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Gastfreundschaft: ein Krug mit kiihlem Wasser zur BegraBung

Essen und Trinken

Die Kuche der Kykladen ist traditionell einfach. Entsprechend der
kargen Agrarstruktur waren die Zutaten von jeher beschrankt: einige
Gemusesorten, etwas Fleisch und Fisch, dazu auRerst sparsame Ver-

wendung von Gewdrzen.

Das hat sich durch den stetig wach-
senden Tourismus gedndert. Das kuli-
narische Angebot ist grofs und hat sich
auch wegen der vielen Gastronomen
aus Athen dem griechischen Mainstream
angendhert. Auf manchen Inseln kann
man aber noch die eigenen kulina-
rischen Traditionen kennenlernen, N&-
heres dazu im praktischen Reiseteil.

Essen gehen auf den Kykladen ist
unkompliziert, es gibt keine ausgepragte
Etikette, die Tische sind einfach gedeckt,
der Service ist informell. Sémtliche Spei-
sen, auch Beilagen, Vorspeisen etc.,
koénnen gesondert bestellt werden, so-
dass man sich sein Essen ganz indi-
viduell selbst zusammenstellen kann —
ein Hauptgericht muss nicht dabei sein.

Die Lokale Estiatérion (Restaurant) und
Tavérna (Gasthaus) unterscheiden sich heute
nicht mehr. In der Paradosiaki Tavérna (Pa-
radosis - Tradition) besinnt man sich auf kuli-
narische Traditionen zurtick. Daneben gibt es
noch die Psarotavérna (Fischrestaurant) und
die Psistaria (Grillstube). Das Mezedopolion
und die Ouzeri bieten die beliebten mezédes
an: kleine Vorspeisen und Appetithappen wie
Oliven, gefiillte Weinblatter, Tsatsiki, Zucchini-
kroketten u. v. a.

Preise Die Essenspreise auf den Kykladen
liegen im Allgemeinen etwas unter denen in
Deutschland. Ausnahmen bilden jedoch die
groRen Tourismusinseln Mykonos und San-
torini, wo das Preisniveau an den Stranden
der Sudkiste (Mykonos) und am Kraterrand
(Santorfni) nach oben nahezu offen ist. Tipp:
Abseits vom touristischen Geschehen  zahlt
man meist merklich weniger.
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Gut zu wissen In beliebten Restaurants sind
abends nicht selten viele Tische reserviert.
Diesem Trend muss man sich leider manchmal
anpassen oder man nimmt Wartezeiten in Kauf.
Vor allem in héherpreisigen Restaurants wer-
den oft unbestellt Appetitanreger und Brot
serviert und berechnet, was in etwa den Kos-
ten fiir Gedeck (coperto) in Italien entspricht.
Beim Zahlen sagt man ton logariasmé para-
kalé (Die Rechnung bitte). Trinkgeld lasst man
auf dem Tisch zurlick.

Vorspeisen (orektikd)

Alkohol trinkt man in Griechenland
nur so lange, wie gegessen wird. Vor
allem in der Ouzeri und im Meze-
dopolion werden deshalb zahlreiche
Appetithappen gereicht, genannt Mezé-
des oder Pikilia: gefiillte Weinblatter,
Zucchinikroketten, Tomaten- und Gur-
kenscheibchen, Wildzwiebeln, Auber-
ginen-, Paprika-, Kartoffel- oder Boh-
nenpliree, Fava, Tintenfischragout,
Scampi, Schnecken, Oliven, frittierte
Auberginen und Zucchini, kleine
Stiickchen Melone, Muscheln, Pista-
zien, Mandelkerne und viele andere Le-
ckereien. Ob mariniert, frittiert, piiriert,
gebraten oder gebacken, die Vielfalt der
Vorspeisen ist unerschopflich. Die Ou-
zeri bietet eine Gelegenheit, sich in
aller Ruhe gesellig zu treffen und dabei
immer etwas zum Knabbern vor sich zu
haben. Oft ersetzt ein Gang in die Ouze-
ri das Abendessen.
Achinosalata, Salat aus
Innereien.

