Taverne am Meer

Essen und Trinken

Die kretische Klche hat in den letzten Jahrzehnten eine Renaissance
erlebt. Seit die Wissenschaft die Kreta-Diat entdeckt hat, wurde vie-
lerorts die traditionelle Inselkiiche wieder belebt. Und das mit
Erfolg - man isst richtig gut auf Kreta!

Olivendl, Hiilsenfriichte, Kréuter, Gemii-
se und Salate, dazu wenig Fleisch, gerne
auch mal Fisch oder Meeresfriichte, alles
in kleinen Portionen, die auf getrennten
Tellern auf den Tisch kommen, das sind
die Zutaten, aus denen die vielseitige
kretische Kost besteht.

Diese Vielzahl an kleinen, iiberwie-
gend vegetarischen Gerichten wird un-
ter mezédes zusammengefasst. Erndh-
rungswissenschaftler bewerten sie als
vorbildliche Ernéhrung, die sogar his-
torische Grundlagen hat, denn schon
die Minoer erndhrten sich vorwiegend
von Getreide, Hiilsenfriichten, Samen
und Olivensl. Dazu kommen die jahr-
hundertelangen venezianischen und
tiirkischen Einfliisse, die Kretas Kiiche
reich und vielféltig gemacht haben.

Dass sich die Kreter traditionell weitgehend
fleischarm erndhrten, hat seinen Grund in den
Verhaltnissen auf der rauen Mittelmeerinsel.
Die meisten Inselbewohner lebten friher in
bescheidenen Verhéltnissen und konnten sich
den Genuss von Fleisch nur an Festtagen leis-
ten. Heute ist das nattrlich anders: Wenn Kre-
ter in die Taverne gehen, essen sie gerne und
viel Fleisch und auch zu festlichen Anldssen
werden reichlich Ldmmer und Zicklein ge-
schlachtet. Im Winter isst man in den Dérfern
allerdings noch immer hauptsachlich Wild- und
Gartengemduse ohne Fleisch.

Der frither eher durchwachsene kuli-
narische Ruf Griechenlands und Kretas
hat heute keine Berechtigung mehr. Bei
der weitaus iiberwiegenden Mehrheit
der Restaurants ist das Bemiihen zu
erkennen, qualitativ hochwertige Kii-
che zu servieren, oft auf Grundlage tra-
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ditioneller Rezepte, nicht selten aber
auch kreativ und innovativ. Viele Tipps
dazu finden Sie bei den einzelnen
Orten im Reiseteil.

Essen gehen auf Kreta: Erfreulich un-
kompliziert, es gibt keine besondere
Etikette, die Tische sind einfach ge-
deckt, der Service ist informell. Im
Gegensatz etwa zu Italien sind viele
Restaurants durchgehend geéffnet, vor
allem in den léndlichen Regionen, die
auf Durchreisende angewiesen sind.
Manchmal gibt es nicht einmal eine
Speisekarte, sondern das Angebot wird
miindlich aufgezéhlt oder Sie kénnen
in die Kiichent6pfe schauen - dies, weil
oft frisch gekocht wird und die Speisen
téglich variieren, je nachdem, was der
Wirt aktuell einkaufen konnte.

Samtliche Speisen, auch Beilagen,
Vorspeisen etc., werden gesondert be-
stellt, so dass man sich sein Essen ganz
individuell ~selbst zusammenstellen
kann; ein Hauptgericht muss nicht dabei
sein. Falls man keine anderen Wiinsche
duflert, wird alles gleichzeitig serviert.

Sympathisch und nachahmenswert
auch fiir andere Urlaubsregionen: Sehr

héufig bekommt man zur Rechnung
ein Gratis-Dessert (Melone, Kirschen,
Kuchen etc.) und Raki, Otizo oder der-
gleichen serviert. Die vorbildliche Gast-
freundschaft der Kreter tut ein Ubriges,
das Essengehen zum rundum erfreuli-
chen Erlebnis werden zu lassen: Kali
6rexi - Guten Appetit!

Die Lokale Estiatérion (Restaurant) und
Tavérna (Gasthaus) unterscheiden sich heute
nicht mehr. In der Paradosiaki Tavérna (Pa-
radosis - Tradition) besinnt man sich auf alte
kulinarische Traditionen zuriick. Daneben gibt
es noch die Psarotavérna (Fischrestaurant)
und die Psistaria (Grillstube). Das Mezedo-
polion und die Ouzeri bieten die beliebten
Mezédes an - kleine Vorspeisen und Appetit-
happen wie Oliven, gefiillte Weinblatter, Tsa-
tsfki, Zucchinikroketten u. v. a.

