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Η γαστρονομική παράδοση μιας χώρας είναι μια από τις βασι-

κότερες πτυχές της ταυτότητάς της. Η Κύπρος χαρακτηρίζεται

από έναν μεγάλο γαστρονομικό πλούτο. Οι κατακτητές οι

οποίοι ανά τους αιώνες πέρασαν από το νησί άφησαν αναμφί-

βολα πληθώρα επιρροών. Από την άλλη, είναι χαρακτηριστική

η ικανότητα των ντόπιων να αντιμετωπίζουν τις αντιξοότητες

του περιβάλλοντος και να αξιοποιούν τα πενιχρά μέσα που

είχαν στη διάθεσή τους, όπως ήταν η απουσία ψυκτικών μέσων

και η ανάγκη για πολύμηνη συντήρηση τροφίμων. Η οξυδέρ-

κειά τους, τους επέτρεψε να εκμεταλλεύονται τις ενίοτε περιο-

ρισμένες και πολύτιμες πρώτες ύλες όπως το κρέας και το γάλα

αλλά και άλλα αγροτικά προϊόντα που απλόχερα προσφέρει η 

εύφορη κυπριακή ύπαιθρος, όπως για παράδειγμα το σιτάρι,

τα φρούτα και τα λαχανικά, και να τα μετατρέπουν σε γευστι-

κούς πειρασμούς. Ο συνδυασμός όλων αυτών των παραγόν-

των με σημαντικότερο το ανθρωπογενές στοιχείο, συνέβαλαν

στη διαμόρφωση της πληθωρικής κυπριακής γαστρονομικής

παράδοσης.
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Το Τμήμα Γεωργίας, το 2010, με την έκδοση του εντύπου «Γαστρονομικός
Χάρτης» ξεκίνησε μια προσπάθεια ανάδειξης και προβολής της γαστρο-
νομικής παράδοσης της Κύπρου και κατ’ επέκταση των κυπριακών παρα-
δοσιακών προϊόντων και τροφίμων που διασώθηκαν από γενιά σε γενιά.
Η παρούσα έκδοση αποτελεί τη συνέχεια της εν λόγω προσπάθειας και
είναι αποτέλεσμα εκτεταμένης έρευνας, μέσα από ιστορικές πηγές, βιβλία
και λεξικά που αφορούν στα παραδοσιακά προϊόντα, την ιστορία και την
παράδοση του τόπου μας.

Η επιλογή των προϊόντων και τροφίμων που παρουσιάζονται στην 
παρούσα έκδοση έγινε με κριτήριο τον δεσμό που αυτά παραδοσιακά 
παρουσιάζουν με συγκεκριμένες γεωγραφικές περιοχές (Παφίτικο Τυρί,
Λουκούμι Γεροσκήπου) ή σε κάποιες περιπτώσεις με ολόκληρη την Κύπρο
(Χαλλούμι, Τραχανάς). Ο δεσμός των προϊόντων με τη γεωγραφική 
περιοχή παραγωγής τους είναι και η πηγή των ιδιαίτερών τους χαρακτη-
ριστικών. Ο δεσμός αυτός μπορεί να σχετίζεται τόσο με τον ανθρώπινο
παράγοντα, δηλαδή με την τεχνογνωσία παραγωγής ή/και τη φήμη του
προϊόντος όσο και με περιβαλλοντικά στοιχεία, δηλαδή τη βλάστηση, το
κλίμα και τη μορφολογία της γεωγραφικής περιοχής.

Οι σελίδες που ακολουθούν στόχο έχουν να προβάλουν και να προωθή-
σουν τα τοπικά γεωργικά προϊόντα και τρόφιμα της Κύπρου σε επισκέπτες
του νησιού, αλλά και να δώσουν την ευκαιρία στις νεότερες γενιές ντόπιων
να έρθουν σε επαφή με τη γαστρονομική παράδοση του τόπου. 
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Το χαλλούμι (φρέσκο ή ώριμο) είναι το
τυρί που παρασκευάζεται από γάλα
πρόβειο ή αιγινό ή μείγμα αυτών με αγε-
λαδινό γάλα.

Ιστορία: Η παραγωγή του χαλλουμιού
στην Κύπρο ήταν γνωστή από παλαι-
οτάτων χρόνων. Πληθώρα γραπτών 
κειμένων που σχετίζονται με την Κύπρο
κάνουν αναφορά στο προϊόν με πιο 
χαρακτηριστικό το χειρόγραφο του
Δόγη Leonardo Doná, το οποίο ανάγεται
στο 1556 και κάνει αναφορά στο προϊόν
«calumi». Αναφορές στο χαλλούμι γίνον-
ται, επίσης, από τους περιηγητές John
Heyman (1720) και Richard Pococke
(1738) οι οποίοι γράφουν ότι το παρα-
γόμενο από αιγινό γάλα χαλλούμι ήταν
πασίγνωστο και περιζήτητο στη γειτο-
νική Συρία και ήταν το μόνο «καλό» τυρί
που μπορούσε να βρει κάποιος σε
εκείνα τα μέρη. Το χαλούμι, επίσης, ανα-
φέρεται και από τον Αρχιμανδρίτη 
Κυπριανό, το 1788 και άλλους.  Η σημαν-
τικότητα του τυριού αυτού στη ζωή των
κατοίκων της Κύπρου είναι εμφανής
τόσο μέσα από την τέχνη όσο και μέσα

Χαλλούμι
από τη θέση που κατείχε στις γεωργικές
εκθέσεις. Αξιοσημείωτο είναι το γεγονός
ότι αρκετές οικογένειες στην Κύπρο
έχουν ως επώνυμο παραλλαγές της
λέξης χαλλούμι όπως «Χαλλούμας»,
«Χαλλουμά», «Χαλλουμάκης», «Χαλλου-
μής». 

Η τυροκόμηση των χαλλουμιών ήταν
μια περίπλοκη διαδικασία που απαι-
τούσε τέχνη και πείρα η οποία μεταφε-
ρόταν από γενιά σε γενιά. Γενικά η
παρασκευή των χαλλουμιών ήταν γυναι-
κεία υπόθεση. Οι γυναίκες μέσα από την
εφαρμογή ενός παγιωμένου συστήμα-
τος αλληλοβοήθειας και έμπρακτης κοι-
νωνικής αλληλεγγύης, εξασφάλιζαν την
πρώτη ύλη, το γάλα, και συλλογικά πα-
ρασκεύαζαν τα χαλλούμια καλύπτοντας
με προκαθορισμένη σειρά τις ανάγκες
όλων των νοικοκυριών της κοινότητας.

Μέθοδος παρασκευής: Το γάλα φτάνει
στην κατάλληλη θερμοκρασία και προ-
στίθεται η πυτιά. Αφού γίνει η πήξη, το
τυρόπηγμα («δροσινόν») κόβεται και
αναθερμαίνεται με ανάδευση στους
40°C. Τοποθετείται σε «ταλάρια» (πλεχτά
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της αναρής ήταν και είναι άρρηκτα συν-
δεδεμένη με τις θρησκευτικές γιορτές
των κατοίκων του νησιού, όπως η εβδο-
μάδα της «Τυρινής», η οποία καταλήγει
στην Κυριακή της «Τυροφάγου». Σημαν-
τικές ιστορικές αναφορές για την αναρή
συναντώνται σε πολλά συγγράμματα
όπως σε αυτά του Αρχιμανδρίτη Κυπρια-
νού 1788 της Magda Ohnefalsch – Rich-
ter, 1913, του W. Bevan, 1919 κ.ά.

Μέθοδος παρασκευής: Η παρασκευή
της αναρής είναι ουσιαστικά μέρος της
διαδικασίας παρασκευής του χαλλου-
μιού. Μετά την αφαίρεση του «δροσι-
νού» (τυροπήγματος χαλλουμιού), το
τυρόγαλα («νορός») συνεχίζει να θερ-

μαίνεται με παράλληλο ανακάτεμα. Το
ανακάτεμα γίνεται για να μην κολλή-
σουν τυχόν κόκκοι του τυροπήγματος
που έχουν απομείνει. Το τυρόγαλα αφή-
νεται να θερμανθεί για λίγο. Τότε προ-
στίθεται σε αυτό μικρή ποσότητα
φρέσκου γάλακτος, το πρόσγαλο ή ανα-
ρόγαλο όπως λέγεται. Αφού βράσει το
τυρόγαλα, η αναρή αρχίζει να ανεβαίνει
στην επιφάνεια. Όταν όλη η αναρή ανέ-
βει στην επιφάνεια, μαζεύεται προσε-
κτικά με μια τρυπητή κουτάλα,
τοποθετείται σε καλούπια ή «ταλάρια»
και πιέζεται για να βγει όλος ο «νορός».
Στη συνέχεια μπορεί είτε να διατεθεί ως
φρέσκια αλατισμένη ή ανάλατη αναρή,
είτε να αλατιστεί και να αποξηρανθεί σε
ξηραντήρια υπό ελεγχόμενες συνθήκες.

Γαστρονομία: Η αναρή στη φρέσκια
της μορφή μπορεί να συμπεριληφθεί
σε μια πιατέλα τυριών και να κατανα-
λωθεί ως έχει. Επίσης, η ανάλατη
αναρή μπορεί να καταναλωθεί συνο-
δευόμενη με μέλι, χαρουπόμελο,
έψημα ή ζάχαρη στο πρωινό ή ως
απογευματινό έδεσμα, αλλά και να
χρησιμοποιηθεί στην παρασκευή
άλλων γλυκών εδεσμάτων όπως
πουρεκιών, αναρόπιτας, κ.ά. Η ξηρή
αλατισμένη αναρή χρησιμοποιείται
ως τριμμένο τυρί στα ζυμαρικά.

Αναρή
Η αναρή είναι μαλακό τυρί τυρογάλα-
κτος, το οποίο αποτελεί υποπροϊόν της
παραγωγής του χαλλουμιού. Παράγεται
ολόχρονα και διατίθεται ως φρέσκο και
ως ξηρό τυρί, αλατισμένο ή ανάλατο. 

Ιστορία: Ως υποπροϊόν του χαλλου-
μιού, θα μπορούσε να πει κανείς ότι η
ιστορία της αναρής είναι αλληλένδετη
με αυτήν του χαλλουμιού. Αποτελεί,
όμως, ξεχωριστό προϊόν το οποίο από
παλιά είχε ιδιαίτερη θέση στην καθημε-
ρινή ζωή των Κυπρίων. Η κατανάλωση

καλάθια  που χρησιμοποιούνται στην
τυροκομία), τυρόπανα ή κατάλληλα κα-
λούπια και πιέζεται. Μετά την αφαίρεση
της «αναρής», τα κομμάτια του τυρο-
πήγματος τοποθετούνται στον «νορό»
(ορός γάλακτος, τυρόγαλα) και θερμαί-
νονται σε θερμοκρασία άνω των 90°C
για τουλάχιστον 30 λεπτά (ψήσιμο). Τα
χαλλούμια αφαιρούνται από τον «νορό»
και αλατίζονται επιφανειακά. Προστί-
θενται φύλλα φρέσκου ή ξηρού δυό-
σμου που μπορεί να έχουν αναμιχθεί
προηγουμένως με αλάτι. Τα κομμάτια
χαλλουμιού διπλώνονται και αφού
κρυώσουν, τοποθετούνται σε δοχεία
φύλαξης στα οποία προστίθεται άλμη
«νορού» όπου μένουν για 1-3 μέρες.
Ακολούθως μπορούν να συσκευαστούν
με λίγη άλμη «νορού» σε συσκευασίες
κενού. Για παραγωγή ώριμου χαλλου-
μιού, αυτά παραμένουν στην άλμη
«νορού» για τουλάχιστον 40 μέρες
στους 15-20°C.

Γαστρονομία: Η ιδιαιτερότητα του
χαλλουμιού να μην λιώνει σε υψηλές
θερμοκρασίες του παρέχει τη δυνα-
τότητα να μπορεί να καταναλωθεί
όχι μόνο ως έχει αλλά και τηγανητό,
στη σχάρα, κ.λπ. Επίσης, το χαλλούμι
καταναλώνεται με καρπούζι, ως τριμ-
μένο τυρί (κυρίως σε ζυμαρικά), σε
σούπα (κυρίως στον τραχανά) και ως
συστατικό σε διάφορα είδη αρτοποι-
ίας όπως χαλλουμωτές και πουρέκια.
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Κυπριακή
επιτραπέζια ελιά
Η κυπριακή επιτραπέζια ελιά παράγεται
από την επεξεργασία των καρπών της
ντόπιας κυπριακής ποικιλίας που καλ-
λιεργείται σε όλο το νησί. Οι καρποί της
κυπριακής ποικιλίας ελιάς χρησιμοποι-
ούνται τόσο για επιτραπέζια χρήση όσο
και για την παραγωγή ελαιολάδου. 

Ιστορία: Η ιστορία της ελαιοκομίας στην
Κύπρο ξεκινά από πολύ παλιά. Αρχαι-
ολογικές ανασκαφές έφεραν στο φως
κουκούτσια ελιάς σε οικισμούς της Νεο-
λιθικής Εποχής. Αναρίθμητες είναι οι 
ενδείξεις εξαγωγών επιτραπέζιων ελιών
από το νησί κατά την αρχαιότητα. Μελέ-
τες που έγιναν από δύο Έλληνες καθη-
γητές Γενετικής της Γεωπονικής Σχολής
Αθηνών έδειξαν ότι «η αρχαιότερη 

Τραχανάς
Ο τραχανάς είναι το ξηρό προϊόν το
οποίο στην Κύπρο προέρχεται από τη
ζύμωση σιταριού («κονάρι») με πρόβειο
ή/και αιγινό γάλα. Παράγεται κατά τους
καλοκαιρινούς μήνες. Τραχανάς ονομά-
ζεται, επίσης, η σούπα που ετοιμάζεται
βράζοντας το ξηρό αυτό προϊόν σε
νερό.

Ιστορία: Σύμφωνα με τον W.W. Weaver,
2002, ο τραχανάς είναι «εθνικό πιάτο της
Κύπρου» και συνδέεται άμεσα με την 
κυπριακή ταυτότητα. Επειδή η υφή του
προϊόντος είναι τραχιά πιθανότατα η
ονομασία του τραχανά να προέρχεται
από τη λέξη «τράχωνας» που αποδίδε-
ται σε άγριας υφής σκληρό έδαφος. Φαί-
νεται ότι η πιο παλιά μέχρι σήμερα
γραπτή αναφορά σε «τραχανά» βρίσκε-
ται σε αίτημα της Ιεράς Μονής Κύκκου,
του 1553 προς τις βενετικές Αρχές, για
ενίσχυσή της με εκατό μόδια σιτάρι. Το
σιτάρι καταναλωνόταν κυρίως στην 
παρασκευή τραχανά. Επίσης, το 1554 ο
ιστορικός Φλώριος Βουστρώνιος μας
πληροφορεί ότι το χαλλούμι παραγόταν
όλο τον μήνα Μάρτιο και ο τραχανάς
τον Ιούλιο.

