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Gastronomicos e culturais. Serao assim os
mercados do futuro?

21 Novembro 2014 > 274 partilhas

Sara Otto
Coelho

Depois da decadéncia, a esperanga. O Mercado de Campo de
Ourique esté a celebrar um ano de vida com novidades
gastronémicas e um balanco positivo. Os outros mercados
estao de olho. Revolucao a vista?



Aos nove anos de idade, Maria José calgou uns sapatos pela
primeira vez e trocou a vida dificil do peixe da Praia da
Torreira, em Aveiro, pela carne da grande cidade. Destino: o
talho do Mercado de Campo de Ourique, em Lisboa, onde
ainda trabalha, fez em setembro 60 anos. Maria José € uma
das comerciantes que fez a transi¢do do velho mercado
municipal, fundado em 1934, para o renovado Mercado de
Campo de Ourique, que depois de sofrer obras cedeu parte do
espaco para a abertura de 22 tasquinhas gourmet e 280 lugares
sentados, a 26 de novembro de 2013. Esta semana, comecaram
as comemoracdes do primeiro ano do novo projeto, que
culmina com uma festa a 6 de dezembro, animada por
momentos musicais, workshops em cada quiosque e

degustacoes. Motivos para festejar nao faltam.

Passado um ano, é tempo de fazer contas a nova vida do
mercado. “Nao tinhamos bem definida uma expetativa, mas
acreditivamos muito no conceito. A meta era por isto a
funcionar e conseguimos”, disse ao Observador Diogo Sousa
Coutinho, que administra as tasquinhas em conjunto com
David Igrejas e Jodo Cota Dias. As bancas de flores, frutas,
legumes, peixe e carne continuam a ser geridas pela Camara
Municipal de Lisboa (CML). Os trés sdcios viram o concurso
ptblico lancado pela CML, em que ja estava estipulado o que
se pretendia para o mercado, e gostaram da ideia, ainda que
fosse necessario investir nas obras de renovacao. “Eu vinha ca
h4 dois, trés anos e via que o mercado tinha os dias contados.
Os lojistas cada vez eram menos, as pessoas estavam
desanimadas. Isto [a zona de tasquinhas] realmente veio dar
uma forca, energia e vida a estes comerciantes que estao aqui
ha 50 e 60 anos”, disse Diogo Sousa Coutinho.

Jodo Cota Dias diz que ha muitos pedidos em lista de espera
por um lugar na praca da alimenta¢do do mercado. No
entanto, nas extremidades, veem-se algumas bancas vazias.
“Os espacos livres sdo da Camara Municipal de Lisboa. Os

geridos pela nossa sociedade estao completamente cheios”,



esclareceu. Quando concorreram, queriam tomar conta de todo
0 espaco, mas s0 ganharam 22 dos cerca de 70 lugares
disponiveis. Recentemente, conseguiram mais quatro bancas
tradicionais e mais duas lojas, na fachada, onde vao abrir uma
confeitaria e padaria, e, também, uma garrafeira que so ira
vender para fora do mercado. Jodo Cota Dias estima que esta
Gltima abra até 1 de dezembro, a tempo do Natal.

Frutos Secos do Mercado, de Nuno Sampaio, é uma das quatro novas bancas de Campo
de Ourique. ©André Correia

Desde que o Mercado de Campo de Ourique abriu, h4 um ano,
que alguns negécios se modificaram. Foi para mostrar as
novidades que os trés sdcios marcaram encontro com os
jornalistas, esta quarta-feira. Aos mariscos, hambirgueres,
empadas, petiscos portugueses, leitdo, brigadeiros, ovos moles,
sumos e bebidas espirituosas, entre outros, juntou-se na
Pascoa uma banca de frutos secos onde nio faltam bagas goji,
tamaras, macadamia e amendoim picante. Ha 15 anos, os trés
socios queriam criar melancias sem sementes. Acabaram por
criar um negdécio chamado Prime Seeds e a vender sementes
no mercado a uma clientela que ja é fiel. O produto de maior
sucesso sao as améndoas caramelizadas, contou ao Observador



Nuno Sampaio, um dos socios. A venda esta, também, uma
granola que os clientes podem personalizar na hora. A banca
de frutos secos ndo tem forno, mas usa o da panificadora ali ao
lado. “Ha muita entreajuda”, disse.

