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Arquitetura gourmet

LUZ, COR E TEXTURA PODEM INFLUENCIAR NA EXPER,IENCIANGASTRONCA)N\ICA.
UM BOM PROJETO E A ESCOLHA CORRETA DO MOBILIARIO SAO FUNDAMENTAIS

JosEt ALBERTO RODRIGUES*

Quem acha que a arquitetura e a gas-
tronomia sao artes muito diferentes es-
td bem enganado. Ambas exploram e
precisam de muito estudo, técnica, cria-
tividade e muita observacao. Os concei-
tos se alinham principalmente na hora
de criar espacos gastronomicos. O proje-
to, assim como a elaboracao de um car-
dapio, deve contemplar aspectos técni-
cos, funcionais e conceituais. O espaco é
preciso ser pensado para uma melhor
experiéncia gastrondmica e isso envol-
ve desde o alimento até a ambientacao.

Para o arquiteto Junior Piacesi, € ne-
cessdrio escolher cores, luz, texturas e os
mobilidrios certos para compor um am-
biente que influencie de maneira positi-
va a experiéncia das pessoas, que consi-
ga acrescentar, inclusive, mais gosto ao
paladar do cliente. “Para a criacao de um
prato, o chef precisa trabalhar todos es-
ses elementos e habilidades, e o mesmo
ocorre quando se vai projetar um ambi-
ente gastrondmico”, comenta.

No caso do projeto de um ambiente
gastronomico, a criatividade e a técnica
também sao fundamentais, ja que sao
importantes para a criacao de experién-
cias positivas e surpreendentes para os
clientes. Imprescindiveis para que se sin-
tam a vontade, acolhidas e tenham o de-
sejo de voltar sempre. “A personalidade
de qualquer empreendimento gastrond-
mico estd ligada ao que ele serve, como
serve e a0 ambiente em que ele apresen-
ta seus produtos e servicos”, pontua
Piacesi. O planejamento requer sensibili-
dade e atencao minuciosas na escolha
das cores, contrastes e texturas.

Durante um projeto de arquitetura
gastronomica, é preciso desenvolver
um estudo de cores e materiais para que
tudo harmonize, pois a cor/textura é
um elemento da experiéncia das pes-
soas. “O ambiente deve surpreender, de
maneira que as pessoas se sintam moti-
vadas a voltar e indicar o local aos seus
amigos, é esse tipo de ambiente que aju-
da a consolidar marcas”, explica.

Seja para um breve lanche, almoco,
ou um elaborado jantar, na hora de esco-
lher os itens o arquiteto deve levar em
conta o perfil dos clientes daquele esta-
belecimento especificamente. “Quais
sao seus sonhos, seus desejos, que expe-
riéncias eles querem vivenciar. Além dis-
so, quais sao os objetivos daquele esta-
belecimento, daquele negdcio, de que
forma o ambiente pode contribuir pro-
porcionando uma experiéncia unica,
que envolva cores, iluminacdo, aromas,
texturas e sons’, destaca.

Para Junior Piacesi, um restaurante
que tem um ambiente capaz de estimu-
lar a convivéncia e a sociabilidade, dei-
xando as pessoas a vontade, confortd-
veis e mais felizes, influencia direta-
mente a predisposicao ao consumo. ‘O
sucesso vai muito além de um bom
prato. A iluminacdo, os sons, os aromas,
as cores e texturas sao determinantes
para que as pessoas se sintam ou nao a
vontade no local.”

De acordo com o arquiteto, a chave
para a identificacdo das pessoas com
qualquer iniciativa que se deseja empre-
ender é o posicionamento, para que a
experiéncia seja desenvolvida a partir
dele, e envolve definicoes nao s6 do pala-
dar, mas da forma, espaco e tempo que
se deseja que o cliente passe nolocal. “Ao
sair de casa para comer, a busca nao € s6
pelo alimento, mas também pela auten-
ticidade, que leva em consideracao o va-
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0 arquiteto Junior Piacesi afirma que o ambiente gastronémico deve
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Uso de plantas dd charme especial ao espaco e ajuda na experiéncia do cliente

lor do produto oferecido e também a ex-
periéncia que se terd ao consumi-lo, de
modo que possa se realizar, se perceber
naquele contexto”, comenta.

