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Fischtaverne im Hafen von Gythion

Essen und Trinken

Griechenland ist traditionell kein Traumziel fur verwdhnte Fein-
schmecker. Doch in den vergangenen Jahren hat sich vieles zum
Besseren gewandelt. Immer mehr K&che verwenden wieder regiona-
le Produkte und langst vergessene Rezepte. Sie sorgen flr eine krea-
tive Wiederentdeckung der mediterranen Kiche Griechenlands.

Die Zeiten, in denen die Speisen nur
lauwarm auf den Tisch kommen, weil
sie schon Stunden vorher zubereitet
und spéter nur noch warm gehalten
werden, geh6ren immer mehr der Ver-
gangenheit an - die Mikrowelle hat
mittlerweile auch im arkadischen Berg-
dorf Einzug gehalten. Schnell und lieb-
los aufgewérmte Speisen sind auf dem
Peloponnes ohnehin eher die Ausnah-
me als die Regel. Fiir manchen Gaumen
werden die Gerichte mit zu viel 01 und
Knoblauch zubereitet oder sind einfach
zu scharf. Ebenfalls beméngelt wird die
relativ kleine Auswahl - immer nur
Souvlaki und Pommes... Allen Kriti-
kern der griechischen Kiiche zum
Trotz: Festzuhalten bleibt, dass sich
eine Vielzahl griechischer Speisen auf

der ganzen Welt grofier Beliebtheit er-
freut. Denken Sie nur an Moussakd,
Giros im Teigfladen (Pitta), Tsatsiki
oder die eben erwéhnten Souvldki-Spie-
Je. Sollten Sie in einem Kiisten- oder
Inselort Thren Urlaub verbringen, wer-
den Sie sicher begeistert sein von den
ausgefallenen,  wenngleich ~ auch
manchmal teuren Fischgerichten. Zu
den Spezialitdten (in den unterschied-
lichsten Variationen) zéhlen Muscheln,
gegrillte Scampi oder frittierte Tinten-
fische.

Doch auch Vegetarier und Veganer
miissen in Griechenland nicht hungern.
Sie finden vor allem unter den Vorspei-
sen viele Gerichte, etwa Briam, frittier-
te Tomaten- oder Zuchinibéllchen oder
mit Reis gefiillte Weinblatter (Dol-
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madhes oder Dolmaddkia). Eine Auf-
listung von Lokalen fiir Veganer und
Vegetarier findet man hier: happycow.
net/europe/greece. Zwei Personen
miissen flir eine vollstdndige Mahlzeit
mit Getrdnken etwa 20-40 € rechnen.
Anders als in Mitteleuropa kostet der
Liter Wasser kein halbes Vermdégen.
Fir Griechen gehort die preiswerte
Flasche Wasser selbstversténdlich zum
Essen, manchmal ist sie sogar gratis.

Die Lokale

Das mit Statuen, Vasen und Fischernet-
zen geschmiickte griechische Restau-
rant, das man aus Deutschland kennt,
sucht man in Hellas vergeblich.
Schlicht und ohne Schnickschnack
sind die griechischen Tavernen: ein
paar Stithle und Tische im weifs ge-
kalkten Speiseraum oder eine von
Weinreben iiberdachte Pergola. In den
Dérfern trifft man auch auf Tavernen,
in denen nicht nur die nackten Neon-
réhren an der Decke, sondern auch der
Fernseher auf dem grofien Kiihlschrank
unerbittlich flimmert. Fast alle Restau-
rants sind Familienbetriebe. Das Ange-
bot richtet sich nach dem eigenen An-
bau oder dem 6rtlichen Markt.

Estiatérion (Restaurant) und Taverna
(Taverne) unterscheiden sich heute
nur noch unwesentlich. Frither war das
Estiatérion das bessere Lokal mit der
grofleren Auswahl. Gegessen wird so-
wohl mittags als auch abends etwa eine
Stunde spéter als in Mitteleuropa. Im
Sommer werden oft bis Mitternacht
noch Hauptgerichte serviert, denn in
Griechenland sind die Abende lang.
Seltener als auf die Taverne stéfit man
auf die Psarotavérna, ein auf Fischge-
richte spezialisiertes Restaurant. In
einer Psistaria liegt der Schwerpunkt
auf gegrilltem Fleisch: Lamm, Rind,
Héhnchen und natiirlich auch die be-
rithmten Souvlakia. Nicht selten wird
das Fleisch hinter einer Glasscheibe an

