
Η «κατσούρα» είναι το ψωμί που ψηνόταν με ελαιόλαδο 
(μπουκουβάλα, κατά τα δικά μας) και οι «μάτσιες» σταφύλια 
που  αποξηραίνονταν πάνω στο αμπέλι.

Κατσούραν εν που κάμναμεν
στα κάρβουνα ψημένην, 
στο λάδιν τη βουττούσαμεν
με άλας αρτυμένην.
Στο θέρος που πηαίνναμεν, παίρναμεν 
τιτσιρίδες,
Ππελάφιν ήταν το φαΐν, 
μάτσιες τζιαι τηανίτες.

Από το ποίημα «Τσιαττίσματα-γυρίσματα τζιαι του χωρκού μαντάτα»,  
Ξ. Λαζάρου, Της Κύπρου τα τσιαττίσματα τζιαι του χωρκού μαντάτα, 
εκδόσεις Επιφανίου, Λευκωσία 2004, σ. 28-29.
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Οι λιπαρές ουσίες που χρησιμοποιούνται από τον άνθρωπο  και 
διαμορφώνουν τις γευστικές προτιμήσεις του σχετίζονται 
άμεσα με τη δυνατότητα πρόσβασης σ’ αυτές. Παράδειγμα, οι 
γαστρονομικές επιλογές των κυπρίων χωρικών, που 
προσπαθούσαν να αξιοποιήσουν στο έπακρο τη μίλλα, την 
τσίππα, την καφούρκα, λίπη τα οποία μπορούσαν να αποκομίσουν 
από  το περιβάλλον τους. Εδέσματα όπως οι τιτσιρίδες,τα μικρά 
κομμάτια που απομένουν μετά την τήξη του χοιρινού λίπους, 
δύσκολα θα άρεσαν στους νεαρούς Κύπριους σήμερα. 
Παλιότερα, όμως, οι χωρικοί τις θεωρούσαν πραγματική 
λιχουδιά.

01	 Απεικόνιση επεξεργασίας των 
καρπών του φοίνικα. 
Μικρογραφία χειρογράφου, 
12ος αι. Μονή Μεγίστης 
Λαύρας, Άγ. Όρος.
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ο άνθρωπος επιδίωκε πάντα να 
εμπλουτίσει τη δίαιτά του με λίπη. Το 
ζωικό λίπος είχε μεγάλη αξία για τον 
προϊστορικό κυνηγό-συλλέκτη, ο οποί-
ος σύμφωνα με τις ενδείξεις συνήθιζε να 
εξάγει λίπος από τα οστά των θηραμάτων 
που εξασφάλιζε και να το διατηρεί για 
κατανάλωση ξέχωρα από το κρέας.1 Λι-
παρές ύλες φυτικής προέλευσης βρήκαν 
σταδιακά τη θέση τους στη δίαιτα μετά 
την ανάπτυξη της γεωργίας. Η ελιά, ο 
καρπός του φοίνικα, το σησάμι, το λινάρι, 
το αμύγδαλο και το καρύδι ήταν οι πρώ-
τοι από τους καρπούς που ο άνθρωπος 
αξιοποίησε για να απομονώσει το έλαιο 
που περιέχουν.2 Σε μεταγενέστερες πε-
ριόδους αναπτύχθηκε η τεχνολογία πα-
ραλαβής ελαίου από πολλούς άλλους 
ελαιούχους σπόρους και καρπούς, όπως 
το φυστίκι (φυστικέλαιο), ο ηλιόσπορος 
(ηλιέλαιο), η σόγια (σογιέλαιο), οι σπό-
ροι διαφόρων κραμβών (κραμβέλαια), ο 
αραβόσιτος (αραβοσιτέλαιο) και ο βαμ-
βακόσπορος (βαμβακέλαιο). 

Η φύση των πρώτων υλών και οι τε-

χνικές που διαθέτουν οι κοινωνίες για 
την παρασκευή και τη συντήρηση των 
εδώδιμων προϊόντων διαμορφώνουν τις 
γαστρονομικές επιλογές και προτιμήσεις 
των λαών. Οι γευστικές προτιμήσεις και 
αρέσκειες είναι άλλωστε αποτέλεσμα 
της μακρόχρονης επαφής με τρόφιμα 
και φαγητά που φέρουν συγκεκριμέ-
να οργανοληπτικά χαρακτηριστικά. Η 
προσθήκη ελαίου ή άλλου λίπους στην 
παρασκευή των εδεσμάτων επηρεάζει 
με καθοριστικό τρόπο το γευστικό και 
θρεπτικό αποτέλεσμα. Η λιπαρή ύλη 
εμπλουτίζει το τελικό προϊόν με λιπίδια, 
βιταμίνες και άλλα θρεπτικά συστατι-
κά, καθώς και με μια ποικιλία ουσιών 
–τα flavours–, οι οποίες προσδίδουν 
άρωμα και γεύση, και ως λιποδιαλυτές, 
απαντούν κατεξοχήν στο λιπαρό μέρος 
των τροφίμων.3 Κατ’ αυτή την έννοια, οι 
λιπαρές ουσίες που οι λαοί καθιέρωσαν 
στη μαγειρική τους αποτελούν ένα από 
τα ορόσημα του διατροφικού πολιτισμού 
και της κουζίνας τους. 

