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Allgemeines

Die Verbraucher von landwirtschaftlichen Erzeugnissen neigen seit jeher dazu,
landwirtschaftliche Erzeugnisse mit besonderen Qualitatsmerkmalen zu suchen
und auszuwahlen. Mit anderen Worten, wahlen sie und setzen ihr Vertrauen in land-
wirtschaftliche Erzeugnisse mit einer Identitat und einem besonderen Ruf, die ihre
Einzigartigkeit bewahren und sich durch ihre Qualitat auszeichnen, und ,belohnen
durch ihre bestandige Vorliebe" Erzeugnisse, die aufgrund ihrer Herstellungsweise
oder ihres Herstellungsortes besondere Merkmale und einen Mehrwert aufweisen.

Zum Schutz und zur Férderung spezifischer und hochwertiger landwirtschaftlicher
Erzeugnisse der einzelnen Regionen hat die Europadische Union 1992 eine entspre-
chende Regelung eingefuhrt, mit der diese Erzeugnisse gefordert werden und die
den Verbrauchern die Unterscheidung und Auswahl von anderen erleichtert.

ALLGEMEINES



Die Differenzierung und damit die Forderung betrifft:

a) Erzeugnisse mit geschitzter Ursprungsbezeichnung (g.U.) und geschitzter geografischer Angabe
(g.g.A)

Unter g.U. und g.g.A. versteht man Erzeugnisse mit besonderen Qualitatsmerkmalen, die auf eine be-
stimmte Art und Weise und in einem bestimmten geografischen Gebiet erzeugt werden.

Erzeugnisse mit geschiitzter Ursprungsbezeichnung (g.U.):

B Sie stammen aus einem bestimmten geografischen Gebiet oder Ort.

B |hre Eigenschaften sind auf das spezifische geoklimatische Umfeld in Verbindung mit
natdrlichen und menschlichen Faktoren zurickzufihren.

B Alle Produktionsschritte finden innerhalb dieses Gebietes statt.
Erzeugnisse mit geschitzter geografischer Angabe (g.g.A.):

B Sie stammen aus einem bestimmten geografischen Gebiet.

B Mindestens eines ihrer Qualitatsmerkmale oder ihr Ruf sind auf die Region zurlckzufihren,
in der sie erzeugt werden.

B Mindestens einer ihrer Produktionsschritte erfolgt innerhalb des abgegrenzten Gebiets.



TS FROM
EUROPE

«THE EUROPEAN FOOD MASTERS - TASTE THE AUTHENTIC / EU FOOD MASTERS»

Der Inhalt der Botschaft ,THE EUROPEAN FOOD MASTERS - TASTE THE AUTHENTIC/ EU FOOD MASTERS"
bezieht sich auf die in der Europadischen Union hergestellten Qualitatsnahrungsmittel, die als ,Erzeugnisse
mit g.U. und g.g.A.” gekennzeichnet sind, wahrend der Slogan ,TASTE THE AUTHENTIC" die Authentizitat und
Einzigartigkeit dieser Produkte hervorhebt.

Die wichtigsten Ziele des Projekts sind die Forderung von Produkten mit g.U. und g.g.A. in Griechenland,
Deutschland und Frankreich, die Steigerung der Wettbewerbsfahigkeit dieser Produkte, ihre verbesserte Er-
kennbarkeit und schlieBlich die Verbesserung ihres Vertriebs und ihrer Vermarktung.

Die Kampagne ist signiert mit dem Motto
«Enjoy, it's from Europe”.

Mit der Kampagne ,The European Food Masters... Taste the authentic” werden die folgenden Produkte mit g.U.
und g.g.A. in Griechenland, Deutschland und Frankreich angepriesen und gefordert:

Olivenadl ,Vorios Mylopotamos Rethymnis Kritis*
mit g.U.

Olivendl ,Viannos Irakliou Kritis* mit g.U.
Olivenol ,Kolymvari Chanion Kritis” mit g.U.
Olivendl ,Messara” mit g.U.

Olivendl ,Peza Irakliou Kritis" mit g.U.
Olivendl ,Sitia Lassithiou Kritis" mit g.U.
Olivenal ,Chania Kritis” mit g.g.A.

Graviera Kritis (Hartkase) mit g.U.