Obwohl das Trinkgeld iiblicherweise
im Preis inbegriffen ist, sollte man die
Rechnung im Lokal um 5-10 % aufrun-
den, am elegantesten, indem man beim
Gehen ein paar Miinzen auf dem Tisch
lésst. Dem Kellner das Trinkgeld direkt
zu tiiberreichen, kann gelegentlich zur
Ablehnung fithren, vor allem, wenn es
sich gleichzeitig um den Besitzer des
Restaurants handelt.

der Strafie zerlegt. Den Besuch einer
Odzeri sollten Sie auf keinen Fall ver-
séumen. Hier gibt es eine grofle Aus-
wahl an Mezédes zum Lieblingsgetrénk
der Griechen.

Das traditionelle Kafenion ist eine
der wichtigsten gesellschaftlichen Ein-
richtungen in Griechenland. Vor allem im
Winter ist es Dorfparlament, Stammlokal,

Das klassische Kafenion stirbt aus
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Treffpunkt fiir Geschéftsleute, das
zweite Zuhause. Der Altersdurch-
schnitt liegt bei etwa 75 Jahren. Jedes
noch so kleine Bergdorfchen Hocharka-
diens hat ein solches Kaffeehaus. Meist
verbirgt sich hinter dem Begriff nicht
mehr als ein paar Tische und Stiihle in
einem schmucklosen Innenraum und
ein paar Sitzpldtze an der Strafie. Wéh-
rend irgendwo im Eck des Kafenions
der Fernseher lauft, spielen die Grie-

chen mit stoischer Ruhe - hin und wie-
der aber auch recht lautstark — Tavli, je-
nes uralte Brettspiel, das weltweit unter
dem Namen ,Backgammon” Karriere
gemacht hat. Wahrend fiir griechische
(Ehe-)Frauen das Betreten des Kafe-
nions auch im 21.Jh. noch einer Tem-
pelschéndung gleichkommt, wurde fiir
nicht ortsanséssige Frauen mit oder oh-
ne Begleitung schon immer eine ,Aus-
nahme” gemacht.

Tavli - das Spiel der Griechen

Das Brettspiel mit den schwarzen und weifien, kreisrunden Stei-
nen wurde schon in den Grébern von Tutanchamun gefunden. Ho-
mer beschrieb Tavli spielende Soldaten vor den Toren von Troja,
Charles Darwin spielte jeden Abend eine Partie mit seiner Frau
und in Europa hielt es als ,Backgammon” spétestens nach dem
Zweiten Weltkrieg Einzug in die feine Gesellschaft. Seither wird es
weltweit in unterschiedlichen Namen und nach abweichenden
Spielregeln gespielt.

Doch nirgends hat sich das Spiel so in der Alltagskultur eines Lan-
des verortet wie in den Landern an der Agdis. Heute besitzt jeder
gut gefiihrte griechische Haushalt sein eigenes Spiel. Das leise Kli-
cken der kleinen Wiirfel auf den Spielfeldern aus Holz ist in den
griechischen Cafés und Tavernen so bestdndig wie das Rauschen
des Meeres an der peloponnesischen Kiiste. Vertieft sitzen sich die
zwei Spieler gegeniiber. Das Ziel ist es, seine Steine auf die Seite
des Gegenspielers zu bringen und schliefilich als Erster aus dem
Spielfeld hinaus zu wiirfeln.

Es ist ein Gliicksspiel, das Geschick verlangt, oder ein Strategie-
spiel, das abhéngig vom Schicksal ist. Im Gegensatz zur Biederkeit
des Schachs umweht das Tavli eine ungezdhmte Exzentrik: Es
gibt keine klare Niederlage, die der Geschlagene nicht leiden-
schaftlich dem fehlenden Fortiine zuschreiben kénnte. Wie der
rote Wein fiigt sich Tavli so nahtlos in den passionierten griechi-
schen Miifsiggang.

Kein Wunder also, dass die Griechen iiber ihr ganz eigenes Regel-
werk verfiigen. Tavli wird in drei sich unterscheidenden Spielrun-
den gespielt: Portes, Plakoto und Fevga, die im stdndigen Wechsel
um bis zu drei, fiinf oder sieben Gewinnpunkte gespielt werden.
Um das genau Regelwerk und die Aufstellung zu erlernen, fragen
Sie die auskunftfreudigen Spieler in den Cafés oder lesen Sie unter
bkgm.com/variants/Tavli.html nach.

