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Das »Osterreich Stideuropas« boomt. Touristenhorden kommen
wie nie zuvor, suchen den romantischen Weltschmerz und
helfen dem kriselnden Staatshaushalt der enemaligen Weltmacht auf
die Beine. Mit der Lisbon Bar Show hat man eine Cocktail-Fachmesse
von Relevanz, und auch portugiesischer Gin wird mittlerweile nicht
mehr nur in Hamburg destilliert. Uber das Trinken in einem schwermUtigen
Land, das wie vielleicht kein zweltes in Europa Vergangenneit
und Heute miteinander vermengt und in Einklang bringt.
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Der Fuf$ball vor Miinchens Lisboa Bar in der Breisacher Strafie
hangt nicht erst jetzt, weil etwa die diesjahrige Weltmeisterschaft
in Russland gerade startet und Portugal mit seinem National-
helden Cristiano Ronaldo gleich zum Auftakt am 15. Juni gegen
Spanien antritt. Das runde Leder belisst Lisboa-Bar-Griinder
und -Betreiber Jost Carros Viortt DA FonsEca stets am Res-
tauranteingang des mediterranen Innenstadthafens platziert. Es
symbolisiert die Passion der Seefahrer- und FufRballnation und
darf als Einladung fiir portugiesische Wahldeutsche oder Lieb-
haber des Portweinlandes verstanden werden. Vor allem, wenn
sich Spieler der Klubs Benfica Lissabon, Sporting Lissabon oder
FC Porto, aber auch FC Bayern darum aktiv bemithen.

Sogar noch mehr Fufiball
als in Deutschland ...

Portugals Sportleidenschaft gilt dem Fufdball. Das westlichste
Land Europas mit mehr als zehn Millionen Einwohnern pub-
liziert drei eigene Tageszeitungen, die sich nur dieser Sportart
widmen. Deutschland hat, mit 82 Millionen, eine. »Ich hoffe
auf ein Finale mit Portugal und Deutschland«, wiinscht sich
der Lisboa-Bar-Griinder mit einem fiir portugiesische Tradition
typisch langen Namen. Vor 28 Jahren hat der gebirtige Lissa-
bonner Da Fonseca sein Restaurant mit traditionellen Fisch-
und Fleischgerichten wie dem Stockfisch Bacalhau, heimischen
‘Wein- und Spirituosenspezialititen und natiirlich Fado-Musik
eroffnet. Am Bar-Tresen mixt er »Caipi Rio« mit dem Kriu-
terlikor Beirdo, hergestellt aus 50 Krautern wie Lavendel, Ros-
marin, Nelke, Zimt oder Eukalyptus anstatt Zuckerrohrschnaps,
»Porto-Flip« mit rotem Portwein und portugiesischem Brandy.
Medronho verwendet er nicht fir Cocktails. »Er ist viel zu
aggressiv dafiir«, befindet der Wahlmiinchner den Schnaps aus
den Frichten des Erdbeerbaumes.

Medronho
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Trinkwelt — Portugal

Medronho ist ein landestypisches Getrink vorwiegend aus den
stidlichen Regionen des Alentejo oder des Algarve-Hinterlandes,
das von den Einheimischen wegen seines hohen Alkoholgehalts
von bis zu 50 Prozent Mata Bicho, »Wurmtoéter«, genannt wird.
Mit Zimt und Honig verfeinert und mit Wasser verdiinnt wird
er zum milderen Melosa-Likor weiterverarbeitet. Traditioneller-
weise werden die Frichte des Erdbeerbaumes auf den hohen
Erhebungen des Monchique-Gebirges per Hand von ansissigen
Bauern geerntet, vergoren und im darauffolgenden Frithjahr
gebrannt. Dann dient der Aguardente Medronho vielfach dem
eigenen und nachbarschaftlichen Konsum und verpasst den
Saucen der in Portugal zwingend erforderlichen Desserts eine
entsprechende Note. »Die Portugiesen lieben Medronho, aber
es ist schwierig geworden, einen guten zu bekommenc, findet
Da Fonseca, weil die Herstellung viel Zeit brauche und teuer
sei und der Verkauf der Spirituose streng reglementiert worden
sei. Die Bruderschaft Confraria do Medronho Os Monchiqueiros
hat sich als Vereinigung neben privaten Brennereien der offizi-
ellen Herstellung und dem Vertrieb des Kulturgutes in Laden
verpflichtet.

