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IMPATIMITII ARTEI PASARILE DE NOAPTE

Nu ratati comorile din Gulbenkian
(traseul 4), capodoperele din Museu
Nacional de Arte Antiga (traseul 5) si
exponatele moderne si contempo-
rane de la Museu Colecao Berardo
(traseul 6).

Alaturati-va boemilor din Bairro

Alto (traseul 3), sau petreceti pana
dimineata in modernul Cais do Sodré
(traseul 2). Cel mai bun loc pentru

a asculta muzica fado este Alfama

(traseul 1).

TRASEE IDEALE PENTRU .o !‘ AMATORII DE CUMPARATURI

Pe strazile din Baixa (traseul 2), se
| gasesc magazine excentrice, de moda
| veche; in Chiado (traseul 3), magazine
! elegante Art deco, iar in Bairro Alto
(si traseul 3) — atat magazine de

ultima moda, cat si vintage.

VIZITAT CASTELE S1 PALATE

Descoperiti Castelo de Sao Jorge
(traseul 1) din Lisabona, vizitati
palatele Mafra si Queluz (traseele 13
si 14), sau ruinele castelului maur

si palatele fanteziste din Sintra
(traseul 10).

FANII STILULUI UN CONCEDIU CU COPIlI

ORNAMENTAL MANUELIN

Cel de-al doilea oceanariu din Europa
(traseul 7) este de neratat. Luati tram-
vaiul 28 (traseul 9), apoi traversati
raul spre Cristo Rei (traseul 8) sau
relaxati-va pe plaja (traseul 11).

Luati tramvaiul pana la Belém, vizitati
manastirea Mosteiro dos Jeronimos
si monumentul Torre de Belém (trase-
ul 8); in Setabal (traseul 12), nu ratati
Convento de Jesus.

PRIVELISTI

GURMANZI

De la punctele de observatie din oras,
numite miradouros — Portas do Sol,
Miradouro da Santa Luzia (traseul 1)
sau Miradouro de Sao Pedro de
Alcantara (traseul 3) — puteti admira
orasul si raul in toata splendoarea lor.

In tot orasul se deschid restaurante
bune, Tnsa pentru cele mai
memorabile experiente, incercati
tascaurile de pe aleile dosnice din
Bairro Alto (traseul 3) sau Alfama
(traseul 1).




Admirati cele mai faimoase atractii ale Lisabonei din tramvai

DESCOPERA LISABONA

Climatul insorit, istoria bogatd si farmecul unor epoci de demult conferd Lisabonei

un farmec nestins. Dacd ludm in calcul §i gastronomia, viafa de noapte si

preturile, vom intelege cd suntem pe cale de a patrunde intr-unul dintre cele mai

vizitate orase din Europa.

Situata Tn amplul estuar al raului Tagus,
la varsarea acestuia in Atlantic, Lisa-
bona este capitala cea mai vestica
a Europei. Frontul de apa al orasului for-
meaza un arc ce se intinde pe aproape
32 de kilometri de-a lungul raului. Catre
Atlantic se afla Belém, portul de plecare
al lui Vasco da Gama si al altor explora-
tori ai Epocii Descoperirilor, iar la extre-
mitatea estica a orasului se afla Parque
das Nagoes, pavilionul Expo ‘98 si fata
Lisabonei secolului XXI. Tntre cele doua
se afla Lisabona centrala: fortareata
Alfama in varful careia troneaza caste-
lul maur, apoi Bairro Alto, cartierul din
varf de deal, iar in mijloc, centrul Baixei,
reconstruit cu eleganta n sec. XVIII, in
urma unuia dintre cele mai puternice
cutremure inregistrate vreodata.

GEOGRAFIE SI POZITIONARE

O mare parte din farmecul Lisabonei se
datoreaza amplasamentului sau. Apa
este omniprezenta. Asezat pe sapte
dealuri, orasul ofera o sumedenie de
miradouros (puncte de observatie) care
permit vederi spectaculoase asupra
acoperisurilor din teracota ale orasu-
lui sau catre apele incet curgatoare ale

Tagusului. Doua dintre cele mai mari
poduri din Europa traverseaza estuarul,
ointindere de apa atat de vasta, incat ai
senzatia ca te afli la mare. Imediat dupa
districtul Belém se afla monumentele
manueline, simboluri ale Epocii de Aur
portugheze, iar un far marcheaza locul
unde raul se varsa in ocean. Atlanticul
defineste orasul: luciul apelor sale se
coloreaza in auriu — ,0 mare de paie” —
n soarele dupa-amiezii.

