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O DESAFIO
DE SER MELHOR

Aceitdmos o desafio de colocar
numa revista aquilo que Portugal
tem de melhor e sabiamos que
ndo seria uma tarefa fdacil. Mas a
odisseia foi mais do que compen-
sadora. Ao selecionar as pessoas,
locais e sabores portugueses a
destacar comprovamos que es-
te pais € um gigante em talentos,
paisagens e sabores. A criativida-
de e a capacidade de trabalho da
nossa gente coloca-nos nas ribal-
tas do mundo inteiro. A beleza e
a diversidade da nossa terra per-
mite-nos receber todos os tipos de
pessoas. E a qualidade daquilo
que fazemos, desde o azeite até
a valorizagdo dos nossos espa-
cos, mostra que em tudo damos o
nosso melhor. Muito mais haveria
para dizer e mostrar, e ainda bem.
Porque teremos sempre matéria
para encher a nossa revista com
0s tesouros portugueses.

Luis Folque,

THE CHALLENGE
OF BEING BETTER

When we accepted the challenge
of presenting the best of what Por-
tugal has to offer in this edition,
we knew it would not be an easy
task. But it was a very rewarding
odyssey. The choice of people, lo-
cations and flavors we have brou-
ght together is proof of how big
this small country is in terms of
talent, landscapes and taste. Our
people’s creativity has put Por-
tugal in the spotlight all over the
world. The beauty and diversity
of our land allows us to welcome
all types of people. And, finally,
the quality of what we produce,
from olive oil to the use of real es-
tate and land, shows that we al-
ways do our best in everything we
put our mind to. Fortunately, the-
re would have been more to show
and more to say. We will never be
short of material to fill magazines
with the treasures of Portugal.

Presidente Casa do Azeite President Casa do Azeite
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summary

PAIXAO

OS MELHORES

A Az-zait foi ter com alguns
portugueses que levam

o nome e a imagem do pais
pelo mundo fora

10

VIAJAR TRAVEL

SENTIR E VIVER

Pela Beira Interior Sul e a
comegar em Castelo Branco,
fomos ver saborear e sentir
os aromas de uma regido que
Portugal ndo pode esquecer

FEELING AND LIVING
Through Beira Interior, starting
in Castelo Branco, we looked

for the sights the flavours and

the scents from a region that
Portugal can’t forget




TURISMO TOURISM

POUSADAS

COM HISTORIA

Uma entrevista que lhe
diz tudo sobre as melhores
pousadas de Portugal

POUSADAS

WITH A STORY

An interview that tells you
all about the best Pousadas
in Portugal

CHEF

O LUXO DAS

COISAS SIMPLES

Dez anos depois da sua
primeira experiéncia
internacional, Leonardo
volta a Portugal como chef
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£ PRECISO PURIFICAR CKDA
PEDACO DE SENSIBIEDADE PARA
ENTENDER 0 QUE A NATUREZA
NOS DA. EM CADA SEMENTE
HA UMA DADIVA QUE € PRECISO
SABER ACOLHER. CUIDAR E
AJUDAR A TRANSTORMAR NO
MELHOR DOS FRUTOS. SEJA O
NOSSO CORACKO © PRINEIRO
A ACTUAR.
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AS OLIVEIRAS ESPERARAM
SEM MEDO, ATE CHEGAR
QUEM EXTRAISSE DELAS
A SUA DADIVA MAIOR.

THE OLIVE TREES WAITED
FEARLESSLY UNTIL SOMEBODY
CAME TO EXTRACT

THEIR GREATEST GIFT.




/ OS FENICIOS

" INTRODUZEM
A PRODUCAO
DE AZEITE

NA PENINSULA
IBERICA

THE PHOENICIANS
INTRODUCE THE
PRODUCTION OF OLIVE
OIL TO THE IBERIAN
PENINSULA
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LIVING THE LAND AND FEELING THE RIVER j

TEXTO -~ TEXT SUSANA MARVAO

Lisboa
Lisbon

FOTOS ~ PHOTOS EDUARDO RIBEIRO

DE CASTELO BRANCO A VILA VELHA DE RODAO,
PASSANDO POR MALPICA DO TEJO, HA TODO UM
UNIVERSO A EXPLORAR POR TERRAS BEIRAS. CASTELO
BRANCO, VILA VELHA DE RODAO AND MALPICA DO TEJO
AREJUSTAFEW OF THEATTRACTIONS IN A REGION WITH

SOMUCH TO EXPLORE.
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PRIMEIRA PARAGEM E PARA “PESCAR”
Escolhemos o Hotel Trip Colina do Castelo para pernoi-

tar por uma questao de facilidade logistica. D4 parair a
pé até ao centro da cidade em meia dizia de minutos - e
tem acesso répido a saida da cidade que nos levaré até
ao préximo destino: Vila Velha de Rodo. E obviamente
confortavel (piscina, sauna...), com um pequeno-almoco
generoso onde a tdbua de queijos aparece logo a entrada.
Facamo-nos a estrada. Imagino que esteja jé a preparar
o GPS, mas esqueca l4 isso. Ponha a tecnologia de lado
e va pela nacional. Pare na Represa do Retaxo, uma pista
de pesca desportiva com todas as condicdes para fazer
um belo de um manjar pois, além de um parciue de me-
rendas, tem um grelhador prontinho a ser usado.
Chegando a Vila Velha de Réd&o, pode comecar pela
zona do Clube Nautico onde estd instalado o Parque de
Campismo Rural do Tejo. No largo onde se encontra este
parque de campismo hé a possibilidade de se realizarem
passeios de barco em pleno rio Tejo com “visita guiada”
as denominadas Portas do Tejo. O barco tem saida pre-
vista a varias horas, entre terca-feira e domingo.

AMALDICAO DERODAO

N&o deixe de visitar o Castelo do Rei Vamba (hé placas
por todo o lado a indicar) de onde vai ter uma vista privi-
legiada sobre todo o vale do Tejo a jusante das Portas de
Réd&o, com o Conhal do Arneiro, na margem esquerda, e
o povoado paleolitico de Vila Ruivas, na margem direita.

Alem da Natureza, cheia de encartos
para visitar, o patriménrio corstrudo
também merece ser contemplado

Besides the stunning natural
attractions, the architectural heritage
also deserves to be contemplated

FIRST STOP IS FOR “FISHING”

We chose the Hotel Trip Colina do Castelo to spend
the night for logistical reasons. It’s a five minute walk
from downtown but alse a short drive from the city
exit which takes us to our next destination: Vila Vel-
ha de Réd4o. But the hotel is comfortable, boasting
a pool and a sauna, and a generous breakfast, for
which the large cheese board is a calling card.

So let’s hit the road. By this time you will be prepping
your GPS, but don’t. Leave technology behind and
take the secondary road (Nacional). Make the Retaxo
dam your first stop. Here you will find a sports fish-
ing center with all the conditions to prepare a fine
meal, since it not only has a picnic site, but a barbe-
cue ready to be fired up.

Having reached Vila Velha de Rédao you can be-
gin with the Boat Club next to the local camping.
From the square where the camping is, you can book
boat trips and guided tours to what are known as the
Gates of the Tejo. The boats set out at several timeta-
bles, from Tuesday to Sunday. .
THE RODAO CURSE

You just have to visit the Rei Vamba Castle (there are
signs pointing to it everywhere), from where you will
have a great view over the whole of the Tejo Valley, up
river from the Portas de Réd&o, with the Conhal do

Arneiro, on the left bank and Paleolithic settlement

o M0

TTTTTTTTTmmeomome T T T 08

o




AU U FUR U U S U ) A0 AU ) A A

{

i

L E =
;4

Afravesse a ponte,
de metal, datada de
18 ) € encante-se |
COMm. a vista sobre
Por?‘as de Rédaia

Yeu Should cress the i
metallic bridge, buitt
n 1888J and notice
the view over Poréas I
de Ro’ddn |."I

Se tver a nessa
sorte, pode ser Jue
assista ao bucdlico
revoeiro gue (nsiste
em atbracar as
oliveiras

Ir gou have our luck

Jou can contemplate
the bucholic mist L
Which insists on

trying <o hide the

As redes de Joao
olive groves

aparham © peixe barbo,
licio—perca, carpas.

E, claro, © /agosfzm gue
nAO CONSEIUE escapar
as armadilhas

With his rnets, Joao
catches barbs, pike
perch and carp- nd, of
the crayfish which
to escape

coUurse,
dort manage
the traps



Deize-se inspirar pelo carte

dos pdssarcs e pelo barulbo dos
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Leave fecé/zo/ﬁyz/ behind and tate the SQCO/Z(J/Q/”// road (/\/acz(ma/). C\\

Mate the Rez‘az/m dam. your first stop. Q

Deixe-se inspirar pelo chilrear dos péssaros e pelo ba-
rulho dos chocalhos dos animais nos rebanhos.

V4 lendo os vérios painéis informativos que est&o dis-
poniveis e delicie-se com a lenda deste rei, também
chamada “Maldicdo de Réd4ao”, que fala de um amor
adultero entre a rainha que resolveu comecar a namo-
riscar outro rei, mouro, mas o0 namoro nN&o correu muito
bem. O rei mouro raptou a rainha, escavando um tu-
nel para passar por baixo do rio. Mas o tinel terminou
a grande altitude, no morro sul das Portas de Réd3o.

of Vila Ruivas, on the right. Let the singing of the
birds and the cattle bells inspire you.

Read the billboards and enjoy the legend of this king,-
also known as the “Curse of Rodao”, which tells of an
adulterous relationship between the queen and a Moor-
ish king, but the affair didn’t exactly go too well... The
Moorish king kidnapped the queen, having dug a tun-
nel under the river. But the tunnel ended up surfacing
very high up, on the Southern hill of Portas de Réd&o,

where there is a small cavity known as Buraca da Mora.
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O rei mouro conseguiu fugir, mas a rainha foi julgada
em tribunal familiar e condenada & morte por despenha-
mento, presa a uma mé. Na queda, lancou a maldicéo
sobre Réd3o: “Nesta terra ndo havera cavalos de regalo,
nem padres se ordenar&o e prostitutas néo faltardo.”
Diz igualmente a lenda que por onde a rainha, passou
embrulhada com a mé, jamais nasceu mato...

PORQUE CANTAM OS PASSAROS

Se sempre quis saber a razio pela qual os passaros can-
tam, no denominado Sky Fun Center é possivel fazer
o famoso salto tandem. Ou seja, saltar de paraquedas
“aclopado” a um monitor experiente. Sim, requer algu-
ma coragem. Isto porque quando a porta do pequeno
avido se abre e nos vemos a 4200 metros de altitude a
olhar para o chéo, o estémago ressente-se. Mas aprovei-
te. Aproveite as vistas magnificas e descubra que, afinal,
os passaros sé cantam porque sabem voar.

Depois atravesse a ponte de metal, datada de 1888, e en-
cante-se com a vista sobre Portas de R6d&o.

Bem, entretanto, j4 deve estar na hora de almocar. V4 até
Nisa, a cerca de 10 quilémetros, ao O Tulio. Esta antiga

tasca, tipicamente alentejana, tem vindo a transformar-

-se em casa de pasto. A sua especialidade sfo os peixes

MALPICA DO TEJO expe]"iénCiaS

The Moorish king managed to escape, but the queen
was tried in a family court and sentenced to death,
tied to a millstone and thrown from the hill. As she
was falling she cursed Réd&o: “In this land there
shall be no horses or enjoyment, no priest shall be
ordained, and prostitutes there shall be plenty”. It
is said that the land the millstone touched has been
barren ever since.

WHY THE BIRDS SING

If you've always wondered why the birds sing try,
here at the Sky Fun Center, the famous tandem jump.
You can experience a parachute jump, “attached” to
an experienced instructor. Yes, it does take guts.
Because when the airplane’s hatch opens and you
look down, the stomach churns. But enjoy yourself!
Take advantage of the marvelous view and under-
stand that birds only sing because they can fly.
Then you should cross the metallic bridge, built
in 1888, and notice the view over Portas de Réd3o.
Meanwhile, as you are probably getting hungry. The
best is to drive the 10km over to Nisa, where you can
find “O Tulio”. This old traditional Alentejo style inn

has become a restaurant over the years. It specializes

Aconsethames a i ate
/\/z‘sa, a cerca de 1l
Quilémetros, ao O Titio

The best is to drive the ‘-

Wem ever to Nisa, where
gou can find O Tatio
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do rio, com destaque para as enguias e as lampreias, na
época. Mas ligue antes (tel.: 245 469 129) para confirmar
se estdo abertos.

