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Resumo

A multiplicidade do espaco da cozinha responde a uma procura progressiva do lugar, do tipo e
da escala de servico, bem como de necessidades programaticas. As distintas disposicdes
espaciais do espaco de confeccdo de alimentos variam consoante a época, a cultura, os ideais
e as influéncias de tedricos e de arquitectos, que devem ser consideradas durante a realizagdo
de projecto prético.

Neste sentido, no presente estudo entende-se sobre a evolugdo e a importancia do espaco da
cozinha ao longo da historia, as fungdes a que responde, as circulacdes e as relacbes espaciais
necessarias entre as varias zonas de servico, para um correcto e bom funcionamento de uma
cozinha domestica e colectiva. Assim como, 0 mesmo trabalho, pretende servir de contributo
de trabalho e de auxilio ao desenvolvimento da proposta de um espago culinario que serve o
colectivo, na vertente pratica de Projecto Final de Arquitectura.

Através da evolucgdo do espaco de confeccdo de alimentos, conseguida pela leitura de varios
autores, é percorrido um periodo temporal, iniciado com, a descoberta do fogo, a criacdo de
uma estrutura capaz de o proteger e preservar, 0 periodo romano, o medieval, a época
renascentista, até ao século XX e XXI, e com a interpretacdo de 1 estudo e 2 casos de
projectos de cozinhas colectivas, considera-se que a cozinha tornou-se o lugar principal da
casa, sendo nesse espaco intemporal, que se desenvolve a ac¢do essencial a vida — a realizacédo
da comida, e onde se estabelece, no momento da refeicdo o contacto, a partilha e a
socializagdo com o outro.

Palavras-chave: cozinha, colectivo, espaco de confec¢do de alimentos, espaco de consumo,
espaco culinario.






Abstract

The multiplicity of the kitchen space is the answer to the increasing search for a place, a type
and a work schedule as well as programmatic needs. The distinctive space dispositions of the
food cooking place change according to the time period, the culture, the ideals and the
influences of scholars and architects and should be considered during the construction of the
practical project.

This way, this study focuses on the evolution and the importance of the kitchen place
throughout history, the function it responds to, the space circulations and relations necessary
among the several service areas for a correct and good functioning of a domestic and
collective kitchen.

This study also means to serve as a working and auxiliary contribute to the development of
the proposal of a cooking space which will serve the collective, in the practical side of the
Final Project of Architecture.

Through the evolution of the food cooking place - after the reading of several authors, a time
line is covered, starting with the discovery of fire, the creation of a structure capable of
protecting and preserving it, the Roman period, the Medieval period, the Renaissance until the
20" and 21% centuries - and also with the interpretation of 1 study case and 2 projects of
collective kitchens, we can say that the kitchen has become the main place in the house,
being in this timeless place that the essential life action develops — the food cooking - and
where, during the meal time, the contact, the sharing and the socialization with the other takes
place.

Key words: kitchen, collective, food cooking place, eating place, cooking place.
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Glossario

“ Cantina: lugar onde se fornecem comida e bebidas aos individuos da mesma empresa.””.

“ Colectividade: qualidade de colectivo; junta; sociedade.

Colectivo: que abrange muitas pessoas ou coisa; que pertence a muitos: diz-se de um
substantivo que, no singular, exprime a ideia de muitas pessoas, animais ou coisas.” 2.

“ Comensal: 0 que come a mesa com outros; do latim cum, “com”, e mensa, “mesa”.">.

“pessoa que come habitualmente com outra & mesma mesa de hotel, pensdo, etc.;
servivo  que vive no estado de comensalismo.

Comensalidade: camaradagem de comensais; qualidade de quem é comensal.

Comensalismo: estado de vida de um ser que se instala no hospedeiro a custa do qual se nutre,
sem, no entanto, Ihe causar prejuizo sensivel.” 4.

“ Comum: de uso ou dominio de muitos ou de todos.
Comunitario: a comunidade.

Comunidade: qualidade de que é comum; participagdo em comum; comunhdo; conjunto de
pessoas que vivem em comum com recursos que nao sio da sua propriedade pessoal.” >,

‘ Convivéncia: acto ou efeito de conviver; convivio.

! Dicionario de Lingua Portuguesa: Dicionarios do Estudante. Lishoa: Empresa Literaria Fluminense, Janeiro de
2003. p.180.

2 |dem. p. 226.

3 SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas
culinérias. Caleidoscépio, Fevereiro de 2016. p. 397.

4 Dicionario de Lingua Portuguesa: Dicionarios do Estudante. Lisboa: Empresa Literaria Fluminense, Janeiro de
2003. p. 229.

° |dem. p. 234.



Conviver: ter convivéncia; viver com outrem.

Convivio: convivéncia; camaradagem.” ©.

“ Coquinha: do latim coquinha, parte da casa onde se coze a comida.

Cozinha (espac¢o): lugar, casa onde se cozinha, onde se preparam os alimentos, onde se faz a
comida; do latim coquinha, parte da casa onde se coze a comida. O mesmo que cuisine
(francés), cocina (espanhol), cucina (italiano), kitchen (inglés) e kiiche (aleméo)." ’

“ Cozinha: compartimento onde se preparam os alimentos; arte de preparar os alimentos.

Cozinhar: preparar os alimentos ao lume.”®,
Em comum: conjuntamente." °.

Espaco Culinério: espacos da casa que albergam as praticas culinarias de confeccdo e
consumo alimentar.

Espaco de Confeccdo: espaco que alberga as praticas culinérias de confeccdo de alimentos;
cozinha.

Espaco de Consumo: espaco que alberga as praticas culinarias de consumo de alimentos; sala
de jantar (designagdo apenas existente desde a Idade Moderna).” °.

Lugar: (...) habitar no sentido existencial, € o propoésito da arquitetura. O homem habita
quando pode orientar-se dentro e identificar-se com um ambiente, ou, simplificando, quando

® Dicionario de Lingua Portuguesa: Dicionarios do Estudante. Lisboa: Empresa Literaria Fluminense, Janeiro de
2003. p. 251.

" SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas
culinérias. Caleidoscépio, Fevereiro de 2016. p. 397.

8 Dicionario de Lingua Portuguesa: Dicionarios do Estudante. Lisboa: Empresa Literaria Fluminense, Janeiro de
2003. p. 261.

% ldem. p. 234.

10 SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas
culinarias. Caleidoscopio, Fevereiro de 2016. p. 397.



experimenta significativamente o ambiente. Habitar, dessa forma, implica mais do que
abrigar. Implica que os espacos onde ocorre a vida sdo lugares, no verdadeiro sentido da
palavra. Um lugar € um espago com uma caracteristica distinta. (...) Assim, considera crucial
dotar a vida humana de significado existencial e, para ele, o lugar determina algo conhecido e
concreto, € um espaco do qual nos apropriamos, um lugar vivido, feito nosso mediante o seu
uso. E um lugar onde cada um se identifica e se relaciona com o mundo e que esta rodeado de
carater e simbolos." 1.,

“ Partilhar: fazer partilha de; dividir; repartir.”*?,
* Refeicdo: conjunto de alimentos que se tomam a certas horas do dia.
913

Refeitdrio: sala onde se servem as refeicdes.

“ Sociedade: reunido de pessoas unidas pela mesma origem e pelas mesmas leis; relacdo entre
pessoas; convivéncia.”*,

11 REIS, Elisabete Rodrigues dos - Lugar do Sentido. [Em linha]. (Consult. Abril de 2018). Disponivel em
WWW:URL:< http://pepsic.bvsalud.org/scielo.php?script=sci_arttext&pid=52175-25912017000200008>.

12 Dicionario de Lingua Portuguesa: Dicionarios do Estudante. Lisboa: Empresa Literaria Fluminense, Janeiro de
2003. p. 738.

13 1dem. p. 825.

% 1dem. p. 907.
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Tema

Este trabalho surge no ambito de Projecto Final de Arquitectura (PFA), do Mestrado
Integrado em Arquitectura (MIA), do ano lectivo 2017/2018, do ISCTE-Instituto
Universitario de Lisboa.

A escolha do tema para a vertente tedrica de PFA parte da investigacdo iniciada no 3° ano, na
Unidade Curricular (UC) de Arquitectura VI, no ano lectivo 2015/2016, acerca “do
desenvolvimento de um programa de habitacdo multifamiliar nos bairros Serafina/
Liberdade”®® em Campolide, onde foram “apresentadas duas hipoteses de terrenos para
intervencdo: o terreno junto a Av. Pardelhas Sanches e os quarteirdes com ocupac@es do tipo
“vilas.””*6. Dado a importancia histdrica, arquitectonica das estruturas em vila e reconhecidas
enquanto elementos construtores de cidade, optou-se como estratégia de intervencdo para o
desenvolvimento do trabalho de Arquitectura VI, pelas estruturas edificadas ja existentes, do
tipo “vilas”.

Primeiramente, foram identificadas as vilas existentes no bairro da Liberdade e escolhidas
situacbes pontuais, num quarteirdo para intervencdo. Esta (a intervencdo) passou pela
remocdo de anexos e barracas encontradas ao longo do quarteirdo, com o objectivo de
oferecer aos moradores maiores condi¢des de permeabilidade, conforto e visibilidade entre os
diversos edificios que o compdem (quarteirdo). No que diz respeito ao desenvolvimento das
tipologias, estas foram pensadas no sentido de dar aos seus moradores melhores condicdes de
habitacdo, com maiores aéreas de espaco a utilizar no fogo. Prop6s-se assim, uma légica de
tipologia onde se acentua o sentido do colectivo, existindo no conjunto habitacional pré-
existente a partilha de um espaco comum, a cozinha. Pela existéncia de uma cozinha colectiva
sdo conseguidas na reabilitacdo dos respectivos fogos, novas dimens@es, por esse espaco (a
cozinha) ter sido retirado dos mesmos.

15 SILVA, Teresa Madeira da; GOMES, Miguel; PAIO, Alexandra - Enunciado Arquitectura VI 2015/2016.
16 |dem.
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Sorabea jsborban o Ve e

Figura 1 - Painel e esquicos correspondentes ao trabalho desenvolvido pela autora na UC Arquitectura VI
(MIA, 2015/2016).

Desta forma, tornou-se interessante a escolha do tema para o estudo da vertente tedrica de
PFA, tratar de entender o espaco colectivo, que nos conjuntos habitacionais foi proposto - a
cozinha, identificada como elemento central do conjunto habitacional, o local de estar, de
permanéncia, de encontro e de contacto intergeracional entre os distintos moradores. Assim, a
pesquisa centra-se no espago da cozinha, como este surgiu, como evoluiu, quais 0s servicos a
que tem que responder e como pode ser partilhado e entendido como espago colectivo.
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Vila de Alenquer EN1 EN3 Carregado Este Al Rio Tejo

Figura 2 - Zona Carregado Este, concelho de Alenquer. (Googlo Maps 2018). Adptada pela autora.
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Articulacao
entre a vertente tedrica e a vertente pratica

Em simultaneo a vertente teorica, é desenvolvido o projecto da vertente pratica de PFA
composto por uma estratégia geral de grupo localizada na zona industrial do Carregado, no
concelho de Alenquer. Esta é circunscrita pela Estrada Nacional n® 1 e n° 3, pelo Itinerario
Complementar 2 (1C2) e ruas municipais adjacentes.

A estratégia parte por uma redefinicdo do trajecto viario dos veiculos pesados na freguesia do
Carregado, em zonas préximas a aglomerados urbanos, nomeadamente no cruzamento entre
as duas estradas nacionais (a EN 1 e a EN 3), propondo desta forma, o condicionamento da
circulacdo destes veiculos em determinados trocos, bem como a relocalizacdo do parque TIR
existente, libertando, por sua vez as vias existentes do estacionamento abusivo dos veiculos
pesados. Face aos acessos Viarios que esta zona industrial dispde, considera-se relevante a
proposta e desenho de novos loteamentos para a fixagdo de novas empresas, bem como uma
reordenacao e reestruturacdo de uma ocupacéo entendida como confusa e desordenada.

S&0 propostos em grupo equipamentos e servig¢os que visam dotar a zona, do Carregado Este,
de condicdes para a vinda de novas empresas, bem como assegurar o conforto e seguranca dos
motoristas e trabalhadores das mais variadas industrias ali localizadas.

Numa proposta individual é trabalhado o centro de apoio ao parque TIR, dotado de espacos de
repouso temporario, e servicos de balneéarios, de cozinha e de refeicdo, partilhados pelos
motoristas, trabalhadores das fabricas existentes e moradores. Consiste, desta forma no
desenvolvimento de um programa com valéncias privadas, bem como publicas ao servigo de
guem trabalha na zona industrial do Carregado, bem como de quem mora no lugar da Torre.

Posto isto, a articulacdo entre a vertente tedrica e a pratica esta na compreensao e no entendimento
do espaco da cozinha, 0 modo como evoluiu, como é desenhado, no estudo sobre as suas diversas
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tipologias, bem como numa vertente de espaco colectivo, onde sdo tomadas as varias refeicdes, no
espaco de consumo.

Metodologia

Para o desenvolvimento do estudo foi adoptada uma metodologia apoiada na leitura e na
andlise de bibliografia, que permite obter um conjunto de observagdes criticas e andlises
fundamentadas dos diversos autores sobre o espaco da cozinha e a partilha do espaco de
consumo. A consulta de documentos escritos foi realizada em bibliotecas de Lisboa, como a
Biblioteca Nacional de Portugal e a Biblioteca do ISCTE-IUL.

Consideram-se relevantes para a realizacdo do estudo a obra publicada no ano de 1984, do
arquitecto espanhol Miguel Espinet, “El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina
profesional y doméstica del siglo XX” e o livro “Arquitectura ¢ Comensalidade: uma historia
da casa através das praticas culinarias”, da arquitecta e¢ investigadora Mariana Sanchez
Salvador.

Outras fontes utilizadas sdo compostas por teses, dissertacdes, artigos, publicacdes e websites
de modo a constituir um campo de bibliografia critica, como de obten¢do de informacédo sobre
a evolucdo do espaco da cozinha, sobre os diferentes projectos de cozinhas e espacos de
consumo colectivos a serem estudados. A consulta de trabalhos e artigos académicos realizou-
se on-line pelo Repositorio Cientifico de Acesso Aberto de Portugal (RCAAP). A recolha e
leitura desta informacdo serve desta forma, de suporte e auxilio a estruturacdo e ao
desenvolvimento do trabalho tedrico.

Como complemento, sdo estudados casos de projectos de espacos de confeccdo e espacos de
consumo colectivos, com o objectivo de sistematizar informacdo e consequentemente
apresentar observacOes e comparagdes por semelhangas e diferengas entre os projectos
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escolhidos. Nos casos elaborados estdo os arquitectos, as datas dos projectos e construgéo, a
localizagéo e observacOes que enunciam aspectos do projecto em questdo. Para uma melhor
andlise realiza-se para cada caso de estudo esquemas e diagramas para o entendimento da
organizacéo espacial dos espacos culinarios.

E de salientar, que todo o trabalho sera escrito conforme o antigo acordo ortografico da lingua
portuguesa e as referéncias bibliograficas seguem a ‘“Norma Portuguesa 405”.

Objectivos

Este trabalho tem como objectivo principal entender a evolucdo histérica do espaco de
confeccdo de alimentos, bem como perceber a sua importancia, as “acgdes” a que este tem
que responder, as caracteristicas técnicas, os equipamentos, as circulagdes e conexdes entre 0s
espacos de servico, bem como servir de ferramenta de trabalho e auxilio ao desenvolvimento
da proposta individual de um espaco culinario que serve o colectivo, entre operéarios,
moradores, motoristas, entre outros, com o estudo histérico e de casos praticos.

Desta forma, torna-se fundamental levantar as seguintes questdes de investigacdo: Que tipo de
espaco €? A que “acgdes” este responde?; Que espacos de servigco existem numa cozinha que
serve o colectivo?; Que circulagdes e conexdes tém que existir entre 0s espagos de servico
gue constituem uma cozinha que serve a comunidade? As respostas a essas questdes tornam-
se fundamentais para entender este espaco intemporal e formar uma opinido critica sobre o
mesmo.
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Estrutura

Para alcancar esse objectivo, tracou-se uma estrutura de trabalho que contextualiza a evolucéo
e a importancia histdrica do espaco da cozinha, através de documentos escritos e registos
gréficos, como também de casos de referéncia e respectiva analise da organizacdo espacial e
dindmicas do espaco de confeccdo de alimentos.

Inicialmente, é apresentado um glossario com o significado de termos e conceitos que a autora
e ao estudo tornam-se relevantes compreender, bem como servir de direcionamento a propria
interpretagdo e compreensdo da investigagdo. Os termos estdo ordenados alfabeticamente e
partem da publicacdo "Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das
praticas culindrias" de Mariana Sanchez Salvador, nomeadamente comensal, cozinha,
espaco culinario, espaco de confeccdo e espaco de consumo e do "Dicionario de Lingua
Portuguesa: Dicionarios do Estudante” com as palavras cantina, colectividade, colectivo,
comensal, comensalidade, comensalismo, comum, comunitario, comunidade, convivéncia,
conviver, convivio, cozinha, cozinhar, em comum, partilhar, refeicdo, refeitorio e sociedade.

O 1° capitulo resulta de uma contextualizacdo historica do espaco de confeccdo, apoiada no
livro "El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica
del siglo XX, da sintese sobre o espaco da cozinha elaborada por Ana Marques Pereira em
"Cozinhas: Espaco e Arquietctura™ e da obra publicada “Arquitectura e Comensalidade:
uma historia da casa através das praticas culinarias”, da arquitecta e investigadora
Mariana Sanchez Salvador.

A evolucdo histérica da cozinha desenvolve-se a partir da origem da descoberta do fogo e pela
necessidade de criar "uma estrutura™ para o proteger e preservar, devido a sua instabilidade,
como a arquitecta Anatxu Zabalbeascoa defende:
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"EIl hogar, como edificacion, nacié gracias al fuego, para guardalo y mantenerlo vivo.
El refugio del hombre se ha organizado siempre en torno al calor del hogar.” 7,

e Mariana Salvador retoma: "S&do varios 0s autores que, historicamente, estabeleceram uma
relacdo directa e causal entre 0 fogo e a origem da Arquitectura. Ndo de uma arquitectura
qualquer, mas da arquitectura doméstica - a cabana primitiva - que retne e protege a familia."

18.
Elege-se, sequidamente o periodo da Idade Média, “fruto de bases monacales de trabajo y de
las consideraciones generales de la historia descrita es el nacimiento de una generacion de
espacios culinarios individuales y autogestionados.” °. No entanto, sdo também consideradas
as contribuicdes do periodo romano, marcado, pelo melhoramento de técnicas a utilizar no
espaco de confeccdo, como "el horno", "el tabarnea™ e o sentido da "cozinha comunitaria no
piso térreo da insula" 2° quando:

"Hay que precisar que, en la mayoria de estas viviendas (a insula), no disponian de
cocina individual y habia que hacer periddicas visitas a la correspondiente taberna de la planta
baja." 2.

O Renascimento, como Espinet refere "Fue una época vanguardista y creativa, de innovacion
en las formas, de eclosion de genios y de importantes humanistas" 22> sendo de evocar para o
presente estudo: a organizacdo espacial da cozinha doméstica de Philibert de L'Orme, de 1567
e 0 modelo de cozinha ideal do cozinheiro secreto Bartolomeu Scappi do ano de 1570.

17 ZABALBEASCOA, Anatxu — Todo sobre la casa. Barcelona: Editorial Gustavo Gili, 2011. p.47.

¥ SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das préticas
culinérias. Caleidoscopio, Fevereiro de 2016. p. 48.

19 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Mar¢o de 1984. p.33.

20 SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas
culinérias. Caleidoscopio, Fevereiro de 2016. p. 83.

2L ESPINET, Miguel — EI Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.22.

22 |dem. p.60.
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Segue-se 0 periodo da nova geracdo de cozinhas, consequente dos grandes avangos
tecnoldgicos, da mecanizagdo, da investigacdo, da racionalizacdo e da flexibilidade espacial
da casa, ja (este altimo aspecto) no decorrer do século XXI.

"Desde la hoguera prehistorica hasta los albores del hogar mecanizado, en el siglo
XIX, la evolucién de la cocina, entendida a la vez como método de elaboracién y como lugar
de trabajo, ha sido termdmetro de opinion en la valoracion que se hace del grado de desarollo
de un pueblo.

Pero sucede que, con la llaegada de la mecanizacion en corto espacio de tiempo, esta
lenta evolucién parece despertar, ansiosa de avanzar hacia todo aquello suponga la
modernizacion de la sociedad. Este fendmeno, trasladable a otros muchos aspectos de la vida
cotidiana y del orden doméstico, tiene importantes repercusiones en el espacio culinario." %,

Neste subcapitulo sdo apresentados sobre uma linha temporal (em friso), registos graficos
compreendidos entre os contributos da cozinha de Rumford (1800), dos aparelhos de queima
a gas (1839), das cozinhas de Soyer (1838-1858), das investigacdes de Catherine Beecher
(1869), do aparecimento da electricidade (1900), da cozinha “eficaz” de Christine Frederick
(1912), da casa-modelo “ Hans am Horn de Weimar” (1923), da cozinha doméstica de
dimensdes minimas designada de “cozinha de Frankfurt” (1927-1930) e por ultimo, em
contexto portugués a publicagdo de Nuno Portas, em 1969 sobre as “Funcdes e exigéncias de
areas de habitacdo” no que diz respeito ao espaco de confeccdo de alimentos.

Posteriormente, para o desenvolvimento do 2°capitulo considera-se a reflexdo elaborada por
Sebastido Ribeiro, quando menciona o interesse pela recuperacdo de modelos historicos para
0 desenho de proposta do espaco da cozinha doméstica, tendo em conta a sua importancia
pelos valores transmitidos, de colectividade, de reunido e de partilha entre pessoas, no espaco
onde simultaneamente se confeccionam os alimentos, como se consomem.

23 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Margo de 1984. p.77.
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"(...) ndo estaremos perante um tempo que elege a cozinha como lugar fundamental da
casa contemporanea? (...) Agora, sdo os sintomas de uma nova estrutura familiar menos
hierarquizada e a progressiva igualdade de sexos, assim como aspectos socioldgicos
relacionados a individualizacdo da sociedade, que tornam clara a necessidade de reinterpretar a
casa a partir de modelos que promovam sentidos de colectividade. Nesta altura, ndo serd
arriscado assumir que nos interessa recuperar algumas caracteristicas da casa/cozinha
medieval para o projecto que propomos. Este modelo comporta grande parte das qualidades
que procuramos imprimir no desenho da nossa casa, desde dimensdes simbolicas de relagdo
com o fogo e de reunido até a multifuncionalidade do espago."?*.

Bem como, uma consideracdo do Arquitecto Hugo Farias, ao trabalho de Mariana Sanchez
Salvador: "Hoje, a cozinha é cada vez mais 0 coracdo da casa, (...) 0 espaco onde se preparam
as refeicdes, ocorrem refeicdes familiares, mas também um espago de socializagdo informal
entre membros da familia e visita."?.

Neste sentido, dada a importancia do espaco da cozinha, em contexto doméstico, como
elemento que promove a socializacao interpessoal, desenvolve-se neste capitulo - O espaco
culinario, a ser partilhado pelo colectivo, ou seja, o espaco da cozinha e de consumo a
servir a comunidade.

Considera-se assim, de importancia para o estudo a analise de tipologias de espacos de
confeccdo a servir um maior nimero de pessoas, dado o interesse em entender a sua
implantacdo, estruturacdo e dindmicas destes espacos. Desta forma, revelam-se sobre analise
as consideracdes elaboradas por Miguel Espinet no capitulo "Las Cocinas Profesionales"
guando em 70 paginas introduz tipos de cozinhas profissionais, diferentes tipos de
implantacdo, compartimentacdo, organizacdo e exemplos préaticos, e é entendido o caso de
estudo do Roteiro de Implantacdo para Cozinhas Comunitarias, bem como projectos de

2 RIBEIRO, Sebastido Couto Garcia — A Cozinha como lugar fundamental da casa urbana contemporanea:
Habitacao colectiva no contexto da reintegracdo do Convento de Santo Antonio dos Capuchos na cidade de
Lisboa. Lisboa: Faculdade de Arquitectura da Universidade de Lisboa. Novembro de 2014. Dissertacdo/Projecto de
Mestrado em Arquitectura.p. 39 e 40.

% SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas
culinarias. Caleidoscépio, Fevereiro de 2016. p. 10.
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espacos culinarios que servem a comunidade, de modo a entender o tipo de implantacdo, as
areas solicitadas que constituem este tipo de servi¢o, bem como estas (as &reas) se organizam
espacialmente, tendo em conta as funcdes a que se destinam.

O 1° caso corresponde ao projecto Restaurante el Camion, situado no Peru, do ano de 2009.
Sdo analisados os espacos desenhados, que tornam esta obra construida o local de repouso
com servigos de alimentag@o para os motoristas, bem como um parque de estacionamento de
TIR's e um posto de abastecimento associado a este. E de referir que o interesse do estudo
por este projecto, desenhado por LLONA + ZAMORA Arquitectos, tem em conta o trabalho
desenvolvido na vertente pratica de PFA - o desenho de um centro de apoio a um parque TIR,
com areas de alimentacdo, de repouso, balneérios e um posto de abastecimento.

De seguida, a Cozinha Comunitéria das Terras da Costa do AtelierMob e do Projecto
Warehouse, do ano de 2014. Nota-se que este projecto de criacdo de uma cozinha colectiva,
possibilitou a reunido de diversas circunstancias, tais como a geragdo de um centro
comunitario num bairro de génese ilegal, a partilha de relacBes entre os moradores, a
estruturacdo de um espaco publico multifuncional numa comunidade localizada na Costa da
Caparica, sem condicGes de vida. Neste sentido, nota-se a importancia do desenvolvimento de
um projecto social, que o colectivo consciente das condi¢des presentes

"Muitas das familias cozinham em fogueiras dentro ou na proximidade das casas,
pondo em risco a seguranga de um bairro sem &gua. E necessario percorrer um trajeto de cerca
de 1 km para recolher agua de um chafariz publico.

A falta de espaco publico também se revela um problema estrutural e de resolugédo
urgente. Antes da construcdo da cozinha comunitaria, ndo existiam espagos para reunir nem
para as criangas brincarem, um aspecto crucial considerando que um namero significativo
destas criancas ndo tem acesso as escolas pré-primarias e passam o dia no bairro." 2.

% Colectivo Warehouse - Cozinha Comunitaria das Terras da Costa. [Em linha]. (Consult. Abril de 2018).
Disponivel em WWW:< http://warehouse.pt/c011-pt.html>.
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pretendeu dar resposta, com a constru¢cdo de uma cozinha comunitaria partilhada pelos
moradores do bairro, gerando a cozinha o lugar.

Por fim, resultam as conclusdes acerca do ensaio tedrico, que pretende apresentar uma linha
cronoldgica da evolucdo do espaco de confeccdo de alimentos, bem como a proposta da
cozinha colectiva desenvolvida, a integrar no centro de apoio ao parque TIR, localizado no
Carregado que incorpora a vertente pratica de Projecto Final de Arquitectura.

No que diz respeito aos anexos presentes no estudo, este € constituido pela entrevista "“Viver
sem cozinha”? Anna Puigjaner explica como se faz.” ao jornal Expresso (Anexo A). Bem
como, com base no presente estudo, foi apresentado o poster intitulado “Habitagdo e
Comunidade” no ambito da “Third International Conference of Young Urban Researchers” —
TICYUrb’18 na semana de 18 a 22 de Junho de 2018, no ISCTE-Instituto Universitario de
Lisboa (anexo B).

35






O Olhar sobre o Espaco Culinario

Revisdao da Literatura

bibliografia

Durante a leitura e recolha de bibliografia para a realizacdo e desenvolvimento do estudo
teorico, foram identificadas diversas obras que abordam o tema da cozinha e do espaco de
refeicdes, a sua evolucdo temporal, as suas diversas dindmicas espaciais, bem como o caracter
de comunidade e colectividade como forma de estar e que constituem o estado da arte da
presente investigacao.

monografias

Como referéncia ao estudo enuncia-se a obra publicada no ano de 1984, do arquitecto
Miguel Espinet “El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y
domeéstica del siglo XX”. O arquitecto aborda a histdria da evolugdo do espago da cozinha no
1° capitulo, em 105 péaginas, e de seguida divide em 2 capitulos, a cozinha domestica, das
cozinhas profissionais. No que diz respeito a historia "del espacio culinario”, Espinet
apresenta-a em 5 partes, nomeadamente: a "Introduccion: los origenes”, "Del banquete de
Platén a la taberna de Herculano”, "Las cocinas medievales. De las abadias, las chimeneas y
los espetones™, "La lenta transicion” (referindo-se ao periodo Renascentista) e por ultimo "Los
origenes de la cocina moderna: del conde von Rumford al movimiento racionalista”. Desta
forma, foi pretendido com este livro: "estudiar la evolucion, a partir de estes primeros puntos
de elaboracidn culinaria conocidos, hasta las mas moderna y sofisticadas cocinas de nuestros
dias, evolucion ésta que se ha desarrollado I6gicamente paralela a la historia del individuo,
creandose entre ambas una relacion de reciproca necesidad." 7.

Ao considerarmos 0 que 0 espago culinario nos proporciona actualmente (conforto,
organizagdo espacial, iluminagéo, frigorificos, entre outros) é necessario entender, como é

2T ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Mar¢o de 1984. p.14.
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referido pelo autor como, e de que forma comiam o0s nossos antepassados, sendo isso possivel
através de: "Ha sido una labor sabia y profunda la que han realizado algunos de los
historiadores, gastronémicos de nuestro tiempo al investigar los textos clasicos en busca de
pistas que dieran la posibilidad de construir una hipotesis sobre como y de qué manera comian
nuestros antepasados mediterraneos, griegos e italicos." 2.

E desta forma, ao recorrer a historiadores, a tedricos, a textos e a desenhos elucidativos que o
arquitecto constréi esta linha temporal do espago culinario, descrita na 12 parte (das origens
até ao século XI1X).

Sobre o seculo XX (2%parte) Espinet aborda-a de forma diferente quando a divide em "La
Cocina Doméstica" e "Las Cocinas Profissionales”. Serdo 2 modelos contemporaneos actuais?

"Es evidente que, llegados a este punto, encontramos un notable significado en los
cambios que se produjeron en la manera de cocinar los alimentos. Ya no son necesarios largos
periodos de vigilancia ante el fuego, ni las pesadas e inalterables soluciones del recetario
popular. La cocina ha evolucionado hacia la domesticidad de los procesos, hacia una sabia
asimilacion del equilibrio entre el trabajo y la calidad y, por supuesto, hacia una decisiva
diferenciacion entre cocina profisional de restaurante, altamente sofisticada, muchas veces
imposible de traducir en fogones domésticos, y la cocina de cada dia, con un recetario
sumamente simplificado y aligerado." %°.

O livro “La Casa: Historia de una ideia” do arquitecto e professor de arquitectura
Witold Rybczynski, do ano de 1986, aborda em 10 capitulos a casa, desde o intimo ao privado
do periodo medieval, a domesticidade e a comodidade da casa burguesa, ao conforto da casa
conseguido pelo correcto funcionamento e disposicdo desta a luz e ao ar, o século XIX
marcado pelo avanco tecnoldgico, o comeco da racionalizacdo e a mecanizagdo da casa, onde
o autor denomina o capitulo de “La eficiéncia”, o capitulo 8 sobre “Una casa es una maquina

2 ESPINET, Miguel — EI Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.15.
2 1dem. p.115.
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en la que vivir” até ao conforto e bem-estar, considerados pelo autor como necessidades
fundamentais ao ser humano.

Sobre o conforto no espaco da casa Witold Rybczynski diz-nos “(...) que no es precisamente
una definicion, pero quizd no haga falta una explicacion mas precisa. Quiza baste com
compreender que el confort doméstico implica toda una gama de atributos — comodidade,
eficiéncia, ocio, calma, placer, domesticidad, intimidad -, todos los cuales contribuyen a la
experiencia;” ¥,

Do ano de 1969, publicado pelo LNEC, destaca-se o estudo realizado por Nuno Portas
“Fungbes e exigéncias de areas da habitacdo”. Serve esta andlise para a definicdo de
politicas da habitacdo em contexto urbano, determinada pelos padrdes minimos de
habitabilidade admissiveis. Nuno Portas divide este estudo em 2 partes. A 12 parte destina-se
na compreensao da “Nog¢ao de minimo de habitabilidade”, da “evolu¢ao dos minimos nas
politicas habitacionais”, do “desafio da evolucao social”, apresentando ainda numa tabela a
proposta das areas minimas Uteis, tendo em conta a analise conseguida na 22 parte do presente
estudo.

A 2% parte ¢ constituida em 16 actividades “(...) comunicadas em fichas que, apds a
designacéo e descricdo das accOes, examinam(-se) as caracteristicas funcionais requeridas, o
equipamento que envolvem e respectivas exigéncias antropométricas por forma a poder
refundamentar quadros de é4reas minimas parcelares.”®. Assim as fichas analiticas de
programa correspondem as funcdes de: (1) dormir, descanso pessoal; (2) alimentagdo:
preparacdo de refeicdes; (3 e 4) alimentacdo: refeicdes; (5 e 6) estar: reunido, receber; (7)
recreio — criancas; (8 e 9) estudo — jovens, trabalho — adultos; (10,11 e 12) tratamento de
roupas: passar, costura, lavagem, secagem: (13) higiene pessoal; (14) permanéncia em
exterior; (15) separacdo — comunicacdo com o exterior e no interior; (16) arrumacao.

30 RYBCZYNSKI, Witold - La Casa: Historia de una idea. Argentina: Emecé Editores, 1986. p. 234.
31 PORTAS, Nuno — Fungdes e exigéncias de areas de habitacdo. Lisboa: LNEC. 1969. p. 2.
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Do ano de 2006, o livro "Cozinhas: Espaco e Arquitectura™ de Ana Marques
Pereira. A autora elabora uma descricdo da evolucdo do espaco destinado a confeccdo de
alimentos, com inicio a partir da Idade Média, no século XII, até ao século XX. O texto
descritivo é acompanhado por registos graficos, desde algados, plantas, cortes, perspectivas
dos espacos, fazendo desde do periodo da Renascenca referencia ao contexto portugués, no
que diz respeito ao espaco de confeccdo de alimentos com o Palacio Nacional de Sintra, o
Palacio dos Condes de Almada, o Paco Ducal de Vila Vigosa e a Casa de campo dos
Marqueses de Angeja.

Ap6s o periodo Medieval, com a construgdo das cozinhas dos mosteiros e das grandes
chaminés, é de destacar no século XVI, a influéncia de Philibert de L'Orme e a "Opera di
Bartolomeo Scappi™ no desenho "ideal™, para uma correcta disposi¢do e organizacdo espacial
do espaco de confeccdo. No século XVII, a autora realca os tratados de arquitectura com: "Os
ensinamentos da tratadistica internacional” onde existia a preocupa¢do por uma nhova
distribuicdo dos espacos das "grandes casas". Enuncia o arquitecto francés Pierre le Muet
(1591-1669) que a semelhanga de Serlio (1475-1554), que no "Livro VI - Sobre arquitectura
doméstica" apresentou "vérios tipos de casas de campo e citadinas, de acordo com a
hierarquia dos seus possuidores. (...) descreveu um total de nove categorias que abrangem o
leque de habitacdes de campo, enquanto os modelos de habitacGes citadinas sdo em ndmero
de onze, de acordo com a categoria social do proprietéario, que ia desde o trabalhador ao
principe.” 32, Muet "referia-se apenas a casas citadinas." *3. Também o arquitecto Louis Savot
(1570-1640) expds o que defendia sobre a localizacdo do espaco da cozinha: "Savot mantinha
a separacdo nitida entre a cozinha e o espaco habitacional. Enfaticamente realcava que a
cozinha ndo devia jamais situar-se debaixo do corpo principal e em especial debaixo do local

32 PEREIRA, Ana Marques - Cozinhas: Espaco e Arquitectura. Lisboa: Edigdes INAPA. 2006. p.16.
% 1dem .33.
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em que decorriam as refeigdes, para evitar os cheiros e barulhos que subiam até aos andares
superiores." 34,

Seguem depois, casos de cozinhas portuguesas do século XVII, como é o caso da Casa de
Abbades, a Casa da Andorinha, a Casa de Castro, a Casa do Outeiro, o Paco d'Anha, a Quinta
da Bouga, a casa da Laje em Viana do Castelo, a Casa de Vale de Flores, a Casa dos Arcos, a
Casa de Santar entre outros exemplos, em Lisboa, Setubal, Cascais e Mafra com a Quinta dos
Marqueses de Ponte de Lima.

No século XVIII a autora apresenta as habitagdes senhoriais e o desenho do interior das
cozinhas, onde destaca as cozinhas do Palacio de Mafra de Frederico Ludovice e o projecto de
recuperacdo do Palacio dos Marialva. Refere o periodo Pombalino (1755-1780), o século
XIX, a transi¢do para o século XX e a cozinha do século XX:

"Foi durante o século XX que mais se desenvolveu o conceito da importancia do
espaco doméstico para os arquitectos e para o publico em geral. Embora a nocdo social do
receber tenha perdido protagonismo, quando a comparamos com 0s séculos anteriores,
manteve-se a preocupacdo de reservar as areas sociais com uma aparéncia de acordo com o
esperado estrato social em causa (...)" *.

Dé-se, "O planeamento da cozinha e as percursoras americanas" onde: " A cozinha experimental, de
pequenas dimensdes (...) permitia um méximo de fungBes num espago reduzido, de modo a
rentabilizar os movimentos e encurtar o tempo necessario para a execucao das diferentes fungdes." *°.

E simultaneamente, 0 que a autora menciona de " A cozinha sueca e a cozinha tipo
americana”:

"A designacgdo de cozinha sueca aplica-se a um tipo de cozinha em que existe mesa e
cadeiras e onde se desenrolam as refeigdes familiares. O modelo (...) tinha por base a partilha

% PEREIRA, Ana Marques - Cozinhas: Espaco e Arquitectura. Lisboa: Edigdes INAPA. 2006. p.34.
3 |dem.p. 109.
% |dem.p.112.
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de fungbes domésticas pela familia. (...) difundia a ideia de que a cozinha moderna devia ser
estandardizada e usada para outras fungdes.

A cozinha que se designa por americana é uma cozinha aberta, em comunicagdo com a
sala e directamente com a zona de refei¢des. Um dos percursores desta apresentagao foi Frank
Lloyd Wright (1867-1959) que, em 1934, usou esse conceito na Casa Wiley e em 1936 na
Casa Jacobs." ¥/,

e de "Cozinhas Europeias"”, com os arquitectos Le Corbusier e Walter Gropius que:

"rejeitaram os padrdes estéticos do século XIX e consideraram o modernismo como
contrério aos valores domésticos. Le Corbusier em 1927 considerava a casa nomo uma
«maguina para viver». Apesar destes conceitos apenas em casos pontuais se faria sentir
alguma alteracdo ao nivel das cozinhas. A evolugdo da cozinha durante o século XX
caracteriza-se pela diminuicdo das suas dimensdes, acompanhada pela uniformizacdo do
espaco."e.

O 2° capitulo do livro é designado de "Particularidades habitacionais” onde a autora
apresenta:

"Incluimos sob este titulo casas que permitem estabelecer caracteristicas de grupo que
as identificam e as distinguem das restantes. So as casas de habitacdo econdémica, feitas com
condicionalismos de espaco e dinheiro, mas que representam o espirito do essencial do Estado
Novo, sdo as casas de emigrantes do século XX, na grande maioria emigrantes europeus e sdo
as casas das grandes exploracOes agricolas. Em todas elas analisaremos o papel das cozinhas,
os condicionalismos do espaco e a necessidade da sua multiplicacdo, sempre que o nimero de
habitantes da casa aumenta e se alarga o leque das suas funcdes e hierarquia.” *°.

O capitulo 3 é sobre os "Efeitos do espaco na confeccdo dos alimentos” no periodo
compreendido entre a Idade Média, o Renascimento ao final do século XVII, e os séculos
XVIII, XIX e XX.

8 PEREIRA, Ana Marques - Cozinhas: Espaco e Arquitectura. Lishoa: Edigdes INAPA. 2006. p.112.
3 |dem. p. 113.
% 1dem. p.131.

42



O Olhar sobre o Espaco Culinario

"(...) ndo h& davidas que as alteragBes a nivel do construido condicionam um
determinado modo de confec¢do. O melhor exemplo é o aproveitamento do fumeiro. Embora
qualquer lareira possa ser aproveitada para fumeiro existem caracteristicas préprias, como
sejam as grandes dimensdes da lareira e das chaminés de estrutura larga, designadas de
chaminés de fumeiros (...).

Também a facilidade em cozinhar os alimentos estad dependente do local e do tipo do
fogo e nesse aspecto os avangos do conhecimento introduziram novas variantes. A evolugao
do «local do fogo» ao longo dos séculos condicionou por si sO alteragcbes na confec¢do dos
alimentos.

Do mesmo modo a inexisténcia de um forno restringe a producdo de determinadas
iguarias. Durante séculos os assados de forno foram considerados um luxo.

