
Mał˝e zapiekane z serem feta / Clams baked with feta cheese 

During a Greek feast, first to arrive on the table are appetizers

(mezedes), that also often end the meal, especially a

sumptuous one. You can choose from among such rarities

like: shrimp salad (garidosalata) with aubergines

(melizanosalata), caviar paste (teramosalata). There are also

many supporters of fried in olive oil: cheese (saganaki),

chopped beef balls with herbs (keftedes), clams (mydia

tiganita). The long list of appetizers is topped by olives. From

among numerous varieties of the olive tree fruit, varying in

flavour and fat content, expert highly value the black

'Kalamata' olives, grown in the south of Peloponnese

peninsula, in the vicinity of a town bearing the same name.

When pickled they are  the color of dark wine and offer

delicate fruity taste. They are irreplaceable as an addition to

salads, also the most well known - choriatiki. The basis of this

salad, accompanying almost every meal, is the feta cheese,

to which added are tomatoes poured over with olive oil and

sprinkled with oregano, cucumbers, onion and pepper. No

less delicious are canned olives from Lesbos - black and

slightly sour, and the brown-green olives from Chios a bit

smoky in taste.

STRAIGHT OFF THE GRILL >> Following appetizers

it is turn for the soups, which are eaten rather rarely. It is worth

Pod czas grec kiej bie sia dy ja ko pierw sze na stół wkra cza jà za kà -
ski (me ze des), któ re tak ̋ e cz´ sto koƒ czà po si łek, szcze gól nie
wy staw ny. Mo˝ na wy bie raç mi´ dzy ta ki mi ra ry ta sa mi jak: sa łat -
ka z kre we tek (ga ri do sa la ta) i ba kła ̋ a nów (me li za no sa la ta), pa -
sta ka wio ro wa (te ra mo sa la ta). Wie lu zwo len ni ków ma jà tak ̋ e
sma ̋ o ne na oli wie: ser (sa ga na ki), kul ki z sie ka nej wo ło wi ny
z zio ła mi (ke fte des), mał ̋ e (my dia ti ga ni ta). Dłu gà li st´ za kà sek
otwie ra jà oliw ki. Spo Êród wie lu od mian owo ców drze wa oliw -
ne go ró˝ nià cych si´ sma kiem i za war to Êcià tłusz czu znaw cy wy -
so ko ce nià czar ne oliw ki Ka la ma ta upra wia ne na po łu dniu
Pe lo po ne zu, w oko li cach mia sta o ta kiej sa mej na zwie. Ma ry -
no wa ne ma jà ko lor ciem ne go wi na i de li kat ny owo co wy smak.
Sà nie za stà pio ne ja ko do da tek do sa ła tek, w tym naj bar dziej
zna nej – cho ria ti ki. Pod sta wà tej kla sycz nej sa łat ki spo ̋ y wa nej
nie mal do ka˝ de go po sił ku jest ser fe ta, do któ re go do da je si´
po la ne oli wà i opró szo ne ore ga no po mi do ry, ogór ki, ce bu l´
i pa pry k´. Nie mniej wy Êmie ni te sà kon ser wo we oliw ki z Les -
bos – czar ne i lek ko kwa sko wa te – oraz zie lo no bru nat ne oliw -
ki z Chios o nie co dym nym sma ku. 

PRO STO Z GRIL LA >> Po za kà skach przy cho dzi ko lej
na zu py, któ re ja da si´ ra czej od Êwi´ ta. War to spró bo waç zu -
py z ryb i owo ców mo rza (ka ka nia), ro so łu z ry ̋ em za cià gni´ -
te go jaj kiem i przy pra wio ne go cy try nà (kre ato so upa) oraz zu py
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Za spra wà wa rzyw, ziół i oli wy 
z oli wek kuch nia grec ka 

na le ̋ y do naj zdrow szych 
i naj smacz niej szych na Êwie cie. 

Nic wi´c dziw ne go, ˝e w se zo nie 
ob le ga ne sà za rów no wy twor ne 

re stau ra cje w Ate nach, jak i skrom -
ne ta wer ny na wy spach. 

