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Resumo

Embora na contemporaneidade estejamos aviver um
momento de intensa produgdo terminoldgica e conceptual,
a histéria urbana de Lisboa revela-nos que sempre existiu
na cidade uma morfologia ininterrupta e mutante. O
semindrio “Cidades Performdticas: uma discussd@o sobre
arte, arquitectura e espago publico” realizado em 2014 na
cidade de Séo Paulo procurou debater o papel da cultura
como elemento de transformacdo urbana, afirmando a
cidade como o grande palco, a arquitectura como (re)
invencéo e a criatividade como elemento transformador das
relacbes entre corpo urbano e corpo humano. Tomando por
empréstimo o conceito performativo que John Langshaw
Austin usou em contexto linguistico, a comunicacdo Cidade,
Criatividade, Cozinha: os 3 Cs no eixo “Principe Real” em
Lisboa, pretende instigar a uma reflexGo em torno das
recentes ac¢bes performativas levadas a cabo no eixo
do Principe Real constituido pela Rua do Alecrim, Rua da
Misericérdia, Rua D. Pedro V, Pragca do Principe Real e Rua
da Escola Politécnica. Trata-se de um eixo antigo de Lisboa
sobre o qual a promotora imobilidria americana EastBanc
langou um programa de transformacgéo de um conjunto
de edificios histéricos do século XIX, dos quais fazem
parte Palacetes. Se as dindmicas urbanas mesmo quando
geradas por factores negativos, como a crise, ndo deixam
de ser impulsionadoras de transformacdo, de movimento/
circulagéo, de uma qualquer forma de vivéncia do espago
urbano, o projecto para o eixo do Principe Real que procura
promover acontecimentos performativos, reconhecendo a
sua importéncia para a dindmica urbana, encontrou no
lifestyle da EsatBanc a sua manifestacdo mais sofisticada
e singular. A mais recente performatividade urbana serd a
abertura do Hotel Memmo Principe Real, cujo restaurante
Café Colonial serd uma sintese da heran¢a portuguesa ao
redor do mundo, assumindo cidade, criatividade e cozinha
como os mais recentes 3 Cs.

PALAVRAS CHAVES

Abstract

Although in our days we are experiencing a moment
of intense terminological and conceptual production, the
urban history of Lisbon reveals that there has always existed
in the city an uninterrupted and changing morphology. The
seminar “Performing Cities: a discussion of art, architecture
and public space” held in 2014 in Séo Paulo sought to discuss
the role of culture as an element of urban transformation,
intended to affirm the city as the grand stage, (re)invention
and creativity as transforming element of the relations
between urban and human bodies. Borrowing the
performative concept used by John Langshaw Austin in a
linguistic context, the paper City, Creativity, Cooking: the 3
Cs on the axis “Principe Real” in Lisbon aims to instigate a
reflection on the recent performative actions carried out in
the axis of the Principe Real constituted by Rua do Alecrim,
Rua da Misericérdia, Rua D. Pedro V, Principe Real Square
and Rua da Escola Politécnica. It is an old axis of Lisbon
on which the American real estate EastBanc launched a
program to transform a set of nineteenth-century historic
buildings including some Palaces. If the urban dynamics,
even when generated by negative factors, such as the crisis,
do not stop being the driving force of transformation,
of movement / circulation, of any form of living in urban
space, the project for the Axis of the Principe Real that
seeks to promote events recognizing their importance for
urban dynamics, found in the EsatBanc lifestyle its most
sophisticated and unique manifestation. The most recent
urban performativity will be the opening of the Memmo
Principe Real Hotel, whose Café Colonial restaurant will be
a synthesis of the Portuguese heritage around the world,
taking on the city, creativity and cuisine as the latest 3 Cs.
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Introducao

