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povzetek

Diplomska naloga temelji na razpisu z naslovom Paris Market Lab, katerega Zelja je bila ustvariti kuharsko akademijo, ki se

zvecCer prelevi v luksuzno restavracijo.

V pariskem okrozju Saint Germain des Prés, ob tamkajsnji trznici, stoji tipicna pariska stavba s pritli¢jem za javno rabo in
tremi stanovanjskimi nadstropji. Stavba je brez zgodovinske vrednosti ter je bila pred kratkim tudi delno poZzgana. Razpis
omogoca ohranitev prvotne stavbe v celoti ali delno, ali pa jo v celoti porusiti in na njenem mestu zgraditi nov objekt.

Cilj naloge je ustvariti kuharsko akademijo, ki bi gostila znane kuharske mojstre, ki bi svoje znanje prenasali na mlade
nadebudne kuharske ustvarjalce, ki bi nato svoje pridobljeno znanje uporabljali v veselje in uzitek vecernih gostov

restavracije.

Pri snovanju projekta je potrebno paziti na vmescanje objekta v parisko okolje, omogociti interakcijo pritli¢ja z okolico,
ekonomicno in funkcionalno razporeditev programa, ter veliko pozornosti posvetiti preobrazbi akademije v restavracijo v

vecernem casu.
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uvodna misel

Gastronomija je brez dvoma ena iz med najvecjih gospodarskih dejavnosti na svetu. Najdemo jo lahko

“All passions, rationalized and controlled, become an art: gastronomy, more than any

kjerkoli, ne glede na prostor, kulturo ali raso. Tako je Ze od nekdaj zaradi ocitnih razlogov in bo tudi, ko bodo other passion, is sensitive to rationalism and direction.”

ostale ekonomske dejavnosti zacele propadati, pa ¢etudi v drugacni obliki. Charles Pierre Monselet

Svet kulinarike je skozi Cas postal vedno bolj domisljen, z dvigom standarda pa so se pojavile tudi nove "Vsaka strast, ki je razumna in nadzorovana, postane umetnost: gastronomija pa je,
tehnike in stili kuhanja. Nov zgled turizma, ki ni ve¢ dejavnost, ki je omogocena redkim, temvec vsakdanja bolj kot katera koli druga, obcutljiva na racionalnost in usmerjanje.”
rutina za mnoge, je kulinariko pripeljal do tega, da nudi najrazli¢nejse stare in nove specialitete in dozivetja Charles Pierre Monselet

za okus vsakega turista, kjer koli na svetu.
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skica 1 - pogled na obstojece stanje

Idejni projekt je bil zasnovan na podlagi razpisa Paris Market Lab organizacije Archmedium, v pariskem predelu mesta
Saint-Germain des Pres, z Zeljo po oblikovanju koncepta kulinaricnega centra, ki ¢ez dan deluje kot gastronomska
akademija, zveler pa se prelevi v luksuzno restavracijo, ki nudi kulinaricne umetnine, narejene ¢ez dan. Najboljsi svetovni
kuharji bi bili povabljeni kot mentorji mladim kuharjem, jim svetovali, jih poucevali vse od zacetne naloge nakupa surovin,
do najmanjsih podrobnosti pri pripravi obroka.

Restavracija ne bi sprejemala rezervacij in ne bi nudila stalnega jedilnika. Sistem bi deloval po nacelu: ,Kdor prej pride, prej
melje.” in bi nudil stalno spreminjajoci se jedilnik, po sprejemljivih cenah, ki bi bile znatno nizje od cen poznanih luksuznih
restavracij.

Projekt naj bi s svojo podobo in edinstvenim programom predstavljal ikono obmocja Saint-Germain, kot tudi mesta Pariz.
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skica 2 - pogled na obstojece stanje in arkade trznice Saint Germain

Obmodje je stratesko postavljeno v neposredno blizino trznice Saint-Germain v starem jedru mesta Pariza in tezi k temu,
da se novi objekt s svojo natancno nacrtovano vliogo vkljuci v zgodovinsko okolje, ter po pogojih razpisa ustvari ikonski
pomen obmodja, kot si ga je marsikateri objekt v Parizu, na primer Eifflov stolp, Montmartre z baziliko Sacré Coeur, Center
George Pompidou, Napoleonov Slavolok zmage, Le Grande Arch in $e mnogi drugi.

Na obmodju, kjer je predvidena postavitev akademije, trenutno stoji tipicna pariska stavba, z javnim pritlicjem in tremi
stanovanjskimi nadstropji, ter mansardo. Stavba nima zgodovinske vrednosti, pred ¢asom pa je bila tudi delno poZgana.

