Genuss fur Gaumen und Auge auf der Terrasse bei Santo Wines

Essen und Trinken

Die traditionelle Kiiche von Santorini
ist einfach, da auf der kargen Insel
kaum Agrarstrukturen vorhanden sind.
Allerdings hat der internationale Tou-
rismus die Entstehung einer feinen und
hochwertigen, mitunter auch auffillig
kreativen Kiiche verstarkt. Die Zutaten
kommen zwar fast ausschlief}lich vom
griechischen Festland oder aus Kreta,
aber teils wird sogar mit Bioprodukten
gekocht.

Einfache Tavernen bieten griechi-
sche Touristenkiiche an, wie es sie
tiberall im Land gibt. Natiirlich ver-
fithrt die allsommerliche Massenabfer-
tigung die Wirte beispielsweise an den
Kraterrandgassen von Fird und Oia ge-
radezu dazu, das ,Essen von der Stan-
ge” zu perfektionieren. Kulinarische
Enttduschungen werden deshalb nicht
ausbleiben. Es gibt aber auch noch ei-
nige Tavernen, in denen einheimische
Wirte die traditionellen Inselspezialité-
ten von Santorini anbieten. Solche ha-

ben wir immer ausdriicklich als beson-
deren Tipp hervorgehoben.
Demgegentiber gibt es auch einige
erstklassige Nobelrestaurants auf Santo-
rini, die hervorragende und einfallsrei-
che Kiiche auf oberstem Niveau anbie-
ten. Hier hat sich in den letzten Jahren
auf der Insel eine wirkliche Gourmet-
Kiichenszene entwickelt, die interna-
tionalen Anspriichen echter Kenner
durchaus gentigen kann. Vor allem be-
ziiglich Kreativitdt diirfte Santorini in
Griechenland auf einer Spitzenposition
liegen. Selbstredend spielen diese Res-
taurants auch preislich in der Topliga.
Manchmal kann allerdings auf der
Insel gelegentlich schon die Preiskal-
kulation einer ,einfachen” Taverne ein
Stirnrunzeln hervorrufen, das gilt ins-
besondere fiir die Panoramatavernen
am Kraterrand von Fira bis Ofa. Gene-
rell ist das Essengehen auf Santorini
daher keineswegs giinstiger als in
Deutschland oder Osterreich, mittler-
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weile im Durchschnitt eher teurer.
Schweizer jedoch haben ihr Vergniigen
an Preisen, die deutlich unter Ziircher
Niveau liegen. Generell liegt in den
Strandorten Kamari und Perissa das
durchschnittliche Preisniveau tiefer als
am Kraterrand. Natiirlich gibt es aber
immer noch Tavernen, die sich trotz
Traumlage durch gleichbleibend gute
Qualitét bei mafdvollen Preisen hervor-
tun. Auch diese haben wir in diesem
Buch explizit als besonderen Tipp her-
vorgehoben.

Die im Reiseteil genannten Restaurants
sind mit Preiskategorien versehen, die
eine schnelle Orientierung ermoglichen.
Das Preismodell fuft auf einem durch-
schnittlichen Zwei-Gange-Menl mit ein-
facher Beilage a la carte ohne Getrdnke:

€ bis 20 Euro
€€ 20-30 Euro
€€€ Giber 30 Euro

Auf Santorini essen gehen bedeutet
aber vor allem, die unvergleichliche
Stimmung auszukosten: hauptséchlich
am Kraterrand, wo man hoch iiber dem
tiefblauen Meer einen fantastischen
Weitblick genie8t, doch auch an den
Uferpromenaden der Badeorte an der
flachen Ostkiiste. Ein Tavernenbesuch
ist — wie in ganz Griechenland - un-
kompliziert. Bis auf wenige Ausnah-
men gibt es keine ausgeprégte Etikette,
die Tische sind meist einfach gedeckt,
der Service ist informell. Samtliche
Speisen, auch Beilagen, Vorspeisen etc.,
kénnen gesondert bestellt werden, so-
dass man sich sein Essen ganz indivi-
duell selbst zusammenstellen kann -
ein Hauptgericht muss nicht dabei sein.
Von allem, was man bestellt, bekommt
man in der Regel einen Teller voll. Falls
man keine anderen Wiinsche &ufiert,
wird oft alles gleichzeitig serviert.

