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Abril 
 
A revolução  
 já merecia uma rota 
 
Cravos de Tavira 
 
Avenida, um hotel  
com história em Viseu 
 
Caladinhos, os biscoitos 
com sabor a resistência 
 
Uma tisana de cravos  
 
“Copos bem cheios 
para alimentarmos  
a revolução” Crónica  
de Pedro Garcias

25 de 
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Há muito trabalho e 
mapeamento de espaços, 
mas falta um roteiro 
consistente e que conheça 
uma inscrição perene no 
espaço público. Falta falar 
de turismo político.  
Luís Octávio Costa 

Porque 
não  
se cria  
a Grande 
Rota  
do 25  
de Abril?

25 de Abril Turismo político

a “O que é e como se poderá de nir 

turismo político? O que é um turista 

político e quais as motivações que 

levam um viajante a este tipo de lazer? 

Como se pode misturar política, ideo-

logias, revoluções, com turismo? 

Como se adaptaria este novo fenóme-

no à realidade portuguesa? Que novos 

lugares, paisagens e interpretações 

são criados com este conceito e quais 

os seus impactos?” São muitas as 

questões levantadas se olharmos com 

atenção para este “nicho de merca-

do”, como chama Hélder Farinha no 

artigo académico “25 de Abril – Patri-

mónio e Turismo Político” ao turismo 

político, um conceito que di cilmen-

te surge nos principais manuais de 

turismo ou em qualquer folheto de 

agências de viagens e que em Portugal 

transborda para a questão do 25 de 

Abril, com “muito potencial”, mas 

um acontecimento ainda sem uma 

“narrativa comum”. 

Muitos, inclusive estrangeiros, 

visitaram o património edi cado (o 

Forte de Peniche, o Quartel do Car-

mo ou o antigo Quartel do Regimen-

to de Santarém) e reconhecem a 

simbologia (o cravo, a música ou os 

murais e os pan etos políticos), mas 

todos estes símbolos “não possuem 

actualmente uma narrativa, uma 

interpretação e uma fruição por par-

te de quem visita, como acontece  

em outros lugares do género noutros 

países”, anota Hélder Farinha — no 

mestrado em Lazer, Património e 

Desenvolvimento Património Cultu-

ral pela Universidade de Coimbra. 

O que dizer destes turistas? “Será a 

mera curiosidade ou o voyeurismo? 

É antes uma celebração ou uma exal-

tação de determinada ideologia ou 

modelo político? Ou será apenas o 

factor educacional, a ânsia de conhe-

cer e até experimentar uma determi-

nada realidade? E até que ponto não 

é essa realidade manipulada, até que 

ponto é ela real?” A revolução portu-

guesa, e o modo como o turismo polí-

tico poderia acrescentar valor a este 

“acontecimento extraordinário” da 

nossa história, é, assume o autor, um 

“caso paradigmático” que serve de 

comparação com variadíssimas atrac-

ções turísticas nos quatro cantos do 

mundo, desde Szoborpark, em Buda-

peste, passando pelo mausoléu de 

Lenine, em Moscovo, espreitando o 

muro de Berlim ou percorrendo o 

vasto catálogo de arquitectura sovié-

tica, visitando a Coreia do Norte e, em 

certa medida, até Auschwitz ou as 

praias da Normandia. 

“Tal como outras motivações para 

se viajar ou deslocar para fora da sua 

área habitual de residência, as ques-

tões políticas e cívicas, para partici-

pação em reuniões ou comícios polí-

ticos, embaixadas, protestos ou 

mesmo revoluções, ou eventos como 

funerais de líderes políticos ou a 

coroação de um monarca, também 

são incentivos à viagem e ao turis-

mo”, escreve Hélder Farinha a pro-

pósito de um fenómeno “pouco 

estudado” no nosso país e apesar de 

uma crescente segmentação do mer-

cado turístico que fez surgir “novos 

nichos e novos tipos de turista”. 

“Estes novos patrimónios trazem 

diversi cação, inovação, novidade e 

novas territorialidades que permi-

tem o alargamento de fronteiras, a 

nova apropriação de espaços que 

nos eram familiares e a participação 

de novos públicos. Este novo turis-

mo, pós-moderno e cosmopolita, 

vem em muitos casos acrescentar 
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novos valores e novas dinâmicas nos 

territórios.” 

 

“Frágil relação  
com a memória” 

E não faltam iniciativas — nomeada-

mente em 2024, cinquenta anos 

depois de tudo ter acontecido. Mas 

desgarradas, avulso, aqui e ali. Joana 

Craveiro, directora artística do Tea-

tro do Vestido, crê que “a ausência 

de roteiros aprofundados e diversi-

cados sobre o 25 de Abril de 1974 é 

re exo da nossa frágil relação com 

a memória e sua inscrição no espaço 

público e também fruto da ausência 

de claras políticas públicas da 

memória”. 

“Perdemos a oportunidade de 

transformar a antiga sede da PIDE em 

Lisboa num espaço memorial que 

desse conta da enorme repressão 

política durante o Estado Novo e esse 

precedente estabeleceu, à sua manei-

ra, um modus operandi em relação a 

este tema. A situação da antiga sede 

da PIDE no Porto é também proble-

mática. No Chile e na Argentina, por 

exemplo, há diversos espaços memo-

riais que correspondiam a edifícios 

usados para a repressão estatal duran-

te o regime de Pinochet e da ditadura 

militar argentina, respectivamente. 

Estes espaços resultaram de iniciati-

vas cidadãs e de uma enorme cons-

ciência em torno das questões memo-

riais. Em Portugal tudo isto está 

envolto em polémicas, faltas de con-

senso, tentativas de reescrita e omis-

sões”, diz à Fugas. 

O Museu do Aljube Resistência e 

Liberdade, em Lisboa, é um caso 

paradigmático. O itinerário “A Revo-

lução está na rua” integra, anualmen-

te e desde 2022, as comemorações do 

25 de Abril nos meses de Março e 

Abril (este ano, acontece também em 

Maio e Setembro) e é precisamente 

uma forma de celebrar a revolução 

“que nasceu e se consolidou nas ruas 

com vasta e criativa participação 

popular”, bem como uma oportuni-

dade para “conhecer melhor este 

período da história da cidade de Lis-

boa e do país”, sublinha à Fugas Rita 

Rato, directora do museu, cujo traba-

lho visa “preservar e partilhar a 

memória da resistência à ditadura e 

da luta pela liberdade e democracia 

em Portugal (1926-1974)” e que conta 

já com um “número muito signi ca-

tivo” de visitantes estrangeiros (indi-

viduais e grupos). 

Diariamente, o Aljube dá resposta 

às visitas orientadas à exposição de 

longa duração, uma “prioridade” do 

museu, e por isso apenas tem condi-

ções de realizar este itinerário cinco 

ou seis vezes ao ano. “Mas creio que 

é um contributo importante e sólido 

para que os visitantes possam conhe-

cer melhor os lugares simbólicos do 

dia 25 de Abril de 1974 na cidade de 

Lisboa e alguns dos principais acon-

tecimentos do processo revolucioná-

rio. O interesse e a participação das 

pessoas têm justi cado a sua realiza-

ção com esta periodicidade e forma-

to”, conclui Rita Rato. 

Joana Craveiro não deixa de saudar 

o Museu do Aljube (”municipal”, 

recorda), assim como a inauguração, 

para breve, do Museu Nacional Resis-

tência e Liberdade em Peniche (”O 

nosso primeiro museu nacional dedi-

cado à memória da resistência e 

repressão durante o Estado Novo”). 

Acrescenta o projecto interactivo 

online “Às escondidas elas também 

zeram a revolução”, da Divergente, 

e nós juntamos a vasta acção do Tea-

tro do Vestido, que prossegue o seu 

trabalho em torno da inscrição e 

transmissão das memórias políticas 

da ditadura, revolução e processo 

revolucionário e que neste 25 de Abril 

em especial pode ser encontrado no 

concelho da Vidigueira a trabalhar 

memórias n’ A Revolução Também 

Passou Por Aqui (22 e 23 de Abril, às 

19h), um espectáculo em percurso 

(com jantar incluído) com paragem 

nas quatro freguesias do município 

— texto original e direcção de Joana 

Craveiro a partir de uma escuta em 

profundidade de memórias contadas 

na primeira pessoa. É um “mapea-

mento poético da memória num con-

celho singular do Alentejo”, descreve 

Joana Craveiro. “Acontece na Vidi-

gueira, mas “podia ser feito em qual-

quer lugar”. 

“A memória é, como sempre, um 

campo aberto de con ito e disputa. 

Ao longo dos anos, graças ao labor de 

historiadores e historiadoras, activis-

tas, antropólogos e antropólogas, 

jornalistas, artistas, foram-se mapean-

do espaços de resistência, de repres-

são, de revolução e de transformação 

social, mas não há de facto um roteiro 

consistente e que conheça uma ins-

crição perene no espaço público. Isto 

é um problema. E toda a sociedade 

sofre com esta amnésia e esta desme-

mória”, diz à Fugas Joana Craveiro, a 

propósito de “passados que não pas-

sam assim”. 

 

Turismo de Portugal 
“atento” 

Questionado pela Fugas, o próprio 

Turismo de Portugal assume que este 

“é um tema relevante que pode repre-

sentar uma oportunidade para diver-

si car a oferta turística em Portugal” 

e mostra-se “atento a essa possibili-

dade”, acompanhando de perto o 

trabalho desenvolvido pelos diferen-

tes intervenientes públicos e privados 

neste domínio, “procurando perce-

ber o seu potencial para que, even-

tualmente, possa vir a ser encarado 

como uma motivação para quem nos 

visita”. 

Cerca de oito anos depois de ter 

redigido o artigo “25 de Abril – Patri-

mónio e Turismo Político”, pouco 

mudou nesta fórmula inacabada de 

turismo político. “Há uma lacuna 

enorme do ponto de vista da inter-

pretação dos factos e dos aconteci-

mentos, pese embora o muito inte-

resse que a Revolução tem lá fora. 

Não há uma rota, não há um roteiro. 

Ainda há pouco estive no Largo do 

Carmo e pouco evidencia que foi um 

dos grandes palcos do 25 de Abril. 

Isto só para citar o exemplo maior”, 

explica à Fugas Hélder Farinha, téc-

nico superior de turismo a exercer 

em Ourém. “Falta uma ligação entre 

esses espaços, falta a rede e a inter-

pretação e falta uma grande rota”, 

sublinha, admitindo que este é “um 

assunto sensível” que merece “todo 

o cuidado”. 

O turismo político faz sentido? “O 

ser humano é um animal político. Faz 

sentido reavivar a memória, o sentido 

que teve o 25 de Abril e a mensagem 

para o futuro. Trata-se de um aconte-

cimento transversal a gerações, não 

só a quem viveu a revolução e o antes, 

mas também das gerações futuras, 

para que não se repita.” 

DANIEL ROCHA

O Forte de Peniche é um 
dos locais visitados por 

quem se interessa pelas 
temáticas do 25 de Abril
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As ores 
entregues há 50 
anos aos 
militares no 
Largo do Carmo 
muito 
provavelmente 
foram 
produzidas no 
Algarve, era 
Guilhermina 
Madeira regente 
no então posto 
agrário. Hoje, 
saem poucos 
cravos do 
Centro de 
Experimentação 
Agrária de 
Tavira, que é 
sobretudo um 
museu de 
variedades 
tradicionais 
algarvias.   
Mara Gonçalves 
(texto) e  
Duarte Drago 
(fotogra a)

Cravos de Tavira, o último
a Enquanto os capitães de Abril ulti-

mavam os preparativos para a revo-

lução que, no dia seguinte, haveria de 

pôr m à ditadura, no Posto Agrário 

de Tavira era dia de azáfama nas estu-

fas. Há oito anos que aquelas estrutu-

ras de madeira e vidro tinham sido 

instaladas no coração da estação 

experimental algarvia para o cultivo 

e estudo de diferentes variedades de 

cravos. Quarta-feira era dia de colhei-

ta. “Mandávamos daqui para Lisboa 

às segundas, quartas e sextas”, recor-

da Guilhermina Madeira, então regen-

te agrícola no actual Centro de Expe-

rimentação Agrária de Tavira 

(CEAT). 

Os botões que estivessem total-

mente oridos eram cortados pelo 

pé, colocados em cestas de cana e 

enviados no camião que vinha desde 

Vila Real de Santo António “apa-

nhando junto à EN125 as sacas com 

os produtos hortícolas”, “as ervilhas, 

as favas”, produzidas nesta zona do 

Algarve para depois serem vendidos 

no mercado da Ribeira, em Lisboa. 

Terá sido ali que foram comprados 

os cravos para celebrar o primeiro 

aniversário do restaurante onde tra-

balhava Celeste Caeiro, a mulher 

que, para não se estragarem as ores 

com o fecho do espaço devido à revo-

lução nas ruas, levou uma braçada 

de cravos em direcção a casa. Chega-

da à Rua do Carmo, deu o primeiro 

a um militar numa chaimite que lhe 

pedira um cigarro para depois, sem 

fumo mas or, o mergulhar no cano 

da espingarda. 

Talvez nunca se venha a ter certeza 

se aquele cravo inaugural nasceu 

mesmo em Tavira, mas o gesto mul-

tiplicado, tão casual quanto poético, 

que daria nome à Revolução dos Cra-

vos, terá tido muitas pétalas vindas 

do posto algarvio. “Em Pegões, ainda 

não havia. Posteriormente, também 

houve umas [estufas] no Montijo. Mas 

penso que, naquela altura, basica-

mente éramos os únicos [a produzir 

cravos em Portugal]”, aponta Guilher-

mina, hoje com 78 anos. Do protago-

nismo das suas ores, no entanto, só 

saberia na segunda-feira seguinte. 

 

Da Revolução ao 1.º de Maio 

No dia 25, quinta-feira de manhã, a 

Revolução chegou-lhe a partir da 

“telefoniazinha” do senhor Rosa, 

então tesoureiro do posto agrário, 

recorda. Já em casa, os poucos rela-

tos vindos de Lisboa surgiram até do 

campo oposto aos revolucionários, 

através do brigadeiro Junqueira dos 

Reis, “o homem que quis travar a 

entrada do Salgueiro Maia na Praça 

do Comércio”. “A mulher era daqui 

e estava cá. Era amiga da minha mãe, 

e os lhos meus amigos.” Mas os 

“problemas” eram “lá para Lisboa”. 

“Não era nada com a gente.” No 

sábado, foi ao baile da Escola Agrária 

de Évora, cidade do marido, então 

namorado. “Lembro-me perfeita-

mente. Depois, no dia 28, foi a gar-

raiada.” 

Na segunda-feira, já andava de 

novo pelas estufas do posto agrário 

a ver como corria o trabalho quando 

a chamaram ao gabinete do enge-

nheiro José Pereira de Assunção. 

Tinha telefonado “o senhor Laran-

jeira a pedir o máximo de cravos”. 

Despachante alfandegário, era atra-

vés da sua empresa que importavam 

os alporques dos craveiros desde 

Cap d’Antibes, no Sul de França. 