O RESPEITO PELA TRADI(;AO
Uma das paragens que insistimos fazer foi na Herdade
Tapada da Tojeira, em pleno Geopark Naturtejo. Um es-
paco estonteante que acolhe o arrojado projecto de Luis
Coutinho, bisneto do proprietério. Tem olival e montado
de sobro onde pastam ovelhas autéctones. E dispde de
um lagar que Luis Coutinho tenta manter com a traca
original apesar das adaptacdes 4 lei e requisitos vigentes.
Moéi azeitona desde 1900 e foi um dos pioneiros no mo-
do de producéo biolégico e na agricultura biodindmica.
“E verdade que podia ter feito um lagar mais moderno,
com sistema continuo, muito mais facilitado.” Mas, cla-
ramente, ndo se arrepende. “E um projecto de vida”, con-
tounos, adiantando que a produc&o néo excede os 15 mil
litros por ano. “Admito que tudo isto é possivel de manter
devido aos apoios comunitarios. Mesmo ndo sendo muito
elevados, sem estes seria completamente invidvel.”
Hoje, a marca Tojeira, que tem o selo de garantia CSS-
-Comércio Solidario e Sustentavel, tem azeite, azeitonas
e pasta de azeitona. O azeito é obtido a partir da primeira
pressao a frio com moinho de granito e prensas hidrauli-
cas, enquanto a azeitona vem dos olivais da Herdade da
Tapada da Tojeira, cultivados com auséncia total de pesti-
cidas e de adubos quimicos de sintese. A pasta de azeito-
" na é fabricada tradicionalmente com azeitona temperada.
Mas o projecto é muito mais do que isso. Tem algumas
caracteristicas sui generis ja que integra o apoio a in-
vestigacdo cientifica e artistica contemporanea, nomea-
damente através do C.E.N.T.A. - Centro de Estudos de
Novas Tendéncias Artisticas, no seio do qual se desen-
volveu, entre designers e artesdos, a marca EXOC. O pro-
jecto, pioneiro em Portugal no conceito de residéncias
artisticas, foi criado em 1989 para oferecer condicdes de
trabalho adequadas ao processo criativo e a investigacéo
no Ambito da arte contemporanea. Teatro, danca, musica,
tudo ambiente rural. H& cerca de quatro anos o projecto
foi extinto pois, sequndo o nosso anfitrido, j4 tinha cum-
prido o seu objectivo. Mas, cé para nds, se tiver alguma
ideia que se enquadre, divulgue-a a Luis Coutinho pois
0 espaco e as condicdes sdo efectivamente singulares.

MALPICA DO TEJO experlénCZaS

in river fish, especially eels and river lamprey, when
in season. But be sure to call first (245 469 129), to

make sure that it is open.

RESPECT FOR TRADITION

One of the stops we were sure to make was at the
Herdade Tapada da Tojeira, located inside the Natur-
tejo Geopark, a stunning place where we can find
the daring agricultural project of Luis Coutinho,
great-grandson of the owner. It has an olive grove
and cork oak where local sheep graze. And an olive
oil mill which the farmer keeps as original as possi-
ble, despite improvements required by law. It has been
grinding olives since 1900 and was a world pioneer
in biodynamic agriculture and biological production.
“Yes, I could have made a more modern mil, with a
continuous system, which could be run much more
easily”. But, clearly, he isn’t sorry. “This is a life pro-
ject”, he adds, explaining that production currently ex-
ceeds 15 thousand liters a year. “All of this is sustaina-
ble due to European subsidies. They’re not much, but
without them it wouldn’t be possible”.

Currently the Tojeira brand, which has a CSS-Solidar-
ity and Sustainable Commerce label, produces olive
oil, olives and olive paste. The olive oil is obtained
from cold pressing with a granite mill and hydraulic
presses, whereas the Herdade da Tapada da Tojeira
olives are fully organic. The olive paste is made in the
traditional manner, with tempered olives.

But the project goes far beyond that. It has some
unique characteristics, as it integrates scientific in-
vestigation funding and contemporary arts, at the
C.E.N.T.A. - Center for the Study of New Artistic Ten-
dencies, through which the EXOC brand was devel-
oped by designers and artists. This project, which is
a pioneer of its kind in Portugal, in terms of artistic
residences, dates from 1989. It was founded to provide
adequate working conditions for the creative process
and investigation in contemporary art. Theatre, dance,
music, all in a rural environment. The project was ex-
tinguished four years ago since, as our host explains,
it had already accomplished its social goals. But if you
happen to have any peculiar ideas, pitch them to Luis

Coutinho, because this is truly a remarkable space.

Sy T,

v .n_
-t

'

&'\

ety -I';‘-\-l— =

-

g

N

P el

Cae

T

LN

e ]

=

PRI,

i

e R T L

=
- ) Nl

A




experlences MALPICA DO TEJO

ESETODAS ASESTRADASFOREMDAR AMALPICA?
Ninguém apenas “passa” por Malpica do Tejo, que néo fi-
ca a caminho de nada. H4 que criar interesse para, por si
s6, ser um ponto de atrac¢do. Nés arriscamo-nos a dizer
que j4 é. E Jodo Pereira, engenheiro agrénomo nascido
em Almada, que sempre teve os Verdes de infncia de
Malpica no coracéo, diz que ainda pode ser muito mais.
As “lutas” pelos montes e o acesso ao rio ainda trava o
desenvolvimento, sobretudo turistico. Mas, pessoalmen-
te, agradecemos ter conhecido Malpica ainda assim.
No seu estado quase bruto. Com o Garoto o simpético bur-
ro que sorri para a maquina fotografica, a ser cabeca-de-
-cartaz numa terra onde o asfalto teima em n&o entrar.

Jodo Pereira tem espirito e alma de empreendedor. Criou
amarca “Beira Baixa Inesquecivel” e tem um sem-nime-
ro de projectos para materializar. Um dos que ja viu a luz
do dia é uma pequena embarcagéo que rasga as dguas
de um rio inserido no Parque Natural do Tejo Internacio-
nal. Jodo Panela, pescador, foi o nosso guia. E dos pou-
cos que faz da pesca profissdo e conhece o rio e as suas
margens como ninguém. Ali, onde seguramente o tem-
po péra, Jodo Panela leva-nos, com o respeito que o rio

Neo houve melhor forma
de terminar © ROSSO roteiro
sendo a mesa, & sa,éoreaf

a gasz‘m/wmm beird.

And what better way to end
tour, tharn*at This table,

our L
savouring the local cuisines

WOULD THAT ALL ROADS LED TO MALPICA
Nobody just passes through Malpica do Tejo, which
doesn't sit on the route to anywhere else. So it has to
be interesting enough to be attractive. We think it
already is. Jodo Pereira, an agronomist, from Alma-
da, across the river from Lisbon, who spent his child-
hood summers in Malpica, says it could be even more
attractive. The struggle to get through the hills and
reach the river is an obstacle to development, specif-
ically touristic. But we are happy to have gotten to
know Malpica in its natural state. With the friendly
donkey “Garoto” as a calling card for a place still un-
touched by asphalt.

Jodo Pereira has the spirit and soul of an entrepre-
neur. He created the “Beira Baixa Inesquecivel” brand
[unforgettable Beira Baixa] and has a number of pro-
jects under his hat. One of them is a small boat which
breaks the waters of a river in the International Tejo
Natural Park. Jodo Panela, a fisherman, was our guide.
He is one of the few who makes his living fishing, and
knows the river and its margins like no other. There,

where time seems to grind to a halt, Jodo Panela takes
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merece, a ver as garcas. Fosse o tempo delas e veriamos
as cegonhas-pretas a povoarem as escarpas do Tejo.

As redes de Jodo apanham o peixe barbo, licio-perca,
carpas. E, claro, o lagostim que n&o consegue escapar as
armadilhas, algumas a 40 metros de profundidade.
Outro projecto de Jodo Pereira é a Tasca Maria Faia, cujo
nome honra a cancédo de Zeca Afonso sobre a vida agri-
cola e da apanha da azeitona em Malpica do Tejo.
Maria Galvéo é a dona e senhora da cozinha e lida com
a gastronomia beird com mestria, com a chanfana e as
migas de peixe, além dos lagostins de rio, a serem mais
uma razdo para se visitar Malpica.

E nfo houve melhor forma de terminar o nosso roteiro
sendo & mesa, a saborear a gastronomia beira. Com Jo&o,
o pescador, mais Jodo, o empreendedor, mais José Ma-
nuel Galvao, presidente da Junta de Malpica e filho de
Maria. Juntos, mais uma série de amigos, a entoarem a
Maria Faia. Se todas as estradas fossem ter a Malpica?

N3o se estava mal, ndo...

- il
(h Maviax : Faia- ) ,-ffM
Hasa nae, gue fu €3

{I!!E'ﬂ'r
. Wavia Faia, ¢ oh ’*MJ

Nio te Gues chamax cravg

(ute e estou a engrandecer,

Chame-te antes espelha
Cnde espere de me ve.

MALPICA DO TEJO

experiéncias

us, with the respect that the river deserves, to see the
egrets. Given the right season, you can also see the
black storks making their nests. With his nets, Jodo
catches barbs, pike perch and carp. And, of course, the
crayfish which don’t manage to escape the traps, some
of which are 40 meters deep.

Another of Jodo Pereira’s Projects is the Tasca Maria
Faia, named in honour of singer Zeca Afonso’s song
which talks of life on the farm and olive picking in
Malpica do Alentejo. Maria Galv&o runs the kitchen
and is a master of local cuisine, with traditional goat
stew and fish with turnip greens, as well as crayfish,
being just a few of the reasons to visit Malpica.

And what better way to end our tour, than at this ta-
ble, savouring the local cuisine? With Jo&o, the fish-
erman, Jodo the entrepeneur and José Manuel Gal-
vao, chairman of the town council and son of Maria.
All together, with friends, singing Maria Faia. Would
that all roads led to Malpica, we could do a deal worse!

ONDE FICAR
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Longe vdo os tempos em que Amadlia e Eusébio eram os unicos
nomes que identificavam Portugal além-fronteiras. € Nas tdltimas
décadas, cientistas, artistas, chefs, modelos e desportistas
alcancaram fama mundial, sem nunca perderem a sua identidade. €

Gone are the days when Amaélia and Eusébio were the only

Portuguese names that rang any bells abroad. € Over the past few
decades, scientists, artists, chefs, models and sportsmen have reached
world fame yet kept true to their roots. €

IF‘_'I‘,- -,-'ﬁ' JOANA
3 VASCONCELOS,

L S5 Y  ARTISTAPLASTICA

Joana Vasconcelos é uma das artistas plasticas nacio-
nais com maior presenca além-fronteiras. Depois de
em 2014 ter levado o cacilheiro Trafaria Praia & bienal
de Veneza, ha dois grandes projectos dignos de realce:
a sua primeira grande exposicio individual na Asia,
inaugurada no MGM Macau, e a presenca na celebra-
¢éo dos 450 anos do Rio de Janeiro. Para a exposicio de
Macau, Joana preparou vérias pecas inéditas, entre as
quais a maior e mais complexa Valquiria feita até hoje.
J& no Rio de Janeiro, a obra Pop Galo - peca de arte pu-
blica de cardcter monumental produzida com o apoio
da marca de azeite Gallo Worldwide - inaugurada a 10
de Junho, Dia de Portugal. “E um galo de Barcelos tec-
nolégico e contemporaneo”, revela a artista que contou
ainda com uma exposicao individual no Heydar Aliyev
Center, em Baku, e outras duas em Xangai.

O apoio da Gallo é a primeira ligagdo - embora in-
directa - que Joana Vasconcelos tem ao universo do
azeite. No entanto, com uma obra muito inspirada em
objectos do quotidiano, a hipétese de um dia ter o azei-
te como inspiracdo nfo esté posta de parte. “A minha
obra bebe muito do mundo que me rodeia e encontro
inspiracio nos aspectos do dia-a-dia, nos simbolos e
tradicdes culturais portugueses - e mediterranicos -,
como é o caso do azeite. Aliés, o azeite quase que po-
derd ser denominado como uma das ‘maravilhas’ do

AZ-ZAIT ~ CASA DO AZEITE MAGAZINE

JOANA
VASCONCELQOS,

ARTIST

Joana Vasconcelos is one of Portugal’s most renowned
artists abroad. After having taken her Trafaria Praia
ferry boat to the Venice Biennale, there are two big
projects we have to highlight: A first large individual
exhibit in Asia, launched in Macau, and a presence
in the 450th anniversary of Rio de Janeiro. For the
Macau exhibit Joana has prepared a series of original
pieces, including the largest and most complex Valki-
ri ever made. In Rio, on the other hand, the Pop Ga-
lo - a monumental piece of public art, produced with
the help of GalloWorldwide olive oil - inaugurated on
June 10th, the Portugal Day. “This is a contemporary
and technological Barcelos cockerel”, says the art-
ist who also had a solo exhibit at the Heydar Aliyev
Center, in Baku as well as two others in Shanghai.
The sponsorship by Gallo is the artist’s first, albeit
indirect, link to the olive oil industry. However, con-
sidering her work is inspired by daily artifacts, the
chance that she will one day find inspiration in olive
oil cannot be set aside. “My work takes in so much
from the world around me and I find myself inspired
by everyday things, by Portuguese symbols, traditions
and culture, or Mediterranean, in the case of olive oil.
Besides, olive oil could be considered one of the mar-
vels of the Mediterranean, given its importance and
usefulness, both in our culture and in others, and the
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Mediterrdneo dada a importéncia e uso que tem, tan-
to na nossa cultura como noutras, através do destaque
que vai ganhando pelo mundo fora, devido aos benefi-
cios que representa”, afirma.

DO CONCEITO AO OBJETO E VICE-VERSA
Ao preparar uma peca, Joana parte de um conceito
e procura depois os materiais mais adequados, ou, as
vezes, sdo os materiais que a inspiram. Como com a
obra Call Center. “Uma senhora ofereceu-me centenas
de telefones tipicos dos anos 70 e 80 que guardei por
algum tempo. Até que um dia percebi o que queria fa-
zer com eles: falar sobre comunicac&o e a nossa expo-
sicdo constante a diferentes formas de comunicac&o.”
Ao fim de 20 anos de carreira, o balanco sé podia
ser positivo. “O trabalho e a perseveranca compen-
sam! Sempre trabalhei para que as oportunidades que
me tém sido dadas pudessem vir a acontecer, embora
nada garanta que assim seja”, conta. Paix&o, gozo, pro-
fissionalismo e exigéncia sdo, para Joana Vasconcelos,
os ingredientes essenciais para um artista criar uma
carreira. Mas é algo que se constréi ao longo da vida:
“N3o existe reforma, nem maioridade, existe somente
o paradigma: ‘Seré que se é ou néo artista?” E isso, o
tempo dird. Eu fago por sé-lo todos os dias.”