Lokaltypen

Estiatérion (Restaurant) und Tavérna
(Taverne) unterscheiden sich heute

nur noch unwesentlich - frither war
das Estiatérion das ,bessere” Lokal mit
der grofieren Auswahl. Daneben gibt es
noch die Psdrotaverna (Fischtaverne)
und die Psistarid (Grillstube) bzw. das
Pséstopolion (Gegrilltes zum Mitneh-
men). Die Ouzeri bietet neben Ouzo
und Raki vor allem die beliebten Mezé-
des (Kurzform: Mezés) an - kleine Vor-
speisen und Appetithappen. Diese Lo-
kale findet man auch unter dem etwas
zungenbrecherischen Namen Mezedo-
polion oder Ouzomezedopolion. Das Ka-
fenion ist urspriinglich das Stammlokal
aller ménnlichen Griechen - das Kaf-
feehaus. Es besteht meist nur aus weni-
gen Tischen in einem kargen Innen-
raum und ein paar Tischen auf der
Strafe. Griechische Frauen verkehren
hier héchstens als Bedienung, Touris-
tinnen werden aber natiirlich gerne ak-
zeptiert. Kafenia gibt es auf Santorini
leider kaum noch. Im Zacharoplastion
(Konditorei) gibt es Kuchen, Blatter-
teiggebdck, manchmal Eis und allerlei
leckere Stifigkeiten.

Speisekarten Im Allgemeinen auf Grie-
chisch und Englisch, oft auch auf Deutsch.
Sofern Standardvordrucke verwendet werden,
sind nur jene Gerichte wirklich zu haben, bei
denen ein Preis eingetragen ist. Einige Wirte
zdhlen ihren Gdsten auch einfach auf, was ge-
rade frisch zu haben ist. Insbesondere bei Fisch
und Saisongemdise ist das auch sinnvoll. Fir
Brot und Gedeck wird ein geringer Betrag zusatz-
lich verlangt, der in der Karte ausgewiesen ist.

Zahlen To logariasmé parakalé (= die
Rechnung bitte), dabei sollte man eine gemein-
same Rechnung fiir den ganzen Tisch verlan-
gen und ggf. spater untereinander abrechnen.
Erstens ist das flr die oft sehr gestressten Kell-
ner wesentlich einfacher, zweitens entspricht
es der griechischen Sitte.

Trinkgeld Bei Barzahlung wird das Wechsel-
geld bis auf den letzten Cent zuriickgezahlt.
Aber auch griechische Kellner nehmen gerne
Trinkgeld und sind aufgrund der geringen
Léhne auch darauf angewiesen. Wenn man zu-
frieden war, 1asst man Ublicherweise ein paar
Minzen oder einen Fiinfer fiir das Personal auf
dem Tisch liegen (5-10 %). Bei Kartenzahlung
kann man entsprechend aufrunden.
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Friihstiick (Proiné)

Griechen frithstiicken wie alle Bewoh-
ner mediterraner Lénder wenig oder
gar nichts. Meist gibt es nur einen Kaf-
fee. Auch das gebuchte Hotelfrithstiick
kann in tieferklassigen H&usern dem-
entsprechend karg ausfallen. Generell
ist in Hotels Frithstiick vom Buffet {ib-
lich. Eine nicht sonderlich preisgiinsti-
ge Alternative sind die Frithstiicksan-
gebote der Cafés. Zum Standardpro-
gramm gibt es hier auf Wunsch auch
ein Ei (Avgd) oder Omelett, auflerdem
kann man Milch (Gdla), Kakao (Gdla
schokoldta) und frisch gepressten
Orangensaft bestellen. Joghurt (Yauirti)
mit Friichten, Honig, Niissen etc. wird
gelegentlich angeboten, ab und an auch
Miisli. Zu den verschiedenen Kaffeeva-
riationen = , Getrénke”.

