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&lt;p&gt;&lt;strong&gt;Kretas neue
Genusswelt: Kulinarische Highlights in

Chania
entdecken&lt;/strong&gt;&lt;/p&gt;

Im Herzen von Chania, einer der reizvollsten Städte auf der
griechischen Insel Kreta, floriert eine neue kulinarische

Bewegung, die die traditionellen Geschmäcker mit
modernen Einflüssen kombiniert. In den gepflegten Gassen
am malerischen Hafen entstehen immer mehr Restaurants,

die nicht nur die lokalen Vorzüge hervorheben, sondern
auch eine wahre Feinschmecker-Oase für Reisende und

Einheimische bieten. Der …

Im Herzen von Chania, einer der reizvollsten Städte auf der
griechischen Insel Kreta, floriert eine neue kulinarische
Bewegung, die die traditionellen Geschmäcker mit modernen
Einflüssen kombiniert. In den gepflegten Gassen am malerischen
Hafen entstehen immer mehr Restaurants, die nicht nur die
lokalen Vorzüge hervorheben, sondern auch eine wahre
Feinschmecker-Oase für Reisende und Einheimische bieten. Der
Hafen selbst ist ein beliebter Treffpunkt, wo nicht nur Touristen
die lokale Esskultur entdecken, sondern auch Lieferanten und
gegenüber schattenspendende Bäume, eine konstante
Zuschauermenge von neugierigen Katzen sind.

Besonders das „Salis“ sticht aus dieser neuen Gastronomie-
Szene hervor. Hier kreiert die Küchenchefin Alexandra
Manousakis, die eine beeindruckende Reise von New York
zurück zu den Wurzeln ihrer Familie gemacht hat, einzigartige
Speisen, die so gar nichts mit dem typischen griechischen Fast
Food gemein haben. „Wir können nicht behaupten, traditionell
griechisch zu kochen“, erklärt Manousakis stolz und hebt damit



die Überzeugung hervor, dass kulinarische Innovation und
Kreativität die wahren Schätze Kreta sind.

Ein innovativer Ansatz zur kretischen Küche

Die Gerichte in Manousakis’ Restaurant sind nicht nur
Gaumenfreuden, sie spiegeln auch die Vielfalt der kretischen
Zutaten wider. Zum Beispiel wird Taramosalata, ein klassischer
Dip aus Fischrogen, hier in einer neuen Variante mit Meeräsche
und Avocado serviert. Als Hauptspeise erwartet die Gäste ein
luftiger Blätterteig gefüllt mit dem ortstypischen Molkekäse
Mizithra, verfeinert mit eingelegten Trauben, während als
krönenden Abschluss Crack Pie serviert wird, abgerundet mit
dem besonderen mediterranen Gewürz Sumach.

Diese kreative Tischkultur hat das Potenzial, Chania als einen
Hotspot der Feinschmecker-Szene zu etablieren. Der frische
Blick auf traditionelle Rezepte, kombiniert mit einheimischen
Zutaten, sorgt dafür, dass die Inselurchen nicht nur im Bereich
der Esskultur, sondern auch in der internationalen
Küchenlandschaft Gehör finden. Die Köchin Marianna
Leivaditaki, ebenfalls aus Chania, hält in ihrem Kochbuch
„Aegan“ fest, wie reichhaltig und schmackhaft die Zutaten der
Insel sind.

Ein weiteres bemerkenswertes Restaurant ist das „Eleonas“.
Hier werden die Gäste in einem Designresort in die
Geschmäcker und Aromen Kretas eingeführt. Das
Frühstücksbuffet hat bereits für Aufsehen gesorgt mit einer
Mischung aus traditionellen und modernen Gerichten, die
frischer und leichter präsentiert werden. Verschiedene Sorten
von Oliven und lokalen Käsesorten kombinieren sich mit
köstlichen Teigwaren, was einen perfekten Start in den Tag
ermöglicht.

Die Vielfalt der kretischen Gastronomie

Etwas abseits des Trubels von Chania lockt die Taverne



„Almyriki“ am Strand von Stavros, wo Gäste in entspannter
Atmosphäre hochwertige Meeresfrüchte genießen können. Die
Speisekarte umfasst frische Calamari und Spaghetti, die mit
fangfrischen Shrimps und geräucherter Paprika angerichtet
werden. Der Genuss wird hier von Ausblick auf das glitzernde
Wasser der Ägäis begleitet, was den Besuch zu einem
unvergesslichen Erlebnis macht.