AZ-ZAIT ~ CASA DO AZEITE MAGAZINE

fact that it is gaining more traction around the world,

due to its benefits”, she says.

FROM CONCEPT TO OBJECT AND BACK AGAIN
When preparing a piece, Joana starts with a concept
and then tries to find the best material or, sometimes,
it is the elements which inspire her. That is what hap-
pened with Call Center. “A lady offered me hundreds of
traditional 70s and 80s style telephones, which I stored
away for some time. Until one day I understood what I
was going to make with them: I wanted to transmit the
idea of communication and the constant exposure we
have to different types of communication”.

At this end of a 20 year career, Joana Vasconcelos’
work can only be described as positive. “Work and per-
severance pay offl When I started I didn’t expect any-
thing special but, to tell you the truth, I always worked
for the opportunities which might arise - though there
is no guarantee that they will”, she says. Passion, fun,
professionalism and a demanding work ethic are the es-
sential ingredients for a career in the arts, according to
Joana Vasconcelos. But it is something you build over
a lifetime: “There is no retiring, no coming of age, just
the question: ‘Are you an artist or not?” And that, only
time will tell. I strive to be one every day”.



NUNO
MENDES

b@e . CHEF

Giles Coren, do jornal britdnico The Times, identificou-
-0 como “o chef secreto favorito de todos os criticos
de restaurantes”. Nuno Mendes a frente do restauran-
te Chiltern Firehouse, no East End londrino, e com os
stubditos de Sua Majestade rendidos & sua cozinha, o
chef, nascido em Lisboa em 1973, fervilha de projec-
tos para realizar ao longo deste ano. Até chegar aqui,
Nuno Mendes estudou Biologia Maritima em Mia-
mi, desistiu das ciéncias e transferiu-se para a Cali-
fornia Culinary Academy, onde trabalhou com gran-
des nomes da cozinha internacional como Wolfgang
Puck, Rocco di Spirito e Jean-Georges Vongerichten,
passou pelo E1Buli, na Catalunha, viajou pela Asia e ins-
talou-se em Londres na primeira década deste século.
N&o espanta por isso que tenha chamado Viajante -
assim mesmo, em portugués - ao restaurante que abriu
em Bethnal Green em 2010 com o qual recebeu uma
estrela Michelin logo no primeiro ano e foi incluido na
lista dos 50 melhores restaurantes do mundo em 2013.

Ao longo deste tempo & frente do Chiltern Firehouse,
Nuno Mendes assistiu a uma verdadeira chuva de ce-
lebridades a escolherem o local como um dos seus res-
taurantes favoritos. Mesmo assim, ou por isso mesmo,
é comedido no balanco: “O primeiro ano teve algum su-
cesso. O projecto comegou bem, foi bem recebido em
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NUNO
MENDES

CHEF

Giles Coren, from The Times, described him as “every
restaurant critic’s secret favourite chef”. Nuno Mendes
completed his first year at the helm of the Chiltern
Firehouse, in London’s East End. Having won over
the British with his cooking, the chef, who was born
in Lisbon in 1973, is full of ideas for new projects
to begin this year. Before settling in London, Nuno
Mendes studied Marine Biology in Miami but he
transferred from sciences to the California Culinary
Academy, where he worked alongside great interna-
tional chefs such as Wolfgang Puck, Roccodi Spirito
and Jean-Georges Vongerichten. He also gained ex-
perience at El Buli, in Catalonia, and travelled through
Asia, having moved to London during the first dec-
ade of this century. So it comes as no surprise that
when he opened his own restaurant in 2010 in Bethnal
Green he named it Viajante, which is Portuguese for
Traveller, and had earned a Michelin star before the
first year was up, having seen it listed as one of the top
50 world restaurants in 2013.

This time at the helm of the Chiltern Firehouse,
Nuno Mendes has seen a host of celebrities name the
restaurant as one of their favourites. Nonetheless, or
perhaps due to that fact, he is measured in his reac-
tion: “The first year was somewhat successful; the pro-
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Londres e internacionalmente. Para mim foi um passo

um pouco maior do que o normal porque é um concei-
to completamente diferente do que tinha feito até hoje.
E muito maior do que qualquer outro restaurante que
terei. E envolve muita press&o por ser o préximo passo
a seguir ao Viajante, e porque muita gente ndo com-
preendeu a decisio que tomei.”

Deixar o Viajante - cuja cozinha definiu numa en-
trevista como “ibérica, embora com qualquer coisa de
asidtico com influéncias da América Latina e América
do Sul” - e o Corner Room, o outro projecto que tinha
em Bethnal Green, obrigou a uma mudanca do estilo

AZ-ZAIT ~ CASA DO AZEITE MAGAZINE
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The chef is already thinking :
Eﬁ of getting back to his roots

-

and possibly mixing both
%@. cooking concepts:
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L.

the Viajante and
the Chiltern Firehouse

ject took off well and was well received both in London
and at an international level. For me it was a different
experience, because it’s like nothing I'd ever done be-
fore. The restaurant is bigger than any other I'll ever
own, and there was a lot of pressure, having come on
the heels of the Viajante, many people didn’t under-
stand my decision.”

Leaving the Viajante, with its cuisine which he
once described as “Iberian, but with a little Asian and
Latin and South American influence”, and the Cor-
ner Room, another Project he was running in Bethnal
Green, forced him to change his style of cooking.

DOS DOIS CONCEITOS po %
DE COZINHA: W33,0 <
O DO VIAJANTE @@ " o
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de cozinha. Com esta experiéncia jé consolidada o chef
fez um “regresso as origens” e abriu recentemente a “Ta-
berna do Mercado”.

VIAJAR SEM ESQUECER AS RAIZES

Portugal esté presente na sua gastronomia. O porco ibé-
rico, a mistura de sabores entre o mar e a terra, o uso do
pdo ndo apenas como acompanhamento mas também
na confeccio dos pratos e uma cozinha baseada nos fru-
tos do mar sdo elementos que denunciam as origens de
Nuno Mendes. A isto junta-se também a presenca do
azeite, por vezes em combinacdes inesperadas. “A mi-
nha cozinha é baseada no azeite. Gosto muito do sabor,
do perfil - cada azeite tem as suas caracteristicas — a do-
cura, 0 amargo e o picante, a cremosidade... E também
faz um contraste com sabores asiaticos de que eu gosto.
Azeite, limé&o e soja fazem uma combinac&o fantastica!”

MARCELINO
SAMBE,

BAILARINO DO ROYAL BALLET

Aos 20 anos, o bailarino Marcelino Sambé foi promo-
vido a primeiro artista no Royal Ballet e o jornal The
Independent apontou-o como uma das dez figuras das
artes a seguir durante este ano. Em 2012, a Youth Dan-
ce England j o tinha referido como um dos coreégra-
fos emergentes do Reino Unido. Perante tudo isto, es-
te portugués, filho de mée portuguesa e pai guineense,
afirma-se grato e tem uma estratégia para o futuro: tra-
balho, trabalho e ainda... trabalho.

Marcelino nasceu no Dia Mundial da Dancga, a 29 de
Abril de 1994, e comecou por dancar no grupo Estrelitas
Africanas, do Centro Comunitario do Alto da Loba.
Chegou ao Conservatério de Lisboa com nove anos
e, desde entdo, o seu percurso tem sido vertiginoso.
Em 2008 recebeu a medalha de prata no Moscow
International Ballet Competition e o prémio de
interpretacdo em Pequim. No ano seguinte recebeu o
primeiro prémio no Youth American Grand Prix e, em
2010, a medalha de ouro e o prémio especial no USA
International Ballet Competition.

With this project up and running smoothly, the chef
got back to his roots and opened recently the “Taber-
na do Mercado”.

TRAVELLING WITHOUT LOSING YOUR ROOTS
Portugal is present in his cooking. The Iberian pig,
that mixture of surf and turf, the use of bread not on-
ly as a side dish, but as part of the main course and a
cuisine style based on the fruits of the sea, are some
of the elements which make Nuno Mendes’ cooking
stand out. Of course, olive oil is also part of it all,
sometimes in unexpected ways. “My cooking is olive
oil based. I like the flavour, the profile - each olive oil
has its own characteristics - sweetness, bitter, spicy,
texture... And it is also a contrast to Asian flavours,
which I enjoy. Olive oil, lemon and soy are a fantas-
tic mix!”

MARCELINO
SAMBE,

ROYAL BALLET DANCER

At the age of 20, Marcelino Sambé has been promot-
ed to main artist at the Royal Ballet and The Inde-
pendent named him one of the ten artists to follow
during this year. In 2012, Youth Dance England had
already pegged him as one of the emerging chore-
ographers in the UK. The Portuguese artist, whose
mother is from Portugal but whose father is from
Guiné, says he is grateful and that he has a strategy
for the future: work, work... and more work.

Marcelino was born on April 29th, 1994, the World
day of Dance, and started dancing with the Estreli-
tas Africanas group, at the Alto da Loba Commu-
nity Center. Aged 9 he enrolled in the Lisbon Con-
servatory and, since then, his rise has been meteoric.
In 2008 he won the silver medal at the Moscow In-
ternational Ballet Competition and a performance
award in Beijing. The next year he placed first in the
Youth American Grand Prix and, in 2010, won the
gold medal and special prize at the USA Internatio-
nal Ballet Competition.

REVISTA DA CASA DO AZEITE ~ AZ-ZAIT
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“Tem sido um percurso diferente mas muito positivo.
Nasci num lugar onde n&o havia futuro, mas quando ha
talento hé esperanca e tudo é possivel. Foi a isso que me
agarrei. Estou muito grato”, afirma Marcelino Sambé.

DETERMINACAO E BOM SENSO

“Sempre tive a aspiracio de poder ir para o estrangeiro”,
afirma. Chegava ao Conservatdrio hora e meia mais cedo -
as aulas comecavam as 9h30 - para ver videos de grandes
companbhias internacionais, com estrelas como Mikhail
Baryshnikov. “A minha aspiracéo foi sempre trabalhar nu-
ma companhia com um repertério vasto, onde pudesse ter
oportunidade de dancar diferentes ballets e onde a quali-
dade de vida fosse boa para os artistas”, recorda.

A participacio em concursos internacionais foi o pri-
meiro passo. Marcelino recorda a primeira vez: “Foi em
Italia. Fui com o meu director, o professor José Luis Viei-
ra, e com um grupo de colegas. Dancei como se estives-
se no Conservatério em Lisboa, e acabou por correr bem:
ganhei o segundo prémio e ndo estava a espera de nada.”

Quando chegou a Londres, como aluno do Royal Bal-
let, aos 16 anos, as saudades de casa resolviam-se com ses-
s&es de Skype semanais e uma grande determinacéo.

“My path has been unusual, but good. I was born
in a place where there is no future, but with talent,
anything is possible. That is what I relied on, and I
am very grateful”, says Marcelino Sambé.

DETERMINATION AND COMMON SENSE
“I had always wanted to travel abroad”, he says. He
used to arrive at the conservatory half an hour be-
fore classes started, at 9h30, to watch recordings of
the big international companies and stars such as
Mikhail Baryshnikov. “My dream was to work for a
company with a big repertoire where I would have
the opportunity to perform different ballets and
where an artist could lead a good life”, he recalls.
The first step was taking part in international
competitions. He remembers his first one: “It was in
Italy. I travelled with my director, José Luis Vieira,
and with a group of colleagues. I just danced as if I
was in the Conservatory in Lisbon, and it worked out
well. I came second, but I had no expectations”.
After arriving in London aged 16, as a student at
the Royal Ballet, he got over his homesickness with
weekly skype calls and a great determination.
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MANTER AS RAIZES

A musica e a gastronomia foram outras das formas de
manter contacto com amigos e familia. “Sou conhe-
cido pelos meus colegas por ser muito nacionalista.
Portugal é um pais tdo bom, com tanta qualidade de
vida, com tanto sabor... Estava sempre a pér fado ou
os Deolinda. Nas festas punha sempre musica portu-
guesa”, conta.

Apesar do interesse pela coreograﬁa, a interpreta-
cdo continua a ser a sua primeira escolha. “Vou tentar
manter-me como bailarino até o mais tarde possivel e
talvez coreografar algumas coisas para mim no final
da carreira e também ajudar bailarinos jovens a de-
senvolverem coisas novas. Mas o futuro ainda é téo
longe que tudo pode acontecer até 18”, afirma.

TRUE TO YOUR ROOTS

Music and cooking were other ways to keep in touch
with friends and family. “My colleagues consider
me a bit of a nationalist. Portugal is such a great
country, with such high quality of life, so much fla-
vour... I was constantly playing fado or Deolinda.
I'd always play Portuguese music at parties”, says
Marcelino.

Despite his interest in choreography, interpreta-
tion is still his priority. “I am going to try and dance
until as late as I can, then maybe choreograph some
things for myself, towards the end of my career, and
help young dancers develop new things. But the
future is still so far away, anything could happen

before then”.

