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Unsere Top drei

1 AUF FOOD-TOUR MIT EINHEIMISCHEN

Typisch Lissabon: Gelbe

Trams und ein Leben, das

Eine personliche, daher rein subjektive Auswahl: ; I sich draussen abspielt. v

Wenn Sie das echte Lissabon auf dem Teller kennenlernen mochten, machen Sie
eine Foodtour (etwa bei culinarybackstreets.com): Unterwegs mit Einheimischen
in kleiner Gruppe lernen Sie Orte, Menschen und Gerichte kennen, die man alleine
vermutlich ubersehen wurde.

2 FAHREN SIE STRASSENBAHN

Jeder Lissabon-Besuch ware unvollstandig ohne eine Fahrt mit den legendaren
«elétricos». Da aber alle mit der Linie 28 fahren wollen, ist diese leider chronisch
uberfillt. Unser Tipp: Die Linie 12 fahrt fast die gleiche Route und man findet

meistens einen Sitzplatz.

3 FADOIN ALFAMA
Das Alfama-Viertel hat nicht nur eine einmalige Atmosphare, sondern ist auch
eine Fado-Hochburg: Der typisch melancholische Gesang gehort einfach dazu.




Und ewig lockt Lissabon. Es gibt viele Griinde,
der «Schonen am Tejon einen Besuch abzustat-
ten: eine einzigartige, fast magische Atmosphare,
echter, unverfalschter Charme, Jahrhunderte an
Geschichte und dieses unverglei

, vielleicht

Besonders in der

Hauptstadt deswegen als warnendes Beispiel fiir
«Overtourism» angefuhrt, als Ort, der ein Opfer
seines eigenen Erfolgs wurde und nun mit den

Folgen wie etwa den ins Unermessliche steigenden
Mieten aufgrund der «Airbnbisierung» zu kamp-
fen hat. Kann man Lissabon also noch entspannt
besuchen und erleben? Ja, und ob! Besonders der
Februar oder der November gelten als vergleichs-
weise ruhig: Frei von Touristen ist die Stadt nattir-
lich nie, aber in dieser Zeit entfaltet Lissabon sei-
nen Zauber - alles ist entschleunigter, die Uhren
n etwas langsamer und die Metropole lasst
:n Charme spielen, wie eine alte adelige Dame,




Das ist
Lissabon!

Alte Trams, Fado, Pastéis de Nata und Co.
Doas sind gliicklicherweise keine reinen
Klischees, sondern tatsachlicher Teil des
Lebens in Lissabon.

as ist Lissabon? Ein Ort, wo das Kli-
schee noch nicht Herr Gber das Reale geworden ist,
eine Stadt, die sich trotz des gewaltigen touristi-
schen Ansturms hartnackig weigert, zum gesichts-
losen Museum zu werden. Eine Stadt, die schon so
mancher Erschutterung getrotzt hat und es weiter-
hin wird. Da war der Zusammenbruch des portugiesi-
schen Weltreichs, das grosse Erdbeben von 1755, die
Finanzkrise 2008 und jetzt ist es die Gentrifizierung:
Wenn auslandische Investoren ganze Stadtviertel
aufkaufen und luxussanieren, schicke Boutiquen und
Ketten sich breitmachen und die Preise fiir Wohn-
eigentum ins Unermessliche steigen. Doch auch
das wird Lissabon iberleben, denn die Metropole
am Tejo ist wie keine zweite darin gelibt, sich anzu-
passen, Neues anzunehmen, zu integrieren und das
Nebeneinander zu feiern. Einerseits ist Lissabon eine
der altesten Stadte des Kontinents mit Jahrhunder-
ten an bewegter Geschichte, deren Zeugnisse mal
besser, mal schlechter erhalten sichtbar sind, prach-
tige Fassaden, ehrwiirdige Palaste, alles bedeckt mit
Azulejos, und neben dem Schuhgeschaft aus dem
18. Jahrhundert steht ein hipper Coffeeshop mit
Coworking-Space und Insta-Profil. Tatsachlich ist
dieses Lissabon gleichzeitig europaische Start-
up-Hochburg und Eldorado der jungen Kreativen.
Lissabon ist alles zusammen und diese Mischung ist
grossartig!

