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Wenn man von portugiesischen Restaurants spricht,
gelangt man schnell zu den verschiedenen Fisch-
gerichten, die als Spezialitat dort angeboten werden.
Ob nun Meeresfruchte, Fischfilet oder ganzer Fisch,
das Spektrum ist riesig. Und so entschieden wir uns,
dieser Ausgabe uber portugiesische Restaurants in
Hamburg ein Titelblatt mit einem portugiesischen
Fischgericht zu geben: Cataplana de Mariscos -
Meeresfrichte, zubereitet im portugiesischen Kupfer-
oder Eisentopf. Foto: HLPhoto (AdobeStock)
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Liebe Leserinnen und Leser der Portugal-Post,

Wie die nachfolgenden Beitrige zeigen, zahlten wir 33
portugiesische Restaurants in Hamburg, in denen man
traditionelle portugiesische Kiiche serviert. Die Re-
daktion und der Vorstand der PHG haben sich fiir die-
se Ausgabe ein umfangreiches Programm vorgenom-
men. Wir besuchten alle uns bekannten Restaurants
und stellen sie in dieser Ausgabe vor. In einigen Fallen
erhielten wir von den Inhabern ausfiihrliche Infor-
mationen iiber den Werdegang und das aktuelle An-
gebot sowie tliber die Spezialitdten ihrer Gaststitte. In
anderen Fillen bekamen wir die Antwort ,keine Zeit
fiir so etwas®, entsprechend mager haben wir uns dann
auf die Nennung von Basisdaten beschriankt. Oftmals
bieten portugiesische Cafés in Hamburg auch Mittags-
tisch und ausgesuchte Speisen. Es hitte die Moglich-
keiten unserer Zeitschrift gesprengt, wenn wir auch
alle diese Cafés einbezogen hitten. Deshalb denkt
die Redaktion daran, zu einem spiteren Zeitpunkt
eventuell eine ganze Ausgabe den portugiesischen
Cafés in Hamburg zu widmen. Auflerdem erkldrt uns
Heinrich Schmalstieg in seinem Artikel die Bedeu-
tung von Tascas in der Gastronomie. In einer langen
Liste finden wir alle uns bekannten ehemaligen, in-
zwischen geschlossenen portugiesischen Restaurants.

Nach wie vor ist das absolute Zentrum fiir portugie-
sische Esskultur in Hamburg das Portugiesenviertel,
auch wenn dort eine Tendenz zu beobachten ist, dass
immer mehr andere Nationalitdten mit ihren Speziali-
taten einziehen (Griechen, Spanier, Italiener sowie ein
rein vegetarisches Restaurant). Sie nutzen den guten
kulinarischen Ruf des Viertels, um ihre Kiiche vorzu-
stellen. Grund fiir den Wechsel ist gelegentlich auch,
dass langfristige Mietvertrége fiir portugiesische Res-
taurants ausgelaufen sind und die Vermieter nun Preis-
steigerungen von bis zu 100% durchsetzen wollen. Das
Viertel ist weit iber die Grenzen von Hamburg be-
kannt und berithmt. Wer es an einem Wochenende be-

sucht, sieht dort Trauben von Touristen, die auf Einlass
in eines der Restaurants warten. An Tagen des Hafen-
geburtstags kann dies schon mal unertréglich werden.
Es hat sich in den letzten Jahren dort vieles verdndert,
denn es gibt in den warmen Monaten jede Menge neue
Plitze in den Auflenbereichen, was das Ambiente im-
mer mediterraner gestaltet. Vielen Liebhabern portu-
giesischer Kiiche ist dieser Trubel schon fast zu viel,
weshalb sie in Stadtteile wie Altona, das Schanzenvier-
tel, St. Georg oder nach Wilhelmburg/Harburg abwan-
dern. Auch im Osten und Norden von Hamburg gibt
es diverse Alternativen. Unsere Besuchsaktion hat er-
geben, dass es sie nach wie vor gibt, die echten portu-
giesischen Restaurants mit der klassischen Kiiche, die
vor allem frischen Fisch und Meeresfriichte, Gefliigel-
und Fleischgerichte und andere Leckereien, wie Tapas
und tolle Nachtische, anbieten. Besonders die Fami-
lienbetriebe, in denen mehrere Generationen arbeiten,
sind ein Garant fir den Fortbestand dieser von uns so
geliebten portugiesischen Gastronomie in Hamburg.

In diesem Jahr wiirde der portugiesische Literaturno-
belpreistriager José Saramago 100 Jahre alt. Deshalb gibt
es auch zwei Artikel von Henrietta Bilawer zu seinen
Ehren. José d° Encarnagdo stellt uns ein gastronomi-
sches Buch aus Viseu sowie ein sehr skurriles Restaurant
in seiner Heimat bei Cascais vor. In seiner Serie, Essa
ditosa lingua, schreibt Peter Koj tiber die Tiicken der
portugiesischen Sprache. Seine Sprichworter sowie
seine Witze diirfen natiirlich auch nicht fehlen. Wie in
jedem Herbst ist dieser Ausgabe eine Literaturbeilage
beigefiigt.

. B SR

Claus Bunk
Redakteur Portugal-Post




ZETTELKASTEN

Zettelkasten

Dieser Ausgabe wurde die Literaturbeilage und die Einladung (mit Tagesordnung) zur PHG-Mitglieder-
versammlung am 9. Februar 2023 um 20 Uhr in der Kunstklinik Eppendorf als Anlage beigefligt. Zum
Zeitpunkt der Erstellung dieser Zeitung war die Veranstaltung zum 100. Geburtstag von José Saramago,

noch nicht gelaufen.
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Ruckblick:
PHG-Sardinhada
2022

Auch in diesem Jahr 2022 fand fiir die
PHG und Géste wieder eine Sardinha-
da und ein kleiner Mercadinho auf dem
Geldnde der Grundschule Rudolf-Rof3
in der Hamburger Neustadt statt. 84
PHG-Mitglieder und Freunde der por-
tugiesischen Kultur trafen sich und afSen
Sardinen, Bifanas und andere Kostlich-
keiten, die vom Team von Joel Valente
aus dem Restaurant Vagueira vorberei-
tet wurden. Als Hohepunkt gab es eine
Musik-Einlage der portugiesisch-siid-
amerikanischen Folkgruppe Madruga.
Als besonderen Gast konnten wir den
portugiesischen Generalkonsulin Ham-

burg, Herrn Vasco Seruya, begriiflen.
Auf dem Mercadinho stellten sich,
wie schon im letzten Jahr, verschie-
dene Anbieter von portugiesischen
Lebensmitteln, Weinen und Olivenol
vor. Auflerdem wurden verschiedene
Biicher unserer Mitglieder vorgestellt
und zum Kauf angeboten. Die Schrift-
stellerin und PHG-Mitglied Svenja
Lander, war anwesend und bot ihr Buch
A Vida Numa Mala zum Kauf an. Auch
ein PHG-Biichertisch mit iibersetzten
Werken von Maralde Meyer-Minne-
mann und Karin von Schweder-Schrei-
ner fand grofles Interesse.

Fotos: Sardinhada der PHG; Portugiesisch-stidamerikanische Folkgruppe "Madruga“; Impressionen vom Mercadinho | Claudia Fries
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Ruckblick:
Veranstaltung zum
80. Geburtstag von
Antonio Lobo
Antunes

Foto: Anténio Lobo Antunes |
Luchterhand Verlag, Jose Manuel Ribeiro
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Dieser Abend wurde — als Dank an
den Buchhandel fiir dessen Engage-
ment im Rahmen der Leipziger Buch-
messe 2022 — von der berliner Agentur
"Literaturtest”, in Zusammenarbeit mit
dem portugiesischen Generalkonsulat
in Hamburg organisiert. Es wurden vie-
le Aktivititen vorgestellt, die trotz der
offiziellen Absage mit Unterstiitzung
der portugiesischen Botschaft erfolg-
reich stattgefunden hatten. Eingerahmt
wurde das literarische Programm von
musikalischen Einlagen des in Ham-
burg lebenden Gitarristen Bruno Bras.

Nach einer kurzen Einleitung durch
den portugiesischen Generalkonsul
Vasco Seruya und den Versammlungs-
leiter Roland Grofle Holtforth (LITE-
RATURTEST) stellte die Literaturiiber-
setzerin Maralde Meyer-Minnemann
das Lebenswerk von Anténio Lobo
Antunes vor. In anschaulicher Weise
mit vielen Beispielen erklérte sie, wie
schwierig die Ubersetzung seiner Wer-
ke ist. Es war bisher ein langer Prozess
mit viel notwendiger Analyse seiner
Schreibweise, bis sie in der Lage war,
die Werke aus seinem "antunionischen®
Portugiesisch in unsere deutsche Spra-
che zu tibertragen. Lobo Antunes‘ hdu-
figer Gebrauch des periphrastischen In-
finitivs und des Gerundiums stellt die
Ubersetzerin vor enorme Schwierigkei-
ten. Zudem springt er in den Epochen
wie auch bei den beteiligten Personen
in seinen Erzdhlungen hin und her.

Es kam ofters vor, dass sie die Bedeu-
tung einer Textstelle bei ihm hinter-
fragen musste. Fiir Maralde Meyer-

Minnemann ist Lobo Antunes ein
Seelenvermesser und zudem ein inti-
mer Kenner der portugiesischen Ge-
schichte. Da er als Sanitdter in den
Kolonialkrieg nach Afrika geschickt
wurde, hat er ein tieferes Verstindnis
fur Fehler und Leid dieser Zeit. Ohne
Zweifel ist Lobo Antunes heute der
bedeutendste Schriftsteller Portugals,
und sie wiirde ihm wirklich einen Li-
teratur-Nobelpreis gonnen. Zum Ab-
schluss ihrer Rede las Maralde Meyer-
Minnemann noch eine Textstelle aus
dem neuen Buch Die letzte Tiir vor der
Nacht von Lobo Antunes im Original
und in der deutschen Ubersetzung vor,
damit sich die Zuho6rerinnen und Zu-
horer ein eigenes Bild tiber die Kom-
plexitit der Texte machen konnten.

Die Literaturiibersetzerin Barbara Mes-
quita war ebenfalls eingeladen worden,
um iiber aktuelle Tendenzen in der por-
tugiesisch-sprachigen Literatur (auch
in den ehemaligen Kolonien) zu spre-
chen. Sie stellte eine Reihe von jungen
Schriftstellern vor, die Informationen
werden den Teilnehmerinnen und Teil-
nehmern der Veranstaltung im Nach-
gang auch in elektronischer Form zuge-
schickt. Besonderen Wert legte Barbara
Mesquita auf die Feststellung, dass es
neben Portugal, Brasilien und Ango-
la auch auf den Kapverden viele neue
Talente gibt, die besonders durch ih-
ren lebensfrohen Schreibstil auffallen.

Zum Abschluss hatten die Besucherin-
nen und Besucher die Moglichkeit, bei
einem Glas Wein und Petiscos ins Ge-
sprach zu kommen.

SpaR mit Sprichwoértern Lésungen
1G 2D 3B 4J 5E 61 7A 8F 9C 10H



Foto: (v.L.n.r.) Generalkonsul Vasco Seruya, Gitarrist Bruno Bras, Barbara Mesquita, Maralde Meyer-Minnemann, Luis Pacheco (PHG),
Roland GroRe Holtforth auf der Veranstaltung zum 80. Geburtstag von Anténio Lobo Antunes | Claus Bunk
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Portugiesisch
gefuhrte kulturelle
Rundgange durch

Hamburg
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Ruckblick:
PHG-Autorenlesung
mit Georg Franzky
Cabral

Nach jahrelanger und weiterhin be-
stehender Tatigkeit als Leiterin des
Kurses ,,Vivenciar a Arte em Portu-
gués in der Kunsthalle®, der unveréin-
dert grofle Beliebtheit geniefit, konnte
unser Mitglied Ana de la Fontaine auf
Initiative der Volkshochschule Ham-
burg den Kursus ,Passeios culturais
por Hamburgo“ anbieten, der wiede-
rum mit grofler Begeisterung ange-
nommen wurde. Es handelt sich um
einen kulturellen Rundgang durch
die Stadt in portugiesischer Sprache.

Unser Mitglied Georg Franzky Cabral
las am 20.10.22 vor 30 Besuchern in
der Kunstklinik Eppendorf aus seinem
im Mai erschienenen Roman Und das
sind wir. Das Buch ist eine Familien-
saga liber eine portugiesische und eine
deutsche Familie, die drei Generationen
umfasst. Der Roman verkniipft die Ge-
schichte der beiden Familien im zwan-
zigsten Jahrhundert und erzahlt damit
von historisch wichtigen und interes-
santen Begegnungen und Verbindungen
der Menschen und Linder, die einem
breiteren Publikum kaum bekannt sind.
Durch seinen lockeren Stil des Vor-
trags gekoppelt mit beispielhaften Le-
sungen aus seinem Buch, begeisterte er
das zahlreich erschienene Publikum.

Der erste Kurs dieser Art fand im Mai/
Juni statt, mit 3 Stadtfithrungen mit be-
sonderem Augenmerk auf Geschich-
te, Architektur und Kultur der Stadt
Hamburg. Der Kurs brachte eine nette
Gruppe kultur- und sprachinteressier-
ter Menschen mit unterschiedlichen
Vorkenntnissen zusammen, deren gute
Stimmung selbst ein Hamburger Som-
merregen nicht erschiittern konnte. Wir
hoffen, dass es bald zu einer Wiederho-
lungkommt, und werden iiber diese Akti-
vitat auf unserer WEB-Seite informieren.

Foto: Autorenlesung von Georg
Franzky Cabral | Claus Bunk
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Veranstaltung
zum 100. Geburtstag
von Joseé Saramago

06

Neu erschienene
Bucher unserer
Mitglieder

DIE \ERLORENE NlEiH\I\\I\E

07

Wiedereroffnung
des historischen
Marktes ,Bolhao”

in Porto
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Die PHG wird am 16.11.22 den 100. Ge-
burtstag von José Saramago angemes-
sen feiern. Zu diesem Anlass wurden
verschiedene Géste in die Kunstklinik
Eppendorf eingeladen. Das Programm
sieht neben Lesungen aus seinen Wer-
ken auch einen Vortrag tiber das Werk
und Leben des Schriftstellers vor. Um-
rahmt wird die Veranstaltung durch
eine musikalische Einlage des portugie-
sischen Gitarristen Bruno Bras.

Unser Mitglied und Angola-Exper-
te Claus-Glinter Frank hat ein Buch
tiber das historische Konigreich Kongo
Anfang des 18. Jahrhunderts heraus-
gegeben. Es basiert auf dem Bericht
des Kapuziner-Missionars Antonio
Zucchelli, der damals einen Reisebe-
richt in Italienisch tiber seine Missions-
reise und seinen dortigen Aufenthalt
verfasste. Dieser wurde schon kurze Zeit
spéter ins Deutsche tibersetzt, enthielt
aber viele grobe Ubersetzungsfehler.

Claus Frank hat die Ubersetzung iiber-
arbeitet und auf der Grundlage neuer
heutiger Erkenntnisse kommentiert.
Sein Buch Die verlorene Augenhohe ist
im Handel erhéltlich unter ISBN 978-3-
86821-953-1 fiir 42,50 Euro.

Mehralsvier Jahre dauerten die umfang-
reichen Sanierungsarbeiten des histori-
schen Marktgebdudes Bolhdo in Porto.

Der berithmte Markt von Porto wurde
am Donnerstag, den 14.9.22, nach dem
Glockenlduten um 8 Uhr wiedereroft-
net. Das neue Gebdude allein ist je-
doch noch kein Erfolgsgarant. ,,Heute
beginnt die zweite Herausforderung®
betonte der Biirgermeister von Porto
auf der Einweihungsfeier und forderte
die Einwohner von Porto — und alle,
die in der Stadt leben und sie besuchen

Foto: José Saramago, Wikipedia

Pinktlich 400 Jahre nachdem die
HILLIGHE GEORG unter mysteriosen
Umstédnden auf der Reede vor Neumiih-
len/Oevelgonne bei einem Bordfest in
die Luft flog und dabei mehr als 40 Men-
schen in den Tod riss, erschien die lite-
rarische Aufarbeitung des Ereignisses (2.
Juli 2022). Wer sonst als unser Mitglied
Jorgen Bracker selbst, Bootseigner und
passionierter Segler, aber vor allem auch
als langjahriger Direktor des Museums
fir Hamburgische Geschichte direkt
mit dem historischen Ereignis und den
Uberbleibseln des Wracks Beschiftigter,
hitte dem Geheimnis ndherkommen
koénnen? Die Rezension des Buches von
Peter Koj erfolgt im Dezember 2022 (fiir
den Gabentisch) und findet sich in der
beigefiigten Literaturbeilage.

- auf, ihrer Rolle gerecht zu werden:
»Kommt und kauft hier ein.“ Nach
einer Investition von rund 50 Mil-
lionen Euro und viel ,Geduld® bis zur
heutigen Fertigstellung bleibt abzu-
warten, wie Porto reagieren wird. Der
Appell lautete: ,Jetzt ist es an der Zeit,
dass die Stadt den Bolhédo unterstiitzt.”

Wer also Porto in der Zukunft besucht,
sollte es nicht versiumen, den restau-
rierten Markt zu besuchen und dort et-
was einzukaufen.



Foto: Markt Bolh&o in Porto | www.nit.pt
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Leseabend
iN der SusettestralRe

09

Aktuelles aus
Portugal:

Die TAP wurde
Opfer einer
Cyber-Attacke

Nachdem der traditionelle Leseabend
in der Susettestrafle Corona-bedingt
die beiden letzten Male schon ausfal-
len musste, haben Erika und Peter Koj
erneut Bedenken, zu einem Treffen
Anfang nichsten Jahres einzuladen.
Bei Redaktionsschluss war jedenfalls
nicht abzusehen, wieweit die durch
den Ukraine-Krieg zusitzlich ausge-

Eine neue Cyberattacke erschiittert
Portugal. Nach einem Angriff auf die
portugiesische  Fluggesellschaft TAP
hat die Hackergruppe ,Ragnar Locker
personliche Daten des portugiesischen
Ministerprasidenten Anténio Costa im
,Dark Web“ veroffentlicht. Auch Staats-
prasident Marcelo Rebelo de Sousa ist
von dem Leck betroffen. Man erhielt
einen anonymen Hinweis darauf, dass
private Angaben der Politiker im Inter-
net zu sehen sind. Die Chefs des Ge-
heimdienstes SIS und der GNR waren
ebenfalls Opfer des Angriffs, wie auch
verschiedene Parlamentarier, unter ih-
nen der Vorsitzende der rechtspopulis-
tischen Chega-Partei, André Ventura.
Es sollen wahrend des Angriffs Ende

losten Probleme einen entspannten
Abend im Haus Koj zulassen. Sollte
sich die Situation im Friithjahr/Friih-
sommer 2023 entscheidend verbes-
sern, verschicken Erika und Peter Koj
eine Einladung an Sie. Thema koénnte
nach wie vor der Roman Die Riick-
kehr von Dulce Maria Cardoso sein
(unser Buch des Monats Oktober 2021).

August Informationen iber etwa 1,5
Millionen Kunden im ,,Dark Web“ ver-
offentlicht worden sein. Laut TAP han-
delt es sich um Namen, Mobiltelefon-
und Ausweisdaten, das Geburtsdatum
sowie E-Mail-Adressen, aber nicht um
Bankverbindungen und Kreditkarten-
nummern. Auch andere sensible Daten
(z.B. Unterlagen tiber Verkaufsgespriche
mit der Lufthansa) sollen geraubt wor-
den sein. Die Angreifer behaupten, dass
sie nach wie vor Ende September Zugrift
zu den Systemen der TAP hatten. Das
wire sehr beunruhigend. Wer wissen
will, ob er/sie ebenfalls zu den gehackten
Personen der TAP gehort, kann dies auf
der WEB-Seite https://monitor.firefox.
com/ in Erfahrung bringen.

