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O São João é a festa maior do Porto – e já 
começou. Celebra-se de 23 para 24 de junho, na 
rua, de noite e de madrugada, em diversos pontos 
da cidade, mas este ano principiou oficialmente 
no mês passado com o evento “Bailes e Balões”. 
“Milhares de pessoas participaram no sábado 23 de 
maio no arranque oficial das Festas de São de João 
2015”, anunciou nesse dia, em tom eufórico, a 
autarquia portuense através do seu sítio na internet. 
O programa festivo deste ano estende-se por seis 
semanas e a Câmara garantiu que há “propostas 
para todos os públicos”. Nos últimos anos, o São 
João ganhou mundo. Já não é só do Porto. Os 
portuenses são-lhe fiéis, esperam-no pacientemente, 
preparam-se para ele, orgulham-se dele e celebram-
no incondicionalmente, mas hoje em dia já não estão 
sós. Os forasteiros são cada vez mais e, facilmente, 
deixam-se contagiar por esta festa única. Para os 
hotéis e a restauração, é um grande momento.

ANTÓNIO MOURA  
antonio.moura@maisnorte.pt

O São João do Porto é uma festa 
como não há outra. Celebra-se na 
rua, na noite de 23 para 24 de 
junho. Ganhou mundo, atraindo 
cada vez mais turistas. Combina 
tradição e modernidade. A edição 
deste ano ocupa seis semanas, tem 
uma programação contínua, “para 
todos os públicos”, e está de volta às 
Fontainhas, palco quase mítico desta 
“experiência única”. 
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Há um São João espontâneo, de base popular, e outro 
oficial. O primeiro é o que brota naturalmente em 
cada casa, bairro (S. Vítor, Fontainhas, Sé, Miragaia ou 
Massarelos, por exemplo) ou associação popular. Repete-
se ano após ano. Tem caldo verde, sardinhas e pimentos 
assados, com batata cozida, às vezes com uma broa, 
seguramente com vinho, talvez com cerveja. Fazem-se 
fogueiras e pula-se sobre elas. Lançam-se balões em papel, 
multicoloridos e iluminados e o céu enche-se deles, pontos 
amarelos entre o negrume noturno. Ruma-se à Baixa e à 
Ribeira e às suas ruas e praças adjacentes. Empunham-
se martelos, inventados em 1963 por um industrial de 
plásticos do Porto e adotados nesse ano por estudantes 
universitários. O alho-porro usa-se para bater na cabeça do 
sexo oposto. Baila-se aqui e acolá. Muitos bairros animam-
se com bailaricos que duram noite fora. No geral, são ao ar 
livre e em espaços enfeitados com os inevitáveis manjericos 
e com papelinhos coloridos. A música corre sem parar. 

Em alguns bairros, erguem-se cascatas (já terão sido 
muitas mais). Hélder Pacheco, conhecido estudioso das 
culturas e das tradições populares do Porto, disse que as 
casas típicas, a Torre dos Clérigos e a figura do S. João 
povoam quase todas as cascatas, acrescentando que estas 
surgiram no século XIX. Muitas acolhem santos. À medida 

que a noite avança, um rio de gente percorre a cidade, 
alegremente, sem pressa, muitas vezes sem destino certo. 
Dezenas de milhares de pessoas juntam-se na Baixa e 
circulam por lá. Madrugada fora, alguns foliões vão até à 
Foz e esperam lá o nascer do sol. O fogo-de-artifício no 
rio Douro e na Ponte Luiz I é uma das grandes atrações, 
sendo uma “produção conjunta” entre as câmaras do Porto 
e de Gaia, com um custo estimado de “50 mil euros”. Por 
uma noite, esbatem-se as distinções sociais e há como que 
uma espécie de concórdia entre os foliões. Em regra, tudo 
rola tranquilamente. O São João apazigua, é um bálsamo 
poderoso.

O rumo que o São João tomou nos últimos anos por 
iniciática municipal divide opiniões. Veja-se o que disse 
Hélder Pacheco ao DN já em 2010. Os “arraiais de bairro 
praticamente desapareceram, o que significa uma forma de 
desertificação espiritual”. Desencantado, o autor questionou 
até as atividades de animação da Baixa. “Importante seria 
manter o que as torna atrativas, internacionalizáveis. E 
isso faz-se com o diferente e com a diversidade cultural. 
É possível reinventar mas manter algumas tradições, no 
sentido de tornar a cidade competitiva, apresentando a 
sua identidade. No fundo, não vender a alma ao Diabo”, 
considerou. O fascínio popular, esse, permanece intacto.

nortemais
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Tradição “versus” modernidade. Há conciliação possível 
entre as duas correntes? A autarquia sugere que sim. Basta 
atentar no seu multifacetado programa. O que não muda é a 
característica principal do São João do Porto: uma fantástica 
festa de rua e sem programa definido. Quem a viveu nos 
anos 50 e 60, todavia, considera que a espontaneidade 
experimentada nas ruas era maior.“O S. João era mais 
divertido, o que não quer dizer que hoje não haja diversão”, 
começou por explicar à revista Viva o conhecido jornalista 
e historiador do Porto Germano Silva. “É um momento 
em que se esquece o ‘vossa excelência’. A diferença é que as 
rusgas eram menos organizadas: formavam-se nos bairros, 
passavam nas Fontainhas e terminavam com o tradicional 
banho nas águas orvalhadas do Douro, antes de o sol nascer, 
porque todos acreditavam que dava saúde”, acrescentou.

O São João oficial é o que a Câmara Municipal do Porto 
organiza. Este ano, de 23 de maio a 4 de julho, a cidade 
celebra a sua festa maior com seis semanas de programação 
contínua para celebrar o “santo mais popular do mundo”, 
segundo diz a Câmara. Custa tudo 300 mil euros, mais 
20% do que no ano passado. Há propostas para todos os 
públicos, numa agenda que integra mais de 200 iniciativas 

previstas para animar toda a cidade. O ponto alto será na 
noite de 23 para 24 deste mês. E se é certo que o São João 
veio para ficar na Rotunda da Boavista, os grandes destaques 
deste ano são o regresso do São João às Fontainhas, a estreia 
de um festival dedicado ao Fado e uma aposta cada vez 
mais forte na música portuguesa, com nomes como Rui 
Veloso (convidado pessoalmente pelo próprio presidente da 
Câmara, Rui Moreira), José Cid, Deolinda, António Zambujo 
e D.A.M.A a integrarem o cartaz reforçado dos Concertos na 
Avenida.

A autarquia explicou que a programação deste ano 
dá uma atenção especial à recuperação das tradições, à 
celebração da Portugalidade (o tema central da festa são os 
600 anos da Conquista de Ceuta) e ao regresso do São João 
a um dos seus locais mais genuínos e historicamente mais 
festejados: as Fontainhas, que Germano Silva disse ser uma 
espécie “Meca” desta festa popular. Em 2014, a Rotunda da 
Boavista voltou a fazer parte do roteiro festivo do São João. 
A aposta mantém-se e agora é o regresso às Fontainhas e à 
sua alameda com vista para o Douro que tem justo destaque 
na festa maior da cidade. A bem dizer, as Fontainhas e o São 
João são como que sinónimos!

Tradição e modernidade

Imagens: Porto Lazer, Arquivo e DR 

A cidade do Porto está intimamente ligada à figura de S. 
João, mas o santo (ou melhor, um dos santos João) não é 
o padroeiro da cidade, distinção atribuída há nove séculos 
a Nossa Senhora da Vandoma, lembrou a agência Lusa. 
Segundo o historiador Hélder Pacheco, “o S. João nunca 
assumiu a função de padroeiro por uma razão muito simples: 
é que a festa de S. João é uma festa pagã mascarada”.

Hélder Pacheco considerou “uma questão pacífica” 
o facto de 24 de junho ser o feriado municipal do Porto, 
precisamente por a festa de S. João não ser religiosa. 

“A Igreja Católica, de uma forma muito hábil e sensível, 
colocou a celebração de S. João, o Baptista, no dia do 
nascimento, e não da morte, porque é o dia mais próximo 
do solstício”, realçou, notando que a Igreja habitualmente 

celebra a data da morte dos santos e não do nascimento.
É que há ainda hoje alguma controvérsia entre os 

historiadores sobre que S. João é celebrado nas festas do 
Porto: S. João Baptista, o que batizou Jesus Cristo, ou S. João 
de Terzónio, um eremita que viveu no século nove em Tui, 
onde era conhecido por S. João do Porto, em alusão à cidade 
onde nasceu. 

Afirma ainda a Lusa que alguns historiadores admitem 
mesmo que o S. João do Porto seja a “fusão” dos dois santos: 
o Baptista, que nasceu em 24 de junho, e o eremita, que 
morreu também em 24 de junho.

O S. João nunca foi uma festa católica, ao contrário do que 
muitos pensam. É uma celebração pagã, intimamente ligada 
ao culto da fecundidade, do fogo e do sol.

O santo e a padroeira



Há muito que a festa deixou de ser de uma só noite para se prolongar por 
um mês e meio e se desdobrar por muitas outras festas e eventos culturais. As 
mais populares cruzam-se com as menos tradicionais. Em conjunto, abraçam 
verdadeiramente todas as gerações de portuenses e atraem, ano após ano, cada 
vez mais visitantes, nacionais e sobretudo internacionais, aumentando de 
forma exponencial a notoriedade da marca São João e, consequentemente, do 
destino Porto. O objetivo é claro como água: a Câmara apostou em fazer do São 
João um dos eventos âncora da cidade e uma marca indissociável do Porto e 
com forte potencial turístico. No ano passado, recorde-se, a conhecida National 
Geographic Magazine considerou que o São João era um dos 10 eventos 
a não perder no Mundo em junho. 

“E se no ano passado o São João do Porto foi rotulado como 
o maior de sempre, a nossa ambição é torná-lo ainda melhor 
em 2015, recuperando as suas memórias, honrando as suas 
tradições, mas inovando também na sua programação, 
multiplicando os seus pontos altos e qualificando a oferta com 
eventos diferenciadores e com capacidade para atrair todo o tipo 
de públicos. No fundo, consolidando o São João como um marco 
incontornável da cidade e uma experiência única a viver no Porto”, 
argumentou a autarquia num texto sobre a programação para 2015.

Como conseguir isso? Responde a Câmara que será através de “bailes, 
arraiais, rusgas, concursos, corridas, regatas, lançamentos de balões, 
teatro e animação de rua, artes performativas, atividades para crianças, 
concertos e festivais de música para todos os gostos e idades” ao longo de 
seis semanas intensas. O pontapé de saída foi a 23 de maio. Seguiu-se, no dia 
24, a primeira edição do MINI NOS Primavera Sound, no Parque da Cidade, 
destinado a público infantil. O São João 2015 passou já pelos jardins Palácio de 
Cristal, palco de celebrações associadas ao Dia Mundial da Criança, e também 
fez ponte com mais uma edição do festival Serralves em Festa.

O novo São João é um imenso chapéu onde se abrigam outros eventos. 
Estende-se por vários palcos, como a Reitoria da Universidade do Porto, a Praça 
dos Lóios e as imediações da Estação de São Bento. Realizam-se aí, ou já se 
realizaram, oficinas e espetáculos performativos de acesso grátis. Exemplos? 
A Locomotiva  - projeto da Porto Lazer para dinamizar a zona de São Bento 
- concebeu uma nova instalação artística, da autoria do coletivo FAHR 021.3. 
O Largo dos Lóios foi o palco escolhido.  Na música, destacam-se o festival 
NOS Primavera Sound e o Caixa Ribeira. Este, uma novidade, centra-se no fado 
e apostou em muitos nomes consagrados como Camané,  Carminho,  Kátia 
Guerreiro, Ricardo Ribeiro ou Gisela João, mas também artistas emergentes 
e da região.

nortemais nortemais

Os DJs de Vacaciones abrem a grande noite do São João 2015. Segue-
se o tradicional Fogo de Artifício que, mais uma vez, será lançado das 
plataformas instaladas no rio Douro e na ponte Luiz I, numa produção 
conjunta entre as câmaras municipais do Porto e de Vila Nova de Gaia.