Μέθοδος παρασκευής: Γίνεται η οξί-
νιση του γάλακτος με προσθήκη μικρής
ποσότητας ξινισμένου γάλακτος και
αλατιού (περίπου 7 μέρες σε θερμοκρα-
σία περιβάλλοντος). Το ξινισμένο γάλα
θερμαίνεται για 30-40 λεπτά και όταν
φτάσει στους 95-100°C αφήνεται να 
σιγοβράσει ενόσω προστίθεται στα-

διακά το «κονάρι» σε αναλογία 2 μέρη
γάλα προς 1 μέρος «κονάρι». Το μείγμα
ανακατεύεται μέχρις ότου δημιουργηθεί
μία πολύ πηκτή μάζα. Αφού ψηθεί, το
μείγμα αφήνεται να κρυώσει για 12 ώρες
τουλάχιστον, ζυμώνεται και αφήνεται να
«ξεκουραστεί» για 2-3 ώρες. Το ζυμω-
μένο μείγμα πλάθεται σε κομμάτια
(«κουλουρώνεται»). Ο τρόπος τεμαχι-
σμού και το τελικό σχήμα διαφέρουν
αναλόγως της περιοχής. Τα κομμάτια ξη-
ραίνονται, παραδοσιακά στον ήλιο για
τουλάχιστον 8 μέρες, ή εναλλακτικά σε
μηχανικό φούρνο αποξήρανσης κρύου
αέρα. Ο ξηρός τραχανάς διατηρείται
σε κατάλληλες συνθήκες για μεγάλο 
χρονικό διάστημα.

Γαστρονομία: Καταναλώνεται ως
σούπα, ειδικά τον χειμώνα. Συνήθως
ψήνεται σε ζωμό κοτόπουλου όπου
προστίθενται κομμάτια χαλλουμιού. 
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περιοχή στον κόσμο, που γίνεται ανα-
φορά σε καλλιέργεια της ελιάς, είναι η
Κύπρος και συγκεκριμένα το χωριό
Φιλιά, της περιοχής Μόρφου». Σύμφωνα
με τους δύο γενετιστές η καλλιέργεια
της ελιάς στο χωριό Φιλιά άρχισε από το
4800 π.Χ. 

Μέθοδος παρασκευής: Οι ελιές που
προορίζονται για επιτραπέζια χρήση
αρχίζουν να συγκομίζονται με το χέρι
από τα τέλη Σεπτεμβρίου για παρα-
σκευή πράσινων ελιών και συνήθως
μέχρι τέλη Δεκεμβρίου κάθε παραγωγι-
κής περιόδου για παρασκευή μαύρων
βρώσιμων ελιών. Οι πράσινες ελιές χα-
ράσσονται με ειδικές λεπίδες πριν από
την εμβάπτιση σε νερό ή άλμη, για απο-
μάκρυνση της πικράδας («ξεπίκρισμα»).
Διατηρούνται συνήθως σε άλμη ή διά-
λυμα ξιδιού. Στα σπίτια, παραδοσιακά, οι
νοικοκυρές ετοίμαζαν τις πράσινες ελιές
τσακίζοντάς τις με ένα απότομο χτύ-
πημα χρησιμοποιώντας μια πεπλατυ-
σμένη πέτρα (εξ ου και η ονομασία τους,
«τσακιστές»). Οι μαύρες ελιές, αφού 
ξεπικρίσουν με διάφορους τρόπους,
διατηρούνται σε άλμη, διάλυμα με ξύδι,
ξηρό αλάτι ή σε ελαιόλαδο.

Γαστρονομία: Αποτελεί μέρος του
καθημερινού διαιτολογίου των 
Κυπρίων. Σερβίρονται στο πρωινό,
ως συνοδευτικό πιάτο στα γεύματα,
προστίθενται στις σαλάτες και σε
άλλα ορεκτικά, ενώ οι μαύρες ελιές
καταναλώνονται ακόμα και ψητές.
Χρησιμοποιούνται στη μαγειρική, τη
ζαχαροπλαστική και στην αρτοποιία.

Κυπριακό εξαιρετικό
παρθένο ελαιόλαδο
Το κυπριακό ελαιόλαδο είναι εξαιρετικό
παρθένο ελαιόλαδο που παράγεται
από την επεξεργασία των καρπών της
ντόπιας κυπριακής ποικιλίας. Έχει εκλε-
κτό χαρακτηριστικό άρωμα και ευχά-
ριστη γεύση. Ελαιοπαραγωγικές
περιοχές συναντώνται διάσπαρτα σε
ολόκληρη την Κύπρο σε υψόμετρο
μέχρι 700 μέτρα περίπου, ενώ οι κύριες
παραγωγικές ζώνες εντοπίζονται σε
πεδινές και ημιορεινές περιοχές των
επαρχιών Λευκωσίας και Λάρνακας.

Ιστορία: Η αρχαιολογική σκαπάνη
αποκάλυψε απομεινάρια αρχαίου πέ-
τρινου ελαιοτριβείου που ανήκουν
στην Ύστερη Εποχή του Χαλκού και
την Ελληνιστική Περίοδο. Ενδείξεις
εξαγωγών του κυπριακού ελαιόλαδου
από την αρχαιότητα εντοπίζονται σε
ποικίλα αρχαιολογικά τεκμήρια. Το
«ελιόδεντρο» και τα προϊόντα του
είχαν και συνεχίζουν να έχουν χρήσεις
σε ποικίλες εκφάνσεις της ζωής των
Κυπρίων: ως μέρος της διατροφής
τους, στις θρησκευτικές τελετουργίες,
στην προσωπική περιποίηση, για 
την παρασκευή πρακτικών φαρμάκων
που χρησιμοποιούσε ο κόσμος παλαι-
ότερα, ή ακόμη και σήμερα, προκειμέ-
νου να αντιμετωπίσει μικρά ή και
μεγαλύτερα προβλήματα υγείας και
πολλά άλλα. Το ξύλο της ελιάς χρησι-

μοποιήθηκε για την κατασκευή χρη-
στικών αντικειμένων αλλά και αντικει-
μένων τέχνης. Αξιοσημείωτο δε είναι
ότι το τοπωνύμιο «Ελιά» εμφανίζεται
σε πολλές περιοχές, καταδεικνύοντας
με αυτό τον τρόπο τη σημασία της
ελιάς στο νησί.

Μέθοδος παραγωγής: Για την παρα-
γωγή ελαιολάδου η συγκομιδή του καρ-
πού γίνεται είτε με το χέρι είτε με
μηχανικά μέσα. Η συνηθέστερη εποχή
συγκομιδής στην Κύπρο είναι όταν οι
ελιές έχουν μαυρίσει κατά τα 2/3. Ο καρ-
πός μετά τη συγκομιδή μεταφέρεται σε
σύντομο χρονικό διάστημα, με ρηχά
πλαστικά δοχεία, στα ελαιοτριβεία όπου
γίνεται η επεξεργασία. Το κυπριακό ελαι-
όλαδο καταναλώνεται συνήθως 3 μήνες
μετά την παραγωγή του. Όταν αποθη-
κεύεται σε ιδανικές συνθήκες έχει διάρ-
κεια ζωής 12-18 μήνες.

Γαστρονομία: Χρησιμοποιείται σε
ορεκτικά, στις σαλάτες, ως άλειμμα
σε ψωμί, για μαρινάρισμα κρέατος
και τηγάνισμα καθώς και σε διά-
φορα φαγητά, αρτοποιήματα και
γλυκά.

Κυπριακό μέλι ανθέων
Το μέλι είναι τρόφιμο το οποίο παρά-
γουν οι μέλισσες καθώς συλλέγουν από
τα ζωντανά μέρη των φυτών νέκταρ ή
μελίτωμα, το μεταφέρουν, το εμπλουτί-
ζουν, το μεταποιούν και το αποθη-
κεύουν στις κηρήθρες τους έως ότου
ωριμάσει. Έτσι προκύπτει ο διαχωρι-
σμός σε μέλι ανθέων και μέλι μελιτώμα-
τος. Το κυπριακό μέλι είναι αποκλειστικά
μέλι ανθέων. Σημαντικά μελισσοκομικά
φυτά τα οποία προσφέρουν νέκταρ θε-
ωρούνται το θυμάρι, τα εσπεριδοειδή, η
χαμαιπεύκη («αρκολασμαρίν») κ.ά. 

Ιστορία: Το κυπριακό μέλι αποτελεί
προϊόν με μακρόπνοη ιστορία. Η καλή
ποιότητά του ήταν γνωστή από παλιά.
Αναφορές στο κυπριακό μέλι απαντούν
στο έργο «Περί Γεωργίας Εκλογαί» (γνω-
στό ως Γεωπονικά) του Κασσιανού 
Βάσσου (6ος αι. μ.Χ.), στο οποίο γίνεται
αναφορά στο «Χύτριον μέλι», δηλαδή
στο μέλι που παραγόταν στην περιοχή
των Χύτρων (τη σημερινή κατεχόμενη
Κυθρέα). Ο Κασσιανός Βάσσος άντλησε
την πληροφορία αυτή από συγγράμ-
ματα του Διοφάνους (1ος αι. π.Χ.). Ο 
Πλίνιος (Naturalis Historia 11:33) γράφει,
επίσης, για το άφθονο μέλι της Κύπρου.
Αναφορές από ξένους περιηγητές, όπως
ο Ρώσος μοναχός Βασίλι Μπάρσκυ, 
κατατάσσουν το μέλι μεταξύ των 
κυπριακών εξαγωγικών προϊόντων. Η
σημαντικότητα της μελισσοκομίας στο
νησί αποδεικνύεται και μέσα από αρχαι-
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ολογικά ευρήματα, με δύο χρυσά 
κοσμήματα που φέρουν παραστάσεις
μελισσών και τοποθετούνται στην
Κυπροαρχαϊκή και στην Κυπροκλασική
Περίοδο. Αξιοσημείωτο θεωρείται και 
το γεγονός ότι το 1879 φαίνεται να λει-
τουργούσε στην Κύπρο σύνδεσμος 
μελισσοκόμων. Επισημαίνεται δε ότι η
παραδοσιακή παραγωγή μελιού στην
Κύπρο γινόταν σε «τζιβέρτια», δηλαδή
κυψέλες κυλινδρικού σχήματος φτιαγ-
μένες από κορμούς δέντρων ή από
πηλό ή πηλό και άχυρο. 

Γαστρονομία: Το μέλι είναι ενταγ-
μένο στην κυπριακή γαστρονομική
παράδοση και μπορεί να καταναλω-
θεί ως συνοδευτικό άλλων εδεσμά-
των όπως είναι το γιαούρτι, η
φρέσκια αναρή, το ψητό χαλλούμι
κ.ά. Μπορεί να χρησιμοποιηθεί ως
γλυκαντική ουσία σε ροφήματα ή ως
άλειμμα σε ψωμί. Χρησιμοποιείται,
επίσης, στη μαγειρική και ζαχαρο-
πλαστική, για παράδειγμα για το μέ-
λωμα διάφορων παραδοσιακών
σιροπιαστών γλυκών όπως είναι η
«αναρόπιτα», η «τσιππόπιτα», τα «δά-
κτυλα» και οι πίτες της «σάτζιης»,
αλλά και στην αρτοποιία και τη μα-
γειρική για να προσδώσει γλυκιά
γεύση σε διάφορα φαγητά.

Γλυκά του κουταλιού
Τα γλυκά του κουταλιού παρασκευάζον-
ται από σχεδόν όλα τα φρέσκα φρούτα
και λαχανικά, διατηρημένα μέσα σε 
πυκνόρρευστο σιρόπι από ζάχαρη. Τα
γλυκά διατηρούν τη γεύση και τα αρώ-
ματα του προϊόντος από το οποίο 
παρασκευάστηκαν. Η ονομασία τους
προέρχεται από τον τρόπο σερβιρίσμα-
τός τους. Παλαιότερα, σε κάποιες περι-
πτώσεις, το γλυκό τοποθετείτο σε ένα
πιάτο με κουταλάκια γύρω-γύρω. Κάθε
φιλοξενούμενος έπαιρνε με το κουτα-
λάκι του το γλυκό, ευχόταν στην οικο-
δέσποινα «γεια στα χέρια σου» και 
συνόδευε το γλυκό του με δροσερό
νερό. Σε άλλες περιπτώσεις, το γλυκό
προσφερόταν ατομικά στον κάθε καλε-
σμένο σε μικρό πιατάκι με το κουταλάκι
επάνω σε ένα ποτήρι με κρύο νερό.
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Ιστορία: Τα γλυκά του κουταλιού 
αποτελούσαν παραδοσιακά το κύριο
κέρασμα προς επισκέπτες και φιλο -
ξενούμενους. Κάθε νοικοκυρά στην 
Κύπρο παρασκεύαζε γλυκά του κουτα-
λιού ανάλογα με τα φρούτα και τα 
λαχανικά που ευδοκιμούσαν στην 
περιοχή της. Ωστόσο, η παρασκευή
γλυκών του κουταλιού φαίνεται να
μπήκε στη ζωή των Κυπρίων μετά την
έναρξη της καλλιέργειας του ζαχαρο-
κάλαμου και της παραγωγής ζάχαρης
στο νησί κατά την περίοδο της Φραγ-
κοκρατίας (Ν. Παταπίου, «Η διατροφή
των Κυπρίων κατά τη Φραγκοκρατία
και Βενετοκρατία»). Τα πρότερα χρόνια
κύριες γλυκαντικές ουσίες ήταν το
έψημα, το χαρουπόμελο και το μέλι. Γι’
αυτό και τα «ρετσέλια», φρούτα ή 
λαχανικά ψημένα και διατηρημένα σε
μούστο, θεωρούνται πρόδρομος των
γλυκών του κουταλιού.

Μέθοδος παρασκευής: Γλυκά του
κουταλιού παρασκευάζονται τόσο από
ώριμα φρούτα όσο και από άγουρα
(σύκα, καρύδια, μήλα, κυδώνια, κερά-
σια, σταφύλια, βερίκοκα κ.λπ.) αλλά και
από τις φλούδες φρούτων (καρπούζι,
κιτρόμηλο (νεράντζι), περγαμόντο
κ.λπ.). Γλυκά παρασκευάζονται και από
κάποια λαχανικά (μελιτζάνες, κολοκύ-
θια), από πέταλα λουλουδιών (π.χ.
τριαντάφυλλων του είδους Rosa dama-
scena) αλλά και ανθούς δέντρων (π.χ.
κιτρομηλιάς-νεραντζιάς). Επιλέγονται
φρούτα υγιή, χωρίς κτυπήματα και όσο
γίνεται πιο φρέσκα. Η παρασκευή κάθε
είδους γλυκού του κουταλιού διαφέρει
ως προς τον χρόνο και τη διαδικασία.
Μερικά είδη φρούτων και λαχανικών
όπως το καρυδάκι, το καρπούζι και το
μελιτζανάκι θα πρέπει να παραμείνουν
για συγκεκριμένο χρόνο σε ασβεστό-
νερο, πριν τοποθετηθούν στην κατσα-
ρόλα για ψήσιμο και προσθήκη
ζάχαρης. Εξάλλου, μικρά μυστικά για
την παρασκευή του κάθε γλυκού ξεχω-
ριστά περνούν από γενιά σε γενιά με-
ταφέροντας σε αυτά τα ιδιαίτερα
χαρακτηριστικά του αρχικού προϊόν-
τος (άρωμα, γεύση, τραγανότητα κ.λπ.).

