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  Einführung


  Mit machtvollen Wogen rollt der Atlantik gegen das Land, das in zerklüfteten Klippen jählings hin zu ihm abbricht. Gierig und unbeirrbar nagt er an der Küste, drängend fluten seine Wellen den schmalen Streifen des Strandes, sie schlagen hoch gegen die Felsen und brechen sich zu Myriaden von Tropfen im erbitterten Kampf der Elemente. Trotzig ragt ein geschundener Stein aus den Fluten, Bastion des Widerstands gegen die Allgewalt des Ozeans, und doch nichts als ein verlorener Außenposten im ewigen Tanz der Gezeiten. Denn in der Kraft der Beharrlichkeit liegt die Macht des Atlantiks. Unaufhaltsam arbeitet er sich voran, und tosend modelliert er die Küste nach seiner Fasson.


  Doch muss er ein großer Künstler sein, denn seine Skulpturen sind wahrlich einzigartig. Die Klippen formen ein monumentales Bollwerk, wie die Wehrmauern eines Reichs von Giganten. Lang gestreckte Riffe und bizarre Felsen schmücken sie mit geheimnisvollen Gebilden, die wirken, als seien sie der fremdartigen Fantasie des beseelten Atlantiks entsprungen. Fast möchte man glauben, er sei ein lebendiges Wesen voll Wünsche und Träume.


  Er hat die schuppigen Rückenkämme wilder Meeresungeheuer erschaffen und prachtvolle Tore, hinter denen sich die farbenfrohen Fassaden seiner Märchenpaläste verbergen. In den hohen Festhallen gefluteter Höhlen lässt er magische Lichter tanzen, und seine friedlichen Strände liegen wie verborgene Paradiese zwischen den uneinnehmbaren Burgmauern steil aufragender Klippen oder zieren die weitläufigen Ufer mit ihrem goldenen Band.


  Hoch über der Küste habe ich einen Platz gefunden, und fasziniert blicke ich hinab auf das Schauspiel der Ewigkeit, das sich zu meinen Füßen darbietet. Licht und Intensität des Spektakels folgen der großartigen Dramaturgie dieser fantastischen Inszenierung der Natur. Mal türmen sich wütende Wellen zu haushohen Wänden, dann wieder wogen sie ruhig und in friedlichem Rhythmus, als seien sie der sanfte Odem des schlafenden Meeres. Erstrahlten sie eben noch im gleißenden Licht der Mittagssonne überschwänglich blau und türkis, so hüllen sie sich am Abend in zartrosa schillernde Seide, um später unter dem sternenglitzernden Nachthimmel ein Festgewand aus tiefblauem Samt anzulegen.


  Dieser Darbietung zusehen zu dürfen, empfinde ich als Geschenk ohnegleichen. Was braucht es mehr, als die Schönheit und Großartigkeit der Natur? Welch ein beneidenswertes Land, das mit dieser Erhabenheit gesegnet ist.


  Der Ozean ist Portugals allergrößter Schatz. Seit jeher nährt er die Menschen. Er brachte aber auch Fremde an die Küsten, Griechen, Römer und Mauren, die das Land verändert und geprägt haben. Auf seinen Fluten trug er später die Portugiesen selbst zu neuen Ufern. So hat er ihnen die Augen geöffnet und gezeigt, dass ihr eigener Horizont gewiss nicht das Ende der Welt ist. Die ersten europäischen Entdecker stachen von Portugals Küsten aus in See, vom äußersten Westen des Festlands, wo sich der raue Atlantik in endloser Ferne zu verlieren scheint. Mit ihrem Aufbruch ins Ungewisse endete die stumpfe Dogmatik des Mittelalters. Portugals Seefahrer machten ihr Land zur reichen und wichtigen Kolonialmacht, sie ebneten aber auch für ganz Europa den Weg in die neue Epoche der Aufklärung.


  Der Glanz des Kolonialreichs ist im Schatten von Ausbeutung und Unterdrückung gebrochen, und schließlich haben die Strömungen der neuen Zeit auch die einstmals geknechteten Kolonien erfasst und befreit. Doch das Füllhorn des Meeres ist unerschöpflich und sein Reichtum wandelbar. Jetzt schenkt es den Menschen in Portugal neue Möglichkeiten, ihren Lebensunterhalt zu verdienen: Reisende kommen, um die Schönheit des Ozeans zu bestaunen und seine Offerten zu nutzen. Neben Portugals Kunst- und Kulturschätzen sind es vor allem seine herrlichen Küsten, die das Land mit alljährlich rund siebzehn Millionen Gästen zu einem der meistbesuchten der Welt gemacht haben. Deshalb ist der Tourismus heute eine der wichtigsten Einnahmequellen der Portugiesen.