REVISTA DA CASA DO AZEITE ~ AZ-ZAIT
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“me 1 CATARINA FURTADO,
i ‘ . EMBAIXADORA DA BOA VONTADE DO FUNDO
L 25 °J DASNACOES UNIDAS PARA A POPULACAO

Catarina Furtado cumpre ja 15 anos como Embaixa-
dora da Boa Vontade do Fundo das Nag¢&es Unidas pa-
ra a Populacdo. E guarda experiéncias inesqueciveis.
“Aquilo que mais me marcou foi assistir a mortes que
seriam completamente evitdveis no nosso pais! Mulhe-
res a morrerem a darem a luz e bebés a morrerem assim
que nascem ou logo depois”, afirma. E lamenta que as
mulheres sejam “sempre as maiores vitimas na falta de
acesso a servicos de saiide e educacdo”. Catarina Furta-
do preside ainda & associacio Coragdes com Coroa, que

AZ-ZAIT ~ CASA DO AZEITE MAGAZINE

CATARINA FURTADO,

UNITED NATIONS POPULATION FUND
GOODWILL AMBASSADOR

This is Catarina Furtado’s 15th year as Goodwill Am-
bassador for the UNFPA, and she has plenty of unfor-
gettable memories. “What has struck me most was
seeing people die for reasons that would be complete-
ly avoidable in my country! Women dying from child-
birth and babies dying as soon as they are born, or soon
after”, she says. And regrets that women “are always the
biggest victims of lack of access to health and education
services.” Besides that, Catarina Furtado is also presi-
dent of Coracdes com Coroa [Hearts with Crowns], an



disponibiliza atendimento psicolégico, juridico e ali-

mentar gratuito, bem como aconselhamento nas areas
da satide materna, além de ja ter atribuido seis bolsas de
estudo a raparigas, que também recebem acompanha-
mento a nivel biopsicossocial.

CHEF, MAS POUCO
Ultimamente Catarina dividiu-se entre a apresentacéo
do “The Voice” e a participacio em “Chef’s Academy”.
A experiéncia ndo veio alterar a assumida “falta de
queda” para a cozinha. “O meu marido e a minha méae
cozinham muito bem e eu ainda n#o senti o apelo.”
Mas é uma apreciadora da culinéria nacional. Quando
estudou em Londres a comida era uma das formas de ma-
tar saudades. “A minha querida avé Amélia mandava-me
rissdis e a minha mae enviava-me bacalhau” recorda.
Desde os tempos de aluna de danca do Conservaté-
rio Catarina tem uma relacdo “educada” com a comida
mas é o polvo a lagareiro o seu prato preferido, além de
outros quando o azeite entra em cena. “Tenho um amor
profundo pelas paisagens portuguesas! E a oliveira sim-
boliza a vida, a forca, a paz, a fecundidade, a sabedoria,
a recompensa! A Coracdes com Coroa tem uma olivei-
rana porta da entrada. A vida sem azeite nio tem piada
nenhuma! E um tempero essencial!”, garante.

organization which provides psychological, legal and
nutritional counseling, as well as assistance in the areas
of women’s and teenager’s health and family planning.
The association has awarded six scholarships to young
women who also receive bio-psycho-social counseling.

BARELY A CHEF

Lately Catarina spent time presenting The Voice and
taking part in Chef’s Academy. But the experience did
not alter what she calls “not having a knack” for cook-
ing. “My husband and my mother cook very well, but I
never felt that calling.” But she is a fan of Portuguese
cuisine. When she was studying in London, in the 90s,
food was one way to fend off homesickness. “My dear
granny Amélia would send me rissoles and my mother
would send me cod”, she reminisces.

Ever since her days studying dance at the conserva-
tory, Catarina has had an “educated” relationship with
food, but when she does allow herself to indulge in rich-
er food, lagareiro style octopus is her favourite olive
oil based dish. “I have a deep love of Portuguese land-
scapes! The olive tree symbolizes life, strength, peace,
fertility, wisdom and reward! At Cora¢des com Coroa we
have an olive tree at the door. Life without olive oil is no
fun! It’s essential for seasoning!”, she assures us.

REVISTA DA CASA DO AZEITE ~ AZ-ZAIT



el CRISTIANO

RONALDO,

O MELHOR JOGADORDO MUNDO
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Estima-se que 80% da populagdo mundial sabe quem é
Cristiano Ronaldo, o CR7. A Universidade da Colimbia
Britanica, no Canada, criou recentemente um curso de
dez semanas sobre ele, com o objetivo de analisar como
se constréi uma lenda futebolistica e o que o jogador re-
presenta para a didspora portuguesa.

Por trds da fama estéo feitos impressionantes: trés
bolas de ouro, duas botas de ouro, trés vitérias na Pre-
mier League, duas tacas dos Campedes Europeus...
S6 lhe falta um titulo pela Seleccdo Nacional de Futebol.

Cristiano Ronaldo é visto como um jogador comple-
to. N&o sendo esquerdino, joga tanto com o pé direito co-
mo com o esquerdo, é répido, resistente, uma boa viséo
do jogo e um pensamento rapido. E capaz de marcar go-
los & disténcia ou dentro da 4rea e a sua altura (1,85 m),
forca e capacidade de elevaco dao-lhe supremacia no
jogo aéreo, além de que a sua capacidade de aceleracio
é dificil de igualar.

Grande parte das qualidades reveladas por Cristiano
Ronaldo é fruto da dedicacéo. “O meu corpo é 50% do
meu éxito. E algo de que tenho de cuidar”, revelou a Ju-
dite de Sousa, numa entrevista. Aos cuidados com a ali-
mentacio junta o treino - é conhecido por ser o primei-
ro a chegar e o Gltimo a sair - e vérias horas de ginésio.

Frontal, nunca escondeu a ambic&o nem usa de falsa
modéstia. “Na minha cabeca sou o melhor. Na minha
profissdo tenho de pensar assim. Posso nfo ser, mas te-
nho de pensar que sou o melhor”, assumiu na mesma
entrevista. O futebolista afirma-se como muito compe-
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CRISTIANO
RONALDO,

THE BEST PLAYER IN THE WORLD

It is estimated that 80% of the world’s population knows
Cristian Ronaldo, also known as CR7. The University
of British Columbia, in Canada, recently opened a 10
week course on him, aimed at analyzing how a football
legend is made and what the player means to the Por-
tuguese diaspora.

Behind fame are some impressive achievements:
Three Fifa Ballon d’Or, two Golden Boot awards, three
Premier League titles, two Champions League titles...
All his resumé is missing is a title for the national team.

Cristiano Ronaldo is known as a complete player.
Despite not being left footed he can play as well with
his right foot as with his left. He’s fast, resilient, has
great game vision and is a fast thinker. He can score
both from in and outside the box and his height, at 1.85
meters, his strength and elevation give him all the ad-
vantage in the air, whereas his speed is hard to match.

Many of his qualities come from hard work. “My
body is 50% of my success. I have to look out for it”, he
admits, in an interview with Judite de Sousa. Besides
making an effort to eat well, he is known for always be-
ing the first to arrive and the last to leave training ses-
sions and also puts in several hours at the gym.

Ronaldo is blunt. He doesn’t hide his ambition and
never resorts to false modesty. “In my mind, I'm the
best. I have to think like that in my line of work. I might
not be, but [ have to think I am”, he admits, in the same
interview. He describes himself as very competitive,
very professional and hardworking. When interviewed
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titivo, muito profissional e trabalhador. Em entrevista a
Daniel Oliveira, no programa “Alta Defini¢&o”, revelou
que acorda sempre motivado: “O dia em que me levan-
tar da cama e disser que néo tenho pachorra para trei-
nar é o dia em que digo: arruma as botas e acaba a tua
carreira. (...) Se ndo ha motivacéo, se ndo ha ambicéo,
néo vale a pena.”

Cristiano Ronaldo permanece bastante ligado a fa-
milia e a ilha da Madeira, onde nasceu. Em Madrid vive
perto da mie e o Funchal dedica-lhe um museu que até
tem uma estdtua que lhe rende homenagem.

O mais novo de quatro irmaos, Cristiano nasceu na
freguesia de Santo Anténio, Funchal, a 5 de Fevereiro de
1985. O talento para o futebol levou-o a partir para Lis-
boa, para o Sporting, com apenas 12 anos. Admitiu vé-
rias vezes ter sido esta a fase mais dura da sua vida, mas
acredita que a sua maior forca “é a forca mental” e que
esta se deve, em parte, ao que passou naquela época.
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CR7 never resorts to false modesty.
“In my mind, I'm the best. I have to think
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by Daniel Oliveira on Alta Definicéo, he says he is al-
ways motivated: “The day I get out of bed and say I
can’t be bothered to go train is the day I tell myself to
hang up my boots and end my career. (...) If there is no
motivation, no ambition, then it’s not worth it.”

Cristiano Ronaldo is still very connected to his fami-
ly and to the Madeira island, where he was born. He has
his mother close by in Madrid and he recently inaugu-
rated a museum dedicated to CR7 in Funchal, where a
statue stands in his honour.

The youngest of four brothers, Cristiano Ronaldo
was born in Santo Antdénio, in Funchal, on February
5th, 1985. His talent soon led him to Lisbon, and he
was playing for Sporting at the age of 12. He has ad-
mitted on several occasions that this was the most dif-
ficult phase in his life. He now believes that his biggest
strength is psychological and that this is due, in part,
to what he went through at that time.
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ALEXANDRE HERCULANO
INTRODUZIU INOVACOES
E PASSOU A PRODUZIR

O MELHOR AZEITE
PORTUGUES, PREMIADO
INTERNACIONALMENTE

ALEXANDRE HERCULANO
APPLIED THESE NEW
TECHNIQUES AND BEGAN TO
PRODUCE THE BEST OLIVE
OIL IN PORTUGAL, WINNING
INTERNATIONAL AWARDS

~

SKEC. XIX

XIX CENTURY




A INOVACAO

NO PROCESSO LEVA
A UM SALTO DE
QUALIDADE DO
AZEITE PORTUGUES

NEW PROCESSING
TECHNIQUES LEAD TO
A RISE IN QUALITY OF
PORTUGUESE OLIVE OIL
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TEXTO - TEXT SUSANA MARVAO FOTOS ~PHOTOS EDUARDO RIBEIRO

Miguel Velez administrador das Pousadas de Portugal

tem duas preferidas: a do Crato e a de Amares, uma na regido
da mde, outra na do pai. Ndo come manteiga mas ndo dispensa
as torradas com... azeite.

Miguel Velez in charge of the Pousadas de Portugal has two
favourites: Crato and Amares,one from his mother’s region, the
other from his father’s. He doesn’t eat butter but loves his toast
with... olive oil.

REVISTA DA CASA DO AZEITE ~ AZ-ZAIT



42 interview MIGUEL VELEZ

Encontramos Miguel Velez no hotel Pestana Palace, um dos
mais icénicos palédcios de Lisboa. € Que foi construido no iim
do século XIX por José Luis Constantino Dias, mais tarde
Marqués de Valle Flor € Dificil foi escolher onde fotograféa-lo
¢ Cada sala é mais bonita que a anterior 4

We met with Miguel Velez at the Pestana Palace hotel, one of the
most iconic of Lisbon’s palaces, built at the end of the XIX Cen-
tury by José Luis Constantino Dias, later the Marquis of Valle
Flor. € Choosing a room in which to photograph him proved
difficult. € Each one is more beautiful than the one before €

Miguel Velez nasceu e cresceu no Porto. Diz que
adora Lisboa e que o Cristo Rei - que vé todos os
dias do escritério no Pestana Palace - é a vista
perfeita, juntamente com o Tejo.

E essa vista, de outra perspectiva, a que os
turistas tém acesso desde quando a pousada do
Terreiro do Pago abriu as portas. O local, o antigo
Ministério da Administracdo Interna, é privile-
giado e uma forte aposta do grupo que investiu
cerca de 10 milhdes de euros nesta obra.

“N&o havia nenhuma Pousada em Lisboa e a
cidade tornou-se um destino turistico fortissimo.
Nés podemos atravessar o pafs todo e ficar sem-
pre em Pousadas. Ndo quisemos excluir Lisboa
até porque muita gente chega pela capital”, ex-
plica Miguel Velez.

POUSADAS, GASTRONOMIAE AZEITE

“Como as torradas sempre com azeite. Alids, sou
conhecido por ao almog¢o comer sempre uma sopa
e uma torrada com azeite. Ndo como manteiga e ha
muitos anos que faco isso”, conta o administrador.

AZ-ZAIT ~ CASA DO AZEITE MAGAZINE

Born and raised in Oporto, Miguel Velez says
he loves Lisbon, and that the statue of Cristo Rei
overlooking the Tagus, which he sees every day
from his office window, is the perfect view.

And that is precisely the view, from a different
perspective, which tourists have access to when
the Terreiro do Paco pousada opened for business.
The location is a privilege, and this was a serious
investment. The group spent 10 million Euros on
the renovation.

“There were no pousadas in Lisbon and the
city has become a very strong tourism desti-
nation. We can cross the country always stay-
ing at pousadas. We didn’t want to leave Lisbon
out, as it is a gateway for many arrivals”, Miguel
Velez explains.

POUSADAS, CUISINE AND OLIVE OIL

“I always eat my toast with olive oil. And I am
known for always eating a plate of soup and toast
with olive oil for lunch. I don’t eat butter and I've
been doing this for years”, the administrator says.



“SOU CONHECIDO POR,

AO ALMOCO, COMER SEMPRE
UMA SOPA EUMA TORRADA
COM AZEITE. HA ANOS QUE
FACO ISSO” “I AM KNOWN FOR
ALWAYS EATING A PLATE OF SOUP
AND TOAST WITH OLIVE OIL FOR
LUNCH. I’'VE BEEN DOING THIS
FOR YEARS.”

REVISTA DA CASA DO AZEITE

~ AZ-ZAIT




MARVAO

NAS REDONDEZAS DESTEHOTEL DE CHARME,
PODE DESFRUTAR;DE ACTIVIDADES COMO PESCA,
CACA EPASSEIOS PEDESTRES

{ THE KIRTS OF FHIS CHARMING HOTE
.NJOY - IES'LIKE FISHING; HUNTINGAND

THE DAYS YOU SPEND HERE WILL BE
PART OF YOUR PERSONAL HISTORY

A DIFERENCIACAO

Historic Hotel: ¢ 0 ADN das pousadas e do qual fazem

parte todas as que figuem em edificios histéricos, mosteiros,
palédcios ou, como a da Serra da Estrela, sanatérios. Charming
Hotel: onde se incluem as pousadas cujos edificios podem
nao ser histéricos mas estdo em localizacbes espectaculares,
como a Pousada da Ria de Aveiro ou a de Sagres. Monument
Hotel: oferece a experiéncia inteira, quer de localizacéo,

quer de edificio com histdria, e equivale a um hotel de cinco
estrelas. 16 das 35 pousadas recebem animais de estimacéo.