“Naquela altura, não havia comércio 

livre”, lembra. Como também era 

“distribuidor de frutos e de ores” a 

partir do “mercado 24 de Julho” (ou 

mercado da Ribeira), absorvia gran-

de parte da produção de ores de 

Tavira. Naquela manhã, ligara a con-

tar “que ele é que fornecia os cravos 

que foram vendidos no 25 de Abril 

no Rossio” e a pedir que enviassem 

tudo o que tivessem para o 1.º de 

Maio, que tinha “muita encomenda” 

das oristas “por causa da revolu-

ção”. 

Foi Guilhermina quem sugeriu que 

adiassem para terça-feira o envio das 

ores para acumular a colheita de 

dois dias. “Já estava calor, e os cravos 

abriam de um dia para o outro.” Apa-

nharam “tudo e mais alguma coisa” 

para mandar para Lisboa. Tanto que 

“ainda se viu grega com o pessoal” 

de Tavira a quem recusou vender 

cravos naquele dia. Como, excepcio-

nalmente, vinha um camião da zona 

de Faro buscar as cestas para levar à 

capital, Guilhermina decidiu voltar 

ao posto agrário depois do trabalho 

para garantir que não dava “para o 

torto”, recorda. “Naquela altura, não 

havia muitos carros e isto aqui, a par-

tir de certa hora, era deserto. [Por 

isso,] o meu pai veio comigo. Ouvi-

mos música, conversámos, ali esti-

vemos à espera. Eram quase 20h 

quando vi a furgoneta. Estamos 

safos.” Na madrugada do primeiro 

Dia do Trabalhador celebrado em 

liberdade em mais de 40 anos, che-

gou a Lisboa “quase o dobro” da 

remessa habitual de cravos. 

25 de Abril Algarve
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mo “segredo de Abril”
“Este é um segredo de Abril” 

Guilhermina Madeira vai recuperan-

do as memórias daquele tempo com 

precisão, humor e desafecto. “Foram 

cravos como podiam ter sido tulipas 

ou gladíolos”, também produzidos na 

altura no posto agrário. “Podia ter 

sido coisa diferente. Foi aquela.” Na 

altura, não tinham “formação política 

para avaliar o alcance do que se esta-

va a passar”. E, volvidos 50 anos, 

reage apenas: “Pelo menos, ao que 

parece, não foi em vão que apanhei 

tanto sol e tanta chuva, porque era 

um bocado duro.” Sobretudo para as 

“seis ou sete mulheres” que faziam 

permanentemente o trabalho de 

campo nas ores e na horticultura do 

posto agrário. “Coitadas das rapari-

gas. Elas, sim, penaram muito dentro 

das estufas.” 

Por pouco, os cravos de Abril não 

se mantiveram uma história perdida 

nas memórias de Guilhermina. “Apa-

receu mesmo no nal da produção do 

livro”, recorda Ignacio García Pereda. 

“Se tivesse feito a entrevista uma 

semana depois, a grá ca já não me 

deixaria fazer nenhuma alteração.” O 

historiador madrileno, investigador 

na Universidade de Lisboa, está a ela-

borar “vários livros sobre estações 

agrárias em Portugal” e, no ano pas-

sado, lançou O Posto Agrário de Tavira 

(1926-1974). Além de meses de pesqui-

sa em arquivos e bibliotecas, “uma 

parte importante do projecto era 

memorial”, com entrevistas a antigos 

funcionários e agrónomos. Guilhermi-

na era uma das pessoas na lista. 

Às tantas, perguntou-lhe se tinha 

“alguma história engraçada” e, entre 

outras, Guilhermina lembrou-se des-

ta. “Na altura pensei: ‘Esta é uma 

história muito boa, se calhar vou fazer 

um dia um paper sobre ela, que ainda 

não z’”, recorda o historiador. O 

tema surge timidamente no livro, mas 

Ignacio recuperou-a na apresentação 

da obra, para surpresa de Ângela Rosa 

e de outros membros da associação 

Ecotopia Activa que se encontravam 

na assistência. “Fiquei louca”, reage 

a presidente da associação, natural 

de Tavira e agricultora biológica. 

Numa altura em que “se pensa que já 

se sabe tudo” sobre a revolução, “este 

é um segredo de Abril”. 

 

Uma estrada,  
um cravo, um filme 

“Claro que quem fez o 25 de Abril 

foram os militares, e os músicos, 

“Penso que, 
naquela 
altura, 
basicamente 
éramos os 
únicos [a 
produzir 
cravos em 
Portugal]”, 
aponta 
Guilhermina 
Madeira, hoje 
com 78 anos, 
e que à época 
era regente 
agrícola em 
Tavira 
 
Em cima, 
Ângela Rosa, 
presidente da 
associação 
Ecotopia 
Activa  

c 
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e todos aqueles que lutaram pela 

liberdade. Os cravos apareceram inu-

sitadamente no meio da história”, 

sublinha Ângela, de 39 anos. A or, 

no entanto, acabou por tornar-se um 

símbolo de “paz e liberdade”. “Reme-

te-nos para um acontecimento vivido 

e rmado sem violência. E isso é mui-

to grandioso.” Para a associação, esta 

era uma história que tinha não só de 

“ser do conhecimento de toda a gen-

te”, como podia ser uma aliada pode-

rosa na luta pela preservação do pos-

to agrário. 

Há quatro anos, o grupo tinha cria-

do o Movimento de Cidadãos pelo 

CEAT e Hortas Urbanas, entretanto 

dando origem à Ecotopia Activa. 

Objectivo: “travar a estrada” que 

ameaçava rasgar o posto agrário ao 

meio, uma hipótese outra vez em cima 

da mesa, integrada no novo plano de 

mobilidade do município, severamen-

te criticado pela associação durante o 

período de discussão pública. 

“Este é um centro agrário que pre-

serva colecções de variedades, que 

tem uma história incrível, e que é de 

importância para o território, ainda 

mais no contexto das alterações cli-

máticas”, defende Ângela, sublinhan-

do a vontade da associação de “revi-

talizar” o espaço para promover 

“uma agricultura de regeneração”, 

“empoderar a soberania alimentar” 

e recuperar a memória quase cente-

nária do posto agrário. 

A luta contra a estrada continua. 

Entretanto, ajudaram a criar hortas 

comunitárias num recanto do CEAT, 

contaram várias Histórias do Posto 

Agrário, disponíveis no canal de You-

tube do movimento e, quando soube-

ram dos Cravos de Abril, zeram um 

pequeno documentário, lançado em 

Março, onde Guilhermina é protago-

nista e único “testemunho vivo”. 

“Desde que possa informar, infor-

mo”, conta a regente agrícola. “Mas 

é isto. Foi uma coisa simples.” 

 

Os cravos foram  
“o meu estágio” 

Natural de Tavira, Guilhermina foi 

para a escola de regentes agrícolas, 

em Santarém, já com a “intenção de 

vir trabalhar para aqui”. O engenhei-

ro Assunção, agrónomo na estação 

agrária e seu padrinho, “tinha estado 

em Itália e tido conhecimento da o-

ricultura feita na zona da Riviera ita-

liana e francesa, e achou que nós aqui 

tínhamos condições para isso”, recor-

da. “Quando comecei, a 1 de Agosto 

de 1966, os craveiros já estavam plan-

tados, mas foi com a intenção de ser, 

de facto, o meu estágio.” 

Naquela altura, todas as variedades 

de hortícolas e de ores que tinham 

no posto agrário eram “plantas que 

não existiam aqui na zona”. O objec-

tivo era testar a adaptação às condi-

ções edafoclimáticas da região, ava-

liar a produtividade e aceitação, e 

relatório [de estágio] de Guilhermina 

percebemos que aqueles cravos eram 

uma mistura muito complexa de cra-

vos de França, de Espanha, de todo o 

tipo de hibridações e melhoramentos 

genéticos”. 

 

“Gostava de trabalhar  
nos cravos” 

Guilhermina casou-se seis meses após 

a revolução, e um “papelinho” tirado 

à sorte ditou que, de Tavira, Évora, e 

Lisboa, o casal haveria de ir morar 

para a cidade alentejana, onde hoje 

reside, ainda que regresse ao Algarve 

com frequência. Entretanto, já Gui-

lhermina tinha feito o primeiro ano 

de Direito, o curso que “sempre quis 

tirar”, e pouco depois estabelecia-se 

como advogada. 

Nos últimos 50 anos, lembra-se de 

ter regressado ao Posto Agrário de 

Tavira uma única vez, para mostrar o 

disponibilizá-las aos horticultores e 

proprietários agrícolas. Guilhermina 

lembra-se das primeiras curgetes, 

morangueiros e de uma variedade 

japonesa de tomateiro que dava fru-

tos no Inverno. O “senhor no merca-

do não os conseguia vender”, recor-

da. “Não era hábito as pessoas consu-

mirem alface no Verão e tomate no 

Inverno”. 

Já os cravos “adaptaram-se muito 

bem” e “vinha muita gente com-

prar”. Eram do “tipo americano”, 

com uma haste maior e elegante, 

menos lenhosa, com o cálice da or 

também maior, e várias cores. 

“Tínhamos brancos, brancos pinta-

dinhos de vermelho, os vermelhos, 

cor de laranja, pink, e cor-de-rosa 

bebé.” Guilhermina ainda se lembra 

dos nomes comerciais, do vermelho 

Scania ao rosa Flamingo. Em 1967, 

quando o Papa Paulo VI veio a Fáti-

ma, o andor de Nossa Senhora foi 

coberto por cravos brancos cultiva-

dos aqui. Já em Abril de 1974, terá ido 

um arco-íris a caminho de Lisboa, 

embora os diferentes relatos da revo-

lução re ram apenas os cravos ver-

melhos e brancos. 

 

Inovação do Estado Novo 
vira símbolo da revolução 

Para Ignacio García Pereda, esta his-

tória acaba por ter também “uma 

parte mais política muito interessan-

te”, uma vez que “o grande projecto 

de oricultura” a nível nacional, com 

“um investimento forte com estufas 

e viveiros novos” no caso de Tavira, 

“não deixava de ser um projecto da 

ditadura” e “uma tentativa de animar 

o sector de produção de ores, que 

estava muito pouco desenvolvido” 

em Portugal. O que pretendiam apre-

sentar como “uma novidade tecnoló-

gica” e “um símbolo de modernidade 

do Estado Novo” acabou por tornar-

se “um símbolo do m do regime e da 

revolução”. 

Dos cravos de Tavira e da sua rela-

ção ao 25 de Abril, no entanto, o his-

toriador não encontrou ainda “outros 

dados mais completos” além do tes-

temunho de Guilhermina. “Os cravos 

[da revolução] nunca têm sido objec-

to de pesquisa dos investigadores”, 

nota. Mas tem descoberto novos deta-

lhes sobre o projecto de oricultura 

nacional, sublinhando que é “graças” 

a esta “geração de 1965, 70, 74” de 

agrónomos nos postos agrários que 

“depois começam a aparecer em Por-

tugal empresas privadas” de produ-

ção de ores. 

É outra contradição que, para Igna-

cio, não deixa de ser curiosa: como é 

que uma or, “que parece ser um ele-

mento tão natural”, é, a nal, uma 

criação bastante “arti cial, cientí ca 

e tecnológica”. E como é que “um 

símbolo da história nacional” acaba 

por ser “uma coisa muito pouco por-

tuguesa”, uma vez que ao lermos “o 

António Marreiros insiste 
na necessidade de 
preservar o património de 
variedades tradicionais do 
Algarve. Aqui está “uma 
arca de Noé”, diz

25 de Abril Algarve
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marmeleiros e pereiras (quem tiver 

árvores antigas na região e quiser 

contribuir, pode entrar em contacto 

com o departamento). “Era assim 

que eu gostava de me reformar”, ati-

ra António, funcionário da DRAP 

desde o estágio, em 1983, para quem 

as colecções têm sido “a história de 

uma vida”, 

“Há aqui um potencial que tenho 

di culdade em entender como é que 

não se joga mão a isto e se faz aqui 

um plano global.” O edifício princi-

pal, construído durante o Estado 

Novo, deverá ser reabilitado no 

âmbito do PRR, com o arranque das 

obras previsto para este ano, para 

albergar um centro interpretativo da 

Dieta Mediterrânica, integrando ain-

da a renovação do sistema de rega e 

das vedações do CEAT. Para o antigo 

palacete, no lado oposto, está pro-

metido há muitos anos um museu do 

mundo rural. António sonha ainda 

com a transformação do espaço num 

jardim aberto ao público, “com 

regras” para proteger as colecções, 

mas que a população “pudesse vir 

desfrutar” porque, lembra, “isto está 

no meio da cidade”. 

 

Disseminar  
cravos pela cidade 

“Está bem orido. A gente tem aí cra-

vos que já dá para quase 30 ou 40 

capitães”, aponta Ângela. Em Agosto 

do ano passado, a associação decidiu 

recuperar o plantio de cravos no 

CEAT com uma leira de ores ver-

melhas nas hortas comunitárias, ao 

lado do edifício principal do posto 

agrário. “Inicialmente plantámos cer-

ca de 300 craveiros, mas agora já 

devemos ter 500.” Tal como há 50 

anos, as plantas são importadas, des-

ta vez dos Países Baixos, através de 

um viveirista de Samora Correia. 

Os primeiros botões ainda surgem 

no documentário, entregues em 

mãos a Celeste Caeiro, hoje com 91 

anos, e vários cidadãos e oristas na 

Praça do Comércio, em Lisboa. Já 

aqueles que vemos orir sobre a terra 

deverão ser oferecidos a vários Capi-

tães de Abril durante um encontro 

promovido na véspera do 50.º aniver-

sário da revolução. “São pessoas his-

tóricas, que zeram com que nós 

tivéssemos liberdade e que, de algu-

ma forma, corpori cam os valores 

em que acreditamos”, resume. 

Pia Duarte, peruano-alemã a viver 

em Tavira há seis anos, descobriu em 

palco o que tinha sido a revolução 

portuguesa. Antiga bailarina pro ssio-

nal, lembra-se de ter visto, “há uns 20 

anos”, Cravos, o espectáculo inspira-

do no 25 de Abril criado pela coreó-

grafa alemã Pina Bausch. “Fiquei 

muito assombrada, porque é uma 

revolução fora do comum”, recorda. 

“Quando vim para Portugal, senti a 

mesma mentalidade e forma de ser 

dos portugueses, muito calmos. E 

gostei muito disso.” Pia é responsável 

por um dos talhões na horta e volun-

tária no projecto de plantio e rega dos 

cravos. “Queríamos fazê-lo em comu-

nidade e celebrar o espírito da cidada-

nia activa”, contava Ângela. 

A próxima etapa passa por “disse-

minar os cravos pela cidade”, a partir 

de diferentes iniciativas e feiras 

locais, e “continuar a inventar formas 

de potenciar e valorizar o posto agrá-

rio como um centro onde se cultiva-

ram os cravos do 25 de Abril, entre 

outras coisas”. “É uma pena ver um 

lugar destes, onde se fazia tanta coi-

sa, um bocado abandonado”, reage 

Maria de Fátima, 59 anos, uma das 

hortelãs. Sobre as novas ores, só 

tem pena que sejam tão poucas. “É 

muito lindo e dá um ar à nossa hor-

ta.” Ângela não se deixa car. Se hou-

ver dinheiro, a encomenda será 

reforçada com cravos para quem qui-

ser propagar nos seus talhões. “Fica 

a horta dos cravos.” É que em Tavira, 

a or vermelha é (novamente) “uma 

arma de guerra”.

espaço a uma amiga que chegara à 

estação de comboio, mesmo em fren-

te ao edifício principal do CEAT (a 

propriedade é atravessada pelo cami-

nho-de-ferro). Era o lho pequeno. 