Vorspeisen (Orektika) und

Salate (Salata)

Vor der abendlichen Hauptmahlzeit ge-
hen Griechen gerne in eine Ouzeri. Zum
Otizo werden dort die sogenannten Me-

zés (Appetithappen) serviert, leckere
Kleinigkeiten, je nachdem, was am
Markt gerade zu haben war - Pistazien,
Mandeln, Kése, Tomaten, Gurken, Me-
lone, Shrimps, Kalamari, Sprotten, Oli-
ven, Muscheln u.a. m. Diese Vorspei-
senteller werden auch als Pikilia be-
zeichnet. Manche Restaurants haben
sich darauf spezialisiert. Vieles wird
frittiert und trégt in der Karte dann den
Zusatz tiganité/tiganitd.

Choriatiki: griechischer Bauernsalat. Er be-
steht aus Tomaten, Gurken, Oliven, Zwiebelrin-
gen und vor allem einer groBen Scheibe Féta,
dem aromatischen, bréckligen Schafskase.
Kann man als Vorspeise, aber auch als Beilage
zum Hauptgericht essen. Mit etwas Brot kann
er sogar allein als Mittagessen ausreichen.
Dolmadakia: gerollte Wein- oder Rebenblat-
ter, mit Reis und Gewiirzen geflllt.

Eliés: Oliven.

Fava: cremiges Piree aus kleinen, gelben
Platterbsen. Eine echte Santorini-Spezialitdt.
Gigantes: dicke weife Bohnen in wirziger
Tomaten-Gemiise-SoRe.

Kolokithakia: Zucchini.

Marides: winzige Fischchen (Sprotten bzw.
Sardellen), hochstens kleinfingergroR.

Griechischer Salat in kreativer Santorini-Ausfuhrung
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Melitzanosalata: Auberginensalat, gegrillte
Auberginen werden durch ein Sieb gepresst
und dann zu einem Brei verarbeitet.
Oktapddia: Oktopus als Salat, meist mit Essig-
SoRe serviert, oder einfach gegrillter Oktopus.
Piperjés jemistés: mit Reis, Féta oder Hack-
fleisch gefiillte Paprika.

Sagandki: frittierte oder gebratene, etwa fin-
gerdicke Kasescheibe, seltener im Tontopf.
Wird aus verschiedenen Kasesorten angebo-
ten, meist Graviéra.

Salingkaria: kleine, gekochte Schnecken, ge-
héren zu den traditionellen Leckerbissen.
Skordalia: Knoblauchplree mit ein wenig Zi-
tronensoBe.

Taramosalata: lachsfarbener oder weier

Fischrogensalat.

Tirokaftheri: zerdrlckter, pikant bis sehr
scharf gewdrzter Schafskase.

Tomates jemistés: mit Reis gefiillte Tomaten.
Tonnosalata: Thunfischsalat.

Tsatsiki: vollfetter Joghurt mit Knoblauch und
Gurken.

Fleisch (Kréas)

Auf Santorini wird kaum Vieh gehal-
ten. Insofern stammt das Fleisch prak-
tisch ausschlieflich vom Festland, von
Kreta oder wird gar aus dem Ausland
importiert.  Fleischsorten:  Arndki
(Lamm), Arni (Hammel), Chiriné
(Schwein), Katsika (Ziege), Kotopoulo
(Huhn), Moschdri (Kalb) und Véio
(Rind) sowie Loukdniko (Wurstwaren).
Oft sehr lecker sind die diversen Ge-
richte im Tontopf (Kasserolle).

Biftéki: Frikadellen oder Fleischballchen. In
flach gedriickter Form Biftéki genannt, ansons-
ten Kefthédes.

Bekri Mezé: scharf gewirzte, gebratene
Fleischstiickchen in WeinsoRe.

