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riechenland ist eher fiir seine Kasesorten oder Gerichte aus frischen Zutaten wie Gemiise,

Fleisch und Fisch bekannt. Trotzdem bietet das Land eine Vielzahl an Fleischwaren, die es mit

jeder Gourmetkonkurrenz aufnehmen konnen. Im Folgenden sollen einige dieser Spezialitaten
vorgestelit werden.

um Auftakt ein weinig Etymologie.
Wiirste heiBen auf Griechisch louka-
nika, zumindest diejenigen, die nicht
aufgeschnitten, sondern ganz gegrillt
oder in Stlicken gebraten werden. Der
/4 o Name ist ein Lehnwort aus dem Latei-
ES e t UI I IS Ou anl O — nischen und bezeichnete in der Anti-
ke eine bestimmte Wurstsorte aus der
Landschaft Lukanien in Siiditalien, in der

° heutigen Basilicata.
Warum diese Bezeichnung in Griechen-
e I SC - u n u rS Wa re n land den alten Namen allds, Plural allan-
tes verdrangt hat, ist nicht bekannt,
nachgewiesen ist sie jedenfalls seit dem

° Text: And K 4. Jahrhundert. Der rémische Fein-
a u S rl ec e n a n ext: Andreas R a_f"se schmecker Marcus Gavius Apicius, der
Fotos: Jan Hibel uns um die Zeitenwende eines der weni-

gen antiken Kochbucher hinterlassen
hat, beschreibt sie als Rauchwurst, die
mit Pfeffer, Kimmel, Saturei, Raute, wird, hangt Ubrigens mit der seit dem A [Lodza oder lountza
Petersilie, Gewirzkraut, Lorbeeren, gan-  Altertum belegten Sitte des Schweine-

zen Pfefferkdrnern und reichlich Fettund  schlachtens im Spéatherbst zusammen:

Pinienkernen zubereitet wird und damit Man entledigte sich angesichts des

von den heutigen griechischen loukanika ~ Winters eines Nahrungskonkurrenten

nicht sehr weit entfernt scheint. und hatte zugleich als Protein- und

Natirlich haben die alten Griechen die  Energielieferanten Fleisch flir die kalte

Zubereitung von Wirsten nicht erst Jahreszeit, das aber entsprechend kon-

von ihren rémischen Eroberern lemen  serviert werden musste. V  Apaki

mussen — die Idee, klein geschnittenes
Fleisch in Magen oder Darme zu fillen
und mit Salz, Gewirzen und Rauch
zu konservieren, ist deutlich &lter, und
bereits Homer erwéhnt im XX. Gesang
der Odyssee einen ,Ziegenmagen, mit
Fett und Blute gefillet®, der gegrillt wird.
Vom klassischen Wort allas wiederum
leitet sich das neugriechische allantika
her, das Wurstwaren oder Aufschnitt
ganz allgemein meint, womit wir endlich
beim Thema waren. Zur Vielfalt grie-
chischer allantika gehdren Pokel- und
Raucherfleischsorten, Wiirste, Schmalz-
fleisch, Sillzen und Salamivarianten.
Als Exoten kommen die von Armeniern
und anatolischen Griechen eingefihrten
Dérrfleisch- und Wurstsorten hinzu.
Dass haufig Schweinefleisch verwendet