Na zahodni strani objekta je klancina za motorna vozila, ki vodi v podzemno garazo sosedne trznice Saint-Germain.
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Razpis je objavila Spanska organizacija ArchMedium, ki je specializirana za razpise mednarodnih Studentskih tekmovanj. PROJEKTNI POGOJI
Njihov cilj je ponuditi Studentom moznost sodelovanja na podrodju arhitekture, oblikovanja in urbanizma, pod enakimi
pogoji, kot pri profesionalnih razpisih. Razpis doloca naslednje projektne pogoje:

2irija je bila sestavljena iz $tirih Spanskih arhitektov (Gustavo Gili, Josep Bohigas, Estaninslau Roca, Alejandro Lapunzinain), . B . ) ) B .
- prilagodljivost prostorov dvem programom, ki ne delujeta hkrati (akademija/restavracija)
ter Spanskim strokovnjakom za gostinstvo in turizem (Gontzal Bilbao), ki je na podlagi naslednjih meril izbrala zgornje tri o - y .
- uporaba kuhinj ¢ez dan za ucni proces, zvecer pa za potrebe restavracije
m Ine projekte: . . . . I . . . Y
zmagovaine projekte - nova stavba naj ne preseze petih nadstropij (poleg pritli¢ja), dovoljena je podkletitev z eno etazo
- postavitev projekta v parisko okolje . .
P pro) P ) - potrebni prostori:
- moznost interakcije pritli¢ja z okolico . L .
- sprejemnica in recepcija
- razporeditev programa - avditorij
- sinergija med dnevnim programom (akademija) in veCernim programom (restavracija) - trije saloni restavracij
- ucinkovitost predstavitve

- bar

- tri kuhinje kot ena ali locene
- tri ucilnice

- trgovina

- administracija

- sanitarije
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Pariz, Saint Germain des Prés

Evropa, Francija

Ime Francija izhaja iz latinske besede ,Francia”, kar pomeni ,DeZela frankov”. Obstaja vec teorij, ki razlagajo izvor besede
.Franki”. Ena izmed njih je, da beseda izhaja iz pragermanskega izraza ,frankon” kar pomeni ,kopje” ali ,sulica”, kar je bila

metalna sekira Frankov, imenovana ,franciska” in je bila osnovno orozje frankovskih vojscakov.

Francija je obmorska drzava v zahodni Evropi, ob obalah Atlantskega oceana in Rokavskega preliva, ki na jugovzhodu sega
do Sredozemskega morja. Spada med gospodarske velesile, ima zelo raznoliko industrijo, mo¢no kmetijstvo in storitvene

dejavnosti.

TEMELINI PODATKI

Uradno ime: Francoska republika (République frangaise)

Drzavna ureditev: parlamentarna republika

Povrsina: 543 965 km2
Stevilo prebivalcev : 63 460 000 (2011)
Uradni jezik: francoski

Glavno mesto: Pariz
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Obmodje obdelave, Saint Germain des Prés

Pariz je glavno in tudi najve¢je mesto v Franciji, glavno mesto osrednje francoske regije fle-de-France. Osrednje mesto
znotraj svojih administrativnih meja, ve¢inoma nespremenjenih od leta 1860, Steje ve¢ kot 2 milijona prebivalcev (leta
2006). Sirse mestno obmodje se razteza precej zunaj administrativnih meja in 3teje slabih 10 milijonov prebivalstva (leta
2005), celotno ozemlje prestolnice Pariz pa Steje okoli 12 milijonov prebivalcev, kar ga uvré¢a med najgosteje naseljena

obmodja Evrope.

Danes je Pariz eno od vodilnih svetovnih gospodarskih in kulturnih sredis¢, s svojim vplivom na politiko, znanost,

umetnost in zabavo, pa se uvrs¢a med najbolj vplivna velemesta sveta.
Mesto leZi ob reki Seni (Seine), ki deli mesto na dva dela. Vedji del mesta je desni breg. Parkovno urejeno obrezje reke

Seine in 35 zgodovinskih mostov, ki povezujejo oba bregova, pa ustvarjajo edinstven ambient mesta, ki je pomembna

znacilnost Pariza.
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Slika, ¢as "Haussmannizacije” Urbanisti¢na struktura mesta Pariz

Pariz je skozi zgodovino dozivljal mnogo preobrazb. Najprej zgodnja naseljevanja obmocja v casu pred nasim Stetjem,
nato osvajanje ozemlja v ¢asu starega Rima. V Casu Galorimske naselbine “Lutetia Parisiorum”, je mesto dozZivljalo svoj prvi

razcvet. Kmalu po zlomu rimskega imperija in s prihodom germaskih ljudstev v 3. stoletju, je zacelo mesto propadati.

Okoli leta 500 postane Pariz sedez frankovskega kralja Klodvika L, ki mestu posveti prvo katedralo z opatijo. V 9. stoletju,
ko prevzame oblast karolinska dinastija, je Pariz le obi¢ajno, malo vecje oporisce fevdalne grofije. Ob koncu 12. stoletja,
pod Filipom Avgustom, dobi Pariz svojo prvo univerzo, ter je obdan z obzidjem. V tem casu dobi mesto prostorsko
ureditev, ki je vidna Se danes - osrednji otok z vladnimi in cerkvenimi ustanovami, levi breg z visokoSolskimi ustanovami,
ter desni breg kot trgovsko sredisce. Od tega obdobja naprej mesto dozivlja vzpone in padce, zaradi stoletne vojne,

drzavljanske vojne in kasneje Se revolucije 1789, ko so strmoglavili monarhijo.

