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omos muitos nos Mercados Municipais

de Matosinhos. Falamos no plural porque

escolhemos ser o todo. Ao longo de um

dia de trabalho representamos multiplos

papéis: vendemos, compramos, produzimos,
fornecemos, selecionamos... colhemos e acolhemos.
Tudo passa por nds, de terca a domingo.

E é ao ritmo do “entdo o que vai ser hoje, minha
querida” que infinitas relacoes de confianca se
desenvolvem e fazem dos mercados uma experiéncia
particularmente inica. Com a certeza de que acima
de tudo estd a qualidade do produto e a proximidade
no servico. No Mercado um ndo se sente um sd, mas
sim a parte de um todo.

A pluralidade existe ndo sé nos cheiros, nas formas

e nas cores de todos os frescos, espécies de peixe e
marisco, variedades de azeitonas ou sabores do pao,
mas também, no contato com todos os diferentes
operadores e nos servicos que os nossos fornecedores,
fiscais e funciondrios prestam nos Mercados.

Porque somos fregués e vendedor ao mesmo tempo,
consumidor e trabalhador, no masculino e no
feminino. No plural e no singular.

Nesta edicdo celebramos a diversidade que une
todos quantos se cruzam nos nossos mercados.
Uma celebragio didria da qual todos fazemos parte.
E para a qual todos estio convidados!

(1)

R AT

Presidente da Camara Municipal de Matosinhos
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omecam muito cedo, os dias no Mercado
de Matosinhos. Assim como os meus, que
sempre gostei de ver nascer o sol e guardar
no peito a boa energia da manha.

As suas portas abrem por volta das 7h da
manh3, e entrar no Mercado a essa hora tem uma
envolvéncia muito especial. E quando se tem a verdadeira
percepc¢do de que o Mercado € grande, que irradia uma
claridade bonita, por entre aquele siléncio matinal.

Véem-se as bancas a ganhar vida, pela entrada de
cima vao chegando os legumes e as frutas, ja no andar
de baixo alinham-se os peixes e 0 marisco, acabados
de chegar da lota, o chdo ainda brilha e o Mercado,
visto ali de baixo e olhando para cima, ganha uma
dimensido enorme, aqueles arcos brancos parece que
nos dizem “Bom Dia”.

Segue toda uma azdfama em crescendo, com os clientes
a chegar, divididos entre os clientes habituais e os
curiosos que ali entram pela primeira vez, até turistas
de camara fotografica ao peito vao ali a procura de boas
fotos e saem de 14, acredito, conquistados com muito
mais do que isso.

“E entdo hoje o que vai ser, minha querida?”, sdo
perguntas habituais que continuam, por entre sorrisos e
muita simpatia, pelos corredores fora. E quem por 14 passa
ndo consegue resistir, eu pelo menos, € mais um molho

de espinafres aqui, mais umas ervas aromaticas ali, fruta
acold, o pao, e ahhh... aos sdbados, também as flores.

Mas o Mercado de Matosinhos ndo vive sé das bancas
tradicionais e dos produtos frescos, vive antes de um
cruzar de vivéncias entre esse mundo tradicional e
um outro bem mais moderno e cosmopolita, composto
por uma variedade de lojas e restaurantes, algumas
com entrada também pelo lado exterior, e ainda

um pdlo incubador de negdcios, com uma vertente
marcadamente voltada para o design.

Paula Calheiros é fotégrafa e autora do Blog Viver o Porto, blog onde partilha com
paixdo os locais e as pessoas com quem se vai cruzando. E apaixonada pelo mar e
pelabeleza das coisas simples, acreditando sempre na surpresa dos dias.
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O dia no mercado segue certeiro ao ritmo da sua
envolvéncia muito propria, atravessando a azdfama
tipica da manha, a hora de almoco que atrai outro
tipo de clientes, os restaurantes enchem, chega a
tarde que acalma um pouco e as bancas que vao
fechando pelas 16h...

Depois cai o siléncio do final de dia, os escritérios
e as lojas fecham as suas portas, ganhando vida o
happy hour e os petiscos do andar de baixo, com os
restaurantes que ficam abertos até mais tarde.