Στις μεσογειακές κοινωνίες η δια-

τροφή έχει από την αρχαιότητα σφραγι-
στεί από την παρουσία του ελαιόλαδου. 
Εκτός από το ελαιόλαδο, στις αρχαίες 
μεσογειακές κοινωνίες έχει τεκμηριω-
θεί η διαιτητική χρήση του σησαμελαίου, 
ενώ πιθανολογείται επίσης η χρήση του 
λινελαίου. Παράλληλα, ζωικά λίπη, όπως 
το λαρδί και το βοδινό λίπος, συνέχισαν 
να χρησιμοποιούνται από τους λαούς της 
Μεσογείου και κατά τους μεσαιωνικούς 
χρόνους.4 Όπως και στις άλλες μεσογει-
ακές περιοχές, η σύγχρονη κουλτούρα 
της διατροφής της Κύπρου έχει τις ρίζες 
της σε πρακτικές και πεποιθήσεις που δι-
αμορφώθηκαν κατά την προβιομηχανι-
κή φάση της κοινωνίας της και τις οποίες 
θα διερευνήσουμε στη συνέχεια.5 

Η μελέτη βασίστηκε σε λαογραφικά 
και ιστορικά τεκμήρια, σε προφορικές 
μαρτυρίες που συγκεντρώθηκαν στο πε-
δίο και σε παρατηρήσεις. Εξετάστηκε το 
λαογραφικό υλικό που έχει δημοσιευτεί 
κυρίως στο περιοδικό Λαογραφική Κύ-
προς, μονογραφίες που δημοσιεύτηκαν 
από τον 18ο αιώνα και μετά καθώς και 
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εργασίες σε συλλογικούς τόμους. Μελε-
τήθηκαν, τέλος, συλλογές συνταγών που 
καταγράφηκαν στο πεδίο είτε από τους 
ίδιους τους συγγραφείς είτε από άλλες 
ομάδες ερευνητών. 

Στην εργασία παρουσιάζονται στοιχεία 
σε σχέση με τη διαθεσιμότητα, τη χρήση 
και τη σημειολογία των λιπαρών υλών 
στην Κύπρο. Περιγράφονται εδέσματα 
από τα κυπριακά χωριά, τα οποία ήταν 
άρρηκτα συνδεδεμένα με τη διαδικασία 
της παραγωγής των λιπαρών υλών. Ένα 
εύγλωττο παράδειγμα τέτοιων εδεσμά-
των ήταν οι διάφορες γλυκές πίτες από 
ζύμη. Στον πίνακα 1 παρουσιάζονται 
επιλεγμένες γλυκές πίττες, οι οποίες δι-
αφοροποιούνται επί τη βάσει της λιπα-
ρής ύλης που χρησιμοποιείται. Αξίζει να 
σημειώσουμε ότι επειδή τα ονόματα των 
πιτών παρατίθενται όπως έχουν καταγρα-
φεί στο πεδίο, σε κάποιες περιπτώσεις 
με την ίδια ονομασία αναφέρονται δύο 
διαφορετικές πίτες. Χαρακτηριστικό 
παράδειγμα είναι τα καττιμέρκα: στα πε-
ρισσότερα χωριά της Κύπρου (Ριζοκάρ-

πασο, Κυθρέα, Λάπηθος) τα καττιμέρκα 
φτιάχνονταν με ελαιόλαδο, αντίθετα στο 
χωριό Παλαίκυθρο της επαρχίας Λευ-
κωσίας τα έφτιαχναν με την τσίππα, το 
λίπος δηλαδή του γάλακτος.6

Η περίπτωση της Κύπρου επιβεβαιώ-
νει το γεγονός ότι, ιστορικά, η εξασφάλι-
ση λιπαρών υλών ήταν για τον άνθρωπο 
ένα ζητούμενο. Τα ανθρωπολογικά δε-
δομένα δείχνουν ότι στις πλείστες των 
περιπτώσεων οι παραδοσιακές δίαιτες 
των γεωργών και των κτηνοτρόφων ανά 
τον κόσμο χαρακτηρίζονταν από περιο-
ρισμένη πρόσληψη λίπους που τυπικά 
παρείχε μόλις το 10-20% των συνολικών 
θερμίδων.7 Στο μεγαλύτερο διάστημα 
της ιστορίας του ο άνθρωπος δεν είχε 
πρόσβαση σε ποσότητες λίπους, τέτοιες 
που να ικανοποιούν τις γευστικές του 
αναζητήσεις. Έτσι και οι γαστρονομικές 
επιλογές των κυπρίων χωρικών αντανα-
κλούν την προσπάθεια να αξιοποιηθούν 
στο έπακρο οι όποιες πηγές λίπους μπο-
ρούσε το περιβάλλον να τους διαθέσει. 
Τρόφιμα όπως οι τιτσιρίδες, τα μικρά 

κομμάτια δηλαδή που απομένουν μετά 
την τήξη του χοιρινού λίπους, δύσκολα 
θα γίνονταν γευστικά αποδεκτές από 
τους νεαρούς Κύπριους σήμερα. Στις 
περασμένες δεκαετίες όμως, οι χωρικοί 
τις θεωρούσαν πραγματικό μεζέ.