Z industrijsko revolucijo dozivi Pariz enega vecjih razvojnih obdobij v svoji zgodovini. Mesto je v sredini 19. stoletja uvajalo
masovno industrijo pod Napoleonom IIL in njegovim prefektom G. E. Haussmann-om, ki je dal zravnati celnotna okrozja in
ustvaril omrezje Sirokih avenij (na mestih kjer je stalo obzidje iz ¢asa Filipa Avgusta) in neoklasicisti¢nih procelij modernega
Pariza. Program “Haussmannizacije” ni imel le estetskih ciljev, kot mnogi mislijo, ampak tudi avtoritarne. Velika pozornost
je bila posveCena nadzoru mnoZic in ustvarjanju pogojev za vecjo mobilnost policije in vojske pri zatiranju uporov in

revolucij, saj je bila nekdanja nasi¢ena zazidava in labirint ozkih ulic kaoti¢en in tezko obvladljiv.

zgodovinski

Pogled na Napoleonov slavolok zmage in Elizejske poljane

Leta 1889 je bil Pariz gostitelj svetovne razstave Expo, za katero so postavili Eifflov stolp, ki je bil s svojimi tristo metri
visSine vse do leta 1930 najviSja svetovna zgradba in je Se danes ikona mesta Pariz. Med pomembne pridobitve mesta
spada tudi graditev prve mestne podzemeljske Zeleznice (metro) leta 1900. Po 1. svetovni vojni je bilo mesto prizorisce
mirovnih pogajanj, v obdobju med obema vojnama je bil poznan po kulturno-umetniskih skupnostih in noc¢nem Zzivljenju,
v Casu 2. svetovne vojne pa mesto Pariz pade v roke nemske okupacijske vojske. Med 2. svetovno vojno je ostal osrednji

Pariz skoraj brez omembe vrednih poskodb.

V obdobju po 2. svetovni vojni je Pariz dozivel svoj najvedji razvoj. Predmestja so se znatno razsirila z zgraditvijo velikih
socialnih naselij in gospodarskega sredisca La Defense, ki je danes najvecje evrospsko poslovno sredisce in se Se vedno Siri.
Zgrajeno je bilo obsezno omrezje primestne podzemne Zeleznice (RER), kot dopolnilo obstojeCemu pariskemu Metroju, in
je namenjen povezavi oddaljenih predmestij s srediS¢em prestolnice. Za ureditev cestenga prometa so zgradili cestni

obroc (Périphérique).
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LEGENDA FOTOGRAFL

10.

11.

12.

13.

14.

Pariska opera

Napoleonov Slavolok zmage

Mesto Pariz, v ozadju okrozje La Défense

Severna pariska zelezniska postaja

Cnit Pariz, poslovno sredi$¢e La Défense

Louvre, Narodni muzej

Cerkev Notre-Dame de Paris

Eifflov stolp

Novi slavolok Grande Arche, La Défense

Muzej moderne umetnosti George Pompid ou

Poslovno sredisce La Défense

Panorama mesta Pariz, v ospredju Eifflov stolp

Gri¢ Montmartre, Bazilika Sacré-Coeur

Michelinovi vodniki skozi zgodovino



mesto Pariz 04

Kot turisti¢na atrakcija je Pariz pravi biser, saj je eden najbolj zazeljenih turisti¢nih ciljev

na svetu, z vec¢ kot 30 milijoni obiskovalcev na leto. Ponasa se s Stevilnimi svetovno
znanimi znamenitostmi, ki zaznamujejo tudi panoramo mesta, med katerimi je najbolj

znan Eifflov stolp.

Poleg arhitekturnih znamenitosti je Pariz pomemben industrijski in trgovski center
Francije, center francoskega gospodarstva, ter zibelka kulture, mode, glasbe, in seveda
tudi kulinarike, izmed katerih je najbolj znan program Le Cordon Bleu, ki je postal

standard klasi¢ne francoske in svetovne kuhinje.

Prav tako so v Parizu postavili standard imenovan "Haute cuisine" ali "Vrhunska
kuhinja", ki ocenjuje kakovost gurmanskih restavracij in luksuznih hotelov. Iz sveta
"Vrhunske kuhinje" je leta 1900 izSel prvi Michelinov vodnik, kar se je zacelo kot
enostaven potovalni vodnik, ki je bil in je Se vedno v pomoc¢ popotnikom za iskanje

lokacije prenocis¢, prehrane in oskrbe z gorivom. Danes je to izvrsten turisticni vodnik,

ki postavlja merila vrhunskih restavracij in hotelov in svetuje najbolj zahtevnim

potrosnikom.

Zato ni cudno, da mnogi, ki obisCejo mesto Pariz, nikoli ne odidejo. Tako kot je rekla
Gertrude Stein: "America is my country, but Paris is my hometown" (Amerika je moja

dezela, vendar Pariz je moje domace mesto).
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LEGENDA FOTOGRAFL

10.

11.

Cerkev Saint Germain des Prés

Zvonik cerkve Saint Germain des Prés

Bulvar Saint-Germain

Bulvar Saint-Germain

Cerkev Saint Germain L'Auxerrois

Levi breg reke Seine, okrozje Saint-Germain

Zvonik cerkve Saint Germain L'Auxerrois

Tipi¢na kavarna: kavarna Cafe de Flore

Bulvar Saint-Germain: vhod v metro

Ulica v okroZzju Saint-Germain

Ulica v okroZzju Saint-Germain
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Saint Germain des Prés je Cetrt v 6. okrozju mesta Pariz, na koncu ulice Rennes na
levem bregu reke Sene (Seine). Majhen, gosto naseljen mestni predel, je v srednjem
veku pocasi nastal okoli opatije Saint Germain des Prés, ime pa je dobil v Cast

pariskega skofa Germain-a.

