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    Nota do editor


    Projetar uma cozinha é trabalhar com sonho (vontades, gostos, desejos), mas sob a direção da razão. Um não sobrepuja o outro; todos se complementam para atingir o que os diferentes perfis de cliente pedem. Para além do aspecto funcional, a cozinha pode simbolizar status, representar diversão aos que gostam de exercitar os dotes de chef, ser o pilar de uma alimentação saudável, propiciar reuniões de família e encontros de amigos. Um espaço para alimentar o corpo e, por que não, a alma.


    O design de cozinhas, que experimentou um desenvolvimento impressionante no século XX, chega nestes anos 2020 do século XXI com demandas múltiplas: aliar bem-estar, funcionalidade, praticidade, ergonomia, apelo visual, tecnologia e sustentabilidade.


    Referência em gastronomia, o Senac São Paulo se volta agora para o cuidado com o ambiente onde ela acontece. Miriam Gurgel, autora dedicada a ampliar o conhecimento de um público composto por profissionais, estudantes e apaixonados por design, articula aqui a experiência acumulada em seus oito livros anteriores. Traz um conteúdo repleto de informação, à altura de um espaço que, embora possa estar cada vez menor nas plantas dos imóveis, abriga uma quantidade cada vez maior de expectativas e representações para as pessoas que o utilizam. Mesmo com toda a carga informativa, a leitura é leve e até acolhedora – como uma parada para um café na cozinha de casa.
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    Dedico este novo projeto
 a você
 por me estimular, me seguir e me ensinar.

  


  
    Introdução


    
      O projeto de uma cozinha pode ser desenvolvido por um arquiteto, por um designer de interiores ou, ainda, por uma pessoa que goste de design e tenha uma ideia bem clara e precisa do que gostaria nesse espaço de trabalho.


      Nesse último caso, esse “pré-projeto” (projeto conceitual) deverá passar pelas mãos de um profissional da área do design, para que ele ajuste e aperfeiçoe o design do ambiente por meio de seu conhecimento técnico.


      A relação com os espaços que habitamos, principalmente nossas casas, foi modificada com a pandemia da covid-19, exigindo novos olhares e ajustes. E essas alterações podem ser visuais ou mesmo estruturais. É o caso da cozinha, que em muitos lares passou a ser mais do que um lugar apenas para cozinhar.

    


    Posicionamento da cozinha no projeto


    No Brasil, a maioria das cozinhas tem sua composição “fechada”, ou seja, entre quatro paredes, e é localizada na planta para poder ter uma porta que facilite o acesso a uma área externa das residências.


    As cozinhas também poderão estar ligadas à área de serviço (ou lavanderia), à sala de jantar ou a uma área com a copa. A ilustração mostra um exemplo de cozinha no conceito fechado, com copa.
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    Em um projeto arquitetônico, quando o começamos “do zero”, é possível escolher quase que livremente onde posicionar a cozinha, pois ainda não existem ambientes que poderiam predeterminar o seu posicionamento.


    Segundo as diretrizes do design passivo (conforto ambiental em construções com baixo consumo energético, tema de um de meus livros), seria recomendado posicionar “preferencialmente” os dormitórios e as áreas sociais nas faces leste (nascente) ou norte (melhor insolação no inverno) de uma construção. Já as faces oeste (poente e bastante quente no verão) e sul (sem sol direto no inverno) deveriam ser destinadas ao posicionamento da cozinha, da área de serviço e/ou de qualquer outra área de pouca permanência. Quando as cozinhas tivessem um layout aberto, essa orientação deveria mudar, pois ela estaria associada às áreas de maior permanência, ou seja, a área social da residência.


    → Fica subentendido que essa sugestão de posicionamento considerando a insolação deve ser avaliada caso a caso, já que as áreas de “pouca ocupação” poderão variar dependendo de como cada família utiliza os diferentes ambientes de sua casa. ←


    Em um apartamento, as coisas mudam, já que as colunas de água e esgoto são previamente determinadas e, na maioria dos casos, impossibilitam grandes variações – mesmo que sejam feitas durante a construção do prédio. É importante manter a cozinha próxima às áreas sociais e com fácil acesso à sala de almoço e/ou jantar, exceto nos casos em que a família não queira essa proximidade.


