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«…..Θ εφεφρεςθ τθσ τυπογραφίασ από τον Γουτεμβζργιο επζτρεψε τθν γριγορθ διάδοςθ τθσ ελλθνικισ γραμματείασ και των 

μεταφράςεων, ενϊ θ ανακάλυψθ τθσ Αμερικισ και θ ταυτόχρονθ πτϊςθ τθσ Γρανάδασ (1492), του τελευταίου δθλαδι προπφργιου 

του Λςλάμ ςτθν δυτικι Ευρϊπθ, άνοιξαν νζουσ ορίηοντεσ για τουσ δυτικοφσ ευρωπαίουσ κακολικοφσ, κλείνοντασ για τθ Δφςθ , τθν 

περίοδο του λεγόμενου Μεςαίωνα. Ο Ατλαντικόσ ωκεανόσ αντικατζςτθςε ζκτοτε ςε ςπουδαιότθτα τθ Μεςόγειο και θ Ευρϊπθ 

ταυτίςτθκε με τθν κακολικι χριςτιανοςφνθ, αγνοϊντασ το βυηαντινό επίτευγμα, ςτο οποίο όφειλε ωςτόςο το ιςτορικό τθσ είναι.  

Κατανοθτό γίνεται εδϊ το αρχαιοελλθνικό δίδαγμα που διζςωςαν τα πολυάρικμα scriptoria των βυηαντινϊν μονϊν, και θ 

επεξεργαςία και αποδοχι του τριαδικοφ δόγματοσ τθσ χριςτιανοςφνθσ, που αποτελοφν τισ κεμελιϊδεισ καταβολζσ του 

ρωμαιογενοφσ , ελλθνόφωνου όμωσ κόςμου του Βυηαντίου : αυτζσ είναι οι αρχζσ που εδραιϊνουν άλλωςτε ωσ τα ςιμερα τθν 

ιςτορικι ευρωπαϊκι εμπειρία, και αποτελοφν, πάνω από όλα, τθ βάςθ τθσ ςφγχρονθσ ΢ωμιοςφνθσ, δθλαδι των Νεοελλινων.» 

                                                                                              Ελζνθ Γλφκατηθ – Αρβελζρ 

                                                                                                     «Γιατί το Βυηάντιο» 

                                                                                       Ελλθνικά Γράμματα, Ακινα,2009 (ςελ. 53) 

 

 

Θ διδαςκαλία τθσ ιςτορίασ αποτελεί ζνα ταξίδι που οι ταξιδιϊτεσ/μακθτζσ ςυχνά ακολουκοφν με δυςκυμία… αποτζλεςμα του 

τρόπου, των μζςων και υλικϊν που χρθςιμοποιοφμε, του πλαιςίου που λειτουργοφμε και του δφςκολου προγράμματοσ  που 

ακολουκείται ςτο Λφκειο. Στθ  Βϋ τάξθ οι μακθτζσ ζχουν, ιδθ, αρχίςει να ετοιμάηονται –ςχεδόν αποκλειςτικά – ςτισ επιλογζσ τουσ για 

τισ πανελλαδικζσ εξετάςεισ που κα ακολουκιςουν ζνα χρόνο μετά. Ζτςι, θ μαγεία του ταξιδιοφ που ςυνδζει το παρελκόν με το 

παρόν, το τϊρα με το τότε,  τθν αναηιτθςθ τθσ ιςτορικισ ταυτότθτασ, για το κτίςιμο ταυτότθτασ ςτουσ νζουσ δε ςυγκινεί δεν 

πετυχαίνει να ζχει αναηθτθτζσ ςυνταξιδιϊτεσ…… Στθ Βϋ τάξθ τα παιδιά μασ διδάςκονται τθν ιςτορία του Βυηαντίου, μιασ ιςτορικισ 



περιόδου πολλαπλά «αγνοθμζνθσ» …. Στθν προςπάκεια μασ να παρακινιςουμε τουσ μακθτζσ και μακιτριζσ μασ  μζςα από τθν 

αναηιτθςθ πθγϊν και πλθροφοριϊν  να προςεγγίςουν πολιτιςμικά ςτοιχεία για το Βυηάντιο προτείναμε, να εργαςτοφν ςτο  κζμα : 

«Διατροφικζσ ςυνικειεσ ςτο Βυηάντιο».  

Οι ςτόχοι που κζςαμε  

 Τα μζλθ τθσ ομάδασ να εργαςτοφν ςυλλογικά χωριςμζνοι ςε υποομάδεσ 

 Να αυτενεργιςουν μζςα από τθν αναηιτθςθ απαντιςεων ςτα ερωτιματα που αφοροφςαν κάκε φορά ςτο κζμα κάκε 

ομάδασ  

 Ο ρόλοσ μασ να είναι περιςςότερο υποβοθκθτικόσ και ενιςχυτικόσ παρά κακοδθγθτικόσ ςτισ πρωτοβουλίεσ των μακθτϊν   

Ρωσ δουλζψαμε  

Στθν πρϊτθ ςυνάντθςι μασ προτείναμε τισ κεματικζσ ενότθτεσ : 

1. Καλλιζργειεσ – ειςαγόμενα προϊόντα διατροφισ 

2. Συνταγζσ μαγειρικισ 

3. Μαγειρικά υλικά και ςκεφθ 

4. Διατροφι και κοινωνικζσ ομάδεσ 

Οι μακθτζσ χωρίςτθκαν ςε ομάδεσ , επιλζγοντασ ο κακζνασ το κζμα που κα τον ενδιζφερε περιςςότερο. 

