Die Taverne En Afisso in Afissos

Essen und Trinken

Die vielféltige fruchtbare Landschaft
des Pilion spiegelt sich ganz frisch auf
dem Teller - eine Genussoffenbarung!

Frihstiick

Das ehemalige Stiefkind der griechi-
schen Kulinarik hat sich in vielen
Hotels zum Aushéngeschild entwickelt:
Joghurt, Honig, herzhafte Teigtaschen,
siiffe Kuchen, Obst, Tomaten, Gurken,
Oliven, Omelettes, Kése und Miisli bil-
den die Basis fiir ein lokales Friih-
stiicksbuffet, ergédnzt wird es téglich
um kreative Ideen der Kiichengbtter.

Mittag- oder Abendessen

Obst und Gemiise, frische regionale
und saisonale Zutaten sind die Grund-
lage der Alltagskiiche. Aber je ein-
facher die Zutaten, umso aufwendiger
die Zubereitung. Eine griechische
Hauptmahlzeit besteht aus mehreren
Salaten oder Vorspeisen, mindestens
einem warmen Gericht und meistens

Obst zum Nachtisch. Mit dem Vorbe-

reiten der Mittagsmahlzeit beginnt man
gleich nach dem Friihstiick. Fleisch wird
in der Alltagskiiche sparsam eingesetzt,
etwa in einer Hackfleisch-Reismischung
oder als Bauernwurst in einem Eintopf.
Fleisch oder Fisch vom Grill gibt es
traditionell nur an Festtagen. Anders
als in anderen Regionen Griechenlands
wird im Pilion werktags kaum Lamm-
oder Ziegenfleisch gegessen. Kése wird
hier wenig hergestellt und ist deshalb
nicht obligatorischer Bestandteil der
traditionellen Kiiche.

Alles Taverne?

~Taverne"” wird heute meist als Oberbe-
griff fiir Speiselokale benutzt, dabei gibt
es feine Unterschiede. Die Psarotavérna
ist auf Fisch und Meeresfriichte spezia-
lisiert, wéhrend die Psistaria gegrilltes
Fleisch serviert. Das Ovelistirio ist eben-
falls auf Grillfleisch spezialisiert, hier
ghnelt das Angebot am ehesten den
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deutsch-griechischen Restaurants. Estia-
torio (Restaurant) nannte sich frither
ein Lokal, das auf feinere Kiiche und
groflere Auswahl als die einfachere Ta-
vérne Wert legte. Heute ist der Ubergang
flielend. Ein Sonderfall sind die Tsi-
pouradika, in denen man vornehmlich
Mezédes (Kleinigkeiten, Vorspeisen)
zum Tsipouro oder zum Wein oder Bier
bekommt. Vélos ist in ganz Griechen-
land daftir berithmt. (=, Tsipouradika —
alles Ubung”, S. 25).

In die Taverne sollte man Zeit und
guten Appetit mitbringen, damit man
viele Spezialitdten testen kann. Geht
man in Griechenland mit mehreren
Leuten essen, kommt niemand auf die
Idee, ein einziges Gericht nur fiir sich
alleine zu bestellen und v. a. alleine zu
essen. Stattdessen wird munter von der
Speisekarte bestellt, worauf man Lust
hat - egal ob Hauptgerichte oder nur
eine Anzahl verschiedener Vorspeisen
oder auch nur Beilagen. Der Kellner
oder die Kellnerin stellt die kunterbunte
Mischung in die Tischmitte, und zwar in
der Reihenfolge, in der sie aus der Kiiche
kommen. Jeder bekommt einen eigenen

Teller und alle nehmen und kosten von
allem. Was besonders gut ankommt,
wird nachbestellt. Anders als in deutsch-
griechischen Restaurants gibt es nach
dem Essen nicht automatisch einen
Schnaps. Diese Sitte ist im Pilion un-
bekannt. Stattdessen wird ein kleiner
Nachtisch aufs Haus serviert.

Olivendl darf in Tavernen nicht mehr offen
auf den Tisch gestellt werden. Schon 2014
hatte die EU ein entsprechendes Gesetz verab-
schiedet, war aber in den griechischen Taver-
nen gnadenlos damit abgeblitzt. Einen neuen
Anlauf nahm die griechische Regierung 2018.
Im Pilion fanden strenge Kontrollen statt
und Gastwirte, die offenes Olivendl auf ihren
Tischen hatten, mussten harte Strafen zahlen.
Seit der Corona-Pandemie steht nun endgiiltig
kein Olivendl mehr auf den Tischen. Wenn Sie
zusétzliches Ol machten, sagen Sie am besten
der Kellnerin oder dem Kellner Bescheid.

