DIE KRETISCHE ERNAHRUNG
LOKALE PRODUKTE
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«Suchen Sie nicht nach einer Pille, die
die kretische Emahrung ersetzen konn-
te.So etwas gibt es nicht»

(Serge Renaud, 1998)

Die kretische Erndhrung ist von Wissenschaftlern in der ganzen Welt
erforscht worden. Die eher Uberraschenden Ergebnisse dieser Studien
haben weltweit Aufsehen erregt, weil sie die enormenVorteile fir die
Gesundheit der Inselbewohner und das seftenere Auftreten von ver-
schiedenen Krankheiten im Vergleich zu anderen Orten unserer Erde
dokumentieren.

Dank ihrer Artenvielfalt und der besonderen klimatischen Bedingun-
gen ist die Insel Kreta ein Ort, der das Wachsen von ausgezeichneten
wilden Krdutern und Gemuse beglnstigt. All dies, zusammen mit den
Molkereiprodukten, hat seit Jahrhunderten die Erahrungsgewohnhei-
ten der Kreter geprdgt, und die kretische Emahrung als die gestindeste
von allenVarianten mediterraner Erndhrung beriihmt gemacht. Die
Grundlage der kretischen Erndhrung bilden hauptséchlich das Olivendl,
grof3e Mengen an Gemise und relativ wenig Fleisch.

Doch was die kretische Erndhrung, abgesehen von den eigentlichen
Essgewohnheiten, einmalig unter den anderen Varianten mediterraner
Erndhrung macht, ist die Philosophie, die damit zusammenhangt. Es geht
im Grunde um eine ganz neue Lebensweise, die wesentliche soziale
Werte und Gewohnheiten umfasst, wie Gastfreundschaft, Familien-
leben, Fasten und tégliche korperliche Betétigung, die traditionell mit
landwirtschaftlichen Tétigkeiten verbunden ist.

Die modernen Gesellschaften mussten sich natiirlich an einen
schnelleren Alltag anpassen, und das beeinflusst alle Aspekte der
zwischenmenschlichen Beziehungen. Dabei haben die Konsumenten die
Nahrungsmittel und ihre Beschaffung immer mehr auf den Priifstand
gestellt. Lebensmittelskandale und Hygieneprobleme bei der Nahrungs-
mittelproduktion waren noch nie so verbreitet. In diesen unruhigen
Zeiten bieten die Produkte, die fir die kretische Erndhrung typisch

sind, eine sichere Alternative, da ihre jahrhundertealten Eigenschaften
sie eher einmalig unter den aktuellen Erndhrungstrends machen. Und
obwohl das, was diese Erndhrung so auf3ergewdhnlich macht, ihre Tra-
dition ist, wére sie ohne die lokalen Qualitdtsprodukte nicht so wirksam.
DasWichtigste und Hauptsachliche bei der Zubereitung von kretischen
Gerichten ist eine groB3e Fiille von einfachen Zutaten.

Die reinsten Zutaten, einfache Rezepte, Ricksichtnahme auf die
Saisonabhéngigkeit der Produktion und minimale Verarbeitung: nur
eine Handvoll von Grundprinzipien, welche die kretische Kiiche zu
einem einmaligen Erlebnis machen.Verschiedene Kettenreaktionen in
der internationalen Lebensmittelindustrie verdndern stetig die Fakten
um unsere Erndhrung. Geringe Verwendung von Pestiziden und eine
nachhaltige Abfallwirtschaft machen Kreta zu einem der beliebtesten
Reiseziele flr Feinschmecker: Eine griine Landwirtschaft und die Zerti-
fizierung von Produkten helfen uns dabei, die Werte zu schiitzen, die
uns durch diese Esskultur vermittett worden sind. Deswegen kann man
nicht genug betonen, dass die kretische Erndhrung nicht nur das be-
trifft, was wir essen, sondern auch unsere Lebensfithrung und die
Bewirtschaftung unserer Ressourcen.