    Cada vez mais, o design das cozinhas vem se tornando a criação de um ambiente que se integre às áreas sociais das residências. A cozinha está deixando de ser um espaço fechado, ou seja, entre quatro paredes e que é utilizado somente para cozinhar, para se transformar em um ambiente também destinado a socialização e reunião de pessoas. Assim, além da funcionalidade e da praticidade, as cozinhas passaram a necessitar mais ainda de atmosfera, de estilo e de personalização, para que se integrem totalmente ao design das demais áreas ligadas a ela.


    Nesse novo conceito que vem se globalizando, as copas, muito importantes e indispensáveis durante muitos anos, estão se tornando ambientes obsoletos. Abertas e integradas, as cozinhas incorporam a copa e as substituem por balcões nos quais uma refeição rápida pode ser servida facilmente.


    Importante lembrar que essa tendência de espaço aberto e integrado, onde tudo está à vista, requer grande organização a fim de manter o ambiente “relativamente” em ordem. Para famílias meio “desordeiras”, poderá ser criado um cômodo pequeno com uma segunda pia, para, por exemplo, lavar panelas e louças grandes ou preparar as refeições. Ou seja, um espaço para “esconder a bagunça”. Esse ambiente, chamado de butler’s pantry (“despensa do mordomo”), seria uma “microcopa” que permitiria que a cozinha mantivesse o status de “cozinha show”.


    Outra opção que pode ajudar a “adaptar” a nova tendência seria, por exemplo, a utilização de portas duplas de correr ou sanfonadas, criando ambientes flexíveis que poderão ou não estar integrados à área social.


    Lembre ▶ A melhor localização para a cozinha será aquela que estiver de acordo, principalmente, com o funcionamento da casa – ou seja, o modo como ela será utilizada –, com os hábitos familiares e com o dia a dia dos moradores. ▶ O design deve associar o conforto térmico do ambiente à sua utilização.


    A cozinha aberta vem se transformando em um ˝sonho˝ para a maioria das pessoas em quase todos os países do mundo


    Somos um mundo, uma sociedade em constante mutação. Modas e tendências vêm e vão em um piscar de olhos. Algumas mudanças e influências, entretanto, duram mais, podendo mesmo alterar nosso comportamento e nosso modo de ver as coisas.


    A principal mudança aconteceu quando os profissionais que ajudavam em casa cozinhando e limpando buscaram outro tipo de trabalho. Os que permaneceram passaram a representar um custo relativamente alto para uma classe média cada vez mais espremida economicamente. A maioria das pessoas teve que se adaptar a tomar conta da casa e dos filhos mesmo trabalhando fora.


    Portanto, nada melhor do que uma cozinha sem portas, aberta, que permita cozinhar e tomar conta dos filhos ao mesmo tempo.


    → Já que quem cozinha é a mesma pessoa que recebe os amigos, por que não levar as visitas para a cozinha ou trazer a cozinha até elas? ←


    Com os desafios econômicos, jovens famílias ou casais acabam tendo que trabalhar direto, restando pouco tempo para cozinhar e limpar. Esse é um outro fator que contribui para a popularidade da cozinha aberta, pois, com tudo no seu lugar, fica mais fácil preparar algo rapidamente quando se chega tarde em casa.


    Além disso, com o aumento do custo de vida e, consequentemente, o encarecimento do “almoçar e jantar fora”, muitas famílias vêm optando por receber em casa os amigos, seja para experimentar novos pratos e vinhos, saborear uma nova cerveja com um churrasco especial, comemorar o aniversário, etc. Mais um ponto positivo para a cozinha aberta.


    Se ligarmos a TV, o computador ou qualquer outra mídia, iremos, com certeza, esbarrar em alguma coisa relacionada a cozinhar. Os inúmeros programas e reality shows em que adultos e crianças disputam como melhor cozinheiro estimularam e vêm estimulando cada vez mais pessoas a lidar com as panelas.


    Chefs famosos lançam utensílios caros, anunciam cooktops, etc., ou seja, para uma parte da população, a cozinha passou a custar caro e, ao mesmo tempo, ser um símbolo dentro de suas casas. Então, neste caso, nada mais justo do que vestir adequadamente o novo ambiente para receber, por exemplo, eletrodomésticos de última geração, panelas e outros itens de marca, e assim por diante.


    O que mais me chama a atenção na distribuição aberta é que ela pode se adaptar a qualquer estilo de cozinha, do mais sofisticado e custoso ao mais simples, informal e barato.


