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“Precisamos de fazer esse
trabalho interno virado para
o mundo”

Exportar é diferente
de internacionalizar

Diz o dicionario que exportar é diferente de Texto:
internacionalizar. O primeiro significa “mandar ~ FiliPa Ribeiro
Redagéo

ou transportar para outro pais ou regido”, ja o
segundo “tornar ou tornar-se internacional”.
Dois conceitos que podem ser confundidos, mas que no fundo
sdo distintos e é isso que as diferentes empresas e projetos da
302 edi¢édo da revista vém demonstrar. A chef Marlene Vieira é a
figura de capa deste més e, a PME Magazine, conta como surgiu
a oportunidade de dar aulas de cozinha nos Estados Unidos da
Ameérica e como o processo de internacionalizagdo nao se faz
apenas com a abertura de novos espacos fora do pais. As Jor-
nadas Mundiais da Juventude (JMJ) marcaram a economia em
Portugal, mas importa perceber que papel tiveram as empresas
portuguesas neste grande evento internacional. Porque interna-
cionalizar é muito mais do que uma venda, também a Portugal
Ventures explica como apoia as PME neste processo, ja a CCIP
apresenta uma “Via Verde” para alavancar a economia nacional.
Chegamos a vias de facto com a aposta no mercado europeu
relatada em primeira mao pela especialista em roupa de cama
luxuosa e amiga do ambiente, Momo Cotton, e pela nova marca
ecologica de calgado portugués, A.li.as. Mas desengane-se se
pensa que a ambigao dos nossos se fica apenas pela Europa,
pois a Maia Critical Manufacturing expandiu o seu negdcio para
a Malasia. Conheca estas e outras historias para tomar conheci-
mento dos dois processos e, assim, encontrar os objetivos cer-
tos para atingir boas metas para a sua empresa.

Boas leituras
e bons negodcios!

ColorADD
na PME Magazine

A PME Magazine conta com 15 grandes secgdes, que servem de guia estrutu-
ral para as tematicas abordadas. De forma a tornar a revista mais inclusiva, foi
integrado nas secgdes o sistema de identificagdo de cores ColorADD. Assim,
cada secgédo conta com uma cor diferente, identificada com um simbolo que
permite a pessoas daltdnicas identificarem as cores que estio a ver. Desen-
volvido com base nas trés cores primarias, representadas através de simbo-
los gréficos, o cddigo ColorADD assenta num processo de associagéo logica
que permite ao dalténico, através do conceito da adigdo das cores, relacio-
nar os simbolos e facilmente identificar toda a paleta de cores. O branco e o
preto surgem para orientar as cores para as tonalidades claras e escuras.
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Marlene Vieira estd nomeada para os 100 melhores chefes do mundo

¢ ¢ E precisofazer
este trabalhode o

comunicar

aquilo que néstemos 99

Marlene Vieira

omecou a trabalhar com 12 anos num restaurante e
rapidamente descobriu que a comida era um vicio.
Marlene Vieira conta com trés espacos abertos,
todos naregido de Lisboa, e, atualmente, ambiciona
ganhar a primeira Estrela Michelin com o seu mais
recente projeto de fine dining, o Marlene,. ‘ ‘
Em entrevista 8 PME Magazine, a nomeada para os 100 melhores
chefes do mundo fala sobre a sua nova aventura nos Estados Unidos

Cometem-se

da América e perspetivas de internacionalizacio. alguns erros e o
PME Magazine (PME Mag.) - Abriu a sua empresa ha quase dez importante é nds

anos, como foi a mudanca de chefe para empresaria? aprendermos
Marlene Vieira (M.V.) - Nio foi facil. Obviamente estou muito com todos eles e

habituada a gerir a cozinha, lidava com muitos cozinheiros e com irmos evoluindo

pessoas dentro de uma cozinha, nio tanto com a parte de atendimento
asala, de advogados e tudo o que fosse gestores. Foi uma adaptacio
que, ao longo dos tempos, me fui apaixonando até porque eu trouxe
um bocadinho dessa experiéncia que fui acumulando ao longo dos

anos para dentro da cozinha, o que acaba por ser um instrumento , ,
interessante. Nos utilizamos a experiéncia da cozinha nas dreas que
estdo ligadas, depois utilizei aquilo que fui aprendendo das outras
areas paradentro da cozinha e isto foi interessante do ponto de vista
de gestio e do obter resultados diferentes daqueles que eu tinha até »

Marlene Vieira,
Chef

FIGURA DE DESTAQUE

Texto:

Filipa Ribeiro
Redacéo
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Percebi que ao
longo do tempo
teria que sair mais
vezes da cozinha
e ter esta visdo do
cliente, uma visao
critica em termos
deimageme

do espaco

Marlene Vieira,
Chef

a altura. Mas claro que € um desafio, cometem-se alguns erros e o
importante é nds aprendermos com todos eles e irmos evoluindo.