José Cid toma conta da Avenida dos Aliados a partir da 01h00. Uma 
hora antes tem lugar o São João Baloeiro, uma largada de mais de 120 
balões a partir da Avenida dos Aliados.

A autarquia diz que este será “o ponto alto de um projeto 
aberto à comunidade para a produção de balões de fogo ao 

longo de uma semana, com o envolvimento de artistas 
contemporâneos e do mestre baloeiro Luciano Britto”. 
Uma das novidades deste ano será o lançamento de um 
balão estrela com 11 metros de diâmetro.

A 24 de junho, o dia de São João, feriado municipal, 
haverá um concerto na Concha Acústica do Palácio de 
Cristal, logo seguido pela 31.ª Regata de Barcos Rabelos. A 
prova tem partida no Cabedelo e chegada na ponte Luiz I.

Após a noite de São João, o projeto Locomotiva 
ocupará lugar de destaque na programação das Festas da 

Cidade, com uma sucessão de iniciativas que envolverá grande 
parte dos parceiros que desde dezembro de 2014 aceitaram 

pensar criativamente o Centro Histórico do Porto e dinamizar a 
envolvente da Estação de São Bento.

A 27 deste mês, por exemplo, conclui-se o projeto “Quem És, Porto?”, 
realçou a Câmara. Na fachada de um edifício da Rua da Madeira, é 
inaugurado o maior painel de azulejos da cidade, com 3.000 exemplares 
intervencionados por profissionais e amadores. A obra, conduzida pelo 
artista Miguel Januário (também conhecido como ±MAISMENOS±), 
está a ser preparada em oficinas desde março.

No mesmo dia é a estreia de “Porto - Granito e Sonho”, um grande 
e original espetáculo criado e produzido pelo Teatro do Bolhão para 
o projeto Locomotiva e que será apresentado nas ruas do Centro 
Histórico, a partir de São Bento.

As festas fecham a 04 de julho com um clássico são joanino: as Rusgas 
de São João. Desta vez, o desfile parte do Terreiro da Sé e segue em 
direção às Fontainhas, onde um júri irá avaliar os participantes. Depois 
de anunciada a rusga vencedora, o Grande Arraial de São João marca o 
encerramento oficial de seis semanas de celebração na cidade. 

DJs, fogo de 
artifício e José Cid

Um mês e meio, 
muitas festas
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“Por que é que o poema de Carlos Drumond de Andrade 
– “há uma pedra no meio do caminho, no meio do caminho 
há uma pedra” – é insuficiente para explicar o que se passa 
no âmbito do Programa de Arte Pública da CMP?”, deixa no 
ar enquanto, na sua página de Facebook, mostra a “memó-
ria amassada” da pedra da escultora Dalila Gonçalves em 
exposição desde dia 13 maio junto à Estação de São Bento 
no Porto e que é a terceira obra do “Programa Arte Pública” 
na cidade. A cidade líquida que Cunha e Silva quer criar no 
Porto, ou a cultura que quer fazer escorrer e transpirar entre 
as muitas ruas que sobem os Clérigos ou correm até ao 
Douro. Admite que o Porto sofreu uma mudança, uma pe-
quena revolução, até porque a cultura foi, a par da coesão 
social e o desenvolvimento económico, um dos vértices da 
candidatura do autarca independente que o convidou para 
o executivo.

“Ele pediu-me para pensar numa cultura articulada com a 
coesão social e com o desenvolvimento económico, e não 
numa cultura entregue a si própria e auto satisfeita”, relata o 
autarca para quem “a cultura não é só fazer exposições e 
apresentar espetáculos, a cultura é uma forma de pensar a 
cidade, de promover a coesão social e permitir o desenvol-
vimento social”. Licenciado em medicina, professor, comen-
tador, programador, diplomata, Cunha e Silva foi, e continua 

“Sinto que houve uma 
mudança cultural no Porto”

Vereador da Cultura da C.M. do PORTO

PAULO CUNHA
E SILVAEN

TR
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Paulo Cunha e Silva é vereador da Cultura na Câmara Municipal 
do Porto (CMP) onde escolheu um gabinete virado mesmo para 
a Avenida dos Aliados e que transformou numa galeria quase 
autobiográfica pintada de artefactos da própria cidade que conseguiu 
pôr a mexer, e a fervilhar, depois de uma época mais cinzenta. É com 
entusiasmo, e uma paixão que transborda na voz, que fala dos seus 
projetos, ideias e narrativas para um Porto, simultaneamente bairrista 
e cosmopolita, que revolucionou e revitalizou e à qual voltou mais de 
uma década depois.
Aquele que foi um dos responsáveis pela programação do Porto 2001 
voltou em 2013 a pegar na batuta e, qual maestro, a dirigir a cultura 
na cidade que quer líquida, transpondo um conceito do sociólogo 
polaco Zygmunt Bauman para a metrópole que quer ver permeável 
a ações, artistas, performances, exposições, teatro, cinema, 
música, dança e muito mais. Já por isso não gosta de responder a 
questionários como o de Proust, ou não fosse a vida muito maior que 
um simples filme, música ou livro. Lê, sim, o Facebook, aquela rede 
social que usa como plataforma de comunicação com os munícipes 
e através da qual vai partilhando ideias e deixando perguntas a 
espicaçar a curiosidade de quem o segue.

LILIANA LEANDRO
liliana.leandro@maisnorte.pt
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Uma das grandes apostas de Cunha e Silva foi a de devolver à cidade o 
emblemático Rivoli, do qual até levou uma cadeira para o seu gabinete. Depois 
de La Féria, o espaço conheceu um vazio que acabaria por ser preenchido 
com a chegada, em julho de 2014, do coreógrafo e bailarino de 35 anos Tiago 
Guedes para ocupar o cargo de diretor artístico. O Teatro Municipal do Porto 
passou então a funcionar em dois polos: Rivoli e Campo Alegre. “O polo do 
Campo Alegre funciona como a zona mais experimental, a cozinha. O Rivoli é 
mais a sala de jantar”, exemplificou o vereador, acrescentando que no Campo 
Alegre “onde nem havia uma única companhia residente, passou a haver oito 
estruturas da cidade, do cinema, da dança, do teatro e do novo circo em 
residência” o que “permitiu uma grande movimentação naquele equipamento, 
muito caro e luxuoso e que tinha uma utilização muito escassa”.

O polo central do Rivoli assumiu-se como um equipamento 
tendencialmente mais voltado para a dança contemporânea, “ainda que de 
forma não obsessiva”. “Não havia na cidade um equipamento voltado para 
a dança, nem a nível nacional e o Rivoli progressivamente poderia não só vir 
a tornar-se na casa da dança municipal mas numa espécie de casa da dança 
nacional”, destacou Cunha e Silva para quem os equipamentos municipais 
devem, acima de tudo, ser complementares entre si. 

Foi com a comemoração do 83.º aniversário do Rivoli que se marcou, 
em janeiro, o arranque da temporada de 2015 do teatro municipal que, entre 
janeiro e março, e graças a “uma programação muito interdisciplinar”, e a uma 
“estratégia de alta rotatividade”, recebeu 12 mil espectadores e conseguiu uma 
taxa de ocupação de perto de 90% nos espetáculos de dança e 40% nas 
sessões de cinema.

A par do teatro, uma outra vitória de Cunha e Silva na cidade foi a 
de conseguir “resgatar a feira do livro que estava sequestrada pela APEL 
(Associação Portuguesa de Editores e Livreiros)”, fazendo em 2014 nos jardins 
do Palácio de Cristal a primeira edição do que foi designado como Festa do 
Livro. “Conseguimos fazer um festival literário e ao mesmo tempo uma feira”, 
assinalou o responsável para quem “os protagonistas da feira do livro devem 
ser os livros e não as editoras”. Assim, contou, uma feira do livro deve ter três 
protagonistas, “o livro, o autor e o leitor e é em torno destes três que deve 
ser pensada”. Admitindo que “os editores são importantes porque são os 
intermediários, são os que facilitam”, Paulo Cunha e Silva é perentório a afirmar 
que “não podem ser eles os protagonistas”. 

Na primeira edição o evento teve “uma adesão ótima”, levando o vereador 
da Cultura a antecipar que este ano será usado o mesmo modelo. Garante 
ainda que “quem quiser participar, participa, mas quem dita as regras do jogo” 
é a câmara. A feira do livro, salientou, “serviu para outra coisa, recuperar na 
psicogeografia da cidade os jardins do Palácio de Cristal que estavam um 
bocadinho perdidos”.

a ser, muitas coisas. No Porto é vereador desde 2013, a primeira vez que 
assumiu funções de autarca, “funções curiosas e muito interessantes por-
que a relação entre o pensamento político e ação é muito mais próxima, 
intensa e de certa forma mais fácil por essa lógica de proximidade”.

Entre 2003 e 2005 foi presidente do instituto das Artes e, a partir de 
Lisboa, teve uma “visão global do território das artes nacional”. Também foi 
conselheiro cultural da embaixada de Portugal em Roma, “uma situação 
que permitia olhar para o país a partir de fora com muito poucos meios, 
praticamente sem orçamento”. A vereação, conta, “é um bocadinho a 
função simétrica de diplomata, é estar num território confinado com 40 
quilómetros quadrados, tentar perceber esse território e definir políticas que 
o ajudem”. 

Do primeiro ano na câmara prefere não fazer um balanço, responde ser 
a “pior pessoa para o fazer”. “Posso é dizer que as pessoas me têm dito 
que gostam e estão satisfeitas e eu sinto que de facto houve uma mudança 
cultural na cidade”, afirma o autarca, lembrando que “o próprio presidente 

da câmara tem dito isso sistematicamente, que de facto se assistiu a uma 
pequena revolução cultural” e que “a cultura ficou em cima da agenda 
política e com um protagonismo que já há muito tempo que não tinha”. 
Cunha e Silva vai mais longe e diz mesmo que o atual executivo conseguiu 
“dizer que a cultura é, porventura, a mais política das políticas” e ainda 
“esvaziá-la partidariamente”, até porque “o Rivoli nem é do PP nem do Blo-
co de Esquerda, é de todas as pessoas”.

“A cultura é transversal a toda a atividade política e deveria ser trans-
versal a todas as forças políticas”, destaca o vereador que admite ter sido 
possível no novo executivo chegar a um “certo consenso relativamente à 
importância da cultura”, dando origem “à pequena transformação que a ci-
dade está a sofrer culturalmente e também a forma como essa transforma-
ção ajuda a criar uma cidade mais coesa e mais consciente de si própria”. 
O Porto está assim a tornar-se numa “cidade mais identitária” e, por outro 
lado, numa cidade “com mais alteridade, mais atenta aos outros, capaz de 
suscitar mais curiosidade, mais aberta ao mundo e ao turismo”.

Teatro Rivoli



E para além do teatro e da literatura, o que pode, e deve, fazer o 
poder local quanto à cultura? Para Paulo Cunha e Silva uma câmara 
tem de ser duas coisas, “tem de ser um papel de mediação, ou seja, de 
articulação de todas as estruturas porque a cidade é só uma e todas elas 
contribuem para a marca Porto, e tem de ter um papel supletivo, tem 
de fazer o que os outros não fazem”.  É que todas as marcas do Porto 
– como a Casa da Música, Serralves, Teatro Nacional de São João – são 
“fundamentais para a consolidação de uma outra marca maior que é 
a marca Porto”. Marca esta que se for enriquecida por aquelas tem 
capacidade de lhes dar maior dimensão.