    → Quando bem distribuída, funcional e prática, a cozinha aberta é, de longe, uma solução que poderá facilitar muito a vida das pessoas. ←


    Qual seria a melhor cozinha para nossa qualidade e nosso estilo de vida?


    Essa é uma questão que merece ser avaliada muito “mais a fundo” do que se imagina. Por quê? Basicamente, porque em uma resposta rápida detalhes importantes poderiam passar despercebidos. Um exemplo seria o fato de colocarmos nosso enfoque 100% no aspecto visual do ambiente e não considerarmos como esse ambiente pode contribuir para a saúde e o bem-estar de uma família.


    Segundo o especialista em fisiologia Leslie Andrews Portes, qualidade de vida envolve o bem-estar físico, mental, psicológico e emocional, além de relacionamentos sociais – família e amigos –, saúde, educação, poder de compra e outras circunstâncias da vida. Já estilo de vida é o conjunto de hábitos e costumes que são influenciados, modificados, estimulados ou inibidos pelo processo de socialização.


    Portanto, fica clara a necessidade de levantar não somente os hábitos e costumes da família que utilizará a cozinha mas também como ela “funciona” – ou seja, como ela se relaciona com tudo o que envolve os atos de preparar a comida, de servi-la, de se alimentar.


    → Fica evidente a importância de considerar o modo de vida de quem cozinha, ou seja, seu trabalho, seu tempo livre, sua disponibilidade e seu real interesse em cozinhar. ←


    Qual o design que melhor se adapta à casa ou ao sonho de cada um?


    Depois que se definiram quem (com seus problemas particulares) irá usar a cozinha e a que família (com sua problemática) ela deverá servir, será necessário saber qual o espaço que seria destinado a ela (em caso de residência já existente) e qual o tamanho que ela deveria ter (caso se trate de construção ou reforma).


    O sonho será composto, com certeza, de inúmeros fatores subjetivos, pois falaremos de vontades, gostos, desejos – ou seja, de sentimentos mais do que de razão.


    Portanto, a cozinha do nosso sonho certamente será guiada por sentimentos e orientada pela funcionalidade e pela razão, sem que um desconsidere o outro, pois são muito importantes para que o design final seja aquele que realmente represente você ou seu cliente.


    Num cenário pós-pandêmico, será importante também que as cozinhas incorporem características como flexibilidade espacial, para acomodar diferentes atividades – como acompanhar o estudo dos filhos –, e design multissensorial, que estimulará o bem-estar mental de quem utilizar o espaço.
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1 
A evolução da
cozinha nas diferentes 
culturas


    
      O espaço para cozinhar fez e faz parte da vida das pessoas.


      Estudando a transformação da cozinha em diferentes épocas, poderemos entender um pouco mais sobre esse espaço que sempre esteve ligado à nossa sobrevivência e ao nosso relacionamento com as pessoas.

    


    Um breve ˝olhar˝ para a evolução do design das cozinhas


    Da Idade Média ao século XVIII


    Nesse período, as casas eram compostas por um único ambiente com um fogo a lenha central. A maior contribuição para o design das cozinhas foi alcançado com a invenção da lareira (ou fogão de sala), que, além de resolver o problema da fumaça e das cinzas por toda a casa, permitiu a divisão dos ambientes e a construção de residências com mais de um pavimento. Foi possível separar a cozinha dos outros ambientes.


    Por volta do século XIV, a casa típica da burguesia inglesa era composta por um térreo, no qual se trabalhava, e um segundo andar com um único cômodo, onde se vivia.


    Na Holanda, onde quase nenhuma casa contava com empregados, desde o século XVII a cozinha era o local da casa mais importante, com fogareiro, caldeirão, um fogão simples e pia de mármore ou cobre que poderia já ter água quente.


    Séculos XVIII e XIX


    A Revolução Industrial propiciou o nascimento de uma nova classe média; o desenvolvimento econômico e social estimulou novos estilos de cozinhar, e o avanço tecnológico fez surgir equipamentos bem mais eficientes.


    O ambiente da cozinha, no fundo das residências, não tinha ligação com a parte social da casa. Era um local apenas para fazer a comida e tido como um “mal necessário”. Comer bem e bastante tornou-se símbolo de status, e nenhum odor da cozinha era permitido nos outros cômodos das casas.


    Esse foi um período no qual o ato de cozinhar, nas classes mais altas, era dominado por empregados (servos), que começariam a “desaparecer” com o aumento de opções de trabalho nas novas fábricas e com as guerras do século XX.