Também a acessibilidade de agua para a sua confecgdo, assim como a forma de saida
das aguas sujas, limitam o tipo de actividade dentro de uma cozinha.

Sdo estas condicionantes de espaco arquitecténico e o desenvolvimento da tecnologia
ao longo dos séculos, que procuraremos analisar resumidamente e integré-las na histéria da
evolucéo dos habitos alimentares." .

Publicada em 2010 a obra de Bill Bryson “Em Casa: Breve Histéria da Vida
Privada”, com o titulo original At Home: A Short History of Private Life trata-se de um livro
que tem em conta “as coisas vulgares da vida”, que para o autor tornaram-Se importantes e
interessantes de explorar. Bryson d& conta das interrogacdes feitas pelo préprio, acerca da
“existéncia em todos os meus casacos de fato de uma fileira de botbes inlteis em cada
manga” e do porqué da forte ligacdo entre o ser o humano e especiarias, como o sal e a
pimenta, tendo em conta as demais existentes. Desta forma, inconformado com o misterioso
mundo da casa, Bill viaja por ela e vagueia de divisdo em divisdo, de forma a entender a
importancia de cada espaco na evolugdo da vida privada: “A casa de banho seria uma historia
sobre a higiene, a cozinha sobre a culinaria, o quarto acerca de sexo, morte e sono, e assim
sucessivamente. Iria escrever uma histéria do mundo sem sair de casa.” *. Para esta narrativa,
0 autor situa-se “numa velha reitoria “real” de uma aldeia inglesa” e concentra-Se num espago

“0 PEREIRA, Ana Marques - Cozinhas: Espaco e Arquitectura. Lisboa: Edigdes INAPA. 2006. p. 139.
“1 BRYSON, Bill - Em Casa: Breve Histdria da Vida Privada. Bertrand Editora. Outubro de 2011. p.16.
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temporal “dos ultimos 150 anos, mais ou menos, altura em que o mundo moderno nasceu
efectivamente”?. E ainda feita na “Introducfo” uma reflexdo pelo autor acerca do tempo de
descoberta e do alcance sobre as coisas, e estas depois de adquiridas tudo surge facilmente e
rapidamente, ndo sendo valorizado esse tempo de descobrimento e criacdo: “Estamos tdo
habituados a ter um determinado nivel de conforto na nossa vida — a estar limpos, quentes e
bem alimentados — que nos esquecemos do quéo recente tudo isso é. Na verdade, foi preciso
uma eternidade para o conseguir e quando o alcangamos, surgiu tudo de repente.” 43

Ao longo de 17 capitulos sdo apresentados 0s varios espagos que Bryson vai percorrendo na
casa, adicionando dados histéricos e avancos tecnoldgicos conseguidos ao longo do tempo,
nomeadamente a introducdo da chaminé nas casas medievais, o desenvolvimento de técnicas
de refrigeracdo e conservacdo de alimentos, o aparecimento da linha férrea, que proporcionou
o transporte de alimentos a locais mais distantes de onde eram produzidos: “Pela primeira vez
na histdria, a comida ndo tinha de ser consumida perto do local onde era produzida. Os
agricultores das vastas planicies de Midwest americano podiam agora ndo s6 produzir
alimentos mais baratos e em maiores quantidades do que em qualquer outro local, como
também vendé-los quase em qualquer sitio.” #*, que contribuiram para o que actualmente
existe em nossas casas.

No 1° capitulo, intitulado de “O Ano”, ¢ enunciado o ano de 1851, a “altura em que a nossa
historia tem inicio”®® e quando foi construida a casa, sobre a qual “estaremos ligados durante
as proximas 500 paginas.”*®. No capitulo 2 é apresentado “O Cenario”, o local onde se
implanta a casa: “Hoje em dia encontra-se num bosque privado denso que lhe da um ar de
profundo isolamento, mas em 1851, quando ainda era novinha, ter-se-ia erguido destacada, de
modo quase chocante, em campo aberto, um monte de tijolos vermelhos num descampado.

“2 BRYSON, Bill - Em Casa: Breve Histéria da Vida Privada. Bertrand Editora. Outubro de 2011. p.16-17.
43 |dem. p.17.
“ 1dem. p.91.
5 |dem. p.26.
% 1dem. p.26.
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(...) Agora, tal como na altura, ¢ manifestamente uma casa. Tem o aspecto que uma casa deve
ter. Tem um ar acolhedor.” #'.

Deste forma, é introduzido o tempo e o local e seguidamente o hall, a cozinha, a copa, a
despensa, a caixa de fusiveis, a sala de estar, a sala de jantar, a cave, a passagem, o estudio, o
jardim, o quarto ameixa, as escadas, 0 quarto, a casa de banho, o vestiario, o quarto das
criangas e no capitulo 19 o soétédo, local sobre o qual o autor inicia a narrativa: “Pouco tempo
depois de nos termos mudado para uma antiga reitoria (...) tive a oportunidade de ir ao sétdo,
em busca da origem de um gotejar lento, mas misterioso. Como a nossa casa ndo tem escadas
originais de acesso ao sétdo, o processo envolveu um escadote alto e obrigou-me a contorcer-
me indecorosamente através de um algapdo no tecto, motivo pelo qual até entdo ainda nédo
tinha ido (...) As habitagdes vitorianas sdo, muitas vezes, um repositorio de assombros
arquitectonicos, mas este era deveras incompreensivel: ndo havia explica¢do possivel para que
um arquitecto se tivesse dado ao trabalho de acrescentar uma porta para um espago sem
qualquer necessidade ou objectivo evidente. Contudo, tenho de reconhecer que teve o efeito
magico e inesperado de garantir uma vista maravilhosa.” 48,

Do mesmo ano de 2010, é de enunciar no contexto da partilha e contacto entre pessoas
o0 projecto comunitario “Tamera: Um Modelo Para o Futuro”, com o titulo original Alemao
Ein Modell fur die Zukunft publicado por Leila Dregger sobre viver em comunidade com o
meio ambiente e com a populacdo existente. Este projecto, designado de Tamera desenvolve-
se na freguesia de Reliquias, no interior do concelho de Odemira, no Alentejo e “luta contra o
despovoamento do interior”, sendo composto por uma comunidade de participantes vindos de
muitos paises e onde as cozinhas sdo comunitarias.

E de destacar neste projecto o sentido de viver em comunidade e partilhar experiéncias entre
pessoas de diferentes paises e culturas para a construgdo de uma comunidade auto-suficiente

4" BRYSON, Bill - Em Casa: Breve Histdria da Vida Privada. Bertrand Editora. Outubro de 2011. p. 41.
8 1dem. p. 41.

45



O Olhar sobre o Espaco Culinario

(sendo esse o objectivo do projecto): “O aspecto mais importante de tudo € ligar as pessoas.
(...) Além de conhecimentos especializados, os participantes levam para casa os tesouros da
experiéncia, como o prazer de experimentar, de desenvolver a auto estima e a experiéncia de
comunidade.” *°. Desta forma, é um projecto que relaciona a comunidade com o meio
envolvente, procurando ser o modelo para o futuro:

“Um modelo de comunidade para o futuro deveria estar em integrado num meio
saudavel e natural, necessitando de um intercAmbio e uma comunica¢do viva com todas as
co-criaturas. A ecologia é a expressdo exterior de uma comunidade humana. Ela abrange o
contacto entre homens, animais, plantas e elementos da natureza. A &gua é um aspecto
decisivo para uma ecologia saudavel. Em Tamera, esta a ser desenvolvido um modelo para o
Sul da Europa e para todo o mundo, de manuseamento natural da agua e para a regeneragao
de paisagens gravemente danificadas.” %,

Para uma contextualizacdo sobre modos de habitar no caso portugués, apresenta-se o
capitulo “Cendrios do quotidiano doméstico: modos de habitar” da autoria de Sandra
Marques Pereira, do volume 4 “Os Nossos Dias” do ano de 2011, da colegdo “Historia da
Vida Privada em Portugal”. E revelado neste capitulo, principiado em meados do século XX a
forma de como € vivida a casa pelo camponés, sendo esta (a casa) o projecto “que o camponés
imagina, concebe e habita”, ¢ identificado o espago valorizado pelo camponés, local onde ¢
consumido “o produto acabado da lavoura”, bem como onde ¢ realizada uma das actividades
essenciais de renovacao de energias — a cozinha, “a divisdo central de uma casa”. O sentido de
partilha “do forno por vdarias familias”, das “poucas camas existentes (...) quase sempre
partilhadas pelos filhos” ¢ reconhecido numa sociedade onde a partilha ¢ assumida como uma
necessidade e uma prioridade.

Sao conhecidas neste capitulo mudancas entre realidades, na procura de melhores condigdes
de vida e de alojamento na cidade, bem como a partir dai ocorrem transformacdes que vao

4 DREGGER. Leila — Tamera: Um Modelo Para o Futuro. 12 ed. Alemanha: Verlag Meiga, Setembro de 2010.
p.19.
% 1dem. p.27.
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acontecendo e melhorando o seu dia-a-dia, com novos materiais a substituirem a madeira e a
lata nas casas por eles improvisadas. Surgem as ‘“contemporaneas” vilas operarias numa
solug@o aos bairros de lata, bem como novas solugdes de alojamento “Aluga-se: sO paredes
com serventia de cozinha e casa de banho”; “Dos muitos «portugais» do Estado Novo e em
especial do suave: alojar elites”; “Desfrute de um Lar Moderno! 3 assoalhadas desde 280
contos”; “Palavra de ordem: a habitagdo ao povo!”; “Vidas privadas suspensas no retorno a
Casa-Mae”; “Deus quer, o Homem sonha, a obra nasce” e “Casas para baby boomers”, cOm
um entendimento contemporaneo da casa: “Mas também ¢é verdade que aqui ja ndo ha lugar
para espagos exclusivos e muito menos interditos. (...) o lugar da crianca é onde ela quiser: «
o0 nosso filho utiliza o quarto dele, mas utiliza a cozinha se nés estamos na cozinha, vem para
a sala com os brinquedos! N&o ha restricdes de espagos praticamente nenhumas».>!

O livro intitulado “Todo sobre la casa”, de Anatxu Zabalbeascoa, publicado no ano
de 2011 aborda em 32 paginas o tema da cozinha, subdividindo-se assim nos espacos que
compdem a casa, desde a casa de banho, a cozinha, a sala de jantar, o quarto, o jardim e a sala
de estar. A autora elabora uma contextualizacdo histdrica destes espacos que formam a casa,
pois considera que “pode-se saber tanto da histéria da civilizagdo analisando as suas batalhas,
como observando os seus hébitos privados.” °2. A casa, bem como o espaco da cozinha tem
origem na localizacdo do elemento fogo: “Podemos deitarmo-nos ao sol desnudos, durante
uma hora e no pior dos casos, sofreremos uma leve insolacdo. Essa hora na neve matar-nos-ia.
A necessidade de calor é uma questdo de sobrevivéncia para 0 homem e por isso a ideia de
proteger esse calor para nos proteger, encontra-se na genese da casa. A casa, como edificio
nasceu gracas ao fogo, para guarda-lo e manté-lo vivo. O refugio do homem foi sempre
organizado em torno do calor da casa.”3.

1 PEREIRA, Sandra Marques - Cenarios do quotidiano doméstico: modos de habitar (Os Nossos Dias) VOL.4.
Circulo de Leitores e Temas e Debates. 2011. p. 41.

52 ZABALBEASCOA, Anatxu — Todo sobre la casa. Barcelona: Editorial Gustavo Gili, 2011. p.7.

5% 1dem. p.47.
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Desta forma, inicia-se a evolugdo do espago da cozinha a partir da pré-histéria, quando os
alimentos eram elaborados em fogueiras ao ar livre, existindo por sua vez a necessidade e a
preocupacdo de as manter (as fogueiras) acesas. Somos levados a domus romana, e aqui a
cozinha estava afastada dos outros espacos da casa, tendo os romanos desenvolvido os
“braseiros portalites” que vieram melhorar a temperatura interna da casa. As técnicas e
organizacOes espaciais deste espaco experimentadas deram, segundo a autora Anatxu
Zabalbeascoa origem ao espaco da cozinha.

Em momentos percebemos que o espaco da cozinha era o mesmo onde se vivia: “Y no existia
diferencia entre la cocina y el resto de la casa. Se cocinaba donde se vivia, y se vivia cerca del
hogar, para mantenerse caliente.” °*. E com a integracdo do espago da cozinha na casa é
introduzida a primeira questéo a ser solucionada pelos arquitectos - a necessidade de evacuar
os fumos produzidos, com o objectivo de melhorar a qualidade do ar e proporcionar o
aumento de seguranca nas cozinhas e nos demais espacos da casa. EvolucBes conseguidas,
através das chaminés experimentas nas cozinhas dos mosteiros medievais. Com o decorrer do
tempo foram adquiridos novos materiais e técnicas e 0 modo de confecionar os alimentos veio
a melhorar: “Asi, en el siglo XII, extendido el uso del fuelle de madera y com el fuego vivo e
constante, se comenz06 a cuidar y mejorar la coccion de los alimentos. En el siglo XV, por
ejemplo, dar vueltas al asador era la labor mas facil (...).” *°. S&o enunciadas pela autora
transformacfes do uso do combustivel a utilizar e com essas respectivas alteracdes sao
procuradas solugdes de como “dosificarlo”, isto ¢, regular o fogo consoante necesséria a sua
utilizagdo: “Cuando ya se sabia cOmo iniciar el fuego y también como manternelo, el

problema paso a ser como dosificarlo.” %,

% ZABALBEASCOA, Anatxu — Todo sobre la casa. Barcelona: Editorial Gustavo Gili, 2011. p.51.
%5 |dem. p.53.
% 1dem. p.56.
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A autora enuncia ainda os avancos, conseguidos no século XX, relativos a dimensdo dos
equipamentos, que se tornaram modulares. Facto este, que proporcionou as cozinhas um
desenho mais reduzido no seu tamanho, denominadas por cozinhas compactas. No entanto,
dados estes acontecimentos e mudancas, existiu, no seculo XXI a preocupacao por parte de
arquitectos em recuperar a unido entre a cozinha e a sala ja considerada no passado, por no
século XX a cozinha ter-se tornado como parte individualizada da casa: “Como resultado, las
cocinas redujeron su tamafio y su presencia en la casa para convertirse en una sala de
maquinas, un taller en el que conviven lavadeiro, horno y armérios.” *’.

No ano de 2016, é publicado “La Casa: Piezas, Ensambles y Estrategias”, que
resulta de reflexdes criticas de varios autores, acerca do programa que compde La Casa, como
“el pasillo, la cocina, la habitacion, el cuarto de aseo” 6. Em 40 paginas (80-121) as
investigadoras e arquitectas Maria Carreiro e Inés Pernas escrevem sobre o espaco da cozinha,
apresentando numa linha temporal a evolucdo deste espago, em torno do elemento o fogo,
bem como o seu dominio para a preparagao dos alimentos como referem as autoras: “En toda
sociedad existe una infraestructura destinada a preparar los alimentos. Una infraestrutura
nacida en torno al fuego. (...) Este epigrafe aborda el largo processo seguido en el transito del
fuego abierto al hogar y de este al fogon, a partir del que empieza a sistematizarse el espacio
cocineral.”®®. Na reflexdo critica sdo apresentados desenhos, plantas, cortes e perspectivas de
cozinhas, como acontece com a “cocina ideal del siglo XVI de Bartolomeo Scappi” ®, até ao
contributo da mulher para a gestdo doméstica e organizacdo do espaco da cozinha. Com
publicacBes de Catherine Beecher, em 1841 - Treatise on domestic Economy, The American
Woman’s House com a sua irm& Harriet Beecher-Stowe e de Christine Frederick, em 1912 -
The New Housekeeping: Eficiency Sudies in Home Management onde sdo entendidos modos

ST ZABALBEASCOA, Anatxu — Todo sobre la casa. Barcelona: Editorial Gustavo Gili, 2011. p.61.

8 LOPEZ, Candido et al. (2016) - La Casa: Piezas, Ensambles y Estrategias. Malaga: Recolectores Urbanos. Julho
de 2016. p. 7.
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de organizacdo deste espaco identitario da casa. As irmas Beecher desenvolvem uma cozinha
projectada em duas pecas, uma destinada ao trabalho “de preparacion, almacenamiento y
panificacién” e a outra “para la estufa” ®. Christine Frederick estuda a disposicdo dos
diversos equipamentos, tendo em conta a relacdo dos movimentos elaborados no acto de
cozinhar pela mulher.

Sao apresentados e comparados dois casos de estudo de cozinhas, “Waller versus Spangen: la
cocina americana versusla cocina europea”, um caso de 1895 de Frank Lloyd Wright ¢ de
1918-1920 de Jacobus Johannes Pieter Oud, respectivamente, bem como identificados
elementos basicos presentes em ambos os casos: “Los dos modelos analizados incorporan un
equipamento similar: fregadero, estufa y armario. Los elementos basicos de la cocina. Cada
uno de ellos associado a una funcién: limpiar, cocinar y almacenar. Las diferencas radicam en
el tratamento espacial de la pieza.” 2.

Como também é elaborada uma contextualizacdo da cozinha moderna (anos 20, do século
XX), com a cozinha modelo de Erna Meyer, a cozinha Stuttgart, entre outras, com o objetivo
de melhorar a sua organizacdo e eficiéncia de uso, sendo de realcar de entre as vérias a
cozinha de Frankfurt, com distancias estudadas, iluminacdo e ventilacdo natural, pensada (a
cozinha) como um espago de trabalho “sera lo bastante pequefia para economizar los
recorridos y los movimentos, y los suficientemente grande para que dos personas puedan
trabajar simultaneamente sin tropezar.” .

Em contexto do século XXI é ainda nos apresentado como proposta, o trabalho resultante da
recuperacdo de edificios existentes, isto é, as autoras elaboram uma reflexdo sobre a
regeneracdo de edificado, adaptado aos novos processos tecnoldgicos e as actividades do
usuario. Entende-se que “La zonificacion aplicada para racionalizar la vivienda del siglo XX

61 |LOPEZ, Candido et al. (2016) - La Casa: Piezas, Ensambles y Estrategias. Malaga: Recolectores Urbanos. Julho
de 2016. p. 91.
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ha de sustituirse por la flexibilidade en la vivienda del siglo XXI.” Sobre o qual consideram a
importancia da cozinha nessa mudanca de contexto de século: “ En ella la cocina juega un
papel importante, dada su dependencia de las instalaciones, una infraestrutura comdn dentro
del edificio.” %4,

No mesmo ano (2016), € publicado o livro, pela arquitecta e investigadora Mariana
Sanchez Salvador “Arquitectura e Comensalidade: uma historia da casa através das
préaticas culinarias”. Trata-se de um livro, que parte de uma investigacdo desenvolvida pela
autora como Dissertacdo de Mestrado em Arquitectura, pela Faculdade de Arquitectura da
Universidade de Lisboa, no ano de 2014. O livro publicado aborda a evolucdo do espacgo
culinario, desde a Roma Antiga, a ldade Média, a Idade Moderna, as transformacGes
tecnoldgicas conseguidas com a industrializacdo do seculo XX, até as tendéncias
contemporaneas do mesmo (espaco culinario).

A autora inicia neste estudo, nomeadamente no “Capitulo I” o cruzamento da Arquitectura e
da Cozinha, considerando duas actividades “profundamente enraizadas” ¢ ambas moldadas
pelo homem . Desta forma s&o elaboradas observacdes que resultam numa reflexdo sobre a
existéncia de relacGes entre a cozinha e a arquitectura, sendo ambas produto cultural, com
génese na natureza. Pois, Montanari, um autor citado por Mariana defende que “A comida ¢
cultura quando se produz, porque o homem néo utiliza apenas o0 que se encontra na natureza
(como fazem todas as demais espécies animais). A comida € cultura quando se prepara,
porque, uma vez adquiridos os produtos basicos da sua alimentacdo, o homem transforma-os

% LOPEZ, Candido et al. (2016) - La Casa: Piezas, Ensambles y Estrategias. Malaga: Recolectores Urbanos. Julho
de 2016. p. 111.

% SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas
culinérias. Caleidoscépio, Fevereiro de 2016. p.25.
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através do uso do fogo e de uma elaborada tecnologia que se expressa na cozinha.” %. E o
mesmo acontece na arquitectura como defende a autora: “Assim, também a arquitectura ¢

cultura porque o homem néo se limita a ocupar os abrigos naturais do territério, mas cria 0s
seus proprios abrigos, construindo-os nos lugares que escolhe para habitar.”®’.

No entendimento do mesmo capitulo “Arquitectura e Cozinha: espacos cruzados” ¢ enunciado
a origem de ambas (a cozinha e a arquitectura), estando estas relacionadas com o
aparecimento do fogo, na Pré-Historia. A conquista do fogo proporcionou ac¢des como
cozinhar, aquecer, proteger e iluminar 8 representando o inicio da civilizagio humana “quer
como elemento fundador da cozinha, quer da arquitectura” ®, sendo considerado por outros
autores, citados por Mariana Salvador, a existéncia de uma relacdo directa entre a origem da
arquitectura e o elemento fogo, no sentido em que a arquitectura doméstica surgiu para
proteger o fogo, devido a sua instabilidade.

E ainda dada importancia a socializacdo em torno da mesa, designada de comensalidade.
Através da partilha “da mesa” sdo estabelecidas relagdes sociais de partilha e amizade:
“Assim, a alimentagdo ¢ uma actividade central na socializagdo primaria. Constituindo a
primeira aprendizagem social, € através dela que se interiorizam no¢des como a de privado e
pliblico e valores culturais, como as maneiras a mesa, as regras de partilha e de privilégio.” .
A autora em forma de consideragdo final sobre este subcapitulo escreve: “A refei¢cdo reune,
entdo, a cultura e histdria de um povo, o contexto social e familiar, a identidade e concepcao
corporea do individuo, o contexto espacial no qual decorre, presente nas maltiplas escalas do

% SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas
culinérias. Caleidoscépio, Fevereiro de 2016. p.26.
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espaco arquitectonico, urbano, regional, nacional e supra-nacional. Num Gnico momento, uma
refeicdo pode sintetizar uma sociedade.” 2.

A partir desta reflexdo sobre a convergéncia das duas areas e no acto da refeicdo partilhada
em torno da mesa, é-nos, nos restantes capitulos elaborada uma evolucdo histérica
acompanhada por registos graficos, sobre 0 espaco da cozinha, o convivio a mesa, a dieta
realizada, sendo as épocas contextualizadas. Na Idade Média é-nos apresentado o caso do
“desenvolvimento do espaco de confeccdo nos mosteiros”, como eram pensados e
construidos, sendo por sua vez, estes mosteiros uma referéncia ao desenho das cozinhas
domésticas. E ainda, citado pela autora, Miguel Espinet referencia que “o aspecto exterior
destes edificios deveria ser impressionante e evidenciava a necessaria importancia que as
ordens religiosas medievais davam ao espago culinario.” . Sobre o espaco culinario das
cozinhas medievais a autora auxilia-se também de registos graficos, nomeadamente cortes
expressivos destes espacos, marcados pelas chaminés de grande altura.

Na idade Moderna destaca-se o titulo de um subcapitulo “Os comportamentos civilizados: as
maneiras a mesa”: “Durante a Idade Moderna, consolida-se a transformacdo de mentalidade
iniciada no final da Epoca Medieval, directamente ligada & alteracdo da relacdo do Homem
com o mundo natural.” . Neste sentido reformulam-se comportamentos e enuncia-se um
afastamento progressivo do homem face ao mundo natural”®. Observa-se entdo: “Neste
contexto, durante a Idade Moderna — com a melhoria no abastecimento alimentar, as
conquistas coloniais e 0s processos civilizadores — dao-se importantes transformacées nas
practicas de confec¢do e consumo alimentar da sociedade europeia, um processo a que
Mennell chamaria a “civiliza¢do do apetite”. A voracidade, o consumo excessivo € o palato
ndo refinado eram considerados vestigios de préaticas antigas e, ao longo dos séculos XVII e

2 SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas
culinarias. Caleidoscépio, Fevereiro de 2016. p.76.
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XVIII, o controlo do apetite, a delicadeza, a discriminacdo e o auto-dominio tornaram-se

valores burgueses.”’®.

Ressaltam, no século XIX o0s avangos tecnologicos com os “Sistemas de abastecimento e
conservagdo alimentar”: “O caminho-de-ferro, aliado aos processos de refrigeracao, permitiu
assim alargar o leque de alimentos consumidos quotidianamente, tornando mais frequentes o
consumo de frutas, carne e peixe fresco (...)” ', bem como as inovacdes domésticas, tais
como o sistema de aquecimento central. A cozinha tornou-se 0 espago de trabalho e de
preparacdo de refeigcdes, estas servidas na sala de refei¢cbes considerada como o espago do
consumo.

“O século XX a Contemporaneidade” trata a racionalizagdo da cozinha, as suas dimensdes,
conforme citado pela autora: “Le Corbusier foi um dos defensores da padronizacdo e
normatizacdo no que se referia ao habitar, tendo inclusivamente desenvolvido o seu proprio
sistema métrico, Le Modulor (2000), publicado em 1948. Para este arquitecto, as necessidades
humanas eram universais, pelo que as solugdes deveriam ser prototipicas e ndo
personalizadas. A tarefa do arquitecto seria identificar a solucdo mais correcta para a casa,
que seria produzida em massa, como um objecto, ao qual os individuos se deviam adaptar.
Preconizavam-se assim espacos-tipo, determinados por conjuntos de funcdes-tipo, pensados
para um homem-tipo.” "®. No entanto, este tipo de pensamento diferenciava-se do das
“engenheiras domésticas americanas”. “Para Le Corbusier, as normas das maquinas de habitar
eram impostas, externas e padronizadas. Para as engenheiras domésticas, as solugdes mais
eficientes dependiam de familia para familia e de mulher para mulher, pelo que cada dona de
casa deveria descobrir o que funcionava para si e para as sua tarefas. (...). Além disso, as
engenheiras domésticas preocupavam-se mais com funcionalidade da casa do que com o seu
aspecto, ndo fazendo praticamente recomendagdes ou comentarios sobre 0s aspectos visuais,

6 SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas
culinarias. Caleidoscopio, Fevereiro de 2016. p.220.

" Idem. p.241.

8 1dem. p.329.
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como as cores de um espaco. N&o viam conflito algum entre a decoragéo tradicional e a
gestdo domeéstica eficiente, sendo um dos motivos pelos quais 0s seus ensinamentos tiveram
tdo grande aceitagdo. Era a existéncia de determinados aparelhos e infra-estruturas que
tornavam a casa moderna e confortdvel, tornando a questdo do estilo arquitectonico
secundaria. Com Le Corbusier e os arquitectos modernos passava-se 0 inverso: era importante
que a casa nao fosse apenas moderna, mas também que parecesse moderna. Interiores claros,
cozinhas imaculadas, tecnologia inovadora.” "

Apos a segunda guerra mundial, observa-se mudangas no espaco da cozinha, nomeadamente
na América:

“Este espaco, anteriormente isolado, era agora chamado a participar da vida social da
casa. Foi uma alteracéo radical: nunca antes a cozinha tinha integrado a vida da boa sociedade,
agora estava completamente enquadrada. Tornou-se 0 centro da casa, 0 espago social por
definigéo, aberto para a sala, e onde decorriam as refei¢cbes informais, tornando-se um espaco
uno de lazer.” &,

Neste sentido, ¢ elaborado uma sintese denominada de “A transfiguracdo do espago de
refeicdes”, tornando-se agora a cozinha a “sala familiar” 8. Por fim, sdo apresentadas as
consideracOes finais sobre a pesquisa elaborada, bem como proposto pela autora um estudo
evolutivo acerca dos espacos culinarios, na arquitectura domeéstica em contexto portugués ou,
um estudo mais aprofundando de cada uma dessas épocas.

 SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas
culinarias. Caleidoscopio, Fevereiro de 2016. p.330.

8 |dem. p.335.

& 1dem. p.347.
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artigos, publicagdes e trabalhos académicos

Temas relacionados com o espaco de consumo e confeccdo tém também sido
abordados em artigos, publicagbes, bem como em trabalhos académicos, das quais sdo
submetidas como provas finais para a obtencéo de distintos graus académicos. Todos os livros
referidos anteriormente e trabalhos sdo fontes de informac&o para o estudo tedrico.

Referente ao ano de 2006, o artigo sobre “O Espaco da Cozinha na Habitagdo
Plurifamiliar Urbana: Modos de Vida e Apropriacdo do Espaco”, da autoria de Isabel
Flaminio publicado na Revista da Faculdade de Letras da Universidade do Porto, aborda a
tematica do espaco da cozinha optimizada e funcional na habitacdo plurifamiliar. A autora
apoia-se, para o estudo, em 3 casos de habitacdes plurifamiliares, localizadas na cidade do
Porto, bem como em entrevistas realizadas aos respectivos arquitectos e moradores,
compreendendo adaptacdes realizadas pelos moradores na cozinha.

E realizado um enquadramento acerca da evolugdo do espaco da cozinha, quando esta (a
cozinha) “passa de um espago multifuncional, na medida em que eram organizadas no seu
seio actividades quotidianas relacionadas com a alimentacdo, higiene e estar, para um espaco
monofuncional onde unicamente se praticam as tarefas domésticas relacionadas com o acto de
cozinhar.”®?, sendo que a reflexdo incide, quando este “novo espago monofuncional” ¢
compreendido no desenho da habitacdo. S&o apresentados os motivos que levaram a uma
diminui¢do, optimizacdo e “transformagdo do espaco arquitectonico da cozinha”®,
compreendida (a racionalizacdo deste espaco), segundo Isabel Flaminio, num espaco temporal
entre o inicio do século XX, com o movimento moderno até a actualidade, tendo em
consideracdo o processo evolutivo de mecanizagdo, ou seja, com a introducao de elementos

produzidos em série, de finais do século XIX.

8 FLAMINIO, Isabel - O espaco da cozinha na habitacdo plurifamiliar urbana: Modos de Vida e Apropriacéo
do espaco. [Em linha]. Sociologia: Revista da Faculdade de Letras da Universidade do Porto. 2006;16(1):251-277.
(Consult. Setembro de 2017). Disponivel em WWW:URL:< http:/ler.letras.up.pt/uploads/ficheiros/4630.pdf>. p. 252.
& 1dem. p.253.
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Ao longo da reflexdo sdo apresentadas sequéncias de imagens, desde a “minimiza¢do do
fogdo na cozinha doméstica”, entre o fogdo de Rumford do séc. XIX a placa vitroceramica do
ano de 2003, esquemas da organizacdo em planta da cozinha de Catherine Beecher (1869), de
Christine Frederick (1912), a cozinha da casa Am Horn (1923), uma axonometria de uma
cozinha em “L” para a cidade jardim de Weissenhof (1927) e registos fotograficos de 3
cozinhas e plantas dos 3 casos de estudos, nomeadamente o Edificio da Cooperativa de
Massarelos (1990/95) dos arquitectos Francisco Barata e Manuel Fernandes de S&, o Edificio
Sache (1989), da Cooperativa de Aldoar, do arquitecto Manuel Correia Fernandes e o
Edificio 15 de Novembro (1998/2001), do arquitecto Manuel Ventura 84 formando
consideracOes acerca da organizacgao espacial de cada cozinha.

E considerado ainda pela autora que este modelo racional, optimizado de minimizagio da
superficie de cozinha adequa-se a tipologia de habitacdo plurifamiliar, por se conseguirem
distinguir varios modos de vida e novas formas de habitar: “um espago por grupos familiares
distintos” 8. Dando o exemplo da tipologia em kitchenette, onde o espago da cozinha se
relaciona fisica e visualmente com o espaco da sala, sendo uma “nova concepgdo de espago,
do habitar, mais atraente a classes mais jovens ou a pessoas que aderem mais facilmente a
outros modos de habitar” 8.

No ano de 2007 foi elaborado pelo Ministério do Desenvolvimento Social e Combate
a Fome, por parte do Governo do Brasil um “Roteiro de Implantacio para Cozinhas
Comunitarias”. S3o aqui referidos os critérios para o desenvolvimento, por parte de uma
equipa de arquitectos, engenheiros, nutricionistas e profissionais na area social, de “estruturas
e instalagdes adequadas para a realizagdo das actividades inerentes a Unidades de

# FLAMINIO, Isabel - O espaco da cozinha na habita¢do plurifamiliar urbana: Modos de Vida e Apropriac&o
do espaco. [Em linha]. Sociologia: Revista da Faculdade de Letras da Universidade do Porto. 2006;16(1):251-277.
(Consult. Setembro de 2017). Disponivel em WWW:URL:< http://ler.letras.up.pt/uploads/ficheiros/4630.pdf>. p. 260.

8 |dem. p. 258.

& 1dem. p. 260.
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Alimentacio e Nutri¢do.”®’. E-nos apresentado neste roteiro “o funcionamento ideal de uma
Cozinha Comunitaria” desde o programa a responder, 0 “fluxograma, rela¢cdo entre as
actividades realizadas em cada ambiente, dimensionamento de ambientes e superficies de
trabalho, parametros béasicos de conforto térmico, acdstico e luminoso, especificacbes de
materiais e instrucdes para elaboragio dos projectos de instalagdes prediais.” . Ao longo
deste documento e a acompanhar 0s conceitos e 0s parametros a responder sao expostos
diagramas, esquemas, 3D’s de modo a ser conseguida uma leitura “visual” do que que estd a
ser descrito.

No ano de 2010 foi publicado um estudo sobre “A Cozinha: Espago em Permanente
Evolugdo” e apresentado no IX Congresso Brasileiro de Pesquisa e Desenvolvimento em
Design. Neste ensaio € realizado um enquadramento acerca da evolucdo do espaco da
cozinha. Primeiramente sobre a Idade Média, é descrito como era vivida a casa, 0s grandes
espacos que esta continha, que serviam para albergar um grande numero de pessoas, bem
como a localizagdo da cozinha. D&o-se melhoramentos no espago habitacional a partir do
século XVII, e ai a cozinha, outrora situada num “grande saldo usado para comer, entreter e
receber visitas” e também afastada, no século XIII, dos lugares de estar, pelo cheiro desta ser
“considerado desagradavel” e se situar “distante do outro lado do jardim interno.”, localiza-se
agora na maioria dos interiores das habitacdes das casas burguesas &° .

Alteracdes dos modos de vida de trabalho e da sociedade sugeriam que fosse a mulher a
pensar no espago domeéstico e, a partir de meados do século XIX, esta (a mulher) intervém no
desenho da organizagédo interna deste espaco. Assim, observacdes sobre este espago foram

8 Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome - Roteiro de Implantacdo para Cozinhas
Comunitérias. [Em Linha]. Brasil: Brasilia. 2007 (Consult. Julho de 2017). Disponivel em
WWW:URL.:<https://pt.scribd.com/doc/302899989/Roteiro-de-Implantacao-Cozinhas-Comunitarias-Visualizacao-

Ok>. p.5.

8 |dem. p.5.

8 A Cozinha: Espago em Permanente Evolugdo. [Em Linha]. Artigo Cientifico. 2010. CAP.03: 30-66. (Consult.
Janeiro de 2018) Disponivel em

WWW:URL:http://www?2.dbd.pucrio.br/pergamum/tesesabertas/0912492_11 cap_03.pdf>. p.30-33.
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realizadas, tendo em conta principios de aperfeicoamento do trabalho na cozinha, de
organizacdo e de economia espacial, sendo apresentadas propostas por Catherine Beecher e
Harriet Beecher Stowe e, mais tarde, em 1926, segundo os “padrdes de Frankfurt” foi
idealizada uma nova concepcdo de cozinha - “a cozinha de Frankfurt”, com dimensdes
standart, “para optimizar o trabalho na cozinha e reduzir o tempo de preparo (para que as
mulheres tivessem mais tempo para trabalhar nas fabricas)”*.

Apos definido o conceito da racionalizagdo do espaco interno da cozinha é introduzido o
conceito do triangulo do trabalho da cozinha, que parte das trés fungdes principais de uma
cozinha, identificadas como o armazenar, o preparar e 0 cozinhar. Este método consiste na
disposicao interna da cozinha, baseada nos lugares que ocupam estas trés distintas funcgdes,
para que o trabalho de uma “ac¢do” nao interfira com outra. Estes ensaios, de finais do século
XX, contribuiram para a formacdo de modelos de cozinha, nomeadamente 5 tipos de
disposicao formal e funcional.

E-nos, no 2° capitulo, apresentado “Da cozinha colonial brasileira as kitchenettes dos dias
actuais”. Aqui existe a necessidade de um entendimento acerca da organizacdo familiar e a
vida domeéstica no inicio da colonizacdo no Brasil. Existe uma descri¢cdo sobre como era a
casa dos moradores mais abastados, atraves da planta, dando destaque ao espaco da cozinha,
como um local sujo e imundo, com descri¢des de diversos autores.

Nota-se que ap6s o periodo colonial, em finais do século XIX, existem alteracdes neste
espaco, nomeadamente, segundo Verissimo § Bittar: “...a cozinha vai ocupar seu lugar
determinado no organograma das novas casas. Ela deve ficar proxima aos quintais, no fundo
da casa, porém dentro dela, com acesso facil a sala de jantar das casas mais ricas e a
constatacdo da diminuicdo das areas utilizadas para a cozinha chegando mesmo na década de

% A Cozinha: Espago em Permanente Evolugdo. [Em Linha]. Artigo Cientifico. 2010. CAP.03: 30-66. (Consult.
Janeiro de 2018). Disponivel em
WWW:URL:http://www?2.dbd.pucrio.br/pergamum/tesesabertas/0912492_11 cap_03.pdf>. p.39.
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50 as kitchenettes, onde mal cabe um fogareiro.” %, E ainda assinalada a importacio do
método de conservacdo de alimentos e novas inovacgGes tecnoldgicas séo tidas em conta,
como a substituicdo dos fogdes a lenha por fogdes a gas. Vantagens estas, que sdo adquiridas
e possibilitam a racionalizacdo do espaco da cozinha, tornando-se (0 espaco da cozinha) cada
Vez menor.

Face a estilos de vida contemporéneos desenvolvem-se modelos de cozinha, como o caso das
cozinhas-living, onde a cozinha une-se a sala de estar pelo espago reduzido da habitagdo: “Em
apartamentos cada vez menores, nem sempre é facil conseguir o espago necessario para uma
area de convivéncia familiar que misture conforto, beleza e funcionalidade. Uma boa solucéo
é a integracdo da cozinha com a copa. Assim, em pequenas ilhas centrais, com bancadas para
refeicbes rapidas ou em espacos com mesas para até quatro pessoas, a palavra de ordem é
unido.” %2,

Por fim, ¢é neste ensaio referido “Codigos de obras ¢ edifica¢des - directrizes para o projecto
de cozinhas residenciais”, bem como notas de materiais de revestimento a utilizar no espaco
da cozinha e dimensdes de armarios desta.

No mesmo ano de 2010 decorreu o IX Congresso Brasileiro de Pesquisa e
Desenvolvimento em Design, ¢ ¢ publicado “A Evolugdo Projectual de Cozinhas
Residenciais — O Papel e a Importancia da Actuagdo do Designer de Produto” que resulta
do trabalho acima referido “A Cozinha: Espaco em Permanente Evolucdo” ainda com
conclusdes da actuacdo do designer de produto no espaco da cozinha e a importancia deste
profissional no contexto. A base utilizada para o congresso parte do ensaio acima referido,
embora seja utilizado parcialmente nesta apresentacdo. Ao longo de 16 péaginas é-nos
apresentado um “Resumo”, a “Introducdo”, “A cozinha como espaco em permanente

1 A Cozinha: Espago em Permanente Evolugdo. [Em Linha]. Artigo Cientifico. 2010. CAP.03: 30-66. (Consult.
Janeiro de 2018) Disponivel em
WWW:URL:http://www2.dbd.pucrio.br/pergamum/tesesabertas/0912492_11 cap_03.pdf>. p.45.

%2 1dem. p.49.
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evolucdo”, “Da cozinha colonial brasileira as actuais edificagdes multifamiliares padrédo
“quarto-sala”, “‘Um novo conceito ¢é estabelecido”, “A importancia do designer de produto na
era dos moveis planejados/modulados”, as “Consideracdes finais” e por fim as fontes
utilizadas.

