





ATELIER

NATUR & LUXUS
Stararchitekt Manuel Aires
Mateus hat das Villen-
Ensemble ,,Pa.te.os” (li.)
bei Melides entworfen.
Mit der Kutsche geht’s zum
stilvollen Picknick (re.)
auf dem Landsitz des
Hotels ,S4o Lourenco
do Barrocal®.
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IN ALLER RUHE
1 Friher ein Dorf,
jetzt ein Hotel: Zum
Landsitz des Hotels
,Sdo Lourengo
do Barrocal“ gehort
ein Reitstall.
2 Kulinarisches High-
light: die Verkostung
der feinen Weine aus
dem Keller des Hotels
3 Ideenreicher
Gastgeber: Hoteldorf-
Besitzer José
Antonio Uva mit
seiner Familie
4 Moderner Landhaus-
stil: die Zimmer
und Suiten in den
verschiedenen
Gebduden des Hotels

torche nisten auf Strommasten, bunte Wild-

blumenteppiche bedecken die Wiesen, in den

Cafés werden die ersten Tische ins Freie gestellt

— der Frithling, kurz bevor die Hitze kommyt, ist
die schonste Jahreszeit im Alentejo.

An sonnigen Tagen wird in Barrocal gepicknicke.
Das Kiichenteam fiillc kriftiges Alentejo-Brot, aroma-
tischen Schafmilchkise, Oliven vom eigenen Gut,
Kartoffel-Tortilla, Obst und siifle Creme-Kiichlein in
einen Weidenkorb, dazu kommen eine Flasche Rosé
und eine bunt gestreifte Baumwolldecke, die mal zwi-
schen Kithen auf einer Klatschmohnwiese, mal unter
einem Olivenbaum mit Blick auf die Festung Monsa-
raz oder anderswo ausgebreitet wird.

Die Giste haben die Qual der Wahl, denn ,,Sao
Lourencgo do Barrocal® ist ein in ein Hotel verwandel-
ter Bauernweiler mit 780 Hektar Landwirtschaft
drumherum. Frither lebten hier 50 Familien und ver-
sorgten sich selbst: Es gab einen Bicker, cinen Kiser,
einen Schmied, einen Tischler, eine Schule und eine
Stierkampfarena. Heute schlendern Urlauber tiber die
mit Natursteinen gepflasterten Wege des Gehofts, zwi-
schen duftenden Orangenbidumchen und hiifthohem
Rosmarin steht ein Ensemble original erhaltener
Wohnhiuser, die die Zimmer, Suiten und Cottages
des Hotels beherbergen. Empfang, Restaurant und
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Spa sind nicht beschildert, auch den Pool, die Pferde-
stille und die michtigen Findlinge, die wie vergesse-
nes Riesenspielzeug in der Landschaft verstreut sind,
entdeckt man cher zufillig.

»Unsere zwei Jahrhunderte alte Farm ist eine der
grofiten im Alentejo®, sagt José Antonio Uva, der sie
in achter Generation leitet. Bis 2002 war er im Lon-
doner Banken-Business titig, dann kam er nach Por-
tugal zuriick, um sich um den Familienbesitz zu kiim-
mern. Sein Plan: Die verwahrloste Farm sollte wieder
bewirtschaftet werden und die verlassenen Hiuser be-
wohnt — nicht von Landarbeitern allerdings, sondern
von Urlaubern. Aus alten Hiusern wurden luxuriose
Gisteunterkiinfte, im chemaligen Hundezwinger ist
das Restaurant untergebracht, im Hithnerstall der Ho-
telshop und in der Olivenmiihle die schicke Bar. ,Ich
wollte einen zeitgemiflen Betrieb und hohen Wohn-
komfort erreichen, aber so viel wie moglich des Vor-
handenen erhalten®, sagt José Antonio Uva, der mit
der Eréffnung von ,,.Sio Lourenco do Barrocal® fast
im Alleingang eine vor sich hin schlummernde Regi-
on auf das Radar anspruchsvoller Reisender brachte.