Τα πρώτα φυτικά λίπη: ελαιόλαδο, 
σησαμέλαιο, σχιννέλαιο και 
τερεβυνθέλαιο
Κατά τον 18ο έως και τα μέσα του 20ού 
αιώνα, μια περίοδο κατά την οποία το 
νησί βρέθηκε υπό τουρκική (1561-1878) 
και βρετανική κατοχή (1878-1960), οι 
Κύπριοι βασίζονταν στα εδώδιμα λίπη 
που και σε προγενέστερους αιώνες είχαν 
στηρίξει τη διατροφή τους, δηλαδή στο 
ελαιόλαδο και στο χοιρινό λίπος.

Η παραγωγή ελαιόλαδου στην Κύπρο 
ανάγεται στην αρχαιότητα. Τα πολυά-
ριθμα ελαιοπιεστήρια που βρέθηκαν σε 
αρκετά σημεία του νησιού μαρτυρούν 
την ευρείας κλίμακας παραγωγή ελαι-
ολάδου από την Εποχή του Χαλκού.8 Ο 
Αρχιμανδρίτης Κυπριανός, στην Ιστορία 

02	 Σκηνή από τη ζωή της Παναγίας 
όπου εμφανίζεται τραπέζι με 
φαγητά. Τοιχογραφία. 14ος αι. 
Ναός Τίμιου Σταυρού, Πελέντρι, 
Κύπρος. 

03	 Υπαίθριος ελιόμυλος (ξύλινο 
πιεστήριο). Παναγιά, Πάφος, 
Κύπρος. Αρχείο Β. Χατζημιχάλη. 

04	 Κόκκοι σησαμιού. 

05	 Αγριελιά. 
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του που εκδόθηκε το 18ο αιώνα στη Βε-
νετία, παραθέτει πληροφορίες για την 
παραγωγή εδώδιμων ελαίων (ελαιώδη διά 
άρτυμα) στο νησί: ελαιολάδου, αλλά και 
σησαμελαίου: «Οι ελαιώνες αποδίδουσιν 
αρκετή ποσότητα ελαίου, ώστε όταν ευ-
τυχήσουσιν κυβερνάται ο τόπος ως τρεις 
χρόνους και ενίοτε δίδεται και έξω από 
τον τόπον […] Έλαιον αγριελιάς εξαίρε-
τον, και λεπτόν. Έλαιον του σησαμίου, ως 
είπομεν, το οποίο ανάπτει εις τα λυχνά-
ρια καλύτερα από το έλαιο το κοινόν».9 Η 
κατάσταση σε σχέση με την υπερεπάρ-
κεια του ελαιολάδου που περιγράφει ο 
Κυπριανός, φαίνεται όμως ότι έναν αιώνα 
μετά άλλαξε. Ο Αθανάσιος Σακελλαρί-
ου (1826-1901), μελετητής της κυπριακής 
ιστορίας και συγγραφέας, αναφέρει ότι 
το 1890 η παραγωγή ελαιολάδου, η οποία 
κυρίως προερχόταν από τα βόρεια του 
νησιού και από την περιοχή Ιδαλίου, 
μόλις επαρκούσε για τις ανάγκες των 
κατοίκων του.10 Επιπλέον, φαίνεται ότι 
στα τέλη του 19ου αιώνα οι οργανοληπτι-
κές ιδιότητες του κυπριακού ελαιόλαδου 
ήταν αμφισβητούμενης ποιότητας. Η 
Γερμανίδα Magda Ohnefalsch-Richter, 
η οποία έζησε στη Κύπρο την περίοδο 
1894-1912, ασπάζεται και μεταφέρει όσα 
είχε επισημάνει ο Α. Gandry τo 1855 στο 
βιβλίο του Επιστημονικές Έρευνες στην 
Ανατολή σχετικά με την ποιότητα του 

κυπριακού ελαιολάδου: «Η τέχνη να δι-
ατηρείς το ελαιόλαδο καθαρό, τους είναι 
άγνωστη. Αναμιγνύουν μαζί τις άγουρες 
πράσινες ελιές, τις βαρυψημένες και τις 
μαραμένες. Σαν αποτέλεσμα, βγαίνει ένα 
λάδι τόσο πικρό και έχει μια τόσο έντονη 
γεύση, που ο Ευρωπαίος που ζει σε μια 
χώρα γεμάτη από ελαιόδεντρα, αναγκά-
ζεται να εισάγει το ελαιόλαδό του από 
τη Γαλλία ή την Ιταλία».11 Όπως εξηγεί 
η Magda Ohnefalsch-Richter, αυτό 
οφειλόταν στη χρήση παλιών, ξύλινων 
πιεστηρίων που δεν καθαρίζονταν συχνά 
με αποτέλεσμα να αποκτά το ελαιόλαδο 
οσμή ταγκίλας. 