Pe harta orasului, toate obiectivele
turistice importante se afla aproape de
rau, insa din cauza urcusului si pozitio-
narii acestora, nu e usor sa mergetide la
unul la altul. Localnicii cara plase in sus
si-n jos pe dealurile Lisabonei fara sa se
planga de nimic, chiar si in miezul verii,
iar turistii care o iau la pas sunt recom-
pensati cu coltisoare pitoresti si pano-
rame incredibile. Mijloacele de transport
in comun sunt ieftine si eficiente, de
cele mai multe ori. Tramvaie demodate
zdrangane in jurul centrului vechi, funi-
cularele ofera o alternativa pentru orice
urcus dificil, metroul este modern si
rapid, reteaua de autobuze e usor de
inteles, iar taxiurile sunt multe si ieftine.

Traseele din ghid exploreaza mai intai
cartierele din centrul orasului, iar apoi

In statia de metrou Restauradores

se axeaza pe zonele limitrofe, in special
Belém, ale carui monumente manue-
line reprezinta simbolurile Epocii de Aur
portugheze, de la sfarsitul sec. XV. Ora-
sul are si mai multe de oferit in afara de
cartiere deosebite, 0 panorama superba
si monumente impunatoare: Lisabona
este Tnconjurata de unele dintre cele
mai frumoase zone naturale din Por-
tugalia, majoritatea accesibile cu mij-
loacele de transport in comun. Pentru
turistii care au timp sa se aventureze
in afara orasului, exista excursii catre
magica regiune Sintra, cu palate si quin-
tas (mosii) pe dealurile acoperite de pini,
sau la vest, catre statiunile stralucitoare
de pe coasta Cascaisului si plajele man-
gaiate de Atlantic de la nord, iar dincolo
de Tangus, la sud, cei cu masina pot
explora salbatica Serra da Arrébida. La
nord se afla monumentalul palat-ma-
nastire Mafra; mai aproape de capitala,
frumosul palat in stil Versailles de la
Queluz reprezinta o alta atractie princi-
pala pentru cei ce viziteaza Portugalia,
inclusiv sefi de stat.

CLIMA

Desi apele reci ale Atlanticului se afla
la doar cativa kilometri n aval, Lisa-
bona are o atmosfera mediteraneeana.
Datorita pozitiei protejate, cu fata spre
sud, si iernilor blande de aici, palmierii
si florile ,pasarea paradisului” se simt
ca acasa, iar combinatia de temperaturi
blande si umiditate imbie la relaxare.
Lisabona este vizitata pe tot parcursul

Magazine din Baixa

anului, insa va recomandam primavara
si toamna, cand sunt mai putini turisti
decat vara si orasul abunda in activitati
culturale. Lunile mai si octombrie sunt
ideale. Verile pot fi foarte fierbinti, insa
va puteti racori pe plajele din vestul si
sudul orasului. Temperaturile raman
placute pana in noiembrie si pot fi
blande chiar siiarna, cu numeroase zile
nsorite.

Marele cutremur

La 1 noiembrie 1755, un cutremur

~ masiv a lovit Intreaga Europa, sfarsind
efectiv Lisabona. Era Ziua Mortilor, iar
bisericile erau pline de credinciosi. Cla-
dirile s-au daramat, incendiile au ince-
put sa se intindd, iar apele Tagusului

au format un val enorm care a maturat
portul si partea dinspre ocean a orasului
cu fortd devastatoare. Se estimeaza ca
acest triplu dezastru a ucis intre 15 000
sl 60 000 din cei 270 000 de rezidenti
ai orasului. ,N-a mai ramas nimic”, scria
un martor al evenimentului, ,in afara de
deznadejde si amaraciune”. Lisabona
a crescut insa din nou, sub conduée—
rea lui Marqués de Pombal, premierul
ineficientului si risipitorului rege Jose |.
Metodele sale au fost dufe, ambitioase
si tiranice, nsa in urmdtorii 20 de ani
a pus la cale reconstructia Portugaliei,
care a renascut din ruine. Stilul arhitec-

tural neoclasic din Baixa a primit ime-
diat porecla ,pombalina”.