Das ,Land jenscits des Tejo“ grenzt im Norden an
Lissabon, im Siiden an die Algarve, im Osten an Spa-
nien und im Westen an den Adlantik. Die Region um-
fasst knapp ein Drittel des portugiesischen Festlands,
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STADT & STRAND
5 Wellenrauschen: Der
Strand von Zambujeira liegt
im Stidwesten des Alentejo
in einem Naturschutzgebiet
und gilt als einer der
schonsten des Landes.

6 Mittelalterlich: das Dorf
Monsaraz. Von der alten,
aus Schieferstein auf einem
Hgel erbauten Ritterburg
blickt man Uber die Déacher
auf die weite Landschaft.

aber nur funf Prozent der Bevolkerung sind hier zu
Hause. Diese Einsamkeit galt lange als Makel, erst
neuerdings entdecken Reisende die traumhafte Ruhe
dieser von Korkeichen, Olivenhainen, Weinbergen
und einer scheinbar endlosen Kiiste geprigten Ge-
gend. ,Wir kdnnten eine Top-Destination sein, sind
es aber noch nicht®, sagt José Antonio Uva.

Fiir alle, die trotzdem kommen, ist das eine gute
Nachricht. Sie bedeutet, dass man an einem klaren
Frithlingsmorgen fast allein durch die Zitadelle von
Monsaraz schlendern kann. Dass man problemlos ei-
nen Platz im verwunschenen Patio des ,,Café Sahida“
findet oder einen Tisch auf der Terrasse des Restau-
rants ,Xarez“, wo es zu gerdstetem Landbrot mit Zie-
genkise und Honig oder Venusmuscheln mit Ko- >
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BLAU & GELB
I In Elvas kann man sich an den Pranger — Pelourinho — stellen: Die Saule steht in der
Altstadt. Elvas liegt nicht weit von der spanischen Grenze und ist durch eine eindrucks-
volle Befestigungsmauer geschiitzt. 2 Portugiesische Kunst: eine der beriihmten blau-
weiBen Azulejos mit Engel 3 Altes Handwerk: Im Dorf Reguenos de Monsaraz werden
Decken an hundertjahrigen Webstlihlen gefertigt. 4 Kachelpracht im Regionalmuseum
Rainha Dona Leonor, das im Kloster Saint John Baptistof in Beja untergebracht ist.
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riander einen Cinemascope-Blick iiber Getreidefelder
und Weingirten gibt. Wie in allen Dérfern des Alen-
tejo sind die weif§ gekalkten Héuser mit gebrannten
Tonziegeln bedecke. Um Insekten fernzuhalten, wur-
den Fenster und Tiiren mit goldgelben, blauen oder
grauen Umrahmungen verschen. Schmale Gassen fith-
ren zu kleinen Geschiften, die fast ausschlieSlich in
der Region produzierte Dinge verkaufen: Baststiihle,
Seifen auf Olivendlbasis, bunte Keramiken aus dem
Tépferdorf Sao Pedro do Corval.

Im hiibschen Delikatessenladen Casa Tial steht der
Franzose Thierry Bernard und erklirt, dass die tradi-
tionellen ,,Queijinhos“ (Kiichlein aus Eigelb und
Mandelpaste) von seiner Nachbarin gebacken werden,
dass der Honig von ecinem Imker aus dem Dorf
stammt und der Bio-Wein von einem kleinen Produ-
zenten aus der Region. Wer sich lang genug mit ihm
unterhilt, bekommt einen Espresso und den Tipp, um
die Ecke bei Fabricaal vorbeizuschauen. Dort gibt es
handgewobene Woll-Poufs und Decken, die im Nach-
bardorf Reguenos de Monsaraz an teilweise tiber hun-
dergjahrigen Webstithlen gefertigt werden.

