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Am Morgen des 4. Marz begann unsere Reise mit dem
Flixbus von Leipzig nach Berlin. Die Aufregung war
splrbar, eine lange, interessante Reise lag vor uns. In
Berlin angekommen, verbrachten wir einige Stunden am
Flughafen, bevor unser erster Flug nach Wien startete.
Nach kurzem Aufenthalt in Osterreich ging es weiter nach
Larnaca auf Zypern, wo wir am Abend von unseren beiden
Gastgebern Martin und Eden herzlich empfangen wurden.
Noch bevor wir unser neues Zuhause erreichten, legten
wir einen kurzen Halt im Supermarkt ein, um uns mit
Lebensmitteln fiir die kommenden Tage einzudecken.
AnschlieRend fuhren wir gemeinsam durch die nachtliche
Landschaft in unser Quartier im malerischen Bergdorf
Pano Lefkara.

-

Am nachsten Tag begann unser Programm mit einem
Besuch bei einem 6rtlichen Silberschmied, der uns mit viel
Stolz und Leidenschaft seine Handwerkskunst zeigte. Es
war faszinierend zu sehen, wie aus unscheinbarem Silber
filigrane Schmuckstiicke entstanden. Danach erkundeten
wir die Umgebung: die Dorfer Pano Lefkara und Kato Drys,
ihre Kirchen, kleinen Laden und verwinkelten Gassen. Die
Orientierungstour gab uns einen ersten Eindruck von dem,
was uns in den nachsten Tagen erwarten wirde. Der
Nachmittag fuhrte uns zu einem nahegelegenen Weingut,
wo wir eine umfangreiche Weinverkostung erlebten. Neun
verschiedene Sorten standen auf dem Programm, von
spritzigem Muscat bis hin zu siiBen Dessertweinen. Eine
Fuhrung durch die Produktionsraume und den Weinkeller
rundete diesen genussvollen Tag ab, der mit einem
gemeinsamen Abendessen in unserer Unterkunft
ausklang.

Der 6. Marz war gepragt von traditionellen Rezepten und
duftender Kuche. In gemeinsamer Runde bereiteten wir
Kekse mit Rosinen und regionalen Koucounia- Samen zu,
eine einfache, aber aromatische Spezialitat. Danach
folgten Halloumibrot und Olivenbrot, beides typische
Backwaren, die ihren Weg in die meisten zypriotischen
Haushalte finden. Am Nachmittag fuhrte uns eine
Einheimische durch das Dorfmuseum von Kato Drys, wo
wir in die Geschichte und das Leben vergangener
Generationen eintauchen konnten. Der Abend wurde
wieder durch das gemeinsame Kochen gepréagt - ein
Erlebnis, das schnell zum Ritual wurde.

Am 7. Marz begaben wir uns auf eine Schaf- und
Ziegenfarm, um dort den kompletten Prozess der
Halloumi-Herstellung mitzuerleben. Vom Erhitzen der
Milch tber das Gerinnen mit Lab, das Pressen und
Kochen bis hin zur Konservierung in Salzwasser. Alles
wurde uns Schritt fir Schritt erklart und gezeigt. Es war
eine faszinierende Kombination aus Handwerk, Tradition
und Liebe zum Produkt. Nachmittags besuchten wir
mehrere orthodoxe Kirchen in der Umgebung und lie3en
die spirituelle Atmosphare auf uns wirken.

Der nachste Tag fuihrte uns wieder ins Weingut zuriick,
diesmal nicht zur Verkostung, sondern zum Arbeiten. In
der Kiiche wurde ein traditionelles Holzofengericht
vorbereitet: Lamm, Hahnchen und Schwein wurden mit
Reis, Kartoffeln, Zucchini und Tomaten kombiniert.
Drauf3en wurde der Holzofen eingeheizt, drinnen richteten
wir Brunchplatten an: eine Komposition aus Kéase,
Schinken, gegrilltem Brot, frischen Tomaten und Oliven,
suRer Orangenmarmelade und der traditionellen Sufigkeit
»Soutzoukos®. Pancakes mit Karamell-Bananen und
Shakshouka rundeten das ippige Angebot ab.

Auch am 9. Marz stand wieder ein Brunch im Weingut an.
Zusétzlich stellten wir an diesem Tag Soutzoukos selbst
her — eine meditative Arbeit, bei der Mandeln auf eine
Schnur gefédelt und immer wieder in eine su3e
Traubenpaste getaucht wurden, bis sich ein dicker Mantel
um die Nusse bildete. Am Nachmittag wanderten wir zu
einem Aussichtspunkt und genossen die Weite des
zypriotischen Berglandes.