Ein Korb voller lokaler
Produkte

Das kretische Land bietet Vielfatt und Fille, die es seinem ab-

wechslungsreichen Landschaftsbild verdankt; eine Verbindung
von endlosen Kistenlinien und von Gebirgsmassiven sichert
eine grof3e Vielfalt an Produkten.An der Spitze steht natrlich
das kretische Olivendl.
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Kreta produziert 22 Produkte tierischen und pflanzlichen Ursprungs
und I3 Weine, die als Produkte mit geschitzter Ursprungsbezeichnung
(GUB) und geschiitzte geografische Angabe (ggA.) auf der Grundlage
des Jahresberichts Uber die Wettbewerbsfahigkeit 2021,
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Olivendl und Tafeloliven

Die Olivenbdume und ihre wertvollen Friichte sind seit mehr
als 3.500 JahrenTeil des kretischen Lebens. Der Hintergrund der
komplexen Beziehung zwischen den Kretern, ihren Olivenbau-
men und ihrem Olivendl ist viele Jahrhunderte alt. Die minoi-
sche Zeit liegt weit in derVergangenheit zurlick, aber die Friich-
te und das Ol des Olivenbaums sind immer noch ein Teil des
Lebens der Inselbewohner: Sie sind keinesfalls nur ein Produkt,
im Gegenteil:sie sind ein Symbol fiir die kretische Zivilisation im
Laufe der Jahrhunderte.

Im Palast von Zakros finden wir eindrucksvolle Fresken, die die
Olivenernte darstellen,Vasen und ganze Oliven aus dem 3. Jahr-
tausend v. Chr:
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Auf Kreta sagen die Alteren oft: «Selbst in seinem Schatten
zu sitzen ist wohltuend.»

Im Laufe der Zeit haben die Inselbewohner verschiedene
Verwendungsméglichkeiten fir den Olivenbaum  gefunden,
und sie verwenden immer noch sein Holz zum Heizen, fur die
Beleuchtung, fur die Herstellung von Haushaltsgegenstdnden
und fur die Nahrungsmittelaufbewahrung, Das Olivendl und
die Tafeloliven sind bei jedem kretischen Mahl unentbehrlich,

und die Kreter Ubertreiben oft was dessen tdglichen Konsum

betrifft. Das Olivendl hat auch seinen Platz in allen religiosen

Zeremonien und ist von groBter Wichtigkeit in der Religion, von
der Geburt an bis zum Tode.




Im jahrlichen Bericht Uber die Wettbewerbsfahigkeit von 202l

wurden 12 Olivendle mit GUB und ggA. sowie die Speiseoliven

durch Ampadia von Rethymno als GUB eingestuft. Kreta pro-
duziert 1/3 der heimischen Olivendlproduktion von 35000000
Béumen, die 65% der landwirtschaftlichen Fldche bedecken. Die
Produktion (90%) gehort fast vollstindig zur Kategorie «natives
Olivendl extra.




Es ist wissenschaftlich bewiesen, dass Olivendl im Allgemeinen die Gesun-
dheit und die Langlebigkeit fordert, wenn es ausschlieflich verwendet wird

(wenn keine anderen Fette zum Kochen verwendet werden). Der natlir-
liche Olivensaft enthilt ungesittigte Fettsduren undVitamin E, die das gute
Cholesterin (HDL) erhéhen und somit Schutz vor Herzkrankheiten und
anderen Stérungen von vitalen Organen bieten.
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Molkereiprodukte

Der kretischen Viehzuchttradition verdanken wir eine Vielzahl
von Molkereiprodukten, zu denen ausgezeichnete Kéisesorten,
Joghurt und eine krimelartige Pasta mit dem Namen Ksino-
chondros gehéren, die alle aus Ziegen- und Schafmilch!  her-
gestellt sind.

Die Kreter lieben Molkereiprodukte sehr; und keine Mahlzeit ist
komplett ohne mindestens eine Sorte Kdse. Kise mit Honig ist
sogar als Dessert beliebt. Kdse gehdrt zu vielen verschiedenen
traditionellen - stiBen oder pikanten - Pastetenrezepten (wie z.
B. Kaltsounia, Mizithra-Pasteten, Sfakianes, Lichnarakia, Anevata
USW.).




Der entscheidende Faktor; der neben der hochqualitativen
Milch den kretischen Kése zu einem Spitzenprodukt fur Fein-
schmecker macht und immer machen wird, ist der mensch-
liche Faktor, d.h. der Produzent. Die Kisehersteller halten
sich an traditionelle Herstellungsmethoden, wenn auch unter
Verwendung von modernen und sichereren Anlagen, und bie-
ten so den heutigen Generationen einmalige traditionelle Kase-
sorten.