PME Mag. - Que desafios foi encontrando ao longo desse caminho?

M.V. - Recordo-me que o primeiro teve a ver com 0 menu proposto
no Food Corner, o espaco mais antigo que eu tenho e que foi o primeiro
que eu assumi enquanto gestora do projeto. Na altura, a partir do
momento em que eu comeco a sair um bocadinho fora da cozinha
e tenho que abranger um pouco mais todo o projeto, apercebi-me
de que o menu estava errado para a proposta, para o espaco € para
o cliente que procurava, e tive que o mudar ao fim de um més e
meio. Foi se calhar o primeiro impacto que eu tive com este assumir
uma empresa e ter que tomar decisoes fora do ambito da cozinha.
A decisdo do menu € a escolha do chefe, mas sempre aliada a uma
gestdo de F&B (Food and Beverage) e de marketing comercial a que eu
ndo estava habituada no inicio da empresa. Depois, percebi que ao
longo do tempo teria que sair mais vezes da cozinha e ter esta visio
do cliente, uma visio critica em termos de imagem, do espaco e
uma série de coisas que fui adaptando, e obviamente aprendendo e
tentando resolver o mais rdpido possivel.

PME Mag. - Gere também o Zunzum Gastrobar e o Marlene,. O
que distingue estes espacos e que pontos tém em comum?

M.V. - Pontos em comum tem a cozinha portuguesa, os produtos
portugueses e as tradicdes portuguesas. Nao s6 no ponto de vista da
comida, mas também os nossos materiais, cadeiras, design mobilidrio
e a parte do vinho sdo 100% portugués. A nossa proposta é ser uma
montra do que melhor se faz em Portugal em ambos os espacos,
ndo s6 a nivel da comida, mas em tudo o que envolve a montagem
de um restaurante. Esse € o principal elo de ligacdo. O ZunZum ¢é
um espaco super descontraido para toda a gente e abre ao meio-dia
e fecha a meia-noite, o que ndo é muito comum. A qualquer hora
o cliente pode vir desfrutar tanto de uma bebida, como da comida
ou dos dois em simultaneo. Tem ainda uma cozinha, posso dizer
contemporanea, muito inspirada nos sabores de Portugal, de norte a
sul do pais. Estamos muito presos as técnicas portuguesas da cozinha
enio so, utilizamos técnicas do mundo para brincar um bocadinho
com a cultura e com a nossa gastronomia. O Marlene, ¢ um menu
completamente desconhecido para quem nos visita, isto ¢, quem 14

A chef portuguesa comegou a trabalhar com 12 anos num restaurante

vainio sabe o que € que vai comer, ¢ uma surpresa. Sio dois menuse
s6 tém que escolher sete ou doze momentos. E o que nés propomos?
Sentar-se, confiar e descontrair. Aqui também temos uma ligacdo
muito forte a Portugal, mas vamos mais longe e arriscamos trabalhar
os produtos portugueses, desconstruimos o prato por completo e
faz-se uma combinacio de inovagdo com tradicio.

PME Mag. - Quantas pessoas gerem e que dores de crescimento
tem sentido ao longo destes tltimos anos?

