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G eprigt durch karges Gestein, weifSe

Hiiuschen im Kykladenstil, schone,
weitliufige Strinde und extrem heifle
Sommer - all dies hat dazu gefiihrt, dass
ITos vorwiegend von jungen Sommergis-
ten frequentiert wird. Sechs Monate geht
es laut zu. Die iibrige Zeit des Jahres wan-
delt sich Ios zu einem erholsamen Riick-
zugsort. Dass die Insel aber auch mit eige-
nen kulinarischen Traditionen aufwarten
kann, wissen die wenigsten Giste. Davon
wollen die Iiten, die Bewohner auf Ios,
immer héufiger erzihlen.

Von Marianthi Milona

Als ich auf Ios eintraf, tobte ein hefti-
ger Wind. Die Insel, auf der sich das
Grab des antiken Dichters und Denkers
Homer befinden soll, empfing mich
genauso wie vor 27 Jahren, als ich sie
zum ersten Mal besuchte. Als Studentin
trug ich damals noch stolz meinen Ruck-
sack auf den Schultern und fand mich
auf los unter Tausenden jungen Ausstei-
gern wieder. Zu jener Zeit war es schick,
am Sandstrand zu iibernachten und in
der lokalen Taverne frisch zubereitete
vegetarische Gerichte fiir wenig Geld
zu kosten. Aber das ist schon lange her,
und es scheint mir fast so, als hétte sich
Jos in diesen Jahren genauso verandert
wie ich auch - zum Beispiel hat sich das
kulinarische Angebot um ein Vielfaches
erweitert.

Méze Mése - I niotissa

Es ist wenig verwunderlich, dass die
erste sehr freundlich und hell eingerich-
tete Taverne im Hafen von los ,die
Jugendliche” - ,I niotissa” heif}t. Kostas
Sainis Meniikarte kann sich sehen lassen,
und die Gerichte sind alle den landes-
typischen Kochtraditionen entnommen.
Ich weifs nicht genau, was ich zuerst
empfehlen soll: ,, Askotyri”, ein typischer
Kaése aus Ziegen- und Kuhmilch etwa. Er
reift in einem Sack aus Ziegenhaut zirka
zwei Monate heran und wird in leicht
brockeliger Konsistenz serviert. Oder
die Giouvetsi-Pfanne (GrieSnudeln) mit
Meeresfriichten. In Frage kommen aber

Kulinarische Eskapaden

Ios - Die kykladische Partyinsel will von Fastfood nichts wissen

los Stadt (Fotos: GZmm)

auch der geschmorte Oktopus in Ol-
Essig-Dressing oder das duferst originell
drapierte und gegrillte Garnelen-Souv-
laki in Honigsofle. Schliefilich isst das
Auge mit. Chef Kostas Sainis steht mit in
der Kiiche und ist mit der Resonanz auf
seine Taverne recht zufrieden, vor allem
,»wenn man bedenkt, dass das junge Volk
vorwiegend zum Feiern, Abhéngen und
Partymachen hierher kommt”, betont er.
Seine Preise bewegen sich zwischen 6
und 15 Euro pro Speise.

Insel des Kises und des Honigs

Das, wofiir sich das kykladische los
rithmt, ist, wie gesagt, sein Kése - vor-
wiegend aus Schafsmilch, aber auch aus
einer Mischung aus Ziegen- und Schafs-
milch. Man findet ihn in vielen Deli-
katess-Geschéften auf dem griechischen
Festland. Aus lIos kommt auch ein harter
Schnittkdse, Kefalograviera, dann Kefa-
lotyri, ein Hartkése, der dem Parmesan
sehr dhnelt. Dann ist da auch noch der
Xinotyri, ein sduerlich schmeckender
Weichkise, und schliefllich der Askotyri,
der wie ein Hiittenkése aussieht und im
Bauernsalat von Ios anstatt des bekann-
ten Feta-Késes verwendet wird.