  Von meinem privilegierten Aussichtsplatz hoch über der Westküste der Algarve möchte ich aufbrechen, um mehr über Portugal zu erfahren, und ich lade Sie dazu ein, mich auf dieser Reise zu begleiten. Für Ihren visuellen Eindruck finden Sie ergänzend zum Buch viele Fotos aus Portugal auf meiner Website www.almutirmscher.de.


  Willkommen in Portugal! – Bem-vindo a Portugal!


  Am Anfang war ein Hafen – Porto


  Portugal ist seit unvorstellbar langer Zeit von menschlichen Wesen besiedelt, vielleicht sogar schon seit einer halben Million Jahren. Damals herrschten noch Urmenschen über das wilde Land am Atlantik. Erst vor vergleichsweise kurzer Zeit, vielleicht vor rund 40.000 Jahren, wanderte der Homo sapiens ein und mit ihm die rasante Entwicklung, mit der er bedingt durch sein Vormachtstreben die Welt in Atem hält. Schon bald betrieben die Neuankömmlinge Handel untereinander, ihre Routen erstreckten sich quer durch Europa bis in die Levante und nach Nordafrika.


  Als sie dann die Seefahrt für sich entdeckten, dauerte es nicht lange, bis sich manche von ihnen aufmachten, um in neue Regionen vorzudringen und sich dort niederzulassen. Die Phönizier waren die ersten, die einen Handelsstützpunkt an der Küste der Algarve errichteten. Im 6. Jahrhundert v. Chr. gründeten die expansionsfreudigen Griechen einige Kolonien an der Westküste des heutigen Portugals, und schließlich besetzten Karthager den Süden der Iberischen Halbinsel.


  Doch erst die Römer legten den Grundstein zu dem, was wir heute als Portugal kennen. Die Großmacht der Antike vertrieb sowohl Griechen als auch Karthager und nahm um 200 v. Chr. die Iberische Halbinsel ein. Allerdings setzte im Norden des heutigen Portugals ein kleines Volk den römischen Legionen heftigen Widerstand entgegen und wehrte sich ganze 200 Jahre lang standhaft gegen die Invasoren. Diese Menschen, deren Geschichte an Asterix und seine tapferen Gallier erinnert, gehörten der sogenannten Castrokultur an. Sie lebten als Jäger und Bauern, außerdem verarbeiteten sie Metall. Seit dem Ende der Bronzezeit wohnten sie in befestigten Siedlungen im Nordwesten der Iberischen Halbinsel.


  Als es den Römern schließlich doch gelang, die wehrhaften Castros zu unterjochen, da betrachteten sie die in deren Land vorhandene Infrastruktur und überlegten, wie sich diese dem römischen System am besten einverleiben ließe. Kurz vor der Mündung des Flusses Douro existierte ein kleiner Handelshafen, den die Griechen einst angelegt hatten. Weil die Gegend so idyllisch und hübsch anzuschauen war, trug dieser Hafen den griechischen Namen „Kalos“, das heißt „schön“. Die Römer beschlossen, den Hafen von Kalos auszubauen und für ihre Zwecke zu nutzen. Dazu siedelten sie unterworfene Kelten aus anderen Teilen des Reichs hier an, romanisierten den griechischen Namen zu „Cale“ und setzten diesem zum besseren Verständnis noch das lateinische Wort für „Hafen“ voran: „Portus“. So entstand die Hafenstadt Portus Cale.


  Um sie leichter verwalten zu können, teilten die Römer die Iberische Halbinsel zunächst in eine östliche und in eine westliche Provinz, das diesseitige und das jenseitige Hispanien. Erst in der Kaiserzeit veränderten sie die Grenzen und schufen die neue Provinz Lusitania mit einem Territorium, das im Wesentlichen das heutige Portugal umfasste, dazu noch einen kleinen Teil im Herzen der Halbinsel, der heute zu Spanien gehört. Sie gründeten Städte, bauten Straßen und sorgten für ein Gesellschaftssystem im römischen Stil. Römische Siedler brachten die lateinische Sprache mit, aus der sich später sowohl das Portugiesische als auch das Spanische entwickeln sollten.


  Doch von Portugal war noch keine Rede. Das änderte sich auch nach dem Fall des römischen Imperiums nicht, als während der Epoche der Völkerwanderung die verschiedensten Stämme in das Gebiet vordrangen und für eine Weile in rascher Abfolge immer wieder wechselnde Reiche gründeten.


