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    Für meinen Mann Arnaud, 
meine Söhne Antoine und Gil, 
meine Eltern Violette und Adelino 
und für alle Portugiesen 
auf der ganzen Welt.

  


  
     

    DIE PORTUGIESISCHE KÜCHE


    Die portugiesische Küche ist innerhalb von Europa eher eine Randerscheinung, vergleichbar mit der geografischen Lage des Landes. Die überaus einladende und interessante Küche ist nicht sehr bekannt und wird leider oftmals verkannt.


     



    Portugal liegt am westlichen Rand Europas und wird vor allem durch das Meer geprägt. So bestimmen auch Fisch und Meeresfrüchte die gastronomische Tradition eines Landes, das im Zeitalter der großen Entdeckungen zu den mächtigen Ländern zählte. Trotz weltweiten Handels und internationalen Warenaustauschs ist die portugiesische Küche ihren Ursprüngen treu geblieben. Nur einige wenige Gewürze wie Koriander, Piri-Piri oder Zimt haben sich in dieser einfachen und rustikalen Küche etabliert und sind Zeugen der glorreichen Vergangenheit einer Seefahrernation.


     



    Als Band zwischen Atlantik und Kontinent hat Portugal auch im Landesinneren eine typische Küche zu bieten, auf die man zu Recht stolz ist. Nahrhafte Gerichte mit Schweine-, Rind- oder Hammelfleisch bilden neben Wildspezialitäten die Grundlagen einer ländlich-rustikalen Tradition.


     



    Wer sich gern kulinarisch überraschen und verführen lässt, liegt bei der portugiesischen Küche genau richtig. Denn sie besteht nicht nur aus Fettgebackenem oder Klippfisch, im Gegenteil, sie ist zugleich vertraut und neu, offen und überraschend, einfach und großzügig – eine Küche, die durch Aromen hochwertiger Zutaten sowie durch eine exzellente Zubereitung begeistert.


     



    Die große Auswahl an frischem Fisch und Meeresfrüchten, die Tradition hausgemachter Suppen, der ganz besondere Duft von Grillhähnchen, die herrlichen Pastéis de nata in den Auslagen der Geschäfte – all dies und noch vieles mehr sind die kulinarischen Hinweise darauf, dass man sich im Land der Lusitaner befindet und nirgendwo anders.


     



    Portugiesen essen gerne. Die Mahlzeiten sind Mittelpunkt des täglichen Lebens, und dazu findet sich immer eine Gelegenheit, sei es am Tresen einer Bar, um einen festlich gedeckten Tisch oder bei religiösen Festen mit besonderem Gebäck. Lebensmittel werden von jedem und durch alle sozialen Schichten hinweg mit Respekt behandelt und das Essen trägt zu den kleinen Glücksmomenten im Leben bei.


     



    Mit der Erkundung der portugiesischen Küche begibt man sich auf eine kulinarische Reise voller einfacher Hochgenüsse. 


     

    
      
        
      

    



  


  
     

    LISSABON ALS KULINARISCHE HAUPTSTADT


    Die portugiesische Metropole hat sich innerhalb weniger Jahre zum europäischen Topreiseziel entwickelt. Die Stadt auf den sieben Hügeln in der Bucht des Tejo begeistert Reisende stets aufs Neue mit ihrem gemütlichen Charme. In Lissabon, das lange Zeit in einer Art Dornröschenschlaf lag, hat sich in den letzten Jahren eine dynamische Szene aus jungen Kreativen in den Bereichen Design, Mode und Street Art herausgebildet. Die alten Docks wurden durch moderne Architektur aufgewertet und haben sich mit einer jungen, trendigen Gastro- und Musikszene zu einem angesagten Ausgehviertel herausgeputzt.


     



    Diese kreative Energie sorgt für neuen, frischen Wind in der Stadt. Dabei wurde aber die enge Verbindung zur Tradition bewahrt, sodass die Stadt eine ganz eigene Besonderheit und Dynamik bekommen hat.


     



    Diesem Trend folgt auch die Küche Lissabons, die einerseits für das ganze Land steht und andererseits ganz eigene regionale Spezialitäten aufweist. Auch Einflüsse aus ehemaligen Kolonien sind vorhanden und gepaart mit Lebensmitteln aus anderen südeuropäischen Ländern wie Rucola, Cocktailtomaten, Feta oder Tapenade hat sich eine echte Fusionsküche entwickelt. Zu den neuen Trends zählen auch Gerichte mit Produkten aus heimischem und Bio-Anbau.


