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RODOSZ

ERDEKESSEGEK

A hagyomany szerint Rodosz kiemelkedett a tengerbdl, és annyira megtetszett Apolld istennek,
hogy ezutan eldrasztotta aldasaval a szigetet. Az Egei-tenger egyik legkedveltebb gyongyszeme
a Dodekanészosz-szigetcsoport legnagyobb szigete. A napsitéses napok szama 300 korali
évente, igy az év minden idészakaban idealis nyaraldhely. Forrd, szaraz nyarak, enyhe telek jel-
lemzik a sziget éghajlatat. A tengerviz h6mérséklete a nydri idészakban akar a 25 fokot is elér-
heti. Rodosz az utébbi id6kben a turistdk kozkedvelt Gdil6helyévé valt. Kivald valasztas a
pezsgb éjszakai életet kedvel6knek, csaladi pihenésre vagydknak és a sportot kedveld utasaink-
nak is. A sziget nyugati és északnyugati oldala igazi szérfparadicsomnak szamit, ahol zémében
kavicsos, kdves partszakaszokat talalunk. A keleti oldalon aranyhomokos strandok sorakoznak
—egyik a masik utan. Kilon emlitésre mélto Faliraki finom homokja, amelyet a csaladok is nagy
szeretettel valasztjak. A repul6tértél kb. 16 km-re elhelyezked6 févaros (Rodosz varos) az egyik
legkedveltebb és legizgalmasabb uUticél, torténelmi miemlékei az UNESCO vilagorokséget gaz-
dagitjak. Gazdag lovagkori torténelmi multja szinte minden épiileten és utcan visszakdszén. A
kozépkori fallal korilvett, kiilonleges hangulatu évaros szlik utcacskaiban hangulatos éttermek,

lizletek, tavernak, kavézok sora varja az arra jarokat.

A hires gorog gasztronomia

Rodoszi tartdzkodasuk, nyaralasuk alatt feltétlendl kdstoljanak meg minél tébb goérog speciali-
tast vagy akar az 6sszeset. A magyar konyha nagyon izletes és fliszeres, de a gorogok is hason-
[6an pikansan féznek, sttnek.

Az orszag adottsagai lehet6vé teszik, hogy sok friss zoldséget haszndljanak, halételekkel, kiilon-
leges husokkal. A gorogok konyham(vészet sok valtozason ment keresztil az évszazadok soran,
mig eljutott jelenlegi formajahoz, 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.

Mar az 6korban is a gorog tarsadalmi élet egyik legfontosabb eleme a lakoma volt, ezt a remek
szokasukat mind a mai napig megdrizték. Az emberek gyakran 6sszejonnek a baratokkal, a csa-
laddal tavernazni. A taverna a gorog éttermek egyik fajtdja, altalaban csaladi vallalkozas, és igazi
hazias gorog ételeket kinal. Ezeket az étkezdéket a helyiek és a turistak is el6szeretettel lato-
gatjak.

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

térok hatasnak koszénhetéen nagyon édesek és gyakran tocsognak a mézben.
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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 strtibb és kréme-
sebb, viszont ennek ellenére nem hizlal — sé6t, a karcsusodni vagyok diétas étrendjének elen-
gedhetetlen kiegészit6je! A felszine sima és barsonyos, izre pedig nem savanyu. Alacsony szén-
hidrat-, laktoz- és sotartalma miatt egészségesebb, mint a ndlunk ismert joghurt, vérnyomas-
csokkentd, immunerGsit6 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 salata legfontosabb alapanyaga a feta. Mar az dkori gorogok
idejében is ismert és kedvelt volt. Eredetileg kecsketejbél késziil, ez sokkal krémesebb és pu-
habb, mint a juh- vagy a tehéntejes valtozat. A szine héfehér, az ize jellegzetesen savanykas, és
kissé s6s, az allaga tomér ugyan akkor krémes, viszont kénnyen térik és morzsolddik. Altalaban
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 bogyo és olaj: A gorog konyha talan legfontosabb alkotd eleme. A sajatos szaraz és
meleg éghajlatnak kdszonhet6en az olajfa azon kevés fa fajtak egyike, amelyik megél Gorogor-
szadgban. A bogydjat is és az abbdl sajtolt olajt is hasznaljak, minden haztartds elengedhetetlen
kelléke.

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

is jol ismert anizs.

Tipikus gorog italok

Ami a gorogok kedvelt italat illeti, tipikus aperitifnek szamit étkezés elStt az ouzo - az anizspa-
linka, amit izlés szerint lehet vizzel keverni. Az étkezésekhez Gérogorszagban 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.