“Nessa altura, ainda havia as estufas, 

e o meu Miguel viu-as e perguntou 

que casinhas de «petilhaco» [plástico] 

eram aquelas”, recorda. “Nunca mais 

cá vim. As pessoas, já não sendo as 

mesmas, não é o mesmo. De maneira 

que já não me dizia nada.” 

Como “gosta de ores”, Fátima 

Falcão, 61 anos, lembra-se de gostar 

“de trabalhar nos cravos”, conta. 

“Apanhávamos muitos para vender 

no mercado de Tavira.” Natural de 

Santa Comba Dão, veio para o Algar-

ve aos 12 anos e começou a trabalhar 

no posto agrário aos 15, já no nal da 

década de 1970. Naquele tempo, as 

estufas ainda eram junto a “uma 

nora e um tanque”, no terreno em 

frente à actual colecção de vinha 

(280 castas, entre 180 de uva de 

vinho e “a maior colecção do país” 

de uva de mesa, com 98 variedades). 

Dessas já nada resta. Das outras, 

mais recentes, já na subida para o 

edifício principal, ainda há vestígios: 

três corredores de plástico totalmen-

te ao abandono, com mato a esprei-

tar lá de dentro. “Se calhar, há uns 

20 ou 30 anos” que não se plantam 

cravos no posto agrário, diz, sem 

saber precisar a data. 

 

Uma arca de Noé 

Em Agosto, faz 45 anos que Fátima 

aqui chegou. Foi uma das últimas fun-

cionárias contratadas para o trabalho 

nos campos e é hoje a única a tempo 

inteiro no trato diário dos 29 hectares 

actuais do CEAT (o único colega está 

de baixa de longa duração). Quando 

lá estivemos, andava a podar as romã-

zeiras. Sem ores nem hortícolas, à 

excepção de pequenos projectos pon-

tuais nanciados pela União Euro-

peia, o CEAT é hoje um museu de 

variedades tradicionais do Algarve, 

entre vinha e algumas das árvores de 

fruto mais características da região. 

Uma “arca de Noé”, como gosta de 

lhe chamar António Marreiros. 

“Logo aqui estamos a ver o patri-

mónio que existe e a importância de 

o preservar”, aponta o engenheiro 

agrónomo, técnico superior da anti-

ga Direcção Regional de Agricultura 

e Pescas (DRAP), integrada desde 

Janeiro na Comissão de Coordenação 

e Desenvolvimento Regional do 

Algarve. À nossa frente, três jóias 

deste museu vivo: 29 variedades de 

nespereiras, uma colecção de maciei-

ras de Monchique “única na região”, 

com 32 variedades; e “a única colec-

ção de romãzeiras do país” em ter-

renos públicos, com 83 variedades 

diferentes. 

“Se perdermos os genes de uma 

variedade, ela perdeu-se para sem-

pre, acabou”, sublinha, ao lembrar 

os afamados “peros de Monchique”, 

a última colecção instalada aqui, com 

clones de árvores, algumas delas 

desaparecidas, entretanto, nos incên-

dios orestais ou por decisão dos 

novos proprietários dos terrenos. 

“Devemos preservar por duas razões: 

primeiro, para escolher qual é o 

melhor [para disponibilizar aos agri-

cultores]. Depois, porque pode haver 

aqui genes que poderão ser impor-

tantes [no futuro], de resistência a 

doenças ou pragas, à salinidade, à 

seca...” 

 

Dieta, museus e jardim 

Todas as outras colecções “foram ins-

taladas em 2013”, recorda António, 

depois da prospecção pelas quintas e 

quintais algarvios, a “falar com as 

pessoas” para recolha e posterior 

plantação no CEAT. Ao longo da pro-

priedade, encontram-se ainda colec-

ções de amendoeira (122), alfarrobei-

ra (43), e gueira (97), além de poma-

res de citrinos (embora a grande 

colecção da região esteja no antigo 

posto agrário do Patacão, em Faro). 

Até há bem pouco tempo, estas 

faixas de terreno em redor tinham 

laranjeiras, mas agora são campos 

silvestres, preparados para breve-

mente acolher quatro novas colec-

ções: ameixeiras, damasqueiros, 
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Como uma viagem no tempo, 50 Cravos 
Depois – Guia pela Lisboa de Abril, revisita os 
lugares que atravessaram o período pré e 
pós-revolucionário e que perduraram. 
Junta-lhe a memória dos que assistiram às 
mudanças, num retrato breve do estilo de 
vida dos anos 70 do século XX, entre imagens 
e palavras, a traçar o roteiro, 50 anos depois 
da Revolução dos Cravos. Sandra Nobre

Pela Lisboa  
de Abril de 1974

25 de Abril Livro

a É uma Lisboa muito diferente 

daquela que se vê hoje, mesmo 

quando os lugares permanecem 

inalterados, a que se conhece atra-

vés das páginas do livro 50 Cravos 

Depois – Guia pela Lisboa de Abril. 

Uma dúzia de personalidades – 

Maria Teresa Horta, Paulo de Carva-

lho, Filipe la Féria, Júlio Isidro, 

Maria Antónia Palla, Alfredo Cunha, 

Ana Salazar, João Pardal Monteiro, 

Graça Viterbo, Pedro Cabrita Reis, 

Virgílio Nogueiro Gomes e Joel 

Xavier Salvador – relatam as suas 

vivências dos anos 70 do século XX. 

É de memórias – tantas vezes atrai-

çoadas pelo meio século que passou 

– que se faz este guia, em que se 

reencontra a História nos lugares 

que se mantêm éis, uns mais do 

que outros, ao espírito da época. 

Maria Teresa Horta era visitada 

amiúde pela PIDE, foi presa, viu os 

seus livros apreendidos, foi espan-

cada. “Foram tempos muito difíceis, 

tenho o su ciente de ofensas por 

lutar pelos direitos das mulheres”, 

conta. Os livros eram uma ameaça. 

As listas dos títulos proibidos muda-

vam com regularidade. Escondidos 

debaixo dos balcões ou em compar-

timentos secretos, havia sempre 

forma de os ter. Na Livraria Barata, 

na Avenida de Roma, António Bara-

ta tinha um alvará de tabacaria para 

estar aberto até às 23h e aos domin-

gos. “Não havia livros proibidos que 

não lhe passassem pela mão, ‘nunca 

lhe descobriram o armazém que 

mantinha no prédio ao lado’”, con-

ta a lha Elsa Barata. Na Livraria Sá 

da Costa ainda existe o bunker, 

como é conhecido, hoje, reservado 

ao armazenamento de livros. “Entre 

livros raros, edições esgotadas e 

outras recentes, manuscrito, qua-

dros, fotogra as, cartas e quinqui-

lharias, uma parede falsa, atrás de 

uma estante, mantém o segredo do 

espaço que outrora serviu para 

esconder os que aqui procuravam 

protecção ou se reuniam para cons-

pirar.” 

Na Tabacaria Mónaco, Carlos Oli-

veira recebia os jornais que tinha de 

levar à sede da PIDE e os internacio-

nais ao Palácio Foz, os mesmos que 

depois eram censurados. Era aqui 

que estava instalado o primeiro tele-

fone público de Lisboa e o proprie-

tário “sem querer, acabava por 

ouvir as conversas e os enredos...” 

Os Sheiks de Paulo de Carvalho e 

Carlos Mendes abrilhantavam as 

matinées da Academia de Santo 

Amaro. “Quando passou a haver 

televisão a preto e branco era nas 

colectividades que íamos assistir e 

havia bailes, teatro amador, esses 

eram os passatempos da minha 

juventude”, lembra Carlos Cardoso, 

o sócio n.º12 e, agora, presidente da 

Assembleia Geral da colectividade 

do bairro de Alcântara fundada em 

1946. Paulo de Carvalho lembra que 

“o contacto com a música anglo-

saxónica, mais inglesa do que ame-

ricana, devia-se em boa parte à aju-

da da malta da TAP”. “Às vezes, 

chegava um elemento da tripulação 

no voo da noite com um single que 

tinha acabado de sair em Londres.” 

O mundo cantava os hits dos Bea-

tles, que tardavam a chegar. Ensaia-

vam-se canções em garagens. A 

coroa de glória dos artistas nacio-

nais era o Festival RTP da Canção. 

Faziam-se las à porta da Sinfonia, 

na Avenida da Roma, para comprar 

os discos de vinil que o proprietário, 

Mário Rui Moreira, passava no pro-

grama Encontro no Ar, do Rádio 

Clube Português. 

Os estudantes do Instituto Supe-

rior Técnico faziam d’A Mexicana o 

ponto de encontro e “num tempo 

em que havia poucos telefones xos, 

deixavam ali os recados uns para os 

outros”. À porta, ainda havia engra-

xadores e ardinas. 

Para os lados da Graça, a poeta 

Natália Correia abriu o Botequim, 

local de romaria de artistas e políti-

cos. “As tertúlias eram casos sérios 

de teorias e conspirações. Serviam-

se jantares e ceias e seguia, noite 

dentro, até às 5h, sempre com a diva 

envolta no fumo de tabaco, copo de 

whisky na mão, voz possante, a 

deambular entre mesas.” 

FOTOGRAFIAS DE CLARA AZEVEDO
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lado. Fui para a zona do Carmo. A 

seguir assisti à invasão da PIDE”, 

relata. Alfredo Cunha era um jovem 

fotojornalista e fotografou um dia 

histórico sem saber que as suas ima-

gens se iriam tornar eternas. “Houve 

tanques a passar à porta e papéis 

pelos ares à janela do vizinho jornal 

O Mundo. Toda uma agitação com a 

Revolução”, lembra Catarina Pires, 

lha do livreiro João Rodrigues Pires, 

d’O Mundo do Livro. 

No bar Procópio, “os jornalistas 

estrangeiros que chegavam a Lisboa 

para assistirem às mudanças atraíam 

os jornalistas locais, que procuravam 

cachas, mas era Alice [Pinto Coelho, 

a proprietária] quem sabia de véspe-

ra o que ia acontecer no dia a seguin-

te. Na Mesa Dois orquestravam-se 

crónicas entre a trupe de políticos, 

artistas e intelectuais.” 

 

Novas modas 

Se os turistas deixaram de vir com a 

instabilidade do país, os hotéis de 

luxo como o Sheraton Lisboa, o Altis 

Grand Hotel e o Tivoli Avenida aloja-

ram os retornados ao abrigo de um 

acordo com o Instituto de Apoio ao 

Retorno Nacional (IARN). 

A sociedade mudou nos hábitos e 

no consumo. “Os homens da burgue-

sia diferenciavam-se da multidão 

pelo chapéu. Era vê-los às portas dos 

teatros e a des lar nas ruas. Entre-

tanto, a revolução nos códigos de 

vestuário fez-se notar e a Chapelaria 

Azevedo Rua perdeu clientela.” Da 

Luvaria Ulisses assistia-se à deban-

dada de clientes com o aparecimen-

to dos centros comerciais, para 

regressarem, anos mais tarde, com 

a reabertura dos Armazéns do Chia-

do. A chegada do pronto-a-vestir 

assinala o início de uma nova era. 

Homens e mulheres vestem jeans. 

Vende-se menos tecido a metro. A 

Maçã de Ana Salazar fazia furor, em 

Sandra Nobre e Clara Azevedo 
são as autoras de 50 Cravos 
Depois - Guia pela Lisboa de 
Abril ,que estará disponível em 
exclusivo nas 18 bibliotecas que 
integram a Rede de Bibliotecas 
de Lisboa

Na página ao lado, o bar 
Procópio; à esquerda, a 
tabacaria Mónaco; em 
baixo, a luvaria Ulisses e 
A Mexicana

A rádio, uma aliada 

Um país de ouvido colado à telefonia. 

As notícias e o teatro chegavam pelas 

ondas hertzianas. Filipe la Féria 

recorda: “Para um miúdo do Alente-

jo, a rádio envolvia-me no sonho do 

teatro.” Em cartaz, os maiores nomes 

do teatro. Entre luzes e néones, a 

revista arriscava na crítica social. O 

Parque Mayer foi a Broadway portu-

guesa. “No Maria Vitória, o camarote 

5 estava reservado aos censores e 

representantes do Estado Novo e os 

actores mudavam o texto quando o 

sabiam ocupado. Até aí, os guiões 

eram riscados pelo lápis azul.” O São 

Carlos repartia o cartaz com o Coli-

seu dos Recreios, as récitas de gala, 

nas noites de estreia, subiam ao palco 

no Chiado e o reportório popular 

apresentava-se na Rua das Portas de 

Santo Antão. Na noite de 24 de Abril 

de 1974, a soprano Joan Sutherland, 

“la stupenda”, interpretava La Tra-

viata, ao lado do tenor espanhol 

Alfredo Kraus. Na rádio, pelas 22h57, 

tocou E Depois do Adeus, interpreta-

do por Paulo de Carvalho, a primeira 

senha da revolução. Vinte minutos 

depois da meia-noite, ouviu-se Grân-

dola, Vila Morena, a contra-senha, na 

Rádio Renascença. 

A Revolução estava em marcha 

para pôr m a 48 anos de regime dita-

torial em Portugal. Zeca Afonso esta-

va em Ben ca. “Na noite da Revolu-

ção, cou na casa de um colaborador 

da Ulmeiro que morava perto. Fui 

informado dos acontecimentos, ain-

da ouvi a música na rádio e telefonei 

a avisá-los. Eles vieram muito cedo. 

E começou a chegar gente para fes-

tejar”, conta José Ribeiro Antunes, 

proprietário do Espaço Ulmeiro, ago-

ra reaberto. 

Maria Antónia Palla, uma das pri-

meiras mulheres na redacção de um 

jornal, saiu em reportagem para o 

Século Ilustrado. “Andei por todo o 

Alvalade. Só em Maio de 1980, o 

hotel Ritz é palco dos primeiros 

acontecimentos de moda – ainda 

nem se chamavam des les. A retro-

saria Nardo “foi a primeira loja em 

Lisboa a vender vestidos de noiva de 

pronto-a-vestir”. A Feira da Ladra 

tornou-se um lugar de despojos: “Era 

aqui que os soldados vinham desfa-

zer-se da indumentária quando arru-

mavam as botas.” 

Também os interiores mudaram, 

surgiram novas divisões nas habita-

ções, cores, padrões de papéis de 

parede e tecidos. Graça Viterbo achou 

que era o m da pro ssão, mas a 

seguir “os hotéis começaram a querer 

ser casas” e multiplicaram-se os pro-

jectos de decoração nos escritórios e 

nos cafés e restaurantes. 