Γαστρονομία: Τα γλυκά του κουτα-
λιού καταναλώνονται από μόνα
τους ως επιδόρπιο και προσφέρον-
ται ως κέρασμα. Επίσης, χρησιμο-
ποιούνται στη ζαχαροπλαστική.

Παραδοσιακά 
ζυμώματα
Η κυπριακή γαστρονομία χαρακτηρί-
ζεται από πλούσια συλλογή παρα-
σκευασμάτων φτιαγμένων από αλεύρι
(ζυμάρι). Αυτό οφείλεται στο γεγονός
ότι από την αρχαιότητα το σιτάρι και το
κριθάρι αποτελούσαν κύρια γεωργικά
και εξαγωγικά προϊόντα της Κύπρου.
Οι Κύπριοι, ουσιαστικά αγροτικός λαός
που ζούσε από τη γεωργία, αναγνωρί-
ζοντας τη θρεπτική αξία του σιταριού,
προσάρμοσε τις διατροφικές του συ-
νήθειες και ανάγκες προς αξιοποίησή
του. Καθιέρωσε το σιτάρι μαζί με τα
παράγωγά του, ως τα πιο βασικά στοι-
χεία της καθημερινής διατροφής. Τα
προϊόντα αυτά ήταν απαραίτητα για
την επιβίωση, ενώ σε πολλές περιπτώ-
σεις είχαν σημειολογικό χαρακτήρα και

συνδέονταν με θρησκευτικές γιορτές,
με κοινωνικές εκδηλώσεις και άλλες
δραστηριότητες της καθημερινότητας
των Κυπρίων. Χαρακτηριστικά προϊόντα
είναι τα πιο κάτω:

Μακαρόνια της «σμίλας» ή σμιλωτά ή
τρυπητά ή ροβανάτα: Είναι παραδο-
σιακό χειροποίητο ζυμαρικό με τρύπα.
Το όνομά τους προήλθε από το εργα-
λείο που χρησιμοποιείτο για την παρα-
σκευή τους, δηλαδή η «σμίλα» από
«σκλινίτζιν» (βλαστός από το φυτό εί-
δους Juncus maritimus, βούρλο) γύρω
από την οποία τύλιγαν το ζυμάρι το
οποίο μετά την αφαίρεσή του δημι-
ουργούσε μια τρύπα. Γι’ αυτό ονομά-
ζονται και τρυπητά. Τα μακαρόνια της
«σμίλας» ήταν εορταστικό φαγητό το
οποίο παρασκευαζόταν και καταναλω-
νόταν κυρίως σε γάμους ή κατά τις 
Σήκωσες  (Απόκριες) ή στο κυριακάτικο
τραπέζι. Όταν προορίζονταν για ένα κοι-
νωνικό γεγονός όπως έναν γάμο, παρα-
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σκευάζονταν συλλογικά από τις γυναί-
κες του χωριού.

Μέθοδος παρασκευής: Τα μακαρόνια
της «σμίλας» παρασκευάζονται από
σκέτο ζυμάρι αποτελούμενο από αλεύρι
ή σιμιγδάλι και νερό. Σε κάποιες περιο-
χές στο ζυμάρι έβαζαν και λίγο λάδι ή
βούτυρο από γάλα προβάτων. Το ζυμάρι
μοιράζεται σε μικρά κομμάτια και κα-
θένα από αυτά τυλίγεται γύρω από
«σμίλα σκλινιτζιού» και πιέζεται με κυ-
κλικές κινήσεις πάνω σε ένα σανίδι μέχρι
να πάρει το σχήμα μακαρονιού και να
γίνει λεπτό. Στη συνέχεια το «σκλινίτζιν»
αφαιρείται και αφήνει μια τρύπα στη
θέση του. Τα μακαρόνια τοποθετούνται
συνήθως σε πανέρι («τσέστο» στην κυ-
πριακή διάλεκτο) και αποξηραίνονται
φυσικά ή καταναλώνονται ως φρέσκα
ζυμαρικά. 

Γαστρονομία: Τα μακαρόνια της
«σμίλας» παρασκευάζονται με τον
παραδοσιακό τρόπο σήμερα και
απαντώνται στο εμπόριο. Καταναλώ-
νονται όπως όλα τα ζυμαρικά.

Τερτζελλούδκια ή κουλλουρούδκια ή
λουλλούδκια: Είναι παραδοσιακά ζυμα-
ρικά τα οποία καταναλώνονται κυρίως
ως γλυκό. Το όνομά τους το οφείλουν
στο σχήμα που τους έδιναν οι νοικοκυ-
ρές («τερτζέλλι», μικρό κουλούρι, λου-
λούδι), το οποίο διαφοροποιόταν
ανάλογα με την περιοχή. Παρασκευά-
ζονταν και τρώγονταν τις μέρες των 
νηστειών, ιδιαίτερα τις μέρες που δεν
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έτρωγαν λάδι όπως την Αγία Εβδομάδα,
του Σταυρού κ.λπ. Επίσης η κατανάλωσή
τους ήταν συνδεδεμένη με διάφορες
αγροτικές εργασίες όπως το μάζεμα των
χαρουπιών κ.λπ.

Μέθοδος παρασκευής: Τα «τερτζελ-
λούδκια» παρασκευάζονται από ζυμάρι
αποτελούμενο από αλεύρι και νερό. Το
ζυμάρι πλάθεται σε λεπτά κορδόνια τα
οποία κόβονται σε ανάλογο μέγεθος
που καθορίζεται από το σχήμα που θα
δοθεί στο «τερτζελλούδι». Αφού δοθεί
το επιθυμητό σχήμα τα «τερτζελλούδ-
κια» τοποθετούνται συνήθως σε πανέρι
(«τσέστο» στην κυπριακή διάλεκτο) και
αποξηραίνονται φυσικά ή καταναλώ-
νονται φρέσκα. Τα «τερτζελλούδκια» 

καταναλώνονται ψημένα σε μέλι, 
χαρουπόμελο ή έψημα, αραιωμένα με
νερό.

Γαστρονομία: Τα «τερτζελλούδκια»
υπάρχουν, επίσης, στο εμπόριο και
μπορούν να καταναλωθούν ως επι-
δόρπιο αφού ψηθούν σε αραιωμένο
με νερό μέλι, έψημα ή χαρουπόμελο.
Σερβίρονται σε βαθύ πιάτο μαζί με
λίγο από τον γλυκό ζωμό στον οποίο
ψήνονται.

Γλυτζιστά: Είναι είδος γλυκού το οποίο
παρασκευάζεται από ζυμάρι. Το σχήμα
τους διαφέρει από περιοχή σε περιοχή
και μπορεί να είναι ρομβοειδές, μπακλα-

βωτό ή φιόγκος. Τα «γλυτζιστά» (το
όνομα τους προέρχεται από τη γλυκιά
τους γεύση) ήταν συνδεδεμένα κυρίως
με διάφορα σημαντικά γεγονότα όπως
ο γάμος (παρασκευάζονταν συλλογικά
στο σπίτι της κουμπάρας και προσφέ-
ρονταν τη Δευτέρα του γάμου στο 
αντρόγυνο για να έχει «γλυκιά» ζωή), η
γέννηση και θρησκευτικές γιορτές. Επί-
σης, κατά την περίοδο των Αποκριών
κάθε οικογένεια παραδοσιακά παρα-
σκεύαζε τα «γλυτζιστά» της. Αξίζει να
σημειωθεί ότι από το 2017 τα «Κοιλανιώ-
τικα γλυτζιστά» έχουν καταχωρηθεί
στον Κατάλογο Άυλης Πολιτιστικής Κλη-
ρονομιάς της Κύπρου.

Μέθοδος παρασκευής: Τα «γλυτζιστά»
παρασκευάζονται από ζυμάρι φτιαγ-
μένο με αλεύρι, νερό και λάδι. Το ζυμάρι
ανοίγεται σε φύλλο το οποίο διαμορφώ-
νεται στο επιθυμητό σχήμα. Στη συνέ-
χεια, τα «γλυτζιστά» τηγανίζονται και
ανάλογα με την περιοχή είτε τοποθε-
τούνται σε σιρόπι και γαρνίρονται με
αλεσμένα αμύγδαλα ή σερβίρονται 
με ζάχαρη, κανέλα και αλεσμένα αμύ-
γδαλα. Σε άλλες περιοχές αντί για 
αμύγδαλα χρησιμοποιείται σουσάμι. 

Γαστρονομία: Τα «γλυτζιστά» παρα -
σκευάζονται σήμερα και σερβίρονται
ως γλυκό σε διάφορες εκδηλώσεις ή
τοπικές πανηγύρεις.

Φλαούνα
Η φλαούνα είναι προϊόν αρτοποιίας με
βασικά υλικά το τυρί φλαούνας και τα
αυγά. Παρασκευάζεται το Πάσχα σε
ολόκληρη την Κύπρο. Έχει σχήμα 
τετράγωνο, τρίγωνο ή στρογγυλό και
μπορεί να είναι γλυκιά ή αλμυρή. Στα
χωριά της Πάφου παρασκευάζονται οι
πασκιές, δηλαδή στρογγυλές φλαούνες

περίπου στο μέγεθος μιας παλάμης με
κομματάκια κρέατος τηγανισμένου με
μπαχαρικά.

Ιστορία: Σύμφωνα με Κύπριους μελε-
τητές, πρόγονος της φλαούνας θεωρεί-
ται η «παλάθη», μια αρχαιοελληνική
πίτα με σύκα. Το αντίστοιχο ρωμαϊκό
προϊόν ονομαζόταν «flado» (γεν. ενι-
κού «fladonis»), ενώ αργότερα οι Αγ-
γλοσάξονες το ονόμασαν «flaon», το
σημερινό «flan» (Χατζηιωάννου, 1993).
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ότι ο τρόπος παρασκευής της μεταφέ-
ρεται αναλλοίωτος μέχρι σήμερα. Η
«ζαλατίνα» είναι ένα παρασκεύασμα
μέσω του οποίου, σε παλαιότερες επο-
χές, ελλείψει ψυκτικών μέσων, παρεχό-
ταν η δυνατότητα να διατηρείται το
κρέας για μακρά χρονικά διαστήματα.
Παρασκευαζόταν, όπως και άλλα κρε-
ατοπαρασκευάσματα (καπνιστά, «κου-
μνιαστά», κρασάτα), κατά τις
«σιοιροσφαές» οι οποίες γίνονταν κατά
τους χειμερινούς μήνες σχεδόν σε όλα
τα αγροτικά σπίτια και αποτελούσαν
μια μικρή τελετουργία στην οποία
συμμετείχε ολόκληρη η οικογένεια. Το
κάθε μέρος του χοίρου προοριζόταν
για συγκεκριμένο παρασκεύασμα. Το
κεφάλι, τα πόδια και η ουρά χρησιμο-

Η φλαούνα είναι αναστάσιμο σύμβολο
για τους Κύπριους και συνδέεται με
διάφορα πασχαλινά έθιμα. Υπήρχε η
συνήθεια οι νοικοκυρές τις μέρες του
Πάσχα να κατευοδώνουν τους ξένους
τους με φλαούνες ή να τις ανταλλάσ-
σουν με φιλικά και συγγενικά σπίτια γι’
αυτό παρασκεύαζαν πολύ περισσότε-
ρες από τις ανάγκες του σπιτιού. 

Μέθοδος παρασκευής: Αρχικά παρα-
σκευάζεται ο «φουκός» (ή «φωκός» ή
«φουτζιά» ή «σάρκα»). Τρίβεται το τυρί,
το οποίο ανακατεύεται με αυγά και
προζύμι και σε αυτό προστίθεται λίγο
σιμιγδάλι. Ο φουκός αρτύζεται με διά-
φορα καρυκεύματα όπως π.χ. μέχλεπι,
μαστίχα, δυόσμος, κανέλα, ενώ, ανά-
λογα με τις συνήθειες της περιοχής και
της νοικοκυράς, ενίοτε προστίθενται
σταφίδες και ζάχαρη. Ο φουκός αφή-
νεται όλη τη νύκτα για να «μπει» (να
φουσκώσει). Την επομένη ετοιμάζεται
η ζύμη για το φύλλο της φλαούνας,
αφού το προζύμι έχει ετοιμαστεί («ανα-
τζινηθεί», ανανεωθεί πριν το ζύμωμα)
από την προηγούμενη νύκτα. Το φύλλο
ανοίγεται σε μικρές πίττες, γεμίζεται με
τον «φουκόν» και οι άκρες της πίττας
διπλώνονται στα πλευρά. Η φλαούνα
αλείφεται με μείγμα κτυπημένου
αυγού με σουσάμι προτού ψηθεί.

Γαστρονομία: Καταναλώνεται ζεστή
ή κρύα ή ως παξιμάδι και συνοδεύει
διάφορα ροφήματα.

Ζαλατίνα
Η «ζαλατίνα» είναι ένα κυπριακό παρα-
δοσιακό έδεσμα το οποίο αποτελείται
από μικρά κομμάτια βραστού χοιρινού
κρέατος μέσα σε ελαφρό ημίπηκτο
ζελέ, χρώματος υπόλευκου. Η «ζαλα-
τίνα», η οποία έχει ευχάριστα ξινή
γεύση, ονομάζεται και «τρεμούρα»
καθώς όταν πιάνεται με το πιρούνι
δίνει την εντύπωση ότι «τρέμει». 

Ιστορία: Για τη «ζαλατίνα» γίνεται ανα-
φορά το 1865 σε γλωσσάριο του Γεώρ-
γιου Λουκά, από όπου διαπιστώνεται

ποιούνταν για τη «ζαλατίνα». Η «ζαλα-
τίνα» ήταν ένα από τα εδέσματα που
δεν έλειπε από το τραπέζι της Κυρια-
κής της Απόκρεω.

Μέθοδος παρασκευής: Τα μέρη του
ζώου που χρησιμοποιούνται για την
παρασκευή της «ζαλατίνας» είναι κατά
κύριο λόγο το κεφάλι, τα πόδια, η ουρά
και μικρά κομματάκια δέρματος χωρίς
λίπος. Τα τρία τελευταία ήταν παλαι-
ότερα απαραίτητα για την παρασκευή
της «ζαλατίνας» διότι με το βράσιμό
τους για αρκετή ώρα απελευθερώνουν
τη ζελατίνη. Σε αυτήν οφείλεται η πήξη
της «ζαλατίνας». Αφού τα κρέατα τοπο-
θετηθούν σε μεγάλη κατσαρόλα
βράζουν μέχρι σχεδόν να λιώσουν.
Αφαιρούνται τα κόκκαλα, το κρέας 
τεμαχίζεται σε μικρά κομμάτια και
αφήνεται να κρυώσει. Στο μεταξύ ο
ζωμός, αφού σουρωθεί, συνεχίζει να
βράζει μέχρι να συμπυκνωθεί αρκετά.
Προστίθεται χυμός λεμονιού και κιτρό-
μηλου (νεραντζιού), ενώ συνεχίζει
ακόμη λίγο το βράσιμο. Προς το τέλος
προστίθεται αλάτι, ξύδι και, κατά προ-
τίμηση, πιπέρι σε κόκκους και κομμα-
τάκια από κόκκινη καυτερή πιπεριά. Το
κρέας μοιράζεται σε δοχεία, σε αραιή
διάταξη, περιχύνεται με ζωμό ώστε να
καλύπτεται εντελώς και προστίθεται
από πάνω λίγο δενδρολίβανο. Σε λίγες
ώρες η «ζαλατίνα» πήζει.

