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Οχρόνος κυλά και στο διάβα του τα πάντα αλλάζουν. Στις
µεγάλες αλλαγές των τελευταίων χρόνων πολλά
ήθη και έθιµα χάνονται και άλλα αλλοιώνονται σε τέ-

τοιο βαθµό, που να µην αναγνωρίζονται πια. Μαζί, χάνον-
ται και ορισµένες βασικές πλευρές της ζωής των παλαιοτέ-
ρων γενεών. Τα ήθη, τα έθιµα, οι συνήθειες και γενικότερα
ο τρόπος που ζούσαν οι άνθρωποι παλιότερα, εµπεριέχουν
πολλά πολιτισµικά στοιχεία, τα οποία οι νεότερες γενιές θα
πρέπει να τα γνωρίσουν καλά, για να ζήσουν καλλίτερα το
σήµερα και για να χτίσουν το αύριο σε πιο στέρεα θεµέλια.
Η κατασταλαγµένη εµπειρία και η σοφία που κουβαλούν οι
παλιότερες γενιές αποτελούν χωρίς αµφιβολία ένα ανεκτί-
µητο πλούτο για τις νεότερες.

Με το παρόν ηµερολόγιο του Συνδέσµου ∆ρυοπιδέων δεν
προσπαθήσαµε απλώς να καταγράψουµε τα θερµιώτικα
εδέσµατα για λόγους καθαρά γαστριµαργικούς. Ο στόχος µας
ήταν ευρύτερος. Η έρευνα της τοπικής κουζίνας προσπάθησε
να κινηθεί µέσα σ’ ένα σύνθετο πλέγµα οικονοµικών-κοι-
νωνικών και πολιτισµικών σχέσεων. Σήµερα, που η ζωή τεί-
νει να αποµονώσει τους ανθρώπους και να υποβαθµίσει τις
µεταξύ τους σχέσεις, η ανάδειξη της συλλογικότητας που υπήρ-
χε στο σχετικά πρόσφατο παρελθόν, προβάλλει σαν ανα-
γκαιότητα. Η συνεύρεση των ανθρώπων µε αφορµή την πα-
ρασκευή του φαγητού και την κατανάλωσή του, ενώ παλιά
ήταν µια υπόθεση καθαρά συλλογική, σήµερα υποτάσσεται
όλο και περισσότερο στις τρέχουσες ανάγκες µιας γοργά εξε-
λισσόµενης κοινωνίας που έχει ως κύρια χαρακτηριστικά της
τον καταναλωτισµό και τον άκρατο ατοµικισµό.

Πριν από λίγες µόνο δεκαετίες η θερµιώτικη µικροκοινωνία
ήταν καθαρά αγροτική. Οι Θερµιώτες, όπως και οι περισσό-

τεροι κάτοικοι της νησιώτικης Ελλάδας, αντλούσαν τα προς
το ζην, από την καλλιέργεια µιας κατά κανόνα φτωχής γης.
Λίγο το νερό από τις ετήσιες βροχοπτώσεις και η προσπάθεια
να διευκολυνθεί η διείσδυσή του στο έδαφος αέναη. Μεγά-
λος ήταν και ο µόχθος να συγκρατηθεί το λιγοστό χώµα στις
σκάλες· γι’αυτό και οι ξωµάχοι συντηρούσαν µε περισσή επι-
µέλεια τους τοίχους και τις βουλιάχτρες. Η ζωή στο νησί ήταν
δύσκολη, η προσπάθεια για επιβίωση συνεχής και τα τρό-
φιµα λιγοστά. Όµως, είναι πέρα για πέρα αληθινό πως η ζωή
είχε και οµορφιές που δεν υπάρχουν πια. Και οι οµορφιές
αυτές δεν είχαν να κάνουν µόνο µε τη φύση αλλά και µε τον
τρόπο που εκφραζόντουσταν οι άνθρωποι στην καθηµερινή
τους ζωή.

Ξεκινώντας την προσπάθεια καταγραφής των θερµιώτικων
εδεσµάτων, είχαµε διαρκώς στο νου µας τη ζωή των απλών
ανθρώπων του µόχθου, εκείνη του ζευγά, του θεριστή, του αγω-
γιάτη, του χτίστη, του αµπελουργού, της υφάντρας και της απλής
νοικοκυράς, που κουµαντάριζε µε µαεστρία όλο το νοικοκυ-
ριό, καταφέρνοντας µε ελάχιστα µέσα, να δηµιουργήσει τις απα-
ραίτητες προϋποθέσεις για το ευ ζην της οικογένειας.

Πολλά από τα εδέσµατα που περιγράφονται σ’ αυτό το ηµε-
ρολόγιο, κρύβουν µια ολόκληρη ιστορία που προσπαθήσα-
µε να σκιαγραφήσουµε, έχοντας εξασφαλίσει την αµέριστη
βοήθεια και συµπαράσταση πολλών Θερµιωτισσών και
Θερµιωτών. Από τις µαρτυρίες τους, προκύπτει ότι τίποτα δεν
ήταν µια απλή υπόθεση, ακόµα και το άναµµα της φωτιάς.
Τα ξύλα, που ποτέ δεν ήταν άφθονα, έπρεπε µε επιµέλεια να
κοπούν στις ρεµατιές, να γίνουν δεµάτια και να µεταφερθούν
πολλές φορές στην πλάτη στο κελί ή στο Χωριό. Χρειαζόταν
κόπος πολύς για να βγουν τα φρύγανα µε τη µαναρένια ύστε-

Η πιάτσα τη νύχτα
(Φωτoγραφία: Απόστολος Ζαφειρόπουλος)
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ρα να πατηθούν και να φορτωθούν στο γαϊδούρι ή στο µου-
λάρι. Όµως, ό,τι µαγειρευότανε µ’ αυτά είχε άλλη γεύση από
τη σηµερινή. Ακόµα και το βρασµένο γάλα, αλλιώς µύριζε τότε.
Αυτή την ευωδιά προσπαθήσαµε να µεταφέρουµε στους ση-
µερινούς χρήστες του ηµερολογίου, καθώς και το µόχθο του
ξωτάρη που έβρισκε το βράδυ απάγκιο στο σπιτικό του και
ένα ζεστό πιάτο φαί να τον περιµένει. Ένα φαί απλό, θρεπτικό
και εύγευστο που η νοικοκυρά είχε µαγειρέψει µε τα λιγο-
στά υλικά που διέθετε.

Περιγράφοντας, το πριν από µερικές δεκαετίες θερµιώτι-
κο διαιτολόγιο στο πλαίσιο του Ηµερολογίου, ακολουθήσα-
µε αναγκαστικά την κυκλική εναλλαγή των εποχών. ΄Ετσι,
παρουσιάζουµε σε κάθε µήνα τα πιο χαρακτηριστικά φαγη-
τά. Βέβαια, κάποια από αυτά επαναλαµβανόντουσαν, γιατί το
διαιτολόγιο προσαρµοζόταν στη διαθεσιµότητα των τροφίµων
που παραγόντουσαν κατά κανόνα στο νησί και αντανακλούσε
τον κύκλο της γεωργοκτηνοτροφικής παραγωγής. Για πα-
ράδειγµα, το σφάξιµο των χοίρων στα τέλη του Σεπτέµβρη
– αρχές του Οχτώβρη, ερχόταν να καλύψει τις αυξηµένες ανάγ-
κες του αγροτικού πληθυσµού σε πρωτεΐνες, τη στιγµή που
η γαλακτοπαραγωγή είχε σταµατήσει και τα πρωτοβρόχια κα-
λούσαν τους ζευγάδες για την εξαντλητική εργασία του ορ-
γώµατος. Ακόµα το διαιτολόγιο αντανακλούσε σε µεγάλο βαθ-
µό και το έντονο θρησκευτικό συναίσθηµα του Θερµιώτη. Γι
αυτό και οι πρεσβύτεροι θυµούνται και ιστορούν την αυ-
στηρότητα µε την οποία εφαρµοζόντουσαν οι νηστείες του Σα-
ραντάµερου, της Μεγάλης Σαρακοστής και του ∆εκαπεν-
ταύγουστου. Όµως και εδώ θα διαπιστώσει κανείς ότι κατά
τις περιόδους των νηστειών οι αγροτικές εργασίες ήταν ηπιό-
τερες και ίσως αυτό να µην ήταν εντελώς τυχαίο. Πάντως,

κοιτάζοντας κανείς προσεκτικά την κυκλική εναλλαγή των
εδεσµάτων, διαπιστώνει ότι υπάρχει αρκετή σοφία πίσω από
τις διατροφικές συνήθειες.

∆εν είναι βέβαια καθόλου τυχαίο ότι τα τελευταία χρόνια
αµφισβητείται όλο και περισσότερο το διαιτολόγιο που κυ-
ριάρχησε στις πλούσιες χώρες της ∆ύσης µε βάση την υπερ-
κατανάλωση ζωϊκών πρωτεϊνών, ενώ παράλληλα επιση-
µαίνεται η σηµασία του µεσογειακού διαιτολογίου για µια υγι-
εινή διατροφή. Και βέβαια, το θερµιώτικο διαιτολόγιο απο-
τελεί µια από τις πολλές παραλλαγές που έχει το γενικότε-
ρο µεσογειακό πρότυπο. Οι σύγχρονες νοικοκυρές, Θερ-
µιώτισσες και µη, που θα θελήσουν να το θέσουν σε εφαρ-
µογή, θα διαπιστώσουν ότι πίσω από αυτά τα απλά φαγητά,
κρύβεται και πολλή νοστιµιά.

Λόγω του περιορισµένου χώρου του ηµερολογίου παρα-
λείψαµε πολλά. Ελπίζουµε ότι η προσπάθεια αυτή θα βρει στο
µέλλον µιµητές που θα αναλάβουν να σκαλίσουν τις µνήµες
των γερόντων και να συνάξουν τα στοιχεία της λαϊκής µας
κληρονοµιάς. Λέξη προς λέξη να τα µαζέψουν όταν ο αφα-
νισµός τους µας προειδοποιεί για την εξαφάνιση της παρά-
δοσης.

Το ηµερολόγιο αυτό αφιερώνεται σ’όλες τις θερµιώτισσες
που σε καιρούς δύσκολους µε την ευρηµατικότητα και τη νοι-
κοκυροσύνη τους έθρεψαν γενιές και γενιές .

Για το Σύνδεσµο ∆ρυοπιδέων Κύθνου
Στάµη Τσικοπούλου – Μαρτίνου

Καλή χρονιά
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Αρχιµηνιά κι αρχιχρονιά
……………………..

Σας φέρνουµε από τα Θερµιά
και απ’ την παλιά σας γειτονιά

ένα µικρό δωράκι
λίγο στρούµπο στο δισάκι

Μαν-Μαν (Μανώλης Μάνεσης), Κάλαντα Συνδέσµου 1963
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Με το έθιµο του στρούµπου ακόµα ζωντανό, ο Σύν-
δεσµος ∆ρυοπιδέων, επισκέπτεται την παραµονή της
Πρωτοχρονιάς του 1963 τα θερµιώτικα σπίτια της

Αθήνας, φέροντας µαζί µε τις ευχές του και θύµησες από τη
ζωή στο νησί. Φαίνεται ότι από πολύ παλιά η αρχή του έτους
σηµαδευόταν γαστριµαργικά, και όχι µόνο, από τον στρούµ-
πο. Tη συνήθεια να παρασκευάζουν οι Θερµιώτες την πα-
ραµονή της Πρωτοχρονιάς στρούµπο καταγράφει πάνω
από έναν αιώνα πριν και ο Αντ. Βάλληνδας στα Κυθνιακά
του, που εκδόθηκαν το 1882, αν και τον αναφέρει ως «τσούµ-
πο».

«Ἀρχιχρονιᾶς καὶ δὴ τὸν ἑσπερινὸν τῶν καλλάνδων πα-
ρασκευάζεται xδιο φαγητὸν διὰ σίτου βεβρασµένον µετὰ µέ-
λιτος ἢ τυρίου, ὁ τσοῦµπος καλούµενος, ±τε τυµπανιζόµενος
(στουµπιζόµενος) πρὸς ἐκλέπισιν».

Άραγε φτιάχνει καµιά νοικοκυρά σήµερα στρούµπο; Ακού-
γεται στο Χωριό την παραµονή της Πρωτοχρονιάς το κοπά-
νισµα του δισακιού µε το σταράκι;

Το έθιµο του στρούµπου περιγράφεται µε γλαφυρότητα από
τον Γιώργο Λαρεντζάκη (Καϊντιέρη) στο άρθρο του που δη-
µοσιεύθηκε το 1996, στο «Φάρο του Μέριχα», για τα Πρω-
τοχρονιάτικα έθιµα. Από το άρθρο αυτό παραθέτουµε το ακό-
λουθο απόσπασµα.

* * *

«… Παραµονή πρωτοχρονιάς, λοιπόν, και οι νοικοκυρές του
χωριού, µαζί µε όλες τις άλλες γιορτινές ετοιµασίες, πρέπει
να βράσουν το στρούµπο, σιτάρι δηλαδή της δικής τους σο-
διάς, που θα το προετοιµάσουν και θα το βράσουν µε ειδι-
κό τρόπο.

Από την προηγούµενη µέρα οι νοικοκυρές έχουν βγάλει
µέσα από τ’ αµπάρι ή το κουρούπι µεστό µιάδι (στάρι), καλ-
λιεργηµένο και συλλεγµένο από τα σώχωρα χωράφια τους.
Το στάρι, αφού το πλύνουν καλά, θα το βράσουν στη συνέ-
χεια λίγο, ίσα-ίσα για να αποχωριστεί ο λεπτός φλοιός από
τον καρπό.

Στη συνέχεια το στάρι θα στραγγιστεί και θα απλωθεί επι-
µεληµένα στον ήλιο για να στεγνώσει, πάνω σε άσπρα σεν-
τόνια. Κάθε τόσο η νοικοκυρά θα ανασαλεύει το στάρι φέρ-
νοντας το κάτω πάνω, ώστε να στεγνώσει καλά. Αφού στε-
γνώσει το στάρι, θα το βάλουν µέσα σε καθαρό άσπρο τσου-
βάλι, δένοντας το λαιµό του µ’ έναν κλώνο (σπάγγο) και θα
το αφήσουν στο µπαραστάθι της πόρτας για να κοπανιστεί στη
συνέχεια.

Οι νέοι του χωριού, παρέες-παρέες θα βγουν παραµονή σερ-
γιάνι στα σοκάκια του χωριού, µε τον κόπανο στο χέρι, για
να κοπανήσουν τους στρούµπους. Άρχιζε έτσι ένα ατέλειωτο
αλισβερίσι, που έδινε στο χωριό γιορτινό χρώµα και εύθυ-
µη διάθεση. Καθώς οι νέοι περνούσαν τις γειτονιές, πείρα-

ζαν τις νοικοκυρές και τις νιές, ρωτώντας τις: Να σου τον κο-
πανήσουµε (το στρούµπο); Εσένα σού τον κοπανήσανε ή να
σου τον κοπανήσουµε εµείς; Εκείνες απαντούσανε: Εµένα µού
τον κοπάνησε άλλος ή εµένα δεν µου τον καπανήσανε, ελάτε
να µου τον κοπανήσετε εσείς. Έτσι, µέσα από τη διαδικασία
γινόταν καλαµπούρι, δηµιουργούταν κέφι, χαρά. Το πράγ-
µα, βέβαια, έπαιρνε ευρύτερες διαστάσεις καθώς οι νέοι έµ-
παιναν στις αυλές των αγαπηµένων τους και µαζί µε το κο-
πάνισµα του στρούµπου παιζόταν και το παιχνίδι του έρω-
τα και της αγάπης.

Καθώς οι κοπανίδες ανεβοκατέβαιναν και χτυπούσαν το
στρούµπο, το χωριό αντιλαλούσε παντού τους απόηχους, λες
και κάποιος αόρατος µαέστρος συγχρόνιζε τα τύµπανα µιας
αρχέγονης µυστηριακής τυµπανοκρουσίας.

Στη συνέχεια το κοπανισµένο στάρι απλωνόταν ξανά σε
άσπρο σεντόνι και οι νοικοκυρές, µε τα άσπρα µαντίλια στο
κεφάλι, έπαιρναν το στάρι µε τις χούφτες τους και το λίχνι-
ζαν, για να αποµακρυνθεί ο αποκολληµένος φλοιός του και
να αποµείνει ο καθαρός καρπός του σταριού.

Τώρα πια ο στρούµπος ήταν έτοιµος για βράσιµο. Τον έβα-
ζαν σε µεγάλα καζάνια και τον έβραζαν στη θράκα µε χον-
τρά κούτσουρα. Μια µεγάλη κουτάλα τάραζε κατά διαστήµατα
το στρούµπο µέχρι να χυλώσει. Για να του δώσουν µάλιστα
ιδιαίτερη νοστιµιά, πολλές πατριώτισσες πρόσθεταν στο
στρούµπο κι ένα κοµµάτι λούντζα, παστό δηλαδή χοιρινό κρέ-
ας απ’ τη µπρουνιά.

Σαν τέλειωνε το βράσιµο, ο στρούµπος σερβιριζότανε µέσα
σε πήλινες σκουτέλες και προσφερότανε όχι µόνο στα µέλη
της οικογένειας, αλλά και στους επισκέπτες, στους φίλους,
στους γειτόνους, στους συγγενείς. Έτσι ο στρούµπος έπαιρ-
νε µια κοινωνική διάσταση και γέµιζε όχι µόνο το στερηµέ-
νο στοµάχι, αλλά πληµµύριζε και τη ψυχή µε αγάπη και αγαλ-
λίαση, χρονιάρες µέρες. Ο στρούµπος τρωγότανε άλλοτε σκέ-
τος, πολλές φορές όµως νοστίµιζε περισσότερο προσθέτον-
τας ζάχαρη ή ακόµα και φρέσκο γάλα.

Οι παλιότεροι λένε ότι το βράσιµο του στρούµπου ήταν ένα
είδος κόλλυβου, µνηµόσυνου, στον παλιό χρόνο που φεύ-
γει –που πεθαίνει– για να καλωσορίσουν την καινούργια χρο-
νιά µε προσδοκίες και νέες ελπίδες.

Τη δεκαετία του ’80 υπήρχε ακόµα το έθιµο… ∆υστυχώς
όµως, καθώς σβήνει εκείνη η αγνή και λατρεµένη γενιά των
µεγάλων, χάνονται αργά-γοργά και τα παραδοσιακά µας έθι-
µα, υιοθετώντας ανούσια και χλιαρά ξενόφερτα ήθη και έθι-
µα. Τι κρίµα!

Ας προσπαθήσουµε, τουλάχιστον εµείς, οι νεότεροι, να τα
διατηρήσουµε στη µνήµη µας, στη θύµησή µας και στην ψυχή
µας».

Καλή χρονιά λοιπόν… και µε στρούµπο, έστω και αν αυ-
τός φτιάχτηκε για τις ανάγκες… της φωτογράφησης.
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Î·È B·ÙÈÛÙÔ‡

† TA A°IA £EOºANIA ¶ÔÏ˘Â‡ÎÙÔ˘ Ì¿ÚÙ., E˘ÛÙÚ·Ù›Ô˘ ÔÛ. † °ÚËÁÔÚ›Ô˘ N‡ÛÛË˜, ¢ÔÌÂÙÈ·ÓÔ‡,
M·ÚÎÈ·ÓÔ‡

† META TA ºøTA, £ÂÔ‰ÔÛ›Ô˘,
AÁ·›Ô˘ ÔÛ.

¶·‡ÏÔ˘, Iˆ¿ÓÓÔ˘ K·Ï˘‚›ÙÔ˘,
¶·ÓÛÔÊ›Ô˘

¶ÚÔÛÎ‡ÓËÛÈ˜ ·Ï‡ÛÂˆ˜ AÔÛÙfiÏÔ˘
¶¤ÙÚÔ˘

† AÓÙˆÓ›Ô˘ MÂÁ¿ÏÔ˘, AÓÙˆÓ›Ô˘
BÂÚ., °ÂˆÚÁ›Ô˘ ÓÂÔÌ¿ÚÙ.

† IB’ §OYKA (10 ÏÂÚÒÓ),
Aı·Ó·Û›Ô˘ Î·È K˘Ú›ÏÏÔ˘

TÈÌÔı¤Ô˘ ·ÔÛÙ., AÓ·ÛÙ. ¶¤ÚÛÔ˘,
IˆÛ‹Ê

KÏ‹ÌÂÓÙÔ˜ AÁÎ‡Ú·˜, ¢ÈÔÓ˘Û›Ô˘ ÂÓ
OÏ‡Ìˆ

•¤ÓË˜ ÔÛ., B·‚‡Ï· ÈÂÚÔÌ¿ÚÙ.,
º›ÏˆÓÔ˜ ÔÛ.

† IE §OYKA (Z·Î¯·›Ô˘), °ÚËÁÔÚ›Ô˘
£ÂÔÏfiÁÔ˘, A˘ÍÂÓÙ›Ô˘

† AÓ·ÎÔÌÈ‰‹ ÏÂÈ„¿ÓˆÓ IÁÓ·Ù›Ô˘
£ÂÔÊfiÚÔ˘

† TˆÓ TÚÈÒÓ IÂÚ·Ú¯ÒÓ (EÔÚÙ‹ ÙË˜
·È‰Â›·˜)

K‡ÚÔ˘ Î·È Iˆ¿ÓÓÔ˘ AÓ·ÚÁ., HÏ›·
AÚ‰Ô‡ÓË

T·ÙÈ·Ó‹˜ Ì¿ÚÙ., E˘ı·Û›·˜, MÂÚÙ›Ô˘ EÚÌ‡ÏÔ˘ Î·È ™ÙÚ·ÙÔÓ›ÎÔ˘, M·Í›ÌÔ˘
K·˘ÛÔÎ·Ï.