Tim Dombrowski
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Vorspeisen

Zum Appetitanregen empfiehlt sich
immer ein Ouzo, der bekannte, starke
Anisschnaps. Mit Wasser verdiinnt
verférbt er sich milchig, man kann ihn
aber auch pur trinken.

Dazu gibt es die zahlreichen Mezé-
des. Das sind Appetithappen wie z. B.
Késewiirfel, Tomaten- und Gurken-
scheiben, Scampi, Schnecken, Oliven,
Melonenstiickchen, Muscheln, kleine
Fische und vieles mehr: leckere Klei-
nigkeiten, je nachdem, was gerade
giinstig auf dem Markt zu haben war.
Einige empfehlenswerte Vorspeisen:
Dolmaddkia — gerollte Weinblétter, mit
Reis und Gewtirzen gefiillt; Taramosd-
lata - rétlich-orangefarbener Fischro-
gensalat (meist vom Karpfen); Tsatsiki

Der Stolz jeder Kiche:
Gemuse aus eigenem Anbau

- Knoblauchjoghurt mit Zwiebeln und
Gurken; Tonnosaldta — Thunfischsalat;
Ochtapddisalata - Tintenfischsalat; Me-
litsdnosaldta — Auberginensalat (die
gekochten Auberginen werden durch
ein Sieb gedriickt und dann zu einem
Salat verarbeitet); Kolokithdkia tiganitd
— frittierte Zucchini.

Tsatsiki (oder Tsaziki, Zaziki, Tzaziki ...)

Ein Standardrezept zu nennen, hiefle sich mit sémtlichen griechi-
schen Hausfrauen anzulegen. Fest stehen lediglich die Zutaten:
Joghurt (10 %), gewtirfelte oder geraspelte Gurke, Salz, reichlich
Knoblauch (von einer Zehe bis zu einer ganzen Knolle).

Interessant ist nicht nur die Zubereitung, sondern auch die Ge-
schichte der Geruchsbombe. Selbst unter den Experten fiir kulina-
rische Geniisse herrscht Uneinigkeit {iber den Ursprung des Na-
mens. Vieles spricht jedoch dafiir, dass die Griechen den Tiirken
nicht nachstehen wollten und - wie jene ihren ,Cacik” — eine hn-
liche Speise als ,Mutmacher"” vor jeder Schlacht verspeisten.

Im Vergleich zur Garlicsauce ist Tsatsiki allerdings geradezu
harmlos. Diese Kartoffelpiiree-Knoblauch-Paste sorgt tagelang fiir

die allerfeinsten Ausdiinstungen.

Garlicsauce

500 g mehlige Kartoffeln, 5 Knoblauchzehen, 1/8 1 Olivend], 3 El
Zitronensaft, 2 Eigelb, Salz, frisch gemahlener Pfeffer.

Kartoffeln in der Schale 25 Min. garen, danach schélen und durch
die Kartoffelpresse driicken. Nun den zerkleinerten Knoblauch
(Knoblauchpresse) mit dem Olivenél, dem Zitronensaft und dem
Eigelb unter die Kartoffeln heben. Mit Salz und Pfeffer abschme-

cken. Kalt servieren.
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Hauptgerichte

Peloponnes-Spezialitaten

Majiritsa: bekannte Ostersuppe aus Tri-
polis (Arkadien), besteht aus Innereien,
Reis, Krautern, Kopfsalat und einer Eier-
Zitronen-Sauce.

Mani-Salat:  beliebter, einfacher Salat
aus Orangen, Tomaten, gekochten Kar-
toffeln, Oliven, Oregano, Ol und Essig.

Kléftiko tis Stamnas: ,Partisanenfleisch
im Krug” - entstand wéhrend des Parti-
sanenkriegs. Wahrend die Mdnner aus
ihren Verstecken in den Bergen den
Feind bekampften, sorgten die im Dorf
zurlickgebliebenen Frauen fiir die Mahl-
zeiten. Und damit die Ubergabe unauffal-
lig vonstatten gehen konnte, griffen die
Griechinnen zu einer List. Sie fiillten Ton-
krige mit allerlei Fleischsorten, Gewdur-
zen (Oregano oder Petersilie) und Kdse-
stiicken. Das Ganze wurde dann im Ofen
langsam gebraten. Danach nahm man
die ,nahrhaften” Tonkriige zwischen den
anderen mit zur Wasserstelle. An einem
vereinbarten Platz wurde der Tonkrug
mit dem ,Partisanenfleisch” abgestellt
und von den Mdnnern spdter abgeholt.