Dass die typischen Alentejo-Muster so urban und
zeitgeistorientiert wirken, ist einem Trio zu verdan-
ken, das die Weberei 2020 {ibernahm: Lufs Peixe, ein
chemaliger Ingenieur, Anténio Carreteiro, der als
Make-up-Artist arbeitete, und Margarida Adénis, eine
Filmproduzentin. ,Ich dachte zunichst nur an cine
Investition®, erzihlt Luis Peixe, ,dann kam Corona,
und ich fand es besser, mit meiner Familie aufs Land
zu zichen.“ Inzwischen leben auch seine beiden Ge-
schiftspartner in Reguesnos und Umgebung. ,,Unse-
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re Lebensqualitit hat sich deutlich verbessert®, sagen
sie tibereinstimmend. Der Umsatz von Fabricaal auch
— neuerdings gehoren Interior-Designer und schicke
Boutiquehotels zu den Abnehmern, Privatkunden las-
sen sich individuell gestaltete Teppiche aus lokaler Me-
rino-Schafwolle anfertigen.

Wie alte Traditionen neu belebt werden kénnen,
zeigt auch der junge Kiichenchef Carlos Teixeira. Sein
Reich ist das Restaurant der ,,Herdade do Esporao®,
eines der schonsten, besten und modernsten Weingii-
ter des Alentejo. Die hier verarbeiteten Trauben stam-
men aus biologischem Anbau, das Gleiche gl fiir die
zu wunderbarem Ol gepressten Oliven. Dazu passt der
Anspruch des Kiichenchefs, mit lokalen und saisona-
len Produkten zu kochen. Der Zander aus dem nahen
Fluss Guadiana kommt nicht wie tiblich als Teil einer
Brotsuppe auf den Tisch, sondern gegrillt, begleitet
von einem cremigen Brotbrei und einer Sauce aus
Fischfond, Olivensl, Koriander und Minze. Dazu
passt der strohgelbe, in Amphoren ausgebaute und
nach Feigen, Grapefruit und Pfeffer duftende Vinho
de Talha — eine der zwei Dutzend Etiketten der Her-
dade, die zu den Grof§produzenten unter den rund
400 Weingiitern der Region zhlt. ,Manche Leute be-

zeichnen uns als die neue Toskana oder das nichste
Napa Valley, aber das sind wir nicht®, sagt Carlos Tei-
xeira, ,dafiir ist das Alentejo zu unbekannt.“

Das stimmt nur bedingt: Die tiber hundert Kilo-
meter lange Kiiste mit ihren Prachtstrinden zieht im-
mer mehr Giste an — vor allem Comporta gilt als por-
tugiesischer Hotspot. Das zwischen Reisfeldern und
Pinienwildern gelegene Kiistendorf war bis vor 300
Jahren eine Strafkolonie, danach liefSen sich Fischer,
Reis- und Salzbauern am Flussdelta nieder. Sie bau-
ten bescheidene Cabanas aus Stroh, Lehm und Pini-
enholz und lebten von Landwirtschaft und den Kost-
lichkeiten, die sie mit ihren bunten Holzbooten aus
dem Meer holten.

Tempi passati! Heute bewohnen Designer Jacques
Grange, Ex-Model Farida Khelfa, Schauspielerin
Monica Bellucci und Kiinstler Anselm Kiefer eigene
Hiuser in der Dinenlandschaft. Sofia Coppola
wurde beim Shopping im Dorf gesichtet, Charlotte
Casiraghi beim Baden im Meer und Kristin Scott- >
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NACHHALTIG
GUT
I Sternekiiche:
Im Restaurant
des Weinguts
,Herdade do
Esporao” zaubert
der von Michelin
ausgezeichnete
Kiichenchef Carlos
Teixeira. Die
Zutaten stammen
aus eigenem,
biologischen
Anbau und der
Region. 2 Licht
und Genuss:
der Speisesaal
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Thomas beim Lunch im Restaurante ,,Sal“ am breiten
Pego-Strand. Wer dort einen freien Terrassentisch fin-
det, darf sich auf gegrillten Wolfsbarsch und Weif3-
wein-Sangria mit Beeren und Basilikum freuen.
Abends sitzen Insider in unpritentiésen Kneipen wie
»O Dinis“ oder ,Dona Bia“ und bestellen gegrillte
Sardinen und frisches Sagres-Bier.

