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  Vorwort




  





  Wie bin ich auf die Idee gekommen, ein griechisches Kochbuch zu schreiben? Vermutlich, weil ich nicht die Köchin bin, die Spaß daran hat, stundenlang am Herd zu stehen, während die Gäste sich nebenan amüsieren. Mir liegt es weniger, ausgeklügelte Rezepte mit mehr als zwanzig Zutaten nachzukochen, um am Ende nur eine Handvoll irgendwas auf dem Teller zu haben, der dafür aber kunstvoll dekoriert ist. Ich verwende gerne einfache Zutaten, und lecker muss es sein. Gemüse liebe ich, und ich mag es, hiervon und davon zu probieren. Kurz, am liebsten habe ich wenig Aufwand, aber ein köstliches Essen, das auch dem Auge etwas bietet. 




  Und das verkörpert für mich die griechische Küche. 




  So habe ich angefangen, Rezepte meiner griechischen Schwiegermutter aufzuschreiben und nachzukochen. Meinen griechischen Freundinnen und Bekannten habe ich Rezepte abgeschwatzt, was eigentlich einfach war, weil Essen bei Griechinnen immer ein Thema ist. 




  Wer den Film „Zimt und Koriander“ kennt, (unbedingt sehenswert) weiß, dass Griechinnen sich geschmeichelt fühlen, wenn andere ihre Rezepte loben und danach fragen. Aber unter Umständen sind sie nicht so begeistert, wenn eine andere ihre Speisen genauso lecker zubereiten kann, wie sie selbst. Daher vergessen oder verwechseln sie gerne schon mal eine wichtige Zutat oder die angemessene Garzeit. Es ist also nie verkehrt, ein „geschenktes Rezept“ erst einmal zur Probe zu kochen, bevor man es an Gästen ausprobiert.




  Als ich damals zum ersten Mal die Sommerküche meiner Schwiegermutter in Griechenland betrat, glaubte ich mich im Paradies. So hätte ich mir eine Küche nicht mal im Traum vorstellen können: Eine Art Pavillon, mit riesigem Holztisch, an dem mindestens 12 Personen Platz finden, eine gemauerte Küchenzeile. Die andere drei Wände offen, mit Blick auf das Haupthaus und in den Ziergarten mit Oliven-, Feigen- und Granatapfelbäumen. Aber das Tollste war der direkt angrenzende Nutzgarten, wie eine paradiesische Speisekammer. Denn hier wuchsen verschiedene Kräuter, Petersilie, Dill, Vlita (Wildgemüse), Tomaten, Gurken, Paprika, Peperoni, Auberginen, Zucchini, Stangenbohnen, Kürbisse und mir bis dahin völlig unbekannte Pflanzen. Der kleine Vorplatz vor der überdachten Außenküche war schattiert durch ein Bambusgeflecht, durch das Weintrauben wucherten.




  





  Meine Schwiegermutter liebt es zu kochen, kein Wunder bei so einer traumhaften „Openair-Küche“. Schon morgens direkt nach dem Frühstück fragt sie: „Was koche ich Euch heute?“ Da mir die griechischen Namen in den ersten Jahren nicht viel sagten, konnte ich zur Entscheidungsfindung nicht viel betragen. Aber der Rest der Familie überschlug sich mit Vorschlägen und Wünschen, sodass oft schon ein Küchenplan für die ganze Woche entstand. 




  Das erste, was für mich neu war, es gab eine Fülle an Tellerchen und Schüsseln und Platten mit den unterschiedlichsten Leckereien, die in der Mitte des Tisches platziert wurden, und von denen sich jeder seinen eigenen Vorspeisenteller zusammenstellte. Später erfuhr ich, dass man sich, wenn die Familie alleine isst, die Platzteller spart und direkt von den Platten und Schüsseln speist. Aber die Familie ist bzw. isst selten allein. Ständig kommt Besuch Verwandtschaft, Freunde und Bekannte und wenn niemand kommt, kommen die Nachbarn herüber. 




