吃吃喝喝在希臘

希臘料理屬於地中海料理的一種，當然也就少不了橄欖油的打大量使用，幾乎每道佳餚都少不了它，用橄欖油和大蒜烹調季節的素材後再以鹽和檸檬調味，是希臘菜的基本烹調方式。對於台灣人清淡的飲食習慣來說，希臘菜相對顯得油膩些，有些人往往會吃不習慣。
除了橄欖油的使用之外，希臘菜也大量的使用各種新鮮蔬果，特別是夏季蔬果盛產期，各種新鮮的沙拉、燉煮的蔬菜都很美味，常見的有茄子、黃瓜、蕃茄及四季豆等，但葉菜類的食物比較少。肉類方面，羊肉、牛肉、雞蛋甚或是海鮮多以燒烤的方式烹調，每家餐廳的口味變化也不大。
到希臘旅遊之前先來認識一下這些常見的希臘特色料理吧!

	沙拉Salads

	希臘沙拉

Greek Salad
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將菲塔乳酪搗碎拌橄欖油吃。
	查基基

Tzatziki
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切細的黃瓜伴優格。鹽和大蒜的口味十分清爽。
	塔拉摩沙拉

Taramosalata
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鹹鱈魚子混合洋蔥、馬鈴薯的冷魚肉醬。沾麵包吃。


	開胃菜Appetizer

	皮貝利艾斯•伊艾米斯特斯

Stuffed Green Pepper
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將調理過的米飯塞入青椒(或蕃茄)後燒烤。
	穆沙卡

Moussaka
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將絞肉、馬鈴薯、茄子層層疊放後燒烤。
	沙乍納基

Saganaki
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油炸略帶鹹味的乳酪，是希臘的獨特料理。


	海鮮Seafood

	普沙利亞•斯哈拉斯

Grilled Fish
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烤魚。即使是大型魚通常也都是用烤或蒸的方式料理。
	加利德斯•提加尼特斯

Fried Shrimp
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只以大蒜和鹽簡單調味得炸蝦。
	加利德斯•斯哈拉斯

Grilled Shrimp
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碳烤蝦，吃之前淋上檸檬汁及橄欖油更顯美味。
	卡拉馬拉基亞

Kalamarakia
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油炸新鮮小花枝。剛炸好的小花枝淋上檸檬汁食用。


	肉類料理Meat

	斯布拉基•阿爾尼西歐

Grilled Lamb

[image: image11.jpg]



碳烤羊肉塊。調味簡單呈現羊肉的原味。
	斯布拉基

Souvlaki
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將肉用竹籤串成一串，以碳火燒烤，是希臘代表菜餚之一。
	凱夫特德斯

Meat Balls
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希望風味肉丸子。肉丸以藥草和嚴調味。


	甜點Deserts

	卡戴菲

Kadaifi
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細麵狀的糕點麵皮包螫核桃，蜂蜜醬的餡。
	凱克•索科拉塔

Chocolate Cake
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不論海棉蛋糕或奶油都是巧克力。非常甜。
	巴克拉瓦斯

Baklavas
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希臘的傳統糕點。將包著核桃、乾果的派浸在糖醬裡。

	點心Snacks

	斯布拉基皮塔

Souvlaki-Pita
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用皮塔麵皮包串燒羊肉、洋蔥、蕃茄(類似大家所知的沙威瑪) 。
	魯克馬斯

Doughnut
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有彈性的口感加上細沙糖的甜甜圈。
	克魯利

Koulouri
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表面沾滿芝麻，鹹味的圓形麵包。口感略硬。
	斯帕納科皮塔基亞

Spinach Pie
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以波菜及羊乳酪為餡所做成的派餅。


OUZO酒

『Ouzo』意指浸泡茴香的白蘭地，由於酒精濃度高通常會加水稀釋，加水後成白濁狀是其特徵。這種酒具有獨特的口感，喝了以後的感覺呈現非常喜歡或討厭的兩種極端。無論如何，這是希臘特別的酒，來希臘旅遊的人應該嘗試看看，很喜歡的人也別喝太多，因為酒經度高達40%以上呢！
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咖啡

希臘人喝咖啡是日常生活的一部份，不過選擇卻不太多，常見的有Greek Coffee、Frappe和French Coffee三種。台灣人流行喝義大利咖啡在希臘並不多見，就算是以觀光客為主的餐或咖啡館內，頂多也只供應Expresso和Cappucino。

Greek Coffee

小小的一杯，服務生會先問加不加糖(通常不加奶)。送上來以後要等咖啡粉沉澱後再喝，味道濃郁，喝完後咖啡渣還能算命。
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Frappe

將即溶咖啡放入雪克杯中搖晃，或以電動攪拌棒打出濃濃的泡沫，就成了一杯道地的Frappe冰咖啡了。
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French Coffee

別誤會這是法式牛奶咖啡，其實是以濾紙沖泡的美式咖啡。點French Coffee就不用向服務生交代要不要加糖和牛奶，他會隨咖啡附上糖和牛奶，讓顧客自行添加。

