
Essen und Trinken
-

überall, zudem spürt man bisweilen den Einschlag der italienischen und 
-

Wer griechische Restaurants im Aus-
land kennt, wird überrascht sein, wie 

-
-

-
mische Einrichtungen sind noch heute 
Familienbetriebe. Deshalb richtet sich 
die Auswahl der Gerichte nach dem ei-
genen Anbau bzw. nach dem, was gera-
de zu bekommen ist. 

Restaurant (Estiatorion) -
ne (Taberna) unterscheiden sich heute 

Estiatorion das „bessere“ Lokal mit der 
-

ten stößt man auf eine Psarotabérna, 

und Kuchen gibt es meist nur im Sách-
aroplastíon, in der Konditorei. Eine Be-
sonderheit ist das  eine der 
wichtigsten Einrichtungen des sozia-

len Lebens in Griechenland. Es ist Dorf-

Geschäftsleute, das zweite Zuhause. 
Meist besteht es nur aus wenigen Ti-

-
losen Innenraum und ein paar Plätzen 

Ausnahme.
Gegessen wird zu Mittag und zu 

Mitteleuropa. Ein griechisches Abend-
essen beginnt sogar oft erst um ca. 

-
-

wenn Griechen essen gehen, ist das ein 
Erlebnis: Der Tisch biegt sich unter der 
Last der bestellten Köstlichkeiten und 

würde es doch bedeuten, dass man zu 
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wenig bestellt hat. Bestellt wird gemein-
sam, und egal ob Vorspeise oder Haupt-

und in der Mitte des Tisches platziert. 

Tellern und auch die Bezahlung erfolgt 
gemeinsam, getrennte Kassen sind un-
üblich. Auch die Rhodier fahren gern 

Beliebte Ausflugsorte sind Profiliá, Ar-
chángelos oder Psínthos.

Zwei Personen bezahlen für eine 

Trinkgeld 
üblicherweise im Preis inbegriffen ist, 
wird es mittlerweile auch in Griechen-
land erwartet. Es gibt aber keinen Richt-

-
chen keinen Cent zusätzlich. Bei gutem 

-
zen auf dem Tisch liegen. 

Die angegebenen  im 
Reiseteil des Buches beziehen sich auf die 
Hauptgerichte: 

€
€€
€€€
€€€€

-
-

len. Wer beispielsweise in der Altstadt 

hereinfällt, die mit ihrer wilden Fuchte-
-

rasse zu locken, wird enttäuscht sein: 
mäßiges Essen und für das Gebotene 
schlicht zu teuer. 

Taverne sind 
 

Mezédes -

blüten, Paprika mit Feta oder Oktopus-
bällchen. Hier bietet sich auch Vege-
tariern eine große Auswahl. Ebenso 
kleine Appetithappen wie Käsewürfel, 

Muscheln, kleine Fische und andere le-
-

rade günstig auf dem Markt zu haben ist. 

-
-

ditionelle Gerichte wie Stifádo -
eintopf), Kleftiko
oder Moussaká. Meist wird noch frischer 

ihre eigenen Rezepte und ihre ganz be-

nicht auf der Karte findet und die eini-
ger Vorbereitung bedürfen. Eines darf 

Mahlzeit, selbst wenn ausreichend stär-
-

toffeln bestellt sind. Auf der Rechnung 

-
ben. Wer keine Brotbeilage wünscht, 
muss dies ausdrücklich bei der Bestel-
lung sagen. In touristischen Gegenden 

schon häufig danach gefragt.

Fischtavernen
-

zehn, in denen wirklich frisch gefange-
ner Fisch aus dem Mittelmeer angebo-
ten wird. Alle anderen beziehen ihren 
Fisch aus Aquakulturen bzw. greifen 
auf Tiefkühlware zurück. Der Oktopus, 

-
te Reklame. 

Ein gutes Fischrestaurant erkennen 

Fisch hat klare Augen, hellrote Kie-
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-

-
filet haben unterschiedliche Garzeiten 
und sollten auch als einzelne Gerich-

Minuten nach der Bestellung schon ser-

Tiefkühltruhe. 

Besonderheiten  
der 
Zwar ist die Küche auf Rhódos eher 

-
-

ranen Kochkunst inspirieren und geben 

so traditionellen Rezepten einen Hauch 
Raffinesse.

