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Mittlerweile hat man nämlich wieder Hunger, dafür aber nicht mehr 
allzu viel Geld. Genau der richtige Zeitpunkt für das »Arco da Velha«, 
ein sehr kleines, dabei nicht weniger pompös-porös eingerichtetes Res-
taurant, in dem es so schummrig ist, dass alle Menschen das Gleiche 
zu essen scheinen: braun, duftend und den Gesichtern nach ausgespro-
chen gut. Eine Fischsuppe, Bacalhau, ein halber Liter Wein und die 
Menge an portugiesischem Obstbrand »Medronho«, die man benötigt, 
um danach wieder aufstehen zu können, kosten gerade einmal 15 Euro. 
Alles davon schmeckt ausgezeichnet und der Bacalhau besser als in den 
preisintensiveren Bacalhau-Restaurants am Meer; portugiesische Musik, 
und eine bezaubernd betrunkene Bedienung inklusive. 

Möchte man mehr Geld ausgeben und dafür filigraner, weniger länd-
lich essen, wäre das Tabik oder das Double9 zu empfehlen. Ersteres 
besteht aus viel Grün und Holz; ein bisschen wie ein sehr urbaner Bau-
markt, in dem man essen kann. Die Gerichte sind saisonal oder à la 
carte und dann mit allem, womit man in der Hauptstadt am Meer eben 

aufwarten muss: salzig, kreativ und filigran. Die Drinks sind lokal abge-
wandelte Klassiker, unter anderem auch auf der guten Internetpräsenz 
einsehbar. Hier und im Double9 entstehen derzeit die ersten Food-Pai-
ring-Karten der Stadt und hier isst, wer in der Cinco Lounge trinkt. Die 
mit Konzentration und Konzept kreierten Speisen finden hier jedoch 
eher ihre Zielgruppe im fortgeschrittenen Feinschmecker denn im Spät-
hungrigen.
 

Wolken ohne Schatten
 
Eine Tour wie diese führt durch die Hauptschlagadern der Stadt, und 
an einem Wochenende können durchaus noch ein paar mehr Columbi 
dieser Welt auf die Idee kommen, Lissabons hochprozentigen Körper zu 
erkunden. Wer fliehen will, geht zurück zu Cais do Sodré und setzt am 
Fährterminal mit einem Cacilheiro, also einem Fährschiff, über nach 

Bereit für Hundertschaften von Gästen: das 100 Maneiras
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