  Auch zur Zeit der maurischen Herrschaft ab dem 8. Jahrhundert war an das Portugal, wie wir es heute kennen, noch nicht zu denken. Die Mauren brachten ihre eigene Kultur und vor allem ihr überragendes Wissen in Bezug auf Landwirtschaft, Technik und Medizin ins Land. Ihre arabische Sprache vermischte sich mit dem Alltagslatein der Einheimischen und prägte so das spätere Portugiesisch ganz maßgeblich mit.


  Nur der Nordteil der Iberischen Halbinsel interessierte die maurischen Eroberer nicht. Mag sein, dass den sonnenverwöhnten Arabern das dortige Klima zu kühl und feucht erschien, jedenfalls begingen sie einen großen Fehler, indem sie diese Region als belanglos abtaten. Denn hier sammelte sich im Königreich Asturien der Widerstand gegen die muslimischen Besatzer. Asturien wurde zur Keimzelle der Reconquista, der christlichen Rückeroberung der Iberischen Halbinsel. Schon im Jahr 868 gelang es asturischen Truppen, die alte Römerstadt Portus Cale einzunehmen, die inzwischen den Namen Portucale trug. So entstand die Grafschaft Portucale, aus der wiederum im 12. Jahrhundert das unabhängige Königreich Portugal hervorging. Die Stadt Portucale bezeichnete man der Einfachheit halber inzwischen nur noch schlicht als Porto.


  So ist denn das heutige Porto zur Namensgeberin des ganzen Landes geworden. Verständlicherweise hat diese Tatsache den Bewohnern der Stadt stets ein hohes Selbstbewusstsein geschenkt. Die stolzen Portuenser wussten, ihre Schäfchen ins Trockene zu bringen. Und als Portugal während der europäischen Expansion zum Kolonialreich aufstieg, da explodierten in Porto Wohlstand und Reichtum dank des florierenden Handels bis ins Unermessliche. Im Hafen der Stadt wurden Nahrungsmittel und Rohstoffe wie Tropenholz, Farbstoffe, Edelmetalle und Edelsteine umgeschlagen, außerdem betrieb man Sklavenhandel. Vor allem aber ging es um kostbare Gewürze aus Indien. Ab dem 16. Jahrhundert lag der größte europäische Gewürzmarkt in portugiesischer Hand.


  Der ehemalige Reichtum manifestiert sich bis heute in den zahlreichen barocken Kirchen und den bürgerlichen Steinhäusern der Altstadt von Porto. Trotzdem präsentiert sich die zum UNESCO-Weltkulturerbe zählende Ribiera inzwischen eher wie ein buntes und chaotisches Piratennest denn wie eine würdevolle Handelsstadt.


  Sie ist der älteste Teil von Porto, der sich vom Ufer des Douro in engen, verwinkelten Gassen steil am Hang emporzieht. Einerseits stellt sie mit ihrem reizvollen Ambiente und den zahllosen Geschäften, Souvenirläden, Kneipen und Restaurants zwar einen wahren Touristenmagneten dar. Andererseits will kaum noch ein Einheimischer in den düsteren und aufgrund der schmalen Wege schwer zugänglichen Altbauten leben. Deshalb stehen die Etagen oberhalb der Ladenlokale meist leer, und weil nur wenige Gebäude saniert werden, sind die meisten in schlechtem baulichen Zustand.


  Doch viele Besucher nehmen diese Probleme angesichts der farbigen Fassaden und des nicht minder bunten Treibens kaum wahr. Das mag auch daran liegen, dass die von der markanten eisernen Bogenbrücke Ponte Dom Luís I überspannte Uferpromenade noch einen weiteren Anziehungspunkt zu bieten hat. Denn vor ihr dümpeln die historischen Boote der Portweinkellereien verträumt auf dem Wasser des Flusses. Wen kümmert es angesichts dieses malerischen Anblicks, dass die Boote heute nur noch den Touristen zuliebe hier liegen?


  Der Süßwein ist Portos berühmtester Exportschlager, und auch für ihn fungiert die Stadt als Namensgeberin. Schon in der Antike genoss der Wein, der im Hinterland von Porto kultiviert wird, einen grandiosen Ruhm. Sein Anbaugebiet Alto Douro zieht sich entlang der Täler des Flusses Douro und ist die älteste Weinbauregion der Welt mit geschützter Herkunftsbezeichnung. Ausgebaut, gelagert und vertrieben wird dieser Wein seit jeher in Porto, wohin er früher flussabwärts mit kleinen Booten transportiert wurde, ganz wie sie hier noch heute am Ufer liegen. Inzwischen haben aber längst Lastwagen die Anlieferung übernommen.