Preise Die Essenspreise liegen unter mittel-
europdischem Niveau, auch in den touris-
tischen Ballungszonen - abseits davon isst man
oft noch merklich ginstiger.

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.

Fir Brot und Gedeck wird in manchen Ta-
vernen mittlerweile ein kleiner zusatzlicher Be-
trag verlangt, der auf der Speisekarte meist

Kali Orexi: Guten Appetit!
-
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nicht aufgeflihrt ist. Dafiir erhdlt man oft einen
Appetizer vor dem Essen und ein Gratisdessert.
Beim Zahlen sagt man ton logariasmé para-
kalé (die Rechnung bitte). Trinkgeld Idsst man
auf dem Tisch zurtick.

Tipp: Verlassen Sie zum Essen hin und
wieder die touristischen Zentren, denn
oft liegen die besten und gleichzeitig
preisglinstigsten Lokale weit abseits vom
Rummel der Strande in kleinen Bergdor-
fern oder allein auf weiter Flur.

Fleisch

Rinderzuchten fehlen véllig auf Kreta,
auch Schweine werden kaum gehalten.
Schafe und Ziegen gibt es allerdings
mehr als genug. Zicklein- und Lamm-
braten, Lammfrikassee und Kaninchen
werden héufig serviert. Auch herzhaft-
deftiges Hammelfleisch sollte man ein-
mal versuchen. Besonders lecker sind
meist die Gerichte aus dem Tontopf
(Kasserolle).

Andichristo, traditionelles Grillen von Lamm-
und Ziegenfleisch nach Art der Schéfer in den
Bergen. Das Fleisch wird dabei senkrecht um
ein Holzkohlenfeuer aufgestellt. Hat nichts mit
Antichrist zu tun, sondern bedeutet , zugewandt.”

Apaki, zartes, mageres Schweinefleisch, das in
Krdutern gerduchert und so haltbar gemacht
wird - geschmacklich leicht sduerlich mit wiirzi-
gem Raucharoma. Gerne als mezé gereicht.

Bekri Mezé, scharf gewiirzte Fleischstiickchen
(Gulasch), serviert mit Weinsauce. Ein traditio-
nelles Gericht, das zunehmend auf den touris-
tischen Speisekarten zu finden ist.

Giouvarlak, Fleischbédllchen in Ei-Zitronen-
sauce; dhneln unseren Kénigsberger Klopsen.

Giouwétsi, Kalb-, Lamm- oder Ziegenfleisch in
Tomaten-Gemisesauce geschmort, anschlie-
Rend mit kleinen Kritharaki-Nudeln (= Pasta) im
Ofen gebacken. Traditionell in kleinen Tontopfen.

Keftédes (auch: Biftékia), meat balls, Frika-
dellen oder Fleischballchen. Wie bei uns, nur
etwas anders gew(rzt.

Kléftiko, die ,Raubermahlzeit”. Kartoffeln und
Rind- oder Hammelfleisch im Tontopf oder in
Alufolie serviert. Eine kretische Spezialitat: Die
Kleften (= Spitzbuben) waren die Partisanen
der Befreiungskriege gegen die Tlrken, lebten

versteckt in den Bergen und wurden nachts
heimlich von ihren Familien versorgt. Damit die
Speisen nicht so schnell kalt wurden, brachte
man sie in sorgfaltig verschlossenen und umwi-
ckelten Topfen hinauf.

Kokorétsi, Innereien in Darm gewickelt und
am Spiel gegrillt.

Kondosoufli, mariniertes Schweinefleisch
vom Spiel, der ,groRe Bruder” des Souvlaki.

Lachanodolmaédes, Reis oder Hackfleisch in
Krautwickel, nur gelegentlich zu haben.

Loukanika, die typischen Bauernwiirste besit-
zen oft eine rauchig-pikante Geschmacksnote.

Makarénia kima, Spaghetti mit Hackfleisch-
sauce, Standardgericht.

Moussaka, auf groen 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).

Paidakia, Lammkotelett. Das Fleisch wird
Uber dem Holzkohlengrill gedreht und die bes-
ten Stlicke abgeschnitten. Je zarter und fettfrei-
er, desto besser.

Papoutsékia (Kleine Schuhe), mit Hackfleisch
gefullte Auberginen in Béchamelsauce.