Στα χωριά της Κερύνειας και της Αμ-
μοχώστου γινόταν χρήση του αρκόλαου, 
δηλαδή του ελαιολάδου που παραγόταν 
από αγριελιές. Η αγριελιά είναι δέντρο 
ιθαγενές στην Κύπρο και μέχρι σήμερα 
τη συναντάμε σε πολλές περιοχές.12 Οι 
φτωχοί Κύπριοι συνέλεγαν τους καρπούς 
των αγριελιών για το λάδι τους. Παρά την 
πικρή του γεύση, το αρκόλαο χρησιμο-
ποιούνταν αναμεμειγμένο με ελαιόλαδο, 
ή αυτούσιο για τηγάνισμα.13

Ιδιαίτερο στη γεύση και την υφή ήταν 
το μαυρόλαδο, που παραγόταν κυρίως 
στις φτωχές περιοχές της Κύπρου, την 
Πάφο και την Καρπασία.14 Το μαυρόλαδο 
ήταν ελαιόλαδο του οποίου η παραλαβή 
γινόταν με διαφορετικό τρόπο από του 

ελαιολάδου. Η συγκομιδή των ελιών ξε-
κινούσε στο τέλος του Σεπτεμβρίου, όταν 
οι ελιές ήταν ακόμη άγουρες. Πριν από τη 
μεταφορά των καρπών στο ελαιοτριβείο, 
βράζονταν σε καζάνια και στη συνέχεια 
αφήνονταν στον ήλιο για να στεγνώ-
σουν, να αποξηρανθούν. Το μαυρόλαδο 
είχε μαύρο χρώμα, ήταν παχύρρευστο 
και με έντονη γεύση που «τσιμπάει τη 
γλώσσα». Οι λάτρεις του μαυρόλαδου 
πίστευαν πως ήταν πιο θρεπτικό από το 
κοινό ελαιόλαδο. Παρά την απαγόρευση 
της παραγωγής του, το 1983, το μαυρόλα-
δο εξακολουθεί να παράγεται από μεμο-
νωμένους παραγωγούς και να διατίθεται 
στην αγορά χύμα σε υψηλές τιμές. 

Εκτός από ελαιόλαδο, το νησί παρή-
γε και σησάμι, το οποίο, σύμφωνα με τις 
πληροφορίες του Σακελλαρίου (1890), 
καλλιεργούνταν στη Σολέα, στη Μόρ-
φου, στη Λάπηθο και στο Δάλι. Από 
το σησάμι οι Κύπριοι παρασκεύαζαν 
σησαμέλαιο, που «αντί ελαίου της ελιάς 
το τρώνε κατά τις περιόδους νηστείας, 
είτε την ταχήν και τον χαλβά».15 Τόσο ο 
Αρχιμανδρίτης Κυπριανός, όσο και ο Α. 
Σακελλάριος κάνουν αναφορά στο σχιν-
νέλαιο. Ο Σακελλάριος αναφέρει συγκε-
κριμένα: «Και απ’ αυτών (των καρπών της 
σχινιάς) εκβάλλουσιν κάλλιστον έλαιον 
προς τροφήν ενόσω είναι νωπόν, έτι δε 
μετά ταύτα και προς φωτισμόν».16 
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Το σχιννέλαιο ήταν λάδι που παρα-
γόταν από το σχίνο (Pistacia lentiscus 
L.) φυτό που ακόμη και σήμερα το συ-
ναντάμε σε πολλές περιοχές όπως τον 
Ακάμα, το Μαζωτό, τη Λάρνακα και την 
Καρπασία.17 Το σχιννέλαιο, ή σιοινόλαο, 
το χρησιμοποιούσαν οι νοικοκυρές στο 
τηγάνισμα. Χαρακτηριστικό του ελαί-
ου αυτού ήταν ότι το χειμώνα έπηζε και 
φαινόταν σαν ζωικό λίπος. Ήταν πολύ 
αρωματικό έλαιο και γι’ αυτό το λόγο το 
χρησιμοποιούσαν και στη λαϊκή ιατρική 
για εντριβές.18 Aπό τους καρπούς της 
τρεμιθκιάς (Pistacia terebinthus L.), ενός 
θαμνώδους φυτού που επίσης ευδοκιμεί 
σε άγρια μορφή στην Κύπρο, έφτιαχναν 
το τρεμιθέλαιο. Το τρεμιθέλαιο (τερε-
βινθέλαιο), εκτός από τη χρήση του ως 
φωτιστικό λάδι και ως θεραπευτικό, το 
χρησιμοποιούσαν και στη μαγειρική.19

Λίπη από τους ιστούς οικόσιτων ζώων
Από τη μελέτη του πρωτογενούς υλικού 
συμπεραίνουμε ότι συνηθέστερο από το 
ελαιόλαδο στη μαγειρική των Κυπρίων 
ήταν η σοιρόμιλλα, το λιωμένο χοιρινό 
λίπος. Οι πηγές στις οποίες ανατρέξαμε 
υποδεικνύουν ότι η παρασκευή χοιρινού 
λίπους από τους κύπριους χωρικούς χρο-
νολογείται τουλάχιστον, από την περίοδο 
της Ενετοκρατίας.20 Αντίθετα από το ελαι-
όλαδο, του οποίου η διαθεσιμότητα υπό-
κειτο σε πολλαπλούς περιορισμούς και 
προοριζόταν επομένως για επιλεκτική 
χρήση, η μίλλα21 του σοίρου ήταν για τους 
φτωχούς χωρικούς το λίπος για την καθη-
μερινή μαγειρική χρήση.22 Στις περιοχές 
που δεν παρήγαν ελαιόλαδο, όπως η Πι-
τσιλιά και η Πάφος, η μίλλα συχνά ήταν η 
μοναδική λιπαρή ύλη του νοικοκυριού.

