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Aviz A"Fénix
renascida) |

A cidade de
Lishoa, que no
tiltimo decénio
quase duplicou
a capacidade
hoteleira,
acaba de
ganhar mais
um hotel de
luxo, herdeiro
de um nome
mitico — Aviz.
Tao lenddrio
como o
restaurante
que lhe estava
adjacente, e
que agora
também é
recriado.

Oquc se pretende
memdria do
eram o ouvir histdrias sobre a
e bom gosto deste centro da b
boeta du primeira metade do sé
agora oportunidade de experimentar o novo
espago, na Rua Dugue de Palmela,

O velho Aviz foi, entre 1931 ¢ 1962, um
dos m emblemiticos pontos de encontro
du sociedade portuguesa e estrungein
lesfilado intmeras pe lidudes
de todos os quadrantes da vida politica,
uriistica, intelectual, social & econdmicn.
como o rinha D. Amélia, D
de Bourbdn, Eva Perdn, Maria Callas
Sinatra, Ava Gardner ou Amdlin Rodrigues
1un ligndos i histdria do Aviz e, hoje,
08 5 1o rm en
tos do novo hotel. Mas o seu muis
hospede teri sido Calouste Gulbenkian,
fez do Aviz o sun cusa durante os 13 anos
que viveu em Portugal.

O Aviz Hotel sunge da adaplagho feita a
um palacete que se situava na rua Latino
Coelho, n® 3, junto i avenida Fontes Percim
de Melo, no quartcirio onde hoje se encontra
o edificio do Hotel Sheraton. Foi um investi-
mento de Joseph Ruggeroni, que chegou a
ser dono do jornal O Século. O hotel tinha
25 quartos, alguns deles suites ¢ foi inougu-
rodo em Novembro de 1933, Conta-se que
Rugeroni aproveitave o cstadu de grandes
paguetes em Lisbon par os visitar e deles
retirar ideias parm o mobiliirio que encomen-
dou pam o novo hotel, executado depois por
marceneiros italinnos.

No seu auge, nos anos 40 e 50, o Aviz
Hotel foi considerado pela revista Life como
o mais sumptuoso do mundo. Com o inicio
da I Guerra Mundial, o hotel viria a ser pal-

5 que
lidade

ele tendo

(]

co de indmeras siluaghes de espionagem
internucional, Espites ¢ refugiados de guerm

eitas do Re:

iro Joaquim Oliveir, o res-
de qualidade ¢ sofisti-

geroni chegn & conclusio de que, parm sobre-
viver, serin preciso ampliar i c
o do hotel como do e
autoridad

o obrigou
o8 donos o m uma proposta de uma
mpresa imobilidria pora a venda do hotel e
dos terrenos circundantes.

De sali que o primeiro-minigtro da
altury, Oliveira S s0 autorizou a venda
« posterior demoligiio do Aviz apds a entradu
em funcionamento do Hotel Ritz, o que ol
unceite pelos Ruggeroni,

Desaparecido o hotel, o investidor Car-
los Monjurdine compra algum do recheio,
principalmente do restourante, ¢ reabre
este {iltimo, com o mesmo nome, no Rua
Serpa Pinto, ao Chiado. Depaois, passou is
Amoreiras ¢ Estoril. Fechado durante
nlguns anos, reuniu-se agora finalmente ao
scu hotel.

s de Carlos Monj; ), que
fez o investimento na nova unidade na quali-
dade de Presidente da Fundacio Oriente, o
objectivo é continuar a lenda do Aviz, parn
que ele volte a ser paleo de uma degustagio
privilegiada e, desejavelmente, o cenirio de
outras tantas historias e tertilias. Com a
ajuda de alguns dos antigos funcionirios que
ainda trabalharam com os antigos chefs. %

Qucijo rabagal - ¢ produzido unicamente no
rexgidios ele Serra de Siod, numa drea que
abrange tnis concethos do distrito de Leiro:
Pombal (apenas em parte), Alvalieere o
Ansisio, F wm guedier tipleamente portuguds,
abtido a partir da mistura de leite de coboo e
de ovelhe. Fossul concteristions muilo
pregprias, determinadis pela flore da regido
serranc. o que fi com que o sua dpoca alfa
decorma entre Janeir e Maio

Dotdngios — Autor do wArte da
Cerzinhas, primeiro liero de culindria
portaguesa, publicade em 1680, Netural de
Vile Nowa i Coelheire, Lamego, servin nos
coxinhas dos momqueses de Valemen ¢ Goureit:
e ecebou no Pago da Ribetra, Hustrondo o
mesa tanto de D, Pedro I come de D, Jedo 1
12 livrn, escreve Rocha Marting. «ndo & um
engrimango, mias uma cartitha de
reftnamentas culindrioss. A primeire edigdo ¢

e |

segurd, que ¢ iguanlmente uma rardede

cuntém e
el partie dos filhos di hestre cozinheiro,

Salmla de tomate assado — um dos
traddicionais protos da cozinha dos ganhoes
alentgfanos, também corrente m Algarce. Os
tomates serdo ussades na bresa do caredo e
ax pitnentos, depots de assados sdo cortados
e tiras, fleands o demolhor em dgua com
rinogre ¢ sul. O temole ¢ cortado em rodelos
grossas e o celeln ern rdelies fiacs,
Interoalam-se os tomates, as cebolas ¢ of
plmentos {depois de eseorridos), regeam-s-e conn
azefte, elnagre o sl e doogios secos bem
wfrenptdon d mido. Depeds de frios, servemese
oo entroacdi o acompanhar, por coemplo,
bacutha wssado o lulas grethadas. Bataios
cozides podenia winda acolitar o todeo.