Dakos (auch: Koukouvaja oder Lathépso-
mo), doppelt gebackenes Weizen- oder Gersten-
brot, belegt mit Tomatenstiickchen, Fetakdse,
Olivendl und Oregano (= Vegetarische Gerichte).
Dolmadakia, gerollte Weinblatter, gefillt mit
Reis und Gewdlrzen. Werden auch mit Av-
golémno (Eier-Zitronensauce) serviert und sind
dann halb mit Reis, halb mit Hackfleisch gefilllt.
Fava, cremiges Piree aus kleinen, gelben Erb-
sen, den sog. Platterbsen, z. T. auch aus Kicher-
erbsen, aber nicht aus Bohnen.

Sagandki, panierter und gebackener Kefalo-
tiri-Kase (= Kase), traditionell in kleinen Pfan-
nen serviert.

rohen Seeigel-

Salingaria oder kochlii, Schnecken gehéren
zu den traditionellen Leckerbissen. Man isst
sie, indem man die Zinke einer Gabel verbiegt
und damit das Fleisch aus der Schale pult.
Skordalja, kaltes Kartoffelpliree mit Knob-
lauch.

Stadka, bei der Kdsezubereitung anfallender
Rahm.

Taramosalata, rotlich-orangefarbenes Piree
aus Fischeiern mit Weibrot oder Kartoffeln.

Tonnosalata, Thunfischsalat.

Tsatsiki, der auch bei uns mittlerweile zur Ge-
nlge bekannte Joghurt mit Knoblauch und
Gurken muss mit Liebe und Erfahrung zuberei-
tet werden, damit es wirklich mundet - es gibt
grole Unterschiede.

Tyrokaftéri, angemachter Schafskdse mit Pa-
prika, scharf, genannt Chtipiti.

Fleischgerichte

Das meiste Fleisch wird aus Athen im-
portiert. Auf den Kykladen gibt es nur
wenige Rinder- und Schweinezuchten,
dafiir Schafe und Ziegen, und auch
Schweine werden gehalten. Zicklein-
und Lammbraten sowie Lammfrikassee
werden héufig serviert. Besonders
lecker sind meist die Gerichte aus dem
Tontopf (Kasserolle). Spezialitdt der
Inseln sind ansonsten vor allem die ty-
pischen Bauernwiirste namens Louka-
nika, die oft in dicken Ringen vor den
Metzgereien héngen, auf Andros und
Tinos werden sie fiir deftige Omeletts
namens Fourtdlia verwendet. Und im
Oktober (Jagdzeit) verarbeitet man so-
gar die Inselkaninchen zu Wurst. Dazu
kommt der gewtiirzte Schweineschin-
ken namens LolUza aus Tinos, Syros
und Mykonos.

Bekri Mezé, scharf gewlirzte Fleischstiickchen
(Gulasch), serviert mit Weinsauce. Ein traditio-
nelles Gericht, das zunehmend auf den touris-
tischen Speisekarten zu finden ist.
Giouvarlaki, Fleischbdllchen in Eier-Zitronen-
sauce, ahneln unseren Kénigsberger Klopsen.
Gyros, Schweinefleisch an groRen SpieRen,
wird durch Drehen vor Heizspiralen gegart, an-
schlieBend hauchdiinn abgeschabt. Serviert als
Tellergericht oder als Snack mit Zwiebeln und
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Deftiger Ziegenbraten am Spief3

Krdutern in zusammengerollten Fladen, Pitta
genannt. Gibt es auf den Inseln eher weniger,
in Athen umso hdufiger.

Guwétzi, Hammelfleisch mit kleinen Kritha-
raki-Nudeln aus HartweizengrieR, die optisch
Langkornreis dhneln. Meist im Tontopf serviert.

Keftédes, Frikadellen oder Fleischballchen, in
Griechenland auch Biftékia genannt. Gibt es
auf den Kykladen in vielen Abwandlungen. Dabei
werden sie wegen Mangel an Fleisch traditio-
nell vegetarisch zubereitet (= Vegetarisches).