Pastitsio, Nudel-Hackfleisch-Auflauf mit Mak-
karoni, Béchamelsauce und Zimt, gerne auch
griechische Lasagne genannt.

Patsa, Suppe aus Kutteln und anderen Inne-
reien. Ganz typisches Gericht, das man nur in
garantiert touristenfreien Tavernen erhalt. Sie ist
urspringlich das Gericht der Marktarbeiter und
wurde dort mit Vorliebe friilhmorgens gegessen.

Salingaria oder kochlii, es gibt vier Arten von
Weinbergschnecken, die in ganz Kreta ge-
sammelt werden. Man isst sie, indem man die
Zinke einer Gabel verbiegt und damit das
Fleisch aus der Schale pult. Das Fleisch ist
kalorienarm und reich an Nahrstoffen, es lie-
fert u. a. Omega-3- und Omega-6-Fettsauren,
Mineralien und Spurenelemente.

Spetsofai, Wursteintopf mit Zwiebeln, Reis,
Tomaten und Paprika. Sehr lecker, aber nicht
sehr hdufig auf den Speisekarten zu finden, da
der Ursprung in Nordgriechenland liegt.

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

Souvlaki, das griechische Nationalgericht ist
jedem Griechenland-Reisenden zur Genlige



Essen und Trinken 647

bekannt. Die aromatischen Fleischspiee aus
Schaf- oder Schweinefleisch werden mit Ore-
gano gewirzt und Gber Holzkohlen gegrillt. Es
gibt kleine und groRe SpieRe. Mit etwas Zitrone
verfeinert man den Geschmack.

Stifado, zart-fasriges Rindfleisch (auch Ziege,
Hase und Kaninchen) mit leckerem Zwiebelge-
mse, Lorbeer und Zimt und meist in der Kas-
serolle serviert.

Tsigariast6, Lamm- oder Ziegenfleisch, mit OI,
Zwiebeln und Knoblauch bei niedriger Tempe-
ratur in der Kasserolle gedinstet.

Tsitsiristo, gebratene Schweinefleischstlickchen.
Sonstige Fleischspeisen arnaki (Lamm-
fleisch), arni (Hammelfleisch), brizéla (Kotelett),
chiriné (Schwein), kima (Hackfleisch), koto-
poulo (Hihnchen), sikéti (Leber), wédi (Rind).

Fisch und Meerestiere

Ein etwas teureres Vergniigen. Die
Fanggriinde um Kreta sind fast leerge-
fischt und die kretischen Hochseefi-
scher sind oft wochenlang unterwegs,
bis zur tiirkischen oder afrikanischen
Kiiste. Viel Fisch wird als Tiefkiihlkost
eingefiithrt — aus Athen, von wo grofie
Fischfangflotten stindig in die Agais
unterwegs sind, aber auch aus Kanada,
Argentinien und Senegal.

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 bis (maximal) 300 g geniigen
zum Sattwerden. Aufpassen, dass einem
nicht zu viel aufgenétigt wird! Den Fisch
sollte man sich vor der Zubereitung zei-
gen und ggf. wiegen lassen — nicht, dass
aus 300 g plétzlich 500 g werden ... In
manchen Tavernen gibt es aber mittler-
weile auch Fischportionen zum Festpreis.

Die preiswertesten Fische sind gopa
(Gelbstriemen), sardélles (Sardinen,
Sprotten), gavros (Sardellen), koliés
(Mittelmeermakrele) und marides
(Hering).

Barbunia, Rotbarbe oder red mullet, verbrei-
teter und sehr geschdtzter Speisefisch, den man
in allen Fischtavernen fir teures Geld erhalt.
Chtapdédi, der Oktopus muss nach dem Fang
viele dutzend Mal mit Kraft auf einen Stein ge-
schleudert werden, damit das Fleisch weich
und genieBbar wird. Danach wird er auf langen
Leinen zum Trocknen aufgehdngt und spater
gegrillt und/oder mit Zitrone serviert.

Gopa, die kleine Gelbstriemenbrasse wird in
Mehl gewlzt und in Ol ausgebraten.

Fischtheke in Loutrd
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Kakavid, Fischsuppe aus ausgesuchten Fi-
schen, relativ teuer.

Kalamarakia, Tintenfisch, die Arme werden
in Ol gesotten, paniert und in Scheibchen
geschnitten.

Marides oder Gavros, die fingerlangen Sar-
dellen sind das einfachste und billigste Fischge-
richt, denn sie werden nicht ausgenommen und
auch Kopf und Schwanz bleiben dran. Meist
werden sie als mezédes (Vorspeise) gereicht.

