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AuBen knusprig,
innen cremig und
rundherum gold-

gelb - die Pastéis
de Belém.
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Wenn es gelag*n Portugals Haupts
zu machen, es e schmecken wie

Das Mobilliar eher-
schlicht, die Wandflie- -
sen, die sogenannten
Azulejos, zum Teil
noch original aus dem
Grindungsjahr 1837. =~
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onnengelb, mit einigen dunklen Fle-
cken, knistert die karamellisierte
Oberfliche. Warmer Vanilleduft und
ein Hauch von Zimt stromen durch
den Raum, alle Tische sind voll be-
setzt. Lissaboner, Schweden, Asiaten,
Amerikaner - sie alle sind hierher
gepilgert, um einen Galdo, den ty-
pischen portugiesischen Milchkaffee,
zu genieflen. Doch der eigentliche
Star der Pasteleria sind die kleinen
Pastéis de Belém. Fiir sie ist die Paste-
leria de Belém berithmt und in jedem
Reisefithrer erwidhnt. Die Pastéis ken-
nen wir in Deutschland als Pastel de
Nata. Thr Geschmack hat jedoch
nichts mit diesem Importschlager zu
tun. Die Fiillung des Originals hat
eine dezente Stifle, die nie den Gau-
men dominiert und zum sofortigen
Kauf mehrerer Stiicke verleitet. Dabei
sind die kleinen Tortchen so warm
und weich, wie die Lichtstimmung im
Stadtteil Belém, wo sie seit 1837 frisch
serviert werden.

Mit Erfolg, denn die Schlange vor
dem groflen Café wird auch in der
Nebensaison nicht kiirzer. Doch wa-
rum schmeckt das Gebick so gut?
Und was ist drin? Miguel lichelt und
schweigt vielsagend. Er ist darin ge-
iibt. Der 32-jahrige Geschiftsfithrer
des Familienunternehmens ist in
finfter Generation Hiiter eines Ge-

Bis zu 50.000 Pastéis kann die
Béckerei pro Tag anfertigen. Der
reibungslose Ablauf wird von
150 Angestellten gesichert. Die
Tortchen entfalten nur frisch den
vollen Geschmack und werden
deshalb auch nicht geliefert.

heimnisses, das schon seit iiber einem
Jahrhundert die Existenz des Ladens
sichert. Er ist mit zwei Tortchen am
Tag aufgewachsen und hat immer
noch nicht die Lust daran verloren.
Doch auch als einziger Sohn der Fa-
milie Clarinha musste er sich das Ver-
trauen der Meisterbacker erst erwer-
ben. Seit nunmehr zwei Jahren ist er
in den engen Kreis der drei Einge-
weihten gertickt. Nur diese Koche
diirfen den Blitterteig und die Fiil-
lung hinter einer schweren Stahltiir
unter Ausschluss anderer Mitarbeiter
und der Offentlichkeit zubereiten.

Auch uns wird nur einen flichtiger
Blick in den Geheimraum gewdhrt,
wo mehrfach gefalteter Teig zur Wei-
terverarbeitung in der Backstube be-
reitliegt. Dort wird er langgezogen, in
kleine Stiicke geschnitten und an die
Innenwand einer Blechform geknetet,
die spiter das Aussehen der Tortchen
bestimmt. Nur die Befiillung mit dem
Sahnegemisch findet maschinell statt,
alles andere ist Handarbeit. Jeder
Griff sitzt hier, Stress ist dabei ein
Fremdwort. Anschlieflend kommen
die Schidlchen auf Bleche, die etagen-
weise in den Ofen geschoben werden.
Bis zu 50.000 Pastéis konnen am Tag
hergestellt werden, berichtet Miguel
mit unverkennbarem Stolz. Braun-
gelb sollen sie nach dem Backen sein,
karamellisiert, aber auf keinen Fall
verbrannt. Manuel hebt ein Teilchen
an und prift die Konsistenz. Er nickt
zufrieden und gibt die Bleche zum
Abkiihlen frei. Noch warm werden sie
von Diego, dem ialtesten Mitarbeiter

Miguel Clarinha ist mit den Pasteis groB
geworden. Zusammen mit seinem Vater
und seinem Cousin flihrt er die Pastellaria.

des Ladens, den Bestellungen zuge-
wiesen und in Windeseile von den
Mitarbeitern an die Gaste verteilt, die
an den vielen kleinen Tischen des Ca-
fés schon etwas ungeduldig auf die
knusprig-cremige Sitinde warten.
Noch etwas Puderzucker und Zimt
auf das Tortchen, dann macht sich
pure Zufriedenheit auf den Gesich-
tern breit.

Ich bade meine Tortchen in Puderzu-
cker und trotzdem sind sie nicht zu
siil. Andere drehen und wenden sie
wie eine heilige Kostbarkeit, machen
Selfies mit ihren leeren Tellern. Vor
allem bei den jungen Besuchern ein
Muss ist das anschlieflende Posting
bei Facebook, Twitter und Instagram.
Auch wenn Touristen nur ein Drittel
der Besucher ausmachen, kommt es
einem so vor, als seien es mehr, so
auffillig verhalten sich Besucher, die
zum ersten Mal in den Genuss der
raffinierten Tortchen kommen.

Das Ambiente in der Pasteleria de Be-
1ém bestimmt vor allem die Freund-
lichkeit der Mitarbeiter und der Duft
der Pastéis. Nach und nach nimmt
das Auge aber auch die historischen
blau-weifSen portugiesischen Fliesen
wahr, die zum Teil noch im Original-
zustand vorhanden sind. Den gewal-
tigen Besuchermassen wird das
Pastéis de Belém durch mehrere, ver-
verwinkelte Rdume gerecht, die por-
tugiesisch-schlicht eingerichtet sind.
Optisches Highlight ist der Verkaufs-
raum mit Theke. Ein bisschen erin-
nert der Raum an eine historische
Apotheke mit stuckverzierten Decken
und deckenhohen Vitrinen, gefiillt
mit Weinflaschen und anderen Le-
ckereien. An der grofien Theke stehen
die Menschen am Wochenende
Schlange, um die kleinen Késtlich-
keiten kartonweise zu Hause, im Park
oder am nahen Ufer des Tejo zu ge-
nieflen.

Das gelbe Abendlicht verleiht den
Straflenziigen von Belém eine nostal-
gische Atmosphire, die einem alten
Film entsprungen sein kénnte. Eine
im Zeitalter von LED-Beleuchtung
vom Aussterben bedrohte Lichtsorte.
Die Chancen stehen jedoch gut, dass
im traditionsreichen ,,Pastéis de Be-
1ém“ noch lange alles so bleibt, wie es
immer schon war.

Im Verkaufsraum bekommt
man Pastéis frisch vom

Blech und jede Menge anderer
Kostlichkeiten. lhr unwider-
stehlicher Geschmack hat sich
schon langst bei vielen
Touristen herumgesprochen.
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