
Saisonausgabe mit Geschichten, Hintergründen, griechischen Spezialitäten und Getränken

49. Ausgabe • Schutzgebühr 1 Euro • www.hermes-schwerin.de

Gastlichkeit 
liegt im Blut

Philoxenia, die griechische Gastfreun-
schaft, ist bei uns im Restaurant Hermes 
Programm. Sie gehört für uns einfach 
dazu. Wir  tragen sie in unserer DNA, 
hegen und pflegen sie wie einen Schatz. 
Jeden Tag leben wir Freundschaft und 
Geselligkeit. Unser Restaurant ist unser 
Wohnzimmer, und wir möchten, dass 
sich jeder Gast bei uns wie zu Hause 
fühlt. Wir merken uns eure/Ihre Gesich-
ter, begrüßen Sie und euch persönlich 
und herzlich und freuen uns über jeden, 
der durch unsere Türen kommt.
Manchmal stoßen wir gemeinsam mit 
einem Ouzo an – ein kleiner Gruß, um 
das Zusammensein zu feiern. Gerne be-
reiten wir euch/Ihnen dann und wann 
eine kleine Überraschung, zum Beispiel 
flambierten Thymianhonig mit Tsipou-
ro, um unsere Wertschätzung zu zei-
gen. Dabei nehmen wir uns immer Zeit, 
uns mit euch/Ihnen auszutauschen, 
nachzufragen, wie es geht – weil wir 
uns einfach für euer/Ihr Wohlergehen 
interssieren.
Auch Weihnachten und Silvester feiern 
wir im Gastraum. Jeder darf bleiben, 
mitfeiern, lachen und anstoßen – für 
uns ist es selbstverständlich, dass unsere 
Gäste Teil unserer Familie werden. Bei 
uns verschmelzen Essen, Tradition und 
Herzlichkeit zu einem Erlebnis, das weit 
über die reine Mahlzeit hinausgeht. 
Freundschaft, Geselligkeit und familiäre 
Wärme sind nicht nur Worte – wir leben 
sie jeden Tag mit euch/Ihnen, unseren 
Gästen.
Eure/Ihre Familie Gianikis
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Wer einmal ein griechisches Haus be-
treten hat, kennt dieses Gefühl: Kaum 
sitzt man, wird man behandelt, als sei 
man adeliger Besuch. Löffelsüßigkei-
ten erscheinen wie durch Zauberhand, 
Meze-Platten wachsen auf dem Tisch, 
Oliven, Käse, selbstgekochte Speziali-
täten – alles gleichzeitig. Dazu endlose 
Fragen über das eigene Leben. Woher 
man kommt. Ob man glücklich ist. Ob 
man genug isst. Manche Fragen sind 
erstaunlich persönlich, aber nie unange-
nehm. Im Gegenteil: Sie fühlen sich an 
wie ehrliches Interesse. Und bevor man 
geht, bekommt man Geschenke. Meh-
rere. „Für zu Hause“, sagen sie. Warum 
also diese königliche Behandlung?

Die Antwort liegt tief in der griechischen 
Geschichte – und noch tiefer im Selbst-
verständnis des Landes. Gastfreundschaft 
ist in Griechenland keine nette Geste, 
sondern ein kulturelles Erbe. Schon in der 
Antike galt sie als heilige Pflicht. Fremde 
konnten verkleidete Götter sein, die die 
Menschen prüften. Zeus selbst galt als 
Beschützer der Fremden. Wer einem Gast 
die Tür verschloss, riskierte nicht nur sozi-

alen Tadel, sondern göttliche Strafe.
Nach dem Gesetz der Gastfreundschaft 
(Xenia) musste der Gastgeber (Xenos) 
Reisende verköstigen, ihnen ein Bad an-
bieten, sie bewirten und am Ende sogar 
ein Geschenk überreichen. Der Gast wie-
derum sollte die Großzügigkeit mit Wür-
de annehmen und nicht zur Last fallen. 
Diese Regeln prägten das soziale Leben 
– und wirken bis heute nach. Der mo-
derne Grieche mag nicht mehr an Zeus 
glauben, aber die Haltung ist geblieben:  
„Wer mein Haus betritt, steht unter mei-
nem Schutz.“  So ist nur logisch, dass 
Griechenland bereits mehrfach als gast-
freundlichstes Land der Welt ausgezeich-
net wurde. Die herzliche Willkommens-
kultur, offene Art der Einwohner und eine 
hohe Servicequalität überzeugen Reisen-
de weltweit immer wieder aufs Neue. 

Untrennbar damit verbunden ist der hohe 
Stellenwert von Freundschaft. Auf Grie-
chisch heißt sie „philia“ (φιλία) – eine 
Form der Liebe, die weit über lockere 
Bekanntschaften hinausgeht. Philia steht 
für Vertrauen, Loyalität, gegenseitige 
Hilfe und eine Bindung, die im besten 

Fall ein Leben lang hält. Freundschaft ist 
keine Freizeitbeschäftigung, sie ist eine 
der tragenden Säulen des Lebens. Schon 
Aristoteles unterschied verschiedene For-
men der Freundschaft und sah in ihr eine 
moralische Kraft. Berühmt ist sein Satz: 
„Freundschaft ist eine einzelne Seele, 
die in zwei Körpern wohnt.“ Und noch 
klarer: „Der Freund ist ein zweites Ich.“ 
Freundschaft bedeutet Verantwortung 
füreinander – emotional, praktisch und 
menschlich.
Epikur von Samos ging noch weiter. Für 
ihn war Freundschaft das höchste Gut 
überhaupt: „Von allen Geschenken, die 
uns das Schicksal gewährt, gibt es kein 
größeres Gut als die Freundschaft – kei-
nen größeren Reichtum, keine größere 
Freude.“
Dieser Gedanke lebt bis heute fort. In 
Griechenland zeigt sich Freundschaft im 
Alltag: im langen Zusammensitzen, im 
ungefragten Helfen, im offenen Herzen. 
Vielleicht werden Gäste deshalb wie ein 
König behandelt. Nicht, weil sie beson-
ders sind, sondern weil sie für diesen Mo-
ment Teil der Gemeinschaft sind. Und das 
ist in Griechenland etwas Heiliges.