A Plataforma de Discusséo sobre o Futuro das Cidades — Arg.Futuro, em 2014 organizou o seminario
“Cidades Performaticas: uma discussao sobre arte, arquitectura e espago publico”, que procurou debater
o papel da cultura como elemento de transformacédo urbana, e pretendeu afirmar “a cidade como o grande
palco; a arquitectura como (re)invencao e a criatividade como elemento transformador das rela¢des individuo/
ambiente” (Cidades Performaticas, 2014). O historiador de arquitectura André Corboz apresentou a sua teoria
dos trés P’s (Produto, Processo e Projecto) aplicada ao territério como operativa para o entendimento do que
designa de cidade territério e de territério como palimpsesto (Corboz, 1983). O economista Richard Florida
associou o desenvolvimento das classes criativas, com a identificagdo dos trés T's (Tecnologia, Talento e
Tolerancia), assumindo-os como factores cruciais para alcangar o ranking das mega regides (Florida, 2003).
O arquitecto e urbanista Maurizio Carta baseou a matriz da cidade criativa na teoria dos trés C’s (Cultura,
Comunicacgéo e Cooperacao) e na articulagdo entre os agentes e os espacos das actividades criativas (Carta,

2007).

No nosso estudo apresentamos os 3 C’s (Cidade, Criatividade, Cozinha) que assumimos como
operativos e reveladores da nova performatividade da Cidade Criativa ancorada na Cozinha. Desde finais do
século XX que a figura do chef se destacou, particularmente com Ferran Adria e com o restaurante elBulli,
pela aplicacéo de técnicas associadas a ciéncia para a criagdo de uma cozinha de vanguarda, cujo principal
objectivo se centrava na instigagdo de emogdes nos comensais e no desenvolvimento de experiéncias

sensoriais de uma degustacgédo criativa, com implicagdes num itinerario territorial emocional e criativo.
Objetivos

Tomando por empréstimo o conceito performativo que John Langshaw Austin usou em contexto
linguistico, o estudo Cidade, Criatividade, Cozinha: os 3 Cs no eixo “Principe Real” em Lisboa, pretende
instigar a uma reflexdo em torno das recentes acgdes performativas levadas a cabo no eixo do Principe Real
constituido pela Rua do Alecrim, Rua da Misericérdia, Rua D. Pedro V, Praga do Principe Real e Rua da
Escola Politécnica. Neste eixo que ao longo do tempo se instalaram igrejas, museus, alfarrabistas, antiquarios,
galerias, interessa-nos olhar para os recentes fenémenos gourmet, inseridos numa economia de experiéncias
(Pine; Gilmore, 1999), espagos que promovem experiéncias singulares, factores de autenticidade e de

diferenciagao do bairro e da capital, e finalmente desvenda-los como impulsionadores da cidade criativa.
Metodologia

Investigacbes académicas, artigos cientificos, exposicdes, feiras de arte, coléquios, tém sido realizados
focados na relacdo entre a cozinha e a criatividade, revelando como a gastronomia & operativa para a

construcéo e dinamizac¢ao de uma cidade criativa, fundamentando igualmente lagos identitarios e imagéticos
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da cidade simultaneamente local e global. Nesse sentido centramos o nosso estudo numa revisao da literatura
transdisciplinar (Antropologia, Arquitectura, Design, Economia, Estudos da Cultura, Psicologia, Turismo)
entre 2005 e 2016, n&o tendo qualquer pretensdo de caracter exaustivo, seleccionando apenas algumas
representacdes performativas da cozinha criativa e um conjunto de trabalhos académicos quer no ambito
nacional quer no dmbito internacional, cujo objecto de estudo foi precisamente a cozinha assumida como

producéo artistica e sua relagdo com a figura do chef, com a degustagdo emocional, e com a cidade criativa.
Cozinha, Criatividade, Cidade

Num mundo profundamente globalizado a procura pelo local, é particularmente sentida na experiéncia
gastronomica e de acordo com Sajna Shenoy “a evidéncia de que a estrutura fundamental do turismo
alimentar gira em torno do local, juntamente com a dimenséao “familiaridade” mostra que a dialética entre
local e global estd em jogo, por teoria da globalizagdo. O uso da teoria do capital cultural na explicagao dos
turistas culinarios € apoiado pela posse dos indicadores do capital cultural, a saber, uma educagao avangada
e “omnivorousness cultural” tipificado por sua tendéncia de busca de variedade” (Shenoy, 2005). Segundo
Rodolfo Krause este fendmeno deu origem aos conceitos “Cliente Gourmet, Cliente Apreciador e Cliente
Alimentagdo, cada um desses com uma percepgao especifica sobre a importancia da gastronomia e da

cultura para o turismo” (Krause, 2007).