Ein Wasser zur BegriiBung: Gdste werden
GUberall im Pilion mit einer Karaffe Wasser emp-
fangen. Wenn Sie ein Restaurant betreten, wird
der Kellner als Erstes lhre Gruppe zdhlen und
erst, wenn er fir alle Gldser und Wasser be-
reitgestellt hat, Ihre Bestellung aufnehmen. In
touristischen Orten geht man dazu iber, Was-
ser in umweltschadlichen Plastikflaschen zu
servieren und daflir dann auch zu kassieren.

Nicht Fisch, nicht Fleisch ... Gemiise!

Liebhaber der deutsch-griechischen Fleischkiiche staunen oft
nicht schlecht, wenn sie auf den Speisekarten vergeblich nach Gy-
ros und Souvlaki oder der Akropolis-Platte suchen. Wagen Sie sich
stattdessen an die traditionellen Eintépfe und Schmorgerichte
heran: Sie werden es nicht bereuen!

Veganer und Vegetarier kommen bei der piliotischen Hausmanns-
kost voll auf ihre Kosten. Gemiise wird gefiillt, meist mit Reis, oder
mit Tomaten als Eintopf lange gegart oder in wenig Wasser ge-
diinstet und mit Olivendl und Zitrone serviert oder zu feinen Fri-
kadellen verarbeitet oder, oder ... Proteine liefern Hiilsenfriichte,
das zweite Standbein der Landkiiche. Sie werden zu Suppen, Sala-
ten oder zu Dips verarbeitet. Dazu kommen traditionelle Pasta-
Gerichte und manchmal ein bisschen Kése.

Karnivoren und Pescetarier miissen trotzdem nicht darben. Hack-
fleischgerichte wie Moussakas und Pastizio oder Kohlrouladen
stehen in vielen Tavernen auf der Speisekarte und es gibt natiir-
lich auch Gegrilltes und Gebratenes.
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Das ist nicht nétig, denn der Pilion hat hervor-
ragendes Trinkwasser. Fragen Sie in diesem
Fall am besten nach ,Neré se karafa” oder
JNeré tis vrisis”.

Zacharoplasteio, Café und Bar

Zum Nachmittagskaffee oder nach dem
Essen kann man ein Zacharoplasteio
(Konditorei) besuchen. Neben sehr
stifien Kuchen wie Baklava und Kan-
daifi gibt es hier auch oft Eiscreme.
Méchte man nur etwas trinken oder
einen kleinen Snack, geht man in ein
Café oder eine Bar. Hier bekommt man
zu einem alkoholischen Getrénk kleine
salzige Happchen, etwa Erdniisse oder
Chips, denn Alkohol zu trinken, ohne
etwas dazu zu essen, gilt als unkulti-
viert. Zu einem Kaffee gibt es etwas
Stifles, zum griechischen Kaffee oft die
piliotische Spezialitdt Glyké tou kouta-
liot (LoffelsiiRigkeit): in Sirup einge-
legtes Obst auf einem Kaffeeléffel. Die
traditionellen Kafeneia, in denen sich
die zumeist &lteren Herren trafen, um
zu Hause nicht im Weg zu sein, sind
inzwischen selten geworden.

Bezahlen und Preise

Es wird pro Tisch und nicht getrennt be-
zahlt. Rechnen Sie fiir Vorspeise, Haupt-
gericht und Getrdnk etwa mit 20-30 Euro
pro Person. Oft wird fir das Gedeck in-
klusive Brot (Psomi) und Wasser (Nerd)
zwischen 0,80 € und 2,50 € berechnet.
Guter Service darf durchaus mit einem
Trinkgeld belohnt werden, das man auf
dem Tisch liegen ldsst.

Die Preisangaben im Buch sind in
Kategorien eingeteilt, dargestellt in Euro-
Zeichen. Sie beziehen sich auf ein Haupt-
gericht mit Fleisch oder Fisch. Es gibt vie-
le vegetarische Gerichte, die etwas glins-
tiger sind.