Ein Spezialprodukt des Eilands ist aber
auch der Honig. Kostas Manousakis
ist ein Kenner davon: ,Ich heifSe sie
auf Homers Insel, der Insel des Honigs
und des Traumens willkommen. Wir
sind dankbar, dass Homer uns dieses
grofle Erbe hinterlassen hat. Alles ist
traumhaft hier. Die Kultur, die Gast-
freundschaft, die Landschaft, die Stran-
de!” So begriifst mich der Besitzer des
Geschifts ,Mosénta”, der Thymian-
honig von erstklassiger Qualitdt sowie
andere selbstgemachte und traditio-
nelle Waren aus Ios feilbietet. ,Wie
alle Kykladen, so ist auch los nicht
sehr griin. Aber die Produkte, die uns
die Insel schenkt, sind natiirlich, rein
und zahlreich. Die Insel besitzt so viel
wilden Thymian, dass wir den besten
Honig auf dem griechischen Markt her-
stellen.” Kostas erzahlt mir, dass erauch
das Bienenwachs isst und natiirlich das
so wertvolle Propolis. Propolis ist eine
Masse, die die Biene erzeugt, um die
Locher im Bienenwachs zu schliefien,
damit keine Feinde eindringen kénnen.
Der antike Arzt Hippokrates gab dieser
Masse im Bienenstock den Namen: Pro
Polis soll die Mauer vor der Stadt sein,
der Schutz der Stadt also.

Geschmorter Oktopus

Frau Despina hélt ein Blech
Wassermelonenpita in den Handen.

Der griechische Knusperriegel

Beim Hinausgehen aus dem , Mosénta”
packt mich Kostas’ Frau, Maria Kontoni-
koli, unter den Arm und fordert mich auf,
einen Blick hinter die Theke zu werfen.
Sie will gerade mit einer Mitarbeiterin
selbstgemachtes , Pastéli zubereiten. So
heif$t die griechische Variante eines Knus-
perriegels, der aus Sesam und Honig
besteht. Maria geht zu einem grofien
heiflen Kessel, dessen Masse kriftig vor
sich hin brodelt. ,Ich roste den Sesam”
erklart sie, ,erhitze dann den Honig,
rithre den Sesam hinein, fiige Mandeln
und Orangenschale hinzu und koche
das ganze nochmal auf, bis die Masse fest
wird”. Diese, noch heifSe Sesam-Masse
wird spéter auf einem grofien Brett diinn
ausgebreitet und anschlieffend in klei-
ne rechteckige Stiicke geschnitten, die
separat in Cellophanpapier eingewickelt
werden. Fertig ist die kleine gesunde
Zwischenmahlzeit. Kostas Manousakis
bietet Pastelli in allen méglichen Grofien
und Verpackungen an. SchliefSlich soll
jeder Gast mindestens ein Stiick davon
mitnehmen kénnen, wenn er auf Insel-
erkundung geht oder das néchste Schiff
nimmt, um nach Hause zu fahren.

Melone aus dem Ofen

Der Name von Kostas’ Geschift Mosénta
bedeutet tibrigens Wassermelonen-Pita.
Wer mehr davon wissen will, der muss
Angela Fakou fragen. Die junge Frau
ist in Australien geboren und kehrte als
Jugendliche auf die Heimatinsel ihrer
Eltern zuriick. Heute lebt sie vom Touris-
mus. So wie viele andere Ios-Bewohner
mochte sie in den kommenden Jahren
die traditionelle Kiiche immer stérker als
Marketingkonzept nutzen. Angela stellt
mit ihren Mann noch den traditionellen
Askotyri-Kése her, backt aber in ihrem
Gistehaus ,,Pavezzo”, das sich auf dem
Weg zum Mylopotas-Strand befindet,
immer wieder gerne die Wassermelo-
nen-Pita fiir ihre Géste zu. ,Sie fragen
sich sicher, wie man die macht. Ganz ein-
fach. Schlichte Zutaten mit einem hervor-
ragenden Ergebnis: Wir schneiden Was-
sermelonen in kleine Stiicke, fiigen »

Von der Pavezzo Pension blickt man gerne auf das Meer.
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» Mehl und Backpulver hinzu. Dann
Zucker und Rosinen. Wenn man méchte,
kann man Sesam dartiber streuen. Das
alles wird miteinander verriihrt und geht
spéter im Backofen auf wie ein Muffin.
Wenn es aus dem Ofen kommt, wird es
mit Thymianhonig tibergossen.” Damit
ich diese besondere Pita auch probieren
kann, fiihrt mich Angela zu einem ganz
besonderen Ort auf los.