Pelos olhos dos artistas pintou-se 

um novo mundo, depois da Revolu-

ção. As películas faziam sonhar. No 

Cinema São Jorge, “a liberdade che-

gou com O Último Tango em Paris, de 

Bernardo Bertolucci”. “Seis meses 

em cartaz. Júlio Isidro lembra as lon-

gas las pela Avenida da Liberdade 

até ao Marquês de Pombal, para ver 

o Marlon Brando e a Maria Schnei-

der”. Na Cinemateca Portuguesa 

repousa a memória de Abril, em l-

mes documentais ou de cção, retra-

tos de um tempo e das inquietações 

sociais e políticas, que estão acessí-

veis ao público. 
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A ideia era comemorar o 25 de Abril com  
um vinho especial, mas pelos vistos vai ter que 
 ser com uma tisana de cravos.  
As infusões dão jeito para recordar memórias.  
Edgardo Pacheco (texto) e Daniel Rocha (fotogra a)

Celebremos os  
50 anos do 25 de Abril 
com uma tisana  
de cravos chineses

a Imaginava que numa edição dedi-

cada aos 50 anos do 25 de Abril eu 

teria de fazer duras negociações com 

a editora da Fugas — a Sandra — para 

ter espaço destinado aos vinhos do 

Porto, Madeira ou Moscatel lançados 

para celebrar o cinquentenário da 

revolução. E quem diz vinhos gene-

rosos diz vinhos tranquilos, cervejas, 

aguardentes, azeites, queijos (sim, 

porque não uma edição especial do 

queijo São Jorge?), conservas ou outra 

coisa qualquer que alegra os portu-

gueses à mesa e que recordasse a data 

mais importante da nossa história 

contemporânea. Mas, vai-se a ver —  

e com excepção da Barros com um 

Porto 50 anos — parece que ninguém 

se lembrou do evento. Por tudo e por 

nada fazem-se edições especiais no 

mundo do vinho porque isso dá ruído 

comunicacional e aumenta as vendas. 

Mas, nos 50 anos do 25 de Abril, não 

se viu nada. Ou quase nada. Intrigan-

te, não? O que terá acontecido? Dis-

tracção? Esquecimento? Ou desprezo 

pela data? Não sabemos. 

Sempre gostei do 25 de Abril. Não 

dos desmandos que ocorreram 

meses depois e que colocavam em 

causa a ideia fundacional da revolu-

ção, mas da festa anual de celebra-

ção da liberdade. Dos rituais, das 

cerimónias da Assembleia da Repú-

blica, dos discursos in amados dos 

partidos, das festas de rua e da ale-

gria de alguns familiares que, esses 

sim, viveram num tempo que me é 

difícil de entender. Como foi possível 

viver com medo? Como foi possível 

viver com uma polícia política ou a 

censura por perto? Como foi possível 

viver sem a liberdade de dizer o que 

se pensava? Como? 

Ainda assim, com oito anos, senti 

uma felicidade tremenda por causa 

do 25 Abril. Primeiro, por causa da 

abolição da ridícula bata branca na 

primária (ainda por cima batas com 

mangas enormes porque era suposto 

a coisa acompanhar o meu cresci-

mento); segundo, por causa do m da 

poesia metida a ferros na cabeça de 

uma criança. Nos Açores, naquela 

altura, cada professor escolhia um 

aluno da turma para, perante a comu-

nidade, declamar um soneto de 

Camões no dia 10 de Junho. A perfor-

mance implicava ensaios com muito 

tempo de véspera com uma tia pro-

fessora —  a tia Laura —, cujo método 

era meter-me em cima de uma cadei-

ra e mandar-me declamar in nitas 

vezes o poema com gestos largos e 

ridículos, sem que eu percebesse 

patavina do que estava para ali a dizer. 

Um horror e uma ribeira de nervos. 

Veio a revolução e, meia dúzia de 

dias passados, a professora Maria do 

Carmo Bulhões comunicou-me que 

25 de Abril Companhia Portugueza do Chá

já não ia haver declamações de poe-

mas no 10 de Junho, que isso já não 

se usava. Lembro-me de sair da sala 

com grande estardalhaço e correr 

pelos pátios da escola com os braços 

abertos, a imitar as asas dos milha-

fres. Foi a minha grande conquista 

do 25 de Abril: a liberdade para não 

fazer guras tolas. 

De maneira que, na semana que 

vem, vou recordar estas e outras 

memórias, não com vinho, mas com 

uma inusitada tisana de cravos, tudo 

graças ao espírito irrequieto de Sebas-

tian Figueiras, o argentino que anda 

há anos a educar-nos em matéria de 

chás e tisanas. 

Por causa de uma aula da Escola do 

Gosto sobre chás fui à loja da Compa-

nhia Portugueza do Chá para dois 

dedos de conversa com o Sebastian. 

E qual não é o meu espanto quando 

este me apresenta umas embalagens 

bonitas com cravos lá dentro. De iní-

cio pensei que fosse uma simples joga-

da de marketing, mas, com a calma 

que vem de alguém que estuda a cul-

tura asiática, o dono da Companhia 

Portugueza do Chá explicou-me que, 

na China, o consumo de tisana de cra-

vos é uma prática da medicina tradi-

cional chinesa, visto ter propriedades 

mineralizantes e antioxidantes. Serve 

para combater a fadiga física, contri-

buindo para a saúde do fígado (dá 

sempre jeito) e do coração. Além do 

mais, é recomendado para a saúde 

dos órgãos reprodutores femininos. 

Como é evidente, Sebastian Figuei-

ras tem todos os cuidados de escre-

ver no contra-rótulo da embalagem 

que a tisana em causa não é remédio 

algum. O que lhe ocorreu foi somen-

te aproveitar os 50 anos do 25 de 

Abril — cujo símbolo é o cravo — para 

dar a conhecer mais uma tisana, 

como muitas outras que ele tem na 

loja. E, pelos vistos, com grande 

sucesso, visto que os 20 quilos de 

ores que mandou vir da província 

 

 

 
Companhia 
Portugueza do Chá 
Rua do Poço dos Negros, 
105, Lisboa 
Tel.: 213 951 614 
Cada embalagem de tisana 
de cravos custa 11€

i
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chinesa de Yunnan estão a vender-se 

que nem pãezinhos quentes. 

Convém, já agora, dizer que as o-

res desidratadas dos cravos em causa 

são mesmo para ns alimentares 

(conhecidos como cravos agrícolas) 

e não para ns decorativos, que é 

também o que acontece com algumas 

rosas para tisanas. Duas ores colo-

cadas num litro de água a 90 graus 

dão-nos, cinco minutos depois, uma 

infusão inusitada, que no nariz faz 

lembrar groselhas e outros frutos ver-

melhos. Na boca, revela uma textura 

sedosa, delicada e com sabores ligei-

ramente vegetais. 

Não se vai aqui dizer que é uma 

infusão esplendorosa em matéria de 

sabor, mas, num país que faz tisanas 

de tudo e mais alguma coisa, conhe-

cer outra, de ores de cravo, nesta 

altura festiva, faz todo o sentido. Ain-

da por cima, a infusão tem um tom 

rosa bonito, coisa que faz boa gura 

à mesa. 

A mim dar-me-á jeito quando levar 

a tisana para um encontro anual com 

produtores de vinho do Porto que 

costuma acontecer em Maio. Quero 

estudar bem a cara deles.
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Há muitos doces com este nome 
pelo país, mas os da Feira estão 
ligados às lutas anti-regime, por 
direitos democráticos e liberdade. 
Surpreendem pela textura interior, 
mas mantêm uma aparência 
simples, como se quisessem passar 
despercebidos.  Alexandra Couto 
(texto) e Nelson Garrido (fotogra a)

Caladinhos 
com sabor  
a conspiração  
e resistência

25 de Abril Santa Maria da Feira

a Mesmo entre a população de San-

ta Maria da Feira, há quem nunca 

tenha ouvido falar de caladinhos e 

muito menos lhes conheça o sabor, 

primeiro porque a fogaça sempre foi 

rainha e senhora da terra e, depois, 

porque, mesmo na vitrina mais ape-

tecível, este doce não é dos que cati-

vam o olho ou a imaginação. Parece 

um biscoito, mas não é, porque esses 

são mais secos; bolo não é certamen-

te, porque é demasiado plano e no; 

classi cá-lo como um doce também 

soa desadequado, porque não se 

come à colher; bolacha ainda seria o 

mais ajustado, pelo seu aspecto espal-

mado e centro gooey, mas parece 

falta de respeito. “Bolinho de chá” 

acaba por ser a expressão mais con-

sensual, talvez porque usa um dimi-

nutivo carinhoso e evoca uma bebida 

modesta e familiar. 

Na prática, o caladinho faz-se ape-

nas com ovos, açúcar e farinha, com-

binados numa massa bem tensa que, 

levada ao forno a altas temperaturas, 

garante ao bolinho um exterior cro-

cante e um interior denso, que se 

quer húmido, com mais ou menos 

“pito”, como se diz localmente. É cer-

to que a aparência e o sabor nal 

registam ligeiras diferenças de casa 

para casa: os caladinhos da confeita-

ria Castelo, por exemplo, são mais 

doces e têm um exterior crocante, 

que é liso por cima e só irregular nos 

bordos; os do café O Trovador tam-

bém são pequenos, mas mais macios, 

com rachas a decorar a cobertura; os 

da confeitaria Renascer e da padaria 

S. Bento mantêm o exterior estaladiço 

e a humidade interior, mas distin-

guem-se por maior tamanho. Há 

supermercados e vendedores ambu-

lantes que dizem vender caladinhos, 

sim, mas é mentira. Convém que a 

primeira prova seja numa casa repu-

tada, porque depois, num roteiro que 

até terá a sua graça por diferentes 

estabelecimentos da cidade e de 

outras freguesias do concelho, facil-

mente se identi cam as falsi cações. 

Notam-se logo pela cor excessivamen-

te amarela do pseudocaladinho, pelo 

grau de secura das migalhas na emba-

lagem, até pelo som que ele faz ao 

bater no pires de chá. 

Mais difícil do que essa triagem é 

situar a origem deste bolinho no tem-

po e no espaço – e na linguagem. 

Numa edição de 1934 do jornal Cor-

reio da Feira já há referência aos cala-

dinhos do Café Central, então adqui-

rido por João Nunes Araújo junto à 
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aproximava um apoiante de Salazar, 

fosse ele um efectivo agente da PIDE, 

como contam uns, ou apenas um 

delator em busca de recompensas, 

como relatam outros. Todos concor-

dam, contudo, que o padeiro se virou 

então para os conspiradores e lhes 

disse “Caladinhos!”, para travar a 

conversa denunciadora. 

Ora o fulano que se aproximara 

pela rua, fosse ele salazarista de 

gema ou mero bufo, ouviu esse aviso 

e, em modos azedos, perguntou 

logo: “Caladinhos porquê? O que é 

que se passa aqui?” E o Augusto, 

num desenrascar de última hora, lá 

improvisa: “Passa-se que os caladi-

nhos estão prontos a sair do forno. 

Quer comprar alguns também?” E 

assim se terá dissimulado a crítica e 

a resistência ao regime, numa época 

em que bastava um reparo informal 

contra Salazar para se ir preso. 

Na confeitaria Castelo, fundada em 

1943, não é essa, contudo, a versão 

que se conta aos clientes que querem 

saber mais sobre o que comem. Rogé-

rio Portela Almeida, hoje com 85 

anos, comprou o estabelecimento em 

1969 e foi bem depois disso, na lida 

da cozinha, que ouviu uma história 

diferente da boca da Adelaide “das 

Padeirinhas”, lha de Augusto Valen-

te d’Almeida, o tal Augusto “Padeiro” 

que é evocado em todos os relatos 

sobre a origem dos caladinhos e que 

já em 1908 protagonizava noticiário 

local por ter oferecido uma fogaça ao 

rei D. Manuel II quando esse visitou a 

então denominada Vila da Feira. 

“Como não havia sedes políticas, 

os monárquicos reuniam-se nas far-

mácias e os republicanos juntavam-se 

nas padarias, normalmente de noite, 

para ser às escondidas”, conta o octo-

genário. “Foi numa dessas reuniões 

republicanas que apareceu um agen-

te das forças da ordem – era a polícia 

da época, mas não a PIDE, que ainda 

nem sequer existia – e trupou à porta. 

O Augusto ‘Padeiro’ disse ‘Chiu! Cala-

dinhos!’, mas o polícia ouviu e quis 

saber o que ali estavam a fazer à noite 

aqueles quatro ou cinco sujeitos. Eles 

então responderam que estavam a 

fazer caladinhos, tiraram os tabulei-

ros do forno, pousaram a fornada no 

chão e isso convenceu o polícia de 

que só estavam ali para trabalhar.” 

Uma pesquisa recente do Municí-

pio de Santa Maria da Feira situa esse 

episódio “na alvorada da República” 

e aponta-o como razão para que, anos 

mais tarde, já efectivamente em tem-

pos de ditadura, o nome do bolinho 

tenha passado a servir de “senha” de 

segurança nas tertúlias de carácter 

político. “Quando alguém suspeito 

entrava numa pastelaria ou café da 

vila”, explica a recolha, “era comum 

ouvir-se, alto e em bom som, ‘Ora saia 

um caladinho para esta mesa!’, e 

todos sabiam que tinham de fazer 

silêncio.” 

Lenda ou facto, documental ou 

ccionada, a tradição demonstra 

assim que mesmo diferentes versões 

da história conferem ao caladinho a 

reputação de iguaria anti-regime, 

amiga da democracia. Quer a trama 

se situe no quadro temporal do Esta-

do Novo ou no contexto das anterio-

res lutas entre monárquicos e repu-

blicanos, o entusiasmo revolucioná-

rio em torno desta especialidade 

gastronómica acrescenta um ponto 

ao conto e gera argumentos como o 

de que o interior húmido do caladi-

nho se deve precisamente à pressa 

com que Augusto “Padeiro” retirou 

do forno aquilo que, sem a visita da 

polícia, teria cado a cozer até se 

transformar num biscoito bem mais 

seco e vulgar. Nesse esforço por man-

ter a verosimilhança do engodo e 

prolongar o combate político, a humi-

dade do caladinho conseguiu, por-

tanto, distingui-lo do restante sortido 

de doçaria da época e, se não foi su

ciente para o retirar da sombra (do 

posterior marketing) da fogaça, tem 

o mérito de continuar a dar-lhe mais 

garantias de não decepcionar, o que 

constitui uma forma segura e bem 

orgulhosa de resistência. 

“O caladinho tanto vai bem sozinho 

como com vinho do Porto e até com 

presunto, para contrastar com o 

doce”, diz Dulce Pinto, do Renascer. 

“Mas também combina muito bem 

com queijo da serra, que faz realçar a 

diferença entre o crocante e o macio, 

entre o doce e o salgado”, acrescenta 

Diogo Almeida, da Castelo. Já Ramiro 

Santos, no Trovador, garante que “a 

combinação perfeita é caladinho e 

café”, mas reconhece que o bolinho 

“nunca desilude com chá ou meia-de-

leite” e que agora há até quem o pre-

ra com espumante bruto. A liberda-

de, quando cresce, tem destas coisas: 

permite que cada um expresse as suas 

preferências e, no nal, coma o que 

bem entender, caladinho ou gaban-

do-se disso.

