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Ter tempo

para conversar.
Com muita lata
amistura

Conserveira de Lisboa. O negdcio funciona

ha 90 anos na Baixa da cidade. A sua frente esta
a familia Ferreira, que se dizempenhada em
chegar ao centenario sem abdicar de principios
simples: manter a qualidade dos produtos

e receber bem quem os visita.

PEDRO SEQUEIRA

udo comeca coma colocagdo da
lata sobre o papel, o mais centrada
possivel. Ap6s as duas primeiras
dobras, verifica-se se estd tudo
bem alinhado. Depois o papel vol-
taa dobrar por mais oito vezes
(quatro por cada canto) e aplica-se
fita-cola, “muito fininha”, para se-
lar o trabalho. Todo o processo de empa-
pelamento daslatas da Conserveira de Lis-
boa continua a ser feito a mao, naloja, em
frente aos clientes. Esse é apenas um dos
aspetos que nos fazem recuar no tempo
assim que entramos nesta casa de comér-
cio histérica e familiar de Lisboa, que nes-
te ano assinala nove décadas de portas
abertas ao publico.

Mas hd mais. Por exemplo, um simples
banco corrido de madeira. “Quando este es-
paco comecou afuncionar (em 1930, entao
com o nome de Merceariado Minho), a Bai-
xa de Lisboa tinha uma componente resi-
dencial muito forte e a conserveira funcio-
navacomo uma mercearia de bairro, com
todas as caracteristicas queisso tinha. As
pessoas vinham ca fazer as suas compras,
mas também ficavam por aqui mais algum
tempo, para dois dedos de conversacom
quem as atendia ou com outros clientes. Eo
banco servia esse propdésito. Por isso sempre
fizemos questao de o manter por cd eainda
hoje temos clientes que chegam e se sentam
para conversar connosco’, contaao DN Tia-
go Ferreira, 42 anos, neto de Fernando da Sil-
vaFerreira, o qual comecgou a trabalhar na
lojacomo empregado tendo mais tarde ad-
quirido um terco da sociedade. O negdcio foi
ficandonas maos da familia até hoje. Amae
deTiago, Regina Ferreira, 72 anos, é presenca
assiduanaloja e airma, Maria Ferreira, 37
anos, também participana gestao.

A Conserveirade Lisboa estd situadana
Baixa da cidade, na Rua dos Bacalhoeiros
(n.°34), numazona onde ja se fazia conser-
vade peixe desde o tempo da ocupagao ro-

mana, existindo mesmo naloja um antigo
tanque de salga, hoje tapado para efeitos de
preservacao, que fazia parte do complexo
conserveiro de Olisipo (0 nome romano da
capital portuguesa) que se estendia desde a
Casa dos Bicos até a Rua Augusta.

Com 90 anos devida, a Conserveira tem
ainda muito da sua traca original — o mes-
mo balcao, o mesmo expositor, amesma
fachada que separa a area de atendimento
ao publico de um pequeno escritério e es-
paco de armazenamento. Pendurados nas
paredes estdo também quatro velhos le-
treiros publicitarios de chapa, com mensa-
gens como “As conservas de peixe portu-
guesas sao as melhores do mundo” ou “No
campo, na praia, em toda a parte, deve ter
sempre conservas de peixe”.

Mais recente é o chao, de calgada portu-
guesa, e um pequeno expositor (aque Tiago
chama de minimuseu) onde sdo exibidos
alguns objetos que fazem parte da histéria
daloja, como velhos abre-latas, umaantiga
madquina de escrever, diversas latas litogra-
fadas e osregistos de propriedade das trés
marcas que a conserveira de Lisboa vende
ao publico: aTricana (para peixes maiores,
mais maturados e filetes inteiros), a Minor
(peixes mais pequenos e pastas) e a Pratado
Mar (peixes de tamanho médio).

Os trés nomes foram registados na déca-
dade40do século passado, assim como
uma outra marca, Pirucas, que apresenta-
vaaimagem de umameninaapescar e
que, entretanto, acabou por ser sacrificada
“porque foi perdendo forca do ponto de
vista estético”. Tiago Ferreira faz questao de
salientar que “nada é mais importante do
que a qualidade do produto que estd a ven-
da”, mas admite que a parte estética (o gra-
fismo do papel de embrulho) também
deve ser valorizada porque cativa o cliente
ereforca aidentidade da marca.

