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Ha 10 anos que ha Peixe em Lisboa
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Duarte Calv3o, o mentor do Peixe em Lisboa gue, este ano, assinala dez anos

A passagem do Patio da Galé para o Pavilhao Carlos Lopes simboliza o virar da
pagina de Peixe em Lisboa, um livro pantagruélico, rico em peixe e marisco do
mar portugués, dupla que, ao longo de dez dias pora, uma vez mais, Lisboa na
boca dos amantes da cozinha de mar e que, em dez anos se traduz num “balanco”
que “so pode ser positivo”. As palavras sdo de Duarte Calvao, mentor e Director do
Peixe em Lisboa que, esta manha, levantou o véu sobre a 10.2 edic¢ao do festival
gastronémico, onde dez restaurantes, 40 expositores que compdem o Mercado
Gourmet, a banca de peixe fresco, o bar de cerveja, os Vinhos de Lisboa, o food
court com 497 lugares sentados estardo concentrados numa area de dois mil
metros quadrados e uma area dedicada as criancas que gostem de experiéncias na

cozinha.

Comecemos o itinerario com os dez restaurantes, oito dos quais sdo de Lisboa. De
acordo com a lista revelada, a estreia é do Boi-Cavalo, o restaurante de Hugo
Brito, e do (1 estrela Michelin), que marcara o regresso de

. De volta estd também Paulo Morais, “o nosso grande sushi
desta vez, trara o Rabo d'Péxe para dentro do Pavilhao Carlos Lopes, onde
estarao o Chapito a Mesa, com Bertilio Gomes, e o Ritz For Seasons, com Pascal
Meynard, pelo segundo ano consecutivo, A Taberna da Rua das Flores, de André
Magalhaes; ; o Ibo, inspirado em cozinha de Mocambique; o Arola, no Penha
Longa Resort, em Sintra, do chef catalio , com o chef Milton Anes; o
chef Kiko Martins e o restaurante que, desde o inicio, marca presenca no Peixe em

Lisboa, o Ribamar, de Hélder Chagas, em Sesimbra.
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Na sala contigua a este espaco estara a cozinha e o auditorio reservado as
apresentacoes de chefs de portugueses e de além fronteiras, com hora marcada
para as 19. Confirmados estdo Ricard Camarena (3 de Abril), chef do Ricard
Camarena Restaurant (1 estrela Michelin), de Valencia, Espanha, “que tem feito
um trabalho exemplar”, com a criacao de “caldos sem agua”, acrescentou o
Director do evento; assim como Alyn Williams (7 de Abril), chef londrino do Alyn
Williams at The Westbury (1 estrela Michelin), em Londres; ou Sergi Arola (1 de
Abril), que viu o sen , no Penha Longa Resort, conquistar
uma estrela Michelin em Novembro de 2016, a primeira atribuida a um

restaurante seu em territorio portugués.

Do outro lado do Atlantico, mais concretamente de Manaus, no Brasil, vira o
jovem chef Felipe Schaedler (6 de Abril), para mostrar as potencialidades do peixe

do Rio Amazonas.
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De um dos maiores rios do mundo saltamos para o Tejo, o habitat dos peixes que
Rodrigo Castelo (1 de Abril, s 15.30 horas), da Taberna O Balc#o, em Santarém,
levara para o auditério, onde Pedro Pena Bastos (2 de Abril, as 15.30 horas), chef
do Esporao, em Reguengos de Monsaraz, Evora, dar4 a conhecer o seu estilo. O
mesmo espaco sera partilhado pelo trio formado por Justa Nobre, de O Nobre, em
Lisboa, Vitor Sobral, da Tasca da Esquina — e ndo s6 —, ambos em Lisboa, e Mario
Rolando, que trocou as voltas do Direito pelo mundo do péao, o qual ird mostrar
trés receitas a aprender, cada uma protagonizada por uma espécie diferente:
Polvo, carapau e cavala. Aqui, Duarte Calvao chama a atencao para “o papel que

chefs tém na promocao destes produtos” e, ao mesmo tempo, “na questao de

=]
1

ENTREVISTAS
No alinhamento das trilogias, constam as Estrelas do Norte (4 de Abril, as 19
horas), conjunto formado por Ricardo Costa, chef do The Yetman (2 estrelas Guests about Birds / Seven
Michelin), em Vila Nova de Gaia, , chef da R
(1 estrela Michelin), em Leca da Palmeira — bem como do DOC, no Douro, e ;
do DOP, no Porto —, e de . chef do (1 estrela Michelin),