Ja estive no Mercado de Matosinhos de manha bem
cedo, a meio da tarde e também a noite. Ja 14 almocei e
jantei (sempre tdo bem!) em dias calmos, mas também
ja 14 estive em horas de almoco onde quem nao tivesse
reserva ndo conseguia almocar, e em jantares onde o
cendrio quase parecia Nova Iorque.

Alids, ja estive também no Mercado de Matosinhos a ver
cinema, sentada no meio de uma plateia improvisada e
cheia, num lugar marcado ao lado das bancas do peixe,
e também ja estive por 14 de manha, a assistir a live
cookings com Chefs conceituados.

Isto sou eu, que sou local, moro perto e assumo o
gosto de bem viver o meu bairro, mas o Mercado de
Matosinhos estd numa fase tao vibrante, que S0 posso
insistir por ai: venham até ao Mercado de Matosinhos!



JOANA JERVELL

Jornalista freelance, estabelecida no Porto,
colabora com vdarias publicacdes, encontrando

nas viagens, na liberdade criativa, e sobretudo,

nas pessoas, as suas principais fontes de inspiracao.

Mercado






ROSA RAMOS [VENDEDORA]

"Gosto muito de
expor o artigo, ver
se fica bem ou ndo.
Hoje coloco-0 aqui,
amanha noutro sitio...
Estou ca ha 38 anos,
nem parece que
assou tanto tempo”

ibrantes por natureza, sdo inumeras as
razoes que nos levam aos mercados. A
par do habitual interesse arquitecténico,
percorrer os seus corredores € descobrir uma
multiplicidade de cores, aromas e sabores,
num constante apelo sensorial. Locais emblematicos,
onde nos cruzamos também com uma pluralidade
de historias e percursos de vida. Isso mesmo nos
motivou a conhecer estas cinco mulheres. Abracando
diferentes funcdes, sdo testemunhos (entre tantos
outros) de uma inesgotdvel paixao, determinacdo
e versatilidade. Sem descurar, naturalmente, da
simpatia e do trato, sempre proximo e caloroso.

Rosto familiar para muitos, é no 1.° andar do Mercado
Municipal de Matosinhos que encontramos Rosa
Ramos, rodeada de bancas que se enchem, sobretudo,
de produtos horticolas, fruta, ervas aromaticas e
frutos secos, que faz questdo de arranjar com especial
dedicacdo. “Gosto muito de expor o artigo, ver se fica
bem ou ndo. Hoje coloco-o0 aqui, amanha noutro sitio...
Estou ca ha 38 anos, nem parece que passou tanto
tempo”, confessa. Incentivada pela sogra (também ela
vendedora neste mercado) e pelo marido, comecou
por comprar uma banca, somando-lhe, anos mais
tarde, outras trés, para satisfazer as encomendas da
restauracdo. Conhecedora do nome da maioria dos seus
clientes, é o atendimento e contacto com o publico que
mais a cativam, algo que soube desde cedo, quando
trabalhava numa papelaria na Rua de Brito Capelo. De
conversa e sorriso faceis, ndo tem duvidas quanto ao
que a move: “Gosto muito de estar aqui, ndo me vejo a
fazer mais nada. Tive a oportunidade de ter uma banca
de rua, aqui perto, mas ndo me convenceu... Sou muito
apegada a isto, € o que €”, reconhece com orgulho.

Partilhando da mesma morada, embora voltada para

o exterior, Ana Fonseca € a cara por detrdas da padaria
artesanal Pao da Terra. Foi hd uns meses que trocou
aloja de 36m?2, mais acima, por novas e maiores
instalacdes. Nascida no Porto, viveu em Vila do Conde,
passou pelo Equador, mas foi em Vila Soeiro, na
Guarda, que comecou, por brincadeira, a fazer pao em
casa (com sementes que moia no moinho de uma ancia),
acabando por vendé-lo na aldeia.