PORTUGAL-POST N° 72 | 9



Nach einigen Uberlegungen zum Schwerpunktthema
der vorliegenden Ausgabe stand seitens der Redaktion fest,
es wird mal wieder Zeit fiir die Vorstellung portugiesischer
Restaurants/ Cafés in Hamburg. Dafiir hat sich ein Team aus
mehreren Mitgliedern der PHG auf die kulinarische Reise
begeben und Gesprache gefiihrt, fotografiert, Texte verfasst
und natiirlich gut gegessen. Vorgestellt werden Restaurants
im Portugiesen- und Schanzenviertel, in den Stadtteilen
St. Georg, Altona, Wilhelmsburg und Harburg sowie im

10 |

Hamburger Norden und Osten. Den Abschluss dieser Reise
macht ein Traumspaziergang zu den Portugiesischen Res-
taurants langst vergangener Tage.

Einige Adressen sind den PHG-Mitgliedern bereits durch die
regelmiflig stattfindenden Ronda-Termine bekannt. Trotzdem
hoffen wir natiirlich, durch die Darstellung der 33 Restaurants,
auch neue Impulse zu setzen und zu einem Besuch anzuregen.
Vamos ld, e bom apetite!




PORTUGIESENVIERTEL

Restaurant
Beira Rio

D as Restaurant Beira Rio ist vor kurzem von der
Reinmarustrafle zum Hafentor umgezogen, weil man die
Mietforderungen des Hausbesitzers dort nicht zahlen wollte.
Das Restaurant steht fiir portugiesische Kiiche mit hochsten
Anspriichen. Im stilvollen Ambiente des Ladenlokals wer-
den altbewihrte portugiesische Gerichte serviert, aber auch
Gerichte mit neuen kulinarischen Ideen.

Besonders sind natiirlich Fischgerichte zu nennen, die
frisch und ansprechend sind und ein gutes Preis- Leistungs-
verhéltnis haben. Die portugiesischen Nachtische sind eine
der Spezialititen des Hauses Beira Rio. Auch in diesem
Restaurant finden PHG-Rondas statt. | Claus Bunk

Fotos: Inhaber & Sohn des Beira Rio; Impressionen
des Gastraums & der Speisen | Beira Rio

Eckdaten

Stadtteil Portugiesenviertel Telefon 040 31 36 26
Adresse Hafentor 3, 20459 Hamburg E-Mail info@beirario.de
Inhaber Fernando Da Costa Vieira Webseite www.beirario.de

Offnungszeiten Mo., Mi,, Do., & Fr.: 17:00 — 24:00 Uhr
Sa. & So.: 12:00 — 24:00 Uhr
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SCHWERPUNKTTHEMA — PORTUGIESISCHE RESTAURANTS IN HAMBURG

Tasgquinha
Galego

Einer der originellsten Orte fiir ein kleines Restaurant ist
die Tasquinha Galego im Turm. Ein Zombeck-Turm (offi-
ziell: Luftschutzturm der Bauart Zombeck, umgangssprach-
lich auch ,Rundbunker® genannt) ist ein normierter deut-
scher Hochbunkertyp aus dem Zweiten Weltkrieg. 1937 lief3
der Konstrukteur Paul Zombeck den nach ihm benannten
Rundturmtyp patentieren. Zombeck-Tiirme wurden primér
an Verkehrsknotenpunkten wie Bahnhofen (hier Baumwall)
und Briicken errichtet, wo sie bei Luftalarm die schutzsu-
chenden Fahrgdste von angehaltenen Ziigen aufnahmen.

Heute befindet sich die Tasquinha Galego im historischen
Turm und zeichnet sich durch ein gemiitliches Ambiente aus.
Hier gibt es Tapas und die klassische portugiesische Kiiche
zu essen. Spezialitit des Hauses ist der Balcalhau da Casa,
er wird im Ofen gebacken und mit Kartoffeln, Zwiebeln und

Scampi serviert. In einer Sendung des TV Senders Kabel ] PRI A
Eins wurde das Restaurant in der Sendung ,mein Lokal, , “® ) SN o #
dein Lokal® vorgestellt, sowie auch in der aktuellen ,,Szene - . w %7

Hamburg® | Luis Pacheco - . _ M

Fotos: Tasquinha Galego im Rundbunker Zombeck-Turm,
mit (l.) Luis Pacheco und dem (r.) Inhaber; Impressionen
des Gastraums & der Speisen | Luis Pacheco; Galego

Stadtteil Portugiesenviertel Telefon 040 319798 80
Adresse Vorsetzen 70, 20459 Hamburg E-Mail info@galego.de
Inhaber Fernando da Silva Webseite www.galego.de

Offnungszeiten Mo., Mi,, Do., & Fr.: 17:00 - 23:00 Uhr
Sa. & So.: 15:00 - 23:00 Uhr
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PORTUGIESENVIERTEL

Restaurant
Lusitano

D as Restaurant Lusitano gehort zu den traditionell por-
tugiesischen Restaurants im Portugiesenviertel. Es wurde
als reiner Familienbetrieb bereits vor 28 Jahren gegriindet.
Mehrere Generationen der Familie Torres bedienen hier die
Giste. Die Speisekarte verzeichnet die klassischen portugie-
sischen Speisen mit Fisch, Fleisch und Hédhnchen. Speziali-
tat des Hauses sind Gambas am Spiefd oder in Portweinsof3e.

In der warmen Jahreszeit gibt es einen groflen Auflenbe-
reich mit vielen Tischen, was den Platzmangel im Inneren
des Lokales etwas ausgleicht. Im Lusitano finden regelma-
Big PHG-Rondas statt. | Claus Bunk

Fotos: AuRenbereich des Restaurants Lusitano;
PHG-Ronda im gemutlichen Innenbereich
| en.nicelocal.com; Helge Dankwarth

Stadtteil Portugiesenviertel Telefon 040 3158 41
Adresse Rambachstr. 5, 20459 Hamburg E-Mail -
Inhaber Anténio Torres Webseite AILEISE SO SR

LusitanoHamburg/

Offnungszeiten Mo. — So.: 12:00 - 23:30 Uhr 0
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SCHWERPUNKTTHEMA — PORTUGIESISCHE RESTAURANTS IN HAMBURG

Restaurant
O Farol

Seit seiner Er6ffnung im Jahre 2000 ist das O Farol ein
sehr wichtiges Restaurant im Portugiesenviertel Ham-
burgs. Das Erkennungszeichen ist ein grofles Fliesen-
bild, das die mittelalterliche Hansestadt zeigt. Durch
Freundlichkeit und Herzlichkeit des Personals und der
Familie hat sich ein grofler Kreis von immer wiederkom-
menden Gisten gebildet. Die sehr schmackhafte und ehr-
liche portugiesische Kiiche haben hier sicher mitgeholfen.

Neben Rondas und Weihnachtsfeiern hat die PHG im
O Farol auch 2009 die erste Fado-Gruppe aus Coimbra ein-
geladen, hier wurden Buchvorstellungen wie ,,Brasilianer
in Hamburg® und so manche Feier durchgefiihrt. Legendir
sind auch die Fuballiibertragungen auf der Grof3bildlein-
wand bei Europa- und Weltmeisterschaften, wenn die Dit-
mar-Koel-Strafle schwarz von Menschen und gefiillt von
einem Fahnenmeer ist. | Helge Dankwarth

Fotos: PHG-Ronda in den Innenrdumen des O Farol;
Fado-Gruppe aus Coimbra; Vernissage fur das Buch
,Brasilien in Hamburg” | H.J. Odrowski; Claus Bunk

Stadtteil Portugiesenviertel Telefon 040 3199 37 60
Adresse Ditmar-Koel-StraRe 12, 20459 Hamburg  E-Mail -
Inhaber Virgilio Gomes da Silva Webseite https://o-farol.eatbu.com
Offnungszeiten Mo.: 18:00 - 23:30 Uhr

Di. - So.: 12:00 - 23:30 Uhr

14 |



Restaurant
Ola Lisboa

D as Restaurant Old Lisboa liegt im Herzen des Hambur-
ger Portugiesenviertels. Der Inhaber Carlos Sequeira wurde
in der portugiesischen Hauptstadt am Tejo geboren. Zwar
kam er bereits mit vier Jahren nach Deutschland und wuchs
hier im Portugiesenviertel auf, doch die Liebe zu seinem
Geburtsort hielt an. Alle drei, vier Monate bekommt der
grofle Fan von Benfica Lissabon Heimweh, so sehr er auch
in Hamburg verwurzelt ist. Als erfolgreicher Geschafts-
mann betreibt er neben Old Lisboa auch die Restaurants
Casa Madeira und D.José, die sich ebenfalls in der Dit-
mar-Koel-Strafle befinden. Das Old Lisboa bietet Speisen
der traditionellen portugiesischen Kiiche (Fisch, Fleisch,
Meeresfriichte, Huhn), auflerdem wie tiblich leckere Tapas.
Die PHG veranstaltet regelméflig Rondas im Old Lisboa.
| Claus Bunk

Fotos: Weihnachts-Ronda im O3 Lisboa; Im Innenbereich gibt
es viel Platz und Fotowande, die Speisen sind typisch portugie-
sisch - modern interpretiert | H.J. Odrowski; Ola Lisboa

Stadtteil Portugiesenviertel
Adresse Ditmar-Koel-Stralde 18, 20459 Hamburg E-Mail
Inhaber Carlos Sequeira

Offnungszeiten So. - Do.: 11:30 — 24:00 Uhr
Fr. & Sa.: 11:30 — 01:00 Uhr

040 3339 62 50
info@ola-lisboa.de

www.ola-lisboa.de
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SCHWERPUNKTTHEMA — PORTUGIESISCHE RESTAURANTS IN HAMBURG

Restaurant
Porto

Seit 1984, also seit 38 Jahren, fithrt die Familie Soares
Vasconcelos an diesem Standort das Restaurant Porto im
quirligen Portugiesenviertel am Hafen. Vor 38 Jahren koch-
te Mutter Alice mit Hingabe, und nach wie vor bietet man
eine typische und traditionelle portugiesische Kiiche, au-
thentisch, frisch und ohne Schickimicki, und dies mit der
Gastlichkeit eines Familienbetriebes. Natiirlich liegt ein
Schwerpunkt auf den Fischgerichten und Caldeiradas, man
kann dort aber auch hervorragende Fleischgerichte, Vor-
speisen und Tapas essen. Dazu werden solide portugie-
sische Weine gereicht. Vor Kurzem wurde das Restaurant
Porto sogar von der Zeitung ,Szene Hamburg® primiert.

2009 feierte das Restaurant Porto sein 25-jahriges Jubila-
um. Seither gab es verschiedene Geschiftserweiterungen.
So kam 2011 zum traditionellen Restaurant Porto das mo-
derne Restaurant NAU hinzu, welches viele neue Speisen
im eigenen Programm anbot. 2016 entstand in den Nach-
barrdumen schliefllich eine Adega, die auf den Ausschank
guter portugiesischer Weine spezialisiert ist und dazu ver-
schiedene Petiscos und andere Spezialititen im Angebot hat.
Der Chef, Carlos Vasconcelos, ist seit vielen Jahren Mitglied
der PHG und unterstiitzt die Aktivititen des Vereins ent-
sprechend. Wir kennen ihn als Ausrichter der Verpflegung
auf den PHG-Mitgliederversammlungen, und es gab im-
mer wieder Veranstaltungen der PHG in den Riumen sei-
ner Restaurants (siehe separaten Kasten). Auflerdem wird
das Restaurant Porto regelmaflig von den PHG-Rondas be-
sucht. | Claus Bunk

16 |

Fotos: (0.) Carlos Vasconcelos mit seiner Mutter Alice
bei der Einweihung der Adega 2016; Impressionen des
Gastraums, AulRenbereichs & der Spezialitat des Hauses
"Caldeiradas" | Claus Bunk



2009 Vernissage und Vortrag
,Linie 28 in Lissabon” mit
Versteigerung der Fotografien
von Claus Bunk in den Raumen
des spateren Restaurants NAU.

2013 Vernissage und Ausstellung
von Bildern der Blumeninsel
Madeira der Zeichnerin Marlies
Schaper in den Raumen des
Restaurants NAU.

2014 Vernissage und
Buchprasentation ,Portugiesen
in Hamburg” in den Rdumen des
Restaurants NAU.

2015 Vernissage und Buch-
prasentation ,Portugués, meu
amor” von Peter Koj mit

Zeichnungen von Marlies
Schaper in den Raumen der
spateren Adega.

2016 Vernissage und Buch-
prasentation ,Passatempo
proverbial” von Peter Koj mit
Zeichnungen von Marlies
Schaper in den Raumen der
spateren Adega. AulRerdem
fand die Versteigerung einiger
Zeichnungen von Marlies
Schaper statt.

2017 Vernissage und Buch-
prasentation E esta (portugiesi-
sche Witze) von Peter Koj

mit Zeichnungen von Marlies
Schaper in den Raumen der
neu erdffneten Adega.

Stadtteil Portugiesenviertel Telefon 0403178480
Adresse Ditmar-Koel-Stralde 15, 20459 Hamburg E-Mail info@porto.hamburg
Inhaber/in Familie Soares Vasconcelos Webseite www.porto.hamburg

Offnungszeiten Mo. - So.: 11:30 — 24:00 Uhr 0
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SCHWERPUNKTTHEMA — PORTUGIESISCHE RESTAURANTS IN HAMBURG

Restaurant
Nau

M it dem NAU erfiillte sich das Ehepaar Carlos und Ma-
nuela Vasconcelos einen lang gehegten Traum: Ausgehend
von der Idee einer modernen portugiesischen Kiiche woll-
ten sie ihre Géste zu neuen kulinarischen Entdeckungen
verfithren — quer durch die Kiichen der Welt. 2011 war es
dann soweit. Zusatzlich zum traditionellen Restaurant Porto
wurde das Restaurant NAU erdffnet, das viele neue Speisen
im eigenen Programm anbietet und ausschliefllich in den
Nachmittags- und Abendstunden 6ffnet. Neue Gerichte wie
z.B. Wolfsbarschfilet - zum Garen eingeschlagen in Perga-
ment (Robalo em Papelote) oder Lammbkarree in Portwein-
sauce (Costela de Cordeiro com Vinho do Porto) bereicherten
die Speisekarte. Zusitzlich werden regelmaflig komplette
Meniis mit Fleisch, Fisch oder mit vegetarischer Kost ange-
boten. Zum Fisch wird mit Vorliebe frischer moussierender
Vinho Verde aus der Traubenart Alvarinho empfohlen. Das
NAU bietet auch andere erlesene portugiesische Weine, die
man in der Zukunft zudem tber einen Online-Shop zu ver-
markten plant. Auch das Restaurant NAU wird regelmafig
von den PHG-Rondas besucht. | Claus Bunk

Stadtteil Portugiesenviertel
Adresse Ditmar-Koel-StraRe 13, 20459 Hamburg
Inhaber Carlos und Manuela Vasconcelos

Offnungszeiten Mo. - So.: 15:30 — 24:00 Uhr

Fotos: Impressionen des Gastraums; Spezialitat des
Hauses Robalo em Papelote | Nau; Foursquare

Telefon 040 3178 48 50
E-Mail hallo@nau.hamburg
Webseite www.nau.hamburg
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Restaurant
Praca de
Coimbra
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Das Restaurant Praga de Coimbra ist ein Familien-
unternehmen, das sich bis vor kurzem noch Restaurant O
Pescador nannte. Es wurde vom Vater an die Tochter wei-
tergegeben, die es in Praga de Coimbraumbenannte. Dem
Besucher fallen im Innenraum sowie an der Auflenwand
die schonen Wandbemalungen und portugiesischen Azu-
lejos (traditionelle Fliesenbilder) ins Auge. Das Restaurant
verfiigt im Sommer {iber einen groflen Auflenbereich mit
vielen zusétzlichen Sitzgelegenheiten. Wie schon unter der
Leitung des Vaters bietet das heutige Restaurant eine gro-
e Variation von Meeresfriichten, Fisch und Fleisch sowie
Tapas und Vorspeisen. Spezialititen sind Gambas oder
Fleisch am Spief3. | Luis Pacheco

Fotos: Inhaberin Melanie Bravo Mendes Pimentel vor
dem Restaurant; Bilder, Malereien und Fliesenbilder in
den Innenrdumen | M. Pimentel; Facebook

Stadtteil Portugiesenviertel Telefon 040 3176 17 88

Adresse Ditmar-Koel-StraRe 17, 20459 Hamburg  E-Mail pracadecoimbra@hotmail.com

Inhaberin Melanie Bravo Mendes Pimentel Webseite V\V\-praca-de-coimbra.
hhgastro.de

Offnungszeiten Mo. - So.: 12:00 — 24:00 Uhr
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SCHWERPUNKTTHEMA — PORTUGIESISCHE RESTAURANTS IN HAMBURG

Restaurant
Taparia Mar
Salgado

Sas Restaurant Taparia Mar Salgado, ehemals auch be-
kannt als Taparia O Pescador, ist ein portugiesisch-spa-
nisch ausgelegtes Restaurant. Kulinarisch wird man hier
in die Welt der Tapas entfiihrt, es gibt jedoch auch Fisch-
und Fleischspezialititen oder als besondere Spezialitét
das Lammfilet in Knoblauchsofle, allesamt zu iiberaus
fairen Preisen. Vor dem Hauptgang werden zusitzlich in
einem Korb frisch geschnittenes Brot und leckere haus-
gemachte Aioli-Sofle serviert. Offene und portugiesische
Flaschenweine werden zu den Hauptspeisen bevorzugt.
Es wird auch eine Tageskarte zur Mittagszeit angeboten.

Wihrend die grofle Fensterfront sehr einladende Wirkung
hat (sie kann ge6ffnet werden), betont innen die Wandma-
lerei mit maritimen Szenen auch den kulinarischen Aspekt
und lasst die Géaste an stidliche Gefilde denken. Im Sommer
kann man auflerdem auch im Auflenbereich Platz nehmen.
Im Mar Salgado finden regelmiflig PHG-Rondas statt.
| Luis Pacheco

Fotos: Inhaber Jodo Capinha, bedient seine Gaste hinter der Bar;
Gemeinsames Essen des PHG-Vorstands mit der Fado Sangerin
Liliana Luz (l.) und ihren Musikern im Anschluss an das Konzert
2021 zum 25. Jubildum der PHG | Luis Pacheco; Claus Bunk

Stadtteil Portugiesenviertel Telefon 040 80 00 70 62
Adresse Reimarusstr. 4, 20459 Hamburg E-Mail -
Inhaber Jodo Capinha Webseite www.mar-salgado.com

Offnungszeiten Mo. - So.: 12:00 - 23:00 Uhr
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PORTUGIESENVIERTEL

Restaurant
A Varina

Seinen Namen, A Varina, hat das Restaurant von der Be-
zeichnung einer Fischverkduferin erhalten. Etwas abseits
vom Trubel des Portugiesenvietels liegt das Restaurant in
der Karpfangerstrafle 16. Das Restaurant hat ein echtes
Portugal-Flair mit familidrer Atmosphére und wurde gerade
25 Jahre alt. Man bietet typische portugiesische Speisen zu
moderaten Preisen. Besonders beliebt ist die gegrillte Fisch-
platte. Das Preis- Leistungsverhiltnis stimmt.

Das Restaurant war bereits Schauplatz und Kulisse mehre-
rer bekannter Fernsehserien, z. B. Notruf Hafenkante. Seit
einiger Zeit bietet es auch Weine in einem Weinshop an. Die
PHG organisiert regelméf}ig Rondas im Restaurant A Varina.
| Luis Pacheco

Fotos: Innenraume des Restaurants A Varina;
Besonders beliebt die gegrillte Fischplatte fur
2 Personen | Luis Pacheco; Tripadivor

Stadtteil Portugiesenviertel Telefon 040 37 26 62
Adresse Karpfangerstr. 16, 20459 Hamburg E-Mail -
Inhaberin Maria Amalia Goncalves Mane Ferreira  Webseite VRTTENEIMELCLS

Offnungszeiten Di. - Do.: 16:00 — 23:00 Uhr
Fr. - Sa.: 12:00 — 23:00 Uhr

www.varina-weinshop.de
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SCHWERPUNKTTHEMA — PORTUGIESISCHE RESTAURANTS IN HAMBURG

Restaurant
Casa del Sabor

D as Restaurant Casa del Sabor liegt im Herzen des Por-
tugiesenviertels. Es befindet sich nicht im Besitz portugie-
sischer Eigentiimer, sondern es wurde von marokkanischen
Inhabern erworben. Das kann man auch an den Fliesen er-
kennen, die im Eingangsbereich angebracht sind. Trotzdem
bietet dieses Restaurant traditionelle portugiesische und
spanische Kiiche, weil das Kiichenpersonal, zumindest teil-
weise, aus Portugal stammt.