A enriquecer o Porto estão também as exposições na Galeria 
Municipal, com “You love, you love me not” da coleção de arte 
contemporânea de Sindika Dokolo, que chegou aos mil visitantes 
por dia. Sem esquecer os debates integrados no projeto “Um objeto 
e os seus discursos” e o cinema com as sessões independentes da 
cidade reunidas numa agenda mensal. “A ideia de que desapareceu o 
cinema na baixa e está tudo concentrado nos centros comerciais não 
é exatamente verdadeira”, contesta Paulo Cunha e Silva, admitindo 
contudo que as grandes salas de cinema são um assunto que o 
preocupam “bastante neste momento”. O responsável adianta que, 
para começar, há que verificar em que estado estão as grandes salas 
de cinema do Porto e, depois, por serem privadas, “tentar persuadir 
os proprietários a, todas as semanas, em salas diferentes, terem um 
pequeno programa de cinema”.

É em tudo isto que o vereador do pelouro da Cultura da Câmara 
Municipal do Porto tem trabalhado desde que ocupa o gabinete de 
paredes azuis e quadros, muitos, com vista para os Aliados, e para a 

Praça General Humberto Delgado. Nisto e no que designa por “elevador 
cultural” da cidade que, lembra, “estava parado” quando ali chegou. 
“Havia lugares de topo em termos culturais – como Serralves, Teatro 
São João, Casa da Música – e depois havia muita cultura underground, 
muita cultura de garagem”. 

Para a classificar, e servindo de mote à exposição “Sub 40” na 
renovada Galeria Municipal do Porto, a Cultura procurou identificar os 
artistas com menos de 40 anos do Porto e perceber onde estavam e o 
que tinham feito. “Verificamos que haviam nascido múltiplas associações 
de entreajuda entre vários artistas que criaram uma cultura alternativa 
da cidade muito interessante”. E se a cultura dita alternativa ocupava 
os lugares de garagem, outros lugares de topo estavam nos “recuados 
e penthouse” desse prédio cultural cujo elevador estava parado. Com 
a ativação desse elevador cultural foi possível permitir que os andares 
intermédios fossem ocupados, sendo esses os “equipamentos municipais 
que permitem que aquilo que acontece na garagem possa passar para 
os andares do meio, como o que acontece na penthouse”. 

Ao conceito de “elevador cultural”, Paulo Cunha juntou a ideia de 
“cidade líquida”, que importou de Bauman e da sua “sociedade líquida 
contemporânea onde as pessoas não se vinculam”. “A minha ideia é que 
é importante que a cidade seja líquida no sentido em que os líquidos se 
infiltram por todo o lado”, explica. Quer que o Porto “seja permeável a 
várias formas de expressão e manifestações, mas também totalmente 
ocupada”. Defende, pois, que o principal palco da cidade não é o Rivoli, 
mas sim a própria cidade”. E continua: “quando a cidade líquida se 
encontra com o ascensor cultural, ganha volume e se ganha volume, 
ganha mais expressão e densidade”.

Elevador cultural
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Paulo Cunha e Silva fotografado no seu gabinete e em diversos eventos da cidade do Porto.



Depois do Porto 2001 capital da cultura, é 
tempo de preparar um novo futuro e de “fazer 
a cidade mexer de uma forma sustentada”, um 
trabalho “difícil”, admite. Todos os projetos que tem 
desenvolvido garante não serem episódicos mas 
“de continuidade”, como o “Cultura em Expansão” 
que leva a cultura a “zonas mais desfavorecidas e as 
envolve na grande aventura cultural”. Já em junho 
a peça “Título e escritura” da companhia Mala 
Voadora vai até ao Bairro da Pasteleira com Jorge 
Andrade sozinho em palco a interpretar um homem 
de um outro lugar que fala com o público sobre 
esse país de onde vem. Para julho está já agendado 
o projeto “Oupa!”, que nasceu de uma residência 
artística de quatro meses com jovens do Bairro do 
Cerco e é liderado pela rapper Capicua.

Junta-se-lhe na cidade o “Fórum do Futuro que 
também é para continuar, e transformar o Porto 
numa espécie de Davos do pensamento e da 
cultura”. E porque “em tempo de crise a cultura 
é uma forma de as pessoas ultrapassarem o seu 
sofrimento”, 2015 foi dedicado à “Felicidade”, um 
tema suficientemente largo que permitiu “dar alguma 
unidade programática àquilo que se faz”. Mas, lembra 
Cunha e Silva, “trabalhar a felicidade é também 
trabalhar o seu contraditório, a dor, o esquecimento” 
e, remata, “ninguém é absolutamente feliz”.

Porto, cidade de cultura

Imagens cedidas pelo Pelouro da Cultura da CM Porto

Arte Pública na cidade, da autoria 
da artista Dalila Gonçalves
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“Muitas dificuldades, muitas mais do que estávamos à espera, 
nomeadamente financeiras, mas acho que é positivo porque conseguimos 
conquistar os recursos humanos da câmara que andavam desmotivados”, 
conta Marco Martins em jeito de balanço do primeiro ano e alguns meses 
desde que tomou posse da câmara que venceu pelo PS com 54,7% dos 
votos. E acrescenta: “foi interessante, muito motivador, desgastante mas 
acima de tudo é uma missão que faço com muito orgulho”.

E se internamente conseguiu cativar o pessoal da autarquia, já 
na “perspetiva externa”, acredita que o novo executivo conseguiu 
“convencer as pessoas que uma equipa mais jovem também é capaz” 
e que segue a “bíblia” assumida como programa eleitoral durante a 
campanha, atualmente com uma “taxa de cumprimento na ordem dos 
35%”. 

Em termos estratégicos, assumiu como “grande aposta” a renovação 
da imagem do concelho. Diz ter conseguido que se deixasse de “falar 
em Gondomar por causa dos tribunais”, mudou o slogan, a logomarca e 
neste momento “já olham lá de fora para Gondomar como um concelho 
da Área Metropolitana do Porto, na coroa do Grande Porto e como 
um concelho de futuro. O grande objetivo, traçado num plano a três 
mandatos até 2025, é tornar Gondomar num “concelho desenvolvido e 
que tenha qualidade de vida, espaços verdes e espaços públicos”, onde 
também haja emprego e, por fim, que seja um município “virado para o 
Douro e para o ambiente, mas também com muita preocupação para o 
espaço urbano que é onde está a maior parte da população”.

LILIANA LEANDRO  liliana.leandro@maisnorte.pt

“Sou o presidente de câmara 
mais novo mas também o 
mais interventivo da AMP”

Presidente da Câmara Municipal de Gondomar

MARCO
MARTINSEN

TR
EV

IS
TA

O novo presidente da Câmara Municipal 
de Gondomar é, aos 36 anos, o mais novo 
dos 17 presidentes da Área Metropolitana 
do Porto tal como “é o mais interventivo”, 
garantiu Marco Martins em entrevista à Mais 
Norte. Com a saída, pela lei da limitação 
dos mandatos, de Valentim Loureiro, um 
dos ‘dinossauros’ da política, o novo autarca 
assumiu a pesada herança, um concelho 
marcado por dificuldades financeiras e legais. 

A dança das cadeiras resultou numa abertura 
de armários e baús onde Marco Martins 
acabou por descobrir um elevador secreto, 
uma dívida de 120 milhões de euros e 380 
processos que podem chegar a 900 milhões 
[valor das indemnizações pedidas nas ações 
judiciais]. Perante o cenário desolador, o ex-
presidente da junta de freguesia de Rio Tinto 
arregaçou as mangas e começou por apostar 
numa renovação da imagem do concelho ao 
mesmo tempo que procurou conquistar os 
recursos humanos.
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Mas se “a desorganização” foi a maior surpresa encontrada pelo executivo 
liderado por Marco Martins, as finanças da câmara podem limitar e até impedir a 
concretização dessa vontade. “Nós sabíamos que existiam 120 milhões de euros de 
dívida. Neste momento estamos em 114 milhões porque amortizamos, em 2014, seis 
milhões de euros mas, entretanto, a auditoria que fizemos veio detetar 20 milhões 
de euros de dívidas não contabilizadas, entre as quais se destacam a antecipação de 
rendas de habitação”, lamenta.

Aos 140 milhões de euros de dívidas juntam-se 11 milhões de fundos comunitários 
que a câmara poderá ter de devolver por terem sido mal aplicados e que obrigaram 
o autarca a congelar todos os projetos de investimento, pelo menos até à decisão do 
recurso apresentado junto do Tribunal Central Administrativo. Perante este cenário 
“é quase impossível” gerir a câmara, até porque já ultrapassou em 38 milhões o 
endividamento” e por isso está impossibilitada de “recorrer à banca”. 

Para além desta situação, a câmara é ré em 380 processos de ocupações abusivas 
de terreno e expropriações, já foi condenada a pagar 172 mil euros por um e está 
agora a “tentar negociar e evitar que haja mais condenações”. Somados os processos, 
“o total da petição inicial são 900 milhões de euros” e Marco Martins acredita que 
Gondomar não será condenado “nem a 10%”, ou seja, a 90 milhões que, mesmo 
assim, acabariam por levar a câmara a ter de “fechar a porta”.

Dívidas e 
desorganização

O presidente da Câmara de Gondomar em diversos eventos da atividade autárquica (Fotos cedidas pela C.M. de Gondomar)

Um novo concelho
Por agora a porta continua aberta e é lá que Marco Martins desenha o futuro do concelho 

onde quer abrir novos postos de investimento, criar novas zonas industriais e um conjunto 
de regulamentos que permitam incentivar à fixação da indústria, “impulsionando a economia 
e criando emprego”. Ao nível do apoio social, o executivo reformulou projetos e criou um 
programa “que apoia famílias da classe média que se viram empobrecidas, suportando em 
30% a renda mensal”. Na área da mobilidade foram criadas passadeiras, sinalética de segurança, 
rebaixadas guias para carrinhos e cadeiras de rodas e reformuladas linhas de transporte. Foram 
ainda investidos 270 mil euros nas praias fluviais da Lomba e Zebreiros, as únicas classificadas 
do Rio Douro.

Para além dos projetos já executados, a câmara prepara-se agora para apresentar 
candidaturas ao novo quadro comunitário de apoio Portugal 2020 que tem sido alvo de críticas 
pelos autarcas do país. Para Marco Martins “este quadro defrauda as expectativas do ponto 
de vista do que são os programas da contratualização com a Área Metropolitana do Porto e 
também, de uma forma geral, naquilo em que o município pode ser apoiado”. Ainda assim, e 
“em função do que está disponível”, Gondomar vai apostar em três áreas: na parte ambiental, na 
parte da redução de custos através da eficiência energética e na regeneração urbana.

Uma das reivindicações de Marco Martins para o concelho é a continuação do programa do 
Metro do Porto que, diz, pode ser financiado pelo 2020 através da sustentabilidade ambiental. 
“O que eu sempre defendi, e continuo a defender, é que só se devem criar linhas onde a 
operação é sustentável, e os estudos dizem que a linha Campanhã-Freixo-Valbom-Gondomar, 
até ao centro do concelho, é sustentável”. 

O município está envolvido 
num projeto conjunto com 
Valongo e Paredes para a criação 
do “Pulmão Verde da Área 
Metropolitana do Porto” que 
engloba as Serras de Santa Justa, 
Pias e Castiçais.
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Do lado ambiental, o autarca espera que o novo 
quadro comunitário Portugal 2020 consiga, através do 
POSEUR (Programa Operacional Sustentabilidade e 
Eficiência no Uso de Recursos), financiar a remoção 
dos resíduos ainda existentes nas minas de São Pedro 
da Cova. Naquela freguesia de Gondomar a história 
dos resíduos tóxicos depositados nas antigas minas 
remonta a maio de 2001 quando começaram a ser 
depositados, a céu aberto, e sem qualquer tratamento, 
mais de 100 mil toneladas com valores elevados de 
chumbo, cádmio, crómio, arsénio e zinco. Em 2011 
um relatório assinalava a “elevada perigosidade dos 
resíduos” cuja remoção integral foi então determinada 
pela Comissão de Coordenação e Desenvolvimento 
da Região Norte (CCDR-N). 