Péstrofa, Forelle. Die einzige Zucht dieses auf
Kreta nicht heimischen StBwasserfisches gibt
es in Zarés (—=S.198) am Sidhang des [da-
Gebirges.

Psarésoupa, Fischsuppe aus weniger edlen
Teilen und Resten, mit Zwiebeln, Kartoffeln und
Karotten zu einem Sud verarbeitet.

Taramosalata, rétlich-orangefarbenes Piree
aus Fischeiern mit WeiBbrot oder Kartoffeln.

Xifias, Schwertfisch. GroRer Fisch, der nur weit
drauRen zu fangen ist. Sehr lecker und fast gra-
tenlos. Die meterlangen Prachtexemplare wer-
den sduberlich in dicke Filetscheiben gesdbelt
und mit Zitrone serviert.

Sonstige Fische und Meerestiere asta-
kés (Hummer), bakaldos (Kabeljau), fangri
(Sackbrasse), galéos (Hai), gardia (Languste),
garides (Garnelen, Scampi), gléssa (See-
zunge), lithrinia (Rotbrasse), melanodri
(Brandbrasse), midhja (Muscheln), sargés
(GeiRbrasse), sfirida (Zackenbarsch), synagri-
da (Meerbrasse), ténnos (Thunfisch), tsipotra
(Dorade/Goldbrasse).

Heute Abend Tintenfisch

Vegetarische Gerichte, Gemiise
und Salate

Wegen des fritheren Mangels an
Fleisch gibt es viele Speisen auf Gemii-
sebasis, Aufldufe, Eintépfe, Piirees usw.
Auch dies hat - neben dem allgegen-
wértigen Olivendl — seinen Anteil da-
ran, dass die Ernédhrung der Kreter als
besonders gesund gilt.

Anthous, mit Reis geflllte Zucchinibluten,
sehr lecker.

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

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

Dakos, diese traditionelle Vorspeise besteht
aus doppelt gebackenem Weizen- oder Gers-
tenbrot, belegt mit Tomatenstiickchen, Féta-
kdse, Olivendl und Oregano.

Dolmadakia, gerollte Weinblatter, gefillt mit
Reis und Gewiirzen. Werden auch mit avgo-
lémno (Eier-Zitronensauce) serviert und sind
dann halb mit Reis, halb mit Hackfleisch gefiillt.

Fava, cremiges Piree aus kleinen, gelben
Fava-Bohnen oder Kichererbsen.

Kolokithakia tiganita, gebratene bzw. frit-
tierte Zucchini, oder jemista kolokithakia
me yiaourti (mit Hackfleischfillung und
Joghurtsauce).

Kolokithoukeftédes, Bratlinge aus geriebe-
nem Krbis.

Marathokeftédes, vegetarische Bratlinge mit
Fenchelftllung.

Pikilia, auf gut 10-15 Tellern wird gleichzeitig
eine Fille von kleinen Gerichten serviert, u. a.
Hackfleischballchen, Tsatzfki, Garnelen, gerollte
Weinblatter, Schnecken, Oliven, Féta u.v. m.
Ein echt kretisches Festessen.

Piperjés jemistés, mit Reis geflillte Paprika.
Pites, Blatterteigtaschen mit verschiedenen Ful-
lungen, z. B. Mizithrépita (Frischkdse), Tirépi-
ta (Féta) oder Spanaképita (Spinat und Kése).

Revithia, gebackene Kichererbsen, z.B. als
Suppeneinlage (sotpa revithia).
Revithokeftédes, Bratlinge aus Kichererb-
sen, dhnlich dem kleinasiatischen Falafel.
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Skordalja, kaltes Kartoffelptiree mit Knoblauch.

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

Tomates jemistés, mit Reis geflllte Toma-
ten, eins der Standardgerichte der griechischen
Kiiche, aber nicht so einfach zuzubereiten, wie
es aussieht.

Tsatsiki, der bekannte Joghurt mit Knoblauch
und Gurken muss mit Liebe und Erfahrung zu-
bereitet werden, damit er wirklich mundet - es
gibt groe Unterschiede.

Pasta (zimarikd oder pdsta) Skioufichta,
hausgemachte Nudeln, die Makkaroni dhneln,
gerne in Fleischsud gekocht und mit geriebe-
nem Hartkdse bestreut.