Cetrt je postala znamenita, ker je od 17. stoletja naprej znala pritegniti intelektualce.
Predno so se zaceli zbirati v Saint-Germain-u, so enciklopedisti tam pustili pecate
svojih talentov. Zbirali so se v kavarni Landelle, prav tako kot bodoci revolucionarji,

kot so Marat, Danton, Guillotin, ki so ziveli v tej Cetrti.

Po 2. svetovni vojni je postala cetrt pomemben kraj pariskega intelektualnega in
kulturnega Zivljenja. Filozofi, pisatelji, igralci in glasbeniki so se pomes3ali v noc¢nih

lokalih in pivnicah, kjer je eksistencialisticna filozofija sobivala z ameriskim jazzom.

Cetrt je sestavljena iz mreze ozkih ulic in ve¢jih avenij, ki ustvarjajo prvovrsten
ambient. V Cetrti se odvijajo najrazlicnejSe dejavnosti, kot so butiki, zgodovinske
trznice, knjigarne, kavarne, pivnice, prodajalne blaga, slascicarne itn. V visjih
nadstropjih stavb so stanovanja. Vse skupaj je prava pasa za oci za popotnika, ki si

vzame cas in razisce ulice Saint-Germaina.
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LEGENDA FOTOGRAFI

10.

11

12.

13.

14.

15.

16.

Jean Luc Godard (francosko-svicarski filmski reziser)

Alberto Giacometti (Svicarski slikar, kipar in grafik)

Léo Ferré (francoski pevec in skladatelj)

Alberto Giacometti (Svicarski slikar, kipar in grafik) s svojimi deli

Juliette Gréco (francoska igralka in Sansonjerka)

Pivnica Lipp

Simone de Beauvoir (francoska pisateljica in filozofinja)

Pablo Picasso (Spanski slikar, grafik in kipar)

Jacques Prevert (francoski pesnik)

Ernest Hemingway (ameriski pisatelj in novinar)

Salvador Dali (Spanski slikar)

Igor Stravinsky (ruski skladatelj)

Alain Souchon (francoski pevec, skladatelj in igralec)

Frangois Truffaut (francoski filemski reZiser)

Jean-Paul Sartre (francoski filozof, dramatik, pisatelj, kritik)

Znamenita kavarna Les Deux Magots



Cetrt je danes intelektualno manj prestizna kot v veliki dobi J.P. Sartre-a in Simone de
Beauvoir, znamenite pevke Juliette Gréco ali cineastov, kot sta Jean Luc Godard in
Francois Truffaut, pa tudi pesnikov, kot Jacques Prévert in umetnikov kot Alberto

Giacometti.

Umetniki Se danes obiskujejo Cetrt Saint-Germain in cenijo vzdusje kavarn te cetrti,
predvsem Les Deux Magots ali Cafe de Flore, prav tako pa radi zaidejo v pivnico Lipp, ki

ima ze zelo dolgo tradicijo.

Stavbe iz 17. stoletja so prezivele, toda znamenja sprememb so ocitna. Nekdanje
majhne trgovine (boutiques) in knjigarne so nadomestile trgovine z modo, cesto
luksuzne. Nekdanje prijetno vzdusje Cetrti je precej zabrisano, Se posebej ko pomislimo,

da je bil Saint Germain des Prés v 17. stoletju le vasica.

Vzdusje je izginilo, kot pravi pevec Alain Souchon, ki je napisal Rive gauche a Paris (Levi
breg Pariza), nostalgi¢no pesem o tem. Ravno tako v pesmi iz leta 1967 Quartier Latin
(Latinska cetrt), Léo Ferré ugotavlja spremembe te Ccetrti, svoje razocaranje in

obzalovanje, da ni vec tako, kot je bilo.
e /:‘.:/,‘; Livsara,
5,,«@";/

Cetrt Saint Germain des Prés je prav gotovo eden izmed pariskih pomembnih simbolov.

/
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LEGENDA FOTOGRAFL

1. Shibaura house, juzna fasada

2. Shibaura house, atrij

3. Shibaura house

4. Shibaura house, juzna fasada

5. Shibaura house, vzhodna fasada

6. Shibaura house, vhod

7. Shibaura house, skica
8. Shibaura house, nacrti
9. Shibaura house vhod, sprejemnica v ozadju

10.  Shibaura house, juzna fasada



reference 05
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Ker je obmodje, kjer se nahaja obstojeci objekt, zasenceno z okoliskimi stavbami, sem se odlocil za transparentno lupino, Po prerezu je objekt dinamicen, vsebuje niz galerij, ki ustvarjajo videz enega samega prostora, ki je delno locen le z
tako kot je to storila arhitektka Kazuyo Sejima, ko je v Tokiu projektirala stavbo imenovano Shibaura house. medetaznimi plos¢ami, obenem pa s tem poveca zraénost prostora in sinergijo programov znotraj stavbe.

S pomocdjo lahke jeklene konstrukcije in steklene fasade s tankimi okvirji, ustvarja lahkoten in svez videz, ter omogoca, da

se objekt zlije z okoljem, saj s pomocjo odseva oken projicira okolico nase.