Em 2013, é elaborada uma outra investigacdo acerca de “Um Olhar sobre a evolucéo
do espaco da cozinha e o contributo da mulher”, por Margarida G. Valentim onde é
realizado um estudo dividido em 4 partes, nomeadamente sobre a figura da mulher e como
esta é vista pela sociedade; o desenvolvimento da casa portuguesa e a vida privada; a analise
do caso da cozinha internacional do século XIX e XX e na 42 parte o caso da cozinha
portuguesa. A autora nota que as inovacdes tecnoldgicas deram oportunidade a
transformacdes e a evolugdo do espaco doméstico da cozinha. A cozinha é identificada como
um espaco muito importante em qualquer casa e a evolugdo deste espaco deve-se a Catherina
Beecher e Christine Frederick, por terem discutido e trabalhado na racionalizacdo das tarefas
domeésticas. Considera, de facto importante ter sido um grupo de mulheres a trabalhar sobre
este assunto pois “A mulher era a dona de casa e, como tal, s6 ela saberia 0 que se passava
dentro dos limites da cozinha e 0 que seria necessario mudar para que se tornasse tudo mais
harmonioso e simplificado™®,

“A Contribuicdo da Habitacdo Esponténea para a Qualidade de Projectos de
Habitacdo de Interesse Social: O exemplo da cozinha” resulta de uma investigagdo
realizada em 2014, por Cristina Ribas, para a obtencdo do grau de mestre em Arquitectura e
Urbanismo, pela Universidade de S&o Paulo, no Brasil. E um trabalho sobre o espaco da
cozinha em unidades habitacionais de baixa renda. A autora na investigagdo compara as
cozinhas construidas pelos proprios moradores, as cozinhas desenhadas por profissionais e as
cozinhas oferecidas pelo governo e fundamentalmente pretende “demonstrar a importancia

% VALENTIM, Margarida Gomes - Um Olhar sobre a Evolucdo do Espaco da Cozinha e o Contributo da
Mulher. Lisboa: Universidade de Lisboa Faculdade de Belas-Artes. 2013. Dissertacdo de Mestrado em Design de
Equipamento. p.99.
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dos espacos destinados aos actos de cozinhar e das refei¢fes, no contexto da rotina de
moradia em habitagdes de interesse social”’, em contexto brasileiro. Realiza um
enquadramento histdrico acerca da cozinha, 0 que era, a importancia deste espaco na casa, as
relacBes entre o espaco da cozinha e a vida familiar, bem como sobre a influéncia modernista
das cozinhas racionais e optimizadas, nomeadamente para o Brasil. Feita uma
contextualizagdo sobre a “cozinha de Frankfurt”, a autora faz referéncia que a nova cozinha
pensada e desenhada com uma medida standart, feita para a mulher, segundo estudos de
movimentos do corpo e de fungdes, “perdeu o valor social e simbdlico da cozinha tradicional
ndo sendo mais considerada como o centro da casa.” %*. Menciona as trés fungdes que
constituem e sdo necessarias no espaco da cozinha, como 0 armazenamento, a preparagdo € a
confecgéo dos alimentos.

Sdo apresentados “conjuntos habitacionais significativos, produzidos no século XX e ¢
notavel a utilizacdo dos principios adquiridos da cozinha pequena e funcional nestes modelos
habitacionais de baixa renda e para operéarios, nomeadamente: o Bairro Spangen, em
Roterddo, de 1919-1921, o conjunto Habitacional Gallaratese, em Mil&o, do ano de 1974, o
Conjunto Residencial de Siemensstad em Berlim (1930), o conjunto Bergpolder, em Roterdao
(1934), o conjunto Kensal House, em Londres, de 1936 e o conjunto Habitacional de
Pedregulho, no Rio de Janeiro, de 1950 a 1952. Sobre estes ¢ feita uma analise e entende-se
gue a cozinha apresenta uma pequena percentagem de area em comparacdo a area total da
casa.

De seguida, existe uma abordagem histdrica sobre a habitacdo social planeada no Brasil, € as
influéncias dos avancos tecnoldgicos que foram sendo adquiridos. Como também uma
interpretacdo do espaco da cozinha nas regides urbanas e como esta foi encarada, para se
situar dentro ou fora das habitacGes, seguindo os principios modernos.

% RIBAS, Cristina — A Contribuicdo da Habitacdo Espontanea para a Qualidade de Projectos de Habitac&o de
Interesse Social: O exemplo da cozinha. Sdo Paulo: Programa de P6s-Graduacdo em Arquitectura e Urbanismo da
Universidade de S&o Paulo. 2014. Dissertagdo de Mestrado em Arquitectura e Urbanismo. p.31.
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Em contrapartida é apresentada a habitacdo esponténea no Brasil, apoiada com registos
gréaficos. E referido que os espacos internos dividiam-se em dois, um com maior dimenséo
destinado a actividades como a alimentacdo e o convivio e a &rea com menor dimensdo era
para o espaco de repouso. As casas eram construidas pelos proprios e, inicialmente afastavam
a cozinha e as instalacGes sanitarias das restantes areas de estar, por sua vez, mais tarde “a
cozinha torna-se um espago projectado dentro do corpo da casa, de dimensbes amplas,
tornando-se o principal espaco da moradia onde abrigava as funcdes de cozinhar, comer e
estar.” %, A cozinha ¢ aqui entendida como o “local de estar normalmente chamado de
cozinha (...) comparece o fogdo, que permanece ao lado da mesa de refei¢des, dos armarios e
da geladeira. Ali se come, ouve-se radio, as criancas fazem licdes, a mulher corta seus
vestidos e também costura. (...).” %.

Sobre este enquadramento historico a autora faz de seguida uma aproximacdo a um caso de
estudo de habitacdo espontanea, tendo como referéncia o espago da cozinha, localizado no
Dique da Vila Gilda, em S&o Paulo. A autora elabora um levantamento de plantas de 36
moradias, como de registos fotogréficos das cozinhas, fazendo no decorrer do capitulo
observacdes a distribuicdo dos equipamentos e do mobiliario na cozinha, a &rea do espaco da
cozinha em relacdo ao n° de pessoas da casa, ao estado de conservacgdo do espaco da cozinha,
onde esta esta situada na planta, isto &, se € o elemento central da casa e que actividades este
espaco recebe na moradia.

Tendo em conta esta extensa analise a autora elabora tabelas sintese de processo de
informacdo, aplicando a mesma metodologia nas seguintes situacfes, nomeadamente a
habitacdo planeada, sem reforma em Vila Gilda, a habitagcdo planeada e reformada da Vila
Gilda e habitacOes planeadas situadas na regido metropolitana da Baixada Santista.

% RIBAS, Cristina — A Contribuicdo da Habitacdo Espontanea para a Qualidade de Projectos de Habitac&o de
Interesse Social: O exemplo da cozinha. Sdo Paulo: Programa de P6s-Graduagdo em Arquitectura e Urbanismo da
Universidade de Sao Paulo. 2014. Dissertacao de Mestrado em Arquitectura e Urbanismo. p.70.

% |dem. p.73.
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Em conclusdo, a autora apresenta as consideragdes da investigacdo académica considerando
que, quando existe a possibilidade do morador envolver-se no projecto, a area da cozinha é
maior, o que possibilita receber “mais actividades ligadas ao quotidiano intimo, social e de
servicos da familia (...).” %', fazendo ainda referéncia a um autor que descreve sobre a
valéncia social da cozinha: “...a cozinha ganha func¢des sociais, se destacando como o
principal ambiente articulador da casa popular. De facto, nestas casas geralmente é na cozinha
onde se d3o as relagdes interpessoais. E também na cozinha onde s&o realizadas as seguintes
actividades: guardar géneros alimenticios e utensilios de cozinha, preparar alimentos,
cozinhar as refeigcdes, lavar utensilios, eliminar residuos, podendo ainda comportar: passar
roupa e guardar material de limpeza...”%, ao contrario do que acontece nas habitacdes
planeadas, onde “o espacgo da cozinha ¢ pequeno mal cabendo as actividades relacionadas ao

acto de cozinhar.” %°,

Publicada no mesmo ano, 2014, a investigacdo tedrica de Sebastido C. G. Ribeiro
sobre “A Cozinha como lugar fundamental da casa urbana contemporanea: Habitacio
colectiva no contexto da reintegracdo do Convento de Santo Antonio dos Capuchos na
cidade de Lisboa” integra-se com a vertente projectual do Mestrado Integrado em
Arquitectura. O projecto localiza-se na area pertencente ao antigo Convento de Santo Antonio
dos Capuchos e na vertente tedrica trata sobre o “pensar a organizagdo interna da casa urbana
a partir de uma reflexdo sobre as possibilidade de (re)constituir a cozinha como o centro das
praticas colectivas do espaco doméstico quotidiano contemporaneo”, tendo como objectivo
“pensar a cozinha na casa ndo s6 como o0 compartimento da estrita preparacao e confec¢do dos

7 RIBAS, Cristina — A Contribuicdo da Habitacdo Espontanea para a Qualidade de Projectos de Habitac&o de
Interesse Social: O exemplo da cozinha. Sdo Paulo: Programa de P6s-Graduacdo em Arquitectura e Urbanismo da
Universidade de S&o Paulo. 2014. Dissertacdo de Mestrado em Arquitectura e Urbanismo. p.196.

% |dem. p.196.

% 1dem. p.199.
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alimentos mas antes como o lugar que a actual circunstancia em Portugal potencia como
sendo, por exceléncia, do encontro e das relagdes sociais no interior doméstico.” 1%,

O autor aborda neste contexto as mudangas das estruturas familiares e o facto de este espaco —
a cozinha, acompanhar este processo de alteracfes, bem como a ideia do espaco da cozinha
voltar a tornar-se o espaco principal da casa e o centro da vida doméstica colectiva, por ser na
cozinha “que se trata de boa parte das “tarefas domésticas”, como j& aconteceu durante a
Idade Média, embora com diferentes condic@es, face as necessidades actuais.

E-nos, no ensaio feito um enquadramento acerca do “Estado dos Conhecimentos”,
contextualizando desta forma o leitor sobre reflexdes elaboradas por outros autores. Sebastido
Ribeiro introduz a constituicdo de uma ideia transversal e comum entre 0s varios autores
sobre o espac¢o da cozinha, como: “As cozinhas ndo sdo unicamente um espa¢o destinado a
preparacdo da comida. S3o também um espago activo para a vida comunitéria.” de Ignésio
Parizio e Xavier Sust em La vivienda contemporanea, do ano de 2000; de Otl Aicher, na obra
La cocina para cocinar de 2004: “Se a cozinha nio fosse tdo pequena, poderia dar-se 0 caso
do homem, em vez de se sentar no cadeirdo da sala, se sentar junto da sua mulher, que Ihe
daria cerveja e se serviria de outra ela mesma. Os dois falariam do correio que havia chegado.
O homem ajudaria a por 0s pratos e a conversa continuaria porque teve um principio.”; por o
grupo de investigagdo HABITAR: “Colocar a cozinha no “centro” da casa significa que esta
peca pode ocupar um lugar em correspondéncia com o seu poder de convocatoria que
transcende a mera ac¢do de cozinha. Uma cozinha ampliada em relagcdo a dimensao, mas
também ao uso, ndo é nenhuma invencdo moderna, mas parece ter mais capacidade de centrar
o debate sobre a casa de hoje que a sala de estar.” e ainda a reflexdo de Catherine Clarisse,

10 RIBEIRO, Sebastido Couto Garcia — A Cozinha como lugar fundamental da casa urbana contemporanea:
Habitacao colectiva no contexto da reintegracdo do Convento de Santo Antonio dos Capuchos na cidade de
Lisboa. Lisboa: Faculdade de Arquitectura da Universidade de Lisboa. Novembro de 2014. Dissertacdo/Projecto de
Mestrado em Arquitectura. Resumo.
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que considera a cozinha como o espago de “utilizagdo comunitaria da casa.” em Cuisine,

rechettes d’architecture.*™*

O autor contextualiza a evolucdo histdrica do espaco da cozinha, iniciada (a evolugdo) na
Idade Média com o apoio da obra publicada de Witold Rybsczynski — La Casa: Historia de
una ideia , segue sobre a organizacéo da casa burguesa no seculo XIV; as alteracfes das casas
do século XVII, com o distanciamento fisico do espaco da cozinha face as espagos de estar,
devido aos cheiros, dando-se ao longo do século XVIII profundas mudancas e as casas
assumem dimensdes reduzidas perdendo, por sua vez “o espirito da casa medieval como
abrigo comum de grande publico” 1%%; a introducdo do papel da mulher no desenho do espago
domeéstico da cozinha e mais tarde ja na década de 1950 a living kitchen, onde a sala e a
cozinha comunicam dando forma a um espaco em continuidade. Desta forma, “o acto de
cozinhar liberta-se progressivamente da ideia de obrigacdo para ser entendido como
enriquecedor do tempo em familia.” 1%,

De seguida, é adaptada em desenho a ideia de espaco da cozinha como elemento central da
casa, no projecto pratico pelo autor, e sdo, por sua vez numerados 0s espagos que a cozinha,
por estar localizada no centro da casa consegue estabelecer relacdes fisicas de proximidade,
nomeadamente com o espaco de entrada, a sala, a varanda, no local para o tratamento de
roupas e quartos.

Ao longo desta investigacdo sdo apresentados registos graficos que acompanham todo o
desenvolvimento. Por fim, sdo expostas as consideracGes sobre o ensaio onde o autor levanta
uma questdo “ndo estaremos perante um tempo que elege A cozinha como lugar fundamental
da casa contemporanea?” e ainda “Nesta altura, ndo sera arriscado assumir que nos interessa

101 RIBEIRO, Sebastido Couto Garcia — A Cozinha como lugar fundamental da casa urbana contemporanea:
Habitacao colectiva no contexto da reintegracdo do Convento de Santo Antonio dos Capuchos na cidade de
Lisboa. Lisboa: Faculdade de Arquitectura da Universidade de Lisboa. Novembro de 2014. Dissertacdo/Projecto de
Mestrado em Arquitectura. p.13-15.

102 1dem. p.20.

103 1dem. p.23.
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recuperar algumas caracteristicas da casa/cozinha medieval para o projecto que propomos.
Este modelo comporta grande parte das qualidades que procuramos imprimir no desenho da
nossa casa, desde dimensdes simbdlicas de relagdo com o fogo, e de reunido até a
multifuncionalidade do espaco. Acrescentando, a nossa estratégia para a constituicdo de uma
cozinha nuclear, passa por estabelecé-la como peca fundamental do sistema de distribuicdo na

organizagio interna da casa.” 1%,

Por fim, a tese de doutoramento de 2016, de Gonzalo P. Diaz intitulada de “Cuerpo y
casa : hacia el espacio doméstico contemporaneo desde las transformaciones de la cocina
y el cuarto de bafo” aborda o tema do espaco culindrio doméstico numa linha temporal
entendida desde o fogo, a sua domesticacdo até a cozinha modular da primeira metade do
século XX, e no terceiro capitulo o tema da cozinha é retomado, e é enunciado o
desenvolvimento de revolucdes de género e novos modos de vida, entre os anos 60 e 90 da
segunda metade do século XX, que determinaram “la disolucion del espacio doméstico.” 1%,
O autor apoia-se ao longo da sua investigacdo teorica, a par do desenvolvimento historico de
Imagens que constroem o seu discurso.

104 RIBEIRO, Sebastido Couto Garcia — A Cozinha como lugar fundamental da casa urbana contemporanea:
Habitacao colectiva no contexto da reintegracdo do Convento de Santo Antonio dos Capuchos na cidade de
Lisboa. Lisboa: Faculdade de Arquitectura da Universidade de Lisboa. Novembro de 2014. Dissertacdo/Projecto de
Mestrado em Arquitectura. p.39-40.

105 DJAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa : hacia el espacio doméstico contemporaneo desde las transformaciones
de la cocina y el cuarto de bafio. [Em linha] Espanha: Escuela Técnica Superior de Arquitectura de Madrir.
Universidad Politécnica de Madrid. Departamento de Proyectos Arquitecténicos. 2016. Tese de Doutoramento.
(Consult. Junho de 2018). Disponivel em WWW:URL.:< https://doi.org/10.20868/UPM.thesis.42930>. p. IX.
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Figura 3 — A descoberta do fogo, 1548. (ESPEGEL, Carmen — Heroinas del Espacio. p.38.).
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O Espago de Confecgdao de Alimentos

a descoberta do fogo

A descoberta do fogo, capacitou o ser humano a confeccionar os alimentos que capturava,
revelando-se, este momento da histdria, o principio para o desenvolvimento e progresso do
espaco da cozinha, pois é no espaco da cozinha que se produz o que é essencial & actividade
humana — a comida.

“Desde la hoguera, en torno a la que se reunia la familia de humanoides en claro del
bosque histérico, hasta el espacio que el hombre de hoy dedica en su vivienda a la elaboracion y
al consumo de su alimento, media nada mas nada menos que la historia entera de la evolucion
de la Humanidad.” 1%,

Faustino Corddn, autor citado por Gonzalo Pardo Diaz em “Cuerpo y casa : hacia el espacio
domeéstico contemporaneo desde las transformaciones de la cocina y el cuarto de bafio”,
defende o acto de cozinhar como a primeira actividade humana!®” e de acordo com outras
reflexdes ¢é entendido (o acto de cozinhar) como o acto de comeco de cultura. Montarini refere-
se a producdo de comida como cultura, em vez de comida como natureza, como citado por
Mariana Sanchez Salvador:

“La comida es cultura cuando se produse, porque el hombre no utiliza solo lo que se
encuentra en la naturaleza (como hacen todas las demas especies animales), sino que ambiciona
crear su propid comida, superponiendo la actividad de produccién a la de captura. La comida es
cultura cuando se prepara, porque, una vez adquiridos los produtos bésicos de su alimentacion,
el hombre los transforma mediante el uso del fuego y una elaborada tecnologia que se expressa
en la practica de la cocina. La comida es cultura cuando se consume, porque el hombre, aun
pudiendo comer de todo, 0 quiza justo por esse motivo, en realidade no come de todo, sino que

16 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Mar¢o de 1984.. Contracapa anterior.

107 DIAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa : hacia el espacio doméstico contemporaneo desde las transformaciones
de la cocina y el cuarto de bafio. [Em linha] Espanha: Escuela Técnica Superior de Arquitectura de Madrid.
Universidad Politécnica de Madrid. Departamento de Proyectos Arquitecténicos. 2016. Tese de Doutoramento.
(Consult. Junho de 2018). Disponivel em WWW:URL.:< https://doi.org/10.20868/UPM.thesis.42930>. p.2.
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elige su propia comida com critérios ligados ya sea a la dimensién econémica y nutritiva del
gesto, ya sea a valores simbolicos de la misma comida.” 1%

Assim entendemos que:

0 ALIMENTO NATURAL capturado, quando preparado e confencionado com o elemento
FOGO, produz cultura - a COMIDA. Sendo ainda de mencionar que a historiadora Anatxu
revela-nos que a descoberta do fogo proporcionou a origem da formalizacdo da casa:

“Podemos tumbarnos al sol, desnudos, durante una hora y, en el peor de los casos,
sufriremos una leve insolacion. Esa hora en la nieve nos mataria. La necesidad de calor es una
cuestion de supervivéncia para el hombre y por eso la idea de proteger ese calor para
protegernos a nosotros mismos se encuentra en la génesis de la casa. ElI hogar, como
edificacion, naci6 gracias al fuego, para guardalo y mantenerlo vivo.” 1%

A descoberta deste elemento fragil, fonte de luz e de calor possibilitou a mudanca de habitos
alimentares, pela manipulacdo dos alimentos em contacto com o fogo e o aparecimento do
lugar. Este Gltimo aspecto deve-se ao momento de producdo e ao trabalho em manter o fogo
aceso, tal como a autora refere:

“En los antiguos poblados, la mayor parte de los alimentos se cocinaba al aire libre, en
hogueras que se mantenian encendidas con esfuerzo colectivo y una organizacion de equipo.
(...) Socialmente, en la Prehistoria, el fuego era un bien comun, algo costoso de mantener. (...)
Precisamente porque encender el fuego era un trabajo costoso, avivarlo y manternelo se
convirtié en una tarea casi sagrada: los custodiosos del fuego tenian una gran responsabilidade,
pues era mas facil mantenerlo encendido que producirlo de nuevo.”*%°.

18 SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas
culinarias. Caleidoscépio, Fevereiro de 2016. p.26.

109 7 ABALBEASCOA, Anatxu — Todo sobre la casa. Barcelona: Editorial Gustavo Gili, 2011. p.47.

110 1dem. p.47.

72



O Olhar sobre o Espaco Culinario

EX PRIMA MVINDI HOMINVM AETATE AZDIFICATIO.
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Figura 4 — (1) A passagem para a vida civilizada pela descoberta do fogo. (ANDRADE, Francisco Dias de — A
Imagem da Cabana Primitiva no Renascimento: E a Génese da Nogdo de Arquitectura Vernacular.
p.281);

(2) A descoberta do fogo por Cesare Cesariano. (ANDRADE, Francisco Dias de — A Imagem da Cabana
Primitiva no Renascimento: E a Génese da Noc&o de Arquitectura Vernacular p.283);

(3) A primeira imagem da cabana primitiva. (ANDRADE, Francisco Dias de — A Imagem da Cabana
Primitiva no Renascimento: E a Génese da Noc&o de Arquitectura Vernacular p. 285).
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Figura 5 — (1) Cabana, coberta com troncos. (DIAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa : hacia el espacio
domeéstico contemporéaneo desde las transformaciones de la cocina y el cuarto de bafio. p. 3.);

(2) Secciones, comparadas de una choza africana y una cabafia briténica primitiva. (ESPEGEL, Carmen —
Heroinas del Espacio. p.8.);

(3) Tenda, Lapponia de Scheffer, 1673. (ESPEGEL, Carmen — Heroinas del Espacio. p.8.).
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Desta forma, a fogueira tornou-se o lugar de reunido, de colectividade entre os distintos povos e
deu origem a construgdo de abrigos com o intuito de garantir seguranca e estabilidade ao fogo,
como Gonzalo expdem:

“Es el descubrimiento y el uso de fuego el que da origen a la sociedad humana, y
com ella a la construccion de los primeiros abrigos y chozas. La domesticacion de este
elemento supone el paso del fuego como ser natural al fuego como ser social; un foco
cuya organizacion espacial reproduce la concepcion del cosmos, en torno al cual, y de
una forma inédita, se estrutura ambiental, social y simbolocamente el habitat humano.

Ademés de proteger contra el frio y ahuyentar a los posibles animales
depredadores, el fuego se utiliza por primera vez para cocinar: es alrededor de la
hoguera donde, impulsado por la necesidad natural de comer — el hambre — el ser
humano, en comunidade con otros, compreende la conexion entre el fuego, el calor y
transformacion de los alimentos.” 2.

Figura 6 — Cabana, coberta com troncos. (DIAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo vy casa : hacia el espacio doméstico
contemporaneo desde las transformaciones de la cocina y el cuarto de bafio. p. 3.).

111 DJAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa : hacia el espacio doméstico contemporaneo desde las transformaciones
de la cocina y el cuarto de bafio. [Em linha] Espanha: Escuela Técnica Superior de Arquitectura de Madrid.
Universidad Politécnica de Madrid. Departamento de Proyectos Arquitecténicos. 2016. Tese de Doutoramento.
(Consult. Junho de 2018). Disponivel em WWW:URL.:< https://doi.org/10.20868/UPM.thesis.42930>. p.3.
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De entre os povos que faziam da sua alimentacdo o que cacavam e pescavam — designados de
némadas, no periodo Paleolitico, aos primeiros assentamentos - dos povos sedentérios do
Neolitico, sabe-se que, nesse periodo (no Neolitico), motivados (0s povos sedentarios) a
fixessarem-se num lugar, pela descoberta da agricultura, comecaram a trabalhar novas mateérias.
Este facto de “transformar a argila maledvel e solivel numa matéria dura, indeformavel e
impermeavel” 112 fez com que aparecessem os primeiros recipientes ceramicos, possibilitando a
confeccéo dos alimentos, ndo estando estes em contacto directo com a chama. 3

Este progresso que permitiu que “el habitual asado sobre la llama directa dejo paso felizmente a
un méas econdmico y elaborado estofado”'* é anunciado por varios autores nas suas respectivas
investigacbes, como um marco de inovacdo na confeccdo dos alimentos e consequente
variedade de comida elaborada.

“Durante miles de afios, el asado es el Unico método conocido para cocinar. Mediante la
aplicacion directa de la llama o de su calor sobre la pieza de carne, pescado o verdura, los
distintos alimentos se cocinam en la hoguera sujetados por algin sistema rudimentario de
espetones. Hay que esperar hasta la invencion de la vasija de barro, (...) cuando se produce la
siguiente gran revolucion culinaria: estos recipientes permiten no solo asar los alimentos, sino
también cocerlos, calentar agua y preparar sopas, entre otros. Sin duda un gran avance que
permite aprovechar vegetales, como muchos cereales y legumbres, que no se convierten en
comestibles con solo asarlos.” 1%°,

112 SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas
culinérias. Caleidoscépio, Fevereiro de 2016. p.40.

13 ESPINET, Miguel — EI Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984.. p.11-12.

114 1dem. p.12.

115 DJAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa : hacia el espacio doméstico contemporaneo desde las transformaciones
de la cocina y el cuarto de bafio. [Em linha] Espanha: Escuela Técnica Superior de Arquitectura de Madrid.
Universidad Politécnica de Madrid. Departamento de Proyectos Arquitecténicos. 2016. Tese de Doutoramento.
(Consult. Junho de 2018). Disponivel em WWW:URL.:< https://doi.org/10.20868/UPM.thesis.42930>. p.4.
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Com o passar dos tempos, existiram assim melhorias no aperfeicoamento das técnicas a utilizar
na pratica da confeccdo de alimentos, e desde o aprender a trabalhar com o barro, também a
cultura Egipcia conformou novos dados. Introduziram o uso del horno (forno/fornalhas), de
pequenas dimensdes construido em adobe. Este situava-se no exterior da casa e estava adossado
a uma das paredes do patio.

“El horno egipcio solia estar adosado al patio de servicio de la casa, o solidario a
ella, y construido com adobes y tierra cocida.(...) Estos hornos solian ser de pequenas
dimensiones y, en algun caso, eram sustituidos por vasillas de arcilla gruesa, que se
juntaban formando un cuerpo cerrado que podia aplicarse directamente encima del
fuego.” 116,

Neste sentido, é de considerar que os fornos possibilitaram a uniformidade do assado e que
foram mais tarde aperfeigoados pelos romanos.

Outro dos avancos a considerar til a tarefa de cozinhar é a base de ferro perfurada, onde sobre
ela se colocam os recipientes ceramicos sob o fogo a arder. Sendo salientado por Espinet, este
desenvolvimento dos fenicios no ano 1000 a.C.:

“El progressivo conocimiento de la forja de hierro en los comienzos de la expansion
fenicia, hacia la XXLL dinastia egipcia (1000 a.C.), permitio su aplicacion en lo culinério. Asi,
por ejemplo, en una casa preromana encontrada en Welwyn, el fuego ardia sobre una base de
hierro perforada y apoyada sobre unas patas. A fin de poder sostener las viandas mientras se
asaban, se forjaron barras de hierro que se asentaban sobre sendos morillos. Incluso es posible
que estas barras pudieran servir para sustentar recipientes concavos de barro cocido.” 8,

118 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.13.

17 DIAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa : hacia el espacio doméstico contemporaneo desde las transformaciones
de la cocina y el cuarto de bafio. [Em linha] Espanha: Escuela Técnica Superior de Arquitectura de Madrid.
Universidad Politécnica de Madrid. Departamento de Proyectos Arquitecténicos. 2016. Tese de Doutoramento.
(Consult. Junho de 2018). Disponivel em WWW:URL.:< https://doi.org/10.20868/UPM.thesis.42930>. p.5.

118 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marc¢o de 1984. p.13.
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em sinftese

“Aun cuando el espacio concreto de un habitaculo para cocinar, interior o anexo de la
casa, todavia no parecia muy definido, se conformaban ya (tiles, aunque rudimentares,
estruturas que permitian asar lentamente al fuego, cocer una masa en el horno o hervir una
pocima en un caldero colgado en una barra de hierro. Son los origenes de la organizacion
culinaria que, com el tiempo, permitirian al hombre sentirse un ser eminentemente civilizado y
convenientemente alimentado.” 1°,

O percurso, desde a origem do fogo, que permite o ser humano confeccionar e diversificar a sua
alimentacdo, a consolidacdo dos povos num lugar fixo propiciou o inicio de um pensar, ainda
distante, sobre a formacédo da cozinha, enquanto espaco fisico.

Desta forma, sobre a evolucdo do espaco de confeccdo de alimentos prossegue-se para O
conhecimento existente da cultura romana, com 0s progressos e contributos dados ao espa¢o da
cozinha, como ao acto de cozinhar.

Sabe-se que os fornos em adobe, desenvolvidos pelo povo egipcio (figura 7.1) foram
melhorados pelos romanos que realizaram uma nova versdo em ladrilho destes. Estes (0s
fornos) anteriormente ficavam localizados no exterior da casa, no atrium, sendo na cultura
romana constituida a cozinha de pequenas dimens@es a integrar na domus romana e os fornos
foram progressivamente ai inseridos.'?

119 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.13.

120 DJAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa : hacia el espacio doméstico contemporaneo desde las transformaciones
de la cocina y el cuarto de bafio. [Em linha] Espanha: Escuela Técnica Superior de Arquitectura de Madrid.
Universidad Politécnica de Madrid. Departamento de Proyectos Arquitecténicos. 2016. Tese de Doutoramento.
(Consult. Junho de 2018). Disponivel em WWW:URL.:< https://doi.org/10.20868/UPM.thesis.42930>. p.5.
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Figura 7 — (1) Fornos de barro do Antigo Egipto. (DIAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa : hacia el espacio
domeéstico contemporéaneo desde las transformaciones de la cocina y el cuarto de bafio. p. 5.);

(2) Cozinha romana encontrada em Pompeya, Casa de los Vetti (62-68 d.C.) (Disponivel em
WWW:URL:<http://almacendeclasicas.blogspot.com/2013/02/yacimiento-de-pompeya-la-casa-de-los.html.);

(3) Cozinha, Villa de San Marco, Estabia, Itélia (79 d.C.). (DIAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa : hacia el
espacio domestico contemporaneo desde las transformaciones de la cocina y el cuarto de bafio. p. 7.).
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Figura 8 — (1) Planta de assentamento Haida, Canad4;
(2) Casa ““del Cirujano”, Pompeya, Itélia, s. IV a.C. Adptada pela autora.

(3) Casa “de las Bodas de Plata”, Pompeya, Italia. Principios do s. 1 d.C. (DIAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa
: hacia el espacio domeéstico contemporaneo desde las transformaciones de la cocina y el cuarto de bafio. p.
3.) Adptada pela autora.

80



O Olhar sobre o Espaco Culinario

o periodo romano

A actividade de cozinhar era realizada no exterior, no atrium (patio) (figura 8.2), ao que 0 povo
romano sente a necessidade de encontro de um espago protegido inserido na casa, a designada
culina (figura 8.3). Ao que Gonzalo Diaz enuncia que, a origem do espaco fisico da cozinha
corresponde ao periodo romano: “a cocina entendida como una habitacién diferenciada dentro
de la casa, aparece por primera vez en siglo V antes de Cristo en la domus romana.” %,

Na culina romana existia, referido por Diaz o elemento fundamental - o fogdo ou “el banco de
obra como fogon” (figura 7.2). Este elemento de queima, fundamental & confeccdo de
alimentos consiste numa bancada de trabalho adossada a parede, onde sobre uma superficie
plana se colocam e se espalham as brasas para a confec¢do da comida. As aberturas existentes
serviam para armazenar a lenha e varios recipientes (figura 7.3). 12

A cozinha romana ¢ descrita como uma “habitacién de caracter secundario, pequena, en torno a
los 10-15 metros cuadrados, oscura y poco ventilada”. Nao possuia uma implantagdo fixa na
domus romana, encontrando-se proxima do espaco onde se desenrolava o consumo de
alimentos, designado de triclinum. *2* Serve a sintese de Espinet, que apresenta a organizacao
interna da domus, por zonas e usos especificos:

121 DJAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa : hacia el espacio doméstico contemporaneo desde las transformaciones
de la cocina y el cuarto de bafio. [Em linha] Espanha: Escuela Técnica Superior de Arquitectura de Madrid.
Universidad Politécnica de Madrid. Departamento de Proyectos Arquitecténicos. 2016. Tese de Doutoramento.
(Consult. Junho de 2018). Disponivel em WWW:URL.:< https://doi.org/10.20868/UPM.thesis.42930>. p.6.

122 1dem. p.7.

123 |dem. p.6.
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c/s400/casa+romana.jpg>.). Adptada pela autora.
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“al vestibulo de entrada, le seguia inmediatamente el elemento central y organizador de
la planta llamado atrium; a su alrededor, se abrian los diferentes aposentos; la luz y el aire
penetraban por un extenso orificio en la cubierta llamado compluvium; el centro del atrium
era ocupado era ocupado generalmente por una piscina rectangular de nombre impluvium, en
la cual se recogian las aguas de lluvia que dejava entrar el compluvium de la cubierta. En
algunas casas romanas, se han encontrado cisternas que debian llenarse com el agua de lluvia
gue caia en el recinto acuético del centro del atrio. Existian asimismo depdsitos subterraneos
para almacenar el trigo o el aceite, estos Gltimos en el subsolo de los habitaculos destinados a
cocina o0 a taberna, segun el caso. A ambos lados del vestibulo, dando fachada a la calle, se
ubicaban la taberna, el triclinium — una especie de comedor — y las estancias de guardia. En la
parte posterior, simetricamente, se edificaba el tablinum, ligado al jardin, u hortus.” 1%,

124 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Mar¢o de 1984. p.20.
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Entende-se, pela leitura da investigacdo desenvolvida por Mariana, que o espaco de confeccdo
de alimentos podia ter diversas localiza¢gbes na domus romana pois “podia estar numa das alae
do atrium, ladeando o tablinum junto ao triclinium ou no peristylum”. No entanto, como
também referido por Diaz a cozinha configurava “num espago bastante pequeno e estreito
relativamente as restantes dependéncias, sem grandes condi¢fes de ventilacdo ou iluminag&o.
Tinha um fogédo de alvenaria e um pequeno orificio para a saida de fumos, dada a auséncia de
chamingé.” 1?°

Citados por Mariana os autores da obra “Asi vivian los Romanos” de 1995 informam-nos sobre
a organizacdo interna da culina romana:

“Constaba de un banco de ladrillo sobre el que se hacia el fuego, que servia para guisar
com cazuelas sobre ripodes o en parrilhas. Bajo este banco habia un hueco donde se almacenaba
la lefia. [...] El resto de la cocina consistia en un fregadero, mesas y alguna silla.” 1%,

Figura 10 — Cozinha romana encontrada em Pompeya. Casa de los Vetii (62-68 d.d.J.). (ESPINET, Miguel — El
Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX. p. 21.).

125 SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas
culinarias. Caleidoscdpio, Fevereiro de 2016. p.96.
126 1dem. p.96.
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“(...) el triclinium — una especie de comedor (...)” ¥’

=i

-
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;

Figura 11 — Reconstituicdo de um convivium romano, por Stefano Vannozzi. (Disponivel em WWW: URL:<
https://stefanovannozzi.wordpress.com/2011/12/14/disegni-per-la-cultura/>.).

121 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.20.
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E de referir a existéncia de uma maior preocupagio dada a outros espagos da casa romana,
nomeadamente ao espago de consumo de alimentos - o triclinium, sendo conhecidas as
refeicBes festivas romanas - os banquetes, que promoviam os contactos sociais.!?® Assim, as
refeicOes eram servidas pelos escravos, que se ocupavam com o trabalho de preparagéo e
confeccdo dos alimentos, na cozinha e no espaco de consumo dos alimentos a organizacéo
seguia uma hierarquia e importancia social entre os convidados. A disposi¢do das mesas era em
forma de U, existindo espaco livre para o servigo. *2°

Este convivium romano distinguia-se da rotina diaria realizada em familia, que era elaborada de
uma “forma menos protocolar e o servigo era feito sem ceriménia”.

“En la cena diaria se tomaban lechugas, huevos duros, puerros, gachas y judias pintas

com tocino magro; de postre se servian uvas, peras y castafias asadas si era el tiempo; el vino
95 130

era corriente.

Figura 12 — Reconstituicdo digital do triclinium da Villa dei Misteri, em Pompeia. (SALVADOR, Mariana
Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas culinarias. p.99.).

128 SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas
culinarias. Caleidoscoépio, Fevereiro de 2016. p.101.

129 1dem. p.98-103

130 1dem. p.101.
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Figura 13 — (1) Casa di Pansa, Pompeia. (SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade:

uma histéria da casa através das praticas culinarias. p.90.) Adptada pela autora.;
(2) Casa di Sallustio, Pompeia. (SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma

histéria da casa através das praticas culinarias. p.93.). Adptada pela autora.

Desta forma, a domus romana estruturava-se a partir do desenho de um patio, que variava na
sua forma, influenciando por sua vez a localizacdo dos demais espagos que se organizam a sua

volta:

“E na alteragdio da configuragio do atrium que mais evidentes se tornam as
transformacBes na arquitectura doméstica romana. Originalmente, era aqui que ardia o fogo

domestico e onde a familia trabalhava, comia e dormia; posteriormente, tornou-se o espaco para

o qual se abria o resto da casa.” 13,

181 SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas
culinarias. Caleidoscépio, Fevereiro de 2016. p.92.
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De frente para a rua e a constituir a domus romana, como enunciado pelo arquitecto espanhol
Miguel Espinet, existiam as tabernae que foram importantes contribuicdes de auxilio a tarefa
de cozinhar. A tabernae possibilitou o servico de alimentacdo publica, pois apenas as classes
mais altas dispunham no interior doméstico de uma cozinha individual **? , bem como de
resposta a necessidade de organizacdo e criacdo de uma rede publica de alimentacdo e
culinéria, manifestada pelo crescimento comercial e populacional da cidade de Roma:

"Roma fue un activisimo centro comercial, una ciudad repleta de tiendas y talleres
artesanales, y este conglomerado social y humano necesitaba de una imprescindible
organizacion culinaria. Asi naci6 la taberna, entendida como genuino embrion del bar-
restaurante. (...) Disponia de un mostrador de piedra cubierto por unas piezas de marmol, en el
gue se practicaban cavidades circulares donde de introducian las vasijas a fin de matener
calientes los alimentos y las bebidas." **.

Figura 14 - Tabernae encontrada em Herculano (79 d.C.). (DIAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa : hacia el
espacio doméstico contemporéaneo desde las transformaciones de la cocina y el cuarto de bafio. p. 8.).

132 DIAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa : hacia el espacio doméstico contemporaneo desde las transformaciones
de la cocina y el cuarto de bafio. [Em linha] Espanha: Escuela Técnica Superior de Arquitectura de Madrid.
Universidad Politécnica de Madrid. Departamento de Proyectos Arquitecténicos. 2016. Tese de Doutoramento.
(Consult. Junho de 2018). Disponivel em WWW:URL.:< https://doi.org/10.20868/UPM.thesis.42930>. p.8.

133 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.17.
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Figura 15 — Tabernae romana. (Disponivel em WWW: URL:< https://il.wp.com/sanrod.org/wp-
content/uploads/2016/07/taberna-1.jpeg>.).
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As tabernae possuiam uma relacdo de proximidade com a rua (figura 13) e funcionavam
como um sistema de venda de comida, sendo a sua actividade independente da domus
romana.

Como refere Mariana Salvador, os espacos onde as tabernae se instalaram tinham como
func&o inicial o seu uso, para oficinas ou lojas, e eram alugados as classes populares. *** Tal
como Mariana Salvador cita o autor Grimal:

“A loja abre-se largamente sobre a rua; paralelamente ao passeio, uma espécie de
largo forno tapado em alvenaria [...]. E 1a que se cozinham lentamente frituras e legumes
preparados. Nas traves, estdo penduradas réstias de alhos, de cebolas ou de ervas de cheiro.
[...] Atras, vé-se emergir de lajedo e gargalo de grandes anforas em terracota, cheios de
vinhos diversos [...]” 1.

E de considerar que a tabernae foi primeiramente inserida no espaco da casa pelos etrucos-
romanos:

“Las primeras tabernas, entendidas como espacio propio de la casa, se remontan a los
antiguos domus etrusco-romanos. En ellos, la organizacién de la vivienda alrededor del
atrium, com su correspondiente impluvium, coloca ya en la franja de contacto com la calle la
taberna, utilizada como elemento independiente del resto de la morada.” **.

1% SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas
culinérias. Caleidoscopio, Fevereiro de 2016. p.85-86.

135 1dem. p.86.

1% ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Mar¢o de 1984. p.18.
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Outro, dos dois tipos de habitacdo existentes na Roma antiga, é a insula. Estas estruturas
arquitectonicas, por oposi¢do a domus, que se organiza horizontalmente, desenvolvem-se na
vertical e sao habitagdes “populares e plurifamiliares”.

A localizacdo da cozinha na insula e dos restantes espacos variava consoante a implantacédo
do edificio, ou seja, existia um cuidado no aproveitamento das melhores condicGes de
ventilacdo para determinados espacos, ao qual Espinet refere que a organizacdo dos espacos
internos da domus romana baseava-se numa hierarquia entre 0S espagos principais e
secundarios e “en la insula, los habitaculos se desarrollaban com mas uniformidade, no existia
una ubicacion para cada uso.”. E ainda de notar que o espaco da cozinha individual ndo
existia na maioria dessas habitacGes, fazendo com que existissem visitas constantes as
tabernae, localizadas no piso térreo. ¥’

Figura 16 - Insula Romana. (Disponivel em WWW:URL:<
http://artehistoriaestudios.blogspot.com/2011/06/capitulo-9-domus-insula-villas-y.html>.).