Um caso de estudo paradigmatico foi levado a cabo por Simao Oliveira ao debrugar-se sobre “a cidade
da Mealhada, procurando demonstrar a realidade de destinos onde a gastronomia é a atraccao turistica
principal, e procurando contribuir para um maior conhecimento sobre o fenédmeno que envolve a deslocacgéo
de visitantes por motivos gastronémicos” (Oliveira, 2008). Associando a morfologia urbana da cidade de
Lisboa a uma leitura antroplégica Pedro Silva apresenta “um estudo de caso sobre o prato tradicional Iscas
de Figado com/sem Elas. A partir de uma abordagem antropolégica”, é analisado “o modo como este prato se
tornou num simbolo e o seu papel como oferta gastronémica da cidade de Lisboa, num &mbito temporal que

vem desde o século XIX até a actualidade, bem como a sua relagdo com o turismo” (Silva, 2008).

Em 2007 na “Documenta 12" (Kassel, Alemanha) o cozinheiro cataldo Ferran Adria, para quem a
cozinha ndo € uma disciplina museavel, mas sim uma disciplina artistica, e multissensorial, comunicativa,
foi convidado pelo director, Roger Buergel, para participar nesta grande Feira de Arte Contemporanea. A
contribui¢éo consistia em transformar o restaurante elBulli (Cala Montjoi - Roses) no pavilhdo G da exposicao.
Por um lado, mostrava-se que a experiéncia elBulli ndo podia ser descontextualizada a partir do restaurante,
e por outro lado, tentava-se sugerir o debate sobre as disciplinas artisticas que n&o podem estar dentro de um
museu. Todos os dias, durante os 100 dias da Documenta 12, duas pessoas foram jantar em Kassel, fazendo
exercicios de ligagdo entre as duas sedes, Kassel e Cala Montjoi — Roses. Esta participagédo na “Documenta

12” levaria Adria a considerar que finalmente se aceitava a cozinha como arte.
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Tal como referido por Robert Clark no “The Guardian”, na exposicdo “Pot Luck: Food and Art”,
comissariada por Cynthia Morrison-Bell e Anthony Key, e ralizada em 2009 na New Art Gallery Walsall, no
Reino Unido “o tema da comida tem uma longa histéria na arte, de naturezas-mortas do século XVII, até as
latas de sopa de Andy Warhol. Karen Tam constréi um restaurante chinés como uma forma de instalagao. Mona
Hatoum apresenta um ralador de queijo como uma escultura abstrata elegante. A falecida Helen Chadwick
€ representada pela indulgéncia sensual escultural de sua fonte de chocolate borbulhante de trés metros de
largura, intitulada Cacau 1994 (Clark, 2009).

Cecilia Novero no seu livro “Antidiets of the Avant-Garde: From Futurist Cooking to Eat Art” expbe a
importancia que a comida desempenha nos fundamentos tedéricos e na estética de diversas obras, como o livro
de receitas futurista italiano “La Cucina Futurista” (1932) de Filippo Marinetti, os escritos de Walter Benjamin
sobre alimentagéo e culinaria, a Eat Art de Daniel Spoerri e os novos realistas franceses, tragando as inter-
relacdes estéticas entre os movimentos da vanguarda no inicio do século XX e a neovanguarda entre os anos
sessenta e oitenta, examinando com atengéo critica a presenga de alimentos na vanguarda (primeiramente
em forma metaférica e posteriormente em forma material) ajudando a redefinir a neovanguarda segundo uma

temporalidade de retornos que nado exclui a mudanga estética (Novero, 2010, p. 257).