Freundschaft über alles



28	 Ofenkartoffel 
	 mit Zaziki� Euro 8,90

29	� Reis mit Tomatensauce
	�  Euro 3,80

31	 Pommes frites	
	 mit Ketchup� Euro 4,50

38	 Knoblauch-Pita 
	 (Fladenbrot)� Euro 4,80

40	 Panierte Calamaris*a, i, n	
	� Ringe aus zartem Tintenfisch  

mit Zitronensauce
� Euro 18,90

42	� Scampi*n 
Riesengarnelen mit Zucchini,  
Zitronensauce, vom Grill

Euro 24,90

43	 Zanderfilet vom Grill*a 	
	� dazu Backkartoffel, 
	 Zitronensauce

Euro 24,90

Suppen 

15	� Bohnensuppe
	 mit Brot� Euro 5,90

16	 Knoblauchsuppe
	� mit Brot� Euro 6,90

Käse 

19	 Griechischer Schafskäse
	� kalt serviert, mit frischen 

Zwiebelringen, Tomatenscheiben, 
Olivenöl und Brot (*8),

� Euro 7,90

20	 Saganaki*a, d, 6

	� gebackener Schafskäse, in der 
Pfanne warm serviert (*8)

�  Euro 13,20

21	 Kopanist*d

	� pikant zubereitete Käsecreme
�  Euro 7,40

23	� Choriatiki*d, 6

	� Großer griechischer Bauernsalat 
mit Schafskäse� Euro 12,90

25	 Kleiner Choriatiki*d, 6

	 �Kleiner griechischer Bauernsalat 
mit Schafskäse� Euro 7,10

26	 Gemischter Salat*d, 6 �
	 mit Schafskäse � Euro 5,00

Vorspeisen 

1	� Zaziki*d

	� Traditionelle griechische  
Vorspeise mit frischem Joghurt, 
Olivenöl, Gurken und Knoblauch, 
dazu Brot	 � Euro 5,40 

2	 Dolmadakia*d, e

	� Weinblätter, gefüllt mit Rinder- 
und Schweinehack, Reis und 
Kräutern, dazu Zitronensauce

� Euro 9,10
3	� Tarama-Creme*i

	� Hausgemachte Kaviar-Mousse 
mit Orangenscheiben und  
Krabben� Euro 9,90

7	 Oktopus vom Grill� Euro 16,90 

8	 Bruschetta*a� Euro 6,90

9	 Scampi-Salat*a, i, n 	
	� mit Olivenöl, Balsamico  

und Knoblauch, dazu Brot �
Euro 12,90

10	� Gebackene lange Peperoni 
warm serviert, mit Knoblauch,  
Olivenöl und Balsamico

� Euro 8,90

11	 Gebackene Auberginen*a, d

	 �warm serviert, mit Zaziki und Brot
� Euro 9,90

12	 Gebackene Zucchini*a, d

	 �warm serviert, mit Zaziki und Brot
� Euro 9,90

13	� Grüne und schwarze Oliven,
	 Peperoni *a

	� mit Olivenöl und feinem 
Dressing, dazu Brot� Euro 5,10

14	� Ouzo Mezze  
Antipasti-Teller*a, d 

	� Reichhaltige Vorspeise
	� mit Brot, dazu ein
	� Glas Ouzo auf Eis	 � Euro 16,90

genüsslich und  
gemeinsam starten

Vorspeisen spielen in Griechenland eine 
weit größere Rolle als bloße Appetitanre-
ger. Als Mezedes – oder kurz Meze – sind 
sie Ausdruck von Geselligkeit, Gastfreund-
schaft und kulinarischer Vielfalt. Mezedes 
werden meist gleichzeitig bestellt und in 
der Runde geteilt. Genau darin liegt ihr 
Sinn: nicht jeder für sich, sondern alle zu-
sammen. Oft bilden sie den eigentlichen 
Höhepunkt des Essens. Typische Mezedes 
sind Dips wie Tzatziki, Taramosalata oder 
Tirosalata, dazu Feta, Oliven, Dolmada-
kia, Auberginen- oder Oktopussalat, ge-
bratener Käse (Saganaki) und saisonales 
Gemüse. Begleitet werden sie immer von 
frischem Brot oder Pita, mit dem man die 
Aromen von Olivenöl, Zitrone, Knoblauch 
und Kräutern aufnimmt. Mezedes passen 
perfekt zu Wein, Ouzo oder Tsipouro – 
und ersetzen nicht selten ein komplettes 
Menü. Eng verbunden ist diese Tradition 
mit der Saisonalität der griechischen Kü-
che. Im Sommer dominieren Tomaten, 
Gurken, Auberginen und Zucchini – roh 
oder nur kurz gegart. Der berühmte Bau-
ernsalat, die Horiatiki, lebt von der Qua-
lität weniger Zutaten. Im Winter rücken 
Hülsenfrüchte, Kohl, Kürbis und Eintöpfe 
in den Fokus.

Farbe und Raum Malerwerkstatt GmbH
Lomonossowstraße 9 • 19063 Schwerin

Telefon: 0385 56 27 63
E-Mail: info@farbeundraum-malerwerkstatt.de

Salate 

Fischgerichte

gesellige Vorspeisen 

Beilagen

HANSA NORD WISMAR 
Ihr BMW Vertragshändler für Sie vor Ort.