Só em outubro de 2014 os resíduos industriais 
provenientes da Siderurgia nacional começaram a ser 
removidos numa empreitada que se estimava que 
estivesse concluída em maio deste ano. Contudo, em 
24 de maio a CCDR-N e o Ministério do Ambiente 
admitiram a necessidade de avançar para uma 
segunda fase de remoção quando confirmaram 
a existência de mais “30 a 40 mil toneladas”. 
“Foi admitido que há mais resíduos, nós sempre 
suspeitámos disso desde a primeira hora”, frisou Marco 
Martins que criticou a forma como “o processo ficou 
durante anos parado e a câmara de Gondomar nunca 
quis tomar uma posição sobre o assunto”. 

Perante a existência de mais resíduos que o previsto, 
o autarca defende que quem mediu mal deve ser 
responsabilizado, para além de dever ser garantido 
o financiamento para se continuarem os trabalhos. 

Por fim, deve ser encontrada “uma medida transitória 
entre a atual empreitada e a próxima para aquilo não 
ficar desprotegido”. Quanto às populações, garante 
que “não têm que se preocupar” uma vez que não 
só “os resultados das análises da qualidade da água 
dão positivos para consumo” mas também porque 
“os resultados de toxicidade têm dado negativos”. 
Defende ainda que só é possível delinear um projeto 
para aquele local de serem removidos os resíduos 
pois só aí se perceberá como irá ficar “do ponto de 
vista morfológico”.

A nível ambiental, Gondomar debate-se ainda com 
o problema do rio Tinto cuja água “já não é poluída”, 
e que “já tem peixe e patos”, mas que ainda tem 
que lidar com os “efluentes da ETAR do Meiral que 
afetam o município do Porto na zona de Campanhã 
e o Parque Ambiental”. Uma nova fase passa por 
“devolver o rio à população”, criando percursos 
pedonais e ligando equipamentos metropolitanos de 
Gondomar ao Porto. A par desta ligação, o município 
conta ainda com um outro projeto que o junta a 
Valongo e Paredes com o “Pulmão Verde da Área 
Metropolitana do Porto” que engloba as Serras de 
Santa Justa, Pias e Castiçais.

No geral, diz que a relação de Gondomar com 
a Área Metropolitana do Porto “é positiva” e 
defende que “os autarcas devem usar mais o canal 
metropolitano e não a andar muitas vezes a mandar 
tiros para o ar”. “Eu sou o presidente de câmara 
mais novo dos 17 mas sou certamente dos mais 
interventivos e tenho o cuidado de só falar daquilo 
que sei”, garante.

Os resíduos de São Pedro da Cova
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Os 25 anos da EPAMAC
A EPAMAC celebra 25 anos. O contrato-programa de cria-

ção da escola foi assinado no dia 19 de dezembro de 1989. 
Surgiu, assim, uma importante entidade promotora do desen-
volvimento rural integrado da região, que sempre primou pela 
preparação de profissionais de nível intermédio para o ingresso 
no mundo do trabalho. A primeira turma iniciou o seu funcio-
namento no ano letivo 1990-1991. Hoje, os resultados da sua 
ação pedagógica são amplamente visíveis através da análise do 
percurso dos seus diplomados. A escola, sempre cofinanciada 
pelos programas do Fundo Social Europeu, oferece alimenta-
ção, alojamento (residências escolares) e transporte aos jovens 
que a frequentam.

A oferta formativa da EPAMAC tem vindo a crescer nos 
últimos anos. Atualmente, ministra três cursos profissionais 
(Técnico de Produção Agrária, Técnico de Turismo Ambiental 
e Rural e Técnico de Gestão Equina), bem como outra oferta 
formativa de nível básico e pós-secundário. Para dar apoio pe-

dagógico ao funcionamento desses cursos, a escola encontra-se 
implantada numa quinta com 85 hectares, situada no concelho 
de Marco de Canaveses, onde possui um amplo leque de valên-
cias relacionadas com estas áreas de formação. Desde sempre, 
a EPAMAC optou por manter-se fiel à matriz agroturística, 
não enveredando por outras áreas de formação, uma vez que 
possui infraestruturas, equipamentos e dinâmicas que permi-
tem o contacto diário dos alunos dos seus cursos com o mundo 
real do trabalho, assegurando, por esta via, uma formação de 
qualidade que permite a aquisição de competências sociopro-
fissionais.

Neste momento a escola tem 350 alunos oriundos de mais de 
20 concelhos distintos.

Ao longo do ano que decorre entre 19 de dezembro de 2014 
e 19 de dezembro de 2015 vai concretizar-se um programa de 
comemorações desta efeméride.

Estão todos convidados a visitar a nossa escola!

Ensino Profissional na região do Tâmega e Sousa
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Sou a Ana Luísa, tenho 18 anos de idade, 
vivo em Sande, Marco de Canaveses e 
atualmente frequento o 3º ano do curso Técnico 
de Turismo Ambiental e Rural (TTAR) na escola 
Profissional de Agricultura e Desenvolvimento 
Rural de Marco de Canaveses (EPAMAC).

A minha escolha sobre o estabelecimento 
de ensino a frequentar, baseou-se muito pela 
aparência positiva que a escola transparece, 
e pelos comentários otimistas que pessoas 
conhecidas me fizeram chegar. Assim, apesar 
de não ter frequentado o 1ºano de curso nesta 
escola, decidi pedir transferência para a 
EPAMAC, concluindo assim os meus estudos 
na mesma.

Falando em estudos, o meu objetivo é 
terminar nesta escola a minha formação e, 
se possível, entrar no mercado de trabalho. 
Tenho este objetivo, pois na minha opinião e 
falando por experiência própria, a EPAMAC é 
uma escola, de facto, diferenciadora em vários 
aspetos, um deles é que ela tem o poder de 
nos preparar para o mercado de trabalho. As 
aulas e as atividades proporcionam aos alunos 
conhecimento e experiência necessárias que 
nos serão úteis um dia em questões comerciais. 
A escola tem por objetivo promover estas 
atividades práticas, o que é, sem dúvida, a 
maneira ideal para motivar os alunos e ensiná-
los de uma maneira animada e prepará-los 
para o mercado de trabalho. Esta preparação 
é conjugada com o ensino teórico, o que torna 
esta escola o estabelecimento de ensino muito 
procurado pelos alunos.

É verdade que a minha vida profissional 
ainda está por começar e que só com o tempo 
é que se adquire a maior parte da experiência 
necessária, ainda assim, sinto-me preparada 
para começar a minha carreira profissional 
na área do turismo, pois considero que possuo 
as competências e o conhecimento essencial, 
adquirido nesta escola, para o mercado de 
trabalho.

Assim, com todo o testemunho positivo que 
tenho a dar desta escola, aconselharia amigos 
ou colegas a frequentar a EPAMAC por tudo 
de bom que esta tem a oferecer. Pessoalmente 
aconselharia a escolher o curso de Técnico de 
Turismo Ambiental e Rural pois é aquele que 

atualmente frequento e no qual estou mais à 
vontade para falar. No entanto, sei que os 
outros dois cursos profissionais, nomeadamente 
o curso Técnico de Gestão Equina e o de Técnico 
de Produção Agrária são bons cursos, em que 
os alunos têm igualmente muita prática bem 
como várias saídas profissionais.

É com esta motivação que os alunos que 
escolhem esta escola pensam na sua vida 
futura, traçando objetivos nela e que, com a 
ajuda da mesma, conseguem concretizá-los. 

No dia a dia o que mais me agrada fazer é 
colaborar em possíveis atividades que sejam 
propostas pela direção da escola ou pelos 
professores em contexto de sala de aula.

Em suma, a EPAMAC proporciona 
experiências inesquecíveis aos alunos, 
preparando-nos muito bem para o mercado de 
trabalho, marcando assim a vida de qualquer 
aluno que passe por esta escola.

Quando terminar o meu percurso académico 
como aluna na EPAMAC, o que me deixará 
mais saudades é o ambiente familiar e amigável 
sentido entre colegas e o apoio dado uns aos 
outros na resolução de trabalhos. Sentirei 
saudades de todos os professores que me têm 
ajudado a preparar-me profissionalmente para 
a minha vida futura.

Enquanto isso, é com muito orgulho que 
digo “Frequento a Escola Profissional de 
Agricultura e Desenvolvimento Rural de Marco 
de Canaveses”.

“Sinto-me preparada para começar a minha 
carreira profissional na área do turismo”

ANA LUÍSA
Aluna 3º TTAR

Sou a Nádia Maria Pinto dos Reis, tenho 
24 anos e sou natural de Rosém, Marco de 
Canaveses. 

Escolhi a EPAMAC para realizar o 
10º,11º e 12º ano, pois tenho um amor 
incondicional pelos animais, sendo essa 
a principal razão. Terminei o curso de 
Técnico de Produção Agrária no ano de 
2008 e prossegui para Ponte de Lima para 
o curso de Auxiliar Veterinária, onde pude 
lidar com diferentes espécies de animais. 

Sem dúvida andar na EPAMAC me 
ajudou imenso no primeiro contato com 

estes. Sou licenciada pela Escola Superior 
Agrária de Viseu como Enfermeira 
Veterinária, encontro-me na realização 
de Estágio Profissional no Hospital 
Veterinário Universitário de Coimbra. 

Aconselho a EPAMAC, para quem 
goste de interagir e cuidar de animais, 
e sobretudo para quem quer aprender 
a gostar, pois os animais amam mais 
as pessoas do que elas permitem, mas 
eles têm sabedoria para manter isso em 
segredo. 

Já lá vão 7 anos e agora resta a saudade.

“Aconselho a EPAMAC para quem goste 
de interagir e cuidar de animais”

NÁDIA REIS
Ex-aluna TPA
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BI: Joana Lopes, 17 anos, 
Alpendurada, Várzea e Torrão.

- O que a levou a escolher a EPAMAC?
- Inicialmente, o que me levou 

a escolher a EPAMAC foi um 
testemunho de uma amiga que me 
disse que a escola era espetacular, 
e por isso resolvi inscrever-me para 
fazer o 9º ano. Como concordei 
com ela, depois de terminar o curso 
vocacional  de agroturismo, renovei 
a matrícula e continuo na EPAMAC 
no primeiro ano do curso Técnico de 
Produção Agrária. 

-  Vai terminar a sua formação na 
EPAMAC ou vai prosseguir os estudos?    

- Ainda é muito cedo para 
responder a essa questão, ainda não 
decidi.	  

Na sua opinião, o que diferencia 
a EPAMAC de outras escolas onde 
eventualmente já tenha andado?

- Na EPAMAC o ensino é 
diferente, mais prático e virado 
para o mundo do trabalho. Nesta 
escola sinto-me livre e há um grande 

contacto com a natureza, o que não 
acontecia nas outras.

-  Sente que a preparação é 
diferenciadora, nomeadamente para a 
entrada no mercado de trabalho?    

- Sim, sinto que as pessoas saem 
da escola mais preparadas para o 
mercado de trabalho.	

- Considera-se apta a trabalhar na 
área da agricultura, tendo em conta o que 
aprendeu durante o curso?

- Apesar de ter aprendido várias 
coisas durante este ano ainda não 
me considero apta para trabalhar na 
área da agricultura, mas espero estar 
no final do curso. 

-  Aconselharia amigos ou colegas a 
escolher um curso na EPAMAC?    

- Sim,  aconselho os meus colegas 
a escolher um curso na EPAMAC. 
Vale a pena, acreditem!

-  Tem noção que os alunos que 
escolhem esta Escola estão a olhar para 
as saídas profissionais?    

- Na minha opinião, a maior parte 
dos alunos escolhe o curso a pensar 

num futuro profissional nessa área, 
mas ainda existem alguns alunos 
que se inscrevem para tirar apenas o 
9º/12º ano de escolaridade.

- No dia-a-dia da Escola o que lhe 
agrada mais fazer? A componente 
prática?   

- Sim, o que me agrada mais 
na escola é a componente prática 
mais propriamente a disciplina de 
produção animal e mecanização.

- Quando abandonar a EPAMAC, o que 
lhe vai deixar mais saudades?   

- Quando terminar o curso vou 
sentir saudades dos trabalhos 
práticos da escola como é o caso da 
vacaria, das estufas e do parque de 
máquinas. Mas principalmente dos 
meus amigos.  Vou sentir a falta 
deles durante os meus dias. Pois 
todos unidos somos uma grande 
família!
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“Na EPAMAC o ensino é diferente, mais 
prático e virado para o mundo do trabalho.”