THE DIFFERENTIATION

Historic Hotel: this is the DNA of the pousadas, which includes
all the ones located in historic buildings, monasteries, palaces
or, as in the case of the Serra da Estrela, sanatoria. Charming
Hotel: which includes the pousadas whose buildings cannot be
considered historic, but are located in spectacular surroundings,
such as the Ria de Aveiro Pousada, or the one in Sagres.
Monument Hotel: offers a full experience, both in terms of
location and historic building and are equivalent to five star
hotels. 16 of the 35 Pousadas take in pets.



Nas 27 Pousadas de Portugal que sio geridas
pelo grupo Pestana (as restantes oito funcionam
como franchisings), também é possivel comer
torradas com azeite ao pequeno-almoco: “Temos
azeite como substituto da manteiga, para quem
preferir, claro. E em todas as mesas, nos seus cou-
verts, hd sempre um pratinho de azeite”, garante.

A gastronomia tradicional portuguesa é uma
aposta forte do grupo. Neste momento todos os
restaurantes das pousadas tém menus de degus-
tacdo de petiscos tipicos de cada regido, con-
soante a localidade onde estdo inseridas. Além
disso, j4 estd implementado o famoso ché das
cinco, acompanhado por doces tipicos portugue-
ses, conventuais e ndo so.

Para que a experiéncia seja inesquecivel, “quan-
do o turista chega é recebido com um pequeno
cabaz de biscoitos, todos feitos nas préprias uni-
dades e que tém saido loucamente, estdo sempre
esgotados”. A ideia é dar “uma experiéncia gas-
tronémica no dia-a-dia e ndo apenas as refeicdes.”

As pousadas organizam uma espécie de
pequenos festivais gastrondmicos no Minho
onde se provam pratos do Algarve e vice-versa.
Os restaurantes estdo abertos a todos, héspe-
des ou néo, seja para as refeicdes ou para o ché
das cinco.

UM AMORDE AZEITE

“Quando eu era miudo, néo se fazia nada que no
levasse éleo. Quando estava no 11.° ano do liceu
mudei a meio do ano para um colégio privado e
almocava 14 vérias vezes e as batatas sabiam-me
diferentes, tal como o ovo estrelado, e eu gostava
imenso daquilo. Como tinha confianca com a se-
nhora da cantina, perguntei-lhe porque é que as
batatas sabiam diferente: eram fritas com azeite.”
Foi assim que se apaixonou por este produto, que
considera uma das melhores coisas que Portugal
oferece, a par da gastronomia e da forma como
gostamos de receber pessoas.

MIGUEL VELEZ entre'\/ZSta

At the 27 Pousadas de Portugal which are run
by the Pestana group (the remaining eight are
franchises), it is also possible to get toast with ol-
ive oil for breakfast: “We have olive oil as a sub-
stitute for butter, for those who prefer it, of course.
And there is always a small plate of olive oil on
the table, with the appetizers”, he assures us.

Traditional Portuguese cuisine is one of the
group’s strong points. Currently all the pousadas’
restaurants have a degustation menu of tradition-
al regional appetizers, which vary from hotel to
hotel. Five o’clock tea has also become a mainstay,
accompanied by traditional pastries.

To make the experience unforgettable, “when
the guest arrives he is greeted with a small basket
of biscuits, all homemade, and which have been a
tremendous success, they are always selling out”.
The idea is to make cuisine a “day-to-day experi-
ence, not only at mealtimes”.

The Pousadas organize food festivals, so that in
the Minho you can try typical Algarve dishes, and
vice-versa. The restaurants are open to everyone,
guest or not, both for meals and five o’clock tea.

OLIVE OIL LOVE

“When I was a kid, nothing was cooked without
it. When I was in 11th grade I changed midyear to
a private school and I often had lunch there and I
noticed that the chips tasted different, as did the
eggs, and I really liked them. Since I was on good
terms with the kitchen lady, I asked her what the
secret was: they were fried in olive oil.” That was
the beginning of a love story with this product
which he considers to be one of the best things
Portugal offers, along with the cuisine and the
way we like to welcome people.

Not wanting to rub anybody the wrong way, he
does say that the Douro olive oil is his favorite,
but admits that it is for “purely sentimental rea-
sons”, since he grew up with olive oil produced in
the North.

REVISTA DA CASA DO AZEITE ~ AZ-ZAIT
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46 interview MIGUEL VELEZ

Sem querer melindrar ninguém aponta o azei-
te do Douro como seu preferido, mas reconhece
que é “uma questio puramente sentimental”, ja
que foi com o azeite feito no Norte que cresceu.

Quando trocou o Porto por Lisboa, h4 cerca de
um ano, nio trouxe sé a mulher, o filho e o cdo.
Também veio uma caixa com garrafas azeite do
Douro, bem acomodada no porta-bagagens.

Outro dos seus vicios, e que ja passou para o fi-
lho de quatro anos, sdo as azeitonas. “Tenho sem-
pre azeitonas em casa mas prefiro as do Alentejo.
O meu pai é alentejano, por isso posso dizer isto!”

Era um middo quando comecou a comer azeito-
nas e gosta de todas, pretas, castanhas, verdes, nio
importa. “A minha bisavé era alentejana, de Portale-
gre, e sempre que iamos l4 eu aproveitava para co-
mer muitas azeitonas. Quando voltdvamos, ela dava-
-me um pote cheio delas. Hoje sou eu que tenho de
dizer ao meu filho para comer menos senéo, quando
damos por ele, ja comeu umas dez de seguida.”

A EXPERIENCIA POUSADA DE PORTUGAL
Ficar numa das 35 Pousadas de Portugal ndo é o
mesmo que dormir numa outra unidade hotelei-
ra, por muitas estrelas que tenha.

Aqui o conforto alia-se & histéria e cultura do
pais, ja que alguns dos edificios tém mais de mil
anos: “Queremos que quem vai a uma pousada
viva a histéria de Portugal. Comeca logo no che-
ck in, onde lhe é contada uma histéria, lenda ou
curiosidade relacionada com o edificio ou regido
que estd a visitar. No check out contam-lhe ou-
tra. E encontra no quarto um papel com essas e
outras histérias. Até as ementas dos nossos res-
taurantes contam as histdrias dos pratos, sempre
tradicionais portugueses”, refere.

Diz que é dificil e injusto escolher uma pousada
preferida, mas destaca a do Crato e a de Amares
como duas pousadas “excepcionais”. “O meu pai é do
Alentejo, eu gosto muito do Alentejo, a minha mie é
do Minho, e eu também gosto muito do Minho.”

AZ-ZAIT ~ CASA DO AZEITE MAGAZINE

When he traded Oporto for Lisbon, six months
ago, he didn’t only bring his wife, son and dog.
He also brought a box with bottles of Douro ol-
ive oil, safely tucked away in the trunk of the
car. Another of his vices, which he has already
passed on to his four year old son, is olives. “I al-
ways have olives at home, but I prefer the Alente-
jo ones. My father was from there, so I can say
these things!”

He was just a kid when he started eating ol-
ives and he likes all kinds: black, brown, green, it
doesn’t matter. “My great-grandmother was from
the Alentejo, from Portalegre, and whenever we
went there I would eat as many olives as I could.
When we left she would give me a jar full of them.
Nowadays I have to tell my son to let off, or be-
fore we realize it he’ll have eaten ten of them in
a row.”

THE POUSADA DE PORTUGAL EXPERIENCE
Staying at one of the 35 Pousadas de Portugal is
unlike any other hotel experience, regardless of
how many stars it has.

Here, comfort meets history and culture.
Some of the buildings are over a thousand years
old: “When somebody walks into a pousada we
want them to experience the history of Portugal.
It starts with check-in, where they are told a sto-
ry, legend or curiosity about the building or the
region they are visiting, and when checking out
they are told another. At night, in the bedroom,
they will find a sheet with those stories and oth-
ers. Even our menus include explanations of the
dishes, which are always traditional Portuguese
cuisine”, says the administrator.

He finds it diffficult and unfair to choose a fa-
vorite pousada, but mentions the Crato and Am-
ares as two “exceptional” ones. “My father is from
the Alentejo, and I love the Alentejo very much,
and my mother is from the Minho, which I also
love very much”.



entrevista +

A HISTORIA DAS POUSADAS

Nasceram em 1942, ideia do governo de Salazar, como forma de dinamizar
o interior do pais que ja sofria com o despovoamento. A ideia era ter
alojamentos de qualidade fora dos grandes centros. Comecaram por ser
unidades pequenas, com apenas nove quartos, e de gestao familiar. Com o
passar do tempo o nimero de quartos foi aumentando e em 1992 o grupo
Pestana ganhou a concessdo. Hoje as pousadas tém cerca de 90 quartos,
"o minimo para ser um negdécio sustentavel sem perder o caracter familiar”.

THE HISTORY OF THE POUSADAS

A brainchild of Salazar's regime, they were founded in 1942, as a way to bring
dynamism the interio

ber of rooms increased and, in 1992, the Pestana
group won the concession. Currently, the pousadas have around 90 rooms,
“the minimum to make it a profitable business, without losing the family touch”.

A STAY IN THE AMARES POUSADA,
IN THE GERES REGION, IS LIKE THE

— "-“ EXPERIEN

THE COUNTRY.
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VIRGEM, BIOLOGICO,
VIRGEM EXTRA OU
AROMATIZADO, OS
AZEITES PORTUGUESES
ENCANTAM OS PALADARES
E ESTAO ENTRE O MELHOR
DE PORTUGAL

VIRGIN, BIOLOGICAL, EXTRA
VIRGIN OR FLAVOURED,
PORTUGUESE OLIVE OILS
ARE A DELIGHT ON THE
PALATE AND ARE AMONG
THE BEST PORTUGAL

HAS TO OFFER




O AZEITE
CONTINUA

A SER UMA
DAS RIQUEZAS
DE PORTUGAL

OLIVE OIL CONTINUES
TO BE ONE OF
PORTUGAL'S RICHES
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FELICIDADE -R

A MINHA HORTA [
m COZINHAR PARA
QU_JM GQSTQ

"HAPPINESS IS HAVING MY OWN KITCHEN GARDEN
AND COOKING FOR MY FRIENDS”
Aos 15 anos Leonardo de Sousa Pereira ja andava entre os tachos, em Santa
Maria da Feira. Queria ser chef. Aos 19, fez-se ao mundo. E que mundo. Basta

dizer que esteve quatro anos e meio na equipa do Noma, na Noruega. Sim,
o Noma, aquele que é considerado o melhor restaurante do mundo.

At 15 he was already working among the pots and pans, in Santa Maria da Feira.
He dreamed of being a chef. At 19 he made his way into the world. Suffice it to . &
say he was, for four and a half years, on the staff of Noma, which is run by René " .
Redzepi and known as the best restaurant in the world.

TEXTO - TEXT SUSANA MARVAO FOTOS -PHOTOS ARTUR
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DEPOIS DE UMA
E ENCIA

I NACIONAL
DE DEZ ANOS, LEONARDO
PEREIRA VOLTA A
PORTUGAL COMO CHEF.

TEN YEARS AFTER HIS
FIRST INTERI’ATJONAL
EXPERIENCE, LEONARDO
IS BACKIN PORTUGAL
AS A CHEF.
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Leonardo é actualmente o chef no Hotel Areias do Seixo, em Santa Cruz, cuja
proposta se insere no mais novo conceito de luxo da hotelaria e do turismo
mundial. € Sentir é a palavra de ordem neste eco-techno-hippie-chic house
hotel. € E Leonardo estd aqui como em casa. 1 Para ele a felicidade é ter uma
horta e cozinhar para quem gosta. € Acha que um chef se define muito néo sé
pelo que cozinha mas para quem cozinha e acredita que em vez de sangue,
devia ser azeite a correr-nos nas veias. € Acompanhe a nossa conversa. 4




P — Optar por uma carreira no mundo da cozinha
foi uma op¢éo consciente ou acabou por ser algo que
foi tomando forma? R — Foi consciente e ao encontro
de uma certa tradicdo familiar. N&o no sentido de es-
tarmos ligados & restauracéo ou hotelaria, mas por-

que sempre tivemos uma componente muito forte
de comer. No sentido de comer bem e ndo um pouco
ao que esté ligado a cultura portuguesa, que é, ou era,
o comer muito. Ou seja, basicamente foi uma opcéo
consciente de carreira apesar de muito influenciada
pela minha infancia, pela minha educacéo.

P — Estudou na Escola de Hotelaria e Turismo
de Santa Maria da Feira, de onde é natural, e depois
aventurou-se pelo mundo. E “obrigatério” ir para fora
para ganhar experiéncia? R = Obrigatério néo serj,
obviamente, mas admito que a abertura de horizon-
tes que o ir para fora proporciona é inquestionével.
N&o s6 estarmos expostos a novas culturas mas a di-
ferentes éticas de trabalho, o que é muito importan-
te. Admito que, pessoalmente, optei por ir para fora
porque na altura me sentia constrangido, frustrado.
Era novo, no conhecia muita coisa e queria sair.
N&o para ganhar dinheiro, ndo era esse o objecti-
vo, mas para literalmente ficar a conhecer um novo
mundo. A familia da minha mée é de emigrantes,
em Paris, nada de empregos charmosos, como de
resto toda aquela geracio. Mas isso deu-me oportu-
nidade de viver uns meses na capital francesa com
a minha mae e avd e ter contacto com outra realida-
de. Mais tarde, foi precisamente isso que procurei.