Volumnu stavbe je po obodu omogocdila terase, ki se raztezajo preko dveh nadstropij, in s tem ustvarila ozelenjene

zunanje ambiente, ki so v velemestu hudo potrebni, saj je zaradi pomankanja prostora v mestu vedno manj parkovnih

povrsin. Na terasah je tudi ustvarjena vertikalna komunikacija preko ozkih stopnic, ki uporabniku omogocajo vecjo

mobilnost in obenem del zabave, oziroma nekaj novega.
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LEGENDA FOTOGRAFL

1. Naslovnica revije Detail

2. Restavracija Dos Palillos v hotelu Casa Camper v Berlinu
3. Restavracija s hitro prehrano, Saladstation v Istanbulu
4. Restavracija s hitro prehrano, Saladstation v Istanbulu
5. Restavracija Fastvinic v Barceloni

6. Restavracija di Mezzo v kraju Castelfranco Veneto
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ronomie - Gastrong

Gostu je torej omogocen pogled na skoraj celoten proces priprave obroka, torej na celoten potek dela v kuhinji, in je obenem

Koncept kuhinje temelji na interakciji z gosti in jedilnico. Kuhinja je zastekljena, je kot izlozba. Gostu omogoci pogled na

pripravo njegovega obroka in obenem omogoca lazji u¢ni proces podnevi, ko objekt deluje kot gastronomska akademija. tudi uéni proces in Sirjenje znanja tudi za goste, ter omogoca spoznavanja razlicnih vrst hrane.

Priprava obroka je zelo zanimivo opravilo in se zdi nesmiselno, da bi prostor odstranili iz zornega kota obiskovalca, saj mu

s tem damo obcutek sodelovanja pri pripravi, obenem pa odprtost kuhinje ustvarja prijeteno dinamicno okolje.
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LEGENDA FOTOGRAFL

10.

11.

Razgledna terasa, London

Ozelenjena razgledna terasa, London

Terasa bara The W, Pariz

Zacimbe - pehtran, bazilika, majaron

Vertikalni vrt, poslovna stavba v mestu Elche v Spaniji

Vertikalni vrt, avla Narodnega gledalis¢a v Taipeiu

Fasada hotela Athenaeum v Londonu

Zaobjem stare opecne konstrukcije s stekleno fasado

Mestna knjiZznica, Newcastle

Shibaura house, Tokio

Kovinska mreza za zascito teras, zunanjih atrijev



reference 05

RAZGLEDNA TERASA

Izraba strehe za nov program.
Ustvariti razgledno teraso z
novim programom s
pogledom na panoramo
mesta z Eifflovim stolpom v
ozadju. Omogoditi prijetno
ozelenjeno okolje, saj ga na

tem obmocdju primankuje.

VERTIKALNI VRTOVI

Ozelenjeno jedro, ki ustvarja
naraven prijeten ambient,
Cisti zrak, pribliza naravo
prostoru in obenem
omogoca rast zacimb, ki so
sestavni del gastronomije.

Nudijo stalno zalogo svezih

za¢imb in so kot naravni

leksikon rastlin.

Lahka in Cista steklena fasada
s tankimi okvirji, ki ustvarja
ritem tako v vertikalni, kot
tudi v horizontalni smeri.
Omogoca boljso osvetlitev
prostora z naravno svetlobo,
saj je objekt v okolici obdan z
visokimi zgradbami.

Za zasCito teras - uporaba
mreze, ki prepreéi pticam
gnezdenje in letanje nad

gosti med njihovim obrokom.
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LEGENDA FOTOGRAFL

1 Zahodna fasada ter vhod v garazno hiso

2. Severna in vzhodna fasada

3. Pogled po ulici Lobineau, juzna fasada v ozadju
4. Vhod v garazno hiso

5. Jugovzhodni vogal stavbe

6. Arkade Trznice Saint-Germain

7. Jugozahodni vogal stavbe

8. Severna fasada

9. Vzhodna fasada

10.  Vzhodna fasada in pogled po ulici Seine

11.  Arkade Trznice Saint-Germain
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osvetlitev 07

v

21. marec - 8:00 21. junij - 8:00 21. september - 8:00 21. december - 9:00

21. marec - 13:00 21. junij - 13:00 21. september - 13:00 21. december - 13:00

21. marec - 17:00 21. junij - 19:00 21. september - 18:00 21. december - 16:00
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osvetlitev 07

21. marec - 8:00 gj 21. junij - 8:00 21. september - 8:00 21. december - 9:00

21. marec - 13:00 21. junij - 13:00 21. september - 13:00 21. december - 13:00

21. marec - 17:00 21. junij - 19:00 21. september - 18:00 21. december - 16:00
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koncept 08

Jr\

zaradi pomankanja prostora

vertikalna ozelenitev

obstojece stanje

zazidalno obmodje ozelenjene terase

steklen kubus razgledna terasa in bar,

pogled proti Eifflovemu stolpu
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komunikacije 09

slascic¢arna

komunikacija
preko teras,
pozarna pot

komunikacija
v
jedru

DOSTAVA

Komunikacija objekta je podrejena programu.
Prihod usluzbencev in dostava hrane poteka preko
klancine, ki vodi v garazno hiSo sosednje TrZnice

Saint-Germain.

Hrano in pija¢o shranijo v shrambe in hladilnce, ki se
neposredno stikajo s predpripravljalno kuhinjo, v
kateri se odvijajo groba dela pri pripravi hrane. Grobo
obdelana hrana je nato prepeljana preko
komunikacijskega jedra s servisnim dvigalom v kuhinje
v prvem, drugem in tretjem nadstropju, v slas¢i¢arno v

Cetrtem nadstropju in v bar na terasi.