Γαστρονομία: Η «ζαλατίνα» σερβί-
ρεται ως μεζές ως επί το πλείστον
τους χειμερινούς μήνες, ιδιαίτερα
στις Αποκριές, και τρώγεται ως έχει.

Τα πέντε αυτά παραδοσιακά γλυκά
παρασκευάζονται από τον χυμό των
σταφυλιών σε όλες τις αμπελουργικές
περιοχές της Κύπρου. 

Ιστορία: Η παρασκευή των γλυκών
αυτών χρονολογείται στο τέλος του 19ου

αιώνα οπότε άρχισε η άφθονη παρα-
γωγή σταφυλιών στα χωριά των ορει-
νών/ημιορεινών περιοχών, ιδιαίτερα στη
Μαραθάσα και Πιτσιλιά. Αρχικά, τα προ-
ϊόντα αυτά αποτελούσαν την απαραί-
τητη ξηρή τροφή των γεωργών κατά τη
διάρκεια της εργασίας. Αργότερα κατα-
ναλώνονταν ως επιδόρπιο, ιδιαίτερα τον
χειμώνα, από τους κατοίκους των ορει-
νών αυτών περιοχών για να ζεσταθούν,
λόγω της υψηλής θερμιδικής τους αξίας,
ή προσφέρονταν ως κεραστικό αντί γλυ-
κού σε εξαιρετικές περιπτώσεις όπως σε
αυτούς που καλούσαν για γάμο ή ακόμα
και στα μνημόσυνα. Έτσι κάθε οικογέ-

νεια παρασκεύαζε για δική της κατανά-
λωση τα πιο πάνω γλυκά και τα διατη-
ρούσε ολόχρονα μέσα σε μικρά πήλινα
δοχεία, τις  «κούμνες». Μια μερίδα αγρο-
τών παρασκεύαζαν αυτά τα προϊόντα
και τα πουλούσαν στις διάφορες πανη-
γύρεις ανά την Κύπρο.

Μέθοδος παρασκευής: Από τη σύν-
θλιψη των σταφυλιών εξάγεται ο χυμός
(μούστος), φιλτράρεται και βράζει. Στον
μούστο προστίθεται ειδικό ασπρόχωμα
που βοηθά στον καθαρισμό του. Αφού
κρυώσει ο μούστος μεταφέρεται σε κα-
θαρό δοχείο, ξαναβράζει και προστίθε-
ται σε αυτόν σταδιακά αλεύρι. Η μου-
σταλευριά ανακατεύεται μέχρι να πήξει.
Προστίθεται ροδόσταγμα ή «κιούλι»
(αρμπαρόριζα). Ανάλογα με την περαι-
τέρω επεξεργασία της μουσταλευριάς,
παρασκευάζονται ο «σουτζιούκκος», ο
«ππαλουζές» και τα «κκιοφτέρκα».

Σουτζιούκκος, Ππαλουζές, Κκιοφτέρι, Έψημα, Πορτός
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Σουτζιούκκος: Στην πηχτή, ζεστή μου-
σταλευριά εμβαπτίζονται κλωστές, 
περασμένες με αμύγδαλα ή καρύδια οι
οποίες παραδοσιακά ήταν στερεωμένες
σε διχάλες από κλαδιά δέντρων. Μετά
από κάθε εμβάπτιση, οι κλωστές κρεμι-
ούνται μέχρις ότου στεγνώσουν. Η δια-
δικασία εμβάπτισης/κρεμάσματος των
κλωστών επαναλαμβάνεται 4-5 φορές
μέχρι να προστεθεί υπό μορφή στρώ-
ματος αρκετή μουσταλευριά γύρω από
τους ξηρούς καρπούς. 

Ππαλουζές: Η μουσταλευριά τοποθετεί-
ται σε ταψιά για να κρυώσει. Στην επι-
φάνεια προστίθενται αλεσμένα αμύ-
γδαλα ή καρύδια. 

Κκιοφτέρι: Είναι μικρά τετράγωνα ή ορ-
θογώνια κομμάτια ππαλουζέ που απο-
ξηραίνονται στον ήλιο.

Έψημα: Παχύρρευστος πολτός (πετιμέζι)
που δημιουργείται όταν ο μούστος βρά-
σει αρκετά.

Πορτός (Πολτός): Στον ζεστό μούστο
προστίθεται χονδροαλεσμένο σιτάρι. Με
συνεχές ανακάτεμα/ ζέσταμα δημιουρ-
γείται ο «πορτός». Μπορεί να προστεθεί
και καβουρδισμένο σησάμι.

Γαστρονομία: Ο «σουτζιούκκος», ο
«ππαλουζές» και τα «κκιοφτέρκα»
αποτελούν συνοδευτικά ποτού, ιδι-
αίτερα της ζιβανίας. Ο «ππαλουζές»
καταναλώνεται ζεστός ή κρύος ως
επιδόρπιο. Το «έψημα» χρησιμοποι-
είται σε διάφορα γλυκά ή ως υποκα-
τάστατο του μελιού και της ζάχαρης.
Ο «πορτός» συγκαταλέγεται στις μαρ-
μελάδες.
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Παφίτικη πίσσα 
Η παφίτικη πίσσα (ή τρεμιθόπισσα)
είναι τοπικό προϊόν που παρασκευάζε-
ται, παραδοσιακά, από τη ρητίνη του
φυτού τρεμιθιά ή «τριμιθιά» ή «τρέμι-
θος» (Pistacia atlantica, subsp. cypri-
cola) που θεωρείται ενδημικό της
Κύπρου. Η παφίτικη πίσσα είναι
σκληρή με έντονη χαρακτηριστική
γεύση ρητίνης.

Ιστορία: Καρποί της τρεμιθιάς έχουν
εντοπιστεί σε προϊστορικούς οικι-
σμούς της 6ης, της 3ης και 2ης χιλιετίας
π.Χ. (όπως στην Κισσόνεργα). Επίσης, ο

Διοσκουρίδης (1ος αιώνας μ.Χ.) αναφέ-
ρεται στην κυπριακή ρητίνη, όπως και
στο δέντρο «τέρμινθος». Σύμφωνα με
έναν από τους νεότερους περιηγητές,
τον Giovani Mariti, που έζησε στο νησί
μεταξύ 1760-1767 την εν λόγω εποχή
η τρεμιθόπισσα της Κύπρου συλλεγό-
ταν κυρίως στην Πάφο και έχαιρε με-
γάλης φήμης ιδιαίτερα στη Βενετία. Με
βάση νεότερες μαρτυρίες, κέντρο πα-
ραγωγής της παφίτικης πίσσας ήταν το
άλλοτε αμιγές τουρκοκυπριακό χωριό
της Πάφου, Λέμπα. Παραγόταν, επίσης,
στην Τάλα και στην Κισσόνεργα. Οι κύ-
ριοι παραγωγοί πίσσας ήταν Τουρκο-
κύπριοι. Μετά τις δικοινοτικές ταραχές
του 1963 και τις μετακινήσεις Τουρκο-
κυπρίων, καθώς και λόγω μείωσης του

μέγεθος και γεύση. Το 1926 η παρα-
γωγή ήταν 4.000 οκάδες (5,12 τόνοι)
ενώ το 1954 ανήλθε περίπου στις
217.000 οκάδες (277,76 τόνοι) με κύριες
επαρχίες παραγωγής τη Λευκωσία, την
Κερύνεια και την Πάφο. Σήμερα το 
φιστίκι καλλιεργείται κατά κύριο λόγο
στην πεδινή παραλιακή ζώνη της
Πάφου και συγκεκριμένα στα χωριά
Αχέλεια, Αναρίτα, Γεροσκήπου, Κούκλια,
Μανδριά, Νικόκλεια, Τίμη, ενώ η παρα-
γωγή ενδεικτικά ανέρχεται περίπου
στους 250 - 300 τόνους ετησίως. 

Μέθοδος παραγωγής: Το φιστίκι (αρα-
χίδα) είναι ετήσιο καλοκαιρινό φυτό. 
Η σπορά γίνεται την άνοιξη (τέλος
Μαρτίου με αρχές Απριλίου) και η συγ-
κομιδή τέλος Σεπτεμβρίου με αρχές
Οκτωβρίου. Για τη συγκομιδή του καρ-
πού πραγματοποιείται εκρίζωση του
φυτού, αφού η ανάπτυξη του καρπού
γίνεται υπογείως. 

Γαστρονομία: Τα παφίτικα φιστίκια
καταναλώνονται ως επί το πλείστον
καβουρδισμένα και αλατισμένα, ως
συνοδευτικό αλκοολούχων ποτών.
Επίσης, χρησιμοποιούνται στη ζα-
χαροπλαστική. Πολύ χαρακτηρι-
στική είναι η χρήση τους μαζί με
χαρουπόμελο ή μέλι στην παρα-
σκευή του παστελιού με ξηρούς
καρπούς («κούννες») ή «παστελάκι»
όπως αποκαλείται στην Κύπρο.

Παφίτικο φιστίκι
Το παφίτικο φιστίκι είναι ο καρπός του
φυτού Arachis hypogaea (αραχίς η υπό-
γειος), κοινώς αράπικο φιστίκι ή όπως
αποκαλείται στην κυπριακή διάλεκτο,
φιστούκι. Ο καρπός του, ο οποίος ανα-
πτύσσεται μέσα στο έδαφος, είναι
λοβός και μοιάζει με μαλακό ψαθί που
μόλις συμπιεστεί με το χέρι σπάει και
αποκαλύπτει τα εδώδιμα σπέρματα
(φιστίκια). 

Ιστορία: Από τη βιβλιογραφία φαίνε-
ται ότι η συστηματική καλλιέργεια του
φιστικιού ξεκίνησε στην Κύπρο μετά το
1919. Λόγω της μεγάλης ζήτησης που
υπήρχε γι’ αυτό το προϊόν και λόγω της
ανεπάρκειας φυτικών λαδιών στην
Κύπρο, το Τμήμα Γεωργίας κατάφερε
να προωθήσει την επιτόπια καλλιέρ-
γεια και παραγωγή του φιστικιού με
δεδομένο ότι η Κύπρος διέθετε τα κα-
τάλληλα εδάφη γι’ αυτό. Το κυπριακό
φιστίκι θεωρείτο όχι μόνο συγκρίσιμο
με το μέχρι τότε εισαγόμενο αιγυ-
πτιακό, αλλά και ανώτερο σε σχήμα,

αριθμού των τρεμιθιών, η συλλογή ρη-
τίνης από τα δέντρα για παραγωγή της
πίσσας σταμάτησε. Σήμερα η ρητίνη
εισάγεται. Κέντρο παραγωγής της πα-
φίτικης πίσσας είναι η Γεροσκήπου,
όπου τοπικές βιοτεχνίες ακολουθούν
σε μεγάλο βαθμό την παραδοσιακή
μέθοδο παραγωγής. 

Μέθοδος παραγωγής: Σύμφωνα με
τον παραδοσιακό τρόπο παρασκευής
γίνεται συλλογή της ρητίνης που ρέει
από τις χαρακιές του κορμού της τρε-
μιθιάς, που στη συνέχεια φιλτράρεται
πολύ αργά (1-2 μέρες) μέσω ενός κλα-
διού θυμαριού ή υφάσματος ή λεπτού
μεταλλικού πλέγματος. Η καθαρισμένη
ρητίνη που συλλέγεται ονομάζεται
«τριμιντίνα». Η «τριμιντίνα» ζεσταίνεται
μέχρι να ρευστοποιηθεί και φιλτράρε-
ται ξανά μέσα από ύφασμα σε δοχείο
που περιέχει λίγο κρύο νερό ώστε να
κρυώσει και να μπορεί να δουλευτεί
στο χέρι. Η «τριμιντίνα» μαλάσσεται
κομμάτι-κομμάτι για περίπου μισή
ώρα μέχρι το χρώμα της από κιτρι-
νωπό να γίνει άσπρο. Τα κομμάτια της
πίσσας τοποθετούνται σε καθαρό,
υγρό ύφασμα για 24 ώρες για να κρυώ-
σουν και να στεγνώσουν και τυλίγονται
σε λαδόχαρτο (Ριζοπούλου – Ηγουμε-
νίδου, 2008).

Γαστρονομία: Χρησιμοποιείται όπως
οι κοινές μαστίχες. 
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τυρί. Τα «ταλάρια» αφαιρούνται από τον
«νορό», το τυρί αναστρέφεται 1-2 φορές
και αλατίζεται με χονδρόκοκκο αλάτι.
Στη συνέχεια, το τυρί αφαιρείται από τα
«ταλάρια» και συνεχίζεται η διαδικασία
ωρίμανσής του για 4-5 μέρες σε ξηραν-
τήριο.

Γαστρονομία: Καταναλώνεται όπως
όλα τα σκληρά τυριά, αλλά κυρίως
χρησιμοποιείται στην παρασκευή των
πασχαλινών φλαούνων. Ως εκ τούτου,
ονομάζεται και τυρί φλαούνας. 

Παφίτικο
λουκάνικο
Η ονομασία Παφίτικο Λουκάνικο έχει κα-
ταχωρηθεί στο ευρωπαϊκό μητρώο ως
Προστατευόμενη Γεωγραφική Ένδειξη
(ΠΓΕ) από τις 20/10/2015. Η εν λόγω ονο-
μασία ταυτοποιεί το εύγευστο κυπριακό
αλλαντικό, το οποίο παρασκευάζεται
στις κοινότητες της επαρχίας Πάφου από
χοιρινό κιμά που «ψήνεται» (ωριμάζει)
σε κόκκινο ξηρό κρασί της περιοχής Πά-
φου, αλατίζεται, καρυκεύεται και απο-
ξηραίνεται σε κατάλληλες συνθήκες.

Ιστορία: Τα λουκάνικα, όπως και τα 
υπόλοιπα αλλαντικά, αποτελούσαν 
βασική τροφή των αγροτικών οικογε-
νειών. Η απουσία ψυγείων οδήγησε
στην εξεύρεση μεθόδων συντήρησης
του κρέατος, εξασφαλίζοντας έτσι την
κατανάλωσή του για μεγάλο διάστημα

Παφίτικο τυρί
Το παφίτικο τυρί παρασκευάζεται την
περίοδο του Πάσχα στην επαρχία
Πάφου από πρόβειο ή αιγινό γάλα ή
μείγμα αυτών. Έχει σκληρή και κιτρι-
νωπή εξωτερική υφή με τις χαρακτηρι-
στικές ραβδώσεις του «ταλαριού»
μέσα στο οποίο ψήνεται.

Ιστορία: Ιστορική αναφορά στο παφί-
τικο τυρί γίνεται από τον Αρχιμανδρίτη
Κυπριανό, 1788 μ.Χ. («Τυριά πολλά εξαί-
ρετα των χωριών Ακανθούς και Κεφαλών
και τίνων χωρίων της Πάφου»). Από τα
παλαιότερα χρόνια μέχρι σήμερα, το πα-
φίτικο τυρί παράγεται κυρίως την πε-
ρίοδο Φεβρουαρίου-Απριλίου οπότε

υπάρχει αφθονία γάλακτος και είναι
άρρηκτα συνδεδεμένο με την παρα-
γωγή των πασχαλινών φλαούνων.