Weine aus Kreta mit g.g.A.

JKritiko Paximadi” (Zwieback) mit g.U.
,Stafida Soultanina Kritis” mit g.g.A. (Rosinen)
.Pefkothymaromelo Kritis" mit g.U.
(Kretischer Kiefern-Thymian-Honig)
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AGRONUTRITIONAL
COOPERATION

REGION OF CRETE

TRAGER:
Der Agro-Nahrungsmittelverband der Region Kreta

B Kreta, die Wiege der ,mediterranen Ernahrung”, verfugt Uber ausgezeichnete lokale Qualitatspro-
dukte wie Kase, Olivendl, Honig, Wein, endemische Pflanzen und wildes Blattgemuse. All diese Zutaten
sind Bestandteil der nahrstoffreichen kretischen Kost, die eine Lebensweise darstellt und ein wichtiger
Faktor fir Gesundheit und Langlebigkeit ist. Diese Authentizitat und die Qualitat der kretischen Produk-
te schaffen diese einzigartige Identitat!

B Der im Marz 2012 gegrundete Agro-Nahrungsmittelverband der Region Kreta ist ein nicht gewinn-
orientiertes Unternehmen, das sich zum Ziel gesetzt hat, kretische Qualitatsprodukte zu férdern und zu
verbreiten. Sie zielt darauf ab, den Primarsektor mit dem Tourismus und dem Gaststattengewerbe zu
verbinden und ist ein fester Bestandteil des umfassenderen operativen und strategischen Plans ,Wa-
renkorb landwirtschaftlicher Erzeugnisse” der Region Kreta. Der Hauptvorteil der Organisation ist ihre
institutionelle Rolle, da sie im Dienste der landwirtschaftlichen Erzeuger, des verarbeitenden Gewerbes,
des Handels, des Handwerks, der lokalen Gemeinschaft und der Erzeugnisse im Allgemeinen tatig ist
und eine solide und stabile Beziehung untereinander gewahrleistet.

B Es handelt sich um einen 6ffentlich-privaten Verband, der darauf abzielt, die hervorragende Qualitat
und den guten Ruf der in der Region Kreta erzeugten landwirtschaftlichen Produkte und Lebensmittel
auf dem nationalen und internationalen Markt hervorzuheben, zu fordern und fur sie zu werben.



B Seine Mitglieder sind landwirtschaftliche Genossenschaften, Erzeugergemeinschaften, Handelskam-
mern, kollektive Einrichtungen und hauptsachlich private Unternehmen, die geografisch die gesamte
Region Kreta reprasentieren. Die Produkte, die sie reprasentieren, verkorpern die ganze Vielfalt, Einzig-
artigkeit und Besonderheit dieses einzigartigen geografischen Gebiets.

B Er hat die Marke ,Kreta - Heimat der Werte" geschaffen und registrieren lassen und es mit groBem
Erfolg geschafft, die traditionellen kretischen Produkte mit ihren besonderen Merkmalen und ihrer
unverwechselbaren Identitat hervorzuheben und eine erkennbare Identitat innerhalb und auBerhalb
der Grenzen Griechenlands zu schaffen. Der Markenname ,Crete — Land of Values” (Kreta - Heimat der
Werte) hat sich etabliert und wird standig weiter ausgebaut.

B Erfordert die lokale Gastronomie und die Kultur der Insel. Aus diesem Grund wurde
das Gutesiegel ,Cretan cuisine” (Kreta - Kretische Kuche) ins Leben gerufen, welches b
Lokale kennzeichnet und hervorhebt, die unverwechselbare Aromen der kretischen

Gastronomie und natulrlich die einzigartige kretische Gastfreundschaft pflegen. Das
Hauptziel besteht darin, dass einerseits das Gutesiegel ,Kretische Kiche" von den
Kunden und Kundinnen als Vertrauenssiegel angesehen wird und andererseits der
primare Sektor der Insel direkt mit dem Tourismus in Verbindung gebracht wird, so

dass der Mehrwert Kretas als gastronomisches Reiseziel in der Gunst seiner Gaste an é@
erster Stelle steht.

cretan cuisine
KONTIKN Koudiva
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cretan grocery
KPNTIKO PNakAAiko