DECORACAO A atmosfera sensorial e vi-
sual, favorecendo cada experiéncia que
o restaurante pode proporcionar, €
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essencial. “Isso é o que fica na memoria,
€ o que fard as pessoas nao soé volta-
rem, mas indicar a outras pessoas”,
afirma o arquiteto. O planejamento
e acompanhamento de um profissi-
onal trazem influéncia direta no re-
sultado do restaurante como um ne-
gbcio rentavel e bem-sucedido.

surpreender, de forma que as pessoas se sintam motivadas a voltar e indicar o local para amigos

Além disso, o projeto de um restau-
rante demanda equilibrio entre cores,
iluminacdo, aroma, texturas e sons. “Se
for para dar uma dica, ter atencao ao es-
tudo de cores e materiais para escolher
cada item, cor/textura € o elemento
numero 1 da experiéncia das pessoas e,
além disso, a iluminacao, que também
€ essencial, ajuda a agregar aconchego
a0 espaco, com atencao para que tudo
converse entre si, formando um con-
junto coerente”, comenta.

SUSTENTABILIDADE Junio Piacesi afir-
ma que € importante reconhecer o am-
biente natural como um constante
agente sobre as criacoes da acao huma-
na para que a arquitetura saiba aprovei-
tar os beneficios desses recursos de for-
ma harmonica, respeitando suas parti-
cularidades, agregando ao projeto ar-
quitetonico e, a0 mesmo tempo, contri-
buindo para que eles perdurem ao lon-
go dos anos. “Por outro lado, a sustenta-
bilidade na arquitetura vai além, envol-
ve também a adequacao do projeto, ou
seja, da criacao humana, as particulari-
dades do ambiente que pretende proje-
tar, de forma que o resultado seja ade-
quado aquele local e aquele grupo de
pessoas que vai frequentd-lo, sem de-
mandar reajustes e adequacoes o tem-
po inteiro”, pondera.

Uma grande aliada para deixar o es-
paco mais transparente € a iluminacao
natural. “A partir da orientacao solar, ou
seja, da verificacao prévia da movimen-
tacao do Sol e da forma como os raios so-
lares atingem o local, sao definidas a vo-
lumetria e o nimero de aberturas paraa
entrada da luz natural”, explica. Cada ti-
po de ambiente demanda uma quanti-
dade de luz diferente, que depende das
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atividades desempenhadas nolocal O ar-
quiteto dd o exemplo de um restaurante
que funciona o dia todo, ja que é interes-
sante que possa ser iluminado pela luz
solar o mdximo de tempo possivel, mas
nao de forma muito intensa ou incomo-
da, levando-se em conta que € necessario
que haja o conforto térmico. “O que vai
fazer a diferenca é saber posicionar as
aberturas de acordo com a orientacao ge-
ogréfica e o estudo da orientacao solar.”

O conforto térmico também € um fa-
tor a ser ponderado, ja que recebe forte
influéncia dos revestimentos de parede
e piso, tecidos das cortinas, estofados,
folhas das vidracas, quantidade de ele-
mentos vazados para ventilacdo, o que
gera economia de energia elétrica, con-
tribuindo também para a sustentabili-
dade. “Tudo isso deve ser criteriosamen-
te planejado para que se tenha um res-
taurante sustentavel, confortavel e bem
iluminado”, explica.

SEGURANCA O projeto deve se pautar
também pelas normas e orientacdes
que o restaurante, assim como toda em-
presa, tem, além de respeitar legislacao e
normatizacoes, desde alvards e regras de
seguranca alimentar, as normas para se-
guranca fisica, como no caso da normati-
zacao da ABNT para escolher as cadeiras.
Para o arquiteto, tudo comeca no concei-
todorestaurante, “depois ele se desdobra
numa experiéncia, e essa experiéncia pre-
cisa se desdobrar em cadeiras resistentes
que aguentarao o fluxo do restaurante”.
O conhecimento técnico nesse sentido €
essencial para tornar vidvel a experiéncia
idealizada pela criatividade.

* Estagidrio sob a supervistio
da editora Teresa Caram
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