M.V. - Conto com 86 pessoas e quanto as dores de crescimento, foram
bastantes. Quando passamos de uma quantidade que nos controla-
mos dentro da nossa cozinha para um volume muito maior, temos
que criar um espaco que nos dé esse apoio. Até que 14 chegdssemos »
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Eu conhego e conseguissemos construir isso foi dificil, no sentido que eu nio
muitos projetos Ven.ho de uma formagﬁo de recursos humanos. Mas né.s cresc,emos
muito bem porque, ndo sendo eu especialista em determinadas dreas,
com Estrela aliei-me muito rapidamente a pessoas que so especialistas: recursos
M iche lin e eu sei humanos, financeiro, design, marketing comercial e gestao das redes
que o Ma rI ene, soc.iais. Nio ?Stando totalmente a vontade nesses campos, sentim?s

, mais nervosismo, estamos a falar com pessoas que muitas vezes nao
esta prepa rado estdo ligadas a drea da restauracdo e que elas proprias também tém
para receber que se habituar a nés e hd todo um trabalho que tem que ser feito,
esse prem io pa;allwrrélrl\jll, foradas cozinhas. . o

ag. - O que a leva a acreditar que a sua primeira estrela

Marlene Vieira, Michelin podera chegar com este ultimo espaco, o Marlene,?
Chef M.V. - Leva-me a acreditar pela minha experiéncia, pelo projeto em
si, a forma como foi criado, como foi pensado, a proposta gastronomica
que nos temos, o que temos previsto a nivel de médio e longo prazo
e pela qualidade do servico prestado. Eu conheco muitos projetos
com Estrela Michelin e sei que o Marlene estd preparado para receber
esse prémio.

PME Mag. - Ha dois anos foi jurada no programa televisivo
Masterchef Portugal. Que aprendizagem retirou da experiéncia a
nivel pessoal e profissional?

M.V. - A nivel pessoal foi muito bom partilhar a paixdo. Eu estou
muito habituada a conviver entre pessoas profissionais, que se
formam e que estdo muito ligadas a gastronomia, e perceber que,
do outro lado, as pessoas que optaram por nio ir para uma cozinha
profissional mantinham aquele bichinho da cozinha, o amor pela
gastronomia e pela criacio de pratos. Tém uma paixdo arrebatadora,
nio sei explicar, hd ali uma partilha muito interessante e que no
dia-a-diandio é 0 nosso foco. Eum desafio a que eles se propuseram,
podermos estar ali e partilhar essa paixao juntos foi o que mais me
fascinou naquele programa. A nivel profissional, obviamente, ha
uma visibilidade muito grande e depois as pessoas que nos assistem
tornam-se clientes e isso € o lado das pessoas ficarem com curiosidade
de saberem o que € que nds fazemos nos nossos espagos, porque ha
. ; muitas pessoas que nio me conheciam e que ndo conhecem o meu

o = o . ; i trabalho, mas através do programa pude aumentar, obviamente, o
A cozinha portuguesa € o ponto em comum nos seus trés espagos abertos, em Lisboa numero de visitantes nos espacos. »
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O Marlene, apresenta dois menus surpresa, onde os clientes sdo convidados a “sentar, confiar e descontrair”

PME Mag. - Como surgiu aoportunidade de dar aulas nos Estados
Unidos da América?

M.V. - Foi com a visita de um diretor de uma cadeia de mercados,
o Central Market, no Texas. Ele visitou o Time Out de férias, teve a
oportunidade de provar a nossa comida e ficou fascinado. Percebeu
que a base ¢ muito a cozinha portuguesa, sem grandes fantasias, e era
precisamente isso que ele pretendia nas suas aulas porque todos os
anos convidam um pais para estar presente nos seus mercados através
dos melhores produtos que eles encontram nos paises e tém sempre
uma cozinha que estd disponivel para dar aulas aos seus clientes e
dar-lhes a conhecer um bocadinho desta cultura. Ele gostou tanto
daminha comida que veio esse convite para poder estar 14 em varios
pontos do Texas e poder mostrar um bocadinho mais sobre a nossa »

Haum
investimento

de muitos
cozinheiros
portugueses para
levar esta cozinha
portuguesa para
o mundo, em
eventos, em
partilhas com
chefes

Marlene Vieira,
Chef
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cultura gastrondmica. Jd recebemos entretanto pessoas que vieram
de 14 e que ja vieram aqui ao nosso restaurante e que vao conhecer
outras cidades porque nés fomos apresentar pratos de vdrias regides
do pais. Foi muito interessante poder partilhar esta experiéncia.

PME Mag. - Em que medida esta oportunidade contribui para a
divulgacio internacional da sua marca?