Στο επόμενο ςτάδιο αναηιτθςαν πλθροφορίεσ και υλικό από τισ βιβλιοκικεσ του τόπου μασ -Ραιδικι- Εφθβικι, Μορφωτικοφ Ομίλου 

και του Σχολείου – και ςτισ ςυναντιςεισ μασ που ακολοφκθςαν παρουςίαηαν το υλικό τουσ και παράλλθλα ςυηθτοφςαμε για τθν 

επεξεργαςία και ςφνκεςι του. 

Κάκε ομάδα ςυνεργάςτθκε για τθν τελικι ςυγγραφι και εικαςτικι παρουςίαςθ του κζματόσ τθσ. Αναλάβαμε τθ ςυρραφι των 

επιμζρουσ κεματικϊν ενοτιτων ωσ ενιαία εργαςία ςεβόμενοι απόλυτα τισ επικυμίεσ ςτα κείμενα και εικόνεσ των μακθτϊν μασ. 

 

Θ εργαςία υπιρξε αφορμι για τα παιδιά μασ να ανατρζξουν ςε πθγζσ πλθροφόρθςθσ – βιβλία, εικόνεσ, κείμενα, διαδίκτυο – να 

επιςκεφκοφν τισ βιβλιοκικεσ μασ –Ραιδικι, Μ.Ο.Β., Σχολείου- να δοκιμάςουν τισ γνϊςεισ τουσ , να ςυνεργαςτοφν, να ςυνκζςουν τισ 

πλθροφορίεσ που ςυγκζντρωςαν. Οι μακθτζσ και μακιτριεσ είχαν τθν ευκαιρία, ανατρζχοντασ ςτθ βιβλιογραφία , να ανακαλφψουν 

τθ μαγεία του γραπτοφ κειμζνου και τθσ εικονογράφθςθσ μζςα από βιβλία που ζχουν «ξεχάςει» με τθ χριςθ – ςχεδόν αποκλειςτικά 

– του Θ/Υ, να διαβάςουν κείμενα γραμμζνα ςτθν κακαρεφουςα – το εξάτομο ζργο του Φ. Κουκουλζ – να «μαγευτοφν» με τθν εξζλιξθ 



τθσ γλϊςςασ μασ ςτθν πορεία του χρόνου, να ςυνδυάςουν λζξεισ/όρουσ που χρθςιμοποιοφςαν οι Βυηαντινοί και χρθςιμοποιοφνται 

ακόμθ και ςιμερα.  

Θ εργαςία των μακθτϊν παρουςιάηεται μζςα από κείμενα, εικόνεσ (ηωγραφικι και κολάη), εικονογραφθμζνο λεξικό, παραμφκι. 

Στο πλαίςιο τθσ ςχολικισ δραςτθριότθτεσ προγραμματίςαμε επίςκεψθ ςτθν Κωνςταντινοφπολθ ςτισ 18-21 Απριλίου 2013 με τθν 

ευχι να μασ ςυνεπάρει θ γλυκιά μυρωδιά τθσ Ρόλθσ. Μετά από επικοινωνία μασ με τον Δ/ντθ του Ηωγράφειου Λυκείου, κ 

Δεμιρτηόγλου, περιμζνουμε τθ ςυνάντθςθ των μακθτϊν μασ κι ευχόμαςτε  να αποτελζςει αφορμι ςυνεργαςίασ των μακθτϊν των 

δφο ςχολείων, ςυνεργαςίασ πολλαπλά χριςιμθσ για τα παιδιά μασ. 

Ευχόμαςτε θ εναςχόλθςι τουσ αυτι να ςυμβάλλει ςτο να κατανοιςουν τθν αξία τθσ ςυλλογικισ δουλείασ και να αποτελζςει τθν 

αρχι να αναηθτιςουν περιςςότερα για το Βυηάντιο .  

Απρίλιοσ 2013 

Θ ομάδα των κακθγθτϊν - ςυντονιςτϊν 

Λωάννθσ Κοκκινίδθσ, κακθγθτισ ΡΕ20 – Ρλθροφορικισ 

Άρτεμισ Σερδάκθ, διευκφντρια του ςχολείου, ΡΕ13 – Νομικόσ 

Ραναγιϊτθσ Ταϊγανίδθσ, κακθγθτισ ΡΕ04.04 Βιολόγοσ – υπεφκυνοσ  

 

 

Συμμετζχοντεσ μακθτζσ  

 
 

 
 

 
 

 
 

 

 
 

 
 

 

 

 

 



 

 