AÁÓ‹˜ Ì¿ÚÙ., TˆÓ ÂÓ ™ÈÓ¿ & P·˚ıÒ
¶·Ù¤ÚˆÓ

† M¿ÚÎÔ˘ E˘ÁÂÓÈÎÔ‡,
M·Î·Ú›Ô˘ AÈÁ˘Ù., M·Î·Ú›Ô˘ AÏÂÍ.

† E˘ı˘Ì›Ô˘ ÙÔ˘ MÂÁ¿ÏÔ˘, Z·¯·Ú›Ô˘,
E˘ÛÂ‚›Ô˘

M·Í›ÌÔ˘ ÔÌÔÏÔÁËÙÔ‡, AÁÓ‹˜,
NÂÔÊ‡ÙÔ˘, AÎ‡Ï·

•ÂÓÔÊÒÓÙÔ˜ ÔÛ. Î·È Û˘ÓÔ‰Â›·˜ ·˘ÙÔ‡ † AÓ·ÎÔÌÈ‰‹ ÏÂÈ„¿ÓˆÓ Iˆ¿ÓÓÔ˘
XÚ˘ÛÔÛÙfiÌÔ˘

EÊÚ·›Ì ÙÔ˘ ™‡ÚÔ˘, ¶·ÏÏ·‰›Ô˘,
X¿ÚÈÙÔ˜ Ì·ÚÙ.

∆ευτέρα Tρίτη Τετάρτη Πέµπτη Παρασκευή Σάββατο Κυριακή

Σηµειώσεις

ΙΑΝΟΥΑΡΙΟΣ 2009
Η ∆ρυοπίδα στα χιόνια
(φωτ.: Γιώργος Ιωάν. Φιλιππαίος)

Στρούµπος
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Φ Ε Β Ρ Ο Υ Α Ρ Ι Ο Σ

Ε Π Ο Χ Ι Κ Ο ∆ Ι Α Ι Τ Ο Λ Ο Γ Ι Ο Τ Ω Ν ∆ Ρ Υ Ο Π Ι ∆ Ε Ω Ν

Τον Φεβρουάριο ανοίγει το Τριώδιο και αρχίζουν οι Αποκριές (οι τρεις εβδοµάδες πριν από την περίοδο της νηστείας
της Μεγάλης Σαρακοστής. Tην πρώτη εβδοµάδα τη λένε προφανή, τη δεύτερη κρεατινή και την τρίτη και τελευταία
τυρινή – ή τυροφάγου). Τα παλιά τα χρόνια τις Αποκριές στα Θερµιά έσφαζαν και έτρωγαν ’ρίφια και έφτιαχναν κά-

ποια χαρακτηριστικά φαγητά την κρεατινή εβδοµάδα, την Τσικνοπέµπτη και την Κυριακή, τσικνιάζαν ή τσιχνιάζαν (τσικνί-
ζαν) το νταβά. Ο νταβάς ήταν ένα πήλινο σκεύος σαν ταψί, αρκετά βαθύ µε δύο χερούλια (αυτιά), που χωρούσε ένα µικρό
’ρίφι ολόκληρο.

Νταβάς
«Την κρεατσινή Κυριακή σφάζουµε ένα ‘ρίφι καλό, το βάζουµε

στο φούρνο. Κόβουµε τα ποδάρια του, το λαιµό του, βγάζουµε
το συκώτι, και το κουφάρι το κάνουµε νταβά. Βάζουµε ρύζι, στα-
φίδες, ντοµάτα και το γεµόζουµε µέσα. Το γεµόζουµε και παίρ-
νουµε µια βελόνα µε σπάο και το ράβουµε. Το πάµε στο φούρ-
νο και ψήνεται. Μετά µαζευούµαστε γονείς, αδέλφια, παιδιά σ’
ένα σπίτι ή στου πατέρα ή στου πεθερού ή στου παιδιού. Μα-
ζευούµαστε, τρώµε, πίνουµε, παίρνουµε κάϊντα και γλεντούµε».

(Περιγραφή του νταβά από Θερµιώτισσα όπως έχει κατα-
γραφεί από τον φιλόλογο Μιχάλη Χίο).

Τη συνήθεια να µαζεύονται τα σαββατοκύριακα των Απο-
κριών δύο-τρεις συγγενικές οικογένειες και ν’ αποκριώνουν
εν ευθυµία καταγράφει και ο Αντ. Βάλληνδας στα Κυθνια-
κά. Ορισµένες νοικοκυρές προσθέτανε στη γέµιση του ντα-
βά ψιλοκοµµένο και καβουρντισµένο κρεµµύδι καθώς και διά-
φορα µυρωδικά Αντί για νταβά κάποιες νοικοκυρές έφτια-
χναν κατσίκι κοκκινιστό µε ρύζι ή κατσίκι στο φούρνο µε πα-
τάτες. Την τυρινή εβδοµάδα έτρωγαν πολλά γαλακτερά (ρυ-
ζόγαλο, ζούπες, µάτσι, αραντό, σφουγγάτα και µακαρόνια του
µπακάλη χοντρά µε αλµυρό θερµιώτικο τυρί) και καθόλου κρέ-
ας. O Αντ. Βάλληνδας αναφέρει: «Της δε τυρινής κυριακής
το αποµεσήµερον ποµπεύεται ο Λαζάνης είδωλον αχύρινον,
περί ου λέγεται ότι ήλθε να πάρη τα λαζάνια (µακαρόνια)».
Το έθιµο αυτό διατηρείται στις µέρες µας στη Χώρα.

Η τυρινή είναι η εβδοµάδα που µεσολαβεί µεταξύ της κρε-
ατινής και της Μεγάλης Σαρακοστής που αρχίζει την Καθα-
ρά ∆ευτέρα. Αυτό το χρονικό διάστηµα, µε την κατανάλωση
γαλακτερών, είναι αναγκαίο για τη σταδιακή προσαρµογή του
διαιτολογίου στις ανάγκες της µεγάλης νηστείας της Σαρα-
κοστής.

Ζούπες
Με αλεύρι, νερό και λίγο αλάτι έφτιαχναν ζύµη και µε το

καλαµοκάνι την άνοιγαν σε µεγάλα λεπτά φύλλα. Το κάθε
φύλλο το δίπλωναν πολλές φορές και, κρατώντας το µε το
ένα χέρι, το ’κοβαν σε λουρίδες πλάτους όσο ένα δάκτυλο.
Τις άφηναν στο πλαστήρι να στεγνώσουν για λίγο και τις έβρα-
ζαν σε νερό. Τις σερβίριζαν σε µια κούπα µε το ζουµί τους
κι έριχναν από πάνω τριµµένο παλιό τυρί.

Μάτσι
Το µάτσι το έφτιαχναν όπως και τις ζούπες, µόνο που έκο-

βαν λεπτότερες τις λουρίδες και τις έβραζαν στο γάλα. Το σερ-
βίριζαν σε µια κούπα µαζί µε το γάλα και το ’τρωγαν σκέτο
ή µε λίγη ζάχαρη και πασπαλισµένο µε κανέλα.

Αραντό
Σε µια λεκάνη έβαζαν αλεύρι και έριχναν νερό. Με τα χέ-

ρια το ’τριβαν ώστε να γίνουν σβωλαράκια, µικρά σαν τα σπυ-
ριά του σιταριού, που τα ’βραζαν στο νερό ή στο γάλα και τα
’τρωγαν µε ζάχαρη.

Αραντό έφτιαχναν ακόµα διαλύοντας αλεύρι µέσα σε
γάλα που το ’βραζαν προσθέτοντας λίγη ζάχαρη µέχρι να χυ-
λώσει. Το σερβίριζαν σε κούπες και όταν έπηζε έβαζαν από
πάνω λίγη κανέλα.

Σήµερα το αλεύρι έχει αντικατασταθεί από το σιµιγδάλι.
Αραντό έφτιαχναν και την Γαλατοπέµπτη, 40 ηµέρες µετά

την Κυριακή του Πάσχα, της Αναλήψεως.
O φιλόλογος Χρίστος ∆άλκος παραθέτει τις ακόλουθες πλη-

ροφορίες για το µάτσι και το αραντό.
«Ἡ λέξη µάτσι (ὡς ἐπί τό πλεῖστον µέ τήν ἔννοια «σπιτι-

κές χυλοπίττες») ἀπαντᾷ ὑπό διάφορους τύπους καί παρα-
πλήσιες σηµασίες σέ διάφορες περιοχές: µάτσης ὁ, Μῆλος,
µάτση ἡ, Σέριφος, µάτσα ἡ, Ἤπειρος, µάτσιν τό, Χίος, µάτσι
Ἀντίπαρος, Εὔβοια, Θράκη, Ἰκαρία, Ἴος, Ἰωνία (Βουρλά, Τσε-
σµές), Καστελλόρριζο, Κύθνος, Πελοπόννησος, Ρόδος, Σίκινος,
Σκῦρος, Σύµη, Σῦρος, Χίος, µάτσ’ Ἁλόννησος, Ἤπειρος, Θεσ-
σαλία, Λέσβος, Μακεδονία, Σάµος…

Τό θερµιώτικο ἀρραντό, καταχωρισµένο στό λῆµµα ραντό
τό, τοῦ Ἀρχείου τοῦ Κέντρου Ἐρεύνης Νεοελληνικῶν ∆ια-
λέκτων καί Ἰδιωµάτων –ΙΛΝΕ τῆς Ἀκαδηµίας Ἀθηνῶν– πε-
ριγράφεται ἀπό τόν Φαίδωνα Κουκουλέ (χφ. 371, σ. 451)
µέ αὐτόν τόν τρόπο: “ἀρραdό (τό)· εἶδος φαγητοῦ, ¬περ πα-
ρασκευάζεται ὡς ἑξῆς: θέτεις ἀλεύρι ἐντὸς κούππας καὶ χύ-
νεις λίγο νερὸ καὶ τὸ τρίβεις ὥστε τὸ ἀλεύρι νὰ κάµῃ θρόµ-
βους· αὐτὸ τὸ µεῖγµα τὸ ρίπτεις ἔπειτα ἐντὸς ζέοντος ὕδατος
ἤ καὶ γάλακτος ἐντὸς χύτρας εὑρισκοµένου”.

Ὀρθά ἡ περί ἧς ὁ λόγος λέξη ἔχει καταχωρισθῆ στό λῆµµα
“ραντό τό”, γιατί ἡ σχέση της µέ τό θέµα τοῦ ρήµατος ραν-
τίζω, ρεντίζω κ.λπ. εἶναι προφανής: “Ἐν Σερίφῳ τὸ ἀραdό γί-
νεται ἐξ ἀλεύρου, ¬περ ραντιζόµενον δι’ ὕδατος συνέρχεται
εἰς βώλους· τούτους βράζουν µετ’ ἐλαίου. Ὁµοίως ἐν Πάρῳ,
Ἰκαρίᾳ”.

Ἐξ ἄλλου ἡ λέξη ἐµφανίζεται καί ὑπό τήν µορφή ἀραdιστό
(= τραχανᾶς) Ἴος, ριτ’στό (= *ρεντιστό: «ἀλεύρ’ σκέτου, βρα-
σµένου µέσα σί νιρό») Σάµος, ραντό (= τροφή ἐξ ἐλαίου καί
ἀλεύρου ἤ ἐκ γάλακτος καί ἀλεύρου) Τῆνος, ἀραντός Ἰωνία
(Τσεσµές), ἀραντές ὁ, Σκῦρος κ.λπ., ἐνῷ ὁ θερµιώτικος τύ-
πος ἀραντό κάνει τήν ἐµφάνισή του καί στήν Βιθυνία
(Κίο), Ἰωνία (Βουρλά), Κίµωλο, Μῆλο, Μύκονο, Σέριφο, Σί-
κινο, Σίφνο, Σχινοῦσα, Φολέγανδρο κ.ἀ.
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† IZ’ MAT£AIOY (X·Ó·Ó·›·˜)
TÚ‡ÊˆÓÔ˜, ¶ÂÚ¤ÙÔ˘·˜

AÁ¿ıË˜ Ì¿ÚÙ., ¶ÔÏ˘Â‡ÎÙÔ˘
KˆÓ/ÏÂˆ˜, £ÂÔ‰ÔÛ›Ô˘ ÔÛ.

† H Y¶A¶ANTH I. XPI™TOY,
IÔÚ‰¿ÓÔ˘

IÛÈ‰ÒÚÔ˘ ¶ËÏÔ˘ÛÈÒÙÔ˘, Iˆ¿ÓÓÔ˘
ÔÛ., A‚Ú·Ì›Ô˘ ÈÂÚÔÌ¿ÚÙ.

™˘ÌÂÒÓ £ÂÔ‰fi¯Ô˘, ÕÓÓË˜ ÚÔÊ. † ºˆÙ›Ô˘ KˆÓ/ÏÂˆ˜, BÔ˘ÎfiÏÔ˘
ÂÈÛÎ. ™Ì‡ÚÓË˜

¶·ÚıÂÓ›Ô˘ §·Ì„¿ÎÔ˘, §Ô˘Î¿ ÙÔ˘
ÂÓ ™ÙÂÈÚ›ˆ

† TE§øNOY-ºAPI™AIOY,
£ÂÔ‰ÒÚÔ˘ ™ÙÚ·Ù., Z·¯·Ú›Ô˘ ÚÔÊ.

MÂÏÂÙ›Ô˘ AÓÙÈÔ¯Â›·˜, AÓÙˆÓ›Ô˘
KˆÓ/ÏÂˆ˜, XÚ‹ÛÙÔ˘ ÓÂÔÌ¿ÚÙ.

AÎ‡Ï·, ¶ÚÈÛÎ›ÏÏË˜ ·ÔÛÙ.,
M·ÚÙÈÓÈ·ÓÔ‡ ÔÛ.

A˘ÍÂÓÙ›Ô˘, A‚Ú·¿Ì, M¿ÚˆÓÔ˜ ÔÛ. † TOY A™øTOY,
OÓËÛ›ÌÔ˘ ·ÔÛÙ., E˘ÛÂ‚›Ô˘ ÔÛ.,
M·˝ˆÚÔ˜ Ì¿ÚÙ.

† ºÈÏÔı¤Ë˜ AıËÓ·›·˜, AÚ¯›Ô˘,
ºÈÏ‹ÌÔÓÔ˜, AÊ›·˜

§¤ÔÓÙÔ˜, AÁ¿ıˆÓÔ˜ PÒÌË˜,
BËÛÛ·Ú›ˆÓÔ˜ ÔÛ.

† æ˘¯ÔÛ¿‚‚·ÙÔÓ, TÈÌÔı¤Ô˘ ÔÛ.,
E˘ÛÙ·ı›Ô˘ AÓÙÈÔ¯Â›·˜

† A¶OKPEøN,
TˆÓ ÂÓ ÙÔÈ˜ E˘ÁÂÓ›Ô˘ Ì·ÚÙ.

ºˆÙÂÈÓ‹˜ ÈÛ·ÔÛÙ., ¶ÔÚÊ˘Ú›Ô˘
°¿˙Ë˜, £ÂÔÎÏ‹ÙÔ˘ Ì¿ÚÙ.

¶ÚÔÎÔ›Ô˘ ¢ÂÎ·ÔÏ›ÙÔ˘, ™ÙÂÊ¿ÓÔ˘
ÁËÚÔÎfiÌÔ˘

† TˆÓ ÂÓ ·ÛÎ‹ÛÂÈ Ï·Ì„¿ÓÙˆÓ,
B·ÛÈÏÂ›Ô˘ ÔÌÔÏ., K·ÛÛÈ·ÓÔ‡

NÈÎËÊfiÚÔ˘ Ì¿ÚÙ., M·ÚÎ¤ÏÏÔ˘
ÂÈÛÎ., ¶·ÁÎÚ·Ù›Ô˘ ÂÈÛÎ.

† X·Ú·Ï¿ÌÔ˘˜ ÈÂÚÔÌ¿ÚÙ., Z‹ÓˆÓÔ˜
Ù·¯˘‰ÚfiÌÔ˘

† BÏ·Û›Ô˘ ÈÂÚÔÌ¿ÚÙ., £ÂÔ‰ÒÚ·˜
‚·ÛÈÏ.

ºÏ·‚È·ÓÔ‡ ÂÈÛÎ. KˆÓ/ÏÂˆ˜,
¶·ÌÊ›ÏÔ˘ Ì¿ÚÙ.

£ÂÔ‰ÒÚÔ˘ T‹ÚˆÓÔ˜, M·ÚÈ¿ÌÓË˜
ÈÛ·ÔÛÙ., £ÂÔ‰ÒÚÔ˘ M˘Ù.

§¤ÔÓÙÔ˜ ÂÈÛÎ. PÒÌË˜, AÁ·ËÙÔ‡,
™ÈÓ¿Ô˘ ÔÌÔÏ.

† ¶ÔÏ˘Î¿ÚÔ˘ ™Ì‡ÚÓË˜ ÈÂÚÔÌ¿ÚÙ.,
¶ÚÔÙÂÚ›Ô˘ ÈÂÚÔÌ¿ÚÙ.

† A’&B’ Â‡ÚÂÛÈ˜ ÎÂÊ·Ï‹˜
ÙÔ˘ ¶ÚÔ‰ÚfiÌÔ˘

T·Ú·Û›Ô˘ KˆÓ/ÏÂˆ˜, PËÁ›ÓÔ˘ ÂÈÛÎ.
™ÎÔ¤ÏÔ˘

∆ευτέρα Tρίτη Τετάρτη Πέµπτη Παρασκευή Σάββατο Κυριακή

Σηµειώσεις

ΦΕΒΡΟΥΑΡΙΟΣ 2009
Οι Λεύκες µετά τη βροχή
(φωτ.: Γιώργος Ιωάν. Φιλιππαίος)

Μάτσι
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Ε Π Ο Χ Ι Κ Ο ∆ Ι Α Ι Τ Ο Λ Ο Γ Ι Ο Τ Ω Ν ∆ Ρ Υ Ο Π Ι ∆ Ε Ω Ν

Τα παλιά τα χρόνια, οι Θερµιώτες τηρούσαν τις νηστείες µε µεγάλη αυστηρότητα, ιδιαίτερα εκείνη της Μεγάλης Σαρα-
κοστής. Αν κανένα παιδί τύχαινε να φάει στα φανερά ψωµί µε τυρί ή κρέας (κανα κοµµάτι λούντζα) τ’ άλλα παιδιά το
φώναζαν περιπαικτικά «σαρακοφάη». Στις νηστείες τρώγανε πολύ συχνά όσπρια (ρεβίθια, φασολάδα, φάβα, φασού-

λια) και λαδερά ανάλογα µε τα λαχανικά που ήταν διαθέσιµα την εποχή της νηστείας, λαδοζούµι και πατάτες τηγανητές ή για-
χνί. Την Τετάρτη και την Παρασκευή, που νήστευαν ακόµα και το λάδι, έφτιαχναν συχνά ντοµατόσουπα ή ταχινόσουπα (δια-
λύουµε λίγο ταχίνι ή ντοµάτα πελτέ σε νερό και όταν βράσει προσθέτουµε ρύζι ή πάστα). Το ταχίνι το έτρωγαν και αλειµµέ-
νο στο ψωµί. Έτρωγαν ταραµά, έφτιαχναν ταραµοκεφτέδες και, για γλυκό, σούγλι και χαλβά του µπακάλη.

Παπάρα
Η παπάρα αποτελούσε τη βάση του πρωινού κυρίως κατά

τις νηστείες. Σε µια κούπα βάζουµε νερό, λίγο λάδι, αλάτι και
βουτάµε το ψωµί. Προαιρετικά µπορούµε να προσθέσουµε
και λίγο ξίδι.

Πίτα - λάδι
Ήταν το πιο πρόχειρο φαΐ κυρίως των παιδιών, που εύκολα

µπορούσαν να το ετοιµάζουν και µόνα τους και να το τρώ-
νε παίζοντας ή πηγαίνοντας για δουλειές στην εξοχή. Κόβουµε
µια µεγάλη φέτα ψωµί, ρίχνουµε πάνω της λάδι, προσθέτουµε
αλατοπίπερο και είναι έτοιµη.

Λαδοζούµι
Καβουρντίζουµε ένα ψιλοκοµµένο κρεµµύδι, ρίχνουµε

νερό, αλάτι, πιπέρι και µόλις πάρει µια βράση ρίχνουµε το
ρύζι. Όταν βράσει το ρύζι το σερβίρουµε µαζί µε το ζουµί του,
προσθέτοντας κοµµάτια ψωµιού και προαιρετικά λίγο ξίδι.
Όταν δεν είναι νηστεία, µπορούµε να προσθέσουµε από πάνω
λίγο παλιό τυρί, τρίµµα.

Κολόπι
Τα Σάββατα της µεγάλης Σαρακοστής µαζί µε το ψωµί έφτια-

χναν και κολόπι (νηστήσιµη σπανακόπιτα). Ψιλοκόβουµε σπα-
νάκι, ρίχνουµε λίγο αλάτι και το στύβουµε µε τα χέρια. Προ-
σθέτουµε ψιλοκοµµένα κρεµµυδάκια, άνηθο, πιπέρι, λίγο λάδι
και λίγο ρύζι για να απορροφήσει τα υγρά που θα βγάλουν
τα χορταρικά καθώς θα ψήνονται και τ’ ανακατεύουµε. Με
αλεύρι, νερό, αλάτι και λάδι ζυµώνουµε ζυµάρι και ανοίγουµε
ένα χοντρό µικρό φυλλαράκι. Πάνω του βάζουµε λίγη από
τη γέµιση και αφού το κλείσουµε καλά το ψήνουµε στο φούρ-
νο. Κολόπι έφτιαχναν όλο το χειµώνα, όταν είχαν σπανάκι. Συ-
χνά εκτός από σπανάκι ψιλόκοβαν και φέσκουλα (σέσκουλα).

Σπανακοκεφτέδες
Ψιλοκόβουµε σπανάκι, κρεµµυδάκια και άνηθο. Προσθέ-

τουµε αλάτι, πιπέρι, λίγο αλεύρι και λίγο νερό και φτιάχνουµε
ένα χυλό. Σε καυτό λάδι ρίχνουµε κουταλιές κουταλιές από
το χυλό και τις τηγανίζουµε.