A comprova-lo estd uma m4d experiéncia
vivida nos anos 80 do século passado. “Ti-
vemos uma fase em que decidimos moder-
nizar e os desenhos tornaram-se muito
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ATiago, Reginae
Maria Ferreira sao os
rostos deste negdcio
familiar.

]

“Haum certo
orgulho emter
mantido esta casa
vivaatéagora.Ja
temos 90 anos e
queremos muito
chegar aos 100. Isso
faz-noslutar”, diz
Regina Ferreira,a
matriarca da familia.
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mais estilizados, as letras mais retas e me-
nos organicas. Mas correu pessimamente.
Embora aslatas e a conserva de peixe fos-
sem exatamente as mesmas, Com amesma
qualidade e receita, a verdade é que as pes-
soas compravam a primeira vez mas quan-
do voltavam diziam: ‘Desculpe 14, mas isto
nao é amesma coisa.’ Diziam-nos que
queriam comprar as latas que tinham o de-
senho e a cor que ja conheciam. Isso acon-
teceu com vérios clientes e rapidamente
voltdmos ao design anterior. Havia alium
fator psicolégico fortissimo porque as pes-
soas simplesmente ndo acreditavam que
se tratava do mesmo produto.”

Foinesse sentido que hd dezanos opta-
ram por umanovarevisao de design para
“dar coeréncia aidentidade das trés mar-
cas’, que hoje mantém uma paleta de cores
mais uniforme bem como os desenhos ori-
ginais—aTricanamostrauma varina, a Mi-
nor orosto deum gato e a Pratado Marum
pequeno barco a velano mar—com peque-
nas diferencas de padroes. A imagem cuida-
da, com um apelo vintage, captaaatengao e
hé até quem escolha o que comprar em fun-
¢do do aspeto gréfico. “Acontece principal-
mente com clientes estrangeiros. Por vezes
estamos, por exemplo, a sugerir que levem
umaconserva de carapau e eles, comonao
conhecem bem o peixe, acabam por fazera
sua escolha em funcao das cores de que
mais gostam”, admite Tiago.



Diario de Noticias Sabado 3/10/2020

O peixe é o que mais importa

Mas é ao peixe e a sua qualidade que se de-
dicamais atencao. Aloja trabalha comva-
rios produtores, espalhados pelo pais, que
fazem a conserva seguindo asreceitas da
Conserveira de Lisboa. O atum, por exem-
plo, vem quase todo dos Acores. Um dos
produtores mais recentes estd nailha do
Pico e distingue-se por ter criado conservas
com paladares menos comuns namesados
portugueses, como as de atum com gengi-
bre, perrexil-do-mar (também conhecido
por funcho maritimo) ou limequat (dafa-
milia dos citrinos).

v A Conserveira de Lisboa
trabalha apenas com trés
marcas proprias, registadas nos
anos 40 do século passado:
Tricana, Minor e Prata do Mar.

Tiago Ferreira tem todo o processo na
pontadalingua, que comecanasalga e pré-
-cozeduraavapor (que eliminamuitada
gordura do peixe e é fundamental para o pa-
ladar da conserva), passa pelo enlatamento
eaesterilizagdo e termina com o empapela-
mento naloja. “Todas as pessoas que vém
trabalhar connosco tém de aprender a fazer
o empapelamento logo noinicio. Faz parte
datradicdo, é como uma praxe”, conta Tia-
go, que o aprendeu a fazer ainda crianca.

A oferta da Conserveira, entre diferentes
peixes e tamanhos delata, chega aos 90 ar-
tigos. Em valor, o atum em azeite é aquele

que mais rende, e com o boom do turismo
asardinha em azeite (tao associada a cida-
dede Lisboa) comec¢ou a competir no vo-
lume de vendas.

Avariedade de peixe é extensa e vaidesde
os classicos atum e sardinha a outros menos
habituais como lampreia, lticio ou achiga.
Os precos vao dos dois euros (sobretudo la-
tasde cavala) aos 17,79 euros (lampreia fu-
madarecheada). H4d muito por onde esco-
lher eisso é visto como um trunfo: “O que
nos descreve melhor é termos aqui muitas
conservas que nao se encontram com facili-
dade, como por exemplo um bacalhau con-
fitado com figo e nozes ouum espadarte
comgrio e hortela-pimenta. Eisso também
queadadaalturatrazos clientes aestacasa.”