Rogério 
Portela 
Almeida, 
agora com  
85 anos, 
comprou a 
confeitaria 
Castelo  
em 1969 
 
Na página  
ao lado, os 
caladinhos da 
confeitaria 
Renascer

Café O Trovador 
R. Descobrimentos, 2, Santa 
Maria da Feira 
Tel.: 256 362 211 
 
Confeitaria Castelo 
R. Dr. Roberto Alves, 40, Santa 
Maria da Feira 
Tel.: 256 362 290 
 
Café S. Bento 
R. São Bento, 119,  
São João de Ver 
Tel.: 256 362 002 
 
Padaria e Pastelaria 
Rainha 
Av. Dr. Domingos Caetano 
Sousa, Santa Maria da Feira 
Tel.: 256 378 096 
 
Pastelaria A Petiz 
Praça de Camões, Santa Maria 
da Feira 
Tel.: 256 362 158 
 
Confeitaria Renascer 
R. Dr. Henrique Veiga Macedo, 
5, Santa Maria da Feira 
Tel.: 256 374 301 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Preços 
Um caladinho custará de 50 
cêntimos a 1 euro, consoante o 
peso, que, mesmo nos casos 
mais generosos, não 
ultrapassará 80 gramas. 
Quando adquiridos em caixas 
ou sacos de 6 a 12 unidades, por 
exemplo, o preço é um pouco 
mais vantajoso.

i

Igreja Matriz, no mesmo local onde 

em 1912 abrira o Café Calado, mas não 

se sabe se a palavra de então corres-

ponde ao objecto culinário de hoje. 

Além disso, se há 112 anos já havia por 

aí um Café Calado, não seria o sobre-

nome/adjectivo usado na designação 

desse estabelecimento a explicar o 

nome que veio a atribuir-se ao boli-

nho? Os registos documentais não o 

esclarecem, ninguém fez as pergun-

tas devidas em tempo útil e é por isso 

que Joaquim Pinto, da confeitaria 

Renascer, diz que “ninguém sabe 

muito bem quando é que apareceu a 

receita” do caladinho actual. 

Em todo o caso, ela terá sido dis-

seminada de forma discreta, sem 

pompa nem grande ciência, consi-

derando que “é muito simples e nem 

fermento leva”. Ramiro Santos, do 

Trovador, nota, aliás, que o aspecto 

“singelo” desta especialidade joga a 

seu favor, porque “ninguém valoriza 

a sua aparência e depois, ao experi-

mentarem o contraste entre o cro-

cante exterior e a humidade do meio, 

as pessoas cam surpreendidas pela 

positiva”. Os dois empresários con-

cordam ainda que, independente-

mente do rigor histórico ou cronoló-

gico, a alegada relação dos caladi-

nhos com a luta antifascista no 

Estado Novo também lhes vem con-

ferindo carisma acrescido. 

 

A importância  
de Augusto Padeiro 

Cada um à sua maneira, ambos par-

tilham a mesma narrativa, que aqui 

replicamos com liberdade (também) 

estilística. Estava-se em tempos de 

ditadura e os cafés do centro histórico 

da Feira recebiam guras destacadas 

da política e sociedade locais. Certo 

dia, o estabelecimento do chamado 

Augusto “Padeiro” acolhia uma reu-

nião de opositores ao regime e alguém 

se apercebe de que, rua abaixo, se 
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Foi da varanda 
deste hotel de 
Viseu que 
Humberto 
Delgado 
proferiu o seu 
discurso de 
candidatura à 
Presidência da 
República, 
afrontando o 
regime de 
Salazar. Acaba 
de ser renovado 
e tem agora  
4 estrelas.  
Maria José 
Santana (texto)  
e Sérgio Azenha 
(fotogra a)

O Hotel Avenida 
rejuvenesceu,  
mas continua  
a estender  
o tapete vermelho  
à História

a O quarto já foi reformulado, de 

forma a corresponder às exigências 

de conforto dos dias de hoje, também 

mudou de número – de 111 passou a 

115 –, mas o retrato instalado à porta 

ajuda a trazer o passado para os dias 

de hoje. Não obstante os toques de 

cores vivas que pontuam a imagem 

que nos habituámos a ver somente a 

preto e branco, o rosto de Humberto 

Delgado anuncia-se com precisão. O 

“general sem medo” passou por ali 

há mais de 60 anos, mas as marcas 

permanecem e surgem estampadas 

nas várias fotogra as históricas que 

vão decorando as paredes do hotel. 

Registos datados de 23 de Maio de 

1958, o dia em que Humberto Delgado 

subiu à varanda do Hotel Avenida, em 

Viseu, para proferir o discurso de 

candidatura à Presidência da Repú-

blica – perante a multidão que apoia-

va a sua coragem em afrontar o regi-

me de Salazar –, e que a unidade 

hoteleira faz questão de preservar. 

Mesmo tendo sido alvo de uma requa-

li cação, que culminou na sua ascen-

são à categoria de 4 estrelas, o agora 

Avenida Boutique Hotel continua a 

estender o tapete à história. 

O alojamento que começou por 

funcionar como uma casa de família, 

e que está plantado no coração da 

cidade de Viseu, honra-se de ter rece-

bido, ao longo dos tempos, várias 

guras ilustres. José Saramago, Antó-

nio-Pedro Vasconcelos e Victorino 

D’Almeida são alguns dos nomes que 

guram na lista encabeçada por 

Humberto Delgado. Coisas próprias 

de quem tem uma longa existência 

– o Avenida foi fundado no nal do 

século XIX – e tem sabido adaptar-se 

à mudança dos tempos. Prova disso 

é a renovação a que esteve a ser sujei-

to nos últimos anos, intervenção que 

terminou há bem pouco tempo e que 

serviu de pretexto para a nossa visita. 

O objectivo passou por corresponder 

aos padrões de conforto exigidos 

para uma classi cação de 4 estrelas 

e criar novas áreas comuns e de alo-

jamento. 

A grande alteração, contam-nos, 

foi consumada no terceiro andar. O 

espaço das antigas águas-furtadas foi 

adaptado e deu lugar um piso nobre, 

com uma nova e ampla sala de 

pequenos-almoços, sete novos quar-

tos e quatro suítes. Até então, o Ave-

nida contava apenas com alguns 

quartos familiares (de maiores 

dimensões), passando agora a estar 

em condições de acolher os hóspe-

des que não abdicam de um quarto 

de dimensões ainda mais generosas 

25 de Abril Dormir
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e dotados de sala de estar – a Fugas 

cou alojada na suíte 308. A decora-

ção, neste e nos restantes pisos – que 

também foram, devidamente, reno-

vados –, aposta em tons claros e 

linhas simples, combinando moder-

nidade e elegância. 

 

Homenagem ao autor  
de Terras do Demo 

Ainda que o nome de Humberto Del-

gado continue bem presente no Hotel 

Avenida – há uma placa à porta, colo-

cada aquando do lançamento do livro 

Humberto Delgado - Biografia do Gene-

ral Sem Medo, da autoria de Frederico 

Delgado Rosa, neto do general, que 

não o deixa cair no esquecimento –, 

a verdade é que dentro daquelas pare-

des cabe ainda a evocação de uma 

outra gura de referência. Aquilino 

Ribeiro (1885-1963), autor nascido no 

distrito de Viseu, mais concretamen-

te em Sernancelhe, é homenageado 

na sala da biblioteca. Ao retrato do 

autor de Terras do Demo juntam-se, 

ainda, as várias reproduções das 

capas dos seus livros que decoram as 

paredes, desa ando os hóspedes a 

(re)visitar escritos como Quando os 

Lobos Uivam, A Casa Grande de Roma-

rigães ou Maria Benigna, entre outros. 

Tudo isto no conforto da própria sala 

de leitura do hotel, que pode vir a 

receber, em breve, algumas tertúlias 

literárias. 

A esta evocação de um lho da 

terra, o Avenida Boutique Hotel 

soma mais uns quantos apontamen-

tos do território onde está inserido. 

Começando pelo vinho do Dão, que 

está bem presente na pequena bou-

tique de produtos regionais instalada 

junto à entrada, assim como no pro-

grama de visitas e roteiros que são 

aconselhados aos hóspedes – há pro-

postas para ir conhecer as vinhas e 

adegas da Taboadella, Casa de Santar 

e Paço dos Cunhas –, sem esquecer 

as doces tentações regionais. Como 

se não bastassem os bombons da 

Chocolateria Delícia com os quais 

nos dão as boas-vindas no quarto – 

fabricados ali mesmo em frente, do 

outro lado da estrada –, ao pequeno-

almoço há uma doce tentação que se 

evidencia entre a pastelaria, os cre-

pes e as panquecas. São os viriatos, 

pequenos bolos em forma de v, com 

recheio de ovos e coco. Recebem o 

nome do herói mítico de Viseu, o 

guerreiro lusitano que combateu 

contra os romanos, e são uma das 

principais iguarias da região. 

Por falar em pequeno-almoço, no 

Avenida Boutique Hotel não falta 

variedade, tanto de pães, como de 

frutas ou queijos. Nada falta para 

ganhar forças e partir à descoberta 

dos principais atractivos da cidade e 

da região, num roteiro onde o Museu 

Grão Vasco aparece à cabeça. A uni-

dade museológica instalada no edifí-

cio contíguo à Catedral, o Paço dos 

Três Escalões, guarda um conjunto 

notável de pinturas de retábulo, uma 

colecção importante de pintura por-

tuguesa dos séculos XIX e XX, exem-

plares de faiança portuguesa, ourive-

saria, porcelana oriental e mobiliário. 

E nada melhor do que aproveitar o 

facto de estar bem no centro da cida-

de para descobrir a Sé de Viseu e o 

Museu de Arte Sacra, o Museu Almei-

da Moreira e a Cava de Viriato. 

À volta, também não faltam pro-

postas, com destaque para a Casa da 

Ribeira, espaço museológico que 

preserva as memórias e as estórias 

da região, e o Museu do Linho de 

Várzea de Calde, uma antiga casa de 

lavrador que recria as vivências do 

linho. Quer vá para longe ou perto, 

o importante é que não deixe o Ave-

nida Boutique Hotel sem subir à 

varanda instalada no primeiro andar 

e permitir que a mente viaje no tem-

po, embalada pelos vários registos 

fotográ cos do dia em que o “general 

sem medo” ali se fez ouvir. Contra o 

regime. 

 

A Fugas esteve alojada a convite 
do Avenida Boutique Hotel 

Avenida Boutique Hotel 
Avenida Alberto Sampaio, 1, 
Viseu 
www.avenidaboutiquehotel.pt 
Facebook: https://www.
facebook.com/
avenidaboutiquehotelviseu 
Instagram: https://www.
instagram.com/
avenidaboutiquehotelviseu/ 
Preços: A partir de 86 euros 
 

 
 
 
 

Cortiço Restaurante 
R. Augusto Hilário, 45, Viseu 
Tel.: 232 416 127 
https://restaurantecortico.pt/ 
Facebook: https://www.
facebook.com/cortico.
tradicional 
Horário: de terça a sábado, das 
12h às 15h e das 19h às 22h, e ao 
domingo, das 12h às 15h. 
Encerra à segunda. 
 

 
 
 
 

Museu Nacional Grão Vasco 
Paço dos Três Escalões, Adro da 
Sé, Viseu 
Tel.: 232 422 049 
www.
museunacionalgraovasco.gov.
pt/ 
Facebook: https://www.
facebook.com/profile.
php?id=100030903236866 
Horário: de terça a domingo, 
das 10h às 13h e das 14h às 18h. 
Preço: Bilhete normal a 4 euros 
 
Casa da Ribeira 
Largo Nossa Senhora da 
Conceição, Viseu 
Tel.: 232 427 428 
Horário: de terça a sábado, das 
10h às 13h e das 14h às 18h. 
Encerra ao domingo e à 
segunda-feira. 
Preço: Gratuito 

i

Os direitos de propriedade intelectual de todos os conteúdos do Público – Comunicação Social S.A. são pertença do Público. 
Os conteúdos disponibilizados ao Utilizador assinante não poderão ser copiados, alterados ou distribuídos salvo com autorização expressa do Público – Comunicação Social, S.A.



16 | FUGAS | Sábado, 20 de Abril de 2024

Jornalista e produtor  
de vinho no Douro

a O Zeca veio com mais cinco e 

mandou vir uma rodada, de 

branco e tinto, em copos de vidro 

grosso, vinho saído directamente 

das pipas pousadas mesmo atrás 

do balcão, avinhadas e gastas 

como o dono, beirão adulto desde 

a infância, um de dez irmãos, sem 

contar com os três que morreram 

pouco depois da nascença e um 

quarto nas matas da Guiné, não se 

lembra do local, mas foi um 

funeral que ainda faz tremer a 

aldeia, ninguém abriu o caixão, e a 

tropa disparou umas salvas que se 

ouviram nos contrafortes da 

Estrela, coisa triste e pungente. 

Depois apareceu o Adriano, 

trazendo umas broas de Avintes e 

um Vinhão de Castelo de Paiva, 

vinho de lavrador, para bailar com 

o branco e tinto da adega de 

Silgueiros, que o “velho” tinha 

tudo dividido: cereal no Alentejo, 

generoso no Douro, espumante na 

Bairrada, vinho de cooperativa no 

Dão. 

O Letria, que era de Cascais, 

surgiu com umas garrafas de 

Colares, da Viúva, e o Fanhais quis 

fazer uma surpresa ao Zeca, 

levando um Bordéus de 1963, 

obséquio de Michel Magne pelas 

garrafas de abafado do Cartaxo que 

o Fanhais lhe oferecera, quando ele, 

o Zeca, o Branco e Bóris lhe 

aparecerem em Hèrouville, a menos 

de uma hora de Paris, para 

gravarem o Grândola Vila Morena 

no château que em vez de vinho 

produzia música, até David Bowie e 

os Pink Floyd passaram por lá. 

O Branco, portuense de gosto 

francófono, apareceu com um 

garrafão de um tinto capitoso de 

Marrazes, só para chatear, mas 

provou o Bordéus e veio-lhe uma 

lagrimazinha. O Freire levou uns 

ovos-moles de Aveiro, com medo 

que a coisa azedasse, e o Cília não se 

quis car e decidiu abrir nalmente 

a garrafa de champanhe que 

guardara para um momento 

especial, Chardonnay estreme, 

comprada durante o exílio. Se era 

para celebrar, então que fosse em 

grande, embora o que o fazia 

mesmo feliz era beber umas Cuca a 

acompanhar uma moamba de 

galinha bem picante. Um homem 

nunca se livra dos sabores da 

infância e da juventude. 

O Godinho foi do Porto e levou 

umas garrafas de vinho no do 

Douro, herança de um familiar da 

Régua; o Fausto, o Tordo, o Mendes, 

o Paulo, a Simone, a Amália e o Ary 

levaram só a voz, mas beberam de 

tudo. E todos cantaram sem parar, e 

quanto mais cantavam mais gente 

se ia juntando, porque a canção 

pode mais do que uma chaimite, a 

música ouvia-se bem longe, o vento 

estava de feição. 

(Sei disto porque me contaram. 

