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ZAKYNTHOS

ERDEKESSEGEK

A szigetet a k6zépkorban Fiore de Levanténak, azaz Kelet Viraganak hivtak. A gorog sziget kez-
detektdl fogva rengeteg mivészt, irdt és utazét vonzott, itt sziiletett Solomos Dionysios, a go-
rog himnusz szévegirdja is. Edgar Allan Poe még szonettet is irt Zaknythoshoz és a Jon-tenger
virdganak nevezte a szigetet. Manapsag rengeteg turistat b(vol el a sziget idillikus latvanyaval,
csodalatos tengerpartjaval, pompas sziklaival és a leny(ig6z6 naplementékkel. A helyiek vidam-
saga, vendégszeretete és készségessége pdratlan. A kristdlytiszta viz, a kdprazatos 6blok, az
aranyhomokos strandok miatt igazi turistaparadicsomma valt Zakynthos. Partvonala kb. 123
km hosszu, déli részén hosszu, lassan mélyilé, homokos strandok taldlhaték. Ezen a részen ta-
lalhato a veszélyeztetett caretta caretta (al-cserepes) tekn8sok tojasraké helye. Ezek a kistek-
ndsok a sziget szimbdlumava valtak. Masik neve etessége a sziget észak-nyugati oldalan, a tébb
szaz méter magas sziklakkal 6lelt Navagio 6bol, ahova 1981-ben partra sodrodott egy Panagiotis
nevil csempészhajo, ami azéta is eredeti allapotdban all a homokba mélyedve. A természet és
buavarkodas szerelmeseinek az északi part nyujthat kikapcsolddast. A viz alatti sziklak és barlan-

gok kozotti latvany felejthetetlen élményt nyujthat a buvarkoddknak.

A hires gorég gasztrondmia

Zakynthosi tartdzkodasuk, nyaralasuk alatt feltétlenill kdstoljanak meg minél tobb gorog speci-
alitast vagy akar az 6sszeset. A magyar konyha nagyon izletes és fliszeres, de a gérogok is ha-
sonléan pikansan féznek, siutnek.

Az orszag adottsagai lehet6vé teszik, hogy sok friss zoldséget hasznaljanak, halételekkel, kiilon-
leges husokkal. A gorogok konyham(ivészet sok valtozason ment keresztiil 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 saldtara, ami
egyetlen étterem kindlatabdl sem hidanyozhat.

Mar az 6korban is a gorog tarsadalmi élet egyik legfontosabb eleme a lakoma volt, ezt a remek
szokdsukat mind a mai napig megérizték. 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 elGszeretettel lato-
gatjak. Mivel a gorogok evés kozben is beszélgetnek, ezért sok az elGétel, amit csipegetni lehet,
és kevesebb a fGétel, a desszert pedig tobbnyire szezonalis gylimolcs. A siteményeik az 500

éves torok hatasnak kdszonhetSen 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 striibb és kréme-
sebb, viszont ennek ellenére nem hizlal — s6t, 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 nadlunk ismert joghurt, vérnyomas-
csokkentd, immunerGsit6 és rakellenes hatadsat is emlitik. Felhasznaldsat 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 ékori 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 tomor ugyan akkor krémes, viszont kénnyen torik és morzsolddik. Altalaban
sos lében vagy fliszeres olajban taroljak. Ha kimérve vessziik Gérogorszagban a piacon, tgyel-
junk ra, hogy megfelel6 mennyiségl |1ét is adjanak hozzd és otthon is ebben taroljuk, kiilonben
kiszdrad. Mara mar nem csak a gorog, hanem az egész mediterrdan 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-
szagban. A bogydjat is és az abbdl sajtolt olajt is hasznaljak, minden haztartas elengedhetetlen
kelléke.

Gorog fliszerek: A legfontosabb gorog fliszerek a gorog bazsalikom, a kakukkfl, az oregand, a
kapor, a koriander, a fahéj, a komény, az olajbogyd, az olivaolaj, a fokhagyma és a palinkajarol

is j6l 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 utan gorog kavét fogyasztanak, a nalunk is jol ismert torok kavét. Itt mar édesitve szol-

galjak fel, és kapunk hozza egy pohar vizet is.