JOANA LOPES
Aluna 1º TPA

O porquê de escolher a EPAMAC? Penso que 
terá sido principalmente pela possibilidade de 
estudar através de uma vertente mais prática. 
Era o que eu pretendia, mais prática ao invés 
de aulas apenas teóricas, como o que estava 
habituado até então, na minha opinião eu 
aprenderia mais assim. O que se veio a provar, 
no início estranhei um pouco a escola porque 
não era o que estava habituado e esta não tinha 
as dimensões que tem hoje, mas rapidamente a 
minha opinião passou a ser “não trocava isto por 
nada”. Passei 4 anos incríveis (3 TTAR, 1 CET-
GATER), ali eramos como uma família, toda a 
gente se conhecia, havia grande empatia com 
todos os professores e funcionários.

A possibilidade de se poder colocar em prática 
tudo o que se aprende na teoria é para mim um 
dos aspetos mais importantes aqui presentes. 

Penso que quem termina aqui a sua formação 

tem todas as capacidades para ingressar no 
mercado de trabalho. Eu optei por continuar 
os estudos, os meus primeiros 3 anos aqui 
despertaram o “bichinho” pelo turismo o que 
me levou a continuar, nesta mesma escola, 
a iniciar num CET em animação turística e 
posteriormente a ingressar numa licenciatura 
em Turismo.

Já terminei os estudos nesta escola há cerca 
de 4/5 anos, mas continuo ligado à EPAMAC, 
tento sempre que possível marcar presença em 
alguns eventos realizados, mantenho contacto 
com muitas pessoas que lá conheci, e para 
ajudar o meu irmão seguiu as minhas pisadas e 
ele próprio esta prestes a terminar o curso de 
TTAR (Técnico de Turismo Ambiental e Rural).

A EPAMAC foi uma “rampa de lançamento”, 
recordo aqueles tempos com muito carinho e 
saudade.

“A formação dá todas as capacidades 
para ingressar no mercado de trabalho”

RICARDO SOARES
Ex-aluno TTAR

Ricardo Soares, 25 anos, é de São 
Lourenço do Douro, Marco de Canaveses
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“Tem leque de cursos que permite conjugar 
os gostos das pessoas com os estudos”

LUÍS SAMPAIO
Aluno 2º TGE

BI: Luís Miguel Moreira 

Sampaio, 17 anos, Felgueiras

- O que o levou a escolher a 
EPAMAC?

- Escolhi a EPAMAC para 
estudar porque encontrei nesta 
escola a possibilidade de conciliar 
o gosto pela equitação com os 
estudos. 

-  Vai terminar a sua formação na 
EPAMAC ou vai prosseguir os estudos?    

- O objetivo é prosseguir 
os estudos, mas se houver 
oportunidades interessantes será de 
ponderar.	  

- Na sua opinião, o que diferencia 
a EPAMAC de outras escolas onde 
eventualmente já tenha andado?

- Na EPAMAC, conseguimos 

pôr em prática o que se aprende 
na teoria, o que facilita a 
aprendizagem.

-  Sente que a preparação é 
diferenciadora, nomeadamente para a 
entrada no mercado de trabalho?    

- Sim, conseguimos ganhar 
experiência ao longo do curso, o que 
faz com que fiquemos preparados 
para o mercado de trabalho.	

- Considera-se apto a trabalhar na 
área da agricultura ou naquela a que 
diz respeito o seu curso?

- Sim, visto que frequento o 
segundo ano do curso Técnico 
Gestão Equina, já tenho 
capacidades suficientes que me 
põem à vontade para trabalhar no 
mundo equestre. 

-  Aconselharia amigos seus ou 
colegas a escolher um curso na 
EPAMAC?    

- Sim, porque a EPAMAC tem 
um vasto leque de cursos que 
permite conjugar os gostos das 
pessoas com os estudos.

-  Tem noção que os alunos que 
escolhem esta Escola estão a olhar 
para as saídas profissionais?    

- Sim, porque se o curso tiver 
muitas saídas profissionais, existe 
uma maior oportunidade de obter 
emprego.

- No dia-a-dia da Escola o que lhe 
agrada mais fazer? A componente 
prática?   

- Todas as disciplinas técnicas 
ligadas ao curso são muito 
interessantes e cativantes.

- Quando abandonar a EPAMAC, o 
que lhe vai deixar mais saudades?   

- Por momentos, senti que a 
EPAMAC era a minha casa, visto 
que passava mais tempo na escola 
do que em casa, sendo um aluno 
interno. Vai deixar saudade a forma 
ou funcionamento geral da escola, 
professores, amigos, funcionários e 
todos os momentos que passei. Não 
esquecendo que o curso, que tem a 
duração de três anos, será a base 
para o meu futuro.

A EPAMAC foi um caminho em que 
consegui conjugar o gosto pessoal pelos 
cavalos com os estudos no curso Técnico 
de Gestão Equina. O meu objetivo 
pessoal sempre foi prosseguir os estudos 
independentemente de receber propostas 
de trabalho. A preparação diferenciadora 
da EPAMAC leva uma maior procura de 
jovens com os seus cursos profissionais 
aqui realizados, uma vez que temos a 
oportunidade de pôr em prática tudo 
aquilo que aprendemos em teoria, ficando 
assim com uma melhor experiência e 
à-vontade na área. A experiência como é 
óbvio só se cria com o tempo, mas todas as 
componentes práticas do curso Técnico de 

Gestão Equina deram-me umas boas bases 
para entrar no mercado de trabalho. Toda 
esta vertente prática de ensino estimula e 
motiva a um maior empenho e vontade de 
estudar. As saídas profissionais são muito 
importantes para quem quer trabalhar 
na área, quanto mais vasto o leque de 
ofertas, maior a nossa empregabilidade. A 
qualidade e facilidade que temos de 
falar com os funcionários, professores e 
membros da direção, faz com que haja um 
bom ambiente e motivação para querer 
saber sempre mais. O que me vai deixar 
mais saudades da EPAMAC é sem dúvida 
o seu bom ambiente e qualidade, o que a 
torna uma referência a todos os níveis.

“As saídas profissionais são importantes 
para quem quer trabalhar na área”

CATARINA MACHADO   Ex-aluna  TGE

Catarina 
Magalhães 

Machado  19 
anos, Lordelo, 

Paredes



Chamo-me Joel Filipe Pereira 
Rodrigues, tenho 28 anos de idade, 
resido no Concelho de Baião, sou ex-
aluno desta ilustre escola “EPAMAC” 
e frequentei o curso de Técnico de 
Produção Vegetal (TPV).

Quando se mostrou necessário a 
escolha da escola para frequentar 
o ensino secundário eram muitas 
as opções, tornando-se então 
difícil a escolha pela diversidade de 
dúvidas e incertezas sobre o futuro 
próximo. Surgiu então um amigo de 
infância (André Santos) que estava a 
frequentar a escola, informando-me e 
aconselhando-me a EPAMAC.

Após a absorção de toda a 
informação fornecida pelo meu amigo 
relacionada com a escola, não hesitei 
pela escolha do ensino profissional, 
pois percebi que ali estava uma 
“rampa de lançamento” para o 
meu futuro profissional. 	
Recordo-me plenamente do primeiro 
dia na EPAMAC, era um adolescente 

imaturo e inexperiente, fomos muito 
bem recebidos pelos professores e 
alunos desta escola destacando-
se logo de imediato o espírito de 
entreajuda por parte destes.

Com o passar dos dias pude 
verificar que esta escola se 
diferenciava das outras onde 
tinha estudado, pois esta escola 

tinha uma componente que para 
mim era algo de novo mas desde 
o início se tornou muito inovadora 
e emotiva que era a componente 
prática. Nestas aulas (práticas) 
aprender era muito fácil pois além 
de demonstrativo, construtivo e 
académico era divertido tornando-
se assim inteligível a aprendizagem 
e o empenho dos alunos.  

Frequentei esta escola durante 
três anos, superabundante foi a 
aprendizagem no que diz respeito aos 
assuntos ministrados neste espaço, 
por isso só tenho a agradecer a todos 
que ajudaram, nomeadamente aos 
professores, funcionários e colegas 
que rapidamente se tornaram amigos. 
Para além de se aprender muito 
relacionado com os temas lecionados, 
também se aprendiam outras coisas, 
pois eu era de relativamente longe e 
esta escola disponibilizava um espaço 
onde os alunos podiam ficar durante a 
semana tornando assim um convívio 

e um relacionamento mais próximo 
entre todos os alunos.

Se fosse a escrever tudo o que 
gostei e me marcou nesta escola 
tinha muito para escrever, pois foram 
inúmeros e beneficentes os momentos 
passados neste estonteante espaço.	
Resumindo o meu curto período 
passado na EPAMAC, tenho a dizer 
que aprendi e apreciei muito, tendo 
até aconselhado a ida de amigos de 
gerações mais novas a frequentar 
esta escola, pois acho que qualquer 
aluno que o fizer, fica com a devida 
preparação para enfrentar o 
incontentável mundo profissional que 
temos no nosso país, e também pelas 
experiências magníficas.

Agora depois da minha passagem 
pela EPAMAC e estando felizmente 
ativo no mundo profissional, quero 
dizer que esta ilustre escola deixa 
saudades num conteúdo geral, 
mas quero realçar acima de tudo o 
convívio e a AMIZADE.
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“Estava ali uma ‘rampa de lançamento’ 
para o meu futuro profissional”

JOEL RODRIGUES
Ex-aluno TPV

A minha história com a EPAMAC 
começou em 2003, tinha eu 14 anos 
e era demasiado nova para ter de 
escolher já nessa altura uma área de 
estudo específica. Pois bem, o meu 
percurso no ensino secundário - que 
sempre achei a base fundamental 
para saber para onde nos guiarmos - 
começou muito orgulhosamente pela 
EPAMAC. 

Na altura escolhi esta escola 
porque alguns familiares a tinham 
frequentado. Sabia que estes três 
anos da minha formação seriam 
muito bem aproveitados nesta 
escola. Tudo era propício: o contacto 
com a natureza, a liberdade, a 
relação de proximidade privilegiada 
com os professores e funcionários, a 
simpatia dos habitantes de Rosém... 
Tudo isso pesou na minha decisão. Ou 
melhor: conquistou-me. 

No fundo, sabendo que queria 
tentar entrar na Universidade mas 

sem ter ideia de que curso tirar, 
optei pelo curso técnico de gestão 
cinegética e não me arrependi. 

Digo muitas vezes que foram dos 
anos mais felizes da minha vida, e é 
verdade. Jamais esqueço os passeios 
que dava no final das tardes quentes 
de verão pela imensidão de área que 
a EPAMAC tem (quase 90 hectares 
em mato, floresta e lavradio), os 
jogos de futebol, o convívio nas 
horas do jantar em que éramos 
menos, os jogos, as horas de estudo 
em grupo, os magustos que eram 
sempre tão bem celebrados... E 
os professores, que nos ensinaram 
tudo e nos acompanhavam em todos 
os momentos sem exceção. Eram 
amigos também. E continuam a ser. 

Quando saí da EPAMAC já 
tinha alguma ideia da área a 
seguir: jornalismo. Quis estudar 
relativamente perto de casa e então 
estudei no Porto, cidade onde hoje 

trabalho. Licenciei-me em Ciências 
da Comunicação e da Cultura/
Jornalismo e novamente fui levada 
para outra área: a do cinema e da 
crítica de arte. Estou a frequentar 
o último ano do mestrado na 
Universidade do Porto e, após várias 
experiências anteriores, actualmente 
trabalho na Casa da Animação a par 

com o voluntariado no Cineclube 
do Porto. Grande parte do que sou 
hoje trouxe do carinho, amizade, 
aprendizagem, disciplina e partilha 
que a EPAMAC me possibilitou, não 
tenho a menor dúvida. 