Im Auflenbereich gibt es im Sommer Sitzgelegenheiten, ob-
wohl der Gehweg hier sehr schmal ist. Regelméflig finden
hier auch PHG-Rondas statt. | Claus Bunk

Fotos: Das Restaurant verfugt auch Uber einen
AufRenbereich im Sommer; Variation von Petiscos
| Claus Bunk; Casa del Sabor

Stadtteil Portugiesenviertel Telefon 040 3176 8873
Adresse Reimarusstr. 9, 20459 Hamburg E-Mail info@casa-del-sabor.de
Inhaberin Gabriele El Mohmouh Webseite www.casa-del-sabor.de
Offnungszeiten Di. - Fr.: 17:00 — 23:30 Uhr

Sa.: 12:00 - 23:30 Uhr

S0.:12:00 — 22:30 Uhr
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PORTUGIESENVIERTEL

Restaurant
D. Jose

D as Restaurant D. José liegt im Herzen des Hamburger
Portugiesenviertels. Carlos Sequeira ist Inhaber des Restau-
rants; er wurde in der portugiesischen Hauptstadt Lissabon
geboren, kam aber bereits mit vier Jahren nach Deutsch-
land und wuchs hier im Portugiesenviertel auf. Als erfolg-
reicher Geschiftsmann betreibt er neben dem D. José auch
das Old Lisboa, das Restaurant Casa Madeira sowie das
Café SUL, die sich alle in der Ditmar-Koel-Str. befinden.

Das D. José bietet Speisen der mediterranen Kiiche (Fisch,
Fleisch, Meeresfriichte, Huhn). Man kann dort aber auch
leckere Tapas bekommen. | Claus Bunk

Fotos: Innenraume & AuRenbereich
des Restaurants D. José | D. José

Eckdaten

Stadtteil Portugiesenviertel Telefon 04052 0157 24
Adresse Ditmar-Koel-Stralde 11, 20459 Hamburg E-Mail info@d-jose.de
Inhaber José Carlos Cardoso Sequeira Webseite www.d-jose.de

Offnungszeiten Di. - So.: 11:30 — 24:00 Uhr o
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SCHWERPUNKTTHEMA — PORTUGIESISCHE RESTAURANTS IN HAMBURG

Restaurant
Casa Madeira

D as Restaurant Casa Madeira liegt im Herzen des
Hamburger Portugiesenviertels. Seit dem Jahr 2000 steht
das Restaurant fiir die vielfiltige Kiiche Portugals, die aus
der Heimat Portugal mitgebracht wurde. Herzhafte Gerich-
te mit Fisch oder Fleisch, kostliche Tapas und Vorspeisen,
Vegetarisches und Nudelgerichte sowie feine Desserts sind
das Erkennungszeichen. Natiirlich bietet das Restaurant
auch erlesene Weine aus Portugal. | Claus Bunk

Fotos: Der Innenbereich des Restaurants Casa
Madeira ist geschmackvoll eingerichtet mit
Fotos aus Portugal | Casa Madeira

Stadtteil Portugiesenviertel Telefon 040 74 04 18 80
Adresse Ditmar-Koel-StralRe 14, 20459 Hamburg  E-Mail info@casamadeira.de
Inhaber Cailles SEgliEE, CiEikne seeuela & Webseite www.casamadeira.de

Daniel Sequeira

Offnungszeiten Mo. - So.: 11:00 — 24:00 Uhr 0
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Restaurant
A Casa do
Benfica

D as Casa do Benfica hat seinen Namen vom gleichna-
migen Stadtteil in Lissabon bzw. von dem bekannten Fuf3-
ballklub, der dort beheimatet ist. Das Angebot der umfang-
reichen Speisekarte umfasst die klassische portugiesische
Kiiche sowie viele Fischspezialititen. Leider war man nicht
bereit, mit uns zu sprechen. Schade. | PHG-Redaktion

RESTAURANTE ¥

s A CASA Do BE

Fotos: Im Innenbereich des Restaurants kann man viele Male-
reien bewundern; Im AuRenbereich von Casa do Benfica gibt
es im Sommer viele Sitzgelegenheiten | U. Aigner; Claus Bunk

Stadtteil Portugiesenviertel Telefon 040 37 31 83
Adresse RambachstralRe 10, 20459 Hamburg  E-Mail info@d-jose.de

https://restaurante-a-casa-
do-benfica.business.site

Offnungszeiten Mo. - So.: 12:30 - 23:00 Uhr 0
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SCHWERPUNKTTHEMA — PORTUGIESISCHE RESTAURANTS IN HAMBURG

Restaurant
Bairro Alto

Bairro Alto ist ein quirliger Stadtteil in Lissabon, das
Restaurant Bairro Alto vergleicht gern das Schanzenviertel
mit diesem Stadtteil der portugiesischen Hauptstadt. Hier
regiert das Nachtleben, viele junge Leute, die auch noch
spét abends durch die Kneipen ziehen, bestimmen das Bild.

Frischer Fisch ist ein Schwerpunkt der portugiesischen
Kiiche des Bairro Alto, doch stehen daneben ebenfalls
Fleisch- und Pastagerichte zur Auswahl. Wie es sich fiir ein
Restaurant mit iberischer Kiiche gehort, serviert man auch
Tapas, Salate, Suppen und weitere kleine Spezialititen sowie
leckere Nachtische. Mit der fritheren Offnungszeit am Wo-
chenende wird zudem die Moglichkeit angeboten, ein spé-
tes Frithstiick einzunehmen. Auch in diesem Lokal finden
ofters PHG-Rondas statt. | Claus Bunk

Fotos: Die Innenrdume des Restaurants Bairro Alto sind

mit vielen dekorativen Details geschmuckt und sind dem
Stadtteil in Lissabon nachempfunden | Bairro Alto

Stadtteil Schanzenviertel Telefon 040 4309 8505
Adresse Schulterblatt 58a, 20357 Hamburg E-Mail info@bairro-alto.de
Inhaber Carlos Sequeira Webseite www.bairro-alto.de

Offnungszeiten Di. - Do.: 15:00 — 24:00 Uhr
Fr. & Sa.: 11:30 — 01:00 Uhr
So.: 11:30 — 24:00 Uhr
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Restaurant
La Sepia

D ieses Restaurant befindet sich im Zentrum des Neuen
Pferdemarkts und erfreut sich reger Beliebtheit. Der Name
deutet auf eine mediterrane Spezialitit, den Tintenfisch,
hin, der hier auch in verschiedenen Variationen serviert
wird. Das La Sepia ist auf Fisch und Meeresfriichte spezia-
lisiert. Das Publikum ist meist jiinger, da das Restaurant in
direkter Nachbarschaft des Schanzenviertels liegt.

Man sagt iiber sich selbst: ,,Die Qualitét der portugiesischen
Kiiche basiert seit jeher auf den ausgezeichneten Zutaten,
der Vielfalt der Fische und Meeresfriichte, und nicht zuletzt
auf der bodenstidndigen und frischen Zubereitung, welche
uns das Gemiise schmecken und die Meeresschitze genie-
Ben ldsst. Wir entwickeln gemeinsam unsere Gerichte als
frische Interpretation der klassisch portugiesischen Tradi-
tion und hoffen, dass auch den Gésten unsere Reise durch
die portugiesische Kiiche schmeckt & gefallt®

Auf seiner Internetseite iiberrascht das Restaurant damit,
dass man zuerst ein Profil der Mitarbeiter zu sehen be-
kommt. Jeder stellt sich vor, es ist wirklich eine sehr bunte
Truppe. | Claus Bunk

Fotos: Die Innenraume & Speisen im Restaurant La Sepia sind
bunt, authentisch und modern interpretiert. Der AuBenbereich
bietet viel Platz und ist im Sommer immer gut besucht | La Sepia

Stadtteil Schanzenviertel Telefon 0404322484
Adresse Neuer Pferdemarkt 16, 20359 Hamburg  E-Mail info@la-sepia.de
Inhaber Bendix Sander-Knauer Webseite  www.la-sepia.de

Offnungszeiten Mo. - So.: 12:00 — 23:00 Uhr
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SCHWERPUNKTTHEMA — PORTUGIESISCHE RESTAURANTS IN HAMBURG

Restaurant
Petisco

Seit 1999 hat der Inhaber so einiges erlebt auf der tur-
bulenten, sogenannten “Schanzenpiazza” Es gab aber kei-
ne Geschehnisse, die hier festzuhalten wiren. Wir waren
iiberrascht, wie viel “Portugiesisch” man in der Schanze
hort. Man konnte denken, es sei das “heimliche” Portugie-
senviertel. Nicht umsonst nennen einige Hamburger das
Schulterblatt ja schon auch gerne mal den “Galaostrich”

Oft ist die Belegschaft spanisch/portugiesisch, die Karten
sind mit “Tapas” beschriftet, weil die Géiste sonst nicht
verstehen, was gemeint ist. Der Name dieses Restaurants
spricht da ja fiir sich selbst (Petiscos = Tapas). Aber auch a
la carte bekommt man die typischen portugiesischen Fisch-
und Fleischgerichte. Spezialitit ist hier der Frango Piri Piri.
| Claudia Fries

Fotos: Im Innenbereich des Restaurants gibt es rustikale
Gemutlichkeit & der grofl3e AuRenbereich des Petiscos bietet
viele Platze im Sommer | Claudia Fries; Petisco

Stadtteil Schanzenviertel Telefon 040 43 29 08 99
Adresse Schulterblatt 78, 20357 Hamburg E-Mail -
Inhaber Arturo Fernandes Webseite -

Offnungszeiten Mo. - So.: 12:00 - 23:00 Uhr
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Restaurant
Piri1 Piri

Das junge Familienunternehmen in der Schanze wird
von Ana, ihrem Freund Karim und ihrer Mutter, dem PHG-
Mitglied Alda Maria gefiihrt. Ihre langjdhrigen Gastrono-
mie-Erfahrungen sowie ein gliicklicher Zufall haben sie ans
Schulterblatt gebracht, wo sie seit Mai das schone Restau-
rant fithren. Aufgewachsen in Hamburg, kann Ana hier mit
ihrer Familie das Beste aus ihren beiden Heimatldndern
Deutschland und Portugal verbinden. Die vielseitige Karte
bietet fiir alle Gelegenheiten und Geschmicker etwas an.
Frische, wechselnde traditionell-portugiesische Kiiche, mit
neu interpretierten Gerichten. Zu jedem Gericht wird ein
portugiesischer Wein individuell empfohlen.

Fiir alle Weinfreunde gibt es noch ein tolles Angebot: Wer
eine Piri Piri-Clubkarte (kostenlos) erwirbt, kann diese
mit einem Wunschwert aufladen und fiir den hauseigenen
Weinautomaten nutzen oder verschenken. Alle 14 Tage im
Wechsel werden neue Weine zum Probieren angeboten. Im
Weinautomaten stehen ein 15ml Wein-Probeschluck, 75ml
oder 150ml zum Probieren zur Verfiigung. | Claudia Fries

Stadtteil Schanzenviertel
Adresse Schulterblatt 63, 20357 Hamburg
Inhaberin Ana Rita Lucas Gomes

Offnungszeiten Mo. - So.: 17:00 — open end
Di.: geschlossen

Fotos: Der Aufienbereich des Restaurants ist mit den blauen Fliesen

ein richtiger Hingucker; Die Innenraume sind modern und gemut-
lich gestaltet und laden zum Verweilen ein | Claudia Fries; Piri Piri

Telefon
E-Mail

Webseite

info@piripiri-hamburg.de

www.piripirihamburg.de
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Restaurant
Zur Alten Flote

Bei den Koppeln, an den Weiden also, beim Hospital St.Jiir-
gen, war damals die Welt zu Ende. Hier mussten die Kutscher
umbkehren. Oder einkehren. 1598 erfrischte sie hier Herr Bent-
scheider wenigstens offiziell mit frischem Brunnenwasser, ehe
er endlich 1661 eine Konzession zum Ausschank Hamburger
Biere bekam. Mit Flotenspiel hat er frither Géste zum Bosseln
(Kegeln) in seinen Garten gelockt, das neue Wirtshaus hief3
dann auch "In de ole Fleit". Seitdem war immer Musik dar-
in. Ab 1709 durften sogar fremde Biere gezapft werden. Die
Stimmung war 1772 so gut, dass die hellhorig gewordene
Obrigkeit das lirmende Freiluft-Bosseln per Gesetz verbot.

Heute ist der Patron und Inhaber seit 2003 der Portugiese
Raul Viegas. Er kocht selbst tdglich authentische portugie-
sische Gerichte. Der preiswerte Mittagstisch und die reich-
haltige Abendkarte sowie der aufmerksame und freundliche
Service der beiden S6hne Marcus und Raul sorgen dafiir, dass
Portugiesen, Touristen und viele Stammggste dort einkehren.

Auch die Portugiesisch-Hanseatische Gesellschaft findet sich
seit Jahren auf ihrer ,,Ronda dos Restaurantes" hier ein, zu-
meist im Wonnemonat Mai. Unsere Zufriedenheit dokumen-
tiert eine zweisprachige Urkunde gleich neben dem groflen

Foto: Das Team des Restaurants Zur alten Flote stellt sich
vor - (m.) Vater Raul Viegas & seine Séhne | H.J. Odrowski

Fenster. Sie wurde von Ferdinand Blume-Werry und Peter Koj
ausgestellt und von Helge Dankwarth gezeichnet und gerahmt.
In der Zur Alten Flote kehrt auch die Gruppe unseres PHG-
Mitglieds Ana de la Fontaine ein. Die Kunsthistorikerin aus
Recife (Brasilien) fithrt Kunstinteressierte auf Portugiesisch an
die Schitze der Kunsthalle heran (nach dem Motto: ,, Vivenciar
a Arte em Portugués®). Und nach der letzten Fithrung eines
jeden Kurses geht es traditionell in die nahegelegene ilteste
Hamburger Gastwirtschaft mit ihrer attraktiven portugiesi-
schen Gastronomie. | Hans-Jiirgen Odrowski

Stadtteil St. Georg
Adresse Koppel 6, 20099 Hamburg
Inhaber Raul Viegas

Offnungszeiten
Sa.: 17:00 - 23:00 Uhr

Mo. - Fr.: 12:00 - 14:45 & 17:00 - 23:00 Uhr

Telefon 040 25 32 87 37
E-Mail zur.alten.floete@gmail.com
Webseite www.portugiese-hamburg.de
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ST. GEORG

Restaurant
Vasco da Gama

D as Restaurant Vasco da Gama liegt im Herzen des Stadt-
teils St. Georg in der Langen Reihe 67. Man speist im Vasco da
Gama in einem ansprechend gemiitlichen Ambiente, das durch
dunkles Holz und den rustikalen Look bestimmt wird. Die Ein-
richtung ist gediegen, die Olbilder an den Winden geben dem
Gastraum ebenso wie das dunkle, bequeme Mobiliar eine hei-
melige Atmosphire. Im Sommer kénnen draufSen gut 30 Perso-
nenaufdenam Straflenrand aufgebauten Stiihlen Platz nehmen.

Das Vasco da Gama in der Langen Reihe gehort zu den tra-
ditionsreichen portugiesischen Restaurants in Hamburg.
Es existierte schon, als die Gehwege der Strafle noch nicht
voller Tische standen und der Autoverkehr noch dichter
war. Der Service war aufmerksam, das Restaurant - es war
an einem Dienstag — nur maflig besetzt. Tintenfisch, Hahn-
chen und Lamm kamen nach angemessener Zeit auf den
Tisch, sie waren ansehnlich zubereitet. Auch reichlich ge-
nug waren die Portionen, der Geschmack gab keinen Grund
fiir eine Beschwerde. Die Preise bewegen sich im Rahmen
des hier iiblichen, sie erreichen bei weitem nicht das Niveau
der Neuzuginge in der Langen Reihe, die seit lingerem die
einstigen giinstigen Restaurants ersetzen. Insgesamt ist der-
jenige, der zentral in gemiitlicher Atmosphire essen mochte
und keine Gourmet-Qualitdtsanspriiche an die Kiiche hat, im
Vasco da Gama gut aufgehoben. | Bernd Dieter Schlange

Fotos: AuRenbereich des Restaurants Vasco da Gama
in einem historischen Gebaude; PHG-Ronda 2017
| Rene Q.; Helge Dankwarth

Stadtteil St. Georg
Adresse Lange Reihe 67, 20099 Hamburg E-Mail
Inhaber =

Offnungszeiten Mo. - So.: 11:30 - 23:00 Uhr

Telefon 040 28 0330 5

Webseite  www.vasco-da-gama-hamburg.de
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Restaurant
Vagueira

D er Inhaber vom Restaurant Vagueira Joel Valente stammt
aus Ilhavo (bei Aveiro). Er ist gelernter Speditionskaufmann
und hat schon immer und gern in der Gastronomie gearbei-
tet. Sein Weg fiihrte ihn von New Jersey/USA, wo er ein Jahr
lang drei verschiedene Restaurants fiihrte, zurtick nach Ham-
burg, wo er die Pastelaria Praia da Vagueira von einem Freund
ibernahm. Angefangen mit Tosta Mista und dem iiblichen
Angebot einer Pastelaria, wechselte er langsam zu einer ech-
ten Taparia. Eines Abends erschienen recht spét einige Géste,
die er eigentlich wegschicken wollte, die aber unbedingt noch
eingelassen werden wollten, da sie von seinem Lokal gehort
hatten. Zufillig bekam er mit, dass es sich um die Backstreet
Boys handelte, und als er sie hineinlief3, machten sie Videos
von seiner Bar und veréffentlichten sie in den sozialen Me-
dien. Eine bessere Werbung kann man sich nicht wiinschen.
Im Publikum findet man viele junge Leute, die sicher auch
gern seine Musikvideos von Sting, Mariza und anderen be-
kannten Musikern auf dem grofien Bildschirm anschauen.

Im Restaurant Vagueira kann man erlesene Weine probie-
ren. Der Chef empfiehlt Weine von der Herdade dos Coteis
(weifl/rot/rosé). Als besondere Spezialititen kommen Tapas
auf den Tisch wie z.B. Gambas em Alho, Chourico grelhado,

Eckdaten

Fotos: Inhaber Joel Valente vor seinem Restaurante Vagueira;
Innenrdume der Tapas Bar | Gerd Juckstock; Facebook

Tamaras com bacon, Pimientos de Padrén. Es finden auch viele
Theatergéste vom Schauspielhaus den Weg zu ihm, so dass das
Alter der Géste von 25 bis 70+ reicht. Wenn er nicht gerade
arbeitet, liebt es Joel, mit seinen Oldtimern oder der neuesten
Errungenschaft, einem Hot Rod von Wenckstern, herumzu-
fahren. | Gerd Jiickstock

Stadtteil St. Georg
Adresse Lange Reihe 51, 20099 Hamburg
Inhaber Joel Valente

Offnungszeiten Mo. - So.: 16:00 — 24:00 Uhr

Telefon 040 66 87 1592
E-Mail info@vagueira-tapas.de
Webseite = www.vagueira-tapas.de

32 |



Pastelaria
Café Veloso

D ie seit 1989 in der Ottensener Friedensallee 32 (Ecke
Behringstrafle) residierende Pastelaria Café Veloso wech-
selte 2014 auf die gegeniiberliegende Straflenseite (Frie-
densallee 7-9) in das schone alte Gebdude der Buchhand-
lung Nautilus. Hier dringen sich in einem groflem Tresen
ein knappes Dutzend verschiedener pastéis, nicht nur de
nata, sondern auch de feijio, de nozes, de coco, de gila (iib-
rigens mein Liebling) etc., sowie ebenso viele Variationen
von sandes, also belegte Brote bzw. Brotchen. Dazu gibt es
Suppen und ein warmes Tagesgericht (prato do dia), ein
Angebot, das in der Mittagspause gerne von Biirokraif-
ten genutzt wird, die in der ndheren Umgebung titig sind.