A Carpacceria, de Inés Simas, por exemplo, compra 0 peixe € 0
pao no proprio mercado para fazer as bruschettas e wraps de
salmao e atum. Natural de Campo de Ourique, Inés ja fazia
compras no mercado e estd entusiasmada com a expansao da
sua banca de carpaccios que, em setembro, passou também a
vender tartaros de novilho e mistos asiaticos, crus ou
braseados, sempre acompanhados por salada. “Sao refei¢oes
completas e saudaveis” entre cinco e oito euros, explicou.

Perto da nova banca de compotas e ao lado das tradicionais
conservas fica “a primeira mercearia fina algarvia de Lisboa”,
como explicou Sonia Pires, co-criadora da Algarviada. Sem se
conhecerem, os pais de Sonia deixaram o Algarve e acabaram
por se conhecer no bairro de Campo de Ourique. Foi ali que
Sénia cresceu e, em marco, abriu no mercado uma banca onde
retine o melhor da gastronomia algarvia. H4 mel, dom
rodrigos, frutinhos, o bolo trés delicias e bombons de fabrico
proprio com sabores como pélen, améndoa, flor de sal DOP,

figo, améndoa e alfazema.

Ha trés anos, eram poucos os que frequentavam o mercado. Com a
renovacao, desde novembro de 2013 o Mercado de Campo de Ourique

recebeu mais de meio milhao de visitas.

Uma das preocupacoes foi criar mais espagos de bebidas. Para
além das Cervejas do Mercado, agora ha, também, as Cervejas
do Mundo, que abriram em agosto para dar a provar sabores
diferentes aos clientes. Em destaque estdo as trés variedades
de cidras, das mais amargas as mais doces. “Esta na moda”,
confirma o responsavel. Mas também ha cerveja belga
duplamente fermentada e, claro, as marcas internacionais mais



populares, como a Guinness e a Budweiser. Na Champanheria
a especialidade sdo os champanhes e espumantes e na J arraria,
como o nome indica, servem-se bebidas a jarro.

Na banca do Chef do Mercado comecaram, em novembro, a ser
vendidas tapas e pinchos espanhéis, para suprir uma
necessidade identificada. Até porque a maioria dos turistas que
visitam o espaco s@o espanhois. Ha doces e salgadas, de peixe
ou de carne, entre um euro e um euro e meio. Também ha os
obrigatorios acompanhamentos de pimentos padrén e batatas
bravas, a dois euros, e pratos do dia por 6,50 euros. Ali ao lado,
na Charcutaria Lisboa, também h4 uma novidade para o tempo
mais frio: a raclette, queijo suico derretido. Os legumes usados
na confecéo sao adquiridos no mercado. “Ajudamo-nos uns aos
outros”, conta Ruben Silva.
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No primeiro ano de atividade, houve 530 mil visitas, mas o
objetivo € o de duplicar o niimero. “A nossa aposta agora é
trazer mais turistas para este bairro tipico de Lisboa”, contou



Diogo Sousa Coutinho. Os momentos musicais também vao

continuar a animar o espaco.
Salvacido dos mercados?

Os 60 anos a trabalhar naquele talho conferem a Maria José o
discurso vivo da mudanca dos tempos. J4 ndo se matam e
esfolam animais nas proprias bancas, nem se aceita que uma
crianca de nove anos nao tenha como tnico trabalho a escola.
Mas o mercado também ja néo é o centro das compras
familiares. “Antigamente nfo havia os supermercados e isto
era uma familia. Com a abertura dos supermercados comegou
tudo a ir abaixo”, contou ao Observador. Matilde, que esta na
banca dos legumes hé 40 anos, concorda. “Chegamos a ser
mais de 50 comerciantes s6 de legumes e hoje somos cinco.
Isto mudou muito. O mercado antes era muito farto, tanto de
comerciantes como de clientes. Mas os supermercados...”,
lamentou, destacando a abertura de um Pingo Doce ali na rua.
As obras de requalificacdo do mercado, lideradas pelo
arquiteto Anténio Maria Braga, também levaram os
comerciantes que ndo podiam ficar parados a espera. As
rendas nfo afastaram ninguém, ja que para os comerciantes
antigos ndo aumentaram para além da inflagao anual.