Lissabon, das ist, wenn das Rattern und schrille
Kreischen in den engen Gassen widerhallt und
das Vorbeifahren einer alten Strassenbahn
ankindigt. Uber hundert Jahre alt sind die
«Elétricos» und aus dem Stadtbild nicht mehr
wegzudenken. Es ist gewiss kein Geheimnis, dass
die legendare Linie 28 das ganze Jahr Gber
chronisch mit Touristen Uberlaufen ist, sodass sich
an gewissen Stationen absurd lange Warteschlan-
gen bilden. Kein Problem, die Linie 12 befahrt
einen Grossteil derselben Route, und man findet
so gut wie immer einen Sitzplatz und sogar Ein-
heimische trifft man dort.

Lissabon, das ist der Biss in eine frisch belegte
«Bifanan: diinn geschnittenes Schweinefleisch,
mariniert und geschmort in Weisswein, Zitronen-
saft, Lorbeer, Knoblauch und anderen Gewtlirzen
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(da hat jeder sein Geheimrezept). Serviert in Weiss-
brot, gewlirzt mit dem typisch sisslichen portugiesi-
schen Senf und am besten begleitet von einem Bier.
Bifana, das ist der Inbegriff der portugiesischen Zwi-
schenmahlzeit, und auch wenn jeder diejenigen von
«As Bifanas do Afonso» empfiehlt, schmecken sie in
der kleinen Bar am «Mercado de Campo de Ourique»
einfach noch ein wenig besser (findet jedenfalls der
Autor). Die fast noch verlockendere Alternative zur
Bifana nennt sich «Leitdo», ein Spanferkelsandwich,
das im «Nova Pombalina» zu den Hausspezialitaten
gehort. Am besten probiert man einfach beides ...

Lissabon, das ist der Duft von Vanille, Butter und
Zimt, vereint in den unvergleichlichen «Pastéis de
Nata», aussen ein buttrig-knuspriger Blatter- <
teig, innen vanillig-cremig und oben schon
caramelisiert, lauwarm genossen und mit
etwas Puderzucker und Zimt bestreut,
sind diese omniprasenten Tortchen der
Inbegriff von Lissabon auf der Zunge
und eine Versuchung, welcher sich
kaum jemand entziehen kann. Gute
Pastéis gibt es bei «<Manteigaria» oder
«Aloma, aber ehrlicherweise geht
tatsachlich nichts tber das Original
aus der «Pasteleria de Bélem», aber das
muss jeder fur sich selbst herausfinden -
Degustieren geht tiber Studieren.

Und zu guter Letzt ist es Lissabon, wenn sich
Joana Veiga in der «Parreirinha de Alfaman ihren gan-
zen Weltschmerz von der Seele singt. Nur die Por-
tugiesen kennen den Fado, jene zu Musik geronnene
Melancholie und Verkorperung dessen, was man «Sau-
dade» nennt: dieses wehmiitig-sehnsiichtige Gefuhl,
etwas Geliebtes verloren zu haben, das niemals zurtck-
kehren wird. Besonders in Alfama, jenem labyrinthi-
schen Altstadtviertel mit seinen steilen, engen _ %
Gassen, in dem sich Stille und der klagende
Gesang der «Fadistas» abwechseln, gibt
es zahlreiche Fado-Lokale, die nicht ein-
zig den Touristen vorbehalten sind.

Eine gute Adresse ist «Parreirinha de
Alfama», wo man sich bei Knoblauch-
sardinen auf Weissbrot, gebratenem |
Zicklein mit Orangen, Mutter Argen-
tinas sissem Reispudding und einem
Glas Port den Klageliedern hingeben
kann - so portugiesisch, dass es fast schon
ein wenig schmerzt.