Puristen, denen die Surfer und Sonnenanbeter, die
modernistischen Villen und coolen Restaurants miss-
fallen, sind weitergezogen. Im siidlich gelegenen Me-
lides gibt es ein paar winzige Supermirkte, eine Post,
diverse Kneipen und Cafés und eine Metzgerei mit
fantastischen gegrillten Hithnchen. Ein unscheinba-
res Kafl méchte man meinen. Doch so ganz unent-
decke ist auch Melides nicht mehr. Smarte Hauptstad-
ter haben erste Boutiquen mit Designer-Bikinis,
bunten Kaftans und Strohhiiten erdéffnet, Philippe
Starck wohnt zeitweise hier, und Christian Loubou-
tin hat mit dem Bau eines Hotels begonnen. Der
Schuhpapst ist langjihriger Alentejo-Fan, die Melides-
Sandale mit Korksohle weist darauf hin. Sein Hotel
»Vermelho® sollte lingst fertig sein, aber wie bei vie-
lem kam Corona dazwischen. Auf der Website steht
»opening soon”, im Sommer diirfte es so weit sein.

Jetzt im Frithjahr ist das Hinterland sowieso scho-
ner. Die Alentejo-Kapitale Evora, von den Rémern er-
baut und spiter von den Mauren {ibernommen, zihlt
nicht umsonst zum Unesco-Welterbe. Das 50 000-Ein-
wohner-Stadtchen punkeet mit einem romischen Tem-
pel und der makabren Capela dos Ossos, deren Win-
de von menschlichen Knochen bedeckt sind. In der
wunderbar altmodischen Pastelaria Conventuais Pao
de Rata gibt es kalorienreiche Kloster-Kiichlein und

Fotos: Alamy (3); Carlos Teixeira (1)
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FARBENPRACHT
I Hommage an die Kachel: Das
Museum Berardo Estremoz in Santa
Maria ist der Azulejo-Kunst gewidmet.
2 SiiBigkeit: Pastéis de Nata, kdstliche
Kichlein mit Eiercreme 3 Gut gelaunt:
Der franzésische Designer Jacques
Grange gestaltete das Restaurant
,Cavalarica“ in Evora in einem fréhlich
bunten Mustermix.

im coolen ,,Café do Largo® kostliche Acai Bowls und
Terrassentische unter blithenden Jacaranda-Biumen.

Weniger bekannt ist das von Weinbergen umzin-
gelte Stadtchen Estremoz. Wenn am Samstag der gro-
3¢ Floh- und Lebensmittelmarke auf dem Rossio-Platz
stattfindet, kommt das halbe Dorf zusammen, um
Obst und Gemiise, Wurst und Kise sowie andere,
nicht essbare Dinge zu kaufen. Besucher gehen ins
groflartige Fliesenmuseum Museu Berardo Estremoz
und in die winzige Zitadelle hoch tiber der Stadt.
Habitués treffen sich auf der Terrasse der ,,Casa do Ga-
danha® oder direkt gegeniiber im ldssigen ,,Pelourin-
ho Bistro“, das Tom Bilton kiirzlich eréffnet hat. Der
32-jihrige Brite ist von London nach Estremoz gezo-
gen, um seinem Vater bei der Arbeit auf dessen Wein-
gut und im extravaganten Restaurant ,Howard’s Fol-
ly“ zu helfen. ,I love living here®, sagt er. Kein Wunder.
Das Alentejo ist eine entspannte Region von unver-
gleichlicher Schonheit — ganz gleich, ob in den Ort-
schaften, im Hinterland oder am Meer.

PATRICIA ENGELHORN,
ist als Tessinerin alles, was stdlich der
Alpen liegt, nah und vertraut. Portugal
ist das Lieblingsland der Autorin, sie
kennt es gut, von Porto bis an die
stidliche Algarve. Das Alentejo, vor
allem dessen Hinterland, war allerdings
auch fiir sie eine Neuentdeckung.
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Ein Bauernhof aus
dem 14. Jahrhundert
wurde zum Hotel
,Torre de Palma“.