Thanks to vegetables, herbs and
olive oil Greek cuisine is one of the
healthiest and the most delicious in
the world. It comes as no surprise
then, that during the season not
only the elegant Athenian
restaurants are besieged by clients,
but also the humble island taverns. 

Iwona Pot´ga

AMONG OLIVE GROVES AND VINEYARDS



Saganaki, sma˝ony ser / Saganaki, fried cheese, a favoured appetizer Faszerowane liÊcie winoroÊli / Stuffed vine leaves Cukinia sma˝ona w gł´bokim tłuszczu / Courgette fried in deep oil

to try the fish and seafood soup (kakania), broth with rice,egg

and seasoned with lemon (kreatosoupa) and a  yoghurt soup

with rice, tomato juice and wine. Among meat dishes reign

the spit roasted lamb or beef. Greek climate does not allow for

consumption of meat previously well bled. That is why dishes

are cooked over a small fire. Instead beefsteaks, a variety of

lamb and beef shashliks (souvlaki) or liver wrapped in lamb

intestines (kokoretsi) are served. These dishes taste well with

rice and tzatziki, a cucumber salad poured over with yoghurt-

garlic sauce. As a take away dish souvlaki pita are just perfect,

as it is grilled meat chunks, tomatoes, cucumbers and onion

in garlic sauce, all wrapped in pita pie.

STUFFED DELICACIES >> In Greece, roasts are not

eaten often. The majority of meat is eaten accompanied by

vegetables. Greek housewives,  who spend most of their time

in the kitchen, have composed hundreds of such

combinations. Most popular among them is gemista, squash,

aubergine, tomato or pepper stuffed with meat filling. Another

method of stuffing is dolmadakia. It resembles our stuffed

cabbage leaves (gołąbki). Meat is chopped, spiced, and then

wrapped in vine leaves. Equally mouth watering is the filling

consisting of nuts, raisins and rice (dolmades). Mousaka is a

trademark meat and vegetable dish. Bottom of the casserole

is formed by potatoes, aubergines and squash, on top of which

minced meat and tomatoes are laid over, to be covered in

bechamel sauce. Also worth of gourmets' attention is

giouvetsi, stewed lamb or beef with vegetables. The taste of

meat, irrespective of preparation method used is enriched by

adding typically Greek herbs: oregano, thyme, savory and

rosemary. Inhabitants of Crete and the Cyclades spare no

amount of spices giving their dishes intense taste and aroma.

THERE IS NOTHING LIKE FISH >> Relaxing on the

islands, it would be a sin not to try the fish. Freshly caught

mullets, catfish and cod, fried with lemon, oregano and parsley

Kalzounia, czyli piero˝ki w cieÊcie filo / Kalzounia, filo dough dumplings

or coated in special coating are served in every fish tavern

(psarotawernie) at the seaside. We will be able to order there

without a problem fish fillet baked in spicy tomato sauce, so

called psari a la spetsiota, meaning it was made just like on

Spetse island in the Saronic bay. Seafood dominates the

Dodokanez cuisine, an archipelago of 12 islands on the

Aegean Sea. Delicacies such as: grilled squid (kalmaria),

cooked crab served with spicy Ionic olives (kavouria) and

shrimps baked in tomato sauce (garides saganaki).

SWEET TEMPTATION >> After a meal, even a plentiful

one, there comes a time for a little something. A feast is best

closed with a cake with honey (loukoumades) or almonds

(kadaifi). Fondness for sweets that the Greeks share with

other inhabitants of the eastern coast of the Mediterranean

sea, resulted in dozens of variations of sweet cakes and

desserts. Due to the climate, ice cream are also popular. After

a dessert what is missing is only a cup of coffee. This

beverage during brewing (this ceremony lasting up to an

hour) diffuses an unparalleled scent. Following it we will arrive

at a cafe (kafenion), where in a small cup will be filled with

different kinds of coffee: strong without sugar (sketo), slightly

sweet (merito) or very sweet (glyko). When the heat plagues

it is best to have a drink of the ice-cold cafe frape (nescafe

whipped with ice cubes and sugar).