Onde eu vivia, o tempo ainda era 

mais antigo e lento, as notícias e as 

ondas musicais demoravam a 

chegar, esbarravam nos montes. Na 

minha terra, as crianças vestiam-se 

como os adultos, mas com números 

mais pequenos. As mulheres 

andavam sempre de preto e os 

homens eram muitos velhos. As 

casas pareciam grandes, mesmo 

quando dormíamos vários no 

mesmo quarto e o mundo fosse tão 

pequeno. 

Na vindima, a la de tractores e 

carrinhas parecia que não tinha m. 

A adega cooperativa fazia muito 

vinho e as uvas ainda se colhiam em 

Outubro. O cheiro a mosto passava 

de um ano para o outro. Quem 

podia, fazia a sua pipinha. Quando 

acabava, mandavam-se os mais 

pequenos ir comprar um ou dois 

quartilhos de vinho, só para 

acompanhar a comida, que para 

beber a sério era no trabalho e ao 

m do dia na taberna. 

Os dias de festa eram mesmo de 

festa, fosse um des le etnográ co 

para receber suas excelências, fosse 

a festa de Agosto, com bandas 

larmónicas, carrosséis, grupos de 

baile, um torneio de futebol e a 

grande procissão, em honra da 

santa padroeira, cujo andor era o 

que mais dinheiro juntava, escudos, 

dólares, francos, marcos, moedas e 

muitas notas para pagar o sucesso 

nas estranjas, a saúde e o céu. 

Nesse tempo, se roubássemos 

fruta ou tocássemos à noite nas 

campainhas, o máximo da 

subversão, era no posto da GNR que 

acabávamos. E só se saía de lá 

quando alguém confessasse. Já se 

nascia bufo e até os cães vadios 

tinham medo à Guarda.) 

Quem assistiu, jura que foi uma 

festa bonita. Também aparecerem o 

Soares e o Cunhal, e o Manuel 

Alegre, e tantos mais, e beberam 

todos, que o vinho nunca faltou, 

podia faltar tudo, educação, saúde, 

pão, liberdade, mas vinho não. 

Beberam e cantaram pela noite 

fora, já todos agarrados uns aos 

outros, a balançar com a ginga do 

cante e a bater com os pés no chão 

de serrim, imitando o som marcial 

vindo dos quartéis, colunas de 

militares a caminho de Lisboa, o 

bom do Maia à frente, o Saraiva, o 

Lourenço e os outros na retaguarda, 

o povo ainda a dormir, menos os 

chulos e as prostitutas, e os 

jornalistas, esses dormiam tarde, 

eram como os artistas de variedades 

e certos gatos, e bebiam do que 

houvesse, conquanto pudessem 

enganar a tristeza ou convocar a 

alegria. 

Quando o dia nasceu, o povo 

ainda sonolento saiu à rua, e foi 

então que a Celeste pegou no 

molho de cravos vermelhos que o 

patrão tinha comprado para 

assinalar o primeiro aniversário do 

restaurante e começou a 

oferecê-los aos militares, e estes 

descobriram que as revoluções 

também se podem fazer com ores. 

Mas, para que perdurem, precisam 

de ser regadas todos os dias. Elas 

com água e nós com bom vinho, e 

sempre de olho bem aberto, que há 

cada vez mais a gente a querer 

desembalar a trouxa e zarpar para 

os campos da infâmia. 

25 de Abril, sempre.

Copos bem cheios para alimentarmos a revolução

Pedro Garcias

Elogio do vinho

MIGUEL MANSO

25 de Abril Crónica

Onde eu vivia, o 
tempo ainda era 
mais antigo e 
lento, as notícias 
e as ondas 
musicais 
demoravam a 
chegar, 
esbarravam nos 
montes. As 
crianças 
vestiam-se como 
os adultos, mas 
com números 
mais pequenos
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Um branco  
de talha que  
reclama um 
bom presunto

a Quem está habituado a brancos 

novos muito aromáticos, daqueles 

feitos em cubas de inox e não passam 

por barrica, pode car um pouco des-

confortável ou até algo desorientado 

perante um vinho branco de talha. 

Quem vai à espera de muita fruta é 

capaz até de fazer uma cara feia; e, se 

o provar às cegas, ainda pior. 

O aroma de um vinho é o primeiro 

momento de conquista do provador 

e a maioria dos brancos de talha são 

parcos em fruta primária, pela forma 

como são vini cados. A vini cação 

decorre num ambiente pouco estan-

que e sem controlo de temperatura, 

ao contrário do que acontece numa 

cuba de inox com camisa de frio, e o 

líquido ca em contacto com as pelí-

culas. Em contrapartida, a maceração 

resultante desse contacto permite 

extrair outros compostos aromáticos, 

por vezes mais complexos. E as pró-

prias talhas, dependendo se são ou 

não revestidas no seu interior e de 

que forma (se não forem de barro cru, 

podem ser com epóxi alimentar ou 

com pez à base de resina de pinheiro 

bravo e cera de abelha), aduzem tam-

bém sabores próprios. 

Este Herdade do Rocim Clay Aged 

2022 é um branco de talha com as 

suas particularidades. As uvas foram 

pisadas a pé em lagar de granito e 

com todo o engaço (presumo que 

tenha sido incorporado depois de as 

uvas serem desengaçadas, para faci-

litar a pisa). A fermentação foi natural 

e estagiou depois um ano em talhas 

de 140 litros (não sei se revestidas ou 

não). As sensações mais imediatas 

remetem-nos para o barro, associadas 

a reminiscências de pólvora e funcho, 

a algum oral e a um toque melado. 

É um per l aromático muito interes-

sante, que aumenta a nossa curiosi-

dade sobre o que virá a seguir. 

Quando levamos o vinho à boca, é, 

além da mesma contenção frutada, 

um ligeiro amargor, uma textura tâni-

ca que podíamos associar a um tinto 

ligeiro e uma grande vivacidade ácida, 

que faz alongar o vinho na boca e na 

memória mais imediata. Não sendo 

um vinho consensual, é, para o meu 

gosto, um belo branco —  e exigente, 

pois reclama a companhia de comida, 

nem que seja um pouco de presunto 

de montado alentejano. P.G.

Proposta 
da semana

Herdade do Rocim 
Clay Aged Branco 2022 
Rocim- Agroindústria Lda. 
Castas: Verdelho,  
Viosinho e Alvarinho 
Graduação: 12% vol. 
Região: Alentejo 
Preço: 41,40€ 

Quinta do Poço do Lobo 
Reserva Arinto 2019 
Caves São João 
Graduação: 13% vol. 
Região: Bairrada 
Preço: 19,37€  
(em bairradawines.pt) 

 
Fermentado e estagiado (com 
agitação das borras finas) 
durante oito meses em barricas 
usadas, este branco passou 
ainda por uns anos de garrafa 
antes de chegar às nossas mãos. 
E chega em grande forma, o que 
recomenda sempre a devida 
vénia às casas que, como as 
Caves São João, nos entregam os 
vinhos sem a crueza e a 
inconsistência da juventude. 
Temos portanto um branco com 
as marcas da casta e da região 
(tensão, acidez, persistência), os 
saberes da enologia (o tempero 
no ponto da barrica) e as marcas 
do tempo (complexidade e 
profundidade), tudo em doses 
recomendadas. Um belo branco 
a um preço muito sensato. M.C.

Lello Reserva 2021 
Sociedade dos Vinhos Borges, 
Gondomar 
Castas: Touriga Nacional, 
Touriga Franca, Tinta Roriz, 
Tinto Cão e Sousão 
Graduação: 13,5% vol. 
Região: Douro 
Preço: 9€ (em 
aregionalvalonguense.com) 

 
Uma das marcas clássicas da 
Borges (e dos vinhos de Portugal) 
enobrecida com o estatuto de 
reserva, o que lhe garante não 
apenas um rótulo com ares 
burgueses como, evidentemente, 
um cuidado especial. Resulta – 
não tanto o rótulo, que pouco 
conta para aqui. Um tinto enxuto, 
bem desenhado, com a riqueza 
aromática do Douro, uma 
estrutura bem proporcionada e 
uma presença global em boca 
gostosa e apta ao casamento 
com comida. Os vinhos da 
Borges são, felizmente, contidos 
e sem truques. Este Lello Reserva 
segue a tradição. M.C.

Vinha do Lado Tinta 
Caiada 2020  
João Portugal Ramos  
Castas: Tinta Caiada  
Graduação: 14% vol. 
Região: DOC Alentejo  
Preço: 32,99€ 

 
Tinta Caiada é o nome que dão 
ao Bastardo no Alentejo. E este 
vinho é um regresso a uma 
referência que esteve 
interrompida durante 15 anos. 
João Portugal Ramos foi o 
primeiro a engarrafar um 100% 
Tinta Caiada, em 1998, quando o 
seu foco eram os monocastas. 
Hoje, chama-lhes vinhos de 
parcela. Este interessante tinto 
vem da Vinha do Lado, de um 
fornecedor de uvas e onde foi 
preciso fazer monda e já tem dois 
anos de garrafa. Cor profunda, 
nariz de fruta e floresta, com 
cogumelos e trufas, e toque 
especiado. Na boca, taninos que 
abraçam, uma imensa frescura e 
um final longuíssimo e fumado.   
A.I.P. 

 

Tapada de Coelheiros 
Taco 2014  
Tapada de Coelheiros  
Castas: Petit Verdot  
Graduação: 14,5% vol. 
Região: DOC Alentejo  
Preço: 45€  

 
Rubi profundo. De nariz discreto, 
mostrou-se mais aberto quando 
voltámos a prová-lo 24 horas 
depois de aberta a garrafa, com 
fruta vermelha, aquela vegetação 
de margem de ribeiro e cheiros 
do bosque – o musgo 
característico da Petit Vedot. O 
vinho vem de uma vinha, a Vinha 
do Taco, rodeada por uma densa 
floresta de sobreiros e azinheiras e 
junto a duas linhas de água. O que 
mais impressiona neste tinto com 
dez anos (mas lançado 
recentemente) é a frescura e um 
tanino que ainda se apresentam 
muito vivos. Estruturado e com 
boa acidez, tem sabor intenso, em 
linha com os aromas que oferece. 
Não damos pelos 14,5% de álcool. 
Acompanhou na perfeição um 
cabritinho de leite. A.I.P.

92 93

92

94
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Os vinhos aqui apresentados são, na sua maioria, novidades que chegaram recentemente  
ao mercado. A Fugas recebeu amostras dos produtores e provou-as de acordo  

com os seus critérios editoriais. As amostras podem ser enviadas para a seguinte morada:  
Fugas — Vinhos em Prova, Rua Júlio Dinis, n.º 270, bloco A, 3.º 4050-318 Porto

Vinhos
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Ericeira

Nuno Matos veio do Six Senses 
Douro Valley para o Onda, no Hotel 
Aethos. Os vegetais brilham no 
trabalho de um chef que ainda não 
deixou a “idade dos porquês”. 
Alexandra Prado Coelho

Vegetais, 
curiosidade  
e boa Onda 
com vista  
para o mar

a “A minha fase dos porquês esten-

de-se até à vida adulta. Quando não 

sei, pergunto.” Nuno Matos, o novo 

chef do restaurante Onda, no hotel 

de cinco estrelas Aethos Ericeira, 

vem até à nossa mesa para conversar 

um pouco e é quando falamos de 

sobremesas e das experiências que 

faz, mesmo não sendo pasteleiro, 

que explica como a curiosidade é um 

grande motor na sua vida e como a 

cozinha é uma forma de continuar a 

fazer perguntas. 

Antes de se lançar neste mundo, 

Nuno, que é de Coimbra, estudou 

música, e fez a licenciatura em Física 

naquela cidade. Só depois, aos 21 

anos, rumou ao Estoril para fazer o 

curso de Produção Alimentar e Cozi-

nha, após o que teve uma série de 

experiências internacionais, entre as 

quais passagens pelo Fat Duck (3 

estrelas Michelin), no Reino Unido, 

onde fez o seu primeiro estágio, e 

pelo Relae (uma estrela Michelin), 

em Copenhaga. 

Talvez este percurso variado ajude 

a entender a forma como encara a 

sua cozinha, que já tinha mostrado 

durante os quatro anos em que tra-

balhou no Six Senses Douro Valley 

(de 2020 a Janeiro de 2024), antes da 

recente mudança para a Ericeira. 

“Para mim, qualquer ingrediente 

tem o mesmo valor gastronómico”, 

a rma. Aqui, perto do mar, dá, 

naturalmente, grande importância 

ao peixe e ao marisco, mas é na for-

ma de pensar os vegetais – tem um 

favorito, os brócolos – que acredita 

que se pode fazer maior diferença. 

“O mundo vegetal deixa-se explorar 

muito mais. Os brócolos, por exem-

plo, têm sabores muito diferentes 

conforme a maneira de os confec-

cionar.” 

Não se surpreendeu, portanto, 

quando as pessoas reunidas à volta 

da mesa elegeram uma preferida, 

entre as várias entradas que tinham 

provado: a couve coração assada 

com molho de manteiga e estragão 

(14€), em que o sabor envolvente da 

manteiga jogava muito bem com a 

textura crocante da couve. Outra 

entrada muito bem conseguida é a 

salada de cebola assada e alho fran-

cês com um puré de verduras assa-

das, miso e sementes de abóbora 

(14€). Mais uma vez, um prato vege-

tariano – por acaso, ou talvez não. 

A ideia é que no Onda a oferta gas-

tronómica (assim como o serviço) 

seja simples, descontraída, mas com 

personalidade. E os pratos de Nuno 

Matos têm isso – sem nos atirar mui-

to para fora de pé, vão sempre sur-

preendendo, aqui e ali. As outras 

entradas que provámos – acompa-

nhadas por um Rosé Vulcânico, dos 

Açores – foram um tártaro de lombi-

nho de vaca com trigo-sarraceno, 

alcaparras e manjericão (18€), um 

cru de robalo selvagem com maçã e 

trevos (16€) e um polvo com molho 

de noz, uvas e salsa (18€). 

Vieram depois os pratos de peixe 

e de carne, e em todos notava-se o 

cuidado no tratamento dos vegetais, 

mesmo quando remetidos para a 

categoria de acompanhamento. Hou-

ve uma garoupa selvagem com cou-

ve- or e couve pak choi (34€), um 

arroz cremoso de funcho e espina-

fres com robalo e lula (28€) e um 

 
Restaurante  
Onda/Aethos Ericeira 
Rua da Estalagem, Encarnação 
E-mail:  
ericeira@aethoshotels.com 
Tel.: 261 244 510 
Horário: todos os dias  
das 7h30 às 22h 
Marola Crudo Bar (cocktails e 
pratos mais simples): todos os 
dias das 12h às 00h 

peito de pato com batata-doce e 

nabos (34€). 

E, novamente, o prato que mais 

surpreendeu foi o vegetariano, uma 

raiz de aipo com miso de cogumelos 

e um vinho tinto (integrando vários 

elementos que lhe davam uma com-

plexidade interessante), com uma 

doçura caramelizada (mas não em 

excesso) a revelar lados diferentes 

daquele vegetal, acompanhado por 

broccolini grelhados e couve kale 

(28€). 