POPULATIA

In cel mai mare oras din Portugalia,
Lisabona, locuiesc aproximativ 550
000 de oameni in centru si peste trei
milioane Tn regiunea metropolitana,
reprezentand jumatate din populatia

Epoca de Aur

Lisabona si-a indreptat dintotdeauna
privirile spre mare. Odinioara avanpost
parasit la capatul lumii cunoscute, cen-
tru al explorarii portugheze inca din
secolul XV, Lisabona a fost punctul de

_ plecare al lui Vasco da Gama in vara
lui 1497, spre mirodeniile din est. Ajun-
gand in Calicut, in sudul Indiei, in anul
urmator, Portugalia a pus capat mono-
polului venetian al rutei mirodeniilor,
preluand controlul asupra Oceanului
Indian si atragand in Lisabona comerci-
anti din toata Europa. Descoperirea de
noi teritorii nu s-a incheiat aici, Pedro
Alvares Cabral ajungand in Brazilia in
anul 1500, iar Lisabona transforman-
du-se din rastoaca Europei intr-un oras
bogat, de importanta mondiala. Dupa
cutremurul din 1755, nu s-a facut eco-
nomie la lucrarile de replanificare si
reconstructie a orasului. Lisabona este
una dintre putinele capitale europene
care au supravietuit razboaielor seco-
lului XX neatinse; asadar multe dintre
cladirile sale istorice raman intacte,
marturii ale unui trecut prosper si glo-
rios.

Panorama de la Miradouro de Santa Luzia

totald a Portugaliei. Tn ciuda omnipre-
zentei trecutului glorios, capitala este
moderna, cosmopolita si bine conec-
tata la lumea din jur. Pe strazile orasu-
lui se plimba oameni de diferite etnii si
porturi. Multi sunt migranti din fostele
colonii africane ale Portugaliei: Angola,
Capo Verde, Mozambic sau din Brazilia,
Macau si Goa, care au sosit la Lisabona
si si-au fondat propriile mini-colonii,
vorbind o versiune putin diferita a limbii
si dénd savoare preparatelor.

OBICEIURI LOCALE

De-alungul secolelor, acest oras cosmo-
polit a oferit adapost izgonitilor din alte
parti ale Europei, devenind un rai al exi-
latilor si ultimul refugiu al monarhilor
detronati. Astazi, Lisabona Tsi continua
traditia ospitalitatii. Si dintre toti priete-
nii Portugaliei, nimeni nu a rezistat mai
mult decat englezii. Alianta Anglo-Por-
tugheza, ratificata de Tratatul de la
Windsor din 1386, este cea mai lunga
alianta continua din istoria lumii. Un
numar din ce in ce mai mare de ceta-
teni ai Lisabonei vorbesc engleza bine,
in special cei care lucreaza cu turis-
tii. Este foarte putin probabil sa nu va
puteti intelege cu personalul din hote-
luri si restaurante in limba engleza, dar
daca invatati si cateva cuvinte in portu-
gheza, efortul va va fi apreciat.

Luatul mesei in oras este un stil de
viata. Portughezii adora mancarea, iar
una dintre marile placeri de aici este
oferta de mancaruri si vinuri, indiferent

daca optati pentru tascas de familie,
tavernele de pe plaja sau unul dintre
restaurantele si barurile elegante. Buca-
taria locala datoreaza mult relatiei Por-
tugaliei cu marea. Pestele si fructele de
mare proaspete abunda, si le gasiti in
aproape orice restaurant.

Urcati pe culmi. Luati un lift, un tramvai
sau luati-o la pas catre unul dintre punc-
tele de observatie ale Lisabonei pentru
panorame de neuitat ale orasului.

Gustati o tarta cu crema de vanilie (pas-
téis de nata). Descoperiti aceste minuna-
tii culinare in orice cafenea, patiserie sau
pasteleria, insa cele mai bune se gasesc
la Pastéis de Belém, care vinde peste 10
000 pe zi, proaspat scoase din cuptor.
Pagina 14.

