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EihStreifzug durch die
griechischen Teigwaren

Text und Fotos: Andreas Krause

ie Griechen sind begeisterte

Nudelesser und lassen fiir

einen Teller Spaghetti gerne
erlesenere Speisen stehen. In der
Europaischen Union nehmen sie
mit etwas mehr als elf Kilogramm
pro Kopf und Jahr den zweiten
Platz hinter den Italienern ein, die
freilich ungefahr das Doppelte an
Nudeln verdriicken (Stand 2015).
Weltweit kommen die Griechen
beim Nudelverzehr auf den vierten
Platz. AuBer dem einsamen Spit-
zenreiter Italien werden sie noch
von den Tunesiern und den Vene-
zolanern uberrundet, die sich in
den letzten Jahren auf den Platzen
zwei und drei abwechseln.

AuBer den bekannten, aus Italien liber-
nommenen Sorten gibt es eine Vielzahl
an traditionellen griechischen Teigwaren,
von dem als ,Reisnudeln” bekannten
Kritharaki bis zum Trachanas, einer Sup-
peneinlage aus Weizengriitze und Milch,
Sauermilch oder Joghurt. In der Folge
sollen einige davon sowie traditionelle
lokale griechische Nudelgerichte vor-
gestellt werden.

Die wohl bekannteste griechische Pasta-
Spezialitat ist im deutschsprachigen Raum
auch unter dem irrefihrenden Namen
»Reisnudeln“ bekannt, obwohl nicht Reis
die Grundlage bildet, sondern der (ibliche
HartweizengrieB. Der Grund fiir den irre-
fiihrenden Namen ist das Aussehen, das
vor allem die kleinere Variante dem gelben
Reis zum Verwechseln &hnlich macht.
Neuerdings wird im deutschsprachigen
Raum vermehrt auch die Bezeichnung fir
die italienische Variante, ,Risoni“, ver-
wendet. Wortlich heiBt diese Art Nudeln
auf Griechisch ,,Gerstenkdrnchen®.

Kritharaki wird als Suppeneinlage oder
auch pur mit TomatensoBe gegessen. Die
bekannteste Spezialitdt aus dieser Teigwa-
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re ist jedoch das Jouvetsi, eine Art Auflauf,
meistens mit Kalbfleisch und Tomaten-
soBe. Er wird in einem kleinen Tongefas,
dem Juvetsi (aus dem tirkischen Guveg)
im Ofen gebacken.

Traditionelle Varianten des ,Kritharaki®
gibt es in vielen Regionen Griechenlands.
Auf der Peloponnes heiBen sie ,,Striftades*”
und auf Kreta ,Triftoudi“, was mit der

Art der Herstellung zu tun hat: Kleine
Teigstiickchen werden zwischen den Fin-
gern gezwirbelt (,strivo“) oder gerieben
(,,trivo®).

Die , Teig-“ oder ,Breipasteten”, wie man
das Wort etwas gewagt wiedergeben
konnte, sind die zweite, landesweit ver-
breitete traditionelle Teigware. Es handelt
sich um eine Art kurzer Bandnudeln oder
flacher Kleiner Nudelquadrate, die mit
Ei und Milch zubereitet werden. Wenn
traditionell Schaf- oder Ziegenmilch ver-
wendet wird, dann haben die Chilopittes
schon von sich aus einen relativ intensiven
y,lammartigen“ Eigengeschmack. Beson-
ders beliebt ist diese Pasta mit Hahn in
Wein- und Tomatensauce. Das Gericht
kann auch im Ofen mit Kise liberbacken
werden, wobei der griechische trockene
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