Vor allem Ziegen und Schafe dienen 
als Fleischlieferanten, denn sie finden 
in der kargen Vegetation eine ideale 
Nahrungsgrundlage. Geschmorte Zick-
leinkeule oder Lamm aus dem Backofen 
in Kombination mit Revithó -

Jígantes -
-

karte, sondern in den ländlichen Teilen 
Majirtsa 

heißt die traditionelle Ostersuppe, die 
nach der Auferstehungsfeier am Kar-

aus Kopf, Beinen und Innereien der Zie-
ge gekocht und schmeckt leicht säuer-

Empfehlenswerte Tavernen 

 Altstadt von Rhódos-Stadt: authentisch, variantenreich und kreativ, auch 

 Theólogos: Auf der schattigen Terrasse am Dorfplatz gibt es eine große Auswahl 

-

 Kolímbia: Auf der Terrasse am Strand lassen sich auch viele Einheimische die 

 Psínthos: Die meisten Zutaten stammen aus dem eigenen Garten, sogar Liköre 

 Kolímbia: griechische Hausmannskost vom Grill in familiärem Ambiente, 

(„der Räuber“), Profiliá: exzellente Hausmannskost nach alten Familienrezepten, 

 Lachaniá: ein echter Familienbetrieb, Salate und Gemüse liefert die familien-

 Pefkí: Ein Sunset-Dinner auf der Terrasse am Strand gehört ga-

,  Die feine griechische Küche ist auch bei Prominenten sehr beliebt, 
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lich. Vor allem am Wochenende wird 

Psínthos oder Profiliá der Holzkohlegrill 
geschürt, dann gibt es Paidákia, gegrill-
te Lammkoteletts. 
Rind- und Schweinefleisch muss zum 
großen Teil importiert werden. Die ber-
gige Landschaft Griechenlands ist für 

und Rindfleisch ist die Basis für die all-
seits beliebten Keftédes  Keftedá-
kia)
oft nach alten Familienrezepten herge-

-

Vorliebe des Kochs z. B. Petersilie und 
Kreuzkümmel. Stifado, der Klassiker 
unter den Fleischgerichten, stammt ur-
sprünglich aus dem Orient. Das Fleisch 

-
sauce zusammen mit möglichst klei-
nen Zwiebeln im Backofen geschmort 
und schmeckt auch aufgewärmt einfach 
köstlich. Gegrillte Bauernwürste auf Ba-

Juvétsi  
Giou vetsi). Dafür werden reisförmige 
Kritharaki-Nudeln in einer saftigen To-
maten-Fleischsauce im Ofen geschmort 
und erhalten so ein besonders intensi-

Kalb- oder Lammfleisch zubereitet, es 
schmecken auch die Varianten mit Rind 
oder Huhn. 
Fisch ist meist teurer als Fleisch, da die 
griechischen Fanggründe zum großen 
Teil leer gefischt sind. Rotbarbe (Bar-
boúnia) gehört zwar immer noch zu den 
beliebtesten Fischen Griechenlands, ist 

selten geworden. Wolfsbarsch (Lavraki) 
und Dorade bzw. Goldbrasse (Tsipoura) 
stammen dagegen meist aus Aquakul-

-
nelle Fischfang und bequem noch dazu, 
denn der Fisch gelangt portionsgerecht 
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Die Garnelen von Sými

-

 dabei ein limitierender Faktor. Vor Rhódos fühlen sich die Krustentiere am 
Plesionika Narval, 

wie sie wissenschaftlich 
genannt werden, leben 

-

Nach einem Jahr paaren 
sie sich, die Brutsaison 

Mit Hinblick auf den 
globalen Fischfang und 
die dramatisch niedri-
gen Fischbestände im 

-
fang sprechen. Die gefangenen Tiere landen fast ausschließlich auf griechischen 
Tellern, ihre Haltung in Aquakulturen wurde bislang nicht erprobt, was den tra-
ditionell arbeitenden Fischern sicher aus dem Herzen spricht. Gefangen werden 
die kleinen Tiere mit Booten zwischen 4 und 15 Metern Länge. Die größeren Boo-
te legen zwischen 200 und 300 Fallen aus. Als Köder dient eine Paste aus Mehl, 

Zum Zeitpunkt des Fangs sind die Tiere zwischen 2,5 und 3 Jahre alt und werden 
-
-

-
doch an Kontrollen. Die Fischerboote gehen oft in kleinen Häfen an Land und die 

entfallen auf die rhodischen Küstengewässer. 
-
-

eher im seichteren Wasser bewegen und man den Erhalt der Fische in dieser 
Umgebung somit fördern kann. 
 Corinna Brauer
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-
-