Das Gutesiegel ,Cretan grocery”
(Kretischer Kaufladen)

wird an Einzelhandelsgeschafte mit kretischen Produk-
ten vergeben, die samtliche Vorgaben erfullen, und gibt
den Verbrauchern die Mdglichkeit, sich bei ihren Einkau-
fen sicher zu fuhlen, da ihnen Produkte von hoher Quali-
tat und hohem Nahrwert zur Auswahl stehen. In diesen
Geschaften werden lokale Produkte mit dem Label ,Kre-
ta" angeboten, was ihre kommerzielle Identitat weiter
starkt. Das Label ,Cretan grocery” (Kretischer Kaufla-
den) hebt daher die Einzelhandelsgeschafte hervor und
fordert sie, da es fur die Herkunft und Qualitat der Pro-
dukte burgt.

open wineries

ENOKEWILIA OVOTTOLEIQ

Das Label ,,Open wineries"
(Offene Weingiiter)

wirbt fur die Weinkellereien der Insel, die im Rahmen
eines Gesamtkonzeptes zur Aufwertung der kretischen
Gastronomie fur Besucher und Besucherinnen gedffnet
sind. Daruber hinaus zielt der Agro-Nahrungsmittelver-
band durch die Kennzeichnung der WeingUter darauf ab,
den Weintourismus auf der Insel durch die Férderung
des lokalen Weins und seiner nativen Sorten weiterzu-
entwickeln.



cretan taste
KPNTIKEG YEUOELG

Die Notwendigkeit der Schaffung
des Gutesiegels ,Cretan Taste” (Kre-
tischer Geschmack)

war das Ergebnis einer gemeinsamen Bemuhung, die
gastronomische Kultur der Insel zu foérdern und gleich-
zeitig fur die lokalen Produkte bei den Besucherinnen
und Besuchern der Insel zu werben. Dieses Siegel wertet
die Buffet-Ecke des Hauptrestaurants jedes All-Inclusive-
Hotels mit lokalen Rezepten, zubereitet mit kretischen
Lebensmitteln aus der kretischen Erde auf. Der ,kreti-
sche Geschmack” im Buffet der Touristenunterkunft gibt
den Besucherinnen und Besuchern die Maglichkeit, beim
Fruhstick, Mittag- und Abendessen kulinarische Erfah-
rungen mit einheimischen Gaumenfreuden zu machen.
Rezepte mit Produkten von kretischen Landwirten und
Viehzuchtern, einzigartig in Geschmack und Nahrwert,
Jnspiriert” von der kretischen Speisekarte und den Wer-
ten der kretischen Ernahrung. Ein Stick des gastrono-
mischen Reichtums, der Tradition und des kulturellen
Erbes der Insel.
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cretan brunch
KPNTIKO SEKaTIaVO

Label ,Cretan Brunch”
(Kretischer Brunch)

Der kretische Brunch oder ,Dekatiand” ist eine leichte
Mahlzeit, die am spaten Vormittag gegessen wird. Er
muss gesund, nahrhaft und leicht zu transportieren sein,
da er fUr den Verzehr unterwegs vorgesehen ist. Alle
Inselbewohner werden beim Klang des Wortes ,Dekatia-
nd" das Bild eines Bauern vor Augen haben, der im Mor-
gengrauen mit einer ,Vourgia" (Hirtentasche) an seiner
Schulter aufbricht, um sein tagliches Brot zu verdienen.
Eine Hirtentasche mit Paximadi, Kase, Oliven und Toma-
ten. Wenn die Sonne hoch steht und schon fast sengt, ist
es Zeit fur eine kurze Pause von der harten Arbeit. Der
kretische Brunch ist Teil der gastronomischen Kultur der
Insel, und deshalb sollte sich seine Zusammensetzung
an den Grundsatzen und Werten der kretischen Erngh-
rung orientieren. Geleitet vom Engagement des Ver-
bandes fiur eine gesunde kretische Ernahrung und die
Forderung der wichtigsten Produkte des Landes wurde
daher der moderne ,kretische Brunch” geschaffen, der
den Bedurfnissen und Anforderungen der heutigen Zeit
entspricht. Eine leichte Mahlzeit mit dem Hauch von
Kreta. Mit Rezepten, die auf der Verwendung von Oliven-
6l, Gemuse wie Tomaten, Gurken, Paprika und Salat, Gra-
viera und Anthotyro, traditionellem Aufschnitt wie Apaki
und Singlino, Nissen und Oliven basieren.
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M Sie reprasentiert die meisten traditionellen landwirtschaftlichen Erzeugnisse Griechen-
lands, die als Erzeugnisse mit g.U. oder g.g.A. klassifiziert sind (Olivendl, Kase, Wein).