18T ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.22.
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Posto isto, Espinet apresenta outra das contribuigfes “decisivas” ao espaco da cozinha deste
periodo romano:

“Una (...) significada aportacion fue la adopcion de las primeiras medidas de
conservacion y aprovechamiento del calor ya sea en los posibles bains Marie de las tabernas;
en los sistemas domésticos de calefaccion que utilizaban el calor de la cocina.” %,

Pois, de acordo com o acima descrito encontraram-se vestigios nas tabernea romanas de
“restos de instalaciones de agua que provenia de unos depositos construidos a tal efecto en lo
alto de una torre de ladrillos.”**°.

1% ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Mar¢o de 1984. p.22.
139 1dem. p.17.
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em sinftese

“Sin embargo, a pesar de los adelantos realizados, la cocina entendida como lugar apto
para manipular dignamente los manjares que los moradores de la casa y sus invitados
degustaban nunca gozo en el periodo de dominacion romana del pretigio que tendria siglos
después.” 140,

Desta forma, considerados os avancos do povo romano e com a introducdo da cozinha no
interior doméstico torna-se relevante o entendimento sobre a conducdo e evacuacdo do fogo
produzido para o exterior.

A historiadora e jornalista Anatxu Zabalbeascoa refere que pela construgdo dos mosteiros, no
periodo medieval sdo experimentadas e edificadas as chaminés.

“Com la entrada del hogar en la vivienda, el doble uso del fuego para calentar y cocinar
propicié muchos acidentes domésticos. En el siglo VII, el arzobispo Teodoro de Cantebury
declaro culpables de esos percances a las mujeres y exculpo a los hombres. En realidade, los
inconvenientes y peligros derivados de la incorporacion de un hogar central a las casas
medievales fueron casi tantos como las mejoras que proporciond el invento. (...). El fuego
encendido, primero, y el humo encerrado, después, se convirtiron en las mayores desventajas
del invento. Como salida de humos, s6lo se empleaba una abertura superior que no estaba
protegida por cristales.(...).

Y no existia diferencia entre la cocina y el resto de la casa. Se cocinaba donde se vivia
cerca del hogar, para mantener-se caliente. Los fuegos llenaban de hollin la casa y la nula
evacuacion de humos hacia irrespirable la atmosfera. Esa fue, precisamente, la primera cuestion
gue debieron solucionar los arquitectos para introducir la cocina en el interior. Las chimeneas
fueron experimentadas y evolucionaron gracias a las cocinas de los grandes monasterios y
abadias.” 1*1,

140 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.23.
141 ZABALBEASCOA, Anatxu — Todo sobre la casa. Barcelona: Editorial Gustavo Gili, 2011. p.51.
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Figura 17 - Planta, "aspecto exterior" e corte da cozinha da Abadia de Marmoutier. (ESPINET, Miguel — EI
Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX.34-36.).
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Figura 18 — Festa Medieval. Preparacio dos alimentos no exterior para posterior consumo no interior. (DIAZ,
Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa: hacia el espacio doméstico contemporaneo desde las transformaciones de
la cocina y el cuarto de bafio. p. 11.).
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a idade média

“Durante la alta Edad Media, el momento carolingio, compreendido entre los siglos
VIl y IX, representa el mayor esfuerzo por recuperar la unidad cultural perdida entre las ruinas
del mundo cléassico.” 142,

Seguidos da civilizacdo classica vieram tempos de desordem e caos, provocados pelas invases
dos povos barbaros, resultando no desiquilibrio da cultura e da ordem classica. Foi, como
acima anunciado, durante a alta Idade Média que se veio a estabilizar e consolidar os principios
classicos perdidos da Antiguidade. 143

Face a situacdo de recuperacdo dos valores culturais, é de destacar neste periodo da historia a
forma de estar, de conduta e de viver da sociedade medieval (figura 18), bem como os avan¢os
técnicos adquiridos e importantes para o progresso do espaco da cozinha (figura 17).

E-nos descrito pelo autor de “La Casa: Historia de una ideia” - Witold Rybczynski, o0 modo de
como a sociedade experenciava a casa medieval, onde € possivel salientar, como esta (a
sociedade) vivia, bem como o gosto de receber e partilhar actividades em colectivo.

“La casa medieval era un lugar publico, y no privado. La sala estaba en constante uso
para cocinar, comer, recivir invitados, hacer negécios y, por la noche, para dormir. Esas
diferentes funciones se realizaban mediante el cambio de sitio de los muebles segun se
necesitaran. No habia “mesa de comedor”, s6lo una mesa que se utilizaba para preparar la
comida, comer, contar el dinero y, de ser necessario, para dormir.” 144,

2 DIAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa : hacia el espacio doméstico contemporaneo desde las transformaciones
de la cocina y el cuarto de bafio. [Em linha] Espanha: Escuela Técnica Superior de Arquitectura de Madrid.
Universidad Politécnica de Madrid. Departamento de Proyectos Arquitectonicos. 2016. Tese de Doutoramento.
(Consult. Junho de 2018). Disponivel em WWW:URL.:< https://doi.org/10.20868/UPM.thesis.42930>. p.9.

143 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.27.

144 RYBCZYNSKI, Witold - La Casa: Historia de una idea. Argentina: Emecé Editores, 1986. p.38.
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Também Miguel Espinet e Gonzalo Diaz menionam esta multifuncionalidade da casa medieval,
onde desta forma, € possivel entender que o espaco onde se localizava o fogo servia diversas
fungBes, possibilitando a realizagdo de actividades didrias como de nocturnas, podendo o
individuo usufruir da luz e do calor produzido pelo fogo.

“Por lo tanto, en las humildes casas medievales, no existia espacio culinario como tal; se
cocinaba donde se vivia, se vivia donde se estaba caliente, y se calentaba donde de encendia un
fuego.” 1*°,

“De este modo, la gente mas que vivir en sus casas acampa en ellas. Las actividades de
trabajar, recibir invitados o dormir, se comparten com la preparacion de los alimentos. Un fuego
simple, rustico y preparado directamente sobre el suelo com alguns ladrillos como soporte,
dispuesto generalmente en el centro del espacio, sirve indistintamente para calentarse, cocinar o
secar la ropa. Sin duda una situacién gue hace pensar que el ambiente de una vivienda medieval
debe identificarse con el humo.” 146,

Desta forma, entende-se que ndo existe um espaco destinado a confeccdo de alimentos na casa
medieval, apenas esta a disposi¢do o lugar com o elemento fogo para “calentar su potaje o asar
su carne”, bem como para aquecer todo o espago. E-nos ainda revelado a presenca de uma
chaminé rudimentar construida no centro da casa medieval.!#’

145 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.30.

16 DIAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa : hacia el espacio doméstico contemporaneo desde las transformaciones
de la cocina y el cuarto de bafio. [Em linha] Espanha: Escuela Técnica Superior de Arquitectura de Madrid.
Universidad Politécnica de Madrid. Departamento de Proyectos Arquitecténicos. 2016. Tese de Doutoramento.
(Consult. Junho de 2018). Disponivel em WWW:URL.:< https://doi.org/10.20868/UPM.thesis.42930>. p.13.

147 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Mar¢o de 1984. p.30.
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Mariana Salvador sobre a vivéncia deste espago central medieval, da-nos a conhecer em
contexto britanico, a composicao arquitectonica deste hall multifuncional. Este, possuia pe-
direito duplo ou triplo, recebia a fogueira, como os variados aspectos da vida medieval. 148

Ao citar diversos investigadores, Mariana em “Arquitectura e Comensalidade: uma historia da
casa através das praticas culinarias” apresenta esse espaco de convivio medieval:

“Muitas vezes ndo existiam diferencas na formaliza¢do entre as casas maiores € as mais
comuns, mas sim na dimensdo. Assim, frequentemente, o hall ndo era apenas o espaco
principal, mas a totalidade da casa.

A origem e evolucdo do hall foram amplamente estudados por Yago Bonet, na sua obra
“La Arquitectura del Humo” (2007), onde caracterizou este espaco de fumo como tendo um pé-
direito duplo, luz zenital, um s6tdo e uma fogueira no centro. (...). Segundo o autor, a palavra
(...) hall (...) surgiu na Europa da Alta Idade Média com um significado arquitecténico
concreto: designava um espaco amplo Unico, sem divisdes internas, que albergava multiplas
fungdes.

Neste grande espago Unico — pouco mobilado e sempre fumarento, devido ao fogo
central — desenrolavam-se praticamente todos os aspectos da vida. Familia, hospedes e criados
aqui viviam, trabalhavam e negociavam, recebiam convidados, cozinhavam, comiam, dormiam
e vestiam-se, convivendo simultaneamente um grande ndmero de pessoas e de actividades neste
espago.

Esta configuragdo da casa traduzia, assim, um conceito de familia diferente do actual.
Na ldade Média, os familiares incluiam todo o agregado familiar, serventes, empregados,
aprendizes, amigos, familiares distantes, visitas e hdspedes, ndo sendo raro viverem 25 pessoas
numa casa.” 1#°,

148 SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas
culinérias. Caleidoscépio, Fevereiro de 2016. p.132-134.
149 1dem. p.134.
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Figura 19 — Casas medievais. (SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma
historia da casa através das praticas culinarias. p.133.). Adptada pela autora.
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E de mencionar, tal como Miguel Espinet refere, a existéncia de espagos de apoio, situados ao
lado deste espago multifuncional, que serviam de arrumos e armazenamento de comida, Uteis
(os espacos de apoio) devido a falta dos mesmos, no espago que ¢ a “totalidade da casa” — 0
hall, conforme Mariana e Miguel enunciam:

“Completaba la cocina medieval rural una sala colateral para la despensa com armarios
para ahumar la carne y, en casos excepcionales en las grandes mansiones, com bodegas para
guardar el vino, ya fuera en barricas de madera o en grandes tinajas de barro cocido.” .

“Dispunham também de espagos de despensa, copa € armazenamento de comida,
necessarios pela auséncia de arrumos no hall.” 1,

150 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Margo de 1984. p.32.

151 SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas
culinarias. Caleidoscopio, Fevereiro de 2016. p.132.
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"Los monasteiros son, desde el punto de vista arquitectonico, obras concebidas con
una idea global de las cosas. La fundacién de una nueva orden no solo esponde a una
pedagogia creadora, sino que mantiene al mismo tiempo una posicion distinta ante la vida y
dicta leyes que dan un nuevo estilo a la religiosidad de todo un pueblo. Precisamente este
estilo es el que hace diferentes a las obras arquitectonicas, tanto en su evoluciéon como en su
propria estructura. Y, curiosamente, son los mismos monjes que los habitam quienes disefiaron
y construyeron estos edificios. En la Regula Sancti Benedicti, considerada como punto de
partida de las construcciones monacales, se dice: «De ser posible, debe edificarse el
monasteiro de modo que contenga en el interior de sus muros todo lo necesario; esto es: agua,
molino, huerta y talleres donde puedon realizarse los diferentes officios», y esta misma regla
otorga a cada actividad un espacio diferenciado. Fruto de estas bases monacales de trabajo y
de las consideraciones generales de la historia descrita es el nacimiento de una nueva
generacion de espacios culinarios individuales y autogestionados." 1°2,

152 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.33.
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Acerca, dos inicios do espago de confeccdo dos alimentos da época medieval, sabe-se que 0
fogo era o elemento central do espaco interior, e que 0 mesmo (0 espago) vivia da sua presenca,
sendo por sua vez necessario dar resposta a extracgdo de fumos produzidos para o exterior.

“Por outra parte, parece cierto que, a principios de la Edad Media, mas en algunas
zonas geograficas que en otras, se cocinaba la mayoria de las veces al aire libre. Gregoire de
Tours habla de banquetes elaborados en extensas construcciones ligeiras de madera y aja que los
reyes galos y germanos levantaban alli donde residian una larga temporada. Asi, y en favor de
una necesaria proteccion de los enclenques tejados, se vieran obligados a edificar chimeneas de
ladrillo y hornos de tierra, dando paso a las primeras organizaciones culinarias de la Alta Edad
Media.” 1%,

Desta forma, edificam-se as altas chaminés, e de forma a evitar a propagacdo do fumo do
espaco da cozinha para os demais espacos da casa, estas (as cozinhas) sdo afastadas da
construcdo principal, configurando-se os espacos de confeccdo de alimentos construgdes
isoladas da area habitacional. >4

A respeito, das primeiras construcdes de espacos de confeccdo de alimentos medievais,
afastadas da construcdo principal, o arquitecto Miguel Espinet leva-nos aos castelos
normandos, e as suas cozinhas isoladas, com 0s seus espacos interiores negros, devido ao uso
do fogo e as primeiras chaminés:

“En los recintos de los castillos normandos de los primeiros siglos de nuestro milénio,
pueden verse salas circulares ennegrecidas por el uso del fuego. Fueran seguramente las
primeras cocinas medievales, edificios aislados, construidos de piedra o ladrillo, com un
didmetro que variaba entre los 5 y los 20 metros y com pocas aberturas. En estas construcciones
se levantaron plataformas com estancias en plantas superpuestas, y las primeras chimeneas,

183 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.29.
1% PEREIRA, Ana Marques - Cozinhas: Espago e Arquitectura. Lisboa: Edigdes INAPA. 2006. p.14.
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originariamente colocadas en el centro de la sala encima de piedras circulares, pasaron a ocupar
lugares adosados a los muros.” %,

Assim, um dos aspectos caracteristicos deste periodo da histéria e de interesse para o
entendimento da evolucdo do espaco da cozinha estd no aparecimento das amplas cozinhas,
capazes de dar resposta a procura ¢ “exagerada necesidad de comer desmesuradamente grandes
cantidades de alimento (...) capaces, en las épocas de abundancia, de dar de comer a cientos de
personas sabedoras (...)” 1°.

No livro “El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del
siglo XX, sdo revelados casos de referéncia de banquetes celebrativos medievais, como:

“Segun un texto de 1206, para celebrar la Navidad, el rey Juan encargo al intendente del
castillo de Winchester, en Hampshire, la preparacién de un banquete en el que se consumieron
1.500 pollos (galinhas), 5.000 huevos (ovos), 20 bueyes (bois), 100 cerdos (porcos) y 100
ovejas (ovelhas). Tan s6lido mend, ofrecido a tanta gente y en tan poco tiempo, hacia que las
cocinas evocaran mas bien una planta de altos hornos. (...).” *'.

“Gracias a un dibujo, tomado de la Historia de la Universidad de Oxford, conocemos la
cocina de Christ Church, tipica de la Edad Media, donde, en una amplissima y aprvechada sala
de gran altura, decenas de cocineros asaban animales en varias hoqueras localizadas en las
paredes, mientras otros preparaban las viandas en enormes tableros de piedra construidos en el
centro del gigantesco habitaculo. En estas vastas cocinas, no sélo se encendia la chimenea para
la elaboracion directa de los alimentos, sino que, en medio del ardor culinario, se disponian
pequefios hornos situados en lo alto de los hogares, o se aprovehaban las repisas de piedra para
extender sobre ellas brasas incandescentes y cocer alli los alimentos.” %8,

Torna-se assim de interesse, entender sobre as estruturas arquitecténicas dominantes da época —
os designados mosteiros, e como foram desenvolvidas as cozinhas monasticas, tendo em conta

155 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.29.

156 1dem. p.28.

157 |dem. p.28.

158 |dem. p.28-29.
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0 modelo de viver em comunidade, bem como a capacidade de organizacdo e cuidado prestado
ao servir de refugio e de alojamento a peregrinos.

Conhecidos como centros de cultura, de desenvolvimento e de influéncia & sociedade, a
edificacdo dos mosteiros obedecia a regras e a directrizes, bem como o comportamento dos
monges a normas. ** E de notar, que existia uma total consciéncia destas entidades sobre o
servico a prestar ao publico, nomeadamente em épocas particulares de guerra e fome, de
atencdo habitual aos membros das suas ordens, bem como aos peregrinos regulares, ou seja,
existia uma compreensdo total sobre o fluxo de gente a albergar e a grande quantidade de
comida a confeccionar. 0

Sao varios 0s autores que descrevem a atengdo prestada destas entidades religiosas a servir o
colectivo,

Miguel Espinet refere:

“Hay que tener en cuenta que los monasterios, ademds de actuar como centros de
cultura y desarrollo, fueron también refugio y posada de peregrinos. Sus cocinas debieron servir
miles de comidas, y sus servidores, conscientes de la transcendental mision, se apresuraron a
proveerse de los maximos adelantos a fin de hacer de su labor un trabajo soportable.” 6%,

Mariana Salvador:

“Cabia as abadias prover ao publico, durante as guerras e fomes, além dos membros das
suas ordens e dos peregrinos regulares. As pessoas dependentes das abadias podiam ascender as
800 ou 900 pessoas, em alguns casos. Este fluxo constante de gente terd estado na base de
varios desenvolvimentos no espaco de confec¢do monastico, geralmente de grandes dimensdes e
bem equipados (...)” 12

1% ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.32-33.

160 SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas
culinarias. Caleidoscoépio, Fevereiro de 2016. p.142.

161 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Mar¢o de 1984. p.32.

162 SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas
culinarias. Caleidoscopio, Fevereiro de 2016. p.142-143.
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e Ana Pereira em “Cozinhas: Espaco e Arquitectura” ressalta para o facto de ter sido Viollet-
Le-Duc, no século XIX, a dar importéncia ao interesse da edificacdo das cozinhas dos palacios
e dos mosteriros da Idade Média 3, que foram, estes espacos de confeccdo monasticos, pela
forma de pensamento e construcéo, uma referéncia ao desenho das cozinhas domésticas.'

A obra “El Espacio Culinario”, sobre o espaco de confeccdo de alimentos dos mosteiros,
apresenta-nos diversos casos de amplas cozinhas com um notavel interesse arquitecténico,
citados também por Mariana Salvador, entre as quais uma das primeiras cozinhas medievais
construidas - a Abadia de Marmoutier.

Trata-se de uma cozinha isolada, de planta circular com cerca de 12 metros de diametro,
compartimentada em 6 sub-espacos de menor dimensdo, encimados com chaminés
suplementares, nas laterais e com um espaco central, de onde parte a chaminé central (figura
17). 168

A Abadia de Venddme (figura 21), uma construcdo do século XIlI, é de planta circular, tal
como se verifica na Marmoutier, e possui janelas que iluminam o espaco interior da cozinha.
No interior, a planta circular configura-se a partir do espago central, com 6 fogdes “com 3
metros de altura e chaminés duplas para cada fogo, mais seis no alto da abébada e uma grande
chaminé central” 1%, Espinet sobre as chaminés refere que “se alzaban esbeltas, recubiertas de

un tejadillo de proteccion contra la lluva y el viento” 17

163 PEREIRA, Ana Marques - Cozinhas: Espago e Arquitectura. Lisboa: Edi¢des INAPA. 2006. p.14.

164 SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma historia da casa através das praticas
culinarias. Caleidoscoépio, Fevereiro de 2016. p.143.

165 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Mar¢o de 1984. p.33.

166 SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas
culinarias. Caleidoscopio, Fevereiro de 2016. p.146.

187 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Margo de 1984. p.37.
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Planta de la cocina. Abadia de Venddme, Scceion de la cocina. Abadia de Vendome.

38 t 39

Figura 21 — Planta e Corte da Abadia de Venddme. (ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna
romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX..p.38-39.).
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Sabe-se que, com o decorrer dos tempos existiu um cuidado técnico de aperfeicoamento do

espago

Assim:

da cozinha monastica, sendo-nos informado pelo arquitecto que:

“La gran cocina de Vendome disponia asimismo de enormes plataformas de madera y
piedra com la finalidade de assistir a los diferentes trabajos culinarios del recetario medieval.

Pronto las cocinas como la de Vendome fueron perfeccionando el tamafio de los fuegos,
haciondolos més controlables y, por lo tanto, mas econdmicos, y perfeccionando la total
evacuacién de humos y la correcta iluminnacion del espacio interior. Ya en Vendbme, por
ejemplo, el pavimento seguia una suave pendiente hacia el centro, gracias a lo cual el agua y los
desperdicios iban a parar a una gran alcantarilla que desembocaba en un rio cercano. Asimismo,
se dotd a los muros colaterales a los fuegos de unos armarios empotrados que servian para
guardar alimentos calientes o de simples despensas al abrigo del frio exterior.” 18,

“Los arquitectos e construtores del siglo XII y XIII, fueron perfeccionando cada
vez mas estas dependéncias, dotandolas, segun los casos, de pisos superiores y de salas
anexas. Empezaron a instalarse, en beneficio de una reduccion en el gasto de lefia,
hornos anexos a los fuegos principales, mesas calientes a fin de entretener las comidas
antes de servir y, lo que es mas importante, se estudié la disposicién de las galerias de
ahumados para preservar las carnes de la putrefaccion.” 1,

168 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. ISBN 84 7223 820 2. p.37.

169 1dem.

p.44.
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Figura 22 — Corte e Algado da Cozinha da Abadia de Fontevrault. (ESPINET, Miguel — EI Espacio Culinario:
De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX..p.42-43.).
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Figura 23 - Cozinha da Abadia de Fontevrault. (PEREIRA, Ana Marques - Cozinhas: Espaco e Arquitectura.
p.14.).
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No século XIlII, temos o caso da abadia de San Pedro de Chartres (figura 24), em que é
descrito:

“El exemplo mas notable que conocemos es el de la cocina de San Pedro de Chartresen
el siglo XIII. De planta circular, este espacio culinario disponia de seis fuegos adosados a los
muros exteriores, alrededor de una interessante columnata com igual nimero de pilares, en los
gue se apoya la gaeria superior. Esta era a sala de ahumados, en la que los monjes colgaban las
piernas de cerdo que quedaban impregnadas del humo que provenia de unos orificios situados
justo encima del fuego inferior. Tanto la planta «baja», la de la cocina propiamente dicha, como
la superior, dedicada a ahumados, disponian de amplios ventanales com el fin de conseguir la
corriente adecuada para la circulacion ascendente de los humos. El conjunto de Chartres estaba
coronado por seis chimeneas centrales y de una superior mas alta que las demas. La cubierta era
de pizarra y estaba formada por un gran orificio central soportado por ocho arbotantes (...)” 1°,

Figura 24 — Planta, corte e alcado da cozinha de Abadia de San Pedro de Chartres. (ESPINET, Miguel — El
Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX..p.45-47.).

170 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.44.
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A partir do século XIII e XIV a arquitectura civil comeca a ganhar destaque e importancia face
aos grandes edificios culinarios religiosos, acompanhada, por consequéncia, pelos avangos da
sociedade, o que veio propiciar também exemplos de espacos de confec¢édo de alimentos.

Segundo Espinet, a sociedade guerrreira passou a mais refinada, o que fez com que existissem
mudancas e influéncias para a arquitectura que “a fortaleza parte para o palacio e o castelo de
grandes muros ¢é substituido pela casa senhorial”.

No entanto, é-nos partilhada a descricdo que Viollet-le-Duc realiza ao “palacio feudal en
Bellfontaine”, com consideracdes de Espinet, face aos “desvios e equivocos” na edificagcdo
destas “novas” constru¢des medievais, no que diz respeito sobretudo a localizacdo da cozinha e
condicBes de iluminacdo e ventilacdo, tendo em conta o conhecimento ja experienciado e
adquirido pelas préaticas dos monges:

“Viollet-le-Duc describe un hipotético palacio feudal em Beellfontaine, donde
dibuja las caracteristicas genéricas de estas nuevas construcciones medievales, y en cual
sitla la zona de cocinas, despensas y bodegas en un sétano mal iluminado y ain peor
ventilado. Esta sordida ubicacion constrasta com las ricas e ingeniosas ofertas de las
abadias monacales. Del establecimiento especializado, amplio y cuidadosamente
ventilado, se passa, en las construcciones civiles, a cocinas subterraneas, lobregas, y
sucias, donde los servidores preparaban en grandes marmitas dos «ranchos» medievales.
Se produce de repente, y en un corto espacio de tiempo, un considerable salta atras

(712,

171 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.44.
172 |dem. p.49.
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Seceron longitudinal, Castillo de Bellefontuine.

48

Figura 25 — Corte do Castillo de Bellefontaine. (ESPINET, Miguel — EI Espacio Culinario: De la taberna
romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX..p.48.).
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Assim, surgem as cozinhas, dos finais da Idade Média, dos palacios, casas senhoriais e
castelos, que se instalaram na construcdo principal devido a densa ocupacgdo existente.
Ficaram responsaveis 0s arquitectos e construtores por encontrar a localizacdo apropriada para
a implantacdo dessas estruturas civis, como também em aplicar os principios apreendidos pela
construcdo das cozinhas dos mosteiros e abadias.

E o caso da Abadia de Saint Louis:

g

Figura 26 — Planta da cozinha da Abadia de Saint Louis. (ESPINET, Miguel — EI Espacio Culinario: De la
taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX. p. 50.).

“Emplezaba en una gran sala del Palacio de Justicia de Paris, pertenece a las obras
empreendidas entre los siglos XI11'y X1V por Felipe el Hermoso. La sala, de planta cuadrada y
abovedada entre 9 pilares centrales y 12 adosados, disponde de 4 grandes chimeneas en cada
angulo, donde se encendia los fuegos para cocinar. A fin de proporcionar mejor capacidade de
extraccion a las campanas, éstas se proyectaben en angulos hasta el centro de la sala, apoyadas
sobre arbotantes que entregaban en los pilares. De manera que, mientras se pudo ejercer en un
espacio suficientemente adecuado, y la cocina de Saint Louis es un buen ejemplo, las cocinas
se construyeron en edificios anexos, o bien dentro del edificio principal, en salas ventiladas y
ubicadas junto a un patio. S6lo cuando no lo habia, iban situadas en sétanos mal
ventilados. "3,

178 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.50.
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Figura 27 — Seccéo da cozinha, chaminé e conducto de fumos na cozinha, Castillo de Montreuil-Bellay.
(ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del

siglo XX. p. 52-53.).
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A cozinha do castelo de Montreuil-Bellay possui de area 85m? configura um espago
quadrangular e representa um exemplo de espago de confeccdo de alimentos. Contém um
patio interior central que estd limitado por 4 pilares que apoiam o desenho de uma clpula, que
possibilita a ventilagio do espaco interno, como a extragio dos fumos ai produzidos. 174

Figura 28 — Planta da cozinha, Castillo de Montreuil-Bellay. (ESPINET, Miguel — EI Espacio Culinario: De la
taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX. p. 51.).

E salientado por Espinet a recepcdo das matérias primas na cozinha como um momento de
conforto e de evolugéo:

“Elemento especialmente interessante de esta cocina, y que denota su grado de confort
y madurez, es el acesso directo de materias primas desde el exterior. Es de suponer que éstas
llegan en carros, conducidos por los mismos provedores de carnes, pescados, o verduras,
entraban por la ventana-recepcion. E y se colocaban en una extensa plataforma, desde donde
se repartian a despensas y armarios de conservacion. La ventana tenia forma rectangular,
dominando la horizontal, a fin de ampliar ek espacio de recepcion, y, en prevision de un buen
recubrimiento exterior, corria una marquesinha com techo incorporado que abrigaba a las
gentes que estacionaban frente a la obertura.” 17°

174 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.51.
175 |dem. p.53.
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Por ultimo ¢é dado destaque a cozinha dos duques de Borgofia, do século XV, considerada “la
cocina mas evolucionada y rica en soluciones de cuantas conocemos en los largos siglos de la
Edad Media”. Sendo possivel observar semelhancas com a cozinha anterior, a do castelo de
Montreuil-Bellay.

Trata-se de uma cozinha isolada de planta quadrada, encimada por uma cupula formada pelo
apoio de 8 pilares, com 3 fogdes e 1 forno circular. Contém uma mesa com fogdes de pequena
dimensdo para os alimentos mais “delicados”, como “una extensa repisa de piedra, calentada
por su lado inferior, servia de calienta-alimentos y platos”.

FEGARD

]

Figura 29 — Planta da cozinha dos duques de Borgofia. (ESPINET, Miguel — EI Espacio Culinario: De la
taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX. p. 56.).

176 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Margo de 1984. p.55-56.

117



O Olhar sobre o Espaco Culinario

E de mencionar o preciso entendimento, neste espaco de confeccdo de alimentos, sobre o
inovador sistema de extraccdo de fumos.

“Aqui, no se acababa la gran ctipula directamente en la canalizacion circular que iba por
el exterior, sino que se perforaba la boveda en vérios lugares que daban paso a una cavidad
superior, a modo de camara de humos, y de ésta se pasaba al exterior por una tuberia mejory
mas afinada. Las carcateristicas constructivas de este sistema lo hacian razonable e ingenioso y
aligeraban el conjunto (...)” 7

Desta forma, entende-se que na aboboda, que forma a grande cupula, foram realizadas
aberturas que conduzem o ar do espago interno da cozinha até uma “camara de fumos” que o
extrai por uma chaminé até a exterior.

Figura 30 - Corte da cozinha dos duques de Borgofia. (ESPINET, Miguel — EIl Espacio Culinario: De la
taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX. p. 57.).

T ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Margo de 1984. p.56-58.
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em sinftese

Observou-se que na Idade Média “a invengdo” da chaminé resolveu “um dos maiores
problemas arquitectonicos” sugerido pela incorporagdo do espaco da cozinha na construcéo
principal, possibilitando a extrac¢do dos fumos produzidos pelas fontes de calor utilizadas. 17

As diversas edificacOes de estruturas medievais possibilitaram a proposta de diversos espagos
de confecgédo de alimentos, consolidados pelos conhecimentos que foram sendo adquiridos, e
por tentativas em conseguir sistemas mais ricos em solucdes.

Assim, desenvolveram-se tematicas precisas ao espago da cozinha, que envolve a preparacao e
confeccdo de comida, como (1) a preocupacdo pela extraccdo de fumos; (2) a ventilacdo e a
iluminacdo espacial interior; (3) o espaco preciso para a localiza¢do dos aparelhos de queima,
nomeadamente os fogdes e os fornos, e para a circulacdo de quem trabalha e confecciona a
comida a servir; (4) a resposta a existéncia de um acesso directo a uma zona de armazenamento
e de armérios de conservacao, aquando a chegada dos alimentos; (5) a atencdo dada a proposta
de uma ligeira inclinacdo do pavimento da cozinha, para escoamento de aguas e de
desperdicios.

Inicia-se agora, o que Espinet diz ser: “La lenta transicion” — 0 periodo Renascentista.

“De hecho, las cocinas de la transicion, desde el Renascimiento hasta el periodo
prenapolednico, no difieren en modo sustancial de las medievales. Las cocinas domésticas
siguen siendo esquematicamente las mismas, y las palaciegas, ain cuando se exijan elegancia y
refinamento en los modales y en la mesa, no modifican su estrutura principal, por lo que siguen

ubicandose en los sotanos y los lugares 16bregos de las espléndidas construcciones cortesanas.”
179

178 DIAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa : hacia el espacio doméstico contemporaneo desde las transformaciones
de la cocina y el cuarto de bafio. [Em linha] Espanha: Escuela Técnica Superior de Arquitectura de Madrid.
Universidad Politécnica de Madrid. Departamento de Proyectos Arquitecténicos. 2016. Tese de Doutoramento.
(Consult. Junho de 2018). Disponivel em WWW-:URL.:< https://doi.org/10.20868/UPM.thesis.42930>. p.10.

17 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Mar¢o de 1984. p.60.
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E de destacar, que 0 Renascimento corresponde a uma época criativa, de inovagio e de
vanguarda com a presencga de humanistas, de tedricos, bem como de tratados e obras escritas
elucidativas ao espago da cozinha, tendo em conta a preocupacdo e apelo dos arquitectos em
estabelecer principios de equilibrio, simetria e proporcionalidade nos edificios da Renascenca.

“Exteriormente, um edificio da Renascenca devia ser igual quando observado de
qualquer um dos lados. A simetria das fachadas, que se iria desenvolver nos séculos seguintes,
comegava a ser introduzida. Leone Battista Alberti (1404-1472) considerava que a beleza da
arquitectura consistia numa harmoniosa relacio entre as partes (...)”. 8,

180 PEREIRA, Ana Marques - Cozinhas: Espago e Arquitectura. Lisboa: Edigdes INAPA. 2006. p.15 — 16.
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o renascimento

"Las ultimas décadas de la Edad Media tocaban a su fin. Los arquitectos italianos afinaban
sus croquis, inspirados por los principios de una nueva sensibilidad. Las leyes de profunda simetria
y de riguroso orden no habian hecho sino despuntar. Tratar las cocinas como un volumen aislado,
con una forma caracteristica e representativa de su funcién, hubiera supuesto para los genios
renascentistas deshonrar las ordenanzas de una arquitectura no tanto significada por la seleccién de
métodos o instrumentos operativos, sino por la continuidad del lenguaje y, mas adn, por la ideia
misma de arquitectura como actividad representativa de un ciclo concreto de la historia.

Las consecuencias, pues, no se hicieron esperar." 18,

Miguel Espinet, refere-se ao periodo da Renascenca como "La lenta transicion", tratando-se
de uma etapa de firmeza e ordem, no que diz respeito a possibilidade de mudancas na cultura
e nas artes, face a principios defendidos pelos arquitectos renascentistas, que valorizam
principios de estabilidade, proporgéo e simetria.

Assim sendo, verifica-se neste periodo do Renascimento, a procura de resposta a esses
principios de equilibrio e proporcdo no projecto do espaco da cozinha. Refere Espinet, que
dado o contexto da época, presenciada (a época) por génios renascentistas, reinem-se as
condicdes para uma desejada revolucéo culinaria.

"(...) Estos importantes acontecimientos han quizas dejado suponer que, durante el
siglo XVI, se produjo la ansiada revolucién culinaria después del largo periodo de la Edad
Media." 182,

No que diz respeito aos casos de espacos de confeccdo de alimentos do Renascimento é dada
importancia ao trabalho de Philibert de L'Orme, na cozinha doméstica e de Bartolomeu
Scappi, na “cocina ideal” de servico de banquetes, por introduzirem principios de
conhecimentos estruturantes ao espago da cozinha, como de organizacdo e de comunicacao de
fungdes necessarias.

181 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.58.
182 |dem. p.59.
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Figura 31 - Philibert de L'Orme. (Disponivel em WWW:URL:< http://architectura.cesr.univ-

tours.fr/Traite/Images/LES1652Consult.asp?Numfiche=10>).

P

Figura 32 — (1) Capa da obra Le Premier Tome de I'Architecture (1567);

(2) Desenhos da autoria de Philibert de L'Orme, Le Premier Tome de I'Architecture (1567) : planta rectangular
da cozinha, visdo da zona dos trés fogos e zona central da lareira. (Disponivel em WWW:URL:<
http://architectura.cesr.univ-tours.fr/Traite/Images/LES1652Consult.asp?Numfiche=10>).
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Philibert de L'Orme (1510-1570) arquitecto francés renascentista, exerceu influéncia no que
diz respeito a importancia dada ao interior doméstico da habitacdo, tanto em conhecimento de
obra escrita com Le Premier Tome de I'Architecture, do ano de 1567, como pela prética
conseguida pela construcdo e desenvolvimento de projectos, tal como é descrito pela autora:
"A sua obra foi inovadora na medida em que se baseou na pratica da construcao, caracteristica
provavelmente atribuivel a sua anterior experiéncia como mestre-de-obras.” 8, quando
L'Orme menciona:

"Na minha opinido seria melhor o arquitecto falhar nos ornamentos das colunas, nas
medidas e fachadas (o que todos os que fazem da construcdo profisséo, estudam em pormenor)
do que nas belas regras da natureza que dizem respeito a comodidade, ao uso e ao proveito dos
habitantes, e ndo a decoragdo, beleza e enriquecimento das habitacOes, feita apenas para o
contentamento dos olhos, sem que isso traga frutos a salide e vida dos homens." 8,

Philibert deu a conhecer, em Architecture, o que considerava ser a melhor disposicao espacial
de uma cozinha domeéstica inserida no modelo de "casas ricas", através dos estudos que
realizou em Roma. Esse modelo é-nos apresentado no livro IX, através de desenhos e textos
de apoio aos mesmos.

A cozinha situava-se no subsolo, local onde as mesmas deveriam ser construidas e
constituirem o edificio principal. A mesma situacdo é referida por Espinet: "Las cocinas
domeésticas (...) siguen ubidicandose en los sétanos y los lugares I6bregos de las espléndidas
construcciones cortesanas." 18,

O facto de as cozinhas deixarem de estar isoladas num edificio e situarem-se nas caves dos
conjuntos habitacionais, acontece na Renascenca, quando a procura pela simetria e propor¢édo
era uma maxima dos arquitectos renascentistas, o que ndo se observava caso existisse um
edificio isolado do principal a servir a cozinha, como se verificou na ldade Média, nas
construcdes religiosas.

18 PEREIRA, Ana Marques - Cozinhas: Espaco e Arquitectura. Lishoa: Edicdes INAPA. 2006. p.18.

184 1dem. p.18.

18 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Margo de 1984. ISBN 84 7223 820 2. p.60.
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Ao serem considerados na construgdo principal, os espacos de confeccdo mantinham-se
ocultos dos demais espagos da casa, isto devido a propagacdo dos fumos a partir da zona de
confeccdo dos alimentos. Esta necessidade de dividir por niveis a zona de servigos da zona
privada da habitacdo é realcada também pelo facto do arquitecto e humanista italiano Alberti
(1404-1472) defender a separacdo da zona dos patres face a zona dos criados, tal como é
referido:

"Como humanista Alberti valorizava o individuo por si s6. Na sua obra (De re
aedificatoria - A arte de construir) recomendava a separacdo entre a zona destinada aos
patrBes e a zona dos criados. Este conceito levou ao isolamento da cozinha, que deixava de ser
frequentada pelos seus senhores." 18,

O arquitecto Miguel Espinet sobre esta disposi¢do por niveis, apresenta uma noc¢éao descritiva:

"La cocina del siglo XVI no diferia ni en tamafio ni en forma de sus precesoras las
cocinas medievales. Acaso, si es que hubo modificacién, ésta debid consistir en reducir el
volumen de los espacios, y su distribucion pas6 a ser mas compartimentada. Y es l6gico que
asi fuera. El ubicar las dependencias en los sdtanos obligé a bajar alturas, prescindir de
grandes techos abovedados y obtener una discreta ventilacion por estrechas ventanas,
colocadas a ras de suelo. Si, ademas, consideramos que las grandes salas estaban en la planta
baja, cabe pensar que el peso de esta estructura debia descansar sobre gruesas y cercanas
paredes, en la planta inferior, sesgando a pedazos el s6tano." 7.

Para além do espaco de confeccdo constituir-se no edificio principal, deixa de ser um espaco
amplo, para se traduzir num espaco com uma distribui¢cdo compartimentada.

18 PEREIRA, Ana Marques - Cozinhas: Espago e Arquitectura. Lisboa: Edigdes INAPA. 2006. p.16.
187 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.62.
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Figura 33 - Planta do espaco de confeccéo de Philibert de L'Orme. Representado a vermelho a zona dos fornos,
a castanho a zona central de confecgdo dos alimentos e a amarelo a zona de lavagem dos alimentos. (Disponivel
em WWW:URL:< http://architectura.cesr.univ-tours.fr/Traite/Images/LES1652Consult.asp?Numfiche=10>).

Adptada pela autora.
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Desta forma, serve a descricdo do arquitecto francés, para o entendimento da melhor
organizacdo espacial da cozinha que, por tratar-se de uma cozinha ao servico de um maior
namero de pessoas, isto €, ao pertencer "a um modelo para casas ricas", considerava-se que 0
espaco de confeccdo deveria possuir uma maior area e consequentemente grandes chamines.

A cozinha segue um modelo rectangular e é constituida por 3 zonas. Primeiramente a zona
dos fornos (representada na figura 33 a vermelho), de seguida, na zona central onde se
localiza o "local do fogo™ e de onde segue a grande chaminé (representada na figura 33 a
castanho) e a terceira zona corresponde a zona da lavagem e preparacdo dos alimentos
(representada na figura 33 a amarelo).

A zona central da cozinha caracteriza-se por estar sobre-elevada em relagcdo aos dois outros
espacos desta. Isto acontece para que se deixe livre a circulagdo em torno do espaco do fogo
(figura 34) e para quem estiver a confeccionar os alimentos néo ser incomodado. Este espago
ainda estava limitado por "4 paredes que subiam a pique, inclinando-se depois para formar a
base da chaming (...)" 188,

188 PEREIRA, Ana Marques - Cozinhas: Espago e Arquitectura. Lisboa: Edigdes INAPA. 2006. p.18.
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Figura 34 - Zona central da lareira. (Disponivel em WWW:URL:< http://architectura.cesr.univ-
tours.fr/Traite/Images/LES1652Consult.asp?Numfiche=10>).
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Com o intuito do calor gerado pelos fornos nédo interferir com o correcto funcionamento da
grande chaminé central, foi construida, a partir do centro do espaco de confec¢do, uma parede
entre a zona central e a zona dos fornos, a qual denomina de "parede de comunicacao”. A
zona dos fornos servia para "cozer pdo e pasteleria, consoante as necessidades” e era
constituida por 3 fornos de diferentes dimens@es, que debaixo dos mesmos foi considerado
espaco para "guardar a lenha".

.