Am Rothentor 2a | 23972 Wismar | Tel.: 03841 7283-0  
mathias.feilcke@hansanord.com | hansanord.com

IHR TRAUMAUTO 
STEHT BEREIT!
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46	 Souflaki*a 
	� Zarte, magere Fleischstückchen 

an zwei Spießen mit Zaziki, 
Tomatenreis�

				        Euro 14,90
 
47	 Gyros*d, j, l

	� Fein gewürztes, geschnetzeltes 
Fleisch vom Drehspieß mit Zaziki, 
Tomatenreis�

				        Euro 16,90

48	� Gyros in Sekt-Sauce *d, j, l,o

	� aus der Pfanne, dazu Tomaten-
reis� Euro 19,90

49 	 Susukakia vom Grill*a, b, d

	� Hackbällchen aus Rinder- und 
Schweinefleisch in pikanter  
Sauce mit Pommes frites

� Euro 16,90

50	 Bifteki*a, b, d 
	� Hacksteak aus Rinder- und  

Schweinefleisch mit Käse- 
füllung, dazu Sekt-Sauce*o, 
Tomatenreis�

				        Euro 19,90

466	 Knoblauchsteak 
	 vom Schwein
	� vom Grill, dazu Pommes frites 
� Euro 18,90

776	 Hähnchenspieße*a, b, d, e

	 �mit Metaxasauce, vom Grill, auf 
Spieß, dazu Tomatenreis, Zaziki
� Euro 29,90

Sebastian Ehlers
Stadtpräsident der Landeshauptstadt 
Schwerin

Liebe Gäste,
der Ursprung der Demokratie liegt im an-
tiken Griechenland, wo demos (das Volk) 
und kratos (die Macht) zusammenkamen. 
Damals war es noch eine andere Art der 
Demokratie: Nicht alle Schichten in der 
Bevölkerung konnten mit abstimmen. 
Heute lebt Demokratie in allen Schichten 
unserer Gesellschaft vom Miteinander, 
vom Zuhören, vom Respekt und davon, 
Verantwortung zu übernehmen – nicht 
irgendwann, sondern JETZT. Sie ist keine 
abstrakte Idee, sondern zeigt sich überall 
dort, wo Menschen sich offen begegnen 
und Gemeinschaft gestalten. Wir haben 
von den Griechen gelernt und noch heu-
te, Generationen später, ist die Herzlich-
keit, der Respekt, der Stolz und das ge-
lebte Miteinander im Restaurant Hermes 
täglich spürbar. Dieses Miteinander durfte 
ich schon als Jugendlicher dort erleben. 
So hat mich auch die Familie Gianikis früh 
geprägt. In Gesprächen mit meinen Eltern 
oder auch der Austausch mit Dimitri, als 
ich anfing, mich politisch in unserer Stadt 
zu engagieren. Über Generationen stehen 
im „Wohnzimmer“ der Familie Gianikis 
Gastlichkeit, Wärme und ein ehrliches 
„Willkommen“ im Mittelpunkt. Ich gehe 
hier gerne essen, weil dieses großartige 
Gefühl, willkommen zu sein, immer einen 
großen Raum einnimmt. Meine kulina-
rische Empfehlung hier im Götterboten: 
vorweg eine Bohnensuppe mit Joghurt, 
als Hauptgang ein Knoblauchsteak mit 
knusprigen Pommes nach griechischer Art 
und zum Abschluss griechischer Joghurt 
mit Honig und Walnüssen.
Lassen Sie es sich schmecken und bleiben 
Sie füreinander im Miteinander.

Herzlichst, 
Ihr Sebastian Ehlers

Gemischte Fleischplatten vom Grill

59	 Artemis-Platte*d, j, l 
	� Ein Souflaki und Gyros, mit Zaziki, 

Tomatenreis�
Euro 17,90

60	 Hermes-Platte*d, j, l 
	� Souflaki, Susukaki,  

Schnitzel und Gyros mit Zaziki,
	� Tomatenreis�

Euro 21,90

64	 Lukullus-Platte*d, j, l 
 �	� Spieß, Susukaki und Gyros mit 

Zaziki, Reis 
� Euro 18,90

266	� Zeus-Pfanne*d, e  
Geschnetzeltes Schweinefilet  
in Sekt-Sauce*o mit Zwiebeln 
und Champignons,

	 in der Pfanne serviert, dazu 
	 Tomatenreis� Euro 20,90 

... dass Griechen selten „nur“ 
befreundet sind? Sie haben ihre  
„Paréa“, also eine feste Gruppe, mit 
der sie das Leben teilen.

... Griechen sich nicht „auf einen 
Kaffee um 16 Uhr“ treffen, sondern 
stundenlang zusammensitzen, oft 
spontan? Wenn jemand kommt, bleibt 
er – Termine sind zweitrangig. 

... dass Zeit ein Zeichen von Wert-
schätzung ist? Freundschaft zeigt sich 
weniger durch Worte, sondern durch 
Anwesenheit. Kommt ein Freund un-
angekündigt vorbei, gilt das nicht als 
Störung, sondern als Ehre. Selbst wer 
beschäftigt ist, nimmt sich Zeit.

... dass griechische Freunde praktisch 
und selbstverständlich helfen – etwa 
beim Umzug, bei Krankheit oder Geld-
problemen? Lange bitten oder sich 
rechtfertigen muss man nicht. 

... dass Freunde oft wie Familienmit-
glieder behandelt werden? Besonders, 
wenn jemand nicht in der Nähe seiner 
Familie lebt.