Τσιµπητά
Το πιο χαρακτηριστικό βρώσιµο αυτοφυές χόρτο των Θερ-

µιών και ίσως το πιο νόστιµο είναι τα τσιµπητά, που δεν εί-
ναι άλλα από τις βρούβες, που για να τις κόψουµε, τις κο-
ρυφολογούµε «τσιµπώντας τες» µε το χέρι. Βράζουµε τα τσιµ-
πιτά σε µπόλικο νερό, αφού τα πλύνουµε, και τα τρώµε συ-
νήθως µε λάδι χωρίς λεµόνι.

Σούγλι
Το σούγλι είναι µια γλυκιά κρέµα σαν το αραντό, µόνο που

δεν έχει γάλα, γι’ αυτό και είναι νηστήσιµο. ∆ιαλύουµε καλά
µερικές κουταλιές αλεύρι µέσα σε νερό και προσθέτουµε τη ζά-
χαρη. Το βάζουµε στη φωτιά και τ’ ανακατεύουµε µέχρι να βρά-
σει και να πήξει. Το σερβίρουµε πασπαλισµένο µε κανέλα.

Την 25η Μαρτίου και την Κυριακή των Βαΐων το έθιµο θέ-
λει να σπάει η νηστεία και να τρώµε ψάρι. Το πιο συνηθι-
σµένο έδεσµα είναι ο µπακαλιάρος τηγανητός µε σκορδαλιά
αλλά και µε σπανάκι, που είναι άφθονο αυτή την εποχή.

Μπακαλιάρος µε σπανάκι
Τσιγαρίζουµε ένα ψιλοκοµµένο κρεµµύδι και προσθέτου-

µε το σπανάκι να τσιγαριστεί κι αυτό. Ρίχνουµε τον πελτέ δια-
λυµένο σε λίγο νερό, άνηθο και τ’ αφήνουµε να πάρουν µια
βράση. Προσθέτουµε και τα κοµµάτια του ξαρµυρισµένου µπα-
καλιάρου. Αφήνουµε το φαγητό να βράσει σε σιγανή φωτιά,
µέχρι να πιει όλο το ζουµί του και να µείνει µόνο µε το λάδι
του. Το φαγητό αυτό το µαγείρευαν παλιότερα και την Τυ-
ρινή Κυριακή των Αποκριών, που δεν έτρωγαν κρέας.

Μπακαλιάρος πλακί µε σπανάκι και σταφίδες
Κόβουµε το σπανάκι, ψιλοκόβουµε κρεµµυδάκια και µπό-

λικο άνηθο και τ’ ανακατεύουµε. Σ’ ένα καζάνι βάζουµε µια
στρώση από χορταρικά, κι’ από πάνω µια στρώση µε κοµ-
µάτια ξαρµυρισµένου µπακαλιάρου. Επαναλαµβάνουµε τις
στρώσεις αυτές ρίχνοντας ενδιάµεσα και σταφίδες. Από πάνω
ρίχνουµε τις ντοµάτες (ή τον πελτέ διαλυµένο σε νερό), λάδι,
αλάτι, πιπέρι και βάζουµε το καζάνι στη φωτιά. ∆εν ανακα-
τεύουµε καθόλου αλλά κατά διαστήµατα κουνάµε το καζά-
νι, για να µην κολλήσει.

Παλιότερα τα κουκιά, ξερά ή χλωρά, τα µαγείρευαν συχνά.
Χλωρά κουκιά γιαχνί έτρωγαν για πρώτη φορά τη Μεγάλη
Πέµπτη. Τα µαγείρευαν όµως και µε σπανάκι.

Κουκιά χλωρά γιαχνί µε σπανάκι
Τσιγαρίζουµε ένα ψιλοκοµµένο κρεµµύδι και προσθέτου-

µε το σπανάκι, τα κουκιά, µπόλικο άνηθο, αλάτι, πιπέρι και
τα φέρνουµε µια βόλτα. Μπορούµε να προσθέσουµε και κα-
µιά πατάτα. Αν είναι περίοδος νηστείας προσθέτουµε ντοµάτα
και τ’ αφήνουµε να ψηθούν.

Κουκιά χλωρά µε σπανάκι φρικασέ
Αν δεν είναι περίοδος νηστείας δεν βάζουµε ντοµάτα αλλά

αφού ψηθεί το φαγητό, τ’ αυγοκόβουµε προσθέτοντας και λε-
µόνι.
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Πάσχα! Η µεγαλύτερη γιορτή της Ορθοδοξίας. Ανασταίνεται ο Χριστός και µαζί του όλη η φύση. Η αυστηρή νηστεία
της µεγάλης Σαρακοστής φτάνει στο τέλος της και γι’ αυτό η µετάβαση στο νέο διαιτολόγιο πρέπει να είναι βαθµιαία
και προσεκτική. «Όλη τη Μεγάλη βδοµάδα µαζεύουµε το τυρί να το κάνουµε πίττες. Το µεγάλο Σάββατο θα ζυµώσουµε το

τυρί, θα σπάσουµε κάµποσα αυγά, θα βάλουµε λίη κανέλα και άνηθο και θα ζυµώσουµε τη ζύµη, θ’ ανοίξουµε φύλλα, θα πάρουµε
ένα κουτάλι να τσε γεµώσουµε τυρί… Γίνεται και γωνιακό. Αυτό είναι παλαιό. Η τσιµπιτή είναι, όπως τσε κάνουµε τώρα. Η τσιµ-
πιτή είναι στρογγυλή και τη τσιµπάς γύρω-γύρω και γυρίζει πάνω… Μετά θα τσε πάµε στο φούρνο, να τσε ψήσουµε, θα τσε γυρί-
σουµε σπίτι και θα τσε βάλουµε στη τάβλα. Την ώρα που θα σηµάνει η εκκλησιά, τα µεσάνυκτα, θα δέσουµε µεσ’ σε µια πετσέτα
λίες πίττες, λία αυγά, λίο τυρί παλιό. Την ώρα που θα αναστήσει ο παππάς, θα πιάσουµε µια µπουκιά παλιό τυρί, να µη µας πιά-
σει η Λαµπρή». Με τυρί άρχιζε η Μεγάλη Σαρακοστή και µε τυρί τελείωνε! «Το µεγάλο Σάββατο την ώρα που θα σηµάνει η καµ-
πάνα, σφάζουµε τ’ αρνί…» (Περιγραφή από Θερµιώτισσα όπως έχεικαταγραφεί από τον φιλόλογο Μιχάλη Χίο). Tα παλιότε-
ρα χρόνια τις πίτες τις έφτιαχναν µόνο το Μεγάλο Σάββατο και µοσχοβολούσε όλο το χωριό. Σήµερα πίτες φτιάχνονται όλο
το χρόνο.

Πίτες του Πάσχα
Για τη γέµιση θα χρειαστούµε: 1 κιλό φρέσκο στραγγισµένο

τυρί, 3 αυγά χτυπηµένα, 1,5 ποτήρι ζάχαρη, ψιλοκοµµένο άνη-
θο, κανέλα και µια κουταλιά της σούπας αλεύρι. Σε µια λε-
κάνη ανακατεύουµε καλά όλα τα υλικά µαζί.

Για τη ζύµη θα χρειαστούµε 1 κιλό αλεύρι, ½ κιλό γάλα,
2 αυγά και 1 κουταλιά της σούπας λάδι. Τρίβουµε το αλεύ-
ρι µε το λάδι, ρίχνουµε µια πρέζα αλάτι, τ’ αυγά χτυπηµένα
µε το γάλα και ζυµώνουµε. Ανοίγουµε µικρά φύλλα και βά-
ζουµε πάνω τους λίγη γέµιση. Ανασηκώνουµε τις άκρες του
φύλλου και κατά διαστήµατα τις τσιµπάµε, ώστε να «κλείσει»
το φύλλο και να µη χυθεί η γέµιση.

Εκτός από τις γλυκές πίτες έφτιαχναν και πίτες µε κρεµ-
µυδόφυλλο, τις «κουκουλόπιτες».

Μαγιοκουλούρα
Με το ζυµάρι που περίσσευε από τις πίτες έφτιαχναν µια

κουλούρα παχιά και µεγάλη σαν ένα στεφάνι του Μάη, που
την ψαλίδιζαν από πάνω, κάνοντας διάφορα σχέδια, σαν φο-
λίδες (λέπια). Έπλαθαν δυο χοντρά κορδόνια από ζυµάρι και
µε αυτά σχηµάτιζαν πάνω από την κουλούρα ένα σταυρό. Στο
κέντρο στερέωναν ένα κόκκινο αυγό. Αφού την έψηναν, την
άφηναν να ξεραθεί για να την φάνε τον Μάη. Eπειδή ήταν
µπαγιάτικη έλεγαν «να την φας για να µη σε γκανίσουν οι
γαδάροι», δηλαδή να µη σε πιάσει η τεµπελιά και σε κοροϊ-
δεύουν τα γαϊδούρια, γιατί το θέρος που ξεκινά το Μάη δεν
σηκώνει τεµπελιά!

Πουλαράκια µε το κόκκινο αυγό
Με το ζυµάρι που περίσσευε από τις πίτες έφτιαχναν ακό-

µη και πουλαράκια για τα παιδιά. Τα ’πλαθαν στο σχήµα µιας
µικρής φρατζόλας και στερέωναν πάνω τους ένα κόκκινο αυγό,
µε δυο κορδόνια από ζυµάρι σε σχήµα σταυρού, και τα ’ψη-
ναν στο φούρνο. (Πουλαρό λέγεται αυτό που έχει µακρόστενο
σχήµα).

Αρνί στο φούρνο µε πατάτες
Το αποµεσήµερο του Μ. Σαββάτου έβαζαν στο φούρνο να

ψηθεί ένα µέρος από τ’ αρνί µε πατάτες, για να το φάνε µετά
την Ανάσταση. Το ταψί µε το ψητό το ’παιρναν από τον φούρ-
νο µετά το Χριστός Ανέστη.

Αρνί σύγλινο
Το αρνί που περίσσευε από το Πάσχα, για να το διατηρή-

σουν, το έκαναν σύγλινο και το είχαν και το έτρωγαν όλη την
εβδοµάδα. Αυτό το σύγλινο ήταν νοστιµότερο από το αντίστοιχο
χοιρινό.

Έκοβαν το αρνί κοµµάτια και το έβαζαν σε µια κατσαρόλα
να βράσει σε σιγανή φωτιά µέσα στο δικό του το λίπος (τη
γλίνα). Αφού έµενε µόνο µε το λίπος του, το άφηναν και κέ-
ρωνε (κρύωνε το λίπος και έπηζε οπότε γινόταν σαν κερί).
Το αρνί το σύγλινο το ’τρωγαν κρύο ή τηγανητό µε αυγά ή
το ’καναν κοκκινιστό (γιαχνί) µε πατάτες ή µε µακαρόνια ή
µε ρύζι.

Την Παρασκευή µετά το Πάσχα, της Χρυσοπής (της Χρυ-
σοπηγής) που είναι το τοπικό πανηγύρι της ∆ρυοπίδας, πή-
γαιναν στην Κανάλα παίρνοντας µαζί τους αρνί σύγλινο που
το τηγάνιζαν µ’ αυγά στην κουζίνα των κελιών της Κανάλας
και µοσχοβολούσε όλος ο τόπος.

Αρνί σύγλινο γιαχνί µε πατάτες
Τσιγαρίζουµε ένα ψιλοκοµµένο κρεµµύδι, το κρέας και τις

πατάτες κοµµένες σε κοµµάτια. Προσθέτουµε τις ντοµάτες (ή
πελτέ αραιωµένο σε νερό ένα ποτήρι νερό), αλάτι και πιπέ-
ρι και τ’ αφήνουµε να βράσουν.

Τίποτε δεν πήγαινε χαµένο από το αρνί. Tα συκωτάκια τα
’καναν τηγανητά. Τις κοιλιές και τα ποδαράκια τα ’βραζαν και
τα έκαναν σούπα (πατσάς) που τον έτρωγαν είτε µε σκορ-
δοστούµπι (σκόρδο κοπανισµένο, στουµπισµένο µε ξίδι) είτε
µε αυγολέµονο. Τ’ άντερα (τ’ αντερούλια) τα γυρίζανε τα µέσα
έξω µ’ ένα στρογγυλό και λεπτό ξυλαράκι (ή µ’ ένα κλαρά-
κι αλυγαριάς). Τα πλένανε καλά και τα «χτύπαγαν» σε µια
τσανάκα µε λεµόνι και αλάτι για να ξεµυρίσουν και ν’ ασπρί-
σουν. Στη συνέχεια τα ’κοβαν κοµµατάκια και τα τηγάνιζαν
για λίγο, σε καυτό λάδι. Τα ’τρωγαν σκέτα ή έριχναν και αυγά
χτυπηµένα και τα ’καναν οµελέτα. Μερικές νοικοκυρές
πριν τα µαγειρέψουν τα νερόβραζαν για να µαλακώσουν.

Α Π Ρ Ι Λ Ι Ο Σ
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† AÎ¿ıÈÛÙÔ˜ ⁄ÌÓÔ˜, IˆÛ‹Ê
YÌÓÔÁÚ¿ÊÔ˘, NÈÎ‹Ù· ÔÌÔÏ.

°ÂˆÚÁ›Ô˘ ÂÓ M·ÏÂÒ, ¶Ï¿ÙˆÓÔ˜
™ÙÔ˘‰›ÙÔ˘, ZˆÛÈÌ¿

† E’ NH™TEIøN (M·Ú›·˜ AÈÁ˘Ù.),
KÏ·˘‰›Ô˘, ¢ÈÔ‰ÒÚÔ˘

E˘„˘¯›Ô˘ Ì¿ÚÙ., B·‰›ÌÔ˘ ÈÂÚÔÌ¿ÚÙ.E˘Ù˘¯›Ô˘ KˆÓ/ÏÂˆ˜, ¶Ï·ÙˆÓ›‰Ô˜ ÔÛ. HÚˆ‰›ˆÓÔ˜, AÁ¿‚Ô˘ ·ÔÛÙ.,
KÂÏÂÛÙ›ÓÔ˘ PÒÌË˜

K·ÏÏÈÔ›Ô˘ & AÎ˘Ï›ÓË˜ Ì·ÚÙ.,
°ÂˆÚÁ›Ô˘ ÂÈÛÎ. M˘ÙÈÏ.

°ÚËÁÔÚ›Ô˘ E’ KˆÓ/ÏÂˆ˜, TÂÚÂÓÙ›Ô˘,
AÊÚÈÎ·ÓÔ‡, ¶ÔÌË›Ô˘

† §·˙¿ÚÔ˘, AÓÙ›· ¶ÂÚÁ¿ÌÔ˘,
TÚ˘Ê·›ÓË˜

† BA´øN, B·ÛÈÏÂ›Ô˘ ÂÈÛÎ.,
AÓıÔ‡ÛË˜ ÔÛ., ¶·Ú›Ô˘

† M. ¶∂ª¶∆∏,
O M˘ÛÙÈÎfi˜ ¢Â›ÓÔ˜

† M. ¶∞ƒ∞™∫∂À∏,
T· ÕÁÈ· ¶¿ıË

† M. ™∞µµ∞∆√¡,
H ÂÈ˜ Õ‰Ô˘ Î¿ıÔ‰Ô˜ ÙÔ˘ XÚÈÛÙÔ‡

† TO A°ION ¶A™XA,
H AÓ¿ÛÙ·ÛÈ˜ ÙÔ˘ XÚÈÛÙÔ‡

† °ÂˆÚÁ›Ô˘ ÙÚÔ·ÈÔÊfiÚÔ˘,
ÌÂÁ·ÏÔÌ¿ÚÙ.

† ZˆÔ‰. ¶ËÁ‹˜, EÏÈÛ¿‚ÂÙ
ı·˘Ì·ÙÔ˘ÚÁÔ‡, ™¿‚‚· ÛÙÚ.

† M¿ÚÎÔ˘ Â˘·ÁÁÂÏ., N›ÎË˜ Ì¿ÚÙ. † TOY £øMA, B·ÛÈÏ¤ˆ˜ ÈÂÚÔÌ¿ÚÙ.,
°Ï·Ê‡Ú·˜ Ì¿ÚÙ.

† I·ÎÒ‚Ô˘ ˘ÈÔ‡ ZÂ‚Â‰·›Ô˘,
¢ÔÓ¿ÙÔ˘ ÂÈÛÎ., AÚÁ˘Ú‹˜ ÓÂÔÌ¿ÚÙ.

† M. ¢∂À∆∂ƒ∞,
IˆÛ‹Ê ÙÔ˘ ¶·ÁÎ¿ÏÔ˘

† M. Tƒπ∆∏,
TˆÓ ¢¤Î· ¶·Úı¤ÓˆÓ

† M. T∂∆∞ƒ∆∏,
TË˜ ·ÏÂÈ„¿ÛË˜ ÙÔÓ K‡ÚÈÔÓ Ì‡Úˆ

†¢Â˘Ù¤Ú· ¢È·Î·ÈÓËÛ›ÌÔ˘, Z·Î¯·›Ô˘
·ÔÛÙ.

AÏÂÍ¿Ó‰Ú·˜ Ì¿ÚÙ., AÓ·ÛÙ·Û›Ô˘
™ÈÓ·˝ÙÔ˘, I·ÓÔ˘·Ú›Ô˘ Ì¿ÚÙ.

N·ı·Ó·‹Ï ·ÔÛÙ., £ÂÔ‰ÒÚÔ˘
™˘ÎÂÒÙÔ˘

™˘ÌÂÒÓ IÂÚÔÛÔÏ‡ÌˆÓ, ¢ËÌËÙÚ›Ô˘
ÓÂÔÌ¿ÚÙ.

TˆÓ ÂÓ K˘˙›Îˆ 9 Ì·ÚÙ., £ÂfiÁÓÈ‰Ô˜
Î·È ÙˆÓ Û˘Ó ·˘ÙÒ

I¿ÛˆÓÔ˜ Î·È ™ˆÛÈ¿ÙÚÔ˘ ·ÔÛÙ.,
KÂÚÎ‡Ú·˜ Ì¿ÚÙ.

∆ευτέρα Tρίτη Τετάρτη Πέµπτη Παρασκευή Σάββατο Κυριακή

Σηµειώσεις

ΑΠΡΙΛΙΟΣ 2009
Μεγάλη Παρασκευή στο Χωριό
(φωτ.: ∆ηµήτρης Εµ. Βιτάλης)

Πίτες του Πάσχα
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Μ Α Ϊ Ο Σ

Ε Π Ο Χ Ι Κ Ο ∆ Ι Α Ι Τ Ο Λ Ο Γ Ι Ο Τ Ω Ν ∆ Ρ Υ Ο Π Ι ∆ Ε Ω Ν

Ο Γιώργος Μπουρίτης στο πολύ ενδιαφέρον άρθρο του για
το τυρί που δηµοσιεύθηκε στα Θερµιώτικα Νέα, τον Ιούνιο
του 2007, γράφει:

«Η φήµη του θερµιώτικου τυριού, για όσους έχουν την ευ-
καιρία να το δοκιµάσουν, είναι αναµφισβήτητη. Ιδιαίτερα το
τυρί που φτιάχνουν οι Θερµιώτες την άνοιξη, του σαραντά-
µερου όπως το αποκαλούν, αποκαλύπτει όλη τη νοστιµιά και
τα ξεχωριστά αρώµατα που το χαρακτηρίζουν και του δίνουν
την µοναδική ταυτότητα, γνωστή από τα αρχαία χρόνια… Τα
ιδιαίτερα χαρακτηριστικά του τα οφείλει στον τρόπο παρα-
σκευής του και κυρίως στην τροφή που καταναλώνουν τα αι-
γοπρόβατα της Κύθνου… O τρόπος παρασκευής αλλά και το
όνοµα του έµειναν αµετάβλητα από την αρχαιότητα έως τις
ηµέρες µας, “Κύθνιος Τυρός” τότε και “Θερµιώτικο Τυρί”
τώρα. Ουσιαστικά η ονοµασία του προέρχεται από το όνοµα
του νησιού που παράγεται, Κύθνος ή Θερµιά ανάλογα τη χρο-
νική περίοδο και όχι από κάποιο άλλο χαρακτηριστικό του
(π.χ. τουλουµοτύρι, φέτα, µανούρι)… Με ενδιαφέρουσες λε-
πτοµέρειες περιγράφεται από τον Βάλληνδα (1882) ο τρό-
πος µε τον οποίο παρασκεύαζαν το τυρί οι σύγχρονοί του Κύ-
θνιοι. Χλωρό και άβραστο, όπως είναι, το αφήνουν να απο-
κτήσει µια υπόξινη γεύση και το αλατίζουν σε πήλινα πιθά-
ρια, όπου το τοποθετούν πολύ καλά πιεζόµενο και το ανα-
στρέφουν τακτικά, µέχρι να στραγγίσει ο ορός (ο τυρόαλας).
Αναφέρει µεταξύ άλλων ότι έχουν γίνει πολλές φορές σχό-
λια για την ποιότητα και την αξία του “Κύθνιου Τυρού”, που
θεωρούνταν εκλεκτό και ακριβό προϊόν από αρχαίους συγ-
γραφείς, όπως είναι ο Αριστοτέλης, ο ∆ιογένης ο Λαέρτιος,
ο Στέφανος ο Βυζάντιος, ο Πολυδεύκης, ο Πλίνιος και άλ-
λοι. Ο Πλίνιος ήταν εκείνος ο οποίος απέδωσε τη διατήρη-
ση για µεγάλο χρονικό διάστηµα της λευκότητας και της νο-
στιµότατης γεύσης του “Κύθνιου Τυρού” όχι µόνο στο ότι δια-
τηρεί όλο το βούτυρό του, αλλά και στην τροφή των αιγο-
προβάτων που προήρχετο από του φυοµένου στην Κύθνο κυ-
τίσου, του άλλως καλουµένου αρνοφλύου (αγριοτριφυλλίου κα-
τάτινα πιθανολογίαν)…»

* * *

Τα εδέσµατα που είχαν ως βάση το τυρί είναι πολλά, το τυ-
ροζούµι, το τυρογάλι, το πιταρό, οι πασχαλινές πίτες, οι κου-
κουλόπιτες, τα ταραχτά, τα σφουγγάτα.