Und alles ist tagesfrisch, kommt direkt aus der eigenen Ba-
ckerei in Tornesch, wo Sr. Manuel und Tochter Patricia tatig
sind. Im Ottenser Café hat seine Frau D. Maria Alice das Sa-
gen. Mit ihrer robust-humorvollen Art einer echten tripeira
(Portuenserin) verbreitet sie ein Klima der ungezwungenen
Familiaritdt. Sohn Patrick, der sie gelegentlich vertritt, ist da
eher hanseatisch zuriickhaltend. Die Innenausstattung ist
relativ bescheiden, sieht man von dem groflen Fliesen-Pa-
neel ab, das eine alte portugiesische Béckerei zeigt und aus
dem Atelier Joaquim Pombal in Le¢a de Baldio stammt. Bei
schonem Wetter kann man sich drauflen auf der Esplanada
niederlassen, sozusagen auf der Riickseite des Zeise-Kinos.

Fotos: AulRenansicht des Cafée Veloso mit Sitzgelegenheiten
im Innenhof des Zeise Kinos; Fliesenbild im Innenraum &
leckere portugiesische StRspeisen | Claus Bunk; Veloso

Fiir alle diejenigen, die es nicht bis Ottensen schaffen, ein
kleiner Trost: Sr. Manuel beliefert mit seinen in Tornesch her-
gestellten Backwaren eine ganze Reihe portugiesischer Cafés
in Hamburg und Umgebung. | Peter Koj

Stadtteil Altona Telefon 01725423111
Adresse Friedensallee 7-9, 22765 Hamburg E-Mail info@backerei-veloso.de
Inhaber/in Familie Veloso Webseite  www.backerei-veloso.de

Mo. - Fr.: 07:30 — 18:00 Uhr
Sa.: 08:30 — 18:00 Uhr
So.: 09:00 — 17:00 Uhr

Offnungszeiten
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Fotos: Inhaberin Helena Gouveia in ihrem Restaurant; Der Innenbereich der Flottbeker Schmiede ist rustikal und dekorativ gestaltet;
Die Speisen sind authentisch portugiesisch aber modern interpretiert | Klaus Bodig (Abendblatt); Open Table; Nina Kdmpf (Mit Vergntugen)
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Restaurant

Zur Flottbeker Schmiede

Ganz im Stidwesten Hamburgs - sozusagen Richtung Por-
tugal — befindet sich ein portugiesisches Restaurant der beson-
deren Art. Das beginnt schon mal mit der Lage. Es ist — wie der
Name verrit - in einer ehemaligen Schmiede untergebracht.
Diese befindet sich in unmittelbarer Néhe der historischen In-
stenhduser, die der Hamburger Kaufmann Caspar Voght (1752
- 1839) fiir seine Landarbeiter errichten lie3, damit sie die von
ihm aufgekauften Landereien nach englischem Vorbild (,,Or-
namented Farm®) herrichteten. Das sich heute noch segens-
reich auswirkende Ergebnis: der Jenisch-Park und die Griinan-
lagen zwischen Baron-Voght-Straf3e und Jiirgensallee, vorbei
am Caspar Voght Landhaus bis hin zum Botanischen Garten
»Loki Schmidt®“. Als Erika und ich dort an einem sonnigen
Augustabend in dem kleinen, von dichten griinen Hecken ein-
gefassten Garten es uns gut gehen liefSen, fithlten wir uns wie
in eine andere Welt versetzt. Von fritheren Besuchen bei weni-
ger zum Drauflen-Sitzen sich anbietendem Wetter wissen wir
jedoch, dass man sich in dem urigen Ambiente des Interieurs,
also der ehemaligen Schmiede, auch sehr wohl fithlen kann.

Kompetent beraten wurden wir von Miguel Lima, eigentlich
der Geschiftsfithrer des Unternehmens. Er wurde wie seine
Schwester Helena in Blankenese geboren (die Eltern kommen
aus Braga bzw. Aveiro). Er besuchte die Gesamtschule Blan-
kenese und wurde dann in der Gastronomie tdtig. Helenas
Ehemann Joao Gouveia kommt auch aus Braga. 2010 tber-

nahmen die Drei das Bistro Zur Alten Schmiede, allerdings
mit Restaurant-Lizenz. Helena entwickelte sich bald zu einer
engagierten und experimentierfreudigen Kochin. So gewann
sie bei dem von SAT1 ausgestrahlten Wettbewerb ,,The Taste®
unter Deutschlands besten Chefkochinnen den 3. Platz (wir
berichteten dariiber in der Portugal-Post 58). So ein wenig
Bistro- bzw. Churrascaria-Charakter zeichnet das Restaurant
nach wie vor aus. Auf der Speisekarte dominieren die Vor-
speisen. Sie laufen auch hier ,natiirlich® unter ,tapas“ (und
nicht ,,acepipes®). D. Liseta ist fiir die kreativen und fein abge-
schmeckten Kreationen zustindig, wie z.B. das Schiffchen (mit
Gambas an Bord!). Auch die Oliven waren absolute Spitze.

Von den von Helena Gouveia zubereiteten grofieren Gerich-
ten tipo ,petiscos“ (auch sie laufen unter ,tapas; leider gab
es an dem Tag keinen polvo) entschieden wir uns gegen das
gegrillte Spanferkel und fiir einen Steinbeifler (peixe lobo),
dessen Filets in gegrillten Schinken gewickelt und zusammen
mit einem liebevoll zubereiteten Karottengemiise serviert
wurden. Ahnlich umfangreich wie das Vorspeisenangebot
ist das der portugiesischen Weine, insbesondere aus dem
Alentejo. Aber die haben natiirlich ihren Preis. Doch auch
der giinstigere Vinho da Casa (z. B. der Rosé Dez Tostdes) ist
nicht zu verachten. Ubrigens ist die Flottbeker Schmiede das
einzige portugiesische Restaurant in Hamburg, das im Guide
Michelin Erwidhnung findet. | Peter Koj

Stadtteil Altona

Baron Voght-Str. 79,
Adresse 22609 Hamburg
Inhaber/in Familie Gouveia

Offnungszeiten Di. - So.: 18:00 - 23:00 Uhr

Telefon 040 20 91 82 36
E-Mail flottbeckerschmiede@yahoo.com
Webseite  www.zurflottbekerschmiede.de
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Tapas Bar/Restaurant

Ribatejo

Hamburgs wohl schonstes und originellstes Café-
Restaurante findet sich im historischen Kern Ottensens.
Aber was ist es denn nun? Ein Café oder ein Restaurant?
Nennen wir es auf gut portugiesisch doch einfach ,,Tasca®
Und was eine Tasca ist, weifs niemand besser als Heinrich
Schmalstieg (dazu seine Ausfithrungen auf S. 50 dieser
Ausgabe). Heinrich Schmalstieg, Bruder des langjidhrigen
Biirgermeisters von Hannover, wurde, als er in den Neun-
zigerjahren nach langjahriger Berufstatigkeit in Portugal
mit seiner Frau Maria Concei¢do nach Deutschland zu-
riickkehrte, von Hans-Jiirgen Bremer ein verlockendes
Angebot gemacht, namlich die Toreinfahrt seines Grund-
stiicks Bahrenfelder Strafle 56, eines der dltesten Fach-
werk-Ensembles Ottensens, neu zu gestalten. Heinrich
Schmalstieg kam auf die geniale Idee, die eher schwierig
zu verwendenden Rdumlichkeiten fiir eine Tasca zu nut-
zen. Auch wenn nicht alle Elemente des Interieurs typisch
portugiesisch waren (z. B. ein schoner alter Kachelofen),
sorgte Heinrich Schmalstieg mithilfe seines Schwieger-
vaters, der ihn aus dem Minho mit handgefertigten Ma-
terialien belieferte, fiir ein authentisches Tasca-Ambien-
te. Dazu passte sehr gut der Name Cantina de Silves, den
Hans-Jiirgen Bremer der Kneipe gab in Anspielung auf die
Apfelsinenplantagen, die er in der Nihe von Silves besitzt.

Als die Schmalstiegs Anfang der Nuller-Jahre nach Por-
tugal zuriickkehrten, iibernahm unser Mitglied Carlota
Santos de Carvalho, Tochter von Elisabete Blechschmidt
und Luis Carvalho, zusammen mit ihrer Schwester Cris-
tina das Lokal (mehr dazu in meinem Artikel Neues von
der portugiesischen Szene in Ottensen in der Portugal-Post
21). Im November 2002 eroffnete es unter dem neuen
Namen Ribatejo, so benannt nach der Herkunft der Car-
valhos. Im Laufe der 20 Jahre seit seiner Eroffnung hat es
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eine Reihe von Anderungen gegeben, nicht nur beim In-
terieur. So wurden die kulturellen Veranstaltungen immer
weniger (ich erinnere an den Auftritt des brasilianischen
Schriftstellers Fabio Kerouac und an die vorweihnacht-
lichen Lesungen von Maralde Meyer-Minnemann). Man
wird nach wie vor von netten jungen Leuten bedient. Sie
kommen aber nicht mehr aus Portugal, sondern sind zu-
meist Studierende aus Spanien, Stidamerika oder Italien.

Auch das Speisenangebot ist nicht mehr rein portugiesisch,
sondern mediterran. Da wire zuerst das reichhaltige An-
gebot leckerer Snacks. Die laufen — Heinrich Schmalstieg
moge verzeihen - natiirlich nicht mehr unter der Bezeich-
nung ,petiscos sondern unter ,tapas frias“. Auch die klei-
nen warmen Gerichte, die man mittags zwischen 12 und
15:30 Uhr zu sich nehmen kann, sind eher mediterran.
Doch spitestens beim Wein zeigt sich das portugiesisch-
viterliche Erbe (Luis Carvalho hat lange Jahre mit seinen
in der Portugal-Post veréffentlichten Kolumnen Rondas
por este Hamburgo luso und Global Village seine gastro-
nomischen Kenntnisse unter Beweis gestellt). So empfiehlt
Carlota den Vinho Tinto Eximius aus der Estremadura und
kann mehrere ausgezeichnete portugiesische Weiflweine
und Rosés anbieten. Carlota liefert Essen auch aufSer Haus
und betreut mit ihrem eingespielten Team Weihnachtsfei-
ern, Hochzeiten etc. gastronomisch (,Kochen vor Ort®).
Sollten Sie also mal Appetit auf frisch gegrillte Sardinen ver-
spiiren, einfach Carlota anrufen (41 287 911) bzw. anmailen
(info@ribatejo.de). Spannender ist es natiirlich, sie im Res-
taurant - pardon, in der Tasca - zu genieflen. Oder davor:
Im Zuge der Ottenser Verkehrsberuhigung wurde auf dem
Biirgersteig wieder eine Esplanada mit einer iberdachten
Laube eingerichtet, in der man es sich sogar bei schlechtem
Wetter gemiitlich machen kann. | Peter Koj



Fotos: Inhaberin Carlota Santos de Carvalho vor ihrem Restaurant in Ottensen. Die Innenraume sind rustikal eingerichtete - mit langen
Holzbanken, kleinen Tischen und einer offenen Kiiche; Kulturveranstaltung im Ribatejo 2004 mit dem Schriftsteller Fabio Kerouac | David
Burghard (Cool Cities); Claus Bunk

Stadtteil Altona Telefon 04041287911
Adresse Bahrenfelder Str. 56, 22765 Hamburg E-Mail info@ribatejo.de
Inhaberin Carlota Santos de Carvalho Webseite  www.ribatejo.de

Offnungszeiten Mo. - Do.: 12:00 — 23:00 Uhr

Fr. - Sa.: 12:00 — 24:00 Uhr

So.:16:00 - 23:00 Uhr
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Restaurant
O Atlantico

Als Gastronomin zundchst in Portugal ausgebildet, iiber-
nahm Cristina Fernandes 2009 einen ehemaligen Déner-
Laden, der neben ihrem Café Seu Café lag. Heute hat sich das
O Atlantico einen groflen Kreis von Stammgiésten erarbeitet,
der grofitenteils aus der Umgebung kommt. Das Flair ist fami-
lidr, ,,es ist wie in einem kleinen Dorf hier®, betont die Wirtin.

Mit einem preiswerten Mittagstisch und téglichen Off-
nungszeiten kann Cristina ebenso punkten wie mit ihrem
gegrillten Fisch. Ansonsten ist eine der Spezialititen des
Hauses die Cataplana. Als Tischwein empfiehlt die Chefin
Trinca Bolotas aus dem Alentejo. Da bleibt nicht viel Zeit
tiir ihr Hobby, das Reisen. Nur der Fado, der mittlerweile
ihre zweite Leidenschaft geworden ist, kann auch bei der
Arbeit gehort werden. Als schlanke, noch relativ junge Frau,
passiert es ihr bei der Arbeit haufiger, dass sie gebeten wird,
einmal den Chef etwas zu fragen, entspricht sie doch eher
nicht dem Klischeebild einer portugiesischen Wirtin. Nur
selten sieht sie sich genétigt, den Irrtum aufzukldren, meist
reicht ihr ein kleines Schmunzeln. | Gerd Jiickstock

Fotos: Der Innenbereich des Restaurants sieht etwas abenteuer-

lich aus - hier kreisen Haie Uber den K&pfen der Gaste; Inhaberin
Cristina Fernandes vor dem Atlantico | G. Juckstock; O Atlantico

Stadtteil Wilhelmsburg Telefon 040 75 66 27 27
Adresse VeringstralRe 26, 21107 Hamburg E-Mail cristina.fernandes@hotmail.de
Inhaberin Cristina Fernandes & Ricardo Casimiro  Webseite http://oatlantico.foodpearl.com

Offnungszeiten Mo. - So.: 12:00 — 24:00
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WILHELMSBURG & HARBURG

Restaurant
Bei Fernando

D er ehemalige Besitzer des Restaurants Bei Fernando
in Harburg, Fernando Tormente da Silva, ist bereits 2005
verstorben. Ein Nachruf wurde in der Portugal-Post 33
veréffentlicht. Nach ihm wurde dieses Restaurant benannt.
Er gehorte zum portugiesischen Urgestein Hamburgs, kam
als Arbeiter nach Hamburg, wo er bei der Reifenfabrik Pho-
nix in Harburg anheuerte. Bekannt wurde Fernando durch
seinen Importhandel (Portimpex) portugiesischer Weine und
Spezialititen, mit angeschlossener Schlachterei und kleinem
Lokal, das sich in der Nihe des Hauptbahnhofs (Hithner-
posten) befand. Damals hatte er den Spitznamen O Gordo
(der Dicke). Hier deckten sich in den 70er Jahren viele Ham-
burger mit portugiesischen Weinen ein. Parallel dazu be-
trieb Fernando auf der Veddel (heute Ballinstadt) eines der
ersten portugiesischen Restaurants, das lange Zeit in Ham-
burg als Geheimtipp fiir gutes portugiesisches Essen galt.

Bald darauf erdffnete er ein zweites Restaurant in der Harbur-
ger Limmertwiete, das sich wegen seiner Fado Konzerte regen
Zuspruchs erfreute. Danach ging Fernando in den 80er Jahren
fiir einige Zeit zuriick nach Portugal und l6ste seine Geschifte
hier auf. Aber er kam zuriick und eréffnete erneut ein portugie-
sisches Restaurant in Harburg am Soldatenfriedhof (O Gordo).

Foto: PHG-Ronda im AuBenbereich des
Restaurants 2022 | Helge Dankwarth

Auch dieses Restaurant war fiir seine guten Speisen bekannt,
spéter eroffnete er dann in besserer lokaler Lage (Ecke Lam-
mertwiete/Schlossmithlendamm) das heutige Restaurant
Bei Fernando, das in Harburg nach wie vor sehr beliebt ist.
Seine Witwe Dona Preciosa zusammen mit Tochter Joaquina
und seinem Sohn Calisto fithren seit seinem Tod das Restau-
rant dort weiter. Wie von einem portugiesischen Restaurant zu
erwarten, begeistern vor allem die Fischgerichte und Meeres-
friichte, die hier tiberaus frisch auf den Tisch kommen. Stamm-
gaste kommen aber nicht nur wegen der ausgezeichneten
Qualitat der Speisen, sondern auch wegen der familidren At-
mosphire und der herzlichen Bedienung. Die PHG organisiert
regelmiflige Rondas bei Fernando in Harburg. | Claus Bunk

Telefon 040 32 50 67 58

Webseite -

Stadtteil Harburg
Adresse SchlossmuUhlendamm 29, 21073 Hamburg E-Mail -
Inhaberin Joaquina Maria Sequeira da Silva Fernandes

Offnungszeiten Mo. - So.: 12:00 - 24:00
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Restaurant

Juventude
do Minho

Die Juventude do Minho ist ein eingetragener Verein seit
1987 in Hamburg und geht auf Fuflballaktivititen zuriick
(im Gastraum stehen viele Pokale). Man betreibt in einer
Art Clubheim dieses kleine Restaurant in Wilhelmsburg.
Manchmal werden hier auch Bailes (Parties) organisiert, die
gut besucht sind. Die Einrichtung ist rustikal. Das Gebéu-
de liegt innerhalb eines Industriegebiets von Wilhelmsburg.
Dort kann man typische portugiesische Speisen bekommen
und das mit herzlicher Bedienung und bei giinstigen Preisen.
Sogar take away ist moglich. | Claus Bunk

JUVENTUDE DO MINHC

VEreinshaus|
[

Fotos: Der Innenbereich des Restaurants - man
schaut hier gern FuBball | Carlos da Costa; Claus Bunk

Eckdaten

Stadtteil Wilhelmsburg Telefon 0407521101
Adresse Stenzelring 24, 21107 Hamburg E-Mail -
Inhaber ) Webseite https://juventude-do-

minho-hamburg.xregional.de

Offnungszeiten Mo. - So.: 12:00 — 22:00
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WILHELMSBURG & HARBURG

Restaurant
Victoria

D ieses relativ unbekannte Restaurant Victoria in
Wilhelmsburg war ein Vereinsheim fiir den gleichnamigen
Fuflballclub. Auch wenn das Restaurant im Vogelhiitten-
deich unscheinbar auf einem Hinterhof liegt und von der
Strafle nicht einsehbar ist bzw. auch kein Schild darauf hin-
weist, sollte man sich davon nicht abschrecken lassen hier
zu essen. Im Sommer kann man sogar im Garten am Kanal
speisen. Das Team ist sehr aufmerksam und arbeitet sehr
ziigig. Es gibt portugiesische Fisch- und Fleischgerichte so-
wie leckere Nachtische. | Claus Bunk

Fotos: Der AuRen- & Innenbereich
des Restaurants Victoria | Victoria

Stadtteil Wilhelmsburg Telefon 040 33 44 25 61
Adresse Vogelhuttendeich 99, 21107 Hamburg  E-Mail -
Inhaber - Webseite -

Offnungszeiten Mo. - So.: 12:00 - 22:00
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Restaurant
David

D avid Dias kommt urspriinglich aus Coimbra, einer
Stadt zwischen Porto und Lissabon. Mit 15 Jahren wollte er
sein eigenes Geld verdienen. Sein Vater kannte damals je-
manden aus Hamburg, der hier ein Restaurant besafl. David
ging zu ihm, wollte hier ein bisschen Geld verdienen und
danach wieder nach Portugal zuriickkehren. Aber es kam
anders, er ist geblieben. Irgendwann lernte er in Hamburg
seine Frau kennen und iiberlegte sich, sein eigenes Lokal zu
er6ffnen. 2002 hat er es dann getan. Hamburg wurde zu sei-
ner festen Heimat — aber sein Herz schldgt nach wie vor fiir
Portugal. Er besucht seine Familie mindestens einmal im
Jahr. Und auch hier in Hamburg sucht er immer den Kontakt
zu anderen Portugiesen. Aber das ist einfach, denn es gibt
viele portugiesische Cafés, Restaurants und Gemeinschaf-
ten. Er sagt: ,Mittlerweile bin ich wohl ein portugiesischer
Hamburger geworden® (Quelle: Eimsbiittler Nachrichten).