“Abriram aqui o gourmet e isto comegou a ganhar vida”,
contou Maria José. A talhante tem clientes antigas fiéis e é
assim que mantém o negdcio, mas “as vezes também passam
pessoas que olham, veem e compram”. O discurso de Matilde é
semelhante. “Quem, como eu, tem uma clientela certa, ja
antiga, ndo se pode queixar muito. “Tirando um ou outro”, 0s
novos clientes das tasquinhas nio levam dali os legumes para
casa. Mas admite que, sem as obras e as novas tascas
gastronomicas, o mercado acabaria por ndo sobreviver. “Ou a
Camara deixava os comerciantes chineses e indianos entrar, ou
fechava”.



Matilde vende legumes em Campo de Ourique ha 40 anos & 3fotos

Nenhuma das hipoteses era do agrado de José S Fernandes,
vereador do Ambiente Urbano, Espacos Verdes e Espaco
Publico da CML. Foi ele o responsavel pela nova vida do
Mercado de Campo de Ourique e do Mercado da Ribeira. “Fui
eu que comecei com estes dois mercados. Fui visita-los e
percebi que estavam bastante vazios, mas que tinham este
potencial”, explicou ao Observador. Nas viagens que faz gosta
sempre de ir a mercados. Por isso, inspirou-se no que viu em
outros paises, mas nao necessariamente no Mercado San
Miguel, em Madrid. “Esse é essencialmente gastronémico, é
privado e o problema é que mandaram embora bastantes
comerciantes. O meu objetivo era nio tirar ninguém, ter um
publico variado e depois permitir que tivesse um horario
alargado”.

Em outubro, os vendedores mais antigos temeram que a CML,
estivesse a dificultar a sua permanéncia no mercado, ao proibir
a transmissao das bancas de venda a terceiros, nomeadamente
a familiares. O gabinete de S4 Fernandes esclareceu ao



"Fui eu que comecei com estes dois mercados [Campo de Ourique e
Ribeira]. Fui visita-los e percebi que estavam bastante vazios, mas que
tinham este potencial’.

Observador que se tratou de uma confusio, motivada por um
despacho cujo intuito era o de evitar que os comerciantes
passassem as bancas para ireas de negocio que desvirtuassem
o mercado. Mais tarde saiu uma circular a esclarecer o mal
entendido. “Os comerciantes podem continuar a passar as
bancas a terceiros”. Nao podem é mudar para qualquer tipo de
negocio.

Em Campo de Ourique, o concessionario ficou com “uma parte
substancial” das obras de requalificacao a seu cargo. No
Mercado da Ribeira, a quase totalidade das obras de
requalificacdo foi feita pelo concessionério, neste caso a
revista Time Out. Para o vereador, foi uma boa aposta. “E
completamente ganha. Mas ndo transforméamos mercados
tradicionais em gastronémicos, isto é uma continuagao do
mercado tradicional com uma mais valia, que é a de ganhar
outro tipo de ptiblicos para outro tipo de comércio em sitios
que estavam vazios. Mantivemos o mesmo niimero de
comerciantes e acho que o efeito pratico foi melhor, porque

temos as duas valéncias”.



O Mercado da Ribeira abriu a 18 de maio de 2014 & 4 fotos

E se o Mercado de Campo de Ourique esti a comemorar um
ano da nova vida, o Mercado da Ribeira completou, esta terca-
feira, meio ano desde que a Time Out abriu as cerca de 50
tasquinhas gastronémicas que todos os dias enchem o
estomago as centenas de pessoas que circulam na zona do Cais
do Sodré. De acordo com o diretor da Time Out, Jodo Cepeda,
o balanco supera as expetativas. “Em termos de afluéncia nio
diria que duplicou, mas quase. No inicio tivemos um pico que
foi fora de qualquer previsao, o que era expectavel por causa da
marca Time Out. A dificuldade néo é garantir uma adesao
inicial, mas que as pessoas permane¢am. Temos conseguido
isso e ainda esta tanto por fazer que isso tudo nos d4 bastante
confianca”.