M.V. - Euacho que o mercado dos Estados Unidos ja ¢ um mercado
que Portugal foi conquistando ao longo destes anos e agora nota-se
que hdum grande impacto todos os dias porque nds temos porta aberta
e recebemos muitos clientes dos Estados Unidos e, claro, esta é uma
forma de eu dar a conhecer um bom produto portugués e isso ¢ algo
que eu posso dizer, que a nossa principal caracteristica ¢ qualidade
e confianca. Nesse sentido, a oportunidade de eu poder ir 14 bem
reforcar aquilo que os americanos ja tém ideia dos portugueses, que
SOomos um pais pequeno, mas muito consistente e muito intenso no
sentido de termos muita coisa boa e que nio € partilhada no mundo.
Aquilo que eu tentei passar foi a qualidade que Portugal tem a nivel
de oferta de produtos, que nio chegam a todo lado. O vinho jd ¢
mais conhecido no mundo inteiro, mas também a qualidade dos
cozinheiros que existe em Portugal. No6s também temos técnicas,
ndo sio s os franceses, 0s japoneses ou os italianos. A maior parte
do mundo conhece essas técnicas culindrias, mas, por exemplo,
muita gente ndo faz ideia de que o Escabeche é uma técnica portu-
guesa e que hoje em dia é utilizada no mundo inteiro por cozinheiros
mundialmente conhecidos. Portanto, € preciso fazer este trabalho
de comunicar aquilo que nds temos e o que € que fazemos. Claro, eu
levando a minha marca, nio levo s6 a minha marca, levo Portugal.
Acredito que eu tendo esta oportunidade de chegar aos americanos
e eles sendo tdo influencidveis no que toca a marcas, rapidamente
aquilo que eu fiz 14 se vai espalhar e vai chegar o mais longe possivel.
E uma mais-valia obviamente trazer projetos daqui para frente e
poder estar mais vezes nesse mercado, ndo s6 nos Estados Unidos,
a falar sobre os produtos portugueses e sobre os pratos da cozinha
portuguesa, porque nds nio temos so6 o peixe grelhado, nem pastéis
de nata, temos muito mais.

PME Mag. - Pretende levar o seu conhecimento a outros paises?

M.V. - Pretendo sim senhor. O Marlene é muito recente, tem um

ano e poucos meses de existéncia, e um dos eventos que nos temos
proposto e que € algo que nos fazemos regularmente tem a ver com a
comemoracio dasazonalidade, algo que estd muito enraizado nanossa
cultura. Tem muito a ver com aquilo que a terra e o que os produtos
sazonais nos ddo, a nossa cultura gastronomica foi construida ao
longo do tempo com esta base de trabalho e com muitas influéncias
do mundo. Hd uns cinco, seis anos, que esta geracio de cozinheiros
leva a cozinha portuguesa muito a sério. H4 um investimento de

FIGURA DE DESTAQUE

(44

Veio esse
convite para
poder estar
|4 em varios

pontos do Texas
e poder mostrar
um bocadinho
mais sobre a
nossa cultura
gastrondmica

Marlene Vieira,
Chef

2

muitos cozinheiros portugueses para levar esta cozinha portuguesa
para o mundo, em eventos, em partilhas com chefes, e o Marlene,
é precisamente isto que faz. Nos temos quatro eventos anuais, onde
convidamos chefes portugueses que sio muito conhecidos do publico
portugués e com Estrela Michelin, e ¢ uma partilha. Os nossos clientes
tém a oportunidade de conhecer a cozinha de outros chefes e esses
chefes conhecerem a cozinha do Marlene, e depois hd uma troca, eles
vém c4, nds vamos 14, e isto vai se espalhando, até porque cadaum »
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de nos tem clientes, ndo sé portugueses mas estrangeiros que vivem
em Portugal e alguns estrangeiros que estdo de visita a Portugal. Este
ano, demos inicio a0 mesmo evento, mas com nomes internacionais
muito fortes. Ja fizemos com uma das melhores chefes do mundo,
a Ana Ros, que foi considerada a melhor chefe do mundo em 2017
e que por acaso recebeu a Estrela Michelin, a terceira, um dia antes
de vir cd fazer o evento, o que criou ainda um maior impacto. Em
outubro, recebemos um outro chefe italiano e isto vai acontecendo
com muitos nomes internacionais, e que depois irei eu 14 aos paises
destes chefes. Ha outros eventos gastronomicos espalhados pelo
mundo, em que eu tendo uma marca forte no mercado portugués
nesta drea, estou nomeada para os 100 melhores chefes do mundo,
que vai sair no México no més de novembro. Tudo isto vai obviamente
expandir a marca e o que se pretende aqui € um crescimento, nio
s6 do nosso trabalho e da nossa marca, mas também de quem esta
atrabalhar comigo diretamente e que eu faco questao de divulgar.