Mergeti cu tramvaiul 28. Urcati in tram-
vaiul 28 (vintage) si admirati cele mai
importante obiective turistice ale orasului.
Pagina 72.

Gustati bacalhau. Nu suna tocmai ape-
tisant, dar cu toate acestea, portughe-
zii stiu sa prepare mancaruri excelente
cu acest cod uscat si sarat. Se spune ca
exista 365 de retete — una pentru fiecare
zi a anului. Incercati cod in unul din resta-
urantele de familie de pe stradutele Alfa-
mei. Pagina 15. '

Vizitati barurile din Bairro Alto. Cuprins
de toropeala ziua, Bairro Alto revine la
viata noaptea. Tn jurul orei 23:00, stra-
dutele captusite de baruri capata o atmo-
sfera de carnaval stradal. Urmati multimile

Daca doriti sa va bucurati de viata
de noapte, care este incredibila, ince-
peti-va seara tarziu. Multe restaurante
sunt practic pustiiinainte de noua seara,
si tot atunci incep sa cante acordurile
melodice ale muzicii fado, cantata live
pe strazile din Bairro Alto sau Alfama. Tn

si descoperiti nenumarate baruri si cluburi
de noapte, unele dintre ele deschise pana
la 5:00. Pagina 45.

Time Out Mercado da Ribeira. Acest rai
al gurmanzilor are 35 de chioscuri care
vand preparate ale celor mai cunoscuti
bucatari portughezi. Aici veti gasi orice
specialitate portugheza (si nu numai) pe
care ati putea-o dori. Pagina 113.
Ascultati fado. Fado este muzica portu-
gheza de dor si amaraciune. Multe locuri
asigura muzica fado live, mancare si vin.
Pagina 21.

Va plimbati pe aleile din Alfama. Explo-
rati labirinturile Alfamei maure, care pas-
treaza o atmosfera rurala. Pagina 26.
Luati o pauza pe malul marii. Lasati in
urma galagia orasului, urcati intr-un tren si
indreptati-va spre coasta Cascaisului pen-
tru a va bucura de briza racoroasa a Atlan-
ticului. Pagina 83.

Savurati lichior de cirese. Alaturati-va
localnicilor din cartierul Largo de Sao
Domingos la unul dintre micutele baruri
ginjinha. Un shot de lichior dulce de cirese
se serveste cu sau fara cirese si costa
putin peste un euro. Pagina 38.

Ponte 25 de Abril



barurile si cluburile lisaboneze distractia
continua pana dimineata.

ECONOMIA LOCALA

Odata cea mai paupera capitala din
vestul Europei, Lisabona a beneficiat
enorm de fondurile UE. Noul mileniu
a gasit un oras schimbat, marit, dina-
mic.

Ca gazda a Expo ‘98, targul mondial
organizat cu ocazia celei de-a 500-a ani-
versari a descoperirii de catre Vasco da
Gama a unei rute maritime spre India,
Lisabona a inaugurat un cartier nou-
nout, Parque das Nagoes. O zona indus-
triala Tn ruine a fost revitalizata prin
cladiri futuriste, un oceanariu enorm si
incredibilul Ponte de Vasco da Gama,
cel mai lung pod din Europa, care se
intinde 17 km peste raul Tagus.

Dupa zece ani, criza financiara din
2008 a lasat Portugalia cu un deficit
bugetar scapat de sub control. Tn 2011
a devenit a treia tara din UE, dupa Gre-
cia si Irlanda, care a solicitat asistenta
financiara de la UE. Din 2014, tara se
afla in crestere economica.

Economia se bazeaza in principal
pe industrie si servicii. Turismul gene-
reaza cel putin 10% din PIB-ul Portuga-
liei. Lisabona Tnregistreaza aproape 3,6
milioane de turisti straini anual, o cres-
tere cu peste 32% fata de acum trei ani.
Clima si preturile accesibile sunt doi
dintre factorii principali — este unul din-
tre cele mai ieftine orase din Europa de
Vest.

Lisabona a devenit si un port frec-
ventat de vasele de croaziera. Tn ulti-
mii ani, a crescut numarul de hoteluri
si restaurante, iar cladirile in ruina din
centru, care au stat abandonate ani
si ani, Incep sa fie cumparate de ceta-
teni straini, atrasi de programul fiscal
portughez ce ii favorizeaza, sau sa fie
transformate in cafenele, baruri sau
magazine mici.