Μέθοδος παραγωγής Το γάλα ζεσταί-
νεται και σε αυτό προστίθεται η πυτιά.
Αφού το γάλα πήξει, το τυρόπηγμα τε-
μαχίζεται και ανακατεύεται για 5-10
λεπτά. Στη συνέχεια, το τυρόπηγμα ανα-
θερμαίνεται σταδιακά με ανάδευση για
30-45 λεπτά, μεταφέρεται σε «ταλάρια»
από «σκλινίτζι» (πλέγμα κατασκευα-
σμένο από ελώδεις θάμνους του γένους
Juncus sp.) και πιέζεται με το χέρι μέχρι
να γεμίσει το «ταλάρι». Το τυρί αναστρέ-
φεται 1-2 φορές για να στραγγίσει. Όταν
στραγγίσει αρκετά, τα «ταλάρια» τοπο-
θετούνται στο καζάνι με τον ζεστό
«νορό» για 30 λεπτά για να ψηθεί το

κατά τη διάρκεια του έτους. Σύμφωνα
με τον Π. Ξιούτα (2001), «τα αποξηρα-
μένα λουκάνικα ήταν συνήθεια να κατα-
ναλώνονται και ωμά (και είναι όντως
εύγευστα) στην Πάφο καθώς και σε
άλλες περιοχές».

Μέθοδος παραγωγής: Σε χοντροκομ-
μένο κιμά προστίθεται αλάτι και μετά
κόκκινο κρασί μέχρι το κρέας να καλυ-
φθεί. Το κρέας παραμένει στο κρασί για
3-4 μέρες, προστίθενται διάφορα μπα-
χαρικά και με το μείγμα γεμίζονται τα
ήδη καθαρισμένα χοιρινά έντερα. Με
κόμπους δημιουργούνται διατάξεις
(«σχοινιά») 6-10 λουκάνικων («τερά-
τσια») στο κάθε «σκοινί». Τα λουκάνικα
στεγνώνουν/αποξηραίνονται σε ελεγ-
χόμενες συνθήκες.

Γαστρονομία: Μπορεί να καταναλω-
θεί ψημένο με διάφορους τρόπους
(π.χ. τηγανητό, ψητό στα κάρβουνα).
Μπορεί, επίσης, να ενταχθεί σε ποι-
κιλίες αλλαντικών ή ποικιλίες λουκά-
νικων και να συνοδεύσει ένα καλό
κρασί, ζιβανία, μπύρα κ.ά.

Κουφέτα
αμυγδάλου 
Γεροσκήπου
Η ονομασία Κουφέτα Αμυγδάλου Γερο-
σκήπου έχει καταχωρηθεί στο ευρω-
παϊκό μητρώο ως Προστατευόμενη
Γεωγραφική Ένδειξη (ΠΓΕ) από τις
3/3/2012. Πρόκειται για καβουρδι-
σμένα επιζαχαρωμένα αμύγδαλα λευ-
κού χρώματος με τραχιά υφή, τα οποία
παράγονται στον Δήμο Γεροσκήπου
της επαρχίας Πάφου. 

Ιστορία: Η παραγωγή τους ξεκίνησε
στην κοινότητα Γεροσκήπου από τον
Σοφοκλή Αθανασίου το 1895. Η τέχνη
και η τεχνογνωσία παρασκευής τους
μεταφέρθηκε από γενιά σε γενιά και
μέχρι σήμερα η παραγωγική διαδικα-
σία παραμένει αναλλοίωτη. Το προϊόν
οφείλει την ονομασία του στην κατα-

γωγή του αλλά και στον διαφορετικό
τρόπο παρασκευής του, χάρη στον
οποίο το προϊόν είναι μαλακό στη μά-
σηση και έχει τραχιά υφή. Tα κουφέτα
αμυγδάλου Γεροσκήπου πωλούνταν
κυρίως στα πανηγύρια (Αριστείδου και
Βάκης, 1992), είχαν βραβευθεί σε ει-
δική έκθεση στο χωριό Στρουμπί το
1937 και παραδοσιακά αποτελούσαν
κέρασμα σε γάμους και βαφτίσια. 

Μέθοδος παραγωγής: Τα αμύγδαλα
καβουρδίζονται αναποφλοίωτα και το-
ποθετούνται σε κουφετιέρα. Η κουφε-
τιέρα περιστρέφεται και σε τακτά
διαστήματα χύνεται σιρόπι (διάλυμα
ζάχαρης και νερού) με το οποίο επιτυγ-
χάνεται σταδιακή επιζαχάρωση των
αμυγδάλων.

Γαστρονομία: Καταναλώνονται ως
γλυκό. Χρησιμοποιούνται κυρίως
στις μπομπονιέρες γάμων και βαφτί-
σεων.
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σκευάζονταν, επίσης, στην περιοχή της
Τσακκίστρας και είναι ένα από τα προ-
ϊόντα της νομαδικής κτηνοτροφίας από
την περίοδο της Αγγλοκρατίας. Ωστόσο,
δεν έχουν εντοπιστεί μέχρι στιγμής
άλλες αναφορές οι οποίες να μαρτυ-
ρούν την ιστορική περίοδο κατά την
οποία ξεκίνησε η παραγωγή του εν
λόγω προϊόντος. Σύμφωνα με τους το-
πικούς παραγωγούς στην περιοχή Τηλ-
λυρίας, η τεχνογνωσία παραγωγής του
προϊόντος έχει μεταφερθεί από γενιά σε
γενιά.

Μέθοδος παραγωγής: Χρησιμοποιεί-
ται νωπό γάλα. Αφού φιλτραριστεί, θερ-
μαίνεται ελαφρά και προστίθεται πυτιά
και αφήνεται περίπου 40 λεπτά για να
πήξει. Το τυρόπηγμα τοποθετείται σε
«ταλάρια» και αφήνεται να στραγγίσει
μόνο του χωρίς να πιέζεται. Αφαιρείται
από τα «ταλάρια», κόβεται σε κομμάτια,
αλατίζεται και αφού κρυώσει, τοποθε-
τείται σε αλατισμένο «νορό» (αλατι-
σμένο τυρόγαλα) όπου παραμένει μέχρι
να ωριμάσει. Σε χαμηλές θερμοκρασίες
για την ωρίμανση του τυριού απαιτούν-
ται μέχρι και 40 ημέρες, ενώ σε υψηλές
θερμοκρασίες η ωρίμανση επιτυγχάνε-
ται σε μικρότερο χρονικό διάστημα. 

Γαστρονομία: Καταναλώνονται κομ-
μένα στη σαλάτα, με ψωμί ή μόνα
τους, ραντισμένα με ελαιόλαδο και
πασπαλισμένα με ρίγανη.

Μέθοδος παραγωγής: Τα λουκούμια
των διαφόρων περιοχών διαφέρουν
αρκετά μεταξύ τους, στη γεύση, την
υφή και την εμφάνιση. Αυτό οφείλεται
κυρίως στη διαδικασία παραγωγής και
σε συγκεκριμένα σημεία, για παρά-
δειγμα σε διαφορετικές συνθήκες
βρασμού του μείγματος. Σε γενικές
γραμμές η διαδικασία παρασκευής πε-
ριλαμβάνει την προσθήκη των υλικών
(ζάχαρη, κιτρικό οξύ, άμυλο) σε νερό
που βράζει. Μετά από βρασμό υπό
ανάδευση, προστίθεται άρωμα ή/και
αμύγδαλα. Αναλόγως της επιθυμητής
γεύσης, δυνατόν να προστεθεί χρω-
στική. Το παχύρευστο μείγμα που 
δημιουργείται χύνεται σταδιακά σε 
τελάρα/ καλούπια. Αφού πάρει την 
τελική του μορφή και κρυώσει, τεμαχί-
ζεται σε μικρά κομμάτια τα οποία 
συσκευάζονται, πασπαλισμένα συνή-
θως με ζάχαρη άχνη.

Γαστρονομία: Καταναλώνεται ως
γλυκό.

Χαλίτζια Τηλλυρίας
Τα χαλίτζια Τηλλυρίας είναι μαλακό τυρί,
λευκού χρώματος, με τρύπες και υπό-
ξινη γεύση. Παρασκευάζονται στην 
περιοχή Τηλλυρίας από νωπό πρόβειο ή
αιγινό γάλα ή μείγμα αυτών. 

Ιστορία: Σύμφωνα με τη βιβλιογραφία
(Κ. Σάββα, 2002) τα «χαλίτζια» παρα-

Λουκούμι
Γεροσκήπου,
λουκούμι Λευκάρων,
λουκούμι Φοινιού
Τα λουκούμια είναι προϊόντα ζαχαρο-
πλαστικής με βασικό συστατικό τη ζά-
χαρη. Η ονομασία Λουκούμι Γεροσκήπου
είναι η πρώτη ονομασία κυπριακού
προϊόντος που έχει κατοχυρωθεί ως
Προστατευόμενη Γεωγραφική Ένδειξη
(ΠΓΕ) στην Ευρωπαϊκή Ένωση στις
15/12/2007. Λουκούμια παράγονται, επί-
σης, στα Λεύκαρα (Λουκούμια Λευκά-
ρων) και στο Φοινί (Λουκούμια Φοινιού).

Ιστορία: Το Λουκούμι Γεροσκήπου συ-
ναντάται από τον 19ο αιώνα, και συγκε-
κριμένα από το 1895, όταν ο Σοφοκλής
Αθανασίου ξεκίνησε την παρασκευή
του. Η αρχική συνταγή και τεχνογνω-
σία παρασκευής του προϊόντος από
γενιά σε γενιά εφαρμόζονται αναλλοί-
ωτες μέχρι σήμερα στην ίδια γεωγρα-
φική περιοχή. Το Λουκούμι Λευκάρων
και το Λουκούμι Φοινιού έχουν και
αυτά το καθένα τη δική του ιστορία
αφού η παρασκευή τους επίσης άρχισε
από πολύ παλιά.
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Παστά σύκα Τηλλυρίας
Τα παστά σύκα Τηλλυρίας είναι σύκα τα
οποία καπνίζονται με θειάφι και αποξη-
ραίνονται στον ήλιο. Είναι μικρού μεγέ-
θους, άσπρα και μαλακά, με γλυκιά
γεύση και παρασκευάζονται κατά τους
μήνες Ιούλιο – Σεπτέμβριο. 

Ιστορία: Δεν έχουν εντοπιστεί μέχρι
στιγμής ιστορικές πηγές που να μαρτυ-
ρούν πότε ξεκίνησε η παραγωγή των
παστών σύκων. Σύμφωνα με τους τοπι-
κούς παραγωγούς, η τεχνογνωσία πα-
ραγωγής του προϊόντος έχει μεταφερθεί
από γενιά σε γενιά μέχρι σήμερα. Σύμ-
φωνα με τη Θεοδώρα Χρ. Κυπριανού
(2000), πιο σπουδαία ποικιλία είναι τα
«κούτσινα», από τα οποία παρασκευά-
ζονται στην Τηλλυρία τα «παστόσυκα» ή
«παστά σύκα». 

Μέθοδος παραγωγής: Χρησιμοποιεί-
ται η ντόπια ποικιλία σύκων που απαν-
τάται στην Τηλλυρία και ονομάζεται
«κούτσινο». Τα σύκα αφήνονται να υπε-
ρωριμάσουν, μαζεύονται και τοποθε-
τούνται σε ειδικά δωμάτια ή δοχεία
(κλίβανοι) για να καπνιστούν. Το κάπνι-
σμα γίνεται με το άναμμα θειαφιού και
διαρκεί περίπου 24 ώρες. Στη συνέχεια,
τα καπνισμένα σύκα αποξηραίνονται
στον ήλιο για 7-10 μέρες και ακολούθως
βυθίζονται σε νερό που κοχλάζει για να
πλυθούν. Αφήνονται να στεγνώσουν και
συσκευάζονται.

Γαστρονομία: Καταναλώνονται ως
γλυκό. Χρησιμοποιούνται, επίσης, για
την παρασκευή συκόπιτας. 

Μαξίλλες Λυσού
Οι Μαξίλλες Λυσού είναι είδος παστού
σύκου που παρασκευάζεται στο χωριό
Λυσός της επαρχίας Πάφου.

Ιστορία: Σύμφωνα με τον μελετητή και
λεξικογράφο Κωνσταντίνο Γιαγκουλλή,
οι μαξίλλες πήραν το όνομά τους από τη
λατινική λέξη «μαξίλλα» που σημαίνει
«πρώιμο σύκο». Επίσης, σύμφωνα με
τον Ρόη Παπαγγέλου (Το κυπριακό
ιδίωμα, 2001), η ονομασία «μαξίλλες»
σημαίνει παστό/ πρώιμο σύκο και προ-
έρχεται από τη λατινική λέξη «macilen-
tus» που σημαίνει ισχνός. Οι μαξίλλες
αποτελούσαν παλαιότερα το γλυκό του
χειμώνα για τους κατοίκους της Λυσού.

Μέθοδος παραγωγής: Τα σύκα, ενώ
βρίσκονται στο δέντρο, αλείφονται στη

μύτη με ελαιόλαδο εμποτισμένο σε βαμ-
βάκι που έχει στερεωθεί προηγούμενα
στην άκρη καλαμιού. Η διαδικασία αυτή
σκοπό έχει την ωρίμανση πολλών καρ-
πών ταυτόχρονα. Σε 7 περίπου μέρες, ο
καρπός ωριμάζει και γίνεται η συγκο-
μιδή. Τα σύκα απλώνονται στο έδαφος
σε «νύσιους» (βελόνες των πεύκων) για
1-2 μέρες μέχρι να μαραθούν. Κόβονται
στη μέση (χωρίς να διαχωριστούν) και
αφήνονται για άλλες 3-4 μέρες για να
«παστελλώσουν» (αποξηρανθούν). Στη
συνέχεια, τοποθετούνται σε ζεστό νερό
με μάραθο για 1-2 λεπτά, στραγγίζονται
και αφήνονται να κρυώσουν/στεγνώ-
σουν (Μαριλένα Ιωαννίδου, 2007, Ντο-
κιμαντέρ: Με γέφυρα τη γευστική μας
παράδοση).

Γαστρονομία: Καταναλώνονται ως
γλυκό ή γεμισμένα με καρύδια.
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Αρκατένα Ομόδους
Τα αρκατένα είναι είδος κουλουριού
που ζυμώνεται με προζύμι από αφρό
που παράγεται λόγω ζύμωσης των 
ρεβιθιών («Αρκάτης»). Κατασκευάζον-
ται κυρίως στα χωριά Όμοδος και Κοι-
λάνι της επαρχίας Λεμεσού.

Ιστορία: Η Ohnefalsch – Richter (1913)
περιγράφοντας τα ήθη και τα έθιμα
του νησιού αναφέρει ότι «κατά το ζύ-
μωμα, οι νοικοκυρές συνήθιζαν να
φτιάχνουν και παξιμάδια, με ποικίλους
τρόπους. (…) Σε μια συγκεκριμένη το-
ποθεσία στα βουνά έψηναν τα γνωστά
‘ποξαμάτια του εργάτη’, χρησιμοποι-
ώντας ένα μείγμα από δημητριακά,
κουκιά και ρεβυθάλευρο». Τα «αρκα-
τένα» κουλούρια παρασκευάστηκαν
για πρώτη φορά στο Όμοδος γύρω
στα 1880. Την τέχνη του «αρκάτη», του
μυστικού του κουλουριού, την έφερε
στο Όμοδος από τη Σμύρνη η Σμυρνιά
Χατζηστασού που παντρεύτηκε και εγ-
καταστάθηκε στο χωριό. Η ονομασία
«αρκατένο» πιθανότατα προέρχεται
από τη λέξη «εργάτης» λόγω της πο-
λύωρης διαδικασίας παρασκευής του
«αρκάτη». Παλαιότερα, τα «αρκατένα»
προσφέρονταν σε επισκέψεις, βαφτί-
σια και γάμους.