Η παρασκευή της σοιρόμιλλας ήταν 
σημαντική εργασία την οποία τα νοικο-
κυριά έκαναν μαζί με τη σφαγή του οι-
κόσιτου χοίρου. Όλα τα αγροτικά νοικο-
κυριά στην Κύπρο εξέτρεφαν έναν ή δύο 
χοίρους, η σφαγή των οποίων κάλυπτε 
τις ανάγκες της οικογένειας σε κρέας, 
αλλά και σε μαγειρικό λίπος.23 Για την 
παρασκευή της μίλλας, πρώτα απο-
μακρυνόταν το δέρμα από το λίπος του 
ζώου. Το λίπος κοβόταν σε μικρά κομμά-
τια, τις τσιρίντζες, που τοποθετούνταν σε 
χάλκινη κατσαρόλα, τη χαρκομαείρισσα, 
μαζί με ελάχιστο νερό για να ρευστοποι-
ηθούν.24 Στη συνέχεια, το λιωμένο λίπος 
τοποθετούταν στον κούζον, ένα μη πορώ-
δες δοχείο όπου η μίλλα έπηζε και πα-
ρέμενε έτσι φυλαγμένη στο κελάρι του 
σπιτιού για μελλοντική χρήση. 

Η σοιρόμιλλα ήταν το βούτυρο των 
φτωχών. Οι μητέρες έδιναν στα παιδιά 
τους ως είδος γλυκού φρυγανιές που τις 
άλειφαν με μίλλα και τις πασπάλιζαν με 
ζάχαρη.25 Στα χωριά, όλα τα γιαχνιστά 
και τηγανητά φαγητά μαγειρεύονταν με 
μίλλα. Η περίοδος που έσφαζαν το χοίρο 
συνέπιπτε με την παραγωγή κολοκασιού 
(Colocasia esculenta). Οι νοικοκυρές 
έφτιαχναν κολοκάσι με χοιρινό κρέας, 
ένα πλούσιο και χορταστικό φαγητό, 
όπου το κολοκάσι τηγανιζόταν σε μίλ-
λα. Μίλλα για το τηγάνισμα του κρέα-
τος χρησιμοποιούσαν στην παρασκευή 
των αφελιών, δηλαδή του κρασάτου –με 
κόλιανδρο– χοιρινού κρέατος.26

Στα χωριά της Καρπασίας, στη βορει-
οανατολική γωνιά της Κύπρου, έφτια-
χναν από τη μίλλα τις μιλλόπιτες, ένα 
ιδιαίτερο γλυκό έδεσμα που συνήθιζαν 
να προσφέρουν στους επισκέπτες.27 Οι 
νοικοκυρές της Καρπασίας άνοιγαν πολύ 
λεπτό φύλλο ζυμαριού που το άλειφαν 
με μίλλα και το ξαναδίπλωναν. Η διαδι-
κασία επαναλαμβανόταν δυο-τρεις φο-
ρές, και κατέληγε σε στρογγυλές πίτες, 

πάχους ενός εκατοστού, που τηγανίζο-
νταν με μπόλικη μίλλα σε χαμηλή φω-
τιά. Τις σέρβιραν ζεστές και περιχυμένες 
με μέλι (βλ. πίνακα 1). Στο Παλαίκυθρο 
της επαρχίας Λευκωσίας οι μιλλόπιττες 
προσφέρονταν στους θεριστάδες ως 
ποθέρκα, για το γιορτασμό δηλαδή που 
σηματοδοτούσε το τέλος του θερισμού 
και σαν μια ευκαιρία να ευχηθούν στον 
κτηματία «καλή ευλογιά».28

Τέλος, μέσα σε σοιρόμιλλα διατηρού-
νταν στα χωριά τα τεμάχια και διάφορα πα-
ρασκευάσματα από το χοιρινό κρέας που 
φτιάχνονταν παράλληλα με τη μίλλα.29 

Τα υπολείμματα από την τήξη της 
μίλλας στο τηγάνι, οι τιτσιρίες ή τσιρίντζες 
όπως τις έλεγαν, αξιοποιούνταν κι αυτά. 
Τις τιτσιρίες τις έτρωγαν όσο ήταν ζεστές 
ως αλμυρό μεζέ,30 ενώ σε κάποια χωριά 
αναφέρεται ότι τις έδιναν με λεμόνι στα 
παιδιά, ως προσφάγι μαζί με ψωμί.31 Κά-
ποιες νοικοκυρές δε τις διατηρούσαν 
σε μίλλα. Με τις τιτσιρίες φτιάχνονταν 
οι τιτσιρόπιττες (επίσης τσιριγκόπιττες ή 
τσιριγγοπούλλες), που στο χωριό Τσακ-
κίστρα τις έτρωγαν με ζάχαρη32 (βλ. 
πίνακα 1). Σε άλλες περιοχές πάλι, τις 
χρησιμοποιούσαν ως συνοδευτικό των 
γιαχνιστών φαγητών.33