Na exposigao “El arte del comer. De la naturaleza muerta a Ferran Adria”, realizada em 2011 na
Fundacion Catalunya La Pedrera de Barcelona, a comida é apresentada como elemento artistico e Ferran
Adria é revelado como gerador de criatividade. A exposicao apresentava o acto de comer como alimento, como
acto social e como manifestagao cultural e artistica, e um percurso pela relagdo que existiu entre a comida
e a arte desde o séc. XVII com as famosas naturezas mortas a actualidade com Ferran Adria, colocando a
enfase nos anos 60 e 70, quando o acto de comer se manifestou com novos materiais e condutas, quando
se ultrapassou a fronteira da contemplagéo e se incitou a participagao. Tal como refere Alex Susanna “La
exposicién no se pronuncia sobre si lo que hace Ferran es arte o no, pero lo innegable es que ha propiciado
un didlogo entre éste y la cocina”. A exposi¢do termina com a frase do artista Peter Kubelka “Cocinar es
la actividad mas antigua del ser humano. Cocinando, las personas expresan su vision del mundo” (Lopéz

lturriaga, 2011).

Tal como salienta Tatiana Lunardelli “a comida une o chef e o degustador através da estética do gosto,
do despertar do paladar”, tendo desenvolvido uma investigacdo centrada nos pratos desenvolvidos pelos
chefs brasileiros Henrique Fogacga, Rafael Despirite € Helena Rizzo e sua relagdo com a experiéncia estética e
a vivéncia pessoal de quem experiencia. No seu estudo considerou “como ponto de partida a percepgéao para
a apreciagao de diversos aspectos dos pratos desses chefs, tais como cor, forma, textura, cheiro, gradagées
de calor que, aliados as evocagbes da memoéria — enfim, a experiéncia de quem prepara e de quem come —

desencadeia o que se considera a estética do gosto” (Lunardelli, 2012).

A exposicéo itinerante “Feast: Radical Hospitality in Contemporary Art” realizada em 2012 no
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SMART Museum of Art, de Chicago, apresentou o trabalho de mais de trinta artistas e grupos de artistas
que transformaram a refeicdo compartilhada num atraente meio artistico. A exposicdo examina a historia
da refeicéo orquestrada pelo artista, procurando a sua matriz na arte de vanguarda da Europa do inicio
do século XX, e sublinhou que numa sociedade cada vez mais acelerada e segmentada, a simples accéo
de partilhar uma refeicdo transforma-se num posicionamento critico face a cultura na qual esta exposi¢ao
de insere (Lemoult, 2015). Esse sentido da partilha foi igualmente construindo na Exposi¢éo “Free, Rirkrit
Tiravanija, Contemporary Galleries: 1980-Now” realizada em 2012 no MoMA, de Nova lorque, que transforma
uma galeria numa cozinha para cozinhar e servir thai curry. Alison Knowles tinha realizado entre 1967 e 1973
a série “performance-refeicao” intitulada “The Identical Lunch”, que consistiu na recolha de testemunhos de
participantes num grande grupo refeicdo depois de comer uma sanduiche de atum, elaborando uma série
de serigrafias que mostram os participantes a comer a refeicdo. Knowles em 2011 convidou novamente os
visitantes do Museu de Arte Moderna de Nova lorque a ter um almogo idéntico (The Identical Lunch) com ela

as quintas-feiras e sextas-feiras no MoMA’s Cafe 2.

A par do projecto de um “espago dedicado a produgéo, investigacéo e difusdo da Cozinha de Vanguarda
na cidade de Lisboa”, Ana Martinho destaca que “o ato de cozinhar é uma das formas mais tradicionais de
transmissao de cultura e patrimoénio, que tem a capacidade de chegar, virtualmente, a todas as pessoas” e
que “a base socioecondmica de antigos bairros tem sido rejuvenescida devido a organizagdo em torno da
producéo e consumo de produtos alimentares ou refeigcbes, e a combinagao estratégica de gastronomia e

arquitetura tem sido fundamental para esta renovagédo” (Martinho, 2012).