    A nova realidade começava a pedir uma cozinha mais próxima do convívio diário, mais prática e funcional, já que deveria ser operada basicamente pela mulher, dona da casa, que também foi trabalhar nas fábricas.


    O forno de ferro fundido foi uma conquista dessa época, sendo utilizado também por pessoas de baixo poder aquisitivo, já que a produção industrial reduzia o preço dos produtos.


    Tudo à mão


    Em 1869, nos Estados Unidos, a autora, educadora e reformadora social Catharine Beecher e sua irmã Harriet Beecher Stowe escreveram o livro The American woman’s home, que pretendia, entre outras coisas, ajudar as famílias norte-americanas – ou melhor, as mulheres norte-americanas – a “sobreviverem” à falta de empregados que, com a Revolução Industrial, haviam deixado de trabalhar em residências e optado pelas fábricas.


    
      [image: ]
    


    As irmãs estudaram a cozinha típica de uma casa dos Estados Unidos na época e repensaram o seu layout, que se baseava em um amplo ambiente nos fundos das residências. Elas sugeriram alterar a localização, remover a mesa central e o móvel utilizado como armário e diminuir o tamanho do ambiente.


    Localizada agora no meio da residência, a cozinha teria aproximadamente 6,4 m² e deveria conter tudo o que se relacionasse a ela, sendo mobiliada com um armário no qual tudo o que fosse necessário estivesse à mão. Nesse conceito, a área de preparação seria composta por uma linha de bancadas estreitas, na altura da cintura, junto da parede das janelas (iluminação natural). Portas de correr dividiriam o ambiente, no verão, para proteger a cozinha do calor.


    Atenção aos armários


    Posteriormente, em 1898, os armários Hoosier procuraram adaptar o conceito “tudo ao alcance das mãos” das irmãs Beecher. Esses armários, famosos até 1920, ainda podem ser encontrados, como antiguidade, em cozinhas ecléticas (que misturam o contemporâneo com o antigo) ou mesmo em um estilo rústico.


    Em 1892, na Alemanha, Friedemir Poggenpohl fundou a Poggenpohl, primeira empresa alemã de cozinhas, que adotou o termo The Ideal (“ideal”) para seus novos armários. Em 1923, lançou a cozinha modular.


    Essa mesma empresa lançou The Reform Kitchen, com módulos de armários interconectados com um novo acabamento, em verniz laca branco, que substituiria o acabamento de madeira (o qual ficava com marcas e envelhecia facilmente). Nos anos 1930, a Poggenpohl colocou no mercado armários com os melhores acabamentos da época.


    O branco das cozinhas, segundo alguns autores, fez com que o resultado visual das cozinhas da época fosse limpo, porém, de certa forma, “hospitalar”.


    Século XX


    Esse foi o período das grandes alterações no layout e no ­design das cozinhas. O século XX viu o surgimento de diferentes estudos sobre o ambiente cozinha, buscando racionalizar e tornar mais eficientes os espaços.


    Na Inglaterra, as cozinhas ainda estavam, em sua maioria, espalhadas em vários cômodos, e, agora, com a falta de empregados, as donas de casa reclamavam da dificuldade para preparar a comida. Essa nova realidade levou a uma reinterpretação do ambiente da cozinha, fazendo com que a ergonomia passasse a ter um papel importante no design e na divisão da planta. O que teria começado nos Estados Unidos no século XIX se espalhou pela Europa, e as cozinhas começaram a ser menores e multifuncionais.


    Eficiência de fábrica


    A economista doméstica norte-americana Christine Frederick, autora do livro The new housekeeping: efficiency studies in home management (“Estudos de eficiência em administração doméstica”), destacou-se no início do século por aplicar os princípios do taylorismo de padronização industrial para transformar o espaço das cozinhas. Teria sido a tentativa de alcançar a eficiência de uma fábrica dentro das casas, ou seja, a busca por uma cozinha bem planejada.


    Ela teria sido responsável pela padronização das alturas de balcões e bancadas de trabalho tomando como base os estudos que fez na Estação Experimental Doméstica Applecroft, criada por ela por volta de 1912. Ela também estudou os movimentos dentro das cozinhas utilizando os princípios desenvolvidos por Taylor para as indústrias. A ilustração a seguir mostra detalhe do móvel.


