Zu Tisch auf Kreta

Kreta

Wilde Bergkrauter und Mezedes

Die Messara-Ebene im Siiden Kretas ist
eine der altesten Kulturlandschaften Euro-
pas. Bis zum Horizont erstreckt sich das
Griin der Olivenhaine. Schon vor mehr als
4.000 Jahren besiedelten die Minoer die
fruchtbare Gegend, in der heute lannis
lannutsos mit seiner Familie lebt. Schon
als kleiner Junge faszinierte ihn die Wir-

kung von Krautern und Gewiirzen. Ein

Wissen, das heute fast in Vergessenheit
geraten ist, auf Kreta aber eine lange Tradition hat. "Zu Tisch in ..." besucht lannis in dem klei-
nen Bergdorf Kouses, wo er in seinem eigenen Krauterladen Gewiirze, Tees und Heilpflanzen

aus aller Welt verkauft.

Ruhig und bedachtig pfliickt lannis lannutsos am Rande der Messara-Ebene Eukalyptusblatter. Die
Intensitat des Lichts und die Schoénheit der Landschaft haben ihn dazu bewogen, hierhin, in den Si-
den Kretas, zu ziehen. Hier folgt das Leben noch einen anderen Rhythmus als im geschaftigen Nor-
den der Insel.

Der Film "Zu Tisch auf ... Kreta" von Eberhard . : TR BT
Rihle erzéhlt vom Leben und Alltag des Krau- ; - T Wil il I ”*
terhandlers lannis lannutsos, seiner Frau : z i

Chrissa und ihren Kindern Anna und Dimitris.
Pflanzen und Gewirze, ihr Geschmack und
ihre heilende Wirkung hatten lannis schon
immer fasziniert. Doch beruflich ging er zu-

nachst einen anderen Weg. Er lernte Drucker,

wurde spater Kneipenwirt, Werbeagent und

dann Hausmann.

Vor drei Jahren verwirklichte er seinen Traum: Im kleinen Bergdérfchen Kouses Ubernahm er eine alte
Dorfkneipe, renovierte sie und eréffnete seinen Laden, das Krauterparadies Botano. Wahrend lannis
in seinem Laden Heilpflanzen verkauft, sorgt Chrissa fiir das leibliche Wohl der Familie: Sie kocht ein

typisches Schneckengericht, brat Tomatenpuffer, Zucchinibliiten und Kasetaschen in Olivendl.
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Zu Tisch auf Kreta

Am Anfang waren nicht alle Dorfbewohner
damit einverstanden, dal} lannis lannutsos die
traditionelle Kneipe in ein Krauterzentrum
verwandelte. Doch seitdem nebenan eine
neue Bar aufgemacht hat, ist der Dorffrieden
wieder hergestellt. In lannis' Laden reichen
die Regale bis unter die Decke: Seltene Tees,

exotische Gewiirze und intensiv duftende

Blatter stapeln sich in groRen Glasern.

Wenn er die Menschen berat, ist lannis lannutsos mit Leib und Seele bei der Sache. Nach anfangli-
chen Schwierigkeiten ist er mittlerweile zuversichtlich, dal sein Laden Uberlebt. Denn nicht nur Touris-
ten finden inzwischen den Weg in das abgelegene Dorf, um sich Krautermischungen zu kaufen, son-
dern auch mehr und mehr Einheimische lassen sich von lannis beraten. In der Gegend hat sich her-
umgesprochen, dal} er die alte, fast vergessene Volkstradition, Krankheiten mit natirlichen Mitteln zu
heilen, am Leben erhalt. Die Dokumentation beobachtet mit Sympathie und Neugierde, wie lannis

lannutsos seinen Traum vom anderen Leben im Siiden Kretas in die Tat umsetzt.
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Zu Tisch auf Kreta

Der Krauterspezialist lannis Giannoytsos in seinem Gewiirz- und Krauterla-
den Botano im Dorf Kouses/ Siidkreta.

Der Krauterspezialist lannis Giannoytsos im Gesprach mit einem 104 jahrigen

Bauern im Bergdorf Amari auf Kreta.
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Zu Tisch auf Kreta

Chrissa Giannoytsos bereitet Gemiisevorspeisen zu auf der Terrasse ihres

Hauses im siidkretischen Dorf Kouses.

Chrissa Giannoytsos (li.) und ihre Freundin Maria braten Kasetaschen in der

Kiiche ihres Hauses im siidkretischen Dorf Kouses.
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Zu Tisch auf Kreta

Chochlioi Mpumpuristoi

Schnecken mit Tomaten und Bulghur

Dieses Rezept verrat nahostliche Einfliisse
in der kretischen Kiiche. Bulghur ist eine
besondere Art von Weizenschrot, der in
der orientalischen Kiiche gern verwendet
wird. Der Weizen wird vor dem Schroten

gekocht und gerostet.

Zutaten fiir 4 Portionen:

500 g kleine Schnecken in ihrer Schale (etwa
20 Stick pro Person),

2 groRe Zwiebeln,

4 grof3e Tomaten,

100 ml Olivendl,

100 g Bulghur,

Salz,

Pfeffer

Die Schnecken griindlich waschen und 30 Sekunden in kochendem Wasser blanchieren. Noch einmal

mit einer kleinen Blrste — eine Zahnbirste eignet sich hierzu hervorragend — griindlich von allem an-

haftenden Schmutz befreien. Mit einer dickeren Nadel vorsichtig ein kleines Loch in jedes Schnecken-

haus stechen. So lassen sich die Schnecken spater leichter aus ihrem Haus herausldsen.