Μέθοδος παραγωγής: Αλεσμένα 
ρεβίθια και πιπερόριζα (τζίντζερ) τοπο-
θετούνται σε ζεστό νερό το πρωί.
Μέχρι αργά το βράδυ αρχίζει να ανε-
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Χαρουπόμελο και
παστέλι Ανώγυρας
Το χαρουπόμελο είναι το «μέλι» που πα-
ράγεται από τα χαρούπια, τον λεγόμενο
«μαύρο χρυσό της Κύπρου». Είναι παχύ-
ρευστο με σκούρο κόκκινο χρώμα. Το
παστέλι Ανώγυρας είναι γλυκό που 
παρασκευάζεται από το χαρουπόμελο.

Ιστορία: Αναφορές στο χαρουπόμελο
υπάρχουν από παλαιοτάτων χρόνων.
«Εκ τούτων δε (δηλ. των χαρουπιών) και
εξ αυτών έτι των αγρίων εκβάλλουσιν εν
τη νήσω το κεράτιον μέλι, κοινώς τερατσό-
μελον καλούμενον» (Σακελλάριος, 1885).
«Κατασκευάζουν όμως από τον καρπό
(του χαρουπιού) ένα ιδιόρρυθμο και πολύ
γλυκό σιρόπι, που το ονομάζουν χαρουπό-
μελο» (Ohnefalsch – Richter, 1913). 

Το παστέλι αναφέρεται στις Ασσίζες
(συλλογή νόμων κατά τη Φραγκοκρα-
τία) ως φορολογούμενο προϊόν. Η λέξη
«παστέλι» είναι γαλλική (pastel) και κα-
θιερώθηκε στα χρόνια των Φράγκων, οι
οποίοι και δίδαξαν την τέχνη της παρα-
σκευής του (Κληρίδης, 1961). Πριν την

τουρκική εισβολή του 1974, η περιοχή
του Καζάφανι κατείχε τα σκήπτρα στην
παρασκευή του παστελιού (Παρίδης,
2006). Κάθε Σεπτέμβρη στην Ανώγυρα
διοργανώνεται Φεστιβάλ Παστελιού.

Μέθοδος παραγωγής: Τα χαρούπια
συλλέγονται, πλένονται και αφού στε-
γνώσουν, αλέθονται στον μύλο. Αφή-
νονται να «φουσκώσουν» (μουλιάσουν)
σε νερό για 20 περίπου ώρες και μετα-
φέρονται σε κοφίνια τοποθετημένα σε
μια επικλινή τάβλα. Από τα κοφίνια στά-
ζει ο χυμός των χαρουπιών («σιερε-
πέττι») ο οποίος βράζει σε μεγάλα
καζάνια («χαρτζιά») με συνεχές ανακά-
τεμα για περίπου 7 ώρες μέχρι να γίνει
παχύρευστος. Αυτός ο χυμός αποτελεί
το χαρουπόμελο. Συνεχής ανάδευση του
χαρουπόμελου για περίπου 4 ώρες δη-
μιουργεί μια μαύρη, άμορφη μάζα. Η
πηκτή μάζα αφήνεται να κρυώσει για να
μπορεί να πλάθεται με το χέρι. Ποσό-

τητα 1-2 κιλών κόβεται κάθε φορά και
τοποθετείται σε ένα ξύλινο παλούκι καρ-
φωμένο στον τοίχο. Τότε, ο παστελάς
αρχίζει να τραβά τη μάζα με δεξιοτεχνία,
δηλαδή την τεντώνει, την κάνει πλεξίδα,
την ξανατραβά. Η διαδικασία επαναλαμ-
βάνεται πολλές φορές μέχρις ότου η
μάζα αποκτήσει ξανθό, χρυσαφί χρώμα.
Αυτό είναι το παστέλι Ανώγυρας. 

Γαστρονομία: Το χαρουπόμελο χρη-
σιμοποιείται για την παρασκευή 
παστελιού καθώς και διάφορων πα-
ραδοσιακών εδεσμάτων όπως τα
«τερτζιελλούδκια» και το ταχίνι με τε-
ρατσόμελο. Επίσης, χρησιμοποιείται
αλειμμένο στο ψωμί ή αναμειγνύεται
με ελαιόλαδο και καταναλώνεται με
ζεστό ψωμί. Το παστέλι Ανώγυρας
καταναλώνεται από μόνο του ως
γλυκό.



Γλυκό αμυγδάλου
Το γλυκό αμυγδάλου είναι παραδο-
σιακό γλυκό της περιοχής Κούρη – 
Ξυλούρικου, το οποίο παρασκευάζεται
με βασική πρώτη ύλη την αμυγδαλό-
ψιχα. Περιέχει ζάχαρη και διάφορα
αρώματα.

Ιστορία: Δεν έχουν εντοπιστεί μέχρι
στιγμής ιστορικές πηγές. Εντούτοις, η
περιοχή Κούρη - Ξυλούρικου και συγ-
κεκριμένα οι κοινότητες γύρω από την
κοινότητα Λιμνάτη έχουν τη μεγαλύ-
τερη παραγωγή αμυγδάλων σε ολό-
κληρη την Κύπρο. Τα αμύγδαλα
χρησιμοποιούνται ως πρώτη ύλη για
την παραγωγή του τοπικού αυτού γλυ-
κού. Επίσης, κάθε χρόνο διοργανώνε-
ται στον Λιμνάτη η γιορτή της
Ανθισμένης Αμυγδαλιάς, κατά την
οποία παρουσιάζεται ο τρόπος παρα-
σκευής του γλυκού. Γλυκό αμυγδάλου
παρασκευάζεται και σε άλλες περιοχές
της Κύπρου.

Μέθοδος παραγωγής: Τα αμύγδαλα
ξεφλουδίζονται και αλέθονται. Ετοιμά-
ζεται σιρόπι (νερό, ζάχαρη, μαστίχα,
ανθόνερο, λεμόνι) το οποίο προστίθε-
ται σταδιακά στα αλεσμένα αμύγδαλα
μέχρι να δημιουργηθεί μια ομοι-
όμορφη μάζα. Το γλυκό συσκευάζεται
σε γυάλινα βαζάκια. 

Γαστρονομία: Καταναλώνεται ως
γλυκό.
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βαίνει αφρός στην επιφάνεια. Κατά τη
διάρκεια της νύκτας και μέχρι το επό-
μενο πρωί, ο αφρός αυτός («αρκάτης»)
συλλέγεται σταδιακά και τοποθετείται
σε δοχείο όπου σκεπάζεται με λίγο
αλεύρι. Στη συνέχεια «ανατζινείται»
(ανανεώνεται, ετοιμάζεται προζύμι,
πριν το ζύμωμα) και αναμένεται να
«μπει» (να φουσκώσει). Ο «αρκάτης»
ζυμώνεται σε σκάφη με αλεύρι και διά-
φορα μπαχαρικά όπως μαστίχα, μέ-
χλεπι, μοσχοκάρυδο, κ.ά. Στη συνέχεια,
το ζυμάρι πλάθεται σε κουλούρια τα
οποία ψήνονται σε φούρνο που έχει

ήδη πυρωθεί (προθερμανθεί). Μετά το
ξεφούρνισμα και για να παραχθεί
σκληρό παξιμάδι, τα μαλακά κουλού-
ρια ξαναφουρνίζονται, αφού πρώτα
κρυώσουν για 5-6 ώρες.

Γαστρονομία: Μπορούν να κατα-
ναλωθούν είτε ως μαλακά κουλού-
ρια ή ψωμιά («παννυσίδες») είτε ως
παξιμάδια. 
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Τσαμαρέλλα και 
Απόχτι(ν)
Είναι παραδοσιακοί μεζέδες από αιγινό
κρέας με έντονη αλμυρή γεύση. 

Ιστορία: Η παρασκευή των προϊόντων
αυτών ανθούσε κυρίως στα χωριά της
Μαραθάσας και τα ορεινά χωριά της
Πάφου και ήταν ένας από τους τρό-
πους διατήρησης του κρέατος που
εφαρμόστηκαν από πολύ παλιά στην
Κύπρο. Η χρήση των μεθόδων αυτών
διαμέσου των αιώνων, οδήγησε στη
διάδοσή τους μέχρι σήμερα. Αυτές οι

μέθοδοι συντήρησης του κρέατος
αποτελούν πλέον μέρος της πολιτιστι-
κής και λαογραφικής μας κληρονομιάς.
Σήμερα η «τσαμαρέλλα» παρασκευά-
ζεται και στην Πιτσιλιά. Η «τσαμα-
ρέλλα» κατέχει τον τίτλο «Presidium»
του Οργανισμού Slow Food. 

Μέθοδος παραγωγής:

Τσαμαρέλλα: Χρησιμοποιείται κρέας
από το μερί και την κουτάλα μεγάλης
ηλικίας (κατά προτίμηση) κατσίκας από
το οποίο αφαιρείται το κόκκαλο. Το
κρέας κόβεται σε μεγάλα κομμάτια τα
οποία χαράσσονται με μαχαίρι και πα-
σπαλίζονται με αλάτι. Τα αλατισμένα
κομμάτια πιέζονται για να πάρουν
σχήμα και να ψήνονται καλύτερα και

στη συνέχεια τοποθετούνται σε κατάλ-
ληλα σκεύη για μια νύκτα για να απορ-
ροφήσουν την «νεράρμην» (αλμύρα).
Την επομένη τοποθετούνται στον ήλιο
για αποξήρανση («ψήσιμο») για περί-
που 5-10 μέρες, αναλόγως του καιρού.
Τα κομμάτια γυρίζονται/μετακινούνται
καθημερινά για να «ψηθούν» ομοι-
όμορφα. Η «τσαμαρέλλα» εμβαπτίζεται
επανειλημμένα σε ζεστό νερό για 2-3
λεπτά για να ξαρμυρίσει. Τοποθετείται
ξανά στον ήλιο για μια μέρα αφού προ-
ηγουμένως πασπαλιστεί με ρίγανη. 

Απόχτι(ν): Παρασκευάζεται όπως και η
«τσαμαρέλλα», με τη διαφορά ότι χρη-
σιμοποιείται το κρέας με τα κόκκαλα
και κάποιες φορές ολόκληρο το ζώο
(εκτός της κεφαλής) ανοιγμένο στη
μέση αφού αφαιρεθούν τα εντόσθια
και το λίπος.

Γαστρονομία: Καταναλώνονται ως
μεζέδες, ιδιαίτερα με τη συνοδεία
ζιβανίας και θεωρούνται εξαιρετι-
κής νοστιμιάς.
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Γλυκό 
τριαντάφυλλο
Αγρού
Το γλυκό τριαντάφυλλο είναι ένα ομοι-
όμορφο μείγμα ροδοπετάλων σε σι-
ρόπι. Έχει παχύρευστη υφή, γλυκιά
γεύση με έντονο άρωμα τριαντάφυλ-
λου και χρώμα βαθύ σκούρο μωβ προς
καφέ. Γλυκό τριαντάφυλλο παρα-
σκευάζεται σε διάφορες περιοχές της
Κύπρου. Στις 21/6/2016 το Γλυκό Τριαν-
τάφυλλο Αγρού καταχωρήθηκε ως
Προστατευόμενη Γεωγραφική Ένδειξη
στο Μητρώο Προστατευόμενων Ονο-
μασιών Προέλευσης και Προστατευό-
μενων Γεωγραφικών Ενδείξεων της
Ευρωπαϊκής Επιτροπής. 

Ιστορία: Το γλυκό τριαντάφυλλο ήταν
πολύ γνωστό από τα παλιά χρόνια ως
κέρασμα αλλά και ως «γιατροσόφι» για
την αντιμετώπιση της δυσκοιλιότητας.
Σε κείμενα ξένων επισκεπτών του νη-
σιού (19ος αιώνας) αναφέρεται ότι το
γλυκό τριαντάφυλλο ήταν ένα από τα
γλυκά του κουταλιού που προσφερό-
ταν από τις νοικοκυρές για να φιλέ-
ψουν τους επισκέπτες. 

Μέθοδος παραγωγής: Το γλυκό
τριαντάφυλλο παρασκευάζεται από
άνθη της Ρόδης της Δαμασκηνής (Rosa
damascena). Από το άνθος του φυτού
επιλέγονται μόνο τα πέταλα, τα οποία
κοσκινίζονται και πλένονται προκειμέ-

νου να απομακρυνθούν γύρη και
τυχόν ξένες ουσίες. Στη συνέχεια τα πέ-
ταλα βράζουν σε λίγο νερό με ζάχαρη.
Ακολούθως, προστίθεται η υπόλοιπη
ζάχαρη, νερό και χυμός λεμονιού και
το μείγμα αφήνεται να βράσει. Αρχικά
το γλυκό βράζει με κλειστό καπάκι για
να δεσμεύεται όλο το άρωμα του

τριαντάφυλλου ενώ αργότερα για να
«δέσει» το γλυκό αφαιρείται το καπάκι. 

Γαστρονομία: Καταναλώνεται ως
γλυκό του κουταλιού. Επίσης, μπο-
ρεί να συνοδεύσει κρεμώδη γλυκά,
γιαούρτι και παγωτό.
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της «ποσυρτής» μπορεί να χρησιμο-
ποιηθούν, επίσης, καρυκεύματα όπως
αρτυσιά (κύμινο) και μαύρο πιπέρι. 

Λούντζα Πιτσιλιάς: Για την παρασκευή
του προϊόντος χρησιμοποιείται χοιρινό
φιλέτο. Η διαδικασία είναι όμοια με την
παρασκευή της «ποσυρτής».

Γαστρονομία: Το χοιρομέρι, η λούν-
τζα και η «ποσυρτή» Πιτσιλιάς μπο-
ρούν να καταναλωθούν ως μεζέδες
και να συνοδεύσουν, για παρά-
δειγμα, αλκοολούχα ποτά. Επίσης, η
λούντζα και η «ποσυρτή» Πιτσιλιάς
μπορούν να καταναλωθούν στο
πρόγευμα αλλά και ως πρόχειρο φα-
γητό, τηγανισμένα ή ψημένα στη
σχάρα.

Λουκάνικο Πιτσιλιάς
Το Λουκάνικο Πιτσιλιάς είναι το κρασάτο
καπνιστό λουκάνικο το οποίο παρα-
σκευάζεται στις κοινότητες της Πιτσιλιάς.

Ιστορία: Τα λουκάνικα, όπως και τα
υπόλοιπα αλλαντικά, αποτελούσαν μια
από τις βασικότερες τροφές των αγρο-
τικών οικογενειών. Η απουσία ψυγείων
οδήγησε στη χρήση μεθόδων μέσω
των οποίων εξασφαλιζόταν η συντή-
ρηση του κρέατος για μεγάλα χρονικά
διαστήματα. Η Πιτσιλιά, η οποία είναι
περιοχή με μεγάλο υψόμετρο και ψυ-
χρότερο κλίμα, σύμφωνα με τη βιβλιο-
γραφία είχε φήμη στην παρασκευή
λουκανίκων.