Gyros: Schweinefleisch (seltener auch Lamm
oder Huhn) an groRen SpieRen, wird durch
Drehen vor Heizspiralen gegart, anschlieRend
scheibchenweise abgeschnitten. Serviert als
Tellergericht oder als Snack mit Zwiebeln und
Krautern in zusammengerollten Fladen (Pita).
Giouvétzi: kleine spindelférmige Nudeln mit
Kalb- oder Lammfleisch, im Tontopf gegart.

Kefthédes: Die Bratlinge gibt es aus Fleisch
oder vegetarisch zubereitet, z. B. Tomatokef-
thédes, Melitzanokefthédes (Auberginen) oder
Spanakikefthédes (Spinat).

Kleftiké: das sogenannte Partisanengericht.
Rind- oder Lammfleisch mit Kartoffeln, GemUse
usw. in einer Kasserolle serviert und mit Alu-
folie abgedeckt. Hat seinen Namen von den
Kléftes (Diebe und Rauber): Die Partisanen der
Befreiungskriege gegen die Tirken 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 sorgféltig verschlossenen und
umwickelten Tépfen hinauf.

Kokkinisté: geschmortes Rindfleisch mit To-
matensofe aus dem Ofen, meist im Tontopf
serviert.

Kokorétsi: Innereien vom Lamm im Darm ge-
wickelt und am SpieR gegrillt, nur selten zu
haben.

Kontosouvli: groBe Scheiben Schweinefleisch
mit Tomaten und Paprika am SpieR einige
Stunden gegrillt und dann in kleinen Portionen
serviert.

Makardénia: Nudeln, meist Spaghetti.

Moussaka: Auflauf aus Auberginen, Hack-
fleisch und Kartoffeln, mit BéchamelsoRe tber-
backen. Wird auf groRen Blechen zubereitet
und den Tag Uber warm gehalten.

Paidakia: mit Oregano gewlrzte und etwas
Zitronensaft verfeinerte Lammkoteletts vom
Grill.

Papoutsékia: Ubersetzt Kleine Schuhe, mit
Hackfleisch geflillte Auberginen in Béchamel-
sofe.

Pastitsio: Nudelauflauf mit Hackfleisch und
Tomaten, mit Kdse und BéchamelsoRe Giberba-
cken. Auf den Kykladen sehr verbreitet.

Souvlaki: Das Nationalgericht ist jedem Grie-
chenlandreisenden  bekannt:  Fleischspiefe
(Schwein, Huhn, Lamm, Hammel, manchmal
sogar Schwertfisch), Uber Holzkohle gegrillt
und mit Oregano gewdirzt, mit etwas Zitrone
verfeinert man den Geschmack. Meist preis-
wert und Uberall zu haben, wichtig ist jedoch
die Qualitat des Fleisches: kann hauchzart sein,
aber auch zah wie Leder.

Souzoukakia: dhnlich den Biftéki, aber in
langlicher Rolichenform knusprig gebratenes
Hackfleisch. Wird in Tomaten-Paprika-SoRe
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serviert. Manchmal mit Kreuzkiimmel (Cumin)
oder Kiimmel gewirzt.

Spetsofai: Wursteintopf mit Zwiebeln, Toma-
ten und Paprika.

Stifado: zartfasriges Rindfleisch mit gekoch-
ten ganzen kleinen Zwiebeln. SoBe mit Zimt
gewdrzt. Gibt es auch mit Lammfleisch, wah-
rend der Jagdsaison mit Kaninchen. Oft im Ton-
topf serviert.