... dass griechische Freundschaften oft 
laut, herzlich, manchmal dramatisch, 
aber selten oberflächlich sind? Man 
diskutiert heftig, streitet sich, versöhnt 
sich wieder. Gefühle werden offen 
gezeigt – durch Umarmungen, Berüh-
rungen und  emotionale Gespräche

... dass Freundschaft im Alltag ver-
ankert ist? Gemeinsames Essen fast 
jeden Tag
Kaffee trinken ist ein soziales Ritual, 
kein kurzer Termin, Feiertage werden 
selten allein verbracht.

hausverwaltung-sunkel.de

Platz der Freiheit 12

19053 Schwerin

Tel.: 0385 760 530 02

info@hausverwaltung-sunkel.de

MIETVERWALTUNG

WEG-VERWALTUNG

MAKLERTÄTIGKEIT

Kompetent,

Zuverlässig,

Engagiert!

Spezialitäten von Schwein und Rind

Rogahner Straße 96  19061 Schwerin
Tel.: 0385 6343400  info@kesap.de

Wärme  
 ist unsere  
 Leidenschaft

  Fernwärme  - 
übergabe stationen

  Trinkwasser-
erwärmungsanlagen

  Legionellenprophylaxe

  Elektrische  
Heizwassersysteme



Aus dem 
Backofen 

74	 Lammkeule*d 
	� mit grünen Bohnen und 

Fetakäse, dazu Brot� Euro 26,90

75	 Lammkeule*d 
	� mit dicken Bohnen und 

Fetakäse, dazu Brot� Euro 26,90

76	 Lammkeule*d 
	� mit Auberginen und Fetakäse, 

und Brot� Euro 26,90

77	 Lammkeule*d 
	� mit griechischen Nudeln und 

Fetakäse, dazu Salat und Brot 
� Euro 26,90

79	 Stifado*d

	� zartes Lammfleisch mit  
Schalotten und Brot� Euro 28,90

Spezialitäten
vom Lamm 

70	 Gegrillte Lammkoteletts*d 
	� mit Zaziki, Reis, dicken Bohnen 

� Euro 22,90 

71	 Gegrilltes Lammfilet*d 
	� Rosa gebraten, mit Zaziki, 

Reis, dicken Bohnen 
� Euro 26,90

512	 Betaky Teller*d 
	� Zwei Lammfilets mit Zaziki,  

dazu Bauernsalat	    Euro 18,90

67	 Odysseus-Platte*b,d, j, l

	 �für zwei Personen, mit je zwei 
Souflaki, Susukakia, zwei Lamm-
Kotelett, Steaks sowie Gyros, 
dazu Tomatenreis, Zaziki, Sauce
� Euro 62,00

68	 Apollo-Platte*b,d, j, l 
	 �für drei Personen, mit je drei 

Souflaki, Susukakia, drei Lamm-
Kotelett Steaks sowie Gyros, 
dazu Tomatenreis, Zaziki, Sauce
� Euro 89,00

69	 Dionysos-Platte*b,d, j, l

	 �für vier Personen, mit je vier 
Souflaki, Susukakia, vier Lamm-
Kotelett, Steaks sowie Gyros, 
dazu Tomatenreis, Zaziki, Sauce
� Euro 118,00

Lammfleisch spielt in der griechischen 
Küche eine herausragende Rolle. Die ge-
birgige, teils karge Topografie Griechen-
lands eignet sich ideal für die Haltung von 
Schafen und Ziegen, die genügsamer als 
Rinder sind und die steilen Hänge gut be-
wirtschaften. So wurde Lamm- und Zie-
genfleisch seit Jahrhunderten zur wichtigs-
ten Fleischquelle. Die Hirtenkultur prägte 
nicht nur die Ernährung, sondern auch die 
Rezepte: Lamm gilt als zart, aromatisch 
und besonders geeignet für langsames 

*a	 glutenhaltiges Getreide (Weizen,
	 Roggen, Gerste, Hafer, Dinkel, Kamut
	 und Erzeugnisse daraus)
*b	 Eier und Erzeugnisse daraus
*c	 Erdnüsse und Erzeugnisse daraus
*d	 Milch und Erzeugnisse daraus
*e	 Sellerie und Erzeugnisse daraus
*f	 Sesam und Erzeugnisse daraus
*g	 Lupinen und Erzeugnisse daraus
*h	 Krebstiere und Erzeugnisse daraus
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*i	 Fische und Erzeugnisse daraus
*j	 Soja und Erzeugnisse daraus
*k	 Schalenfrüchte (Mandel, Haselnuss,
	 Walnuss, Cashew, Pekannuss, Paranuss, Pistazie,
	 Macadamianuss) und Erzeugnisse daraus
*l	 Senf und Erzeugnisse daraus
*m	 Schwefeldioxid und Sulfite mit mehr
	 als 10mg/kg bzw. 10mg/ltr
*n	 Weichtiere und Erzeugnisse daraus
*o	 mit Prosecco

 33	 Dicke Bohnen*d

	 mit Feta-Käse überbacken
� Euro 10,90
84	 Penne*a,d

	� mit Käse überbacken� Euro 14,90

506	 Moussaka*d� Euro 20,90

Lammfleisch hat 
Tradition

Platten
für mehrere Personen 

Auflaufgericht 

Oberflächentechnik Sandstrahlen & Pulverbeschichtung (alle RAL-Töne)schnell • hochwertig • zuverlässig

Hauptstraße 7a, 19073 Dümmer
Telefon: 03869 / 38 10 

info@fussboden-kohfeldt.de

www.fussboden-kohfeldt.de 

Schmoren oder Grillen. Typische Gerichte 
wie Kleftiko, geschmorte Lammschulter, 
Souvlaki oder das klassische Osterlamm 
verbinden den intensiven Geschmack des 
Fleisches mit mediterranen Kräutern wie 
Oregano, Thymian, Rosmarin und Knob-
lauch sowie Olivenöl, Zitrone und Wein. 
Lammfleisch ist zudem nährstoffreich, 
liefert Eiweiß, Eisen und Vitamine. Seine 
festliche Bedeutung zeigt sich besonders 
zu Ostern, wenn das Lamm am Spieß 
gebraten wird – ein Symbol des „ “. So 
verbindet Lamm in Griechenland Alltag, 
kulinarische Tradition und religiöse Rituale 
und bleibt eine unverzichtbare Grundlage 
der griechischen Küche.