CHEF
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SENTIR E A PALAVRA

DE ORDEM NESTE
ECO-TECHNO-HIPPIE-CHIC
HOUSE HOTEL.

FEELING IS THE KEY
WORD IN THIS ECO-
-TECHNO-HIPPIE-CHIC
HOUSE HOTEL.

Q - Did you consciously choose to have a career
in cooking, or was it just something that happened?
A — It was a conscious decision, and has to do with a
certain family tradition. Not that we are all connected
to the hotel and restaurant business, but because eat-
ing has always been a very strong part of who we are.
In the sense of eating well, not so much eating plenty,
which has more to do with the Portuguese tradition.
So basically, it was a conscious choice, though heav-
ily influenced by my childhood and my upbringing.

Q — You studied at the Hotel and Tourism School
of Santa Maria da Feira, where you were born, and
then made your way out into the world. How did this
international experience come about? Is it a neces-
sary step in order to gain experience? A — It’s not
mandatory, obviously, but there is no question about
how much an international experience can widen
one’s horizons. It’s not only about being exposed to
new cultures, but also a different work ethic, which is
very important. I'll admit that personally I chose to
go abroad because at the time I was feeling penned
in, frustrated. I was young, didn’t know much and
wanted to leave. Not to make money, that wasn't
the point, but literally to get to know a new world.
My mother’s family are emigrants, in Paris, no charm-
ing jobs there, much like the rest of that generation.
But that gave me the opportunity to live in the cap-
ital of France for a few months with my mother and
grandmother and get to know a different reality.
Later that is exactly what I went looking for.

REVISTA DA CASA DO AZEITE ~ AZ-ZAIT
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P — Qual foi o primeiro pais para onde foi? Era
muito novo, ndo era? R— Sim, tinha uns 18 anos. Aca-
bei por ir para a Irlanda. O que eu queria mesmo era
ir fazer outra formacéo, desta vez no conceituado ins-
tituto Paul Bocuse, em Lyon. Mas tinha um peque-
no problema: ndo tinha dinheiro, e o curso é mesmo
muito caro. Na Irlanda ofereceram-me um salario
aceitavel que me permitia conseguir juntar dinheiro
pelo menos para o primeiro ano do curso em Lyon.
A partir dai, pensei eu, havia de me desenrascar.
Aceitei trabalhar num restaurante
italiano, onde estive cerca de ano

Q — What was the first country you went to? You
were young, weren't you? A — Yes, I was around 18.
I ended up going to Ireland. What I really wanted
to do was to go and study some more, at the famous
Paul Bocuse institute, in Lyon. But there was a small
problem: I didn’t have the money and the course is
really very expensive. In Ireland I was offered a good
salary, which would allow me to save some money, at
least to get me through the first year in Lyon. From
then on, I thought, I'd make it somehow. I took a job at

an Italian restaurant and I ended
up staying for about a year and a

e meio porque, além de conseguir
poupar, estava a aprender, que era
o meu principal objectivo. Depois
fui para Dublin, para um restau-
rante que ndo existia hd muito
tempo mas tinha muita ambic&o,
que era exactamente o que eu
procurava. Queriam ser os me-
lhores. E conseguiram. Trabalhei

*

“NO NOMA, DEVO TER
DEIXADO BOA IMPRESSAO
PORQUE, PASSADO UM
ANO, ENVIEI UM E-MAIL

E ACABEIPORIR
TRABALHARPARALA.”

“AT NOMA, I MUST HAVE
LEFT A GOOD IMPRESSION,
BECAUSE AYEARLATER
IEMAILED THEM AND
ENDED UP TAKING

A JOB THERE.”

half, since besides saving money
it was learning experience, which
was my main objective.

After that I went to Dublin, to
a restaurant which was recent, but
had a lot of ambition, which is ex-
actly what I was looking for. They
wanted to be the best, and they
succeeded. I worked really hard,

7,
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muitissimo, era muito duro. Chegévamos a trabalhar
19 a 20 horas por dia... Ja estive noutros grandes res-
taurantes mas a grande aprendizagem foi aqui, em
dias com as tais 19 horas de trabalho.

P — Recentemente fez parte da equipa do Noma,
do célebre Rene Redzepi, e que é, “somente”, o melhor

restaurante do mundo... Como surgiu esta oportuni-
dade? R — Ha uma préatica muito comum no mun-
do da restauracio que é fazer estdgios profissionais.
Passado um ano e meio de estar em Dublin, comecei
a procurar novos restaurantes e a seleccionar alguns
onde gostasse mesmo de fazer um estagio. Duran-
te um ano apenas estagiei em quatro restaurantes.
O primeiro deles foi 0 Noma, no qual devo ter deixa-
do boa impresséo porque passado um ano enviei um
e-mail e acabei por ir trabalhar para l4.

P — Onde esteve quatro anos e meio, certo? Qual
o projecto que o trouxe? R — Abracei um projecto de
um hotel, em Torres Vedras, como chef de cozinha.

CHEF
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“[EM PORTUGAL]
TEMOS UMA GAMA
DE PRODUTOS
ARTESANAIS

QUE NAO EXISTE
NOUTROS LADOS.”

“WEHAVE A
RANGE OF LOCAL
PRODUCTS THAT
CAN’T BE FOUND
ANYWHERE ELSE.”

and it was very tough. Sometimes we worked up to
19 or 20 hour long days... I've been in other restau-
rants, but this is where I learned the most, with those
19 hour days.

Q — Recently you were on the staff at Noma, run
by the famous René Redzepi, which is “only” the best
restaurant in the world... How did this opportunity
arise? A — Internships are a common practice in the
restaurant world. A year and a half after arriving in
Dublin, I started looking for new restaurants and
choosing some where I might like to do an intern-
ship. For about a year I was just an intern, in four dif-
ferent restaurants. The first was Noma, where I must
have left a good impression, because a year later I
emailed them and ended up taking a job there.

Q - And you were there for four and a half years,
right? What do you have up your sleeve? A — I am
going to take up a project in a hotel in Torres Vedras,
as head chef. It’s called Areias do Seixo, in Santa

REVISTA DA CASA DO AZEITE ~ AZ-ZAIT



talk CHEF

56

“AREIAS DO SEIXO, IN SANTA
CRUZ,HASALOT TO DO

WITH SUSTAINABILITY AND

ECO-FRIENDLINESS.”




Chama-se Areias do Seixo, em Santa Cruz, e é um
projecto muito ligado & sustentabilidade e & ecologia.
Vai trabalhar muito com recursos locais, que é o que
me d4 prazer.

P — Mas estava a pensar voltar para Portugal?
R — N&o estava. Mas a ideia comecou a surgir hé
mais de um ano. Alids, deixe-me dizer-lhe que nes-
tes Ultimos 10 anos nunca imaginei voltar a Portugal,
simplesmente nio imaginava. Mas depois comecei
a ver muitos colegas e amigos com quem trabalhei
na cozinha como chef de seccéo a saifrem e a abri-
rem os seus proprios projectos. Isso acabou por me
incentivar a fazer o mesmo. O voltar a Portugal acaba
por ser “contra-natura” dada a situacdo econdémica
em que nos encontramos. Mas eu encaro com muita
naturalidade porque temos ingredientes impossi-
veis de encontrar noutro lado. Admito que o coragéo
também “fala” e tinha saudades de pegar num limao
de “verdade”. Ou trabalhar com o nosso azeite. Tra-
balhar o peixe que se encontra na nossa costa. Foram
precisamente estas ideias que me comecaram a cati-
var e a fazer pensar no regresso.

P — Ja esteve no melhor restaurante do mun-
do. Est4 na altura de abracar um projecto préprio?
H& muito mais além do estatuto a partir de deter-
minada altura, ndo h4? R — Claramente. Ha e havera
sempre a paixdo pela cozinha, pelos ingredientes.

CHEF

conversar

Cruz, and it’s has a lot to do with sustainability and
eco-friendliness. Were going to be working a lot
with local resources, which is something that I love.

Q — But were you thinking of returning? A -1 ac-
tually wasn’t, but the idea came to me about a year
ago. I can actually say that in the last 10 years I nev-
er even imagined returning to Portugal, T just didn't.
But then I started seeing lots of friends who I had
worked with as section chef heading out and start-
ing their own projects. So that coaxed me into doing
the same. Coming back to Portugal ended up being
rather counter intuitive, because of the economic sit-
uation we are in. But I take it all in stride because
we have ingredients which are impossible to find
elsewhere. I'll admit that the heart also speaks and
I missed using a “real” lemon, or working with our
olive oil. The fish from our seas. These were the ideas
that were going through my head and which made
me think of coming back.

Q — You have worked in the best restaurant in the
world. Is it time to start your own business? There
is more to life than status at some point, isn’t there?
A — Of course. There is, and always will be, a passion
for cooking, foringredients. What do youlike to cook?
That has a lot to do with our choices. In order to have
your own project you need the financial means and
I don’t think my career has reached that point yet.

N

Depois fui para Dublin, para um restaurante que néo existia hd muito
tempo mas tinha muita ambic&o (...). € Chegdvamos a trabalhar 19 a 20

horas por dia... € Ja estive noutros grandes restaurantes, mas a grande

aprendizagem fol aqui, em dias com as tais 19 horas de trabalho. €

I went to Dublin, to a restaurant which was recent, but had a lot
of ambition(..). € Sometimes we worked up to 19 or 20 hour long
days. € I've been in other restaurants, but this is where I learned

the most, with those 19 hour days. €
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O que gostas de cozinhar? Isso tem um peso imenso
nas nossas op¢oes. Para um projecto proprio é preci-
so ter meios financeiros e a minha carreira ainda ndo
esté nessa fase. Se algum dia isso surgir nunca serd
nada de grandioso. Para mim, o conforto e a simpli-
cidade sdo elementos valiosos. O conceito de “tasca”,
quando bem feito, é fantéstico. Simplesmente fantés-
tico, algo despretensioso. N&o sei... para mim, felici-
dade é ter a minha horta e cozinhar para quem gosto.
P — E este projecto do Areias do Seixo j4 lhe per-
mite isso? R = Um bocadinho pois temos uma pe-
quena horta onde j& posso colocar as méos na terra.
P — Aos 15 anos decidiu ser chef. O mundo era di-
ferente na altura. Mesmo que s6 tenham passado dez
anos, como vé fenémenos como o “Masterchef”? Co-
zinhar estd na moda... R = Est4, muitissimo. Vamos
ver até que ponto ndo é contraproducente. Porque
hoje existe muito o tema do chef celebridade e de
todo um culto pop a sua volta. Claro que traz benefi-
cios fantésticos para muitos cozinheiros. Hoje, é mais

AZ-ZAIT ~ CASA DO AZEITE MAGAZINE

“THE HEART ALSO
SPEAKS AND I MISSED
USING A ‘REAL’ LEMON,
OR WORKING WITH
OUR OLIVE OIL.”

And if it ever does, it will never be anything too fan-
cy. For me, comfort and simplicity are valuable ele-
ments. The concept of an “inn”, when done properly,
is fantastic, just fantastic, and unpretentious. I don’t
know... for me, happiness is having a kitchen garden
and cooking for my friends.

Q — And does this project in Areias do Seixo let
you do that? A = To an extent, as we have a small
garden and I can get my hands dirty.

Q - At 15 you decided to be a chef. The world
was different, then. Even though only 10 years have
passed, how do you see phenomena like Masterchef?
Cooking has become fashionable... A — It has. Very
much so. We'll see up to what point it doesn’t be-
come counterproductive. Because today we have
the whole idea of the celebrity chef, and all the pop
culture which surrounds it. Of course this has been
great for many cooks. Today it is so much easier for
a professional who has reached a certain level to set
up a restaurant and cook what he likes. But it can be



facil para um profissional com um certo nivel fazer
a cozinha que quer. Mas pode ser negativo, devido a
banalizacio do conceito pop. Acho que este endeu-
samento dos chefs pode dar uma ideia errada. Aliés,
j4 se comeca a ver 14 fora. Cé em Portugal ainda néo.

P — Ainda estamos “protegidos” dessa onda de
vedetismo? R — Quero acreditar que sim. Temos
muitas vantagens em ser um pafs pequeno e mais
conservador. Temos uma gama de produtos artesa-
nais que néo existe noutros lados, mas nos grandes
restaurantes do pais ainda estio dissimulados, ainda
h4 uma tendéncia muito cléssica, como a francesa.
Eu acho que quanto mais pessoas lutarem e pedirem
o produto portugués, fazendo a ponte entre o tradi-
cional e moderno, mais potencial teremos para ser-
mos uma referéncia gastrondmica internacional.

P — Que importéncia tem o azeite na sua cozinha?
R — Simplesmente nio passo sem azeite. Por exem-
plo, no Noma sé usamos produtos nérdicos por isso
nao existia azeite. Mas nds tinhamos um brainstor-
ming muito giro entre o staff da cozinha: aos séba-
dos eramos nés que tinhamos de fazer os nossos
préprios pratos. N&o era para colocar no menu, mas
para incentivar cada um a encontrar o seu caminho.
E confesso que apesar de nédo poder utilizar produtos
que néo fossem nérdicos, colocava sempre um boca-
dinho de azeite... Alids, costumo dizer que nos devia
correr azeite nas veias, ndo sangue.