B Seit ihrem Bestehen hat sie eine beneidenswerte Aktivitat entfaltet, die sich hauptsachlich
auf die Forderung landwirtschaftlicher Produkte und deren Verkauf auf nationaler und inter-
nationaler Ebene bezieht, und zwar durch die Teilnahme an nationalen und internationalen
Ausstellungen und Geschaftsmissionen, sowie durch die Organisation von Veranstaltungen,
Workshops und Festivals, was ihre weltoffene Ausrichtung beweist.




OLIVENOL mit g.U. & mit g.g.A.

Olivenol und Speiseoliven bilden seit jeher die Grundlage der kretischen Ernahrung, sind ein unverzichtbarer
Bestandteil der kretischen Tafel und gehéren zu den Grundzutaten der kretischen Kiche.

Alle in der Region Kreta hergestellten Bio-Olivendle mit g.U. oder g.g.A. sind Olivenéle von auBergewohnlicher
Qualitat, die aus der Frucht des Olivenbaums ohne weitere Bearbeitung gewonnen werden. Sie zeichnen sich
durch einen besonders niedrigen Sauregehalt und einzigartige Geschmackseigenschaften aus, die sie als nati-
ve Olivendle extra gemaB den Qualitatskategorien des Internationalen Olivenrates (International Olive Council)
und der Europadischen Union klassifizieren.

Heute sind auf Kreta elf Olivendle als Produkte mit g.U. oder mit g.g.A. anerkannt.

<
(L)
O
-
b3
3
=
L)
=
b3
-J
0
Z
w
>
-
o




OLIVENOL CHANIA KRITIS mit g.g.A.
Natives Olivendl extra mit grinlich-gelber Farbe, fruchtigem und angenehm bitter-siiBem Geschmack, der mit der
Zeit verfliegt. Er wird aus den Sorten Koroneiki und Tsounati in Chania hergestellt.

OLIVENOL VIANNOS IRAKLIOU KRITIS mit g.U.

Das native Olivenol extra ,Viannos Irakliou Kritis” mit g.U. zeichnet sich durch eine feine Textur, eine grinlich-gelbe
Farbe, den Geschmack reifer Olivenfrichte und ein besonderes Aroma aus. Er wird aus der Sorte ,Koroneiki* in den
Verwaltungsgrenzen der ehemaligen Provinz Viannos im stdostlichen Teil der Verwaltungseinheit Heraklion herge-
stellt. Der Anbau und die Verarbeitung der Oliven zu Olivendl (in zugelassenen Muhlen) erfolgt ausschlieBlich inner-
halb der Verwaltungsgrenzen der ehemaligen Provinz Vianno.

OLIVENOL VOREIOS MYLOPOTAMOS RETHYMNIS KRITI mit g.U.

Das native Olivendl extra ,Vorios Mylopotamos Rethymnis Kritis* mit g.U. zeichnet sich durch seine gelb-goldene
Farbe und den fruchtigen Geschmack aus, den er bei der Verkostung hinterlasst. Er wird in der regionalen Verwal-
tungseinheit von Rethymno innerhalb der geografischen Grenzen der ehemaligen Provinz Mylopotamos hergestellt.
Der Ausgangsstoff fur seine Herstellung (mindestens 90%) gehort zur Olivensorte ,Koroneiki* und der Rest zur Sorte
~Chondrolia“.

OLIVENOL PEZA IRAKLIOU KRITIS mit g.u.

Natives Olivendl extra, hergestellt aus der Sorte Koroneiki. Der Anbau und die Herstellung von Olivendl erfolgen im
weiteren Umkreis von Peza in der regionalen Verwaltungseinheit Heraklion. Das native Olivendl extra ,Peza Irakliou
Kritis" mit g.U. weist die geschmacklichen Merkmale reifer Frichte auf und zeichnet sich sowohl durch sein Aroma
als auch durch seinen besonderen Geschmack aus.