-

bei Fisch aus Aquakulturen ist so für die 

-
fischsteaks, Ksifía, finden sich auf fast 

auch die hausgemachte Fischsuppe, Ka-
kaviá, -
net. Marídes sind knusprig gebackene 

Zu den einheimischen Meeresfrüch-
ten zählen der Oktopus (Chtapódi), -
igel (Achinós)  
(Garidaki simiako). Garnelen (Garides) 
stammen meist aus Aquakulturen. Aus-

-
dene Muschelsorten werden importiert. 
Oktopus wird nachts gefangen, dann 

in saurer Wein-Essig-Marinade oder als 

ist er mit Supjés bzw. Kalamári frésko, 
einer Art „frischen Kalamari“, die gebra-
ten auf den Tisch kommen und nichts 

der Tiefkühltruhe zu tun haben.

essbar, aber bereits sehr selten. Aus ih-
-

stellt, Achinosalata, der in Griechenland 
als potenzanregend gilt. In manchen 

-
droht sind.

Rhódos sind die Sými-Garnelen, die in 
-

Garidaki simiako sind klein 

-
-

-
sonders lecker sind sie auch als Shrimps 
Saganaki,

Eine Besonderheit beim Gemüse sind 
die sog. Pitaroudia, gebackene Gemüse-

-
gene Variante. Besonders gut und mit 

um Afándou und Psínthos sowie in 
Vati und Lachaniá. Dolmades, gefüllte 

-

Tomaten-Reis-Mischung oder Hack-
fleisch gefüllt und werden mit einer Ei-

Jemistá, gefüllte Paprikaschoten und 
Tomaten, sind zwar ein griechisches 

ihre eigene Zubereitungsart. Auf Rhó-
dos werden sie meist mit Hackfleisch 
gefüllt. Es finden sich mitunter auch 

-
füllung. Zucchiniblüten

auf Rhódos gern mit Feta gefüllt. Meli-
tzanosaláta, Auberginensalat, kommt 

-
grillten Auberginenstückchen mit Pini-
enkernen bis zu cremigen Pürees. Jede 

Am besten hat uns der Auberginensalat 
-

schmeckt. Dort kommt die zerkleinerte 
Aubergine in der ausgehöhlten Frucht 

Jíjantes, weiße Riesenbohnen, 
-

ner Kräuter-Tomatensauce und schme-

Die Venezianer haben die Kapern auf 
die Insel gebracht. Auf Rhódos werden 
aber nicht nur die eingelegten Knospen 
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-
-

Bei den süßen Spezialitäten ist der 
-

ben den honiggetränkten Gebäckspe-
zialitäten Bakláva -

Kadaifi
mit einer Füllung aus Mandeln oder 

üblich zu besonderen Anlässen wie 
Hochzeiten oder Taufen Melekounia zu 

-

sind ausgesprochen gesund und werden 
auch gern als Willkommensgeschenk 
an Gäste überreicht. Traditionelles Os-
tergebäck sind Koulourakia. Diese klei-
nen runden Buttergebäckstücke werden 

-
ragend zum Kaffee, eignen sich bestens 
als Zwischensnack auf einer Wande-

außerhalb der Osterzeit erhältlich. Ein 
Relikt aus der türkischen Besatzungs-

zeit sind Galatouboúreko, ein unwider-
stehliches Blätterteigdessert, das mit 
einer Vanille-Zimt-Milchcreme gefüllt 

-
ten Kuchen zu ergattern.

-
lich 
und im Herbst, können Orangen rund 
um Malóna geerntet werden, Melonen 

-
-

lóna. Die Herbstzeit ist auch die Zeit der 
Weintrauben. Rund um Émbona sind 
dann die Rebstöcke gut bestückt. Viele 

-
tember reifen auch die Granatäpfel in 
den ländlichen Gegenden der Insel. Es 
braucht allerdings Zeit einen Granatap-

die Frucht zunächst auf dem Tisch hin 
und her, anschließend teilen sie sie in 

-
küste Griechenlands haben die Italiener keine andere Inselgruppe so stark 
geprägt wie den Dodekanes. Die Hinterlassenschaften sind auch kulinarisch. 
Es waren die Venezianer, die die Kapern auf die Insel brachten. Die eingeleg-
ten Blütenknospen des anspruchslosen Kapernstrauches (Capparis spinosa) 