Kléftiko, das sog. Partisanengericht - Rind-
oder Hammelfleisch mit Kartoffeln, Gemise
etc., in einer Kasserolle serviert und mit Alu-
folie abgedeckt. Hat seinen Namen von den
Klephten (Spitzbuben), denn die Partisanen der
Befreiungskriege gegen die Turken hausten
versteckt in den Bergen und wurden nachts
heimlich von ihren Familien versorgt. Damit die
Speisen nicht kalt wurden und ihre delikaten
Difte nicht die Besatzer erreichten, brachte
man sie ihnen in sorgfdltig verschlossenen und
umwickelten Tépfen hinauf.

Kokkinisto, geschmortes Rindfleisch aus dem
Backofen, oft im Tontopf serviert.

Kontosouvli, groRer BratspieR (groBer als
Souvldki) mit Stlicken von Hammel oder
Schwein, gegart iiber Holzkohlen.

Makarénia kima, Spaghetti mit Hackfleisch-
sauce, Standardgericht.

Moussaka, auf groBen Blechen zubereiteter
Auflauf aus Auberginen, Hackfleisch, Kartoffeln
oder Nudeln, tiberbacken mit Béchamelsauce.

Mos’chari, Kalbfleisch verschiedener Zuberei-
tung, z. B. gebraten (tiganitd) oder mariniert
(marindto).

Papoutsékia (dt.: Kleine Schuhe), mit Hack-
fleisch gefiillte Auberginen in Béchamelsauce.

Pastitsio, Makkaroniauflauf mit Hackfleisch
und Tomaten, Uberbacken mit Béchamelsauce.

Spetsofai, Wursteintopf mit Zwiebeln, Reis,
Tomaten und Paprika, sehr lecker, leider nicht
sehr haufig auf den Speisekarten zu finden.

Soutzoukakia, knusprig gebratene Hack-
fleischrélichen mit leckerer Tomaten-Paprika-Sauce.

Souvlaki, das griechische Nationalgericht ist
jedem Griechenland-Reisenden zur Geniige
bekannt. Die aromatischen Fleischspiee aus
Schafs- oder Schweinefleisch sind mit Oregano
gewirzt und Uber Holzkohlen gegrillt. Es gibt
kleine und groBe SpieRe. Sie sind meist preis-
wert und Uberall zu haben, mit etwas Zitrone
verfeinert man den Geschmack.

Stifado, besonders leckere Spezialitat. Zart-
fasriges Rindfleisch (auch Ziege, Hase und Kanin-
chen) mit leckerem Zwiebelgemise, Lorbeer und
Zimt gewdirzt und meist in der Kasserolle serviert.

Sonstige Fleischspeisen arnaki (Lamm-
fleisch), arni (Hammelfleisch), brizéla (Kote-
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lett), chirind (Schwein), kima (Hackfleisch),
kotépoulo (Huhnchen), sikéti (Leber), wodi
(Rind).

Fisch und Meeresfriichte

Wesentlich teurer als Fleisch, denn die
dgéischen Fischgriinde sind tiberfischt.
Mit (streng verbotenem) Dynamit
fangt man zwar auch um die Kykladen
noch einiges, dabei wird allerdings
auch die wertvolle Fischbrut getétet,
die spéter fiir den Nachwuchs sorgen
sollte. Die Flotten der Kykladen-Fischer
sind nicht allzu grof3, fahren selten
weit hinaus und fangen deshalb nur
kleine Speisefische. Fiir den riesigen
Bedarf der Touristenlokale kommen
Fisch und Hummer tiber Zwischensta-
tion Athen inzwischen aus aller Welt —
Tiefkiihlfracht aus Argentinien und
Kanada ist keine Seltenheit.