OLIVENOL KOLYMVARI CHANION KRITIS mit g.u.

Das Olivendl ,Kolymvari Chanion Kritis” mit g.U. hat mittlere FlieBeigenschaften, ein grunlich-gelbes Ausse-
hen, das Aroma von reifen Frichten und einen leicht bitteren Geschmack, der mit der Zeit verfliegt. Es wird zu
90% aus der Sorte ,Koroneiki* gewonnen.

OLIVENOL SITIA LASSITHIOU KRITIS mit g.u.

Das Olivendl ,Sitia Lassithiou Kritis” mit g.U. wird ausschlieBlich aus der Sorte ,Koroneiki“ hergestellt. Er hat
eine grunlich-gelbe Farbe und zeichnet sich durch seine besonderen Geschmacksmerkmale aus. Es ist eines
der renommiertesten Olivendle der Welt und wurde vor Kurzem drei Mal mit dem ersten World Award aus-
gezeichnet.

OLIVENOL MESSARA mit g.u.

Es wird im GroBraum Messara der regionalen Verwaltungseinheit Heraklion aus der Sorte ,Koroneiki” her-
gestellt, aus der das native Olivendl extra ,Messara” mit g.U. gewonnen wird. Seine Farbe ist leuchtend grin
und wird mit zunehmender Reife grinlich-gelb. Es hat ein intensives fruchtiges Aroma, einen milden und aus-
gewogenen Geschmack mit einem leicht bitteren Nachgeschmack.

- OLIVENOL MIT G.U.
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KASESORTEN mit g.U.

Kretische Kasesorten zeichnen sich aufgrund der Milchqualitat und der Art ihrer Herstellung durch hohe
Geschmacksstandards aus. Verwendet wird Schafs- und Ziegenmilch in unterschiedlichen Anteilen.

Fraher wurden diese Produkte auf traditionelle Weise in Kasereien (Mitata) unter freiem Himmel in den
Bergen von Kreta hergestellt. Heute findet die Produktion in organisierten, zertifizierten und geschitzten
Kasereien statt.

Die Kreter haben eine besondere Vorliebe fir Kaseprodukte und begleiten jede Mahlzeit mit einer Kase-
sorte, die sie sogar als Nachspeise verzehren (z. B. Graviera mit Honig). Viele der traditionellen Rezepte fur
sUBe oder herzhafte Kuchen auf der Insel werden mit diesen Kasesorten zubereitet (Myzithropites, Pastete
aus Sfakia, Kalitsounia usw.).

Vier kretische Kasesorten sind als Erzeugnisse mit g.U. eingestuft: Graviera Kritis, Kretischer
Xinomyzithra, Pichtogalo aus Chania und Xygalo aus Sitia.



Graviera Kritis (Hartkase) mit g.U.

Der Graviera Kritis ist ein sehr beliebter kretischer Hartkase und gleichzeitig einer der bekanntesten im In- und
Ausland. Der Graviera ist ein leicht gelber, mindestens drei Monate gereifter Hartkdse mit leicht stiBlichem Ge-
schmack und besonderen Aromen. Es wird aus Schafs- oder Ziegenmilch hergestellt und hat einen maximalen
Feuchtigkeitsgehalt von 38% des Gewichts, einen Mindestfettgehalt von 40% in der Trockenmasse und einen
maximalen Salzgehalt von 2%.

Das Rezept fur Graviera-Kase soll Mitte der 1930er Jahre auf die Insel Kreta gekommen sein, und die erste Ka-
seherstellung erfolgte in der Landwirtschaftsschule von Gortyna in Heraklion.

Beim Herstellungsprozess wurden auch altere traditionelle Techniken in die Fertigung mit einbezogen. Ein Bei-
spiel dafur ist die Hohlenreifung. Der dort reifende ,Graviera tis Trypas” (Graviera aus dem ,Loch") ist eine Kase-
sorte, der man heute nur noch selten begegnet. Im Laufe der Jahre wurden immer mehr Kaser und Kaserinnen
mit wachsendem Wissen ausgebildet. Spater ersetzten moderne Kasereien die traditionellen Familien- und Frei-
luft-Kasereien (Mitata).