Hoje, é com uma equipa de oito pessoas que divide a
gestdo do negocio, assente “numa légica de grande
confianga, com todos a fazer um pouco de tudo” afirma.
O pao é produzido com farinhas integrais bioldgicas
moidas em mo de pedra, facto que, de acordo com Ana,
confere ao pao um sabor notoriamente diferente. “E o
amor que colocamos naquilo que fazemos”, acrescenta.
De terca a sdbado, saem do forno diversas variedades,
tais como o pao de mistura, sementes, 100% centeio,
trigo, alfarroba, azeitonas, nozes e passas, somando-

se as focaccias de alecrim, sem esquecer a pastelaria,



a cargo de Daniela. Com uma atmosfera descontraida
e familiar, na Pao da Terra encontra ainda op¢des

de cafetaria e recomenddveis menus de almogo. As
entregas, levadas a cabo por Diogo, fazem-se a lojas e
casas de clientes, entre Aveiro, Santa Maria da Feira,
Gaia, Porto, Maia, Esposende e Pévoa do Varzim.

Mais conhecida por Tina, Leontina Faria Cruz é quem
fornece D.2 Isaura, vendedora do Mercado Municipal
de Angeiras, com quem mantém uma relacdo de
exclusividade que dura ha mais de uma década. Ao
camardo (grande e pequeno), juntam-se o polvo, a
faneca, o congro e as navalheiras, trazidos do mar pelo
marido Manuel. E se, durante a manha, a encontramos
avender, a tarde é reservada para verificar pagamentos,
fazer cobrancas - “colocar o livro em ordem”, resume.
Altura, também, para consertar alguma rede ou
arranjar os covos — “muito usados por nés, sdo todos
feitos a mao pelo meu marido”, ressalva; ou ajudar na
limpeza dos percebes trazidos pelo filho mais novo.
“Gosto muito de trabalhar, de sentir-me til, ja nasci
nisto”, refere. “Faco de tudo, ndo tenho dificuldade

em fazer nada. Se tivesse que ir para o mar com o meu
marido também ia”, diz confiante.

Natural das Caxinas - “é a minha terra, sdo as minhas
raizes” —, a sua ligacdo ao mar ja vem de longe,
relembrando os tempos em que ajudava o pai e os
irmaos que chegavam do mar carregados de peixe.

Separé-lo em tabuleiros, organiza-lo e leva-lo a lota
fazia parte do seu quotidiano. “Por tradicao, sdo as
mulheres dos pescadores que levam o peixe ao mercado.
Os homens pescam e as mulheres tratam do resto, ou
seja, dos precos, de vender, de ajudar as vendedoras...

E tudo connosco: entregar, apontar, fazer as contas e
receber”, esclarece.

Assistente operacional no Mercado Municipal de
Angeiras ha 17 anos, Fatima é a inica mulher a

integrar uma equipa de cinco pessoas, responsavel
pelo controlo, gestdo e bom funcionamento do espaco.
Controlar o numero de entradas, garantir o uso de
mascaras, assegurar as condi¢des de limpeza e higiene,
reportar avarias e reclamacoes, agilizar processos,

e sobretudo fazer cumprir regras, preenchem o seu
dia-a-dia que “de tédio ndo tem nada!”, assegura. “E
um desafio didrio, e passa muito por ter capacidade

de encaixe, ser imparcial, saber lidar com diferentes
temperamentos... E uma escola de vida, uma
aprendizagem constante. Costumo dizer que quem
passa por aqui estd pronto para tudo”. E se, no inicio,
estranhou todo este movimento e alvoro¢o — “Vinha do
sossego de um escritério numa empresa de importacao/
exportacdo, algo muito distinto” -, ndo tardou em
adaptar-se. “O ser humano tem capacidade para se
moldar a qualquer coisa, desde que queira, e hoje visto a
camisola por isto”, confessa.

PAO DA TERRA [PRODUTORES]
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MARIANA MALHAO



TINA "CAXINEIRA" [FORNECEDORA]

Natural da Maia, Rita Almeida é umas das muitas
clientes que ndo dispensa o ritual de vir a este mercado
sempre que regressa a Portugal. “Desde miuda que
passava o més de Agosto em Angeiras, numa casa

que o meu pai alugava”. Décadas passadase é aD.2
Evangelina a quem continua a comprar o peixe, que
procura incluir numa das suas refeicOes didrias:
petinga, congro, polvo e marmota - “a de Angeiras