Não segui nada relativo à 
cinegética mas porque o meu 
caminho não passava por aí. No 
entanto, para o que sou hoje, eu 
tinha de ter estudado na EPAMAC. 
Deu-me mais do que um certificado 
e fez-me provar que apesar de ter 
sido o ensino profissional, deu-me as 
bases necessárias para poder ir para 
a Universidade e aí dar continuidade 
à minha formação académica. 

Espero que a EPAMAC continue a 
receber todos os anos cada vez mais 
alunos, que continuem a formar, 
sobretudo, boas pessoas, bons 
profissionais (seja em que área for) e 
que cada um deles saiba dar valor ao 
tanto que vai receber.

“Espero que a EPAMAC continue a formar, 
sobretudo, boas pessoas e bons profissionais”

REGINA MACHADO
Ex-aluna TGC

Regina Machado, 
26 anos, de Penafiel





NOVOS CURSOS TÉCNICOS SUPERIORES 
PROFISSIONAIS (CTeSP)

(em parceria com o Instituto Politécnico de Bragança)

CUIDADOS VETERINÁRIOS PRODUÇÃO AGRÍCOLA



LÍDERES NA ÁREA 
DE SAÚDE, BELEZA, 
NUTRIÇÃO E BEM-ESTAR

No mercado nacional há 23 anos e com a garantia de que quem as visita fica mais saudável e 
mais jovem, as Clínicas Persona são líderes na área da saúde, beleza, nutrição e bem-estar com 
programas únicos e exclusivos de nutrição e cuidados para o rosto e corpo.

Com o lema “Fazer mais e melhor com qualidade”, 
as Persona definem-se como o número 1 em 
tratamentos não invasivos de combate às gorduras 
localizadas sem recurso a agentes químicos no 
processo da perda de peso. A exclusiva Tecnologia 
Trim, o tratamento Pershape e o TotalSlim V5 são 
alguns dos tratamentos que podemos encontrar 
nas Clínicas Persona. 
Com 10 clínicas espalhadas pelo país e com 
perspetivas de expansão, esta empresa especialista 
em nutrição e estética continua a inovar. 
Recentemente, lançaram em exclusivo, o 
DUO LIFT, um equipamento que consiste, 

num tratamento com duas tecnologias, 
a radiofrequência e a mesoterapia sem 
agulhas, sobretudo no combate à flacidez e o 
PROGRAMA PERSONA EXPRESS, que baseia-
se na conjugação de vários tratamentos num 
curto espaço de tempo, como o próprio nome 
indica.
Numa entrevista à Mais Norte na clínica do 
Porto, a Dra. Filomena Dias e o Dr. Sérgio 
Nicola, nutricionistas, explicam em que 
consistem estes novos programas, sem contra-
indicações e quais os seus resultados.

- O que é o Duo Lift?
Há pouco tempo, 
acabamos por lançar 
um desafio a parceiros 
nossos nacionais para 
que eles desenvolvessem 
um equipamento 
exclusivo para as Clínicas 

Persona. E após vários testes, chegamos à conclusão que o Duo Lift 
seria um equipamento bom porque combina duas tecnologias que 
ainda não tínhamos visto até agora agrupadas num só equipamento, 
que é a radiofrequência juntamente com a mesoterapia sem agulhas. 

- Quais as funções deste tratamento?
Tem duas funções, daí ser DUO. Trata corpo e rosto. No rosto trata 
basicamente a flacidez cutânea e rugas. Através da radiofrequência 
e da mesoterapia, vai fazer com que haja um desenvolvimento do 
colagénio e da elastina, que são os responsáveis pela sustentação 
da nossa pele. Desenvolvemos um creme específico para este 
tratamento, o Persona Cell, à base de extrato seco de argão, que vai 
otimizar os resultados quando estamos a fazer um tratamento deste 
género. No corpo, trabalha sobretudo com a parte da radiofrequência 
e trata da flacidez, nomeadamente quando as pessoas fazem um 
processo de emagrecimento. O Duo Lift em conjunto com outros 
tratamentos específicos é importante para a eficácia do resultado que 
pretendemos.

- E os seus resultados?
São necessários no mínimo seis sessões. No entanto, conseguimos 
ver logo na primeira sessão uma melhoria substancial na pele, mais 
luminosidade, mais firmeza.

- Em que consiste este programa?
O Programa Persona Express é uma conjugação de 
vários tratamentos da clínica, exclusivos, agrupados 
num espaço de tempo mais curto, ou seja, 
programas de duas, três ou quatro semanas. Nestes 
casos a realização dos seus tratamentos podem ser 
diários ou de 3 a 4 vezes por semana. Depende da 
pessoa e do seu objetivo.

- Qual o seu público?
Essencialmente clientes que se atrasaram um 
bocadinho nos seus cuidados de preparação para o 
verão e que pretendem num curto espaço de tempo 
uma redução de peso, de volume, de gorduras 
localizadas, da celulite. Pessoas que nos visitam em 
Turismo, o turismo de saúde está cada vez mais forte.

- De que forma são realizados estes 
tratamentos em curto prazo? 
O programa base consiste em tratamentos duas 
a três vezes por semana e com durações de 10 
a 12 semanas, ou seja, no PPE o que acaba por 

acontecer é que nós concentramos os tratamentos 
num espaço mais curto de tempo. Nós vamos 
atingir uma maior velocidade de redução de 
peso pela conjugação no mesmo dia de vários 
programas distintos e a repetição nos dias seguintes 
desses mesmos programas e não propriamente 
pela inibição alimentar. É estimular o próprio 
metabolismo.

- Qual a função principal deste Programa 
Express?
Acho que podemos dizer que o foco principal é 
o combate à gordura localizada, a tonificação 
muscular, a flacidez de pele, a redução da celulite 
(...). Conseguimos combater várias frentes.
- Que resultados podemos obter?
Depende muito da pessoa e da sua duração. Mas 
sempre reduções entre 5 a 7kg, em média.

- Um cliente que procure este programa, quais 
os passos a seguir?
Desde logo passa por uma consulta de nutrição. 
Após a consulta estabelecemos o seu plano 
alimentar, de acordo com as suas necessidades e 
objetivos a alcançar (...), averiguar a percentagem 
de gordura e quais os problemas estéticos que essa 
gordura acarreta. Com estes fatores é estabelecida 
a conjugação dos tratamentos adequados para 
o Programa Express. Fazemos uma vigilância 
contínua desse processo. O Duo Lift também pode 
estar presente.

www.clinicaspersona.com
https://www.facebook.com/clinicaspersonanutricao/

EM
PR

ES
AS



JUN 201524 25

Romaria de S. Gonçalo 
atrai milhares de pessoas

Cunho popular domina cartaz
das Festas do Junho em Amarante
• Despique de Bombos  
• Concerto de José Malhoa 

• Fogo de artifício 
• Marchas  Populares

A cidade (e concelho) de Amarante celebra 
de 05 a 07 de junho a tradicional romaria a S. 
Gonçalo, padroeiro da cidade, numa organização 
que há vários anos é da responsabilidade da 
autarquia. O programa privilegia o cunho popular 
que habitualmente caracteriza estas festividades.

Na sexta-feira, o destaque vai para os 
agrupamentos de bombos, que durante o 

dia percorrem diversas áreas da cidade. São 
conhecidos (e muito apreciados) os afamados 
despiques na noite de sexta-feira. Para os 
apreciadores de outros acordes, a Tuna de S. 
Faustino de Fridão atua no largo do Arquinho.

A noite de sábado para domingo será preenchida 
por um concerto das duas bandas do concelho 
(Amarante e Mancelos), pelo espetáculo musical 

de José Malhoa e pela sessão de fogo de artifício, 
um evento piromusical que atrai milhares de 
pessoas às margens do rio Tâmega. 

O programa de domingo, além das festividades 
religiosas – missa e procissão de S. Gonçalo –  é 
dominado pelas marchas populares, à noite.

O programa completo está disponível em: www.cm-amarante.pt
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Mota-Engil Turismo
apresenta em Amarante uma 
oferta turística integrada
Em Amarante, pelo 21º ano consecutivo, na margem direita do rio Tâmega, um 
dos mais emblemáticos parques aquáticos do país abriu as portas ao público.
No dia 30 de maio arrancou oficialmente a época balnear alta para o RTA 
Tâmega Clube, com a abertura do Parque Aquático de Amarante, um dos 
principais atrativos do vasto complexo lúdico-desportivo situado na margem 
direita do rio Tâmega e a poucos quilómetros do centro da cidade de Amarante.
Parte do universo de empresas que constituem o grupo Mota-Engil Turismo, 
o parque, em operação há 21 anos, é hoje sinónimo de tudo o que o concelho 
de Amarante tem para oferecer ao visitante, em particular quando articulado 
com as outras ofertas que o grupo mantém neste concelho, nomeadamente a 
emblemática Casa da Calçada e o Golfe de Amarante.
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A poucas centenas de metros do Golfe de 
Amarante, e também na margem direita do rio 
Tâmega, a Mota-Engil Turismo opera um dos 
equipamentos turísticos mais emblemáticos da 
região, sob a forma de um vasto complexo lúdico-
desportivo: o RTA Tâmega Clube.

No interior do complexo existe o maior parque 
aquático de montanha da Península Ibérica com 
cerca de 36.000 metros quadrados de espaço lúdico, 
rodeado por uma vasta mancha florestal, onde os 
visitantes podem encontrar várias pistas rápidas, 
escorregas em caracol, tobogans e piscinas infantis.

A complementar a oferta, o Parque Aquático de 
Amarante tem ao dispor dos seus clientes vários 
bares e um snack-bar com esplanada.

A época de 2015, a 21ª desde a sua abertura, 
arrancou a 30 de maio e prolonga-se até 20 de 
setembro. Hóspedes do Hotel Navarras e da Casa 
da Calçada, unidades hoteleiras que pertencem 
ao universo Mota-Engil Turismo, têm condições 
especiais de acesso ao complexo de lazer.

Os restantes visitantes podem adquirir os 
respetivos ingressos através do sistema de reservas 
online que pode ser acedido no website oficial do 
parque em http://parqueaquaticoamarante.com/. 

Os preços dos bilhetes variam entre os sete e 
os 17 euros, dependendo da idade do utente e da 
época balnear (alta ou baixa). Crianças até aos 4 
anos têm entrada gratuita.

Para além do parque aquático, o RTA Tâmega 
Clube dispõe de um complexo desportivo, a 
Advanced Training Academy, equipado para a 
prática de ténis, fitness, natação e futebol.

A oferta é complementada por um vasto edifício 
multiusos, a Casa do Rio, e a mais recente oferta 
turística da região, a Aldeia do Tâmega.

Aldeia do 
Tâmega
A Aldeia do Tâmega, atualmente a receber os 

toques finais na sua implementação, consiste 
em 16 unidades de alojamento com tipologias 
diferentes e destinados a dois tipos de clientes: 
individuais e grupos.

“No âmbito da nossa estratégia de marketing, o 
plano individual é adequado à época alta e orientado 
para indivíduos e famílias que pretendam tirar 

proveito das restantes ofertas da RTA. Ou seja, não 
pagam só pela estadia mas sim pelo pacote completo, 
incluindo acesso ao Parque Aquático e às instalações 
desportivas”, esclarece Vânia Pinheiro, Event Planner 
da Aldeia do Tâmega e da Casa do Rio.

Acrescenta que o projeto inclui um outro pacote, 
de grupos, orientado para a época baixa, altura em 
que o Parque Aquático está encerrado.

“No âmbito desse pacote, pretendemos atrair 
grupos que queiram realizar aqui estágios, durante 
a época baixa. Aliás, já aqui alojamos um grupo 
de atletas alemães que realizaram um estágio de 
canoagem, aproveitando as nossas instalações e 
um acesso ao rio Tâmega, que construímos para o 
efeito”.

A complementar o leque de oferta, o RTA Tâmega 
Clube dispõe da Casa do Rio, um centro de eventos 
e congressos multifacetado constituído por três 
salões independentes onde pode ocorrer igual 
número de eventos e ainda o acesso a salas de 
reuniões e de conferências.