Equal é oretrato do cliente tipo da Con-
serveira? “E sobretudo alguém que gosta de
coisas boas, que vive em Lisboa e nos visita
com frequéncia. O cliente que estd em Lis-
boa afazer turismo também ganhou peso
nos ultimos anos. Mas aforma como geri-
mos 0 nosso negdcio ndo évirada para o tu-
rista, até porque acredito que se o fizésse-
mos iamos perder muita da nossa identida-
de, danossa autenticidade, que é
precisamente o que muitos turistas procu-
ram quando nos visitam. Nao vém sé reali-
zar uma compra, vém também viver uma
experiéncia.”

O lado bom da pandemia
Mas o turismo foi, como se sabe, um dos se-
tores mais afetados com a pandemia de co-
vid-19. Num dpice desapareceu uma gran-
defatia dos clientes da Conserveira de Lis-
boa e o quadro ficouainda mais
complicado porque “com o teletrabalho, al-
gumas das pessoas que trabalhavam aqui
perto, e que passavam para fazer uma com-
pra, deixaram de vir”. O volume de enco-
mendas até aumentou e agora, mais do que
nunca, estd aser estudadaahipétesedea
Conserveira passar a contar comumaloja
online, apesar deTiago Ferreiranotar que “o
consumo médio diminuiu, devido a alguma
quebrano poder de compra”.

Mas nem tudo foram mads noticias.
“O aspeto positivo vem no seguimento da-
quilo que foi mau. Hoje conseguimos pres-
tar um servigo muito melhor ao cliente, di-
ferente daquele que era possivel quando a
casa estava sempre cheia. Agora consigo es-
tar a explicar tintim por tintim, com tran-
quilidade, todo o processo de conserva, su-
gerir pratos para fazer em casa e outras coi-
sas mais. Permitiu-nos voltar um pouco ao
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do passado daloja
continuam a vista
do publico.

espirito de mercearia de bairro que faz par-
tedanossagénese”, salientaao DN.

Tiago Ferreira dd também conta de outra
preocupacdo da casa: a preservagao das
espécies marinhas. Uma das decisoes que
tomaram, face a diminui¢ao do stockde
sardinha no mar, foi deixar de comerciali-
zar petingas ou ovas de sardinha.

“Anossa escala, é um contributo queda-
mos para parando travar areproducao da
espécie.” Outra iniciativa foi a promocao,
junto dos clientes, da compra de cavala,
um peixe mais abundante e menos tradi-
cional em conserva: “Os clientes nao saiam
daqui sem ouvir a pergunta: ‘Nao quer ex-
perimentar esta cavalinha? Emuitoboa,
barata e vai ver que nao se arrepende.’ Hoje
javemos os frutos disso, com cada vez mais
gente a preferir a cavala, principalmente
jovens”, frisaao DN.

A Conserveirade Lisboa garante que ou-
tro dos principios a que se mantém fiel é “a
luta por manter o negécio na familia”. Mas
no que é que consiste essaluta?

Epor querazao é assim tao importante?
“Tudo se resume a uma questao de valores,
quefazem parte danossa familia: a honesti-
dade comercial atodos os niveis e o garantir
da qualidade de tudo o que fazemos, do
produto ao servico. O facto de nos agarrar-
mos a esses valores tem consequéncias.
Nuncairemos ter uma dimensao enorme,
porquendo é esse o caminho que queremos
seguir. Queremos que o cliente confie em
nds e que, se algo estiver mal, entrenalojae
venha pedir-nos satisfacdes. E por esse tipo
derelacao quelutamos”, explicaTiago.

“Haum certo orgulho em ter mantido
esta casavivaaté agora. Ja temos 90 anos e
queremos muito chegar aos 100. Temos
umalojabonita, amizades de décadas, que
nasceram aquinaloja, com clientes portu-
gueses e estrangeiros. Que nos conhecem,
que sabem quem somos e nos acompa-
nham. Isso faz-noslutar. Essa forca, essa
persisténcia, estd sempre presente”, com-
pleta Regina Ferreira.