é famosa”, adverte. “Gosto muito de estar neste
ambiente, o peixe € fresco... e ¢ nosso”, reforca. A viver
no Zimbabué hd mais de 30 anos, a distdncia do mar é
especialmente sentida: “Ld ndo se arranja peixe assim.
O que temos vem congelado de Mogambique ou da
Africa do Sul, é completamente diferente, nfio tem o
mesmo sabor”. Aproveitando as caminhadas a beira
mar - agora que a pandemia a trouxe de volta a casa,
temporariamente — ndo perde a oportunidade de passar
no mercado e espreitar as suas bancas. “J4 conheco bem
as peixeiras, ¢ uma relacdo de confianga, e eu valorizo
isso. Sdo atenciosas na venda, arranjam muito bem o
peixe. Sdo espectaculares”, remata.

"la Ndo se arranja
peixe assim(...), ndo
tem o mesmo sabor.”

Vida de Mercado - EDICAO #2 - MARCO 2022

FATIMA MAGALHAES [FISCAL

RITA ALMEIDA [CLIENTE] & D. EVANGELINA [VENDEDORA]
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Seja um jantar Ais ou um classico almoco de

familia os Mercados de Matosinhos estao prontos para
fornecer o momento de convivio. Das entradas ao prato
principal, sem ésquecer a sobremesa, Matosinhos estara

semﬁre consigo!no momento de celebrar.
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udam-se os tempos, mudam-se as

vontades — e as necessidades. A chegada

da pandemia fez com que os habitos

de consumo se alterassem, levando

muitos comerciantes dos Mercados de
Matosinhos e de Angeiras a adaptar as suas proprias
rotinas e formas de chegar ao cliente, sem perder a
relacdo de proximidade, afecto e cuidado que lhes
é caracteristica. O servico de entregas ao domicilio,
que ja vinha sendo praticado por varios operadores,
generalizou-se, cobrindo dreas como Matosinhos,
Porto, Gaia, Maia ou Labruge. As redes sociais
revelaram-se valiosas aliadas, sobretudo
para captar a atencdo, e depois a
fidelidade, de novos clientes.
Isso permitiu cobrir algumas
perdas provocadas pelo fecho
tempordrio da restauragao,
com quem estes
operadores trabalham
regularmente. Que o
diga Alexandra Sofia,
responsavel pela banca
Pomar da Frescura, em
Angeiras: estreou-se nas
entregas ao domicilio no
primeiro confinamento e
nunca mais parou.
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Jornalista, especializada na drea da cultura.
Escreve para a revista Time Out Portugal e
para o jornal Publico, colaborando também
em projectos ligados & musica e ao teatro.
Vive no Porto.

“Comecamos a partilhar, no Facebook, fotografias dos
nossos produtos e a fazer uma lista semanal. Ganhamos
clientes que nunca nos deixaram. Nao conheciam os
nossos produtos e ficaram completamente rendidos”,
conta a comerciante, que leva a casa frutas, legumes,
leguminosas, enchidos e frutos secos em compras
superiores a 15€. Vizinha de Alexandra no Mercado
de Angeiras, S6nia Braga, timoneira da Banca Jovem
Unipessoal, também se adaptou aos novos tempos,
conquistou novos fregueses e nao deixou fugir os
antigos. Faz videos para o Facebook e para o Instagram
onde dé a conhecer o peixe que o mar lhe d4,
“como se fosse o pregdo da manh3”. Se
o cliente quiser um servico mais
personalizado, Sénia mostra as
variedades de peixe que tem no
dia através de videochamada,
e ainda dd umas dicas de
receitas. A partir das cinco
da manha ja estd no ativo,
porque “quanto mais
cedo, mais frescura”.

No Mercado de
Matosinhos, ndo hd

uma manha em que as
bancas de peixe e marisco
Maria Lisboa e T6 Peixe ndo
estejam atarefadas a preparar
entregas ao domicilio. O peixe

vai amanhado e preparado para
cozinhar da maneira que o cliente pedir.
A Té Peixe ja pratica este servico hd 15 anos, mas

“o boom” deu-se com a pandemia. “Os restaurantes
estavam fechados e as pessoas tinham de consumir
de outra maneira”, refere o responsavel, Anténio Cruz.
Paralelamente, notou-se que “mais gente comecgou a
vir ao mercado fazer compras”. Convic¢ao partilhada
pela colega Olga Santos, mais conhecida por menina
Olga, que nos confinamentos apostou em levar os
seus produtos horticolas a casa dos clientes habituais.
“Tanto nas entregas ao domicilio como nas compras in
loco, os mercados souberam fazer frente a pandemia e
ficaram a ganhar.”