NOT ONLY WINE>> Inherent element of a Greek feast

is wine. The best ones are produced on Crete, Ionic islands

and Aegean Sea islands. Crete is renowned not only for its

dessert wine Malvasier, but also dry wines: Minos, Kritikos,

Topikos, Michalakis. The most popular Greek wine is retsina

- white or red wine, to which during the fermentation process

pine oil is added, resulting in a particular bitter taste. Prior to

serving, it should be cooled down. Although the Greek love

wine, they do not abstain from vodka. As an aperitif they

readily drink ouzo - aniseed vodka, that after being diluted with

sta nie my w ka˝ dej ta wer nie ryb nej (psa ro ta wer nie) nad brze -
giem mo rza. Bez pro ble mu za mó wi my tam tak ̋ e fi le ty ryb ne
za pie ka ne w pi kant nym so sie po mi do ro wym, tzw. psa ri a la
spet sio ta, czy li na spo sób z wy spy Spet se w Za to ce Sa ro nic kiej.
Owo ce mo rza do mi nu jà w kuch ni Do de ka ne zu, ar chi pe la gu 12
wysp na Mo rzu Egej skim. Ja da si´ tam ta kie ra ry ta sy jak: kal -
ma ry pie czo ne na rusz cie (ka la ma ria), go to wa ny krab po da wa -
ny z pi kant ny mi oliw ka mi joƒ ski mi (ka vo uria) i kre wet ki
pie czo ne w po mi do rach (ga ri des sa ga na ki). 

SŁODKA POKUSA >> Po po sił ku, na wet ob fi tym przy -
cho dzi po ra na ma łe co nie co. Uczt´ naj le piej za koƒ czyç ciast -
kiem z mio dem (lo uko uma des) lub mig da ła mi (ka da ifi).
Za mi ło wa nie do sło dy czy, któ re Gre cy dzie là z miesz kaƒ ca mi
wschod nie go wy brze ̋ a Mo rza Âród ziem ne go, za owo co wa ło
dzie siàt ka mi wa rian tów słod kich ciast i de se rów. Ze wzgl´du
na klimat cz´sto jada si´ te˝ lo dy. 
Po deserze do peł ni szcz´ Êcia bra ku je nam tyl ko ka wy. Na pój
ten pod czas pa rze nia (ce re mo niał trwa na wet go dzi n´) roz ta cza
nie zrów na ny za pach. Idàc za nim, do trze my do ka wiar ni (ka fe -
nion), gdzie w ma łej fi li ̋ an ce ser wu je si´ moc nà ka w´ bez cu -
kru (ske to), lek ko sło dzo nà (me ri to) lub bar dzo słod kà (gly ko).
Kie dy upał do skwie ra, naj le piej na piç si´ lo do wa tej ca fe frap pe
(ne sca fe ubi ta z kost ka mi lo du i cu krem).

NIE TYLKO WINA >> Nie od łàcz nym ele men tem grec -
kiej uczty sà wi na. Te naj lep sze pro du ku je si´ na Kre cie, Wy -
spach Joƒ skich i wy spach Mo rza Egej skie go. Kre ta sły nie nie
tyl ko z do sko na łe go wi na de se ro we go Ma lva sier, ale tak˝e
z win wy traw nych: Mi nos, Kri ti kos, To pi kos, Mi cha la kis. Naj -
po pu lar niej szym w greckim wi nem jest ret si na – bia łe lub czer -
wo ne wi no, do któ re go w pro ce sie fer men ta cji do da je si´ ole jek
z so sny, co spra wia, ˝e tru nek ma cha rak te ry stycz ny gorz ki
smak. Przed po da niem al ko hol na le ̋ y schło dziç.
Mi mo ˝e Gre cy uwiel bia jà wi no, nie stro nià tak ̋ e od wód ki. Ja -
ko ape ri tif ch´t nie pi ja jà ouzo – wód k´ any ̋ o wà, któ ra po roz -