O “muito por fazer” é a abertura de espacos artisticos e
p P

culturais. “Uma das coisas que mais me anima no nosso



projeto é que tem a particularidade de ser o inico que junta
uma fortissima componente cultural”. “No piso zero vamos
abrir novas bancas esta sexta-feira e a loja A Vida Portuguesa,
de Catarina Portas”. Ao lado vai ficar a Underdogs Art Store,
uma galeria com curadoria de Pauline Foessel e do artista
portugués Vhils. O novo espago sé fica durante o més de
dezembro, a partir dai muda para um local permanente no
mercado, com uma area de 63 metros quadrados, funcionando
como uma montra para os projetos artisticos que a plataforma

tem desenvolvido em Lisboa.

Em dezembro, abre no Mercado da Ribeira a Underdogs Art Store, uma
galeria com curadoria de Pauline Foessel e do artista portugués Vhils.

O piso superior ja estd 50% pronto e vai comecar a mexer no
inicio do ano. Jodo Cepeda aposta grande parte das fichas na
sala de espetaculos que ali vai nascer. “Vai ter capacidade para
600 pessoas e é uma sala com muito carisma, com capacidade
técnica fora do comum e achamos que vai marcar
decisivamente este espaco”, disse ao Observador. O piso 1
também vai ter uma parte para exposicoes, um posto de
informacao turistica com bilheteira, “um bar especial e um

restaurante com capacidade para 150 pessoas”.

13 de junho de 2013 foi o dia em que o primeiro mercado deste
género abriu em Portugal. Concessionado a Mercado Urbano,
empresa do grupo Mota-Engil, o Mercado Bom Sucesso, no
Porto, foi a primeira experiéncia, ainda que nenhum dos
antigos vendedores tenha ficado para assistir. Ana Gomes,
gestora do Mercado Bom Sucesso, destaca ao Observador o
“conceito inovador e diferenciador enquanto mercado urbano”
mas, sobretudo, “o facto de se ter devolvido a cidade do Porto
um espaco tio emblematico, conseguindo um natural
equilibrio entre as ‘raizes’ do Mercado e as novas tendéncias
urbanas”. A aceitacio, diz, tem tido uma evolucao positiva
desde a abertura”.



O projeto de requalificacio do Mercado Bom Sucesso, no
Porto, foi um dos quatro vencedores europeus dos Global
Awards for Excellence, promovidos pelo Urban Land Institut,
de Nova Iorque. No interior estdo presentes mais de 50
negdcios, divididos entre mercado de frescos, restauracao,
retalho e servicos. O Hotel da Miisica também escolheu o Bom
Sucesso para morada, bem como a Fundacao Manuel Anténio
da Mota. Nos frescos, ha bancas de frutas, legumes, carne e
peixe, produtos bioldgicos e especiarias, mas todos os
ocupantes sao novos. “Os vendedores antigos foram todos
convidados a manterem-se no Mercado Bom Sucesso, mas por
motivos de ordem pessoal optaram por um outro caminho e
por receber as respetivas indemnizacoes”, disse Ana Gomes.
No caso do Bom Sucesso, as rendas foram atualizadas. Foram
também estipuladas novas regras para a permanéncia no
mercado. Sairam todos.

“A transformacado dos mercados é um fenémeno bastante
l6gico. Os mercados perderam clientes para os supermercados,
ndo obstante estavam sempre nas melhores localizacdes da
cidade, pelo que naturalmente precisavam de uma nova
vocacao”, defende Jodao Cepeda.
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0 Mercado Bom Sucesso foi o primeiro a reabrir renovado com praga da & 6 fotos
alimentacao

Pioneiros nao temem concorréncia

A ideia de transformar os mercados municipais em espacos
mais gastrondémicos e cosmopolitas é uma tendéncia europeia
que parece estar a instalar-se também em Portugal. Em Braga,
o projeto vencedor do concurso de ideias para a reabilitacao do
Mercado Municipal chama-se “Praca” e quer dar uma praca
central coberta, drea de restauracao e uma escola de culinaria
ao espago “com potencial mas que, atualmente, ndo retne as
condicoes adequadas”, disse o presidente da Camara
Municipal de Braga, Ricardo Rio, numa visita ao mercado a 13
de novembro. “Com a intervencao prevista, vamos torna-lo

numa referéncia na regiao, com atratividade, animacao,



~ clientes, cultura e movimento de gente”, afirmou, lembrando
que o mercado se localiza numa zona central da cidade”. No
entanto, a intervencao esta dependente de aprovacio de
financiamentos comunitarios do quadro 2014-2020, e cuja
candidatura vai ser feita no inicio de 2015.