  Es gibt viele verschiedene Sorten von Portwein, je nachdem, welche Trauben für seine Herstellung verwendet werden und wie er ausgebaut wird. Meist ist er rot, es gibt aber auch weiße Varianten. Startet er seine Laufbahn noch wie jeder andere Wein durch Gärung des Mostes, so wird er zum Portwein, indem er zu einem bestimmten Zeitpunkt mit hochprozentigem Weinbrand vermischt wird.


  Dieser als „Aufspritzen“ bezeichnete Vorgang bringt die Gärung zum Stoppen, und je nachdem, wann die Beimischung erfolgt, erhält man einen mehr oder weniger süßen Portwein. Ist die Gärung noch nicht weit fortgeschritten, verbleibt ein höherer Zuckeranteil im Wein, eine lange Gärungszeit hingegen sorgt für einen trockenen Geschmack, weil der Zucker währenddessen weiter in Alkohol umgewandelt wurde. Die Menge des zugesetzten Branntweins wird dann entsprechend angepasst, denn der Gesamtalkoholgehalt des Portweins darf 19 bis 22 Prozent nicht überschreiten.


  Der Wein reift zwei bis höchstens sechs Jahre in großen Fässern und wird anschließend auf Flaschen gezogen. Gute Jahrgänge erfahren erst dann ihre besondere Reifung, die besten lagern zu diesem Zweck mindestens zehn Jahre lang in der Flasche, die allerbesten schmecken erst nach Jahrzehnten so richtig gut. Die edelsten Portweine heißen Tawny und reifen in kleinen Fässern heran. Ihr Farbspektrum reicht von kräftigem Dunkelrot bis hin zu hellem Bernsteingelb. Dank seines hohen Zucker- und Alkoholgehalts ist Portwein ausgesprochen lange lagerfähig. Den weißen Portwein trinkt man gut gekühlt als Aperitif, roten „Ruby Port“ reicht man bei Zimmertemperatur zum Käse oder zum süßen Dessert. Der geschmacksintensive Tawny hingegen dient traditionell als Digestif.


  Zu großem Ruhm gelangte der Portwein im 18. Jahrhundert, als er in englischen Adelskreisen zum Modegetränk aufstieg. Englische Weinhändler errichteten in dieser Zeit zahlreiche Handelshäuser in Porto, und jahrzehntelang waren bis zu 15 Prozent der Einwohner Portos Engländer.


  Diese Blütezeit durchbrach die Invasion der Franzosen während der napoleonischen Feldzüge, die für die Portuenser verheerende Folgen nach sich zog. 4.000 Menschen starben beim Einsturz einer Brücke, als sie vor den französischen Truppen zu fliehen versuchten. Wenige Wochen später gelang es den Engländern unter Marschall Wellington, die Stadt wieder zu befreien.


  Doch entdeckten die Franzosen während der kurzen Besatzungszeit ihrerseits die Liebe zum Portwein. Heute ist Frankreich mit rund 30 Prozent Anteil am Auslandsverkauf der weltweit größte Abnehmer von Portwein. Mit nur noch gut sieben Prozent der Exportquote sind die Engländer nach den Holländern und den Belgiern auf den vierten Platz abgerutscht. Allerdings kaufen sie heute die hochwertigeren Weine, während sich die Hauptabnehmer mit den Standardqualitäten begnügen. Die Deutschen konsumieren nur rund drei Prozent des jährlich produzierten Portweins. Und trotzdem begeistern auch sie sich für die Weinkellereien der Stadt Porto, die den Touristen natürlich auch Führungen und Verkostungen anbieten.


  Möchte man für den Alkoholkonsum zunächst eine gute Grundlage schaffen, so bestellt man in Portos Restaurants am besten einen Teller Tripas à moda do Porto. Das ist das typische Gericht der Stadt, ein Eintopf aus Innereien, besonders Kutteln. Wem das nicht ganz geheuer ist, der wählt Francesinha, eine andere Spezialität aus Porto. Hierbei handelt es sich um eine Art Sandwich, das während der Belagerung durch die napoleonischen Truppen erfunden wurde, vermutlich inspiriert durch die kulinarische Vorliebe der vielen Engländer, die damals in der Stadt lebten. Das belegte Brot ist schnell gemacht und diente deshalb als rasche Mahlzeit für die hungrigen Soldaten während des Krieges gegen Napoleons Armee. Auf eine Scheibe Toast wird etwas Rindfleisch, Schinken oder Wurst gelegt, das Ganze überbackt man mit Käse und übergießt es dann mit würziger Tomatensauce. Heutzutage runden zudem Pommes Frites den schnellen Imbiss ab.