Fisch (Psari) und Meeresfriichte
(Thalassina)

Fisch ist in Griechenland wesentlich
teurer als Fleisch. Die &géischen Fisch-
griinde sind tberfischt und es gibt
kaum noch Fischer auf Santorini. Fiir
den riesigen Bedarf der Touristenlokale
kommen Fisch und Meeresfriichte
mittlerweile aus aller Welt — Tiefkiihl-
fracht aus Kanada, von grofien Fang-
flotten im Atlantik oder Garnelen aus
Thailand sind keine Seltenheit. Wich-
tig: Fisch heif8t Psdri und wird nach Ge-
wicht abgerechnet. Auler bei Oktopus
und Kalamari (Stiickpreis) wird auf der
Speisekarte meist der Kilopreis angege-

ben. Ein bisschen sollte man aufpassen,
dass einem nicht zu viel aufgenétigt
wird. Seriése Wirte zeigen den Fisch
vor der Zubereitung und nennen das
Gewicht (und den Preis) dazu. Gegebe-
nenfalls sollte man einen kleineren
Fisch verlangen.

Achinds: Seeigel. Wird roh mit etwas Zi-
tronensaft gegessen. Schmeckt dhnlich wie
Austern.

Astakads: Hummer. Wird oft mit Spaghetti und
Tomatensauce serviert. Sehr teuer.

Bakalidros: Seehecht.

Bakaldos: Kabeljau.

Barbouni: Rotbarbe.

Fangri: Rote Goldbrasse.

Garida: Garnelen (auch als Vorspeise).
Gavros: Sardelle.

Gléssa: Seezunge.

Kalamarakia (Kalamari): Tintenfisch.
Karavida: Languste.

Kéfalos: Streifenbarbe.

Kidéni: Venusmuscheln.

Koliés: Makrele.

Frischer Fisch und Meeresfriichte sind eine Delikatesse auf Santorini
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Lavraki: Seebarsch.
Lithrini: Rotbrasse.
Loutsos: Barrakuda.

Marida: Sprotten. In Mehl gewendet und in Ol
frittiert. Werden komplett gegessen.

Melanoduri: Brandbrasse (Oblada).

Mydi: Miesmuscheln.

Oktapddi (Chtapédi): Wird nach dem Fang
viele Dutzend Mal mit Kraft auf einen Stein ge-
schleudert, damit das Fleisch weich und ge-

nieRbar wird. Danach wird er zum Trocknen in
der Sonne aufgehangt.

Peskandritsa: Seeteufel.
Psarésoupa: Fischsuppe.
Rofés: Zackenbarsch.
Salachi: Rochen.

Sardéla: Sardine.
Sargos/Sfirida: Weilbrasse.
Sinagrida: Zahnbrasse.
Soupia: Tintenfisch.
Tsipoura: Goldbrasse (Dorade).
Toénos: Thunfisch.

Xifias: Schwertfisch.

Vegetarisches (Chortofagos)
und Beilagen

Auf den Kykladen gibt es traditionell
eine grofie Anzahl von vegetarischen
Gerichten bzw. Beilagen. Vegetarier
konnen sich auch aus den fleischlosen
Vorspeisen interessante Kombinatio-
nen zusammenstellen lassen. Im Allge-
meinen sind die Kellner Vegetariern ge-
geniiber nicht mehr so iiberfordert wie
frither und wissen genau, was sie an-
bieten diirfen. Einheimische Gewiirze
enthalten groffe Mengen &therischer
Ole und werden in der Inselkiiche mehr
oder weniger stark verwendet: Basili-
kum, Bohnenkraut, Fenchel, Kamille,
Lorbeer, Oregano, Rosmarin, Salbei und
Thymian.

Anginares: Eintopf aus Artischocken und Kar-
toffeln.

Angéuri: Gurke.

Angourotomata salata: Gurken-/Tomaten-
salat.

Anthous: mit Reis gefilllte Zucchinibliiten.

Bouréki: Auflauf aus Kartoffeln, Zucchini oder
Auberginen, Tomaten und Mizithra-Kdse, ge-
wiirzt mit Minze, iberbacken mit Semmelbro-
seln und Olivendl.

Bridm: eine Art Eintopf aus verschiedenen Ge-
musen und Kartoffeln.

Chérta/Flitta: diverses Wildgemiise.
Fassolia/Fassoldkia: griine Bohnen.

Fassolada: Suppe aus weilen Bohnen, Karot-
ten und Sellerie.

