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ERDEKESSEGEK

Gorogorszag a maga harom tengerpartjaval kozkedvelt nyaraléhelye a magyaroknak. Gyonyord
tengerpartjai mellett gazdag kulturdjaval is gondoskodik arrél, hogy az odalatogatd tobbszor
visszatérjen. A nap és a fények orszaga, hiszen 300 napon keresztiil siit a nap. Sajatossaga, hogy
rengeteg kis sziget tartozik hozza. A legnépszerilibbek kozé tartozik Kréta. Aki elsésorban pihe-
nésre vagyik, tokéletes helyszint taldlt. A tenger gyonyord, tiirkizkék és kristalytiszta, a partok
tobbsége homokos. Tobb strand, partszakasz sziklafalak tévében huzédik, illetve vannak telje-

sen elszigetelt fird6helyek is.

Kréta GoOrogorszag legnagyobb szigete, rengeteg latogatdéval. Tobb szazezer turistat vonz
évente, hiszen a nyaralni vagydk mindent megtalalnak Krétan, ami egy tokéletes nyaraldshoz
szlikséges: latnivalodt, szorakozast, gyonyori vidéket, strandokat, kitlné helyi borokat és a mél-
tan kedvelt gorog konyhat. A hagyomanyokat 6rzé Trapsanot is megismerhetjiik, ahol a tipikus
gorog kék keramidk késziilnek, tovabba hires turisztikai latvanyossag Kndsszosz, Phaisztosz és
Gortlisz dsatdsai és Rethymno kastélya. Kréta hangulatos haldszfalvai és hegyi falvai, a hosszu
homokos és kavicsos tengerpartok, a kristalytiszta kék viz, a gérog vendégszeretet, a kivalo éte-
lek idilli nyaraléhellyé teszik, és annyi a latnivald, hogy egy nyaralas sokszor nem is elég, mindig

felfedezhetiink valami Ujat Krétan.

A hires gorég gasztronomia
Krétai tartdzkodasuk, nyaraldsuk alatt feltétlenil kostoljanak meg minél tobb goérog specialitast
vagy akar az 6sszeset. A magyar konyha nagyon izletes és fliszeres, de a gorogok is hasonldan

pikansan f6znek, stitnek.

Az orszag adottsagai lehet6vé teszik, hogy sok friss zoldséget hasznaljanak, halételekkel, kiilon-
leges husokkal. A gorogok konyham(vészet sok valtozason ment keresztiil az évszazadok soran,
mig eljutott jelenlegi formdjahoz, amely meghdditotta az egész kontinenst. Gondoljunk csak a
sok gyros barra, ami szamtalan helyen felelhet6 Magyarorszagon is, vagy a gorog salatara, ami

egyetlen étterem kindlatabdl sem hianyozhat.

Madr az 6korban is a gérog tarsadalmi élet egyik legfontosabb eleme a lakoma volt, ezt a remek

szokasukat mind a mai napig meg6rizték. Az emberek gyakran 6sszejonnek a baratokkal, a
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csaladdal tavernazni. A taverna a gorog éttermek egyik fajtaja, altaldban csaladi vallalkozas és
igazi hdazias gorog ételeket kinal. Ezeket az étkezdéket a helyiek és a turistak is elGszeretettel
latogatjak.

Mivel a gorogok evés kdzben is beszélgetnek, ezért sok az el6étel, amit csipegetni lehet, és
kevesebb a fGétel, a desszert pedig tébbnyire szezondlis gyiimolcs. A siteményeik az 500 éves

térok hatasnak készonhetéen nagyon édesek és gyakran tocsognak a mézben.

A gorog konyha legfontosabb alapanyagai

Gorogjoghurt: Az igazi gorog joghurt eredetileg juhtejbél késziilt, de ma mar inkabb tehéntejbdl
készitik. Az altalunk ismert joghurtnal magasabb a zsirtartalma (10%), ezért s(ribb és kréme-
sebb, viszont ennek ellenére nem hizlal — sé6t, a karcsisodni vagydk diétas étrendjének elen-
gedhetetlen kiegészit6je! A felszine sima és barsonyos, izre pedig nem savanyu. Alacsony szén-
hidrat-, laktdz- és sotartalma miatt egészségesebb, mint a nalunk ismert joghurt, vérnyomas-
csokkentd, immunerGsité és rakellenes hatasat is emlitik. Felhasznalasat tekintve nagyon val-
tozatos, édes és sOs ételekhez egyardnt kitlin6 alapanyag. A gorégok elészeretettel fogyasztjak

mézzel, de ez példaul a tzatziki alapja is.

Feta sajt: A méltan hires gorog saldta legfontosabb alapanyaga a feta. Mar az dkori gorogok
idejében is ismert és kedvelt volt. Eredetileg kecsketejbdl késziil, ez sokkal krémesebb és pu-
habb, mint a juh- vagy a tehéntejes valtozat. A szine hofehér, az ize jellegzetesen savanykas, és
kissé sds, az allaga témor ugyan akkor krémes, viszont kénnyen torik és morzsolddik. Altaldban
sos lében vagy fliszeres olajban taroljak. Ha kimérve vessziik Gérogorszagban a piacon, tgyel-
kiszdrad. Mara mar nem csak a gorog, hanem az egész mediterrdn konyha elengedhetetlen

alapeleme.

Gorog oliva bogyd és olaj: A gorog konyha talan legfontosabb alkotd eleme. A sajatos szaraz és
meleg éghajlatnak készonhet6en az olajfa azon kevés fa fajtak egyike, amelyik megél Gorogor-
szadgban. A bogydjat is és az abbdl sajtolt olajt is hasznaljak, minden haztartas elengedhetetlen
kelléke.

Gorog fliszerek: A legfontosabb gorog fliszerek a gorog bazsalikom, a kakukkf(, az oregand, a
kapor, a koriander, a fahéj, a kdmény, az olajbogyd, az olivaolaj, a fokhagyma és a palinkajarol

is j6l ismert anizs.
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Tipikus gorog italok
Ami a gorogok kedvelt italat illeti, tipikus aperitifnek szamit étkezés el6tt az ouzo - az anizspa-
linka, amit izlés szerint lehet vizzel keverni. Az étkezésekhez Gorogorszagban bort fogyasztanak.
A s6r nem annyira elterjedt, de viszonylag j6 markaju kaphaté bel6le. Gorogorszagot emlitve,
szinte mindenkinek eszébe jut a Metaxa, ami a brandy és a likér egyediilallé kombinacidja. Az
étkezés utdn gorog kavét fogyasztanak, a nalunk is jol ismert torok kavét. Itt mar édesitve szol-

galjak fel, és kapunk hozza egy pohar vizet is.