  Die dritte Lieblingsspeise der Portuenser hat inzwischen das ganze Land erobert und ist zum Nationalgericht Portugals aufgestiegen: Es ist die Caldo verde, die „grüne Brühe“, eine Kartoffelsuppe mit einem speziellen Grünkohl, der nur in Galizien und in Portugal angebaut wird. Die Pflanzen dieses „Couve Galega“, einer Unterart des Markstammkohls, werden mehr als fünf Meter hoch und ähneln eher Bäumen als dem, was wir gewöhnlich unter Kohl verstehen. Die Portugiesen lieben diesen besonderen Kohl, und eine Caldo verde ist keine Caldo verde, wenn man ihn durch andere Kohlsorten zu ersetzen versucht. Findige Köpfe haben aber herausgefunden, dass Kohlrabiblätter einen geeigneten Ersatz darstellen. Versuchen wir uns also mit einem Rezept, auch wenn uns kein Couve Galega zur Verfügung steht!
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    Caldo verde – Kartoffel-Kohl-Suppe


    Zutaten für 4 Personen:


    500 g Kartoffeln (mehlig kochend)


    250 g Couve Galega (alternativ: Kohlrabiblätter)


    250 g Chouriço (eine pikante Paprika-Knoblauch-Salami, spanisch „Chorizo“)


    2 Zwiebeln


    3 Knoblauchzehen


    1 l Gemüsebrühe


    1 Lorbeerblatt


    würziges Olivenöl


    Salz


    Pfeffer


    Zubereitung:


    Zwiebeln und Kartoffeln schälen und würfeln, die geschälten Knoblauchzehen in dünne Scheiben schneiden. Einen Schuss Olivenöl erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch darin glasig dünsten. Mit Gemüsebrühe ablöschen, Lorbeerblatt und Kartoffeln hinzugeben, salzen, pfeffern, aufkochen und dann bei mittlerer Hitze abgedeckt 45 Minuten lang köcheln, bis die Kartoffeln zerfallen. Chouriço in Scheiben schneiden und ohne Fett 10-15 Minuten in einer Pfanne braten, das ausgetretene Fett abgießen. Den Couve Galega waschen, dicke Stängel entfernen, die Blätter aufrollen und in sehr dünne Streifen schneiden. Mit der Wurst zur Suppe geben, umrühren und 5 Minuten köcheln. Die Kohlblätter sollen noch Biss haben. Auf Tellern verteilen und je 1 El Olivenöl darüberträufeln. Mit Weißbrot oder dem typischen Maisbrot Broa servieren.


    Den bei uns kaum erhältlichen Couve Galega kann man gut durch Kohlrabiblätter ersetzen, die man auf dem Wochenmarkt oft gratis bekommt. Caldo verde wird traditionell Silvester nach Mitternacht verspeist.

  


  Von ausgedörrt bis zuckersüß – die Küche Portugals


  Wo wir nun schon beim Essen angekommen sind, werfen wir doch einen genaueren Blick auf die Speisekarte Portugals. Fragt man nach der typischen Delikatesse schlechthin, so wird ganz selbstverständlich auf ein weißes und plattes Gebilde gezeigt, das kopfüber aufgehängt wie ein erlegter Alien wirkt: der Bacalhau. In Portugal ist er unvermeidlich, man findet ihn in jedem Supermarkt, in kleinen Läden, an Marktständen und im Norden des Landes auch auf Holzgerüsten an den Stränden. Hier wird er nämlich erst zu dem, was er ist.


  Bacalhau ist der Stockfisch Portugals. Der aufgeschnittene, ausgenommene und aufgeklappte Leib des Kabeljaus trocknet, sorgsam mit Meersalz eingerieben, rund 150 Tage lang in Sonne und Wind. Bretthart gelangt er sodann in die Küchen des Landes, und hier ist er ganz offensichtlich der König. Es heißt, die Portugiesen wüssten für jeden Tag des Jahres ein neues Rezept für den Bacalhau, ob eingeweicht oder mariniert und gekocht, gegrillt oder gehackt und mit weiteren Ingredienzien vermischt oder gar kurzerhand roh geknabbert. Tatsächlich finden sich Rezepte für alle Gelegenheiten, Bacalhau als Snack, Vorspeise oder Suppe, als Salat oder als Hauptmahlzeit, ja, allen Ernstes sogar als Dessert. Die Portugiesen haben offenbar wirklich ein Faible für ihren Trockenfisch!