Μέθοδος παραγωγής: Ετοιμάζονται
τα «τσιρίτζια» ή «τιτσιά» (χοντροκομμέ-
νος κιμάς) με λίγα κομμάτια λίπους, μα-
ριναρισμένα σε κόκκινο ξηρό κρασί,

αλάτι και διάφορα μπαχαρικά (ξηρός
κόλιανδρος, κύμινο, μαύρο πιπέρι). Το
μείγμα του κρέατος αφήνεται για του-
λάχιστον 3 ημέρες στο κρασί. Με το
μείγμα γεμίζονται τα ήδη καθαρισμένα
έντερα χοίρου και με κόμπους (δήμ-
ματα) δημιουργούνται διατάξεις (τερά-
τσια) το ένα μετά το άλλο σε μορφή
αλυσίδας (σκοινί) λουκανίκων. Τα λου-
κάνικα καπνίζονται με καύση ξύλου
από δέντρα ή θάμνους για 2-5 μέρες.

Γαστρονομία: Μπορεί να καταναλω-
θεί ψημένο με διάφορους τρόπους
όπως τηγανητό ή στα κάρβουνα.
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σπαλίζεται με αλάτι και παραμένει για
5-7 ημέρες. Ακολουθεί εμβάπτισή του
σε κρασί στο οποίο και παραμένει για
τουλάχιστον 2 εβδομάδες προκειμέ-
νου να ωριμάσει («μπει»). Το χοιρινό
μερί, επίσης, καρυκεύεται με ξηρό κό-
λιανδρο είτε κατά το αλάτισμα είτε
κατά την παραμονή του στο κρασί.
Αμέσως μετά, το κρέας καπνίζεται σε
κλειστό χώρο καθημερινά με καύση
ξύλων από δέντρα ή θάμνους. Η θερ-
μοκρασία καπνίσματος δεν ξεπερνά
τους 38°C. Κατά τη διάρκεια του καπνί-
σματος, το κρέας κατά διαστήματα
συμπιέζεται σε ειδικά πιεστήρια. Προ-
στίθεται, επίσης, κοπανισμένος ξηρός
κόλιανδρος. Τέλος, το κρέας προαιρε-
τικά τοποθετείται σε σκιερό αεριζό-
μενο χώρο (ωριμαντήριο). 

Ποσυρτή Πιτσιλιάς: Το προϊόν αυτό
παρασκευάζεται από χοιρινή κοιλιά
(μπέικον). Η διαδικασία παρασκευής
είναι όμοια με αυτήν του χοιρομεριού
εκτός από το στάδιο της συμπίεσης, το
οποίο παραλείπεται. Στην παρασκευή

Χοιρομέρι, Ποσυρτή 
και Λούντζα Πιτσιλιάς
Είναι τρία αλλαντικά που παρασκευά-
ζονται κυρίως στην περιοχή Πιτσιλιάς.
Για την παρασκευή τους χρησιμοποιεί-
ται χοιρινό κρέας το οποίο αλατίζεται,
εμβαπτίζεται για μερικές μέρες σε κόκ-
κινο ξηρό κρασί της περιοχής και κα-
πνίζεται με την καύση κλαδιών
δέντρων. Έχουν σκούρο χρώμα, έν-
τονη χαρακτηριστική μυρωδιά κρα-
σιού και καπνού και ελαφρώς αλμυρή
γεύση.

Ιστορία: Η για αιώνες χρησιμοποίηση
φυσικών τρόπων και μεθόδων συντή-
ρησης του κρέατος και των παραγώ-

γων του στην Κύπρο, οδήγησε στην
ανάπτυξη χαρακτηριστικών παραδο-
σιακών κυπριακών προϊόντων κρέα-
τος. Σε αυτά εξέχουσα θέση έχουν τα
πιο πάνω αλλαντικά. Τα προϊόντα αυτά
ιστορικά παρασκευάζονταν κυρίως σε
περιοχές με μεγάλο υψόμετρο λόγω
του ψυχρού κλίματος που βοηθούσε
στη συντήρηση του κρέατος για με-
γάλα χρονικά διαστήματα. Η κάθε
αγροτική οικογένεια, ακόμη και μέχρι
τα μέσα του 20ού αιώνα, εξέτρεφε 1-2
χοίρους με σκοπό τη σφαγή τους τα
Χριστούγεννα για την παρασκευή των
αλλαντικών αυτών. 

Το χοιρομέρι θεωρείτο το «πολυτελέ-
στερο» των τριών (Παταπίου N. & Λα-
ζάρου Χ. (2012)) και η φήμη του ήταν
γνωστή όχι μόνο μεταξύ των Κυπρίων
αλλά και των ξένων περιηγητών που
επισκέπτονταν το νησί. Αυτό αποδει-
κνύεται από τις πολλές αναφορές στο
χοιρομέρι, με εγκωμιαστικά σχόλια,
που υπάρχουν στα γραπτά τους κεί-
μενα, με παλαιότερη αυτή του 1573
του Fra Angelo Calepio. Επίσης, από
έγγραφα του Αρχείου του Βενετικού
Προξενείου στην Κύπρο (1769, 1771),
μαρτυρείται ότι γινόταν εξαγωγή του
χοιρομεριού στη Συρία.

Μέθοδος παραγωγής:

Χοιρομέρι Πιτσιλιάς: Για την παρα-
σκευή χοιρομεριού, το χοιρινό μερί πα-
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πτες στα σπίτια τους, οι εορτάζοντες το
πλήθος στην εκκλησία, καθώς, επίσης,
και όσους συμμετείχαν στη διαδικασία
ετοιμασίας του γαμπρού και της νύφης
για το μυστήριο του γάμου. Για τον
σκοπό αυτό χρησιμοποιούσαν ειδικά
ασημένια μυροδοχεία που ονομάζον-
ται «μερρέχες». Το ροδόσταγμα πω-
λείτο στα πανηγύρια και συνήθως
γινόταν ανταλλαγή του με προϊόντα
των οποίων η καλλιέργεια δεν απέδιδε
στις ορεινές περιοχές όπως το σιτάρι,
το «πουρκούρι» (πλιγούρι) κ.λπ.

Μέθοδος παραγωγής: Τα τριαντά-
φυλλα μαζεύονται τις πολύ πρωινές
ώρες, προτού ο δυνατός ήλιος εξατμί-
σει μέρος των αιθέριων ελαίων και 
τοποθετούνται κατευθείαν στον απο-
στακτήρα. Οι παραγόμενοι υδρατμοί
περνούν από ελικοειδή ψυκτικό σω-
λήνα, υγροποιούνται και συλλέγονται.
Μικρές ποσότητες ροδοστάγματος 
παράγονταν και με τον «λαμπίκκο» (κα-
ζάνι ζιβανίας). Το ροδόσταγμα αποθη-
κεύεται σε δοχεία σκούρου συνήθως
χρώματος σε σκοτεινό και δροσερό
μέρος. 

Γαστρονομία: Το ροδόσταγμα χρη-
σιμοποιείται ευρύτατα στο σιρόπι
διάφορων ειδών ζαχαροπλαστικής
(π.χ. μπακλαβάδες, δάκτυλα κ.ά.)
και σε άλλα γλυκά όπως το
μαχαλεπί και το ρυζόγαλο. Χρησι-
μοποιείται, επίσης, στην παρα-
σκευή σουτζιούκκου, «ππαλουζέ»
και «κκιοφτερκών». 

Φουντούκια Πιτσιλιάς
Τα Φουντούκια Πιτσιλιάς είναι εδώδιμοι
ξηροί καρποί δύο κυρίως ποικιλιών
φουντουκιάς, τα λεγόμενα «Ντόπια» ή
«Μακρουλά» και τα «Περατικά». 

Ιστορία: Τα Φουντούκια Πιτσιλιάς, γνω-
στά με το όνομα «λεφτοκάρκα», απαν-
τώνται στην περιοχή Πιτσιλιάς και
ειδικότερα στις βόρειες πλαγιές της
οροσειράς του Τροόδους, από τη Μα-
δαρή μέχρι την Παπούτσα. Κατά τους
καλοκαιρινούς μήνες, κυρίως κατά την
περίοδο του Αυγούστου, σε κοινότητες
της Πιτσιλιάς διοργανώνονται χοροί και
φεστιβάλ του φουντουκιού. 

Μέθοδος παραγωγής: Ο καρπός είναι
έτοιμος προς συλλογή από τα τέλη Αυ-
γούστου, όταν αποχωρίζεται εύκολα
από το φυλλώδες περίβλημά του και

παίρνει καφέ χρώμα. Όμως, στην Πιτσι-
λιά, η συγκομιδή ξεκινάει νωρίτερα,
από τις αρχές Αυγούστου, για κατανά-
λωση και ως φρέσκο. Μετά τη συλλογή,
ξηραίνονται μέχρι να αποκτήσουν την
επιθυμητή υγρασία και στη συνέχεια
διατηρούνται σε κατάλληλη θερμοκρα-
σία χωρίς αλλοίωση για τουλάχιστον
ένα χρόνο.

Γαστρονομία: Μπορούν να κατανα-
λωθούν φρέσκα ή ξηρά. Φρέσκα κα-
ταναλώνονται για μικρό διάστημα
μετά τη συγκομιδή τους προτού 
ξεφλουδιστούν και αποξηραθούν.
Οι ξηροί καρποί μπορούν να κατα-
ναλωθούν από μόνοι τους, να χρησι-
μοποιηθούν στη ζαχαροπλαστική,
στη βιομηχανία παρασκευής σοκο-
λάτας ή να αποτελέσουν συνοδευ-
τικό αλκοολούχων ποτών.

Ροδόσταγμα
Το ροδόσταγμα είναι απόσταγμα ολό-
κληρου του άνθους της Ροδής της 
Δαμασκηνής (Rosa damascena).

Ιστορία: Η παραγωγή ροδοστάγματος
γινόταν από παλιά, κυρίως στα ορεινά
χωριά του Τροόδους, με πιο φημι-
σμένα τα χωριά Μηλικούρι και Αγρός.
Το ροδόσταγμα είχε σημαντική θέση
στην κοινωνική και θρησκευτική ζωή
των Κυπρίων. Παλιά μέχρι και τις αρχές
του 20ού αιώνα οι Κύπριοι συνήθιζαν να
ραίνουν με ροδόσταγμα τους επισκέ-
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Μανταρίνια Αρακαπά
Πρόκειται για μανταρίνια του είδους
Citrus delisiosa Ten. τα οποία καλλιερ-
γούνται κυρίως στην περιοχή του χω-
ριού Αρακαπάς της επαρχίας Λεμεσού.
Είναι ευρέως γνωστά ως μανταρίνια
Αρακαπά. Η μανταρινιά αυτή είναι
γνωστή και ως «κυπριακή» ή «ντόπια»
και είναι φημισμένη για τα εύγευστα
και αρωματικά φρούτα της που φέ-
ρουν, όμως, μεγάλο αριθμό σπερμά-
των. Ο μέτριου μεγέθους καρπός έχει
χρώμα κιτρινοπορτοκαλί κατά την 
ωρίμανση. Ο φλοιός είναι λείος και λε-
πτός και αποσπάται εύκολα (Θεοδώρα 
Καπαρή-Ησαΐα, 2006). 

Ιστορία: Η μανταρινιά Αρακαπά εισάχ-
θηκε στην Κύπρο το 1870 (Παυλίδης,
1986). Σύμφωνα με τον Π. Γεννάδιο
(1914), ο πρώτος που εισήγαγε τη μαν-
ταρινιά στην Κύπρο ονομαζόταν Γιου-
σούφ-εφέντης και έτσι τα παλαιότερα
χρόνια η μανταρινιά αυτή ήταν γνω-
στή με το όνομά του.

Μέθοδος παραγωγής: Τα μανταρίνια
Αρακαπά ωριμάζουν την περίοδο 
Δεκεμβρίου – Μαρτίου. Η συγκεκρι-
μένη ποικιλία έχει προσαρμοστεί άρι-
στα στις εδαφοκλιματικές συνθήκες
της ημιορεινής περιοχής των χωριών
πέριξ του Αρακαπά. Τα δέντρα παρου-
σιάζουν ανθεκτικότητα στις χαμηλές 
θερμοκρασίες του χειμώνα. Χαρακτη-
ριστικό της ποικιλίας είναι ότι παρου-
σιάζει σε έντονη μορφή το φαινόμενο

Πέστροφα Τροόδους
Η Πέστροφα Τροόδους (Oncorhynchus
mykiss) είναι ψάρι γλυκού νερού και
εκτρέφεται σε ιχθυοτροφεία που λει-
τουργούν στην οροσειρά Τροόδους.

Ιστορία: Σε πολλές κοινότητες του Τρο-
όδους, από το 1960, εξαιτίας του άγονου
κάποιων περιοχών για γεωργική εκμε-
τάλλευση, πολλοί κάτοικοι οδηγήθηκαν
στην αξιοποίηση των γύρω ποταμών και
φραγμάτων. Ως εκ τούτου, η εκτροφή
της πέστροφας γνώρισε σημαντική ανά-
πτυξη. Από το 1971, κοινότητες όπως η
Κακοπετριά, οι Πλάτρες και το Φοινί έγι-
ναν τουριστικός προορισμός ντόπιων

και ξένων τουριστών για κατανάλωση/
αγορά πέστροφας.

Μέθοδος εκτροφής: Η εκτροφή της
πέστροφας γίνεται σε δεξαμενές με
νερό πηγών και ρυακιών της περιοχής
Τροόδους. Η παραγωγή, ανάλογα με
τις επικρατούσες κλιματολογικές συν-
θήκες (ιδιαίτερα τη θερμοκρασία και
βροχόπτωση), γίνεται καθόλη τη διάρ-
κεια του χρόνου.

Γαστρονομία: Η πέστροφα Τροό-
δους καταναλώνεται ψημένη στα
κάρβουνα, στη σχάρα ή στον
φούρνο. Τελευταία χρησιμοποιείται
ως βασικό συστατικό σε διάφορες
συνταγές μαγειρικής.
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νεται κατά την περίοδο Νοεμβρίου -
Φεβρουαρίου και η συγκομιδή κατά
τους μήνες Μάρτιο - Ιούνιο. Γι’ αυτή την
καλλιέργεια, χρησιμοποιείται πιστοποι-
ημένος πατατόσπορος κοινοτικής
προέλευσης. Ένα μέρος της παραγω-
γής της ανοιξιάτικης καλλιέργειας
(πατάτες μικρού μεγέθους) μπορεί να
διατηρείται από τους παραγωγούς ως
πατατόσπορος για ίδια χρήση, με
σκοπό τη φύτευση για τη χειμερινή
καλλιέργεια, κατά την περίοδο Αυγού-
στου - Οκτωβρίου και συγκομιδή από
τον Νοέμβριο μέχρι και τον Φεβρουά-
ριο. Τόσο η ανοιξιάτικη όσο και η χει-
μερινή καλλιέργεια αρδεύονται. Μετά
την εκρίζωση, οι κόνδυλοι συλλέγονται
συνήθως με το χέρι ή με ειδικές μηχα-
νές. Η τυποποίηση και η συσκευασία
τους γίνεται κοντά στο χωράφι σε αδει-
οδοτημένα συσκευαστήρια για να 
εξασφαλίζεται η φρεσκάδα τους. Η συ-
νήθης πρακτική τα τελευταία χρόνια
είναι η φύτευση πατατών στα χωράφια
μία φορά κάθε τρία χρόνια. Το πρό-
γραμμα της τριετούς αμειψισποράς που
εφαρμόζεται προνοεί, μετά τη φύτευση
πατατών, σπορά με σιτηρά για το επό-
μενο έτος και καθόλου φύτευση κατά
το τρίτο έτος.