Das David ist halb Café, halb Restaurant. Ein kleiner, aber
feiner Portugiese, der seit 20 Jahren im Uni-Viertel exis-
tiert. Man kann dort vorziiglich essen oder eben nur ei-
nen Galdo (Milchkaffee) mit einem Kuchen oder Sand-
wich zu sich nehmen. Sportiibertragungen spielen eine
grofle Rolle und sorgen fiir gute Stimmung, besonders

RTUCIESISCHE
PEZIALITATEN

DAVID

Fotos: Inhaber des Restaurants David Dias &
Gasete bei der 20 Jahresfeier | Luis Pacheco

bei den Stammgisten. Da kommt es schon mal vor, dass
David eine Runde ausgibt, besonders, wenn Portugal ge-
winnt. Manchmal ladt David auch portugiesische oder bra-
silianische Musiker ein, die bei ihm im kleinen Rahmen ein
Konzert geben. Der Chef ist immer fiir einen Spafl zu haben
und hat gern mal einen Witz auf den Lippen. | Luis Pacheco

Stadtteil Grindelviertel

Adresse Grindelhof 63, 20146 Hamburg
Inhaber David Dias

Offnungszeiten Mo. - Fr.: 08:00 — 20:00 Uhr

Sa. & So.: 09:00 — 20:00 Uhr

Telefon 040 41 30 83 87
E-Mail Cafe.David@gmx.de
Webseite -

42 |

RESTAUR




HAMBURGER OSTEN

Restaurant
Café Rossio

Wer am U-Bahnhof Ritterstrafle den richtigen Aus-
gang wihlt, der landet direkt vor dem Café Rossio. Zwei
kleine Tische mit Holzbénken und zwei Eingédnge in kleine
Réume verraten dem Besucher sofort, dass hier keine Mas-
senabfertigung zu erwarten ist, sondern dass es sich eher
um ein tibersichtliches, sehr personlich gefiihrtes portugie-
sisches Nachbarschaftsrestaurant handelt. Von den beiden
kleinen Rdumen dient nur einer als Gaststube, der andere
ist ein Kiosk mit zusatzlichem Verkauf portugiesischer Pro-
dukte, wie Wein und Honig. Vom Gastraum fiihrt eine Tiir
noch in den winzigen Garten mit zwei weiteren Tischen.

Die Speisekarte ist tiberschaubar, der Schwerpunkt liegt bei
den Tapas, das Preis-Leistungs-Verhaltnis ist gut. Wir haben
mehrere Tapas gewdhlt, sie waren fast alle hervorragend, mit
einigen ungewohnlichen (aber sehr reizvollen) Geschmacks-
varianten. Die Spezialitit des Hauses sind eher die nicht so
scharf, aber durchaus geschmackvoll gewiirzten Gerich-
te. Der Umgang ist freundlich bis familidr, im Café Rossio
setzt man offenbar auf Stammkunden. Ein Mittagstisch ist
ebenfalls vorhanden, gedfinet ist dienstags bis sonnabends.
Wer mag, kann auch ein paar Biicher fiir das Kinderhospiz
Sternbriicke oder zum Tauschen mitbringen - oder einem

Eckdaten

Fotos: PHG-Mitglied Bernd Dieter fotografiert den Innenraum
des Restaurants; Der AulRenbereich ist rustikal/gemutlich
| B. D. Schlange

Unbekannten, der sich das nicht unbedingt leisten kann, einen
Kaffee spenden. Fazit: Das Café Rossio ist ein Geheimtipp fiir
alle, die gerne sehr schmackhaft, aber nicht besonders scharf
essen und dabei eine personliche Atmosphare lieben. Die In-
haberin ist sozial engagiert. | Bernd Dieter Schlange

Stadtteil Wandsbek

Adresse Wandsbecker Chaussee 117,
22089 Hamburg

Inhaber Sigrid Meyer

Offnungszeiten Di. - Fr.: 10:00 - 22:00 Uhr

Sa.: 10:00 - 14:00 & 17:00 - 22:00 Uhr

Telefon 040 21 90 89 91
E-Mail email@elRossio.de
Webseite www.caferossio.de
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Restaurant
El Pulpo

D as Restaurant EI Pulpo wurde 1994 erdffnet und wird
seitdem von José de Cintra Moreira betrieben. Der Name
des Restaurants deutet auf die Spezialitit Tintenfisch hin.
Und so verwundert es nicht, dass man sich aus einer gro-
Ben Fischvitrine den Fisch selbst aussuchen kann oder aus
einer Vielzahl anderer Meerestiere — Hummer, Langusten,
Taschenkrebse, Muscheln — wahlt. Durch die offene Kiiche
schaut man dem Koch zu, wie die Speisen zubereitet werden.

Montags ist Tapas Abend und da kann man so manche le-
ckeren Héppchen probieren. Hierzu gehoren Runzelkartof-
teln, Pimientos del padron, Hihnchen passarinho, Datteln im
Speckmantel, Tintenfische in Vinaigrette, Ziegenkise grati-
niert mit Himbeersauce und vieles mehr... Ansonsten bietet
El Pulpo natiirlich auch Gerichte a la carte. Seit vielen Jah-
ren finden dort Rondas der PHG statt. | Gerd Jiickstock

Stadtteil Wandsbek

Adresse Wandsbeker ZollstralRe 25-29,
22041 Hamburg

Inhaber José F. De Cintra Moreira

Offnungszeiten So. - Do.: 12:00 - 22:00 Uhr
Fr. & Sa.: 12:00 — 23:00 Uhr
Di.: geschlossen

Fotos: Inhaber José F. De Cintra Moreira vor seinem Restau-

rant; Der Innenraum bietet viel Platz & an den Tapas-Aben-
den wird ordentlich aufgetischt | Gerd Juckstock; El Pulpo

Telefon 040 68 06 25
E-Mail moreira-elpulpo@hotmail.de

Webseite www.elpulpo.de
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Restaurant
Café O Fado

O Fado, das 2017 Eréffnung feierte, ist ein Stiickchen
Kultur aus Portugal am Hofweg. Fado-Musik ist dort immer
im Ohr! Manchmal auch als Live-Konzert. Es ist ein kleines
und feines gemiitliches Café und Restaurant mit 18 Sitzplat-
zen im Innenbereich, und auf der Terrasse im Aufienbereich
gibt es weitere 12 Sitzplatze in der warmen Jahreszeit.

Neben den Tagesgerichten gibt es auch eine grofSe Auswahl
an Tapas, Toast, Croissants, Kuchen, hausgemachten Tortil-
las, Quiche, Empanadas etc. Eine gute Getrankeauswahl ist
im Angebot, darunter auch exklusive Weine aus eigenem di-
rekten Import. Der Service ist freundlich und aufmerksam
— ein Café/Restaurant von Alexandra und Hélio gefiihrt,
zum Wohlfiihlen. | Hans-Jiirgen Odrowski

Fotos: Das freundliche Personal des O Fado hinter ihren
Kdstlichkeiten; Innen- und AufRenbereich des Restaurants
| H.J. Odrowski; O Fado

Stadtteil Uhlenhorst
Adresse Hofweg 14, 22085 Hamburg
Inhaber/in Alexandra & Hélio

Offnungszeiten Mo. - Fr.: 10:00 — 23:30 Uhr
Sa.: 10:00 - 18:00 Uhr

Telefon 040 18 22 98 68
E-Mail cafe.o.fado@gmail.com

Webseite www.cafe-o-fado.eatbu.com
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Restaurant
A Vila da
Familia

D er Wirt Pedro stammt aus Aveiro und hat vor der
Restaurantitbbernahme in Bonningstedt viele Jahre im
Madeira im Portugiesenviertel gearbeitet. Von seinem Vater
Manuel, der vielen noch als Wirt des Estrela do Mar (ehe-
mals Michaelisstrafle 18) bekannt sein dirfte, bekam er einen
Tipp fiir sein erstes eigenes Restaurant. Etwas aufSerhalb der
Stadtgrenze gelegen, kommen seit 2018 vor allem Stamm-
giste aus der Umgebung gern ins Vila, sicher auch wegen
der familidren Atmosphire, die der Name des Restaurants
schon vermuten lasst. Ab und zu schauen auch Géste vor-
bei, die Pedro noch als Kind im Estrela do Mar gesehen ha-
ben, von denen einer ihm ein schones Kompliment machte:
»Das letzte Mal, als ich so nett bedient wurde, war bei dem
Mann mit dem Schnauzer im Estrela do Mar...“(sein Vater).

Das Restaurant bietet Spezialititen, wie Fischteller, Lamm-
filet in Portweinsauce, Caldeirada, Paella, Tapas. Auflerdem
gibt es werktags Tagesgerichte in der Mittagszeit. Der Chef
empfiehlt Weine zum Essen wie Quinta da Aveleda (weif3)
oder Monte Velho (rot). In der Vergangenheit sorgte Pedro
auch durch Live-Konzerte mit Fado oder kubanischer Musik
fiir regen Zulauf. Hoffentlich gibt es das bald einmal wieder,
falls ihm sein Hobby, seine Familie mit zwei Kindern, dazu
ausreichend Zeit lisst. | Gerd Jiickstock

Fotos: Die Innenraume des Restaurants sind rustikal aber

gemutlich; der AuRenbereich bietet im Sommer viele Platze

| Gerd Juckstock; A Vila

Stadtteil Hamburg Nord/Bénningstedt
Adresse Kieler Str. 108, 25474 B&nningstedt
Inhaber Pedro da Silva

Offnungszeiten Di. - Sa.: 16:00 — 23:00 Uhr

Telefon 040 52 16 45 70
E-Mail selina_moesha@hotmail.de

Webseite https://a-vila-da-familia.eatbu.com
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Restaurant
Casa Monchique

Casa Monchique lautet der verheiflungsvolle Name ei-
nes von nur zwei portugiesischen Restaurants in Norder-
stedt (Stadtteil Friedrichsgabe). Die Lokalitdt ist gut mit
dem PKW zu erreichen, indem man die Ulzburger Strafie
in nordlicher Richtung stadtauswirts fahrt. Einige haus-
eigene Parkplitze befinden sich direkt vor dem Eingang.
Auch mit 6ffentlichen Verkehrsmitteln kommt man gut hier-
hin, Bushaltestelle: Miithlenweg West, Linien 194 oder 293.

Das von Ricardo im Jahre 2017 erdffnete Lokal verfiigt tiber
einen geschmackvoll eingerichteten, barrierefreien Innen- so-
wie Uber einen beheizbaren Auflenbereich (innen 24, auflen
12 Plitze). An warmen Sommertagen gibt es bisweilen fri-
schen Fisch, Garnelen oder Fleisch direkt vom Holzkohlen-
grill. Die leckeren portugiesischen Gerichte basieren auf fri-
schen Produkten, was die iiberschaubare Speisekarte erklart.
Dazu gibt es portugiesisches Bier (Superbock) und Vinho
Verde, beides vom Fass. Ein wohl sortiertes Angebot von
Weif3- und Rotweinen aus verschiedenen Anbaugebieten Por-
tugals halt fiir jeden Geschmack und Geldbeutel etwas bereit.

Die Kiiche ist das Reich von Paula. Dort wird nach lusitani-
scher Art gekocht. Der Service liegt beim Hausherrn, der
unaufdringlich, dafiir aber kompetent bei der Speisen- und

Fotos: PHG-Mitglied Rudolf Helfrich mit Inhaber Ricardo; ge-
mischte Platte mit Petiscos | Rudolf Helfrich; Casa Monchique

Getrankewahl berdt. Neben der gemischten Platte mit
Petiscos/Tapas hat uns das Steak vom Angusrind und das Pica
Pau (geschnetzeltes Rindfleisch) besonders gemundet. Das
Preis- Leistungsverhiltnis ist ok. Anstelle von Sobremesa, also
Nachtisch, rundete ein gehaltvoller Portwein fiir die Damen
bzw. ein Straucherdbeerschnaps aus dem Alentejo, oder auch
Medronho, fiir die Herren das Mal ab. Alle Speisen kénnen auch
zum Mitnehmen vorbestellt werden. Ubrigens betreibt Ricardo
am gleichen Ort einen kleinen, aber feinen Handel mit portu-
giesischem Wein und anderen Spezialititen. | Rudolf Helfrich

Stadtteil Hamburg Nord (Norderstedt/SH)
Adresse Ulzburger Stralle 565A,

22844 Norderstedt
Inhaber Ricardo

Offnungszeiten

Telefon 040 3348 02 17

E-Mail Casamonchique@web.de

Webseite https://casa-monchique.eatbu.com

Mo.: 17:00 - 21:00 & Di. - Mi.: 15:00 - 21:00 Uhr

Do. - Fr.: 14:00 - 23:00 Uhr & Sa.: 13:00 — 23:00 Uhr
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Traumspaziergang zu den
Portugiesischen Restaurants
langst vergangener Tage

Ich fange in der Danziger Str./Ecke Brennerstrafle an. Im
ersten Stock war das Vacso da Gama von Gasparinho da
Silva. Sehr gediegen mit dicken Teppichen. Zum Emp-
fang gab es immer einen Portwein mit einer Olive darin.
Wenn der Gast fragend guckte, zeigte er auf das Bild von
Vacso da Gama an der Wand und sagte fast entschuldi-
gend: ,Er hat heute Geburtstag!“ Beim dritten Besuch
merkte man dann aber, dass er taglich Geburtstag hatte.
Als ich mal heim wollte, lehnte sich eine dieser zauber-
haften Damen an den Kotfliigel meines Autos. Ich sagte
zu ihr: ,Ich muss Thnen mal kurz die Geschiftsgrundla-
ge entziehen! Sie verstand und wollte sich halbtot lachen.

Geradeaus, die Danziger StrafSe entlang und kurz rechts in
die Lange Reihe, dann lag auf der linken Seite das O Pote
von Maria und Belarmino dos Santos. Ein schmales Res-
taurant mit Wohlfiihl-Atmosphére, sehr gutem Essen und
immer etwas Musik in der Luft! Haufig griff Belarmino
im Laufe des Abends zur Gitarre und sang Fado. Die gan-
ze Crew sang mit, wenn sie dann ihr Canto Fado zum Bes-

ten gaben. Was wiirde ich alles dafiir geben, wenn ich noch-
mal wieder eintreten dirfte — gostava de ser quem era!
Jetzt nehme ich noch schnell die S-Bahn bis Stadthaus-
briicke, und dann fallt man direkt ins Estrela do Mar.
Ich werde das Fischfilet mit den hinreiflenden Kklei-
nen Batatas coradas und der weiflen Sauce essen. Dazu
noch ein Gldaschen Verde. Das warme Licht und die leise
Musik lassen mich das Schmuddelwetter vergessen.
Gefahr geht hier nur vom kleinen Pedro aus, der mit
seinem Motorrad zwischen meinen Beinen rumkurvt.

Gern wire ich heute auch noch zu meinem lieben Freund
Albino Pereira ins Lisboa in der Karolinenstr. 16 gegangen.
Obgleich die U-Bahn mit der Station Messehallen ihm ei-
nen Gleisanschlufl brachte, bin ich heute einfach zu miide.
Ich bin gern dort, nicht nur wegen des sehr guten Essens
und des tollen Hausweins, sondern auch, weil man nirgend-
wo so viele junge Leute trifft, die echt an Portugal interes-
siert sind. Also praktisch ein Heimspiel fiir mich, wie ein
Gleicher unter Gleichen! | Helge Dankwarth




PORTUGIESISCHE RESTAURANTS DIE NICHT MEHR EXISTIEREN

Canoa

Estoril

Estrela do Mar

O Pote

Lisboa

O Frango

Maritimo

Casa Alfredo

Bela Mar

Vasco da Gama

Maria Alva

Café Central

Sagres Il

Benfica

Arcada

Hasselbrookstralle

Poolstrasse

MichaelisstralRe

Lange Reihe

KarolinenstralRe

ReimarustralRe

Grole Elbstralle

Georgsplatz

Veddeler Bogen

Danziger StralRe

Georg Wilhelm StraRe

GroRe BackerstralRe

Vorsetzen

Vorsetzen

Gertigstralle

Norte

Fernandes

Casa Maria

Casteldo

Aquario

Algarve

Bodeguste

Fernando

Costa Verde

Bom Dia

Amigos

Barril

Casa Algarve

Portugalia

Rio Douro

Kieler StralRe

Schulterblatt

JuliusstralRe

ReimarustralRe

RambachstralRe

Schulterblatt

LutterothstralRe

BuxdehudestralRe

Methfesselstralle

Bahrenfelder StralRe

Reimarustralle

Oldesloer Strale

Hofweg

Zeughausmarkt

Schenburgerstrale
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Was ist eine Tasca?

Vorbemerkung der Redaktion: Als Heinrich
Schmalstieg und seine Frau Maria Conceigao

in den 90er Jahren die Ottenser Cantina de
Silves, Vorlauferin des Ribatejo, eroffneten,
wurden sie von der Idee einer Tasca geleitet,
wie wir sie heute, selbst in Portugal, immer
weniger antreffen. Und erst recht fande solch
eine Original-Tasca in dem zwar ursprunglich
von Arbeitern und Handwerkern bewohnten,
aber inzwischen weitgehend gentrifizierten
Ottensen wenig Zulauf. So freuen wir uns, dass
Carlota Santos de Carvalho in dem mediterran
ausgerichteten Ribatejo noch eine ganze Menge
an lusitanischer Gastronomie bewahrt hat.

Doch was ist eine Tasca?

Eine Tasca ist auch heute noch ein Ort, um Freunde und
Nachbarn zu treffen, Kontakte zu kniipfen, zu tratschen, das
Fufiballspiel vom Vortag zu analysieren und ja, in guter por-
tugiesischer Manier, um sich iiber das Wetter und die Lan-
despolitik zu beschweren. Nichts kostet mehr als 10 Euro.
Wenn es ein charakteristisches Merkmal der Tasca gibt, dann,
dass sie erschwinglich ist. Immerhin bedient sie seit mehr als
einem Jahrhundert Menschen aus der Arbeiterklasse, die es
sich nicht leisten konnen, regelmaflig in Restaurants zu essen.

Foto: Das Ribatejo in Altona | Claus Bunk
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Die Portionen sind stets groRziigig

Wenn Sie in einer Tasca bestellen, sollten Sie keine ausgefallenen Gerichte oder extra-
vaganten Zubereitungen erwarten. Was Sie erwarten sollten, ist eine reichliche Menge
an Essen, serviert auf einer Platte oder in einem Topf. Und wenn Sie extra Reis oder
Kartoffeln brauchen, hilft Thnen die Bedienung oder der Inhaber gerne weiter. Denn
wer eine Tasca nicht mit vollem Magen verlésst, war noch nie in einer richtigen Tasca.
Letztendlich sind die meisten Géste Nachbarn oder Stammgiste.

Das Personal sollte charismatisch sein

Apropos Kellner: In der Tasca gibt es normalerweise zwei Arten von Kellnern/Bar-
keepern, die oft selbst die Besitzer sind. Der erste ist der leutselige: immer bereit, Sie
mit einem (normalerweise etwas unangemessenen) Witz zu unterhalten, Sie zu ermu-
tigen, mehr zu essen und zu trinken, Sie mit einem Dessert oder einem hausgemach-
ten Likor zu verfithren. Bonuspunkte, wenn Sie zufillig einen Schnurrbart und/oder
einen dicken Bauch tragen. Die zweite Sorte Kellner ist der miirrische: Er fithrt meist
den Klagechor iiber Wetter/Verkehr/Politiker an, der das Miteinander in der Tasca
pragt. Alles ist ihm eine Pflicht. Er kiimmert sich nicht um Sie, und dennoch werden
Sie einen unwiderstehlichen Drang verspiiren, ihn fiir sich zu gewinnen. Denn wenn
Sie ein Lacheln aus ihm herausbekommen, sind Sie ein Profi im Tasca-Spiel.