Figura 35 — (1) Zona Central. Representado a cinzento a circulagdo possivel em torno do "local do fogo".
(Disponivel em WWW:URL:< http://architectura.cesr.univ-
tours.fr/Traite/Images/LES1652Consult.asp?Numfiche=10>). Adptada pela autora;

Q_". —y—
|

(2) Zona dos fornos. Representado a vermelho a "parede de comunicacgdo" criada por Philibert de L'Orme para o
correcto funcionamento da chaminé central. (Disponivel em WWW:URL:< http://architectura.cesr.univ-
tours.fr/Traite/Images/LES1652Consult.asp?Numfiche=10>). Adptada pela autora.
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Figura 36 - Bartolomeu Scappi. (Disponivel em WWW:URL:< http://www.cooksinfo.com/bartolomeo-
scappi>).
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Figura 37 — (1) Opera Di Bartolomeu Scappi “Opera dell’arte del cucinare” (1570). (Disponivel em
WWW:URL<: https://pizzanapoletanismo.files.wordpress.com/2012/05/bartolomeo-scappis-recipe-book-opera-
dellarte-del-cucinare.jpg>);

(2) Gravuras “Opera  dell’arte  del  cucinare”  (1570).  (Disponivel —em — WWW:URL:<
http://www.italianways.com/how-to-cook-for-a-16th-century-banquet-bartolomeo-scappi/>).
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Cozinheiro secreto do Papa Pio V, Bartolomeu Scappi, elaborou um ensaio tedrico “Opera
dell arte del cucinare”, no ano de 1570 onde apresenta a importancia da ordem, da limpeza
necessarias ao espaco de “una cocina ideal”.

Sdo varios autores que se referem a este estudo de Scapii, como um momento de
aprendizagem e de entendimento, de como era considerado o melhor funcionamento de uma
cozinha “importante” do século XVI. E de mencionar que Scappi foi cozinheiro do Papa Pio
V, tendo servido “en las cocinas de cardenales y o bispos venecianos, en una época en la que
los banquetes eran una muestra del poder de la nobleza eclesiastica.” 18, tal como referem as
autoras Maria Carreiro e Inés Pernas, em La Casa: Piezas, Ensambles y Estrategias.

Miguel Espinet introduz o estudo teorico de Scappi através de uma gravura (figura 38), que
reproduz a cozinha ideal do século XVI. Defende, que no ensaio realizado estdo presentes as
directrizes de organizacdo de uma cozinha da época, bem como, face ao que expde a gravura,
apresenta consideracdes, no que diz respeito a dimensdo do espaco, a quantidade de utensilios
gue compBem a cozinha principal:

“En ella estan expressadas todas las sugerencias y las necessidades de la cocina de la
época. La sala de tamafio mediano, mas bien pequefio, tiene la novedosa particularidade de
estar abarrotada de utensilios, aparatos, mesas de trabajo y fuegos de todo o tipo. No deja de
ser una cierta utopia en matéria de disefio.” %

189 | OPEZ, Candido et al. (2016) - La Casa: Piezas, Ensambles y Estrategias. Malaga: Recolectores Urbanos. Julho
de 2016. p.86.

1% ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Mar¢o de 1984. p.63.
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Figura 38 - Cozinha Principal. Gravura “Opera dell’arte del cucinare” (1570). (Disponivel em WWW:URL:<
http://www.italianways.com/how-to-cook-for-a-16th-century-banquet-bartolomeo-scappi/>.).
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No entanto, salienta 3 aspectos que se destacam no “interessante grabado de 1570, sendo,
consoante a figura 39 (da esquerda para a direita) a agua num tanque ao alcance, no espaco da
cozinha, a altura do preparado em relacéo ao fogo e as fogueiras anexadas a uma parede para a
confeccdo "de los potagiers” (sopas) .

“(...) primero, la altura del puchero encima del fuego de la chimenea; segundo, la
aparicién de los potagiers, o fogones adosados a un muro; y terceiro, la aportacion de agua al
alcance de la mano en una alberca de gan tamafio dentro de la cocina.” ¥,

Tamsla por s st

Figura 39 - Gravura da "cocina ideal del s. XVI". Destacados os 3 aspectos referidos por Espinet. (Disponivel
em WWW:URL<: http://www.italianways.com/how-to-cook-for-a-16th-century-banquet-bartolomeo-scappi/>.).
Adptada pela autora.

11 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.63.
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Os pormenores do espaco de confecgdo de alimentos neste intitulado "livro de culinéria” - a
“Opera di Bartolomeu Scappi”, sdo-nos descritos por Ana Marques Pereira, que se refere ao
trabalho elaborado por Scappi como um titulo de referéncia: "A sua obra é de tal modo
importante que se afirmou mesmo que, no campo da culinéria, teve tanta relevancia como a
obra de Leonardo da Vinci, no campo da arte."%,

Bartolomeu Scappi, dividiu a sua obra em 6 volumes, e sobre as suas descricdes e detalhes do
funcionamento da cozinha fa-lo-o, no volume I, com gravuras do espaco da cozinha, como
dos seus principais anexos e dos respectivos utensilios.

Desta forma, diz-nos a autora sobre a localizacdo da "cocina ideal™ de Bartolomeu Scappi:

"Sobre o local da cozinha, Scappi é claro, considerava que devia ficar afastada do
publico, fundamentalmente para ndo incomodar e ndo ser incomodado. Devia ser construida
num andar baixo e «ser alegre, espagosa e bem proporcionada, com chaminés altas e de boca
larga». " 1%,

E sobre o seu espaco e organizagéo interior diz-nos:

"A cozinha principal é uma divisdo de grandes dimensfes com tecto liso, em madeira,
com traves igualmente de madeira, onde se encontravam fixos ganchos para pendurar alguns
alimentos, como 0s presuntos, mas também o candeeiro (lucerna). lgualmente suspenso
encontra-se um objecto (...) designado em veneziano por ordegno(...) € que se destinava a
colocar facas e outros utensilios de cozinha."'%.

192 pEREIRA, Ana Marques - Cozinhas: Espago e Arquitectura. Lisboa: Edigdes INAPA. 2006. p.20.
193 1dem. p.20.
194 1dem. p.20.
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Face as 3 caracteristicas levantadas por Espinet anteriormente sobre a cozinha ideal, Pereira
também as menciona acrescentando-lhes mais detalhes (figura 40):

"Ao fundo da cozinha situava-se a lareira (...), alta, onde um ajudante de cozinha
rodava um espeto para assar um animal (...). Na parede acima desta podem observar-se duas
roldanas que permitiam mobilizar um caldeirdo, suspenso por uma corrente.

Do lado direito e perto da chaminé, observam-se dois tipos diferentes de precursores
de fornalhas (murello), uma oca de arco Unico para colocar o caldeirdo e as sertas de fritar, e
em que era possivel colocar brasas na parte inferior para manter quentes os pratos e finalizar
0 seu cozimento.

O outro tipo de murete ou precursor de fornalha, construido sobre varios arcos,
permitia o aquecimento de panelas finalizando a confec¢do dos alimentos e mantendo-0s
quentes (...).

Do lado esquerdo existia uma fonte com duas bicas, saindo a dgua de uma cisterna
metida na parede, para uma bacia rectangular (...).” 1%

1% PEREIRA, Ana Marques - Cozinhas: Espago e Arquitectura. Lisboa: Edigdes INAPA. 2006. p.20-21.
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Figura 40 - Gravura da "cocina ideal del s. XVI". Destacados os aspectos referidos por Ana Pereira.
(Disponivel ~em  WWW:URL<: http://www.italianways.com/how-to-cook-for-a-16th-century-banquet-
bartolomeo-scappi/>.). Adptada pela autora.

135


http://www.italianways.com/how-to-cook-for-a-16th-century-banquet-bartolomeo-scappi/
http://www.italianways.com/how-to-cook-for-a-16th-century-banquet-bartolomeo-scappi/

O Olhar sobre o Espaco Culinario

Em relagdo as mesas visiveis na gravura entende-se:

"No plano anterior da gravura observam-se quatro mesas de madeira. Uma delas é
designada de bancho e destinava-se a cortar carne. Uma das mesas servia para fazer a massa
para as empadas e outros pratos semelhantes (...). Junto a esta, uma outra mesa, servia para
ultimar os pratos de massa (...). Em primeiro plano encontra-se a mesa para empratar e que,
como o nome indica servia para colocar a comida j& preparada, nos pratos de servico, antes de
ser levada a mesa. Embora na gravura sejam visiveis apenas estas quatro mesas, Scappi afirma
gue deveria haver pelo menos seis mesas portateis para empratar, € ainda dez mesas de
pequeno tamanho para o peixe e outras dez para picar toucinho e outros ingredientes.

Presente estava também uma coluna de pedra sobre a qual se colocava o almofariz,
peca indispensavel para a mistura e esmagamento dos alimentos e condimentos (...). A cozinha
devia ter ainda prateleiras de madeira fixas nas paredes, para colocacdo de utensilios e
ganchos para pendurar alimentos." %,

Figura 41 - Gravura da "cocina ideal del s. XVI". Destacadas as 4 mesas na cozinha principal e a coluna de
pedra. (Disponivel em WWW:URL<: http://www.italianways.com/how-to-cook-for-a-16th-century-banquet-
bartolomeo-scappi/>.). Adptada pela autora.

1% PEREIRA, Ana Marques - Cozinhas: Espaco e Arquitectura. Lisboa: EdigGes INAPA. 2006. p.21.
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Figura 42 - Zona da Copa, anexa a cozinha principal. Gravura “Opera dell’arte del cucinare” (1570).
(Disponivel em  WWW:URL:< http://wwwe.italianways.com/how-to-cook-for-a-16th-century-banquet-
bartolomeo-scappi/>.).
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Proxima da cozinha principal destinada a confecgdo dos alimentos existia "uma outra divisdo
destinada a confeccdo de molhos, massas, gelatinas e manjar branco (...)".

Este novo espaco contiguo distinguia-se do primeiro e caracterizava-se pelo "(...) tecto alto
em abdbada de cruzaria e bem ventilada por janelas altas, devia possuir varias prateleiras para
colocagdo de utensilios."'’.

Sobre esta denominada "zona de confeitaria”, Espinet ndo faz referéncia, sendo no livro
"Cozinhas: Espac¢o e Arquitectura” que o mesmo € abordado.

A ocupar o0 centro deste espaco estava "uma mesa de grandes dimensGes destinada a
confeccdo de todo o tipo de massas™ existindo ainda, a observar na figura 43 a presenca de
outra mesa de dimensdes mais reduzidas, em relacdo a primeira que servia "para diversas
actividades (...) a gravura mostra-nos, sobre uma pequena mesa, outros dois ajudantes a
coarem um molho através de um pano." 1%,

Figura 43 - Zona da Copa, anexa a cozinha principal. Destacada a mesa central. Gravura “Opera dell’arte del
cucinare” (1570). (Disponivel em WWW:URL:< http://www.italianways.com/how-to-cook-for-a-16th-century-
banquet-bartolomeo-scappi/>.). Adptada pela autora.

97 PEREIRA, Ana Marques - Cozinhas: Espaco e Arquitectura. Lishoa: Edigdes INAPA. 2006. p.21.
1% 1dem. p.20-21.
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O forno que existia nesta dependéncia era de maiores dimensdes e proximo deste, isto &,
“aproveitando a chaminé do forno, devia existir uma fornalha para aquecer a &gua. A &gua era
retirada de um poco existente neste espaco e posteriormente transportada para a cisterna, de

onde saia por bicas de agua.” *°.

Figura 44 - Zona da Copa, anexa a cozinha principal. Destacado o forno e o pogo, donde era retirada agua.
Gravura “Opera dell’arte del cucinare” (1570). (Disponivel em WWW:URL:< http://www.italianways.com/how-

to-cook-for-a-16th-century-banquet-bartolomeo-scappi/>.). Adptada pela autora.

19 PEREIRA, Ana Marques - Cozinhas: Espaco e Arquitectura. Lishoa: Edigdes INAPA. 2006. p.21.
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O autor ao fazer referéncia as exigéncias espaciais para uma correcta organizacdo e bom
funcionamento da cozinha ideal, pronunciou-se também para a necessidade de existir um
patio (figura 45) anexo a cozinha, para que nesse local, ao ar livre pudesse ocorrer o corte dos
animais, a limpeza e a preparacao destes.

“Este péatio devia ser bem ventilado e era nele que se fazia o corte e desmembramento
dos grandes e pequenos animais. Por esse facto se observam na gravura varios ganchos fixos
na parede, que se destinavam a pendurar neles os animais, afim de serem mais facilmente
esquartejados. Pequenas mesas serviam para o corte e limpeza mais pormenorizada das pegas.
Era importante a presenca da agua neste patio que, com grande probabilidade, vinha da
cozinha anexa. Neste espaco podemos observar uma pequena construcdo telhada, que se
destinava a lavagem dos utensilios. Estas actividades exigiam a presenca de facas e outros
utensilios de corte (...) devendo igualmente ser prevista a presenca de uma roda de pedra para
afiar as facas.” 2%,

Figura 45 - Patio anexo a cozinha. Gravura “Opera dell’arte del cucinare” (1570). (Disponivel em
WWW:URL.:< http://www.italianways.com/how-to-cook-for-a-16th-century-banquet-bartolomeo-scappi/>.).

20 PEREIRA, Ana Marques - Cozinhas: Espaco e Arquitectura. Lisboa: Edicdes INAPA. 2006. p.21.
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Desta forma apresentado o espago de confeccdo - a cozinha principal, seguiram-se 0s espagos
de servico anexos a este corpo principal, como a zona da copa, 0 patio ao ar livre, sendo
ainda:

“(...) documentada em gravura, (...) uma outra dependéncia designada por «Luochi

freschi done fa lavoreri de latte» (“sala fresca para elaborar produtos lacteos”). De tecto
alto e arejada por uma abertura ampla, nela se observam varios ajudantes (...)" 2%,

| Loveb frorchi dowe filooreri e late

Figura 46 - Luochi freschi done fa lavoreri de latte, anexa & cozinha principal. Gravura “Opera dell’arte del
cucinare” (1570). (Disponivel em WWW:URL:< https://www.pinterest.pt/pin/424534702348295837//>.).

No entanto, é de ter em conta a atenc¢do de Scappi, quando:

“adverte ainda para a vantagem da existéncia de outras dependéncias de apoio a
cozinha, como uma despensa, para guardar azeite, manteiga e outros produtos necessarios para
confecgdo de alimentos, bem como uma outra apenas para colocar o carvao, utensilios e 0s
cestos (...)” 22,

201 pPEREIRA, Ana Marques - Cozinhas: Espaco e Arquitectura. Lishoa: Edi¢des INAPA. 2006.p.22.
202 |dem. p.22.
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em sinftese

Consideram-se, neste periodo os aspectos levantados por Espinet, referentes a cozinha ideal
de Scappi, nomeadamente: a altura dada ao preparado face ao fogo, que sugere a resposta
pratica a um problema que se levantava — como a dificuldade de controlar o fogo produzido:
“el tremendo fuego de la hoguera de lefia ser dificil de controlar”. Desta forma, ao elevar o
preparado Bartolomeo Scappi consegue controlar a temperatura que necessita para
confeccionar os alimentos, bem como mover a “olla” de forma a poder observar o estado do
preparado.?®

Bem como, no que diz respeito a diversidade de aparelhos de queima existentes no espaco da
cozinha, necessarios a confeccao de diversos tipos de alimentos, como o0 murete adossado a

parede, “que permitia o aquecimento de panelas finalizando a confec¢do dos alimentos (...)”
204

Posto isto, revelam-se questdes de extrema importancia a serem experimentadas - “na nova
geracdo de cozinhas”, seguindo-se propostas de resposta ao controlo do fogo, da temperatura,
do tamanho e da qualidade da chama.

“(...) conversion de un espacio culinario antiguo, donde la chaminea oresidia com sus
Ilamas abrasadoras, a una cocina moderna, donde el control del fuego, como consecuencia del
calor de coccion, hizo posible modificar definitivamente los habitos culinarios de la
humanidade.” 2%,

203 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.63-65.

204 pEREIRA, Ana Marques - Cozinhas: Espaco e Arquitectura. Lisboa: Edicdes INAPA. 2006. p.20-21.

205 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.76.
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a cozinha do século XVI ao XVIII

Figura 47 - Cozinha multifuncional do século XV1, segundo o pintor Figura 48 — (1) Cozinha do século XVI, segundo o pintor Pieter van der Borcht. (Disponivel em WWW:URL:< Figura 49 - Cozinha de 1770, segundo o pintor Daniel Chodowiecki.
Pieter van der Borcht. . (DIAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa : https://images.metmuseum.org/CRDImages/dp/original/DP808188.jpg>.); (ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a
hacia el espacio doméstico contemporaneo desde las la cocina profesional y doméstica del siglo XX. p. 74.).
transformaciones de la cocina y el cuarto de bafio. p. 24.). (2) Cozinha do século XVI, segundo o pintor Pieter van der Borcht. (ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la

taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX. p. 68.).
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a nova geracao de cozinhas

a cozinha de Rumford (1800)

FIGURE [4.]
“The Distribution of the various Parts of the Machinery ofa Kitchen ™

FIGURE 142 ;
“The Gonstriction of Kitchen Fire-Places and Kitchen Utensils

Figura 50 - Cozinha del conde von Rumford, 1800. (Disponivel em WWW:URL:<
http://www.rumford.com/images/Rumfordkitchen.jpg>.).
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Como referido na introducdo deste trabalho introduz-se o periodo da nova geracdo de
cozinhas, marcado pelos grandes avancos tecnoldgicos, da mecanizagdo, da procura, de
investigacado e da racionalizacdo do espaco de confeccdo de alimentos.

Durante os seculos XVII e XVIII vigorou uma época de investigacdo e de estudo sobre as
“fontes de calor” e os “métodos de combustdo nos aparelhos de queima no espaco da

cozinha”, tendo como objectivo o dominio total e eficaz do fogo produzido.

206

“Tras estos intentos de perfeccionar alguns de los aspectos del utillaje de combustion
doméstica, fue Benjamin Thompson, nacido en Rumford, Inglaterra, en 1753, quien dio el
paso definitivo hacia la creacion de un aparato que permitiera cocinar com precisién, sin
riesgos de quemaduras y com una economia creciente de carburante.” 27

“La tecnologia, inventada por Rumford u otros fisicos inventores de su época,
propuso dos cAmbios radicales en el mundo culinario, dos cAmbios que posiblemente suponem
el punto de partida para las modernas cocinas que poseemos en la actualidad. Por una parte, al
conseguirse finalmente dominar la llama o, al menos, hacerla controlable en el punto de
contacto com los pucheros, la tipologia y la metologia, de las recetas pudieron avanzar a pasos
agigantados.

Se crearon los hervido cortos, la grillada, la coccion lenta y la viva, el Bafio Maria,
todo un mundo nuevo que proporciond al fin al cocinero el material necessario para elaborar
los purés, las salsas, las necessarias ligazones, o la nueva técnica de los pochés.” 2%,

206 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.78-79.

207 |dem. p.81.

208 1dem. p.84.
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a cozinha a géas

Em 1839 realizaram-se as primeiras demonstracdes pUblicas de equipamentos para cozinhar a gas. 2%

Figura 51 — (1) Cozinha de Gés Ricket, 1840. (ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna
romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX. p. 100.);

(2) Cozinha de Gés Sharp, 1851. (ESPINET, Miguel — EI Espacio Culinario: De la taberna romana a la
cocina profesional y doméstica del siglo XX. p. 101.);

(3) Cozinha a gés, 1883. (ESPINET, Miguel — EI Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina
profesional y doméstica del siglo XX. p. 103.);

(4) Cozinha a gés industrial, 1883. (ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la
cocina profesional y doméstica del siglo XX. p. 104.).

209 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.99.
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ARTIEN IHIES

< RANGE

Figura 52 — (1) Cozinha mista, 1890. (ESPINET, Miguel — EIl Espacio Culinario: De la taberna romana a la
cocina profesional y doméstica del siglo XX. p. 106.);

(2) Cozinha mista, 1890. (ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina
profesional y doméstica del siglo XX. p. 107.);

(3) Cozinha a gas, 1927. (ESPINET, Miguel — EI Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina
profesional y doméstica del siglo XX. p. 109.).
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a cozinha de Soyer (1838 - 1858)

A dar continuidade as mudancas e transformacdes do espaco da cozinha e seguido de Rumford
encontra-se o francés, “dotado de un gran talento” - a cozinha, Alexis Soyer. Soyer provido do
interesse pela confeccdo de alimentos, tal como o cozinheiro Bartolomeu Scappi, no seculo
XVI, colaborou no desenho de “las cocinas mas bellas” e ligado a evolucdo de métodos
culinérios, redigiu 4 tratados de cozinha:

“ Escribio el famoso Gastronomic Regenerato, dividido en dos partes, «The Kitchen of
Wealthy» ( La cocina de los ricos) y «The Kitchen at Home» (La cocina del hogar) (...) The
modern Houselife, donde encontramos aportaciones interessantes y soluciones personaes a los
problemas de la cocina doméstica; A Shilling Cookery (...) y, por tltimo, un profundo estidio
sobre la cocina de las classes mas modestas, The Poor Man’s Regenerator.” %,

Em 1850, Soyer desenvolve uma cozinha para um barco, a servir um grande numero de
pessoas, reunindo no seu interior tudo o que considerava necessario para 0 processo de
preparacdo e de confeccdo de alimentos, num espaco com aproximadamente 13m? de area.
Trata-se de uma cozinha moderna, constituida e equipada com os avangos tecnoldgicos
recentes:

“ La cocina presentaba importantes avances tecnologicos: una mesa de Bafio Maria,
com depdsitos de agua caliente en su interior y compartimentados para outra classe de liquido
tibios, la cocina levantada sobre patas com horno, plancha y grill, y el ingenioso y atrevido
disefio de un horno autéctono com armario caliente adosado en su parte superior. Los planos y
el grabado de esta cocina demuestran el alto grado de perfeccion y orden: las legumbreras, el
mortero industrial, las mesas escamoteables y las estanterias alineadas parecen mas de una
cocina de 1950 que de un modelo construido un siglo antes.” 2!

210 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Mar¢o de 1984. p.95-96.
211 |dem. p.96-97.
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a3 cozinha de Soyer

Figura 53 - Cozinha "Reform Club", desenhada por Alexis Soyer, 1838-1840. (Disponivel em WWW:URL:< https://c8.alamy.com/comppt/ddmn2a/reforma-do-clube-para-cozinhas- Figura 54 - Cozinha de barco de Alexis Soyer. 1809-1858..
westminster-londres-1842-artista-joao-asfaltamento-ddmn2a.jpg>.). (LOPEZ, Candido et al. (2016) - La Casa: Piezas, Ensambles y

Estrategias.p. 88.).
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No que diz respeito ao espaco da cozinha doméstica, sdo de considerar as mudancas
existentes, nomeadamente: (1) os avangos técnicos adquiridos; (2) 0os novos equipamentos
conquistados ao servico do trabalho na cozinha; (3) bem como os “elementos basicos, por l0s
que se guia el actual design del espacio culinario doméstico” tais como, as superficies
niveladas, os elementos continuos e 0s espacos de armazenamento cuidadosamente
dimensionados.

Assim, 0 espago da cozinha, outrora multifuncional e central na casa, configura-se neste
momento num espaco “fechado, autonomo e compartimentado”, surgindo a designada
cozinha moderna. ?*2 E de mencionar uma consideracio elaborada por Espinet, quando se
refere a este chegado momento de racionalizacdo do espaco da cozinha, como algo que foi
conquistado ao longo dos séculos anteriores, derivado das diversas experimentacdes,
descobertas: 21

“(...) Pronto se empez6 a hablar de racionalizacién en las distribuiciones de la vivienda,
del ahorro de movimentos, de la planificacionde la economia del hogar. La «ingenieria
doméstica» sustituyé a las trasnochadas costumbres de oscuras veladas a la lumbre de la
chimenea y de su trashoguero. (...)

La tecnologia y las aportaciones debidas a los primeiros grandes inventos, a la vez que
modifican los habitos culinarios, al poder por primera vez cocinar adecuadamente dentro de las
vivendas de la urbe premoderna, dan la pauta para que la arquitectura, necessitada de aires
inovadores, de alguna manera vanguardistas, trace las lineas maestras definitivas del nuevo
orden social, culinario y arquitectonico.” 214,

212 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Mar¢o de 1984. p.85.

213 |dem. p.88-89.

214 1dem. p.89.
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Decorrentes da crescente mecanizacdo do século XIX e da influéncia da mulher na sociedade
realizaram-se, por diversas investigadoras, propostas de espacos de confeccdo de alimentos,
de carécter doméstico.

“La reduccion de las labores del hogar, a causa de la creciente mecanizacion y de una
mejor organizacion de las mismas, favorecieron, a partir de finales del siglo XIX, una mayor
independencia y libertad del ama de casa, ventajas de las que los norteamericanos gozaron antes
que los demas, por haberse adelantado en la mecanizacion industrial y en consecuencia, en la de las
labores del hogar.” 215,

E o caso, da investigadora americana Catherine Esther Beecher, que entendendo
minuciosamente “cada una de las tareas praticas del hogar” formou propostas de organizagao
do espaco da “cozinha-modelo”. Beecher, para a sua proposta teve em conta a adopcao da
nova tecnologia dos equipamentos de queima, como ao processo de trabalho de preparacéo e
confeccdo de alimentos e ao estudo do desempenho e do esforco do ser humano durante a
actividade de cozinhar (ergometria). 21

E-nos, no livro de Espinet apresentada uma descricdo de Giedion, acerca da cozinha
produzida por Beecher:

“(...) Giedion analiza la meticulosa y casi cientifica estructuracion de sus partes: «Las
superficies de trabajo estan bien iluminadas y no son mayores de lo necesario. A la izgierda, la tapa
del gran dep6sito de harina queda nivelada com la superfice de trabajo, con la que forma un
elemento continuo a la altura de la cintura. EI ama de casa sélo tiene que levantar la tapa y salpicar
com harina la adyacente plancha para amassar el pan. Esta plancha puede dar la vuelta para la
preparacién de carnes y verduras, y la superficie contigua, el escurridor de platos, esta montada
sobre bisagras, de modo que pueda descansar sobre la superficie de preparacién o bien girar sobre
si misma y tapar el fregadero.»”?7,

215 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX.
1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Mar¢o de 1984. p.86.

216 1dem. p.86-87.

217 1dem. p.87-88.
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Figura 55 - (1) Espaco culinario central na casa de Catherine Beecher, 1869. (ESPINET, Miguel — EI Espacio
Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX. p. 87.);

(2) Planta da cozinha. (ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina
profesional y doméstica del siglo XX. p. 88.);

(3) Detalhe das superficies de trabalho e das zonas de preparacdo. (ESPINET, Miguel — EI Espacio Culinario:
De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX. p. 88.).
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a cozinha eléctrica (1900)

Figura 56 — (1) Cozinha Eléctrica, Chicago, 1893. (DIAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa: hacia el espacio
domeéstico contemporaneo desde las transformaciones de la cocina y el cuarto de bafo. p. 42.);

(2) Aparelhos eléctricos, 1900. (DIAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa: hacia el espacio doméstico
contemporéneo desde las transformaciones de la cocina y el cuarto de bafo. p.42.);

(3) Primeira cozinha eléctrica, Berlin, 1905. (DIAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa: hacia el espacio
doméstico contemporéneo desde las transformaciones de la cocina y el cuarto de bafio. p.43.).
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a cozinha de Christine Frederick (1912)

Christine Frederick ao continuar o trabalho desenvolvido por Catherine Beecher, propde um
espaco de cozinha eficaz com “superficies de trabajo continuas, en un espacio de unos once
metros cuadrados”.

Como resultado das investigacOes e estudos, Frederick elabora um livro, no ano de 1912,
intitulado “The New Housekeeping Studies in Home Management”. Nessa publicagao trata, ao
entender quais as tarefas e equipamentos necessarios numa cozinha, de apresentar o resultado
de uma cozinha eficaz, versus uma cozinha ineficaz (figura 58). Isto é, C. Frederick ao
identificar as “fases” de trabalho a acontecer na cozinha estabelece, num diagrama, a sequéncia
de movimentos realizados, baseando-se, para o seu estudo, na “teoria del tridngulo de trabajo”
(zona de lavagem, zona de confeccéo e zona de armazenamento), no “menor numero de pasos”
e na utilizacdo da “menor cantidad de utensilios” possivel.

Zona de Lavagem

Zona de Confeccéo Armazenamento

Figura 57 — Triangulo do trabalho. (DIAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa: hacia el espacio doméstico
contemporaneo desde las transformaciones de la cocina y el cuarto de bafio. p.39.).

Christine identifica as 6 fases de trabalho no espago da cozinha, sendo: a de preparar, cozinhar,
servir, retirar, lavar e por ultimo a de colocar. Com o intuito de aumentar a eficacia e o

rendimento de tempo, energia, espaco e dinheiro nas tarefas domésticas estabeleceu os mesmos
métodos usados nas tarefas de limpar, lavar e cozinhar nas industrias e nas fabricas. 28

218 D[AZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa : hacia el espacio doméstico contemporaneo desde las transformaciones de la
cocina y el cuarto de bafio. [Em linha] Espanha: Escuela Técnica Superior de Arquitectura de Madrid. Universidad
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Figura 58 — Esquema comparativo da cozinha ineficiente e a cozinha eficiente, Christine Frederick, 1914.
(DIAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa: hacia el espacio doméstico contemporéneo desde las

transformaciones de la cocina y el cuarto de bafio. p.39.).

Politécnica de Madrid. Departamento de Proyectos Arquitectonicos. 2016. Tese de Doutoramento. (Consult. Junho de 2018).
Disponivel em WWW:URL.:< https://doi.org/10.20868/UPM.thesis.42930>. p. 38-39.
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a cozinha da "Haus am Horm de Weimar"” (1923)

Figura 59 - Planta da “Haus am Horm”, 1923. (Disponivel em WWW:URL:< htitp://socks-
studio.com/2016/05/31/a-prototypal-house-at-the-bauhaus-the-haus-am-horn-by-georg-muche-1923/>.). Adptada
pela autora.
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No que diz respeito as propostas europeias de espacos de confeccdo de alimentos, importa
salientar a investigacdo e 0 modo de pensamento arquitectonico da escola de desenho alemd, a
Bauhaus, sobre a evolugéo e a organizac¢ao da cozinha inserida na casa actual.

O protétipo apresentado da “casa experimental” (figura 59), em 1923, tinha na sua
constituicdo o espaco da cozinha, que configurava uma organizacdo em L, com 0S Varios
espacos de trabalho dispostos num continuo e os armarios “inteligentemente organizados”. 2%°

“En el vértice de la L, se ubica el centro del almacenamiento, com armarios inferiores, debajo
de la superficie de trabajo, 0 «armarios base», y armarios superiores, llamados «armarios murales» o
«armarios de pared». El fregadero, ain independiente,estaba ubicado en un extremo y,en el outro,se
asentaba la cocina con aletas laterales que se prolongaban,enrasadas con la superficie,todo al mismo
nivel.El aparato de cocina de gas presentaba cuatro fuegos com quemadores circulares (...)y, debajo de
ellos, se disponia del clasico horno y cajon calienta-platos.”?%,

Figura 60 — Parte da cozinha da casa modelo. (Disponivel em WWW:URL:<https://www.archdaily.com/873082/ad-classics-
haus-am-horn-germany-georg-muche/593b59d4e58ece83c5000160-ad-classics-haus-am-horn-germany-georg-muche-
photo>.). Adptada pela autora.

219 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX.
1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.113-115.
220 1dem. p.115.
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a cozinha de Frankfurt (1927%-1930)

E de mencionar a cozinha de Frankfurt, como um modelo de cozinha com dimensdes minimas
a constituir-se em casas desenhadas, sobre o visionamento do arquitecto Ernst May, entre a
década de 20 e 30.

De modo a dar resposta a procura de alojamento, sdo construidas na cidade de Frankfurt,
aproximadamente 15.000 unidades de habitacdo, desenhadas “sobre la base del
existenzminimun”, considerando que o individuo tem o direito de habitar uma casa com areas
minimas garantidas, como 0 acesso as necessidades basicas, “como el agua caliente, la
electricidad y la calefaccion.”

Sdo, por sua vez realizados estudos, como observadas referéncias de solucbes de espacos de
cozinhas, a inserir numa casa com uma area inferior a 90m2. A respeitar um bom
funcionamento e economia de espaco € desenhada a cozinha de Frankfurt, caracterizada
segundo Diaz 2! :

“(...) por la economia del gesto, este espacio de 6.5 metros cuadrados, dentro de una
vivienda inferior a 90 metros cuadrados, cuenta com todo le esencial para su 6ptimo
funcionamento. El tamafio reducido de estas cocina no se debe exclusivamente a motivos
economicos, sino también a aspectos eficientes, ya que Schiitte busca la minizacién de
distancias entre el armario, el mostrador, los fuegos, la mesa y el fregadero para la que seria su
principal usuéria: lanueva mujer moderna.” %22,

221 D{AZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa : hacia el espacio doméstico contemporaneo desde las transformaciones
de la cocina y el cuarto de bafio. [Em linha] Espanha: Escuela Técnica Superior de Arquitectura de Madrid.
Universidad Politécnica de Madrid. Departamento de Proyectos Arquitectonicos. 2016. Tese de Doutoramento.
(Consult. Junho de 2018). Disponivel em WWW:URL.:< https://doi.org/10.20868/UPM.thesis.42930>. p. 45-46.

222 |dem. p. 46.
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Figura 61 - (1) Cozinha de Frankfurt, 1927-1930. (Disponivel em  WWW:URL:<
http://lwww.pcjewishpulse.com/kitchen-design-history.html/>.);

(2) Planta da Cozinha de Frankfurt, 1927-1930. (1) fogdo a gés, (2) bancada, (3) armazenamento, (4) tabua
dobravel, (5) desppensa, (6) cozinha giratoria, (7) superficie de trabalho, (8) lixo, (9) escorredor de pratos, (10)
“lava-loigas”, (11) caixas de aluminio para armazenamento, (12) armazenamento de recipientes para cozinhar,
(13) vassoura, (14) bancada dobravel. (DIAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa: hacia el espacio doméstico
contemporéneo desde las transformaciones de la cocina y el cuarto de bafio. p.46.).
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em sinfese

Formaram-se assim, importantes contributos para o espaco da cozinha que se aproxima ao
(espago) que conhecemos nos dias de hoje:

“Al notable avance en técnicas culinarias, cocinas de gas, cocinas eléctricas, etc., se
unieron, para la total mecanizacion de los trabajos de la cocina, otros apartados que en cierto
modo proponian soluciones mas novedosas que las de las préprias fuentes de calor. (...)

Los aparatos «auxiliares» de cocina, como venian llaméandose a principios de siglo,
son inventos tecnologicos que avanzan paralelos a la propria investigagdo del aparato culinario.
El aligeramiento de cargas domésticas simplificé y dignifico a la vez el uso el uso el espacio
culinario, porque la mayoria de las nuevas aportaciones se instalaban en el recinto, cada vez
mas mecanizado, de la cocina. A nuestro juicio, los aparatos frigorificos y los lavavajillas
fueron las dos aportaciones definitivas que transformaron en Gltimo término la organizacién
culinaria y que, en consecuencia, permitieron estructurar el espacio de una manera compacta y
racionalmente funcional. (...)

Pero el hombre habia dado el salto definitivo en el campo de la mecanizacion y, en
cien afios, se avanzd mas que en toda la historia del espacio culinario. Al fin se disponia de los
utensilios adecuados para convertir la labor cotidiana de manipulaciénde alimentos, tanto
doméstica como industrial, en un trabajo de elevada cualificacion. El ingenio de la era
industrial y las nuevas formas de energia del siglo XX han transformado la cocina, quedando
por plantearse tan sélo la reforma del espacio culinario, no tanto en su génesis, sino mas biene
n su evolucion estructural y funcional.” 22

223 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.112.
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Figura 62 — Séatira de um fabricante norteamericano contra a cozinha moderna “recargada” de aparelhos.
(ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del
siglo XX. p. 125.).
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Como as autoras Maria Carreiro e Inés Pernas, do capitulo La Cocina, da obra publicada “La
Casa: Piczas, Ensambles y Estrategias” enunciam, o espaco da cozinha torna-se um “objecto
autonomo” ¢ um espago especializado, estruturado e higiénico na casa, incorporando as
maquinas e os utensilios necessarios a preparacdo, confecgcdo e armazenamento dos alimentos,

sustentado a partir de “elementos identitarios” como a “bancada e o triangulo de trabalho”.??

Em suma, considera-se que: “La evolucion de la cocina en el altimo siglo se acompanha de la
evolucion de la industria.” %%,

O espaco da cozinha ao organizar-se em bancadas de trabalho e com dimensdes standarts,
assume diferentes tipos de configuracdo espacial, como: “La cocina lineal, una linea tunica,
com la encimera a un solo lado del recinto. La cocina en U, una linea de trés tramos
consecutivos. La cocina en L, una linea de dos tramos seguidos en 4gulo recto.” 22°,

No entanto, sobre o desenho e o objectivo de proposta para o espaco da cozinha do século
XXI, questiona-se:

“La cocina del siglo XX se disefi6 com el doble objetivo de dignificar el trabajo
doméstico y simplificar las labores en la cocina. En el siglo XXI, ;qué objetivo ha de
proponerse en el proyecto de la cocina contemporanea (...)?” 27,

224 |_LOPEZ, Candido et al. (2016) - La Casa: Piezas, Ensambles y Estrategias. Malaga: Recolectores Urbanos. Julho
de 2016. p.103.
225 1dem. p. 104.
226 |dem. P. 109.
227 1dem. p. 110.
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Para tal, entende-se o contexto e os ideias da casa, do século XXI, onde é defendido o
interesse por principios de (1) sustentabilidade — “En el campo residencial la sostenibilidad se
alcanza a través de reciclar, reutilizar y recuperar las vivendas existentes. De renovar el tejido
residencial cuando no sea posible recuperarlo.”; (2) acessibilidade, no intuito de facilitar o uso
interior dos espacos publicos, como privados a pessoas com dificuldades fisicas; e (3) pela
procura pela flexibilidade dos espagos que constituiem a casa, tendo em conta a proposta de
um programa que acompanhe as necessidades dos usuarios, a substituir a “zonificacion
aplicada para racionalizar la vivienda del siglo XX”. 2%

Figura 63 - Propostas de localizacdo de cozinhas, séc. XXI. (LOPEZ, Candido et al. (2016) - La Casa: Piezas,
Ensambles y Estrategias. p. 112 e 114.).

(1) “Banda activa: Domus Demain, Y.Lion y F. Leclerq.”; (2) “Galeria filtro, A.Wall, W.Neutelings, X.de Geyter y
F. Roodbeen.”; (3) “Medienera técnica, J.F.Delsalle y J.B. Launcourdre.”; (4) “Corazon técnico, Njiric & Njiric.”.

228 | OPEZ, Céandido et al. (2016) - La Casa: Piezas, Ensambles y Estrategias. Malaga: Recolectores Urbanos. Julho
de 2016. p. 110-111.
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Desta forma, sucederam-se propostas de espacos de cozinhas presentes na casa doméstica,
onde se localizam, nas extremidades do fogo (figura 63.1,2,3), proporcionando um espaco
aberto que se relaciona com o lugar de estar da casa. Na figura 63.4, a cozinha torna-se o
elemento fisico que organiza os restantes espacos, como as circulagdes e relacdes entre eles,
por estar localizada no centro do fogo.

Posto isto, é possivel entender que estas “novas” cozinhas domésticas adoptaram-se segundo
principios e modelos anteriormente apresentados neste estudo ?2° e que o seu desenho e
projecto, responde a um conjunto de observacdes como de reflexdes:

“En los casi cien afios transcorridos desde las exposiciones alemanas de vivienda y
cocina, hasta esta segunda década del siglo XXI, han ido creciendo, paulatinamente, diferentes
topicos sobre la conformacién y naturaleza de la cocina. Algunos se refieren a la superficie de
la cocina: debe tener amplitude suficiente para que varias personas puedan trabajar a la vez;
debe ser amplia porque en ella los nifios pueden hacer los deberes mientras se prepara la
merienda o la cena, o la comida. Otros aluden a la comunicacién de las mujeres, debe ser
abierta o estar vinculada a otras estancias para que la “mujer” pueda participar de la
conversacion mientras cocina. Otros a las caracteristicas espaciales, debe tener luz natural
porque en ella se pasan muchas horas; debe dar al exterior para vigilar a los nifios cuando
estan fuera, en el exterior.” 2,

229 |LOPEZ, Candido et al. (2016) - La Casa: Piezas, Ensambles y Estrategias. Malaga: Recolectores Urbanos. Julho
de 2016. p.113 -115.
20 1dem. p. 1109.
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contexto porftugués - Nuno Portas LNEC 1969

Em contexto portugués, no século XX, do ano de 1969, é de destacar, da autoria do arquitecto
portugués Nuno Portas a publicagdo “Funcles e exigéncias de areas da habitacdo”. O
arquitecto procurou, para a regularizacdo dos padrdes minimos de habitabilidade admissiveis
— a designada definicdo de politicas da habitacdo, conhecer as necessidades fisiologicas,
psicoldgicas e sociais do individuo, bem como entender o tempo em que se encontra e que se
reflectem no desenvolvimento dos padrées minimos de habita¢do, como:

“o incremento do trabalho feminino (fora da casa) e do equipamento auxiliar para a
preparacdo de refeicOes, tratamento de roupas e limpeza tendente a reduzir o esforgo de
manutencdo da casa, maior frequéncia e duracdo de tempos livres em casa, a par de maior
consumo dos tempos livres exteriores, com novas ocupacdes tais como a leitura ou estudo,
televisdo e radio, além das tradicionais costura e conversa; maior desejo de independéncia de
grupos, sobretudo de idades, no interior da casa; maior exigéncia de privacidade em ordem ao
exterior e a vizinhanga como condicdo de equilibrio para relagdes de vizinhanca e amizades
mais selectivas.” 2%,

Assim, sdo de destacar 3 aspectos da evolugdo das necessidades familiares com consequéncias
para o desenho e organizacdo do espago da casa, como a modificacdo do papel da mulher
na casa, que acontece quando € atribuido o0 acesso desta a instrucdo, bem como a sua inser¢édo
ao trabalho profissional. A adicionar também o aumento da partilha das tarefas de casa e o
progresso técnico e mecanico dos equipamentos a utilizar na casa, na preparacao de refeicGes
e no tratamento de roupas. Este desenvolvimento induz & diminuicdo dos movimentos de
trabalho e racionalizacdo do projecto da casa.