Am westlichen Stadtrand befindet sich ein weiteres
gastronomisches Highlight: das „Ammos“, wo Nikos Tsepetis die
kretische Küche in eine neue Dimension hebt. Mit frischen und
geschmackvollen Zutaten, darunter ein herausragender Horiatiki-
Salat, der die Aromen der Region aufgreift, zieht Tsepetis sowohl
Hotelgäste als auch Einheimische an.

Ein weiteres Beispiel für die Vielfalt, die Chania zu bieten hat, ist
der kleine Imbiss „Oasis“. Hier wird Souvlaki, ein beliebtes
Streetfood, einfach und mit hochwertigsten Zutaten angeboten.
Für nur drei Euro gibt es ein köstliches Stück gegrilltes Fleisch,
das Qualität und Tradition in eine gelungene Form bringt.

Kretisches Genuss-Expedition

Mit der Erneuerung und Diversifizierung der Gastronomie auf
Kreta ist Chania ein Muss für alle, die Lust auf authentische und
kreative Küche haben. Die wachsende Zahl innovativer
Restaurants zeigt, dass die traditionelle kretische Küche nicht
nur überleben, sondern sich auch weiterentwickeln kann. Dies
nicht nur für die Einheimischen, sondern auch für Touristen, die
auf der Suche nach einem einmaligen Geschmackserlebnis sind.

Die Entwicklung der kretischen Küche

Die kretische Küche hat eine lange Geschichte, die stark von
den geographischen und kulturellen Einflüssen der Region
geprägt ist. Kreta, als größte griechische Insel, war über
Jahrhunderte ein wichtiger Knotenpunkt für Handelsrouten.
Diese Handelsverbindungen führten dazu, dass verschiedene



Kulturen und Traditionen, einschließlich der Minoischen,
Venezianischen und Ottomanischen, die gastronomische Vielfalt
der Insel beeinflussten.

Eine der charakteristischsten Eigenschaften der kretischen
Küche ist der Einsatz von frischen und lokalen Zutaten. Olivenöl,
Gemüse, Fisch und Fleisch stellen die Grundpfeiler der
kretischen Esskultur dar. In den letzten Jahren hat sich jedoch
ein Trend entwickelt, der die Verwendung traditioneller Zutaten
in modernen, innovativen Rezepten hervorhebt.
Unterschiedliche Restaurants in Chania, insbesondere das
„Salis“, tragen zur Weiterentwicklung dieser Küche bei, indem
sie kretische Aromen neu interpretieren und sie mit
internationalen Kochtechniken kombinieren.

Beliebte Zutaten und Gerichte

Die kretische Küche ist bekannt für ihre Vielfältigkeit und die
hohe Qualität der verwendeten Zutaten. Zu den häufigsten
Lebensmitteln gehören die berühmten Kretischen Oliven, die in
verschiedenen Sorten und Geschmäckern vorkommen. Der
Kretische Käse, insbesondere Graviera, Feta und Mizithra, sind
ebenfalls zentrale Bestandteile vieler Gerichte.

Ein weiteres beliebtes Gericht ist Moussaka, welches aus
Auberginen, Hackfleisch und einer cremigen Bechamelsauce
besteht. Auf Kreta wird auch vielfach Lammfleisch verwendet,
das oft gegrillt oder geschmort serviert wird. Klassische Salate,
wie der Horiatiki-Salat, charakterisieren sich durch ihre Frische
und Vielfältigkeit und sind ein fester Bestandteil von fast jeder
kretischen Mahlzeit.

Aktuelle gastronomische Trends in Chania

Die kulinarische Szene in Chania entwickelt sich stetig weiter,
hin zu einem Innovationstrend, der sowohl Einheimische als
auch Touristen anzieht. Die Verschmelzung von traditionellen
Rezepten mit modernen Kochmethoden und Zutaten aus der



ganzen Welt ist eine wesentliche Entwicklung.
Restaurantbetreiber wie Nikos Tsepetis und Alexandra
Manousakis stellen sicher, dass die kretische Kulinarik nicht nur
ihre Wurzeln respektiert, sondern auch für ein modernes
Publikum zugänglich ist.

Ein besonders bemerkenswerter Trend ist die steigende
Nachfrage nach nachhaltigen und biologischen Zutaten. Viele
Restaurants in Chania engagieren sich aktiv, lokale Produzenten
zu unterstützen und ihre Speisekarten so zu gestalten, dass sie
regionale und saisonale Produkte widerspiegeln. Dies führt nicht
nur zu frischeren Gerichten, sondern fördert auch die lokale
Wirtschaft und erhält traditionelle Anbaumethoden.
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