€ bis 10 Euro

€€ tber 10 bis 20 Euro
€€€ tber 20 bis 30 Euro
€€€€  Uber 30 Euro

Orektikd/Mezédes - Vorspeisen

Es gibt eine Unzahl Vorspeisen, die
weit mehr bieten als das obligatorische
Tzatziki. Testen Sie am besten alle!

Chérta: Je nachdem was gesammelt wurde,
werden Wildkrduter oder die Blatter des Ama-
ranths (Vlitha) gedunstet und lauwarm mit Oli-
vendl und Zitrone gegessen.

Choriatiki Salata: Der traditionelle griechi-
sche Salat besteht aus Tomaten, Gurken, Zwie-
beln, Oliven und einer Scheibe Schafskése. Oft
kommt Oregano obendrauf und eine Menge
Olivendl. Zwar wird er in den Touristenorten
genau so angeboten, typisch fur den Pilion ist
er nicht. Ziegen und Schafe sind selten, das
Gleiche gilt fiir den Féta-Kdse. Stattdessen wird
der Tomaten-Gurken-Salat gerne mit Tsitsiravla
oder Kritama garniert (s. u.).

Fakosalata: Kleine schwarze Linsen werden
bissfest gegart und mit Tomaten, Zwiebeln und
Krautern serviert.

Fava: Das Plree aus halben gelben Erbsen
wird mit Zwiebeln und Olivendl serviert.

* Kritama und * Tsitsiravla: Im Frihjahr
sammelt man die jungen Bldtter des Meerfen-
chels (Kritama) und des Pistazienstrauchs
(Tsitsfravla) und legt sie zum Fermentieren in
eine Salzlake. Man serviert sie entweder pur als
Salat oder als Teil eines gemischten Salats, z. B.
mit Tomaten und Gurken.

Kolokythokefthédhes/Ntomatokefthéd-
hes: Zucchinibdllchen kennt man, aber haben
Sie schon einmal Tomatenballchen gekostet?
Sie sind mindestens ebenso delizios.

Patatosalata: Die sehr beliebte Vorspeise aus
leicht gestampften Kartoffeln mit Gemuse wird
lauwarm serviert.

Melitzanosalata: Die Paste aus gerdsteter Au-
bergine ist fast immer hausgemacht und enthalt
keine Mayonnaise, dafir oft reichlich Knoblauch.

Ntolmadakia: Mit Reis gefllte Weinbldtter
werden frisch zubereitet und warm mit Joghurt
oder Tzatziki serviert.

Pilioritiki Salata: Ein Salat aus verschiedenen
Gemisen (z. B. Rotkohl, Weikohl, Mohren
oder Rote Bete) und Obst (z. B. Apfeln oder
Apfelsinen), bestreut mit WalnUssen. In vielen
Tavernen steht er auch unter einem anderen
Namen auf der Karte.

* Skordalia: Knoblauch wird entweder mit
Kartoffeln oder mit Brot und reichlich Olivendl
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zu einer Paste verarbeitet. Im Pilion isst man
sie traditionell zu frittiertem Kabeljau (Bakald-
rios) und trinkt Tsipouro dazu.

Talagano: Der heie Hartkdse erinnert an
Halloumi. Man isst ihn mit einer stien Beilage
wie Petimézi (Apfelsirup).

Taramosalata: Fischrogen werden zu einer
milden Paste verarbeitet.

Tyrokafteri: Diese Paste besteht aus Schafs-
kdse und Chili.

Aggouria (Gurken); Eliés (Oliven); Koloky-
thakia tiganita (frittierte Zucchinischeiben);
Maroduli (Rémersalat mit Dill und Frihlings-
zwiebeln); Melitzanes tiganités (frittierte
Auberginenscheiben); Ntomates (Tomaten);
Pantsari (Rote Bete, meist mit Knoblauch);
Sagandki (panierter frittierter Hartkdse).

Mit * markiert sind Spezialitaten, die Sie
unbedingt kosten missen.

Zimarika - Teigwaren

Chilopites: Eiernudeln aus GrieB und Milch,
die in Handarbeit oft in den Familien hergestellt
werden. Dazu wird der Nudelteig sehr diinn aus-
gerollt und dann in Streifen, kleine Rauten,
Rechtecke oder Quadrate geschnitten. Chilopites
haben eine kurze Garzeit und werden anders als

Fakosaldta und Kritama

italienische Nudeln direkt in der Sauce gegart.
Sie gelten als Hausmannskost und werden nicht
oft in den Tavernen angeboten. Falls doch: Grei-
fen Sie zu! =, Chilopites von To MAAwW", S. 56.