Imam Baildi: mit Tomaten, Zwiebeln, Knob-
lauch und Petersilie gefillte Auberginen. Der
Name stammt aus dem Tirkischen.

Jemista: mit Reis und Pfefferminzbléttern ge-
flllte Tomaten oder Paprika.

Kolokithi: Zucchini.

Kolokithakia tiganita: frittierte Zucchini,
oder Jemista kolokithakia me yaurti mit
Hackfleischfullung und JoghurtsoRe.

Kolokithokefthédes: Bratlinge aus geriebe-
nem Kirbis.

Lachano salata: Krautsalat.

Lathépsomo: mit gehackter Tomate, Fétaka-
se und Zwiebeln garniertes, doppelt gebacke-
nes Gerstenbrot, angereichert mit Olivendl und
Oregano.

Maroduli: Romana-Salat oder auch Lattich ge-
nannt.

Melitzanes: in Ol angebratene Auberginen.

Mizithrépita: mit Frischkdse gefiillte Blatter-
teigtaschen.

Okra: bohnenartige Kapselfriichte.
Patates: Kartoffeln.
Patatosalata: Kartoffelsalat.
Piperja: Paprika.

Revithia: gebackene Kichererbsen.

Revithokefthédes (Pseftikefthédes): vege-
tarische Bratlinge, hauptsachlich aus klein ge-
hackten Tomaten, Favaerbsenplree, Zwiebeln
und Krdutern. Werden auf Santorini auch Fa-
vakefthédes genannt. Wenn Santorini-Toma-
ten verarbeitet sind, nennt man sie Tomato-
kefthédes.

Risi: Reis.

Spanaképita: mit Spinat und Kase gefiillte
Blatterteigtaschen.

Tirépita: mit Féta geflllte Blatterteigtaschen.
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Tomata: Tomaten.
Tomates jemistés: mit Reis gefilllte Tomaten.
Tomatasalata: Tomatensalat.

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

Nachspeisen und SiiBes (Glika)

In ganz Griechenland gibt es eine rei-
che Auswabhl an traditionellen Backwa-
ren - meist Blétterteig und oft sehr,

sehr stifd mit viel Zucker, Sirup und Ho-
nig. Kése als Nachspeise entspricht
nicht der griechischen Landessitte. Al-
lenfalls als Vorspeise ist Kése tiblich.
Amigdaloté: Mandelgebéck in Pralinenform.
Baklava: hauchdinner Blatterteig, mit Man-
deln und Nussen gefillt und dann mit Honig
Uibergossen. Urspriinglich aus der Turkei.
Bougatsa: gesiiSter und mit Zimt bestreuter
Mizithra-Quark, gedeckt mit Blatterteig. Eine ty-
pische Spezialitét, die vor allem vormittags als
Friihstlicksersatz gegessen wird.

Spezialitdten von Santorini

Santorinis einzigartiges vulkanisches Natur- und Okosystem hat
neben seinen berithmten Weinen auch andere interessante kulina-
rische Produkte hervorgebracht. Sehr geschétzt werden z. B. die
kleinen, festen Tomaten der Insel namens Santorinio domadaki
(= S. 85). Sie haben eine etwas dickere Schale als ihre Artgenos-
sen und ihr Wassergehalt ist niedriger. Man kann sie roh verzeh-
ren, getrocknet, als aromatische Tomatenpaste oder als Tomaten-
konfitiire im Glas. Die Tomaten werden auch fiir die Zubereitung
der leckeren Tomatokefthé-
des verwendet.

Weithin bekannt sind die
berithmten weiflen Aubergi-
nen von Santorini. Die Aspri
melitzana sind deutlich we-
niger bitter als die her-
kémmlichen violetten Au-
berginen, saugen weniger
Fett beim Braten auf und
haben ein feines Pilzaroma. Eine inseltypische Spezialitdt sind
auch Kapern (Kapari) — besonders lecker sind dabei die Kapern-
blatter namens Kaparéfylla. Man gibt sie zu Salat hinzu.