AS BIFANAS DO PASTEIS DE BELEM
AFONSO www.pasteisdebelem.pt
Adresse: R. da Madalena 146

PARREIRINHA DE

NOVA POMBALINA ALFAMA

Adresse: R. do Comércio 2 www.parreirinhadealfama.
com

MERCADO DE CAMPO

DE OURIQUE

www.facebook.com/mercado-

decampodeourique

KOCHEN
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Reisen

Einfach, ehrlich & authentisch

In den «Tascas», den «Tabernas» und den «Cervejarias»
findet man sie noch, die schnorkellose, authentische por-
tugiesische Kuche. Viele davon sind zwar keine Geheim-
tipps mehr — aber der Qualitat tut das keinen Abbruch.

o findet man es noch, das
«echten, unverfalschte, «wahre» Essen? Mal
davon abgesehen, dass diese Frage vielleicht
nicht ganz richtig gestellt ist (siehe letzte
Seite dieser Reportage), scheint es doch
ein nicht zu leugnendes Bedurfnis nach
Authentizitat zu geben. In Portu-
gal scheint die Antwort auf diese
Frage indes klar zu sein: in einer
Tasca! Die Tasca ist genau jenes bil-
lige, schnorkellose Restaurant um
die Ecke, das mit den traditionellen
Gerichten, die in grossen Portionen
auf grossen Aluminiumplatten auf
kleine, mit Papiertischdecken verhiillte
! P W Tische gestellt werden. Ja, das Essen in
v g | ‘.. ._; ] einer guten Tasca gibt einem das Geflihl, bei
N o =Y ] Jjemandem zu Hause zu essen, Hausmannskost,
! e o W . 4 wie von der eigenen Grossmutter. Die Tasca
TR ‘ O (-.() e [r1 O " v «O Eurico» war seit Jahrzehnten eine Institu-
o TN = = R tion im Mouraria-Viertel, ein zweites Wohn-
™ i “ Q’ dg zimmer fur viele «Lisboetas». Als der Betreiber,

— -
(~ : u r l CO Senhor Eurico, das Lokal aus gesundheitlichen
;1 g

= D i 1 i Griinden aufgeben musste, hauchte ihm der
I"f{'_'_z_ﬁt aurante ETiPlCL}_ : : | junge Koch Zgé Paulo Rocha neues Leben ein
, o= - aus «O Eurico» wurde «O Velho (Der alte)
Euricon, wo Z& immer noch portugiesische
Hausmannskost anbietet, wenn auch zeitge-
mass zubereitet. Zum rustikalen Charme hat
sich eine winzige Dosis Ve_fruchtheit in Form
einer abgewetzten Punk-Asthetik gesellt:
Die einfachen Holztische und die gekachel-
ten Wande sind fast vollstandig vollgekrit-
zelt mit Notizen von Gasten. Auf der gros-
sen Schiefertafel neben der Kiiche steht, was
gerade zu haben ist. Ein guter Start sind ein
paar mit Schwein gefiillte Kroketten sowie ein
vor Bratensaft herrlich triefendes Sandwich
mit geschmorter Rinderhaxe, ehe man sich
Uber zartes Schwein am Knochen mit Riben

und Blutwurst hermacht. Ein Highlight und

Zeitgendssische Hausmannskost gibt es
im «O Velho Eurico», etwa Tintenfisch in

Orangensauce (kl. Bild.)
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Klassiker des Hauses ist der gegrillte Tintenfisch, der

in einer grandios eingekochten Orangensauce mit

etwas Chili und Portulak serviert wird - ein rauchig,
fruchtig, stsslich-sauerlicher, pikanter Hochgenuss!

Das gefallt nicht nur den Einheimischen, sondern auch
den Touristen, sodass sich regelmassig Schlangen vor dem
Lokal bilden (daher unbedingt reservieren!).