Fanourépsomo: Kuchen zu Ehren des
Kirchenheiligen Fanourios, dessen Zu-
standigkeitsbereich im Wiederfinden ver-
lorener Gegenstdnde liegt. Der Verzehr
des Kuchens ist zugleich eine Firbitte an
den Heiligen.

Fleisch

Rind- und Schweinefleisch muss zum
groffen Teil importiert werden. Das
iiberwiegend bergige Terrain Griechen-
lands ist fiir Milchkithe, Rinder- und
Schweinezucht kaum geeignet. Dafiir
gibt es mehr als genug Schafe.

Bei Lamm- oder Hammelfleisch wird
auf raffinierte Zubereitung kein Wert ge-
legt, deftig sollte es sein, reichlich, herz-

haft und nicht zu fett. Aber Vorsicht,
lassen Sie sich keinen Hammel-Opa ser-
vieren, je jiinger das Tier, desto besser!

Giros: Im Gegensatz zum tiirkischen
,Doner Kebap” verwendet man nicht
Hammel-, sondern Schweinefleisch. Es
wird in diinne Scheiben geschnitten,
tiber Nacht in Olivendl eingelegt, mit
Zwiebeln, Oregano und Pfeffer gewtirzt
und an einem senkrechten Drehspiefd
gegrillt.

Kefthédes: Meat balls, sprich Frika-
dellen, Fleischbéllchen, -kléfchen,
-klopse o. A. Sie werden wie bei uns zu-
bereitet, nur manchmal etwas schérfer
gewiirzt (auch Biftéki genannt).

Makarénia  kima:
Hackfleischsof3e.

Moussakd: ein Auflauf aus Aubergi-
nen, Hackfleisch, Kartoffeln (oder Nu-
deln). Er wird in grofien Mengen zube-
reitet und den ganzen Tag liber warm
gehalten. Meist mit viel Olivendl.

Paiddkia: Lamm-Kotelett. Das
Fleisch wird iiber dem Holzkohlengrill
gedreht und die besten Stiicke abge-
schnitten. Je zarter und fettfreier die
Teile, desto besser.

Pastitsio: Nudelauflauf aus Hackfleisch
und Tomaten, mit Kése iiberbacken.

Spaghetti mit

Souvldki: das Nationalgericht. Aro-
matische Fleischspiefe vom Hammel
oder Schwein, mit Oregano gewdirzt,
tiber Holzkohle gegrillt. Preiswert und
iiberall in jeder Gréfe zu haben. Ein
paar Spritzer Zitronensaft verfeinern
den Geschmack.

Stifddo: eine Spezialitét, die man we-
gen der bescheidenen Rinderzucht lei-
der nur allzu selten bekommt. Zartes
Rindfleisch mit leckerem Zwiebelge-
miise (mit Zimt gewtiirzt).

Arndki — Lammfleisch, Arni - Ham-
melfleisch, Brizéla — Kotelett, Chiriné —
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Schwein, Kimd - Hackfleisch, Kotdpoulo
— Hahnchen, Sikdti — Leber, Wodi — Rind.

Nicht zu vergessen nattrlich zwei weitere Na-
tionalgerichte der Griechen: Pita Souvlaki
und Pita Gyros - an jeder Stralenecke zu ha-
ben. Pita, das Fladenbrot, wird kraftig in o] ge-
trankt und auf einer heilen Platte gebraten,
dann mit Souvlaki oder Gyros, Tomaten, Zwie-
beln, Tsatsiki und ein paar Pommes belegt,
schlieBlich zusammengerollt, in eine Papierser-
viette gewickelt - fertig. Auch als Snack fur den
kleinen Hunger zwischendurch geeignet und
auBerst preisglinstig.