A intensificacdo da vida activa no lar, que corresponde a alteracdes na vida quotidiana em
casa pelos varios membros da familia, derivado do aumento dos tempos livres destes. Esta

281 PORTAS, Nuno — Funcdes e exigéncias de areas de habitac&o. Lisboa: LNEC. 1969. p. 2.
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condigdo conduz a uma maior autonomia entre 0s varios membros do conjunto familiar e a
uma maior divisao de fungdes na casa, como refere Portas:

“(...) para o caso dos adolescentes, com necessidade de sitio de estudo e isolamento, e
das criancas com necessidade de espaco para tornarem «seu», para ndo referir ja o problema
da «terceira geragdo» idosa, frequente ainda no meio urbano popular portugués.” %2,

E um novo equilibrio entre privacidade e vida de relagdo. Esta necessidade refere-se a
procura de condigdes acusticas e relagdes visuais entre as distintas zonas que constituem o
fogo.?

Dadas as necessidades familiares, que marcam este periodo histérico, estabelece-se assim um
acerto dos padrées minimos de habitabilidade, que foram variando ao longo dos tempos, face
ao desenvolvimento econdmico e as necessidades e exigéncias da populacdo. Entende-se que
estes padrdes minimos partiram primeiramente, nos séculos XVIII e XI1X, pela conquista das
condi¢cdes minimas de higiene, posteriormente, pelo interesse da “casa propria” para cada
familia e nos finais do seculo XX pela “preocupacdo dos técnicos em definir necessidades
minimas” para a habita¢io de massa. 23

Anunciados estes aspectos sociais com efeitos no desenho, fungdes e exigéncias do espaco da
casa, considerou-se para a realizacdo de uma analise funcional as 16 actividades
programéticas a constituirem a habitacdo, tendo o arquitecto verificado, atraveés da soma
dessas areas programaticas o estabelecimento de uma area Gtil minima para uma habitacdo de
cerca de 70m2, 2%

Ao considerar para a sua analise nomeiam-se de seguida as 16 actividades a compor o fogo:
(1) dormir, descanso pessoal; (2) alimentacdo: preparacdo de refeicdes; (3 e 4) alimentagéo:
refeicbes; (5 e 6) estar: reunido, receber; (7) recreio — criancas; (8 e 9) estudo — jovens,
trabalho — adultos; (10,11 e 12) tratamento de roupas: passar, costura, lavagem, secagem: (13)

232 PORTAS, Nuno — Funcdes e exigéncias de areas de habitacdo. Lisboa: LNEC. 1969. p. 11.
2% |dem. p. 12.

234 1dem. p. 9.

25 I|dem. p. 10.

W
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higiene pessoal; (14) permanéncia em exterior; (15) separagdo — comunicagdo com o exterior
e no interior; (16) arrumacao.

E de destacar, assim para o presente estudo, a funcdo n° 2, 3 e 4 — de alimentac&o: preparacio
de refeicdes e refeicBes, para entender as ac¢des, a organizacao espacial, 0s equipamentos e as
caracteristicas funcionais minimas que estdo associadas ao espaco da cozinha e de refeicdes,
definidas nesta publicacao de politicas de habitacé&o.

Nuno Portas, aborda esta analise seguindo em primeiro o programa e em seguida o0 projecto.
No programa existe o interesse pela (1) recolha de informacéo acerca do uso do espaco, (2) se
estabelece alguma relacdo com outro tipo de funcéo, (3) sobre quem o usa maioritariamente e
(4) face ao trabalho executado que tipo de equipamento minimo é previsto para uma correcta
organizacdo interna do espaco, nomeadamente a cozinha.

Seguindo os aspectos acima levantados, no que diz respeito a area da preparacdo de refeicGes
é possivel entender que este espaco corresponde as actividades ligadas a confeccdo e servico
das acc¢Oes alimentares. E o local onde maioritariamente se passa um maior nimero de tempo,
e:

“por razdes historicas, trata-se de uma funcéo a que se dedica quase exclusivamente a
dona de casa (...).” e onde também se verifica uma “tendéncia para participagdo crescente do
marido e filhos nas operacBes domésticas, na medida em que aumenta a propor¢do de
mulheres empregadas fora do lar.”2%,

238 PORTAS, Nuno — Fungdes e exigéncias de areas de habitacgdo. Lishoa: LNEC. 1969. p. 29.
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Tendo-se verificado um acentuado progresso no espago da cozinha ao longo dos tempos,
como acima referido, traduz-se numa tabela os equipamentos minimos necessarios a sua
organizacéo (figura 64).

Ordem Série de operagdes Equipamento Dimensdes minimas
a Recepgdo e conservagio — despensa, reserva 60 X 60 X 250
de alimentos — frigorifico 70 X 70 X 150
b  Preparagdo — lavagem, corte, — plano de trabalho 80 X 60 X 85(7)
mistura, etc. — (bacia de lavagem) 80 X 60 X 85()
—arrumo de utensilios 80 X 60 X 85(%)
¢ Cozinhar — fogdo, forno 100 X 60 X 35
— deposito de combustivel
d Preparar travessas e servir —plano de trabalho 80 X 60 X 85
e Lavagem da loica da mesa — bacia dupla lavagem 80 X 60 X 85(")
e trem de cozinha escorredouro 80 X 60 X 85
— arrumo material limpeza,
arrumagoes 80 X 60 X 85
— fonte 4gua quente
f Arrumar e guardar loi¢a — armério 60 X 40 x 180
e utensilios
g  Eliminar detritos —recipiente ou conduta

Figura 64 - Programa de equipamento. E-nos apresentado a série de operacdes no espaco da cozinha, o
equipamento minimo admitido para a escala doméstica relacionado com as acgdes elaboradas e as suas
dimensdes minimas. (PORTAS, Nuno — Fungdes e exigéncias de areas de habitacdo. Lishoa: LNEC. 1969. p.
30.).

Esta organizacdo estabelece-se segundo um esquema de funcdes, iniciadas a partir da entrada
dos alimentos no espaco da cozinha. Assim consideram-se as accdes de: (1) recep¢do dos
alimentos, guardé-los e/ou conserva-los; (2) prepara-los para a posterior (3) confeccdo (4)
servir a refeigdo, para de seguida se proceder (5) a lavagem e (6) arrumacao da loica utilizada,
tendo em conta ainda a existéncia de um espago para os detritos.
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Neste sentido, e seguindo a tabela resulta o desenho da organizacao destes equipamentos face
as dimens6es minimas levantadas.

Este esquema corresponde assim, ao espaco minimo necessario de cada equipamento, nao
existindo ainda uma configuracédo da totalidade do espaco da cozinha.
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Figura 65 — Desenho da organizacéo dos equipamentos. (PORTAS, Nuno — Funcoes e exigéncias de areas de
habitagdo. Lisboa: LNEC. 1969. p. 30.).
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Com o levantamento das funcgdes a constituir o espago da cozinha e as dimensfes minimas de
cada equipamento a utilizar, realizam-se propostas do espaco da cozinha com as respectivas
areas definidas.

A respeito de uma cozinha com a acgdo de preparacdo e confeccdo (figura 66.1) regista-se
uma area que varia entre os 6 e os 6,8m?, de acordo com a disposi¢do dos equipamentos e as
designadas cozinhas compostas que ja agregam as refeicGes e 0 espago para o tratamento de
roupa (figura 66.2), nomeadamente a ac¢io da lavagem correspondem a uma area de 10m?.

Posto isto, sendo no espago da cozinha que acontece uma parte importante da actividade
diéria e para um melhor funcionamento e equilibrio do espaco, € necessario um cuidado para
obter uma boa iluminagéo e boas condic¢des, quer na intensidade, quer na disposicdo dos
planos de trabalho em relacdo as fontes luminosas. Das fun¢fes nomeadas pertencentes a
preparacdo dos alimentos, 0s actos de preparacdo e o de cozinhar os alimentos requerem uma
melhor disposicéo a iluminacdo. E de ter em conta também a renovacéo de ar do espaco, no
sentido de minimizar a propagacao dos cheiros e dos fumos produzidos durante a confecgéo
dos alimentos. 2’

237 PORTAS, Nuno — Fungcdes e exigéncias de areas de habitagdo. Lisboa: LNEC. 1969. p. 31.
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COZINHAS RESTRITAS A FUNGAO (2) PREPARAGAO
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Figura 66 — Propostas de areas minimas de organizagéo do espaco da cozinha.

(1) Cozinha constituida pela preparagdo e confecgdo de alimentos.

(2) Cozinha constituida pela preparacédo, confeccdo de alimentos e em articulacéo as refei¢des e ao tratamento de
roupa (lavagem). (PORTAS, Nuno — Funcdes e exigéncias de areas de habitagdo. Lisboa: LNEC. 1969. p.
33.).

173






0.02
0 Espaco Culinario,

a ser partilhado pelo colectivo



O Olhar sobre o Espaco Culinario

Figura 67 - Comensalidade em torno da mesa. (Disponivel em  WWW:URL:<
https://windhorsetour.com/blog/top-chinese-new-year-cities-visit-2017>.).
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0 espago culinario, a ser partilhado pelo colectivo

“Desde la hoguera, en torno a la que se reunia la familia de humanoides en claro del bosque
prehistérico, hasta el espacio que hombre de hoy dedica en su vivienda a la elaboracién y al consumo de
su alimento, media la historia entera de la evoluciéon de Humanidad. Y lo maravilloso es que, a través de
los tempos, algo ha permanecido inmutable: la necesidad imperativa que siente el hombre de reunirse
com otros de su misma especie para comer. El espacio culinario, gracias a esta necesidad atavica, passa
a ser asi el ndcleo vital en torno al cual, del fuego al fogdn, se ha desarrollado la sociedad de los
hombres.” 2%

No seguimento da evolucdo do espaco de confeccdo de alimentos, é de considerar a
importancia da acdo — a producdo de comida e da relacdo entre individuos, no acto de
consumo de alimentos, que este lugar permite e estabelece, respectivamente. Entendemos
assim, que existe uma relacdo espacial entre o lugar de confeccdo e o lugar de consumo de
alimentos, e que se traduz no designado espaco culinario, onde é promovido o momento de
encontro e de partilha entre o ser humano.

E possivel observar-se que, primeiramente as fogueiras tornaram-se o lugar de reunido e de
coesdo social 2*°, manifestado pelo principio de unifo em torno da fonte de luz, de calor e do
meio para cozinhar os alimentos, e seguindo a conclusdo de Espinet, entende-se que o ser
humano procura estar em contacto com o outro e socializar com o outro em torno da mesa,
pois considera-se que nesses momentos:

“criam-Se relagdes de amizade, celebra-se a existéncia de uma comunidade (...) Um grupo em
torno de uma mesa supbe solidariedade e cooperacdo, sendo historicamente, o momento real e
simbolico de integracdo numa sociedade. Mas forjam-se também aliancas, estabelecem-se relagfes de
poder e selam-se acordos.” 240,

238 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX.
1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. Contracapa.

239 D|AZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa : hacia el espacio doméstico contemporaneo desde las transformaciones de la
cocina y el cuarto de bafio. [Em linha] Espanha: Escuela Técnica Superior de Arquitectura de Madrid. Universidad
Politécnica de Madrid. Departamento de Proyectos Arquitectonicos. 2016. Tese de Doutoramento. (Consult. Junho de 2018).
Disponivel em WWW:URL.:< https://doi.org/10.20868/UPM .thesis.42930>. p.3.

240 SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas
culinarias. Caleidoscopio, Fevereiro de 2016. p. 69.
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Desta forma, através da partilha “da mesa” sdo estabelecidas relagdes sociais:

“a alimentagdo ¢ uma actividade central na socializagdo primaria. Constituindo a
primeira aprendizagem social, € através dela que se interiorizam no¢Ges como a de privado e
publico e valores culturais, como as maneiras a mesa, as regras de partilha e de privilégio. (...)

A refeicdo relne, entdo, a cultura e historia de um povo, o contexto social e familiar,
a identidade e concepgdo corpdrea do individuo, o contexto espacial no qual decorre, presente
nas multiplas escalas do espaco arquitectonico, urbano, regional, nacional e supra-nacional.
Num Uinico momento, uma refei¢do pode sintetizar uma sociedade.” 24,

Neste sentido, sdo diversos os autores que mencionam a importancia do espaco culinario,
como centro da colectividade, de partilha e de contacto interpessoal no lugar onde se realiza
uma actividade essencial & vida, bem como, historicamente entendida a relacéo existente entre
a procura pela socializacdo em torno do fogo.

Anna Zabalbeascoa em “Todo sobre la casa” diz-nos: “El hogar, com edificacion, nacié

gracias al fuego, para guardalo y manternelo vivo. El refugio del hombre se ha organizado

sempre en torno al calor del hogar.” 242,

Sebastido Ribeiro menciona o interesse pela recuperacdo de modelos histéricos, dado os
valores de colectividade, de reunido e partilha entre pessoas no espaco culinario:

"(...) ndo estaremos perante um tempo que elege a cozinha como lugar fundamental da
casa contemporanea? (...). Nesta altura, ndo sera arriscado assumir que nos interessa recuperar
algumas caracteristicas da casa/cozinha medieval para o projecto que propomos. Este
modelo comporta grande parte das qualidades que procuramos imprimir no desenho da nossa
casa, desde dimensbes simbolicas de relagio com o fogo e de reunido até a
multifuncionalidade do espago."?*.

241 SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas
culinérias. Caleidoscépio, Fevereiro de 2016. p.70 e 76.

242 7ABALBEASCOA, Anatxu — Todo sobre la casa. Barcelona: Editorial Gustavo Gili, 2011. p.47.

243 RIBEIRO, Sebastido Couto Garcia — A Cozinha como lugar fundamental da casa urbana contemporanea:
Habitacao colectiva no contexto da reintegracdo do Convento de Santo Anténio dos Capuchos na cidade de
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O arquitecto Hugo Farias ao trabalho de Mariana Sanchez Salvador considera: "Hoje, a cozinha
é cada vez mais o coracdo da casa, (...) 0 espaco onde se preparam as refeicGes, ocorrem refeicoes
familiares, mas também um espaco de socializagdo informal entre membros da familia e visita."2*,

Posto isto, é de interesse, para 0 presente estudo tedrico, compreender neste capitulo,
seguindo a contextualizacdo histérica do espago da cozinha, como se organizam
espacialmente as cozinhas e os espagos de consumo que servem a comunidade. E de realcar
primeiramente e apoiado em Espinet as referéncias historicas de cozinhas ao servico do
colectivo:

“No faltan definiciones, classicas ya, del oficio de restaurador, entendido como una
profesion que consiste en tener en propiedad o administrar un establecimiento dedicado a dar de
comer a todo el que quiera entrar en él y que se digne a volver. Pero también es cierto que estas
definiciones, que provienen casi todas de los tiempos de la Revolucién francesa, se inspiran a su
vez en referencias mucho mas antiguas. Hemos hablado aqui de las inmensas cocinas monacales
de la Edad Media, que, no cabe duda, servian al peregrino al igual que la fonda sirve hoy al
viajante o al turista, y también de las imperfectas y sectoriales cocinas de las tabernas romanas,
imagen de innegable similitud con nuestros bares y cafeterias contemporaneas.” 24,

Bem como, uma observacdo do mesmo autor, a respeito da “perda da filosofia” das cozinhas
medievais, assumidas como “lugar, como taller, como ambito de trabajo” a servir a comunidade, que
volta (a filosofia) a ser “respeitada” e a assumir importancia a partir dos finais do século XIX, com 0
surgimento dos restaurantes.

“Se produce de repente, y en un corto espacio de tiempo, un considerable salta atras, y un
hecho sociologicamente notable va haciéndose realidade: la cocina, como lugar, como taller, como
ambito de trabajo, no volvera a gozar de relevancia y magnitude hasta finales de siglo XIX, en el
que los restaurantes tomaran el relevo y, aunque parcialmente, apropiaran de la filosofia de las
abadias monacales del periodo medieval.” 246,

Lisboa. Lisboa: Faculdade de Arquitectura da Universidade de Lisboa. Novembro de 2014. Dissertagdo/Projecto de
Mestrado em Arquitectura.p. 39 e 40.

24 SALVADOR, Mariana Sanchez — Arquitectura e Comensalidade: uma histéria da casa através das praticas
culinérias. Caleidoscopio, Fevereiro de 2016. p. 10.

245 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.187.

246 |dem. p.49.
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Figura 68 — Espago culinario da “Compafiia Alemana de Coches Cama”. (ESPINET, Miguel — El Espacio
Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX. p. 193.).
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Assim, ao propor o desenho de um espaco culinario a servir o colectivo, entende-se o capitulo
sobre “As Cozinhas Professionais”, de Miguel Espinet.

Sobre o desenvolvimento e avanco dos espacos culinarios colectivos sabe-se, pela leitura de
“El Espacio Culinario” que os que constituiam os meios de transporte, nomeadamente os
comboios e 0s barcos tiveram progressos consideraveis, depois das referidas tabernae
romanas e das cozinhas das estruturas medievais a prestarem servigo colectivo.

Sao assim, os espacos culinarios dos meios de transporte exemplo, pela capacidade de
organizacdo e sintese espacial, nomeadamente pela localizacdo “precisa” dos diversos
aparelhos necessarios ao trabalho na cozinha, dadas as reduzidas dimensdes a respeitar.

“Desde la mas remota Antigliedad, los hombres han viajado com la cocina a cuestas,
al menos cuando lo hacian en grupos organizados. Ya hemos visto, por ejemplo, el ingenioso
disefio del aventureiro e inventor francés Alexis Soyer para una cocina de campaiia. (...)

Los dos médios de transporte en los que mas se desarrollé y perfecciond este sistema
de cocinas fueron los ferrocarriles y los barcos. Las companhias que explotaban los largos
recorridos pronto cayeron en la cuenta de que el tren era algo mas que un simple sistema de
locomocioén. Podian ofrecer ademas al viajero un servicio de restaurante, unas camas para
dormir y unos aseos.” 247

“Las cocinas de los trenes, y en diferente medida los espacios culinarios de los
buques, son auténticos ejercicios de disefio de gran precision y desbordante ingenio. Su labor
consiste en conocer profundamente los Gltimos mecanismos tecnoldgicos de las instalaciones
culinarias, colocarlos y ordenarlos adecuadamente y pensar como y de qué manera debe
moverse el cocinero en su trabajo diario.” 2%,

247 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.191.
248 |dem. p.195.
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Consoante Miguel Espinet desenvolve existem diferentes tipos de espagos de cozinha de
servigco colectivo, ao que designa de “restauracion”. Sobre 0S mesmos enumera as varias
caracteristicas pertencentes a cada um deles.

Desta forma, é possivel identificar qual o tipo de servico a realizar na proposta de cria¢do do
espaco culinario, tendo em conta a que tipo de equipamento se destina o servico de refeicéo,
diferenciado as respectivas cozinhas, na implantacdo, nas instalacbes, organizacdo e
objectivos no tipo de servico.

A proposito da “restauracion clésica” entende-se que se trata de um tipo de cozinha
tradicional, de ‘“hotel, fondas, hostales y ademas residéncias de reducida o mediana
capacidad”. 2% ; a restauracdo de massas serve as colectividades, colégios, centros
universitarios, comerciais e cozinhas de fabricas, bem como de inddstrias. 2>°

A “neo-restauracion” dedica-se a servico de centros de saude e hospitais. Existindo, desta
forma como o autor apresenta, um eximio cuidado no processo de confecgdo, ‘“sin
interferéncias y com un alto rendimiento. Estas cocinas industriales son objectos
perfectamente disefiados, integramente estudiados (...)”;

E por ultimo existe a “restauracion evolutiva” ou a “cozinha rapida”, que respeito aos servigos
de “fast-food”, cafeterias, snacks, pubs, hamburguers y grills-rooms. ” 2.

249 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.198.

250 |dem. p.195.

%1 |dem. p.200-201.
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Ao partir da proposta de desenvolvimento de uma cozinha a servir os trabalhadores e
moradores de uma zona industrial, na vertente pratica de Projecto Final de Arquitectura
entende-se o que é denominado por: “restauracion de masas”.

Este tipo de cozinha respeita um servigo “in situ” a cada usuario, a0 que importa salientar a
presenca de sistemas de conservacao de alimentos quentes - em “Bafio Maria”. Corresponde a
uma cozinha de boas dimensdes, com espacos para cada uso e importa atender a iluminacao e
ventilacdo da mesma.

No que diz respeito aos equipamentos de preparacdo e confeccdo de alimentos a serem
utilizados, séo salientados os aparelhos de cozinha industrial, como:

“Paellas basculantes de gran capacidade, marmitas a presion, estufas de ahumar, y
maquinas para pelar patatas con un rendimiento de hasta cuatrocientos kilos por horas. (...) Es
corriente en estas instalaciones utilizar grandes trenes de lavado automatizados com rejillas de
recuperacion de desperdicios, aclarado y secado de gran velocidade. (...). El almacenamiento
de viveres, camaras de frio y despensas en general estan tratados com rigor (...).” %2,

Ao realizar esta diferenca entre os varios tipos de espacos de confeccdo de alimentos de
servico colectivo, sdo-nos expostas alternativas para a localizacdo da cozinha no espaco
culinario, com as suas vantagens e desvantagens, caso esta se desenhe nas proximidades do
espaco de consumo, afastada ou situada numa estrutura independente.

A cozinha ao localizar-se préxima do espaco das refeicdes possibilita: (1) um contacto
continuo entre os usuarios do equipamento e a equipa responsavel pela cozinha; (2) uma
rapida comunicacao entre a equipa; (3) uma facilidade de sevico; a chegada da comida em
boas condi¢bes de temperatura e de apresentacdo; (4) circuitos curtos entre a zona do
refeitério e a zona da copa; (5) e por altimo é estabelecido contacto visual no espaco
culinério, isto €, entre o espaco de confeccdo de alimentos e o de consumo.

252 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Margo de 1984. p.199-200.
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No entanto, é de salientar a transmissdao de fumos, cheiros e vapores para o espaco de
consumo, bem como percebida as “dificultades estéticas por la vision a menudo desordenada
y cadtica” instalada na cozinha. E de notar que, se for realizada uma correcta instalacdo de
equipamentos mecanicos de extratagdo de fumos, bem como de ventilagdo natural, estes
inconvenientes sdo minimizados ou mesmo eliminados. 23

Caso a cozinha se situe afastada da zona de consumo de alimentos, ou huma cota distinta, 0s
cheiros e ruidos da cozinha séo inexistentes, contudo € perdido o contacto fisico e visual entre
o refeitorio e a cozinha, anteriormente privilegiado. Existe, nesta alternativa um maior trajecto
a realizar até a entrega do confecionado.

“(...) la ubicacion en un lugar fisicamente alejado del comedor, permite sin lugar a
dudas la estruturacion de un espacio mas confortable al no tener que estar a la vista del
comedor. Se puede, en este sentido, y si la superficie lo permite, dividir la cocina,
compartimentarla, ventilarla o iluminarla adecuadamente, con la seguridade de que ni los
humos, ni el ruido infernal de las cacerolas causaran el menor perjuicio al comensal que
permanece ajeno a este trajin. Pero esta situacion también tiene su inconveniente. La
comunicacién entre los dos espacios, el de fabricacion y el de consumo, se realiza

pesadamente, sin fluidez, y la comida corre el peligro de llegar fria o mal servida al comedor.”
254

Por ultimo, a cozinha situada numa estrutura isolada e independente ao refeitério. Esta
acarreta um maior custo de instalacdo, exige uma maior equipa de servi¢o no equipamento, e
ja mencionado como uma desvantagem na 22 alternativa - o “grande” afastamento entre o
espaco de confeccdo e o espaco de consumo. 2%

253 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Margo de 1984. p.203-205.

254 |dem. p.203-204.

255 1dem. p.206.

186



O Olhar sobre o Espaco Culinario

Atraves desta distincdo de implantagdo das cozinhas colectivas, é possivel estabelecer uma
relacdo entre as cozinhas estudadas no capitulo 1 deste presente estudo, com:

(1) a cozinha da casa medieval, quando relacionada com as cozinhas localizadas perto do
espaco de consumo de alimentos, por ai se desenvolver “o contacto” entre quem elabora e
guem consume (figura 69.1);

(2) as cozinhas localizadas afastadas do espaco de consumos, com referéncia as cozinhas
renascentistas, quando implantadas no piso inferior, aos demais espacos (figura 69.2);

(3) e por altimo, as cozinhas implantadas em estruturas independentes e isoladas a construcdo
principal, como influéncia das edificacdes religiosas do periodo medieval (figura 70).
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Figura 69 - (1) A Cozinha. Vincenzo Campi, 1580. (Disponivel em WWW:URL:<
http://pt.wahooart.com/Art.nsf/O/8Y 34NA/$File/VVincenzo-Campi-Kitchen-2-JPG>.);

(2) Corte da Cozinha da Villa Rotonda, Italia, Andrea Palladio, 1566. (Disponivel em WWW:URL:<
https://upload.wikimedia.org/wikipedia/commons/9/91/Palladio_Rotonda_seccion_Scamozzi_1778.jpg>.).
Adptada pela autora;
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Figura 70 — Algado da cozinha da Abadia de Vendéme. (ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la
taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX. p. 40.).
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Outro dos aspectos a ter em conta no projecto de uma cozinha publica diz respeito, as
circulacdes e conexdes entre 0s espagos que a compdem. Espinet elabora 4 trajectos
fundamentais, como a entrada da matérias-primas, do pessoal (funcionérios e clientes) e a
saida dos desperdicios. Assim:

(1) a circulacdo das matérias-primas desde o exterior até ao espaco de armazenamento,
conservacao e congelacdo, deve ser feita 0 mais rapido possivel, para garantir a sua maxima
higiene e controlo de temperatura. 2%

“Hay que dotar la llegada o recepcion de las matérias primas del suficiente espacio
para almacenarlas provisiomalmente y luego distribuirlas, de una balanza de comprobacién y
de un area de administracion para el pago y el control de las entregas, tras lo cual las materias
primas se dirigen o bien al almacén o despensa geral, o bien a lugares de uso inmediato, 0 bien
a la conservacion en frio en cAmaras, neveras o aparatos de mantenimiento de congelados.” 2°7;

(2) sobre a evacuacdo de residuos produzidos na cozinha, bem como na area aberta ao
publico, é conveniente que exista no equipamento um deposito dimensionado, num lugar
ventilado, encerrado, climatizado a baixas temperaturas e afastado do espaco de consumo,
com o propdsito de ndo gerar cheiros desagradaveis e com acesso ao espago exterior. 2°8;

(3) e o circuito da equipa de servico e o dos clientes podem realizar-se pelo mesmo acesso,
derivado dos horérios variados de entrada e saida dos funcionarios e dos usuérios do
equipamento publico. No entanto, considera-se interessante a realizacdo de 2 acessos: 0 1° e 0
principal trata-se da entrada/saida pelo alcado principal de acesso ao equipamento e o 2°
acesso, 0 secundario serve a entrada/saida da equipa de servico. 2>°

2% ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.209.

27 1dem. p.207.

28 |dem. p.207.

29 1dem. p.207-208.
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E de notar, para a necessidade de existir um pensamento e conhecimento, no momento de
projecto pratico, sobre as varias circulagdes que acontecem no espaco culinario, sendo elas

“una serie de circulaciones cruzadas y superpuestas” 2%

Sabe-se que, desde a chegada da matéria-prima a zona do armazenamento, o alimento é
recebido na cozinha, para a sua preparacdo e confecgdo, e que depois de “elaborado y en
forma de plato cocinado, llega a la mesa del comedor” 251, para tal, configuram-se 5 grandes
“areas”, como Espinet refere: “Economato, Fabricacion, Limpieza, Administracion y
Personal.”, no espaco da cozinha, que implicam um conhecimento sobre o que cada uma
responde.

A area do “economato”, diz respeito ao local onde estdo instalados os espacos de: (1)
recepcdo e entrada da matéria-prima, (2) o armazém, (3) o espaco das embalagens, (4) a
despensa, (5) a adega, (6) camaras frigorifcas e espacos especializados para o frio, e (7)
espaco para as instalacdes da cozinha.

A area de “fabricacion” “esta intimamente relacionada “con la filosofia culinaria de cada
estabelecimento” pois nesta zona estd localizada a cozinha. Primeiramente a “legumbreria”
que se dedica a preparacdo, tratamento de corte e a lavagem, de legumes e verduras;
posteriormente ¢ referido o “cuarto frio y pastelaria”, onde se realiza tudo o que ndo necessita,
para o seu processo do contacto com o fogo; e de seguida “a cozinha” onde “convergen todas
las aventuras gastrondmicas” com a zona da queima, de trabalho e de servi¢o ao espaco de
consumo. Esta “debera ser correctamente ventilada y tener, de ser posible, iluminacién natural
durante el dia”.

260 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
-XX. 1%ed. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.209.
281 1dem. p.209-210.
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Sobre a organizagéo da zona de confecgéo, 0 autor recomenda uma cozinha central, que para
além de reunir os varios equipamentos de queima e facilitar a extraccdo dos fumos, “presenta
un aspecto realmente imponente, es limpia e independiente. Es la més elegante de las cocinas,
y adoptarla significa un innegable prestigio para la casa.” 2?;

Posteriormente realiza-se a preparacdo dos pratos para entrega e posterior distribuicdo ao
cliente, sendo na zona “ mostrador de entregas” que Se estabelece o contacto entre os 2
espacos principais de um espaco culinario, a cozinha e o espago de consumo.?63

E por Gltimo, ainda na area de “fabricacion” o “office”:

“Cual es pues la funcion del office? En él, se elaboran y se preparan los aperitivos, se
almacena y se corta el pan, se mantienen las pastas del café a punto, se guarda la botelleria
fria, las aguas minerales, los vinos blancos, y los champagnes, se mantiene en reserva el vino
tinto de uso inmediato, se hacen el café y las infusiones y se guardan las copas, las bandejas y
otros articulos de calidad que deben ser presentados al cliente en condiciones de absoluta
limpieza.” 264

A 3* area, designada de “limpieza”, corresponde a copa de lavagem dos utensilios usados na
cozinha e no espaco de consumo, que referido pelo autor:

“Por motivos de desorden, ruido y contaminacion, las zonas de lavado se han separado
fisica y ambientalmente del resto de la cocina, situandolas al alcance de los camareros que
regresan del comedor con los servicios sucios.” 2%,

E dirigida ainda uma area - “personal”, & equipa responsavel pelo trabalho na cozinha que
serve o colectivo, nomeadamente com espacos de vestuarios, duches, instalacdes sanitarias e
de consumo, bem como uma zona auxiliar de administracio e controlo de servigos 2% :

262 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
-XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.220.

263 1dem. p.220.

264 |dem. p.221.

265 1dem. p.222.
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“En esta area, el cocinero, o quien le ayude a regentar el establecimiento dispondra de
un peguefio espacio para sentarse a una mesa y controlar el buen funcionamento del
restaurante, preparar la redaccion de los menas, archivar las listas de provedores y clientes,

guardar la correspondencia y realizar los cobros y los pagos al personal y a los provedores.”
267

Sobre o tipo de equipamentos e materiais a utilizar nos espacos da cozinha € realizada uma
definicdo detalhada, nomeadamente sobre os pavimentos, no que diz respeito a zona de
“fabricacion y lavado”, dado o material a utilizar como revestimento e a aten¢ao ao
escoamento e evacuacdo das aguas utilizadas durante a limpeza dos espacos 2%8; as paredes

onde:

“recomiendan materiales faciles de lavar, brillantes o satinados, de superficie lisa,
com juntas poco profundas y, de preferencia, de tonalidades claras y luminosas. (...) En las
areas de mayor densidade operativa y/o mas calorosas, puede pensarse en revestir las paredes
com placas de inox, de alto precio, pero de gran beleza y modernidade.” 2%,

0s tectos, a ventilacdo e extrac¢do de fumos para o conforto do espaco culinario, que devem
ser realizadas de uma forma equilibrada entre a saida e entrada de ar:

“Recomendamos, para las cocinas profesionales, médios naturales de ventilacion, en
la medida en que éstos no condicionen cambios bruscos en la humedad o en la temperatura del
local. (...) Es logico, ademas, que se regule la velocidade de extraccion y de entrada, puesto
que, en la mayoria de los sistemas, al forzar el flujo, se generan corrientes excessivamente
fuertes que no contribuyen en absoluto a crear un ambiente agradable. Uno de los principios
fundamentales de los sistemas de ventilacion es el equilibrio entre el adecuado caudal de
entrada y la posible extraccion del aire viciado.” 27,

266 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
-XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.224-226.

267 |dem. p.226.

268 |dem. p.227-228.

269 |dem. p.230.

20 1dem. p.231.
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ainda sobre as caracteristicas a respeitar para uma correcta iluminacdo, onde Espinet refere o
recurso a vaos altos para uma “iluminagdo ideal” no espago da cozinha e ainda sobre 0s
espacos que necessitam de maior qualidade luminica:

“Por eso, creemos que solo es recomendable en los lugares donde se necessite una
mayor concentracion de luz (zonas de elaboracion y cocinado) y especialmente en la zona de
pasaplatos, donde todo defecto debe quedar al descubierto antes de passar al comedor. En este
sentido, algunos cocineros franceses, por ejemplo Barrier, en Tours, hd instalado sobre el
pasaplatos unas potentes lamparas de infrarrojos a fin de aumentar el nivel luminico para
facilitar la inspecion.” 2,

e por ultimo, sobre “otras instalaciones de agua, gas, electricidad, megafoniay TV”.

A respeito dos equipamentos de auxilio a pratica de culinaria, Espinet elabora uma
descricdo “de todas las instalaciones mobiliarias que configuran un espacio culinario
profesional”, no que diz respeito a 5 grupos de utilizagdo e funcionalidades diferentes: (1) os
aparelhos de confeccéo, (2) as instalagdes e aparelhos frigorificos, (3) as maquinas de lavar,
(4) os materiais de armazenamento ¢ de complemento, como balangas “ (...) y las pequenas
basculas, tan necesarias en las zonas de acceso y recepcion de materias primas y obviamente
en las cocinas para medir cantidades y proporciones;” entre outros 2’2, e para finalizar (5) os
robots, como cortadoras, picadoras e batedoras. 2"

21 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
-XX. 1%d. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.234-235.

212 |dem. p.244.

23 |dem. p.235-244,
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Casos de Estudo

Os casos de estudo sdo constituidos por 1 estudo e 2 projectos de espagos culinarios
colectivos — 0 Roteiro de Implantacdo para Cozinhas Comunitarias, o Restaurante el Camidn
e a Cozinha Comunitaria das Terras da Costa.

O Roteiro de Implantacéo para Cozinhas Comunitarias serve de estudo sobre o funcionamento
ideial de uma cozinha comunitaria, tendo ao longo das descri¢des registos graficos adaptados
pela autora que auxiliam na compreensdo, bem como a respeito das circulagOes existentes no
espaco culinario é traduzido em planta o espaco culinario do roteiro e sdo realizadas
sobreposic¢des dos percursos identificados.

A seleccdo destes 2 projectos deve-se a relacdo existente entre a vertente tedrica e a vertente
pratica de Projecto Final de Arquitectura, tendo em conta o programa composto de cada caso,
servir de referéncia de analise ao espaco culinario a desenvolver, na componente pratica.

O roteiro de implantacdo para cozinhas comunitarias por tratar-se de um estudo descritivo e
grafico sobre a organizacdo e funcionamento de um espaco culinario publico. O Restaurante
el Camién por tratar-se de um local de paragem de veiculos pesados e por constituir-se um
espaco culinario a servir esses motoristas. E a Cozinha Comunitaria das Terras da Costa pela
dindmica impulsionada com a constru¢do de uma cozinha comunitéaria, num bairro de génese
ilegal, tornando o local onde a mesma (a cozinha) foi implantada no lugar.
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roteiro de implantag3o para cozinhas comunitarias

Como referido no estado da arte deste estudo tedrico, serve o artigo designado de “Roteiro de
Implanta¢io para Cozinhas Comunitarias” desenvolvido pelo Ministério do
Desenvolvimento Social e Combate a Fome, do Governo do Brasil, para o estabelecimento de
critérios de planeamento, como de implantagdo de “estruturas ¢ instalagdes adequadas para a
realizacdo das actividades inerentes a Unidades de Alimentagio e Nutrigdo.” 274,

Desta forma, é de interesse, entender sobre o:

“funcionamento ideal de uma cozinha comunitaria através da abordagem dos seguintes
topicos: programa de necessidades, fluxograma, relacdo entre as actividades realizadas em cada
ambiente, dimensionamento de ambientes e superficies de trabalho, pardmetros basicos de conforto
térmico, acUstico e luminoso, especificacdes de materiais (...)” . 275,

Primeiramente, é definido o conceito de cozinha comunitéria, no sentido de apresentar que
espaco é, 0 que o caracteriza, bem como o local onde as cozinhas comunitarias devem ser
implantadas, dando prioridade ao usuério de deslocar-se pedonalmente ao equipamento,
evitando desta forma a utilizacdo de meios de transporte e quais as condicdes da sua
envolvente préxima.

“As Cozinhas Comunitarias caracterizam-se como pequenas Unidades de Alimentacéo e
Nutricdo, com producdo minima de 200 refei¢Bes por dia, e com funcionamento de — no minimo —
cinco dias por semana.”, sendo que estas cozinhas proporcionam a “oferta de refeicdes
nutricionalmente balanceadas”, como “representam também inclusdo social produtiva, e
fortalecimento da acc¢do coletiva e da identidade comunitéria.” 276,

274 Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome - Roteiro de Implantagdo para Cozinhas Comunitarias. [Em
Linha]. Brasil: Brasilia. 2007 (Consult. Julho de 2017). Disponivel em
WWW:URL.:<https://pt.scribd.com/doc/302899989/Roteiro-de-Implantacao-Cozinhas-Comunitarias-Visualizacao-Ok>. p.5.
275 1dem. p.5.

276 1dem. p.7.
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Para um correcto funcionamento deste espaco colectivo é essencial respeitar um “programa de
necessidades”, sobre o qual s3o estabelecidos 0s espagos que constituem a cozinha
comunitaria, e simultaneamente € desenvolvido um fluxograma, que representa
esquematicamente a relagdo necesséria, a existir entre as diversas zonas que a suportam.

Neste caso, segundo este roteiro “os ambientes necessarios para 0 funcionamento ideal de
uma cozinha comunitaria sao:

“A &rea de recepcdo/pré-higienizacdo de matéria-prima; a area para armazenamento de
matéria-prima; as areas de preparacao; a area da confeccdo; o refeitorio; os sanitarios para 0s
usuarios; o deposito de lixo; o depdsito de material de limpeza e os sanitarios/vestiarios para
funciondrios.” 2’7,

Recepeao / Pré higienizagao da
matéria prima

|

Armazenamento

|

Preparag®o — .

l “\
\
i

Confecgdo ——#  Higienizaggode ——4 Lixo
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| %

|
Distribuigao |

!
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Figura 71 — Fluxograma do programa de necessidades a seguir para o funcionamento “ideal” de uma cozinha
comunitaria. (Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome - Roteiro de Implantacdo par
Cozinhas Comunitéarias. p.8.). Adptada pela autora.

277 Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome - Roteiro de Implantacdo para Cozinhas Comunitérias. [Em
Linha]. Brasil: Brasilia. 2007 (Consult. Julho de 2017). Disponivel em
WWW:URL.:<https://pt.scribd.com/doc/302899989/Roteiro-de-Implantacao-Cozinhas-Comunitarias-Visualizacao-Ok>. p.8.
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Face ao programa estabelecido, a equipa apresenta-nos, ao que denomina de
“Proporcionalidade de 4reas numa Cozinha Comunitéria”, isto ¢, tendo em conta as 9 zonas
necessarias anteriormente referidas, a equipa organiza-as em 3 grupos distintos, de acordo
com a necessidade de existir uma relacdo de proximidade entre cada uma das actividades, e
estabelece a area que cada um dos “grupos” devera ocupar no projecto do espaco culinério.