FÜR die KLEINEN 

88	 Dimi-Rafi*a

	� Chicken Nuggets mit Pommes 
frites und Ketchup� Euro 8,90

285	� Balu-Teller  
Gyros mit Pommes frites und 
Reis, dazu Zaziki� Euro 10,90

488	� Asterix-Teller  
Penne oder griechische Nudeln 
mit Tomatensauce� Euro 7,90

Gerne servieren wir Ketchup oder 
Mayonnaise dazu.
� Aufpreis Euro 0,50

Desserts 

92	� Original griechischer  
Sahnejoghurt *d, c, k

	 mit Honig und Nüssen� Euro 8,90

95	 Loukoumades*1, a, d, k

	 ��Hefegebäck mit Honig-Nuss-
	� Geschmack und einer Kugel 

Vanilleeis� Euro 8,90

627	  �Tartufo classico� Euro 7,90

626	  �Kokosnuss-Eis in Nussschale
� Euro 9,90

634	  �Vanille Spezial 
1 Kugel Vanilleeis mit Kürbis-
kernöl und Walnüssen 

� Euro 4,90

90	  �Vanilleeis mit heißen  
Himbeeren� Euro 7,90

Tom Schröder
Lindenallee 9
19209 Lützow www.bankplatz24.de

IMMOBILIENFINANZIERUNG ALLER ART 
Gewerbe, Eigennutzung, Kapitalanlage und Privat- Konsumkredite

+49 (0) 385 - 30 51 838 6 
+49 (0) 174 - 93 61 400 
info@bankplatz24.de

BANKPLATZ 24

Desserts gehen über 
puren genuss hinaus
In Griechenland sind Desserts weit mehr 
als nur ein süßer Abschluss einer Mahlzeit 
– sie sind Teil von Ritualen, Gastfreund-
schaft und gemeinschaftlichem Leben. In 
traditionellen Tavernen beschränkt sich 
die Nachspeise oft auf frisches Obst der 
Saison oder Joghurt mit Honig. Schwerere 
Süßspeisen wie Baklava, Galaktoboureko 
oder Loukoumades werden eher außer-
halb der Hauptmahlzeit genossen, häufig 
am Nachmittag oder Abend zusammen 
mit Kaffee. So verlängert sich das Zusam-
mensitzen nach dem Essen und das Ge-
spräch bleibt lebendig.
Viele Desserts sind fest mit besonderen 
Anlässen verbunden und tragen symbo-
lische Bedeutung. Die Vasilopita zu Neu-
jahr etwa enthält eine Münze für Glück, 
Weihnachtsgebäck wie Melomakarona 
und Kourabiedes symbolisiert Wohlstand 
und Fülle, während das österliche Tsoureki 
für Wiedergeburt und neues Leben steht.
Desserts sind außerdem ein Ausdruck 
von Philoxenia, der griechischen Gast-
freundschaft. Gäste erhalten Süßes bei 
Besuchen, Taufen oder Hochzeiten, und 
das gemeinsame Verteilen – wie beim An-
schneiden der Vasilopita – stärkt das Ge-
meinschaftsgefühl.
Im Alltag werden Desserts in Cafés oder 
Konditoreien gerne „in die Mitte“ gestellt, 
sodass alle probieren können. Das ge-
meinsame Schneiden, Löffeln und Genie-
ßen schafft eine entspannte Atmosphäre 
und macht Süßspeisen zu einem zentralen  
Bestandteil des sozialen Lebens.

Ostern ist das 
höchste der 

gefühle

Kennzeichnungen

*1	 mit Farbstoff(en)
*2	� mit Konservie

rungsstoff(en)
*3	� mit Antioxy

dationsmittel
*4	� mit Geschmacks

verstärker(n)
*5	� mit Schwefeldioxid 

oder geschwefelt
*6	� mit Schwärzungs- 

mittel (z. B. Oliven)
*7	� mit Phosphat  

E 579, E 585

*8	� mit Milcheiweiß  
E 338, E 341,  
E 450, E 452

*9	 koffeinhaltig
*10	 chininhaltig
*11	 mit Süßungsmittel
*12	� enthält eine 

Phenylalaninquelle
*13	 gewachst
*14	 mit Taurin
*15	 enthält Sulfite 

Süßes Leben

Hier jetzt die kostenfreie 
hauspost-App runterladen.

 tagaktuell  E-Paper  Veranstaltungen

WISSEN, WAS 
APP GEHT.

Ostern – Páscha – gilt in Griechenland als 
„Fest der Feste“: Es ist das religiöse und 
gesellschaftliche Highlight des Jahres, bei 
dem die Auferstehung Christi, der Sieg 
des Lebens über den Tod und der Neu-
beginn im Mittelpunkt stehen. Anders als 
Weihnachten, das oft familiär und ruhig 
gefeiert wird, überstrahlt Ostern alles. Pá-
scha verbindet Glauben, Jahreszeit und 
Lebensfreude: Die Auferstehung Jesu 
wird als Erwachen der Natur und als Be-
ginn eines neuen Lebens verstanden.
Die Karwoche ist geprägt von Got-
tesdiensten, Prozessionen und Fasten. 
Besonders der Karfreitag mit den Epi-
taphios-Umzügen, bei denen das blu-
mengeschmückte Grabtuch durch die 
Straßen getragen wird, erzeugt eine fei-
erliche, nachdenkliche Atmosphäre. In der 
Osternacht versammeln sich Gläubige mit 
Kerzen, teilen das Osterlicht, rufen „Chris-
tos Anesti – Alithos Anesti“ und umarmen 
sich. Dieser Moment gilt als emotionaler 
Höhepunkt des Jahres, der Menschen al-
ler Generationen zusammenbringt. 
Am Ostersonntag kulminiert das Fest in 
großen, geselligen Mahlzeiten. Das Os-
terlamm am Spieß ist das Herzstück, be-