    
      [image: ]
    


    Novidades tecnológicas


    Com a industrialização “a todo o vapor”, a cozinha passou a beneficiar-se de novos equipamentos.


    Surgiram o fogão a gás, que substituiu o carvão, a energia elétrica (que já estaria em quase todas as residências no final dos anos 1920) e os refrigeradores e ice box, possibilitando novas maneiras de cozinhar e armazenar os alimentos. Essas novidades também propiciaram mudanças no apelo visual e no costume das pessoas. A cozinha não precisaria mais estar localizada onde a lareira e a chaminé estivessem.


    Os armários para estocar utensílios e alimentos passaram a ser muito mais acessíveis, já que eram produzidos em série. Mas a cozinha ainda era um local somente para cozinhar.


    Décadas de 1920 e 1930


    Em 1923, foi concluída em Weimar, Alemanha, uma casa protótipo desenvolvida por alunos e professores da Bauhaus. A Haus am Horn exibia a cozinha criada por Benita Otte com os parâmetros da cozinha moderna, ou seja, design integrado, bancadas niveladas e layout funcional. Essa teria sido a primeira cozinha do gênero.


    Surgiram a cozinha compacta, com “tudo” ao alcance das mãos, e, em 1929, o princípio do roteamento circular (posteriormente chamado de princípio da triangulação), com base nos estudos de economia de movimentos aplicados em uma cozinha em “L”, da psicóloga industrial e engenheira Lillian Moller Gilbreth em parceria com a companhia de gás Brooklyn Borough. A ênfase na ergonomia e na praticidade passou a dominar o ­mundo das cozinhas.


    A revolução do espaço da cozinha aconteceu também com a criação da Frankfurt kitchen, 1924, pela austríaca Margarete Schütte-Lihotzky. A arquiteta afirmou, na época, ter criado essa cozinha sem nunca haver cozinhado. O design proposto era bastante eficiente: buscava não só reduzir o tempo que se gastava cozinhando como também possibilitar o acesso a uma cozinha pequena (1,90 m × 3,40 m) e funcional, tão necessária no período do pós-guerra na Alemanha.


    
      [image: ]
    


    Foi criada uma working kitchen (“cozinha de trabalho”), composta por armários, local para armazenamento e tampo de preparação. Essa proposta abandonava o conceito tradicional das classes trabalhadoras alemãs de unir a área de trabalho com a parte social e de lazer das residências.


    Em Frankfurt, nos anos 1930, durante a reconstrução após a Primeira Guerra Mundial (1914-1918), foram fabricadas aproximadamente 10 mil unidades para serem instaladas nas casas erguidas pelo governo alemão. A construção e a utilização em massa desses móveis acabou criando uma cozinha idêntica para todos, ou seja, um espaço na casa totalmente despersonalizado.


    Ambas as propostas, a da Bauhaus e a Frankfurt kitchen, foram vistas como “relacionadas” ao socialismo e à busca da igualdade feminina no ambiente de trabalho e, consequentemente, não foram seguidas na Inglaterra, que mais tarde desenvolveria sua própria solução.


    Ao mesmo tempo, em Munique, outra ideia foi colocada à disposição dos alemães – uma versão mais humanizada da cozinha, que permitia a personalização do ambiente sem isolar a mulher de sua família.


    As décadas de 1920 e 1930 viram surgir inúmeros utensílios e campanhas para cozinhas limpas, bonitas e eficientes. Os Estados Unidos, muito mais consumistas do que a Inglaterra, abraçaram a ideia e começaram a buscar arquitetos e designers para concretizar o sonho da cozinha com novo apelo visual.


    Ainda nos Estados Unidos, apareceram as primeiras propostas de cozinhas abertas, na House Willey (1934) e na House Jacobs (1936), pelas mãos de Frank Lloyd Wright. Como não existiam exaustores para eliminar odores pela casa, foram adotados pés-direitos altos (até o telhado) e skylights (claraboias) para ventilar os ambientes.


    Foi a época também das cozinhas com móveis modulares, que possibilitavam vários tipos de composições com inúmeras propostas diferenciadas, ainda que de design “standardizado”, produzido em massa e, de certa forma, monótono.