Esses grupos sdo designados por “Sectores” e sdo constituidos por 3, nomeadamente:

“0 sector de Recepcdo, Pré-Higienizacdo e Armazenamento, o sector da Cozinha e o sector do Refeitério”

Ao 1° sector de Recepc¢do, Pré-Higienizacdo e Armazenamento pertencem as seguintes
zonas: a recepcdo/pré-higienizacdo, a despensa, 0 deposito do material de limpeza, os
vestiarios e os sanitérios dos funcionarios (representado na figura 72 a amarelo);

Ao 2° sector da Cozinha correspondem a zona de confec¢do dos alimentos, a de preparacao e
a da higienizacédo dos utensilios (representado na figura 72 a cinzento);

Por altimo, ao 3° sector pertence a zona do refeitorio, com a entrada dos usuérios, as
instalages sanitarias dos mesmos, a sala com as mesas e o depdsito para o lixo (representado
na figura 72 a laranja).

Por consequéncia desta organizacao o sector n° 1 ocupa cerca de 15% da area total do espaco
culinario. Ao sector da Cozinha corresponde 35% da area do espaco culinario, sendo 50%, da
area total do espaco culinério, pertencente ao espaco de consumo — o refeitério (o sector n°3),
representado a laranja na figura 72. 28

218 Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome - Roteiro de Implantacdo para Cozinhas
Comunitérias. [Em Linha]. Brasil: Brasilia. 2007 (Consult. Julho de 2017). Disponivel em
WWW:URL.:<https://pt.scribd.com/doc/302899989/Roteiro-de-Implantacao-Cozinhas-Comunitarias-Visualizacao-
Ok>. p.9.
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Figura 72 — Esquema tridimensional da proporcionalidade de areas numa cozinha comunitaria. (Ministério do
Desenvolvimento Social e Combate & Fome - Roteiro de Implantacdo par Cozinhas Comunitarias. p.9.).
Adptada pela autora.
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Dado o cuidado de estabelecer as directrizes para o funcionamento e organizagdo de uma
cozinha comunitéria, sdo também realizadas observacfes de cada uma das zonas, face a
actividade que ai é realizada, tendo em conta preocupagfes de zoneamentos, luminosidade,
pavimentos, distancias, materialidades, acessos e equipamentos.

Para o0 1° sector da Recepcéao, Pré-Higienizacdo e Armazenamento da matéria-prima serve a
seguinte descrico:

Figura 73 - Esquema tridimensional do Sector de Recepcdo, Pré-Higienizacdo e Armazenamento de matéria-
prima. (Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome - Roteiro de Implantagdo par Cozinhas
Comunitérias. p.9.). Adptada pela autora.
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No “Local de recepcao dos materiais e géneros entregues pelos fornecedores néo é
necessario que seja uma area fechada por paredes, mas deve, necessariamente, ser uma area
coberta. Os equipamentos previstos para esta area sdo, (...) tanques de higienizacdo e
esguichos de pressdo. Neste local ocorrem as operagdes de: pré-higienizacdo de géneros e a
entrada de materiais e géneros.”

Sendo observados 0s seguintes aspectos:

“A area de entrada de géneros deve dispor de dimensdes suficientes e iluminagéo
adequada para a realizacdo da limpeza e higiene dos veiculos transportadores de géneros;

O piso na &rea de recepcdo e da pré/higienizacao deve ser de alta resisténcia, pois deve
suportar trafego pesado e intenso. Além disso, deve permitir a facil limpeza, ser antiderrapante
(...) e impermeavel, e ainda, deve (...)”: ter em consideragdo uma inclinagdo minima do piso
para permitir o escoamento de &gua, de modo a evitar a sua acumulacéo.

E recomendavel que a entrada dos alimentos e a saida do lixo ndo sejam feitas pela
mesma porta. (...)”. 27°.

Figura 74 - Esquema tridimensional do Sector de Recepcao, Pré-Higienizacdo e Armazenamento de matéria-
prima. (Ministério do Desenvolvimento Social e Combate & Fome - Roteiro de Implantacé@o para Cozinhas
Comunitérias. p.10.). Adptada pela autora.

2% Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome - Roteiro de Implantacdo para Cozinhas
Comunitarias. [Em Linha]. Brasil: Brasilia. 2007 (Consult. Julho de 2017). Disponivel em
WWW:URL:<https://pt.scribd.com/doc/302899989/Roteiro-de-Implantacao-Cozinhas-Comunitarias-Visualizacao-
Ok>. p.10-11.
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Da zona da recepgdo e da pré-higienizacéo, é apresentada a despensa.
O lugar onde séo:

“armazenados géneros como: cereais, enlatados, acticar, etc. Os géneros podem ser
armazenados a temperatura ambiente (despensa seca, sob congelamento ou sob refrigeracéo).
Deve ter um unico acesso, a fim de favorecer um controlo eficiente da movimentacdo de
mercadorias; A &rea necessaria para este ambiente depende do planeamento de compra, ou
seja, da estratégia de abastecimento da Cozinha Comunitaria (semanal, quinzenal ou mensal);
Ha a necessidade de ser um ambiente bem iluminado, mas deve-se evitar a incidéncia de luz
natural directa sobre os produtos armazenados (...)” %,

Figura 75 - Esquema tridimensional da despensa. (Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome -
Roteiro de Implantacéo para Cozinhas Comunitarias. p.12.). Adptada pela autora.

280 Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome - Roteiro de Implantacdo para Cozinhas
Comunitarias. [Em Linha]. Brasil: Brasilia. 2007 (Consult. Julho de 2017). Disponivel em
WWW:URL:<https://pt.scribd.com/doc/302899989/Roteiro-de-Implantacao-Cozinhas-Comunitarias-Visualizacao-
Ok>. p.12.
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E recomendavel que o depdsito do material de limpeza, esteja localizado num espaco
afastado “de todo o fluxo referente aos alimentos”, no que diz respeito ao seu armazenamento,
preparacéo e confeccéo (figura 76). 281

Figura 76 - Esquema tridimensional do depdsito do material de limpeza. (Ministério do Desenvolvimento Social
e Combate a Fome - (Roteiro de Implantacéo para Cozinhas Comunitarias. p.13.). Adptada pela autora.

A zona dos sanitarios e dos vestiarios dos funcionarios desenvolvida e pertencente ao 1°
sector para um correcto funcionamento da cozinha comunitaria, deve estar localizada no
edificio de forma “a permitir que todos os funcionarios tenham que, obrigatoriamente, passar
por ela antes de ingressar na area de producdo.” Este conjunto deve ser constituido por
armarios individuais, zona de chuveiro, lavatério e sanita. 282

281 Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome - Roteiro de Implantagéo para Cozinhas Comunitarias. [Em
Linha]. Brasil: Brasilia. 2007 (Consult. Julho de 2017). Disponivel em
WWW:URL.:<https://pt.scribd.com/doc/302899989/Roteiro-de-Implantacao-Cozinhas-Comunitarias-Visualizacao-Ok>. p.13.
282 |dem. p.14.
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Na Cozinha estabelecem-se as zonas de preparacdo dos alimentos, a confeccdo e a limpeza

dos respectivos utensilios da cozinha e também dos utilizados pelos usuarios do refeitorio.

$= (OO0
r“' | OOoag
)
/1

AN :
“Q)

i1

Figura 77 - Esquema tridimensional da Cozinha. (Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome -
Roteiro de Implantacao para Cozinhas Comunitarias. p.15.). Adptada pela autora.
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O acesso dos funcionérios do equipamento ao espaco da cozinha € feito a partir da zona da
entrada de funcionérios e alimentos (figura 78), que respeita uma zona de preparacao
preliminar ao acto de cozinhar. Para o efeito, distribuem-se &reas distintas de preparacéo, uma
para vegetais e uma outra de carnes, aves e peixes.

Dado o facto de se tratarem de zonas destinadas a “actividades e procedimentos de
manipula¢do de alimentos” os alimentos da zona de preparacdo ndo se podem misturar aos
alimentos da zona de confec¢do”, sendo previsto que exista uma distdncia minima de 1m entre
as bancadas de preparagdo com as de confecgdo de alimentos. 28

Entende-se que a preparacdo de vegetais, de carne, aves e peixe, consiste no processo que
antecede a cozedura, sendo que os funcionarios se dedicam aos “trabalhos para a modificagdo
dos géneros alimenticios, ou seja, procedimentos de higienizacdo, corte, tempero,
porcionamento, selecdo, escolha, moagem e/ou adigdo de outros ingredientes.” 284,

Ao concretizarem-se essas fungdes, o produto chega a fase do processamento térmico, a
acontecer na zona de confec¢ao, situada no cento desta area, “formando uma ilha” e préxima
da “distribui¢do do produto final no refeitério”.

Desta forma, localizam-se nesta zona os equipamentos designados de “queima”, sendo eles os
fogbes e os fornos, bem como, junto destes ¢ recomendavel “a inclusdo de uma mesa para
servir de apoio”. 2%,

283 Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome - Roteiro de Implantacdo para Cozinhas
Comunitarias. [Em Linha]. Brasil: Brasilia. 2007 (Consult. Julho de 2017). Disponivel em
WWW:URL.:<https://pt.scribd.com/doc/302899989/Roteiro-de-Implantacao-Cozinhas-Comunitarias-Visualizacao-
Ok>. p.15.

284 |dem. p.16.

285 |dem. p.17.
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Figura 78 - Esquema tridimensional da zona de preparacdo e confeccdo dos alimentos. (Ministério do
Desenvolvimento Social e Combate a Fome - Roteiro de Implantacédo para Cozinhas Comunitarias. p.16.).

Adptada pela autora.
v 1 7
0 /
00
(24
G

Figura 79 - Esquema tridimensional da zona de confeccdo dos alimentos. (Ministério do Desenvolvimento
Social e Combate & Fome - Roteiro de Implantagdo para Cozinhas Comunitérias. p.17.). Adptada pela
autora.
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A zona do refeitorio, que ocupa 50% da area total do espaco culinério, € o espaco de
consumo, como também proporciona a interacdo entre 0s varios usuarios do equipamento, que
utilizam um servico de apoio colectivo.

Figura 80 - Esquema tridimensional do refeitorio. (Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome -
Roteiro de Implantacéo para Cozinhas Comunitarias. p.21.). Adptada pela autora.
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A organizacdo deste espaco € constituida por uma zona de distribuicdo das refeicGes aos
usuarios, pelo espaco onde estdo situadas as mesas e pelo sector da higieniza¢do dos usuarios.

O servico de distribuicdo da refeicdo é o local intermédio entre a zona da confeccdo do
produto final com o espago de consumo, existindo uma grande proximidade entre ambos 0s
espacos no espaco culinario (figura 81).

A distribuicdo de refeicBes aos usudrios é realizada através de uma linha de apoio, composta
pelos “balcoes térmicos de distribuicdo, com sec¢des para pratos frios, pratos quentes,
sobremesas, bebidas, etc.”, pelos tabuleiros, pratos e talheres.

Posto isto:

“E nesta regido que o usuario termina de montar o prato/bandeja e dirige-se a mesa.
Neste momento, sua atengdo esta dividida entre equilibrar a bandeja e procurar o local para
sentar, portanto, 0 usuario estd sujeito a acidentes. Sendo assim, ndo devem existir fluxos
cruzados, desniveis ou quaisquer obstaculos até as mesas.” 2.

286 Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome - Roteiro de Implantagdo para Cozinhas

Comunitarias. [Em Linha]. Brasil: Brasilia. 2007 (Consult. Julho de 2017). Disponivel em
WWW:URL:<https://pt.scribd.com/doc/302899989/Roteiro-de-Implantacao-Cozinhas-Comunitarias-Visualizacao-
Ok>. p.22.
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Figura 81 - Esquema tridimensional do refeitorio. (Ministério do Desenvolvimento Social e Combate & Fome -
Roteiro de Implantacdo para Cozinhas Comunitarias. p.22.). Adptada pela autora.
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A corresponder a distribuicdo anteriormente definida dos espacos que compdem a cozinha
encontram-se esquemas de percursos entre as diversas actividades no interior de uma Cozinha
Comunitéria. Esses percursos estdo apresentados, tendo como base uma planta elaborada
(figura 82):

O percurso de entrada dos funcionarios no equipamento, é realizado pelo acesso secundario
deste, bem como a entrada da matéria-prima, para o local do armazenamento e onde se
encontram as cdmaras frigorificas (vegetal 1).

Ja no interior do espaco da cozinha observam-se 3 tipos de circulacdo, nomeadamente no
armazeém ou despensa, de onde sdo dispensados os alimentos para o espa¢o da cozinha. Estes
sdo recebidos na zona de preparacdo para lavagem e/ou corte e seguem para a zona da
queima, que neste caso é central no espaco apresentado (vegetal 2).

J4

A distribui¢do da refei¢do aos usuarios ¢é realizada através da “zona da distribui¢do”. Os
usuarios no espago de consumo tém ao dispor as mesas e cadeiras e conseguem aceder ao
equipamento através da entrada principal, localizado no lado oposto a entrada secundaria,
anteriormente referida (vegetal 3).

3

O percurso realizado no espaco culinario termina quando os utensilios utilizados sdo
devolvidos a equipa, que se encarrega da sua limpeza, para um uso posterior (vegetal 3), bem
como quando sdo retirados os depoésitos de lixo presentes no espaco de consumo, cOmo na
cozinha e transportados para um local préprio para a sua recolha (vegetal 4).
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Figura 82 - Planta da Cozinha Comunitaria.
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——+ - Entrada dos funciondrios
na Cozinha Comunitaria

1 - Esquema do acesso dos funciondrios 2 Cozinha Comunitaria. (Ministério do Desenvolvimento Social ¢ Combate a Fome - Roteiro
de implantacéiio para cozinhas Comunitarias p.26.).
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- Percurso: confec¢do de alimentos a
distribui¢ido de refei¢des no reteitdrio

# - Percurso: armazenamento, preparagio
a confec¢do de alimentos

- Percurso: armazenamento

2 - Esquema dos diversos circuitos no espago de confeccido da Cozinha Comunitaria.



b= - Percurso: entrada dos usudrios no refeitdrio,
zona de distribuicio ¢ consumo
- Percurso: refeitério e devolugdo de
tabuleiros

b - Percurso: devolucio dos tabuleiros e
saida  dos usudrios da  Cozinha
Comunitaria

3 - Esquema dos diversos circuitos no espago de consumo da Cozinha Comunitaria.



— - Percurso: saida do lixo para o depdsito
1o exterior

4 - Esquema da saida de lixo até ao depdsito exterior da Cozinha Comunitaria.
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Figura 83 - Planta de Localizagdo do Restaurante EI Camidn, 2011. (Disponivel em WWW:URL:<
https://habitar-arg.blogspot.com/2011/04/restaurante-el-camion.html>.). Adptada pela autora.
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Restaurante el Camiodn

Arguitectos: LLONA+ZAMORA arquitectos [arg. Michelle Llona + arg. Rafael Zamora] +
arg. Fernando Mosquera

Projecto/Construcéo: 2009

Localizacéo: Villa el Salvador (Peru)
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I Restaurante EI Camion  [Jij Parque TIR Posto de Abastecimento

Figura 84 - Planta de implantagio do Restaurante EI Camién. (Disponivel em WWW:URL:<
https://divisare.com/projects/305665-1lona-zamora-arquitectos-el-camion-restaurant >.). Adptada pela autora.
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Figura 85 - Restaurante El  Camion.  (Disponivel em  WWW:URL:<  https://habitar-
arg.blogspot.com/2011/04/restaurante-el-camion.html>.).
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“Al sur de Lima, en el kilometro 19 de la carretera Panamericana, existe una parada
casi obligada para camioneros. Junto a una gasolineira existe un patio de estacionamento para
camiones de carga Yy trailer. En este patio queda una esquina de 22.5 metros x 10 metros
imposible de ser ocupada para estacionar. Ese espacio es el lugar del nuevo restaurante.” %7,

O projecto EI Camidn consiste num espaco pensado, constituido com areas de repouso e
servicos de alimentagdo para os motoristas dos veiculos pesados, articulado a um parque de
estacionamento e a um posto de abastecimento.

Parte da configuracdo de um volume rectangular - “caracterizador del conjunto”, onde 0s
usudrios sdo recebidos e onde acontecem parte das refeicdes, tendo esse volume, e 0 que se
destaca na figura 85 e 86, as dimensdes de 20m de comprimento x 2,5m de largura e 6 m de
altura.®

Figura 86 - Restaurante EI  Camion.  (Disponivel —em  WWW:URL:<  https://habitar-
arg.blogspot.com/2011/04/restaurante-el-camion.html>.).

287 Tectonicablog — EI Camion Restaurante. [Em linha]. (Consult. Agosto de 2018). Disponivel em WWW:URL:<
http://tectonicablog.com/docs/camion.pdf>. p.2.
288 |dem. p.2.
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(01) acesso ao restaurante; (02) recepgdo; (03) caixa; (04) espago de consumo do bar; (06) patio; (11) cozinha; (12) despensa.

Figura 87 — Corte 01 e 02 do Restaurante EI Cami6n. (Disponivel em WWW:URL:< https://habitar-
arg.blogspot.com/2011/04/restaurante-el-camion.html>.).
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O espago culinario “Restaurante E1 Camién” € composto por um restaurante, com zonas de
consumo (representados a laranja na figura 88), uma aberta e outra fechada, uma cozinha
(representada a cinzento na figura 88), com zonas necessérias para um correcto
funcionamento desta, nomeadamente um espaco dedicado ao armazenamento e zonas de frio
— denominada de despensa (representada a amarelo na figura 88), instalagdo sanitéaria de
servico ao publico (representada, a direita, a azul na figura 88), bem como areas de servico
restritas aos funcionarios, proximas do espaco de confecgdo.?®

O equipamento tem capacidade de receber cerca de 60 pessoas ha zona de consumo e €
composto ainda por um bar que esta localizado préximo da entrada principal (figura 87).
Entende-se, pela observacdo dos elementos graficos que existem 2 acessos ao equipamento
publico, o principal, no al¢ado principal e o secundario, localizado na lateral do edificio, o que
vem demonstrar o referido por Espinet da:

“(...) conveniéncia del doble acceso. El primero, llamémos le principal, que
conectaria con la mejor fachada seria el de la entrada de clientes, y el outro, el del personal, se
ubicaria en algin lugar de la fachada secundaria (...)” 2%,

Tal como acontece, no exemplo do roteiro de implantacdo para cozinhas comunitarias, a
entrada secundaria serve os funcionarios, como a entrada da matéria-prima até a zona da

despensa (a amarelo na figura 88).

No que diz respeito ao espago da cozinha, este organiza-se em “U”, possui uma relagdo de
proximidade com a despensa e com o bar. Possivelmente a distribuicdo dos pratos ao usuario
é realizada pelo pétio através das aberturas, vistas no corte 02, da figura 87.

A configuracdo deste espaco culinario é marcada pelo pé direito duplo da entrada com 6m de
altura ao longo dos respectivos 20m de comprimento e pelos vazios criados entre 0s espacos
de consumo de alimentos — 0s 2 patios, que o0 organizam.

29 Divisar - LLONA + ZAMORA ARQUITECTOS RESTAURANTE EL CAMION. [Em linha]. [Consult.
Dezembro de 2017]. Disponivel em WWW:< https://divisare.com/projects/305665-Ilona-zamora-arquitectos-el-
camion-restaurant>.

29 ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo
-XX. 1%ed. Barcelona: Tusquets Editores, Marco de 1984. p.207.
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[ Cozinha Despensa | Espago de Consumo Instalagbes Sanitarias Deposito

Figura 88 — Planta do Espaco Culinario do Restaurante ElI Camién. (Disponivel em WWW:URL:<
https://habitar-arg.blogspot.com/2011/04/restaurante-el-camion.html>.). Adptada pela autora.

223


https://habitar-arq.blogspot.com/2011/04/restaurante-el-camion.html




O Olhar sobre o Espaco Culinario

Figura 89 — Localizagdo da Cozinha Comunitaria das Terras da Costa. (Disponivel em WWW:URL:<
https://www.archdaily.com.br/br/776053/cozinha-comunitaria-das-terras-da-costa-ateliermob-plus-projecto-
warehouse>.). Adptada pela autora.
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Cozinha Comunitaria das Terras da Costa
Arquitectos: AtelierMob + Projecto Warehouse

Projecto/Construcéo: 2014

Localizacéo: Terras da Costa (Costa da Caparica)

s

i

L ]

Figura 90 — Espaco de consumo da cozinha comunitaria das Terras da Costa. (Disponivel em WWW:URL:<
https://www.archdaily.com.br/br/776053/cozinha-comunitaria-das-terras-da-costa-ateliermob-plus-projecto-

warehouse>.).
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“Cozinha Comunitaria das Terras da Costa é um projecto desenhado pelo colectivo
Warehouse em colaboracdo com o ateliermob. Este projecto foi concebido e projectado
através de um processo extenso e altamente participativo, que contou sempre com a presencga
activa desta comunidade na sua discuss&o.

O processo construtivo é acompanhado por varias actividades que tém como objectivo
ajudar esta comunidade na decisdo sobre 0 uso deste espaco, os seus direitos, deveres e as
regras a adoptar para a gestdo auténoma e sustentavel deste equipamento.

Uma vasta equipa internacional e interdisciplinar (arquitectos, urbanistas, carpinteiros,
artistas, mediadores sociais, etc) e um numero crescente de voluntarios, juntaram-se ao
projecto desde o seu comeco. A simplicidade da técnica dos pérticos de madeira e as inUmeras
actividades em torno da zona de construcdo permitem que qualquer um faca parte deste
projecto. A construgdo é por exceléncia um momento de partilha de conhecimentos e de uma
aprendizagem pratica “maos-na-massa”. %%,

291 Colectivo Warehouse - Cozinha Comunitaria das Terras da Costa. [Em linha]. (Consult. Abril de 2018).
Disponivel em WWW:URL:< http://warehouse.pt/c011-pt.html>.
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O projecto da cozinha comunitéria das Terras da Costa resulta de uma contextualizacéo
social, territorial, bem como no conhecimento sobre as condi¢bes de habitabilidade dos
moradores do bairro.

“As Terras da Costa ¢ um territério isolado e invisivel onde as pessoas se
sentem esquecidas e a intervencdo publica mais determinante sdo as frequentes e
severas acgoes policiais.

Muitas das familias cozinham em fogueiras dentro ou na proximidade das
casas, pondo em risco a seguranca de um bairro sem agua. E necessario percorrer um
trajeto de cerca de 1 km para recolher &gua de um chafariz publico.

A falta de espaco publico também se revela um problema estrutural e de
resolucdo urgente. Antes da construcdo da cozinha comunitaria, ndo existiam espacos
para reunir nem para as crian¢as brincarem, um aspecto crucial considerando que um
namero significativo destas criangas ndo tem acesso as escolas pré-primarias e passam
o dia no bairro.” 2%,

Desta forma, atentos a todos os aspectos, foi desenvolvida a proposta de uma cozinha
comunitaria a servir a populacdo, como também possibilitou a chegada de condicdes
inexistentes e respondeu a necessidades essenciais, pois “Acreditava-se que uma cozinha

podia trazer a 4gua para dentro do bairro”. 2%

Assim, é de ter em conta que o trabalho resultou na criacdo de um centro comunitério
multifuncional, pois gerou-se um espaco ao servi¢co de todos, de partilha e de contacto
intergeracional entre os varios ocupantes, pela reunido num equipamento de varios servicos
precisos no dia-a-dia; e de destacar, a importancia do desenvolvimento de um projecto social,
gue o colectivo, consciente das condi¢des presentes, pretendeu dar resposta com a construgdo
de uma cozinha comunitéria partilhada pelos moradores do bairro, gerando a cozinha o lugar.

22 Colectivo Warehouse - Cozinha Comunitaria das Terras da Costa. [Em linha]. (Consult. Abril de 2018).
Disponivel em WWW:URL.:< http://warehouse.pt/c011-pt.html>.

293 AtelierMobLatestNews - Cozinha Comunitaria das Terras da Costa | Ateliermob + Projecto Warehouse. [Em
linha]. [Consult. Dezembro de 2017]. Disponivel em WWW:< http://ateliermob.com/cozinha-comunitaria-das-terras-
da-costa-465018>.
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Figura 91 — (1) Desenhos da Cozinha Comunitéria das Terras da Costa. (Disponivel em WWW:URL:<
http://warehouse.pt/c011-pt.html>.); Adptada pela autora.

(2) O ponto de agua potavel, conseguido pela implantagdo da Cozinha Comunitaria das Terras da Costa.
(Disponivel em WWW:URL:< http://ateliermob.com/cozinha-comunitaria-das-terras-da-costa-465018>.).
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A respeito da proposta da Cozinha Counitéria desenvolvida pelo colectivo, no bairro das
Terras da Costa, é possivel observar o desenho continuo, entre o espaco de confec¢do de
alimentos (representado a cinzento na figura 92) e o espaco do consumo (representado a
laranja na figura 92). Uma vez optada por uma implantagcdo que proporciona a proximidade
entre ambos 0s espagos que compdem a cozinha comunitaria, € conseguido um contacto entre
0s seus intervenientes, nomeadamente entre quem serve e quem é servido.

Através da observacdo dos registos graficos, a zona da queima encontra-se ao centro do
espaco de confeccdo, o que faz com que o contacto visual, sobre o que esta a ser confecionado
sobre o fogo aconteca.

Cozinha Espago de consumo Ponto de &gua potével

Figura 92 — Planta da Cozinha Comunitaria das Terras da Costa. (Disponivel em WWW:URL:<
https://www.archdaily.com.br/br/776053/cozinha-comunitaria-das-terras-da-costa-ateliermob-plus-projecto-
warehouse>.). Adptada pela autora.
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Figura 93 - Espaco de confeccdo de alimentos da Cozinha Comunitaria das Terras da Costa. (Disponivel em
WWW:URL:<  https://www.archdaily.com.br/br/776053/cozinha-comunitaria-das-terras-da-costa-ateliermob-
plus-projecto-warehouse>.).
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0.04

Consideragoes Finais: reflexoes a prolongar

No espacgo da cozinha acontece a confeccdo dos alimentos, necessarios a actividade humana, e
no momento da refeicdo estabelecem-se encontros, relagdes e partilna de momentos entre a
familia e visitas, na cozinha doméstica ou entre individuos, em espagos culinérios colectivos.
Existe, desta forma uma relacéo intrinseca entre 0s espacos que constituem o espaco culinario.

Primeiramente, geraram-se as condi¢des para o principio (ainda distante) do pensar sobre o
espaco da cozinha, que por questdes de proteccdo, seguranca e conforto do fogo e de quem o
produz estabeleceram-se as bases para o desenvolvimento de abrigos e estruturas estaveis, que
variaram entre épocas, bem como, posteriormente procurou-se a resposta a problemas
espaciais e técnicos de auxilio a prética culindria e ao espaco da cozinha, que assumiu
diferentes tipologias ao longo dos tempos.

A multiplicidade formal da cozinha quer na escala doméstica, quer na escala “colectiva”,
acontece, segundo o estudo elaborado, e por ordem cronol6gica com:

(1) a descoberta do fogo, que permitiu a elaboracdo do alimento cultural, através dos
alimentos naturais cacados pelo homem;

(2) a fixacdo dos povos num lugar, e consequente cria¢do de abrigos;

(3) as contribuicdes do periodo romano, no que diz respeito a resposta de um espaco
préprio e protegido para a cozinha, inserido na casa, bem como no aparecimento do
servico de alimentacdo publica, das tabernae;

(4) a cozinha central e multifuncional da casa medieval e as cozinhas independentes e
isoladas da arquitectura religiosa medieval,

(5) o aparecimento de teorias e ideais renascentistas, que priviligiaram a insercdo da
cozinha na construgdo principal, e na realizacdo de estudos, baseados na experiéncia
pratica, acerca da concepg¢do da “cozinha ideal”;
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(6) a época da industrializacdo e dos avancos dos equipamentos a constituirem o espacgo
da cozinha, assim como propostas de cozinhas domésticas racionais, com dimensdes
de espaco minimas e reducdo dos movimentos de trabalho realizados durante a pratica
culinéria.

Tendo em conta as descobertas, experimentacdes e desenvolvimentos na procura de solucdes
ao desenho e correcto funcionamento do espago da cozinha, € de realcar o periodo da historia
— o designado neste estudo por “a nova geracdo de cozinhas” pelos avangos e progressos
técnicos e formais conquistados, ao desenvolvimento do espago da cozinha e a prética
culindria. Existiu, desta forma uma consolidacdo e estabilizacdo de principios e ideias
experimentadas e melhoradas, face a época e ao contexto, que sao actualmente observadas.

E de notar que reunidos os avangos histdricos preserva-se a ideia, de que o designado espaco
culinario é o lugar principal da casa, e é nele que se desenvolve a partilha entre individuos,
sendo de ressaltar a necessidade intemporal que sente o ser humano de reunir-se com o outro,
durante 0 momento do consumo de uma refeicdo, pela socializacdo estabelecida em torno da
mesa e pela relacdo e contacto entre o outro conquistado. Nesse sentido, o espaco culinario
torna-se o lugar essencial da casa, como o lugar pensado, que relne caracteristicas para a sua
formalizag&o e de servico publico, no caso das cozinhas colectivas e comunitarias.

Ao tomar como referéncia, o estudo evolutivo do espa¢o da cozinha domeéstica, para entender
a melhor organizacdo e funcionamento deste espaco, bem como de cozinhas, que no periodo
da idade média e do renascimento ja serviam grandes quantidades de comida a um grande
namero de pessoas, percebe-se a influéncia que a histdria tem no desenvolvimento do projecto
pratico. Ou seja, a partir da contextualizacdo do espaco da cozinha e através da analise de
casos de estudo entende-se que, no que diz respeito a pratica, de propostas de espacos
culinarios colectivos, identificam-se reinterpretagdes de “vivéncias” de espacos culinarios
estudados, que privilegiam a relagdo de proximidade existente, entre a cozinha e o espacgo de
consumo, o contacto visual e continuo conseguido ao longo da totalidade do espaco culinario.
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No estudo das “Cozinhas Profissionais” do arquitecto espanhol Miguel Espinet e do “Roteiro
de Implantagdo para Cozinhas Comunitarias” sdo entendidos os espacos de trabalho que o
projecto de uma cozinha comunitéria necessita de abranger, assim como o conhecimento das
circulacbes necessarias e as relagdes interespaciais entre as areas de: recepcdo da matéria
prima, de armazém, despensa e armarios frigorificos, de preparacéo, confeccdo dos alimentos
e de apoio ao refeitdrio, de lavagem dos utensilios, bem como, com a zona dirigida a quem
trabalha no equipamento.

Actualmente, sdo projectados espacos culinarios que servem o colectivo, como os restaurantes
e as cozinhas comunitarias de apoio local, e a sua implantacdo denota importancia e valor
pelo servico prestado ao publico. A construcdo do restaurante EI Camidn, possibilitou, pela
sua localizacdo préxima a um posto de abastecimento e de uma via principal, o erguer de um
local favoravel a paragem de camibes TIR, e consequente utilizacdo das instalacdes.

A intervencdo social, no bairro da Costa da Caparica, capacitou-o de um equipamento
publico, central e multifuncional, através de espacos necessitados a populacdo, para a
realizacdo da prépria comida, como de espacos de consumo e de pontos de acesso a agua
potavel. Este desenvolver, de desenho e concepcdo de um espaco culinério, conseguiu 0 apoio
por parte dos moradores, que o iriam utilizar, por reunir ambas as “ac¢des” necessarias e
essenciais a vida — a alimentacdo e a agua potavel, como também impulsionou o contacto e
partilha de experiéncias, vivéncias e momentos entre todos, durante o periodo da sua
construcao.
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No que diz respeito ao espago culinério proposto, na vertente préatica, de Projecto Final de
Arquitectura tomou-se como referéncia a pesquisa elaborada, tendo em conta o conhecimento
sobre o principio e a evolucdo da cozinha, como 0s espacos e relagdes necessarias, as
circulacbes, implantacdo e disposicdo dos equipamentos no espaco, para O correcto
funcionamento de uma cozinha de servico publico.

Desenvolveram-se assim 2 espagos culinarios no centro de apoio TIR, localizado na zona do
Carregado Este. O primeiro € de valéncia publica, esta situado no piso térreo da intervencao e
tem como responsaveis do equipamento publico uma equipa. O segundo, corresponde a um
espaco que esta ao servico de quem ocupa o servico de repouso temporario, situado no piso 1
da estrutura desenhada.

A cozinha colectiva, possui entradas destinadas aos usuarios do equipamento e uma destinada
a entrada de quem trata do servico, bem como a entrada de matéria prima. Existe assim, um
espaco que antecede a cozinha, composto pelas instalacGes sanitarias dos trabalhadores, um
espaco destinado ao arrumo de documentos precisos a organizacdo da cozinha e o0 espaco do
armazenamento, de camaras de conservacdo e congelacdo dos alimentos. Segue-se a cozinha,
onde os equipamentos da “queima” estdo localizados ao centro, permitindo que exista um
contacto visual sobre a totalidade do espaco da cozinha e sobre o que esta a ser preparado,
como confecionado, por quem ocupa o refeitorio. Desta forma, a cozinha e 0 espaco de
consumo estabelecem uma relacdo de proximidade, por configurarem um espaco continuo,
claro e livre.

Sobre o0 espaco culinario que se desenvolve no piso superior, considerou-se o desenho de uma
cozinha localizada no centro do espaco culinario e toda a disposi¢do das mesas para consumo
circunda esse elemento central. Neste tipo de equipamento sugere-se que 0S proprios
ocupantes realizem as suas proprias refei¢cdes, com matéria prima propria. Assim dispdem de
aparelhos de queima, de aquecer e de lavagem dos utensilios.
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Figura 94 - Planta da Cozinha Colectiva proposta.
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5 - Esquema dos diversos espagos da Cozinha Colectiva proposta. (Realizado pela autora).
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6 - Esquema do acesso dos funcionarios a Cozinha Colectiva proposta.
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Figura 95 - Planta da Cozinha Colectiva proposta, piso 1.
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o - Cozinha

10 - Esquema dos diversos espagos da Cozinha Colectiva proposta, pisol. (Realizado pela autora).
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El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX..34-36.)..... 94
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Figura 20 - Planta da Abadia de Saint Gall, 819. (Disponivel em WWW:URL:<
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Figura 21 — Planta e Corte da Abadia de Venddéme. (ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la
taberna romana a la cocina profesional y doméstica del Siglo XX..p.38-39.). .ccccereiirinnienineeienerese e 107
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Figura 27 — Secgdo da cozinha, chaminé e conducto de fumos na cozinha, Castillo de Montreuil-Bellay.
(ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del
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taberna romana a la cocina profesional y doméstica del Siglo XX. P. 56.). .ccevvrererienennienienenenereeeseneeiens 117
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Figura 32 — (1) Capa da obra Le Premier Tome de I'Architecture (1567); (Disponivel em WWW:URL:<
http://architectura.cesr.univtours.fr/Traite/Images/LES1652Consult.asp?Numfiche=10>). ......cccocvvervrerceenn. 122
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Figura 34 - Zona central da lareira. (Disponivel em WWW:URL:< http://architectura.cesr.univ-
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Figura 36 - Bartolomeu Scappi. (Disponivel em WWW:URL:< http://www.cooksinfo.com/bartolomeo-
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(2) Gravuras "Opera dell’arte del cucinare" (1570). (Disponivel em WWW:URL:<
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Figura 41 - Gravura da ‘'cocina ideal del s. XVI". (Disponivel em WWW:URL<:
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Figura 45 - Patio anexo a cozinha. Gravura “Opera dell’arte del cucinare” (1570). (Disponivel em
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Figura 48 - (1) Cozinha do século XVI1, segundo o pintor Pieter van der Borcht. (Disponivel em WWW:URL:<
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(2) Cozinha do século XVI, segundo o pintor Pieter van der Borcht. (ESPINET, Miguel — EI Espacio
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Figura 49 - Cozinha de 1770, segundo o pintor Daniel Chodowiecki. (ESPINET, Miguel — EI Espacio

Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX. p. 74.). ccccevecvrenencnn 143
Figura 50 - Cozinha del conde von Rumford, 1800. (Disponivel em WWW:URL:<
http://mww.rumford.com/images/RumfordKitChen.jpg>.). ..ot 144
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Figura 51 — (1) Cozinha de Gas Ricket, 1840. (ESPINET, Miguel — EI Espacio Culinario: De la taberna
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profesional y doméstica del siglo XX. p. 103.);

(4) Cozinha a gas industrial, 1883. (ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la
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Figura 52 — (1) Cozinha mista, 1890. (ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la
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profesional y doméstica del siglo XX. p. 109.)

Figura 53 — Cozinha ""Reform Club", desenhada por Alexis Soyer, 1838-1840. (Disponivel em WWW:URL:<
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ENSambles Y EStrategias.P. 88.). i ittt sttt sttt sttt sttt bbbt b e bt b e b b b e ne s 149

Figura 55 - (1) Espaco culinario central na casa de Catherine Beecher, 1869. (ESPINET, Miguel — El
Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX. p. 87.);........ 153
(2) Planta da cozinha. (ESPINET, Miguel — El Espacio Culinario: De la taberna romana a la cocina
profesional y doméstica del siglo XX. p. 88.);

(3) Detalhe das superficies de trabalho e das zonas de preparacdo. (ESPINET, Miguel — El Espacio
Culinario: De la taberna romana a la cocina profesional y doméstica del siglo XX. p. 88.)

Figura 56 — (1) Cozinha Eléctrica, Chicago, 1893. (DIAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa: hacia el espacio
doméstico contemporaneo desde las transformaciones de la cocinay el cuarto de bafio. p. 42.); .............. 155
(2) Aparelhos eléctricos, 1900. (DIAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa: hacia el espacio doméstico
contemporéaneo desde las transformaciones de la cocina y el cuarto de bafio. p.42.);

(3) Primeira cozinha eléctrica, Berlin, 1905. (DIAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa: hacia el espacio
doméstico contemporaneo desde las transformaciones de la cocina y el cuarto de bafio. p.43.).
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Figura 57 — Triangulo do trabalho. (DIAZ, Gonzalo Pardo - Cuerpo y casa: hacia el espacio doméstico
contemporaneo desde las transformaciones de la cocina y el cuarto de bafio. p.39.). .ccccoovevriineiiinneen 156

Figura 58 — Esquema comparativo da cozinha ineficiente e a cozinha eficiente, Christine Frederick, 1914.
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Figura 59 - Planta da “Haus am Horm”, 1923. (Disponivel em WWW:URL:< http://socks-
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Figura 64 - Programa de equipamento. (PORTAS, Nuno — Funcoes e exigéncias de areas de habitagéo.
LiSD0A: LINEC. 1969. P. 30.). .icueeetirieerririeentesieestesteeesesseseesessesesessessesessesesessesesessessesessessesessessesessessesessessenesses 170
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Figura 67 - Comensalidade em torno da mesa. (Disponivel em  WWW:URL:<
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8.jpg>.). Adptada pela autora.
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Figura 77 - Esquema tridimensional da Cozinha. (Ministério do Desenvolvimento Social e Combate a Fome
- Roteiro de Implantacéo para Cozinhas Comunitarias. p.15.). Adptada pela autora. ........cccceeeeereecrereenenn 207
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Figura 89 — Localizagdo da Cozinha Comunitaria das Terras da Costa. (Disponivel em WWW:URL:<
https://www.archdaily.com.br/br/776053/cozinha-comunitaria-das-terras-da-costa-ateliermob-plus-projecto-
warehouse>.). AdPtada PEIA AULOTA. ......iviiirieiieieriise sttt sttt bbb bt b et bbb sbesaeense s 225

Figura 90 — Espaco de consumo da cozinha comunitaria das Terras da Costa. (Disponivel em
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Figura 91 — (1) Desenhos da Cozinha Comunitaria das Terras da Costa. (Disponivel em WWW:URL:<
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Figura 92 — Planta da Cozinha Comunitaria das Terras da Costa. (Disponivel em WWW:URL:<
https://www.archdaily.com.br/br/776053/cozinha-comunitaria-das-terras-da-costa-ateliermob-plus-projecto-
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Figura 93 - Espaco de confeccdo de alimentos da Cozinha Comunitaria das Terras da Costa. (Disponivel
em WWW:URL.:< https://www.archdaily.com.br/br/776053/cozinha-comunitaria-das-terras-da-costa-ateliermob-
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O Olhar sobre o Espaco Culinario

Anexo A
Entrevista

""Viver sem cozinha"? Anna Puigjaner explica como se faz.

A arquiteta catala é a primeira convidada da conferéncia do ciclo "Conferéncias da Garagem”,
promovido pela Garagem Sul no Centro Cultural de Belém, esta terga-feira, as 19h. "Quero
uma casa que tome confa de mim quando estiver doente”, diz numa enfrevista ao Expresso.

Casas sem cozinha, casas projetadas para se adaptarem as vérias fases das nossas vidas.
Casas onde nos sentimos confortaveis quando estamos doentes e que nos oferecam condiges
para envelhecer bem. Espagos colefivos, espagos partilhados. Este pode ser o fufuro. A ideia
é desenhar uma habitagdo adaptada as necessidades de gente deste tempo.