Τυροζούµι - Τυρογάλι
Το τυροζούµι το ’τρωγαν τους µήνες που δεν είχαν γάλα

(Νοέµβριο-∆εκέµβριο και λίγο το Γενάρη). Σε µια κούπα βά-
ζουµε ζεστό νερό, τυρί ψηµένο της µπρουνιάς και κοµµάτια
ψωµί και το τυροζούµι είναι έτοιµο.

Το τυρογάλι το ’τρωγαν το καλοκαίρι. ∆ιέφερε από το τυ-
ροζούµι µόνο στο ότι χρησιµοποιούσαν κρύο νερό αντί για ζε-
στό.

Πιταρό
Φτιάχνουµε ζυµάρι για ψωµί (µε νερό, αλεύρι και πιτιά),

µε το καλαµοκάνι το ανοίγουµε ένα φύλλο και βάζουµε πάνω
του παλιό (ψηµένο) τυρί. Κλείνουµε καλά το ζυµάρι πιέζοντας
τις άκρες και το ψήνουµε.

Παλιότερα, το Σάββατο που οι νοικοκυρές έφτιαχναν το
ψωµί, κρατούσαν συνήθως λίγο ζυµάρι και έφτιαχναν το πι-
ταρό.

Κουκουλόπιτες
Εκτός από τις γλυκές πίτες έκαναν και αλµυρές. Σ’ αυτές

αντί για ζάχαρη και κανέλα έβαζαν ψιλοκοµµένο κρεµµυδό-
φυλλο. Οι κουκουλόπιτες ήταν µεγαλύτερες από τις πίτες της
Λαµπρής και είχαν σχήµα τετράγωνο. Λέγονταν έτσι επειδή
γύριζαν προς τα πάνω τη ζύµη και σκέπαζαν (κουκούλωναν)
το τυρί.

Σφουγγάτα
Σε µια λεκάνη βάζουµε ένα κιλό φρέσκο ανάλατο τυρί, 4-

5 αυγά, µια κουταλιά της σούπας αλεύρι, αλάτι, πιπέρι και
τα ανακατεύουµε καλά. Τα πλάθουµε µπαλάκια, τα αλευ-
ρώνουµε και τα τηγανίζουµε σε καυτό λάδι.

Το µυστικό για να γίνουν τραγανά τα σφουγγάτα και να µην
χάσουν κατά το τηγάνισµα το σχήµα τους (να µην απλώσουν)
βρίσκεται στο τυρί, που δεν πρέπει να έχει πολύ τυρόγαλα.
Γι’ αυτό, πριν το χρησιµοποιήσουµε, το βάζουµε να στραγ-
γίσει σ’ ένα σουρωτήρι. Αν παρ’ όλα αυτά, όταν το ζυµώνουµε,
δούµε να γίνεται µια υδαρής µάζα, δεν βάζουµε το ασπράδι
από το τελευταίο αυγό. Παλιότερα τα σφουγγάτα τα ’τρωγαν
µόνο τις Απόκριες και στις γιορτές, που είχαν άφθονο τυρί.

Το τυρί αποτελούσε το βασικότερο ίσως στοιχείο στη διατροφή του Θερµιώτη. Η αγροτική οικονοµία ήταν, µέχρι πριν
µερικές δεκαετίες, έτσι οργανωµένη ώστε και το πιο φτωχό νοικοκυριό να έχει στη διάθεσή του κάποια ποσότητα τυ-
ριού που µπορούσε να καταναλωθεί κατά τη διάρκεια όλου του χρόνου. Τα γευστικά του χαρακτηριστικά δεν ήταν εν-

τελώς σταθερά, καθώς για τη διατήρησή του έπρεπε να αλατισθεί και να κλειστεί στις µπρουνιές (πήλινα αλειφωτά κιούπια)
στη δροσερή και ασβεστωµένη αποθήκη του σπιτιού, τον µαγαζέ. Μαζί µε το κρίθινο ψωµί αποτελούσαν σταθερό είδος δια-
τροφής για όλο το χρόνο µε εξαίρεση τις περιόδους των νηστειών. Το τυρί συνόδευε µέχρι το τέλος της δεκαετίας του ’60 και
τους Θερµιώτες που έβρισκαν απασχόληση ως εποχικοί εργάτες στα κεραµοποιεία του Λεκανοπεδίου. Ακόµα και σήµερα στα
περισσότερα σπίτια των Θερµιωτών της Αθήνας πάντα υπάρχει κάποια µικρή ποσότητα τυριού από το νησί. Γι’ αυτό δεν εί-
ναι τυχαίο που οι Θερµιώτες αποκαλούνται «Τυρογαλάδες».
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IÂÚÂÌ›Ô˘ ÚÔÊ., E˘ı˘Ì›Ô˘ ÔÛÈÔÌ¿ÚÙ.
(EÚÁ·Ù. ÂÔÚÙ‹)

† AÓ·ÎÔÌÈ‰‹ ÏÂÈ„¿ÓˆÓ M. Aı·Ó·Û›Ô˘ † TøN MYPOºOPøN,
TÈÌÔı¤Ô˘, M·‡Ú·˜, ¶¤ÙÚÔ˘ ÕÚÁÔ˘˜

TÔ˘ EÓ O˘Ú·ÓÒ º·Ó¤ÓÙÔ˜ TÈÌ›Ô˘
™Ù·˘ÚÔ‡, AÎ·Î›Ô˘ Ì¿ÚÙ.

¶ÂÏ·Á›·˜ Ì¿ÚÙ., IÏ·Ú›Ô˘ ı·˘Ì·Ù. IÒ‚ ÔÏ˘¿ıÏÔ˘, ™ÂÚ·ÊÂ›Ì ÔÛ. ÙÔ˘
ÂÓ ¢ÔÌ‚Ô‡˜

† EÈÚ‹ÓË˜ ÌÂÁ·ÏÔÌ., E˘ı˘Ì›Ô˘ ÂÈÛÎ.
M·‰‡ÙÔ˘

† Iˆ¿ÓÓÔ˘ £ÂÔÏfiÁÔ˘, AÚÛÂÓ›Ô˘
MÂÁ¿ÏÔ˘

† HÛ·˝Ô˘ ÚÔÊ., XÚÈÛÙÔÊfiÚÔ˘
Ì¿ÚÙ., NÈÎÔÏ¿Ô˘ ÂÓ BÔ˘Ó¤ÓÔÈ˜

† ¶APA§YTOY,
™›ÌˆÓÔ˜ ZËÏˆÙÔ‡, §·˘ÚÂÓÙ›Ô˘ ÔÛ.

£ÂÚ¿ÔÓÙÔ˜ ÈÂÚÔÌ¿ÚÙ., IÛÈ‰ÒÚÔ˘
ÂÓ X›ˆ, §ÂÔÓÙ›Ô˘ IÂÚÔÛ.

¶·¯ˆÌ›Ô˘ MÂÁ¿ÏÔ˘, A¯ÈÏÏÂ›Ô˘
·Ú¯ÈÂ. §·Ú›ÛË˜

£ÂÔ‰ÒÚÔ˘ HÁÈ·ÛÌ¤ÓÔ˘,
BËÛÛ·Ú›ˆÓÔ˜, °ÂˆÚÁ›Ô˘ ÔÌÔÏ.

† ™AMAPEITI¢O™,
AÓ‰ÚÔÓ›ÎÔ˘ & IÔ˘Ó›·˜ ·ÔÛÙ.

† KˆÓÛÙ·ÓÙ›ÓÔ˘ & EÏ¤ÓË˜ ÈÛ·ÔÛÙ. ¶·‡ÏÔ˘, ¢ËÌËÙÚ›Ô˘ ÓÂÔÌ¿ÚÙ.
TÚÈfiÏ., B·ÛÈÏ›ÛÎÔ˘

MÈ¯·‹Ï ™˘Ó¿‰ˆÓ, ™˘ÓÂÛ›Ô˘ ÂÈÛÎ.
K‡ÚÔ˘

† TOY TYº§OY,
™˘ÌÂÒÓ ™Ù˘Ï›ÙÔ˘, £ÂÔ‰ÒÚÔ˘ M˘ÙÈÏ.

† ¶ATEPøN A’ OÈÎÔ˘Ì. ™˘Ófi‰Ô˘,
EÚÌÂ›Ô˘ Ì¿ÚÙ.

† ANA§HæEø™, E˘Ù˘¯Ô‡˜
MÂÏÈÙÈÓ‹˜, EÏÈÎˆÓ›‰Ô˜ Ì¿ÚÙ.

£ÂÔ‰ÔÛ›·˜ Ì¿ÚÙ., £ÂÔ‰ÔÛ›·˜
·ÚıÂÓÔÌ¿ÚÙ.

IÛ··Î›Ô˘ ËÁÔ˘Ì. ¢·ÏÌ¿ÙˆÓ,
B·ÚÏ·¿Ì ÔÛ.

MˆÎ›Ô˘ ÈÂÚÔÌ¿ÚÙ., K˘Ú›ÏÏÔ˘ &
MÂıÔ‰›Ô˘ ÈÛ·ÔÛÙ.

EÈÊ·Ó›Ô˘ K‡ÚÔ˘, °ÂÚÌ·ÓÔ‡
KˆÓ/ÏÂˆ˜

† MÂÛÔÂÓÙËÎÔÛÙ‹˜, °Ï˘ÎÂÚ›·˜
Ì¿ÚÙ., ™ÂÚÁ›Ô˘, ¶·˘ÛÈÎ¿ÎÔ˘

¶¤ÙÚÔ˘, ¢ÈÔÓ˘Û›Ô˘, ¶·˘Ï›ÓÔ˘,
IÔ˘Ï›·˜ Ì·ÚÙ.

¶·ÙÚÈÎ›Ô˘ ¶ÚÔ‡ÛÛË˜, AÎ·Î›Ô˘,
MÂÓ¿Ó‰ÚÔ˘ Ì·ÚÙ.

£·ÏÏÂÏ·›Ô˘ Ì¿ÚÙ., AÓ·ÎÔÌÈ‰‹ ÏÂÈ„.
NÈÎÔÏ¿Ô˘ M‡ÚˆÓ

† °’ Â‡ÚÂÛÈ˜ ÙÈÌ›·˜ ÎÂÊ·Ï‹˜
¶ÚÔ‰ÚfiÌÔ˘

K¿ÚÔ˘ & AÏÊ·›Ô˘ ·ÔÛÙ.,
AÏÂÍ¿Ó‰ÚÔ˘ ÓÂÔÌ¿ÚÙ.

† Afi‰ÔÛÈ˜ ¶¿Û¯·, Iˆ¿ÓÓÔ˘ PÒÛÔ˘,
EÏÏ·‰›Ô˘ ÈÂÚÔÌ¿ÚÙ.
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ΜΑΪΟΣ 2009
Σοκάκι στη ∆ρυοπίδα
(φωτ.: Νίκος Ρέρρας)

Σφουγγάτα
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To κελί (αγροικία) ήταν φτιαγµένο ώστε να εξυπηρετεί τις βασικές ανάγκες των αγροτών όταν βρισκόντουσαν στην εξο-
χή. Περιστασιακά το χρησιµοποιούσαν όλο το χρόνο. Όµως, από τα µέσα του Μάη µέχρι τέλος του Αυγούστου, αρχές
του Σεπτέµβρη, όπου γινόταν ο θερισµός του κριθαριού, το αλώνισµα, το αλίχνισµα, το σάκιασµα, το µάζεµα των σύ-

κων, ο τρύγος και οι άλλες αγροτικές εργασίες, η οικογένεια έµενε σχεδόν µόνιµα στο κελί. Στο χωριό πήγαιναν κυρίως οι
γυναίκες, την Παρασκευή το βράδυ, για να πιάσουν προζύµι µε το οποίο έφτιαχναν το πρωί του Σαββάτου το ψωµί της εβδο-
µάδας, ενώ τα παιδιά πηγαινοερχόντουσαν στο χωριό πρωί-µεσηµέρι για το σχολείο.

Ι Ο Υ Ν Ι Ο Σ

Ε Π Ο Χ Ι Κ Ο ∆ Ι Α Ι Τ Ο Λ Ο Γ Ι Ο Τ Ω Ν ∆ Ρ Υ Ο Π Ι ∆ Ε Ω Ν

Ο χώρος του κελιού ήταν συνήθως πολύ µικρός και η ζωή
ιδιαίτερα επίπονη κατά το θέρος, που κρατούσε ένα µ’ ενά-
µιση µήνα, καθώς η συγκοµιδή έπρεπε να ολοκληρωθεί σύν-
τοµα για να µην αφυδατωθεί ο καρπός. Στο διάστηµα αυτό
φωτιά για µαγείρεµα, που γινόταν µε ξύλα (θυµάρια και ξε-
ρές αλιγαριές), άναβε µόνο το βράδυ. Ο χρόνος λίγος και η
κούραση περισσή, γι’ αυτό και το φαΐ έπρεπε να γίνει στα γρή-
γορα και εξυπηρετούσε τις βασικές ανάγκες διατροφής. Κατά
τη διάρκεια της ηµέρας το βασικό φαγητό ήταν γαλόξινο (γάλα
και ξινό) πάντα µε ψωµί και σαρδέλες ή σαβριδάκια παστά
(τα λεγόµενα και χαψιά) ή µπακαλιάρο µε λαδόξιδο, ενώ το
βράδυ που άναβε η φωτιά κυριαρχούσαν τα τηγανητά. Πα-
τάτες τηγανητές και κάπου-κάπου και γιαχνί (φαγητό που το
θεωρούσαν βραδινό πολυτελείας, επειδή ήταν µαγειρευτό),
κανένα αυγό τηγανητό, κολοκύθια τηγανητά µ’ αυγά και τυρί,
και ταραχτά. Το διαιτολόγιο εµπλουτιζόταν πότε-πότε και µε
µικρές ποσότητες κρέατος και ψαριών.

Το διαιτολόγιο του θέρους είχε περίπου ως εξής:
Πρωί-πρωί έτρωγαν ψωµί, τυρί και σκόρδο(µπούκωµα).

Κατά τις 10-11 έτρωγαν γάλα µε ψωµί και κανένα παστό (δά-
κωµα). Κατά τις 2-3 έτρωγαν για µεσηµεριανό ξινό µε ψωµί
(γιόµα). Το βράδυ (δείπνο) έτρωγαν κυρίως τηγανητά.

[Κατά το θέρος, λόγω της µεγάλης εφίδρωσης ο οργανι-
σµός έχανε πολύ νερό και αλάτι. Για να αναπληρώσουν τα
δύο αυτά συστατικά έτρωγαν αλµυρά και έπιναν πολύ νερό.
Έτρωγαν ακόµη και σκόρδο. Σήµερα γνωρίζουµε ότι το σκόρ-
δο κατεβάζει την πίεση που προκαλεί η παρατεταµένη έκθεση
στον ήλιο.]

Μαγειρευτό φαγητό µπορούσαν οι νοικοκυρές να ετοιµά-
ζουν µόνο όταν κατά τη διάρκεια του καλοκαιριού, τις σχό-
λες και τις γιορτές, πήγαινε η οικογένεια για λίγο στο χωριό.

Στο θέρος είχαν πάντα µαζί τους κι ένα µπουκάλι λαδόξι-
δο (µισό-µισό). Με λαδόξιδο έτρωγαν τα σαβριδάκι, τα κοµ-
µάτια του µπακαλιάρου που έβγαζαν «γδέρνοντας το τσαρούχι»,
αφού πρώτα τα ξέπλεναν για να φύγει το πολύ αλάτι και τις
νερόβραστες πατάτες.

Ξινό
Το ξινό µοιάζει µε γιαούρτι και προκύπτει από το πήξιµο

του φρέσκου γάλατος αν προσθέσουµε σ’ αυτό πυτιά. Η όξι-
νη γεύση του εντείνεται όσο παραµένει µέσα στον τυρόγα-
λα. Όταν το ξινό σουρωθεί έγκαιρα, γίνεται τυρί.

Πατάτες νερόβραστες µε µπακαλιάρο
Νεροβράζουµε τις πατάτες, τις ξεφλουδίζουµε, τις κόβου-

µε φέτες και τις βάζουµε στη σκουτέλα. Προσθέτουµε τον ξαρ-
µυρισµένο µπακαλιάρο, αφού τον έχουµε κάνει κοµµατάκια,
το λαδόξιδο και τ’ ανακατεύουµε όλα µαζί.

Ταραχτά
Σ’ ένα τηγάνι βάζουµε φρέσκο τυρί. Επειδή καθώς ζε-

σταίνεται το τυρί βγάζει τυρόγαλα, προσθέτουµε λίγο-λίγο το
αλεύρι για να δέσει. Στη συνέχεια ρίχνουµε τ’ αυγά χτυπη-
µένα, αλάτι, πιπέρι και τα ταράζουµε µέχρι να ψηθούν. Τα τα-
ραχτά ήταν νόστιµα επειδή στα παλιά τηγάνια «έπιαναν» λίγο
από κάτω και έκαναν µια ξεροψηµένη κρούστα.

Ταραχτά µε ντοµάτα
Τρίβουµε στον τρίφτη τις ντοµάτες, τις βάζουµε στο τηγά-

νι και τις αφήνουµε να ψηθούν. Όταν πιούν όλο το ζουµί τους,
ρίχνουµε το λάδι. Χτυπάµε τα αυγά και τα ρίχνουµε και αυτά
στο τηγάνι. Προσθέτουµε και παλιό ψηµένο τυρί και τ’ ανα-
κατεύουµε όλα µαζί. Τα αφήνουµε να ψηθούν, ταράζοντάς τα
συχνά.

Κολοκύθια τηγανητά µε αυγά και τυρί
Τηγανίζουµε πολλά κολοκύθια κοµµένα σε ροδέλες. Ρί-

χνουµε στο τηγάνι τα αυγά αφού τα ταράξουµε, παλιό ψηµένο
τυρί τρίµµα, και τ’ ανακατεύουµε όλα µαζί. Τ’ αφήνουµε να
ψηθούν ταράζοντάς τα συχνά.

Πατάτες και κολοκύθια τηγανητά µε αυγά
Ψιλοκόβουµε τις πατάτες και τα κολοκύθια σε ροδέλες και

τα τηγανίζουµε όλα µαζί. Ταράζουµε τα αυγά και τα ρίχνου-
µε και αυτά στο τηγάνι. Προσθέτουµε παλιό ψηµένο τυρί και
τ’ ανακατεύουµε όλα µαζί. Τ’ αφήνουµε να ψηθούν ταράζοντάς
τα συχνά. Αν θέλουµε µπορούµε να τηγανίσουµε ξεχωριστά
τα κολοκύθια και στο τέλος να τα αναµείξουµε µε τις τηγα-
νισµένες πατάτες.

Πατάτες τηγανητές µε ντοµάτα
Τηγανίζουµε πατάτες και στο τέλος προσθέτουµε στο τηγάνι

ντοµάτα πελτέ λειωµένη σε λίγο νερό. Αφήνουµε τις πατά-
τες να βράσουν για λίγο µέσα στη σάλτσα. Μπορούµε ακό-
µα να φτιάξουµε χωριστά µια σάλτσα ντοµάτας και αφού σερ-
βίρουµε τις πατάτες στην πιατέλα να τις περιχύσουµε µε τη
σάλτσα.

Ο Μάης µήνας και ο Iούνιος είναι η εποχή της ωοτοκίας
των µελανουριών, γι’ αυτό και συγκεντρώνονται στα αυλά-
κια, όπου και τα ψαρεύουν. Την εποχή εκείνη τα µελανού-
ρια ήταν άφθονα και φτηνά. Οι ψαράδες τα ’φερναν συνή-
θως στο Χωριό ή στη Χώρα για να τα πουλήσουν ή τ’ αν-
τάλλασσαν στ’ αυλάκια που τα ’πιαναν µε γαλακτοκοµικά προ-
ϊόντα (γάλα, τυρί, ξινό) µε τους αγρότες που ζούσαν στα κον-
τινά κελιά. Τα µελανούρια τα ’καναν συνήθως τηγανητά ή τα
’ψηναν σε πήλινες «φουφούδες».
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ΟΙούλιος είναι η καρδιά του καλοκαιριού. Οι βαριές δουλειές του θέρους βαίνουν προς το τέλος τους και οι νοικοκυ-
ρές µπορούν να αφιερώσουν λίγο περισσότερο χρόνο στο µαγείρεµα. Τα λιγοστά λαχανικά που φύτευαν στα περιβό-
λια (ντοµάτες, κολοκύθια, µελιτζάνες, χλωροφάσουλα, κρεµµύδια και σκόρδα) και αυτά που αγοραζόντουσταν από τους

περιβολάρηδες παρείχαν τη δυνατότητα να ετοιµαστεί µια ποικιλία από λαδερά φαγητά: ντοµάτες γεµιστές, µπριάµ, µελιτζά-
νες και πατάτες τουρλού, µελιτζάνες µε το ρύζι, µπάµιες, πατάτες γιαχνί, χλωροφάσουλα (αµπελοφάσουλα ή φασολάκια µε-
λίχλωρα) γιαχνί ή µε λαδόξιδο. Το Μάη και το Θεριστή µάζευαν, όσοι είχαν στα χωράφια τους, και την κάπαρη. Την έπλε-
ναν και την έβαζαν στην άλµη. Την κάπαρη την έβαζαν όλο το καλοκαίρι στη ντοµατοσαλάτα και στις νερόβραστες πατάτες.

