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. BEla lejos, tan cerca |

"Los viges son los vigieros.

Lo gue vemos no es lo que
VEMOS, SN0 o que somos',
decia Fernando Pessoa. Y
No podia tener mas razon el
escritor lisboeta. Un caso claro
es la relacion que mantene-
MOS |0S espanoles Condues-
tros vecinos de peninsulia.
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os espafioles hemos tendido a ver Portugal como un re-
flejo de lo que no nos gusta de lo que somos y hemos
sido. Por lo que nos parecemos y por lo que nos dife-
rencia. Podemos admirar sus ciudades monumentales,
sus fantasticas playas, la educacién de su gente, pero los
prejuicios perduran. Quizas por ese motivo, muchos si-
guen pensando que hablamos de un pais donde se
come barato pero de unaforma algo primitiva,una mez-
cla de bacalao chamuscado, acorda indigesta y pasteli-
llos de Belén. Sin embargo, la gastronomia portuguesa
tiene ya poco que ver con esta imagen estereotipada.
Cada viaje nos demuestra la velocidad supersénica ala
que se acomoda a los nuevos tiempos e incluso se pone

Santos es el centro de este nuevo oeste
lisboeta y esta lleno de pequerios bares

y bistros, entre hippies y hipsters, entre
los que destaca el sushi fusion de
Estado Liquido.

a la cabeza de muchas tendencias. Sin que casi no nos
hayamos dado cuenta, Lisboa ha pasado de ser una ciu-
dad decadente y algo gris a convertirse en la nueva Ber-
lin de Europa, un espacio en el que la modernidad saca
lustre y reverdece a la tradicion. Asi lo demuestra la
constante rehabilitacion de los barrios portuarios que
empezd con Alcantara y las Docas y continda veinte
anos después en nuevas zonas. Por ejemplo,en Cais de
Sodre encontramos uno de los principales polos de
atraccién para turistas y locales, el Mercado de la Ri-
bera, un edificio del siglo XIX que, para mi,acoge una
versién mas calida y confortable de los mercados gas-
trondmicos que surgen en nuestras ciudades.

134



Tomando el elevador de Bica, otra zona en alza, llegamos al ba-

rrio alto y a Sea me, una parada inexcusable para todos los que ~ B

nos gusta el buen pescado por calidad de la materia prima pero
también por la reinterpretacion actualizada de la tradicional
tasca marinera. Por favor, no dejéis de probar el bocadillo de
ventresca en pan de centeno: es realmente inolvidable. Ademads,
si es fin de semana, podrds tomarte un buen gin tonic y escuchar
Jjazz; una muestra mas de la mentalidad ecléctica de los restau-
radores portugueses.

Orro sitio donde no podemos equivocarnos es en la , uno de los res-
taurantes con la decoracion mas horrorosa y mas ruidosos con los que podemos encon-
trarnos en nuestra vida, pero el auténtico templo lisboeta de los amantes del marisco,
que hacen kilométricas colas para morirse de gusto con sus gambas, almejas, bueyes de
mar o langostas. Merece la pena ver como trabajan los camareros y cocineros a toda ve-
locidad detras de la barra, todo un espectaculo. Si se tiene buen saque, y aunque pa-
rezca raro en restaurante de este tipo, hay que dejar espacio para su bocadillo de carne,
realmente fuera de serie. Para volver, lo mejor es olvidarse del taxi y pegarse una buena
caminata hasta el hotel: la ventaja de una ciudad con siete colinas es que los paseos te
permiten bajar bien la estupenda comida de todo tipo que podemos encontrar en Lisboa.
Paseando y comiendo acabamos de olvidar nuestros prejuicios, nuestras ideas desfasa-
das sobre un pais al que sentimos tan cerca pero que nos empeiiamos en verlo tan lejos.

i seguimos subiendo cues-
tas-yjuntoalalglesia de San
Roque, mi favorita- llegare-
mos a uno de los restauran-
tes que estan poniendo a
Lisboa en el mapa de los
amantes de la cocina imagi-
nativa: .Chef
yugoslavo, recetas portu-
guesas, inspiracion interna-
cional y el mejor servicio de una ciudad de por siamable.
La presa de cerdo ibérico con polenta es uno de los gran-
des recuerdos que puedes llevarte de tu viaje.Si no eres
mucho de moderneces, lo mejor es encaminarse al ba-
rrio de Lapa, cerca del precioso parque de Estrela, y mas
concretamente al célebre XL, un restaurante que, en el
mejor sentido de la palabra, parece detenido en el
tiempo, tanto por la carta como por el ambiente. A
pesar de algun homenaje a la cocina moderna, su
fuerte son esos platos desgraciadamente pasados de
moda, como los estupendos suflés de queso y de espi-
nacas. Es un excelente lugar para comer a tltima hora
y cOmMo en nuestra casa.
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