Basierend auf dem jahrlichen Bericht Uber die Wettbewerbs-
fahigkeit 2021 werden 4 Késesorten als GUB eingestuft: Der
Kretische Graviera, Ksinomizithra, Pichtogalo aus Chania

und Ksigalo aus Sitia.

AuBer den GUB-Kdsesorten konnen Sie viele andere weil3e
und gelbe Kasesorten wie Anthotiro, Mizithra, Kefalotiri, Malaka,
Staka und Tirozouli entdecken.

' Gebrochener Weizen in Sauermilch, in der Sonne getrocknet ohne
Verwendung von Maschinen.




GemUse und heimische
Krauter

Kretas Klima und Boden begiinstigen das Wachsen von hei-
mischen Krautern und GemUse das ganze Jahr Uber Auf Kreta
gibt es viele essbare wilde Krduterpflanzen, die fur die kretische
Erndhrung sehr charakteristisch sind.Wie traditionelle Rezepte
belegen, muss in der kretischen Erndhrung Fleisch immer mit
Gemdise und griinen Pflanzen serviert werden. Griine Blitter-
pflanzen wachsen in felsigen Berggegenden, aber auch am Meer.
Ihre Stangel undWurzeln haben oft einen einzigartigen, bitteren
Geschmack.

Die heilende Kraft der Krduter war schon immer den Heilprak-
tikern bekannt, heutzutage sind ihre besonderen medizinischen
Eigenschaften aber auch dokumentiert. Botanische Studien ha-
ben gezeigt, dass Kreta eines der reichsten und interessantesten
Okosysteme von Europa besitzt, mit einer bedeutenden Zahl
von heimischen Pflanzen. Die kretischen Krduter wachsen auf
steilen Hangen und werden von erfahrenen Personen gesam-
melt, und werden dann an der Luft getrocknet und in moder-
nen Anlagen verpackt, ohne jegliche weitere Verarbeitung. Man-
che Arten, wie Malotira und Diktam, k&nnen geziichtet werden,
und man findet sie auf den Méarkten in allerWelt.
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Obst

Obstbdume, und speziell Zitruspflanzen, wachsen in vielen Ge-
genden von Kreta. Die Orangen von Maleme bei Chania sind als
GUB eingetragen; andere bekannte Arten sind die Orangen aus

Milopotamos und Fodele, die Kirschen aus Gerakari, die Bananen

aus Arvi und die Apfel aus der Hochebene von Lassithi. Heutzu-

tage ist auch der Anbau alternativer Feldpflanzen entwickelt, und
friiher vernachldssigte Produkte wie Stachelbiren haben wieder

an Bedeutung gewonnen.

Getrocknete Feigen, Suftaninen und Korinthen waren schon immer
fur die Eméhrung der einheimischen Bevolkerungwichtig wichtig
und sind auch ein wichtiges Exportgut. lhr hoher Energiewert
macht sie ganz besonders fir den Winter geeignet. Andere Trau-
benprodukte wie das sii3e, zahflissige Petimezi, spielen ebenfalls in
der kretischen Kiiche als natrliche SiB3stoffe eine wichtige Rolle.
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Fleisch

Auf Kreta wurde schon immer mehr Schaf- und Ziegenfleisch

als Schweine- oder Kalbfleisch gegessen. Kleine Viehbetriebe
und die besondere Gestaltung der kretischen Landschaft
waren der Grund dafli; dass es viele Herden von kleineren
Tieren gibt, die meistens auf bergigen Weiden grasen. Die
traditionelle Viehzucht wére ohne die Fille und den Nahrwert
der heimischen Pflanzen, mit denen sich die Tiere erndhren,
nichts Besonderes. Das ist es, was ihre Milch und ihr Fleisch
so schmackhaft und ihre Besitzer so stolz macht. Andikristo?,
ist eine bemerkenswerte Tradition des Bratens von Lamm-
und Ziegenfleisch, die im Festland von Kreta Ublich ist und von
den Bratmethoden der Schifer, wiahrend sie in den Mitata®
wohnten, herrihrt.

In der kretischen Kiche ist wei3es Fleisch genauso beliebt wie
Schaf- oder Ziegenfleisch; es kommt meistens von Haustieren
wie Kaninchen oder Hihnern.
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2 Das Fleisch wird erst groBziigig gesalzen und dann viele Stunden lang einem offenen
feuer gegentiber (andikri) gebraten. Es handelt sich um eine besonders gesunde
Bratmethode, da das Fleisch durch die lange Garzeit das meiste von seinem Fett veriiert.
Aber dazu braucht man eine erfahrene Person.