Es gibt immer bunte Typen

Die Mitarbeiter sind nicht die einzigen Charaktere, denen Sie in der Tasca begegnen
werden. Es ist ein Ort der Geselligkeit, besonders fiir Manner, daher reich an lokalen
Personlichkeiten. Die Bauarbeiter, die um 9 Uhr Minis (kleine 200-ml-Bierflaschen)
trinken. Die diensthabenden Polizisten beim Kaffeetrinken. Die Fufiball-Aficionados,
in R-Rated-Diskussionen iiber den Schiedsrichter vom Vortagesspiel. Jede gute Tasca
muss ihrem eigenen Okosystem entsprechen, und je mehr Sie hingehen, desto besser
werden Sie es kennenlernen. Bis vielleicht auch Sie eines Tages ein Teil davon werden.

Es gibt immer Papiertischtiicher

Das Papiertischtuch ist ein Symbol fiir den Triumph des gesunden Menschenverstan-
des iiber die Schonheit. Das Papiertischtuch ist die sichtbarste Markierung einer Tasca
und absolut unverzichtbar. Oft wird es von einer dsthetisch herausfordernden Edel-
stahlbar, einem prominent in einer Ecke platzierten Fernseher und verschiedenen
Dekorationen zweifelhafter Herkunft begleitet. Das schlichte Papiertischtuch kann
aber auch noch einen anderen edlen Zweck erfiillen: die Ankiindigung der Tagesge-
richte, immer handschriftlich, neben der Eingangstiir.

Es gibt Petiscos und keine Tapas

Wenn Sie irgendwo das Wort ,,Tapas® geschrieben sehen, laufen Sie weg. ,,Petiscos* hei-
3en in Portugal die Snack-Kostlichkeiten, die so gut zu einem Glas Rotwein oder einem
kalten Mini passen. Und je anspruchsvoller der Petisco, desto authentischer die Tasca.
Wenn man Schweineohrsalat oder Fischeiersalat findet, ist man auf der Gewinnerseite.



An den Wanden hangen FuBball-Erinnerungsstiicke

Fuf$ball und Tascas haben eine symbiotische Beziehung. Fufiballspiele bringen Kun-
den, und Tascas ehren den Fuflball, indem sie die Erinnerungsstiicke einer oder
mehrerer Fuflballverine ausstellen. Wenn der Besitzer der Tasca ein besonders lei-
denschaftlicher Anhédnger eines Vereins ist, zeigt er nur die Embleme seines Vereins.
Wenn er jedoch geschiftlich versiert ist, werden alle wichtigen portugiesischen Ver-
eine einen Platz an seinen Wanden haben, zusammen mit - selbstverstandlich - der
Nationalmannschaft.

Mindestens einmal pro Woche gibt es Cozido a portuguesa

Apropos anspruchsvolle Gerichte, das Cozido a portuguesa, die Nemesis eines jeden ‘ ‘ ’
Vegetariers, ist im Grunde ein Eintopfwunder, aus einer Vielzahl von Gemiisesor-

ten (Kartoffeln, Kohl, Karotten, Riiben, Bohnen usw.) mit einer noch erstaunlicheren
Vielfalt an Fleischstiicken (von Huhn bis Schweinshaxe) sowie einer Reihe traditio- I
neller Wiirste (wie Chourigo, Farinheira oder Morcela). Es wird von Reis begleitet

(weil man nie zu viele Kohlenhydrate haben kann), und es ist eine wahre Bombe, die
einen bereit fiir ein Nickerchen machen wird. Eine echte Tasca bietet dieses wahre Na-
tionalgericht mindestens einmal pro Woche an, normalerweise an einem bestimmten
Wochentag. Aus irgendeinem Grund scheint Mittwoch ein Tag zu sein, auf den sich
viele Tascas geeinigt haben.

Es gibt immer Doce da Casa

—X1r>
Wenn es um Desserts geht, ist Konsistenz das A und O in der Tasca-Welt. Man sollte )
immer mit ein paar Standarddesserts rechnen. Mousse au Chocolat (das hausgemacht ‘
sein sollte), Molotow (eine gigantische Scheibe aus luftigem Eiweif3, gebacken mit

starkem Karamell), Pudim de Ovos (ein Eierkuchen) und die allgegenwirtige Doce

da Casa (Dessert des Hauses). Sie wiirden denken, dass jede Tasca eine bestimmte

Doce da Casa hitte, wenn man den Namen bedenkt. Aber eigentlich ist sie nur eine

Kombination aus im Laden gekauftem Vanillepudding, bedeckt mit einem in Kaffee

getauchten Keks und garniert mit Schlagsahne. Sie ist niemandes Favorit, aber sie

sollte immer vorhanden sein. Ebenso wie Creme Caramel ein Muss ist.

Die Piri-Piri-Sauce ist immer hausgemacht

In einer Tasca gibt es keine Subtilitdt, und die wiirzige Piri-Piri-Sauce sollte dazu
passen: stark, hausgemacht und ohne Schnickschnack. Und wenn sie Sie nicht ein
bisschen ins Schwitzen bringt, ist sie nicht richtig gemacht. Aulerdem darf man Piri-
Piri auf alles tun, egal ob es sich um Reis mit Meeresfriichten, ein Schweinefleisch-
Sandwich oder sogar eine Griinkohlsuppe handelt. Piri-Piri ist fiir alle und alles.

Echte Tascas konnen fiir Uneingeweihte entmutigend sein. Es gibt Gerichte, die die Géste nicht kennen. Es gibt Larm, ein
bisschen Chaos, vielleicht ein paar Blicke von den Stammgisten. Aber wenn man mutig ist und einfach den Sprung wagt, wird
man feststellen, dass sie wirklich ein Schatz sind, den es zu entdecken gilt. Vivam as tascas!
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Zu Tisch mit Saramago

Portugals Literatur-Nobelpreistrager José
Saramago, dessen Geburtstag sich am 16.
November zum 100. Male jahrt, fuhrt seine

Leser durch Leben und Alltag seiner Landsleute.
Dazu gehort auch ein Blick in deren Topfe.

D er Weg des Wanderers verlduft in einer Biegung, zwi-
schen Biaumen blitzt eine Lichtspiegelung vom Wasser he-
riiber, in Sichtweite eine steinerne Briicke, weiter vorn in
der feuchten Luft glanzende Schieferdacher: Rio de Onor in
Portugals duflerstem Nordwesten. Am Wegesrand befeuern
ein Mann und eine Frau den Alambique. Man tauscht ein
»Bom dia!” aus, lachelnd fragt der Mann den Wanderer, ob
er den Selbstgebrannten probieren mochte. Ein Nein wire
keine Option, fiir keine Seite. Der Baga¢o ,ist noch warm,
und er geht in einem Zug durch die Kehle. Ein Hobel kénn-
te nicht schérfer sein”, so der Wanderer, und wiederholt
»heroisch” den herben Genuss. ,Vielleicht, um den Scha-
den zu reparieren’, reicht ihm die Frau frisches Brot: ,,Der
Wanderer hat um nichts gebeten, es wurde ihm gegeben.
Gibt es eine bessere Art zu schenken als diese?”, notiert er
1983 in Viagem a Portugal — Der Wanderer ist José Sarama-
go, der seine Leser hiufig mit einem Blick in Speisekam-
mern und auf Esstische durch sein Land fiihrt, das genau-
so herb und scharf ist wie der Bagaco und immer wieder
Linderung bereithalt, nicht nur in Form eines Kanten Brot.

Foto: José Saramago | Fundacdo José Saramago
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Foto: Das Foto mit dem Ehepaar am Alambique ist von José Saramago selbst, in Viagem a Portugal | Editorial Caminho

Wiirden wir nicht essen, konnten wir nicht
uberleben. Doch das Was und das Wie der
Speisen macht in Saramagos Werk mal
sehr subtil, mal ganz unverbliimt soziale
Unterschiede kenntlich.

Saramagos Romane spielen in verschiedenen historischen
Epochen, doch hinter der Schilderung der Mahlzeiten ste-
cken immer die durch den wirtschaftlichen und den sozia-
len Status vorgegebenen Moglichkeiten der Protagonisten.
So stehen im Memorial do Convento auf dem Tisch des
Grof$inquisitors, an dem auch der Konig sitzt, Hihnerbrii-
he, Rebhiithner, Kalbsbrust, grofie Pasteten, Lamm-Teigta-
schen. Zucker, Zimt und Safran finden Verwendung. Als
Nachtisch gibt es Friichte und manjar branco (ein Dessert
aus Mandeln, Mandelmilch und Gelatine), kurz: das Beste
aus dem eigenen Land, dazu Prezidses aus den Kolonien.

Demgegeniiber haben Blimunda, Baltasar und andere Figu-
ren rund um den Bau des Convento de Mafra, die in ihrem
armlichen Dasein harten Priifungen ausgesetzt sind, lediglich
Kohl, Bohnen und ein durch Vier zu teilendes Stiick Speck
auf dem Tisch. Wird eine Suppe gekocht, wartet Blimunda,
bis Baltasar gegessen hat, um dessen Loffel zu tibernehmen.
An anderer Stelle gibt es drei gegrillte Sardinen auf einem
Stiick Brot, die Baltasar verspeist bei seiner Riickkehr aus
dem Krieg, fiir mehr reicht es nicht. Solche Kost findet im
Roman mehrfach Erwdhnung, das Brot wird als “grob und
hart” beschrieben, die Sardine gelegentlich als vertrocknet.

Allenfalls gibt es als Almosen einen Schweinefufl oder ein
bisschen Rindergekrose. Das dndert sich auch zweihundert
Jahre spiter nicht. O Ano da Morte de Ricardo Reis — ein
Jahr, das nicht existiert, weil die Figur selbst eine literari-
sche Kreation ist — vielleicht eignet sich gerade deshalb die
Anleihe an Fernando Pessoas Heteronym, um das tatséch-
lich Existierende, das Allgemeingiiltige zu beschreiben. Sa-
ramago lenkt die Aufmerksamkeit auf die barfiifligen Pilger,
die auf dem Weg nach Fatima "die Gelegenheit nutzen, ein
Stiick Brot mit Chourico, Fischfrikadellen oder eine Sardine
zu essen, die vor drei Tagen in einem weit entfernten Dorf
gebraten wurde". Ricardo Reis selbst, der sich im Zug erster
Klasse nach Fatima begibt, ist bei aller Einfachheit ein we-
nig besser gestellt: Saramago ldsst ihn “gebratene Makrele
mit Salzkartoffeln, Ol und Essig und ein paar Riihreier" ver-
zehren und "Wein, der von der Messe sein kénnte", trinken,
der auch "das gute Landbrot, feucht und schwer" begleitet.

Auch in diesem Werk erfihrt der Leser von "Zeiten der Ar-
beitslosigkeit und des Brotmangels", wenn Bediirftigkeit und
Hunger bei der Armenspeisung der Zeitung O Século gelin-
dert werden. Die Essensausgabe an mehr als tausend Arme
“aus den Innenhofen und Hiitten" von Lissabon und Umge-
bung wird von Polizisten iiberwacht. Manche stellen sich das
ganze Jahr in die gleiche Warteschlange, doch es gibt auch
"diejenigen, die ihre Zeit damit verbringen, von Armenspei-
sung zu Armenspeisung zu laufen”, und (...) an Orten auftau-
chen, wo man sie nicht kennt, in anderen Vierteln, anderen
Pfarreien, anderen Wohlfahrtsstiatten und die dortigen Armen
sie nicht einmal in die Ndhe kommen lassen: “Jeder Arme ist
der Inspektor eines anderen Armen", berichtet der Erzahler.

»
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Besonders augenfallig wird das Symbol
der Nahrung in Levantado do Chéo,
Saramagos literarischem Denkmal fiir
den Alentejo. Zwischen Kork und etwas
Weizen, zwischen Eicheln und schwarzen
Schweinen “ernahrte das Gut die Familie
mit einem groBen Uberschuss"

Gemeint sind die Grofigrundbesitzer, wihrend der Prota-
gonist Jodo Mau-Tempo weif3, dass sein Bruder Anselmo
um Almosen betteln muss, weil seine "Mutter kein Geld fiir
die Wegzehrung hat" und das Geld, das sie zu sammeln ver-
mochten, gerade ausreichte, um "nicht vor stindigem Hunger
zu stohnen". Weil “die Lohne fiir das Wenige, das sie kaufen
konnten, nur dazu dienten, den Hunger zu wecken”, gab es
Arbeiter, die sich zusammenschlossen, um bessere Lebensbe-
dingungen zu fordern. Die Antwort kam in Gestalt der Na-
tionalgarde unter Fiihrung des Leutnant Contente iiber die
Felder mit geziicktem Sabel, bis die Bauern am Boden lagen.

Fotos: Artur Pastor | Camara Municipal de Montemor-o-Novo
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Die Tagelohner leben in iiberwiltigender Abhdngigkeit, zum
Beispiel von D. Cleméncia: Angesichts der Menschen, die
nichts zu verlieren haben, wird sie von Furcht vor drohendem
Kommunismus verfolgt und ldsst deshalb den Landarbeitern
und ijhren Familien Almosen zukommen. IThr Seelenheil ist
dabei wichtiger als humane Griinde, und so verteilt sie Essen
an die Kinder der Ortschaft Lavre, freilich nicht jeden Tag,
sondern mittwochs und samstags, wenn "Gott, unser Herr, in
Form von Speck und Bohnen auf die Erde kommt", denn die
Kinder sollen sich ja nicht daran gewoéhnen, beschreibt Sara-
mago D. Cleméncias Beweggriinde. Deshalb sei es nicht egal,
wie dick (beziehungsweise diinn) die Speckscheiben sind, und
es sei noch besser, wenn es moglichst viel Fett vom Speck ist,
“desto mehr nihrt er”. Auch die Bohnenration wird streng be-
messen fiir die Kinder, die bei der Zuteilung der Almosen ihre
nackten, wunden Fiifle abwechselnd vom eisigen Boden heben:
“Sie wiirden beide in die Luft strecken, wenn ihnen im Leben
Fliigel wachsen wiirden, die sie nach dem Tod haben sollten,
wenn sie die Weisheit hatten, frith zu sterben”, schreibt Sara-
mago. Bei der Hochzeit von Gracinda Mau-Tempo und Manu-
el Espada gibt es immerhin Eintopf, Rojoes (marinierte Schwei-
nefleisch-Stiickchen) und Wein - “den zumindest reichlich”.

)




Hingegen berichtet Saramago von einer Reise des Konigs, auf
der auch das gekronte Haupt fiir seine Verhaltnisse beschei-
den speist: “..eine leichte Mahlzeit im Stehen, mit Quitten
gediinstetes Gefliigel, Markballchen, einen an Fleischvarian-
ten reichen Pot-au-feu, gerade so viel, dass man ein Loch im
Zahn stopfen konnte. In der Zwischenzeit (...) versammel-
ten sich Bettler an der Kiichentiir, stimmten Vaterunser und
Salve-Regina an und labten sich schliefSlich am Inhalt des
Kessels (...) wissend, dass das Brot von heute den Hunger
von gestern nicht stillen kann, ganz zu schweigen vom Hun-
ger von morgen”. Angesichts der Zustdnde konstatiert Sara-
mago den Beweis, dass Gott nicht existiere, da er “die Men-
schen nicht zu Schafen gemacht hat, um die Gréser aus den
Griaben zu essen, oder zu Schweinen, um Eicheln zu essen”
Die Unmenschlichkeit im Menschen kumuliert
im Ensaio sobre a cegueira: In der Stadt der Blin-
den, deren Bewohner in einer stillgelegten Anstalt
eingesperrt sind, gerdt die anfangs recht biirgerlich prak-
tizierte gesellschaftliche Ordnung zunehmend aus den
Fugen: Zunéchst werden die von den Wiachtern zuriickge-
lassenen Lebensmittel eingesammelt und gerecht verteilt.

Doch nach und nach wird das Essen unter
Einsatz von Pistolen bewacht, willkiirlich
zugeteilt und verkauft, wozu schlieBlich
das Einsammeln der letzten verbliebenen
Wertsachen natig wird: ,Erst zahlen, dann
essen” - und ist kein materieller Besitz
mehr vorhanden, wird der weibliche Kdrper
zum Zahlungsmittel fiir eine Mahlzeit.

Das Sprichwort ,,Casa onde nao ha pao, todos ralham e ningu-
ém tem razao” (In einem Haus, wo es kein Brot gibt, streiten
alle und niemand hat Recht) fasst Saramagos Anliegen zusam-
men: Die Menschen sind erbost und erbittert, doch die Ursa-
che dafiir liegt nicht in ihrer Hand.

Die Zitate wurden von der Autorin dieses Textes iibersetzt
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Saramagos Stammlokal

.Eines Tages kam er alleine herein, wahlte den Tisch in der
Ecke, bestellte ein paar pataniscas de bacalhau* und eine
halbe Flasche Rotwein. Er hatte ein kleines Buch dabei und
verbrachte die gesamte Mahlzeit mit Lesen”, erinnerte sich der
inzwischen verstorbene Restaurantbesitzer Francisco Oliveira
an seine erste Begegnung mit José Saramago.

B ald kam der Schriftsteller fast jeden Tag, lieber zum Mit-
tagessen als abends. Weshalb Saramago dieses Lokal wihlte,
ist nicht bekannt, vielleicht lag es an seiner Vorliebe fiir genui-
ne Kulinarik und klare Sprache: Die Gaststitte in der Travessa
da Espera 16-20 im Bairro Alto heifit Farta Brutos, ist dem
Namen nach also ein Ort, an dem selbst ein Magen mit grof3t-
moglichem Fassungsvermogen iiberreichlich befriedigt wird.

Saramago und die Familie des Wirtes, der die Fahigkeit
besafl, Menschen und Gespriche ,effektiver als jedes so-
ziale Netzwerk® am Tisch zu vereinen, wie ein Kritiker
schrieb, wurden Freunde, lange bevor der Autor den No-
belpreis fiir Literatur bekam. Saramago hatte einen Stamm-
platz im Farta Brutos, den er aber auch gerne anderen
Gasten Uberliefy, wenn es einen anderen freien Tisch gab.

Der Familienbetrieb besteht seit 1904, heute ist Olivei-
ras Sohn Rogério der Chef. An den Wianden erinnern un-
zdhlige Bilder und viele andere Objekte an Saramago:
Biicher, ein Foto vor dem Convento de Mafra gemein-
sam mit der Crew der Oper Blimunda nach dem Roman
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Memorial do Convento. Daneben ein handgeschriebener
Brief von Saramago: ,Wir hitten bei Farta Brutos geges-
sen, wenn Farta Brutos nach Mafra gekommen wire.“

Das Farta Brutos war und ist Treffpunkt der portugie-
sischen Kultur, literarisch und anderweitig: Auch der
Fadista Carlos do Carmo und die Schriftsteller José Car-
doso Pires und Armando Baptista-Bastos kamen ger-
ne hierher, heute schauen Mariza, der Sénger Fausto
Bordalo Dias und viele andere gelegentlich vorbei (im Ok-
tober 2016 safl Salman Rushdie auf Saramagos Stammplatz).

Die kulinarische Tradition mit Speisen aus der Region
Minho wird weiterhin gepflegt. Das Lieblingsgericht des No-
belpreistragers heif3t nun Pataniscas a Saramago und wird
mit Tomatenreis serviert. Die Speisekarte halt viele weitere
kulinarische Uberraschungen bereit. Jeder Besucher in Por-
tugals Hauptstadt wird zum Martinho da Arcada gelockt,
einem der Stammlokale von Fernando Pessoa, es fehlt in
keinem Reisefiithrer - und entsprechend ist es alles andere
als ein Geheimtipp, sondern oft iiberlaufen und laut. Wer
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Fotos: (oben) Das Team des Restaurants Farta Brutos | Livestile.Sapo.pt. (unten) Plakette die Saramagos Stammplatz markiert
& Pataniscas de Bacalhau — die portugiesische Stockfischfrikadelle | Facebook

ein Restaurant mit (Literatur-) Geschichte sucht, das ange-
nehm abseits des Touristenstroms liegt, dem sei das Farta
Brutos mit seinem behaglichen und gleichzeitig feinen Am-
biente ans Herz gelegt (Info: www.farta-brutos.business.site).