E indiscutivel que a contemporanea valorizagdo do mundo da cozinha esta directamente ancorada na
figura do chef criativo, levando Ana Ferreira a referir que “a criatividade demonstra-se como sendo uma pratica
complexa de processos e dindmicas mentais, também implicando muito da identidade e da personalidade do
sujeito criador”. Essa verificagdo € demonstrada no seu estudo realizado no dmbito da psicologia clinica,
através das “entrevistas a trés Chef’s no sentido de compreender estes processos e dinamicas” (Ferreira,

2012) directamente relacionados com a cozinha criativa dos chefs Tiago Duarte, Rui Paula e Luis Figueiredo.

AAlta Cozinha espafiola constitui um referente a nivel mundial, e constitui um polo de atracgao dos mais
prestigiados reconhecimentos nacionais e internacionais. Com o objectivo de conhecer a atitude directiva que
torna possivel que uma organizagao tenha a capacidade para innovar, José Salto salienta que a complexidade
e contradicdo do conceito de inovagao, adopta a definicdo da capacidade de inovar como “la capacidad para
generar o adoptar ideas diferentes y mejores de manera sostenible” (Salto, 2013, p. 341), referindo que “La
alta cocina es un paradigma de innovacion, juega un papel clave en el establecimiento de tendencias, en la
construccion de imagen y en la determinacion de estandares de calidad para los servicios culinarios del sector

en su conjunto” (Salto, 2013, p. 346).

As paradigmaticas exposi¢cdes que promovem as relagdes da comida com a arte, promovendo ac¢des
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artisticas centradas no acto de comer, foram objecto de investigagdo de Monica Oliva Lozano, revelando que
a ingestéo de alimentos constitui um elemento esencial da integracéo do publico com a obra centrada na sua
participagao activa. Ménica Lozano destaca o marco ocidental, com o aparecimento em 1970 do movimento da
arte comestivel, chamado eat art, até ao aparecimento do chef Ferran Adria na Documenta 12 (Kassel) (Oliva
Lozano, 2013). No entanto, tal como refere Jean Nihoul “By the time Documenta was over, many left Kassel
with the impression that the Pavilion G was nothing more than bombastic art, and that it had simply been a part
of the exhibition so as to allow the privileged and influential members of the art world an opportunity to have
access to a rare experience in being culinary tourists” (...) Essentially, it was more as though Adria was invited
to the exhibition with the intent of providing some thrilling adventure to the lucky “winners” of the Pavilion G
dinner, rather than adding a new perspective or possible interpretation of what makes up contemporary art.
(Nihoul, 2014, p. 96).

Partindo da interrogacéo: “Pode um modelo de processo de design descrever e explicar o processo
criativo da alta cozinha?” Suzana Parreira na sua investigagéo procedeu ao mapeamento do processo criativo
desenvolvido por cinco chefs detentores de estrelas Michelin: José Avillez, Leonel Pereira, Miguel Veira,
Vincent Farges e Vitor Matos. O estudo permite verificar que “ao explanar o processo criativo na alta cozinha
a partir do paradigma do design, o modelo tedrico que resulta deste estudo permite conceptualizar e analisar
a praxis na alta cozinha, abre novas possibilidades ao entendimento dos processos criativos dos chefs e
contribui para suportar a tese de que o exercicio da criatividade se produz de forma relativamente idéntica em

outras areas de natureza projectual” (Parreira, 2014).

Na sequéncia da UNESCO em 2005 ter reconhecido o centro histérico de Macau, Patriménio Cultural
Material da Humanidade, considerado o mais antigo testemunho arquitectdénico europeu em territorio chinés,
Maria Jodo Ferreira realiza um estudo focado na contribuicdo de Macau como ponto de encontro entre o
Oriente e o Ocidente procurando apresentar o contributo da gastronomia macaense como produto turistico e

fomentadora do turismo cultural (Ferreira, 2015).