Chilopites, dinne, quadratische Nudeln,
hergestellt aus Hartweizenmehl mit Ei und
Schafsmilch.

Kritharaki, sog. Reisnudeln, kleine Nudeln in
Langreis- oder Getreidekornform, serviert z. B.
mit Tomaten und Oliven, in der Suppe oder als
Giouweétsi (= Fleisch).

Gemuse (lachanikd) Kolokithakia, Zucchini
ist neben Auberginen das wichtigste Gemdise.
Es wird frittiert oder gebraten. Besonders le-
cker sind die Bliten, z. B. gefiillt mit Kanin-
chenfleisch und Reis und Gberbacken mit Bé-
chamelsauce.

Melitzanes, Auberginen, sehr verbreitet. Um
den bitteren Geschmack zu entziehen, legt
man sie in Salzwasser. Die Frucht wird in Ol
angebraten, damit sie weich wird.

Okra, die fingerlange, griine Frucht, der Bohne
vergleichbar, bendétigt eine aufwendige Zube-
reitung. Die schleimige Fliissigkeit im Inneren
soll beim Kochen nicht austreten, deshalb
muss man beim Putzen und Sdubern sehr vor-
sichtig sein.

Patétes, Kartoffeln oder Pommes frites, wer-
den fast zu jedem Fleischgericht serviert.

Hérta, das kretische Wildgemtse ahnelt Spi-
nat. Es wird mit Olivendl und Knoblauch zube-
reitet und mit Zitronensaft betraufelt.

Weitere Gemiise: angindres (Artischocken),
arakas (Erbsen), angouri (Gurke), patzaria
(rote Riben), fassélia (Bohnen), fava (kleine
gelbe Bohnen), gigandes (groRe, weile Boh-
nen), karéta (Karotten), pilafi (Reis), piperjés
(Paprika), spanaki (Spinat), tomata (Tomaten).

Salate Beliebtester Salat ist natirlich der
Bauernsalat choriatiki salata, auch ,griechi-

scher Salat” genannt. Er besteht aus Tomaten,
Gurken, griunen Salatblattern und Oliven,
wird mit Olivendl angemacht und gekront von
einer aromatisch-bréckligen Scheibe féta
(Schafskdse). Der choridtiki wird meist als
Vorspeise genommen, man kann ihn aber
auch als Beilage zum Hauptgericht essen. Mit
etwas Brot kann er sogar allein als Mittagessen
ausreichen. Es gibt ihn in vielen Qualitdtsab-
stufungen, je nach der Mihe, die der Wirt
darauf verwendet.

Wenn man vom choridtiki genug hat, muss
man nicht verzagen: Bestellen Sie einmal ma-
rouli saléta, ein oft Uppig mit Frihlingszwie-
beln, Kohl, Zwiebeln und schwarzen Oliven
angereicherter  Kopf-/Endiviensalat.  Andere
Salate sind angourotomata (Gurken-/Toma-
tensalat), lachano salata (Krautsalat) und
tomata salata (Tomatensalat).

Nachspeisen/SiiBes (glika)

Reich ist die Auswahl an traditionellen
Backwaren, meist bestehen sie aus
Blatterteig, sind sehr siifd und oft tiirki-
schen Ursprungs. Es gibt sie im Zacha-
roplastion, in der Konditorei also, und
in stddtischen Cafés. Eine besondere
Spezialitdt Kretas ist aufferdem der Ho-
nig, z. B. Thymian- oder Wildbliitenho-
nig, den man tiberall erwerben kann.
Baklava, dieser honigtriefende Nusskuchen
stammt urspringlich aus der Tirkei.

Bougatsa, gestiSter und mit Zimt bestreuter
Mizithra-Quark, mit Stdka zu einer warmen
Creme verarbeitet, gedeckt mit Blatterteig. Eine
typische Spezialitat, die vor allem morgens ge-
gessen wird (= Irdklion, S.51 und Chanig,
S.423).

Halva, knusprig-stiiRes Geback aus Honig und
Sesamsamen.

Kataifi, sehr stiBe Roulade, deren Umhiillung
aus dinnen Teigfaden wie Garn aussieht
(=> Réthimnon, S. 342)

Kalitsounia, die beriihmten kretischen Blat-
terteigtaschen, manchmal s, manchmal herz-
haft geflllt, z. B. mit Mizithra-Kdse oder Spinat.

Loukoumades, in heikem Ol gebriihte Teig-
kugeln, mit Honig tibergossen.

Riségalo, mit Zimt gewdlrzter Milchreis.