Die Autorin dieser Zeilen hat als Vorspeise das Leibgericht
von Saramagos Frau Pilar del Rio bestellt, die Vegetarierin
ist: Peixinhos da horta (€ 8,90)**, als Hauptgericht Dourada
a Portuguesa (€ 18,90)*** und zum Nachtisch Péra em vinho
tinto (€ 7,90)F**

Anmerkung der Redaktion

* Portugiesische Stockfischfrikadelle

** Panierte Schneidebohnen (genau tibersetzt ,,kleine Fische aus dem Garten®)
*** Dorade nach portugiesischer Art

% Birne in Rotwein
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Restaurant Estrela da Serra

la da Serra, em Janes (Cascais)

UBERSETZUNG: KARIN VON SCHWEDER-SCHREINER

Drei Faktoren machen ein Restaurant aus: das raumliche
Ambiente, die Aufmerksamkeit der Bedienung und die gute
Zubereitung der Speisen. Aus der Harmonie ergibt sich ...

ein Lieblingslokal! Trés elementos fazem um restaurante: o
ambiente fisico, a atencao dos empregados e a boa confeccao
dos pratos. Da sua harmonia resulta... a predilec¢ao!

Convidado a escrever sobre um restaurante do meu conhe-
cimento, optei de imediato pelo Estrela da Serra, justamente
porque ai se retinem a perfeicdo, a meu ver, os trés elementos
referidos. Certo é que, como arquedlogo, muito me agradou
almogar ou jantar no restaurante Les Voltes, em Tarragona, sob
as abdbadas do anfiteatro romano; ou em Pertigia, na Itdlia,
na Trattoria Borgo San Francesco (se ndo erro), encostada
as muralhas da Perusia imperial; ou em Plovdiv, na Bulgdria,
onde as mesas se espalhavam por entre vestigios arqueoldgi-
cos... ; mas o facto de, no Estrela da Serra, se ter privilegiado
para as paredes o granito roseo da prépria Serra de Sintra
traz-me essas evocagdes antigas, desperta sentimentos de sere-
nidade, como se a parede nos alheasse do frenesim quotidiano
e nos convidasse a saborear sem pressas a ementa procurada.

Inaugurado hd mais de duas décadas, com o «conceito» de
privilegiar a intimidade, em torno, por exemplo, de um sabo-
roso fondue, viria a experimentar depois um outro conceito,
o dos petiscos noite adentro. A partir de 2014, sob a gerén-
cia da firma «Duas forcas e um futuro», de José Manuel

60 |

Als ich gebeten wurde, iiber ein mir bekanntes Restaurant
zu schreiben, entschied ich mich sofort fiir das Estrela da Serra,
weil hier die drei Elemente meiner Ansicht nach perfekt harmo-
nieren. Natiirlich habe ich als Archéologe gern im Restaurant Les
Voltes in Tarragona unter den Gew6lben des romischen Amphi-
theaters zu Mittag oder Abend gespeist; oder in Perugia in Ita-
lien in der Trattoria Borgo San Francesco (wenn ich mich nicht
tausche) an der Stadtmauer des kaiserlichen Perusia; oder in
Plowdiw in Bulgarien, wo die Tische zwischen archéologischen
Ruinen stehen ...; aber der Umstand, dass im Estrela da Serra fiir
die Winde der rosa Granit der Serra de Sintra bevorzugt wurde,
weckt in mir diese alten Erinnerungen, erfiillt mich mit heiterer
Rubhe, als entfiihrte die Wand uns aus der Hektik des Alltags und
forderte uns auf, die gewéhlten Speisen ohne Eile zu genieflen.

Das vor mehr als zwei Jahrzehnten eroffnete Restaurant mit
dem Konzept, zum Beispiel ein kostliches Fondue in intimer
Runde zu genieflen, entschied sich dann fiir ein anderes Kon-
zept: kostliche Kleinigkeiten bis spét in den Abend. Seit 2014
fihren José Manuel Ferreira da Costa und Madalena Isabel



Ferreira da Costa e Madalena Isabel Gongalves Afonso, o
conceito é, dir-se-ia, o comum: - ao almogo, portas abertas
de modo especial a funciondrios de empresas, com «pratos
do dia» (peixe e carne), concebidos em torno do que é habi-
tual numa ementa a portuguesa; — ao jantar - a luz das
velas, lareira acesa de lenha a crepitar... - o convite a algo
mais requintado, a saborear sem pressas (como atrds se suge-
ria), preparado com gosto pela experiente equipa da cozinha.

Ao Estrela da Serra se associa agora, de imediato, o perma-
nente sorriso e amabilidade de Madalena Isabel, o rosto mais
visivel da equipa. Ndo quiseram publicidade:

»Sdo os clientes que nos divulgam. Queremos fundamental-
mente que eles se sintam bem, que gostem do ambiente familiar
que lhes proporcionamos e da ementa que lhes podemos oferecer.
Que se sintam em casa. Temos clientes nacionais e estrangeiros.
Hd estrangeiros que, por ocasido das férias, ndo deixam de, ano
apds ano, nos virem visitar. E sentimos uma grande felicidade
por isso.“ E ¢, de facto, esse «boca-a-boca» a determinar habi-
tualmente «casa cheia», com necessidade de prévia marcagao.

Foto: Rustikale Vorderansicht des Restaurants
Estrela da Serra in Cascais | José d'Encarnacédo

Gongalves Afonso das Restaurant unter dem Motto ,,Zwei
Krifte und eine Zukunft“ nach dem sozusagen allgemein iibli-
chen Konzept: zur Mittagszeit gibt es speziell fiir Angestellte
»lagesgerichte” (Fisch und Fleisch), wie sie allenthalben auf
der portugiesischen Speisekarte stehen; am Abend dann - bei
Kerzenlicht und knisterndem Kaminfeuer - etwas anspruchs-
vollere Speisen, die man in Ruhe verzehren soll (wie oben
beschrieben), zubereitet von dem erfahrenen Kiichenteam.

Mit dem Estrela da Serra verbindet man sofort das standige
liebenswiirdige Lacheln von Madalena Isabel, die sich am héu-
figsten zeigt. Werbung wollte man nicht:

.Die Gaste sind es, die uns bekannt machen.
Wir wollen vor allem, dass sie sich in unserem
familiaren Ambiente wohlfiihlen und das
Essen geniel3en, das wir ihnen anbieten
konnen. Dass sie sich wie zu Hause fiihlen.
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Fotos: Auch die Innenrdume des Restaurants sind rustikal und dekorativ gestaltet | TripAdvisor

»Que pratos sugere? perguntei a Madalena Isabel. - ,Todos,
claro! Os bifes do lombo, o cabrito assado, o bacalhau...
saem muito bem e sdo deveras apreciados.“ ,Como gosta-
vam de ser recordados? - ,Que, apesar das naturais difi-
culdades iniciais, logramos com honestidade e trabalho
erguer uma casa onde também nés nos sentimos bem.
Cozinhar e servir é uma arte e nés prezamos muito esse lado
humano de proporcionar bem-estar a quem nos procura.”

Cliente habitual, que se me perdoe que sugira as minhas pre-
feréncias, deixando agora de parte as entradas, as saladas, os
risotos, as massas: - no peixe, cataplana, espetada ou baca-
lhau ‘braseado’ com batata a murro; - na carne, para além
do bife do lombo, o magret de pato com molho de laranja e
améndoas é de comer e chorar por mais; também me agra-
dam muito as costeletas de cordeiro grelhado com migas de
espargos verdes; — quanto ds sobremesas (confeccionadas na
casa), jamais resistimos a um crepe de chocolate com gelado!

X%
O restaurante Estrela da Serra fica em Janes, no sopé da Serra
de Sintra, concelho de Cascais. Nao vive - importa dizer - do
ambiente exterior; os proprietdrios sabem do encanto dessa
encostaserena a caminho da atldntica orla maritima até Cascais
e preferem que os clientes optem por usufruir desses encantos
apés terem almogado ou jantado no aconchego das suas pare-
des graniticas... Tem, naturalmente, pdgina no Facebook, onde
pode completar-se a escassa informagdo que acabo de dar.

Na verdade, Amigo, é daqueles
sitios de que pode dizer-se:
«Contado ninguém acredita!».
Precisa-se de ir 13!
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Wir haben portugiesische und ausldndische Géaste. Manche
Auslinder kommen im Urlaub Jahr fir Jahr zu uns. Und darii-
ber sind wir sehr gliicklich.“ Und tatsdchlich sorgt die Mund-
propaganda fiir normalerweise ,volles Haus®, weshalb man
vorher reservieren muss. ,Welche Gerichte empfehlen Sie?*
habe ich Madalena Isabel gefragt. ,,Alle natiirlich! Filetsteaks,
Zickleinbraten, Bacalhau ...
groflen Anklang.“ ,Welche Erinnerungen soll man mit Threm
Namen verbinden?® ,,Dass wir es trotz der iiblichen Anfangs-
schwierigkeiten geschafft haben, mit Ehrlichkeit und Fleif3 ein
Haus zu etablieren, in dem auch wir uns wohlfiihlen. Kochen
und bedienen ist eine Kunst, und wir legen grofien Wert darauf,
dass die Menschen, die zu uns kommen, sich hier wohlfithlen.“

alles geht sehr gut und findet

Als Stammkunde sei mir gestattet, meine bevorzugten Spei-
sen zu nennen, wobei ich die Vorspeisen, Salate, Risotto und
Nudelgerichte aufSer Acht lasse. Fisch: in der Cataplana, als
Spief8 oder im Ofen gebraunter Bacalhau mit Pellkartof-
feln; Fleisch: Filetsteak, auflerdem Entenbrust mit Oran-
gensauce und Mandeln, so kostlich, dass man noch mehr
davon mochte; gern esse ich auch gegrillte Lammbkoteletts
mit etwas griilnem Spargel; beim Dessert (alles hausgemacht)
koénnen wir nie einem Schokoladencrépe mit Eis widerstehen!

%%

Das Restaurant Estrela da Serra befindet sich in Janes am Fuf3
der Serra de Sintra, Kreis Cascais. Es lebt nicht - das ist wich-
tig — von der Umgebung; die Besitzer wissen, wie reizvoll der
Weg von der Atlantikkiiste bis nach Cascais ist, doch lieber ist
es ihnen, dass ihre Gdste die Landschaft erst nach einem Mit-
tagessen oder einem Abendessen innerhalb ihrer gemiitlichen
Granitwénde genieflen. Selbstverstindlich haben sie eine Seite
bei Facebook, wo sich Ergdnzungen zu meinen sparlichen
Informationen finden. Tatsdchlich gehort das Restaurant zu
den Orten, von denen man sagt: ,Wenn du das erzéhlst, glaubt
es keiner!“ Man muss es selbst erleben.



Carta Gastronomica de Viseu

Gastronomischer Brief aus Viseu

2R WL UBERSETZUNG: KARIN VON SCHWEDER-SCHREINER

Tmta—se de um livro de prestigio, se atendemos a excelén-
cia do papel e da mui cuidada maquetizagdo, assim como, de
modo especial, d enorme qualidade da abundante documen-
tagdo fotogrdfica.

Uma obra em que a tonica etnogrdfica rigorosa vive da descricio
minuciosa, devidamente enquadrada no espaco e no tempo, de
cada um dos pratos e iguarias apresentados e dos objectos pré-
prios duma culindria ancestral. Documento impar que fica a
dever-se ao génio de Alberto Correia, etnografo viseense de raro
mérito e a equipa de que mui sabiamente se soube rodear.

Carta Gastronomica de Viseu foi editado, em 2022, pelo
Municipio de Viseu. Investigagdo, redagio e coordenagdo edi-
torial de Alberto Correia; fotografia de José Alfredo. ISBN:
978-972-8215-92-7.

D as Buch ist ein Prachtband, dank seiner vorziiglichen
Papiergiite und dem hervorragenden Layout sowie speziell
im Hinblick auf die auflerordentliche Qualitat der reichen
Bebilderung.

Ein Werk, in dem der rigorose ethnographische Grundton
von der minutidsen, prizise in Raum und Zeit eingeordneten
Beschreibung aller dargestellten Gerichte und Leckerbissen
sowie der zu der uralten Kochkunst gehérenden Gegenstiande
lebt. Ein einzigartiges Dokument, das wir dem groflen, unge-
mein verdienstvollen Ethnographen aus Viseu Alberto Correia
verdanken, sowie dem Team, das er um sich zu scharen wusste.

Carta Gastronémica de Viseu wurde 2022 von der Gemeinde
Viseu veréftentlicht. Recherche, Redaktion und verlegerische
Herausgabe von Alberto Correia, Fotos von José Alfredo. ISBN:
978-972-8215-92-7.

Carta .
Gastronémica
de Viseu e

Foto: Cover des Buches Carta
Gastrondmica de Viseu
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Gehaltvolle Namen

Die Kuchen der Welt kennen zahlreiche Gerichte, die
nach Persdnlichkeiten benannt wurden. Auch einige

portugiesische Speisen gehdren dazu.

Sei es Rinderfilet Stroganoff, benannt nach der (einfluss-)
reichsten Kaufmannsfamilie im zaristischen Russland seit
Iwan dem Schrecklichen, oder die global populdre Pizza Mar-
gherita, die vor 130 Jahren zu Ehren der gleichnamigen Koni-
gin von Italien kreiert wurde. Zum Nachtisch gibt es Pfirsich
Melba, den der legendidre franzosische Meisterkoch Auguste
Escoffier der von ihm verehrten Operndiva Nellie Melba wid-
mete. Oder es darf ein Fiirst Piickler-Eis sein: Die Schoko-Erd-
beer-Vanille-Kombination mit dem Namen des reiselustigen,
schriftstellernden Fiirsten fehlt in keiner Eistheke. Und die
Verfasserin dieser Zeilen trinkt gerne Earl-Grey-Tee; Namens-
pate ist ein britischer Premierminister, der vor knapp 200 Jah-
ren das Preismonopol im Teehandel mit China beendete und
den Zugang zu den erlesenen Aufgussblittern demokratisierte.

Auch in Portugal gibt es solche Zueignungen. Sie sind, das ver-
wundert nicht, vor allem im Reich von Fisch und Meeresfriich-
ten zu finden. Bacalhau a Gomes de Sd beispielsweise tragt den
Namen seines Schopfers: José Luis Gomes de Sa Junior, geboren
1851 in Porto. Er war seit frither Jugend Fischhidndler, speziali-
sierte sich auf Kabeljau und af$ am liebsten pasteis de bacalhau,
kochte gerne und experimentierte mit eigenen Rezept-Kreati-
onen. Bei einer solchen orientierte Gomes de Sé sich an seiner
Lieblingsspeise, liefs das Mehl weg, schnippelte den beliebten
Fisch in kleine Stiickchen, die in Milch eingeweicht und an-
schlieffend in Olivendl, Knoblauch und Zwiebeln gebacken und
mit gekochten Eiern, schwarzen Oliven und Petersilie serviert
werden. Zum Originalrezept gehort, dass das Gericht schicht-
weise im Ofen zubereitet wird; die Zwiebel muss angebraten

64 |

werden, der Kabeljau und die Kartoffeln kommen dann hinzu.
Fischhidndler Gomes de Sé verfiigte iiber einen grofien Freun-
deskreis, den er gerne bekochte. Unter ihnen befanden sich
Besitzer nobler Restaurants, Parlamentarier und Minister der
Ersten Portugiesischen Republik. Die illustre Tischgesellschaft
trug zur Verbreitung des Bacalhau-Rezeptes bei, das Gomes de
Sédim Jahr 1910 entwickelt hat, wie aus dem Nachlass der Familie
hervorgeht. Bacalhau a Gomes de Sd feierte seine Premiere als
Stammgericht an prominenter Stelle in einem kleinen Restau-
rantam Ortseingang von Sdo Mamede de Infesta vor den Toren
von Porto. Der mondine Gasthof war bei der Boheme und den
Adeligen aus Porto beliebt, seit der Schriftsteller Camilo Caste-
lo Branco als haufiger Besucher den Ort in seinen Werken Doze
Casamentos Felizes und A Filha do Arcediago erwihnt hatte.

Der Erfinder des Rezeptes, mit dem Lokalpolitiker im Nor-
den Portugals in den folgenden Jahrzehnten auch gerne Ge-
sandtschaften aus anderen Landern bekdostigten (traditionell
und regional), starb 1926 und erlebte den wachsenden Ruhm
seiner Kreation nicht mehr. Gedruckt erschien das Rezept
erstmals 1929 in dem Buch Arte de Bem Comer eines weib-
lichen Autoren-Kollektivs mit dem Pseudonym Alinanda.

Auch der Name von Raimundo Antdnio de Bulhio Pato (1828-
1912) steht in Portugal auf praktisch jeder Speisekarte. Der Na-
menspate des Muschelgerichts Améijoas a Bulhdo Pato machte
seine Vorliebe fiir gutes Essen zum Beruf; er war Gastronom,
griff aber auch zur Feder, vor allem als Memoirenschreiber.
Seine Erinnerungen gelten als valides Zeugnis fiir das Ambien-



te der portugiesischen Oberschicht des 19. Jahrhunderts. Rai-
mundo Bulhio Pato war Mitglied der Kéniglichen Akademie
der Wissenschaften, verfasste Beitrége fiir diverse Zeitschriften
und schrieb einen Einakter, der im Teatro D. Maria II aufge-
fithrt wurde. 1850 veroffentlichte Bulhdo Pato seine ersten Ge-
dichte im Stil des mystisch-disteren Ultrarromantismo’ weitere
Verse sollten folgen. Und Bulhdo Pato war ein Genussmensch,
liebte die Jagd, das Reisen und die Gesellschaft in literarischen
Salons - sein Haus in Caparica am Tejo war ein Treffpunkt
der portugiesischen Kulturszene, zu der Dichter wie Almeida
Garrett oder Alexandre Herculano gehorten. Die Geselligkeit
forderte Bulhao Patos poetische Lust, wiahrend seine Géste sich
den schmackhaften Speisen hingaben, die er fiir sie zubereitete.

Doch tief im Herzen traumte Bulhdo Pato davon, als Dichter
anerkannt zu sein, wie es sein Vater war, was ihm aber nur
unzureichend gelang. Sein Zeitgenosse José Maria Eca de
Queirds, von vielen als Portugals wichtigster Schriftsteller an-
gesehen, karikierte Bulhdo Pato in seinem Werk Os Maias.
Die dort angelegte Figur des Tomds de Alencar, ein falscher
Moralist, Kritiker der Moderne und hoffnungslos riickstan-
dig in Bezug auf den Geist der Zeit, war eindeutig als An-
spielung auf Bulhdo Pato zu verstehen. Das heizte die kultu-
rellen Debatten jener Jahre kriftig an und fiihrte die beiden
Herren in die offene Konfrontation: Bulhdo Pato fiihlte sich
verunglimpft und protestierte, Eca de Queirés witterte darin
den Versuch Bulhao Patos, sich ins Gesprich zu bringen und
ersuchte ihn, auf ,jeden Versuch der Anniherung zwischen
dem Papierwesen und dem angeblichen Opfer® zu verzichten.

Der grofle Ruhm als Verseschmied blieb Bulhdo Pato versagt.
Einige Bewunderer hatte er aber, so etwa Jodo da Mata, in je-
nen Jahren Kiichenchef des Hotel Central de Lisboa (es be-
stand von 1855 bis 1919 am Cais do Sodré). Mata schwiarm-
te derart fir die Reime des Gastronomie-Kollegen, dass er
einige Speisen nach Bulhdo Pato benannte. Das diirfte den
Konflikt zwischen dem Geehrten und Eca de Queirds ver-
tieft haben, denn Joio da Mata als Chef de Cuisine eines
der nobelsten Hotels der Hauptstadt war selbst eine bekann-
te Personlichkeit, deren Wort Gewicht hatte; Eca de Quei-
rés seinerseits war ein gern gesehener Gast des Hotels, das
er mehrfach zum Schauplatz seiner Werke gemacht hatte.