     



    Portugals Hauptstadt bietet eine große Auswahl an Restaurants in allen Preisklassen. Die Stadt quillt geradezu über vor Lokalen, die auch für soziale Verbindungen sorgen. Man kann sich kaum entscheiden zwischen den Caracois (gelben Schnecken) im Stadtteil Baixa; einer Feijoada im gemütlichen Dunkel einer alten Taverne; den Gesprächen über das nächste Spiel von Benfica bei ein paar Hühnchen-Empadas am Tresen; modern interpretierten Sardinenkroketten an der Ecke des Ribeira-Marktes; einem gegrillten Klippfisch auf der Esplanade am Tejo oder einer Fahrt nach Belém mit der berühmten Straßenbahn Electrico, um Pastéis de nata mit einem starken Kaffee, uma bica, zu probieren.


     



    Zweifelsohne vermittelt eine kulinarische Erkundung der Stadt Fernando Pessoas – ob sie nun durch einfache Tavernen oder Spitzenrestaurants führt – ein poetisches, authentisches Bild der portugiesischen Kultur. Denn Lissabon verführt durch seine Lebenskunst und seinen Facettenreichtum. Voller Energie und wohlschmeckend – so präsentiert sich die Stadt der Alfacinhas*.


     



    *Alfacinhas: So werden die Einwohner Lissabons auch genannt, was so viel wie „kleine Salatherzen“ bedeutet und auf die Gemüsegärten am Rande der Stadt zurückgeht.


     



     



     



    Zum Hören: Carlos do Carmo,
 Um homem na cidade, 2004
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    DER LISSABONNER VORRATSSCHRANK


     OLIVENÖL


    Eine der wichtigsten Zutaten der portugiesischen Küche. Natives Olivenöl extra AOP zeichnet sich durch einen fruchtigen Geschmack mit dezenten Bitternoten, eine dickflüssige Textur und eine gelbgrüne Farbe aus. Es wird zum Kochen, für Salate oder Kartoffeln verwendet, die als Beilage zu gegrilltem Fisch serviert werden, oder zum Beträufeln von Bauernbrot zum Aperitif.


    



     WEISSWEINESSIG


    Essig ist neben Olivenöl, Salz und Pfeffer die Grundzutat für einfache Salatsaucen und wird auch für Sardinen-Escabeche eingesetzt.


    



     KNOBLAUCH, ZWIEBEL UND LORBEER


    Dieses Dreiergespann wird für alle Saucen, Marinaden oder Würzmischungen verwendet. Knoblauch wird in feine Scheiben geschnitten, Zwiebel fein gehackt und Lorbeer im Ganzen oder grob zerdrückt verwendet. Unerlässlich für Grillhähnchen oder Schweinefleisch mit Muscheln.


    



     PIRI-PIRI


    Aus Brasilien und Angola von den Portugiesen eingeführte kleine rote Chili, die in Fleischmarinaden Verwendung findet.


    



     MILDE CHILI ODER COLORAO


    Eine im Gegensatz zu Piri-Piri milde Chilisorte, die hauptsächlich zur geschmacklichen Verfeinerung und zum Einfärben von Fleisch eingesetzt wird, zum Beispiel für Kalbfleisch auf Lissabonner Art oder Hühnchen na pucára.


    



     KORIANDER


    Frisches Korianderkraut wird gehackt oder in Blattform zum Aromatisieren und Garnieren von Fischgerichten, Fleischgerichten wie Lammragouts, Suppen, Fischfonds und Salaten verwendet.


    



     ZIMT


    Eines der wenigen Gewürze, das in den Frachträumen der Karavellen von Sri Lanka nach Portugal transportiert wurde und sich in der portugiesischen Küche etabliert hat. Gemahlener Zimt wird gerne und in größeren Mengen für viele Feinbackwaren und Süßspeisen wie Krapfen und Kuchen aller Art, Flan oder Milchreis verwendet; auch die berühmten Pastéis de nata werden mit Zimtpulver bestäubt.


    



     AROMATISIERTER SENF


    Das von Engländern erfundene Würzmittel besteht aus einer feinen Mischung aus elf Gewürzen und Essig, dessen Geschmack an Pickles erinnert. Man sieht es in kleinen gelben Tiegeln in jeder Taverne oder Bar auf dem Tisch oder Tresen. Es wird zum berühmten Sandwich mit mariniertem Fleisch, dem Bifana, gereicht. Alternativ kann mittelscharfer Senf verwendet werden.
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