P — O que define um chef? R — Dificil... Mas um
chef define-se muito néo sé pelo que cozinha mas
para quem cozinha. Infelizmente ainda se cozinha
muito para os estratos mais altos da populacéo,
para quem tem mais poder econdmico. Gostava de
encontrar na minha carreira alguém, j4 com perfil e
nome, que nio cozinhasse s para esse nicho. Para
quem se cozinha é muito importante. Mas claro
que tem de haver interesse por parte da populacio.
E complicado conjugar os dois mundos. Tem de ha-
ver uma abertura por parte dos chefs para se arris-
carem neste mercado com propostas interessantes,
divertidas e sustentdveis e, por outro lado, uma nova
geracdo que tenha um interesse genuino por cozinha.

CHEF
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negative in the way it trivializes the pop cooking cul-
ture. I think in a way this glorification of chefs can
give the wrong idea... This is something you can see
abroad... Not so much in Portugal for now.

Q- Do you think we are still “protected” from this
kind of glorification? A — I want to believe so. There
are a lot of advantages in being a smaller, and in
many things a more conservative country. We have
a range of local products that can’t be found any-
where else. And I think that in the big restaurants
in Portugal these ingredients are still hidden, in a
way. There is still a tendency for classical cooking,
French style. I think that the more people fight for
and demand Portuguese products cooked to a mod-
ern style, which acts as a bridge connecting us to the
traditional, we have the potential to become a refer-
ence in international cuisine.

Q - How important is olive oil in your kitchen?
A - I simply can’t do without it. For example, in
Noma we only used Nordic products, so there was
no Olive oil, it simply didn’t exist. But we had a fun
brainstorming among the staff. On Saturdays we
had to cook our own dishes. Not to go on the menu,
it was a way of encouraging each of us to find our
way. And I'll admit that even though I was supposed
to only use Nordic ingredients, I'd always add a little
olive oil to mine. As I often say, we should have olive
oil running through our veins, rather than blood.

Q - What would you say defines a chef?
A — That’s a hard one... But a chef is defined as
much by what he cooks as by who he cooks for.
Unfortunately, we still cook very much for the
upper classes, for those who have more money. I'd
like to meet somebody who, having made a name
and carved out a place for himself, cooked outside
of this niche. Who you cook for is very important.
But of course the people have to be interested.
It’s hard to blend the two worlds. There has to be
an openness on the part of the chefs to go out
on a limb with interesting, fun and sustainable
proposals, and on the other hand, we need a new
generation with a genuine interest in cooking.

REVISTA DA CASA DO AZEITE ~ AZ-ZAIT
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HALOFITAS

S3o plantas que estdo adaptadas

a viverem no mar ou préximo

dele. S0 tolerantes & salinidade e
absorvem, por exemplo, o cloreto
de sédio em quantidades elevadas.

HALOPHYTE

Are plants that are adapted to live
in the sea or close to it.

They are tolerant to salinity

and absorb sodium chloride,

for exemple at high rates.

OSTRA COM PEPINO
E ERVAS HALOFITAS

4 PESSOAS ##ff SERVES 4 - 45 MIN (PREPARACAO) @ 45 MIN (METHOD) ~DIFICULDADE FACIL @ EASY DIFFICULTY

~ Algas BIO (pode ser Kombu)
~ Azeite virgem extra a gosto
~ 1 pepino
~ 1 rabanete
~ Salsa ou, se encontrar,

use uma erva haldfila

~ Dried Seaweed

(Kombu suits perfectly)
~ Exra virgin olive oil
~1cucumber
~ 1 fresh raddish
~ Parsley or, if you manage
to find some, go for a
halophyte herb

Compre algas secas na sua loja BIO

(a alga Kombu serve perfeitamente)

e triture com uma varinha magica
juntando-lhe a mesma proporcéo de
azeite extra virgem. Triture até ficar
com a consisténcia de uma pasta).
Corte um pepino em cubos pequenos
ou simplesmente passe no ralador.

Rale um rabanete fresco no ralador
mais fino.

Abra a sua ostra e tempere com os trés
elementos a seu gosto se preferir, inclua
uma erva. A minha é uma erva haléfita
(que gosta de sal Atriplex Halimus) mas
qualguer uma serve, até mesmo salsa!

cEEconversar

Buy some dried seaweed from your
local BIO shop (Kombu will work
just fine) and blend it with an equal
measure of extra virgin olive oil, until
the mix reaches a pasty consistency.
Dice or grate a cucumber.

Finely grate some fresh radish

Open the oyster and season it with
these three elements, to taste. If you
like, add some herbs, my favorite

is halophyte (which goes well with
Atriplex Halimus salt), but even
parsley will do!
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SENSIBILIDADE

Talvez a melhor maneira

de escolher as hortalicas seja ir
a horta ou ao mercado e apreciar
a cor, o vigo e o aroma daquelas
que estiverem disponiveis.

SENSITIVITY

Perhaps the best way to choose
your vegetables is to go to the
garden or to the market and enjoy
the color, the freshness and the
aroma of those that are available

ALCATRA E MOLEJA
DE VITELA COM CANTARELOS

ciEEconversar ¢l

4 PESSOAS Ti#f SERVES 4 -1 H (PREPARACAO) (O 1H (METHOD) ~-DIFICULDADE FACIL @& EASY DIFFICULTY

~ 1 molho de cantarelos frescos
~ Azeite a gosto

~ Cebola

~ Tomilho

~ Vinho branco

~ Moleja e alcatra de vitela

~ Cogumelos e hortalicas

~ Sal, louro, alho e segurelha

~1bunch of fresh chanterelles

~ Olive oil

~ Onions

~ Thyme

~ White wine

~ Veal sweetbreads and rump

~ Mushrooms and greens

~ Salt, bay leaves and winter
savory

No azeite quente, refogue os cantarelos
com cebola picada e tomilho até ficar com
a consisténcia de uma compota grossa.
Regue com vinho branco e tempere com
sal. Passe a moleja por sal e frite até ficar
com um aspecto amarelo dourado.
Noutra frigideira frite a alcatra
juntamente com alguns aromaticos

como alho, louro e segurelha.

Apanhe hortalicas na sua horta ou va

ao seu mercado mais proximo e compre
acelgas, nabos, couves, enfim o que lhe
apetecer. Ndo os cozinhe demasiado para
ndo perderem os nutrientes e sabor.
Acompanhe as carnes com uma porcao
generosa de cogumelos e hortalicas que
irdo ajudar a digestéo.

Braise the chanterelles with olive oil,
onion and thyme until you have a
thick jam-like consistency. Add some
white wine and season with salt.

Fry the salted veal sweetbreads until
they turn a golden-yellow colour.

In another pan fry the rump along
with some aromatic herbs such as
garlic, bay leaves and winter savory.
Pick some greens from your herb
garden or buy some chards, turnips,
cabbages, or whatever else suits your
fancy from your local market. Be sure
not to overcook them so they don't
lose their nutrients and their flavour.
Serve with a generous portion of
mushrooms and greens, which will
help with digestion.
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SABOREAR AS FLORES
As flores comestiveis devem
ser compradas em lojas
especializadas, cultivadas sem
pesticidas ou outros quimicos.

TASTING FLOWERS

Not all flowers are edible. Always
buy them in specialized shops,
making sure they were grown
without pesticides

or other chemicals.

ciEE-conversar *

SORVETE DE TORANJA ROSA
COM ABOBORA E CAPUCHINHAS

PINK GRAPEFRUIT SORBET WITH PUMPKIN AND INDIAN CRESS

4 PESSOAS TffF SERVES 4 -2 H (PREPARACAO) (O 2 H (METHOD) ~DIFICULDADE MEDIA 9@ MEDIUM DIFFICULTY

~ 50 g de acucar

~ 950 ml de &gua

~ 350 g de abdbora menina

~ Erva-principe (citronella)

~ Sorvete de toranja (ou outro
que ndo seja muito doce)

~ Flores de capuchinha (ou outras
comestiveis e cor de abdbora)

~ 50 g of sugar

~ 950 ml of water

~ 350 g of pumpkin
cut in pieces

~ Lemon grass (citronella)

~ Pink grapefruit sorbet, (or
another one, but not too sweet)

~ Indian Cress flowers (or others,
edible and with the colour of the
pumpkin)

Em lume brando, cozinhe a abdbora

na calda de acucar até aparentar

estar muito tenra. Retire do lume

e aromatize com muita erva-principe
esmagada. Tape com pelicula aderente
e deixe infusionar a temperatura
ambiente durante algumas horas.

Se tiver maquina de gelados
experimente fazer o seu sorvete

de toranja rosa, se nao tiver compre

um sorvete que seja ndo muito doce.
Faca a sua tigela de sobremesa juntando
o sorvete e a abdbora e, se desejar, um
pouco de bolacha esmagada. Enfeite
com as flores (usei flores de capuchinhas
que conferem docura e um sabor
apimentado).

Bake a very light caramel sauce with
the two first ingredientes and cook
the pumpkin in it, over low heat until
very tender. Remove from the stove
and season with lots of crushed lemon
grass. Cover with cling film and leave
it to infuse at room temperature for
a few hours.

If you have an ice-cream machine,
try to make some pink grapefruit
sorbet, if not then buy a sorbet which
is not too sweet.

Prepare your dessert bowl by adding
the sorbet and the pumpkin. If you
like, add some cookie crumb and
flowers (I tend to use Indian Cress,
which lends sweetness and also a
slightly peppery taste).

REVISTA DA CASA DO AZEITE ~ AZ-ZAIT
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VELHO E NOVO

Marcaram geragdes de familias, servindo diferentes classes sociais

e abracando os costumes e tradi¢cSes que se esfumaram com o tempo.

Falamos dos mercados tradicionais, esses cujo nome significa muito

mais do que saberemos agora recuperar. Sim, porque os mercados estdo,

finalmente, a ser requalificados. E a partir daqui vai construir-se
uma nova histéria.

They marked generations of families, serving different social classes and

keeping watch over customs and traditions which have since been lost. These

are the traditional market places, a name which holds more than we can now

hope to recover: Because these markets are finally going to have makeovers.

And from here on a new story will begin.

THEY WERE
REAL SHOPPING
MALLS. BUT
IT WAS ALSO
THERE THAT
FRIENDSHIPS AND
LOVE STORIES
STARTED AND
ENDED

Cheira a peixe e a fruta fresca. As manhas
fazem-se de orvalho e seda, a que transfor-
ma a rudez do campo num sitio digno de
cidade. S30 seis horas da manh3, estamos
talvez em meados do século xx e rebentam
os primeiros descarregamentos com os
frescos que vao servir o dia. Em todo o pais
pulsam os mercados, as bancas com o som
das caixas a baterem, as floristas a descorti-
nar a manha ou o peixe ainda com sabor a
mar. Ao longe a voz da D. Antdnia, a repos-
tar com a filha Laurinda que se atrasou com
os ovos frescos.

De todas as vozes, de todos os cheiros e
de todas as cores se fizeram os mercados
ao longo de décadas, esses lugares de elei-
céo para a compra dos frescos. N&o se as-
sumiam sé como lugares de comércio, mas
talvez de culto, de encontros indeléveis, de
conversas a fio. Depois vieram os supermer-
cados, os hipermercados, as vozes como a
de D. Anténia cada vez com menos félego,
as cores mais esbatidas, o peixe sem sair

The smell of fish and fresh fruit hang in the
air. The mornings are made of dew and silk,
the same that turns the rugged countryside
into a place worthy of a city. It’s six in the
morning, sometime in the mid XX Centu-
ry, and the first loads of fresh produce start
rolling in. All over the country, the markets
come alive, the sounds of boxes banging
against stalls, the florists watching the sun
rise and the taste of the ocean still clinging
to the fish. From the distance, the sound of
D. Anténia, berating her daughter Laurin-
da, for being late with the eggs.

Over the decades, these were the voic-
es, the smells and the colours which made
up the markets, these places of choice for
the purchase of fresh fruit and vegetables,
meat and fish. More than places of com-
merce, these were the centre of a way of life,
chance encounters and endless conversa-
tion. Then came the supermarkets, the
malls, and voices such as D. Anténia’s lost
their vigour, the colours lost their shine,

REVISTA DA CASA DO AZEITE ~ AZ-ZAIT
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ONE
DOESN’T RESIST
PLACES WHICH
KEEP MEMORIES
AND TRADITIONS

da banca. Depois percebemos que as gera-
¢des vindouras ja nem sabiam bem o que
era essa coisa de ir ao Mercado.

Agora, nasceu um novo movimento,
talvez Europeu (e que chegou agora a
Portugal), que visa recuperar a histéria,
a tradicéo, trazendo, de certa forma, con-
ceitos novos que tém apaixonado pessoas
das mais diversas idades. Os Mercados
voltaram a estar na moda e, em pleno SEC
XIX, a sua requalificacfo estd finalmente
a viajar pelo pafs.

A Az-zait foi conhecer alguns dos proje-
tos que estéo a devolver vida aos Mercados
Tradicionais Portugueses. E o resultado vai

the fish stayed in the stalls. Soon we real-
ized that a younger generation didn’t even
know what going to the marketplace is all
about.

Now, a new trend (probably European),
has arrived in Portugal. The goal is to re-
cover history and tradition, bringing in
new concepts that have enthralled peo-
ple of the most diverse ages. The markets
are back in fashion and, well into the XXI
Century, they are finally being recovered
all over the country.

Az-zait set out to discover some of the
projects which are breathing new life into
the Portuguese Traditional Markets. What

THAT ARE PART
OF US

para l4 da magia.

we found is beyond magical.