* Eliopsomo: Mit den ausgezeichneten Oliven
vom Pilion wird ein fettiges Olivenbrot geba-
cken, das ein wenig einer Focaccia dhnelt. Am
besten ist es in Miliés (= S. 87).

Mpatsina: Eier, Zucchini und Feta werden im
Ofen zu einem herzhaften flachen Kuchen ge-
backen und mit Sesam bestreut.

Paximadia: Herzhafte und gesulte Zwieback-
varianten, die manchmal eher Keksen dhneln,
sind in ganz Griechenland beliebt.

Pites: Blatterteig oder Mirbeteig wird zu Teig-
taschen oder Quiches mit Deckel verarbeitet
und mit allem Méglichen gefillt. Es gibt Tyré-
pites (Kése), Spanaképites (Spinat), Mani-
tarépites (Pilze), Chortopites (Wildkrauter),
Kolokythépites (Kurbis), Ntomatépites
(Tomaten) und vieles mehr. Das Gemiise wird
meistens mit etwas Kdse angereichert.

Trachanas: Im Spatsommer wird (Ziegen-)
Milch, Mehl und Gemise vermischt, angetrock-
net und dann zerkriimelt. Auf einem Laken in
der Sonne wird das Gemisch ein bis zwei Tage
getrocknet und dabei immer wieder gewendet.
Wenn es ganz trocken und kriimelig ist, kommt
es zur Aufbewahrung in fest verschlieRbare
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Gldser. Man macht eine herzhafte Suppe da-
raus, die mit Tomaten, Zwiebeln, Schafskdse
und Krdutern angereichert wird.

Tyrokoulouri: In Filoteig gewickelter Kdse, zu
einem Kringel geformt und dann frittiert, wird
mit Honig und Sesam serviert.

Lachanika - Gemiisegerichte

Fasoldkia: Griine Bohnen werden mit To-
maten und Kartoffeln in einer Brihe gegart.
Manchmal wird Féta dazu gereicht.

Jemista: Gemuse wird gerne mit einer Reis-
Krduter-Mischung  gefiillt. Einfaches Jemista
besteht aus jeweils einer Paprika und einer
Tomate. Mindestens ebenso hervorragend sind
auch Kolokythakia jemista (geflllte Zuc-
chini). Und vielleicht noch besser: Kolokytha-
kia anthous (gefillte Zucchinibliten). Das Ge-
mise wird entweder mit Joghurt oder mit einer
zitronigen Béchamelsauce serviert.

* Manitaria Stifddo oder * Kastana Sti-
fado: Aus Pilzen oder Esskastanien wird in

Magda fullt Zucchinibliten

Kombination mit kleinen Zwiebeln ein schmack-
haftes Eintopfgericht.

Melitzdnes Imam bzw. Imam Bayild:
Auberginen werden mit Tomaten und Zwiebeln
Uberbacken. In anderen Teilen Griechenlands
gehdrt Schafskdse dazu, auf den im Pilion oft
verzichtet wird.

Strapatsata: Die traditionelle griechische
Version des Trendgerichts Shakshuka: Tomaten
und Paprika werden in der Pfanne angebraten,
dazu kommen Eier und Kdse.

Tourlod/Briam: Auberginen, Zucchini, Pap-
rika und Kartoffeln werden einzeln angebraten
und dann mit Olivendl, Zwiebeln und Tomaten
fertig gegart. Am Ende kommt ein késtlicher
Eintopf auf den Tisch, der entfernt an Rata-
touille erinnert. Fir Fleischliebhaber: Traditionell
werden Bratwirste in Stiicke geschnitten, in der
Pfanne gebraten und tiber das Tourlod gegeben.
Bamies (Okraschoten); Gigantes (dicke Boh-
nen in Tomatensauce); Patates (Kartoffeln);
Pantsari (Rote Bete); Piperiés (Paprikascho-
ten); Rizi (Reis); Spanaki (Spinat).