ESTUDIO COZINHA
Produtora e editora de conteuidos gastrondmicos,
especializada na representacdo visual e escrita de
tudo o que se come € bebe.

Ao entrarmos nos Mercados Municipais de Matosinhos, Somos
confrontados com a austeridade da sua arquitetura, mas

ao ouvirmos um oportuno “quer alguma coisinha?” somos
convidados a descer o olhar até as pessoas e a ser envolvidos
por um arco-iris de frescura. E um coracdo que bate com
produtos locais e por onde passam sabores do outro lado do
mundo. As mangas podem ter vindo de avido e o robalo pode
ter sido apanhado a linha mesmo aqui ao lado. Se uma boa
nutricdo é ter muitas cores no prato, ir as compras ao mercado
é saber que a nossa paleta estard completa.

DHEE)

Hortalicas Frutas Peixe
Carne Marisco Ovos

Azeitonas
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Marisco

Entre as rochas ou nas profundezas, a costa de Matosinhos é como uma caixa
de joias, recheada de uma enorme variedade de espécies de marisco — e se
algumas fazem parte do nosso quotidiano, outras sdo verdadeiros achados, de
cores vibrantes, aspeto curioso e sabor ora ousado, ora subtil, sempre com a
esséncia do mar.

VEJA ESTA LISTA E FACA UM VISTO
NOS MARISCOS QUE JA CONHECE E
PROVOU.

MARTA LOUREIRO

Profissional de comunicacdo e producao.
Colecionadora de histdrias e curiosa no geral.

Q 1. AMEIJOA-BRANCA

Apanhada nas praias de Matosinhos, a améijoa-branca
é um favorito nas mesas dos nossos fregueses. Para

0S que querem experimentar cozinhar este marisco
pela primeira vez, a Fitima, operadora do Mercado de
Angeiras, deixa um aviso: “Muitos clientes pensam
que tém de ser deixadas de molho em dgua com sal,
paralimpar as areias, mas este processo estraga as
ameéijoas! Devem ir fechadas para panela, e se forem
deixadas de molho, vdo acabar por abrir!” Se ficaram
com medo das areias, temos boas noticias! As améijoas
ja chegam aos Mercados de Matosinhos limpas e
prontas a cozinhar!

(F MERCADOS MUNICIPAIS MATOSINHOS



Q 2. CAMARAO DA COSTA

Populares nas festas do final do ano, sabia que sé se
apanham camardes na costa de Matosinhos quando
0 mar estd bravo? Para sabermos mais sobre estas
pequenas delicias, faldmos com a Lina, que além de
ser uma das especialistas do Mercado de Angeiras,

é também uma apreciadora voraz de todo o tipo de
mariscos! Diz-nos que, se ainda ndo conhecemos,
ndo podemos deixar de experimentar: “Nao sdo so6
camardes mais miudinhos! O sabor é completamente
diferente! Sabem muito mais a mar!”. Basta cozer com
agua e sal, e podem ser comidos com casca.

@ 3. PERCEBAS

Escondidas em rochas dificeis, as percebas tém uma
apanha perigosa, que so os pescadores-mergulhadores
mais experientes arriscam - e se ddo tanto trabalho
para tdo pouca substancia, adivinhamos que o sabor
tem de ser especial! Nao se deixem intimidar pelo seu
aspeto exotico! No mercado de Angeiras a Eduarda
promete que o processo € simples e que vale a pena
experimentar: basta limpar as areias, e cozer com agua
e sal, podendo ser adicionado piripiri ou louro.
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Q 4. SANTOLA

Patas compridas e carapacga coberta de pequenos
espinhos. Sabe qual é o truque para escolher uma boa
santola? Diretamente do Mercado de Matosinhos, a
Cristina conta-nos que o segredo € optar por uma fémea,
ja que normalmente sdo mais recheadas do que os
machos. Para distinguir, basta verificar a “barriga” — as
fémeas sdo mais redondinha e os machos mais agucados.