Sogar die Fava Santorinis hat ihren eigenen Geschmack, nicht nur
wegen der Vulkanerde, sondern weil sie auf der Insel endemisch
ist, d. h. einer anderen Art angehért als auf den tibrigen Inseln der
Kykladen - entdeckt hat man sie sogar in der 3600 Jahre alten
Ausgrabung von Akrotiri. ,Fava Santorinis” aus der sogenannten
Purpur-Platterbse wurde 2010 von der EU in das Register der ge-
schiitzten Ursprungsbezeichnungen aufgenommen.

Und schliefflich ist der Ziegenmilchkése Chloré tyri eine insel-
eigene Spezialitét. Er wird aber hauptséchlich fiir den héuslichen
Verbrauch hergestellt und kommt kaum in den Verkauf.
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Chalva: knusprig-stiRes Geback aus Honig und
Sesamsamen. Traditionelle Fastennahrung in
der Vorosterzeit.

Chalvadépittes: handgroBe Oblaten mit
weiRem Nougat, Spezialitat der Insel Syros.

Galaktoboureko:
GrieRcremefillung.

Blatterteiggeback  mit

Kataifi: sehr stiRe Kuchenroulade mit Umhiil-
lung aus diinnen Teigfaden.

LoukoUmi: extrem siBe Fruchtgeleestiicke,
ebenfalls von Syros.

Loukoumades: in heiem Ol ausgebackene
Hefeteigkugeln, die mit Honig Ubergossen
werden.

Ravani: GrieRkuchen.

Riségalo: mit Zimt gewdlrzter Milchreis.
Yaurti me Méli: Frischer Joghurt mit Honig

(Méli) Gbergossen. Mit Schafsjoghurt fur Lieb-
haber eine Delikatesse.

Getranke

Wasser (Nerd): traditionell das wich-
tigste Getrénk in Griechenland. Wird in
PET- oder Glas-Flaschen auf den Tisch
gestellt. Die alte griechische Sitte, un-
gefragt zum Essen und zum Kaffee ein
Glas Wasser zu reichen, wird kaum
noch praktiziert.

Kaffee (Kafé): Filterkaffee, Nescafé, Es-
presso, Café Latte, Freddo, Capuccino
usw. sind auf Santorini mittlerweile
fast tiberall im Angebot. Der griechi-
schen Landessitte entsprechen sie aber
nicht. Wenn man den typischen grie-
chischen Kaffee — starker, schwarzer
Bohnenkaffee in winzigen Tassen -
trinken méchte, muss man ausdriick-
lich Kafé elliniké oder Greek coffee ver-
langen. Die Griechen haben sich an die
Auslander schon so weit gewdhnt, dass
sie ihnen im Zweifelsfall immer Nes-
café servieren, wenn ,Kaffee” ge-
wiinscht wird. Sehr beliebt im Sommer
ist Frappé: Nescafé mit kaltem Wasser
und Zucker aufgeschéumt sowie mit
Milch und Eiswtirfeln aufgefiillt.

Kafé elliniké elafri = leicht; métrio = mit-
telstark, mit Zucker; vari gliké = sehr suR;
skéto = ohne Zucker; vari gliké me poli
kafé = sehr sii8 und sehr stark.

Nescafé sesté = heil}; frappé = kalt; ské-
to = schwarz; me Sachari = mit Zucker; me
Gala = mit Milch.