Der 10. Méarz begann mit der Vorbereitung von Wirsten.
Wir wirzten Hackfleisch mit Koriandersamen, wilden
Kréautern, Pfeffer, Salz und Kreuzkimmel, Ubergossen es
mit heiRem Wein. Dieser Prozess wurde taglich wiederholt.
Dasselbe taten wir mit Schinken. Nachmittags ging es
dann zur antiken Statte ,Kourion® - eine faszinierende
Reise in die Vergangenheit, mit beeindruckendem Blick
auf das Meer.



Am 11. Mé&rz waren wir wieder drauf3en unterwegs,
diesmal zum Sammeln: wilder Spargel, Fenchelsamen und
Senfbluten fullten unsere Kérbe. Zuriick in der Unterkunft
verarbeiteten wir den Spargel zu einem einfachen Gericht
mit Ei und knackten frisch gepfliickte Mandeln mit zwei
Steinen - ein einfaches, aber tiberraschend effektives
Werkzeug.

Der 12. Mérz fuhrte uns in eine traditionelle Béackerei. Dort
lernten wir, wie man Baklava zubereitet — Schicht fiir
Schicht, mit Nissen und Butterschmalz, gebacken und mit
einem Zuckersirup getrankt. Auch Puddingtaschen mit
Rosenwasser und Zitrus sowie kleine Teigrolichen mit
Zimt-Zucker-Frischkasefillung wurden hergestellt. Wegen
der Fastenzeit gab es sie wahlweise auch mit Nussen statt
Kase.

Am 13. Mérz hatten wir Freizeit, um zu entspannen oder
das Erlebte sacken zu lassen. Am 14. Méarz besuchten wir
eine Fleischraucherei, verkosteten verschiedene
hausgemachte Spezialitdten und erhielten eine Fiihrung
durch die Raucherkammer. Danach wanderten wir durch
das Troodos-Gebirge, wo die kihle Luft und die weite
Landschaft fur Erfrischung sorgten.

Die nachsten zwei Tage, der 15. und 16. Mérz, standen
uns zur freien Verfiigung.

Am 17. Méarz ging es dann an die eigentliche Herstellung
der Wirste: Wir fullten das gut durchgezogene Hackfleisch
in Schweinedarme, knipften sie ab und unterteilten sie in
kleinere Segmente. Auch dem Schinken wurde eine

Schnur durchgezogen. Beide Produkte hangten wir zum
Trocknen auf. AuRBerdem bereiteten wir Weinblatter nach
traditioneller Art zu - ein weiterer Héhepunkt fur Freunde
der zypriotischen Kuche.

Am 18. M&rz machten wir einen Ausflug in den turkischen
Teil der Insel, nach Nikosia. Dort besuchten wir ein
Museum fir Nationalgeschichte, schlenderten tber einen
lokalen Markt mit frischen Lebensmitteln und durch bunte
Gassen, gefillt mit kleinen einheimischen Geschéften.
Besonders spannend war am Ende des Tages auf3erdem
das Sammeln von Asten eines aromatischen
Krauterbuschs, die wir spater zum Rauchern der Wirste
verwendeten.

Am folgenden Tag réaucherten wir unsere selbst
hergestellten Produkte, ein aufregender Moment, in dem
sich viele Arbeitsschritte zu einem Ergebnis
zusammenfugten. Danach wanderten wir erneut auf einen
Aussichtspunkt bei Kato Drys und lieen den Tag im
Nachhinein mit einem gemeinsamen Grillabend gemiitlich
ausklingen.

Der 20. Méarz war wieder ein Fest fur die Sinne: Wir
bereiteten ein weiteres Gericht im Holzofen zu, diesmal mit
Lammfleisch, Gemuise und Reis. Ergédnzend dazu
schnitten und wiirzten wir Ofengemuse aus Kohlrabi,
SiuRkartoffeln und Karotten und kochten gerdstete Rote
Beete mit Knoblauch - ein farbenfroher, geschmackvoller
Abschluss fiir unsere Zeit auf der Insel.

Am 21. Mérz hiel3 es Abschied nehmen. Nach dem
Packen und Aufraumen fuhren wir zum Flughafen in
Larnaca, von wo aus uns der Ruckflug Giber Wien nach
Berlin brachte. Die letzte Etappe, eine Autofahrt zuriick
nach Leipzig, schloss unsere Reise am 22. Marz ab.