-
pen in Handarbeit gelesen. Jedoch auf Rhódos stehen im Gegensatz zu Italien 
nicht die Knospen im Mittelpunkt, sondern der zarte, obere Teil der bis zu 

-
hälter in Weinessig eingelegt. Die Kapernzweige haben zwei Funktionen: 

-
strauch ist nicht leicht zu erkennen. Am besten lässt er sich im Mai oder Juni 
identifizieren. Denn dann tragen die dornigen Zweige mit den rundlichen, 
blau-grün bereiften Blättern zierliche, weiß-rosa Blüten.
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-
-

kommenden Erdbeerbäume werden zu 
-

Getränke
Traditionell ist Wasser (neró) das wich-
tigste Getränk und wurde früher übli-
cherweise im Restaurant zum Essen ge-

obwohl das Leitungswasser auf Rhódos 
bekömmlich ist. Viele Griechen halten 
es für eine Verschwendung, eine ganze 

Verdaulichkeit fast immer ohne Kohlen-

-
doch Mineralwasser erhalten. 

-
schen  ein starkes, schwarzes 
Mokkagebräu in winzigen Tassen, be-
kommen will, muss man ausdrücklich 
Kafé ellinikó -
langen. Die Griechen haben sich an die 
Ausländer schon so weit gewöhnt, dass 
sie ihnen im Zweifelsfall immer Nes-

wenn „Kaffee“ gewünscht wird. Eine er-
Kafé 

frappé mit Eiswürfeln. 

 -
trio varí glikó = 

varí glikó me 
 = sehr süß und sehr stark.

 sestó  = kalt (schau-
 = 

me sáchari me galá = 
mit Milch.

Nicht zu unrecht sind die Rhodier 
stolz auf ihren  Genießen ihre Wei-
ne bei Kennern doch einen guten Ruf. 
Tatsächlich kann sich die Ernte aus den 
Weingärten der Insel sehen lassen. Ein 

Garant für Top-Weine sind die Initialen 

-
ses Prädikat bekommt ein Winzer nur, 

preiswerter Wein ist der Ilios: ein rho-

den Einheimischen Athiri genannt wer-
-

Chevalier 
de Rhodes
Rotwein, der aus der Mandilari- Traube 
im Nordwesten der Insel hergestellt 
wird und den bereits die Kreuzritter zu 
genießen wussten. Erfrischend im hei-
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Villaré, der aus den Athiri-Trauben rund 
um Émbona gewonnen wird. Bekannt 

-

Kultcharakter hat. 
Auch Retsína wird auf Rhódos ger-

ne getrunken. Warum der Wein geharzt 
wird, darüber gehen die Meinungen aus-
einander. Ein Grund ist wohl, dass Harz 

-

Harz beigegeben. Aber das Verfahren 
hat noch andere Vorteile: Zum einen ist 
der etwas säuerliche Geschmack durst-
löschend und zum anderen behaupten 
Retsína-Fans steif und fest, dass Harz 

-
surd das auch klingen mag. In ländli-
chen Regionen sagt man dem geharzten 
Wein Heilwirkung nach. Wie auch im-
mer, die Griechen stehen zu ihrem Ret-
sína. Man trinkt ihn hauptsächlich zum 

Aber auch das Bier wird immer be-
liebter, obwohl es in Hellas nur Mas-
senware der internationalen Bierkon-
zerne gibt. Vor allem tagsüber, gerade 

100 Jahren in Griechenland einführte, 
öfter bestellt als der klassische  Retsína. 
Die europäischen Brauereien haben sich 
darauf eingestellt. Heute dominieren 

-
reikonzerne wie Heineken oder Carls-
berg den griechischen Markt. Wer ein 
griechisches Bier probieren will, landet 
unweigerlich bei Mythos, dem bekann-
testen und beliebtesten Bier Griechen-
lands. Die ebenfalls zur Carlsberg-Grup-

sich auf dem griechischen Festland in 

zweitgrößte Brauerei Griechenlands. 
Von dort wird das nach dem deutschen 
Reinheitsgebot gebraute Bier in 40 Län-

Souma ist die rhodische Art des Grap-
pas. Der Tresterschnaps wird u. a. in 

-

Ouzo aus Rhódos schmeckt besonders 

mehr Alkohol als der in den Gaststät-
ten üblicherweise ausgeschenkte Anis-

gern gemischt mit kaltem Wasser und 

Vorspeisen, sog. Mezédes. Auf Rhódos 
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