Diese Art von Ansturm kennt man bei der « Cervejaria Ramiro»
schon lange. Das unangefochtene Seafood-Mekka der Stadt steht
wohl bei fast jedem kulinarisch interessierten Lissabon-Besucher
ganz zuoberst auf der Liste, ist aber weit davon entfernt, eine Tou-
ristenfalle zu sein. Vor tber einem halben Jahrhundert eroffnet, eine
Bierhalle der alten Schule, wo es frische Meeresfriichte gibt, nicht
besonders raffiniert, aber von allerhochster Qualitat; nach wie vor
ein Ort, wo sich die Lisboetas in ungezwungener Atmosphare tref-
fen, um es sich bei einem Bier, Knoblauchgarnelen mit Brandy oder
frischen «Percebes», also Entenmuscheln, gutgehen zu lassen. Gera-
dezu unverzichtbar ist die Seespinne nach Lissabonner Art: Nach-

..das ikonische «Pregon, ein
mit einer Uberdosis
Knoblauch gewurztes

Rindfleischsandwich (1)

dem das Monstrum noch lebend am Tisch prasentiert wird, vergisst
man am besten seine Wiirde und beginnt die alsbald dampfend ser-
vierte Kostlichkeit nach allen Regeln der Kunst zu zerlegen — ham-
mern, knacken, brechen. Und ja, der Panzer ist jetzt geflillt mit einer
gottlichen Sauce aus Mayonnaise, Senf, Ei, Gewurzgurken, Peter-
silie und Piment, in die man nicht nur das zarte Fleisch der See-
spinne eintunkt, sondern auch das dazu servierte knusprig-buttrig
warme Brot. Aber nicht Uiberessen, denn als Letztes folgt das nicht
wegzudenkende Haus-«Dessert», das ikonische «Prego», ein mit
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einer Uberdosis Knoblauch gewdirztes Rind-
fleischsandwich (!) — damit man auch was ande-
' res gegessen hat als Meeresfrichte.
Wer lieber abseits der ausgetretenen Pfade
unterwegs ist, erkundet das Viertel Campo de
Ourique, einen ruhigen, ganz normalen Stadtteil mit
schonen Fassaden, einer Markthalle, Geschaften, Cafés,
Restaurants und merkwiirdigerweise nur wenigen Touristen. Zu uns-
pektakular, zu gewshnlich? Wer jedenfalls den Alltag in Lissabon
sucht, findet ihn hier, auch kulinarisch. In einer Seitenstrasse liegt die
«Casa dos Passarinhos, seit 1923 ein Bollwerk portugiesischer Gast-
lichkeit. Drinnen herrscht eine Mischung aus rustikaler Einfachheit,
spiessigem 60er-Jahre-Kitsch und schaurig-schonen Wanddeko-
rationen vor, es ist laut, der Fernseher lauft und die Bude ist gerap-
pelt voll mit Einheimischen ~ herrlich! Ungefragt werden gleich
Brot, Olivenal, Oliven und Frischkase aufgetragen und die Zeit reicht
gerade, um «Vinho verde» zu bestellen, «grin», mineralisch-frisch
und leicht prickelnd. Das Festmahl beginnt, als in die Mitte des
Tisches eine grosse Platte mit Pommes und frittiertem Tintenfisch
gestellt wird sowie ein Topf mit kostlich dampfendem «Arroz de Tam-
boril», Seeteufelreis mit Garnelen, nein, nicht wie Risotto, nicht wie
Paella, einfach ein unglaublich intensiv schmeckender Reiseintopf
mit Seeteufel (nicht nur mit dem Filet, sondern auch dem fetten
Bauch und einem Teil der Innereien), Gemuse, Knoblauch, Weiss-
wein, Krautern und kleinen Garnelen. Jeder schopft fiir sich und
jeder ist gliicklich - garantiert!