Kiichenchef Mata war eigentlich fiir seine Wild-Rezepte be-
rithmt, von denen einige in den damals aktuellen Mode-und
Stadt-Zeitschriften erschienen, darunter auch ein Hasenbra-
ten, den Mata ebenfalls dem von ihm bewunderten Gastrono-

Foto: Améijoas a Bulhdo Pato | Wikipedia

men und Dichter widmete: Lebre a Bulhdo Pato, bei dem das
Fleisch mit Salz und Paprika einzureiben ist und in einer Mari-
nade aus dem Blut des Hasen, Essig und Wein, Zwiebelringen,
Knoblauch und Lorbeer einen Tag lang ziehen soll, bevor es
in diinnen Speck gewickelt gebraten wird. Als Aromakrauter
empfiehlt Mata Petersilie und Thymian. Andere Quellen be-
richten in Bezug auf das Fleischgericht, Bulhdo Pato selbst habe
den opulenten Braten erdacht, wieder andere bekriftigen, ein
Gastwirt aus der Lissabonner Rua da Prata habe das Bratenre-
zept erfunden und seinem Freund Bulhdo Pato zugeeignet. Bis
heute ist mit dessen Namen in jedem Restaurant in Portugal al-
lerdings die Zubereitung von Muscheln verbunden: Améijoas a
Bulhdo Pato. Die Schalentiere werden mit Olivendl, Knoblauch,
Weifiwein, Koriander und Zitrone in der Pfanne zubereitet.

Fiir die Kulinarik ist der Dichterstreit eine
Anekdote, die man bei einem Glas guten
Weines erzahlt, denn wie der Schriftsteller
Nuno Judice kiirzlich im Vorwort zu einem
Kochbuch schrieb: ,Ich wei nicht, welchen
groBeren Ruhm es fiir einen Schriftsteller
geben kann, als seinen Namen mit einem
Gericht verbunden zu sehen.”
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RUBRIKEN

Essa nossa ditosa lingua

Portugués — uma lingua traicoeira? Wie tuckisch ist Portugiesisch?

Fragt man Portugiesinnen bzw. Portugiesen nach
ihrem Verhaltnis zu ihrer Muttersprache, so fallen
die Antworten sehr unterschiedlich aus ...

Fi’lr Portugals grofien Dichter Fernando Pessoa (188 -
1935) ist Portugiesisch sein Vaterland (Portugués é a min-
ha patria). Und fir Portugals Nobelpreis-gekronten Ro-
mancier José Saramago (1922 - 2010) ist es die schonste
Sprache der Welt (a lingua mais bonita do mundo). Sehr
viel weniger enthusiastisch klingt jedoch das in Portugal
weit verbreitete Urteil von der lingua traigoeira, der tii-
ckischen, schwer beherrschbaren Sprache. Dieses Urteil
wiirden auch sehr viele Deutsche unterschreiben, die sich
redlich um den Erwerb dieser ,,sproden Schonen® bemii-
hen, selbst wenn einiges in der portugiesischen Gramma-
tik einfacher ist als in der deutschen. So gibt es im Portu-
giesischen keine Deklination (z. B. das Haus, des Hauses,
dem Hause, das Haus). Und es gibt auch kein Neutrum,
sondern nur minnliche bzw. weibliche Adjektive bzw.
Substantive. Deren Geschlecht kann man zumeist an
der Endung erkennen: weiblich auf -a, ménnlich auf -o.

Aber leider Ist das nicht immer der Fall. So gibt es eine
ganze Reihe von mannlichen Substantiven, die auf -a en-
den: o drama, o clima, o poeta. Haufig sind sie griechischen
Ursprungs. Aber bitte schon, wer bringt schon griechische
Sprachkenntnisse mit? Manche Substantive auf -a kénnen
sowohl mannlich als auch weiblich sein. So ist o policia
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der Polizist und a policia die Polizei, a guitarra die (por-
tugiesische) Gitarre, o guitarra der Gitarrist. Ganz unter-
gebuttert wird das weibliche Geschlecht bei Sammelbe-
zeichnungen wie os pais fiir ,,die Eltern® Es bedeutet aber
eigentlich ,Viter®, ebenso wie os filhos als Bezeichnung
fir die Kinder, was aber eigentlich der Plural von o filho
= ,der Sohn“ ist. Ein wesentlicher Unterschied besteht,
wenn man von a capital (,die Hauptstadt®) bzw. o capital
(»das Kapital) spricht. In einem Theaterstiick oder Roman
haben wir sowohl a personagem und o personagem, wobei
ich noch nicht herausgefunden habe, wie strikt das fiir
die jeweils andersgeschlechtliche Person anzuwenden ist.

Ein anderes triigerisches Terrain ist die Pluralbildung. Im
Allgemeinen wird einfach ein -s an das Substantiv bzw. das
Adjektiv gehangt: as boas noticias (,die guten Nachrich-
ten®). So weit, so gut. Steht am Wortende aber ein -r oder ein
-z, dann gehort noch ein -e- dazwischen: o lugar > os lugares
(»die Platze®), a noz > as nozes (,,die Walniisse®). Das gleiche
gilt eigentlich auch fiir ein -s am Wortende: o més > os meses
(»die Monate®), o portugués > os portugueses (,,die Portugie-
sen). Aber warum bekommen ,,die Atlanten kein -e- ab (o
atlas > os atlas)? Ob der Riese Atlas, auf den das Wort zu-
riickgeht, etwa sein Veto eingelegt hat? Aus dem -l am Ende



lch habe mit meiner Arbeit Uber

autonome Quantenthermodynamische
Maschinen promaoviert - aber portugiesische
Grammatik macht mich echt fertig !

/

der Adjektive und Substative auf -al und -el wird ein -i-:
pastel > pastéis (,Pastete/Kiichlein®), jornal > jornais (,,Zei-
tung®). Ganz heimtiickisch, auch fiir portugiesische Mut-
tersprachler, ist die Pluralbildung der Substantive auf -do.
Hier gibt es gleich drei Optionen: -dos, -des oder -des: irmdo
(»,Bruder®) > irmadaos (,,Bruder/Geschwister), cdo (,,Hund“)
> cdes, limdo (,Zitrone“) > limdes. Selbst portugiesische
Muttersprachler haben gelegentlich Probleme damit. Wenn
man sie dann in einem Zweifelsfall um Auskunft fragt, ant-
worten sie scherzhaft-irrefithrend: ,,Hd vdrias opinhdes“
(statt: opinhdes) - da gibt’s verschiedene Ansichten.

Aber auch bei der Aussprache diverser Buchstaben oder
Schriftzeichen haben selbst Portugiesinnen und Portugiesen
Probleme. Das gilt besonders fiir das -x-. Hier gibt es gleich
vier Moglichkeiten. In exato (= ,exakt/genau®) spricht man es
wie ein stimmbhatftes, d.h. weiches -s- aus, in proximo (,nichs-
ter) wie ein stimmloses, d.h. scharfes -s-, in lixo ( ,,Mull®)
wie -sch- und in tdxi wie -ks-. Bei téxico (,,giftig“) kann man
sowohl -ks- als auch -sch- horen. Dass das -g- vor -a-, -o-
oder -u- wie -g- gesprochen wird, aber vor -e oder -i wie ein
weiches -sch-, verbindet Portugiesisch mit den anderen ro-
manischen Sprachen. Soll das -g- vor -e- oder -i- trotzdem
wie -g- ausgesprochen werden, schiebt man ein -u- dazwi-
schen (im Italienischen ist es ein -h-), das aber nicht mit-
gesprochen wird: guerra (,Krieg®), guitarra (,Gitarre®). Aber
warum wird es bei arguido (,,Angeklagter®) oder bei aguen-
tar (,erdulden®, ,aushalten“) dennoch ausgesprochen? Mui-
to traigoeiro! Frither hat man in solchen Fillen dem -u- ein

a Auitarra die Gitarre,

0 Auitarra der Gltarrist

Trema (Tuttelchen) verpasst, also argiiido, agiientar. Doch
durch die Rechtschreibreform wurde das Trema wieder ab-
geschaftt, was die Unsicherheit wiederum erhoht, ebenso wie
die Abschaffung diakritischer d.h. unterscheidender Akzen-
te, wie z. B. in der Verbform pdra (,er, sie es hilt an“), um
es von para (,fiir) zu unterscheiden. Ahnliches gilt fiir die
erste Person Plural, wo man frither durch einen Akzent die
Gegenwarts- und Vergangenheitsform unterschieden hat:
paramos (,wir halten an®), aber pardmos (,wir hielten an®).

Dass die Rechtschreibreform (acordo ortogrdfico) auf man-
chen Gebieten aber auch fiir mehr Sicherheit sorgt, soll hier
nicht verschwiegen werden. So ist es fiir uns Portugiesisch-
lernende sicher ein Gewinn, dass die stummen Konsonanten
vor -p- oder -t- nun auch nicht mehr geschrieben werden:
otimo statt éptimo (,wunderbar/toll/bestens®), atas statt:
actas (,Protokoll“). Uber weitere Veranderungen aufgrund
der Rechtschreibreform kann man sich in meinem Artikel
in der Portugal-Post 49 informieren (nachzulesen auch im
Archiv unserer Homepage). Und wer sich iiber die ,,List und
Tilicken der portugiesischen Sprache® (as manhas e as arti-
manhas da lingua portuguesa) informieren will, mit denen
wir stindig zu tun haben, dem empfehle ich die Lektiire des
Festvortrags, den ich 1996 anldsslich der Verleihung des
Prémio Fundagdo Casa da Cultura de Lingua Portuguesa in
der Aula der Universitit Porto gehalten habe, nachzulesen
in der Portugal-Post 14 und 15 und am Ende meines 2015 im
Schmetterling Verlag erschienenen Buches Portugués, meu
amor. Anniherungen an eine sprode Schone.
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RUBRIKEN

Kennste den schon?E esta?

NEUE WITZE AUS DER SAMMLUNG VON PETER KOJ

Eine ziemlich kurze Fabel

Es war einmal ein Konig, der angeln gehen wollte. Er rief
seinen Meteorologen und bat ihn um den Wetterbericht
fur die nachsten Stunden. Dieser versicherte ihm, dass
es nicht regnen werde. Die Braut des Monarchen lebte
ganz in der Nahe des Ortes, wohin er vorhatte zu ge-
hen und zog sich ihre eleganteste Kleidung an, um ihn
zu begleiten. Unterwegs traf er einen Bauern, der auf
seinen Esel stieg. Er sah den Kénig und sagte: ,Majestat,
es ware besser, Sie wurden zum Palast zurtickkehren,
denn es wird tuchtig regnen.” Der Konig kam ins Gru-
beln und sagte: ,Ich habe einen Meteorologen, der sehr
gut bezahlt wird und der das Gegenteil behauptet. Ich
ziehe weiter.”

Und so machte er es. Es regnete in Stromen. Der Kénig
war vollig durchnasst und seine Braut lachte ihn aus, als
sie ihn in diesem Zustand sah. Witend kehrte er in den
Palast zurtick und entlieR den Meteorologen. Danach
bestellte er den Bauern und bot ihm die Stelle an. Der
Bauer sagte: ,Mein Herr, ich verstehe davon Uberhaupt
nichts. Aber wenn mein Esel die Ohren hangen lasst,
bedeutet das, dass es regnen wird.” Also nahm der Ko-
nig den Esel unter Vertrag.

Und so wurde es Brauch, Esel anzuheuern, um fur die
Machtigen zu arbeiten... Seitdem ist dies der Grund,
dass auf den hochstdotierten Posten in jedweder Re-
gierung Esel sitzen.

Wahrend einer Operation

Arzt: — Bleib ruhig, Rui. Es ist nur ein kleiner Schnitt.
Patient: — Herr Doktor, ich heil3e nicht Rui.

Arzt: — Ich weiR, der Rui bin ich.

Unterhaltung zweier Verruckter

— Wusstest du, dass der Pfarrer im Krankenhaus ist?

— Wusste ich nicht. Was ist ihm denn passiert?

— Es scheint, dass er von der Leiter gefallen ist und sich
ein Bein gebrochen hat.

— Was ist eine Leiter?

— Weil} ich nicht. Ich geh schon seit langem nicht mehr
zur Messe.

Ein merkwurdiger Name

Eine Frau kommt zum Standesamt, um ihre Tochter re-
gistrieren zu lassen. Fragt sie die Angestellte:

— Also, welchen Namen wollen Sie lhrer Tochter geben?
— Nelke Fahrrad!

— Was? So nennt doch kein Madchen!

— Wieso nicht? Inr habt eine Rosa Mota, dann kénnen
wir doch auch eine Nelke Fahrrad haben!
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Uma fabula curtinha

Era uma vez um rei que queria pescar. Ele chamou o
seu meteorologista e pediu-lhe a previsdo do tempo
para as proximas horas. Este lhe assegurou que nao iria
chover. A noiva do monarca vivia perto de onde ele iria
e colocou sua roupa mais elegante para acompanha-
lo. No caminho, ele encontrou um camponés montan-
do seu burro que viu o rei e disse: "Majestade, é me-
lhor o senhor regressar ao paldcio porque vai chover
muito”. O rei ficou pensativo e respondeu: "Eu tenho
um meteorologista, muito bem pago, que me disse o
contrario. Vou sequir em frente”.

E assim fez. Choveu torrencialmente. O rei ficou en-
charcado e a noiva riu-se dele ao vé-lo naquele esta-
do. Furioso, o rei voltou para o palacio e despediu o
meteorologista. Em seguida, convocou o camponés
e ofereceu-lhe emprego. O camponés disse: "Senhor,
eu hdo entendo nada disso. Mas, se as orelhas do meu
burro ficam caidas, significa que vai chover”. Entdo, o
rei contratou o burro.

E assim comecgou o costume de contratar burros para
trabalhar junto ao Poder... Desde entdo, eis a razdo
de burros ocuparem as posicées mais bem pagas em
qualquer governo.

Durante uma operacao

Médico: — Tem calma, Rui. E s um corte pequeno.
Paciente: — Doutor, eu ndo me chamo Rui.
Médico: — Eu sei, o Rui sou eu.

Conversa entre dois malucos

— Sabias que o padre esta no hospital?

— N&o sabia. O que foi que lhe aconteceu?

— Parece que caiu do escadote e partiu uma perna.
— O que é um escadote?

— Néo sei. Ja ha muito tempo que ndo vou a missa.

Um nome esquisito

Uma mulher chega ao registo civil para registar a sua
filha. Pergunta-lhe a empregada:

— Entdo qual é o nome que vai dar a sua filha?

— Cravo Bicicleta!

— O qué?!Isso la € nome que se dé a uma crianca?

— Entdo? Vocés tém uma Rosa Mota, nos também
podemos ter uma Cravo Bicicleta!



Spal} mit Sprichwortern

UND HIER SIND WIEDER 10 PORTUGIESISCHE SPRICHWORTER VON PETER KO0)
SUCHEN SIE DIE JEWEILS KORREKTE ZWEITE HALFTE BEI DER BUCHSTABENABTEILUNG

1.

10.

Recordar ...
Sich erinnern ...

Quem néo sabe ...
Wer nicht weiR/nicht informiert ist ...

N&o vendas a pele do urso ...
Verkaufe nicht das Fell des Baren ...

A pressa ...
Die Eile ...

As palavras voam, ...
Die Worter fliegen (weq), ...

Mais vale ma sorte ...
(Ein) ubles Schicksal ist mehr wert ...

Ladrao enriquecido ...
(Ein) reicher Dieb ...

Fogo de palha...
Strohfeuer ...

Duas pedras duras ...
Zwei harte Steine ...

Casa onde entra o sol ...

(In ein) Haus, in das die Sonne eintritt ...

| Losung auf Seite 6

A.

... hunca morre enforcado.
... stirbt niemals am Galgen (aufgehangt).

... antes de mata-lo.
... bevor du ihn totest.

... hdo fazem farinha.
... machen kein Mehl.

... € como quem ndo Vé.
... ist wie jemand, der nicht sieht.

... OS escritos ficam.
... das Geschriebene bleibt.

... hdo dura.
... bleibt/dauert nicht.

... éviver duas vezes.
.. heiRt/bedeutet zweimal leben.

... hdo entra o médico.
... tritt kein Arzt ein (d.h. braucht keinen Arzt).

... que morte.
... als (der) Tod.

... é Inimiga da perfeicdo.
... ist die Feindin der Perfektion.

| Solucées na pagina 6
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VERANSTALTUNGEN & TERMINE

Veranstaltungskalender

VEREINSTERMINE

Veranstaltung zum 100. Geburtstag von José Saramago

Die PHG plant am 16.11.22 den 100. Geburtstag von José Saramago angemessen zu feiern. Zu diesem
Anlass wurden verschiedene Gaste in die Kunstklinik Eppendorf eingeladen. Das Programm sieht neben
Lesungen aus seinen Werken, das Zeigen eines Filmes uber sein Wirken, wie auch einen Vortrag tiber das
Werk und Leben des Schriftstellers vor. Umrahmt wird die Veranstaltung durch eine musikalische Einlage
des portugiesischen Fado-Gitarristen Bruno Bras. Es wird um Anmeldung unter info@phg-hh.de gebeten.

Zeit: Mi., 19:30 Uhr | Eintritt: frei fur PHG-Mitglieder, Nicht-Mitglieder 5,- Euro
Ort: Kunstklinik, MartinistraBe 44a, 20251 Hamburg
PHG- Mitgliederversammlung (auch Gaste sind willkommen)

Zeit: Do., 20:00 Uhr
Ort: Kunstklinik, MartinistraBe 44a, 20251 Hamburg

RONDA-TERMINE 2022/23

Restaurant "Ola Lisboa"
Zeit: Mi., 18:30 Uhr | Ort: Ditmar-Koel-StraRe 18

Restaurant "Vasco da Gama"
Zeit: Mi., 18:30 Uhr | Ort: Lange Reihe 67

Restaurant “Taparia Mar Salgado”
Zeit: Do., 18:30 Uhr | Ort: ReimarustraBe 4

Restaurant "Piri Piri"
Zeit: Mi., 18:30Uhr | Ort: Schulterblatt 63

Restaurant “Zur alten Fléte"
Zeit: Di., 18:30 Uhr | Ort: Koppel 6

Restaurant "O Farol"
Zeit: Mi., 18:30 Uhr | Ort: Ditmar-Koel-StraRe 12

Restaurant "Praca de Coimbra”
Zeit: Do., 18:30 Uhr | Ort: Ditmar-Koel-StraBe 17
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I Portugal reformiert ,Goldene Visa“-Regeln
Heute Sendung: https://www.deutschlandfunk.de/europa-heute-100.html

e Gruner Wasserstoff aus Portugal
S-S Sendung https://www.deutschlandfunk.de/wirtschaft-und-gesellschaft-100.html

Familienreise auf dem Douro (Portugal)

Sonntags-
AL Sendung: https://www.deutschlandfunk.de/europa-heute-100.html

IEERE Lithium in Portugal - Batterieproduktion
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— Portugal-Post / Correio Luso-Hanseatico —

Erscheinungsweise

zweimal jahrlich im Mai und im November

Redaktionsschluss fur die nachste Ausgabe ist der 31.3.2023 Text-
beitrage, Leserbriefe, Fotos und Zeichnungen sind willkommen.

Der Bezug der Portugal-Post / Correio Luso-Hanseatico ist im
Mitgliedsbeitrag enthalten. Einzelpreis der gedruckten Ausgabe
fur Nichtmitglieder ist € 5,—

Die Portugal-Post wird regelmaRig nach Erscheinen als PDF
elektronisch auf unsere WEB-Seite gestellt:
info.phg-hh.de /PP_PDF/Portugal_Post/r_archivPP.html

Wer zum Bestehen der Mitgliederzeitung beitragen mochte,
spendet an das PHG Konto:

IBAN: DE 61 20050550 1280142660
BIC: HASPDEHHXXX
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