Der Graviera Kritis mit g.U. hat sich zu einem Kase mit internationaler Anerkennung und Marktwert entwickelt,
der seit 1996 im System der geschutzten Ursprungsbezeichnungen der Europaischen Union gelistet ist.
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WEINE mit g.g.A.

Weinreben werden auf Kreta seit etwa 4.000 Jahren angebaut. Wein ist ein fester Bestandteil der kretischen
Kultur, und wie Funde aus der minoischen Zeit zeigen, hat der Wein seit jeher einen wichtigen Platz im Leben
der Inselbevolkerung eingenommen. Eine der altesten Weinpressen wurde in der Gegend von Archanes bei
Heraklion gefunden und stammt aus der minoischen Zeit. Wahrend der venezianischen Besatzung waren die
kretischen Weine in der ganzen damals bekannten Welt beruhmt, wie z. B. der ,Malvasia”, der der beruhm-
teste Wein des Mittelalters war.

Die einheimischen Sorten, die in den Weinbergen Kretas angebaut werden, pragen die Weine der Insel. In
Verbindung mit modernen Weinbaumethoden entsteht so ein Wein von hervorragender Qualitat mit beson-
deren und unverwechselbaren geschmacklichen Eigenschaften, die die Weine mit g.U. und g.g.A. der Insel
auszeichnen.

Unter den weiBen Rebsorten zeichnen sich vor allem folgende aus: Vilana, Vidiano, Dafni, Thrapsathiri, Malva-
sia di Candia, Muskat von Spina, Plyto, unter den roten Rebsorten: Kotsifali, Liatiko, Mandilaria und Romeiko;
aber auch internationale Sorten, die jetzt mit dem Klima der Insel harmonieren, sind darunter zu finden.



Weine aus Kreta mit g.g.A.

Rebsorten:

Fir WeiBwein: Athiri, Assyrtiko, Vilana, Vidiano, Daphne, Thrapsathiri, Muscat Weif3, Plyto, Romeiko, Sauvignon
blanc, Chardonnay, Sylvaner, Malvasia di Candia, Viognier, Maccabeau, Ugni blanc.

Fir Rotwein: Kotsifali, Ladikinos, Mandilaria, Romeiko, Liatiko, Kotsifoliatiko, Cabernet Sauvignon, Grenache
rouge, Merlot, Carignan, Syrah, Mourverde.

Likorwein und sonnengereifter Wein wird aus allen oben genannten Sorten hergestellt.

Weinarten:

WeiBwein (trocken, halbtrocken, halbsiB, stf)

Rosé (trocken, halbtrocken, halbsiB, sif)

Rotwein (trocken, halbtrocken, halbstB, stB)

Likérwein (weil3, rot)

Sonnengereifter Wein (Likor aus in der Sonne gedorrten Trauben)

WEINE MIT G.G.A.



Vilana: Eine der wichtigsten weiBen Rebsorten auf Kreta. Sie bringt gut geformte Weine mit mittlerem Vo-
lumen, mittlerem Sauregehalt und mittlerem Alkoholgehalt hervor und hat ein delikates Aroma mit Zitrus-
komponenten und einen erfrischenden Geschmack. Sie ist sehr haufig in der sortenreinen Weinbereitung zu
finden. Die Rebsorte ist unter den Weinen von Kreta mit g.g.A. vertreten.

Vidiano: Sie wird als die weiBe ,Diva” Kretas bezeichnet und zeichnet sich durch ein einzigartiges Aprikosen-
aroma, einen hohen Aromareichtum und einen kraftigen, cremigen Geschmack aus.

Dafni: Eine der altesten kretischen Sorten, deren Anbau sich in den letzten Jahren ausgeweitet hat. Die Wei-
ne aus Dafni-Trauben haben einen mittleren Alkohol- und Sauregehalt, mit Aromen, die an Lorbeer erinnern
und die durch ihre Personlichkeit, ihren mittleren Kérper und ihren weichen Geschmack beeindrucken.

Thrapsathiri: Die Rebsorte Thrapsathiri wird auf ganz Kreta angebaut und bringt ausgewogene, runde Wei-
ne mit einer mittelkraftigen Nase hervor. lhre fruchtigen Aromen verleihen den WeiBweinen mit der g.g.A.
Kreta einen besonderen Charakter.