Q 5. BUZIOS

Buzios grandes, apanhados aqui mesmo, na costa

de Matosinhos! Presenca habitual no Mercado de
Matosinhos, este é um marisco para verdadeiros
apreciadores! Se nunca experimentaram, a Rita
leva-nos, passo a passo, através do processo para
podermos confecionar esta especialidade: comecam
por ser cozidos durante uma hora, ainda dentro da
concha; precisam depois de ser retirados com um garfo
e limpos (fica s6 a carne mais clara e consistente!).
Feita esta preparacdo-base, podemos juntar temperos
e servir, por exemplo, com molho verde, ou deixar os
nossos buzios brilharem como estrelas de um prato,
sendo muito apreciados em feijoada.




O Caradume

de Angeiras

om peixe, ou peixe fresco, é a outra forma
de dizer Angeiras! O risco, por exemplo,
de aconselhar a um amigo um restaurante
em Angeiras, para comer peixe, e as coisas
correrem mal € muito pequeno.

E ajustificacio € muito facil de encontrar: sdo todos
muito bons. Ou quase todos, para ser mais rigoroso,
uma vez que ndo conheco todos... Mas conheco muitos e
ponho as maos no fogo!... Ou nas brasas!

Convenhamos, também, que os restaurantes de
Angeiras tém uma grande vantagem: a matéria-prima
ao dispor é de extrema qualidade!

Da gosto entrar no mercado de Angeiras e ver o peixe
exposto nas bancas. Da gosto verificar como tudo € tdo
fresco. Da gosto falar com as peixeiras.

Angeiras é uma terra com alma. E uma terra com
gente dentro. Gente boa, gente de trabalho, humilde,
simpadtica... Gente que sabe receber!

Sinto-me a vontade para falar, pois ndo nasci aqui...
Mas ja vivo aqui ao lado, em Lavra, hd 22 anos!... E, por
isso, ja me considero também um bocadinho daqui. E
sinto orgulho que me deixem ser um deles. Nem mais,

MARIANA MALHAO

JORO RICARDO PATEIRO

Jornalista da TSF. Relatador de futebol.

nem menos... "Sé" um deles. Porque ser um deles é

ter o privilégio de pertencer a esta tribo do mar... A
este "cardume" de gente tdo boa. E € esta gente... E os
pescadores, claro... Que nos fazem ter a mesa o melhor
peixe do mundo!

Experiéncia fantdstica, para quem gosta de acordar
muito cedo, € ir a praia de Angeiras ver os barcos
chegar. Verificar, com os proprios olhos, como o
trabalho daqueles homens € tao duro e arriscado! Mas,
ao mesmo tempo, perceber como eles o fazem com
tanto gosto, com tanta vontade de fazer bem feito.

Sinto orgulho em ser daqui. Sinto orgulho no cheiro a
peixe. Sinto orgulho quando olho para as mesas do lado,
no final de uma refeicdo, e vejo o ar de felicidade de
quem nos visita.

Sinto orgulho ao ver o ar de espanto dos turistas
estrangeiros quando entram no nosso mercado! E mais
uma vez, e desculpem a insisténcia, sinto orgulho que
me deixem dizer O Nosso Mercado! Obrigado por me
deixarem fazer parte do "Cardume de Angeiras".

Aceitem o abrago enorme de quem pesca com o
microfone!
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15 cebola

2 dentes de alho
Azeite q.b.

1kg améijoas frescas
Coentros q.b.
Pimenta preta q.b.

1 malagueta fresca
200ml vinho branco
Limao q.b.

Na cataplana colocar o azeite e
deixar aquecer. Colocar cebola e
alho. Refogar um pouco mas nédo
deixar alourar demais. Colocar os
talos dos coentros e as améijoas.
Envolver as améijoas no refogado
para libertar sabor. Temperar com
pimenta preta moida, colocar a
malagueta fresca. Com o lume no
maximo, deitar o vinho branco

de forma a evaporar. As améijoas
devem estar, neste ponto, a
“cantar”. Depois de abertas,
espremer sumo de limao, colocar
as folhas dos coentros e fechar a
cataplana. Em 30 segundos estardo
prontas a servir, com tostas ou pao.
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