Friihstiick im Liostasi

Liostasi ist das High-Class Hotel auf Ios.
Sie lesen richtig. Das gibt es hier tatséch-
lich auch. Es befindet sich in frequen-
tierter Lage am Rande von los Stadt
und bietet eine einzigartige Aussicht auf
das Meer. Im Liostasi stelle ich fest, dass
die Insel inzwischen auch ein beliebtes
Reiseziel fiir Géste geworden ist, die
langst die Jugend hinter sich gelassen
haben. Und diese legen eben auch einen
ganz besonderen Fokus auf gutes Essen.
Wer die Eigentiimerin, Despina Kon-
sta, kennenlernt, der merkt sofort, dass
man in punkto Essen nicht enttiuscht
wird. Allein das Friihstiicksbuffet ist
sehenswert. Wer bisher der Ansicht war,
griechisches Friihstiick existiere tiber-
haupt nicht, der wird hier eines Bes-
seren belehrt. ,Kyria Despina“, wie
sie von allen genannt wird, ist auf ihre
Kochkiinste sehr stolz. Und zu Recht.
Fiir die Wassermelonen-Pita, die ich an
diesem Tag bei ihr kosten durfte, hat die
Hausherrin sogar selbst in der Kiiche
gestanden.

Der beste Thymianhonig
kommt aus los.

Greek Fusion zum Abschluss

Bei einem Spaziergang durch die engen
Gassen von los-Stadt kehre ich in der
Altstadt bei Harris Boukas ein. Er fiihrt
dort das ,,Elia” (Olive/Olivenbaum), ein
etwas anderes Restaurant. Boukas war
Ingenieur in Athen. Er entschied sich
aber, gemeinsam mit einem Freund auf
Santorin geschiftlich titig zu werden.
Doch die Krise bringt sein Arbeitsmodell
zum Scheitern. Auf dem Weg zuriick
nach Athen muss sein Fast-Speed-Boot
wegen eines Sturms auf los Zwischen-
station machen. Er besucht los-Stadt und

Gestrandet auf los:
Elia-Restaurant-Besitzer Harris Boukas

beschloss spontan, hier ein Restaurant
zu erdffnen. Und das lduft seit einigen
Jahren sehr gut.

Was Boukas mir auftischt, kann sich
sehen lassen: Feta-Kése gebacken mit
Tomatenmarmelade, Schweinsmedail-
lons mit Honigsole und schwarzem
Pfeffer, gebackener Lachs mit heifler
Spinatsofe und Tartar. Als Apperif oder
Degestif serviert mir der Mann ,Greek
Fusion”. Was das ist? Nun, ein Ouzo
mit Mastixlikor, Anisgewiirz und Myrte.
Wie das schmeckt? - Ich finde, dafiir soll-
ten Sie selbst nach los fahren, um diese
,JFusion” und alles andere zu probieren!

Iitischer Wein

Auch in Sachen Wein tut sich etwas
auf der Insel. Alexandros Delis nennt
seinen Wein ,litis” - nach dem anti-
ken Name der Kykladeninsel. Die
Weinkelterung findet beim ihm aber
erst zum zweiten Mal statt. Die Idee
zu einem Weingut kam 2013, aber es
dauerte dann nochmal fast zwei Jahre,
bis das notwendige Inventar dafiir
nach Ios gebracht werden konnte. Dass
er aber bereits im ersten Jahr mit 120
Flaschen Assyrtiko-Weilwein aufwar-
ten konnte, zeigt: Der junge Mann hat
Ambitionen. Wichtig ist ihm, so wie
allen anderen, die ich auf Ios kennen-
lernen durfte, dass sie auf Pradikate
wie typisch, traditionell, lokal auf-
bauen wollen. In diesem Jahr beginnt
der junge Winzer auch mit der Kulti-
vierung von Monemvassia-Reben.

Alexandros
Delis ist jung
und der einzige
offizielle Winzer ~
auf los.