gleitet von vielen Mezedes, Salaten, Wein 
und Musik. Freundschaften werden ge-
pflegt, Nachbarn eingeladen, gemeinsam 
gegessen, gesungen und getanzt. Selbst 
Menschen ohne enge Verwandtschaft 
werden bewusst einbezogen – Ostern 
wird zum sozialen Ereignis, das Gemein-
schaft stärkt.
Typische Rituale wie das Eierklopf-Spiel 
mit den rot gefärbten Ostereiern verbin-
den Jung und Alt spielerisch. Traditionel-
le Speisen wie Magiritsa – die Lammin-
nereiensuppe – Kokoretsi, Beilagen und 
Pita-Pasteten ergänzen das Festessen. 
Süßes wie Tsoureki, Koulourakia und die 
roten Ostereier markieren das Ende der 
Fastenzeit und laden zum gemeinsamen 
Genießen ein.
Das griechisch-orthodoxe Ostern fällt oft 
bis zu fünf Wochen später als das west-
liche Osterfest, da es nach dem juliani-
schen Kalender berechnet wird.
Ostern in Griechenland ist also nicht nur 
ein religiöses Fest, sondern ein Erlebnis der 
Geselligkeit, bei dem sich Familie, Freunde 
und Nachbarn in großen Runden treffen, 
gemeinsam essen, feiern und die Gemein-
schaft pflegen – ein Fest des Lebens, des 
Teilens und der Zusammengehörigkeit.

Wir speisen hier… denn mit Gerichten kennen wir uns aus.

Rechtsanwälte Klostermann pp.
Lübecker Str. 5
19053 Schwerin

Tel.: +49 (0385) 59 166 0
Fax: +49 (0385) 56 27 35

schwerin@klostermann-rae.de
http://www.rae-klostermann-sn.de



Ouzo ist nicht nur eine Spirituose – er ist 
ein Stück griechischer Identität. In ihm 
bündeln sich Tradition, Gastfreundschaft 
und die Kunst des entspannten Genusses. 
Wer in Griechenland Ouzo trinkt, trinkt 
nicht hastig, sondern nimmt sich Zeit: für 
Gespräche, für gutes Essen und für Ge-
meinschaft.
Seine Geschichte reicht bis ins 19. Jahr-
hundert zurück. Ursprünglich aus Trau-
bentrester gebrannt, entwickelte sich 
Ouzo im Laufe der Zeit zu jener charak-
teristischen Anis-Spirituose, die heute als 
geschützte geografische Angabe aus-
schließlich in Griechenland und Zypern 
produziert werden darf. Damit ist Ouzo 
für Griechenland das, was Whisky für 
Schottland oder Tequila für Mexiko ist: 
ein Nationalgetränk mit kultureller Tiefe.
Traditionell wird Ouzo in schmalen, hohen 
Gläsern bei etwa 8 bis 12 Grad serviert. 
Manche genießen ihn pur, andere mit 
Wasser, wodurch der berühmte milchige 
Louche-Effekt entsteht, der die ätheri-
schen Öle freisetzt und den Geschmack 
weicher macht. An heißen Tagen ist Ouzo 
auf Eis beliebt, auch wenn Kenner darü-
ber diskutieren. Einig sind sich jedoch alle 
in einem Punkt: Ouzo wird nie allein ge-
trunken. Er gehört zu Mezedes – kleinen 
Vorspeisen wie Oliven, Tzatziki, gegrill-
tem Oktopus oder frittiertem Gemüse. 
Regional zeigen sich feine Unterschiede. 
Im Norden sind oft kräftigere Sorten mit 
mehr Anis beliebt, während im Süden 
mildere Varianten geschätzt werden. Be-
sonders berühmt ist der Ouzo aus Plomari 
auf Lesbos, bekannt für seine ausgewo-
gene Kräuternote. Heute findet Ouzo 
sogar Eingang in die moderne Barkultur, 
etwa als Basis für Cocktails wie den Ouzo 
Spritz. Doch seine wahre Bedeutung 
bleibt sozial: Setz dich, bleib, erzähl. 

Ouzo ist gesellig 

Silvio Fähnrich
Rechtsanwalt
Tätigkeitsschwerpunkte
• Arbeitsrecht
• Ordnungswidrigkeiten/ Verkehrsrecht
• Strafrecht
• Mietrecht

Interessenschwerpunkte
• Sportrecht

August-Bebel-Str. 6
19055 Schwerin

Tel. 0385-59183867
ra.faehnrich@t-online.de

anwaltskanzlei-faehnrich.de

WERDE STEUERFUCHS!

Clever, gerissen und mit Biss.

Nimm die Fährte auf: www.etl.de/fuchs-schwerin

AUF DER LAUER NACH AUSBILDUNG?