A Casa do Rio está também ao serviço da Aldeia 
do Tâmega para servir refeições a grupos com 20 
ou mais elementos que ali se instalem, durante a 
época baixa.

Parque Aquático, Training Academy, 
Aldeia do Tâmega e Casa do Rio

Casa do Rio Aldeia do Tâmega



Situado no coração do centro histórico de 
Amarante, o antigo palácio do Conde de Redondo 
(construído no século XVI) acolhe, desde 2001, um 
dos empreendimentos turísticos mais emblemáticos da 
região do Tâmega e Sousa.

Administrado pela Mota-Engil Turismo, a Casa da 
Calçada, membro desde 2003 da conceituada cadeia 
Relais & Châteaux, dispõe de uma oferta hoteleira de 
30 quartos distribuídos por cinco categorias, desde o 
económico Executivo à luxuosa Suite Presidencial.

Os clientes da Casa da Calçada podem desfrutar da 
tranquilidade dos seus vários jardins, um SPA ROOM, 
várias salas de reunião, salão de jogos e piscina exterior.

Nesta oferta inclui-se ainda a Sala Museu, uma 
homenagem prestada ao prestigioso historial do antigo 
palácio e onde os atuais proprietários preservam alguns 
dos artefactos originais do edifício.

“Aqui mantemos alguma da mobília e peças 
decorativas da casa” - explica Roberto Carneiro, 
Executivo de Vendas na Casa da Calçada – “incluindo 
uma das lareiras originais e mesmo o material de 
construção do edifício. Mesmo assim, é uma sala 
funcional, aberta aos nossos clientes e onde, aliás, 
servimos refeições”.

A equipa de trabalho do hotel, na sua maioria 
bilingue, distingue-se pela qualidade do serviço, fato 
aliás reconhecido em diversos sistemas de rating da 
especialidade, nomeadamente o Trip Advisor, Booking.
com e a Relais & Châteaux. 

Esta unidade hoteleira acolhe também um dos mais 
conceituados restaurantes portugueses, o Largo do 
Paço, galardoado desde 2004 com uma estrela Michelin 
e recentemente reconhecido como “o melhor da Europa” 
pelo Guia Michelin.

Obedecendo estritamente às exigências da Relais 
& Châteaux no que toca à qualidade e originalidade 

gastronómicas, o Largo do Paço conta com uma 
ementa que se inspira fortemente na cozinha regional 
e mediterrânica. É ainda de realçar a exclusividade 
prestada aos vinhos portugueses na garrafeira do 
restaurante onde existe uma coleção representativa de 
todas as regiões vitivinícolas do país.

“Esta garrafeira foi inaugurada há cerca de cinco anos 
e acolhe cerca de 190 marcas de vinho exclusivamente 
português. A exceção a esta oferta unicamente nacional 
faz-se na área dos champanhes, onde selecionamos 
marcas francesas”, esclarece Roberto Carneiro.

A oferta da Casa da Calçada é complementada pela 
própria cidade de Amarante, onde os hóspedes podem 
visitar o prestigioso Museu Amadeo Souza-Cardoso e o 
Mosteiro de São Gonçalo, tal como desfrutar das vistas 
ao longo das margens do emblemático Rio Tâmega.

O comércio tradicional é outra oferta da cidade 
histórica, outrora palco fulcral no combate às invasões 
Napoleónicas do século XVIII, que oferece aos visitantes, 
particularmente ao longo da emblemática Rua 31 
de Janeiro (a meros metros da Casa da Calçada), a 
oportunidade de frequentar dezenas de pequenas lojas, 
restaurantes e pastelarias onde se comercializa um 
vasto leque de produtos locais e regionais.
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Restaurante Largo do Paço e
Casa da Calçada

Rua 31 de janeiro, AmarantePiscina exteriorCasa da Calçada



Golfe de Amarante, Club House com 
academia de formação e Restaurante

Na margem direita do rio Tâmega e apenas a 
poucos quilómetros do centro histórico de Amarante 
situa-se um dos mais prestigiados e reconhecidos 
campos de golfe que se distingue pela sua exigência e 
características especiais.

Enquadrado por uma paisagem de montanha, 
o Golfe de Amarante, um conceito do arquiteto 
português Jorge Santana da Silva, oferece 18 buracos 
de puro desafio ao longo de um curso diferenciado 
pela topografia de montanha que põe à prova as 
capacidades dos jogadores.

Para além de acesso aos “greens”, os visitantes 
podem encontrar no Golfe Amarante um leque de 
serviços especializados, nomeadamente acesso a um 
driving range, putting green e oficina de reparações, 
entre outros.

Para melhorar a qualidade do seu jogo, utilizadores 
de todas as idades podem tirar partido das diversas 
ações de formação proporcionada pelos instrutores 
do Golfe de Amarante com recurso a tecnologia 
avançada, nomeadamente na análise do “swing” 
através de software especializado.

Depois de um dia recheado de desafios, os jogadores 
podem recuperar forças na Club House, um complexo 

com uma vista panorâmica para a beleza natural do 
enquadramento deste complexo proporcionado pelas 
serras da Aboboreira, Marão e Alvão.

Sob um pano de fundo desta paisagem de 
montanha, os visitantes podem recuperar forças 
no restaurante do Golfe de Amarante, onde vão 
encontrar ao seu dispor um leque vasto de iguarias 
locais e regionais.

“Apostamos na oferta local e regional – explica 
Bruno Oliveira, responsável pela operação do 
restaurante – tendo, para o efeito, contratado pessoal 
de cozinha local, conhecedor dos bons hábitos e 

costumes da região”.
Pratos tão diversos como Bacalhau à Zé do Pipo, 

vitela e cabrito assados são complementados por 
uma lista de vinhos que, assegura o responsável do 
restaurante, são escolhidos “pela sua relação preço-
qualidade e a sua ligação aos pratos servidos”.

Tal como na Casa da Calçada, outra unidade 
de restauração ligada ao universo Mota-Engil 
Turismo, a lista de vinhos é praticamente nacional 
e representativa das várias regiões e sub-regiões 
vitivinícolas portuguesas.

Na Club House, o jogador pode encontrar ainda uma 
loja Proshop recheada de equipamento e acessórios 
de reconhecidas marcas da especialidade e tem, 
ainda, acesso a um sistema de aluguer de conjuntos 
de tacos de alta qualidade.

A oferta deste verdadeiro complexo de golfe 
complementa-se com uma sala de reuniões que pode 
acolher até 50 participantes e onde se realizam, 
periodicamente, reuniões e diversas ações de 
formação.

“Em suma, é um excelente local para conviver, quer 
seja um utente dos serviços do Golfe de Amarante, quer 
seja um cliente comum”, conclui Bruno Oliveira.

Restaurante do GolfeLoja ProShopClub House

nortemais
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Marco de Canaveses lança a ROTA DO 
ANHO ASSADO COM ARROZ DE FORNO

O Anho Assado com Arroz de Forno 
vai ser o ponto de partida para um novo 
roteiro gastronómico promovido por 
uma confraria gastronómica do Marco 
de Canaveses que pretende dar maior 
visibilidade àquela especialidade da 
culinária local. Vários restaurantes do 
concelho já estão a promover a rota 
dedicada ao anho assado e espera-se que, 
a breve prazo, se alargue a toda a região 
do Baixo Tâmega, onde esta iguaria única e 
de sabores distintos é considerada o “prato 
nobre” em celebrações públicas e privadas.

Fortemente associado aos costumes de uma região caracterizada pela topografia agreste em que a pastorícia 
complementa a atividade agrícola, o anho (denominação local para borrego ou cordeiro), assado com arroz 
num forno de lenha, é uma refeição tradicionalmente associada às vindimas, tradicionalmente servido aos 
domingos e em momentos de festa, nomeadamente nos dias de feira e em casamentos. 

O costume dominical é também fruto dum processo elaborado de preparação, que pode levar até 24 horas, e 
uma das razões que levam muitos dos restaurantes da região a servir o prato unicamente aos fins-de-semana.

Esta é uma situação que a Confraria do Anho Assado com Arroz de Forno pretende inverter com a criação de 
uma rota dedicada à iguaria e que já está a ser promovida em vários estabelecimentos do concelho.

Nesse sentido, lançou em 2013 um desafio a todos os restaurantes do Marco para que o anho assado com 
arroz de forno conste na ementa de pelo menos um deles, durante um ou mais dias da semana e que seja 
confecionado de acordo com instruções específicas, nomeadamente na sua preparação com ingredientes locais.

Até ao momento, 11 dos 42 estabelecimentos existentes no concelho responderam de forma positiva ao 
repto da Confraria, “um arranque de programa muito positivo”, de acordo com o chanceler Luís Brás, que não 
afasta a hipótese do alargamento da rota a outros concelhos da região.

“No âmbito desta rota, definimos, em parceira com os restaurantes locais, uma série de objetivos, 
nomeadamente a confeção de acordo com instruções específicas e de servir, pelo menos num deles, Anho 
Assado com Arroz de Forno durante um ou mais dias da semana. Na sua essência isto permite que o prato, 
independentemente de onde seja confecionado, seja representativo do concelho. Mas isto não quer dizer que o 
conceito não possa ser alargado a outros municípios da região”, explicou.

Adianta, contudo, que será preciso avaliar primeiro a evolução do processo em Marco de Canaveses e depois 
avançar para um projeto que confira ao anho assado “maior escala” na economia da região.

30 31 JUN 2015

GA
ST

RO
NO

M
IA

PAULO    A.  TEIXEIRA                 
paulo.teixeira@maisnorte.pt



O sabor intenso e distinto da carne de anho é uma das razões porque o prato seja 
menos apreciado, nomeadamente pelas gerações mais jovens, admite o chanceler 
da Confraria que, contudo, acredita que um “toque moderno”, conferido por chefes 
de renome, possa inverter esta situação.

“É algo de que estamos conscientes. Normalmente, são os mais jovens que 
menos apreciam o prato mas uma das ideias que temos é de, num futuro próximo, 
convidar chefes de cozinha a conferir ao anho assado um toque mais moderno 
(mas mantendo a tradição), para que seja mais apelativo a todos os paladares”.

Há ainda mais uma razão para apostar na melhoria do sabor daquela que é uma 
das carnes vermelhas mais tenras e com o menor teor de gordura no mercado. 
“Sabemos que, de acordo com vários pediatras, esta é das primeiras carnes que 
deve ser introduzida na alimentação das crianças. Portanto, acredito que temos 
razões mais que suficientes para introduzir algumas melhorias no sentido de tornar 
a carne apetecível a um leque etário mais alargado”, justifica Luís Brás.

Como se prepara o Anho Assado com Arroz de Forno
De acordo com as instruções da Confraria, o prato deve ser elaborado com um 

exemplar de aproximadamente 10 a 12 kg de peso, acompanhado de um conjunto 
de produtos locais, tais como louro, salsa, alho, azeite, cebola, colorau, toucinho, 
banha de porco e vinho verde.

A sua preparação é iniciada na véspera, untando o anho com uma pasta dos 
condimentos descritos e deixando-se repousar para que o mesmo absorva o sabor 
das especiarias e de um toque de sal. No dia seguinte, prepara-se uma calda, 
cozendo a cabeça e pernis do anho, salpicão, presunto, carne de porco, carne de 
vaca e cebola, devidamente condimentado com sal.

Entretanto, o arroz é disposto num alguidar de barro, juntamente com cebola, um 
fio de azeite, salsa e sal. Acrescenta-se a calda anteriormente preparada e coloca-se 
uma grelha por cima do alguidar, onde de seguida se dispõe o anho. 

Assar a carne desta forma é uma tradição em que a Confraria insiste, pois é um 
dos fatores diferenciadores do prato.  Todos os sabores do anho, nomeadamente a 
sua gordura e os condimentos com que foi preparado, “pingam” diretamente sobre 
o arroz, conferindo-lhe um sabor único e agradável ao paladar.