Ι Ο Υ Λ Ι Ο Σ

Ε Π Ο Χ Ι Κ Ο ∆ Ι Α Ι Τ Ο Λ Ο Γ Ι Ο Τ Ω Ν ∆ Ρ Υ Ο Π Ι ∆ Ε Ω Ν

Πατάτες γιαχνί
Τσιγαρίζουµε ένα ψιλοκοµµένο κρεµµύδι και τις πατάτες κοµ-

µένες σε κοµµάτια. Προσθέτουµε τις ντοµάτες (φρέσκιες ή
πελτέ αραιωµένο σε νερό) αλάτι, πιπέρι και αφήνουµε το φα-
γητό να βράσει και να µείνει µε το λάδι του. Μπορούµε να προ-
σθέσουµε ένα ξυλαράκι κανέλα ή λίγο ψιλοκοµµένο σέλινο.

Πατατόρυζο
Μαγειρεύουµε τις πατάτες γιαχνί και λίγο πριν βράσουν ρί-

χνουµε µια χούφτα ρύζι.

Mελιτζάνες τηγανητές µε σάλτσα ντοµάτας
Παίρνουµε στρογγυλές µελιτζάνες και τις κόβουµε σε λε-

πτές φέτες. Τις αλατίζουµε και τις αφήνουµε για λίγο να «ιδρώ-
σουν» και να βγάλουν την πικράδα τους. Τις ξεπλένουµε, τις
σκουπίζουµε, τις τηγανίζουµε και τις σερβίρουµε σε µια πια-
τέλα σε στρώσεις. Φτιάχνουµε µια πηχτή σάλτσα ντοµάτας µε
µπόλικο σκόρδο και τις περιχύνουµε. Μπορούµε ακόµη να
προσθέσουµε και τηγανισµένες πατάτες κοµµένες σε στρογ-
γυλές φέτες. Για να φτιάξουµε τη σάλτσα, περνάµε από τον
τρίφτη φρέσκιες ντοµάτες και τις βάζουµε στο τηγάνι µε µπό-
λικο σκόρδο, να ψηθούν σε πολύ σιγανή φωτιά και να πι-
ούν όλο το ζουµί τους. Ρίχνουµε λάδι, αλάτι και πιπέρι και
αφήνουµε τη σάλτσα να δέσει.

Μελιτζάνες µε το ρύζι
Τσιγαρίζουµε ένα ψιλοκοµµένο κρεµµύδι και ρίχνουµε τις

µελιτζάνες, αφού τις έχουµε ξεπικρίσει, να τσιγαριστούν και
αυτές. Στη συνέχεια ρίχνουµε τις ντοµάτες περασµένες από
τον τρίφτη (ή τον πελτέ διαλυµένο σε νερό) και αφού πάρουν
µια βράση ρίχνουµε το ρύζι.

Μελιτζάνες και πατάτες τουρλού
Τσιγαρίζουµε ένα ψιλοκοµµένο κρεµµύδι και ρίχνουµε τις

µελιτζάνες αφού τις έχουµε ξεπικρίσει, να τσιγαριστούν και
αυτές. Ρίχνουµε τις ντοµάτες, αλάτι και πιπέρι. Αφού το φα-
γητό πάρει µια βράση, ρίχνουµε και τις πατάτες.

Τις µελιτζάνες τις έκαναν ακόµα και τουρσί.

Μελιτζάνες τουρσού (τουρσί)
Νερoβράζουµε τις µελιτζάνες, τις σχίζουµε κατά µήκος, προ-

σθέτουµε αλάτι και σκόρδο και τις βάζουµε στο ξίδι. Τρώγονται
σκέτες µε λάδι ή τις χρησιµοποιούµε στη ντοµατοσαλάτα. Μαζί
µε το ψωµί οι νοικοκυρές ζυµώνανε και κουλούρες και τις έκα-
ναν παξιµάδια. Στις κουλούρες έβαζαν στο ζυµάρι λίγο αλά-
τι και λίγο γλυκάνισο. Τις κουλούρες, αφράτες όπως ήτανε,
τις έτριβαν µέσα στο ξινό, στο τυρογάλι, στο γάλα κ.ά.

Πουλαράκια µε τ’ αυγό
Σ’ ένα κοµµάτι ζυµάρι που το ’πλαθαν στο σχήµα µιας µι-

κρής χοντρής φρατζόλας τοποθετούσαν ένα ωµό αυγό και το
στερέωναν µε δυο κορδόνια από ζυµάρι, σε σχήµα σταυρού.
Τα πουλαράκια τα ’ψηναν στο φούρνο µαζί µε τα ψωµιά. Αν
έφτιαχναν µεγαλύτερα, έβαζαν δύο ή και τρία αυγά. Τα που-
λαράκια µε τα ψηµένα αυγά ήταν µια λιχουδιά για τα µικρά
παιδιά, που τα περίµεναν στην εξοχή σαν κάτι ξεχωριστό, να
τα φέρει η µάνα από το χωριό το µεσηµέρι του Σαββάτου. Θα
ήταν µεγάλη παράλειψη να µην αναφέρουµε σ’ αυτό το ηµε-
ρολόγιο τα φαγιά του γάµου. Εδώ τα καταχωρίζουµε στον Ιού-
λιο, αν και όλοι γνωρίζουµε πως γάµοι γίνονταν όλο το χρόνο.

Το φαΐ του γάµου
Τα παλιότερα χρόνια ο γάµος ήταν ένα σηµαντικό γεγονός

για το Χωριό. Όλοι ήταν καλεσµένοι. Για το τραπέζι του γά-
µου, οι πιο στενοί συγγενείς και φίλοι έβαζαν σφαχτά, κα-
τσίκια ή αρνιά. Το φαΐ του γάµου µαγειρευόταν σε µεγάλα
καζάνια. Έβαζαν το κρέας που είχαν κόψει σε κοµµάτια στα
καζάνια του γάµου, να βράσει σε µπόλικο νερό. Λίγο πριν γί-
νει έβγαζαν το κρέας σε λεκάνες. Το ζουµί το έτρωγαν σού-
πα αυγοκοµµένη µε λεµόνια. Σε κάθε πιάτο ένας σερβίριζε
τη σούπα που είχε µπόλικο ζουµί και λίγο ρύζι και ένας άλ-
λος έβαζε µπόλικο πιπέρι.

Το βρασµένο κρέας που «κρατούσε» λίγο, το έκαναν στι-
φάδο. Το ’βαζαν σε καζάνια µε λάδι µε πολλά ολόκληρα κρεµ-
µύδια και σκόρδα, να τσιγαριστεί. Προσθέτανε αλάτι, πιπέ-
ρι, ξύλα κανέλας, µπαχάρια, φύλλα δάφνης, και το έσβηναν
µε κρασί. Έριχναν τη ντοµάτα (πελτέ) και το ανάλογο νερό
και άφηναν το φαγητό να γίνει και να µείνει µε το λάδι του.
Στα πιάτα που µαζεύανε από όλα τα σπίτια, σερβίριζαν ένα
κοµµάτι κρέας µε κρεµµύδια. Αργότερα, αντί για κρεµµύδια
έβαζαν πατάτες, που τις µαγείρευαν χωριστά µε ένα µέρος από
το ζουµί που είχε βράσει το κρέας.

Παστέλι του γάµου
Βάζουµε το µέλι στη φωτιά. Το καθαρίζουµε από τον αφρό

και το δένουµε. Καθαρίζουµε το σουσάµι και το ρίχνουµε στο
µέλι να πάρει µια βράση. Πριν το κατεβάσουµε από τη φω-
τιά το δοκιµάζουµε σε πιάτο. Όταν ξεκολλήσει είναι καλό. Ραν-
τίζουµε ένα σανίδι µε κρασί και απλώνουµε πάνω του το πα-
στέλι. Το ξαναραντίζουµε από πάνω και µε το καλαµοκάνι το
ισιώνουµε ώστε να γίνει παντού ισόπαχο. Όταν κρυώσει, το
κόβουµε κοµµάτια σε σχήµα ρόµβου. Σε κάθε πρέζα (κοµ-
µάτι) µπήγουµε ένα ασπρισµένο αµύγδαλο και αφήνουµε το
παστέλι να στεγνώσει. Τα παλιότερα τα χρόνια το κάθε κοµ-
µάτι το τύλιγαν σε λεµονόφυλλα. Έτσι και το παστέλι αρωµα-
τιζόταν και µπορούσαν να το προσφέρουν χωρίς να κολλάει το
ένα κοµµάτι µε το άλλο. Σήµερα το τυλίγουµε σε σελοφάν.
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K·Ù¿ı. TÈÌ›·˜ EÛı‹ÙÔ˜ £ÂÔÙfiÎÔ˘† KÔÛÌ¿ & ¢·ÌÈ·ÓÔ‡ ÙˆÓ
AÓ·ÚÁ‡ÚˆÓ

AÓ·ÙÔÏ›Ô˘ KˆÓ/ÏÂˆ˜, £ÂÔ‰fiÙË˜
Ì¿ÚÙ., °ÂÚ·Û›ÌÔ˘ K·ÚÂÓ.

AÓ‰Ú¤Ô˘ ÂÈÛÎfiÔ˘ KÚ‹ÙË˜ ÙÔ˘
ÌÂÏˆ‰Ô‡

† ¢’ MAT£AIOY (‰Ô‡ÏÔ˘ ÂÎ·Ù.),
Aı·Ó·Û›Ô˘ ÂÓ Õıˆ

¶·ÁÎÚ·Ù›Ô˘ ÂÈÛÎ., ¢ÈÔÓ˘Û›Ô˘,
MËÙÚÔÊ¿ÓÔ˘˜, MÈ¯·‹Ï ¶·ÎÓ·Ó¿

™ÈÛÒË MÂÁ¿ÏÔ˘, §Ô˘Î›·˜ ·Úı.,
AÛÙ›Ô˘ ÈÂÚÔÌ¿ÚÙ.

¶ÚÔÎÔ›Ô˘ ÌÂÁ·ÏÔÌ¿ÚÙ., £ÂÔÊ›ÏÔ˘
Z›¯ÓË˜, AÓ·ÛÙ·Û›Ô˘ ÓÂÔÌ¿ÚÙ.

† K˘ÚÈ·Î‹˜ ÌÂÁ·ÏÔÌ¿ÚÙ., £ˆÌ¿ ÙÔ˘
ÂÓ M·ÏÂÒ

EÓ NÈÎÔfiÏÂÈ 45 M·ÚÙ‡ÚˆÓ,
°ÚËÁÔÚ›Ô˘ ÂÈÛÎ. ÕÛÛÔ˘

† E˘ÊËÌ›·˜ ÌÂÁ·ÏÔÌ¿ÚÙ., ŸÏÁ·˜
ÈÛ·ÔÛÙ.

† E’ MAT£AIOY (‰·ÈÌÔÓÈ˙ÔÌ¤ÓÔ˘),
¶ÚfiÎÏÔ˘, BÂÚÔÓ›ÎË˜

AıËÓÔÁ¤ÓÔ˘˜ ÈÂÚÔÌ¿ÚÙ., º·‡ÛÙÔ˘
Ì¿ÚÙ., 15.000 Ì¿ÚÙ. ÂÓ ¶ÈÛÈ‰›·

† M·Ú›ÓË˜ ÌÂÁ·ÏÔÌ¿ÚÙ., BÂÚÔÓ›ÎË˜,
™ÂÚ¿ÙÔ˘ Ì·ÚÙ.

AÈÌÈÏÈ·ÓÔ‡, ¶·‡ÏÔ˘, £Â‹˜ Ì¿ÚÙ.,
¶·Ì‚Ò ÔÛ.

† ¶ATEPøN ¢’ OÈÎÔ˘Ì. ™˘Ó.,
M·ÎÚ›ÓË˜ & ¢›Ô˘ ÔÛ.

ºˆÎ¿ ÈÂÚÔÌ¿ÚÙ., IÂ˙ÂÎÈ‹Ï ÚÔÊ.,
¶ÂÏ·Á›·˜ ÔÛ. ÂÓ T‹Óˆ

XÚÈÛÙ›ÓË˜ ÌÂÁ·ÏÔÌ¿ÚÙ., £ÂÔÊ›ÏÔ˘
ÓÂÔÌ¿ÚÙ. ÂÎ Z·Î‡ÓıÔ˘

† KÔ›ÌËÛÈ˜ AÁ›·˜ ÕÓÓË˜, OÏ˘ÌÈ¿‰Ô˜
‰È·Î.

† Z’ MAT£AIOY (2 Ù˘ÊÏÒÓ),
¶·Ú·ÛÎÂ˘‹˜ ÔÛÈÔÌ¿ÚÙ., EÚÌÔÏ¿Ô˘

™›Ï·, AÓ‰ÚÔÓ›ÎÔ˘ ·ÔÛÙ.,
E·ÈÓÂÙÔ‡, KÚ‹ÛÎÂÓÙÔ˜

IˆÛ‹Ê ·fi AÚÈÌ·ı·›·˜, E˘‰ÔÎ›ÌÔ˘
‰ÈÎ·›Ô˘

™‡Ó·ÍÈ˜ ·Ú¯·ÁÁ. °·‚ÚÈ‹Ï, ™ÙÂÊ¿ÓÔ˘
™·‚‚·˝ÙÔ˘

† NÈÎÔ‰‹ÌÔ˘ ÔÛ., AÎ‡Ï· ·ÔÛÙ.,
IˆÛ‹Ê ˘ÌÓÔÁÚ.

KËÚ‡ÎÔ˘ & IÔ˘Ï›ÙÙË˜ ÌËÙÚfi˜ ·˘ÙÔ‡
Ì·ÚÙ‡ÚˆÓ

† ¶ÚÔÊ‹ÙÔ˘ HÏÈÔ‡ £ÂÛ‚›ÙÔ˘ Iˆ¿ÓÓÔ˘ ÔÛ., ™˘ÌÂÒÓ ÙÔ˘ ™·ÏÔ‡,
¶·ÚıÂÓ›Ô˘ ÕÚÙË˜

M·Ú›·˜ M·Á‰·ÏËÓ‹˜, M·ÚÎ¤ÏÏË˜
·ÚıÂÓÔÌ¿ÚÙ.

† ¶·ÓÙÂÏÂ‹ÌÔÓÔ˜ ÌÂÁ·ÏÔÌ¿ÚÙ. ¶ÚÔ¯fiÚÔ˘, NÈÎ¿ÓÔÚÔ˜, T›ÌˆÓÔ˜ &
¶·ÚÌÂÓ¿ ‰È·Î.

K·ÏÏÈÓ›ÎÔ˘, £ÂÔ‰fiÙË˜ Î·È Ù¤ÎÓˆÓ
·˘Ù‹˜ Ì·ÚÙ.

∆ευτέρα Tρίτη Τετάρτη Πέµπτη Παρασκευή Σάββατο Κυριακή

Σηµειώσεις

ΙΟΥΛΙΟΣ 2009
Κολύµπι στο µικρό αµµουδάκι της Κανάλας
(φωτ.: ……………)

Μελιτζάνες µε το ρύζι
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Aύγουστέ µου καλέ µήνα να ήσουν δυο φορές το χρόνο». Μπαίνει ο Αύγουστος και τα σύκα µελωµένα, Φλαµπουριανά, Βα-
σιλικά και ∆ηνιακά (τηνιακά), περιµένουν έτοιµα να κοπούν το πρωί µε τη δροσιά. Οι πρώτοι τσαµπάτοι και τ’ άλλα
πρωιµάδια κρέµονται στα κλίµατα έτοιµοι να προσφέρουν τη γλυκιά τους γεύση. Σε λίγο οι απλωταριές από αγούδουρα

θα στρωθούν για να δεχθούν τα κουνάλια, που θα ξεραθούν και θ’ αποτελέσουν πολύτιµη τροφή για όλο το χρόνο. Όσα πε-
ρισσέψουν, θα ανακατωθούν µε πίτουρα και νερό ή τυρόλα για να παχύνουν το χοιρινό που θα σφαχτεί σε λίγες βδοµάδες.

Α Υ Γ Ο Υ Σ Τ Ο Σ

Ε Π Ο Χ Ι Κ Ο ∆ Ι Α Ι Τ Ο Λ Ο Γ Ι Ο Τ Ω Ν ∆ Ρ Υ Ο Π Ι ∆ Ε Ω Ν

Ώριµα είναι και τα αµύγδαλα. Σε λίγο θα µαζευτούν, θα κα-
θαριστούν και θ’ απλωθούν στα δώµατα να στεγνώσουν. Ξε-
χωρίζουν τα νυχάτα µε λεπτό φλούδι που συνθλίβεται µε το
χέρι. Είναι η πιο εκλεκτή ποικιλία. Ο καρπός ψιλοκοµµένος
θα µπει στα γλυκά των Χριστουγέννων, ξηροτήγανα και µε-
λοµακάρουνα. Μέλι και αµύγδαλα θα δώσει κι ο παπάς στο
ανδρόγυνο κατά τη στέψη του στην εκκλησιά.

Στο διαιτολόγιο τις δύο πρώτες εβδοµάδες κυριαρχεί η νη-
στεία του ∆εκαπενταύγουστου κατά την οποία επιτρέπεται η
βρώση των ψαριών. Στις δεκαπέντε του µήνα η µεγάλη γιορ-
τή της Κοίµησης της Θεοτόκου. Στο νησί δεσπόζει το µεγά-
λο πανηγύρι της Μεγαλόχαρης στην Κανάλα, σήµα κατατε-
θέν όλων των Θερµιωτών, όπου πρωτοστατεί ο Σύνδεσµος
∆ρυοπιδέων. Ωραία και τα µικρότερα πανηγύρια της Στρα-
τολάτισσας, της Παναγιάς του Νίκους και οκτώ µέρες αργό-
τερα της Παναγιάς της Φλαµπουριανής.

Χταπόδι ξιδάτο
Αφού νεροβράσουµε το χταπόδι, το στραγγίζουµε, το κό-

βουµε κοµµάτια και το βάζουµε στο ξίδι.

Χταπόδι µε µακαρονάκι κοφτό
Κόβουµε το χταπόδι σε µεγάλα κοµµάτια και το βάζουµε

να βράσει ώσπου να πιει το ζουµί του. Ρίχνουµε το λάδι και
το κρεµµύδι ψιλοκοµµένο και τα καβουρντίζουµε, γυρίζον-
τάς τα συνεχώς. Προσθέτουµε ντοµάτα, πιπέρι, άνηθο και νερό
και αφήνουµε το χταπόδι να βράσει. Μόλις µαλακώσει, προ-
σθέτουµε το ανάλογο νερό και ρίχνουµε το µακαρονάκι.

Προαιρετικά, πριν ρίξουµε τις ντοµάτες, µπορούµε να σβή-
σουµε το καβουρντισµένο χταπόδι µε λίγο κρασί.

Χταπόδι στιφάδο
Κόβουµε το χταπόδι σε κοµµάτια και τα βάζουµε µαζί µε

τα κρεµµύδια κοµµένα σε φέτες και σκόρδα να καβουρντι-
στούν. Σβήνουµε µε λίγο κρασί, προσθέτουµε ντοµάτα, πι-
πέρι, ένα φύλλο δάφνης και λίγο νερό και αφήνουµε το χτα-
πόδι να βράσει και να µείνει µε ελάχιστη σάλτσα.

Παπαγιαχνί
Τσιγαρίζουµε ένα ψιλοκοµµένο κρεµµύδι και προσθέτου-

µε δυο πατάτες και δυο κολοκύθια κοµµένα στη µέση. Αφού
τσιγαριστούν, ρίχνουµε φρέσκες ντοµάτες τριµµένες στον τρί-
φτη, αλάτι, πιπέρι και µπαχάρι σε κόκκους. Στο τέλος ρίχνουµε
και τα ψάρια (σκορπίνες, σαβρίδια, µπακαλιάρους, γόπες), πρώ-
τα όσα χρειάζονται περισσότερο βράσιµο και στη συνέχεια τα υπό-
λοιπα. Τα αφήνουµε να βράσουν και να µείνουν µε λίγο ζουµί.
To φαγητό αυτό συνήθως το ’φτιαχναν οι ψαράδες στο καΐκι.

Κακαβιά
Βάζουµε µικρά κρεµµύδια και µια ώριµη ντοµάτα κοµµέ-

νη στα τέσσερα να νεροβράσουν µαζί µε λίγο σέλινο. Αφού
πάρουν µερικές βράσεις προσθέτουµε τις πατάτες και, όταν
αυτές µισοβράσουν, ρίχνουµε τα ψάρια, και τα αφήνουµε να
βράσουν χωρίς να σκεπάσουµε το καζάνι, για να µην
«µπουφιάσουν» τα ψάρια. Προς το τέλος ρίχνουµε και το λάδι.
Σερβίρουµε τα ψάρια σε µια πιατέλα και γύρω-γύρω τα λα-
χανικά, προσθέτοντας λίγο λάδι. Στο ζουµί λιώνουµε µια δυο
πατάτες και αφού το σουρώσουµε το σερβίρουµε. Αντί για ντο-
µάτα µπορούµε να στύψουµε λεµόνι.

Επειδή τα ψάρια δεν ήταν πάντα διαθέσιµα, τα υποκαθι-
στούσαν συχνά µε παστό µπακαλιάρο. Τα τηγανητά µπακα-
λιαράκια µε σκορδαλιά τα ’τρωγαν στις γιορτές και τα ’παιρ-
ναν µαζί τους στα πανηγύρια.

Μπακαλιάρος µε κρεµµύδια
Τσιγαρίζουµε µπόλικα κρεµµύδια κοµµένα σε φέτες και

σκόρδο και τα σβήνουµε µε λίγο κρασί. Προσθέτουµε τον πελ-
τέ διαλυµένο σε νερό. Αφού τα σιγοβράσουµε για λίγο, ρί-
χνουµε τα κοµµάτια του ξαρµυρισµένου µπακαλιάρου και αφή-
νουµε το φαγητό να βράσει σε σιγανή φωτιά. Κατά διαστή-
µατα κουνάµε το καζάνι για να µη κολλήσει το φαΐ. ∆εν το
ανακατεύουµε για να µη διαλυθεί ο µπακαλιάρος.