Wichtig: Fisch heiflt Psari und wird
nach Gewicht verkauft. In der Speise-
karte ist in der Regel der Kilopreis an-
gegeben, der meist um die 55-75 € liegt
(es gibt verschiedene Qualitétskatego-
rien). 200-300 g gentigen zum Sattwer-

den. Aufpassen, dass einem nicht zu
viel aufgenétigt wird! Den Fisch sollte
man sich vor der Zubereitung zeigen
und ggf. wiegen lassen - nicht, dass
aus 300 g plotzlich 500 g werden... In
manchen Tavernen gibt es aber mittler-
weile auch Fischportionen zum Festpreis.

Die preiswertesten Fische sind Gépa
(Gelbstriemen), Sardélles (Sardinen,
Sprotten), Gavros (Sardellen), Koliés
(Mittelmeermakrele) und Marides
(Hering).

Barbounia, Rotbarben oder ,red mullet”, ver-
breiteter und sehr geschatzter Speisefisch, den
man in allen Fischtavernen erhdlt.

Chtapédi, der Oktopus (Krake) muss nach
dem Fang viele dutzend Mal mit Kraft auf einen
Stein geschleudert werden, damit das Fleisch
weich und genielbar wird. Danach wird er auf lan-
gen Leinen zum Trocknen aufgehdngt und spater
gegrillt oder mit Zitrone serviert. Als Kalama-
rakia werden die Arme des Oktopus paniert,
in Ol gesotten und in Scheibchen geschnitten.

Kakavid, Fischsuppe aus ausgesuchten Fi-
schen, relativ teuer.

Kalamari, die Kalmaren gehéren zu den Tin-
tenfischen. Der sackférmige Kérper wird als

Heute frischer Tintenfisch
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Ganzes serviert (oft gefullt) oder in ringférmige
Stiicke geschnitten.

Kalamaroudi, Kalaméri mit Reis aus Paros.

Marides oder Gavros, die fingerlangen Fisch-
chen sind das einfachste und billigste Gericht,
denn sie werden nicht ausgenommen und auch
Kopf und Schwanz werden mitgegessen. Meist
werden sie als mezédes (Vorspeise) gereicht.

Psarésoupa, Fischsuppe aus weniger ,edlen”
Teilen und Resten, mit Zwiebeln, Kartoffeln und
Karotten zu einem Sud verarbeitet. Diese Fisch-
suppe ist weniger eine Delikatesse, sondern
stellt vielmehr eine gute Moglichkeit dar, Fisch-
reste zu verwerten, die man andernfalls hatte
wegwerfen missen.

Xiffas, die groBen Schwertfische sind nur weit
drauBen zu fangen. Die meterlangen Prachtex-
emplare werden sduberlich in dicke Filetschei-
ben geschnitten.

Sonstige Fische und Meerestiere asta-
kés (Hummer), bakaldos (Kabeljau), fangri
(Sackbrasse), galéos (Hai), gardia (Languste),

Lecker vegetarisch essen
ist Uberall moglich

garides (Garnelen), gléssa (Seezunge), lithri-
nia (Rotbrasse), melanouri (Brandbrasse),
midhja (Muscheln), sargés (GeilRbrasse), sfirida
(Zackenbarsch), synagrida (Meerbrasse), tonnos
(Thunfisch), tsipotra (Dorade/Goldbrasse).

Vegetarisches, Beilagen, Gemiise
und Salate

Auf den Kykladen gibt es traditionell
eine grofle Anzahl von vegetarischen
Gerichten bzw. Beilagen, darunter die
sog. falschen Keftédes (- unten), aber
auch die kleinen, gelben Fava-Erbsen,
gefiillte Zucchini, Kichererbsen, Ka-
pernblétter und -bliiten etc.

Anthous, mit Reis gefiillte Zucchinibliiten,
sehr lecker.

Bouréki, Auflauf aus Kartoffeln, Zucchini oder
Auberginen, Tomaten und Mizithra-Kése, ge-
wirzt mit Minze, tberbacken mit Semmelbro-
seln und Olivendl.

Briam, verschiedene Gemise, vor allem Zuc-
chini, Auberginen und Paprika, mit Kartoffeln
und Tomaten im Backofen geschmort.