«Από τθ ςυμμετοχι μασ ςτθν εργαςία για τισ διατροφικζσ ςυνικειεσ ςτο Βυηάντιο αποκομίςαμε αρκετά κετικά, όμωσ υπιρξαν και 
ςθμεία που δεν μασ ιταν τόςο ευχάριςτα. Αυτό που μασ άρεςε περιςςότερο ιταν ότι θ εργαςία αυτι ιταν το κίνθτρο για να 
ςυναντιόμαςτε όλεσ μαηί και να δουλεφουμε ομαδικά πίνοντασ  πάντα καφζ ι άλλοτε  τρϊγοντασ!                                                                   
Ραράλλθλα, γνωρίςαμε τισ διατροφικζσ ςυνικειεσ των Βυηαντινϊν μζςα από τισ ςυνταγζσ τουσ και ζτςι αντλιςαμε πολλζσ 
πλθροφορίεσ αλλά και ςυμβουλζσ για να εμπλουτίςουμε τθ δικι μασ διατροφι με υγιεινά και παραδοςιακά πρότυπα. Μασ 
χαροποίθςε ιδιαίτερα το αποκορφφωμα τθσ  εργαςίασ , που ιταν μια εκδρομι ςτθν Κωνςταντινοφπολθ , ωσ ανταμοιβι των κόπων 
μασ. Το μοναδικό ςθμείο που μασ δυςκόλεψε ιταν οι παρατθριςεισ τθσ κ, Σερδάκθ θ οποία μασ ‘ζβγαλε το λάδι’, μζχρι να 
αποδϊςουμε ακριβϊσ αυτό που επικυμοφςε! Ραρόλα αυτά τθν ευχαριςτοφμε για τθν αξζχαςτθ αυτι εμπειρία που μασ πρόςφερε 
κακϊσ και για τθν υπομονι τθσ!» 
Ευανκία Ηζρβα 
Ευφροςφνθ Τςιτςιϊκα 
Κάλεια Κουτρότςιου 

              Σοφία Νίκου 
 

 

«Κατά τθ διάρκεια του ςχολικοφ ζτουσ 2012-2013, αποφαςίςαμε ςε ςυνεργαςία με τθ διευκφντρια του 
ςχολείου να ςυμμετάςχουμε ςε μία εργαςία θ οποία κα αφοροφςε τισ διατροφικζσ ςυνικειεσ των 
Βυηαντινϊν. Στθν αρχι, ιταν αρκετά δφςκολθ θ ςυλλογι πλθροφοριϊν για τα βυηαντινά ςκεφθ που 
είχε αναλάβει θ ομάδα μασ. Στθ ςυνζχεια, όμωσ, με τθ βοικεια τθσ κυρίασ Χρυςοφλασ- 
Ραιδικι/Εφθβικι βιβλιοκικθ- καταφζραμε και ςυλλζξαμε αρκετά και τότε άρχιςε να γίνεται πιο 
ενδιαφζρουςα θ εργαςία. Μζςα από αυτιν αποκτιςαμε μία επιπλζον εμπειρία και μάκαμε πράγματα 
που δεν γνωρίηαμε. Επίςθσ, το μάκθμα τθσ ιςτορίασ ζγινε πιο ενδιαφζρον κακϊσ γνωρίςαμε επιπλζον 
ςτοιχεία για τθ ηωι των Βυηαντινϊν. Το μοναδικό γεγονόσ που μασ δυςαρζςτθςε είχε να κάνει με το ότι 
ιταν πολφ δφςκολθ θ μετάφραςθ ςτα κείμενα ενόσ βιβλίου του Φ. Κουκουλζ που χρθςιμοποιοφςε ςε 
αυτά τθν κακαρεφουςα.» 
Ελαφροφ Εβίτα  
Ρουλιάνα Κατερίνα 
Τηζλα Ειρινθ 
Νίκου Κϊςτασ               

  



ΔΜΠΟΡΙΟ – ΚΑΛΛΙΔΡΓΔΙΔ΢ 
Δηζαγφγή 

Αγθαιηάδνληαο ηε ιεθάλε ηεο Αλαηνιηθήο Μεζνγείνπ, ε Βπδαληηλή Απηνθξαηνξία ζηάζεθε γηα κηα νιόθιεξε ρηιηεηία ην ζηαπξνδξόκη 

αλάκεζα ζ‟ Αλαηνιή θαη Γύζε. Ηιιπξηνί, Έιιελεο, Θξάθεο, Βιάρνη, Καπθάζηνη, Γεσξγηαλνί, Λάδνη, Αξκέληνη, ΢ύξηνη, Αηγύπηηνη, 

Άξαβεο, Λαηίλνη, ΢ιάβνη – όινη ηνπο «ξσκαίνη», θάηνηθνη ηεο απηνθξαηνξίαο. 

΢ηνλ Μεζαίσλα, όηαλ έλα ηαμίδη από ηνπο δύζβαηνπο δξόκνπο ηεο ζηεξηάο ήηαλ αξγό, δαπαλεξό θαη επηθίλδπλν, ε επηθνηλσλία από ηε 

ζάιαζζα ήηαλ ε θαιύηεξε ιύζε. Σα λεξά ηεο έλσλαλ αληί λα ρσξίδνπλ ηνπο γύξσ ιανύο. Καη ε Κσλζηαληηλνύπνιε, πξσηεύνπζα ηεο 

απηνθξαηνξίαο, πνπ ήηαλ ρηηζκέλε πάλσ ζε ηξεηο ζάιαζζεο, άπισλε έλα δίρηπ πδάηηλσλ δξόκσλ, θξαηώληαο έηζη θαη ηηο πην 

απνκαθξπζκέλεο Δπαξρίεο ηεο δεκέλεο κε ην θέληξν. 