Após assar lentamente durante uma hora, abre-se a porta ao forno, vira-se a 
carne e coloca-se de volta no forno para concluir o processo de cozedura.

Rota deverá alargar a outras
localidades do Tâmega e 
Douro Sul a breve prazo

Certificação da carne é o próximo passo
A certificação da carne utilizada no processo de confeção é um dos projetos que 

a Confraria tem em cima da mesa mas que levará algum tempo a realizar. Até lá, 
a associação acredita que o critério de seleção do anho a partir de fontes locais é 
respeitado pelos restaurantes aderentes à rota.

“Acreditamos que nesse ponto, os restaurantes têm o cuidado, como aliás julgo 
que sempre tiveram, de selecionar a carne a partir de produtores locais. Mesmo 
assim, pretendemos que, num futuro próximo, se implemente o controlo de origem 
da carne através de um processo que, eventualmente, contará com a parceria da 
Escola Profissional de Agricultura de Marco de Canaveses (EPAMAC) ”, concluiu.

A Confraria do Anho 
Assado com Arroz de 
Forno é uma associa-
ção cívica e cultural, 
sem fins lucrativos, 
criada em 2006 com 
o objetivo de preservar, 
promover e divulgar 
este prato como ele-
mento essencial da 
gastronomia do concelho. 

Como confraria gastronómica visa, 
sobretudo, preservar a autenticidade 
na confeção do anho assado, promover 
eventos onde o prato tenha especial re-

levância e patrocinar 
medidas para a sua 
certificação.

No âmbito da promo-
ção do anho assado, a 
Confraria organiza ao 
longo do ano uma série 
de eventos gastronó-
micos, nomeadamente 
mostras, encontros ou 

concursos com o objetivo de divulgar os 
saberes e sabores da região.

É, também, um dos principais promo-
tores de um festival anual (final de 
maio) que promove o anho assado.

nortemais

Carne de anho necessita 
de “toque moderno” para 

agradar a mais consumidores

O chanceler Luís Brás, na sede da 
Confraria, em Marco de Canaveses.
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NOTAS DE PROVA: 
De cor clara a puxar ao salmão, um vinho 
de nariz intenso e discreto com notas de 
tangerina e ameixa verde.  Na boca revela um 
extraordinário equilíbrio entre acidez e doçura. 
Refrescante com presença de notas cítricas 
e frutos vermelhos, com predominância da 
ameixa. Belíssimo para mesa.

Tlf. 220999684
info@garagewines.pt
facebook.com/garagewines.pt
www.garagewines.pt

MATOSINHOS

Vinhos
e provas

TEARS OF ANIMA 
Rosé 2014
Região: Terras do Sado 
- Setúbal

PVP: 13,00 €            

Nota:

A Sangiovese é uma uva tinta da 
família da Vitis vinifera, com maior 
expressão na Itália. 
A Sangiovese é a principal uva 
utilizada nos vinhos Chianti, Brunello 
di Montalcino, Rosso di Montalcino, 
originando vinhos com grandes 
estruturas e extraordinário potencial 
de envelhecimento.  Neste momento 
é uma casta, também já plantada 
em Portugal (Alentejo, Península de 
Setúbal) e já com belíssimos exemplos: 
Anima – Península Setúbal – Herdade 
do Portocarro / Scala Coeli – Alentejo - 
Fundação Eugénio Almeida.
A nova surpresa produzida com esta 
casta é o novo “Tears of Anima Rosé 
2014”. Produzido 100% Sangiovese.

SANGIOVESE
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QUINTA DOS CARVALHAIS 
ENCRUZADO 
2013  

NOVA COLHEITA 
Região do Dão

DOC

Produtor de referência na região do Dão, a Quinta 
dos Carvalhais volta, em 2014, a marcar a diferença 
produzindo 3 brancos de referência. Quinta dos 
Carvalhais Encruzado 2013 é um desses vinhos.

NOTAS DE PROVA:
Produzido só com a casta encruzado, estagiou durante 
cerca de 6 meses em barricas novas de carvalho 
francês. De cor amarela citrina com notas esverdeadas, 
apresenta um aroma com uma componente mineral 
que se destaca, bem como nuances florais e de frutos 
brancos, com notas muito discretas e bem integradas 
de baunilha, provenientes da madeira de carvalho 
francês das barricas onde fermentou e estagiou. Na 
boca tem um ataque suave e harmonioso, excelente 
volume e uma acidez viva que confere frescura e 
equilibra o conjunto. Com um aroma de boca muito 
complexo, o seu final é elegante e persistente. Este é 
um vinho intenso e apetecível, ideal para beber sozinho 
ou a acompanhar pratos de peixe e mariscos mais 
elaborados, saladas, carnes brancas e alguns queijos.

PVP: 15,00 €            Nota:

QUINTA DO REGUEIRO ALVARINHO  
RESERVA 2014  NOVA COLHEITA 
Região Vinho Verde - Alvarinho – DOC

Apesar da sua jovem história, a Quinta 
do Regueiro, é já hoje, uma referência, 
na produção de Vinhos Alvarinhos de 
excelência do nosso país.
  
NOTAS DE PROVA: 
Vinho produzido 100% da casta 
Alvarinho. Apresenta uma cor amarela 
palha, com aromas de citrinos, algumas 
notas vegetais e perfume flora. Na boca 
possui em grande equilíbrio e estilo, é um 

vinho encorpado e volumoso, com acidez 
que o torna muito fresco e saboroso.  Final 
longo e muito persistente.
Um vinho que em provas recentes tem 
mostrado a sua boa capacidade de 
evolução. Outras boas colheitas 2012-
2009.

PVP:  8,20 €            Nota:

DONA MARIA  
Rosé 2014
Regional Alentejano

O seu nome dispensa apresentações!
Nos últimos anos tem sido uma referência na 
categoria dos rosés de qualidade do nosso 
país.

NOTAS DE PROVA: 
De cor salmão muito brilhante é um vinho 
com fruta suave, muito delicada e tentadora. 
Na boca mostra-se intenso, sumarento, 
elegante, com o corpo redondo muito bem 
envolvido pela acidez fresca, final sofisticado, 
longo, muito prazeroso.

PVP:  8,65 €            Nota:

Textos e Provas:

Ivone Ribeiro
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O conjunto arquitetónico-paisagístico do Bom Jesus de Braga é um dos mais 
notáveis conjuntos de mata e jardins do país e seguramente uma referência no 
Norte. Um verdadeiro refúgio no Minho: físico, mental e até espiritual.

Mas é a sua componente lúdica - o parque - que escolhemos para destaque 
do trimestre, agora que se avizinham os dias quentes a necessitar de frescura 
e sombra.

Além do conceito romântico da área, enleva a Confraria do Bom Jesus do 
Monte, entidade que gere a estância, sobre o parque: “O visitante, neste pi-
toresco e paradisíaco lugar, enlevo para o espírito, pode gozar de múltiplos 
motivos que convidam ao descanso e à meditação: a diversidade e raridade 
das suas espécies de árvores; a vegetação que pulula; os retiros amenos; o 
denso bosque; as sebes rústicas, as grutas; a água rompendo por toda a parte 
em catadupas; as fontes que jorram; as veredas; os mirantes; os penhascos; os 
quiosques; as pontes rústicas; os viveiros de plantas e os lagos esbeltamente 
talhados com seus barcos de remos.”

Como bem refere a Confraria, é a sua “frondosíssima mata, bem romântica”, 
plantada na segunda metade do século XIX, que transformou o Bom Jesus 
num centro de repouso e passeio.

“Atrás da igreja estende-se uma enorme e frondosa mata, cheia de espé-
cies estranhas, como algumas sequóias que estão na zona do grande lago. 
Estas árvores vieram das mais diversas proveniências, umas foram trazidas 
do Buçaco, outras oferecidas, muitas delas semeadas”, resume. No parque, 
destaque ainda para as fontes, jardins e o lago, onde é possível fazer pequenos 
passeios de barco.

O Bom Jesus de Braga, dotado de boas estruturas hoteleiras, compreende 
também outros atrativos a merecer uma visita: o santuário (igreja e escadório, 
de 116 metros de desnível e 581 degraus) e um percurso de funicular.

Bom Jesus de Braga
- o refúgio do Minho
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Marco de Canaveses e a 
cidade romana de Tongobriga 
volta a figurar no mapa das 
recriações históricas, eventos 
que marcam cada vez mais os 
meses de verão. Sob o lema do 
“Circo Romano”, Tongobriga 
realiza também o seu mercado 
romano, onde aportam dezenas 
de artesãos da região Norte. O 
evento decorre no último fim 
de semana de junho, entre os 
dias 26 e 28. 

nortemais

Jorge Manuel Costa Pinheiro
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TO P  eventos

MARCO DE CANAVESES

PÓVOA DE VARZIM

O Cine-Teatro Garrett, na Póvoa de Varzim, recebe a 13 de junho pelas 
21:30, o cantautor Sérgio Godinho e companheiros para uma noite de 
celebração.
Os bilhetes para este concerto, denominado “Liberdade”, têm o preço de 
16,50€ (Plateia) e de 13,50€ (Balcão e Camarotes).

Informação atualizada em:  maisnorte.pt

Já na 23ª edição, o Curtas Vila do Conde - 
Festival Internacional de Cinema está de volta à 
cidade entre 04 e 12 de julho, com o melhor do 
cinema contemporâneo.
Este ano, para além do cinema, o evento será reforçado com outras artes, 
nomeadamente a música que permitirá ter uma programação mais 
diversificada. O programa de 2015 do Curtas Vila do Conde dará igualmente 
destaque a uma série de filmes-concerto, onde se pode ver a diversidade e 
a excelência deste tipo de obra cinematográfica. Um dos momentos mais 
importantes deste Festival e em antestreia nacional, será certamente o filme 
de abertura, “As Mil e Uma Noites” de Miguel Gomes. Um filme que retrata 
o sofrimento de portugueses após as medidas impostas pela “troika” e que 
deverá chegar às salas de cinema em outubro.

SÉRGIO GODINHO NO GARRETT

CIRCO ROMANO 
EM TONGOBRIGA

O festival Marés Vivas 2015 está de volta ao Cabedelo, Vila Nova de Gaia, 
entre os dias 16 e 18 de julho, com um cartaz repleto de grandes artistas 
nacionais e internacionais.
Nesta 13ª edição, o palco principal do recinto recebe no primeiro dia 
artistas como John Legend, Blind Zero, John Newman e Richie Campbell. 
No dia 17, atuará no palco Meo Lenny Kravitz, Kika, Buraka Som Sistema 
e Miguel Araújo. The Script, Jamie Cullum, The Black Mamba e Ana Moura 
encerram, dia 18, o cartaz do Marés Vivas 2015.
O palco dos Jogos Santa Casa será composto por artistas inteiramente 
nacionais. Para inaugurar este palco, dia 16, atua a artista rapper Capicua 
e Diana Martinez & The Crib com o seu som “hip hop” e “soul”. Com a 
fusão de vários estilos musicais como o “rap”, o “hip hop”, o “rock”, “r&b” 
e o “reggae”, sobe ao palco, a 17 de julho, Jimmy P e sob o mesmo 
estilo, a nova artista portuguesa KOA. A 18 de julho, o palco dos Jogos 
Santa Casa recebe o artista de “hip hop” Deau e encerra com os grandes 
vencedores de um casting organizado pelo canal Biggs, os Like us.

MARÉS VIVAS

A cidade do Porto vai ser palco, a 12 e 13 de junho, de um novo 
festival de música, num evento totalmente dedicado ao fado e que está 
integrado na programação oficial das Festas de São João. 
O festival de fado será desdobrado por 11 palcos, que irão acolher 
mais de 40 fadistas, entre alguns dos mais consagrados nomes da 
atualidade, mas também a nova geração do fado, com especial atenção 
para os intérpretes e novos talentos da região Norte. 
O evento é organizado conjuntamente pela Caixa Geral de Depósitos e 
Música no Coração e conta com o apoio da Câmara Municipal do Porto, 
através da PortoLazer.

PORTO

40 FADISTAS NA RIBEIRA