Tyropitakia, mit Frischkdse gefillte Blatter-
teigtaschen.
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Verschiedenes

Brot (psomi) Ohne Brot ist kein Essen kom-
plett, es wird immer gereicht, selbst wenn aus-
reichend starkehaltige Speisen wie Nudeln
oder Kartoffeln vorhanden sind. In vielen Dor-
fern backen die Familien noch selber, die gro-
Ren Backéfen in den Héfen sind nicht zu Gber-
sehen. Es gibt das leckere dunkle Brot namens
mavro psomi und das kohlehydratreiche
weile Brot aspro oder lefké psomi.

Dakos —> Vegetarisches.

Paximadi, doppelt gebackenes, manchmal
steinhartes Brot aus Gerste (krithino) oder ver-
schiedenen Getreidesorten. Es kann monate-
lang aufbewahrt werden. Vor dem Verzehr
muss man es kurz unter flieBendes Wasser hal-
ten, dann wird es wieder weich. Wird auch ab-
gepackt verkauft.

Hochzeitsbrot, reich verziert ist es in vielen
Bdckereien ausgestellt. Doch Vorsicht, der Klar-
lack, der den verschlungenen Kompositionen
ihren Glanz verleiht, ist nicht genieRbar!

Krauter und Gewtrze Der kretische Reich-
tum an Krdutern ist sprichwortlich. Oregano,
Basilikum, Rosmarin, Thymian, Majoran, Salbei
und Lorbeer geben vielen Gerichten den typi-
schen Geschmack - oft ohne Salz - und sind
noch dazu reich an sekundaren Pflanzenwirk-
stoffen. Diesen sagt man Schutz vor den sog.
freien Radikalen nach, die verantwortlich fir
Krebs- und Herzerkrankungen sind. Erganzend
gibt es orientalische Gewtrze wie Zimt, Muskat,
Safran und Kreuzkimmel, die von den Tirken
nach Kreta gebracht wurden.

Farbenprachtige Chilischoten

Basilikum, das wichtigste aller mediterranen
Gewdrzkrduter sieht man als Zierpflanze in vie-
len Garten und Topfen wachsen.

Kapern (Kappdri), mit den pikant schmecken-
den Knospen des Kapernstrauchs werden u. a.
Salate und Favapuree angereichert.
Knoblauch, beugt GefdBleiden vor, regt die
Verdauung an, bekampft Bakterien, starkt die
Abwehrkréfte und ist in fast allen Gerichten
vorhanden.

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

Minze, oft benutzt zum Wiirzen von Hack-
fleisch, verleiht eine besondere Scharfe.

Pinienkerne, werden oft zur Verfeinerung
von Gerichten benutzt, z. B. Reis.

Portulak, dhnelt der Brunnenkresse und ist
reich an Alpha-Linolensdure, die vor Herzer-
krankungen schitzt. Wird gerne in fein ange-
machten Salaten und flir Joghurt verwendet.
Oregano, das Lieblingsgew(rz der Kreter ist
in fast allen Grillgerichten enthalten.
Rosmarin, wird auf Kreta gerne zum Wiirzen
von in Ol gebratenen Schnecken verwendet.
Safran, dieses hauptséchlich im Orient ge-
brauchliche Gewdrz wird auch im Norden Kre-
tas angebaut.

Salbei, nutzt man z. B. zum Befeuern der tra-
ditionellen Holzéfen und zum Rauchern von
Warsten.

Thymian, tétet Bakterien ab und wird zum
Wirzen von Fleischgerichten verwendet. Die
Kreter rieben friiher ihr Zahnfleisch gerne mit
Thymian ein.

Zimt, nicht nur in StBspeisen, sondern z.B.
auch in der Tomatensauce zu finden.

Zitrone, ersetzt in der griechischen Kiiche
nicht selten den Essig und wird generell gern
zum Wiirzen verwendet.

Joghurt Der griechische yaourti wird aus
Kuh- oder Schafsmilch hergestellt und ist die
Grundlage fur das bekannte Tsatziki (= Vor-
speisen). Schafsjoghurt mit Honig (Mélj) ist eine
Inselspezialitat.

Kase (tir)) Er stammt in erster Linie von Schaf
und Ziege.

Anthétyro, weicher Ziegenkdse mit mildem,
leicht sduerlichem Geschmack.