Fisch (Psari) und
anderes Meeresgetier

Fisch ist wesentlich teurer als Fleisch,
da die griechischen Fanggriinde zum
grofSen Teil leer gefischt sind. Dem ge-
geniiber steht eine weltweit marktbe-
herrschende Fischproduktion von grie-
chischen Fischzuchtprodukten, wie et-
wa der Goldbrasse und dem Seebarsch,
die als lukratives Exportgut grofiten-
teils nach Europa und entfernte Ziele
wie USA und Kanada verfrachtet wer-
den. Kurioserweise stammt ein nicht
unbetridchtlicher Teil der Fische, die
hungrigen Touristen in den Kiisten-
und Inseltavernen vorgesetzt werden,
wiederum aus EU-Partnerldndern.

Fisch heifdt Psari und ist im Landes-
inneren recht selten zu haben. Der Preis
wird (zumindest bei Spezialitidten) auf
den Speisekarten meist pro Kilo oder
pro 100 Gramm angegeben. Viele Grie-
chen deuten schlicht mit dem Finger
auf ein schénes Fangstiick und lassen
sich den Fisch braten. Um Ungereimt-
heiten zu vermeiden, sollten Sie aber
betm Wiegen des Fisches zusehen. Das
wirkt keinesfalls unhdéflich oder unter-
stellt fehlendes Vertrauen zum Wirt. In
einigen Leserbriefen wurden wir infor-
miert, dass nach dem Essen der Fisch
mit 70 € und mehr berechnet wurde.

Mit klaren Absprachen kommt es
nicht zu derartigen Missverstdndnissen.

Garides: Garnelen (Scampi), oft auch
als Vorspeise serviert.

Gopa: das preiswerteste Fischgericht.
Die in Mehl gewendeten, winzigen
Ochsenfischchen werden in 0Ol aus-
gebacken.

Kalamardkia: Tintenfisch, die Arme
werden in Ol gesotten, paniert und in
Scheiben geschnitten.

Xifias: Schwertfisch, ein kulinari-
sches Highlight; die meterlangen
Prachtexemplare werden séuberlich in
dicke Scheiben geschnitten.

Astakdés — Hummer; Barbunia — Rot-
barben (Red mullet); Chtapddi — Okto-
pus; Gardia - Langusten; Kéfalos -
Meerésche; Marides — Sardellen/Sprot-
ten; Midia jemistd — gefiillte Muscheln;
Tsipoura — Meerbrasse.

Eine besondere Spezialitdt ist die
psardsoupa, eine aufwendige Fischsup-
pe, die allerdings nur in ausgesproche-
nen Fischtavernen erhéltlich ist.

Viel Fisch findet sich auf den
Speisekarten
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Gemiise und Salate

Melitzdnes: Auberginen, sehr beliebt, in
Ol gebraten. Um den bitteren Ge-
schmack zu neutralisieren, legt man
die Frucht vorher in Salzwasser.

Okra: Die fingerlange griine Bohnen-
art erfordert eine aufwendige Zuberei-
tung. Die schleimartige Fliissigkeit im
Inneren soll beim Kochen nicht austre-
ten, deshalb muss man beim Putzen
und Séubern sehr vorsichtig sein.

Angourt — Gurke; Arakddes — Exbsen;
Fassolia — Bohnen; Gigandes - dicke
weifle Bohnen (Saubohnen); Kardta —
Karotten; Patdtes Kartoffeln oder
Pommes frites; Pildfi — Reis; Piperjés —

Paprika; Spandki — Spinat; Tomdta —
Tomaten.

Fassoldda: Suppe aus weifien Boh-
nen mit viel Karotten und Sellerie.

Choridtiki: Beliebtester Salat ist na-
tiirlich der bekannte ,Griechische Bau-
ernsalat”. Er besteht aus Tomaten, Gur-
ken, griinen Salatblattern und Oliven.
Gekront wird das Ganze von einer aro-
matischen Scheibe Féta (Schafskise).
Man kann ihn als Vorspeise, aber auch
als Beilage zum Hauptgericht essen.
Mit etwas Brot ist er sogar ein séttigen-
des Mittagessen.

Angouro saldta — Gurkensalat; Ldacha-
no saldta — Krautsalat; Marouli — Kopf-
salat; Tomdta saldta — Tomatensalat.