O VELHO EURICO

www.instagram.com/ovelhoeurico

CERVEJARIA RAMIRO

www.cervejariaramiro.com

CASA DOS PASSARINHOS

www.facebook.com/acasadospassarinhos
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Reisen

Piri Piri oder das

koloniale Erbe

ie Nase lauft, leichtes Schwitzen, auf der Zunge ein dezentes
Brennen - und trotzdem dieses Gliicksgefihl. Feurige Chilis, da denkt man
an die indische Kiiche, an afrikanische Gerichte ... aber an Portugal? Und
wie hangt das alles zusammen? Im 15. Jahrhundert leiteten die Portugie-
sen als beste Navigatoren der Welt das Zeitalter der grossen Entdeckungen

Als Seefahrer und Eroberer haben die Portugiesen uber-
all auf der Welt ihre Spuren hinterlassen - auch kulina-

risch. In Lissabon lasst sich dieses delikate Vermachtnis ein, erschlossen neue Seewege zwischen den Kontinenten, griindeten Kolo-
besonders gut erkunden und erschmecken. nien in Afrika, Amerika und Asien und schufen das bis dahin grosste See-

und Handelsimperium seiner Zeit. Aus diesem Grund ist die portugiesische
Kiiche die vielleicht einflussreichste der Welt: Die Portugiesen brachten die
Chilis nach Indien, Tempura nach Japan und die «Feijoada» nach Brasilien.
: Und die kulinarischen Spuren, die dieses immense koloniale Erbe hinterlas-
i sen hat, sind besonders in Lissabon gut sicht- und schmeckbar.
Piri-Piri-Huhn vom Grill w—gw Im «A Brasileira», dem berihmtesten Cafe der Stadt, 1905 im ele-

ganten Chiado-Viertel ercffnet, traf sich die Boheme, um in prunk-
voller Belle-Epoque-Atmosphare zu diskutieren, gesehen zu werden

(kl. Bild) findet man in
Lissabon an (fast) jeder
Strassenecke.

2en

In der «Pada-

ria do Povo»

findet man
hervorragen-
des Vindaloo
(rechts).



— aber selten, um Kaffee zu trinken. Die-
ser war damals eine Neuheit aus der ehe-
maligen brasilianischen Kolonie, konnte
sich aber wegen seines herben Geschmacks
kaum durchsetzen. Da Zucker als Kolonial-
ware im Uberfluss vorhanden war, erfanden
die «Brasileiran-Besitzer die «Bica», was so
viel bedeutet wie «Beba Isto Com Acicar»
(Trink dies mit Zucker) - ein Wortspiel, das
den Lisboetas den Kaffee versusste und bis
heute ein Synonym fiir Espresso geblie-
ben ist.

Vasco da Gamas Reise nach Indien im
spaten 15. Jahrhundert legte den Grund-
stein flr das portugiesische Imperium, in
dem Goa eine wichtige Rolle spielte. Ein
prominentes Beispiel fiir die sich daraus
ergebende kulinarische Verschmelzung ist
ein Gericht, das als «Vinha d'alhos», in Wein
und Knoblauch mariniertes Schweinefleisch,
nach Indien kam, aber mangels Wein mit
Essig und dann Zimt, Nelken und anderen
Gewtrzen zu «Vindalho» bzw. «Vindaloo»
wurde. Ein echter Geheimtipp fur Vindaloo
ist die «Padaria do Povo» in einem jahrhun-
dertealten Haus in der Nachbarschaft von

Campo de Ourique; sowohl Gemeindezen-
trum als auch Restaurant mit echter portu-
giesischer Hausmannskost und Spezialitaten
aus Goa.

Eine enge Verbindung hatte Goa zu einer
anderen portugiesischen Kolonie — Mosam-
bik, welches unter der Gerichtsbarkeit des
Vizekonigs von Indien stand und wo viele
Goaner arbeiteten. Mosambik spielt fiir die
heutige Kiiche Portugals deswegen eine
herausragende Rolle, weil die Kolonialher-
ren dort die Chilipflanze aus Brasilien ein-
fuhrten — mit durchschlagendem Erfolg:
Die scharfe Frucht gedieh hervorragend
und veranderte als «Piri Piri» oder afrika-
nischer Vogelaugenchili nicht nur die kuli-
narische Geschichte von Mosambik, son-
dern auch von Portugal. Als das afrikanische
Land 1975 unabhangig wurde, hatte das eine
Auswanderungswelle zur Folge, mit dem
Resultat, dass heute in fast jedem portugie-
sischen Restaurant Flaschen mit scharfer
Piri-Piri-Sauce auf den Tischen stehen und
an geflhlt jeder zweiten lissabonner Stras-
senecke in einer «Churrasqueira» feurig
gewirztes Hihnchen auf dem Grill brutzelt.