  Den Bacalhau stellt man in Portugal schon mindestens seit dem 13. Jahrhundert her, und das ist nicht weiter verwunderlich. Ist er doch fast unbegrenzt haltbar, leicht an Gewicht und dennoch voller wichtiger Nährstoffe. Das machte ihn für die Seefahrer zum idealen Proviant schlechthin. Es heißt sogar, die großen Entdeckungen und den Aufstieg Portugals zur Kolonialmacht hätte es ohne den Bacalhau niemals gegeben.


  Dabei stammt die Idee mit dem Trockenfisch eigentlich von den Norwegern. Kabeljau gibt es vor deren Küsten seit jeher in Mengen, doch obwohl sie auch keinerlei Mangel an Meerwasser haben, stellte die Salzgewinnung im größeren Umfang die Norweger in früheren Zeiten doch vor erhebliche Probleme. Denn in dem feuchtkalten Klima verdunstet das Meerwasser nicht. Ganz anders hingegen in Portugal, das schon lange für sein Meersalz berühmt ist. So machten sich bereits seit der vorletzten Jahrtausendwende mit Salz beladene Schiffe aus Portugal auf den Weg nach Norden und kamen von dort mit Stockfisch wieder zurück. Die kostbare Fracht diente damals allerdings noch nicht den portugiesischen Seefahrern. In der fleischlosen Fastenzeit stellte der Dörrfisch vielmehr für die katholischen Christen des Landes eine hochbegehrte Speise dar.


  Doch wozu die Abhängigkeit von den Norwegern, wenn man das Geschäft mit dem Fisch auch selbst machen kann? Kabeljau verträgt Wassertemperaturen von höchstens 20 Grad, lieber mag er es kühler. Man findet ihn zwar zumindest im Norden vor Portugals Küsten, allerdings tritt er dort bei weitem nicht so massenhaft auf wie in Norwegen und in anderen Regionen des Nordatlantiks. Deshalb machten sich portugiesische Fischer eines Tages mit ihren Booten selbst auf den Weg Richtung Norden in die Lofoten-Region, später auch bis nach Neufundland. Der frische Fang wurde an Bord zerlegt und in Salz eingelagert zurück in die Heimat transportiert. Besonders die kilometerlangen Strände bei Furadouro an den Ufern zwischen Porto und Lissabon entwickelten sich zur Bacalhau-Küste. Hierher bringen noch heute die Fischer ihren Fang und verarbeiten ihn am Ufer zu Stockfisch weiter.


  Dass diese uralte Tradition bis in unsere Zeit überdauern konnte, ist der erstaunlichen Liebe der Portugiesen zum salzigen Trockenfisch geschuldet. Jede Familie besitzt ihre eigenen alten Hausrezepte, und inzwischen beginnen Bacalhau-Spezialitäten sogar Einzug in die besseren Restaurants zu halten, wo sie lange als verpönt galten.


  Für alle, die sich mit dem zähen Dörrfisch beim besten Willen nicht anfreunden können, hält Portugals Küche aber noch genügend andere Köstlichkeiten bereit. Der Atlantik beschenkt die Bewohner des Landes mit einer üppigen Auswahl an Meeresbewohnern aller Art, und die Portugiesen sind wahre Meister in deren Zubereitung. Besonders beliebt sind Sardinen, die in der warmen Jahreszeit gerne gegrillt werden. Sie gehörten noch zu Beginn der Kolonialzeit zu den preiswertesten Lebensmitteln Portugals. Daneben finden sich Doraden, Goldbrassen, Tunfisch oder Schwertfisch auf den Speisekarten, dazu Garnelen, Austern, Taschenkrebse, Meeresspinnen und vieles mehr. „Carne de porco à alentejana“, auch „Amêijoas na cataplana“, ist ein traditioneller Muscheleintopf mit Speck und Schweinefleisch, „Caldeirada“ die typische Fischsuppe.