Féta, gesalzener Weichkdse aus Schafs- oder
Ziegenmilch, gelagert in einer Mischung aus
Salzlake und Molke. Wird fiir nahezu alle Ge-
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Kochen und Braten mit Olivenol

Man sollte meinen, dass in allen kretischen Tavernen mit Olivensl
gekocht wird. Doch leider sind die Preise fiir Olivendl aus klimati-
schen Griinden weltweit, so auch auf Kreta, ganz erheblich
gestiegen. Viele Gastronomen verwenden deshalb raffinierte, d. h.
chemisch aufbereitete Billigéle (,,Bratsl), die sie in grofien Gebin-
den vergleichsweise giinstig erwerben kénnen. Schlecht fiir Ge-
schmack, Gesundheit — und letztlich auch fiir die Olivenél-Pro-
duktion. Ndheres zum kretischen Olivendél auf S. 589.

richte verwendet, z. B. Auflédufe, Salat, Gebdck
oder auch als Beilage.

Graviéra, fester, gelber Kdse aus Schafsmilch,
der mittlerweile auch international vertrieben
wird. Junger Graviéra schmeckt mild, der ge-
reifte fast wie Parmesan.

Mizithra, quarkahnlicher, ungesalzener Frisch-
kdse mit herzhaftem Aroma.

Kefalotiri, harter, kegelférmiger, stark gesal-
zener ,Kopfkdse”, wird Gber Pasta und Pastit-
sio gestreut und ist mit Parmesan vergleichbar.
Kopanisti, lange gereifter Weichkase mit star-
kem, fast scharfem Aroma.

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

Staka, bei der Kasezubereitung anfallender
Rahm, heif serviert und mit Brot gedippt.
Tyrokaftéri, angemachter Schafskdse mit Pa-
prika, scharf, genannt Chtipiti.

Getranke

Wasser (nerd): Traditionell das wich-
tigste Getrank, in Kreta und ganz Grie-
chenland. Héufig bekommt man zum
Essen und Kaffee ungefragt und kos-
tenlos eine Karaffe Wasser gereicht.

Kaffee (kafé): Wenn man den typi-
schen griechischen Kaffee, ein starkes,
schwarzes Mokkagebrdu in winzigen
Tassen, bekommen will, muss man
ausdriicklich kafé elliniké oder greek
coffee verlangen. Die Kreter servieren
Ausléndern im Zweifelsfall Nescafé
mitteleuropédischer Art. Aber auch Es-
presso nach italienischer Art und Fil-
terkaffee gibt es mittlerweile in vielen

Cafés. Hochst populdr, vor allem bei der
Jugend, ist der erfrischende freddoc-
cino, eine Art Frappé bzw. kalter Cap-
puccino aus viel Milch, Eis, Zucker und
l6slichem Bohnenkaffee. Und bitte kei-
nesfalls ,tiirkischen Kaffee” bestellen!
Kafé elliniké éna elafri kafé - leicht; mé-
trio — mittelstark, mit Zucker; vari gliké - sehr
stiB; skéto - ohne Zucker; vari gliké me poli
kafé - sehr s und sehr stark.

Nescafé sest6 - heil3; frappé - kalt; ské-
to - schwarz; me sachari- mit Zucker; me
gala - mit Milch.

Limonade: Wenn man limonada be-
stellt, bekommt man Zitronenlimo-
nade, Orangenlimonade heifit dagegen
portokaldda. Dank ihres Wasserreich-
tums besitzen einige kretische Orte
eine Limonadenfabrik. In der Umge-
bung von Sitia wird beispielsweise Li-
monade aus Piskokéfalo getrunken
(3 km aufierhalb), in Zakros und Um-
gebung Limonade aus Zakros.

Bier (bira oder zijthos): Davon gibt es
auf Kreta jede Menge, denn die Einhei-
mischen trinken inzwischen viel und
gerne das Hopfengetréank, das von meh-
reren Brauereien in Griechenland herge-
stellt wird. Eine nordgriechische Grof3-
brauerei, die zur Carlsberg-Gruppe ge-
hért, produziert und vertreibt landesweit
das Bier Mythos (gesprochen: missos).
2014 fusionierte sie mit der Olympic
Brewery, die mit ihrem Bier namens Fix
(= Kasten) bekannt wurde. Von der
Athenian Brewery stammen die Biere
Alpha und Zorbas, aufierdem braut man
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dort in Lizenz Amstel und Heineken.
Von Amstel gibt es sogar ein Radler. Und
besonders beliebt unter jungen Griechen
ist derzeit das Weif3bier von Vergina aus
Komotini (Nordgriechenland).