REISETIPPS

HOTELS

SAO LOURENCO DO
BARROCAL, MONSARAZ
24 sahneweil} gestrichene, schlicht-
schéne Zimmer, Suiten und Cot-
tages in ehemaligen Landarbeiter-
Wohnhausern. Was davon erhalten
werden konnte, wurde aufwendig
restauriert: die alten Boden, die
gebrannten Dachziegel, viele antike
Bauernmobel. Im rustikalen
Restaurant wird eine feine Regional-
kiiche mit Produkten aus zumeist
eigener Herstellung und zu
hauseigenen Weinen serviert.
DZ ab 400 Euro, barrocal.pt

Lassig: Feine
lokale Kiiche
und eine grofe
Auswahl an
Weinen gibt’s
im ,Howards
Folley*.
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MOURA SUITES, EVORA
Endlich hat Evora ein modernes
Hotel in bester Altstadtlage.
»Moura Suites® eréffnete vor gut
einem Jahr in einem Palast aus dem
I5. Jahrhundert, die 25 Zimmer,
Suiten und Studios wurden von der
Besitzerin, einer Interior-Designerin,
mit zeitlos-modernem Mobiliar,
ausgesuchten Lampen und schénen
Wollstoffen eingerichtet. Dazu
lockt ein Innenhof mit Pool,
Terrasse und vertikalem Garten.
DZ ab 125 Euro, mourasuites.pt

TORRE DE PALMA WINE
HOTEL, MONFORTE
Unweit des Stddtchen Monforte
wurde ein verwahrloster Bauernhof
aus dem |4. Jahrhundert in ein ele-
gantes Boutiquehotel verwandelt.
Die meisten der 18 Zimmer sind in
den friiheren Stallungen und ehema-
ligen Cottages der Landarbeiter
untergebracht und ganz unterschied-
lich gestaltet. DZ ab 205 Euro,
torredepalma.com

ALMALUSA, COMPORTA
Im November eroffnete das schicke
Boutiquehotel im Dorfzentrum.
Die meisten der mit Naturmateria-
lien und viel Weil3 gestalteten 53
Zimmer und Suiten haben Balkon,
Terrasse oder privaten Garten, die
Suiten haben eine Kitchenette.

Abends gilt die Dachterrasse als
neuer Hotspot in Comporta.
DZ ab 130 Euro, almalusahotels.com/
comporta

HERDADE DA MALHADINA
NOVA, ALBERNOA
Das Relais & Chateaux-Hotel mit
Gourmet-Restaurant und Spa
gehort zu einem Weingut im
stidlichen Alentejo. Baustil und
Einrichtung der auf verschiedene
Gebdude verteilten Zimmer, Suiten
und Villen sind erstaunlich modern,
wie auch die Kiiche im rundum
verglasten Restaurant, Uber die
der deutsche Sternekoch Joachim
Koerper wacht. DZ ab 400 Euro,
malhadinhanova.pt

DA LICENSA, ESTREMOZ
Mit diesem ungewohnlichen Hotel
haben sich ein Pariser Galerist und
sein portugiesischer Partner einen
Lebenstraum erfillt. In neun weit-
laufigen, lichtdurchfluteten Suiten
mit privaten Patios verbinden sich

Kunst und Natur, Tradition und
Moderne, Einfachheit und Luxus.
Man wohnt zwischen Jugendstil und
Wiener Sezession, Marmorbadern
und Panoramafenstern und
bekommt auf Bestellung auch ein
feines Menl zubereitet.

DZ ab 390 Euro, dalicenca.pt

PA.TE.OS, MELIDES
Die so avantgardistische wie
idyllische Villenanlage aus der Feder
des Star-Architekten Manuel Aires
Mateus bietet vier minimalistisch
gestaltete und ausgesprochen weit-
laufige Hauser mit Patio, in denen
man zwischen Korkeichen, Pinien
und Weingirten gleich hinter
Melides und keine zehn Fahrminuten
vom Meer entfernt wohnt.
Villa ab 450 Euro, pateos.pt

ESSEN & TRINKEN

HERDADE DO ESPORAO,
REGUENGOS DE MONSARAZ
Das zu einem bekannten Weingut

gehorende Restaurant wurde 2022
mit einem roten und einem griinen

Fotos: Alexander Bogorodskiy (|); Patricia Engelhorn (1)