Imam Baildi, mit Tomaten, Zwiebeln, Knob-
lauch und Petersilie gefiillite Auberginen. Der
Name stammt aus dem Tirkischen und bedeu-
tet ,Der Imam fiel vor Begeisterung um”.

Kolokithakia tiganitd, gebratene bzw. frit-
tierte Zucchini oder jemista kolokithdkia me
yiaourti (mit Hackfleischfullung und Joghurtsauce).

Kolokithoukeftédes, Bratlinge aus geriebe-
nen Zucchini.

Lathépsomo, mit gehackter Tomate, Fétaka-
se und Zwiebeln garniertes, doppelt gebacke-
nes Gerstenbrot, angereichert mit Olivendl und
Oregano. Traditionelles Vorgericht, das in Ou-
zerien und Tavernen zunehmend haufiger auf
Speisekarten zu finden ist.

Marathokeftédes, Bratlinge aus Fenchel.

Patatokeftédes, die leckeren Kartoffelbrat-
linge erhdlt man z. B. auf der Insel Syros.

Piperjés jemistés, gefiillte Paprika, selten auf
der Speisekarte.

Pites, Blatterteigtaschen oder Auflaufe mit ver-
schiedenen Fillungen, z.B. mizithrépita
(Frischkdse), tiropita (Féta), spanaképita
(Spinat und Féta), prasoépitta (Lauch) oder
kreatépita (Hackfleisch).

Pseftikeftédes, die ,falschen Fleischkl&R-
chen” sind eine Spezialitdt von Santorini. Sie
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Kochen und Braten mit Olivenol

Olivendl ist das gesiindeste aller Fette. Wegen seines hohen Ge-
halts an einfach ungeséttigten Fettsduren und Vitamin E gehen
medizinische Studien davon aus, dass es den Cholesterinspiegel
senkt und vor Herz- und Kreislauferkrankungen schiitzt. Vor al-
lem Néaxos besitzt mit der Tragéa-Hochebene eine grofie Nutzflé-
che, auf der viele tausend Olivenbdume stehen. Und auch der Pe-
loponnes und die Insel Kreta mit ihren Millionen von B&iumen
sind nicht weit. Man sollte also meinen, dass iiberall mit Olivenél
gekocht wird. Doch leider weit gefehlt — aus Kostengriinden ver-
wenden viele Gastronomen raffinierte, d. h. chemisch aufbereitete
Billigole, die sie in grofien Gebinden relativ preiswert erwerben
kénnen. Die so kreierten Gerichte schmecken erstens nicht, sie
sind kontraproduktiv zur wirtschaftlich bedeutenden Olivendl-
produktion — und gesundheitsférdernd ist dieses Gebaren schon
gar nicht. Fragen Sie doch einfach vor der Bestellung, ob im Lokal
Threr Wahl ausschliefflich Olivendl verwendet wird. Aufmerksame
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Gastronomen werden vielleicht daraus lernen.

bestehen aus Fava-Erbsenpiree, Zwiebeln und
Krdutern. Wenn Tomaten verwendet werden,
werden sie tomatokeftédes genannt.

Revithia, gebackene Kichererbsen, z.B. als
Suppeneinlage (soupa revithia) oder als Suppe
(revithada).

Revithokeftédes, auf Sifnos werden leckere
Bratbdllchen aus klein gehackten Kichererbsen
so gekonnt zubereitet, dass man das fehlende
Fleisch gar nicht registriert.

Stamnagathi (Cichorium spinosum), Wildge-
mise aus den Bergen, gerne gegessen zu
Lamm oder Zicklein.

Tomates jemistés, mit Reis gefiillte Tomaten,
lecker. Gibt es praktisch tiberall, sind aber nicht so
einfach zuzubereiten, wie sie aussehen.

Trachanas oder Krithardki, kleine griechi-
sche Nudeln, serviert z. B. mit Tomaten und
Oliven oder in der Suppe.