Die volle Dosis holt man sich am besten
im Mouraria-Viertel, wo sich das «Cantinho
do Aziz» zu einer wahren lokalen lkone ent-

wickelt hat: Ein kleines Restaurant in einer
Seitenstrasse, das dennoch kaum zu Uberse-
hen ist, da sich die Aussenterrasse mit ihren
knallgelben Wanden in die ganze Gasse
ausgiesst. Auf den Tisch kommt mosambi-
kanische Herzkiiche, aufrichtig und zupa-
ckend wie eine warme — oder lieber feurig
heisse - Umarmung: Rindfleisch-Samosas,
an denen man sich, Pardon, glatt uberfres-
sen konnte, was schade ware, denn dann
bliebe zu wenig Platz fiir hollische Chicken-
wings und geschmacksexplosive Currys, die
betoren und nach Koriander, Kreuzkiimmel,
Safran, Kokosnuss und Erdnuss duften, und
naturlich das unvergleichliche Piri-Piri-Chi-
cken mit hauseigener Sauce, welches nicht
nur den Gaumen, sondern auch das Gemut
in Flammen setzt — pure Euphorie!

A BRASILEIRA
www.abrasileira.Et

A PADARIA DO POVO

www.apadariadopovo.weebly.com

CANTINHO DO AZIZ

www.cantinhodoaziz.com

Piri-Piri-Chicken im
«Cantinho do Aziz».
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«Farm-to-tablen-Kuche
in einmaliger Atmosphare
bietet das «Ceia» (links
oben und unten), im

«100 Maneiras» warten
spannende Fusion-

Gerichte (Mitte und

rechts).

Wild, kreativ und nachdenklich

Egal, ob «Farm-to-table» im intimen Rahmen eines alten Palastes aus dem 18. Jahrhundert oder
uberbordende bosnisch-portugiesische Fusionskiiche — langweilig is(s)t man nie in Lissabon.