Μπακαλιάρος µε πατάτες γιαχνί
Φτιάχνουµε τις πατάτες γιαχνί και στο τέλος βάζουµε πάνω

τους κοµµάτια ξαρµυρισµένου µπακαλιάρου. Αν χρειαστεί,
προσθέτουµε και λίγο νερό. Αφήνουµε το φαΐ να γίνει και
να µείνει µόνο µε το λάδι του.

Του Αη Γιάννη του Προδρόµου που γιορτάζεται στις 29 Αυ-
γούστου είναι ηµέρα νηστείας. Σ’ όλα τα θερµιώτικα σπίτια
µαγειρεύουν ρεβύθια στο φούρνο, σε πήλινο τσουκάλι. Ρε-
βύθια στο φούρνο έβαζαν και όλο το χειµώνα, τα Σάββατα που
έψηναν και το ψωµί.

Ρεβύθια του φούρνου
Αποβραδίς βάζουµε στο νερό 1/2 κιλό ρεβύθια και τα αφή-

νουµε όλη τη νύχτα να µουλιάσουν. Την άλλη µέρα τα βγά-
ζουµε από το νερό και τ’ απλώνουµε σ’ ένα ταψί προσθέτοντας
µια κουταλιά σόδα.

Τ’ ανακατεύουµε και αφού τ’ αφήσουµε καµιά ώρα στη σόδα
τα ξεπλένουµε µε άφθονο νερό. Τα σουρώνουµε και τα βά-
ζουµε στο τσουκάλι µε αλάτι, πιπέρι, λάδι, 5-6 κρεµµύδια κοµ-
µένα σε φέτες και 2 λίτρα νερό. Κλείνουµε το τσουκάλι αε-
ροστεγώς µε ζυµάρι και τα βάζουµε στο φούρνο να ψηθούν
σε πολύ χαµηλή θερµοκρασία όλη τη νύχτα.

«
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† H METAMOPºø™I™
TOY ™øTHPO™

¢·ÏÌ¿ÙÔ˘, º·‡ÛÙÔ˘, IÛ··Î›Ô˘,
™·ÏÒÌË˜ Ì˘ÚÔÊ.

E˘ÛÈÁÓ›Ô˘ Ì¿ÚÙ., NfiÓÓË˜, E˘ÁÂÓ›Ô˘
AÈÙˆÏÔ‡

TˆÓ ÂÓ EÊ¤Ûˆ ÂÙ¿ ¶·›‰ˆÓ ¢ÔÌÂÙ›Ô˘ ÔÛÈÔÌ¿ÚÙ., N·ÚÎ›ÛÛÔ˘
ÈÂÚÔÌ¿ÚÙ., NÈÎ¿ÓÔÚÔ˜ ÔÛ.

AÈÌÈÏÈ·ÓÔ‡ K˘˙›ÎÔ˘, M‡ÚˆÓÔ˜
KÚ‹ÙË˜, TÚÈÓÙ·Ê‡ÏÏÔ˘

¶ÚfiÔ‰. TÈÌ. ™Ù·˘Ú., 7 M·ÎÎ·‚·›ˆÓ
(·Ú¯‹ NËÛÙÂ›·˜)

† £’ MAT£AIOY
(Â› ÙˆÓ Î˘Ì¿ÙˆÓ), M·Ùı›· ·ÔÛÙ.

† H’ MAT£AIOY
(¯ÔÚÙ·ÛÌfi˜ 5.000) ™ÙÂÊ¿ÓÔ˘
ÚˆÙÔÌ¿ÚÙ.

M·Í›ÌÔ˘ ÔÌÔÏ., EÈÚ‹ÓË˜ ‚·ÛÈÏ.,
¢ÔÛÈı¤Ô˘ ÔÛ.

MÈ¯·›Ô˘ ÚÔÊ., M·ÚÎ¤ÏÏÔ˘
ÈÂÚÔÌ¿ÚÙ., ™˘ÌÂÒÓ ÓÂÔÌ¿ÚÙ.

† H KOIMH™I™ TH™ £EOTOKOY † I’ MAT£AIOY
(ÛÂÏËÓÈ·˙ÔÌ¤ÓÔ˘), ¢ÈÔÌ‹‰Ô˘˜ Ì¿ÚÙ.

™·ÌÔ˘‹Ï ÚÔÊ., §Ô˘Î›Ô˘ Ì¿ÚÙ. † £·‰‰·›Ô˘ ·ÔÛÙ., B¿ÛÛË˜ Î·È ÙˆÓ
Ù¤ÎÓˆÓ

AÁ·ıÔÓ›ÎÔ˘ Ì¿ÚÙ. Î·È ÙˆÓ Û˘Ó ·˘ÙÒ † A¶O¢O™I™ KOIM. £EOTOKOY,
EÈÚËÓ·›Ô˘ §Ô˘Á‰.

† IB’ MAT£AIOY
(ÏÔ˘Û›Ô˘ ÓÂ·Ó›Ô˘),
AÏÂÍ¿Ó‰ÚÔ˘, ¶·‡ÏÔ˘

† º·ÓÔ˘Ú›Ô˘ ÈÂÚÔÌ¿ÚÙ., ¶ÔÈÌ¤ÓÔ˜,
AÓıÔ‡ÛË˜

Mˆ˘Û¤ˆ˜ AÈı›Ô., ÙˆÓ ÂÍ HÚ·ÎÏÂ›·˜
Ì·ÚÙ.

† AÔÙÔÌ‹ ÎÂÊ·Ï‹˜ ¶ÚÔ‰ÚfiÌÔ˘
(ÓËÛÙÂ›·)

§·˘ÚÂÓÙ›Ô˘ ·Ú¯È‰È·Î., •‡ÛÙÔ˘
ÂÈÛÎ. PÒÌË˜

E‡ÏÔ˘ ‰È·Î., £·‡Ì· AÁ. ™˘Ú›‰.,
N‹ÊˆÓÔ˜ KˆÓ/ÏÂˆ˜

AÓÈÎ‹ÙÔ˘, ¶·ÌÊ›ÏÔ˘, ºˆÙ›Ô˘ Ì·ÚÙ.

M‡ÚˆÓÔ˜, ¶·‡ÏÔ˘, IÔ˘ÏÈ·Ó‹˜ Ì·ÚÙ. ºÏÒÚÔ˘, §·‡ÚÔ˘, EÚÌÔ‡, §ÂfiÓÙÔ˜,
AÚÛÂÓ›Ô˘ ÂÓ ¶¿Úˆ

AÓ‰Ú¤Ô˘ ™ÙÚ·ÙËÏ. & 2.593 Ì·ÚÙ.,
£ÂÔÊ¿ÓÔ˘˜ N·Ô‡ÛË˜

† KÔÛÌ¿ AÈÙˆÏÔ‡, E˘Ù˘¯Ô‡˜
ÈÂÚÔÌ¿ÚÙ., ¢ÈÔÓ˘Û›Ô˘ AÈÁ›ÓË˜

B·ÚıÔÏÔÌ·›Ô˘ & T›ÙÔ˘ ·ÔÛÙ. A‰ÚÈ·ÓÔ‡ & N·Ù·Ï›·˜ Ì·ÚÙ.,
Iˆ¿Û·Ê ÔÛ›Ô˘

† K·Ù·ı. TÈÌ. ZÒÓË˜ £ÂÔÙfiÎÔ˘
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Χταπόδι µε κοφτό µακαρονάκι
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Σεπτέµβρης, ο µήνας του τρύγου και του µούστου. Τα πρωιµάδια, τα ψαροσύρικα, τα ποταµίσια, οι σασάλες, οι µαντη-
λαριές, οι τσαµπάτοι κρέµονται ήδη ώριµοι στα κλήµατα. Οι σιδερίτες στις αµµουδάρες και στις πλαγιές κοκκινίζουν κι
αυτοί. Θα µαζευτούν όλα µε επιµέλεια και θα µεταφερθούν στο πατητήρι. Οι άνδρες διπλώνουν τα παντελόνια µέχρι

τα γόνατα κι αρχινά το πάτηµα των σταφυλιών. Ο µούστος που ρέει άφθονος, περνά µέσα από το θυµάρι που συγκρατεί τη
στροφυλιά και µαζεύεται στο πυθόλι. Θα µεταφερθεί µε τους ασκούς που φορτώνονται στο µουλάρι, για να µεταγγιστεί στα
καθαρισµένα βαρέλια, που βρίσκονται στον πρόσφατα ασβεστωµένο µαγαζέ. Ευλογηµένες στιγµές! Κάποια ποσότητα µούστου
θα κρατηθεί για τη µουσταλευριά, ενώ από τη στροφυλιά θα βγει η σούµα. Κι όταν ολοκληρωθεί η απόσταξη, το γλέντι θ’ανά-
ψει στην «πλατέα του Μανωλιού», στην Πιάτσα.

Σ Ε Π Τ Ε Μ Β Ρ Ι Ο Σ

Ε Π Ο Χ Ι Κ Ο ∆ Ι Α Ι Τ Ο Λ Ο Γ Ι Ο Τ Ω Ν ∆ Ρ Υ Ο Π Ι ∆ Ε Ω Ν

Μουσταλευριά
Ανακατεύουµε πολύ καλά 4 ποτήρια βρασµένο µούστο όχι

πολύ πηχτό, ένα ποτήρι αλεύρι και το βάζουµε στη φωτιά µέ-
χρι να πήξει. Αν ο µούστος είναι πολύ γλυκός, τον αραιώνουµε
µε νερό, αν δεν είναι, προσθέτουµε ζάχαρη. Σερβίρουµε τη
µουσταλευριά πασπαλισµένη µε ψιλοκοµµένα καρύδια ή αµύ-
γδαλα και σουσάµι.

Σταφύλι γλυκό
Βάζουµε τη ζάχαρη (ένα κιλό ζάχαρη για ένα και ένα τέ-

ταρτο κιλά σταφύλι) µ’ ένα ποτήρι νερό να βράσει, αφού την
ανακατέψουµε για να µην κολλήσει. Όταν βράσει και δέσει
σε πυκνό σιρόπι, το τραβάµε από τη φωτιά και αφού µισο-
κρυώσει ρίχνουµε µέσα τα σταφύλια από τα οποία έχουµε
αφαιρέσει τα κουκούτσια µε µια φουρκέτα. Βράζουµε σε πολύ
δυνατή φωτιά ξαφρίζοντας συχνά. Όταν δέσει, ρίχνουµε ένα
κουταλάκι λεµόνι και, αφού πάρει κάνα δυο βράσεις, κατε-
βάζουµε το γλυκό από τη φωτιά, το αφήνουµε να κρυώσει
και το βάζουµε στις γυάλες µε ασπρισµένα αµύγδαλα.

Τον Σεπτέµβρη γίνονται και τα κυδώνια Με κυδώνια έκα-
ναν τα παλιότερα χρόνια, εκτός από γλυκά και το κρέας.

Κρέας µε κυδώνια
Κόβουµε το κρέας (χοιρινό) σε µερίδες και το βάζουµε να

καβουρντιστεί µαζί µε ψιλοκοµµένο κρεµµύδι. Προσθέτου-
µε τις ντοµάτες (ή τον πελτέ αραιωµένο σε ένα ποτήρι νερό),
αλάτι, πιπέρι και το αφήνουµε να πάρει µερικές βράσεις. Κα-
θαρίζουµε τα κυδώνια από τα φλούδια και τα σπόρια, τα κό-
βουµε στα τέσσερα και τα ρίχνουµε να βράσουν και αυτά µε
το κρέας. Αν χρειαστεί προσθέτουµε και λίγη ζάχαρη. Tο φα-
γητό στο τέλος πρέπει να µείνει µε το λάδι του.

Γλυκό κυδώνι
Καθαρίζουµε τα κυδώνια και τα κόβουµε σε µεγάλα κοµ-

µάτια. Τα βάζουµε να βράσουν σκεπασµένα µε νερό µέχρι να
µαλακώσουν. Ρίχνουµε τότε τη ζάχαρη (ένα κιλό ζάχαρη για
κάθε κιλό καθαρισµένα κυδώνια), ένα κλαράκι αρµπαρόρι-
ζα (για συντηρητικό και για άρωµα) και αφήνουµε το γλυ-
κό σε δυνατή φωτιά να δέσει. Παλιότερα έβραζαν κυδώνια,
κοµµένα σε µεγάλα κοµµάτια, µέσα σε πετιµέζι. Τα κυδώνια
αυτά τα έτρωγαν κυρίως τα παιδιά πάνω σε φέτες ψωµί, για
δυναµωτικό.

Κυδώνι µπελτές (πελτές)
Μαζεύουµε τις φλούδες, τις καρδιές και τα κουκούτσια από

τα κυδώνια µε τα οποία φτιάξαµε το φαγητό ή το γλυκό, τα

δένουµε σ’ ένα τουλουπάνι και τα αφήνουµε να βράσουν αρ-
κετή ώρα µέσα σε νερό που τα σκεπάζει, µέχρι να µαλακώ-
σουν τελείως. Τραβάµε το καζάνι από τη φωτιά και ρίχνου-
µε το περιεχόµενό του σ’ ένα τρυπητό που τ’ έχουµε βάλει
πάνω από ένα δεύτερο καζάνι. Πιέζουµε το τουλουπάνι να
βγει όλη η «ψίχα» από τα φλούδια µέσα στο νερό και πετά-
µε τα υπολείµµατα. Ρίχνουµε το υγρό σε µια φανελένια σα-
κούλα, την κρεµάµε πάνω απ’ ένα καζάνι και την αφήνου-
µε να στραγγίζει χωρίς να την πιέσουµε. Βάζουµε το υγρό να
βράσει πολλή ώρα. Ύστερα ρίχνουµε τη ζάχαρη (ένα ποτή-
ρι ζάχαρη για κάθε ένα ποτήρι υγρό) και τ’ αφήνουµε να δέ-
σει. ∆οκιµάζουµε αν έδεσε ρίχνοντας σταγόνες µέσα σ’ ένα
ποτήρι µε νερό. Αν σχηµατιστούν κόµποι, έχει δέσει. Προ-
σθέτουµε τότε και ένα κουταλάκι χυµό λεµονιού και αφού
πάρει κανα-δυό βράσεις το κατεβάζουµε, το αδειάζουµε σε
ποτήρια ή βάζα µε πλατύ στόµιο και το αφήνουµε να κρυώ-
σει και να πήξει.

Από το Σεπτέµβριο, όταν κρύωνε λίγο ο καιρός, και όλο το
χειµώνα, τα παλιά χρόνια µαγείρευαν όσπρια. Στο νησί καλ-
λιεργούσαν φασούλια (µαυροµάτικα), ρεβύθια, λίγη φάβα και
κουκιά. Τις φασόλες (τα άσπρα φασόλια µε τα οποία έφτια-
χναν τη φασολάδα) δεν τις παρήγαν αλλά τις αγόραζαν από
τον µπακάλη.

Φασολάδα
Αποβραδίς βάζουµε τις φασόλες στο νερό να µαλακώσουν.

Την άλλη µέρα τις βράζουµε προσθέτοντας κρεµµύδι κοµµένο
σε φέτες, ντοµάτα πελτέ, λάδι, αλάτι και σέλινο.

Κουκιά ξερά γιαχνί
Καβουρντίζουµε ένα ψιλοκοµµένο κρεµµύδι και ρίχνουµε

και τα ξερά κουκιά αφού τα έχουµε ζεµατίσει, να καβουρν-
τιστούν λίγο και αυτά. Προσθέτουµε τον πελτέ διαλυµένο σε
νερό, αλάτι, πιπέρι και ρίγανη και αφήνουµε το φαγητό να
βράσει.

Το Σεπτέµβρη αρχίζει το κυνήγι. Τα παλιά τα χρόνια το νησί
ήταν γεµάτο πέρδικες. Αν στην οικογένεια υπήρχε κανένας
κυνηγός ή είχαν τη δυνατότητα να τις αγοράσουν, τότε µπο-
ρεί να γεύονταν και καµιά πέρδικα.

Πέρδικες µε το ρύζι
Μαδούµε τις πέρδικες καλά, βγάζουµε τα εντόσθια και τις

καψαλίζουµε από όλες τις µεριές. Τις πλένουµε και τις κό-
βουµε σε κοµµάτια. Βάζουµε το λάδι να κάψει και κοκκινί-
ζουµε (καβουρντίζουµε) τις πέρδικες. Προσθέτουµε τις ντο-
µάτες (ή τον πελτέ διαλυµένο σε νερό), αλάτι, πιπέρι και τις αφή-
νουµε να σιγοβράσουν. Πριν γίνουν, προσθέτουµε νερό και,
αφού κοχλάσει, ρίχνουµε το ρύζι και το αφήνουµε να ψηθεί.
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Μετά του Σταυρού, που κρυώνει λίγο ο καιρός, αρ-
χίζουν τα χοιροσφάγια, τα οποία κρατούν και τον
Οχτώβρη. Τα χοιροσφάγια και τα σχετικά εδέσµατα

περιγράφει γλαφυρά ο Γιώργος Λαρεντζάκης (Καϊντιέρης)
σε σχετικό δηµοσίευµά του, στο Φάρο του Μέριχα, το 1996:
«… Οχτώβρης µήνας, ο χοίρος που είχαν αγοράσει την άνοι-
ξη, είχε τραφεί καλά µέσα στην κέλα, µε τα ξερά σύκα, τον
τυρόλα και τα πίτουρα και ήταν ώρα του να τον σφάξουν.
Αυγή-αυγή, µε το δροσιό, ολόκληρη η οικογένεια και µε
ενισχύσεις από το σόι, ξεκινούσαν µε όλα τα κουµάντα για
το χωράφι.Ο χοίρος στη µάντρα, νηστικός κανα-δυό µέ-
ρες για νά ’χει άδειο στοµάχι, γρυλλίζει δυνατά –ο καη-
µένος– καθώς περιµένει τροφή. Οι γρυλλισµοί σε λίγο, κα-
θώς θα τον σφάζουν, θα γίνουν γοερά ουρλιαχτά, που θα
αντιλαλήσουν στους γύρω λόφους και τα λαγκάδια, σαν
θλιβερό µοιρολόι στο µοιραίο τέλος του. Μια µακάβρια δια-
δικασία, που η φύση την όρισε, για να επιβιώνουν άλλα
όντα στον πλανήτη και να διατηρηθεί έτσι η ισορροπία του
οικοσυστήµατος.

Το νερό βράζει παραδίπλα στο µεγάλο χαρανί, πάνω στην
αυτοσχέδια καµινάδα. Θα χρειαστεί να ξυρίσουν τις ανά-
ριες τρίχες στο δέρµα του χοίρου, εκτός κι αν τον γδάρουν
για να φτιάξουν µε το τοµάρι του τα παραδοσιακά τσαρούχια
του χοίρου. Μετά το ξύρισµα ή το γδάρσιµο θα αποχωρι-
στεί το κεφάλι και θ’ ανοιχτεί η κοιλιά για να βγουν τα σπλά-
χνα και να µπουν σε µεγάλες πήλινες λεκάνες. Αλλού το
συκώτι και τα πλεµόνια, αλλού τα άντερα και η κοιλιά. Tο
σφαγµένο γουρούνι θα τεµαχιστεί στα δύο ή στα τέσσερα
και όλα µαζί θα φορτωθούν στο γάδαρο, µέσ’ στα κοφίνια,
για να πάνε στο σπίτι και να τα επεξεργαστούν. Στο χαµηλό
µαγαζέ όλα θα ετοιµαστούν γρήγορα κι απλά. Θα απλώ-
σουν χάµω λινάτσες, καραβόπανα και µουσαµάδες και πάνω
θα βάλουν το σφαχτό… Αφαιρούν κάτω απ’ τα παΐδια του
γουρουνιού το πιο ψαχνό, τα πιο εκλεκτά κοµµάτια, τα ψά-
ρια του χοίρου. Θα τα ψήσουν στην αναµµένη φουφού ή
θα τα τηγανίσουν µε φρέσκια ντοµάτα. Τούτος ο µεζές εί-
ναι ό,τι καλύτερο θα µπορούσε να γευτεί κανείς τούτη την
ώρα και οποιαδήποτε ώρα. Μετά το γεύµα ακολουθεί το
µεσίσκλιασµα, το τεµάχισµα δηλαδή του κρέατος. Πρώτα
απ’ όλα θα κόψουν µερίδες, να τις πάνε προβέντα, πεσκέσι,
σε συγγενείς και φίλους. Το µοίρασµα αυτό, η προβέντα,
είναι µια ανθρώπινη χειρονοµία και µια κοινωνική επα-
φή, που επαναλαµβάνεται αµοιβαία από τον έναν στον άλλο.

Ο αρχηγός της οικογένειας θα κόψει λουρίδες το τοµά-
ρι του χοιρινού µαζί µε λαρδί και θα το χαράξει σε µεγά-
λους κύβους. Αφού το παστώσει µε χοντρό αλάτι, αγορα-
σµένο από το µονοπώλιο του Μυζήθρα και τριµµένο στον
πέτρινο χερόµυλο, θα το τοποθετήσει µέσ’ στη µπρουνιά
για να γίνει παστό. Τα ψαχνά θα τοποθετηθούν χωριστά
για να κοπούν και να γίνουν λουκάνικα. Οι γυναίκες της
οικογένειας έχουν πολύ περισσότερη δουλειά να κάνουν

τώρα. Αφού καθαρίσουν επιµεληµένα το κεφάλι και το
σβέρκο από τις περιττές τρίχες και αφού τα τσουρίσουν στη
φωτιά, θα τα βράσουν καλά. Όταν βράσουν, θα προσθέσουν
αλάτι και µπόλικο ξίδι, γλυκάδι, και θα τα βάλουν σε πή-
λινα τσουκάλια για να γίνουν πηχτή, η χιλιονόστιµη και
περιβόητη τζιλαδιά.