Prepaid-Karten im Paradies der Rebsorten

Die Republik Portugal mit einer Staatsfliche von rund 92.000
Quadratkilometern bildet von der bergigen Landschaft im Nor-
den bis zu den siidlichen und von Touristen tiberschwemmten
Strinden an der Algarve ein kontrastreiches Landschaftsbild.
Abseits des Grofistadttrubels in Lissabon oder Porto stehen Ge-
muitlichkeit, das Familienessen mit lokalen, herzhaften Fisch-
und Fleischgerichten zu reichlich Wein nach einer bei Hitze-
tagen erholsamen Siesta an der Tagesordnung. Dann spielt sich
auch das Leben des kommunikativen Volkchens vielerorts im
Freien, in den Strafenziigen vor den Hausern, aber auch in Re-
staurants oder Bars ab. Nicht selten wird zum Apéritif Porto-
Tonic, weifder Portwein mit Tonic, gereicht, um dann aus der
Vielfalt des portugiesischen Weines den perfekten zum Gericht
zu servieren.

Portugal - Randnotiz: Anfang der 199oer-Jahre ein Vorreiter in
Sachen Mobilfunk-Prepaid-Karten - verfiigt mit ca. 250 autoch-
thonen Rebsorten iiber die weltweit grofdte Dichte in diesem Be-
reich. Und das auch noch mit ausgefallenen Namen wie Esgana
Cao (»Hundewtirger«), Dedo de Dama (»Damenfinger«) oder Pé
Comprido (»Langfuf3«), die durch die unterschiedlichen Klima-
verhiltnisse und Bodenlagen innerhalb des ganzen Landes auch
unterschiedlich gedeihen. Eher selten werden daher rebsorten-
reine Weine, sondern vermehrt Cuvées kreiert. Die britische
Weinkritikerin Jancis RoBiNson stufte in ihrer Auswertung
der Jahrgangsverkostungen tber 13 Jahre hinweg portugiesische
Rotweine am hochsten ein (Quelle: Wines of Portugal).



Zu den bekanntesten Weinen zihlt der Portwein aus dem
Douro-Tal, das auch neben der Region Vinho Verde interna-
tionale Anerkennung geniefdt. Bei den meisten offiziellen An-
lassen wird Portwein gerne zu Leitdo Bairrada, gebratenem
Spanferkel, serviert. Der Ausgangswein des mit Weindestillat
verstirkten »Lord der Weine« stammt von den Weingiitern
im Douro-Tal, reift meist in den Portweinkellern in Vila Nova
de Gaia und wird in den klassischen Stilen White, Ruby oder
Tawny hergestellt, bis heute zihlen zudem Vintage-Ports mit
entsprechendem Jahrgang zum Teuersten und Exklusivsten,
was die Weinwelt zu bieten hat. Das Douro-Tal gilt als ilteste
‘Weinbauregion der Welt und zihlt zum Unesco-Welterbe.

»In Portugal selbst spielt das Thema Wein eine grofie Rolle. Was
nicht verwundert bei den tollen, unterschiedlichen Weinen aus
allen Regionen des Landes, vom Vinho Verde im Nordwesten
bis zur Algarve, befindet der Hamburger STEPHAN GARBE, der
im suid-westlichen Teil des gewtirzreichen Kusten- und Hinter-
landes seine zweite Heimat gefunden hat. Die neben Wachol-
derstauden vielfach wild wachsende Zistrose sowie heimische
Zitronen bezieht Garbe fir seinen hanseatisch-portugiesischen
»Gin Sul« von dort. Mittlerweile hat der Gin-Hype diese siid-
lichsten Gefilde Europas geflutet. »Unfassbar«, weifd Garbe aus
Erfahrung.

Erst Wein, dann Wacholder

»Gin ist jene Spirituose, die seit fiinf bis sechs Jahren am meis-
ten nachgefragt wird und gewachsen ist«, bestitigt auch GERAL
von »Gin Loversg, ein unternehmerisch alliiertes Team, das sich
dem Thema rigoros mit Workshops zu nationalen und internati-
onalen Gins, einer eigenen Gin-Bar und einem Restaurant ver-
schrieben hat. Dazu produziert es selbst den »Gin Lovers Gin«
mit 32 Botanicals in limitierter Auflage sowie ein eigenes »Gin
Lovers Magazine«. »In Portugal ist das Interesse an Gin und
seiner Herstellung derart gestiegen, dass mehr als 40 Brands
kreiert worden sind«, berichtet Geral, der unter anderem die
Priparate »Adamus Dry Gin« von der Destille Levira, »Wild
Snow Dog Dry Gin« von Licores Serrano oder den »Friday Chic
Gin« von Caves da Montanha beispielhaft anfithrt. Den Grund
fur den vor allem in Lissabon und Porto von den Einheimi-
schen aufgesaugten Trend und die Entstehung vieler Gin-Bars
und -Manufakturen erklirt Geral folgendermafien: »Portu-
giesen haben Gin bis dahin immer in falschen Proportionen
getrunken. Hangovers waren die Folge.« Doch der Hype und
die fachliche und trinktechnische Auseinandersetzung mit der
Wacholderspirituose hitten die Portugiesen nun eines frische-
ren Umgangs und vor allem Genusses belehrt.