Είναι φανερό ότι σε σχέση με τα άλλα 
ακριβότερα λίπη, δηλαδή το ελαιόλαδο 
και το καϊμάκι του γάλακτος, η μίλλα θε-
ωρούνταν ότι υστερεί σε οργανοληπτικά 
χαρακτηριστικά. Ο Ξιούτας (1978) ανα-
φέρει ότι «είχε υποκίτρινο χρώμα, ανέ-
διδε μία δυσάρεστη οσμή και τάγγιζε 
εύκολα». Όμως, η μίλλα που παραλαμ-
βανόταν από το περιτόναιο του ζώου είχε 
βελτιωμένα χαρακτηριστικά, ήταν άοσμη 
και πιο εύγεστη. Επίσης, δεν στερεοποι-
είτο άλλα παρέμενε υγρή, και γι’ αυτό οι 
νοικοκυρές της Πιτσιλιάς την προόριζαν 
για άμεση χρήση και κατανάλωση.34 Οι 
Παφίτες, ονόμαζαν αυτή τη μίλλα καφού-
ρα35 και τη θεωρούσαν ανώτερης ποιότη-

06	 Χοίρος, βόδι και πρόβατο με το 
μικρό του. Σύγχρονη επιγραφή 
κρεοπωλείου εικονογραφημένη 
από τον Δ. Χασιούρα με τα πλέον 
προσφιλή στην Ελλάδα και την 
Κύπρο βρώσιμα ζώα.

07	 Χοιρόμορφο γλυπτό που 
ανατέθηκε στον Άγ. Γεώργιο ή τον 
Άγιο Μόδεστο, προστάτη των 
ζώων, για τη θεραπεία οικόσιτου 
χοίρου. Κερί, σύγχρονη εποχή, 
Μουσείο Λαϊκής Τέχνης Κύπρου 
(υδατογραφία).

08	 Κυπριακό πλατύουρο πρόβατο. 
Φωτογραφία του Σ. Οικονομίδη.

07 08



ελαιώδη δια αρτυμα

03 4 — τευχοσ 116

τας.36 Με το όνομα καφούρα, πιθανόν να 
δήλωναν την ανώτερη ποιότητα και γεύ-
ση αυτής της παραλλαγής της μίλλας, σε 
σημείο που να προσομοιάζει στη γεύση 
το υπόλειμμα του βούτυρου γάλακτος, 
που επίσης ήταν γνωστό με το όνομα 
καφούρα ή καφούρκα. Καλής ποιότητας 
μίλλα θεωρούταν επίσης και αυτή που 
παραλαμβάνεται από το λίπος του λαι-
μού και η οποία μπορούσε να διατηρηθεί 
για μακρύτερα χρονικά διαστήματα.37

Ένα ιδιαίτερο ζωικό λίπος της παρα-
δοσιακής κουζίνας της Κύπρου ήταν η 
βάκλα. Βάκλα οι Κύπριοι ονομάζουν τη 
λιπώδη, παχιά και μεγάλη ουρά των κυ-
πριακών προβάτων που φτάνει τα 6-8 
κιλά. Αυτόν τον λιπώδη ιστό, οι Κύπριοι 
τον έτρωγαν οφτό σαν μεζέ, τον θεωρού-
σαν δε έναν πολύ γλυκό μεζέ.38 Η προ-
σθήκη βάκλας θεωρούνταν απαραίτητη 
ώστε φαγητά, όπως τα γιαχνιστά και ο 
καουρμάς (τσιγαρισμένο αρνίσιο κρέας 
που σβήνεται με κρασί), να αποκτήσουν 
ακαταμάχητη γεύση και να «γλείφεις τα 
δάκτυλα». Η βάκλα είναι όμως κυρίως 
γνωστή για τη χρήση της στην παρα-
σκευή του χοιρινού σουβλακιού, όπου 
μαζί με κάθε κομμάτι ψαχνού κρέατος, 
προστίθετο στη σούβλα και ένα κομμάτι 
λίπους από την ουρά του προβάτου. 
Ήταν κοινή πεποίθηση ότι χωρίς 
τη βάκλα δεν φτιάχνονται αρ-
κετά γλυκά σουβλάκια: «η 
βάκλα η οφτή στην σού-
γλαν εν πολλά γλυτζύς 

μεζές, τζι δεν γίνουνται σουγλούδκια 
χωρίς βάκλαν».39 Τέλος, ρευστοποιη-
μένη βάκλα προστίθετο στη μίλλα του 
χοίρου, για να γίνει το τελικό προϊόν πιο 
αφράτο. 