Γαστρονομία: Μπορεί να μαγει-
ρευτεί με πολλούς τρόπους όπως
οφτή, ψητή στον φούρνο, βραστή,
τηγανητή, γεμιστή, πουρέ, κ.λπ.
Χρησιμοποιείται, επίσης, ως συστα-
τικό σε διάφορα άλλα φαγητά.

Κολοκάσι
Σωτήρας,
Κολοκάσι-Πούλλες Σωτήρας 
Η ονομασία Κολοκάσι Σωτήρας/Κολο-
κάσι-Πούλλες Σωτήρας έχει καταχωρηθεί
στο ευρωπαϊκό μητρώο ως Προ στα -
τευόμενη Ονομασία Προέλευσης
(ΠΟΠ) από τις 3/8/2016. Το φυτό Κολο-

κάσια η εδώδιμος (Colocasia escu-
lenta), κοινώς κολοκάσι, είναι είδος λα-
χανικού που ανήκει στην οικογένεια
των Αρωδών (Araceae) και καλλιεργεί-
ται στην Κύπρο για τους εδώδιμους
υπόγειους βλαστούς (κορμούς) του
(μάππες και πούλλες).

Ιστορία: Η παλαιότερη αναφορά στο
κολοκάσι της Κύπρου φαίνεται να ανά-
γεται στο 1191 σύμφωνα με την οποία
σερβιρίστηκε σε δείπνο για τον εορτα-
σμό του γάμου του Ριχάρδου του Λε-
οντόκαρδου με τη Βερεγγάρια στο
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εξαγωγικού εμπορίου πατατών. Οι πα-
τάτες που καλλιεργούνταν σε κοκκινό-
χωμα είχαν μεγαλύτερη ζήτηση και
έπιαναν και καλύτερη τιμή. Μέχρι την
ανεξαρτησία, το 1960, το νησί εξήγαγε
πατάτες κυρίως στη Μεγάλη Βρετανία
και στη δυτική Ευρώπη. Η πατάτα κοκ-
κινογής αποτελεί μέχρι και σήμερα ένα
από τα κυριότερα εξαγωγικά προϊόντα
της Κύπρου.

Μέθοδος παραγωγής: Οι πατάτες
καλλιεργούνται στην Κύπρο σε δυο κύ-
ριες καλλιεργητικές περιόδους. Για την
ανοιξιάτικη καλλιέργεια, η φύτευση γί-

της παρενιαυτοφορίας, δηλαδή η 
χρονιά κατά την οποία παρατηρείται
υπερπαραγωγή ακολουθείται συνή-
θως από μία χρονιά σημαντικά μειωμέ-
νης παραγωγής. Για τον μετριασμό του
φαινομένου αυτού, και κατ’ επέκταση
την αύξηση του μεγέθους του καρπού,
συστήνεται αυστηρό κλάδεμα και
αραίωμα των καρπών τη χρονιά με
υπερπαραγωγή.

Γαστρονομία: Καταναλώνονται φρέ-
σκα και, επίσης, χρησιμοποιούνται
για την παρασκευή φρέσκων χυμών,
μανταρινάδων, λικέρ, κ.ά.

Κυπριακή πατάτα
κοκκινογής
Η κυπριακή πατάτα κοκκινογής φημίζε-
ται για την υπέροχη γεύση και τη σφι-
κτή της υφή. Διακρίνεται εύκολα από
το κοκκινωπό της χρώμα που αποκτά-
ται από το εύφορο κόκκινο χώμα των
Κοκκινοχωριών όπου κυρίως καλλιερ-
γείται. Καλλιεργείται, επίσης, στην πε-
ριοχή δυτικά της Λευκωσίας (Ακάκι,
Περιστερώνα και Αστρομερίτης). Εν-
δεικτικές καλλιεργούμενες ποικιλίες
είναι οι Spunta, Annabelle, Nicola, Vi-
valdi, Allians, Marfona κ.ά.

Ιστορία: Η ακριβής περίοδος και οι
συνθήκες εισαγωγής της πατάτας στην
Κύπρο δεν είναι τεκμηριωμένες. Σύμ-
φωνα με τον Δ. Χριστοδούλου (1959),

η παλαιότερη αναφορά σχετικά με την
εισαγωγή πατατόσπορου στην Κύπρο
ανάγεται στον 16ο αιώνα. Ο W. Bevan,
διευθυντής Τμήματος Γεωργίας κατά
την περίοδο 1912-1924, αναφέρει
(1919) ότι η ντόπια ποικιλία πατάτας ει-
σήχθη από τους Άραβες εμπόρους τον
16ο αιώνα και ότι η καλλιέργεια της πα-
τάτας στα Κοκκινοχώρια άρχισε το
1915. Ωστόσο, όπως αναφέρεται, η πα-
τάτα άρχισε να καλλιεργείται σε εκτε-
ταμένη βάση στο νησί από το 1909 με
την εισαγωγή πατατόσπορου στην
Κύπρο. Από εκείνη την εποχή εξετά-
στηκαν οι δυνατότητες για καθιέρωση
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η κυριότερη απασχόληση των κατοί-
κων ήταν η παραγωγή τυριού και ότι
μεγάλα κοπάδια αιγών και προβάτων
έβρισκαν άφθονη τροφή στην Ακαν-
θού. Το Ακαθιώτικο τυρί παρασκευα-
ζόταν κατά την περίοδο του
«Πενηνταημέρου», πριν το Πάσχα.
Υπάρχουν, επίσης, αναφορές σε εξα-
γωγές Ακαθιώτικου τυριού σε γειτονι-
κές χώρες της Κύπρου. 

Μέθοδος παραγωγής: Το αιγινό γάλα
φιλτράρετo μέσα από λεπτό ύφασμα,
την «κουρούκλα», και κλαδιά «ξισταρ-
κάς» (λαδανιά) για να απομακρυνθούν
τυχόν ακαθαρσίες και να πάρει ένα
λεπτό άρωμα. Στη συνέχεια, τοποθε-
τείτο σε καζάνι («χαρτζίν») που έβραζε
στην εστία, «νηστιά». Προστίθετο
πυτιά και αφού αυτή διαλυόταν στο
γάλα, έσβηναν τη φωτιά και το περίμε-
ναν να πήξει. Μετά το πήξιμο του γά-
λακτος ανακάτευαν το τυρόπηγμα με
τα χέρια και το μάζευαν σιγά-σιγά
μέχρι να ενωθεί σε μια μεγάλη μάζα, το
«βλούγκο». Ο «βλούγκος» τοποθετείτο
σε «ταλάρια» και πιεζόταν έντονα με το
χέρι. Στη συνέχεια, τα «ταλάρια» τοπο-
θετούνταν σε ζεστό τυρόγαλα, τον
«βραστό νορό» (πρώτο βράσιμο). Το
τυρί αφαιρείτο από τα «ταλάρια» και
αφού τριβόταν για να γυαλίσει, επανα-
τοποθετείτο στα «ταλάρια» και πιεζό-
ταν ξανά. Τα «ταλάρια» τοποθετούνταν
ξανά στον ζεστό «νορό» (δεύτερο βρά-
σιμο). Το τυρί αφαιρείτο από τα «ταλά-
ρια», αλατιζόταν και επανατοποθετείτο
στα «ταλάρια», διαδικασία που επανα-
λαμβανόταν τις επόμενες 3 μέρες.

Τέλος, το τυρί αφαιρείτο από τα «ταλά-
ρια» και αφηνόταν έξω για 2-3 νύκτες
για να υγρανθεί («νοθκιαστεί»). Τα
τυριά που θα χρησιμοποιούνταν για
την παρασκευή των φλαούνων δεν
περνούσαν από άλλη διαδικασία. Τα
υπόλοιπα, στη συνέχεια, είτε τοποθε-
τούνταν σε «ψαθαρκά» (πλεγμένο κα-
λάμι) πάνω από «καπνιά» θάμνου
σχινιάς για να καπνιστούν, είτε εμβα-
πτίζονταν σε λιωμένο κερί μέλισσας.
Στη συνέχεια, τα άφηναν να ξεραθούν
και έτσι, μπορούσαν να διατηρηθούν
για 3-4 χρόνια. 

Γαστρονομία: Το Ακαθιώτικο τυρί
χρησιμοποιείτο για την παρασκευή
των φλαούνων, ως μεζές ή ως τριμ-
μένο τυρί στα ζυμαρικά. 

Λαγγόπιττες 
Ριζοκαρπάσου
Οι Λαγγόπιττες Ριζοκαρπάσου είναι τρυ-
πητές πίτες οι οποίες ψήνονταν πάνω
στην «πλάκαν» (είδος πέτρας πάχους πε-
ρίπου 3 εκατοστών που είναι στρογγυ-
λεμένη και λεία και τοποθετείται πάνω
στα κάρβουνα).

Ιστορία: Σύμφωνα με τις Κυπρή και
Πρωτόπαπα (1997), οι «λαγγόπιττες»
είναι είδος πίτας την οποία έψηναν πάνω
σε «πλάκαν» στο Ριζοκάρπασο για τη νη-
στεία της γιορτής του Ιωάννη του Προ-

δρόμου στις 29 Αυγούστου. Μέσα από
τη βιβλιογραφία φαίνεται ότι «λαγγόπιτ-
τες» παρασκευάζονταν με διάφορες πα-
ραλλαγές και σε άλλες περιοχές της
Κύπρου, ειδικά σε χωριά της Πάφου. 

Μέθοδος παραγωγής: Ετοιμάζεται η
ζύμη η οποία είναι παχύρευστος χυλός
από αλεύρι, νερό και προζύμι (με πι-
θανή προσθήκη μικρής ποσότητας
άλατος). Η ζύμη σκεπάζεται και τοπο-
θετείται σε ζεστό μέρος για να «μπει»
(να φουσκώσει). Στη συνέχεια, η πλάκα
«πυρώνεται» (ζεσταίνεται καλά) και
προστίθεται λίγο λάδι ώστε να μην
κολλά. Ο χυλός μεταφέρεται ανά μικρές
ποσότητες πάνω στην πλάκα για να
ψηθεί. Κατά τη διάρκεια του ψησίματος
ο χυλός ραντίζεται, με το χέρι, με νερό
και έτσι δημιουργούνται τρύπες (φου-
σκάλες) που μοιάζουν με κηρήθρες. 

Γαστρονομία: Οι «λαγγόπιττες» Ριζο -
κα ρπάσου καταναλώνονταν ζεστές ή
κρύες με μέλι ή χαρουπόμελο ή /και
έψημα.
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Ακαθιώτικο τυρί 
Το Ακαθιώτικο τυρί παρασκευαζόταν
στην Ακανθού από νωπό αιγινό γάλα
από ζώα που έβοσκαν ελεύθερα σε
ανοικτούς χώρους και με ποικιλία αρω-
ματικών φυτών της περιοχής.

Ιστορία: «Τυριά πολλά εξαίρετα των χω-
ρίων Ακανθούς, και Κεφαλών, και τινών
χωρίων της Πάφου» (Αρχιμανδρίτης Κυ-
πριανός, 1788). Το 1890 ο Σακελλάριος
αναφέρει «Τα δε τυριά της Ακανθούς
είναι τα καλλίτερα της νήσου». Επίσης,
αρχαιολόγοι επισκέπτες της περιοχής
κατά τον 19ο αιώνα αναφέρονται στο
ακαθιώτικο τυρί ως το πιο ξακουστό σε
ολόκληρο το νησί. Ο Censola (1877)
μετά από επίσκεψη στους αρχαιολογι-
κούς χώρους της Ακανθούς γράφει ότι

Κάστρο Λεμεσού (Jeffery, 1926). Στο
κολοκάσι προσδίδεται από τους παρα-
γωγούς ο χαρακτηρισμός «κουκου-
μάς», λόγω της δυνατότητας να
διατηρείται στο έδαφος για μεγάλο
χρονικό διάστημα και να συγκομίζεται
όποτε ο παραγωγός το θελήσει. Σύμ-
φωνα με τον Σακελλάριο (1890), τα κα-
λύτερα κολοκάσια της Κύπρου
παράγονταν στη Λάπηθο και στην
Πάφο. Πριν από την τουρκική εισβολή
του 1974, σημαντικές εκτάσεις καλ-
λιεργούνταν στον Άγιο Ανδρόνικο Καρ-
πασίας, στο Συριανοχώρι και σε
μικρότερο βαθμό στην επαρχία
Πάφου. Σήμερα, το κολοκάσι καλλιερ-
γείται κυρίως στην επαρχία Αμμοχώ-
στου και ιδιαίτερα στον Δήμο
Σωτήρας, αλλά και στα χωριά Αυγό-
ρου, Φρέναρος και Λιοπέτρι. Σε μικρό-
τερη έκταση καλλιεργείται, επίσης, και
στην Πάφο.

Μέθοδος παραγωγής: Η φύτευση του
κολοκασιού αρχίζει τέλη Φεβρουαρίου
(πρώιμη φύτευση) και συνεχίζεται
μέχρι τον Απρίλη (όψιμη φύτευση). Το
φυτό αναπτύσσει ένα μεγάλο κεντρικό
ρίζωμα (κορμό) που στην κυπριακή
διάλεκτο ονομάζεται «μάππα», το
οποίο βρίσκεται κάτω από την επιφά-
νεια του εδάφους και από το οποίο
αναπτύσσονται πολλά πλάγια ριζώ-
ματα (κορμίδια), οι «πούλλες». Η φυ-
σική γήρανση των φύλλων είναι
σημάδι ότι πλησιάζει η περίοδος της
συγκομιδής, η οποία ξεκινά αρχές Σε-
πτεμβρίου και διαρκεί μέχρι τον Μάιο.
Η παραγωγή του διατίθεται κυρίως

Γαστρονομία: Μαγειρεύεται με
διάφορους τρόπους όπως γιαχνί, με
ή χωρίς κρέας, ή ως καπαμάς με
κρασί (πολύ γνωστός στην επαρχία
Αμμοχώστου). Εκπληκτικός μεζές
είναι το τηγανητό σε φέτες ή τσιπς
αλλά και το κολοκάσι σε μορφή
πουρέ. Νεότερες συνταγές, ορισμέ-
νες από τις οποίες δημιουργήθηκαν
με πρωτοβουλία των παραγωγών
της περιοχής, περιλαμβάνουν εναλ-
λακτικές χρήσεις τόσο στη μαγει-
ρική όσο και στη ζαχαροπλαστική. 

στην ντόπια αγορά, ενώ κάποιες ποσό-
τητες εξάγονται στη Μεγάλη Βρετανία
για την κυπριακή παροικία. 
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