Auch in Sachen Bier verlangen die Portugiesen nach mehr
Vielfalt neben den bierigen Big Players »Sagres« und »Super
Bocke«, die den Markt dominieren. Kreativbier-Bars beseelen
das Land, »und jede Stadt von Porto bis Lissabon oder an der
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Algarve braut ihr eigenes Bier. Es sind viele kleine und tolle
Bierhersteller darunter, findet Rut BaTista von der Spanische
Quelle GmbH in Berlins Markgrafenstrafie. Prinzipiell popular
sind und gerne zwischendurch getrunken werden sogenannte
Minis, Flaschenbier mit bis zu o,25 Liter. »Die gibt es eiskalt
und sind in jedem Lokal stets zur Verfiigung, was zum grofien
Teil der Hitze geschuldet ist«, erzihlt Garbe. Wihrend man in
der deutschen Hauptstadt nach einer Berliner Weisse schmach-
tet, trinkt man in Portugal gerne Monaco Groselha — gezapftes
Bier mit einem Schuss roten Johannisbeersirup. Im Vergleich
zu Deutschland fillt der Bierkonsum in Portugal geringer aus,
sei jedoch nach Auskunft der portugiesischen Botschaft in Ber-
lin im Steigen begriffen. Im Land der iberischen Halbinsel be-
trug er im Jahr 2016 rund 47 Liter pro Kopf. Im Vergleich dazu
tranken die Deutschen im Durchschnitt mehr als das Doppelte,
namlich 104 Liter (Quelle: Statista).

Zum portugiesischen Staatsgebiet gehdren auch die autonomen
Regionen der im Atlantik gelegenen Inselgruppen der Azoren
und die »Blumeninsel« Madeira, die rund goo Kilometer vom
portugiesischen Festland und 650 Kilometer von Marokko ent-
fernt liegt. Bekanntester Export der Insel: besagter Volksheld
Cristiano Ronaldo. Und - eigentlich viel interessanter — der
Likorwein Madeira, dessen Produktion sich von der des Port-
weins unterscheidet. Auch den Madeiras wird Weinbrand zu-
gefiihrt, aber ihre Lagerung, Veredelung und Reifung erfolgt in
Stahltanks oder Fissern bei bis zu 50° Celsius.

»Zuckerrohr war das erste, was man auf Madeira angepflanzt
hat«, sagt Rui Batista. Folglich wurde daher auf der Atlantikinsel
auch Zuckerrohrschnaps hergestellt. »Zwei bis drei Destillen gibt
es noch immer. Eine davon besitzt sogar Museumscharakterc,
erganzt er, der den National-Drink der Insel, den »Poncho« aus
Zuckerrohrsirup mit Limette und Crushed Ice, als »Ur-Caipi«
bezeichnet. »Davon gibt es allerdings unzihlige Varianten, wie
zum Beispiel den Fischer-Poncho, der mit Maracuja gemacht
wird«, erwihnt Batista. In ganz Madeira als auch auf den Azo-
ren wachsen tbrigens rund 15 Maracuja-Sorten. Langweilig wird
das also nicht so schnell.
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Portugiesischer Kork -
das unersetzliche Detail

Die ehemalige Seefahrernation zeichnet sich jedoch nicht nur
durch ihre autochthonen Rebsorten und Herstellung interna-
tional beachteter Weinstile aus. Mehr als 70 Linder der Welt
importieren portugiesisches Olivendl, das in den landwirt-
schaftlichen Betrieben quer durch das Land produziert wird.
In der Region Alentejo stellt die Produktion eine bedeutende
Einnahmequelle dar. Eine »Olivenol-Route« fithrt Reisende
durch die gesetzlich geschiitzten Herkunftsgebiete, die im Jahre
2015 insgesamt eine Fliche von 353.000 Hektar Fliche betragen
haben, oder in das Olivenél-Museum Museu do Azeite in Moura.

»Und wir haben den besten Kork der Welt«, sagt Da Fonseca.
Portugal gilt als weltweit fihrender Produzent von Kork, der
traditionell per Hand von der immergrinen Korkeiche geschalt
wird. Dieser Landwirtschaftszweig sichert vielen Bewohnern
der Region Alentejo, die den grofiten Baumbestand innehat,
ein bestindiges Einkommen wihrend einiger Monate, in denen
sich die Quercus Suber, die Kork-Eiche, bei einem Mindestal-
ter von 20 Jahren alle neun Jahre von zirka 45 Kilogramm Kork
entkleiden ldsst. Portugals Kork ist weltweit fiir die Flaschen-
hilse von Champagner und Wein gefragt. Wem der Badetrubel
an den algarveschen Strinden in den heifen Sommermonaten
ohne Niederschlag zu laut wird, konnte die Korkroute in Sao
Bris de Alportel im Zentrum der portugiesischen Korkverarbei-
tung starten und Einblicke in den Lebens- und Arbeitsraum der
Korkeichenwalder gewinnen.