΢ηηο αγνξέο ηεο πξσηεύνπζαο ζπλαληηόληαλ θαζεκεξηλά μέλνη απεζηαικέλνη θαη πεξηεγεηέο, ζηξαηηώηεο θαη κνλαρνί, επηζθέπηεο από ηηο 

Δπαξρίεο, έκπνξνη, ππάιιεινη θαη κηθξνπσιεηέο γηα λα αληαιιάμνπλ ηηο απόςεηο θαη ηα πξντόληα ηνπο. 

(Δι. ΢ηακπόγιε, 1997, ζει. 53) 
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ΚΑΛΛΙΔΡΓΔΙΔ΢ 
Άκεζε θαιιηέργεηα ηες γες. 

Όηαλ ιέκε άκεζε θαιιηέξγεηα, ελλννύκε ηνλ ηξόπν εθείλν ηεο εθκεηάιιεπζεο ηεο γεο, ζηνλ νπνίν ν ίδηνο ν ηδηνθηήηεο θαη ηα κέιε ηεο 

νηθνγέλεηάο ηνπ κε ηε βνήζεηα δνύισλ ή κηζζνθόξσλ εξγαηώλ, θαιιηεξγνύλ ηε γε ηνπο. ΢ηα Βπδαληηλά ρξόληα νη ειεύζεροη ασηοί 

κηθροθαιιηεργεηές θαηνηθνύζαλ ζε θώκεο ή ρσξία. Ζ ηδηνθηεζία ηνπο, πνπ ιεγόηαλ “ζηάζηο” ή “ππόζηαζηο”, πεξηιάκβαλε ην ζπίηη ηνπο, 

πεξηβόιηα πνπ βξίζθνληαλ θνληά ζην ζπίηη -«ελζύξηα» ή «εζώζπξα» -  θαη θηήκαηα πνπ βξηζθόηαλ καθξηά από ην ρσξηό – ηα «αγξίδηα». 

Άιινη πην πινύζηνη ρσξηθνί θαηείραλ ηα ιεγόκελα «πξνάζηεηα» κεγαιύηεξα δειαδή θηήκαηα πνπ ηα θαιιηεξγνύζαλ δνύινη κόληκα 

εγθαηεζηεκέλνη ζ‟ απηά. 

Δθηόο από ηελ ηδησηηθή αθίλεηε πεξηνπζία ησλ ρσξηθώλ θάζε ρσξηό είρε θαη θνηλνηηθή αθίλεηε πεξηνπζία. ΢‟ απηήλ πεξηιακβάλνληαλ νη 

βνζθόηνπνη θαη νη αλεκόκπινη ή πδξόκπινη, δηαζέζηκνη γηα όινπο ηνπο ρσξηθνύο ηεο θνηλόηεηαο. 

Οη ρσξηθνί αληαπνθξίλνληαλ κόλνη ηνπο ζηηο βηνηερληθέο ηνπο αλάγθεο, ελώ πιαλόδηνη ηερλίηεο πξόζθεξαλ κε αληακνηβή ηηο ππεξεζίεο 

ηνπο ζηνπο θαηνίθνπο.  

Σν ζύλνιν ησλ θνξνινγήζηκσλ γαηώλ θάζε ρσξηνύ, ηδησηηθώλ θαη θνηλόρξεζησλ, ιεγόηαλ «ππνηαγή ηνπ ρσξηνύ» θαη απηή βαξπλόηαλ 

από έλα ζπλνιηθό πνζό θόξνπ, «ηε ξίδα ηνπ ρσξηνύ». 

Γηα ηα κέιε ηεο θνηλόηεηαο ηνπ ρσξηνύ ζπιινγηθά ίζρπε ε αιιειέγγπνο θνξνινγηθή επζύλε, δειαδή ήηαλ όινη ππεύζπλνη γηα ηελ 

θαηαβνιή ηνπ θόξνπ πνπ αλαινγνύζε ζην ρσξηό. Σα ππόινηπα κέιε ηεο θνηλόηεηαο ήηαλ ππνρξεσκέλα λα θαηαβάινπλ ηνπο θόξνπο πνπ 

αλαινγνύζαλ αλ έλαο ρσξηθόο πέζαηλε ρσξίο θιεξνλόκνπο, , θαη αλ δελ ήηαλ ζε ζέζε λα πιεξώζεη. Έηζη ζπκθέξνλ ησλ ρσξηθώλ ήηαλ λα 

θαιιηεξγεζνύλ όια ηα θηήκαηα θαη ηα εγθαηαιεηκκέλα πνπ δίλνληαλ είηε ζε απιή ρξεζηθηεζία ησλ γεηηόλσλ, είηε ζε πιήξε θπξηόηεηα 

απηώλ πνπ από εδώ θαη πέξα ζα ηα θαιιηεξγνύζαλ θαη ζα πιήξσλαλ θαη ηνπο αλάινγνπο θόξνπο. Απηό ην κέηξν ραξαθηεξηδόηαλ σο 

επηβνιή. 