  Aber auch jenseits von Fisch und Meeresfrüchten können Feinschmecker in Portugal eine breitgefächerte Palette von Leckereien entdecken. Die moderne Küche des Landes ist ein spannendes Sammelsurium, prall gefüllt mit den Erfahrungsschätzen der letzten Jahrtausende. Die seit der Antike bekannten Rezepte überrollte eine wahre Revolution, als die Mauren das Land eroberten und dabei ihre eigene Kulinarik mitbrachten. Insbesondere die maurische Vorliebe für Süßes und allzu Süßes prägte die portugiesische Küche. Sie hat die Portugiesen zu wahren Naschkatzen gemacht, überall im Land findet man raffinierte Zuckerbackwaren in den verschiedensten Variationen. Und die sind wirklich köstlich, beim Urlaub in Portugal ist deshalb von jedem Gedanken an eine Diät dringend abzuraten.


  Die „Pastéis de Nata“ sind die Stars unter den portugiesischen Küchlein. Eine alte Geschichte erzählt, dass das Rezept für diese Puddingteilchen von Mönchen eines Klosters im Lissaboner Stadtteil Belém ausgetüftelt und später an eine Zuckerraffinerie verkauft wurde. So traten sie ihren Siegeszug durch das ganze Land an. Sie bestehen aus cremegefülltem Blätterteig, bestreut mit Zimt und Zucker, und am besten schmecken sie ganz frisch und noch ofenwarm.


  „Queijadas de Sintra“ sind mit Frischkäse gefülltes Gebäck, „Mil folhas“ Blätterteigteilchen mit Pudding und „Pastéis de Tentúgal“ klebrige Blätterteigleckereien mit Eigelb und Butter, um nur wenige der zahllosen Gebäckspezialitäten zu nennen. Unwiderstehlich ist „Salame de chocolate“, „Schokoladensalami“, die an den Lieblingskuchen aus Kindertagen im Deutschland des letzten Jahrhunderts erinnert, den „Kalten Hund“.


  Beliebt sind außerdem die „Torta de laranja“, eine saftige Orangenrolle aus Orangensaft, Eiern und Zucker, die gut gekühlt genossen wird, ferner Milchreis („Arroz doce“), Karamellpudding („Pudim flan“ oder „Pudim Caseiro“), süße Eierspeisen („Doces de ovos“) und Honigkuchen („Bolo de mel“).


  Doch auch wer es lieber herzhaft mag, kommt in Portugal auf seine Kosten. Denn als sich die Portugiesen ab dem 15. Jahrhundert in die weite Welt aufmachten, um ihre Kolonien zu gründen, da eroberten sie zugleich die Spezialitäten aus aller Herren Länder. Als allererste Europäer kosteten sie Tomaten, Kartoffeln und Paprika, befanden das Probierte für gut und bereicherten fortan ihren Speisezettel damit.


  Zugleich hatten sie den bevorzugten Zugriff auf alle erdenklichen Gewürze, und weil es – zumindest in besseren Kreisen – auch an Geld nicht mangelte, startete die portugiesische Küche zu einem kulinarischen Höhenflug mit den allerfeinsten und oft völlig innovativen Zutaten.


  Aus den afrikanischen Kolonien hielt das gegrillte Hähnchen Einzug in Portugal, und seinen besonderen Pfiff bekam es durch Piri-Piri, eine kleine rote und vor allem scharfe Chilischote. Diese stammt allerdings nicht aus Afrika, auch wenn ihr Name der Bantusprache Suaheli entlehnt ist und „Pfeffer-Pfeffer“ bedeutet. Die Chilischote hat ihren Ursprung in Südamerika. Dort lernten portugiesische Händler deren Besonderheit schätzen und importierten das Gewächs in die afrikanischen Kolonien. Die Afrikaner kamen schnell auf den Geschmack und bauten Chili großflächig an. Von dort ging es weiter nach Portugal, in großen Bündeln getrocknet und vor dem Verbrauch zu Pulver zerrieben oder geschrotet. Mithilfe von Zitronensaft und Öl wird Piri-Piri zu der teuflisch scharfen Würzpaste gleichen Namens weiterverarbeitet. Mariniert man darin ein Hähnchen und legt es dann auf den Grill, so kommt „Frango piri piri“ dabei heraus, ein bis heute in Portugal äußerst beliebtes Gericht aus der Kolonialzeit.


  Doch auf den Höhenflug folgte der Fall. Mit dem Kolonialreich schwand der Reichtum Portugals und ließ viele Menschen in bitterer Armut zurück. Gut, dass man die exotischen Gemüse inzwischen längst selbst anbauen konnte, und wie sich daraus köstliche Gerichte zaubern ließen, das wussten die Portugiesen ja auch. Die kostspieligen Gewürze verschwanden nun aus den Rezepten und machten Platz für Knoblauch und Kräuter wie Oregano, Thymian, Koriander oder Blattpetersilie. Nun gewann der nahrhafte Bacalhau auch außerhalb der Fastenzeit für die Nicht-Seefahrer enorm an Bedeutung und stieg zum Grundnahrungsmittel auf.