Το συκώτι θα βράσει χώρια, µαζί µε λίγο λάδι και, σαν
γίνει, θα το βάλουν σε ξέχωρα τσουκάλια µαζί µε το λιω-
µένο λίπος για να γίνει σύγλινο. Το σύγλινο από µόνο του
ή τηγανισµένο µε αυγά είναι εκλεκτή λιχουδιά στην πα-
ρέα, στη γιορτή, στο πανηγύρι. Το λαρδί της κοιλιάς θα βρα-
στεί στο καζάνι να λιώσει και να γίνει λίπος. Το λιωµένο
λίπος θα µπει σε βάζους και, σαν πήξει, θα γίνει η γλίνα.
Η γλίνα, σαν φυσικό ζωικό λίπος, θα µπαίνει το χειµώνα
στο φαΐ, θα αλείφεται στο ψωµί να χορτάσουν τα παιδιά,
όταν σχολάσουν απ’ το σχολειό, θα µπαίνει σαν µυρουδιά
στο πρωινό τυροζούµι. Ό,τι αποµείνει απ’ το λειωµένο λαρ-
δί της κοιλιάς, τα µικρά κοµµατάκια καβουρντισµένου κρέ-
ατος θα γίνουν οι τσιγαρίδες που θα τρώγονται σκέτες.

Η κοιλιά και τ’ άντερα του γουρουνιού θα καθαριστούν
καλά, θα πλυθούν και θα χτυπηθούν µε κρασί. Η κοιλιά
και το παχύ άντερο, οι µατιές, θα µπουν στην άρµη, για να
µαγειρευτούν αργότερα µε ρύζι, ή οι µατιές θα ψηθούν φου-
σκωµένες στα κάρβουνα. Τα λεπτά άντερα θα κρατηθούν
µέσ’ στο κρασί, για να παραγεµιστούν µε κρέας και να γί-
νουν λουκάνικα. Για να γίνουν τα λουκάνικα πρέπει πρώ-
τα να κοπεί το κρέας σε µικρά κοµµάτια. Οι γυναίκες παίρ-
νουν στα χέρια τους δύο κοφτερά µαχαίρια, έτσι που η µύτη
του ενός να κυττάζει τη µύτη του άλλου. Τα µαχαίρια, το
’να πλάι στ’ άλλο, ανταµώνουν, διασταυρώνονται κι απο-
τραβιούνται, κόβοντας το κρέας σε µικρά τεµάχια. Το κοµ-
µένο κρέας θα µπει σε µια µεγάλη λεκάνη και θα ζυµω-
θεί µαζί µε αλάτι, πιπέρι, και καρυκεύµατα, όπως κανέλα,
γαρύφαλο, µοσχοκάρυδο και καµµιά φορά και ντόπιο αθρίµ-
πι. ∆ένουν τη µια άκρη του άντερου και απ’ την άλλη το
γεµίζουν σπρώχνοντας το κοµµένο κρέας απ’ το µικρό χωνί
µε τον αντίχειρα. Κάθε τόσο προσθέτουν µέσα λίγο κρα-
σί, σαν γεύση, και τσιµπούν το άντερο µε βελόνα για να
στραγγίζουν τα υγρά. Σαν γεµίσει το λουκάνικο το γυρί-
ζουν µια-δυο-πέντε βόλτες και δένουν τα άκρα του µετα-
ξύ τους. Τα γεµισµένα λουκάνικα θα περαστούν µέσα σε
καλάµια ή µαγκούρες και θα κρεµαστούν στον ήλιο να γί-
νουν λιαστά. Καθώς λιοψήνονται, η µοσχοβολιά τους δια-
περνά τα ρουθούνια των µικρών παιδιών, που ξερογλεί-
φονται και αδηµονούν πότε θα γίνουν, για να δοκιµάσουν.

Έτσι, µε τη λούτζα στη µπρουνιά, τη τζιλαδιά και το σύ-
γλινο στα τσουκάλια, τη γλίνα στους βάζους, τις τσιγαρί-
δες στις σκουτέλες και τα λουκάνικα στον ήλιο, τέλειωναν
τα χοιροσφάγια. Τα χοιροσφάγια, που εξασφάλιζαν το κρέ-
ας στην οικογένεια για όλο το χειµώνα, αλλά και το µεζέ
στην παρέα, στη γιορτή, στο πανηγύρι».
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AÓ·Ó›Ô˘ ·ÔÛÙ., PˆÌ·ÓÔ‡ MÂÏ.,
Iˆ¿ÓÓÔ˘ KÔ˘ÎÔ˘˙¤ÏË

K˘ÚÈ·ÓÔ‡ ÈÂÚÔÌ¿ÚÙ., IÔ˘ÛÙ›ÓË˜,
°ÂˆÚÁ›Ô˘ ÓÂÔÌ·ÚÙ.

† ¢ÈÔÓ˘Û›Ô˘ AÚÂÔ·Á›ÙÔ˘ ÂÈÛÎ.
AıËÓÒÓ

† B’ §OYKA (·Á¿Ë ÂÈ˜ Â¯ıÚÔ‡˜),
IÂÚÔı¤Ô˘ AıËÓÒÓ

¶ÂÏ·Á›·˜ ÔÛ., ¶ÂÏ·Á›·˜
·ÚıÂÓÔÌ¿ÚÙ.

X·ÚÈÙ›ÓË˜, M·Ì¤Ï¯ıË˜ Ì·ÚÙ.,
MÂıÔ‰›·˜ KÈÌÒÏÔ˘

™ÂÚÁ›Ô˘ & B¿Î¯Ô˘ ÌÂÁ·ÏÔÌ·ÚÙ.,
¶ÔÏ˘¯ÚÔÓ›Ô˘ ÈÂÚÔÌ¿ÚÙ.

† £ˆÌ¿ ·ÔÛÙ., EÚˆÙË›‰Ô˜ Ì¿ÚÙ. † I·ÎÒ‚Ô˘ A‰ÂÏÊÔı¤Ô˘, IÁÓ·Ù›Ô˘
KˆÓ/ÏÂˆ˜

E˘Ï·Ì›Ô˘ & E˘Ï·Ì›·˜ Ì·ÚÙ.,
£ÂÔÊ›ÏÔ˘ ÔÛ.

† ¢’ §OYKA (ÛÔÚ¤ˆ˜),
¶·Ù¤ÚˆÓ Z’ OÈÎ. ™˘Ó., ºÈÏ›Ô˘

§Ô˘ÎÈ·ÓÔ‡ ÚÂÛ‚., ™·‚›ÓÔ˘ ÔÛ.,
B¿ÚÛÔ˘ ÔÌÔÏÔÁ.

§ÔÁÁ›ÓÔ˘ ÂÎ·ÙÔÓÙ., §ÂÔÓÙ›Ô˘ & ÙˆÓ
Û˘Ó ·˘ÙÒ

øÛË¤ ÚÔÊ., AÓ‰Ú¤Ô˘ ÔÛÈÔÌ¿ÚÙ.,
20 È·ÙÚÒÓ ·Ó·ÚÁ‡ÚˆÓ

† §OYKA EYA°°E§I™TOY,
M·Ú›ÓÔ˘ Ì¿ÚÙ.

A‚ÂÚÎ›Ô˘ IÂÚ·fiÏÂˆ˜, ÙˆÓ ÂÓ
EÊ¤Ûˆ 7 ·›‰ˆÓ

† I·ÎÒ‚Ô˘ ·ÔÛÙ. A‰ÂÏÊÔı.,
IÁÓ·Ù›Ô˘ KˆÓ/ÏÂˆ˜

AÚ¤ı· ÌÂÁ·ÏÔÌ¿ÚÙ., ™Â‚·ÛÙÈ·Ó‹˜
Ì¿ÚÙ., ¶ÚfiÎÏÔ˘

† ™T’ §OYKA (°·‰·ÚËÓÒÓ),
T·‚Èı¿˜ ÂÏÂ‹ÌÔÓ., M·ÚÎÈ·ÓÔ‡

AÓ·ÛÙ·Û›·˜ PˆÌ·›·˜, A‚Ú·Ì›Ô˘ ÔÛ.
Î·È M·Ú›·˜

KÏÂfi·, AÚÙÂÌ¿ ·fiÛÙ., ZËÓÔ‚›Ô˘
& ZËÓÔ‚›·˜ Ì·ÚÙ.

™Ù¿¯˘Ô˜, AÂÏÏÔ‡, AÌÏ›·,
O˘Ú‚·ÓÔ‡, NÈÎÔÏ¿Ô˘ ÓÂÔÌ¿ÚÙ.

¶Úfi‚Ô˘, T·Ú¿¯Ô˘, AÓ‰ÚÔÓ›ÎÔ˘
Ì·ÚÙ., ™˘ÌÂÒÓ Ó¤Ô˘ £ÂÔÏfiÁÔ˘

K¿ÚÔ˘, ¶·‡ÏÔ˘ Ì·ÚÙ., XÚ˘Û‹˜
ÓÂÔÌ¿ÚÙ. MÔÁÏÂÓÒÓ

N·˙·Ú›Ô˘, °ÂÚ‚·Û›Ô˘, KÔÛÌ¿
M·˚Ô˘Ì¿, IÁÓ·Ù›Ô˘ §ÂÈÌ.

Iˆ‹Ï ÚÔÊ., O˘¿ÚÔ˘ Ì¿ÚÙ. † °ÂÚ·Û›ÌÔ˘ KÂÊ·ÏÏËÓ›·˜,
AÚÙÂÌ›Ô˘ ÌÂÁ·ÏÔÌ¿ÚÙ.

XÚÈÛÙÔ‰. ÂÓ ¶¿ÙÌˆ, IÏ·Ú›ˆÓÔ˜ ÔÛ.,
Iˆ¿ÓÓÔ˘ ÓÂÔÌ¿ÚÙ.

† ¢ËÌËÙÚ›Ô˘ ÌÂÁ·ÏÔÌ¿ÚÙ.
M˘ÚÔ‚Ï‹ÙÔ˘

N¤ÛÙÔÚÔ˜ Ì¿ÚÙ., ¶ÚfiÎÏË˜ Û˘˙‡ÁÔ˘
¶ÈÏ¿ÙÔ˘

† AÁ›·˜ ™Î¤Ë˜ (E¤ÙÂÈÔ˜ OXI),
TÂÚÂÓÙ›Ô˘, E˘Ó›ÎË˜
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Πούλος µε το κρέας
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ΟΝοέµβρης είναι ο µήνας που γίνεται το ζευγάρι (όργωµα), γιατί αυτό το µήνα έχει συνήθως «ρόγωση», δηλαδή η γη
έχει αποκτήσει από τις βροχές την κατάλληλη υγρασία και είναι έτοιµη να δεχθεί το σπόρο που θα φυτρώσει. Παλιό-
τερα το όργωµα γινόταν µ’ ένα ζευγάρι βούδια. ∆ύσκολη και επίπονη η δουλειά του ζευγά κι ο χρόνος της σποράς πε-

ριορισµένος. Παραµονή στο κελί και το φαΐ όσπρια. Τις πιο πολλές φορές φασούλια µαυροµάτικα, νερόβραστα µε λαδόξυδο.
Μοναδική ανάπαυλα το µεγάλο πανηγύρι της Μισοσπορίτισσας, στην Κανάλα στις 21 του µήνα, που η Εκκλησία µας γιορ-
τάζει τα Εισόδια της Θεοτόκου.

Στο ζευγάρι έτρωγαν και τις πλούσιες σε λίπη και πρωτεΐνες µατιές, που τις είχαν βάλει στην άλµη στα χοιροσφάγια. Απο-
βραδίς, τις µατιές που θα µαγείρευαν την άλλη µέρα, τις έβαζαν στο νερό να ξαρµυρίσουν.

Ν Ο Ε Μ Β Ρ Ι Ο Σ

Ε Π Ο Χ Ι Κ Ο ∆ Ι Α Ι Τ Ο Λ Ο Γ Ι Ο Τ Ω Ν ∆ Ρ Υ Ο Π Ι ∆ Ε Ω Ν

Ματιές µε ρύζι (γιαχνί)
Τσιγαρίζουµε σε λάδι ένα ψιλοκοµµένο κρεµµύδι και ρί-

χνουµε τις ξαλµυρισµένες µατιές κοµµένες σε κοµµάτια να
τσιγαριστούν και αυτές. Στη συνέχεια προσθέτουµε τον πελ-
τέ διαλυµένο σε νερό. Όταν οι µατιές έχουν σχεδόν γίνει, ρί-
χνουµε και το ρύζι. Με τον ίδιο τρόπο µαγειρεύουµε και τις
κοιλιές του χοίρου.

Ματιές ψητές
Όταν ήταν στην εξοχή, ξέπλεναν τις µατιές να φύγει το αλά-

τι, τις έδεναν µε µια κλωστή και από τις δυο άκρες, αφού τις
φούσκωναν, και τις έριχναν πάνω στα αναµµένα φρύγανα.
Οι µατιές ψήνονταν µε το λίπος τους. Τις µατιές τις έτρωγαν ακό-
µη νερόβραστες ή γεµιστές µε ρύζι. Όταν έκαναν ζευγάρι, έρι-
χναν πάνω σε αναµµένα φρύγανα να ψηθεί και καµιά λούτζα.

Μετά τη σπορά έφτιαχναν τηγανίτες. Τηγανίτες έφτιαχναν
οι µανάδες και στις γιορτές των παιδιών.

Τηγανίτες (τηγανίτες)
Ανακατεύουµε αλεύρι, αλάτι και σόδα (ή µαγιά) µε νερό

και φτιάχνουµε ένα πηχτό κουρκούτι. Σε καυτό λάδι ρίχνουµε
κουταλιές-κουταλιές και τις τηγανίζουµε και από τις δυο µεριές.
Όταν οι τηγανίτες ροδίσουν, τις βγάζουµε, τις σερβίρουµε περι-
χύνοντάς τες µέλι ή τις πασπαλίζουµε µε ζάχαρη και κανέλα.

Μετά τα πρωτοβρόχια µαζεύουµε σαλιάκους (σαλιγκάρια).
Πριν τους µαγειρέψουµε τους βάζουµε σ’ ένα καλαθάκι πάνω
σε θυµάρι και τους ρίχνουµε αλεύρι για να φάνε και να κα-
θαρίσουν. Στη συνέχεια τους νεροβράζουµε και µ’ ένα µα-
χαίρι τους ξεπατώνουµε (ξεκωλιάζουµε) για να βγαίνει εύ-
κολα το φαΐ τους.

Σαλιάκοι µε κρεµµύδια γιαχνί (στιφάδο)
Καβουρντίζουµε µπόλικα κρεµµύδια κοµµένα σε φέτες και

σκόρδο και τα σβήνουµε µε λίγο κρασί. Στη συνέχεια προ-
σθέτουµε τη ντοµάτα (ή τον πελτέ διαλυµένο σε νερό), αλά-
τι και πιπέρι. Αφού πάρει µερικές βράσεις ρίχνουµε τους σα-
λιάκους και τους αφήνουµε να βράσουν και να µείνουν µε
τη σάλτσα τους.

Σαλιάκοι µε το ρύζι
Τσιγαρίζουµε ψιλοκοµµένο κρεµµύδι και προσθέτουµε τον

πελτέ διαλυµένο σε νερό, αλάτι, πιπέρι και ένα ξυλαράκι κα-
νέλα. Αφού πάρει το φαΐ µία βράση, ρίχνουµε τους σαλιά-
κους και στο τέλος το ρύζι.

Από το τέλος του Οκτώβρη και όλο το Νοέµβρη, µετά τα
πρωτοβρόχια, µάζευαν παλιότερα δύο ειδών µανίτους, τα αυ-
τάκια (που έµοιαζαν σαν αυτάκια) και τα κουκούλια (που έµοι-
αζαν σαν καπελάκια). Αυτά τα µανιτάρια ήταν άσπρα και ήξε-
ραν να τα µαζεύουν ακόµα και τα παιδιά. Τα µαύρα µανιτά-
ρια δεν τα έτρωγαν.

Μανίτοι
Πλένουµε τους µανίτους και τους λιώνουµε µε τα χέρια σε

µια τσανάκα. Προσθέτουµε ψιλοκοµµένο κρεµµυδάκι, µπό-
λικο άνηθο, αλάτι, πιπέρι, λίγο νερό και αλεύρι. Το χυλό που
σχηµατίζεται τον τηγανίζουµε όπως τις τηγανίτες.

Τον Οχτώβρη ξεκινούσε το ψάρεµα της τράτας και συνε-
χιζόταν µέχρι το χειµώνα. Η θάλασσα πλούσια, αλλά η ζωή
του ψαρά πιο δύσκολη κι απ’ του ζευγά. Την τράτα δεν την
έσερναν οι µηχανές, όπως σήµερα, αλλά την τραβούσαν οι
ψαράδες στη στεριά έχοντας περασµένη στην πλάτη τη ρο-
κάνα. Όλα τα ψάρια του γιαλού φρέσκα λαχταριστά που-
λιόντουσαν σε Χώρα και Χωριό. Τα ’τρωγαν συνήθως τηγανιτά
µε χόρτα βραστά κι όσα περίσσευαν τα κάνανε σαβόρι.

Ψάρια µαρινάτα - Σαβόρι
Βάζουµε στο τηγάνι το λάδι να κάψει και ρίχνουµε το αλεύ-

ρι να καβουρντιστεί λίγο. Προσθέτουµε σκόρδο, ξίδι, λίγο νερό,
αλάτι, ένα κλαράκι δεντρολίβανο (για συντηρητικό) και ανα-
κατεύουµε. Μόλις βράσει και πήξει η σάλτσα, είναι έτοιµη.
Μ’ αυτήν περιχύνουµε τα τηγανισµένα ψάρια. Με το σαβό-
ρι µπορούσαν να συντηρήσουν τα ψάρια για αρκετές ηµέρες,
αφού δεν υπήρχαν ψυγεία.

Ελιές: Κορωνιές και Τσουνάτες
Ένα µονόχερο ελιές κορωνιές για προσφάι µε κρίθινο ψωµί.

Το πιο πρόχειρο, το πιο συνηθισµένο αλλά και το πιο ευλο-
γηµένο φαΐ του ξωτάρη. Κι όσοι δεν είχαν λιόδεντρα, τις αγό-
ραζαν και τις έφτιαχναν για να τις έχουν όλο το χρόνο. Τις
ελιές τις µάζευαν το Νοέµβρη σε µεγάλα σακιά. Αφού τις κα-
θάριζαν, από τα κλαράκια και τα φύλλα, τις έβαζαν στο νερό
για να φύγει η πικράλα (πικράδα). Άλλαζαν το νερό πολλές
φορές για 10-15 µέρες. Στη συνέχεια έβαζαν τις ελιές σε κο-
φίνι για να στραγγίσουν. Όσοι τις ήθελαν σκληρές, τις έβγα-
ζαν νωρίς από το κοφίνι και τις έβαζαν στις µπρουνιές (κιού-
πια) στην άλµη. Όσοι τις ήθελαν µαλακές τις άφηναν πιο πολύ
καιρό στο κοφίνι.

Οι τσουνάτες ελιές, που ήταν πιο µεγάλες από τις κορω-
νιές, ήταν λιγοστές στο νησί.
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9 10 11 12 13 14 15
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30

°·Ï·ÎÙ›ˆÓÔ˜, EÈÛÙ‹ÌË˜ Ì·ÚÙ.AÎÈÓ‰‡ÓÔ˘, ¶ËÁ·Û›Ô˘, EÏÈ‰ÔÊfiÚÔ˘,
AÊıÔÓ›Ô˘, AÓÂÌÔ‰›ÛÙÔ˘

Iˆ·ÓÓÈÎ›Ô˘ ÔÛ., NÈÎ¿Ó‰ÚÔ˘ ÂÈÛÎ.,
EÚÌÂ›Ô˘ ÈÂÚÔÌ¿ÚÙ.

AÎÂ„ÈÌ¿, AÂÈı·Ï¿, IˆÛ‹Ê Ì·ÚÙ.,
°ÂˆÚÁ›Ô˘ NÂ·ÔÏ.

¶·‡ÏÔ˘ KˆÓ/ÏÂˆ˜, §Ô˘Î¿ ÔÛ.,
¶·‡ÏÔ˘ Û·ÏÔ‡

TˆÓ ÂÓ MÂÏÈÙÈÓ‹ 33 Ì·ÚÙ.,
§·˙¿ÚÔ˘ ÔÛ.

† Z’ §OYKA (I·Â›ÚÔ˘),
¶·ÌÌÂÁ›ÛÙˆÓ T·ÍÈ·Ú¯ÒÓ

† E’ §OYKA (ÏÔ˘Û›Ô˘ §·˙¿ÚÔ˘),
AÓ·ÚÁ‡ÚˆÓ, ¢·‚›‰ E˘‚.

† Iˆ¿ÓÓÔ˘ EÏÂ‹ÌÔÓÔ˜, NÂ›ÏÔ˘ ÔÛ. † Iˆ¿ÓÓÔ˘ ÙÔ˘ XÚ˘ÛÔÛÙfiÌÔ˘ † ºÈÏ›Ô˘ AÔÛÙfiÏÔ˘, KˆÓ/ÓÔ˘
Y‰Ú·›Ô˘

† H’ §OYKA (K·ÏÔ‡ ™·Ì·ÚÂ›ÙÔ˘),
°Ô˘Ú›· (·Ú¯‹ ÓËÛÙÂ›·˜)

A‚‰ÈÔ‡ ÚÔÊ., B·ÚÏ·¿Ì Ì¿ÚÙ.
HÏÈÔ‰ÒÚÔ˘, E˘ÊËÌ›·˜

°ÚËÁÔÚ›Ô˘ ¢ÂÎ·ÔÏ., ¶ÚfiÎÏÔ˘
KˆÓ/ÏÂˆ˜

† TA EI™O¢IA TH™ Y¶EPA°IA™
£EOTOKOY

† £’ §OYKA (¿ÊÚÔÓÔ˜ ÏÔ˘Û›Ô˘),
AÚ¯›Ô˘, ºÈÏ‹ÌÔÓÔ˜ ·ÔÛÙ.