Παξάιιεια κε ηελ αξρή ηεο αιιειέγγπαο θνξνινγηθήο επζύλεο ζην Βπδάληην ίζρπε θαη ε αξρή ηεο πξνηηκήζεσο. ΢ε πεξίπησζε 

πσιήζεσο ελόο θηήκαηνο πξνηηκνύληαλ σο αγνξαζηέο θαηά ζεηξά νη ζπγγελείο, νη γείηνλεο, νη ζπγρσξηαλνί ηνπ ηδηνθηήηε θαη κόλν ζε 

πεξίπησζε πνπ θαλείο από απηνύο δελ ήζειε λα αγνξάζεη ην θηήκα, κπνξνύζε λα ην αγνξάζεη θάπνηνο εληειώο μέλνο. Ζ αξρή απηή 

απέβιεπε ζην λα πξνζηαηέςεη ηελ πεξηνπζία ησλ ειεύζεξσλ κηθξντδηνθηεηώλ (πελήησλ) από ηεο απιεζηία ησλ κεγαινγαηνθηεκόλσλ. 

Ηδηαίηεξε θαηεγνξία κηθξήο ηδηνθηεζίαο απνηεινύλ ηα ζηξαηησηηθά θηήκαηα. Από ηα πξώηα ρξόληα ηεο Βπδαληηλήο απηνθξαηνξίαο νη 

ζηξαηηώηεο δηέζεηαλ θηεκαηηθή πεξηνπζία πνπ είηε ηελ αγόξαδαλ κόλνη ηνπο, είηε ηνπο ηελ παξαρσξνύζε ην θξάηνο ζε αληάιιαγκα 

ζηξαηησηηθήο ππεξεζίαο, ζπλερίδνληαο έηζη ην ζεζκό ησλ limitanei ησλ Ρσκατθώλ ρξόλσλ. Σα ζηξαηησηηθά θηήκαηα κεηαβηβάδνληαλ από 

παηέξα ζε γηό ππνρξεσηηθά, εθόζνλ ν ηειεπηαίνο ήηαλ ηθαλόο γηα ζηξαηησηηθή ππεξεζία. Ο ζεζκόο απηόο, πνπ πνιύ ζπληέιεζε ζηελ 

πνιεκηθή ηζρύ ηνπ θξάηνπο θαη ζηε δεκηνπξγία ηεο Βπδαληηλήο επνπνηίαο ηνλ 9
ν
 θαη ηνλ 10

ν
 αη., έπεζε ζε παξαθκή από ηα κέζα ηνπ 11

νπ
 

αηώλα. Πξνζπάζεηεο γηα αλαδσνγόλεζε ηνπ ζεζκνύ ζηα κεηαγελέζηεξα ρξόληα έκεηλαλ νπζηαζηηθά άθαξπεο. 

 

 

 

 



Έκκεζε θαιιηέργεηα ηες γες 

Έκκεζε θαιιηέξγεηα αζθνύζαλ νη κεγαιογαηοθηήκολες, ε Δθθιεζία θαη ο ασηοθράηορας. Οη κεγάινη γαηνθηήκνλεο κνίξαδαλ ηα 

θηήκαηά ηνπο ζε αθηήκνλεο, νη νπνίνη αλαιάκβαλαλ λα θαιιηεξγήζνπλ ηελ μέλε γε θαη λα παξαρσξήζνπλ κέξνο ηεο παξαγσγήο ζηνλ 

ηδηνθηήηε. 

Οη θαιιηεξγεηέο ησλ κεγάισλ θηεκάησλ νλνκάδνληαη ζηελ Πξώηκε Βπδαληηλή πεξίνδν θνισλνί ή ελαπόγξαθνη, αλάινγα κε ηελ 

πξνέιεπζε. Από ηνλ 6
ν
 όκσο αηώλα νη νλνκαζίεο απηέο παξακεξίδνληαη θαη επηθξαηεί ζηγά-ζηγά ν όξνο πάξνηθνη θαη πξνζθαζήκελνη. 

Οη πάξνηθνη ζπγθαηαιέγνληαλ ζηα πεξηνπζηαθά ζηνηρεία ηνπ γαηνθηήκνλα. Όηαλ πνπιηόηαλ έλα θηήκα, νη πάξνηθνη πνπιηόηαλ καδί κε 

απηό. Ήηαλ δνύινη ηεο γεο (servi terrae). Σα παηδία ησλ παξνίθσλ παξέκελαλ πάξνηθνη θαη εηδηθνί λόκνη ξύζκηδαλ ηα δεηήκαηα πνπ 

πξνέθππηαλ ύζηεξα από γάκν δύν παξνίθσλ πνπ αλήθαλ ζε δύν δηαθνξεηηθά θηήκαηα. 