Tee (Tsai): Tee ist auf den Kykladen
wenig gebréuchlich und wird - wenn
tiberhaupt — nur im Beutel angeboten.
Falls angeboten, ist der griechische
Bergtee (Tsai tou vound) empfehlens-
wert. Er kommt in der Regel aus Kreta.
Bier (Bira): In Griechenland wurde das
Bier wéhrend der ersten Hilfte des
19. Jh. eingefiihrt. Damals regierte der
Wittelsbacher Ottol. als Koénig von
Griechenland. Und er brachte natiirlich
sein Bier mit und die Braumeister
gleich dazu. Heute in Griechenland ge-
braute Markenbiere sind Mythos,
Alpha, Fix, Mdmos, Eza und Vergina
(alle als Lagerbiere mit 5 % Alkohol).
Eza braut auch ein Pilsener mit 5,2 %.
Sie sind im Markt etabliert und brau-
chen sich auch geschmacklich nicht
hinter der ausléndischen Konkurrenz
zu verstecken. Von Vergina und Alpha
wird auch ein Weiffbier angeboten, wo-
bei nur Vergina Weiss (5,4%) mit baye-
rischen HefeweifSbieren  mithalten
kann. Wer dunkles Bier mag, findet Fix
Dark (5,2%) und Vergina Black Dry
Stout (5,5%) in vielen Supermérkten.
An Starkbieren gibt es Vergina Strong
Porfyra (6,3%) und Alpha Strong
(7,0%). Spezialbiere sind Mythos Ice
(5,4%) und Vergina Red Amber Lager
(5,8%), zudem gibt es Mythos Radler
(20/0).

Alkoholfreies Bier: Bira Choris.

Craft Bier: Auch in Santorini wurden
von Bierliebhabern in den letzten Jah-
ren einige Mikro-Brauereien gegriindet.
2011 entstand die Santorini Brewing
Company mit ihrer Dachmarke Donkey
Beer (= S.88). 2020 wurde mit Ftélos
eine zweite Brauerei eréffnet, die Biere
unter der Dachmarke Blue Monkey
braut (= S. 42). Als Santorini-Bier wird
seit 2013 auch die Marke Volkan der
gleichnamigen Mikrobrauerei angebo-
ten (volkanbeer.com). Der Markensitz
befindet sich zwar auf Santorini, doch
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das Bier wird auf dem griechischen
Festland gebraut, wo die Wasserqua-
litat besser ist. Volkan gibt es als Pil-
sener-Bier, Weif3bier, Dunkelbier und
Graubier (mit Honig und Bergamotte-
Flavour).

Generell hat das Bier — in Hektolitern
gemessen — dem Wein den Rang als
fiihrendes alkoholisches Getrdnk in
Griechenland ldngst abgelaufen.

Spirituosen: Alltégliches Genussmittel
in Griechenland ist der dem italieni-
schen Grappa dhnliche Tresterschnaps
Tsipouro, gebrannt aus den Riickstén-
den gepresster Weintrauben. Der
Schnaps mit zwischen 30 und 40 Volu-
menprozent Alkohol wird im Herbst
nach der Weinlese und -kelterei in
Kupferkesseln destilliert. Angeboten
wird auch Tsikoudid, die kretische (und
etwas stérkere) Variante des Tsipouro,
bekannt auch als griechischer Raki. Im
Gegensatz zu seinem tiirkischen Na-
mensvetter enthélt der kretische Raki

Ein Ouzo gefallig?

keinen Anis. Verbreitet ist auch der Ra-
kémelo, der aus Raki, Honig und meh-
reren Gewiirzen hergestellt wird (fiir
Griechen eigentlich ein Winterge-
trdnk). Wie {iiberall in Griechenland
trinkt man aber natiirlich auch den be-
kannten Anisschnaps Otiizo, der aus
reinem Alkohol unter Zugabe von Kréu-
tern, Gewtirzen, Anis und/oder Fen-
chelsamen hergestellt wird (Mindest-
alkoholgehalt 37,5 %). Er verféarbt sich
beim Verdiinnen mit Wasser milchig,
kann aber auch unverdiinnt getrunken
werden. In den Bars und Clubs beherr-
schen dagegen internationale Modege-
tréinke und Cocktails aller Art die Szene.
Alkoholfreies: neben den bekannten
StifRgetrénken internationaler Konzer-
ne leider wenig Authentisches. Frisch
gepresste Fruchtséfte bekommt man
aber fast tiberall.

Limonada: Zitronenlimonade. Portokalada:
Orangenlimonade. Chymés Portokaliéu:
Orangensaft.