jo gur to wej z do dat kiem ry ̋ u, so ku po mi do ro we go i wi na.
WÊród daƒ mi´ snych kró lu jà pie czo ne na ro˝ nie ja gni´ ci na lub
wo ło wi na. Kli mat Gre cji nie po zwa la na kon sump cj´ mi´ sa nie -
wy kr wa wio ne go bar dzo do kład nie, dla te go po tra wy sà przy -
rzà dza ne dłu go na wol nym ogniu. Za miast bef szty ków ja da si´
po da wa ne pro sto z ro˝ na szasz ły ki z ja gni´ ci ny lub wo ło wi ny
(so uvla ki) lub wà tro b´ za wi ni´ tà w ja gni´ ce flacz ki (ko ko ret si).
Po tra wy te wy bor nie sma ku jà z ry ̋ em oraz tzat zi ki, czy li sa łat -
kà z ogór ka po la nà so sem jo gur to wo -czosn ko wym. Ja ko da nie
na wy nos zna ko mi cie spraw dza jà si´ so uvla ki pi ta, czy li za wi -
ni´ te w pla cek ty pu pi ta ka wał ki gril lo wa ne go mi´ sa, po mi do -
ry, ogór ki i ce bu la z so sem czosn ko wym.

FA SZE RO WA NE RA RY TA SY >> W Gre cji bar dzo
rzad ko ja da si´ pie cze nie. Wi´k szoÊç mi´s spo ̋ y wa si´ w to wa -
rzy stwie wa rzyw. Grec kie go spo dy nie sp´ dzajà ce wi´k szoÊç
cza su w kuch ni, skom po no wa ły set ki ta kich po łà czeƒ. Naj po pu -
lar niej sze z nich to ge mi sta, czy li na dzie wa ne ma sà mi´ snà ka -
bacz ki, ba kła ̋ a ny, po mi do ry lub pa pry ki. In ny ro dzaj fa-
sze ro wa nia to do lma da kia, która przy po mi na na sze go łàb ki.
Mi´ so sie ka si´, przy pra wia, a na st´p nie za wi ja w li Êcie wi no -
ro Êli. Pysz ny jest te˝ farsz z orze chów, pi nii, ro dzyn ków i ry ̋ u
(do lma des). Sztan da ro wà po tra wà mi´ sno -wa rzyw nà jest mu -
sa ka. Spód za pie kan ki two rzà ziem nia ki, ba kła ̋ a ny lub ka bacz -
ki, na któ rych ukła da si´ mie lo ne mi´ so i po mi do ry, a ca łoÊç
po le wa so sem be sza me lo wym. Na uwa g´ sma ko szy za słu gu -
je tak ̋ e gio uvet si, czy li du szo na wo ło wi na lub ba ra nina z wa-
rzywami. Smak mi´ sa, bez wzgl´ du na spo sób przy rzà dza nia,
wzbo ga ca jà ty po wo grec kie zio ła, tj. ore ga no, ty mia nek, czà ber
i roz ma ryn. Przy praw nie ˝a łu jà miesz kaƒ cy Kre ty i ar chi pe la gu
Cy klad, dzi´ ki cze mu po tra wy ma jà in ten syw ny smak i aro mat. 

NIE MA JAK RYBY >> Wy po czy wa jàc na wy spach,
grze chem by ło by nie skosz to waç ryb. Âwie ̋ o zło wio ne bar we -
ny, z´ ba cze i wà tłu sze sma ̋ o ne z do dat kiem so ku z cy try ny,
ore ga no i pie trusz ki lub ob to czo ne w spe cjal nej pa nier ce do - Fo
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Sałatka choriatiki / Choriatiki salad