Ηδηαίηεξε κνξθή κεγάιεο ηδηνθηεζίαο απνηεινύλ ζην Βπδάληην ην «ραξηζηίθην» θαη ε «πξόλνηα». Χαξηζηίθην ιέγεηαη ε παξαρώξεζε ηεο 

δηνίθεζεο θαη ηεο δηαρείξηζεο κνλαζηεξηαθώλ θηεκάησλ ζε ιατθά πξόζσπα, ηνπο ραξηζηηθάξηνπο. Ζ πξόλνηα ήηαλ ε παξαρώξεζε ησλ 

θόξσλ κηαο πεξηνρήο από ηνλ απηνθξάηνξα ζηνλ πξνλνηάξην,, σο αληακνηβή γηα ηηο ππεξεζίεο ηνπ πξνο ην θξάηνο. Ζ πξόλνηα αξρηθά 

δηλόηαλ γηα έλα νξηζκέλν ρξνληθό δηάζηεκα, αιιά κε ηελ πάξνδν ηνπ ρξόλνπ έγηλε ηζόβηα θαη έπεηηα θιεξνλνκηθή. 

Αζηηθή οηθολοκία 

Αληίζεηα κε ηε Γύζε πνπ ν αξηζκόο ησλ πόιεσλ ειαηηώζεθε ζην ειάρηζην θαηά ηε δηάξθεηα ηνπ Μεζαίσλα, ην Βπδάληην δελ έπαςε πνηέ 

λα έρεη αζηηθά θέληξα. Δθηόο από ηελ Κσλζηαληηλνύπνιε ππήξραλ πνιιέο άιιεο κηθξέο ή κεγάιεο πόιεηο. Πινύζηα παιάηηα θαη θησρηθά 

ρακόζπηηα βξίζθνληαλ ρηηζκέλα πιάη - πιάη κέζα ζηα ηείρε ησλ Βπδαληηλώλ πόιεσλ θαη άλζξσπνη θάζε θνηλσληθήο ηάμεο θαη 

νηθνλνκηθήο δπλαηόηεηαο θαηνηθνύζαλ ζε απηά. Αξθεηνί από ηνπο θαηνίθνπο ησλ πόιεσλ αζθνύζαλ αγξνηηθή νηθνλνκία. Γελ ήηαλ όκσο 

ιίγνη θαη απηνί πνπ αζρνινύληαλ κε ηε βηνηερλία θαη ην εκπόξην. 

 Η Βηοηετλία 

Ζ βηνηερλία ζην Βπδάληην γλώξηζε κεγάιε αλάπηπμε θαη παξήγαγε κεγάιε πνηθηιία εηδώλ κεηαιινπξγίαο, ραξαθηηθήο, θεξακηθήο, 

μπινπξγηθήο, παινπξγίαο, βπξζνδεςίαο, πθαληνπξγηθήο θαη θαηεξγαζίαο παπύξνπ θαη ραξηηνύ.  

 

 

 Οη ζσληετλίες 

Έιεγρν αζθνύζε ην θξάηνο αθόκε θαη ζηα ηδησηηθά εξγαζηήξηα κέζα από ηηο νξγαλώζεηο επαγγεικαηηώλ ζε ζπληερλίεο. Οη νξγαλώζεηο 

απηέο νλνκάδνληαλ ζπζηήκαηα. Σα ζπζηήκαηα ππάγνληαλ ζηε δηθαηνδνζία ηνπ «Έπαξρνπ ηεο πόιεσο». Απηόο ελέθξηλε θαη κεξηθέο θνξέο 

δηόξηδε ηνλ αξρεγό θάζε ζπληερλίαο. Κάζε εξγαδόκελνο αλήθε ππνρξεσηηθά ζε κία ζπληερλία . Ζ ζπληερλία αγόξαδε ζπιινγηθά ηηο 

απαξαίηεηεο πξώηεο ύιεο θαη ηηο κνίξαδε ζηα κέιε ηεο. Σέινο απαγνξεπόηαλ απζηεξά ε απνζήθεπζε αγαζώλ θαη ε πώιεζή ηνπο, όηαλ 

ππήξρε έιιεηςε. 

Γούιοη 

Ζ ρξεζηκνπνίεζε δνύισλ ζε αγξνηηθέο εξγαζίεο ζηα Βπδαληηλά ρξόληα ήηαλ πάληνηε πεξηνξηζκέλε. Οη δνύινη εμαθνινπζνύζαλ λα 

ζεσξνύληαη πεξηνπζηαθό ζηνηρείν ηνπ θπξίνπ ηνπο, αιιά ε θαηάζηαζή ηνπο είρε ζεκαληηθά βειηησζεί ζε ζρέζε κε ηα ξσκατθά ρξόληα. 

Σνπο επηηξάπεθε ν γάκνο θαη απινπζηεύηεθε ε δηαδηθαζία γηα ηελ απειεπζέξσζή ηνπο. Σέινο απαγνξεύηεθε ζηνπο ειεύζεξνπο λα 

πνπινύλ ηνπο εαπηνύο ηνπο σο δνύινπο. 