Biere 
 

117	 Gilde Ratskeller Premium Pils
		  vom Fass
		  0,3 l �  Euro 3,90
		  0,5 l �  Euro 5,60

118	 Gilde Rubin
		  vom Fass
		  0,3 l �  Euro 3,90
 		  0,5 l �  Euro 5,60

116	 Gilde Alkoholfrei
	  �  Euro 4,10

119	 Erdinger Weißbier

	 vom Fass mit feiner Hefe
	 0,5 l �  Euro 5,90

219	 Erdinger alkoholfrei	

	 0,33 l �  Euro 4,10

120	 Alsterwasser
	 0,3 l �  Euro 3,80

221	 Mythos 
	 griechisches Bier 0,33 l� Euro 4,10

ALKOHOLFREIE Getränke

823	� Apollinaris 
Mineralwasser 
	 0,25 l �  Euro 3,90

923	� Apollinaris 
Mineralwasser

		  0,75 l �  Euro 7,10

1023	�ViO, still 0,25 l �  Euro 3,90
1923	�ViO, still 0,75 l �  Euro 7,10

123	 Coca-Cola
		  0,2 l �  Euro 2,50
		  0,4 l �  Euro 5,00

524	 Coca-Cola Zero
		  0,33 l Flasche�  Euro 4,10

124	 Sprite
		  0,2 l �  Euro 2,30
		  0,4 l �  Euro 5,00

723	 Fanta
		  0,2 l �  Euro 2,50
		  0,4 l �  Euro 5,00

125	 Orangensaft 0,2 l �  Euro 3,00

126	 Apfelsaft 0,2 l �  Euro 3,00

127	 KIBA 
	 Kirsch- und Bananennektar
	 0,2 l �  Euro 3,50

128	 Kirschnektar 0,2 l �  Euro 3,50

228	 Bananennektar 0,2 l � Euro 3,40

132	 Apfelschorle 0,2 l� Euro 2,50

132	 Apfelschorle 0,4 l� Euro 5,00

433	 Ginger Ale *1 0,2 l �  Euro 3,00

233	 Tonic Water *10 0,2 l � Euro 3,00

Kemme GmbH & Co.KG
Dorfstraße 32 a • 19073 Dümmer
Telefon: 03869-237 • www.andreas-kemme.de
Eigene Herstellung von Rollläden, Wind-, Sonnen- und
Wetterschutz, Glasdächer, Planen und Bootsverdecke

EINFACH. BESSER. BESCHÜTZT.
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Griechisches Lokal mit 
300-jähriger Geschichte

Restaurant Hermes

Aperitifs 
 

103	� Ouzo auf Eis, 4 cl �  Euro 4,50

104	� Aperol *1, 10 
auf Eis, 4 cl �  Euro 7,90

105	 Campari 
	 mit Orangensaft oder Soda *1

	 �  Euro 7,10
107	 Martini *15

	 weiß oder rot, auf Eis, 4 cl
	 �  Euro 5,70

LIKÖR-GENUSS 
 

136	� Jägermeister
	 2 cl �  Euro 3,40

195	� Banana Likör auf Eis
	 4 cl �  Euro 4,90

236	� Ramazotti auf Eis*1

	 4 cl�  Euro 6,00

113	 Tsipouro
	� griechischer Traubenbrand
	 2 cl �  Euro 4,20

213	� Grappa di Moscato
	 2 cl �  Euro 5,20

Sekt 

494	 Prosecco 0,75 l � Euro 45,00

694	 Glas Sekt� Euro 8,90

794	 Piccolo 0,2 l� Euro 10,90

394	 Pommery� Euro 86,00

Warme 
Getränke 

96	 Griechischer Mokka*9�
	 von Loumidis � Euro 4,50

97	 Tasse Kaffee*9�
	 von J.J. Darboven � Euro 3,40

98	 Glas Tee*9� Euro 3,20

99	 Cappuccino*9, d� Euro 4,20

101	 Espresso*9� Euro 4,10

301	 Latte Macchiato*9, d� Euro 4,50

Spirituosen 
 

109	 Ouzo 12 
	� doppelt destilliert
	 2 cl �  Euro 3,50

110	 Metaxa ***** *1

	 2 cl �  Euro 4,90

111	 Metaxa ******* *1

	 2 cl �  Euro 5,40

112	 Metaxa 
	 Grand Olympian Reserve*1 
	 2 cl �  Euro 9,90

115	 Malteser	
	 2 cl �  Euro 3,10

114	 Scotch Whisky*1

	 auf Eis 
	 4 cl�  Euro 8,90

1113 �Tsipouro flambiert*1 
2 cl �  Euro 4,90

Leasingbeispiel der BMW Bank GmbH (36 Monate/5.000 km p.a.): 

Sonderzahlung als E-Förderung mgl.:* 3.000,00 €

36 monatliche Leasingraten à: 259,00 €

Schwarz uni, Automatikgetriebe, Sport-Lederlenkrad, Sitzheizung, BMW Curved Display, Naviga-
tion, Parking Assistant inkl. Rückfahrkamera, Ladekabel Professional (Mode 3) uvm.

23560 Lübeck (Firmensitz)
Berliner Straße 10 
Tel.: 0451 58375-0

Autohaus Hansa Nord GmbH

23972 Wismar
Rothentor 2a 
Tel.: 03841 7283-0

Anschaffungspreis: 36.338,77€   

Gesamtpreis: 12.324,00 €

Unverbindliche Leasingbeispiele der BMW Bank GmbH, Lilienthalallee 26, 80939 München. Gültig bei Kauf bis 31.03.26 und Zulassung bis 31.12.26. Zzgl. Überführungskosten i.H. v. 1.079,00 EUR. Ist der Leasingnehmer Verbraucher, besteht nach Vertragsschluss ein gesetzliches Widerrufsrecht. Nach den Leasingbedingungen besteht 
die Verpflichtung, für das Fahrzeug eine Vollkaskoversicherung abzuschließen. Wir vermitteln Leasingverträge ausschließlich an die BMW Bank GmbH, 80939 München. Druckfehler, Irrtümer und Änderungen vorbehalten. Preise inkl. MwSt. Abb. zeigt Sonderausstattungen und ist von den Angeboten losgelöst. | Die Informationen zum 
Energieverbrauch erfolgen gemäß der Pkw-Energieverbrauchskennzeichnungsverordnung (Pkw-EnVKV). Die angegebenen Werte wurden nach dem vorgeschriebenen Messverfahren WLTP ermittelt. * Weitere Informationen unter https://www.bundesumweltministerium.de/foerderung/fragen-und-antworten-zur-e-auto-foerderung