issabon ist eine alte Stadt mit vielen
Facetten und Fassaden. Fassaden, die viel mit-
erlebt haben und das Innere gegen das Draus-
sen abschirmen. Der Reiz des Verborgenen
ist immer auch der Reiz des Uberraschenden,
Unerwarteten. Restaurants wie das «Ceia»
oder <100 Maneiras» spielen gekonnt mit die-
ser Ambivalenz und eignen sich perfekt fiir ein
besonderes Ess-Erlebnis. Wer etwa das «Ceia»
ansteuert, kennt nur eine Adresse; angeschrie-
ben ist das Restaurant nicht, man muss sich
nur trauen, die richtige Tiir zu 6ffnen, um eine
ganz andere Welt zu betreten. Das «Santa Clara
1728 ist ein ehemaliger Stadtpalast aus dem
18. Jahrhundert, mit grossen, klosterahnlichen
Réumen und einem riesigen Wandgemalde -
und der Sitz eines aussergewohnlichen Restau-
rants. Was man aufgrund der Beschreibung fiir
versnobt halten konnte, entpuppt sich als unge-
mein personliche, geradezu intime Erfahrung.
Ein grosser Tisch mit 14 Platzen, ein Meni und
eine Kiichencrew um Chef Renato Bonfim, die
nur fiir diese Gruppe kocht. «Ceia» - das por-
tugiesische Wort fir Abendessen - steht fiir
Gemutlichkeit, Tradition und Freundschaft.
Und fiir einen der tiefsten Werte der portugie-
sischen Kultur, namlich die Freude am Teilen der
Speisen. Auf den Tisch kommen grosstenteils
saisonal geerntete Zutaten vom eigenen Bau-
ernhof ausserhalb der Stadt plus, was die Jah-
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reszeit und die Region gerade hergeben: Ange-
fangen beim zarten Eierstich mit verschiedenen
Arten essbaren Seetangs (herzhaft und erfri-
schend) iber BBQ-Oktopus mit BBQ-Griin-
kohl und «verbranntem» Knoblauch (rauchig,
komplex und késtlich) bis hin zu Steinbutt von
den Azoren mit Kombucha-beurre-blanc und
fermentiertem Kohlrabi - oder der tberra-
schendsten Kombination des Abends, ein Scho-
koladencrumble mit schwarzen Oliven und Oli-
vencaramel (wow!). Dazwischen kommt man
unweigerlich miteinander ins Gesprach, disku-
tiert, lacht. Und am Ende dieser Dinnerparty
sind aus Fremden vielleicht Freunde geworden.
Personlich wird es auch im «100 Maneiras»:
Das in einer unauffalligen Seitenstrasse ver-
steckte Lokal ist nicht einfach ein Restaurant,
sondern die Lebensgeschichte von Chefkoch
Ljubomir Stanisic. In Sarajevo geboren, kam er
1997 nach Portugal und eroffnete 2009 sein
erstes Restaurant in Lissabon, das «100 Man-
eiras», welches sofort fiir Furore sorgte. 2019
eroffnete er das Lokal nach einer umfassen-
den Uberarbeitung neu - mit einem autobio-
grafischen Konzept, das aber auch der Eigen-
heit der portugiesischen Kiiche Rechnung tragt,
stets offen fur fremde Einflusse zu sein. Das
Menii beginnt ziemlich bosnisch mit dem Brot
von Mutter Rosa, flankiert von jugoslawischen
Spezialitaten, in die sich portugiesische Ein-

fliisse eingeschlichen haben: «Ajvar», also eine
Paste aus roten Paprikaschoten und gegrillten
Auberginen, die nach bester Piri-Piri-Art mit
geraucherten Chilis aufgepeppt wurde; «Pas-
teta» aus Huhnerleber mit Portweinreduktion,
«Stelja» aus gepokeltem Rindfleisch sowie eine
Butter mit Herzmuscheln. Dann wird es richtig
originell mit einer «Sarajewo-Zigarre», die tau-
schend echt aussieht, aber aus einem in schwar-
zem Tee geraucherten Brotteig hergestellt wird,
gefillt mit Kartoffelschaum und gebratenem
Schweinebauch. Wieder sehr iberisch ist der
Wolfsbarsch, geschmort im Fett des Pata-Ne-
gra-Schinkens, begleitet von einem Pata-Neg-
ra-«Teen. Der «intimste Gang» ist das Hauptge-
richt, eine Hommage an das einzige Rezept, das
Ljubomir mit seinem Vater verbindet: 14 Stun-
den zart geschmorte Rinder-Wange und -zunge
mit Knochenmark, dazu Meerrettich, fermen-
tierter Kohl, Sauerrahm, Salat, Piri-Piri-Sauce
und bosnisches Fladenbrot - eine kostliche Ein-
ladung, seinen eigenen Taco zusammenzustel-
len und mit den Handen zu essen - so viel Spass
muss sein.

CEIA

www.silentliving.pt/food/ceia

100 MANEIRAS

www.100maneiras.com
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Einkaufen

Gelegenheiten, sich in Lissabon mit
kostlichen Mitbringseln einzudecken,
gibt es viele. Hier eine kleine Auswahl:

MANUEL TAVARES

Eines der bekanntesten und altesten Feinkostgeschafte der
Stadt: Neben Wein und Spirituosen findet man auch eine ex-
zellente Auswahl an Gewurzen, Trockenfrichten, Schokoladen
und Wurstwaren.

www.manueltavares.com

CONSERVEIRA DE LISBOA

Sardinen, Makrelen, Thunfisch und jede Menge anderer Fisch
in Dosen - das ist echte portugiesische Lebensart und das viel-
leicht beste Mitbringsel tiberhaupt.
www.conserveiradelisboa.pt