Com um Porto Vallado 10 anos 

vieram as sobremesas e, com elas, 

i
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Numa Ericeira que “está a tornar-se um lugar único no país”, o chef aposta 
em jantares a quatro mãos com cozinheiros amigos, e que em breve serão 
também à volta do fogo, no Emme on Fire. Alexandra Prado Coelho

No Emme, Alexandre Silva  
faz cozinha do Atlântico
a Alexandre Silva gosta de chamar 

ao conceito que pensou para o Emme, 

o restaurante do hotel Immerso, na 

Ericeira, “cozinha do Atlântico”. E 

isso “não tem só a ver com o que vem 

do mar, mas com o que está aqui à 

volta, nas hortas”. O chef, que tem em 

Lisboa o Loco (uma estrela Michelin) 

e o Fogo, distingue assim o trabalho 

que, como consultor, faz desde há 

perto de dois anos no Emme, contan-

do com o imprescindível apoio de 

Maurício Pinto, chef residente. 

Quando entramos no restaurante, 

à hora do jantar, nem nos apercebe-

mos que o hotel (de cinco estrelas) é 

também ali. Os hóspedes são recebi-

dos nos sofás, onde fazem o check-in 

sem as formalidades habituais noutros 

hotéis, e o que vêem, nesse primeiro 

momento, é a sala do Emme, com a 

sua vista deslumbrante sobre o mar. 

É aí que jantamos, olhando o sol, 

de um laranja quase vermelho, a pôr-

se lentamente no oceano. Só no nal 

da refeição passamos pela zona da 

piscina para ver os quartos, quase 

escondidos – na realidade, “imersos” 

na paisagem, num edifício, projecto 

do arquitecto Tiago Silva Dias, que, 

tirando partido das características do 

terreno, criou um an teatro com vis-

ta para o mar. 

Na encosta íngreme que desce à 

nossa frente ca também a horta, que 

inclui uma zona de lavagem para que 

os legumes cheguem à cozinha já par-

cialmente limpos. “Usamos dela tudo 

o que são ores e ervas, alguns vege-

tais mais raros, mas esta horta não 

tem capacidade para dar tudo o que 

necessitamos no restaurante”, expli-

ca Alexandre Silva. Para isso, recor-

rem aos produtores locais, “às hortas 

da Lourinhã, da zona saloia, onde os 

terrenos são muito férteis e o produto 

é excelente”. 

“Perto de 80%” da carta baseia-se 

no peixe e no marisco, preferencial-

mente desta parte da costa que vai da 

Ericeira até Peniche e Nazaré” – do 

robalo das Berlengas à gamba verme-

lha da costa, passando pela raia, os 

pargos, os sargos, os ouriços. “Não 

temos coisas fechadas na carta, tiran-

do o prato de bacalhau, o resto depen-

de do peixe que há na lota”, diz o chef, 

que também escolheu uma padaria 

local, a Terço do Meio, de André Tos-

cano e Joana Guimarães, para forne-

cer o pão que serve no Emme. 

Do ponto alto junto à piscina do 

qual observamos a horta, é possível 

também ver o espaço Emme on Fire, 

onde, quando o tempo permitir, Ale-

xandre vai fazer jantares especiais, 

sempre com um chef convidado, e, 

claro, tudo cozinhado no fogo. Para 

já, uma das apostas do Emme têm 

sido precisamente os jantares a qua-

tro mãos com outros chefs – a Fugas 

esteve no mais recente, dia 11 de Abril, 

com Vasco Coelho Santos, do Euskal-

duna, Porto. 

O jantar foi uma dança entre os dois 

chefs – para estas noites especiais as 

ementas são sempre feitas de raiz e a 

equipa do Emme adapta-se ao que o 

convidado traz, explica Alexandre –, 

que arrancou com um surpreenden-

te copo feito com algas e com emulsão 

de ostra no interior, de Vasco Coelho 

Santos, que levou ao Emme criações 

suas como um prato de porco com 

enguia, enquanto Alexandre “respon-

deu” nos snacks com uma tartelete 

com berbigão, e, nos principais, com 

um prato de sarrajão e alho negro que 

parecia uma pintura, só para dar 

alguns exemplos. 

No nal, Vasco comentava como 

lhe agradaria voltar para uma noite no 

Emme on Fire. Isso acontecerá certa-

mente, porque Alexandre vai conti-

nuar a fazer deste espaço um ponto 

de passagem dos chefs com os quais 

gosta de partilhar cozinhas, alegran-

do-se por ver como “a Ericeira está a 

ter um crescimento galopante”. 

O surf atrai muita gente, natural-

mente, mas há também muitos novos 

residentes permanentes e muitos 

projectos interessantes – como o res-

taurante Onda do hotel Aethos, de 

que falamos nestas páginas. “A Ericei-

ra de há 15 anos não é a mesma de 

hoje”, a rma Alexandre. “Está a tor-

nar-se um lugar único no país. É mui-

to bom sentir que a região Oeste tem 

este potencial de crescimento.” 

 

A Fugas foi convidada para 
experimentar o restaurante 
Emme 

 
 
 
Emme e Emme on Fire/
Hotel Immerso 
Rua Bica da Figueira, Marvão, 
Santo Isidoro 
Tel.: 261 104 420 
https://immerso.pt/en/
restaurante/emme/ (é possível 
consultar o calendário de 
eventos) 
Pequeno-almoço das 7h30 às 
10h30, almoço das 12h30 às 
15h, jantar das 19h30 às 22h 
Preço médio: 60€ 
Próximo evento a 4 mãos: 29 de 
Maio, Alexandre Silva convida 
Louis Anjos do Al Sud (uma 
estrela Michelin)

i

Nuno Matos a confessar que não é 

pasteleiro mas que procura encon-

trar soluções que lhe parecem inte-

ressantes. O resultado são sobreme-

sas decididamente diferentes das 

que se encontram em muitos sítios 

e que, pelos ingredientes e forma 

como são pensadas, mostram que 

por trás delas está um chef de cozi-

nha. 

O posset (natas fervidas com açú-

car e sumo de limão e, neste caso, 

também vinagre de estragão) de 

limão e framboesa (14€) é a mais 

fresca e, eventualmente, a mais con-

sensual. Há um arroz-doce com lei-

te de coco, tangerina e algas (12€), a 

lembrar as versões mais asiáticas 

deste doce, e, por m, um creme de 

milho com pipoca caramelizada, 

gelado de pipoca e manjericão (12€), 

a fazer-nos pensar numa sobremesa 

de uma festa de crianças, com um 

lado divertido e aquela doçura amá-

vel do milho que di cilmente pode-

mos descrever de outra forma que 

não seja a já gasta expressão “comi-

da de conforto”. 

Conforto, vontade de fazer dife-

rente na dose certa, e, sobretudo, 

boa onda é o que Nuno Matos traz 

para este restaurante à beira-mar. 

 

A Fugas foi convidada para 
experimentar o Onda

FOTOGRAFIAS DR

FOTOGRAFIAS DR
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O boom da restauração de 
início dos anos 2000  deu boa 
fama a Matosinhos e fez da 
cidade a grande sala de jantar 
da região do Porto, graças ao 
“o melhor peixe do mundo”. 
Catarina Moura (texto) 
e Anna Costa (fotogra a)

restaurantes  
por quilómetro 
quadrado  
Matosinhos  
é mais do  
que peixe 
grelhado

também são aqui bem tratados: a 

raia, os verdinhos (que até parecem 

pescadinhas de rabo na boca) ou as 

marmotinhas. 

 

Sete restaurantes por 
quilómetro quadrado 

Entretanto, a concorrência na Rua 

Heróis de França cresceu, tornou-se 

o passeio do peixe grelhado. Estão 

aqui O Valentim, amado pelas lulas 

e outros grelhados, o Meia-Nau ou 

o 5 Oceanos, de decoração cuidada, 

ou o tradicional Tito ( já com duas 

moradas na mesma rua). A lista con-

tinua a crescer e, diz Isabel Vascon-

celos, que trabalha por aqui desde 

os anos 1970, “onde antes havia tan-

tas tasquinhas, hoje há restaurantes 

nos”. 

Nos anos de 1940 e 1950 aparece-

ram algumas tabernas para vender 

vinho e petiscos aos trabalhadores 

do porto e aos residentes das casas 

operárias. Nos setentas, no interior 

da cidade apareceram as primeiras 

marisqueiras de luxo, mas na taber-

na dos pais de Isabel e Norberto 

Vasconcelos também se comia 

algum marisco. Há 49 anos, come-

çaram a vender camarão, navalhei-

ras, mexilhões e santiaguinhos a 

preços acessíveis a pescadores e 

operários que lhes chamavam 

a Houve um tempo em que Palmira 

Moreira não servia peixe no seu res-

taurante nas costas do Porto de Lei-

xões: “Fazia-se chanfana de cabrito, 

rojões, tripas, eram os pratos que o 

pessoal que trabalhava na Docapes-

ca, nas re narias e na estiva queria.” 

Era o início dos anos de 1980 e havia 

ainda o costume, nesta casa que 

tinha sido taberna, de encostar uma 

escada ao muro que a separava do 

porto. Os trabalhadores subiam e 

iam beber e comer sem ter de dar 

saída da doca e assim se baptizou o 

sítio: Salta o Muro. 

A Rua Heróis de França, onde ca 

o mítico restaurante de Palmira e 

António Moreira, ainda não tinha 

um grelhador de peixe em cada 

esquina. O marisco e os peixes 

nobres estavam reservados às mesas 

das marisqueiras de renome da 

cidade, onde se sentavam indus-

triais da região. Quatro décadas 

depois, o desenho da cidade mudou 

muito por causa da explosão de res-

tauração dedicada ao peixe e maris-

co desta costa. Das casas mais tradi-

cionais às de sushi, do marisco caro 

ao democrático, Matosinhos “é a 

sala de jantar da região do Porto”. 

Até António Moreira deixou de 

ser “mais ‘carneiro’ e passou a ser 

peixeiro”, diz a brincar, sobre como 

se tornou um apreciador do que 

vem do mar. Nos anos 2000, traba-

lhadores de computador em empre-

sas próximas — habituais no Salta o 

Muro — começaram a pedir pratos 

de peixe a Palmira Moreira. Experi-

mentou umas caldeiradas, arroz de 

polvo, mas o que queriam era o pei-

xe grelhado, uma febre que não se 

tinha visto antes. Em três anos o 

Salta o Muro passou das panelas de 

carne ao peixe na chapa. 

“Acho que as pessoas começaram 

a ver que o peixe é mais saudável”, 

arrisca António Moreira e completa 

Palmira, que tinha a responsabilida-

de em mãos: “Quando me pediam 

pratos de peixe, nem dormia. O pri-

meiro grelhado foi um linguado. Fui 

com uma espátula tentar perceber 

se estava passado, não gosto do pei-

xe passado de mais. Quando chego 

à mesa, o senhor pergunta-me se 

posso espinhar o peixe. ‘Posso.’ 

Nunca tinha espinhado um peixe, 

mas fui pela minha intuição e saí-me 

bem. No nal disse-me: ‘A partir de 

hoje, Palmira, compre o peixe que 

quiser’.” 

A peixeira Normandia, que conti-

nua a ligar-lhe às cinco da manhã 

quando tem “uma coisinha espe-

cial”, foi-lhe dando a con ança — 

“como fazes carne, vai fazer peixe”, 

dizia-lhe — e Palmira perdeu o medo 

de grelhar os melhores robalos, 

rodovalhos, carapaus, aprendeu 

sozinha a escalá-los e, no Inverno, 

passou a fazer travessas de peixe 

frito com o que há no dia. Nem sem-

pre são os nomes sonantes, mas 

Marisqueira dos Pobres. 

O nome mantém-se — “nunca 

mais passa à dos ricos”, ri-se Nor-

berto. “Muito cliente ensinei a 

comer marisco aqui, havia gente 

que nunca tinha provado percebes”, 

recorda. Os irmãos querem “manter 

a essência” do sítio, apesar de serem 

hoje um restaurante que serve todo 

o tipo de marisco — incluindo as 

lagostas ou santolas que não são 

para um bolso pobre —, caldeiradas, 

arroz de tamboril. A comida tam-

bém se faz de modas, acredita Isa-

bel, e a Marisqueira dos Pobres vai 

acompanhando. A do momento, 

diz, é a do peixe grelhado, que tam-

bém fazem, porque “em Matosinhos 

tem de ser”. Na sua época, as sardi-

nhas “que antigamente iam para o 

latão”, recorda, são um ícone da 

cidade: “Cozinhavam-se no forno 

em camadas de sal e era tanta a far-

tura que se salgavam para o Inver-

no.” 

A escassez da sardinha é já glosa-

da, mas vale a pena falar da do 

marisco e de quem o apanhe nesta 

costa. Há menos aventureiros a apa-

nhá-lo (aqueles que antes o vendiam 

directamente aos restaurantes) e a 

procura aumentou. Os números 

deixam clara uma explosão de res-

taurantes no concelho nos últimos 

anos: há 450 estabelecimentos de 

7
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indústria. Há 20 anos muita gente 

começou a abrir restaurantes, mas 

o pai das marisqueiras em Matosi-

nhos é o senhor Henrique Torres, 

que abriu as primeiras, a Esplanada, 

a Proa e a Convés”, recorda Miguel, 

que se tornou sócio de Torres em 

1978, quando abriram a Marisqueira 

de Matosinhos, de que é dono, jun-

tamente com a mulher, desde 

1993. 

Se a Esplanada (também conhe-

cida como Antiga) ou a Majára, fun-

dada em 1970, são uma espécie de 

pioneiros resistentes, casas como a 

Marisqueira de Matosinhos e o Gave-

to (aberto em 1984) pertencem a 

uma honrosa segunda geração, com 

o seu balcão de snack-bar e aquários 

de marisco vivo. Dos primeiros 

anos, Miguel Faria recorda ainda a 

amêijoa que vinha do Algarve de 

comboio, uma excepção. O resto era 

local, como hoje, dentro da oferta 

sazonal: a santola chega no nal do 

Inverno, com a Primavera aparece 

o lavagante azul, e o camarão da 

costa, embora não seja farto como 

já foi, vem pelo Verão. Nas maris-

queiras de Matosinhos juntam-se a 

estes bichinhos os peixes nobres. 

“Nós privilegiamos os peixes de mar 

desta lota, têm uma grande qualida-

de. Servimos o cherne, o robalo com 

um arroz de amêijoas. Às vezes, 

O Casa da Guripa (à esquerda) 
fica  em Angeiras; à direita,  
a Marisqueira de Matosinhos  
 

c 

Cidade das marisqueiras 

“Matosinhos assume-se como a sala 

de jantar da Área Metropolitana do 

Porto”, continua a adjunta da verea-

ção com pelouro do turismo na 

CMM, frisando que vão surgindo 

cada vez mais restaurantes com cozi-

nha de outras paragens. O peixe e o 

marisco continuam, no entanto, a 

ser o ex-líbris e levaram até à criação 

da marca Matosinhos World’s Best 

Fish pela CMM. Este é o destino de 

quem vive ou trabalha na região do 

Porto quando o assunto é comer pei-

xe ou marisco — Miguel Faria, da 

Marisqueira de Matosinhos, uma das 

mais antigas da cidade, sabe-o de 

experiência. 

“Falar de Matosinhos é falar de 

restauração, não sei de nenhuma 

terra que tenha tantas marisqueiras. 