  Isst man heutzutage in Portugal gerne Rindfleisch, Lamm und Zicklein, so kam Fleisch damals höchst selten auf den Tisch, und wenn, dann meist nur in Form von billigen Innereien. Diese der Not geschuldete Eigenheit trug besonders den Einwohnern von Porto, von deren Eintopfspezialität „Tripas à moda do Porto“ wir schon gehört haben, den üblen Schmähnamen „Tripeiros“ ein – „Kuttelfresser“.


  Meist gab es Fleisch früher bestenfalls als Einlage in Eintöpfen. Ein Dauerbrenner ist bis heute „Cozido à portuguesa“ mit Kartoffeln, Gemüse, Reis und verschiedenen Fleischsorten, von Blutwurst bis zu Schweinefüßen.


  Das Gericht ähnelt damit in gewisser Weise der berühmten Feijoada, gesprochen „fei-schuadà“, die einst von Sklaven erfunden wurde. Sie warfen Abfälle von den Schlachtfesten ihrer Herren in den Topf, die Ohren, Füße und Schwänze der Tiere, und kochten diese mit schwarzen Bohnen stundenlang zu einer dickflüssigen Mahlzeit ein. In vielen ehemaligen Kolonien Portugals, besonders in Brasilien, ist die Feijoada weit verbreitet, aber auch in Portugal selbst schätzt man sie als preiswertes und nahrhaftes Gericht, und will man sie aufwerten, so fügt man noch Meeresfrüchte wie Hornschnecken oder kleine Kalmare hinzu.


  An heißen Sommertagen serviert man besonders im Süden des Landes „Gazpacho“, eine erfrischende Kaltschale aus Tomaten, Gurken und Knoblauch. „Açorda“ ist dagegen eine Suppe aus verlorenen Eiern, Knoblauch, Koriander und Olivenöl, die über Brotstücke gegossen wird.


  Das portugiesische Brot ist entweder hartes Weizenbrot oder weiches, recht fad schmeckendes Kastenweißbrot. Am liebsten aber werden „Broa de milho“ respektive „Broa de Avintes“ gegessen, die allgegenwärtigen Maisbrote. Broa de Avintes muss fünf bis sechs Stunden lang im Ofen backen, ist von intensiv dunkelbrauner Farbe und schmeckt bittersüß, das einfachere Maisbrot Broa de milho dagegen ist hellgelb und von mildem Geschmack.


  Eine weitere typische Spezialität sind die Petiscos, kleine Häppchen, die man als Vorspeise oder als kleinen Snack zum Wein serviert. Oft werden sie Gästen im Restaurant unaufgefordert vor die Nase gesetzt, doch Vorsicht, es handelt sich keinesfalls um eine großzügige Gabe. Die verzehrten Petiscos erscheinen vielmehr hinterher auf der Rechnung. Wer sie nicht möchte, der lehnt höflich ab.


  Der Fantasie sind bei den Petiscos kaum Grenzen gesetzt, die Palette reicht von eingelegtem Gemüse über Salat aus Tintenfisch bis hin zu Schnecken in Oregano. Auch der unvermeidliche Stockfisch findet hier seinen Platz, zum Beispiel in den frittierten Klößchen „Bolinhos de bacalhau“. Interessant sind auch die „Peixinhos da horta“, die „Fischlein aus dem Garten“. Der Bezug zum Fisch ist dabei ein rein optischer, denn es handelt sich um grüne Bohnen, die in dünnem Teig ausgebacken werden. Portugiesische Missionare brachten dieses Rezept nach Japan, und die Japaner kreierten daraus ihr berühmtes Tempura.


  Käse schließt den Magen zu, auch in Portugal, und hier verwendet man dazu bevorzugt den „Queijo Serra da Estrela“, einen kräftigen Schafskäse aus dem Gebirge im Nordosten Portugals. Zu seiner Herstellung wird der Extrakt einer besonderen Distelart verwendet, die in dieser Bergregion häufig anzutreffen ist. Daneben gibt es noch einige weitere Käsesorten, die meist aus Schafs- oder Ziegenmilch hergestellt werden. Und weil Käse nicht nur den Magen schließt, sondern ganz nach Wahl auch den Appetit anzuregen vermag, gibt es ihn in Portugal nicht nur zum Abschluss der Mahlzeit, sondern alternativ auch als pikanten Starter.
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