Das »A Ginjinha« ist ein seit mehr als 100 Jahren existierender
Stehausschank in der Nihe von Lissabons belebtem und zentra-
lem Rossio-Platz. Dort wird schlichtweg nur Ginjinha-Likor zur
Verkostung angeboten. Die kleine Likor-Bar ist eine von gerade
einmal einer Handvoll noch iiberlebender Stehausschinke, die
ausschliefRlich diesen traditionellen Likor anbieten. Com elas
sem elas — also mit oder ohne Kirschfrucht im Glas. Die Sauer-
kirschenkerne durfen ausgespuckt werden, fiir die klebrigen

Trinkwelt — Portugal

Hinde steht ein Waschbecken zur Verfugung. Der siifde Likor
aus der Ginja-Sauerkirsche — heimisch in den Hainen aufer-
halb Lissabons — wurde im frithen 19. Jahrhundert von einem
galizischen Einwanderer aus Nordspanien und in Folge von
Kapuzinermoénchen produziert und unter das Volk gemischt.
Er erfreut sich auch in jlingster Zeit grofler Beliebtheit, und
fiur Lissabon-Besucher fiithrt kaum ein Weg daran vorbei, diese
einheimisch-etablierte Spirituose »mit oder ohne« zu verkosten.

Eigen ist den Portugiesen auch der Anis-Escarchado, ein siifler
Anislikor, in dessen Flasche kandierte Anispflanzen eingelegt
sind. Er zihlt neben vielen anderen Fruchtlikoren wie Man-
del-, Orangen-, Maracuja- oder Feigenlikor zu den bekanntesten
des beliebten Ferienlandes, das seinen Rang im »The Travel &
Tourism Competitiveness Index 2017« stetig verbessert und der-
zeit auf Position 14 von 136 Lindern und Platz sieben in der EU
rangiert. Der Escarchado wird in Portugal tiblicherweise gerne
zum Espresso nach dem Essen gereicht. Ebenso der portugie-
sische Weinbrand namens Aguardente Bagaceira, der auch
Bagaco genannt wird und ebenso in Cocktails Beachtung fin-
det. Weinbrande, die in Eichenfassern nachreifen, werden in
Portugal als Aguardente Vinica Velha bezeichnet. Da auch der
Bagaceira meist aus den Trestern in der Weinherstellung produ-
ziert wird, ist er wie sein italienisches Pendant Grappa als der
portugiesische Tresterschnaps bekannt.

Der Mandellikor wird aus der Bittermandel gewonnen und ist
vor allem an der Algarve populir. Dort, an den heifden Kiisten-
streifen im Stden, wird er zur Erfrischung gerne mit frisch
gepresster und selbstverstindlich heimischer Zitrone sowie
Crushed Ice getrunken. Lissabons Columbus Bar, die wie viele
andere Bars in ganz Portugal internationale Getrinke-Trends
und klassische Cocktails mit grofdem Interesse verfolgt, huldigt
mit ihrem »Amarguinha Sour« aus Amarguinha, Zuckersirup,
Eiweif und Zitronensaft dem Mandellikor als »queen of the
Algarve liqueurs« in Anlehnung an den New York Sour.

Der portugiesisch-deutsche Schmerg

Der Begriff Saudade, der seit 2007 aufgrund eines internati-
onalen Wettbewerbs des Stuttgarter Instituts fiir Auslands-
beziehungen (IfA) und des Magazins Kulturaustausch — Zeit-
schrift fiir internationale Perspektiven Teil des »schonsten ABC
der Welt« ist, geht auf die Mitte des 15. Jahrhunderts zurtck:
Als die in der Heimat verbliebenen Familien der portugiesi-
schen Seefahrer in Gedanken an diese ein bestimmtes Gefiithl
der Sehnsucht, Trauer, Trennung und Melancholie entwickel-
ten. Saudade kommt sehr oft in den traditionellen Fado-Musik-
stiicken mit Gitarre zum Ausdruck. Ubrigens kennt man quasi
nur im Deutschen einen adiquaten Begriff dafiir: Weltschmerz.

Lasst man seine Urlaubszeit in Portugal Revue passieren und
denkt an die kulturelle und geologische Vielfalt des Lebens-
raumes, seine durch mit Gewlirzen versetzten Gertiche im Hin-
terland oder Spirituosen und lukullischen Eigenheiten wie Gin-
jinha oder Bacalhau zurtick, dann wird man bestimmt ein wenig
Saudade erahnen. Satude. _
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