A maioria dos meus clientes são de 

cidades vizinhas, de 60 quilómetros 

de distância, por exemplo — são 

industriais, pessoas ligadas ao fute-

bol, ou até espanhóis, que estão aqui 

a 100 quilómetros”, descreve Miguel 

Faria, que assistiu à transformação 

da cidade. Chegou com 12 anos para 

trabalhar no Convés, um dos poucos 

do nal dos anos de 1960. 

“A Rua Heróis de França não era 

nada do que é hoje, nem Matosinhos 

— não havia estes prédios, havia 

Masaki e Okiko Onishi  
abriram o Rino há um ano 

restauração em 62 quilómetros qua-

drados, revela Mariana Teixeira 

Moreira, da Câmara Municipal de 

Matosinhos (CMM), acrescentando 

que é “um dos maiores clusters do 

sector na Europa”. Segundo núme-

ros do município, em 2021 havia 

mais de 4500 pessoas empregadas 

no sector de alojamento e restaura-

ção e em 2022 o volume de negócio 

da restauração e similares esteve 

perto dos 260 milhões de euros. 
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há um ou outro cliente habitual que 

nos pede umas petingas ou uns 

carapauzinhos fritos, mas não é a 

nossa linha de serviço”, conta 

Miguel Faria. 

 

Do luxo ao charme de  
uma aldeia piscatória 

Na Marisqueira de Matosinhos o 

serviço continua distinto, ao jeito 

das casas fundadas há mais de 50 

anos. É uma restauração para um 

segmento alto que tem o seu 

expoente máximo a alguns quilóme-

tros, na Casa de Chá da Boa Nova, 

com duas estrelas Michelin desde 

2019. Aqui faz-se uma cozinha cria-

tiva che ada por Rui Paula e tudo se 

dedica ao mar. Num edifício dese-

nhado por Álvaro Siza Vieira, em 

cima das pedras da praia de Leça da 

Palmeira, só se serve peixe e maris-

co com in uências das memórias do 

chef, mas também dos temperos de 

outros pontos do mundo, numa 

evocação da ida época da expansão 

portuguesa. 

Se Leça da Palmeira é morada 

desta arquitectura e cozinha con-

temporânea, seguindo para Norte 

encontram-se pequenos armazéns 

de pescadores junto ao areal e gre-

lhas acesas às 11 da manhã. Em 

Angeiras, os restaurantes contavam-

se pelos dedos de uma mão há 20 

anos, lembra Manuela Sousa, que 

nasceu e cresceu aqui. O peixe gre-

lhado tornou-se, no início do milé-

nio, um imperativo para quem que-

ria dar um passeio junto à praia e, 

como o negócio estava nessa opor-

tunidade, uma bomba de gasolina 

transformou-se no restaurante 

Maioral e a Casa do Gordo deixou 

de vender mercearias para vender 

refeições. Actualmente há cerca de 

30 restaurantes em Angeiras. 

Em 2015, sem emprego na área de 

gestão de marketing, Manuela Sou-

sa olhou em redor e decidiu criar 

“um conceito urbano numa aldeia 

piscatória”: o Casa da Guripa. Com 

o marido, comprou uma casa em 

ruínas, preservou algumas paredes 

em granito e criou um restaurante 

de comida de partilha feita de peixe 

e marisco. A inspiração inicial foram 

os restaurantes de tapas espanhóis 

— uns cornetos de sapateira, umas 

tirinhas de choco frito, que não dei-

xam a carta —, mas agora o Casa da 

Guripa prefere assumir sabores tra-

dicionais, como o arroz de marisco, 

ou uma cavala escalada, com apre-

sentação cuidada. A estrela é o pol-

vo da costa, carnudo, de textura 

rme e muito saboroso, assado no 

ponto. 

“Vejo Angeiras como uma zona 

alternativa a Matosinhos, se calhar 

menos massi cada”, diz Manuela 

sobre a quantidade de restaurantes 

no centro da cidade. “Aqui ainda se 

vêem os pescadores a trabalhar nas 

redes ao sábado de manhã, ainda se 

ouve o calão local”, descreve. Usa-

va-se “argaço” para falar do sargaço, 

apanhado para adubar os campos 

do interior, e “guripa” para o sinal 

sonoro que guiava os pescadores 

em noites de nevoeiro. Ficava pró-

logo. O que estraga o peixe é a bar-

riga, que começa a contaminar com 

sangue o lete”, explica Masaki. 

Continua a receber alguns peixes 

de outras paragens — as barrigas de 

atum gordas são imperativas nesta 

cozinha —, mas os carapaus, rodo-

valhos, pargos e douradas de Mato-

sinhos têm sabor e qualidade. Insis-

te Masaki: falta aos portugueses 

saber arranjá-los assim que saem do 

mar para prolongar a sua frescura. 

“A parte preta do olho tem de estar 

grande, se estiver reduzida e mais 

clara já não é do dia. A barbatana 

tem de estar aberta e se estiver ver-

melha quer dizer que já há sangue 

no lete”, explica os seus requisitos 

e confessa que lhe faz falta a varie-

dade dos mares do Japão. 

Depois de bem limpos, sem vísce-

ras nem cabeça, Masaki e Akiko 

enrolam os lombos em película e 

deixam-nos no frio até ser hora de 

servir ou marinar. Tanto os peixes 

azuis, como o carapau, ou os bran-

cos, como a dourada ou robalo, são 

servidos em sashimi, ou seja, lâmi-

nas nas de peixe cru, clássicas do 

sushi. No entanto, no Rino também 

se serve cozinha japonesa quente: 

rodovalhos grelhados depois de 

marinados em miso, ou carapaus 

marinados em soja, sake e mirin, e 

que servem de decoração quando 

cam a secar, pendurados pelo 

rabo, sobre o balcão. 

O Rino é um exemplo de como a 

terra que conhece bem o peixe ain-

da pode redescobri-lo. No entanto, 

as abordagens novas e criativas não 

vêm apenas de restaurantes orien-

tais ou de estrelas Michelin. De vol-

ta ao Salta o Muro, junto ao porto, 

Palmira Moreira gosta de saber o 

que se faz fora do seu restaurante, 

espreitar o que fazem nos outros, 

na televisão, inspirar-se. “No tempo 

da covid quei com o frigorí co 

cheio de peixe e comecei a inventar, 

saiu-me um robalo de coentrada.” 

Recorda o passo a passo: letar o 

peixe, temperá-lo com sal, fazer um 

caldo aromático para o cozer breve-

mente e, no nal, um punhado de 

coentros. Uma espécie de caldeira-

da branca que, assim que foi parar 

às redes sociais, ganhou fãs. São 

inovações com sabor a clássico.

À direita, 
Palmira e 
António 
Moreira, do 
mítico Salta o 
Muro 
 
Em cima, 
mesa posta na 
Marisqueira 
dos Pobres

Esta reportagem faz parte da 2.ª 
temporada da série Todo o Peixe 
É Nobre, que alerta para a 
necessidade de alterar padrões 
de consumo, promovendo 
espécies mais sustentáveis. 
 
 
Apoio 

ximo deste edifício que, descon a 

Manuela Sousa, terá sido em tempos 

um lugar para tratamentos com 

águas ricas em iodo, junto a umas 

casinhas para férias balneares. 

 

Sabores japoneses,  
frescura rigorosa 

Para os clientes do peixe dá uma cer-

ta con ança estar perto do mar. É 

um conforto mental que resulta mes-

mo num empreendimento habitacio-

nal, no sul do concelho. Numa loja 

pequena com um balcão e meia 

dúzia de mesas, Masaki e Akiko 

Onishi ultimam as preparações des-

de as oito da manhã: faltam o arroz 

para o sushi e cortar alguns peixes 

frescos para os almoços do Rino. São 

japoneses e chegaram a Portugal há 

cerca de 20 anos como cozinheiros 

do embaixador do Japão. Deixaram 

de ser funcionários diplomáticos, 

mas mantiveram o rigor na cozinha 

— primeiro no Ichiban, conceituado 

japonês na Foz do Porto; agora, num 

restaurante próprio com um ano. 

“Não queríamos estar no centro, 

não queríamos ter turistas que vêm 

uma vez e não voltam mais. É mais 

engraçado conhecer as pessoas”, 

diz Masaki enquanto mistura o arroz 

cozido com vinagre. Akiko, ao tele-

fone, vai desiludindo algumas pes-

soas do outro lado: estão fechados 

ao domingo, segunda e quinta — são 

os dias necessários para que, numa 

equipa de dois, esteja sempre a ser 

servido o peixe mais fresco. “Tenho 

um comprador na lota que compra 

assim que o peixe chega e arranjo-o 
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Perdida no azul e descoberta  
no amarelo da Ucrânia

Mas com a guerra é diferente. 

Agora, o dia são só doze horas; trin-

ta segundos são agora um minuto. 

Agora, os desconhecidos tornaram-

se conhecidos, a noite tornou-se 

dia. Em poucas palavras: o mundo 

virou-se do avesso e, em cada bati-

mento do meu coração, desejo o m 

rápido de tudo isto. Tenho receio de 

que nas minhas próximas férias na 

Ucrânia o “diferente” seja irreco-

nhecível e que já não me aperceba 

dos traços do “igual”. 

A minha viagem à Ucrânia foi uma 

aventura inesquecível, ensinou-me 

muitíssimo sobre a vida, sobre as 

pessoas. E, mesmo que haja imenso 

que tenha mudado numa má direc-

ção, continuo a aprender sobre o 

que é justo e injusto, sobre lutar 

pela independência, sobre a empa-

tia que as pessoas menos conheci-

das podem mostrar no momento 

em que já não temos esperanças. 

Espero continuar a aprender sobre 

tudo isso mas, desta vez, num país 

totalmente independente e livre. 

Anna Korchynska

a Não gosto de mudanças de roti-

nas ou hábitos, sou alguém que 

pode viver a vida inteira nas mes-

mas quatro paredes. Porém, se for 

para viajar até à Ucrânia, facilmente 

deixo o que for preciso para trás. 

Voltar à Ucrânia é como um gole de 

água fresca. 

Vou contar-lhes a viagem. Foi há 

um ano e meio. Fiz as malas numa 

hora e o meu pai levou-nos até ao 

aeroporto. Surpreendentemente, 

eu não estava triste por ter de ficar 

um mês longe da minha casa. Estava 

feliz porque, nalmente, ia ver as 

pessoas mais especiais da minha 

vida e ia passar um mês incrível ao 

lado delas. 

O nosso voo era de noite. Chegá-

mos ao aeroporto de Lisboa por 

volta da meia-noite, zemos o 

check-in, entregámos a bagagem e, 

por volta das duas da manhã, já nos 

encontrávamos dentro do avião. 

Passadas quatro horas, estávamos 

no aeroporto de Varsóvia. Entretan-

to, saímos do aeroporto e chamá-

mos um Uber para ir ter à estação 

@manuela.louro.photos 
#fugadoviajante: Um registo do Parque Ambiental 
Santa Margarida feito por Manuela Louro. 

@depesacaminho 
#fugasporportugal: Juliano Mota regista  
a chegada ao rio Póio.  

de camionetas. Tínhamos o bilhete 

do autocarro que ia no sentido Var-

sóvia-Lviv. Esta parte da viagem já 

foi mais cansativa, demorou quase 

um dia. 

Quando chegámos, comecei logo 

a chorar ao ver a minha prima e a sua 

cadela, Djena, à nossa espera. Passá-

mos uns dias na casa da minha pri-

ma. Depois, dirigimo-nos para Ataky, 

a pequena aldeia onde moram os 

meus tios e a minha avó. Saí do carro 

a correr para os braços da minha 

avó, que não via há um ano. É em 

momentos como este que percebe-

mos que o tempo não é nada. O tem-

po só é bem gasto quando estamos 

completamente felizes e encontrá-

mos a razão de viver. 

Foi o que aconteceu ao entrar 

naquela casa, naquele quarto, 

naquele jardim. Tudo parecia ainda 

tão igual mas já estava tão diferente. 

Começámos a pensar como ainda 

há pouco estávamos muito longe 

dali e, de imediato, quisemos apro-

veitar o melhor possível cada segun-

do. 

ANNA KORCHYNSKA
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VINHO DA CASA É UM ENCONTRO INTIMISTA COM ALGUNS DOS MELHORES PRODUTORES
PORTUGUESES NUMA CASA ESPECTACULAR. SAIBA MAIS EM PUBLICO.PT/VINHO-DA-CASA

Compre já o seu bilhete. Descontos para assinantes PÚBLICO. 
Aceda ao seu código promocional na área de leitor.

H O T E L  
O F I C I A L :

P R O D U Ç Ã O :PAT R O C Í N I O : O R G A N I Z A Ç Ã O :A P O I O : L O J A  
O F I C I A L :

C O P O  
O F I C I A L :

N Ã O  É  Q U A L Q U E R  V I N H O
N Ã O  É  Q U A L Q U E R  C A S A

2 0  P R O D U T O R E S  ·  1 0 0  V I N H O S
·  3  M A S T E R C L A S S E S

1 7,  1 8  E  1 9  D E  M A I O  2 0 2 4
L A  D I S T I L L E R I E ,  L I S B O A

17 DE MAIO                                                          

Masterclass — Vinhos para acelerar 
o coração com o Master of Wine 
Dirceu Vianna Junior

Prova de 100 grandes vinhos 
com 20 dos melhores produtores 
e enólogos de Portugal

Showcooking com Luís Sottomayor 
(Casa Ferreirinha), Luís Cabral (Herdade 
do Peso) e Pedro Baptista (Cartuxa, 
Tapada do Chaves), destaques da colecção 
particular de copos de Adrian Bridge 
(Taylor’s) e música com Carlos Agrellos 
(Quinta do Noval)

Jantar volante com o Chef Alexandre 
Silva, do Loco, 1 Estrela Michelin

Venda de vinho com a Garrafeira Imperial, 
com entrega de vinho em casa e descontos

18 DE MAIO                                                          

Masterclass — A Taste of History: 
Portugal´s fine White Wines pelos 
Masters of Wine Peter Richards 
e Susie Barrie (com prova, em inglês)

Prova de 100 grandes vinhos 
com 20 dos melhores produtores
 e enólogos de Portugal

Momentos exclusivos com 
Mário Laginha, showcooking 
com Mário Sérgio (Quinta 
das Bágeiras) e música com 
o casal de Masters of Wine 
Peter Richards e Susie Barrie

Jantar volante com o Chef Alexandre 
Silva, do Loco, 1 Estrela Michelin

Venda de vinho com a Garrafeira Imperial, 
com entrega de vinho em casa e descontos

19 DE MAIO                                                          

Masterclass — Porto, 
as seduções de um vinho clássico, 
com Manuel Carvalho 
(crítico de vinho, PÚBLICO)

Prova de 100 grandes vinhos 
com 20 dos melhores produtores 
e enólogos de Portugal

Momentos únicos com 
Sérgio Godinho e Filipe Raposo, 
recital de poesia com Paulo Nunes 
(Casa da Passarella) e convidados, 
especial vinho da Madeira 
com Ricardo Diogo (Barbeito)

Jantar volante com o Chef Alexandre 
Silva, do Loco, 1 Estrela Michelin

Venda de vinho com a Garrafeira Imperial, 
com entrega de vinho em casa e descontos
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