Usluzbenci imajo svoj vhod, ki je neposredno povezan

z garderobami in spremljevalnim programom.

Za obiskovalce sta omogocena dva vhoda. Prvi na
severozahodni strani objekta, v povezavi s trgom, in

drugi na vzhodni strani, z neposreno povezavo z ulico.

V komunikacijskem jedru se nahajata dve dvigali, eno
servisno in eno za goste in Studente akademije,
stopnisce, ter straniS¢a v vsakem nadstroju, razen v

pritli¢ju.

Vsako nadstropje ima dostop do zunanjega
ozelenjenega okolja, razen kleti. Niz atrijev in teras,
povezanih z ozkimi kovinskimi stopnicami, nas popelje
od knjigarne v pritli¢ju, preko teras restavracij, do
razgledne terase na vrhu objekta. Obenem ta

povezava deluje tudi kot pozarna pot.

Kuhinje in slas¢icarna se stikajo z jedrom, ter imajo
vse neposredno povezavo s shrambami v kleti, tako,

da se poti gostov in usluzbencev ne krizajo.
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zemljevid potresne nevarnosti Francije

plasti¢ne Zoge,
polnjene z zrakom HEB 300

izolacija HI-BOND,  INP 360 Zizolacija tlak
Konstrukcija objekta je sestavljena iz armirano-betonske baze in kovinske konstrukcije. Bazo sestavlja klet, ki ima za podlago izolacija in tlak.

temeljno plosco z armirano-betonskim obodom, prekritim z bubble-deck plosco (plosca sestavljena iz betona, armature in  Jedro je armiranobetonsko in poteka od kleti do razgledne terase na strehi objekta. Na vrhu jedra so pod naklonom sidrani

plasti¢nih Zog, polnjenih z zrakom, ki drZijo stati¢no visino, vendar so kljub lahkosti trdne in primerne za vecje razpone). jekleni nosilci, ki konzolno visijo preko dela razgledne terase in tvorijo podlago za streho.
Kovinska konstrukciija je nato vpeta v bazo s Peikko cevlji. HEB-300 nosilci potekajo od pritli¢ja do vrha stavbe, polnjeni z Zaradi stabilnosti objekta sva z dr. Tomazem Slakom naredila stati¢ni izracun, in ker Pariz ne spada v potresno ogorozena
izolacijo in zvarjeni s kovinskimi paneli. Medetazne plose so mreze INP-360 profilov, na katere je polozena HI-BOND plos¢a, obmodja, sva ugotovila, da predimenzioniranje nosilnih elementov ni potrebno.
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%
jedru

poZarna varnost 11

komunikacija i \

Stavba ima za potrebe varnosti dva izhoda v pritli¢ju, enega na severni strani in drugega na vzhodni strani objekta, ter dva
izhoda v kleti, enega skozi vhod za dostavo hrane in drugega skozi vhod za usluzbence. V komunikacijskem jedru se
nahajajo stopnisce in dve dvigali, eno servisno in drugo, namenjeno za Studente akademije ter goste restavracije. Dodatna

pozarna pot so zunanja stopnisca, ki povezujejo terase, vse od razgledne terase na vrhu objekta do pritli¢ja.

Konstrukcija je prilagojena standardom TSG (Tehni¢na smernica gradbeniStva - Pozarna varnost v stavbah). Nosilnost (R)
kot merilo za pozarno odpornost nosilne konstrukcije stavbe, mora biti doloCena tako, da stavba v pozaru za dolocen cas
ohrani stabilnost.

Po potrebnih pozarnih lastnostih gradbenih elementov (namembnost, Stevilo etaz, velikost, vgrajen sistem gasenja...)
objekt spada v kategorijo nosilnosti R90, kar pomeni, da v primeru izbruha poZara, nosilna konstrukcija ostane stabilna 90
minut, preden je zaradi ognja tako poskodovana, da se porusi. Ker je vecji del konstrukcije jeklen, bo jeklo ustrezno
zasciteno s premazi in obrizgi, kot so npr. barve, vermikulit ali pene, kar poveca vzdrzljivost materiala najmanj do zgoraj

navedene stopnje.

Objekta ni potrebno razdeliti na pozarne sektorje, saj ima v vsaki etazi vgrajen samodejni prsilni sistem (sprinkler sistem).

IDEJNI PROJEKT KULINARICNEGA CENTRA AKADEMIJE GASTRONOMSKIH ZNANOSTI V PARIZU DIPLOMSKO DELO JERNEJ FRANGEZ LETO VPISA 2005/2006 MENTOR DR. MARIO PEROSSA UNIVERZA V LJUBLJANI FAKULTETA ZA ARHITEKTURO OKTOBER 2012 20



TOPLOTNA
CRPALKA

energetska ucinkovitost objekta 12

topla tekocina

mrzla tekocina

i
“' " Prikaz Zalivskega toka
-

> Twi
Objekt je obkrozZen z visokimi stavbami, ki delno sencijo objekt. Juzna stran objekta ima terase, ki kot zunaniji atriji dajejo senco
objektu, hkrati pa omogocajo hlajenje s pretokom zraka, saj je vecina teras med seboj povezanih.