Gemdse (lachanikd) Kolokithdkia, Zucchi-
ni ist neben Auberginen das wichtigste Gemi-
se. Es wird frittiert oder gebraten, besonders
lecker sind die Blten, z. B. gefillt mit Kanin-
chenfleisch und Reis und tberbacken mit Bé-
chamelsauce.

Melitzénes, Auberginen, sehr verbreitet. Die
Frucht wird in Ol angebraten, damit sie weich
wird. Um den bitteren Geschmack zu entzie-
hen, legt man sie zuvor in Salzwasser.

Okra, die fingerlange, griine Frucht, der Bohne
vergleichbar, bendtigt eine aufwendige Zube-
reitung, denn die schleimartige Flissigkeit im
Inneren soll beim Kochen nicht austreten.

Weitere Gemiuse: anginares (Artischo-
cken), arakas (Erbsen), angouri (Gurke), pat-
zaria (rote RUben), fassélia (Bohnen), fava
(kleine, gelbe Erbsen), gigandes (groBe, weile
Bohnen), karéta (Karotten), piperjés (Papri-
ka), spanaki (Spinat), tomata (Tomaten).

Beilagen Patates, Kartoffeln oder Pommes
frites, werden fast zu jedem Fleischgericht ser-
viert, wenn man Gliick hat, sind sie noch hand-
gemacht.

Pilafi, Reis.

Salate Beliebtester Salat ist der griechische
Bauernsalat choriatiki salata, von Touristen
gerne ,Griechischer Salat” genannt. Er besteht
aus Tomaten, Gurken, griinen Salatbléttern
und Oliven, gekront von einer aromatischen
Scheibe Feta (Schafskése). Es gibt ihn in vielen
Qualitatsabstufungen, je nach der Mihe, die
der Wirt darauf verwendet.

Ebenfalls sehr schmackhaft ist der marodli
salata, das ist Rémersalat, bzw. griiner Salat, ap-
petitlich garniert mit Zwiebeln, Fenchel und Oliven.

Andere Salate sind angourotomata (Gurken-/
Tomatensalat), lachano salata (Krautsalat),
und tomata salata (Tomatensalat).
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Kase (Tiri)

Dank der ausgeprégten Schaf- und Zie-
genhaltung zéhlen auch die verschie-
densten Késesorten zu den Spezialité-
ten der Kykladen. Fast jede Insel ist
stolz auf die eigene Produktion. Beson-
ders reich ist die Auswahl z.B. auf
Naxos: Graviera (Hartkése), Mizithra
(Frischkése), Kopanisti (lang gereifter
Weichkédse), Kefalotiri  (gesalzener
Hartkdse aus Mixmilch von Schafen
und Ziegen), Antothiro (Quark) u. a.

Nachspeisen/SiiBes (Glika)

In Griechenland und auch auf den Ky-
kladen gibt es eine reiche Auswahl an
traditionellen Backwaren — meist sehr
siif}, oft anlésslich des Osterfests oder
anderer Feiertage gebacken, gelegent-
lich tiirkischen Ursprungs. Man findet
sie im Zacharoplastion, in der Kondito-
rei also, inzwischen auf den Touris-
mus-Inseln ergédnzt durch ein passab-
les Angebot an internationalen Back-
waren, speziell auf Mykonos.
Amygdalota, Mandelgeback von Mykonos.
Baklava, stBer, honigtriefender Nusskuchen,
stammt urspringlich aus der Turkei.

Oktopus, Fava und Choriatiki

Bougétsa, Blatterteiggebdck mit Quarkfillung,
lecker, allerdings eher auf Kreta zu haben.
Chalwadépittes, handgroRe Oblaten mit tiir-
kischem Honig, Spezialitdt der Insel Syros.
Halva, knusprig-stiBes Gebéck aus Honig und
Sesamsamen.

Kataifi, sehr siBe Roulade, deren Umhllung
aus diinnen Teigfdden wie Garn aussieht.
Loukéumies, extrem siiRe Fruchtgeleestiicke,
ebenfalls von Syros.