Definindo o conceito de criatividade “como un proceso consciente, inconsciente e intuitivo por el cual
a partir de la combinacion de unos elementos se genera algo nuevo que es diferente a los elementos que la
constituyen y cuyo resultado es original y valioso en algin ambito de la vida” Ménica Desirée Sanchez Aranegui
analisa a relagao que existe entre a criatividade e a emogao do ponto de vista disciplinar, estabelecendo uma
ponte entre a psicologia, e neurociencia e a arte enquanto estudo doprocesso criativo artistico. Considerando
que toda a representacao artistica leva consigo a participagao das emogdes salienta o marco do pavilhdo G

el Buli de Ferran Adria (Sanchez Aranegui, 2015).

Centrada na investigagao sobre o processo criativo de dois chefs (José Avillez e Jodo Rodrigues)
com restaurantes em Lisboa (Belcanto e Feitoria) a investigagao levada a cabo por Jodo Faria analisa a

complexa relacao entre a gastronomia e a arte. Apresentando uma breve abordagem da histéria gastronémica,
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prossegue com uma analise da dimensdo artistica e estética da alta cozinha e simultaneamente uma anélise
das relagdes e afinidades entre a arte contemporanea e a gastronomia, Joao Faria partir dos testemunhos
dos chefs José Avillez e Jodo Rodrigues destaca a dimenséo criativa presente em todo o processo da criagéo
da alta cozinha (Faria, 2015). E assumindo que o chef é o agente centralizador de toda a criatividade e de
toda a inovagéo, Alberto Baldaque seleccionado 3 casos de estudo (Rui Paula, Vitor Matos e Marlene Vieira)
analisa o processo criativo na alta cozinha, descortinando modelos construidos com base numa identidade
diferenciadora, de elevada competitividade e estruturais para a criagdo de produtos ou servigos tangiveis,

com um valor intangivel com enorme potencial econémico (Baldaque, 2015).
Lisboa, Principe Real

Partindo do recorte conceptual apresentado interessa-nos interrogar os novos modos de performar e
experienciar o espacgo urbano. O modo como contemporaneamente na cidade de Lisboa e muito particularmente
na zona do Principe Real uma performance econémico-social, provoca interacgdes entre corpo humano e
corpo urbano, em que as dindmicas do andar e do estar sdo reveladoras do fazer, do pensar e acontecer

cidade, fendmeno com enquadramento tanto global como local.

Tomando por empréstimo o conceito performativo que John Langshaw Austin usou em contexto
linguistico, pretendemos analisar as recentes acg¢des performativas levadas a cabo no eixo do Principe Real
constituido pela Rua do Alecrim, Rua da Misericérdia, Rua D. Pedro V, Praga do Principe Real e Rua da
Escola Politécnica. Em 1959 Mario Costa na “Revista Municipal” publicava um artigo dedicado a Patriarcal
Queimada, que de forma sintética apresentava uma abordagem histérica dessa zona da cidade de Lisboa
(Costa, 1959). No dmbito da “Lisboa Capital da Cultura 1994”, este eixo foi objecto de uma intervengéo urbana
e de um profundo estudo histérico realizado pelo Professor José Augusto Franga sob o titulo A Sétima Colina.
Roteiro Historico-Artistico (Franga, 1994). Dos espagos notaveis que pontuam este eixo destacamos o Palacio
Quintela (onde funciona o conceito gastronémico Palacio Chiado), a Igreja da Encarnagéo, a Igreja do Loreto,
o Restaurante Tavares Rico, a Igreja de Sdo Roque, o Palacio Brito Freire-Tomar, o Palacio Lumiares (que
tem processo aprovado para a sua transformagao numa unidade hoteleira), o Palacio Ludovice (onde se situa
o Solar do Vinho do Porto), o Palacete Laranjeiras, o Convento de S. Pedro de Alcantara, o Patio do Tijolo, o
Palacete Ribeiro da Cunha (transformado na Galeria Comercial Embaixada, e numa area residencial de luxo),
o Palacete dos Anjos (transformado em apartamentos de luxo), o Prédio Gonzaga Ribeiro, o Palacete Castilho
(transformado em apartamentos de luxo), o Palacio Faria (transformado em apartamentos de luxo), a Escola
Politécnica, a Casa das 11 Portas, a Imprensa Nacional, o Palacio Rebelo de Andrade Seia, o Palacio Cruz

Alagoa, o Palacio Palmela.