Στο σημείο αυτό αξίζει να γίνει ανα-
φορά και στο λαρδί, το οποίο δεν χρη-
σιμοποιείτο ως «προστιθέμενο λίπος» 
στη μαγειρική, ήταν όμως ένας κατ’ 
εξοχήν λιπαρός μεζές που παρασκευ-
άζονταν παράλληλα με τη σοιρόμιλλα. 
Με τον όρο λαρτίν ή λαρδίν νοείται το 
υποδόριο λίπος του χοίρου που φέρει 
και μέρος του δέρματος του ζώου. Το 
λαρτίν το ετοίμαζαν στα χωριά της Κύ-
πρου αφού αλάτιζαν και αποξήραιναν 
για δέκα περίπου ημέρες στον ήλιο μι-
κρά κομμάτια του υποδόριου λίπους του 
χοίρου.40 Ο Χ. Στ. Κυπριανού αναφέρει 
ότι στο χωριό Τσακκίστρα έφτιαχναν με 
έναν ιδιαίτερο τρόπο το λαρτίν: μετά το 
αλάτισμα, το βάπτιζαν σε σκάφη που 
ήταν γεμάτη ξηρό κρασί για πέντε-έξι 
ημέρες, στη συνέχεια προσέθεταν μυ-
ρωδικά, όπως κόλιανδρο και ρίγανη, 
και το άφηναν στον ήλιο να αποξηραν-

θεί.41 Το ίδιο γινόταν και στα χωριά της 
Τηλλυρίας όπου η παραλλαγή αυτή 
ονομαζόταν λαρτίν το πατσάλιν δηλαδή 
«παρδαλόν λαρδί».42

Το λαρτίν συνήθιζαν να το τρώνε ως 
προσφάγι τους χειμερινούς μήνες, κυρί-
ως στην επαρχία της Πάφου, μια περιοχή 
που υστερούσε σε γεωργική παραγωγή 
και πόρους.43 Ιδιαίτερα τα παιδιά, ως με-
σημεριανό στο σχολείο ή ως δειλινιάτικον, 
είχαν πάντοτε λαρτίν που το έτρωγαν με 
ψωμί, αφού πρώτα έβγαζαν το δέρμα. 
Το ίδιο έκαναν και οι γεωργοκτηνοτρό-
φοι όταν εργάζονταν μακριά από το σπί-
τι τους για να χορτάσουν την πείνα τους 
μέχρι το δείπνο. Αλλά και το δέρμα που 
αφαιρούσαν, το καψάλιζαν στη φωτιά 
να κατσουριστεί, και το έτρωγαν κι αυτό. 
Στην πλούσια Μεσαορία, η παρασκευή 
λαρδιού ήταν περιορισμένη.44

Λίπη από το γάλα
Στις λιπαρές ύλες που παραδοσιακά 
καταναλώνονταν από τους Κυπρίους 
ιδιαίτερη θέση κατέχει η τσίππα του γά-
λακτος. Τσίππα ονομάζεται το καϊμάκι 
που σχηματίζει το γάλα αμέσως μετά το 

άρμεγμα. Η τσίππα έβραζε μέχρι να 
γίνει ρευστή και έτσι φυλασσό-

ταν45 ενώ παρασκευαζόταν 
και βούτυρο γάλακτος 

χτυπώντας την τσίππα 
σε ειδικό δοχείο.46 

Η τσίππα προορι-
ζόταν όμως κυ-
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ρίως για την ετοιμασία των περίφημων 
τσιππόπιττων, γλυκών πιτών σε σχήμα 
σπείρας, όπου και χρησιμοποιούνταν 
όπως είχε συλλεχθεί από το γάλα, χωρίς 
κάποια επεξεργασία47 (βλ. πίνακα 1). Οι 
τσιππόπιττες φτιάχνονταν στα σπίτια 
επί δύο περίπου μήνες μετά τη γέννα 
των αιγοπροβάτων οπότε το γάλα είναι 
πλουσιότερο σε λίπος, ενώ μετά την πε-
ρίοδο αυτή «το γάλα εφτανίνισκε και δεν 
έκανε τσίππα». Πίτες με τσίππα φτιάχνο-
νταν και στο Παλαίκυθρο, αλλά εδώ ήταν 
γνωστές ως καττιμέρκα48 με την ονομασία 
που σε άλλα χωριά χρησιμοποιούσαν για 
τις πίτες που φτιάχνονταν με ελαιόλαδο49 
(βλ. πίνακα 1). 

Σπορέλαια, τα «νέα» λίπη
Μετά το 1960 η παραδοσιακή χρήση της 
μίλλας στα νοικοκυριά της Κύπρου υπο-
χώρησε και τη θέση της πήρε η χρήση 
νέων λιπαρών υλών, κυρίως σπορελαίων. 
Η διάδοση της χρήσης των σπορελαίων 
συνδέεται στενά με τις αλλαγές που έφε-
ρε η βιομηχανική επανάσταση. Σύμφω-
να με τα συγκεντρωτικά στοιχεία του 
Παγκόσμιου Οργανισμού Γεωργίας και 
Τροφίμων, η διαθεσιμότητα των φυτικών, 
κυρίως, λιπών κατά τη διάρκεια του δεύ-
τερου μισού του 20ού αιώνα αυξήθηκε 
εντυπωσιακά.50 Τα σπορέλαια επικρά-
τησαν ως η πιο διαδεδομένη λιπαρή ύλη 
στη διατροφή λόγω της μεγάλης παρα-
γωγής και του χαμηλού τους κόστους. 
Αξίζει να σημειωθεί ότι το 1998/99, η 
ημερήσια κατά κεφαλή κατανάλωση 
σπορελαίων στην Κύπρο έφθασε τα 43 
γραμμάρια έχοντας σημειώσει συνεχή 
ανοδική πορεία. Η αντίστοιχη κατανά-
λωση ελαιολάδου ήταν την ίδια περίοδο 
πολύ χαμηλότερη και έφθανε στα 10 
γραμμάρια κατ’ άτομο. Η μικρή κατα-
νάλωση του ελαιολάδου αποδόθηκε στο 