 



Κηελοηροθία, δαζοθοκία, αιηεία 

Δθηόο από ηελ γεσξγία, ε θηελνηξνθία, ε δαζνθνκία θαη ε αιηεία απνηεινύλ ηελ θύξηα αζρνιία ελόο αμηόινγνπ αξηζκνύ αλζξώπσλ ζηα 

Βπδαληηλά ρξόληα. 

Σο ζηάρη θαη ηο υφκί 

Ζ Αίγππηνο, κέρξη ηελ θαηάιεςή ηεο από ηνπ Άξαβεο (7νο αηώλαο), ήηαλ ν ζηηνβνιώλαο ηεο απηνθξαηνξίαο. Σν ζηάξη ζπγθεληξσλόηαλ 

ζην ιηκάλη ηεο Αιεμάλδξεηαο θη από εθεί κε εκπνξηθά πινία πήγαηλε ζηηο κεγάιεο πόιεηο ηεο απηνθξαηνξίαο, θπξίσο ζηελ 

Κσλζηαληηλνύπνιε, όπνπ απνζεθεπόηαλ ζε θξαηηθέο απνζήθεο. Ζ πξσηεύνπζα θηλδύλεπε λα πεηλάζεη αλ ην ζηάξη δελ έθηαλε ζηελ ώξα 

ηνπ. Γη‟ απηό θαη νη λόκνη πνπ ξύζκηδαλ ηα ηαμίδηα ηνπ εκπνξηθνύ ζηόινπ, ηνπο δαζκνύο, ηελ απνζήθεπζε θαη ηε δηαλνκή ηνπ ζηαξηνύ 

ήηαλ πνιύ απζηεξνί. 

Μεηά ηνλ 7ν αηώλα, όηαλ νη Άξαβεο θαηέιαβαλ ηελ Αίγππην, ε Κσλζηαληηλνύπνιε άξρηζε λα πξνκεζεύεηαη ζηάξη από ηελ πεδηάδα ηεο 

Θξάθεο. Μεηά ηνλ ζεξηζκό, νη αγξόηεο ηεο πεξηνρήο κεηέθεξαλ ηε ζνδεηά ηνπο κε θάξα ζηε Ραηδεζηό, κηα πόιε ζηα βόξεηα παξάιηα ηεο 

Πξνπνληίδαο.Σνλ 11ν αηώλα, ην θξάηνο πξνζπάζεζε λα ειέγμεη ην εκπόξην ηνπ ζηαξηνύ. Γηα λα απμήζεη ηα έζνδά ηνπ, επέβαιε θξαηηθό 

κνλνπώιην. Έηζη κε δηαηαγή ηνπ Μηραήι Ε‟, ν ινγνζέηεο Νηθεθνξίηδεο ηδξύεη ζηε Ραηδεζηό έλαλ εκπνξηθό ζηαζκό, έλα θνύλδαθα, γηα 

ηνπο εκπόξνπο ηεο πεξηνρήο. 

«…Με απηνθξαηνξηθό δηάηαγκα, ππνρξέσζε όια ηα θάξα ηεο πεξηνρήο πνπ έθηαλαλ θνξησκέλα ζηάξη λα ζπγθεληξώλνληαη εθεί. Καη 

επέβαιε κνλνπώιην ζ‟ απηό ην αλαγθαίν είδνο, απαγνξεύνληαο ζε νπνηνλδήπνηε λα αγνξάδεη ζηάξη από νπνπδήπνηε αιινύ έμσ από ην 

θνύλδαθα. Έηζη, δελ κπνξνύζε πιένλ ν θαζέλαο λα ζπλαιιάζεηαη ειεύζεξα κ‟ απηόλ πνπ πνπινύζε, θη αλ δελ ηνπ έθαλε ν έλαο έκπνξνο 

λα πξνρσξάεη ζηνλ επόκελν θαη κεηά ζηνλ άιινλ, όπσο παιηά, όηαλ ε πώιεζε γηλόηαλ από ηα θάξα…» (Μηραήι Αηηαιεηάηεο ζην Δι. 

΢ηακπόγιε, 1997,ζει.21) 

 

Λαταληθά θαη θρούηα 

Πνιινί άλζξσπνη είηε έκελαλ ζηελ πόιε είηε ζηελ ύπαηζξν, είραλ έλα κηθξό ιαραλόθεπν όπνπ θαιιηεξγνύζαλ καξνύιηα, ιάραλα, 

ζπαλάθη, πξάζα, θαζώο θαη αξσκαηηθά θπηά: άλεζν, δπόζκν, ζξνύκπη θαη ξίγαλε. 

Η θαιιηέργεηα ηες ειηάς 

΢ηα παξάιηα ηεο Μηθξάο Αζίαο θαη ησλ Βαιθαλίσλ, αιιά θαη ζηα λεζηά ηνπ Αηγαίνπ, παληνύ όπνπ ην θιίκα επλννύζε ηελ θαιιηέξγεηα 

ηεο ειηάο, νη γπλαίθεο καγείξεπαλ, όπσο ζήκεξα, κε ειαηόιαδν. Ο ΢πκεώλ ΢εζ, ηνλ 11ν αηώλα έγξαθε πσο 

«…νη ειηέο δελ επδνθηκνύλ πέξα από ηα ηξηαθόζηα ζηάδηα από ηε ζάιαζζα, γη‟ απηό θαη ηα κέξε πνπ βξίζθνληαη καθξύηεξα δελ έρνπλ 

ειαηώλεο». 