PME Mag. - Paraalém dessa partilha de conhecimento, ainterna-
cionalizagdo da marca passa também, por exemplo, pela abertura
de um novo restaurante la fora?

M.V. - Jd existiram propostas, achamos € que temos que consolidar
um bocadinho mais o projeto Marlene, .

Tem um ano e pouco tempo e precisamos de fazer esse trabalho
interno virado para o mundo, € assim que eu costumo dizer. Marlene,
estd em Portugal, mas virado para o mundo. S6 depois de termos
aqui um bocadinho mais de consolidacdo € que vamos avancar e
aceitar propostas 14 fora. Para ja, vamos fazendo este trabalho de
comunicar e de poder estar em determinados eventos especificos
para apresentar o nosso projeto.

PME Mag. - Trabalha num meio muito especifico, onde as mulhe-
res sdo cozinheiras e os homens chefes. Porque sera que isto ainda
acontece?

M.V. - Jando acontece tanto. Eu tenho muitos anos de experiéncia
e no meu tempo, pelo ambiente que se vivia dentro das cozinhas,
sendo um bocadinho agressivo, tanto fisico como psicologicamente, as
mulheres ndo se sentiam a vontade e entio saiam pelos seus proprios
pés, ndo querendo fazer parte e ndo querendo ser cozinheiras ou
chefs a qualquer custo. Muitas foram ficando pelo caminho porque

ndo queriam estar num ambiente téxico e que, efetivamente, niao
era aquilo que elas desejavam. Eu fui-me aguentando, mas também
se calhar porque me propus a combater algumas guerras e algumas
lutas. Mas eu acho que ndo tem que ser assim. Hoje em dia, o ambiente
das cozinhas é muito diferente daquilo que existia no tempo em
que eu fui crescendo dentro das cozinhas profissionais felizmente e
acredito que nesta proxima década vao surgir mais mulheres chefes.

Vai demorar um bocadinho até recuperarmos esse espaco porque as
coisas demoram tempo e € preciso elas também crescerem enquanto
cozinheiras para poderem sentir-se confiantes para assumir uma
cozinha e a lideranca de uma equipa.

PME Mag. - Quais os planos para os proximos anos?

M.V. - Gostaria de montar um Boutique Hotel fora de Lisboa, espero
que daqui a dez anos se estivermos cd a falar, ja exista. Gostava que
ainda acontecesse na proxima década e depois 14 fora, se surgir esta
oportunidade de consultoria ou de assumir um espaco, seria 6timo
porque acredito que é uma mais-valia. Isso estd a acontecer com
outros chefes, coisa que ndo havia hd dez anos atrds, nio existiam
portugueses em restaurantes portugueses que estando em Portugal
representavam espacos 14 fora em nome proprio, e isso eu acredito
que possa acontecer também com a nossa marca e € um objetivo. ®

Marlene Vieira

Comecou a trabalhar com 12 anos num restaurante onde

o pai entregava carne e aos 16 inscreveu-se na Escola de
Hotelaria de Santa Maria da Feira. A jornada profissional
comegou hum hotel de charme em Vila do Conde, mas
apos um ano e meio, viajou até Nova lorque, onde, durante
dois anos, trabalhou num restaurante portugués (Alfama)
em Manhattan. Desde que regressou a Portugal, ja passou
por hotéis de 5 estrelas e alguns restaurantes e, em 2009,
participou pela primeira vez no concurso Chefe Cozinheiro
do Ano. Em maio de 2012, abriu o seu primeiro restaurante
em Lisboa, o Avenue (ja ndo existe), e, em 2014, o Food
Corner, no Time Out Market. Langou o seu projeto de cate-
ring, em nome proprio, em 2016, e anos mais tarde, abriu o
restaurante Zunzum Gastrobar. Tem varios livros publica-
dos e participou em alguns programas de televisao, inclu-
sive foi jurada no concurso televisivo Masterchef Portugal
2021. No ano passado, abriu o seu mais recente projeto de
fine dining, o Marlene
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