υψηλό κόστος του.51 Ενδιαφέρον έχει η 
σημειολογία γύρω από τα σπορέλαια στη 
σύγχρονη κυπριακή κοινωνία: οι Κύπριοι 
αναφέρονται σε φυστικέλαιο όταν θέλουν 
να μιλήσουν για σπορέλαιο. Σημειωτέον 
ότι το φυστικέλαιο δεν χρησιμοποιείται 
καθόλου στην Κύπρο, η χρήση του ονό-
ματός του ωστόσο είναι γενικευμένη και 
υποδηλώνει το καλαμποκέλαιο, το ηλιέ-
λαιο ή το σογιέλαιο. 

Οι παραπάνω αλλαγές στη διαθε-
σιμότητα και τη χρήση λιπαρών υλών 
ανιχνεύονται και στις συνταγές των πα-
ραδοσιακών εδεσμάτων. Η σύγχρονη 
εκδοχή παρασκευής για τα αφέλια που 
προαναφέρθηκαν, για παράδειγμα, προ-
βλέπει τη χρήση φυτικού ελαίου –συνή-
θως καλαμποκελαίου– και όχι χοιρινού 
λίπους.52 Συνταγές που έχουν καταγρα-
φεί στο πεδίο μέσω συνεντεύξεων με 
γυναίκες στην Κυπερούντα53 και άλλα 
χωριά της Κυπριακής Δημοκρατίας 
επίσης στοιχειοθετούν τις αλλαγές που 
η αστικοποίηση και η εισαγωγή βιομη-
χανοποιημένων προϊόντων διατροφής 
επέφερε στα γαστρονομικά ήθη των Κυ-
πρίων. Συχνά, τα παραδοσιακά εδέσματα 
φτιάχνονται σήμερα στα νοικοκυριά των 
αγροτικών περιοχών με σπορέλαιο, και 
όχι με ελαιόλαδο ή μίλλα. 
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Πίνακας 1. Παραδοσιακές πίτες της Κύπρου φτιαγμένες με ζύμη, στις οποίες διαφοροποιείται η λιπαρή ύλη. 

Λιπαρή ύλη Περιγραφή πίτας Σχόλιο

Μίλλα χοίρου 
(λιωμένο λίπος χοίρου)

Μιλλόπιττα1

(τρώγεται με μέλι)
Παρασκευάζεται κυρίως στην περιοχή  
της Καρπασίας.2

Στο Ριζοκάρπασο ψήνεται σε πλάκα, ενώ  
σε άλλες περιοχές όπως στην Πάφο στη σάτζιη. 
Στο χωριό Κάτω Δρυ τηγανίζεται στο τταβάν 
(πήλινο σκεύος).3

Ιδιαίτερο γλυκό για τους φιλοξενούμενους.4

Την τελευταία ημέρα του θερισμού έφτιαχναν 
μιλλόπιττες και τις έτρωγαν οι εργάτες στα 
χωράφια (Παλαίκυθρο).5

Τιτσιρίες 
(υπολείμματα της μίλλας)

Τιτσιρόπιττα ή Τσιριγκόπιττα ή 
Τσιριγγοπούλλας6

(τρώγεται με ζάχαρη)

Παρασκευάζεται σε όλες τις περιοχές  
της Κύπρου.
Την κατανάλωναν ως γλυκό ή ως ψωμί  
με τα γιαχνιστά φαγητά.7

Τσίππα
(καϊμάκι γάλακτος)

Τσιππόπιτα8

(τρώγεται με ζάχαρη και κανέλα)
Παρασκευάζεται σε όλες τις περιοχές της Κύπρου.

Την έφτιαχναν για δύο μήνες μετά τη γέννα  
των αιγοπροβάτων.9

Ελαιόλαδο Καττιμέρι10

(τρώγεται με έψημα ή ζάχαρη και 
κανέλα)

Συνηθισμένο γλυκό σε όλες τις περιοχές  
της Κύπρου.

Ψήνεται σε ειδικό σκεύος, τη σάτζιν ή στο 
φούρνο.11

Καφούρκα 
(υπολείμματα λιωμένου 
βούτυρου γάλακτος)

Καφουρόπιττα12 Παρασκευάζεται στα χωριά Αφάνεια, 
Παλαίκυθρο, Άσσια.13

Στο χωριό Άσσια φτιάχνεται με σταφίδες, κανέλα, 
γλυκάνισο.14

Ταχίνι Ταχινόπιττα15 Παρασκευάζεται σε όλες τις περιοχές  
της Κύπρου.

Καταναλώνεται σε περιόδους νηστείας,  
έως και σήμερα.
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