Nachspeisen/SulRes

Stifes gibt es meistens nur im Sdcharo-
plastion, in der Konditorei; manchmal
aber auch im Restaurant als Dessert.
Nach einem gepflegten Essen noch ge-
miitlich zu einer Konditorei zu schlen-
dern und Familie und Freunde zu feinem
Naschwerk zu iiberreden, hat Tradition.

Baklava: stifie Blatterteig-Roulade
mit Honig und Niissen gefiillt, stammt
urspriinglich aus der Tiirkei.

Lukumddes: besonders lecker! In hei-
Rem Ol ausgebackene Teigkugeln mit
Honig iibergossen.

Honig ist aus der griechischen Kiiche nicht wegzudenken

Bugdtsa: Blétterteiggebdck mit einer
leckeren Quarkfiillung. Ebenfalls sehr
empfehlenswert.

Riségalo: Milchreis, gibt es leider nur
selten.

Yaurti: Joghurt, mit Honig (Méli),
manchmal auch noch mit Niissen, eine
Spezialitat.

Halvd: knusprig-siifies Gebéck aus
Honig und Sesamkérnern.

Portokaldpita: Kuchen aus Filoblét-
tern in Orangensirup getrénkt.
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Kase (Tiri)

Féta: gesalzener Weichkédse aus Schaf-,
Ziegen- oder Kuhmilch. Wird sehr viel-
seitig verwendet, z. B. in Auflédufen, Ge-
béck, zu Salaten oder einfach auch als
Beilage.

Sagandki: beliebte Vorspeise. Der
tiberbackene Schafs- oder Ziegenkése
ist vielen in Erinnerung, weil er beim
Beiffen herzhaft zwischen den Zdhnen
quietscht. Benannt nach dem speziel-

Brot (Psomi)

Das A und O einer Mahlzeit. Ohne Brot
ist kein Essen komplett. Es wird immer
serviert, selbst wenn ausreichend stér-
kehaltige Speisen wie Nudeln oder Kar-
toffeln bestellt sind.

Bei vielen Familien auf dem Land
gehoért das Brotbacken zur Tradition;
die grofien, weify gekalkten Backoéfen in
den Héfen sind nicht zu tibersehen. Al-
lerdings ist das schmackhafte, dunkle
Bauernbrot Choridtiko sehr selten ge-

Obst

Bandnes — Bananen; Karpiisi — Wasser-
melone; Kerdsia — Kirschen; Kolokiti —
Kiirbis; Milo — Apfel, Pepéni — Honig-

Fruhstuck

Frithstiick ist fiir die meisten Griechen
ein Fremdwort. Sie beginnen den Tag
mit einem Tésschen Kaffee. Doch durch
den Fremdenverkehr haben sich die
Kafenia und Tavernen umgestellt. Fiir
Deutsche und Englénder, die ein defti-
ges Frithstiick lieben, hdngen die Schil-
der mit Breakfast aus. Darunter ver-
steht man Brot, Butter, Marmelade,

len zweihenkligen Pfénnchen, in dem
er serviert wird.

Kefalotiri: Der gesalzene Hartkése ist
vergleichbar mit dem Parmesan und
eignet sich gut zum Reiben.

Kasséri: weicher Hartkédse — dient als
Brotbelag, wird aber auch in der Pfanne
ausgebraten.

Mizithra: quarkdhnlicher, ungesalze-
ner Frischkése mit herzhaftem Aroma.

worden; es gibt fast nur noch néhrstoff-
armes, weiffes Brot — Aspro oder Léfko
psomi. Schmeckt frisch sehr lecker,
wird aber schnell alt. Paximddi ist ein
zwiebackéhnliches Brot, das auch ab-
gepackt verkauft wird. Mit einem Stiick
Brot die letzten Reste des leckeren Oli-
venols in der Salatschiissel aufzusau-
gen, ist iibrigens ein gern gesehenes
Kompliment an den Gastgeber (vor al-
lem, wenn er selbst Ol herstellt).

melone; Portokdli — Orangen; Siko —
Feige; Stafili — Trauben.

Késetoast etc. Man kann aber auch ein
Ei (Avgd) oder Omelett (Omeleta) be-
stellen. Aufier Kaffee (Kavé) und Milch
(Gdla) gibt es auch oft Kakao (Gdla
schokoldta). Erfrischend an heiffen
Sommertagen ist der exzellente griechi-
sche Joghurt (Yaurti) mit Honig (Méli)
und Niissen. Ein stifier Tagesbeginn.