LESERBRIEFE

an die Griechenland Zeitung

Von Mit-Trauer erfiillt

Meine Begeisterung tiber das Disto-
mo-Buch von Kaiti Manolopoulou ist
grof. Als ,Otto Normalverbraucher”
ist unsereins heutzutage meist auf
das Internet (iiber das wir sehr froh
sind) angewiesen. Ich bin zwar schon
90 Jahre alt, pensionierte Internis-
tin, ,,Griechenland-Fan”, eine dieser
Deutschen. Den Sommer verbringe
ich seit vielen Jahren in meinem Haus
(mein Paradies) in Griechenland. Ich
versuche zu helfen, wenn es moglich
ist. Bei dem Gedanken an Distomo
1944 wird man verstort und nach-
denklich. Es wurde fiir mich heuer
zu einem Problem, denn Freunde
in Begleitung meines Sohnes fuhren
nach Agios Loukas und auch in das
nahe gelegene Distomo, ich kannte
dies Alles schon und konnte wegen
erheblicher korperlicher Behinderung
nicht noch einmal dort hinfahren. Man
bedenke bitte, dass ich noch als Kind
das Nazi-Regime von 1933 bis zum
Ende erlebte, und dass meine Briider
zu der Unmenge deutscher Soldaten
gehorten (nicht SS), die Hitler ver-
heizte; aus der Klasse meines iltes-
ten Bruders, geb. 1918, tiberlebte nur
einer, nicht er. Der andere Bruder, der
etwas jiingere, hatte nach dem Krieg
psychische Probleme, in seinen Erin-
nerungen schrieb er bemerkenswerter
Weise, dass er, ,Gott sei es gedankt”,
nie in die Lage gekommen war, in
der er einen Menschen erschiefien

musste. Wir hatten das grof8e Gliick, aus
einem Elternhaus zu sein, in dem das
Dritte Reich von Anfang an, auch schon
vor 1933, verachtet und gefiirchtet war.
Meine beiden Kinder, die rithrend um
mich besorgt sind, rieten mir dringend
ab, das ,Distomo-Buch” der GZ zu
bestellen, sie wollten mir neuerliche
Verstorungen ersparen. Dickkopfig wie
ich bin und Frau eigener Entscheidung
bestellte ich es. Ich verschlang es am
ersten Tag und bin begeistert, aber auch
von Mit-Trauer erfiillt. Das ist das, was
dieses Buch bewirkt.

Eva Gruber

Menander und Paulus

Zum ,Zitat der Woche” (GZ 544). Der
berithmte Vers des Menander (,,Schlech-
ter Umgang verdirbt gute Sitten”) stammt
aus der verlorenen Komdodie ,, Thais”
(Frg. 165 K.-A\). Er ist darum von beson-
derer Bedeutung, weil er im Neuen Tes-
tament vom Apostel Paulus zitiert wird:
im 1. Korintherbrief 15, 33, allerdings
ohne Angabe des Autors. Es ist ziemlich
sicher, dass Menander diese Sentenz aus
einer (ebenfalls nicht erhaltenen) Trags-
die des Euripides iibernommen hat - das
machte er gerne und tiberraschte damit
sein Publikum. So kénnte es auch sein,
dass Paulus den Euripides zitiert hat. Die
Titelheldin Thais des Menander war eine
berithmte Hetére. Man kénnte sich vor-
stellen, dass ein besorgter Vater oder ein
Padagoge diese Worte spricht, um einen
verliebten Jiingling vor einem Verhéltnis
mit Thais zu warnen.

Horst-Dieter Blume

Miillproblem auf der Peloponnes: Tropfen auf dem heiflen Stein

Aufmerksam wie immer las ich Thre
Zeitung (GZ 544) und darin den Leser-
brief von Dr. med. V. Riimenapp. Ich
kann seine Aussage nur bestitigen.
Die Miilldeponie in Pylos brannte
tagelang lichterloh, der Gestank uner-
tréaglich (siehe Foto). Da sich abends der
Wind dreht, zog die Mega-Wolke tiber
Gialova hinweg. Die néchtliche Ruhe
war gepréagt von beilendem Gestank
und Qualm. Etliche Campingurlauber
zogen darauf weiter. Nicht gerade
tourismusforderlich, von der Gesund-
heit ganz zu schweigen. Diese Depo-
nie muss so hoch/tief sein, dass sogar
das Unwetter nur ein Tropfen auf

dem heiflen Stein war. Ich sende
Ihnen ein paar Bilder, die Sie gerne
zur freien Verfiigung verwenden
konnen.

Ein ebenso fatales Thema wire der
nicht mehr vorhandene Naturschutz
im Naturschutzgebiet Gialova. Es
ist traurig mit anzusehen, wie Aus-
sichtstiirme verfallen, Schmutz und
Plastik sich im Brachwasser ansam-
melt. Die zahlreichen Leguane, die
es vor ein paar Jahren hier noch gab,
sind drastisch geschrumpft. Schade.
Claudia Konrad,

Navarino Bucht / Pforzheim

Die Redaktion behélt sich vor, Leserbriefe zu kiirzen.