™Ù˘ÏÈ·ÓÔ‡, AÏ˘›Ô˘ ÔÛ., N›ÎˆÓÔ˜
«MÂÙ·ÓÔÂ›ÙÂ»

I·ÎÒ‚Ô˘ ¶¤ÚÛÔ˘, ¶ÈÓÔ˘ÊÚ›Ô˘ ÔÛ. ™ÙÂÊ¿ÓÔ˘ ÔÌÔÏÔÁ., EÈÚËÓ¿Ú¯Ô˘
Ì¿ÚÙ., 52 Ì·ÚÙ.

† I°’ §OYKA (ÏÔ˘Û›Ô˘ ÓÂ·Ó›Ô˘),
¢ÈÔÓ˘Û›Ô˘ KÔÚ›ÓıÔ˘

† NÂÎÙ·Ú›Ô˘ AÈÁ›ÓË˜, OÓËÛÈÊfiÚÔ˘
Ì¿ÚÙ., £ÂÔÎÙ›ÛÙË˜ §¤Û‚Ô˘

OÏ˘Ì¿, ™ˆÛÈ¿ÙÚÔ˘, PÔ‰›ˆÓÔ˜
·ÔÛÙ., AÚÛÂÓ›Ô˘ K··‰.

MËÓ¿ ÌÂÁ·ÏÔÌ¿ÚÙ., B›ÎÙˆÚÔ˜,
BÈÎÂÓÙ›Ô˘, £ÂÔ‰ÒÚÔ˘ ™ÙÔ˘‰›ÙÔ˘

† M·Ùı·›Ô˘ AÔÛÙfiÏÔ˘ &
E˘·ÁÁÂÏÈÛÙÔ‡

°ÚËÁÔÚ›Ô˘ NÂÔÎ·ÈÛ·ÚÂ›·˜,
°ÂÓÓ·‰›Ô˘ KˆÓ/ÏÂˆ˜

¶Ï¿ÙˆÓÔ˜, PˆÌ·ÓÔ‡ Ì¿ÚÙ.,
AÓ·ÛÙ·Û›Ô˘ ÓÂÔÌ¿ÚÙ.

AÌÊÈÏÔ¯›Ô˘ ÂÈÛÎ. IÎÔÓ›Ô˘, ™ÈÛÈÓ›Ô˘
ÔÌÔÏ.

KÏ‹ÌÂÓÙÔ˜ PÒÌË˜, ¶¤ÙÚÔ˘
AÏÂÍ·Ó‰., ºÈÏÔ˘Ì¤ÓÔ˘ Ì¿ÚÙ.

† AÈÎ·ÙÂÚ›ÓË˜ ÌÂÁ·ÏÔÌ¿ÚÙ.,
MÂÚÎÔ˘Ú›Ô˘ ÌÂÁ·ÏÔÌ¿ÚÙ.

† AÓ‰Ú¤Ô˘ ¶ÚˆÙÔÎÏ, ºÚÔ˘ÌÂÓÙ›Ô˘
ÈÛ·ÔÛÙ. AÈıÈÔ›·˜
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Ψάρια µαρινάτα - Σαβόρι
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∆ Ε Κ Ε Μ Β Ρ Ι Ο Σ
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Σπανακόρυζο
Καθαρίζουµε το σπανάκι από τα κίτρινα φύλλα και το κό-

βουµε στη µέση αν είναι µακρύ. Τσιγαρίζουµε ένα ψιλο-
κοµµένο κρεµµύδι, ρίχνουµε το σπανάκι και το γυρίζουµε µε-
ρικές φορές να µαραθεί κι αυτό. Προσθέτουµε την πάστα δια-
λυµένη σ’ ένα ποτήρι νερό, αλάτι και πιπέρι, και τ’ αφήνου-
µε να βράσει σε σιγανή φωτιά. Προσθέτουµε τότε, αν χρει-
αστεί, ένα ποτήρι νερό και µόλις πάρει βράση και το ρύζι.

Στη νηστεία του Σαραντάµερου έτρωγαν πολλά ψάρια της
τράτας, επειδή αρκετοί νέοι συµµετείχαν στο τράβηγµά της
στη στεριά και έπαιρναν την αµοιβή τους από τον ψαρά σε
είδος. Στα πανηγύρια και στις γιορτές που έπεφταν µέσα στη
νηστεία του Σαραντάµερου (η νηστεία αρχίζει στις 14 Νο-
εµβρίου, του Αγ. Φιλίππου, και τελειώνει στις 24 ∆εκεµβρίου,
την παραµονή των Χριστουγέννων) και που δεν έτρωγαν κρέ-
ας αλλά ψάρι, έφτιαχναν µουγγρί πηχτή. Το µουγγρί είναι ένα
παχύ ψάρι, σαν το χέλι, µε κάτασπρο κρέας.

Μουγγρί πηχτή
Κόβουµε το µουγγρί κοµµάτια (µουρέλλα) και το βράζουµε

µαζί µε κρεµµύδια και σέλινο σε λίγο νερό, τόσο όσο να το
σκεπάζει, προσθέτοντας αλάτι και πιπέρι. Καταλαβαίνουµε ότι
το µουγγρί είναι έτοιµο όταν το πιάσουµε από το φτερό του
και αυτό ξεκολλάει. Αφαιρούµε το σέλινο, βγάζουµε το µουγ-
γρί και το βάζουµε σε µια σκουτέλα. Το ζουµί το βράζουµε
για λίγο ακόµα ώστε να γίνει πιο πηκτό και µ’ αυτό καλύ-
πτουµε τα µουρέλλα, προσθέτοντας και µπόλικο λεµόνι. Όταν
κρυώσει το ζουµί, πήζει και γίνεται πηχτή.

Χοιρινό παστό µε πατάτες ή ρύζι
Αποβραδίς βγάζουµε από τη µπρουνιά ένα µεσίκλι (ένα κοµ-

µάτι από το παστό χοιρινό) και το βάζουµε όλη τη νύχτα στο
νερό να ξαρµυρίσει. Την άλλη µέρα το βάζουµε στο καζάνι
και το καβουρντίζουµε µ’ ένα ψιλοκοµµένο κρεµµύδι. Προ-
σθέτουµε τον πελτέ διαλυµένο στο νερό και όταν γίνει το κρέ-
ας ρίχνουµε πατάτες ή ρύζι.

Το φαγητό αυτό γίνεται και µε φρέσκο κρέας.

Το χειµώνα το Σάββατο που έφτιαχναν το ψωµί βαστού-
σαν λίγο ζυµάρι και έφτιαχναν πούλους µε το κρέας. Τον πού-
λο µε το κρέας τον έτρωγαν τις Κυριακές και στις γιορτές του
χειµώνα.

Πούλος µε κρέας
«Κάναµε και πούλους µε κρέας. Βάζαµε λίη ζύµη, την ανοί-

αµε λίο και µετά έχουµε το κρέας το παστό, το χερνό, στο νερό
βάλει απ’ τη πρωτήτερη µέρα και το τυλίοµε µεσ’ στη ζύµη και
το ψήνουµε. Αυτό λέγεται πούλος». (Περιγραφή του πούλου
από Θερµιώτισσα από το αρχείο του Μ. Χίου)

Τσικουλάτο
Σε µια κούπα κτυπάµε τον κρόκο ενός αυγού µε ζάχαρη µέ-

χρι να ασπρίσει και προσθέτουµε γάλα.
Μπορούµε να προσθέτουµε και µια κουταλιά κακάο για να

φύγει η αυγουλίλα. Παλιότερα αρωµάτιζαν το τσικουλάτο µε
φασκόµηλο ή τριµµένη κανέλα. Το τσικουλάτο το ’διναν στα
παιδιά όταν ήταν άρρωστα για να δυναµώσουν.

Στις γιορτές έφτιαχναν και γλυκά, ξηροτήγανα, τηγανίτες
µε το µέλι, λουκουµάδες, µελοµακάρουνα και κουραµπιέδες
µε τη γλίνα (κουραµπιέδες που για να τους φτιάξουν χρη-
σιµοποιούσαν αντί για βούτυρο από πρόβειο γάλα, τη γλί-
να, δηλαδή το λίπος του χοιρινού που είχαν κάνει σύγλινο).

Ξεροτήγανα
Σε µια λεκάνη βάζουµε 2 ½ κιλά αλεύρι, ένα κουταλάκι σόδα

(ή καλύτερα µπέικιν πάουντερ), 3 αυγά χτυπηµένα µε 2 κου-
ταλιές ζάχαρη και τα ζυµώνουµε µέχρι να γίνουν µια σφικτή
ζύµη. Την αφήνουµε λίγη ώρα και την ανοίγουµε σε πολύ
λεπτά φύλλα. Κόβουµε τα φύλλα σε λουρίδες πλάτους όσο
δύο δάχτυλα και σχηµατίζουµε κύκλους ή τις δένουµε κόµ-
πους ή φιόγκους και τις ρίχνουµε σε καυτό λάδι να ξηρο-
τηγανισθούν. Σερβίρουµε τα ξηροτήγανα µε µέλι, κοπανισµένα
καρύδια ή αµύγδαλα, σουσάµι και κανέλα.

Μπορούµε όµως και να τα µελώσουµε όπως τα µελοµα-
κάρουνα. Βάζουµε στο καζάνι µέλι, νερό και ζάχαρη και το
βάζουµε στη φωτιά να πάρει µερικές βράσεις. Αφού το ξα-
φρίσουµε, βουτάµε τα ξεροτήγανα µέσα στο σορόπι για λίγο.
Όταν τα βγάζουµε τα πασπαλίζουµε µε κοπανισµένα καρύ-
δια ή αµύγδαλα, σουσάµι και τριµµένη κανέλα.

Ηγη αρχίζει να πρασινίζει για τα καλά, καθώς φυτρώνει το κριθάρι. Οι µεγάλες γιορτές των Χριστουγέννων και της Πρω-
τοχρονιάς πλησιάζουν, ενώ η νηστεία του Σαραντάµερου µας προετοιµάζει να δεχτούµε το µήνυµά τους µε καθαρή
καρδιά. Με τις γιορτές έρχονται και τα πρώτα γεννητούρια των ζωντανών, αρνιά και ρίφια. Το πρώτο πρόβειο γάλα,

«η κλώστρα», που είναι πλούσιο σε λίπη και πρωτεΐνες, θα βραστεί και θα σουρωθεί για να µείνει στο τέλος η πωρτογαλιά
(<πρωτογαλιά) για να προσφερθεί πασπαλισµένη µε ζάχαρη, ως εκλεκτό γλύκισµα. Τα παλιότερα χρόνια, οι περισσότεροι στο
Χωριό τα Χριστούγεννα έσφαζαν ένα µικρό χοιρινό για να περάσουν τις γιορτές. Την παραµονή των Χριστουγέννων, τη νύ-
χτα µετά την εκκλησιά, η οικογένεια θα κάτσει γύρω από το τραπέζι και η νοικοκυρά θα σερβίρει βραστή κότα σούπα. Καθώς
πιάνει το κρύο πάντα στο φανάρι θα υπάρχει λίγη τζιλαδιά, εκλεκτός µεζές για ένα γιοµατάρι από το σώσµα.

Το φθινόπωρο στα περιβόλια φύτευαν σπανάκι, σέσκουλα, ραπανάκια, µαρούλια και κρεµµυδάκια. Τα άλλα λαχανικά, όπως
το κουνουπίδι και τα λάχανα, τα αγόραζαν από τους περιβολάρηδες.
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™ÔÊÔÓ›Ô˘ ÚÔÊ., AÁ·›Ô˘,
™ÂÏÂ‡ÎÔ˘ Ì·ÚÙ., AÁÁÂÏ‹

A‚‚·ÎÔ‡Ì ÚÔÊ., M˘ÚfiË˜ Ì¿ÚÙ.,
£ÂÔÊ›ÏÔ˘ ÔÛ.

N·Ô‡Ì ÚÔÊ., ºÈÏ·Ú¤ÙÔ˘ ÂÏÂ‹Ì.,
AÓ·Ó›Ô˘ Ì¿ÚÙ.

† B·Ú‚¿Ú·˜ ÌÂÁ·Ï¿ÚÙ., Iˆ¿ÓÓÔ˘
¢·Ì·ÛÎ., ™ÂÚ·ÊÂ›Ì º·Ó.

† ™¿‚‚· HÁÈ·ÛÌ¤ÓÔ˘, ¢ÈÔÁ¤ÓÔ˘˜
Ì¿ÚÙ.

† I’ §OYKA (Û˘ÁÎ˘ÙÔ‡ÛË˜),
NÈÎÔÏ¿Ô˘ M‡ÚˆÓ

MËÓ¿ Î·ÏÏÈÎÂÏ., EÚÌÔÁ¤ÓÔ˘˜,
E˘ÁÚ¿ÊÔ˘ Ì·ÚÙ.

AÌ‚ÚÔÛ›Ô˘ MÂ‰ÈÔÏ¿ÓˆÓ,
AıËÓ·‰ÒÚÔ˘ Ì¿ÚÙ.

† ™‡ÏÏË„È˜ AÁ›·˜ ÕÓÓË˜, ÕÓÓË˜
ÚÔÊ.

¶·Ù·›Ô˘ ÔÛ., ™ˆÛı¤ÓÔ˘˜, AÔÏÏÒ,
T˘¯ÈÎÔ‡ ·ÔÛÙ.

¢·ÓÈ‹Ï, §Ô˘Î¿ ™Ù˘ÏÈÙÒÓ, MÂ›Ú·ÎÔ˜
Ì¿ÚÙ.

† ™˘Ú›‰ˆÓÔ˜ TÚÈÌ˘ıÔ‡ÓÙÔ˜,
Iˆ¿ÓÓÔ˘ ZÈ¯ÓÒÓ

† IA’ §OYKA
(MÂÁ¿ÏÔ˘ ‰Â›ÓÔ˘), E˘ÛÙÚ·Ù›Ô˘,
A˘ÍÂÓÙ›Ô˘

† ¢·ÓÈ‹Ï ÚÔÊ., ¢ÈÔÓ˘Û›Ô˘ ÂÈÛÎ.
Z·Î‡ÓıÔ˘

™Â‚·ÛÙÈ·ÓÔ‡, Zˆ‹˜ Î·È ÙˆÓ Û˘Ó
·˘ÙÔ›˜ Ì·ÚÙ.

BÔÓÈÊ·Ù›Ô˘, °ÚËÁÂÓÙ›Ô˘ ÂÈÛÎ.
AÈıÈÔÔ›·˜, E˘Ù˘¯›Ô˘

† ¶PO XPI™TOY °ENNH™Eø™,
IÁÓ·Ù›Ô˘ £ÂÔÊfiÚÔ˘

E˘ÁÂÓ›·˜ ÔÛÈÔÌ¿ÚÙ., ºÈÏ›Ô˘,
B·Û›ÏÏ·˜, A¯·˚ÎÔ‡ Ì¿ÚÙ.

† H °ENNH™I™
TOY IH™OY XPI™TOY

† ™‡Ó·ÍÈ˜ ÙË˜ £ÂÔÙfiÎÔ˘, E˘ı˘Ì›Ô˘
™¿Ú‰ÂˆÓ

† META XPI™TOY °ENNH™IN,
™ÙÂÊ¿ÓÔ˘ ÚˆÙÔÌ¿ÚÙ.

MÂÏ¿ÓË˜ PˆÌ·›·˜ ÔÛ., ZˆÙÈÎÔ‡
OÚÊ·ÓÔÙÚfiÊÔ˘

£‡ÚÛÔ˘, AÔÏÏˆÓ›Ô˘, AÚÚÈ·ÓÔ‡,
ºÈÏ‹ÌÔÓÔ˜ Ì·ÚÙ.

† EÏÂ˘ıÂÚ›Ô˘ ÈÂÚÔÌ¿ÚÙ. Î·È AÓı›·˜
ÌËÙÚfi˜ ·˘ÙÔ‡

AÁÁ·›Ô˘ ÚÔÊ., MÔ‰¤ÛÙÔ˘ IÂÚÔÛ.,
£ÂÔÊ¿ÓÔ˘˜ ‚·ÛÈÏ.

IÔ˘ÏÈ·Ó‹˜ Î·È ÙˆÓ Û˘Ó ·˘Ù‹ 500
Ì·ÚÙ., £ÂÌÈÛÙÔÎÏ¤Ô˘˜

AÓ·ÛÙ·Û›·˜ º·ÚÌ/Ï˘ÙÚ›·˜,
XÚ˘ÛÔÁfiÓÔ˘ Î·È £ÂÔ‰fiÙË˜ Ì¿ÚÙ.

EÓ KÚ‹ÙË 10 Ì·ÚÙ., N·Ô‡Ì
ÈÂÚ·ÔÛÙ.

TˆÓ ÂÓ NÈÎÔÌË‰Â›· ‰ÈÛÌ˘Ú›ˆÓ
Ì·ÚÙ., °Ï˘ÎÂÚ›Ô˘ Ì¿ÚÙ.

TˆÓ ˘fi HÚÒ‰Ô˘ ·Ó·ÈÚÂı¤ÓÙˆÓ
ÓË›ˆÓ, °ÂˆÚÁ›Ô˘ ÔÈËÙÔ‡

AÓ˘Û›·˜ ÔÛÈÔÌ¿ÚÙ., ºÈÏÂÙ·›ÚÔ˘
Ì¿ÚÙ., °Â‰ÂÒÓ ÓÂÔÌ¿ÚÙ.

∆ευτέρα Tρίτη Τετάρτη Πέµπτη Παρασκευή Σάββατο Κυριακή

Σηµειώσεις

∆ΕΚΕΜΒΡΙΟΣ 2009
Γυρνώντας στο αραξοβόλι του Μέριχα
(φωτ.: Νίκος Ρέρρας)

Ξηροτήγανα
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Ευχαριστούµε θερµά όλες τις Θερµιώτισσες που πρό-
θυµα ανταποκρίθηκαν στο κάλεσµά µας προσφέρον-
τας απλόχερα µαζί µε την αγάπη τους όλες τους τις γνώ-

σεις, την πείρα και την τέχνη γύρω από τα θερµιώτικα φα-
γητά. Ανασκαλεύοντας τη µνήµη και αναπλάθοντας το γεµάτο
µόχθο παρελθόν, µπορέσαµε να πάρουµε µια γεύση από την
όχι και τόσο µακρινή ζωή την οποία και προσπαθήσαµε να
αποτυπώσουµε σ’ αυτό το ηµερολόγιο.

Ιδιαίτερα θα θέλαµε να ευχαριστήσουµε τις: Κατερίνα Κων.
Γονίδη, Αννουσιώ Γεωργ. Λαρεντζάκη, Μαρία ∆ηµ Λαρεν-
τζάκη (του Kαιντιέρη), Ευαγγελία Ιων. Μπουρίτη και τις κό-
ρες της Kαλλιόπη Αγγ. Φιλιππαίου και Ειρήνη Εµµ. Καλ-
λίλα, Μαρία Γιώρ. Μαρτίνου (του Βρετού), Κατίνα Λευτ. Μαρ-
τίνου, Μαρία Ιωαν. Μαρτίνου, Μαρίνα Ιων. Μαρτίνου,
Ευαγγελία Στεφ. Μαρτίνου, Καλλίτσα Μιχ. Μαρτίνου, Mα-
ρία Πετρ. Παπαµακαρίου, Κατερίνα Γιαννιού Γκούµα, και την
κόρη της Φρόσω Σταµ Γαρδέρη, Φρόσω ∆ηµ Λελούδα, Κα-
τίνα Πιπ. Φιλιππαίου, Κούλα Ιων Φιλιππαίου (του απίθα-
νου), Μάννα του Μπουριτάκου, Στέλλα Νικ. Γονίδη -Γιαν-
νιτσάνη.

Ευχαριστούµε επίσης:
* τον φιλόλογο Χρίστο ∆άλκο για τις πολύτιµες γλωσσολογι-

κές του επισηµάνσεις σχετικά και τα θερµιώτικα εδέσµατα.

* τον φιλόλογο Μιχάλη Χίο για την παραχώρηση αποσπα-
σµάτων από το προσωπικό του αρχείο.

* τον Γιώργο Μπουρίτη που έθεσε στη διάθεσή µας το άρ-
θρο του για το θερµιώτικο τυρί.

* τους Μανώλη ∆ηµ Βιτάλη, ∆ηµήτρη Μαν. Βιτάλη, Απόστολο
Ζαφειρόπουλο, Νικόλαο Ρέρρα και Γιώργο Ιων. Φιλιππαίο
για το εξαιρετικό φωτογραφικό υλικό που έθεσαν στη διά-
θεσή µας.

* την Ειρήνη Κων. Γονιδάκη για την ετοιµασία και φωτο-
γράφιση των πιο χαρακτηριστικών θερµιώτικων φαγητών.

* τις Μαρριέτα Παπαµακαρίου - Φίλιππα, Γεωργία και Μαρ-
ριέττα Γεωργούλη, Άννα. Στίνη, Αθανασία Ιων. Κοκκινο-
γέννη για την πολύπλευρη και πολύτιµη προσφορά τους,
καθώς και τις εύστοχες παρατηρήσεις και τα σχόλια τους
για την πληρέστερη εµφάνιση της έκδοσης.

Ιδιαίτερα θα θέλαµε να ευχαριστήσουµε τον Γιώργο Λα-
ρεντζάκη (Καιντιέρη) όχι µόνο για την παραχώρηση των άρ-
θρων του αλλά και για τις συνεχείς και πολύτιµες παρατη-
ρήσεις του σχετικά µε τα ήθη, έθιµα και τις συνήθειες των
∆ρυοπιδέων.

Σχεδιασµός: Μοebius Design, ∆.Κ.Σωτηρόπουλος

Ε Υ Χ Α Ρ Ι Σ Τ Ι Ε Σ

Η Παναγιά η Φλαµπουριανή µε τη µικρή της άµµο (Φωτογραφία: Απόστολος Ζαφειρόπουλος)

Η ∆ρυοπίδα από ψηλά (Φωτογραφία: Απόστολος Ζαφειρόπουλος)
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