3 Aus Steinen gebaute Unterkiinfte, wo die Schéfer im Sommer wohnten, die Schafe
melkten und Kase herstelften.
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Tradrtionelles gerduchertes
Fleisch

Apaki und Siglina - Stlicke von gerduchertem Schweinefleisch
- und Essigwiirste sind ausgezeichnete Leckerbissen der kreti-
schen Kiiche. Ihr Geschmack ist so einzigartig, weil sie mit einer
besonderen Methode gerduchert werden, Uber Krautern, die
sie mit ihren wundervollen Diften durchtrdnken. Diese Metho-
de ergab sich aus der Notwendigkeit, das Fleisch auf natirliche
Weise zu konservieren und kleine Mengen davon das ganze
Jahr lang zu konsumieren, so dass es immer etwas davon gab.
Die kreative griechische Kiiche verwendet immer mehr Apa-
ki, anstatt von importiertem Gerauchertem aus Spanien und

[talien.







Brot und Zwieback

Traditionelles kretisches Brot und Zwieback sind wichtige Be-

standteile der kretischen Kultur Unter den Funden der Ausgra-
bungen minoischer Stitten gibt es auch Frihformen von ein-
fachem Gerstenbrot. Etliche traditionelle Backmethoden und
Rezepte sind bis in die heutige Zeit erhalten: einige davon haben
sogar einen mystischen Zug (wie die Herstellung eines speziel-
len Zwiebacks, des Eptazimo). Die vielen Sorten von kretischen
Backwaren sind wesentlicher Bestandteil der taglichen Kost, aber
spezielle Brotsorten sind auch mit religidsem Kult und lokalen
Sitten verbunden. Christopsomo wird Christi zu Ehre gebacken,
und es gibt spezielle Brote fr die Frauen nach der Entbindung,
fur Taufen und Hochzeiten (Ksompliasta, runde, dekorierte Brote).

Zwieback wird dhnlich wie Brot hergestellt, doch werden die
Laibe dann in Scheiben geschnitten, die nochmal gebacken wer-
den, damit sie trocknen. Die Minoer nannten sie «dipiritis artos»,
dh. «zweimal gebackenes Brot». Der kretische Zwieback Da-
kos ist als geschiitzte geografische Angabe (ggA.) eingetragen.

Zwieback findet sich in vielen zeitgendssischen Rezepten, von

denen die bekannteste die kretische Koukouvagia (=Eule) ist,
der einfache Tomatensalat mit weichem Kase und Zwieback, der
den Zwieback auch auBerhalb der Insel bekannt gemacht hat.







Der Honig, eins der wichtigsten kretischen Produkte, wadre

ohne die Fllle der aromatischen Pflanzen und Krdutern, die auf
der Insel wuchern, nicht das, was er ist. Honig erscheint zum
ersten Mal in der Antike. Einer der wichtigsten Funde aus der
minoischen Zeit ist das goldene Schmuckstick mit den zwei
Bienen, was davon zeugt, dass die Bienenzucht seit friihesten

Zeiten existierte.
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In der kretischen Kiiche ersetzt Honig den Zucker als StBstoff und wird
oft mit Molkereiprodukten kombiniert. Die beliebtesten Honigarten sind

Thymianhonig und Kiefer-Thymianhonig, die sehr aromatisch und auch

sehr gesund sind.







Tsikoudia

Der von den meisten Kretern bevorzugte Schnaps, Raki oder
Tsikoudia, ist als g.g.A. eingetragen. Er ist bei allen gesellschaftli-
chen Aktivitdten zu finden,und es gibt ihn in jedem Haushalt der
Insel. Mit der Zeit ist Tsikoudia zu einem Symbol von Freund-
lichkeit und Gastfreundschaft geworden, ein Schnaps, der Be-
kanntschaften und neue Freundschaften erleichtert. Es ist mehr
als ein bloBBes Getrdnk: es ist ein Kommunikationsmittel unter
Freunden wie auch unter Fremden. Dieser interessante Schnaps
wird durch einfache Destillation von Traubentrester hergesteltt.
Dazu eignen sich auch andere Friichte mit hohem Zuckerge-
halt, wie Feigen, Beeren und Pflaumen, und manchmal werden
in das Endprodukt Blaubeeren gegeben.