PORTO, CULTURA
ETRADICAO

MERCADO FERREIRA BORGES.
DASFRUTAS AOJAZZ

O Mercado Ferreira Borges nasceu no séc. xix
para substituir o Mercado da Ribeira, do Por-
to, que ja se mostrava pequeno para a sua
afluéncia. Mas nunca cumpriu esta funcao
e tornou-se num espaco um pouco perdi-
do. Com uma traca lindissima e o nome por-
tuense que esteve na génese do regime li-
beral em Portugal, este foi talvez o mercado
do Porto que esteve mais anos abandona-
do. Mas, em 2009, a Camara Municipal en-
tregou a gestdo do espaco a privados e as-
sim abriu o ja famoso Hard Club, que vai ficar
com a gestdo do local durante duas décadas e
tem renovado a vida cultural de toda a zona.
O projecto, da autoria do arquitecto Francisco
Aires Mateus, manteve a fachada e dividiu o
interior em varios espacos para eventos cultu-
rais, desde a musica as artes cénicas, passan-
do pelas artes plasticas ou o cinema. E, hoje,
um caso de sucesso.

AZ-ZAIT ~ CASA DO AZEITE MAGAZINE

The Ferreira Borges Market was created in
the xix Century to replace the Ribeira Market
in Oporto, which was becoming too small.
But it never really found its place and was al-
ways a little lost in its time. With its beauti-
ful architecture, and named after a key player
in bringing the Liberal regime to Portugal, it
was perhaps the markets which was aban-
doned for longest in Oporto. In 2009 the
City Hall decided to hand it to private busi-
nessmen, which gave rise to the now famous
Hard Club, who will manage the building for
the next two decades and is turning the area
into a cultural attraction. The architectural
project, developed by Francisco Aires Ma-
teus, kept the facade unaltered and divided
the interior into separate sections, dedicated
to cultural events, from music to stage thea-
tre, including painting and cinema. It is cur-
rently a success story.




REHABILITATED,
MARKETS ARE INCREASINGLY
FASHIONABLE PLACES

THE EVENTS AT
THE NEW
FERREIRA
BORGES MARKET,
FOREXAMPLE,
HAVE RENEWED
THE LIFE OF

THE ENTIRE
NEIGHBOURHOOD

MERCADO DO BOM SUCESSO:
O PRIMEIRO

Ja os mercados de San Miguel ou de Sant An-
ton, em Madrid, se impunham como lugares
de moda quando, pela primeira vez em Por-
tugal, se assiste a uma forte requalificacédo de
um mercado que alterou substancialmente a
sua génese: falamos do Mercado do Bom Su-
cesso, no Porto.

Criado nos anos 50, a sua degradacéo ao
longo dos anos foi sendo notéria. Rui Rio, en-
tdo presidente da Camara Municipal do Por-
to, decidiu entregar a gestédo do mercado a
privados, que avancaram com um projecto
totalmente inovador em Portugal, muito a
semelhanca do Sant Anton. A ideia foi con-
servar a zona de frescos e manter a estrutu-
ra do mercado, mas transforméa-lo num pélo
gastronémico.

Muitas foram as vozes que se levantaram
contra a forma como esta intervencéo estava
estruturada. O projecto de requalificacéo pu-
nha os frescos em segundo plano e apresenta-
va 44 bancas na zona gastronémica. A oferta
era multicultural, mas daria sempre primazia
a comida tradicional portuguesa. O projecto
avancou e as obras de requalificacéo ficaram
concluidas em 2013, altura em que o mercado
abriu portas.

A estrutura exterior do edificio manteve-
-se, mas a verdade é que todo o espaco ad-
quiriu uma nova roupagem, mais moderna,
mais cosmopolita, virada para o futuro. E é do
conhecimento geral que o caminho da requa-
lificacdo dos mercados em Portugal parte do
Mercado do Bom Sucesso.

VELHO E NOVO

gourmet

The San Miguel and Sant Anton markets in
Madrid were already making waves when
Portugal had its first attempt at revamping
and thoroughly transforming a Market: We
are speaking of the Bom Sucesso Market,
in Oporto.

Founded in the 50s, it suffered notice-
able degradation over the decades. Rui Rio,
then mayor of Oporto, decided to hand the
management over to private business peo-
ple, who introduced a brand new concept in
Portugal, after the model of the Sant Anton
Market. The idea was to leave the fresh pro-
duce section and the market’s structure un-
changed, while transforming the rest into a
quality restaurant hub.

Many objections were raised at the time
against the way the renovation was structured.
The project would be relegating the fresh pro-
duce department into the background and
presented a total of 44 stalls which would of-
fer an array of multicultural cuisine, with tradi-
tional Portuguese food holding pride of place.
But the project went ahead and the renovation
was finished in 2013, when the market opened
once again.

Although the exterior of the building was
kept unaltered, the truth is that the whole thing
has taken on a more modern, cosmopolitan
and future oriented look. One cannot but say
that the Bom Sucesso Market set the trend for
market renovations in Portugal.

REVISTA DA CASA DO AZEITE ~ AZ-ZAIT
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OBOLHAO EO QUEESTA PARA VIR

O Mercado do Bolhdo dispensa qualquer apre-
sentacdo. Depois de ter sido construido, em
1839, nunca mais a cidade do Porto se lembrou
de existir sem este mercado que se assumiu
desde logo um pdlo central da baixa portuen-
se. De traca neocldssica e dividido em dois
grandes pisos, o edificio do Mercado do Bo-
Ih&o foi classificado monumento de interesse
publico em 2013. Ainda assim, é um dos mer-
cados mais importantes do pais cujas obras
de requalificacdo ainda nao arrancaram. Entre
projectos e questdes politicas, a degradacao
do mercado tem sido visivel de dia para dia,
sem que, no entanto, a autarquia se decida a
avancar com a recuperacdo. Tanto nos manda-
tos de Rui Rio como mais recentemente de Rui
Moreira, inimeras foram as solucdes em cima
da mesa, que assumiram também a hipdtese
de entregar a gestdo do Bolh&do a privados.

O interesse social, turistico e cultural faz
com que este mercado seja de uma impor-
tanciainigualavel para a cidade do Porto, ndo
podendo a sua requalificacdo ser feita levia-
namente.
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The Bolhdo Market hardly needs introduc-
ing. Having been built in 1839, it quickly be-
came inseparable from the city itself and a
major attraction in downtown Oporto. With
neoclassic architecture, and divided into two
large floors, the Bolhdo Market was classi-
fied as a monument of national interest in
2013. Still, it is one of the most important
markets in the country which is still in need
of renovation. With different projects and
politics getting in the way, the building has
been decaying rapidly, but city hall has still
not gotten round to recovering it. Neither the
former nor the current mayor have decided
on a project and the possibility of privatizing
the management is also on the table.

Its social, touristic and cultural interest
make this market one of the most important
landmarks in Oporto, which means that the
renovation cannot be undertaken lightly.

THE BOLHAO
MARKET’S
BUILDING WAS
CLASSIFIED AS

A MONUMENT
OF NATIONAL
INTEREST IN 2013
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ENCON-
TRAMOS
NOS MER-
CADOS?

CAMPO DE OURIQUE:
O MERCADO NO BAIRRO TiPICO

Campo de Ourique é um dos bairros mais
carismaticos de Lisboa, cheio de tradicdes
e com uma cultura bairrista aliada a uma
sofisticacdo que se nota pouco noutros
bairros tipicos lisboetas. E o famoso Mer-
cado de Campo de Ourique, construido
em 1934, assumiu sempre um papel pre-
ponderante na unificacdo do bairro.

A suarequalificacdo esta quase a festejar
dois anos, e os seus mais de 900 mil visitan-
tes aprovaram o novo conceito. Focado em
aliar as bancas dos frescos as tasquinhas e
quiosques gourmet, o projecto permite que o
tradicional e o moderno partilhem o mesmo
espaco.

Sao mais de duas dezenas de espacos gas-
trondmicos que tratam por tu as bancas dos
frescos, sugerindo coisas tdo variadas como
marisco, doces conventuais, vinhos, queijos,
sushi ou petiscos tipicos portugueses.

Segundo os responsaveis pelo espaco, “no
Ultimo ano, apéds a requalificacdo do espaco,
tivemos aumentos significativos nas vendas
das bancas tradicionais ja existentes (em al-
guns casos quase 70%)".

Assegurado o sucesso, a estrada agora
far-se-a de outras apostas, como tentar “in-
tensificar a afluéncia do publico estrangeiro”
e investir na realizacdo de eventos tematicos
e concertos.

VELHO E NOVO gourmet

AFTER THE RENOVATION, SALES
IN SOME OF THE FOOD STALLS
AT CAMPO DE OURIQUE MARKET
GREW UP TO 70%

Campo de Ourique is one of Lisbon's most
typical neighborhoods, filled with tradition,
some old sites and others new, and a local
culture of sophistication which is hard to
find in other neighborhoods in Lisbon. The
famous Campo de Ourique Market, built in
1934, acted as a focal point for the rest of the
neighborhood.

[t's renovation is almost turning two years
old and it's 900 thousand visitors until now
seem to approve the concept. Set on blend-
ing the traditional stalls in with the modern
food stalls and gourmet shops, the renovation
allows the modern and the traditional to live
side by side.

Here we can find over twenty food stalls
which are on friendly terms with the fresh
produce stalls, offering things as varied as
seafood, traditional sweets, wines and chees-
es, sushi or traditional Portuguese appetizers.

According to the managers of the mar-
ket, “over the past year, after renovation, the
traditional stalls increased their sales signifi-
cantly, in some cases by around 70%".

Success has been guaranteed and the
road ahead is now made up of other goals,
such as trying to get more foreign tourists on
board and investing in theme based events
and concerts.

REVISTA DA CASA DO AZEITE ~ AZ-ZAIT
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MERCADO DA RIBEIRA, AQUELE QUE
TEM NOMEDE FUTURO

Abriu portas em 1882 e é inenarravel aimpor-
tancia que este mercado assumiu durante dé-
cadas na cidade de Lisboa. Mas foi inevitavel
que, com o passar dos anos, os clientes se fos-
sem transferindo para a parte alta da cidade. E,
rendendo-se aos super e hipermercados, qua-
se tornaram esquecido o grandioso Mercado
daRibeira.

Em busca de uma solucdo de revitalizacdo, a
Céamara Municipal de Lisboa abre, em 2010, um
concurso publico. Catarina Ferreira, da revista
Time Out, conta que “desde o inicio que a Time
Out fez questdo de manter a parte tradicional do
mercado a funcionar, considerando que esta ver-
tente sé poderia enriquecer o projecto. E, coinci-
dentemente, a Time Out estava a procura de um
espaco para instalar a redaccéo e fazer alguns
concertos, workshops, conferéncias.

Foi quando a Camara de Lisboa abriu con-
curso. Convidaram-nos para ir espreitar o mer-
cado e apaixondmo-nos logo. Apesar de achar-
mos que seria uma loucura, resolvemos con-
correr e ganhamos!” Catarina explica ainda que
“"a Time Out conhece a cidade de Lisboa melhor
do que ninguém. Sé tivemos de passar os con-
telidos darevista para um espaco real. Todos os
restaurantes foram escolhidos por serem aque-
les que Time Out considera os melhores na sua
categoria (bifes, petiscos, chefs, sushi e ham-
burgueres, entre outros.). O projecto, mal abriu
portas, foi um sucesso sem igual.

AZ-ZAIT ~ CASA DO AZEITE MAGAZINE

Opened in 1882, the importance of this mar-
ket for the city of Lisbon cannot be downplayed.
But it fell prey to the inevitable movement of
clients to the surrounding areas of Lisbon, with
their supermarkets and malls, with the grand
Ribeira Market getting relegated to a memory.

In 2010 the city hall opened a tender in or-
der to find the best proposal to renovate and
operate part of the market. Time Out maga-
zine's Catarina Ferreira explainsthat “from the
beginning, Time Out was set on keeping the
traditional part of the Market operational, as
this could only bring added value to the pro-
ject. And, as a matter of fact, Time Out was
looking for a place to set up its newsroom and
host some concerts, workshops and conferenc-
es. Around that time, when the city hall opened
the tender, they invited us to go and take a look.
We fell in love straight away. Even though we
knew that we had to be crazy to apply for such a
project, we went ahead and we won!" Time Out
knows Lisbon better than anybody. What we
tried to do was take the contents of the mag-
azine off the paper and into a physical space.
All the restaurants which are represented were
chosen from those Time Out had considered
the best in their respective categories (steaks,
appetizers, chefs, sushi, hamburgers, amongst
others). In terms of architecture. As soon as the
doors were reopened, the market proved to be
an unrivalled success.

EVEN THOUGH THE PROJECT
SEEMED SOMETHING CRAZY,
TIME OUT MAGAZINE APPLIED
AND WON THE RENOVATION
OF THE RIBEIRA MARKET

'f‘\

o projeto dos
arquitectos Aires
Mateus respeitou a
traca do mercado,
retirando-lhe
elementos que se
foram sobrepondo ao
longo dos anos e que
jdnadatinham que
ver com a arquitectura
inicial.

A Time Out continuou
afazer crescer ainda
mais o mercado, com
aabertura de mais
restaurantes, bancas
monoproduto da loja
A Vida Portuguesa e
uma galeria de arte.

the Aires Mateus
project kept the main
origina aspects of the
Market, removing
layers of elements
which had been
added over the years
and had nothing to
do with the original.
Time Out continuous
to increase the
Market’s offer, with
more restaurants,
the participation of
A Vida Portuguesa,

a shop which

sells traditional
Portuguese items,
and an art gallery.



O prazer
de provar!

Adegas & Lagares

A solucdo de seguro para os produtores de
vinho e azeite.

Com uma longa tradicdo junto destas atividades,
a Zurich dispoe de especialistas que o ajudam a
identificar, eliminar, mitigar e transferir os riscos
da sua empresa.

Com a Zurich o seu negocio estara em boas maos!

#d ZURICH

Para mais
informacgoes contacte
o seu mediador
ou visite-nos em
zurichportugal.com