Steklena fasada je sestavljena iz okenskih okvirjev z dvojno zasteklitvijo. Plast zraka med stekli je napolnjena z Zlahtnim plinom
(argon), ki omogoca, da se prenos toplote v medstekelnem prostoru dodatno upocasni, saj je toplotni upor tako vedji in
toplotne izgube manjse. Steklo je premazano z nizkoemisijskim nanosom, ki je tanek in za oko neviden nanos kovinskih oksidov
ali polprevodniskih filmov, ki omogocajo neoviran prehod kratkovalovnega soncnega sevanja v prostor, navzven pa ne

prepuscajo dolgovalovnega toplotnega sevanja.

Ogrevalni sistem temelji na toplotni ¢rpalki, ki za vir energije uporablja elektriko iz javnega omrezja, ker ni ustreznih pogojev za
ekonomicno pridobivanje elektrike s pomocjo fotovoltaicnih celic na objektu.
Za ogrevanje in hlajenje je ustvarjen cevni sistem, po katerem tece tekocina (imenovana hladivo):

- v podu tece topla tekodina in deluje na nacelu talnega ogrevanja, ki seva v prostor v zimskem casu

- v spusc¢enem stropu tece hladna tekocina, ki hladi objekt v poletnem ¢asu.

Pri projektiranju objekta je upostevano dejstvo, da ima, zaradi toplega Zalivskega toka, ki tece iz mehiskega zaliva proti obali

zahodne Francije in Anglije, Pariz mile zime in poletja, in le redko pride do ekstremov, pa Se ti le za kratek cas.
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grafi¢na predstavitev objekta

14
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- RUE FELIBIEN

situacija
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graficna predstavitev objekta 14

- 9° >

TALNE OBLOGE:
- 1 marmor
2 marmor
3 les
4 marmor
5 marmor
6 marmor
777777 7 marmor
A
|
1 bar 28,00m2
2 knjigarna 115,90m2
3 zunanji atriji 58,60m2
4 spletni koticek ~ 18,50m2
5 sprejemnaavla  51,00m2
6 recepcija 5,50m2
7 garderoba 8,00m2
komunikacija 78,50m2
— 364,00m2
425 LLZG — B 425 428 428 428 420
2079 tloris pritlicja
0 1 5 10m
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grafi¢na predstavitev objekta
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graficna predstavitev objekta
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opis 15

Objekt sestavljajo klet, pritli¢je, Stiri nadstropja z restavracijami in kuhinjami, ter na strehi razgledna terasa z barom, s pogledom

N e

na panoramo mesta Pariz.

KLET

V kleti se nahajajo servisni prostori, kot je prostor za dostavo hrane, hladilnice, shrambe, predpripravljalna kuhinja, kontejner;ji
za smeti, ter garderobe in kopalnice za usluzbence. Spremljevalni program v kleti je avditorij, ki za goste povezuje galerijski atrij
s pritli¢jem. Usluzbenci imajo dostop do avditorija po klancini na vzhodni strani objekta, ki omogocda neposredno povezavo s

predpripravljalno kuhinjo. V sklop avditorija spadajo tudi sanitarije za goste v jedru, ter kabine za prevajalce.

PRITLICJE

Za obiskovalce sta v pritli¢ju dva vhoda. Prvi je kot glavni vhod na sverozahodu objekta, kjer se razprostira trg, ki usmeri goste
in Studente akademije mimo garderob in notranje galerije, kamor vodi pot proti avditoriju, ali pa pot nadaljujejo proti juznemu
delu objekta, kjer je knjigarna s kavarno, ter spletni koti¢ek. Drugi vhod je na vzhodnem delu objekta, ki je predvsem vhod v
knjigarno in kavarno. Na juzni strani objekta so trije atriji, v katerih lahko gostje posedijo, si privoscijo skodelico kave in
preberejo izbrano knjigo pod drevesnimi krosnjami, ali pa se v enem izmed atrijev povzpnejo v naslednje nadstropje, kjer je

najblizja restavracija.

1., 2., 3. NADSTROPJE

Vsako nadstropje ima svojo restavracijo in zastekljeno kuhinjo, ki je prislonjena na jedro, zaradi boljSe komunikacije s servisnimi
prostori v kleti. Okoli kuhinje in jedra so po celotnem tlorisu razporejene mize z bolj ali manj zasebnimi koticki, za vedje in
manjse skupine ljudi. Na juzni strani jedra je tudi bar, ki je obenem sprejemnica in Cakalnica za goste, ki Cakajo na proste mize.
Kuhinjo in jedro se da obhoditi, tako, da prostor daje obcutek zracnosti in prostornosti, ter ponudi gostu moznost raziskovanja
prostora in opazovanja priprave hrane. Za goste je tudi omogocen stik z zunanjim prostorom. Na juznem delu stavbe so po
celotni visini objekta razprostrte ozelenjene atrijske terase, ki se raztezajo preko dveh nadstropij. Terase so obenem nemenjene
sencenju in hlajenju stavbe s pretokom zraka, ter kot jedilni prostor za goste, s pogledom na uli¢ni vrvez in sosednjo trznico.
Preko teras se lahko gostje po ozkih kovinskih stopnicah sprehajajo od pritli¢ja do razgledne terase na strehi objekta, opazujejo
mojstrsko delo kuharjev v razli¢nih kuhinjah, ter ob¢udujejo panoramo mesta.

Razlika med etazami je le ta, da je v 2. nadstropju na severnem delu objekta tudi administracija in pisarna direktorja, ki vodi

akademijo.