Trata-se de um eixo antigo de Lisboa sobre o qual a promotora imobiliaria americana EastBanc langou
um programa de transformagdo de um conjunto de edificios histéricos do século XIX, dos quais fazem parte

Palacetes. A caracterizagao da Eastbanc Portugal aparece definida no seu préprio site como “uma subsidiaria
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da EastBanc Inc., uma empresa de desenvolvimento e Gestdo Imobiliaria, especializada na aquisicao,
remodelacéo e gestdo de activos imobiliarios residenciais e comerciais, em particular na area da revitalizagéo
urbana. Fundada por Anthony Lanier, com sede em Washington DC, a EastBancespecializou-se no crescimento
do valor a longo prazo de activos comerciais e residenciais, através da transformagéo de edificios histéricos
em propriedades exclusivas, com conceitos inovadores, de arquitectura moderna e respeito pelo caracter do
bairro e o seu ambiente. Em Portugal, a EastBanc elegeu o Principe Real com principal area de actuacgéo.
O renascimento do lifestyle e comércio de rua neste bairro é o precursor de um projecto residencial de
reabilitacdo inovador, desenhado pelo arquiteto vencedor de um Prémio Pritzker, Eduardo Souto de Moura”
(EastBanc). Segundo Anthony Lanier presidente da EastBanc “a revitalizagdo urbana € como um rastilho que
ndo se pode apagar depois de iniciado” considerando mesmo que nunca tinha visto uma oportunidade de
revitalizacdo com a magnitude da encontrada em Lisboa, referindo: “nunca vi uma cidade com este tecido
urbano e luz natural, nunca tive a possibilidade de promover uma mudanca nesta escala” (EastBanc). A
EastBanc conta com a colaboragdo de um arquitecto de referéncia nacional e internacional, Eduardo Souto
Moura, particularmente para a habitagdo de luxo. Esse investimento ambiciona ser gerador de lifestyle e de
comércio de rua, e muito particularmente gerador de uma performatica regeneragédo urbana. Explorando
a valorizacdo dos espacos residenciais como productos socialmente produzidos cujo valor vais para além
da dimens&o econdmica, e estabelecendo uma dimensao comparatista em Lisboa entre o Principe Real e
o Parque das Nacgdes, Assuncdo Gato refere que “o espacgo residencial também pode ser compreendido
enquanto objeto-mercadoria, passivel de ser valorizado, consumido e usado enquanto elemento importante
na identificagéo, diferenciacéo e negociagéo de pertengas sociais entre individuos e grupos (Gato, 2015). As
interrogacdes sobre “a criacao de valor através do patrimonio, partindo de duas questdes estruturantes: qual o
papel do patrimonio na criagéo de valor imobiliario? e também de “qual a importancia da legitimacao e criagéo
de reputagdo na criagdo de valor sobre o mesmo? s&o o foco do estudo de Jorge Silva que tem por “base
empirica o caso do Principe Real que se encontra sobre um processo de criagao de valor através do patriménio
liderado pela EastBanc, uma Empresa Imobiliaria Norte-Americana” (Silva, 2013). A analise dos campos que
contribuem para a criagado de valor no Principe Real, quer através do patrimonio, com particular destaque
na refuncionalizagdo de imdveis, centrada na colaboracdo e no investimento de arquitectos de referencia
nacional e internacional, quer através de uma promog¢ao da zona comercial, quer mais recentemente através
da implementagéo da criatividade da cozinha na dimenséo do restaurante e do seu chef que se revelam

ancoras da revitalizagdo urbana e da cidade criativa.