Loukoumades, in Ol frittierte Teigkugeln, mit
Honig Ubergossen, haufig erhdltlich auf der
Insel Tinos.

.Marmelade” von N&xos, in Sirup eingeleg-
te Fruchtstlickchen vom Zedratbaum.

Riséchalo, mit Zimt gewdrzter Milchreis.

Yaurti, frischer Schafsjoghurt mit Honig (méli),
flr Liebhaber eine Delikatesse.

Krauter und Gewiirze

Die Gewiirze der Kykladen wachsen
weitab von Industrieabgasen und Ver-
kehrsstau. Sie enthalten grofle Mengen
dtherischer Ole und sind reich an se-
kundéren Pflanzenwirkstoffen. Ergén-
zend werden orientalische Gewtirze wie
Zimt, Muskat, Safran und Kreuzkiimmel
verwendet, die von den Osmanen in
Griechenland heimisch gemacht wurden.
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Basilikum, das wichtigste aller mediterranen
Gewdrzkrduter sieht man als Zierpflanze in vie-
len Garten und Tépfen wachsen.

Kapern (Kapari), mit den pikant schmecken-
den Knospen des Kapernstrauchs werden u. a.
Salate und FavapUree angereichert.
Knoblauch, beugt GefdBleiden vor, regt die
Verdauung an, bekdmpft Bakterien und starkt
die Abwehrkréfte.

Majoran, verwandt mit Oregano, sehr kalte-
empfindlich, verwendet z. B. zum Wirzen von
Keftédes und Fisch.

Minze, oft benutzt zum Wirzen von Hack-
fleisch, verleiht eine besondere Scharfe.
Pinienkerne, werden oft zur Verfeinerung
von Gerichten benutzt, z. B. Reis.

Portulak, dhnelt der Brunnenkresse und wird
gern in fein angemachten Salaten und fur Jo-
ghurts verwendet.

Oregano, das neben Basilikum bekannteste
mediterrane Gewdirz ist in fast allen Grillgerich-
ten enthalten.

Rosmarin, wird z. B. gerne zum Wirzen von
in Ol gebratenen Schnecken verwendet.
Salbei, nutzt man z. B. zum Befeuern der tradi-
tionellen Holzéfen und zum Rauchern von Wiirsten.
Thymian, wird zum Wirzen von Fleischgerich-
ten verwendet. Die Griechen rieben friher ihr
Zahnfleisch gern mit Thymian ein.

Zimt, nicht nur in StiBspeisen, sondern auch in
der Tomatensauce zu finden.

Zitrone, sie ersetzt in der griechischen Kiiche
nicht selten den Essig.

Getranke

Wasser (Nerd): traditionell das wich-
tigste Getrdnk. Manchmal bekommt
man — wie in alten Zeiten — zum Essen
und Kaffee ungefragt und kostenlos ei-
ne Karaffe Wasser gereicht. Bestellen
kann man es mit den Worten: ,Mia ga-
rafa nerd, parakalé”.

Kaffee (Kafé): Wenn man den typi-
schen griechischen Kaffee, ein starkes,
schwarzes Mokkagebréu trinken méchte,
muss man ausdriicklich Kafé Elliniké
oder greek coffee verlangen, denn im
Zweifelsfall wird immer Filterkaffee oder
Nescafé serviert, wenn ,Kaffee” ge-
wiinscht wird. Eine angenehme Erfri-

In der Strandtaverne

schung ist der Freddoccino, eine Art Frap-
pé bzw. kalter Cappuccino aus viel Milch,
Eis, Zucker und 16slichem Bohnenkaffee.
Kafé elliniké: éna elafri kafé - leicht; mé-
trio - mittelstark, mit Zucker; vari gliké -
sehr siil%; skéto - ohne Zucker; vari gliké me
poli kafé - sehr sii8 und sehr stark.

Nescafé: sest6 - heif}; frappé - kalt; ské-
to - schwarz, me sachari - mit Zucker; me
gala - mit Milch.