4. NADSTROPJE

Cetrto nadstropje deluje po enakem nacelu kot prva tri, razlika je le v tem, da je tukaj samo sla¢icarna. Prav tako ima zastekljen

delovni prostor, ki ga obdaja razstavna vitrina in barski pult.

RAZGLEDNA TERASA

Streha celotnega objekta je popolnoma izkoris¢ena. Po obodu so korita za rastlinje, ki ustvarjajo naravno ograjo, znotraj katere
so postavljene mize in oblazinjene klopi, ter dodatna korita za ustvarjanje intimnih kotickov. Ob jedru je prislonjen bar, ki je
neposredno povezan s shrambami v kleti preko servisnega dvigala.

V sklopu jedra je tudi dodatna sejna soba z zastekljeno zahodno steno in razgledom na panoramo mesta.
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Kuhinja deluje po nacelu odra - podnevi za u¢ne potrebe, zvecer kot predstava za goste. Ob zahodni stekleni steni so
postavljeni delovni pulti in $tedilniki, kjer poteka glavna priprava hrane (1). Zar, friteze, pecica in pomozni delovni pulti
(2,3,4,8) so odmaknjeni na nasprotno stran, ker bi velikost aparatov sicer zastirala pogled v kuhinjo, blizina aparatov
stekleni steni bi povzrocala nepotrebno dodatno umazanijo na stekleni povrsini med kuhinjo in restavracijo.

Po celotni povrsini stropa kuhinje je stropna napa (11), ki vsrkava vonjave, vlago, filtrira zrak, ter uravnava kakovost zraka v
kuhinji. V napi nad pulti so razporejene kamere, z namenom, da nadzorujejo vsako enoto kuhinje posebej. Snemajo potek
dela in so kot pomo¢ pri u¢nem procesu. Posnetke po potrebi predvajajo Studentom v avditoriju, kjer kuharski mojster
(predavatelj) ocenjuje, razlaga in komentira delovni proces. l
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vizualizacija 18

sejna soba

razgledna terasa z barom

pekarna s slas¢icarno

3. kuhinja in restavracija

2. kuhinja in restavracija

administracija

1. kuhinja in restavracija

knjigarna z barom

spletni koticek

avditorij

prevajalske kabine

avla avditorija

garderoba osebja

servisni prostori
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vizualizacija 18

atrijska terasa avditorij
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vizualizacija 18

spletni koticek zunanji atrij
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vizualizacija 18

slascicarna kuhinja restavracije
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vizualizacija 18

razgledna terasa z barom severna fasada z vhodom

IDEJNI PROJEKT KULINARICNEGA CENTRA AKADEMIJE GASTRONOMSKIH ZNANOSTI V PARIZU DIPLOMSKO DELO JERNEJ FRANGEZ LETO VPISA 2005/2006 MENTOR DR. MARIO PEROSSA UNIVERZA V LJUBLJANI FAKULTETA ZA ARHITEKTURO OKTOBER 2012 49



19

Projekt gastronomske akademije in restavracije bi vsekakor pozivil obmocje Saint-Germaina. Lokacija je Se toliko bolj
primerna, saj bi bil objekt v neposredni blizini Trznice Saint-Germain, ki bi lahko sodelovala pri u¢nem procesu mladih

kuharjev.

Veliko pozornosti pri snovanju objekta je bilo posveceno osvetlitvi prostorov, komunikaciji usluzbencev in gostov, ter
moznosti preobrazbe objekta v vecernem casu, ko se akademija prelevi v luksuzno restavracijo. Objekt je enostaven, a
vseeno ambiciozno zastavljen projekt, tako v svojem oblikovanju, kot tudi v svoji ponudbi. Nudi celo vrsto programov za
najbolj zahtevne goste, obenem pa je program v neprestanem spreminjanju, tako, da je poskrbljeno tudi za redne
obiskovalce.

Neagresivna fasada daje obcutek mehkobe v prostoru, saj nase projicira svojo okolico, obenem pa mimoidoc¢im in

okoliskim stanovalcem omogoca pogled skozi stavbo.

V dobi, v kateri Zivimo, je premalo poudarka na naravi. Cloveka je narava oblikovala, ucila, usmerjala, vendar imajo ljudje v
velemestih, kot je Pariz, premalo stika z njo. Zato sem pri svojem projektu poskusal naravo priblizati uporabniku. Zaradi
pomankanja prostora v okolici sem naravo - zelenje - usmeril vertikalno, zasadil drevesa na terasah in strehi, ter ozelenil

jedro in tako naravo vsaj delno priblizal ¢loveku.

Pariz, kot zibelka gastronomske kulture, predstavlja neSteto moznosti za razvoj takega programa. Zanimanja je vsekakor

mnogo, znanja Zeljnih vedno ve¢, kuharski mojstrov, pripravljenih Siriti svoje znanje, pa je vedno vec.

Obmodje Saint-Germaina je izgubilo svoj blis¢, in umetniki, igralci, filozofi, rezZiserji, pesniki in pisatelji se le redko vracajo.
Morda je cas, da obmocje zaznamuje nov program, program gastronomije in ozelenjenih objektov, in s pomocjo
Studentov gastronomske akademije in kuharskih mojtrov "Haute cuisine" vsaj delno povrne nekdanji blis¢, zaradi katerega

je to okrozje dozivelo svoj razcvet.
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