Anna Puigjaner, arquiteta e investigadora catala de 36 anos, cofundadora do atelier MAIO, de
Barcelona e responsavel pela revista “Quaderns d'Arquitetura i Urbanisme” ganhou o prémio
Wheelwright da Universidade de Harvard, cerca de cem mil euros, que lhe permitirdo durante
dois anos, andar pelo mundo a investigar varios modelos de casas coletivas.

P

E possivel vivermos sem cozinha? Utilizo essa imagem como uma provocag¢dao. Quando
comecei a investigar sobre modelos de casas com espagos coletivos e a trabalhar sobre
modelos de casas que possam ser divididas, percebi que quando diziamos a alguém que
irlamos fazer uma casa sem cozinha, as pessoas reagiam imediatamente. E divisdo que toda a
gente tem mais dificuldade em partilhar e que mais quer preservar. Essa constatagéo,
permitiu-me iniciar uma a reflexdo sobre a casa e passou a servir como ponto de partida para
comecar o dialogo.

Ent3o n3o corresponde a realidade do seu projefo? Sim, corresponde. Mas poderia falar de
qualquer outra divisdo, como por exemplo da sala de estar ou da sala de jantar. O mais
importante é perceber como é que a casa se pode estender para além dos limites da
propriedade privada e ter certas areas, que gracas a serem coletivas. Uma das coisas que me
dei conta desde que comecei a trabalhar este tema é que associamos 0 coletivo a uma
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determinada ideologia politica, socialista ou comunista e ndo € assim. A coletividade aparece
em muitas ideologias. A finalidade é mostrar a diversidade e melhorar 0 nosso quotidiano
através do apartamento.

As pessoas estdo dispostas a partilhar? Depende muito. Por exemplo, se houver um
infantario no edificio ou a possibilidade de haver um servico de refei¢bes partilhado por
inquilinos que ndo tenham tempo de cozinhar, e se trouxer vantagens para a comunidade, as
pessoas estdo dispostas a partilhar. Um dos modelos de cozinha comunitaria, que foi posto em
pratica na Cidade do México, em 2009, dava a opgdo as pessoas que viviam em apartamentos
com mais de 30 metros quadrados de cozinharem para a coletividade e, em contrapartida, o
Governo instalava uma cozinha industrial e, mensalmente, facultava certo tipo de alimentos.
Neste projeto, as pessoas retomaram relacdes de vizinhanca, muito Uteis para todos. Foi uma
ajuda, por exemplo, para as mulheres trabalhadoras, e muita gente da terceira idade que ja nao
conseguia cozinhar. Foi uma forma de unir e melhorar a vida quotidiana de um bairro. Mas ha
muitos modelos diferentes. Podemos também pensar no caso de Copenhaga, onde certas
comunidades comecaram a partilhar a cozinha ainda nos anos 80, apesar de cada casa ter a sua
cozinha. Ha uns anos era impensavel, em Barcelona, dividirmos o carro. Hoje, j& acontece.
Para mim, por exemplo, ter carro em Barcelona é um luxo ao qual ndo posso aceder. A ideia
de partilhar, depende muito das condigdes do momento de vida.

Tem cozinha? Sim. Muito pequena, de um metro e vinte. A minha cozinha tem poucas coisas:
um fogdo minimo e um frigorifico também muito pequeno. Todos os dias vou ao mercado. Se
temos um frigorifico pequeno hd menos consumo e menos desperdicio. Uma das coisas que
também podemos partilhar com 0s nossos vizinhos, tal coma parte da lavandaria, € uma arca
congeladora. Reduz brutalmente os niveis de consumo, torna-se muito mais ecolégico.

A ideia de partilhar a cozinha e desenhar casas sem cozinha, ndo tera a ver com uma fase
da vida em que a Anna se encontra? Muito trabalho, pouco tempo para cozinhar. N3o podera
ser uma questdo geracional? N&o creio. O que estd a acontecer em Espanha e penso que 0
mesmo acontece em Portugal, é que a maioria dos apartamentos, quase 90%, continua a ter
uma tipologia baseada no padrdo da familia tradicional - pai, mae, um ou dois filhos. Mas
atualmente, s6 27% da sociedade espanhola é que integra este padrdo. Ha4 um sector enorme
que néo se Vé representado neste modelo. Temos de pensar que as necessidades séo cada vez
mais diversas e desenhar casas que possam crescer ou diminuir conforme a fase da vida em
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que nos encontramos. E verdade que nem sempre queremos dividir, mas podemos fazé-lo
mantendo a privacidade. A ideia é que o desenho da casa se adapte as nossas necessidades
dependendo de que momento de vida nos encontramos. As nossas realidades séo muito
diversas. E importante que uma casa possa responder a essa diversidade.

Como é que isso se pode fraduzir em projeto? Vou dar uma imagem muito clara. A tipologia
maioritaria que estdvamos a falar, que existe em Espanha, € esta: quarto grande para os pais,
com casa de banho incorporada, quartos muito pequenos para os filhos. A maior parte da
sociedade que ndo esta representada nesta estrutura familiar, também vive com esta forma
arquitetonica que, logicamente, implica uma hierarquia. Pensar num apartamento sem
hierarquias espaciais e que todos os espagos possam ser utilizados de diversas formas ¢ um
exercicio importante. Isto permite, por exemplo, que as nossas alteracdes vitais possam
acontecer sem que a nossa casa nos condicione.

Como se desenha? Ha varias maneiras. Uma € ir eliminando o espacgo entre a casa € a rua.
Pode existir uma fase intermédia na estrutura urbana que ndo seja a minha casa, mas faca
parte da minha habitacdo. E muito diferente ir a um restaurante do que ir ao piso a baixo e
jantar com alguém que eu conheca. Outra é desenhar os edificios com apartamentos
modelares para que a casa se possa ampliar ou reduzir. Ou seja, que possa ser desenhada com
um quarto que tenha a possibilidade de ser integrado na casa do vizinho, caso ele venha a
precisar de mais um quarto e nds possamos dispensa-lo.

As pessoas adaptam-se sempre a viver com mais espago do que a viver com menos, ou Nao?
N&o é verdade. A casa dos meus pais, por exemplo, desde que eu e a minha irma nos fomos
embora, ficou vazia, enorme e com gastos desnecessarios. Mas 0s meus pais adoram a casa,
ndo querem sair. Portanto é um problema. Eles estariam dispostos a reduzir o espaco da casa,
se tivesse sido desenhada com essa possibilidade. Eu por exemplo, quero uma casa que me
cuide quando eu estiver doente, que tenha uma enfermaria partilhada com os vizinhos que
possa servir as criancas ou mais idosos quando estdo doentes. E um luxo e um conforto a que
poderemos acesso se podermos partilhar espagos comuns. A chave é, precisamente, que nos
mesmos edificios hajam diferentes geracGes, diferentes necessidades sociais e diferentes
modos de vida.
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Foi o seu frabalho de investigagdo que a levou a pensar numa arquitetura consciente do
ponfo de vista social? Talvez. Mas 0 que me interessa é sempre a arquitetura. Se nao
tivermos uma forma de desenhar adequada a tudo isto, nada podera acontecer. Ndo sou
sociologa nem antropdloga, apenas entendo que a arquitetura tem um impacto enorme na vida
das pessoas. A nossa sociedade esta a sofrer transformac@es tdo radicais que a habitagcdo tem
de saber refletir sobre estas mudangas. O modo como projetamos ndo nos pode
condicionar."?%,

2% SOROMENHO, Ana (Expresso) — “Viver sem cozinha”?: Anna Puigjaner explica como se faz. [Em
linha]. 6 de Junho de 2017. (Consult. Setembro de 2017). Disponivel em WWW:URL:<
http://expresso.sapo.pt/cultura/2017-06-06-Viver-sem-cozinha--Anna-Puigjaner-explica-como-se-faz>.
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Anexo B
Participagao

Conferéncia "Third International Conference of Young Urban Researchers”, 2018
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0 - Introducao

Esta 22 parte do trabalho de Projecto Final de Arquitectura diz respeito a vertente prética
desenvolvida durante o ano lectivo 2017-2018.

O trabalho elaborado localiza-se na freguesia do Carregado, concelho de Alenquer, tendo
como apoio o enunciado em anexo.

“Territorio onde se sobrepdem diversos estractos histdricos, de caracter paisagistico,
produtivo, infraestrutural, cultural e urbano, € um local de fortes contrastes, entre a imagem
tradicional, limitada e silenciosa da vila de Alenquer e a urbanizacao dispersa e informal do
Carregado. E ainda um local de grande constraste entre as realidades infraestruturais
supralocais e a condicdo habitacional, ambiental e cultural do local, dada a poténcia das vias
de comunicacdo e das infraestruturas industriais e logisticas que atravessam e colonizam a
zona ribeira do Tejo, e cujo impacto provoca uma ruptura paisagistica e ambiental (...).

Simultaneamente, trata-se de um territério numa situacdo de multiplas crises:
econdmicas e sociais, mas também de crise urbanistica. (...).

Com este cendrio complexo, solicita-se aos alunos a constru¢cdo de uma Visdo
“estratégica”, mediante uma proposta de um conjunto de intervengdes estruturantes que
permitam perspectivar uma nova condicao, eventualmente de atractividade, para o territorio.
Estas acgbes ndo serdo necessariamente assentes em pressupostos de crescimento urbano
continuo, como perspectivava o planeamento pré-crise, mas sobremodo numa ideia de
regeneracio e correcgdo paisagistica, territorial, urbana e arquitectonica.” **.

2% PINTO, Pedro — Enunciado da Vertente Prética: Projecto Final de Arquitectura 2017/2018. p.5-6.
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1 - Trabalho de Grupo

Rita Cosme, Vanessa Alves, Vitor Castro, Vitor Jardim
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Memoéria Descritiva

Com base no enunciado da vertente pratica de Projecto Final de Arquitectura (PFA), o grupo
procurou entender a morfologia urbana e a dinamica econémica da Zona Industrial do Carrega-
do (ZIC). Pela sua localizagao relativa no contexto do pais, a ZIC, pertencente ao municipio de
Alenquer, ¢ um ponto central e notavel, no que diz respeito ao sistema nacional de transporte
de mercadorias e de logistica de servigos, através da sua proximidade a Lisboa, a linha férrea
Norte-Sul e a importantes eixos vidrios estruturantes, de ambito nacional, que cruzam este ter-
ritorio no sentido Norte-Sul e Nascente-Poente.

Constatou-se que a ZIC implantou -se informalmente, sobreposta a extensos planos de
vegetacao e antigas quintas, atravessadas pelas antigas estradas reais, as actuais EN1 e EN3.
Esta estrutura antiga foi sendo progressivamente transformada pela evolucao das infraestrutu-
ras rodoviarias e pela compartimentacao da antiga estrutura fundiaria agricola em lotes para
grandes estruturas industriais, para industrias, armazéns e logistica.Este processo de transfor-
macao nao foi planeado ou reenquadrado, originando um territorio com uma ocupagao com-
plexa, desordenada, descontinua e com um grande contraste de escalas, interna e externamente.
Em paralelo, a intensidade das vias rodoviarias foi sendo cada vez mais potente, acompanhando
o desenvolvimento da ZIC, e fraturando ainda mais o territorio, onde, atualmente, as grandes
vias de acesso e os espagos industriais e de armazém, convivem com vestigios de antigas quin-
tas, com aglomerados habitacionais e escolas.



Um trabalho analitico realizado em grupo permitiu cartografar a circulagdo dos TIR, associada
a localizagdo de todos os espagos industriais existentes, distinguindo por tipo de servigo e area
de actividade. Em paralelo, o grupo estudou as propostas e os problemas identificados para esta
area, pelas diversas forgas partidarias presentes nas elei¢cdes autarquicas de outubro de 2017.
E com esta base que é desenvolvida uma proposta de grupo, na zona industrial do Carregado,
tendo em atengao:

- o ordenamento da ZIC, pela interven¢do na estrutura viaria, reformulando-a, de modo a esta-
belecer uma inteligibilidade estruturante, que atualmente estd ausente. Esta estrutura, reordena
a circulacdo geral (e a de TIR) e permite a defini¢do de zonas internas e de zonas de transicao,
que podera acomodar uma especializagdo funcional interna, tendo vista a possibilidade de se
estabelecerem no interior da ZIC pdlos com vocagdo industrial e logistico empresarial e tec-
noldgico;

- o reordenamento geral possibilita intervir nas margens deste territorio, com algum sentido
estruturante. Nomeadamente possibilita zonas de transi¢do, seja para corredores rodoviarios,
seja para areas urbanas-habitacionais adjacentes, permite ainda, pensar em ligar as diversas
areas com sistemas de mobilidade mais urbana, que vengam a barreira das rodovias nacionais;

- o reordenamento geral possibilita a reordenagdo do transito de veiculos pesados, quando acon-
tece nas proximidades de conjuntos habitacionais através da criacdo de circuitos e acessos al-
ternativos;

- o reordenamento geral permite a relocalizagdo e melhoria das condigdes do parque TIR Carre-
gado, no sentido de reduzir o estacionamento abusivo dos veiculos pesados de mercadorias, ao
longo de eixos viarios existentes e na proximidade de zonas habitacionais.
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Neste sentido, a proposta reequaciona e reequilibra as relagdes entre a circulacdo, acessos € o
estacionamento dos TIR, propdem uma reestruturacdo e reordenamento da ZIC por zonas de
uso, e propde a criacdo de um canal de espago publico urbano, que ultrapasse a barreira do IC2,
reunificando o territorio e proporcionando, quer uma possibilidade de unido e expansao da ZIC,
quer uma unifica¢do do espago urbano central do Carregado com a sua ZIC.

Propde-se, ainda, o condicionamento a circula¢do dos TIR no centro do Carregado (EN1), pelo
desvio desta circulagdo para a Al1/IC2, mediante o estabelecimento de uma isencdo de
pagamento de portagem para estes veiculos, nos tramos entre Carregado e Vila Franca de Xira.
Igualmente se propde o condicionamento de veiculos TIR nos arruamentos urbanos a norte da
ZIC e pela estrada da Torre, dada a sua proximidade a nucleos habitacionais.

A respeito do ordenamento da ZIC e do estabelecer de principios orientadores, consideram-se
os vazios localizados, nomeadamente a norte da ZIC (nas proximidades do Banco de Portugal),
para fins de uso industrial, loteando-se estes terrenos, segundo uma malha e a disposi¢ao das
estruturas imediatamente existentes, de forma a regularizar os limites da ZIC nesse quadrante.
No vazio a sul do IC2, adjacente ao ntcleo urbano do Carregado, propde-se um programa de
ambito empresarial, tecnologico, desportivo e de lazer, conectados com os espagos verdes da
envolvente (existentes e propostos pelo planeamento municipal).

E proposto um novo eixo urbano de ligagdo poente-nascente, unindo o espago do IC2 (e o ni-
cleo urbano do Carregado) ao pdlo central da ZIC. Este eixo de estrutura urbana alcanga a zona
comercial, empresarial e industrial do Carregado e conecta, com o futuro Parque Verde Urbano
do Carregado (previsto no PEDU), transformando assim este eixo numa espécie de corredor
verde, com capacidade regenerativa, ambiental e urbana de multiplos espagos e paisagens, na
coroa urbana do centro do Carregado.

Identificaram-se quatro intervengdes fundamentais, que aprofundam as questdes referidas, e
que dariam origem a quatro projetos individuais, nomeadamente: a relocalizacdo do parque TIR
e criacdo de um centro de apoio a0 mesmo; o atravessamento pedonal sobre o IC2; a re-
abilitacdo de estruturas existentes, como antigas instalagdes fabris junto a escola do Carregado
(equipamento desportivo e de lazer); ou a antiga Ceramica de Sdo Paulo (programa de valéncia
empresarial).
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2- Trabalho Individual
Centro TIR do Carregado



o parque TIR do Carregado



0 vazio



Memoéria Descritiva

O trabalho individual da vertente pratica de PFA desenvolve-se a partir da andlise e da estraté-
gia de grupo, respondendo a necessidade de reduzir o estacionamento abusivo de camides pesa-
dos de mercadorias ao longo dos eixos vidrios, relocalizando e redimensionando o parque TIR
que atualmente se situa proximo de conjuntos habitacionais. Para tal € proposto a edificacao de
um Centro TIR na ZIC.

O projecto conforma-se ainda com o Plano Estratégico de Desenvolvimento Urbano (PEDU)
da Camara Municipal de Alenquer, que apresenta possiveis novas localizagdes para o parque
TIR. Apos a analise conjunta de localizagdes industriais e percursos TIR, internos e externos a
ZIC, propde-se, em articulagdo com uma reordenagao de acessos e percursos, uma localizagao
alternativa.

Esta alternativa, situar-se-ia no polo industrial, proximo das grandes estruturas de distribuigao/
armazenamento/transporte e logistica, com acesso sul pela EN3 e a norte através da estrada
municipal da Quinta dos Conegos.

Pela sua localizagao, o novo parque TIR gera uma nova centralidade, quer pela sua proximidade
as estruturas industriais existentes, como por se encontrar numa area de grande confluéncia de
TIR, proporcionando com naturalidade a existéncia de um centro de apoio ao parque TIR, que
sirva motoristas, e também os funciondrios das instalagdes industriais adjacentes, ou mesmo os
moradores do lugar da Torre, um aglomerado urbano localizado, no atual interior da ZIC.

A localizagdo e implantagdo propostas procuram relacionar este equipamento, quer com os lotes
e volumes edificados adjacentes, quer com o novo eixo verde, poente-nascente, proposto em
estratégia de grupo. O vazio do parque TIR relaciona-se com este vazio-edificado e com outros
vazios adjacentes, intersticiais a grandes lotes industriais, numa tentativa de os relacionar.
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No intuito de estabelecer uma relagdo fisica e visual entre o parque TIR, o centro de apoio ao
mesmo e 0s vazios adjacentes, propde-se que o edificio do centro se eleve do plano do solo.
Para tal ¢ projetada uma grande estrutura porticada, que suporta uma laje elevada, que domina
0s vazios existente e estabelece a estrutura e infraestrutura para programas variados de valéncia
de uso publico e/ou privado. As primeiras encontram-se implantadas nas extremidades térreas,
norte e sul do centro TIR, constituidas respetivamente por um café, uma cozinha coletiva e
balneérios. Sobre a grande laje desenvolvem-se as valéncias de uso privado, que sdo compostas
por alojamento temporario € uma cozinha de uso proprio.

Este programa serve de apoio as viagens realizadas pelos motoristas dos TIR, proporcionando
servigos de alimentagdo, higiene e de repouso, mas tem também capacidade de servir mora-
dores e trabalhadores da ZIC.

As areas uso publico, nomeadamente a cozinha colectiva e o balneario estdo situados ao nivel
do solo. Este programa proporciona a partilha e o convivio entre os diversos utilizadores do
equipamento. Os balneérios sdo compostos por instalacdes sanitdrias e chuveiros privados. O
alojamento temporario, orientado a nascente-poente desenvolve 40 mddulos de “casas tem-
porarias”, que se repetem, proporcionando dormida, sanitarios e equipamento de aquecer uma
refeicdo pré-cozinhada (36), e uma variante com 2 quartos (4). Neste piso superior, desen-
volve-se ainda uma cozinha de uso exclusivo deste piso.

O acesso ao plano superior ¢ feito pontualmente ao longo da estrutura, por intermédio de es-
cadarias, as quais, conforme a localizagao relativa, adquirem um desenho especifico, pontuando
e ocupando os espagos vazios adjacentes.






A estrutura estabelece uma malha de vigas e pilares que ordena todo o projecto. Ambos os ele-
mentos vencem profundidades de 9m, que corresponde a largura de 2 “casas temporarias” e de
um espago exterior intermédio; e uma largura de 15m, relativa ao comprimento de duas “casas
temporarias” e um espago exterior intermédio. Todo o sistema estrutural da laje corresponde e
acompanha estas métricas, incluindo os espagos intermédios exteriores.

A estrutura principal ¢ em betdo aparente a cor natural (cinza). As edificagdes secundérias para
equipamentos de uso publico sdo edificadas em betdo aparente, enquanto as estruturas mod-
elares de alojamento sdo em estrutura metalica, admitindo-se, que possam vir a ser construidos
mais médulos no futuro.

O parque TIR oferece 54 lugares, dos quais 9 lugares para camides com um comprimento de
25,25m e os restantes 45 lugares para os veiculos pesados de mercadorias com um comprimen-
to maximo de 18,75m. Tem ainda capacidade para o estacionamento de 19 veiculos ligeiros de
apoio ao parque e ao centro TIR do Carregado.

Entre o parque TIR e o centro de apoio existe um espago publico plantado, que estabelece um
intervalo entre o estacionamento e o edificio, prolongando o parque para este local. Com este
sentido, ¢ redescoberta uma linha de agua existente na zona de intervencao, “renaturalizan-
do-a”, de forma a conciliar o que agora nao € conciliado: a economia industrial com a qualidade
urbana e ambiental.
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Planta Térrea do Centro TIR do Carregado | Reduzido da escala 1.400 Planta Piso 1 do Centro TIR do Carregado | Reduzido da escala 1.400 Planta de Cobertura do Centro TIR do Carregado | Reduzido da escala 1.400
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Algado Sul | Reduzido da escala 1.200
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Corte Transversal | Reduzido da escala 1.200
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Corte Longitudinal | Reduzido da escala 1.200




Corte perspectivado dos espagos culinarios
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Corte Construtivo AA’ e Pormenor Construtivo | Reduzido da escala 1.50 ¢ 1.20

1 Betdo Armado Cinzento

2 Betonilha de Regularizagéo com Pendente
3 Impermeabilizagio

4 Manta Geotéxti

7 Tela Drenante

8 Gravilha

9 Terra

10 Dreno

14 Pingadeira

15 Isolamento Térmico

1 Betao Armado Cinzento

2 Betonilha de Regularizagéo com Pendente
3 Impermeabilizagéo

5 Betonilha de Assentamento

6 Lajeta de Betéo Pré-Fabricada

11 Caleira

14 Pingadeira

15 Isolamento Térmico

18 Janela com Caixilho de Aluminio

26 Cimento Afagado

1 Betao Armado Cinzento

18 Janela com Caixilho de Aluminio

26 Cimento Afagado
27 Enrocamento
28 Terreno
29 Betonilha
0 0.3
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| 3 Impermeabilizagéo
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| 9 Terra
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12 Bloco de Betéo Leve de Sustentagao
13 Banco em Betéo Leve
14 Pingadeira

0 03 1

Corte Construtivo BB’ e Pormenor Construtivo | Reduzido da escala 1.50 e 1.20
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1 Betéio Armado Cinzento
2 Betonilha de Regularizagéo com Pendente
3 Impermeabilizagao

5 Betonilha de Assentamento

6 Lajeta de Betdo Pré-Fabricada

11 Caleira

14 Pingadeira

15 Isolamento Térmico

16 Base Flutuante

17 Soalho de Madeira Flutuante

18 Janela com Caixilho de Aluminio

19 Calha com Perfil em “U"

20 Tubo com Secgdo Rectangular

21 Painel em Zinco Quinado

22 Painel de Cimento Leve "Knauf Aquapanel*
23 Painel de Gesso Cartonado

24 Painel de OSB

25 Perfil em "U"

0.3 1

Corte Construtivo CC’ e Pormenor Construtivo | Reduzido da escala 1.50 e 1.20
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Corte Construtivo DD’ e Pormenor Construtivo | Reduzido da escala 1.50 ¢ 1.20



1 Betdo Armado Cinzento

3 Impermeabilizacéo

4 Manta Geotéxtil

14 Pingadeira

15 Isolamento Térmico

29 Betonilha

30 Reboco com acabamento em tinta plastica

303215 3 4 29

31 Betao Armado Cinzento Quinado
32 Barreira péra-vapor

1 Beto Armado Cinzento
3 Impermeabilizagao
15 Isolamento Térmico

26 Cimento Afagado
27 Enrocamento

28 Terreno

29 Betonilha

30 Reboco com acabamento em tinta plastica
31 Betéio Amado Cinzento Quinado

32 Barreira péra-vapor

0 1 5 0 03 1

Corte Construtivo EE’ e Pormenor Construtivo | Reduzido da escala 1.50 e 1.20
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Enunciado
Projecto Final de Arquitectura 2017-2018

ISCTE £ IUL

Instituto Universitdrio de Lisboa
Departamento de Arquitetura e Urbanismo

PROJECO FINAL DE ARQUICECURA | 2017/2018

52 AND - Mestrado Integrado em Arquitetura

Conteddo do Enunciado da vertente pratica

documento TurmasSEB

Docente; Pedro da Luz Pinto

I your only solution is 3 buiding. .. then you are very limited But if you are offering the world the ability to make
sense. and to MIke CONMECHons, Lo wark i 3 relational manner, then that s where yeu can be much more productive,
deremy Till, 2014!

{am convinced that architectural amd glamming schools throughout the world showd grve much greater emphasis o
the cultivation of landscape a5 an overarching system rather tharn concentrating exclusively, 35 they have tended fo

o i £ W o 7 e ding objects

Kenneth Frampton, 2000°

Acupuntura Urbana

Kenneth Frampton afirmava em Seven points for the miffennivm: an untimely
manifests’ que com a queda do projeto Socialista no final do século XX, ao gual a
arquitetura moderna estava tao “intimamente ligadd”, a profissao teria que procurar
novas formas proficuas de envolvimento com a sociedade. Uma das possibilidades
seria encarar a sociedade no seu todo como um cliente, e para tal, dizia que a
educacado de base em “design amiventsl' de toda a sociedade seria um fator
determinante para a melhorar o entendimento dos proprios clientes, da sociedade,
uma vez que a qualidade em Arquitetura & impraticavel sem bons encomendadores.
Ao mesmo tempo e em complemento, a prapria profissao teria que rever 0s seus
objetivos pedagdgicos, equilibrando o treino profissional com uma responsabilidade
ética e cultural, gue seria proporcionada por uma formagao mais abrangente dos

futuros arquitetos.

Frampton argumenta que a globalizacdo, a tomada de consciéncia dos limites e da
fragilidade do ambiente e dos recursos naturais, socobrara o tecno-otimismo do
seculo XX, cuja excessiva preponderancia técnico-cientifica conduzira a uma

1 leremy Till, 2014, entrevista a Leonardo Novelo, Dezembro de 2014, em Central Saint Martins,
spbre @ exposigdo "Scarcity” Room, Londres, FAD (Fostering Arts and Design), publicado
em Xarses d'Opinid. Disponivel em http:/finputmap.com/inputmap-central-saint-martins-
conversation-with-|eremy-till{.

2 Kenneth Frampton, Seven Points for the new Millenium: an untimely manifesto, The Journal
of Architecture, Volume 5, Springer, 2000, p27.

3 Kenneth Frampton [2000). Seven points for the millennium: an untimely manifesta, The
Journal of Architecture, Volume 5, Springer.



disrupgao entre civilizacao e cultura, levando ao crescimento desmesurado e
desequilibrado dos aglomerados urbanos, com enormes implicag@es ambientais, ao
ponto de se extinguir a propria capacidade de regenerag3o do ambiente construido
pela edificacao,’ surgindo agora a intervencdo na estrutura ecoldgica e na paisagem,
como estratégia redentora e como fator mais premente do que a edificacdo enguanto
“abjeto isoladd'®

Conseguentemente, mais do gue uma Arquitetura Ccomo acontecimento expressivo, o
novo milénio necessita uma Arguitetura simultaneamente "camtexto de cultura e
“expressdo cultural em si mesma”, pelo gue uma abordagem acriticamente
expressiva seria um ato redutor do “cardcter sociocuitural’ da Arguitetura, que
deverd antes ser, num contexto de crise politica, economica e social, orientado nao
comao um "groguto-forma’ mas cada vez mais como um "fugar-forma’, circunstancia
participante de um processo continuo de regeneracdo, uma auténtica “scupuntura
urband?

Estas ideias, de lugar-forma e de exaustdo ideoldgica, economica e edificada, patente
nos palses do Ocidente capitalista e industrializado, seria, como sabemos, acentuada
pela Grande Depressdo de 2008, Em paralelo, aspetos como a humanizagao da
tecnologia, a utilizacao dos recursos da informatizacdo para a participacao social,
prometem novos modelos de planeamento e de edificacdn, onde o projeto de
arquitetura serd porventura mais discutido e as decisbes de programa e projeto mais
participadas, Mo conjunto, estes temas transversais da contemporaneidade estardo
presentes nos exercicios que agora lancamas,

* Cf. Kenneth Frampton (2000:24): “medo sécufo atrds a relagdo dialéctica entre civilizagdo e
cultura alnda admitia & possibilidade de manter algum contralo sobre a forma e o significado
da tecide wrbano, Os ditimos trinta anos transformaram radicaimente 05 centros
metragoli oa mundo ot idd” (tradugao livre).

* Cf. Kenneth Frampton (2000:27); “estou convencido que as escolas de Anguiteturs e
planeamento em todo o mundo deveriam dar uma muwito maior enfdse a cuitivacdo ds
PHSAFENT COMD LT SistEmMa de referéncia em vez de 58 concentrarem exclusivaments, coma
tém tido tendédncia a fazer até agora, ao desenho de edificios como objetos autdnomos',
[traducéo livre).

®Kenneth Frampton [2000:27-28), (tradugao livre),

Alenguer-Carregado

A unidade curricular de Projeto Final de Arguitetura (PFA) do 2° ciclo do MIA no ano
letivo 2017 /2018 incidira na drea urbana Alenquer-Carregado, situada no concelho de

Alenguer, no limite narte da Area Metropolitana de Lisboa [AML]).

Alavancado por um protocolo de colaboragao entre o ISCTE-IUL e a autarquia local, a
unidade de PFA incide sobre um territdrio vasto e heterogéneo, de transicao entre os
outeiros estremenhos e a larga planicie ribatejana, entre terrenos irregulares e em
colinas e a mitica varzea do Tejo.

Territdrio onde se sobrepdiem diversos estratos histdricos, de caracter paisagistico,
produtivo, infraestrutural, cultural e urbano, é um local de fortes contrastes: entre a
imagem tradicional, limitada e silenciosa da vila de Alenguer e a urbanizagao dispersa
e informal do Carregado. E ainda um local de grande contraste entre as realidades
infraestruturais supralocais e a condicao habitacional, ambiental e cultural do local,
dada a poténcia das vias de comunicacao e das infraestruturas industriais e logisticas
gue atravessam e colonizam a zona ribeira do Tejo, e cujo impacto provoca uma
rutura paisagistica e ambiental: uma disrupcdo entre civilizagdo e cultura, como
referiria Kenneth Frampton,

Simultaneamente, trata-se de um territdrio numa situagao de multiplas crises:
econgmicas e sociais, mas também de crise urbanistica. Refletindo a profunda
perturbacdo econdmica e social pds grande depressao de 2008, Alenguer encontra-



se, a semelhanca de outros |ocais, dividida entre uma estratégia de desenvolvimento
territorial pré-crise gue acreditava numa perspetiva de crescimento urbano continuo
e uma situacao atual de incerteza, paralisagao ou mesmo retracao populacional, de
dificil valorizacdo mobilidria e de descrenga em perspetivas de melhor futura
urbanistico, social e ambiental. Circunstancias estas gue podem ainda ser vistas
como uma faléncia das préprias politicas e instrumentos tradicionais de planeamento

e de gestao urbanistica.

Com este cenario complexo, solicita-se aos alunos a construgao de uma visao
“estratégicd’, mediante uma proposta de um conjunto de intervenges estruturantes
fue permitam perspetivar uma nova condicdo, eventualmente de atratividade, para o
territdrio. Estas agdes ndo serao necessariamente assentes em pressupostos de
crescimento urbano continuo, como perspetivava o planeamento pré-crise, mas
sobremodo numa ideia de regeneracdo e correcdo paisagistica, territorial, urbana e

arquitetdnica.

Programa e Objetivos de PFA

Adotando o tema da arquitetura como "LUGAR-FORMA" e tendo como eixo
programatico catalisador da transformacao a ideia da PAISAGEM e de ESPACO
PUBLICO COMO INFRAESTRUTURA, pretende-se que os trabalhos de PFA conjuguem
uma leitura critica das circunstancias urbanisticas e paisagisticas locais, incluindo a
construcdo de uma perspetiva histdrica e a andlise dos proprios documentos de
planeamento estratégico municipal, de forma a definirem conjuntos de acdes que se
acredite poderdo melhorar a atratividade urbana ao longo do eixo Alenguer-
Carregadn, seja definindo uma abordagem critica que potencialize uma nova
conexdo entre paisagem e sistema urbano, seja mediando as relactes de escala e
de ambientes entre a realidade urbana e paisagistica local e a sucessao de
infraestruturas industriais circundantes.

Os programas e arquiteturas a propor terdo que vir 3 participar de uma estratégia de
transformacgao definida, de forma a melhor contribulrem para uma intensificagdo dos

urbano e de paisagem existentes e projetados, alcancando a arquitetura
uma fualidade de reorganizagao dos espagos edificados, pontuando os sistemas

urbanos, participando dos lugares.

Imagem: Ecosistemnas Urbanes 2008-2009, REFORMULACAD PAISAGISTICA & rone industrial de Avilés, numa
tentativa de amenizagao do impacto ambiental da inddstria.

Consequentemente, pretende-se gue os projetos a desenvolver em PFA abram para
um conjunto de questdes conexas ao atual momento cultural, econdmico e politico,
frente as quais deverd a arquitetura se posicionar e responder criticamente, na forma
de projetos que correspandem a hipdteses de um futuro melhor para as
comunidades, Referimo-nos a guestdes como o gue fazer com dreas urbanas
incompletas e fragmentadas, sem uma estrutura de espaco publico reconhecivel,
num momento de restricdo econdmica e retragdo populacional (nacional] e de como
aumentar a atratividade e revalorizar dreas degradadas, com e5Cassos recursos
publicos, Ao mesmo tempo, face a disponibilidade de terrenos e a necessidade de
completar espacos urbanos, pergunta-se gue usos alternativos se podem convocar,
Para além dos novos espacos de lazer, associados a atividade fisica, ao desporto e ao
passeio, BSpEra-se que 0s exXercicios especulem sobre novas possibilidades
produtivas, edificadas e paisagisticas para a cidade, seja pela produgao de energia e
de alimentos limpos, seja pela amenizacao ambiental da pegada urbanistica
tradicional, seja pela redefinicao dos lotes e das tipologias edificadas tradicionais,
seja pela reconstrugdo dos lugares com recurso a paisagem, ampliando o

entendimento do que & a matéria construtiva dos lugares,



Deste modo, o ambito dos trabalhos oscilara entre o Projeto Urbano e o Projeto de

Arguitetura, incidindo na relago entre a vila de Alenguer £ a urbanizacao do

Carregado, e para com a sua envolvente industrial e paisagistica.

Imagens: LIMITES (1) Steven Holl, barras de contengao espacial em Phoenix, assinalando um fimite entre as dreas
urbanizadas e as dreas naturais: [2) Alvaro Siza, o vazio, o existents e o agueduto como elementos de sstrutura
urbana na gueira, Evara, permiti delo radial de que admite espacos naturars intersticiais, no
limite entre o urbano e o natural,

I gers: PAISAGEM [1] MVADV, trassfor magho da paisagem rural, uma tentativa de urbanizagBo-rural, nas franjas de
nickzos urbanos mais densificados, em Almere Dosterwold Master Plan. Almere, Holanda (2] NPK, Argquitetes
Palsagistas (2015) REQUALIFICACAD da 24 Cecular em Lisboa

construgan social e econdmica, procura-se que o trabalho de projeto tenha a
dimensao critica, cultural e material, destes fatores estruturantes, gue
correspondem as ldgicas produtivas de transformacao do territdrio e da arguitetura.
Seja para as subverter ou seduzir, seja reduzindo-as ou ampliando-as seletivamente,
seja com uma outra estratégia e um outro grau de relacgao critica, o projeto terd como

abjetivo construir uma hipdtese de futuro por gue valha a pena trabalhar.

Faseamento

0 trabalho sera anual, alicercado num Unico exercicio de fundo, organizado em fases
sequenciais de projeto. Para cada fase sera entregue um enunciado parcial,
indicando o tipo e qualidade de trabalho a ser desenvolvido, assim como eventuais
subfases e respetivos prazos de elaboracdo. Serdo igualmente definidos objetivos de
aprendizagem e critérios de avaliagan. O faseamento correspondera a sequinte

organizacano:

Fase A: Leitura Critica do Territdrio, Programas e Estratégias Urbanas e
Arguitetonicas

Trabalho de Grupo:

Al - Grupos Partido Socialista: Evolucdo Histdrica Geral (pcupacdo do territdrio).
A2 - Grupos Partido Social Democrata | Partido Popular: Evolugao dos Sistemas de
Transportes.

A3 - Grupos Bloco de Esguerda: Evolucao da Estrutura Social e Econdmica.

A4 - Grupos Partido Comunista: Evolugdo do Tracado Fluvial (e niveis de cheias).
Producan: Caderno desdobravel em formato A3 ao alto e apresentagao multimédia
Datas de Referéncia: Entrega a 29 de Setembro (2 semanas de trabalho)
Avaliacdo: Profundidade e Rigor dos elementos produzidos, qualidade da
apresentacao, intensidade da participacao.

Fase 8: Leiturs Critica do Territdrio, Programas e Estratégias Urbanas e
Arguitetinicas

Trabalho de Grupo: Programas e Estratégias Urbanas e Arquitetdnicas para
Alenguer-Carregado

Producdo: Plantas Sintese (1:10 000 a 1:2000). Texto Descritivo e Esguemas Sintese.
Datas de Referéncia: Entrega a 27 de Outubro



Avaliacao: Profundidade e Rigor dos elementos produzidos, qualidade da
apresentacan, intensidade da participacao.

Fase C: Projeto Urbano

Trabalho de Grupo e Individual: intervencao de grupo numa drea de Alenguer a
definir.

Produgao: Definigan geral do projeto urbano (grupo), incluindo programas de
intervencao individuais, com solugdo geral programatica, volumétrica e de espago
pablico (individual), em redor das escalas 1:5000; 1:2000; 1:1000; 1:500.

Datas de Referéncia: Entrega a 11 de Dezembro (& semanas)

Avaliagao: a definir.

Fase O: Projeto de Arguitetura

Trabalho de Grupo e Individual: projetos de arguitetura, retornando sempre gue
necessario a estratégia urbana geral [grupa).

Producao: a definir, em redor das escalas 1:500; 1:200; 1:100; 1:50; 1:20; 1:2.
Datas de Referéncia: Varias entregas. Primeira fase a 31 de Janeiro (5 semanas)
Avaliagao: a definir,

Cronograma de Referéncia
Fase Set Qut Moy Dex Jan Fey Mar Abr Maig
A
B
o
c
Producan
Métodos

0 método a exercitar serd o de uma simulacado, controlada e quando possivel critica,
das condicdes da pratica do projeto, tendo presente a liberdade de intervencio que o

contexto académico permite.

As ferramentas utilizadas serdo predominantemente as da representacdo em
arquitetura, entendidas como instrumentos, simultaneos, de concentracao de dados

analiticos e de experimentagdo de uma nova ordem material proposta. O trabalho

consistird em wm continuo administrar de dividas’, mediante um processo de
trabalho com recurso sistematico ao desenho, nas suas multiplas formas, livre,

projetado, perspetivado, notado, diagramado ou maguetado.

Outros meios de investigacao-experimentacao, como a fotografia, a colagem, o video
e sobretudo o texto, serdo utilizados em fungao do curso dos trabalhos e dos
interesses expressivos, quer dos projetos, quer dos projetistas. A sustentagao das
propostas residird no rigor e no significado das suas metodologias e dos resultados
de trabalho.

Privilegiar-se-a um sistema de trabalho simultaneamente em grupo e individual,

Avaliagao

Os critérins de avaliagdo seguem o disposto na FUC na Unidade Curricular e pela
normativa atinente do ISCTE-IUL® Ou seja, 0 acesso a Prova Final resultard da
ponderacdo de 2 tipos de avaliagdo: 1. Continua (50%) e implica a presenca em aulas
igual ou superior a 70%, a gualidade da participacdo nos debates e 0 envolvimento
sistematico no progresso de trabalho. 2. Periddica [50%) associada aos exercicios e
organizada em etapas sequenciais. 0 acesso 4 Prova Final requer uma declaracao da
parte do docente-tutor onde € referido que o trabalho redne as condicies
necessarias para ser apresentada e discutida em prova publica.

As datas da avaliagdo periddica corresponderdo aos marcos de finalizagdo das
diversas fases do exercicio, conforme o planeamento geral agora apresentado e

conforme o programa especifico de cada fase.

Cumulativamente, em cada fase serdo explicitados os momentos e os critérios
especificos de avaliagao correspondentes.

! Cf. Vitor Figueiredo, Fragmentos de um Oiscurso. Circo de Ideias, Lisbos, 2012, p 91,

* A avaliacaa final (Prova Final) é feita em Juri de acordo com o estabelecida no artigo 222 do DL
115/2013, A classificacdo devera cumprir o artigo 242 do DL 115/2013 sendo a valorizagdo da
CF de 60% e da CT de 40%. O processo de avaliagio rege-se pelo RGACT do ISCTE-IUL, pelo
REACC dal5TA eainda pelas "Normas Orientadoras para 8 Dissertacdo ou Trabalho de Prafeto
o 2° ciclo - Bolanha.
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