Michelin-Stern ausgezeichnet. Man
sitzt in einem luftigen Raum mit
Terrasse und Aussicht und kann zum
Lamm mit gerdstetem Orangenreis
einen roten Reserva vom eigenen
Weingut genieBen. Fiir Géste mit
kleinem Hunger gibt es im Bistro
im Weinladen eine Handvoll
leckerer Snacks. Apartado 31,

Tel. +351266 509280

CAVALARICA, EVORA

Das neue Restaurant in einem Alt-
stadt-Palazzo aus dem 14. Jahrhun-
dert wurde von Jacques Grange mit
Wandmalereien, korallroten Kissen
und einem in weifgriinem Zickzack-
Muster gefliesten Boden gestaltet.

Nach Lissabon und Comporta ist
dies der jlingste Ableger der Mini-
Gruppe und zelebriert die Alentejo-
Kiiche mit Kichererbsen-Kroketten,

gegrilltem Oktopus und fluffiger
Kartoffel-Tortilla. Rua Augusto Filipe

Simées 9, Tel +351266248775

BOTEQUIM DA MOURARIA,
EVORA
Domingos Canelas und seine Frau
Florabela stehen seit 30 Jahren in
ihrem fast taglich ausgebuchten
Neun-Platze-Lokal. Kein Wunder:
Florabela verwendet nur die besten
Produkte der Region. Als Bestseller
geltender Pata-Negra-Schinken aus
Estremoz, die Rihreier mit wildem
Spargel und ,Mel e Noz", ein lokales
Dessert mit Suchtpotenzial. Rua da
Mouraria 16A, Tel. +351266746775

HOWARD?’S FOLLY WINERY,
ESTREMOZ
Die lassige Bar und das luftige
Restaurant sind in Howard Biltons
hochmoderner Weinkellerei unter-
gebracht. Aus der einsehbaren Ki-
che kommen modern interpretierte
portugiesische Spezialititen wie fein
aufgeschnittene Schweinskopfterrine
mit eingelegten roten Zwiebeln,
aber auch Lamm-Tacos oder
gerostete Polenta mit Tomaten-
Carpaccio. Dazu gibt es die exzel-
lenten Weine eigener Herstellung.
Rua General Norton de Matos,
Tel. +351268332151

MERCEARIA GADANHA,
ESTREMOZ
Urspriinglich war dies nur ein
kleiner Delikatessenladen, dann kam
ein Speisesaal mit Hangelampen,
rustikalen Holztischen und bunt
zusammengewdirfelten Stiihlen dazu.
Die aus Brasilien stammende K-
chenchefin Michele Marques serviert
eine leicht modernisierte Regional-
kiiche mit Tomaten-Erdbeer-Gazpa-
cho, Stockfisch-Schinken-Millefeuille
und exotischer Mango-Torte.
Lgo Dragées de Olivenca 84,

Tel. +351268333262

ILHA DO ARROZ, COMPORTA
Das entspannte Lokal am schénen
Praia da Comporta gehort Isabel
und Tozé Carvalho, die zu den Mit-
begriindern des Comporta-Hypes
zahlen. Man sitzt auf einem Holz-
deck unter hellen Sonnenschirmen
und lasst sich Stockfisch-Kichlein,
Koriander-Reis, lokalen Kase und
kostliche Cocktails schmecken. Praia
da Comporta, Tel. +351265490510

QUINTA DO QUETZAL,
VIDIGUEIRA

Neben einer interessanten Samm-

lung zeitgendssischer Kunst bietet
die modern gestaltete Quinta auch
ein schickes Restaurant mit Terrasse

und Blick in die Weinberge. Der

Fokus liegt auf regionalen Produkten
und von Alentejo-Klassikern inspi-

rierten Gerichten, darunter Schafs-
kasekichlein und Flusskrebse mit
Alentejo-Speck. Estradas das
Sesmarias, Tel. +351284441618

ANREISE

TAP Air Portugal fliegt mehrfach
taglich ab Berlin, Disseldorf,
Frankfurt, Hamburg und Miinchen
nach Lissabon. Von dort ist man
mit dem Mietwagen in einer guten
Stunde im Alentejo.
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