Wein (Krassi): Auf den meisten Kykla-
den-Inseln wird traditionell Wein ange-
baut, jedoch in der Regel nur in recht
bescheidenem Rahmen. Frither reichte
er meist nur zum Eigenverbrauch und
war nach den langen Winterabenden
zum Beginn der Touristensaison fast
verbraucht. Inzwischen haben die In-
seleinwohner erkannt, dass die Frem-
den gerne den jeweils inseleigenen
Wein verlangen und sich diesem Be-
diirfnis angepasst. In groflfem Maf3-
stab wird Wein auf der Vulkaninsel
Santorini und auf Paros angebaut, die
Weine aus Santorini werden sogar als
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Flaschenweine exportiert (- S.387).
Weinkellereien gibt es aber auch auf
Tinos, Mykonos, Néaxos, Sikinos, Milos
und Anafi.

In den Tavernen bieten die Wirte fast
tiberall offenen Wein an. Doch selten
stammt er auch wirklich von der je-
weiligen Insel, meist kommt er aus Pa-
ros, Santorini oder Kreta und oft wird er
auch einfach aus Flaschen in Karaffen
umgefiillt. Daneben sind aber auch 5-
Liter-Pappkanister vom Festland mit
recht nichtssagendem Inhalt im Um-
lauf. Verlangen Sie Wein ap to varéli
(vom Fass) bzw. Krassi Chima (Haus-
wein). Kokkino Krassi ist Rotwein,
Aspro Krassi Weifiwein. Und fragen Sie
den Wirt doch einmal, wo sein offener
Wein eigentlich herkommt.

Bier (Bira oder Zythos): In Griechen-
land trinkt man viel und gerne das

Echtes Inselbier:
,Nissos” von der Insel Tinos

Hopfengetrénk, das von gleich mehre-
ren Brauereien hergestellt wird. Markt-
fithrer sind die Biere Mythos und
Alpha, auferdem braut man in Lizenz
Amstel und Heineken. Es gibt aber
auch zahlreiche Craftbier-Brauereien
im ganzen Land, auch auf den
Kykladen: Auf Tinos produziert eine
Kleinbrauerei ein Bier namens Nissos
(hnissos.beer), aus Paros stammt das
Bier 56 Isles (56islesbeer.gr) und in
Santorini braut die Santorini Brewing
Company (santorinibrewingcompany.
gr) ihr Donkey Beer.

Weitere Alkoholika: Auf Naxos sollte
man einmal den berithmten Insellikér
Kitro kosten, destilliert aus den Blat-
tern und schweren, zitronendhnlichen
Friichten des Zedratbaums. Der Tres-
terschnaps Raki, auch Tsikoudid oder
Tsipouro genannt, wird im Herbst {iber-
all aus den Riicksténden der gepressten
Weintrauben gebrannt. Begehrt ist be-
sonders der Rakémelo, der aus Raki,
Honig und mehreren Gewtirzen herge-
stellt wird (- Amorgds, S.309). An-
sonsten bekommt man wie tiberall in
Griechenland natiirlich Ouzo, den be-
kannten Anisschnaps - er verférbt sich
beim Verdiinnen mit Wasser milchig,
kann aber auch unverdiinnt getrunken
werden. Dazu kommen auf den Touris-
musinseln internationale Modegetran-
ke wie Wodka-Mix, Tequila (,Slam-
mer") etc.

Alkoholfreies: Neben den bekannten
internationalen Limonaden-Multis gibt
es leider wenig Authentisches. Hier
und dort produzieren einheimische Li-
monadenfabriken, z. B. auf Naxos. Auf
Andros ist das stark mineralhaltige
Wasser der Sariza-Quelle berithmt und
auf mehreren Inseln wird ein zéhfliis-
siges Mandelgetrdnk namens Soumada
hergestellt, das wegen seiner milchigen
Farbe auch Mandelmilch genannt wird
und mit Wasser verdiinnt eine beliebte
Sommererfrischung ist. Ansonsten be-
kommt man in den Urlaubsorten tiber-
all frisch gepressten Orangensaft.