Irgendwann zwischen Oktober und Ende November werden
die traditionellen Kazania veranstaltet, ein «Tag der offenen
Tir», der den Inselbewohnern und den Fans des «brennenden
Wassersy», wie sie es nennen, die Gelegenheit bietet, zusammen
zu feiern. Fir diejenigen, die hei3e Getrénke lieben,ist Rakomelo
natlrlich die perfekte Wahl. Die Kombination aus Tsikoudia, Ho-
nig und Gewdirzen ergibt einen einzigartigen Geschmack, ideal
fur denWinter: Es soltte auch erwahnt werden, dass auf der Insel

auch lokales Bier gebraut wird, das der Besucher das ganze Jahr

Uber genief3en kann.










Fisch

Kreta mag eine Insel sein, aber seine Kultur ist eher der des

Festlands &hnlich. Die Inselbewohner haben immer die
Gegenden bevorzugt, die in der Néhe der Berge sind, wo sie
friedlich die Landwirtschaft, die Viehzucht und den Handel
entwickeln konnten, weil die Kiistengegenden den Uberfillen
von Piraten und Freibeutern ausgesetzt waren. Doch haben
es einige kleine Dorfer geschafft, zu Uberleben und sogar nach
dem Tourismusboom zu gedeihen.




Es gibt genug berlihmte Orte an den Kusten des Kretischen und des
Libyschen Meeres, die eine grofB3e Vielfalt an wirklich frischen Fischen
bieten. Kissamos in Chania, Agia Galini in Std-Rethymnon, Milatos,
Elounta und Plaka in Lasithi sind alle berCihmt fir ihre Fischrestaurants

und die Gelegenheiten zum Fischen.
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Chochlios

Das ist eine andere Bezeichnung fir Schnecken, eine spezielle,
typische kretische Delikatesse. Zu den beliebten Rezepten ge-
horen: Schnecken gekocht mit chondros? ; Eintopf mit Cour-
getten und Kartoffeln; einfach nur gebraten, oder boubouristi

(gekocht und dann mit Krdutern gebraten).

4 Gebrochener Weizen
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A
A Weitere Nutzpflanzen

w In den letzten Jahren werden wieder Nutzpflanzen kultiviert,
welche in friiheren Zeiten exportiert wurden, wéhrend auch
neue, vielversprechende Pflanzen kultiviert werden.

Johannisbrot

F Kreta hat die groBten natlirlichen Johannisbrotwalder des stid-
.l lichen Mittelmeerraums. Johannisbrot war friiher ein Hauptbe-

standteil von Futtermitteln, aber dann wurde es fur etliche Jahr-

- zehnte vergessen, bevor es dann wiederentdeckt wurde. Weil es
ein SuBmittel ist, stellt es eine wichtige Energiequelle der kretischen i

Erahrung dar, es ist aber auch zur Herstellung von Mehl benutzt

’ 4 worden. Johannisbrot hat ein bemerkenswertes Comeback auf
i  den modernen Mrkten gemacht, mit innovativen Produkten, die ;

hauptséchlich in Bickerei- und Konditoreiprodukten verwendet
werden; auf diese Weise gibt es den modernen Erméahrungstrends

eine traditionelle Grundlage.

al/ B Ya¥

Aloe

Aloe, seit der Zeit Alexanders des Grof3en als die Pflanze der
Unsterblichkeit bekannt, erlangt wieder ihren alten Ruhm, in-
dem sie in der Pharmaindustrie und bei der Produktion von
Naturkosmetika benutzt wird. Der Boden von Ostkreta hat
sich fur die neuen Kulturen als besonders geeignet erwiesen,

und die Erzeuger sind bereit, in neue Produkte mit guten Ex-
portchancen zu investieren.