LISABONA ASTAZI

Cultura Lisabonei este in floare. Zone
in care In trecut nu puteai patrunde
au devenit cartiere moderne, cu arta
urbana, magazine si galerii care pro-
moveaza arta portugheza. Cel mai nou
hub cultural este MAAT, Muzeul de
Arta, Arhitectura si Tehnologie, de pe
malul raului Tagus in Belém. Arata ca
un val domol. Acest muzeu, dar si alte
atractii situate la malul apei fac parte
din renasterea relatiei istorice a ora-
sului cu raul si cu marea, care a ince-
put la sfarsitul sec. XX. Vechi cheiuri si
depozite au fost transformate, deve-
nind centre de activitate atat ziua, cat
si noaptea. Cele mai recente dezvoltari
se afla pe malul situat la vest de Praca
do Comércio, unde se intinde o prome-
nada pentru plimbare pe jos sau cu
bicicleta.

Lisabona s-a transformat brusc,
devenind rapid una dintre cele mai
dinamice capitale europene. Pastreaza
nsa atmosfera de oras de provincie ati-
pit, cu stradute maure inguste. Cartie-

Dealurile Lisabonei, vizute din Sao Pedro de Alcantara

rele istorice va intdmpina cu tramvaie rel de ginginja. Lisabona s-a schimbat
vechi, cu sarme de rufe, fatade deteri- mult, insa farmecul sau stravechi
orate si localnici la o bica sau un paha- aramas acelasi.

Bilete. Turistii care Tsi propun sa viziteze concerte gratuite, de pilda cele de la Pala-
atractiile orasului merita sa investeasca cio Foz si de la Muzeul Gulbenkian, in aer
in Lisboa Card, disponibil la birourile de liber, din iunie pana in septembrie.
turism, cu variante pentru una, doud sau Rezervati o masa. Avand in vedere ca
trei zile. Cardul ofera gratuitate la trans- cele mai bune restaurante sunt inghesuite
portul in comun (inclusiv lifturi), intrare si frecventate de localnici, sunati cel putin
gratuita la peste 20 de atractii (inclu- cu o ziInainte pentru a va rezerva o masa.
siv unele in afara orasului) si reduceri in  La sfarsit de saptamana, acest lucru este
restaurante, magazine si alte locuri. Car- esential.

dul este disponibil pentru 24, 48 si 72 de  Shopping Card. Cardul de cumpara-
ore si costa 18,50 €, 31,50 €, respectiv turi Lisboa Shopping Card ofera reduceri
39 €. Nu uitati ca muzeele inchid lunea. intre 5 si 15% in Baixa, Chiado si Ave-
Aperitive gratuite. Majoritatea resta- nida da Liberdade. Cardul este disponibil
urantelor servesc aperitive nesolicitate in variante pentru o zi si pentru doua zile
precum paine, unt, masline, branzeturi si (3,70 € respectiv 5,80 €) la aeroport sau
pateuri de peste care par a fi din partea orice birou de turism.

casei. Nu sunt. Veti plati cativa euro pen-  Sfaturi pentru calatoria cu tramvaiul.
tru ele, insa aveti optiunea de a le lasa Tramvaiele sunt pline de turisti. Pentru
neatinse si nu le veti plati. a va asigura log, luati-l de la capat de linie.
Pretul pietei. Daca vedeti ‘preco V' (sau  Pretul admirarii trecatorilor. Din ce in
doar ‘PV) in dreptul fructelor de mare pe ce mai multe cafenele, in special cele din
un meniu, inseamna ca pretul fluctueaza pietele faimoase, au inceput sa perceapa
in functie de pretul zilei. Intrebati cat costd o taxa de servire la terasa. Insa in cafene-
inainte de a comanda. lele si barurile de cartier veti plati la fel,
Mancare ieftina. O optiune ieftina si sati-  indiferent unde va consumati bautura.
oasa este ementa turistica, adicad meniul Intrari  gratuite. Museu Colecao
zilei, care include cafea si o bautura. Prato  Berardo din Belém are colectii de arta
do dia este adesea o alegere buna. moderna si contemporana. Unele
Oferta muzicala. Daca sunteti atenti, veti muzee au gratuitati in prima duminica
auzi concerte sau cel putin veti vedea pos-  a lunii. Pentru tururi gratuite la pas, vizitati
tere care le promoveaza. Se organizeaza www.neweuropetours.eu.