    Em 1936, refletindo as tendências do modernismo, foi construído na Inglaterra o primeiro conjunto de apartamentos e flats para a classe trabalhadora: a Kensal House, do arquiteto E. Maxwell Fry. Infelizmente, o conjunto não atingiu o que as famílias desejavam, já que separava totalmente a cozinha da área social. Muitos moradores acabaram utilizando a cozinha de modo completamente diferente do planejado pelo arquiteto e pela consultora Elizabeth Denby.


    Década de 1940


    As novas residências construídas no período pós-guerra eram pequenas e exigiam uma cozinha prática, funcional e que ajudasse na reconstrução dos países.


    A cozinha ainda era vista como uma área de trabalho e que deveria ficar afastada das áreas sociais para, entre outras razões, não contaminar a casa com vapores e odores.


    Na Inglaterra, entretanto, a cozinha ligada à área social passou a ser sugerida pelo governo quando da construção de moradias populares. Em alguns projetos, a cozinha era separada por paredes baixas; em outros, era aberta. Essa tendência se fixou na Inglaterra nas casas destinadas às classes trabalhadoras.


    A cozinha integrada veio substituir os armários “soltos”, e tudo passou a ser encaixado. Foi uma época de ênfase na estética e nos elementos coordenados. A cozinha começava a ser vista como um ambiente do qual “se orgulhar”.


    A demanda norte-americana por arquitetos e designers (vindos da Europa) iniciada na década anterior se firmou nos anos 1940, e a figura do designer passou a ser supervalorizada.


    Durante a Segunda Guerra Mundial (1939-1945), os Estados Unidos haviam prosseguido trabalhando no design de cozinhas – uma realidade completamente diferente da que acontecia na Inglaterra, onde o conflito tinha paralisado quase tudo. Portanto, a valorização profissional do designer pelos ingleses só aconteceria nos anos 1950, após a guerra.


    Nessa época, eram utilizadas cores como verde-maçã, rosa, laranja e amarelo em cozinhas com design bastante simples. Mas, apesar de simples, essas cozinhas podiam ser dotadas de pequena escada em um dos armários baixos para ajudar as donas de casa a alcançarem os armários mais altos.


    A Inglaterra, “consumidora” do design norte-americano, aceitou as cores vibrantes dos revestimentos – por exemplo, o inox para as bancadas e os eletrodomésticos cromados produzidos nos Estados Unidos. Além disso, o pós-guerra trouxe novos materiais, como vinil e papéis de parede, entre outros.


    Na década de 1940, o princípio do roteamento circular foi revisto e recebeu três centros básicos (estocagem e preservação; limpeza e preparação; cozimento e serviço).


    Década de 1950


    Nos anos 1950, o conceito como é conhecido hoje do relacionamento triangular entre a cuba, o fogão e a geladeira foi denominado princípio da triangulação. Essa regra, definida pela Cornell University, estabeleceu-se como fundamental para uma cozinha com somente um cozinheiro.


    As mulheres norte-americanas, vistas como responsáveis pelo controle dos gastos das famílias, tornaram-se alvo de inúmeros anúncios publicitários de novos produtos para a cozinha, que estavam em pleno processo de criação no final dos anos 1950 e no começo dos 1960.


    O consumismo invadia o ambiente da cozinha.


    → Foi a “era” da famosa English Rose Kitchen, que teve seu design transformado em ícone e símbolo de luxo, tornando-se o desejo de todas as donas de casa. Seu custo relativamente alto estimulou a fabricação de imitações, e hoje essa cozinha é um ícone retrô. ←


    Em 1956, na Daily Mail Ideal Home Exhibition, em Londres, a casa do futuro não apresentava um espaço para a cozinha, prevendo que, em um período de 25 anos, ela iria desaparecer.


    Em 1959, The carefree kitchen (“cozinha sem preocupações”), criada pelo arquiteto britânico John Prizeman, mostrou como seriam várias cozinhas a partir dos anos 1960: totalmente funcionais, com todos os eletrodomésticos e local para tudo.


    Década de 1960


    Começaram a ser fabricadas as cozinhas planejadas, substituindo a famosa English Rose Kitchen. Baratas, eram construídas com aglomerado, posteriormente passando ao compensado e, mais recentemente, ao MDF.


    Materiais como aço inox, cobre e pedra, entre outros, cores “funky”, vibrantes, cantos arredondados e um visual bastante interessante passaram a fazer parte das novas cozinhas.