Die Zwiebeln abziehen, fein hacken. Die To-
maten auf einer Reibe zerkleinern. Schale
entfernen. Die Zwiebeln in dem Ol 3-4 min auf
kleiner Hitze anschwitzen. Tomaten und
Schnecken dazugeben. Zum Kochen bringen.
Die Schnecken auf kleiner Hitze 4-5 min ga-
ren lassen. Herausnehmen, warm stellen.
Den Bulghur mit 200 ml Wasser, Salz und
Pfeffer zu den Tomaten geben. Etwa 25 min

garen, bis der Bulghur weich, aber noch bif3-

fest ist. Den Topf vom Herd ziehen, die Schnecken dazu geben und in der heilRen Sauce vorsichtig

erhitzen. Die Sauce darf auf keinen Fall kochen. Die Schnecken sind in 1-2 min heif. Abschmecken

und sofort auftragen. Dazu werden griechischer Salat und Brot serviert.
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Zu Tisch auf Kreta

Tip:

- Zu Bulghur und Tomaten kénnen Sie auch
andere, separat gegarte Meeresfriichte und
Fleisch servieren. Meeresschnecken und

Jakobsmuscheln beispielsweise.
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Zu Tisch auf Kreta

Kolokythakia Me Chorta

Gebratene Zucchinibliiten, blanchierte kleine Zucchini und Blattgemiise

Fiir dieses Rezept nimmt man ganz junge, kleine Zucchini, die nicht groRer als Gewiirzgurken

sein diirfen.
Zutaten fiir 4 Personen:
Ausbackteig:

2 Ejer,

125 ml Wasser,
125 g Mehl,

1 Prise Salz

Zucchini:

300 g kleine griine Zucchini von 8 bis 10 cm Lange,
300 g frischer Spinat oder Mangold,

4 EL Olivendl,

2 EL Zitronensaft,

1 kraftige Prise Salz

Zucchinibliten:

8 Zucchinibliten

Aus den angegebenen Zutaten mit dem Schneebesen kurz einen Ausbackteig rihren. 30 min ruhen

lassen.

Die Zucchini waschen und in kochendem
Wasser 2 bis 3 min blanchieren. Herausneh-
men. Warm stellen. Den Spinat oder den
Mangold ebenfalls 1-2 min blanchieren. Daflr
kann man denselben Topf nehmen. Sehr gut
abtropfen lassen, zu den Zucchini auf eine
Platte geben. Mit Ol, Zitronensaft und Salz
anrichten und zu den Zucchinibliiten warm

servieren.

Die Zucchinibliten in den Ausbackteig tauchen und sofort in einer tiefen Pfanne oder einem Topf in

dem heil3en Olivendl ausbacken. Leicht salzen und heif und knusprig zum Ubrigen Gemuse servieren.
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Zu Tisch auf Kreta

Tip:

- Ausbackteige gelingen garantiert frei von
Mehlklumpen, wenn Sie Instantmehl ver-
wenden. Teige nur kurz verruhren, damit
das Klebereiweil} nicht aktiviert wird. Die
Teige schmecken dann nicht knusprig, son-

dern werden zah.
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Zu Tisch auf Kreta

Pitarakia Me Myzithra

Mit Feta und Frischkése gefiillte Teigtaschen

Teigtaschen mit Feta-Fiillung sind ein
Klassiker der griechischen Kiiche. Das
besondere an diesem Rezept ist, daR der
Feta mit einem sahnigen Frischkase ver-
rithrt wird.

Zutaten fiir 4 Portionen:

Teig:

500 g Mehl,

2 EL Olivendl,

1 TL Salz,

2 EL Raki,

1 EL Zitronensaft

Fillung:

150 g frischer Schafs- oder Ziegenkase,
1 EL frischer Minze,

150 g Schafskase

Fertigstellung:

Olivenol zum Ausbraten,

Honig zum Betraufeln

Die Zutaten fur den Teig vermischen. ERI6f-
felweise so viel Wasser zugeben, dal ein
fester Teig entsteht. Diesen Teig 10-15 min
kraftig durchkneten. Danach unter einem
Tuch oder einer umgedrehten Schiissel min-

destens 30 min ruhig stellen.

In der Zwischenzeit die Zutaten fiir den Teig

vermischen. Minze hacken, Schafskase zer-

broseln.
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Zu Tisch auf Kreta

Den Teig auf einem Tuch ganz dinn ausrol-
len und 6 cm breite Teigstreifen daraus
schneiden. Diese in 10 cm lange Stiicke
schneiden. Auf die Mitte jedes Teigstlicks
etwas Fillung geben, die Rander befeuchten,
Uber die Schmalseite falten, gut verschlielten
und in eine grof3en Pfanne in dem Olivendl

Uber mittlerer Hitze knusprig-goldbraun aus-

backen — auf beiden Seiten. Mit Honig betrau-

felt warm servieren.

Tip:

- Wer den Teig nicht selber machen will, kann
ersatzweise fertige Phyllo-Teigplatten etwa

in tirkischen Lebensmittelgeschaften kaufen.
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