Incercati porco a Alentejana

MANCARE SI BAUTURA

Tascas nepretentioase, restaurante specializate in peste si fructe de mare pe malul

Sluvinlui sau al oceanului, bistrouri retro sau localuri noi, unde bucdtari creativi

reinterpreteazd preparate clasice — aveti de unde alege.

Mancarea locala este de obicei proas-
pata, satioasa si aromata, iar daca evi-
tati capcanele turistice, puteti manca
bine si ieftin. Restaurantele din oras s-au
diversificat n ultimii ani, Lisabona deve-
nind rapid una dintre cele mai moderne
capitale culinare ale Europei.

Asezarea sa la gura de varsare a fluviu-
lui Tn ocean garanteaza abundenta pes-
telui si a fructelor de mare. Vizitati orice
piata si veti vedea gramezi stralucitoare
de calmar (lula), sepie (choco), cara-
catita (polvo), biban de mare (robalo),

Retete secrete

Nu puteti merge la Lisabona fara sa gus-
tati celebrele pasteis de Belem, din foie-
taj cu crema de vanilie, preparate dupa
o reteta speciélé si secretd. Numele
generic este pastéis de nata si se gasesc
in tot orasul, Insé cele de la Pastéis de
Belém (pag. 64) sunt perfecte. Legenda
spune ca reteta kapar;inea calugarilor de
la Manastirea Jeronimos, aflata in apropi-
ere, iar in 1830, cand au fost désﬁin‘gate
‘ménéstirile, a ajuns In mainile unui pati-
ser local. Se spune c& doar trei patiseri
cunosc reteta.

dorada (dourada), sardine (sardinhas) si
stridii (ostras), scoici (ameijoas) si homar
(lagosta).

Arome din China, India, Brazilia si
Africa reflecta trecutul colonial al Portu-
galiei. Fosta colonie Goa explica popula-
ritatea locala a carilului (curry) si a altor
preparate in stil indian. Piri-piri, adesea
servit cu pui, este un sos picant originar
din Angola care va arde limbile neinitia-
tilor. Patru secole de relatii comerciale
cu Macau justifica prezenta si calitatea
bucatéariei chinezesti de aici, cu prepa-
rate precum gambas doces (creveti in
sos dulce-acrisor).

LOCURI DE LUAT MASA
Tascas se gasesc, de obicei, pe stradu-
tele din Baixa, Alfama si Bairro Alto; sunt
localuri mici, de familie, care servesc
portii sanatoase de preparate portu-
gheze autentice. Unele au fost renovate
n ultimii ani, dar raman loiale preparate-
lor locale. O churrasqueira este un local
simplu, cu fete de masa de hartie, unde
se servesc sardine sau jumatati de puila
gratar. Localurile intitulate marisqueiras
se specializeaza in fructe de mare; cer-
vejaria inseamna berarie, dar si aces-

Pastéis de Belém

tea servesc fructe de mare si fripturi, si
diverse beri. Termenul restaurante se
aplica unei game largi de localuri, de la
cele mai simple pana la cele mai somp-
tuoase. Meniul turistic (ementa turistica)
oferit de unele restaurante, In special la
pranz, este altul in fiecare zi si are un pret
foarte convenabil. Lisabona are o sume-
denie de cafenele cu cafea buna si pro-
duse de patiserie proaspete. In jurul
orasului se afla chioscuri verde inchis
care ofera gustari si bauturi la preturi
rezonabile, unele dintre ele situate pe
dealuri cu vederi minunate. Pentru piete
consultati sectiunea Restaurante, de la
pagina 112.

CE MANCAM

Imediat ce va asezati la masa, veti fi ser-
vit cu paine, unt, branzeturi si masline,
pate de peste sau felii de sunca afumata.
Acestea sunt tentatii optionale, care se
adauga la nota. Poate fi un euro sau doi
pentru paine sau masline, dar branze-
[urile sau carnea pot fi cinci. Daca nu le
atingeti, nu vi se vor adauga la nota.