  Manchmal kommt auch ganz unverhofft jemand vorbei, ein entfernter Verwandter, der zufällig in der Gegend ist, ein Nachbar, der über den Zaun hinweg etwas erzählt, ein flüchtiger Bekannter, der ein Werkzeug bringt, das er vor Monaten ausgeliehen hat, und immer sitzen diese Gäste wenig später in der Sommerküche. Ob Essenszeit ist oder nicht, so wie wir Besuchern Getränke anbieten, wird in Griechenland direkt aufgetischt. Meine Schwiegermutter verschwindet für wenige Minuten in ihrem Nutzgarten, und schon schnibbelt sie Gurkenscheiben auf ein Tellerchen, ein paar Tomaten in eine Schüssel, gibt Oliven, Schafskäse, Gewürze, Kräuter und Olivenöl darüber, zaubert Tzatziki aus dem Kühlschrank und ein paar gefüllte Paprika vom Vortag, stellt den Gasherd an, wendet Zucchini- und Auberginenscheiben in Mehl, brät sie in Öl und in kürzester Zeit, ist die Tischoberfläche mit Tellern und Speisen und griechischen Spezialitäten zugestellt. Mein Schwiegervater findet kaum noch ein freies Plätzchen für Gläser, Retsína und den unvermeidlichen Tsípuro.




  





  Die Mahlzeiten sind weniger Nahrungsaufnahme, als ein geselliges Beisammensein und dauern mitunter stundenlang. Immer stellt irgendjemand später Musik an oder mein Mann hat einen Stick mit seiner griechischen Lieblingsmusik dabei, und dann wird nicht selten in der Sommerküche getanzt. 




  In meinem ersten Sommerurlaub in Chalkidiki hatte ich den Eindruck, die Griechen tanzen nach jeder warmen Mahlzeit. 




  Natürlich ist fast immer meine Schwiegermutter als Erste auf der Küchen-Tanzfläche, zieht ihre Tochter oder eine andere weibliche Verwandte mit und da ich auch gerne tanze, schließe ich mich gerne an. Schon nach dem zweiten Lied reihen sich auch die Männer in den (reigenartigen) Tanz ein. 




  So eine spontane Feier, die als Abendessen begonnen hat, kommt gar nicht so selten vor, und kann bei den angenehm warmen südlichen Temperaturen häufig bis weit nach Mitternacht dauern. Verwundert war ich einmal, als Cousine Georgia damit begann, mehrfach laut „Gia sou Dimitri, chronia polla“ (auf dich, Dimitri, herzlichen Glückwunsch) zu rufen, was einige der anderen Gäste ihr in zeitlichem Abstand gleichtaten. Ich war irritiert über diesen vermeintlichen Brauch, denn ich wusste genau, dass niemand der Anwesenden Dimitri hieß und auch niemand hatte Geburtstag oder Namenstag. 




  „Du musst wissen“, erklärte mir mein Lieblingsgrieche anderntags, „wir haben auch für griechische Verhältnisse recht laut gefeiert und es ist sehr spät geworden. Die Nachbarn sollten denken, wir feierten Geburtstag im engen Familienkreis, denn sie waren ja nicht eingeladen und sollten sich nicht beleidigt fühlen.“




  Ich finde es spannend, andere Kulturen, ihre Traditionen, ihre Geschichte und Sprache kennenzulernen und Hintergründe zu erfahren. Und das möchte ich zusätzlich zu den Rezepten auch an meine Leser weitergeben. Deshalb ist aus dieser Rezeptsammlung ein bisschen mehr geworden.




  Als ich zur Schule ging, hatte ich weder in der Grundschule noch auf dem Gymnasium ein ausländisches Kind (um nicht zu sagen, mit Migrationshintergrund) in meiner Klasse. Ich kannte weder Auberginen noch Artischocken oder Zucchini, frische Feigen, Kaki, Kiwi oder Granatäpfel, nicht einmal Paprika. 