Zupa z soczewicy / Lentil soup

cieƒ cze niu wo dà m´t nie je w mle ko. War to rów nie˝ skosz to waç
p´ dzo nej z wi no gron czy stej wód ki ra ki (40-proc.) oraz tsi ko udii
– bar dzo moc nej ra ki z Kre ty przy po mi na jà cej wło skà gra p´.
Naj bar dziej zna nym trun kiem grec kim jest 60-pro cen to wy wi -
niak Me ta xa. Pro du ku je si´ go z czer wo nych wi no gron dwu -
krot nie de sty lo wa nych, a na st´p nie wzbo ga ca mu ska to wy mi
wi na mi z wy spy Sa mos i kom po zy cjà ziół (w tym any˝ ku).
Po trzech la tach le ̋ a ko wa nia w d´ bo wych becz kach do bu te -
lek tra fia trzygwiazd ko wa Me taxa, naj bar dziej ce nio na jest
20-let nia Pri va te Re se rve.
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NOVASOL – wynajem domów w całej Europie, duƒskie korzenie i 40 lat
doÊwiadczenia, prostota procedur i solidnoÊç przy realizacji zleceƒ: 
NOVASOL – houses to rent all over Europe, Danish origins and 40 years of experience,
simple procedures and reliability when providing services:
NOVASOL Polska Sp. z o.o., ul. Mickiewicza 12/3 |Szczecin   
tel.: (91) 812 16 45, (91) 484 20 44

www.nowasol.pl

Kulinarna przygoda w Grecji
Novasol, fir ma z po nad 40-let nià tra dy cjà, ofe ru je wiele domów wakacyjnych 
w Grecji. Ka˝ dy z pach nà cà zio ła mi w peł ni wy po sa ̋ o nà kuch nià. Ko rzy sta jàc z na -
tu ral nych pro duk tów do st´p nych na tar gach, sa mi mo ̋ e my przy go to wy waç tra dy -
cyj ne greckie po tra wy. In spi ra cjà b´ dà ory gi nal ne prze pi sy i pej za ̋ e.

Culinary adventure in Greece
Novasol, a company with over 40 years of experience, offers many holiday houses 
in Greece. Each house has a fully-equipped kitchen, which smells of herbs. Using
natural produce available at local markets, we may cook traditional Greek dishes
ourselves. We will draw inspiration from original recipes and landscapes. 
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Proponujemy weekendowy pobyt (od piątku do niedzieli)

Cena zawiera:

• 2 noc le gi w po ko ju 2 -os.

standard (ła zien ka, TV, te le -

fon, ra dio) w przy pad ku re -

zer wa cji w po ko ju 1

oso bo wym – do pła ta 50 zł.

• 2 śnia da nia (bu fet szwedz ki)

• 1 lunch ser wo wa ny w re stau -

ra cji ofe ru ją cej da nia kuch ni

mię dzy na ro do wej

• 1 za pro sze nie do zna nej kra -

kow skiej ka wiar ni na sma ko -

wi ty spe cjał i ka wę

• w nie dzie le nie od płat ne prze -

dłu że nie do by do go dzi ny

1800

• par king  dla zmo to ry zo wa -

nych 

• ce na za wie ra VAT

• Lo ka le ga stro no micz ne, do

któ rych za pra sza my, po ło żo -

ne są w hi sto rycz nym cen -

trum Kra ko wa.

• Dla tych z Pań stwa któ rzy

chcie li by przed łu życ po byt

o ko lej ną do bę pro po nu je my

spe cjal ne ce ny.

ul. Nowohucka 35, 30-717 Kraków, 
tel.: (0-12) 652 02 02, 652 02 23, fax: (0-12) 656 54 78

e-mail: biuro@hotel-krakus.com.pl 
www.hotel-krakus.com.pl

w HOTELU KRAKUS***

w wyjątkowej cenie 

TYLKO 215 zł od osoby

dni 
w Krakowie3

Serdecznie zapraszamy!

water becomes as turbid as milk. It is also worthwhile to try

distilled pure grape vodka - raki (40%) and tsikoudii - a very

strong raki from Crete, similar to the Italian grappa. The most

well known Greek drink is the 60% Metaxa brandy. It is

produced from twice distilled red grapes, then enriched with

muscat wines from Samos island and a selection of herbs

(including aniseed). After 3 years of maturing in oak barrels

3 star Metaxa finds its way to bottles. Most valued is the

twenty-year-old - Private Reserve. 