Die kretischen VWeingarten

«Gutes Essen ohne guten
Wein ist nichts wert»

Dieser Satz erfasst die Trends in der Gastronomie und im Alltag
von Kreta, da in den letzten Jahren der Wein die Herzen der
Weinfreunde auf der Insel und auch Uber Kreta hinaus.
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Wein ist ein unabdingbarer Teil der kretischen Erndhrungskul-
tur und Gastfreundschaft. Die Traditionen fur die Herstellung
von Wein bleiben auf der Insel seit 4000 Jahren lebendig. Die
Kreter haben ihre Weinstdcke liebevoll gepflegt, um Wein oder
Trauben zu produzieren. Diese zwei Produkte wurden sehr
bekannt und haben dem allgemeinen Handel der Insel einen
bedeutenden Antrieb gegeben, mit wichtigen Exporten seit
der Eroberung der Insel durch die Venezianer: Jeder Haushalt in
Kreta produziert seinen eigenenWein und seine eigene Tsikou-
dia, und zwar in ausreichender Menge, um die Bedurfnisse der
Familie zu decken und sogar etwas davon Freunden zu schen-
ken. Bis zur heutigen Zeit ist die Pflege derWeinstocke fur alle
Familien sehr wichtig,
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Der standardisierte kretische Wein hat aber eine schwere Zeit
durchgemacht, bis er auf den internationalen Markten die An-
erkennung gewann, die er verdient. Jedoch scheint sich in den
letzten zehn Jahren das Blatt zugunsten der kretischen Wein-
gdrten zu drehen: Der kretische Wein findet Verbreitung und
gewinnt Preise, und dazu einen eigenen, besonderen Platz auf
den Weinlisten von angesehenen Restaurants der ganzen Welt.
Dank elf einzigartiger heimischer Traubensorten kénnen die kre-
tischen Hersteller sowohl Wein aus einer Traubensorte, als auch
interessante Mischungen mit anderen europdischen Weinsorten
produzieren, die auf der Insel wachsen.

Die bekanntesten, welche ihren Weg in unsere Glaser zuriick-
gefunden haben, beinhalten sowohl weil3e (Vilana,Vidiano, Dafni,
Thrapsathiri,Malvazia, Moschato, Plito) als auch rote Sorten (Kot-
sifali, und die wichtigsten, Liatiko, und Mantilari).

Das Netzwerk der kretischen Winzer ist der erste wichtige Zu-
sammenschluss von Winzem auf Kreta und besteht aus 30 Win-
zem und Kellereien. Das Netzwerk hat ausgezeichnete Erfolge bei
der Férderung und Vermarktung des kretischen Weines zu ver-
zeichnen. Diese Bemihungen werden auch durch gemeinsame
Aktionen und Veranstaltungen unterstiitzt, die von den Winzem
zur Forderung des kretischen Weines organisiert werden. Die
Hersteller machen die bestmdgliche Nutzung der gemeinsamen
Forderungsstrategie und der Teilnahme an Messen, und so setzen

sie wirklich das Motto «Einigkeit macht stark in die Praxis um.

Folgen Sie den Weinwegen durch das ganze Jahr und entdecken
Sie das echte Weinerlebnis in einer der offenen kretischen Kel-
lereien.

Fr weitere Informationen besuchen Sie bitte
www.winesofcrete.gr




Kreta: ein Reiseziel fur
Feinschmecker

Die kretischen Produkte und die kretische Kiiche haben ihren
eigenen, besonderen Platz in der internationalen Gastronomie,
und das ist der Verwendung von hochqualitativen Zutaten zu
verdanken, welche zusétzlich noch die Gesundheit stdrken.
Gleichzeitig nehmen immer mehr Restaurant- und Hotelbe-
treiber die kretische Kiiche in ihr touristisches Angebot auf. In
diesem Zusammenhang hat auch die Region Kreta wichtige In-
itiativen ergriffen, um den primdren Sektor voranzubringen und
mit Tourismus zu verbinden.

Darunter befindet sich das kretische Gastronomiezentrum der
Region Kreta in Rethymno, das Gastronomieliebhabern niitz-
liche Informationen Uber die kretische Kiche, Erndhrung und
traditionelle Rezepte sowie Bildungsprogramme fiir Jung und
Alt bietet.







Kreta als Markenname -
eine VWiege von VWerten

Kreta ist eines der Spitzenreiseziele fur Touristen aus aller Welt.
Die kretische Erndhrung ist ein ziemlich neues touristisches
Produkt, das einer gemeinsamen Identitdt bedarf - eines ein-
heitlichen Markennamens, der seine Einzigartigkeit vorzeigen
und seine Sichtbarkeit erhéhen wird.

Die Region Kreta hat den Markennamen «CRETE» fur die
Kennzeichnung von traditionellen lokalen Produkten nach Qua-
litdtskontrollen gewdhit. Der Markenname zielt darauf ab, die
Qualitdt und den traditionellen Charakter von streng lokalen
Produkten hervorzuheben. Suchen Sie in Griechenland und
im Ausland nach Produkten, die den Markennamen «CRETE»
fuhren.