Malvasia di Candia: Die Rebsorte Malvasia di Candia ergibt Weine mit einem hohen aromatischen Charak-
ter, voll von Zitrusaromen, aber auch mit einem intensiven ,blumigen” Charakter.

Moschato Spinas (weiB): Diese Sorte ist fUr ihr ausgepragtes Aroma bekannt. Die aus dieser weif3en Reb-
sorte hergestellten Weine haben einen zarten, delikaten Charakter. Anzufinden ist sie sowohl in sortenreinen
Weinbereitungen als auch in Mischungen mit heimischen und internationalen Sorten.

Plyto: Plyto hat eine seltene erfrischende Saure und Aromen von Zitrusfrichten und zitronenartigen Kom-
ponenten. Sie ergibt leichte, frische, sortenreine Weine oder einen Verschnitt mit gehaltvolleren Sorten wie
dem Vidiano.



Rotwein-Rebsorten

Kotsifali: Ausgezeichnete rote Sorte mit einem weichen und reichhaltigen Pflaumenaroma. Sie ergibt Weine
mit hohem Alkoholgehalt, niedrigem Sauregehalt und intensiven Aromen. Wir finden sie sowohl in sorten-
reinen Abfillungen als auch in Verschnitten, die ihre Farbe stabilisieren und strengere Sorten wie Mandilaria
und Syrah (g.g.A. Kreta) zahmen.

Liatiko: Eine rote Sorte, die sehr runde, volle und weiche trockene Weine und noch bessere, reiche und dichte
SuBweine hervorbringt. Sie ergibt Weine mit hohem Alkoholgehalt, mittlerem bis niedrigem Sauregehalt und
Aromen von Trockenfrichten, Krautern und Blumen. Die Rebsorte Liatiko ist unter den Weinen von Kreta mit
g.g.A. vertreten.

Mandilaria: Eine sehr bemerkenswerte rote Sorte aus Kreta, die als Konigin der einheimischen Sorten der
Insel gilt und Weine mit hohem Sauregehalt und charakteristischer, intensiver roter Farbe hervorbringt. Ihre
Dominanz ist auf ihre Wildheit und Kraft zurickzufthren, ein Ergebnis ihrer guten Saure und Tannine. Wir
finden sie in der sortenreinen Weinbereitung oder sehr oft in Kombination mit der ,weicheren” Kotsifali.

Romeiko: Sie bringt Rotweine mit hohem Alkoholgehalt, maBiger Saure und wechselhafter Farbe hervor.
Anzutreffen ist sie in trockenen und siBen Weinen der g.g.A. Kreta.

WEINE MIT G.G.A.
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PEFKOTHYMAROMELO KRITIS MIT G.U. (KRETISCHER
KIEFERN-THYMIAN-HONIG)

Kreta ist reich an Wildpflanzen wie Thymian, Salbei, Brombeerstrauchern, Oregano, Kiefer, Akazie, Westli-
chem Erdbeerbaum, Eukalyptus und naturlich auch an angebauten Zitrusfrichten. Nach offiziellen Angaben
sind auf Kreta 2.206 Imker mit 142.856 gezahlten Bienenstocken tatig. Kreta steht mit einer Produktion
von etwa 1,7 Tonnen Honig an vierter Stelle im nationalen Vergleich.

Heute bringen die Imker ihre Bienenstocke je nach Blutezeit an einen anderen Ort. So werden sie im zei-
tigen Frahjahr in die Orangenhaine und im Allgemeinen in niedrige Hohenlagen gebracht, um den Nektar
der blihenden Pflanzen zu sammeln. Spater werden sie in hohere Lagen versetzt, wenn die aromatischen
Pflanzen und Krauter blihen, insbesondere der Thymian, der dem kretischen Honig seine einzigartigen
Eigenschaften verleiht. Die ,Ernte” findet im Juli, August und September statt.

Der ,Pefkothymaromelo” wird durch die natirliche Vermischung von spat blihenden Thymianarten mit
dem Honigextrakt der Kiefer hergestellt und ist das Ergebnis der besonderen Art und Weise, wie die kreti-
schen Imker die Bienen nutzen.