Conversa com Terry L
Hale
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no Porto, pois Duarte Calvao “quis, pelo menos, mostrar o que se passa no Porto”.
(5 de Abril, as 19 horas) — “foi alguém que ganhou, perdeu e
voltou a ganhar [a estrela Michelin], o que, mesmo a nivel internacional, é um

inal muito interessante” —, chef do L'AND, do , em
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A conversa com Heather
Woods Broderick

Montemor-o-Novo, é outro dos nomes que constam no cartaz, que se completa

com Kiko Martins, chef de O Talho, A Cevicheria, O Asiatico e O Surf and Turf,

todos em Lisboa, e com , chef do Belcanto (2 estrelas Michelin), em
Lisboa, que regressa ao evento directamente para a tltima sessao, que serd uma

surpresa. CONCERTOS

Em concerto: Pascal Pinon
! CAV

Nesta 10.2 edic@o nao faltarao, por outro lado, acoes de sensibilizacéo no que toca

ao consumo sustentavel de peixe. Em parceria com a Ciéncia Viva esta agendada a
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essdo "Peixe com Ciéncia”™ (4 de Abril, as 15 horas), onde a sustentabilidade do
Soam As Guitarras em

consumo de produtos do mar far-se-4 acompanhar de um gin de algas. e

Estas sdo, de novo, abordadas no showcooking (8 de Abril, as 15 horas) sobre o

tema “Conservas, Algas e Aquacultura: Uma ementa com futuro®, durante o qual a
Opera da Litudnia no Maria
Matos

chef Patricia Borges, do Instituto Politécnico de Leiria, ensinara a cozinhar

iguarias do Oceano, enquanto Isabel Sousa Pinto, investizcadora do CIIMAR —

Interdisciplinary Centre of Marine and Environmental Research, especialistas da

Docapesca e da Associacdo Portuguesa de Aquacultores, comentarao a sessao.
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Ja , chef do Feitoria (1 estrela Michelin), do

, & Alexandre Silva, chef do (1 estrela Michelin), em Lisboa, SLlEs. Se s
; : : ; Lua Cheia de histdrias ao

irdo pegar no tradicional carapau seco da Nazaré, para confeccionar receitas “de jantar

estrelas” na sessdao “Carapau Seco — Da conserva tradicional ao prato gourmet” (8

de Abril, as 17.530 horas).

i WL Lavradores de Feitoria esta
k}_,_, na lista exclusiva da Wine
E ' Spectatar
As pataniscas regressam a concurso (3 de Abril, as 15 horas) — recordemos que i
estes petiscos integraram, em 1990, o 1° Concurso de Gastronomia Lisboeta — e,
para ajudar a eleger os trés melhores, Duarte Calvio chamou o gastréonomo #e % Enamorados pelo Douro
Virgilio Nogueiro Nunes. Eis uma das boas novas do Peixe em Lisboa de 2017, a § = ’

respeito da gual as pataniscas dos restaurantes lisboetas O Poleiro. O Nobre, A s -




Taberna da Rua das Flores, A Casa do Bacalhau, Varanda de Lisboa (Hotel
Mundial) Flores do Bairro (Bairro Alto Hotel), Laurentina, O Rei do Bacalhau

serdo submetidas a uma prova cega.

POPULAR

Chef Jodo Rodrigues /
"Tudo estad em constante
mudanga”

Em agenda ha tempo para outras provas, como a do ADN de Pasteleiro (31 de
Margo, as 15 horas), que se repete pelo segundo ano consecutivo, reunindo chefs
pasteleiros a trabalhar em Portugal em competirao perante um jari presidido pelo
conhecido gastronomo José Bento dos Santos.

Altis Belém Hotel & Spa / A

O concurso O Melhor Pastel de Nata (5 de Abril, as 15 horas) também se mantém, alma dos nossos patrios

levando a prova os pastéis de nata que melhor se fazem por ca.

A minha cozinha € uma
cozinha irrequieta” / chef

A edicao de 2017 apresenta, ainda, outra novidade: Um espaco dedicado aos mais Leonel Pereira

novos. Para o efeito, havera uma mini-cozinha destinada a experiéncias culinarias

para chefs de palmo-e-meio e pequenos gourmets no Pavilhdo Carlos Lopes, dos

Chef Vitor Matos / "0s
meLls I:'I'q_:lt':'S 530 0S5 Meus
quadros”

seis aos 12 anos (periodo etario a definir), onde monitoras e uma cozinheira irao

desafiar os mais audazes e incentivar os mais timidos.