Torgas (Manhonee) - devern o nome o seren
semelhuntes & rale do mato, castanhos por
Joaret e rosesdis por denern. Cartam-se em
Bocudas grondes wm bom peco de citelo o
deina-se durnte um din tempemda com sal,
allo, vinko breen e lowro, No dia seguince
prepare-se um matho com banhe, colora, alho
esmegdn, azcite, folhas de louro e piripinl
Fuzem-se pequenos golpes da carme para thes
oumentor o sabor @ leva-se o cozer em alpuidar
e e em Jormo de grenito (o que se wsa
normalmente para cozer o broa) durante dus
herees. Abre-se entar forma, elm-se o coans ¢
eleirn-se alinerir, inder oo batatas ossodas o
ez de furmo,

dn Vida - (is i

do final do sécilo passado, eroem também wm
rupe fantarisie, ¢ Flalho deim o
apantamenio sencdstico: «( s Vencidos e Vida
quanddo juntos, o que pretendom ¢ jotar,
depots de junter o que intentam ¢ digerir; e,
digesstéin findn. se alguma cotse wa fonge
i, fento pode ser wnidenl come wm
woater-cleset. Neie hek porinto mazdes o
sobiressalte. e os Vencldos da Vida fonten
e peze, 0 Doeviis eseonllidlos pore os prdndics
oy grespa erem, especinlmente, o Hotel
Brugunza o Cafié T,

Xara, eabega de (AMentejo) - «Queijon de
eabega de peorcn, depois de retircdos o8 ossos ¢
as miolns, servido fatiado e frin, A cabega do
stine (em que salgar pelo menos dois dios, Os
nerpeoliiticos invasons franceses lecrm o
recrita (come também leearon as dlfaias
rediginses, o liores preciosos, quedres, obims
e dertee..) o chamam-the hoje stéoe dachards
coums incengio b do cose... Em alquns pontos
il Alentefo pode ainda ser deslgnado por
dnrrs,

Febro (not.) - Animal huje desaparectdo, mos
eque exinelny ot o Teleoele Méetien se wsova ne
alimentagdo emn Portugal. Nda se sabe muito
bem o gue fosser covalo selvagem, ol ou
nawiltho seivagem, € mais provdeed ¢ que se
treptosse de um parente pricime do cooalo,
s @ etlmologio remonio v fatim culgar
secifirus, a significar cavalo seloagen. E
carmdaim wrma designogdo pogelar par o
wazevinbo.
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Duas receitas do Aviz

publi 1.

Vichysoise
glacee

4 batatas médias

G alhos franceses

1 talo de aipo

1 litro de caldo de galinha
ou carne

2 chavenas de Xerez

Molho inglés

Cebolinha

Sal e pimenta branca

Fara svis doses
Cozem-se as balatns sem casca,
u purte branca dos alhos frunce-
ses € o lalo de aipo, tudo cortado
em pedagos, num litro de caldo
de galinha, d 15 minut

ou alé 0s legnmes estarem
lenros,

Deixa-se arrefecer e passa-se
pela peneira fing. Juntam-se ao
puré as natas, o Xerez, um pouco
de molho inglés, sal e pi

por Ber

Uisneiros

Bacalhau
pensado na
cama

1 kg de bacalhau

1 kg de batatas pequenas
assadas no forno

1 cebola

2 pimentos assados

Sal e Pimenta

Salsa

2,5 dl de azeite

(i dentes de alho

Azeitonas verdes e pretas

Fara 3 doses

Demolha-se o bacalhau, coze-se e
limpa-se das peles ¢ espinhas.

Num tacho dispe-se, em camadus
ulternudas, us batatas nssadas com o
casca ¢ previnmente espalmadas com
um leve murro, a cebola picada, os
pimentos lavados, abertos ¢ limpos
das ¢ depois cortados em

Coloca-se na misturadora e mis-
tura-se durante 1 minuto, Deixa-
se urrefecer ¢ leva-se uo [rigorifi-
co para gelar. Serve-se em lagas
previnmente geladas e, no
momento de ir i mesy, enfeita-se
com cebolnho picado.

tiras ¢ o bacalhau em lascus. Tempe-
ra-se carda camada com sal, pimenta,
salsa picada, o nzeile ¢ os ulhos fina-
mente picados. Colocu-se o tacho
sobre lume brundo ¢ cozinhu-se até o
nzeile ferver e as batatas lerem enso-
pado bastante o azeite. Decorn-se
com azeitonas pretas e verdes desca-
rogadas.

Nota: Esta receita foi inventada pelo
men to-avd Anthony Ruggeroni.

Foi mesmo pensada na cama por ele

e foz parte da ementa do Aviz Hotel
com este nome.

HOTEL PRIMUS 61