Die erste Ernte aus den Bienenstocken stammt aus der Mischung von Thymianhonig und Kiefernhonig, und
das Produkt ist als ,PEFKOTHYMAROMELO" (Kiefern-Thymian-Honig) bekannt.



Stafida Soultanina Kritis (Rosine) mit g.g.A.

Die ,Stafida Kritis" wird ausschlieBlich aus Trauben der Sorte ,Soultanina” gewonnen, die auf der Insel Kreta
angebaut werden. Die Ernte erfolgt von Mitte August bis Mitte September. Ihre wichtigsten Merkmale sind ihre
blonde bis braune Farbe, ihr siBer Geschmack und ihre weiche, aber feste Konsistenz.

Eine besonders interessante Methode ist die ,Rosinierung”. Dabei werden die Trauben in die traditionelle
+Aloussa”, die Aschenlauge, getaucht und anschlieBend in der Sonne getrocknet. Neben dieser Methode kon-
nen die Trauben auch hangend in Dorrvorrichtungen getrocknet werden. Daruber hinaus gibt es auch die
Methode der naturlichen Trocknung in der Sonne, ohne ,Eintauchen” in eine alkalische Losung.
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KRITIKO PAXIMADI mit g.g.A. - KRETISCHER ZWIEBACK

Der Paximadi ist ein typisch kretisches Produkt mit einer langen Geschichte und Tradition, gepragt von den
Essgewohnheiten der Inselbewohner. Seine Qualitat, sein besonderer Geschmack und seine Zubereitungs-
art sind die Grundlage fur seine Eintragung als Produkt mit geschitzter geografischer Angabe (g.g.A.).

Es wird ahnlich wie Brot zubereitet, doch wird ihm bei der Zubereitung die Feuchtigkeit entzogen, so dass
ein besonderes und schmackhaftes Produkt entsteht, welches lange Zeit verlustfrei haltbar ist.

Es gibt mehrere Arten von kretischem Paximadi (Zwieback). Obwohl die grundlegenden Merkmale gleich
sind, liegen die Unterschiede vor allem in den unterschiedlichen Rohstoffen und der Rezeptur, die an den
einzelnen Herstellungsorten verwendet werden. Das Mehl besteht aus Weich- oder Hartweizen, Gerste und
Roggen. Je nach Zutaten und Rezeptur werden sie in rustikale, Gersten-, Weizen-, Roggen- und Sauerteig-
Brote und je nach Form in Kouloura (Kringel) und Dakos (Paximadi-Brotchen) unterteilt. Sie haben eine un-
regelmaBige und grobe Konsistenz, eine goldgelbe bis dunkelbraune Farbe und weisen ahnliche geschmack-
liche Eigenschaften auf wie Brot, das aus den gleichen Rohstoffen hergestellt wird.

Das Grundbedurfnis, aus dem der Paximadi entstand und sich in der kretischen Ernahrung etablierte, war
die lange Haltbarkeit dieser Brotsorte, denn es war ein wesentliches Nahrungsmittel fur diejenigen, die
lange Zeit von zu Hause wegbleiben mussten.



€r wird wie Brot mit einer Mischung aus Mehl und Wasser geknetet. Dann wird er flach gedrickt und nachdem
er an Volumen gewonnen hat, zum ersten Mal gebacken. Unmittelbar danach wird er in Scheiben geschnitten
und bei niedrigerer Temperatur erneut gebacken, um zu trocknen und knusprig zu werden; nach dem Abkuhlen
auf Zimmertemperatur wird er verpackt und gelagert.

Er ist ein einheimisches und bekanntes Erzeugnis aus Kreta, das dort bei keiner Veranstaltung fehlen darf. Er
wird anstelle von Brot verzehrt oder als Grundlage fur schmackhafte Rezepte verwendet.

Kritharokouloura (Kretischer Gerstenbrotring):

Hierbei handelt es sich um einen runden Paximadi aus Gerstenmehl, der mit kretischem Olivendl (mit g.g.A.)
angereichert ist und oft mit frischen, geriebenen Tomaten, aromatischen minoischen Krautern und zerstoBener
Xinomyzithra (mit g.g.A.), einer Frischkasesorte, serviert wird.
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