  Meine Kinder hingegen haben Freunde aus Afghanistan, Albanien, Frankreich, Griechenland, Italien, Kroatien, Polen, Tunesien, der Türkei und der Ukraine und ich habe bestimmt noch einige vergessen. Ja, Deutsche Freunde haben sie auch. Wenn wir uns für das Fremde interessieren, es kennen und verstehen lernen, erweitert das nicht nur unseren Horizont und vervollkommnet unseren Speiseplan, sondern bereichert unser ganzes Leben. 




  





  Und jetzt wünsche ich allen Lesern spannende Unterhaltung, Spaß beim Selberkochen und guten Appetit beim Essen mit der Parea - und was das ist, werden Sie in diesem Buch auch noch erfahren.




  





  Ihre Ina Coelen-Simeonidis
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  Mezédes oder Mezé (Einzahl) 




  Ein griechisches Essen beginnt mit den Mezedes, so werden die Vorspeisen genannt, die in Griechenland auch zu einem Glas Ouzo (Anis-Schnaps) gereicht werden. Üblicherweise besteht diese Vorspeise aus vielen kleinen Tellern und Platten, auf denen je nach Landstrich verschiedene Köstlichkeiten angerichtet sind.




  Dazu gehören zum Beispiel Dolmadakia (gefüllte Wein-blätter), Tzatziki, Auberginencreme, Oliven - bevorzugt die aus Kalamata - , mit Olivenöl beträufelte Schafskäsewürfel, gebratene Zucchinischeiben, frittierte Kefalotyri (Saganaki) und gefüllte Champignons und, und, und. Die griechischen Vorspeisen sind so vielfältig, dass sie eigentlich eine ganze Mahlzeit ersetzen können. Die Griechen essen dazu immer eine große Menge Brot - Psomie (meist Weißbrot). Überhaupt essen die Griechen zu jedem Gang Brot dazu, sogar zu ihrem Lieblingsdessert Karpusi (Wassermelone).




  Die Griechen trinken dazu bevorzugt Retsina, ein Harzwein, der nach dem zweiten, dritten Glas erst richtig zu schmecken beginnt. 




  Feinschmecker können auch zu griechischen Weinen greifen, die hier in Deutschland meist noch unterschätzt werden. Immerhin gibt es über 300 griechische Rebsorten, darunter richtige Spezialitäten, die mit europäischen Auszeichnungen versehen sind.




  Auf ein gutes Bier (bira) muss man in Griechenland natürlich auch nicht verzichten. Durch König Otto von Bayern wurde im 19. Jahrhundert das deutsche Reinheitsgebot eingeführt. Die erste Brauerei in Griechenland wurde seinerzeit von Johannes Fuchs eingerichtet, und bis 1987 wurde dort erfolgreich das ‚FIX‘ -Bier gebraut. Besonders beliebt bei Griechen und Touristen ist „Mythos“.




  





  Ach ja, 




  zu Mesédes trinken die Griechen selbst nicht, wie wir glauben, Ouzo - der ist doch „für die besten Freunde“ - die Griechen selbst trinken meist Tsípuro. Das ist ein bis zu 60 % starker Tresterbranntwein (mit Grappa zu vergleichen), der nach der Pressung der Maische aus den Resten der Weinreben destilliert und üblicherweise mit Anis aromatisiert wird. Im Epirus und im südlichen Griechenland gibt es Tsípuro auch ohne Anisgeschmack, dort gibt es unterschiedliche Namen für diesen Schnaps, den fast jeder Winzer selbst brennt.




  Viele Griechen trinken ihren Tsípuro, genau wie den Ouzo, mit Eis oder Wasser verdünnt. Dann färbt er sich milchig weiß, allerdings nur, wenn er mit Anis gebrannt wurde.




  





  Mein Schwiegervater bringt seine selbstgeernteten Trauben auch zu einem ‚Bekannten‘ und bekommt von diesem dann in großen unbeschrifteten Plastikfässern mehrere Liter selbstgebrannten Tsípuro - der jedes Jahr anders schmeckt. Ich habe ihn mehrfach probiert. Er zieht mir die Schuhe aus, mein Schwager behauptet, man könne blind davon werden. Ich bleibe lieber bei Ouzo.
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