Supe si aperitive

Aperitivele sunt Tn general fructe de
mare, sunca si branzeturi, sau supe
consistente. Caldo verde, o ciorba de
salata si cartofi, uneori cu carnati, se
serveste peste tot, de la cele mai pre-
lentioase restaurante pana la cele mai
umile tasca. Sopa a Portuguesa sea-
mana cu caldo verde, dar i se adauga
broceoli, napi, fasole, morcovi si orice

altceva are bucatarul la indemana. Ar
mai fi agorda a Alentejana cu coriandru,
usturoi si oua posate intregi, si acorda
de marisco, o supa de scoici picanta,
cu usturoi. Alte aperitive includ diverse
tipuri de sunca afumata si maturata,
carnati si salamuri, adesea foarte afu-
mate si picante.

Pegte si fructe de mare

Restaurantele specializate in fructe de
mare vand de obicei scoicile la gramaj,
oferind pretulin euro per kilogram. Multe
preparate cu fructe de mare sunt veri-
tabile specialitati locale. Caldeirada de
peixe este o tocana de fructe de mare;
arroz de marisco este un pilaf delicios
cu crab, homar, creveti si scoici; amei-
joas na cataplana este facut din scoici
la abur cu chorizo sau alt tip de carne
de porc cu rosii, vin alb, sunca, ceapa
si ierburi. Scoicile se servesc adesea
ca atare, cu usturoi zdrobit si coriandru
proaspat: améijoas a bulhao pato. Daca
va place sepia, incercati sepia umpluta
cu orez, masline, rosii, ceapa si ierburi
(lulas recheadas), desi sepiile mari sunt
de obicei prajite pe gratar si servite pe
frigarui (espetada) cu creveti (gambas).
Pestele este de regula preparat sim-
plu, la gratar. Nu se specifica in meniu
daca pestele e proaspat sau congelat,
asa ca intrebati chelnerul. S& nu presu-
puneti ca bibanul si platica sunt pescu-
iti In mare —in general, pestele servit la
restaurant vine din pescarii.
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Branzeturi portugheze



Creveti preparati simplu, cu un pahar de vin spumant

Preparatul traditional

Pasiunea portughezilor pentru bacal-
hau, cod uscat si sarat, pescuit in mari
indepartate, pare stranie intr-un oras
aflat atat de aproape de mare si cu
acces neintrerupt la peste proaspat.
Dar se gaseste peste tot, iar portughezii
spun ca au 365 de feluri de a-| gati, unul
pentru fiecare zi a anului. Exista multe
variante savuroase, precum bacalhau a
Gomes de Sa (cu cartofi, ceapa si mas-
line) sau a bras (bucati mici de cod cu
cartofi prajiti, ceapa, oua, patrunjel si
masline negre), asadar merita sa incer-
cati cat mai multe. Daca doriti doar sa
gustati, Tncercati pastéis de bacalhau,
crochete cu cod sarat, care se gasesc
peste tot. Cu bacalhau se bea vin rosu,
nu alb.

Preparate cu carne

Desi pestele si fructele de mare sunt
predominante in meniuri, restaurantele
servesc si preparate excelente din carne
de porc, adesea la cuptor sau in tocane,
dar si pui, vita, iepure si mistret. Nu
ratati porco a Alentejana, un preparat cu

Preturi pentru .
mancare gi bautura

Ghid de preturi pentru 0 masa cu doua
feluri si un pahar de vin al casei:

€€EE = peste 40 de euro

€€€ = 35-40 de euro

€€ = 20-35 de euro

€ = sub 20 de euro

carne de porc $i scoici, condimentat cu
boia. Fejjoada este o tocana groasa din
fasole alba, legume si carne, de obicei
de porc — picioare si carnati. Daca doriti
sa va rasfatati, incercati deliciosul leitdo
assado (purcel de lapte la cuptor), servit
Tn restaurantele mai scumpe.

Carnea de pui (frango) este populara
si preparata in multe feluri, de cele mai
multe ori in frango piri-piri, in care car-
nea este marinata si preparata pe grill,
cu ulei de chilli. Bife a café este carne de
vita in sos cremos pe baza de lapte, mus-
tar si suc de lamaie, iar pregas sunt mici
sandvisuri cu friptura.