Neste eixo do Principe Real o chef Kiko Martins abriu o restaurante “A Cevicheria” (2014), e em 2016
foi inaugurado o Hotel Memmo Principe Real, com projecto do arquitecto Samuel Torres de Carvalho,
responsavel também pelo desenho da maior parte das pecas de mobiliario, e pertencente ao grupo Memmo
Hotels (do qual fazem parte também o Memmo Alfama e o Memmo Baleeira). A cozinha do Hotel centra-se
no espacgo designado por “Café Colonial”, com a supervisao do chef Vasco Lello, que assume o Café Colonial
como “celebragédo das nossas raizes luséfonas, através de pratos nacionais e internacionais que reflectem

as influéncias Portuguesas deixadas pelo mundo, em especial no Brasil, Africa e Asia (...) procuramos servir
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comida tradicional e local com um travo de contemporaneidade. Uma viagem para os olhos e para o paladar,
através de alguns dos sabores mais desejados da nossa cozinha. O Café Colonial € uma sala que convida a
conversa, que a volta das herangas Portuguesas espalhadas pelo Mundo, cria um sentimento de comunidade
e proximidade” (Memmo Principe Real). Essa valorizagao do passado e da tradigéo portuguesa é igualmente
salientada por outros chefs portugueses que reanimaram através da cozinha criativa outros dois eixos da
cidade de Lisboa: Chiado e Bélém. O chef José Avillez (Restaurante Belcanto (2012), Lisboa) distinguido
em 2014 com duas estrelas Michelin, refere: “Ha mais de 500 anos, houve um povo que revolucionou o
conhecimento sobre o mundo. Movido pela vontade de conhecer e descobrir. Consciente dos riscos e das
dificuldades. Foi de Lisboa que os portugueses partiram em busca da novidade: de novos mares, novas
terras, novos lugares, novos povos e novos produtos. Orientados pelo conhecimento e pela ciéncia foram
responsaveis pelo primeiro fenomeno de globalizagdo. Lisboa ofereceu ao mundo um novo olhar. No
“Belcanto”, inspirados pelos feitos do passado, construimos o futuro mantendo o respeito pelos costumes e
pelas tradigbes, partiihando a mesma atracgao pela novidade e valorizando o trabalho de equipa e a troca de
experiéncias e de conhecimentos. Juntos descobrimos novas técnicas, novos conceitos e novas formas de
servir. A criacdo de uma alta cozinha portuguesa, sem tempo, sem datas. A unido, a criatividade, a vontade
de evoluir e de ir mais além” (Avillez). O chef Jodo Rodrigues (Feitoria Restaurante & Wine Bar, Altis Belém
Hotel & Spa, Lisboa), distinguido em 2015 como Chef d’Avenir — Chefe do Futuro pela Academia Internacional
de Gastronomia, refere: “Inspirado pelo espirito aventureiro dos navegadores portugueses e pelas rotas que
descobriram, desenvolvemos para o Feitoria um conceito gastronémico baseado em sabores tradicionais com

influéncias do Oriente” (Rodrigues).

Conclusoes

Se as dindmicas urbanas mesmo quando geradas por factores negativos, como a crise, ndo deixam
de ser impulsionadoras de transformagao, de movimento, de circulagdo, de uma qualquer forma de vivéncia
do espaco urbano, o projecto para o eixo do Principe Real que procura promover acontecimentos e espacgos
performativos, reconhecendo a sua importancia para a dinamica urbana, encontrou no lifestyle da EastBanc a
sua manifestagcao mais sofisticada e singular. A sua singularidade e criatividade residem precisamente nessa
inovagéo e modernidade baseada no passado e na tradicdo. As afinidades electivas e artisticas entre Cidade,
Criatividade e Cozinha no eixo do Principe Real, traduziram-se numa dinamica urbana, numa reabilitagédo e
numa revalorizagdo dessa zona de Lisboa. A cozinha criativa contribui para a revitalizagdo da economia e
para a regeneracao urbana, nomeadamente de determinadas zonas da cidade particularmente as associadas

por um tradicionalismo local comprovando que a cultura e o patriménio tém um enorme potencial social e

econoémico.
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