Sensibilizar as criancas para a alimentacao saudavel é outro dos objectivos deste

espaco infantil que, este ano, da os primeiros passos, gracas a dimensao do R — m—
ndo sou de modas!” /

Joachim Koerper

edificio, ao contrario do que acontecia no Patio da Galé, onde “nunca

conseguimos fisicamente ter esse espaco”, explicou Duarte Calvao.
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inicio h irvida sobre se em Lisboa haveria pitblico para este tipo de
“No i y» havia ditvida sobr Lisbc

oferta”, onde o foco estava direccionado para “restaurantes de topo, alguns com
estrelas Michelin outros que, mesmo sem estrelas Michelin, tém uma cozinha
menos acessivel”, comentou Duarte Calvio enquanto falava sobre os primeiros
capitulos do Peixe em Lisboa que, em dez anos, reuniu mais de 120 chefs

; i REVISTA DO N? 1 AO 20
portugueses e cerca de 50 chefs estrangeiros. Hoje, o mentor do evento vé que ja
ha um “piiblico interessado” nestas andancas da cozinha e “que foi evoluindo e
estd cada vez mais curioso, acompanha cada vez mais a area da gastronomia,
percebe mais a importancia de um chef de cozinha num restaurante”. A prova
esta no cenario actual dos restaurantes de todos: "Muitos deles estdo cheios —
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o publico lisboeta e o puiblico portugués que vem a Lisboa e o grande contributo
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E desengane-se quem julgue que a cozinha portuguesa nao tem destaque no Peixe

em Lisboa: “Queremos mostrar a gastronomia [portuguesa] nas suas diversas

vertentes.” Porém, “ndo faria muito sentido que essa cozinha fosse o centro [do
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Peixe em Lisboa]. Nos quisemos foi apostar na modernidade, nas novas geracoes FACEBOOK
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em Lisboa, pelo contrario ja passaram por aqui’, justifica Duarte Calvao.

A semelhanca do ano passado, o Peixe em Lisboa, uma organizacao da Associacéo
Turismo de Lisboa, com o apoio da Cimara Municipal de Lisboa e producao da
DOT Global e LGSP Events, estara de portas abertas das 16 as 00 horas, de 30 de
Marco, das 12 as 00 horas, de 31 de Marco a 6 de Abril, das 12 a o1 horas, nos dias
7 e 8, e das 12 as 18 horas, no dia 9 de Abril. Quanto a valores, a entrada é gratuita
para as criancas até aos 12 anos e de 15€ (por pessoa); para grupos de cinco
pessoas é de 60€ (por dia). Na Segunda-feira, baptizado como o Dia Econémico
do evento, a entrada no valor de 15€ (por pessoa) confere o direito a um consumo
de 12€, assim como as entradas registadas entre as 12 e as 15 horas, durante os
dias de semana. E uma vez que a sustentabilidade esta na ordem do dia, o
pagamento passara a ser feito através de cartées de consumo com pré-carregados
com 6€, que poderio ser usados nos restaurantes e em bebidas, sendo o

pagamento do consumo adicional realizado a saida.

Terminemos com outra novidade, a App do Peixe em Lisboa 2017, disponivel para
i0S e Android, com a informacéio sobre o evento, os perfis dos restaurantes e dos

chefs, e uma agenda personalizavel.

Agora € consultar ao programa , agendar e, depois, ir. »

Fotografia:
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PATRICIA SERRADO

YOU MIGHT ALSO LIKE

Festa em torno de Raunl
Brandio
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QUEM SOMOS

Criada em 2008, a Mutante
continua a desvendar um mundo
sofisticado e distinto. Com
reportagens de ex cia, criamos
conteudos diferenciadores - das
artes & cultura, do design 3
arquitectura, da fotografia & leitura,
da tecnologia @ moda, dos sabores
aos lugares de sonho e as
experiéncias.
Alia a qualidade editorial a
gualidade grafica, numa linguagem
moderna e sofisticada dirigida a

: com grande nivel de
exigéncia, gue vivem, sobretudo,
nos grandes centros urbanos e
procuram informacdo sobre novas

tendéncias.

Lua Cheia de histérias ao
jantar
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A Escola da Noite em Margo

COLABORADORES

Andréa Postiga, Porto Alegre BR
Catarina Leal, Sofia BG

Claudia Ferreira, Coimbra PT
Cl3udia Henriques, Aveiro PT
Dulce Alves, Caracas VE

Filipe Cardeira, Sidney AU
Guilherme Tosetto, Sdo Paulo BR
Helena Ales Pereira, Lisboa PT
Herndni Duarte Maria, Faro PT
Jodo Pedro Rato, Lisboa PT
Maria Pratas, Vila do Bispo PT
Miguel d'Aguiam, Madrid ES
Patricia Serrado, Lisboa PT
Pedro Emanuel Santos, Porto PT

Capitdo, Coimbra

Susana Carvalho, Coimbra PT
Tomas Sancho, Lisboa PT

Valéria Mendonga, Sdo Paulo BR
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