Psari kai Thalassina -
Fisch und Meeresfriichte

Fisch ist wie tiberall im Mittelmeer-
raum selten und teuer. Ein heifler Tipp
sind die Tavernen, die lokale Fischer
selbst betreiben. Dort bekommen Sie
tagesfrischen Fisch zu zivilen Preisen.
Die Preise fiir ganze Fische werden als
Kilopreise ausgewiesen. Der Gast sucht
sich seinen Fisch aus und kann auch
beim Abwiegen zusehen.

Chtapédi: Gegrillter (psitd) oder gebratener
(tiganité) Oktopus ist eine beliebte Spezialitat.
Manchmal wird er quasi vor der Haustir gefan-
gen und hangt dann zum Trocknen an einer Art
Wadscheleine.

Barbouni: Meistens werden eher kleine Rot-
barben angeboten. Wer mit Grdten auf dem
KriegsfuR steht, lasst besser die Finger davon.
Gavros: Die ganz kleinen Anchovis werden im
Ganzen knusprig frittiert und mit Kopf und Kra-
gen gegessen. Haufig findet sich dieses giins-
tige Gericht bei den Vorspeisen.

Kalamari und Kalamarakia: Die Tube des
Kalmars wird fiir Tintenfischringe in schmale
Scheiben geschnitten und frittiert. Handelt es
sich um sehr kleine Exemplare (Kalamarakia),
werden sie im Ganzen frittiert.
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Kalamari jemisté: Eine Spezialitdt des Pilion
ist die mit Reis und Krdutern oder mit Kdse
geflllte Tube des Kalmars, die in einer Wein-
sauce gegart wird.

Midia: Meistens werden Miesmuscheln in ei-
ner cremigen Sauce angeboten, aber es gibt sie
auch tberbacken.

Psarosoupa/Kakavia: In beinahe jeder
Fischtaverne ist diese dicke Suppe mit Fisch
und Gem(se im Angebot.

Soupia: Die Tube der Sepia wird meist
aufgeschnitten und gegrillt (psitd) oder gebra-
ten (tiganito).

Astakds (Hummer); Garides (Garnelen); Ga-
léos (Hundshai); Gléssa (Seezunge); Kéfalos
(Meerasche); Pérka (Flussbarsch), Ténnos
(Thunfisch); ~ Tsipoura (Dorade); Xifias
(Schwertfisch).

Kréata - Gerichte mit Fleisch

Fleisch wird entweder als (Kalbs-)
Hackfleisch in Aufldufen verwendet,
lange im Ofen geschmort (sto fotirno),
gegrillt (psita) oder gebraten (tiganita).
Agriochiros: Besonders im Herbst und Win-
ter steht in vielen Tavernen Wildschwein auf
der Karte.

Gerade gefangener Oktopus hangt zum Trocknen auf der Leine

! =4

Biftéki: Die groRen Hackklépse werden
manchmal mit Kase gefillt.

Kefthédes: Meist kleinere Hackklopse in
Tomatensauce.

Moussakas: Kartoffeln, Auberginen und
Hackfleisch werden geschichtet und mit einer
Béchamelsauce tberbacken.

Moschari kokkinisté: Kalbfleisch wird in
roter Sauce so unendlich lange sanft ge-
schmort, bis es fast von selbst zerfallt.

Pastizio: Makkaroniauflauf mit Hackfleisch
und Béchamelsauce tiberbacken.

Papoutsékia: Die ,Schiihchen” aus halbierten
Auberginen sind mit Hackfleisch gefiillt und
iberbacken.

*Spetsofai: Die Spezialitdit des Pilion
schlechthin: Dlnnschalige Paprika werden mit
Wirstchen und Zwiebeln geschmort, bis sie
zusammenfallen und ganz weich sind. Man isst
Spetsofai mit Brot.

* Boubari: Innereien, meist Leber, mit Reis,
Zwiebeln, Tomaten und Gew(rzen werden im
Naturdarm wie Wurst gebraten oder gegrillt.

Arni (Lamm); Brizdles (Steaks); Chirind
(Schwein); Katsiki (Ziege); Kima (Hackfleisch);
Loukanika (Wirstchen); Paidhakia (Lamm-
koteletts), Moschari (Kalb); Kotépoulo
(Huhn); Kounéli (Kaninchen); Lagés (Hase).
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Glyka - Desserts und SiiBspeisen

In der Taverne kommt mit der Rech-
nung meist eine kleine Siiffigkeit oder
Obst vom Haus als Dessert. Dem Be-
diirftigeren sei ein Besuch in einem Café
oder in einem Zacharoplasteio empfoh-
len. Auch beim Bécker gibt es Siiffes.

