Ouzo, Tarama
und Moussaka

Vor knapp einem Jahr hat Kostas Papadopoulos sein
Restaurant ,Kavos® in Wiesbaden eroffnet — und setzt

damit inzwischen MaBstibe fiir eine authentische

griechische Kiiche mit Anspruch. Von Peter Badenhop

en Ouzo gibt es vorweg. Auf

Eis, mit ein paar Tropfen Was-

ser — so wie man ihn in Grie-

chenland trinkt. Nicht aufs
Haus, sondern als ganz normalen Ape-
ritif, der den Appetit und die Sinne an-
regt. Das Glaschen Schnaps, das der
Kellner in den meisten griechischen Re-
staurants nach dem Essen gewisserma-
Ben als Abschiedsgrufl an den Tisch
bringt, ist im ,Kavos“ ein Tsipouro,
klassischer griechischer Tresterbrand,
weich und aromatisch.

Allein schon der Umgang mit dem
Schnaps zeigt, dass es bei Kostas Papa-
dopoulos nicht wie bei jedem x-beliebi-
gen Griechen zugeht. Der Mann, der
seit vielen Jahren in der Gastronomie
titig ist, einen Weinhandel betreibt
und griechische Weine importiert,
setzt mit seinem kleinen, vor knapp ei-

' nem Jahr eroffneten Restaurant an der
Wiesbadener Grabenstrale, nur ein
paar Schritte vom Landtag entfernt,
kompromisslos auf Authentizitat. Bei
ihm gibt es kein Gyros mit Pommes
und Tsatsiki, keinen Schweinefleisch-

spief3 mit einem Berg Reis und eingeleg-
ter Deko-Peperoni, sondern anspruchs-
volle griechische Tavernen-Kiiche
nach den Rezepten seiner Oma Elpida.
Dass dabei neben seinen Qualititen
als Gastgeber die Qualitat der Zutaten
eine zentrale Rolle spielt und Genuss
nicht kompliziert, sondern mitunter
auch sehr schlicht sein kann, merkt der
Gast im ,,Kavos“ von der ersten Minute
an. Es beginnt mit dem Ouzo und setzt
sich mit etwas so Einfachem wie den
erstklassigen Kalamata-Oliven und
dem hausgemachten Tsatsiki fort, das
mit den iiblichen Supermarkt- und Re-
staurant-Versionen dieses typisch helle-
nischen Gurken-Knoblauch-Joghurts
nicht das Geringste zu tun hat. Und
dazu gehort im Ubrigen auch die Maxi-
me, dass im , Kavos* Fischgerichte nur
dann serviert werden, wenn auch guter
Fisch zu bekommen ist. 3
Aber zuriick zu den Vorspeisen: Am
besten man bestellt die Mezedes-Varia-
tionen (Foto) fiir 16,50 Euro, denn dort
sind sie auf einer schon angerichteten
Platte alle zu finden, die herausragen-

den, hausgemachten Varianten der klas-
sischen griechischen Vorspeisen: ka-
ckig-frischer Krautsalat, delikater Okto-
pus-Salat, eingelegte Rote Bete, Feta-
kéise, wiirziges Melitzanosalata (Auber-
ginenmus), pikantes Tirosalata (Feta-
mus), cremige Fava (Erbsenmus) und
vor allem unwiderstehlich mildes Tara-
ma aus Seehechtkaviar. Ebenso iiber-
zeugend préasentieren sich die warmen
Vorspeisen, zum Beispiel die Tirokroke-
tes genannten Schafskésebillchen, die
mit einer selbstgemachten Tomatenmar-
melade serviert werden (6,80 Euro), die
mit Ouzo flambierten Baby-Tintenfi-
sche aus der Pfanne (9,60 Euro) oder
»Saganaki nach Omas Art“, ein kleines
mit Schafs- und Ziegenkédse, Tomaten
und Peperoni gefiilltes und im Ofen
iiberbackenes Pfidnnchen (6,80 Euro).
All diese Kleinigkeiten werden eben-
so wie die Salate und spéter die Haupt-
gerichte mit sicherer Hand auf weien
‘Porzellan- oder schwarzen Schiefer-
Platten angerichtet und geben dem
Gast einen bemerkenswerten Eindruck
davon, was gute griechische Kiiche aus-

macht: exzellente Grundprodukte, ein-
fache Kombinationen und klare, unver-
stellte Geschmacksbilder. Und genau
deshalb sind Gerichte wie das Kokinis-
to (Lammgulasch mit Rotwein-Orega-
no-Sof3e) und das als kleines Tértchen
arrangierte, direkt alis dem Ofen ser-
vierte Moussaka (Auberginen-Hack-
fleisch-Auflauf) zu je 14,80 Euro bei
Kostas Papadopoulos so unschlagbar.
Und dass der dazu auch noch richtig
gute griechische Weine aus autochtho-
nen Rebsorten wie Assyrtiko und Mav-
rodaphne ausschenkt (unter anderem
aus dem familieneigenen Weingut Al-
pha Estate, das sein Bruder fiihrt),
macht das ,Kavos“ zu einem der bes-
ten gastronomischen Neuzugiinge in
Wiesbaden seit Jahren.

EEEEEN KAVOS

GrabenstraB3e 11, Wiesbaden,
Telefon 06 11/157 47 45, Inter-
net www.kavos-wiesbaden.de.
Geoffnet montags bis sams-
tags von 11.30 bis 14.30 Uhr
und von 17.30 bis 24 Uhr.
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