Es sind zwei weitere GUtezeichen fur die kretische Erndhrung und die Of-

fenen Kellereien eingeflhrt worden, mit demselben Ziel und unter der-
selben regionalen Dachmarke.

Das Giitezeichen der kretischen Ernahrung :

Dieses Gltezeichen wird an Restaurants vergeben, welche die Prinzipien
der kretischen Emahrung einhalten und hauptséchlich lokale Produkte und
ausschlieflich kretisches natives Olivendl extra verwenden.

Die Einflhrung des Giitezeichens hat zum Ziel, die Verwendung von lokalen
Produkten seitens der lokalen Untemehmen zu fordem und auslandischen
Besuchem die traditionelle kretische Kliche vorzustellen, um den Menschen
im Ausland die kretische Kliche schmackhaft zu machen und fur die fur die
kretische Kiiche werben, und damit eine solide Grundlage fur den gastro-
nomischen Tourismus von Kreta zu schaffen.
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Das Siegel der “Offenen Kellereien”:

Die meisten Kellereien auf Kreta sind dem Publikum zugénglich
und organisieren Rundgdnge und das Kosten von lokalen Wein-
sorten. Der Weintourismus macht einen bedeutenden Teil der
allgemeinen tounistischen Aktivitdt das ganze Jahr Uber aus. Jedes
Jahr kommen durch Initiativen der Region Kreta und des Netz-
werkes kretischer Winzer noch mehr Weinliebhaber hinzu, die
die kretischen Weingérten erforschen, in der Hoffnung, mehr
dariiber zu erfahren und die Hersteller personlich kennenzu-
lemen.

Marke “Kretischer Brunch””:

Kretische Produkte kénnen auf sehr unterschiedliche Weise fur
einen gesunden, nahrhaften und einzigartigen Brunch verwendet
und kombiniert werden. Unter dem Label “Kretischer Brunch
- Kretischer Brunch” sind zertifizierte Betriebe wie Béckereien,
Cafeterias, ,,zum Mitnehmen' Geschéfte, die Gerichte (Sand-
wiches, Torten, Salate, etc.) mit kretischen Produkten anbieten.

Marke “Kretische Aromen””:

Die gastronomische Kuttur der Insel zieht viele Besucher an. Am
Buffet des Restaurants der Touristenunterkunft unter dem Label
“Kretische Aromen’ haben die Gaste die Moglichkett, die lokalen
Produkte zu probieren und dabei von morgens bis abends eine

gastronomische Reise zu kretischen Rezepten zu untermehmen.




Marke “Kretischer Lebensmittelladen”:

In Geschéften-Lebensmittelgeschéften mit der Marke “Kreta
Gemischtwarenladen” kénnen Verbraucher zertifizierte kreti-
sche Produkte kaufen.

Informationen www.agrocrete.com




Kretische Produkte Feste und
Veranstaltungen

Das ganze Jahr Uber hat der Besucher der Insel die M&glichketit,
ein Dorf oder eine Stadt zu besuchen, in der eine Feier mit
einem lokalen Produkt oder Rezept als Protagonist organisiert
wird. Indikativ erwahnen wir die Feste von Kartoffeln, Raki,Wein,
Sultaninen, Rosinen, Honig, Myzithra, Graviera, Schnecke, Oran-
ge, Kirsche, Apfel, Kastanie, Zitrusfriichten, Johannisbrot, Xino-
chondros, Eftazymos, Xerotiganos, Kaltsouni, Sarikopita, Sfakian
Pastete usw. wo der Besucher die Méglichkeit hat, lokale Pro-
dukte und traditionelle Rezepte zu probieren, aber auch Spaf3
mit kretischer Musik, Tanz und Gesang zu haben.
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Die auf der Insel organisierten Festivals und gastronomischen
Veranstaftungen sind ein einzigartiges Erlebnis, das es dem
Besucher wert ist, erlebt zu werden. Wer die kretische
Gastronomie und lokale Produkte kennenlernen méchte, solite
dieVeranstaltungen nicht verpassen: Erdfestival - Menschen und
Produkte (Chania), kretisches Didtfestival (Rethymno), kretische
Gastronomietage (Heraklion), kretische StraBenkiiche (Agios
Nikolaos), Oinotika (Chania und Heraklion) usw.
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