Galaktoboureko: Blatterteig mit dicker Vanil-
le-GrieR-Creme gefillt.

*Glyké tou koutaliot (LoffelstiBigkeit):
Was der Pilion an Friichten hergibt, wird kan-
diert und dann mit Sirup auf einem Kaffeeléffel
dargereicht. Zum griechischen Kaffee Pflicht,
aber ohne Kaffee schmecken sie auch.

Halvas: GrieR wird ohne Milch gekocht und
mit Zimt und Nissen oder Mandeln gemischt.
Zum Schluss wird er mit Sirup ibergossen und
in Rechtecke geschnitten.

Pagotd: Eis wird gerne zu Baklava oder Soko-
latépita gegessen. Aus einem Frappé macht
eine Kugel Vanilleeis einen kostlichen Eiskaffee.

Pites (stiRe Kuchen): Es gibt eine ganze Reihe
gottlicher Kuchen, die nach dem Backen mit Si-
rup dbertrdufelt werden. Das macht sie sehr
saftig und ziemlich si: Baklava (Bétterteig
mit Nissen), Mylépita (Apfelkuchen), Kary-
dépita (Walnusskuchen), Portokalépita
(Orangenkuchen), Kadaifi (Engelshaar, d.h.
aufgerollte, dunne Teigfdden mit Nissen),
Revani (GrieRkuchen).

Sokolatépita: Diese Torte braucht kein Sirup,
sie ist auch so schon st und saftig. Oft mit
flussiger Schokoladencreme Uberzogen.

Obst und Niisse

In den verschiedenen Klimazonen der
Berge wachsen Friichte aus den unter-
schiedlichsten Regionen Europas. Ein

Petimézi - Apfelkraut

paar Obstsorten des Pilion gibt es aber
anderswo nicht.

Firikia: Die kleinen Bergdpfel vom Pilion blei-
ben lange frisch. Manchmal werden sie auch in
Sirup eingelegt.

Karydia: Der Walnussbaum ist beinahe ein
Charakterbaum des Pilion. Walniisse werden
zum Joghurt oder zu Friichten gegessen, (ber
Salate gestreut oder, in Sirup eingelegt, als
LoffelstRigkeit verzehrt.

Stafilia fraula: In den alten Hausgérten des Pi-
lion ist die widerstandsfahige dunkelrote Erdbeer-
traube weit verbreitet. Sie wird gleich vom Strauch
gegessen, zu Gelee oder zu Wein verarbeitet.

Souvid: Die orangeroten Friichte des Speierlings
werden erst im spdten Herbst reif und dann
entweder zu Marmelade verarbeitet oder in Si-
rup eingelegt und als LoffelstRigkeit gegessen.

Samboukos: Aus den Friichten des Holun-
ders werden LoffelstiBigkeiten hergestellt.

Achladi (Birne); Aktinidio (Kiwi); Fraula
(Erdbeeren); Karpouzi (Wassermelone); Kas-
tana (Esskastanien); Kerasia (Kirschen); Lo-
tés (Kaki); Mila (Apfel); Mousmoulo (Mis-
peln); Pepdni (Honigmelone); Portokali
(Orange); Stafili (Trauben); Sika (Feigen).

Getranke

Kafé elleniké oder Greek Coffee: Fir den
griechischen Kaffee wird das Kaffeemehl
zusammen mit Zucker und Wasser in einem
kleinen Kannchen aufgekocht. Er wird immer
ohne Milch getrunken. Man ldsst ihn etwas
stehen, damit der Satz auf den Boden sinkt,
und man sollte nicht umriihren.

Frappé: Auch beim Frappé, dem geschdumten
kalten Nescafé mit Eiswlrfeln, wird der Zucker
schon bei der Zubereitung mit dem Kaffee-
pulver vermischt. Frappé trinkt man auch mit
Milch. In Cafés wird der Frappé auf Wunsch
auch mit Eiscreme (me pagotd) serviert.

Apfel werden im Pilion zu einer ganz besonderen Spezialitét
verarbeitet. Dafiir werden sie so lange gekocht, bis sie ganz ohne
die Zugabe von Zucker zu einem siifien, pechschwarzen, diinn-
fliissigen Sirup werden. Mit Petimézi kann man wunderbar ge-
sund siifSen, es schmeckt als Brotaufstrich, in der Salatsauce oder
zu Pfannkuchen. Man kann es z. B. bei den Frauenkooperativen in
Zagora (= S. 107) oder Portarié (= S. 54) kaufen.