Em agosto, o Observador avangou que o Mercado de Arroios,
em Lisboa, iria sofrer uma “requalificacfio a sério”. O projeto,
que vai ter um orcamento de 700 mil euros, prevé a

“demolicao de lojas e arrecadacoes dos nicleos centrais do piso
zero e cave, por forma a permitir uma diversificacio do uso
atual do Mercado”. A ideia é a de manter a funcao do local
focada na comercializa¢do de produtos fruticolas e horticolas,
mas os responsaveis pelo projeto admitiram que, no futuro, o

espaco podera receber estabelecimentos de venda de comidas e
bebidas.

O arquiteto Antonio Maria Braga contou que esta a ser
estudada uma solucao “feita por medida” para o Mercado de
Alvalade, cujo bairro é diferente de Campo de Ourique ou do
Cais do Sodré. Cada caso é um caso e o arquiteto néo confia em
receltas unicas “aplicadas indiscriminadamente”. “A junta de
freguesia, que tutela o mercado, e a CML ainda nio chegaram a
um projeto final, mas Anténio Maria Braga adiantou que
também havera tasquinhas. O Mercado 31 de J aneiro, em
Picoas, também est a ser reestruturado.

Esta a ser estudada uma solugdo “feita por medida” para o Mercado de
Alvalade, que também pode vir a ter “tasquinhas”.

Os responsaveis pelo primeiro projeto de mercado
gastronémico a abrir em Lisboa, o de Campo de Ourique, néo
ficaram prejudicados com a abertura do Mercado da Ribeira.
“Continuamos a ter casa cheia. No final de contas até pode
ajudar porque automaticamente fala-se mais em mercados”,
disse Diogo Sousa Coutinho. O primeiro teste parece ter sido
superado. Mas e se abrirem mais? “Eu acho que nem todos os



mercados terdao rentabilidade para ter uma praca de
restauracdo e este modelo de negdcio. Cada mercado tem de se
adaptar de forma diferente. Mas nao me assusta
absolutamente nada e com o Mercado da Ribeira viu-se 1sso,
sao dois bairros distintos, com dois puiblicos distintos e a nivel

arquitetonico ndo tém nada a ver”.

Na visdo de José Sa Fernandes, ndo fazia sentido que o
Mercado de Campo de Ourique perdesse clientes com a
abertura do Mercado da Ribeira. “Ha ptblico para os dois, até
porque Campo de Ourique é uma zona bastante residencial e
pelo Cais do Sodré passam muitos turistas.

“Depende muito dos projetos que forem abrindo”, disse Joao
Cepeda. “O Mercado de Campo de Ourique é um projeto muito
bem sucedido, ndo vinha mal ao mundo se houvesse mais um
ou dois de bairro, de proximidade. O Mercado da Ribeira quis
ser uma coisa diferente, um ponto de referéncia na cidade, a
porta de entrada para os turistas e um centro cultural para os
portugueses, ¢ uma montra do melhor que a cidade tem”. Na
opinido do diretor da Time Out, ha sempre espago para novos
projetos, até porque a capital portuguesa esta a crescer. E a
extensa lista de espera por uma tasquinha no Mercado da
Ribeira j4 tem interessados espanhois. “Ha cada vez mais
turistas, mas também ha cada vez mais locais. Isso tudo tem de
ter este correspondente de oferta de cultura e lazer. Tudo
aquilo que tem nascido na cidade nos Gltimos cinco anos € de
uma qualidade que pode rivalizar com as outras cidades
europeias’.

A 300 quilémetros de distancia, o Porto também fervilha.
“Tendo em linha de conta o crescimento que a cidade do Porto
tem vindo a verificar nestes Gltimos anos, e sobretudo a sua
cada vez maior projecdo a nivel internacional, consideramos
que seria muito benéfico para a cidade a reabilitagao de mais
um mercado”, disse a gestora do Mercado Bom Sucesso, ao
Observador.