BMW iX1 eDrive20 (Neuwagen)

JETZT MIT E-AUTO-BOOSTER.

www.hansanord.com

100 % BMW. 100 % ELEKTRISCH. 100 % FÖRDERFÄHIG.*

Energieverbrauch & CO2-Emissionen: WLTP Energieverbrauch kombiniert: 14,8 kWh/100 km; 
WLTP CO2-Emissionen kombiniert: 0 g/km; CO2-Klasse: A; WLTP Elektrische Reichweite (EAER): 
509 km; Spitzenleistung: 210 kW (286 PS)

Sonderzahlung als E-Förderung mgl.:* 3.000,00 €

36 monatliche Leasingraten à: 299,00 €

Anschaffungspreis: 40.587,26€ 

Gesamtpreis: 13.764,00 €

Energieverbrauch & CO2-Emissionen: WLTP Energieverbrauch kombiniert: 14,3 kWh/100 km; 
WLTP CO2-Emissionen kombiniert: 0 g/km; CO2-Klasse: A; WLTP Elektrische Reichweite EAER): 
514 km; Spitzenleistung: 150 kW (204 PS)

BMW i4 eDrive35 Gran Coupé (Neuwagen)

Schwarz uni, Sport-Lederlenkrad, Sportsitze, Sitzheizung, Navigation, Ambientes Licht, Driving 
Assistant, Parking Assistant inkl. Rückfahrkamera, Ladekabel Professional (Mode 3) uvm.

Leasingbeispiel der BMW Bank GmbH (36 Monate/5.000 km p.a.): Infos zur  
Förderung

Prüfen Sie gleich, ob Sie berechtigt sind:
Mind. 3.000 EUR staatl. Basisförderung!



WEISSWeine
Flaschen 

405	 Biblia Chora, weiß
	 frisch, fruchtig, körperreich,
	 trocken, 0,75 l� Euro 38,00

403	 Amethystos, weiß
	 Chardonnay, sehr fruchtig�
	 0,75 l� Euro 39,00

500	 Theopetra Estate - 
	 Malagouzia /Assyrtiko, 
	 weiß, fruchtig und frisch 
	 trocken, 0,75 l� Euro 34,00

 
 
416	 Amethystos Cava, rot
	 gewann 2007 „Großes 
	 Gold“ bei Mundus 
	 Vini und wurde 2011 in 
	 Frankreich ausgezeichnet 		
	 0,75 l 		  Euro 76,00

offene Weine
als Glas, Karaffe oder als Flasche

137	 Weinschorle, rot oder weiß
	 0,2 l �  Euro 6,00
	 0,5 l �  Euro 12,00

138	 Retsina
	 weiß, trocken, geharzt
	 0,2 l �  Euro 7,00 
	 0,5 l �  Euro 14,00
	 0,75 l �  Euro 24,00

142	 Griechischer Hauswein  
	 Merlot/Chardonnay 
	 rot, rosé oder weiß, trocken
	 0,2 l �  Euro 7,90
	 0,5 l �  Euro 15,00

143	 Imiglikos 
	 rot oder weiß, lieblich
	 0,2 l �  Euro 7,00
	 0,5 l �  Euro 14,00
	 0,75 l �  Euro 28,00

145	 Samos Mouskat 
	 weiß, süß
	 0,2 l �  Euro 8,90
	 0,5 l �  Euro 17,00
	 0,75 l �  Euro 32,00

153	 Mavrodaphne 
	 rot, süß
	 0,2 l �  Euro 8,90
	 0,5 l �  Euro 17,00
	 0,75 l �  Euro 34,00

814	 Riesling Spätlese, weiß 
	 trocken, ausdrucksstark, fruchtig
	 0,2 l �  Euro 8,10
	 0,5 l �  Euro 16,00
	 0,75 l �  Euro 31,00

Weine aus der PFalz

ROTWeine / Roséweine
Flaschen

ROtWEINE

501	 Theopetra Estate - 
	 Cabernet Sauvignon/ 
	 Syrah/Limniona, rot
	 fruchtig, würzige sowie süßlich
	 trocken 0,75 l	 Euro 42,00

411	 Chateau Julia Merlot,
	 rot 0,75 l	 Euro 44,00 

414	 Oenotria Land,rot
	 Agiorgitiko & Cabernet  
	 Sauvignon 0,75 l	 Euro 59,00 

409	 Amethystos, rot
	 Cabernet Sauvignon
	 0,75 l	 Euro 42,00 

ROSÉWEINE

417	 Amethystos, rosé
	 0,75 l� Euro 42,00 

502	 Theopetra Estate - 
	 Limniona - Syrah, rosé
	 Beerig-fruchtig mit Vanillenote
	 0,75 l� Euro 44,00

*15 *15

*15

Unser
Tipp

Endlich Wellness für die Füße

Fachfußpflege Barfuß

in Friedrichsthal
Doreen Pfitzner

Podologie (med. Fußpflege)

Moderne Praxisräume neben dem Restaurant Hermes in Schwerin

Telefon: (0385) 207 530 63 oder E-Mail: fachfusspflege-barfuss@web.de

JETZT TERMIN VEREINBAREN! www.fachfusspflege-barfuss.de

Werde Teil unseres Teams – als Podologe für 
gesunde Füße und zufriedene Patienten!

Es steckt mehr Philosophie 
in einer Flasche Wein,  
als in allen Büchern dieser Welt. 

Louis Pasteur