Din aprilie pana in septembrie veti
vedea restaurante care afiseaza tablite
cu ,Ha Caracdis”, si veti vedea localnici
savurand platouri de melci — o delica-
tesa locala — insotiti de Sagres rece ca
gheata.

Deserturi

Portughezilor le plac dulciurile, iar Lisa-
bona e plina de pastelerias (patiserii),
brutarii si cafenele cu bunatati. Prefe-
ratele sunt pastéis de nata (din foietaj
umplut cu crema de vanilie), savurate
cu cafea in orice moment al zilei sau
ca desert In aproape fiecare restau-
rant si cafenea (pag. 14). Alte optiuni
ar fi pudim flan, versiunea portugheza
a créme caramel, arroz doce, o budinca
de orez cu aroma de lamaie, cu scor-
tisoara, si pudim Molotov, care va dis-
truge orice dieta — spuma de albus in sos
caramel. Puteti gasi si ,dulciuri manas-
tiresti”, genul celor facute de calugarite

in sec. XVII pentru a strange bani. Printre
cele mai intélnite este Toucinho do Ceu,
o tarta din zahar, migdale si galbenus.

Branzeturi

Daca mai aveti loc dupa desert, incercati
branzeturile portugheze. Cel mai savuros
cascaval este Serra da Estrela, din lapte
de oaie, dulce sau afumat. Unele resta-
urante servesc queijo fresco (branza
proaspata) ca aperitiv. Este o branza
moale, alba, din lapte de oaie si de
capra. Nu prea are gust, asa ca va trebui
sd 0 asezonati.

Vin

Vinurile de masa portugheze abunda in
ultimii ani. Gustati vinurile de Alentejo,
disponibile peste tot in Lisabona. Regi-
unea produce vinuri rosii de calitate si
din ce in ce mai multe vinuri albe, toate
la preturi rezonabile. in regiunea Do se
produc unele dintre cele mai bune vinuri
rosii din tara, si la fel si in Valea Douro,
cunoscuta pentru vinul porto.

Vinho verde (vinul verde) este un vin
tanar racoritor, putin acid, care merge
bine cu fructele de mare.

Vinul licoros de porto a devenit fai-
mos in intreaga lume de cand au ince-
put sa-I exporte britanicii, Tn sec. XVII.
Cel'mai bun loc din Lisabona unde puteti
pusta aceste vinuri este Solar do Vinho
do Porto (pag. 42). Port si Madeira, cele
mai laudate vinuri portugheze, sunt con-
sumate ca vinuri de desert, dar pot fi
savurate si ca aperitiv. Cele care se ser-

Doradi proaspati de vinzare la Mercado da Ribeira

vesc ca aperitiv la cina sunt cele de Porto
albe, seci si foarte seci, si varietatile seci
ale vinului de Madeira, Sercial si Verde-
lho. Se servesc reci. Dupa cina savurati
unul dintre faimoasele vinuri de porto
aurii (cele vechi sunt deosebit de bune),
sau un vin de desert de Madeira, Boal
sau Malvasia (denumit si Malmsey).

Alte bauturi

Berile portugheze sunt bune si racori-
toare. Blonde sau brune se servesc reci,
n sticla sau la halba. Unul dintre cele
mai bune si mai comune branduri este
Sagres.

0 bautura populara aici este Ginjinha
(sau Ginja), un lichior de cirese dulce si
tare, servit cu sau fara cirese. Este o bau-
tura traditionala a orasului si o veti gasi
n toate barurile, dar Tn special In micile
baruri Ginjinha din zona Rossio. Exista
un bar Ginjinha Tn Rossio care dateaza
din 1840 si este plin toata ziua, datorita
ofertei de pret la shoturile de ginja. In tre-
cut, se considera o licoare miraculoasa
ce vindeca tot felul de boli (si va va aminti
de siropul de tuse).

Cafea

Cafeaua este un stil de viata pentru por-
tughezi. Cea mai indragita cafea este
uma bica, un espresso scurt, tare; o ver-
siune mai ,lunga” este carioca, iar cea
cu putin lapte se numeste garoto. Daca
doriti mult lapte in cafea, cereti galdo,
care poate fi mica (pequeno) sau mare
(grande).