Cappuccino freddo und Espresso freddo:
Neuerdings wird gerne kalter Cappuccino oder
kalter Espresso getrunken. Auch hier sollten Sie
schon bei der Bestellung wissen, wie s Ihr
Kaffee sein soll.

Bei der Bestellung werden Sie gefragt,
wie st Ihr Kaffee sein soll: skéto oder
choris sachari (ohne Zucker), métrio
(mittelstB), glyko (siR) oder vary glykd
(sehr stR). ,Mit Milch” heiRt me gala.

Filtro oder Americano: Wer es ganz tradi-
tionell mag, kann einfach einen Filterkaffee
(Filtro) bestellen. Der kommt meistens in einer
kleinen French-Press-Kanne. Dazu wird ohne
weitere Nachfrage Zucker und Milch serviert.

Cappuccino, Latte Macchiato etc.: Und fiir
Globalisten haben viele Cafés neuerdings Voll-
automaten angeschafft, mit denen sich die auf
der ganzen Welt verbreiteten Kaffeevarianten
zubereiten lassen.

Limonade: In Tavernen und Cafés werden oft
hausgemachte (spitiki) Limonaden angeboten.
Eine besondere Spezialitat ist die * Spitiki Vis-
sinada (hausgemachte Kirschlimonade). Sie
besteht aus einem dicken Sirup mit Kirschen,
der mit Eiswdrfeln und Wasser aufgefullt wird.
Ebenso funktioniert die Spitiki Lemonada
(hausgemachte Zitronenlimonade).

Mit ,Lemonada” ist immer Zitronenlimo-
nade gemeint. Orangenlimonade heilt
,Portokalada”.

Tsai: Aus den vielen Krautern des Pilion werden
schmackhafte Tees bereitet, Lindenbliitentee
(Tilia), Kamillentee (Chamomili) oder Pfef-
ferminztee (Ménta) gibt es in vielen Cafés. Am
bekanntesten und beliebtesten ist aber wohl
der Bergtee (Tsai tou Vounou), der nur in
héheren Bergregionen wachst. Schwarzer und
griner Tee wird oft nur im Beutel angeboten.

Birra: Durch und durch griechisch sind die oft
angebotenen Lager-Biere Vergina aus Make-
donien, Nymfi aus Thessaloniki und das Pils-
ner Mamos aus Patras. In den letzten Jahren
wurden kleine Brauereien gegriindet, deren
Biere man sich durchaus schmecken lassen
kann. Aus Vélos kommen das IPA Plastigga,
das auf dem Pilion fast Gberall zu haben ist,
und die Biere der sehr jungen Mikrobrauereien
Thessaliens, darunter das Golden Ale Embar-
go, die IPAs Papa Ner6 und Molotév und
das Stout Fréddo Esprésso. Die ,griechi-
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schen” Biere Mythos und Fix gehdren heute zu
den international agierenden GroRRbrauereien
Carlsberg und Heineken, auch wenn sie noch
in Griechenland gebraut werden.

Krasi (Wein): In und um Argalasti bauen
mehrere Weingiiter gute Weine aus. Testen Sie
die Weine von Pastitis oder Miléa. Offen
bestellt man léfko krasi (WeiBwein), rosé
krasi (Roséwein) und kékkino krasi (Rot-
wein) oder den geharzten Retsina.

Tsipouro: Nicht diberall in Griechenland trinkt
man Ouzo! Hier auf dem Pilion gehért Tsipouro
zum Leben - wie Ubrigens in ganz Thessalien.
Der Tresterschnaps mit ca. 40 Vol.-% Alkohol
wird in kleinen Flaschchen a 4 cl serviert und
ist meist mit Anisdl (me glykdniso - ,mit Anis”)
aromatisiert. Dazu gibt es Eiswiirfel, die man
nach Belieben dazugibt. Schmilzt das Eis, farbt
sich der Tsipouro wie Ouzo milchig weil. Aber
es gibt den Tsfpouro auch pur. Man bestellt
dann,choris glykaniso” -, ohne Anis”. Tsipouro
wird im Pilion zu jeder Gelegenheit getrunken
und oft ersetzt er beim Essen den Wein.