GARRAFEIRA NACIONAL

Allein das Portwein- und Madeirasortiment ist gewaltig (auch,
was gut gealterte Raritaten angeht), doch auch in Sachen Gin,
Whisky, Rum, Absinth, Wermut und sonstigem Hochprozen-

tigem darf das Angebot als beeindruckend bezeichnet werden.
www.garrafeiranacional.com

ADEGA & SABORES DE PORTUGAL

Kleine, feine Selektion an Weinen, Craftbieren, aber auch
portugiesischer Kase, Charcuterie und Fischkonserven.
www.adegaesaboresdeportugal.com

KOCHEN
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NOTIZEN VON UNTERWEGS

Unser Reiseredaktor Nicolas Bollinger
interessiert sich stets fur die kleinen
feinen kulturellen Unterschiede, die

einem beim Reisen auffallen.

Das «echte»
Lissabon?

Auf meinen kulinarischen Reisen bin ich
immer auch bemtht, ein Stlick weit nach der
«echteny, authentischen Kiiche eines Ortes
zu suchen. Schliesslich ist die Zeit in der Regel
zu kurz, um sie in sogenannten Touristenfallen
zu verschwenden. Aber mit der Authentizitat ist
das immer so eine Sache: Was genau ist denn eigent-
lich die wahre Kiiche? Wo findet man diese? Fir manche ist
die Angelegenheit klar: Das «Echte ist nur in einer kleinen
Seitenstrasse zu haben, auf durchgesessenen Plastikstih-
len und bei billigem Hauswein, dort, wo «der Mann von der
Strasse» isst — und das ist niemals in gehobenen Lokalen mit
elaborierter Kiiche. Das ist aus meiner Sicht gewiss nicht
falsch, aber auch nicht die ganze Wahrheit. Ich bin kein Fan
von solchen Pauschalurteilen, da sie die Sicht auf eine Welt
vernebeln, die oft komplexer und vielschichtiger ist. Nur ein
kleines Beispiel: Kann ein Lokal wie das berihmte «Ramiro»
noch als echt und authentisch gelten? Schliesslich essen dort
sehr viele Touristen, es wird in jedem Reisefiihrer empfoh-
len, vom Guide Michelin, von «The World’s 50 Best» in den
Discovery-Tipps, Phil Rosenthal war dort, aber auch Rick
Stein und der unvergessliche Anthony Bourdain. Klingt nach
absolutem Mainstream, der, je nach Massstab, auch nicht
gerade billig ist. Oder? Der Punkt ist jedoch: Auch wenn
man die Einheimischen fragt, wird mehr oder weniger aus-
nahmslos dieses Restaurant empfohlen. Wieso? Nun, weil
es eben wirklich gut ist, und dariber scheinen sich fiir ein-
mal alle einig zu sein. Das zeigt nur, dass solche Etikettierun-
gen selten gerechtfertigt sind, besonders, wenn man damit
das «Echte» und Authentische gegen einen nicht besser
definierten «Mainstream» ausspielen mochte. st die Frage
nach dem «wahren» Essen somit sinnlos? Nattrlich nicht!
Ich empfehle daher warmstens, an einer von Einheimischen
geleiteten Foodtour, etwa von «Culinary Backstreets», teil-
zunehmen. Denn dadurch spaziert man durch Quartiere, die
kaum ein Reisefihrer jemals empfehlen wiirde und betritt
Lokale, die man sonst schlicht Gbersehen hatte, beispiels-
weise «A Casa Dos Passarinhos: laut, schlicht und Gberfullt,
der Fernseher lauft in der Ecke und auf den Tisch kommt
grossartige Hausmannskost. Und ausser einem selbst nur
Portugiesen zu Gast. Ist das jetzt «echt»? Gut moglich, aber
das muss am Ende jeder selbst herausfinden ...

Ein Schnappschuss

Einfache und gute Kiiche im «A Casa Dos Passarinhos».
Ist das nun «echt» und authentisch?
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