Aber auch auf Kreta selbst wird Bier

gebraut: In Irdklion arbeiten z.B. die
Solo Cretan Craft Brewery und Kasta
Microbrews, bei Réthimnon wird das
Bier Cretan Kings sowie das naturtriibe
Brink's Beer (= S. 353) produziert und
aus Zounaki bei Chanid stammt das
Craftbier Charma (= S. 440).
Wein (krassi): Kretas Weine sind bisher
international nicht stark in Erschei-
nung getreten, doch die jungen innova-
tiven Produzenten auf der Insel arbei-
ten daran, die Reputation ihrer Weine
zu verbessern.

Kreta besitzt sechs Weinbauregio-
nen, in denen Weine mit geschiitztem
Ursprungszeugnis (PDO, auf griechisch
POP Prostatevomenis Onomasias Proelé-
fsts) produziert werden: Im Hinterland
von Iréklion (= S. 82), einem der gréf3-
ten zusammenhéngenden Weinbauge-
biete Griechenlands, sind das Dafnes,
Peza, Archanes und Malvasia Chanda-
kas-Candia-Heraklion, im Osten Kretas
Sitia und Malvasia Sitia. Die Weine aus
dem Hinterland von Chanid haben
bisher kein PDO-Attribut.

Aus den autochthonen Traubensor-
ten Kotsifali und Mandilari werden rote
Qualitétsweine gemacht, aus den Re-
ben Vidiano und Vilana Weifweine.
Aber auch ausgezeichnete Blends mit
Trauben vom Festland sind auf dem
Vormarsch. Mehr als 80 Produzenten
arbeiten auf Kreta; einige der Weingtiter
haben sich mittlerweile einen ausge-
zeichneten Ruf erarbeitet, z. B. Lyrarakis
(=5S.83), Douloufakis (=S.83), Pate-
rianakis (= S.87) und Zacharioudakis
(= S.84) im Hinterland von Iraklion,
Dourakis (= S. 395) an der Strafie von
Vrisses nach Chéra Sfakion und Manou-
sakis (= S. 435) im Hinterland von Cha-
nia. Ein Besuch mit Verkostung ist meist
moglich, am besten nach Voranmeldung.

In Restaurants gibt es neben Fla-
schenweinen so gut wie iiberall auch
offene Weine, die meist gut und preis-
wert sind, weil sie im Idealfall vom
lokalen Weinberg stammen. Leider sind
aber auch 5-Ltr.-Pappkanister vom
Festland im Umlauf, deren Inhalt recht
nichtssagend schmeckt. Fragen Sie den
Wirt, wo sein Wein herkommt, und ver-
langen Sie krassi chimd bzw. krassi apé
to varéli - Wein vom Fass.

Der bekannte geharzte Retsina ist
eine Importware vom Festland, denn
kretischer Wein wird des fritheren ve-
nezianischen Einflusses wegen tradi-
tionell nicht geharzt.

krassi = Wein, mavro krassi oder
kékkino = Rotwein, aspro krassi =
Weilwein.

Spirituosen: Eine echte kretische Spe-
zialitdt ist der Raki, der eigentlich
Tsikoudia heifst (das Wort Raki haben
die Tiirken eingefiihrt, obwohl ihr eige-
ner Raki ein Anisschnaps ist). Der aus
den Riickstdnden von Weintrauben
destillierte klare Schnaps mit 35-40 %
Alkohol wird im Herbst iiberall auf
Kreta in kleinen Destillerien privat ge-
brannt. Je nach Zutaten, Zubereitung
und Giite der Trauben schmeckt er in
jedem Ort anders. Wenn man Gliick
hat, wird man im Herbst bei einem
Bummel durch ein Dorf irgendwo hin-
eingewunken und bekommt ihn frisch
vom Kessel und noch ganz warm. Viele
Tavernen servieren ihn auch gratis als
kleinen Dank dafiir, dass man dort ge-
gessen hat.

Wenn man Raki mit Méli (Honig) mischt, ent-
steht Rakémelo, ein goldgelber, leichter und
nicht zu stiBer Likor.

Aus den kleinen, violetten Friichten des Maul-
beerbaums wird ebenfalls Raki gebrannt, der
sog. Mournoraki.

Und natiirlich erhalt man wie in ganz Griechen-
land auch auf Kreta OUzo, den bekannten
Anisschnaps. Er verfarbt sich beim Verdinnen
mit Wasser milchig, kann aber auch unver-
dinnt getrunken werden.