    Começava a surgir a ideia de que a cozinha deveria ser multifuncional e um ambiente central na vida de uma família. O conceito de cozinha e sala de jantar em um único espaço, utilizando uma mesa ou uma bancada (o que seria a nossa “copa”), passou a ser adotado nas residências.


    Década de 1970


    Os armários planejados acabaram tomando conta de todas as paredes da cozinha. Ocupando praticamente todo o espaço entre o piso e o teto, chegavam a comprometer a cozinha aberta. Passava a prevalecer o conceito de “esconder” tudo atrás de portas de armários.


    Apareceram as lava-louças e os fornos micro-ondas, que começaram a fazer parte da cozinha de praticamente todas as residências, junto do balcão para alimentação e das primeiras ilhas.


    Década de 1980


    Novos exaustores e coifas, com seus potentes motores, permitiram que as cozinhas – inclusive as de apartamentos – deixassem de ser um ambiente fechado e se incorporassem novamente ao living.


    Sugiram as primeiras cozinhas ligadas à parte social das residências, substituindo o design utilizado até então. Algumas cozinhas passaram a ser decoradas com peças típicas das áreas sociais.


    
      Vantagens do conceito aberto:


      
        	facilitava a vida das famílias, que podiam supervisionar facilmente os filhos;


        	propiciava maior contato entre quem cozinhava e os outros membros da família;


        	incentivava a participação de todos nas tarefas diárias;


        	promovia a convivência entre amigos.

      


      Desvantagens:


      
        	requeria um pouco mais de ordem no ambiente, agora exposto;


        	propiciava uma menor privacidade em relação a visitas;


        	o ruído de eletrodomésticos em funcionamento podia atrapalhar quem estivesse no living.

      

    


    A madeira clara tomou conta dos armários, e o granito, das pias. Foi o começo da iluminação por spots, dos off-whites, dos tons pastel. Os fogões foram embutidos, e as coifas começaram a chamar a atenção.


    Década de 1990


    Esse período viu o surgimento de propostas contra a saturação do visual das cozinhas por meio dos armários padronizados. Começou o apelo ao design utilizado nas cozinhas das fazendas francesas e italianas, com seus utensílios sobre bancadas, recipientes com alimentos à vista e atmosfera relaxante, sem a frieza nem a rigidez dos pré-fabricados. Era a busca por uma estética que transmitisse a ideia de que há “vida” na cozinha.


    Johnny Grey


    Designer, arquiteto, educador e autor inglês, é um dos maiores nomes da vanguarda das cozinhas para a faixa mais rica da Europa. Seus projetos, desde os anos 1980, procuram estabelecer a cozinha como o centro da socialização da família. Grey criou o conceito da unfitted kitchen (“cozinha não adaptada” – ou seja, onde nem tudo é fixo).


    → “É uma ideia filosófica relacionada a um design mais descontraído, que incorpora móveis independentes sempre que possível. A cozinha deve ser o ponto focal da existência cotidiana.” Johnny Grey ←


    Grey procura acabar com a rigidez das cozinhas industrializadas – armários pré-fabricados com tampos praticamente iguais em um visual bastante “estático”, sem muito movimento. Para ele, a cozinha deve ser “feliz”!


    Ele cresceu visitando sua tia Elizabeth Davis, uma famosa autora de receitas, e sempre se impressionou com a cozinha da escritora: repleta de coisas por todos os lados, diferentes mesas e móveis, poltronas para visitas. Ou seja, tinha vida e, principalmente, mostrava que alguém vivia na casa e usava a cozinha.


    Tornou-se famoso na década de 1980, quando questionou, em uma entrevista, por que as pessoas “idolatravam” as cozinhas plenas de armários, tão rígidas, “limpas”, severas e ultrapassadas.


    O visual proposto por Grey, embora sem tanta praticidade ou aplicabilidade em pequenas cozinhas, pede a maior quantidade possível de móveis soltos. Cantos e armários arredondados, com movimento, compõem outra ideia de Grey. É a soft geometry (“geometria suave”), inspirada em estudos que ele realizou sobre a visão periférica das pessoas e o movimento do corpo. Segundo esses estudos, as pessoas tenderiam a se movimentar melhor, com mais conforto, se os móveis tivessem os cantos arredondados.


    Em seus projetos, os eletrodomésticos passaram a estar escondidos atrás de portas, e outras propostas surgiram, como as cestas de palhas utilizadas como gavetas na cozinha (ideia que ainda hoje vemos não só em cozinhas como também em banheiros).
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