Οπφροθόρα δέληρα 

΢ηηο πεξηνρέο όπνπ ην θιίκα ήηαλ πην ήπην, κήια θαη αριάδηα, ξόδηα, ζύθα, ζηαθύιηα θαη θεξάζηα ζπκπιήξσλαλ θαζεκεξηλά ην ηξαπέδη. 

Ο Δπζηάζηνο, Μεηξνπνιίηεο Θεζζαινλίθεο, όηαλ αθόκε δνύζε ζηελ Κσλζηαληηλνύπνιε, ήηαλ πνιύ ππεξήθαλνο γηα ηα κήια ηεο 

Πεξζίαο, δειαδή ηα ξνδάθηλα, πνπ θαιιηεξγνύζε ζηνλ θήπν ηνπ. Δλώ ν Θεόδσξνο Μεηνρίηεο, Μέγαο Λνγνζέηεο ηελ επνρή ηνπ 

απηνθξάηνξα Αλδξόληθνπ Β‟, έγξαθε από ηε Θξάθε πνπ ήηαλ εμόξηζηνο: 

«…Δπηπιένλ, ηα νπσξνθόξα δέληξα ζπαλίδνπλ εδώ, θαη ηα θξνύηα πνηέ δελ απνθηνύλ ηε γεκάηε γεύζε πνπ έρνπλ ζπλήζσο, ελώ κεξηθά 

είδε δελ επδνθηκνύλ θαζόινπ ζηελ πεξηνρή θαη είλαη εληειώο άγλσζηα. Γηα παξάδεηγκα, ζύθα δελ κπνξεί θαλείο πνηέ λα βξεη εδώ…» 

(Κεόδωροσ Μετοχίτθσ, ζην Δι. ΢ηακπόγιε, 1997,ζει.29) 



Σα θξνύηα ζπκπιήξσλαλ νη μεξνί θαξπνί: θαξύδηα, ακύγδαια θαη θνπληνύθη, όια πινύζηα ζε πξσηεΐλεο. ΢ηα λόηηα παξάιηα ηνπ Πόληνπ, 

απέξαληα δάζε από θνπληνπθηέο εμαζθάιηδαλ έλα ζεκαληηθό εηζόδεκα ζηνπο θαηνίθνπο ηεο πεξηνρήο. Γηα γιπθαληηθό, νη Βπδαληηλνί 

ρξεζηκνπνηνύζαλ ην κέιη. Σα κειίζζηα ηεο κνλήο ηεο Καηζαξηαλήο, ζηελ Αηηηθή, απνηεινύζαλ ην θύξην έζνδν ηνπ κνλαζηεξηνύ ηνλ 12ν 

θαη 13ν αηώλα. 

 

 

Σα γεύκαηα ζηο παιάηη 

Σν εκπόξην κε ηελ Αλαηνιή θαη ηηο Ηλδίεο είρε θάλεη γλσζηά ζηνπο Βπδαληηλνύο ηα κπαραξηθά, πνπ ηξνθνδνηνύζαλ ηε θαληαζία ησλ 

καγείξσλ. Οη θαινθαγάδεο ιάηξεπαλ ηα πηπέξηα, ηε κνπζηάξδα, ην ηλδηθό λάξδν, ην κνζρνθάξπδν, ηελ πηπεξόξηδα θαη ηελ θαλέια, θαη 

πιήξσλαλ αθξηβά γη‟ απηά, όηαλ έθηαλαλ ζηηο αγνξέο ησλ πόιεσλ από ηελ Σξαπεδνύληα θαη ηε Υαιδία, από ηελ Αίγππην θαη ηε ΢πξία. Ζ 

΢αθξάκπνιε, κηα πόιε ζηηο αθηέο ηεο Μαύξεο Θάιαζζαο, όπνπ αλζνύζε ην εκπόξην, πήξε ην όλνκά ηεο από ην ζαθξάλη – ηελ θίηξηλε 

αξσκαηηθή ζθόλε πνπ παξάγεηαη από ην θπηό θξόθνο. ΢ηελ Κσλζηαληηλνύπνιε, ηα κπαραξηθά πσινύληαλ από ηε ζπληερλία ησλ 

κπξεςώλ. 

Γηα ηα γεύκαηα ησλ επγελώλ έθηαλαλ ζηελ πξσηεύνπζα ηα θαιύηεξα θξαζηά από ηελ Κύπξν θαη ηα λεζηά ηνπ Αηγαίνπ. Ο Μηραήι 

Υσληάηεο, επίζθνπνο Αζελώλ, δελ κπνξνύζε λα ζπλεζίζεη ηε ξεηζίλα ηεο Αηηηθήο. Γξάθνληαο ζηνλ θίιν ηνπ Γεκήηξην Γξηκύ, ζηελ 

Κσλζηαληηλνύπνιε, αλαπνιεί κε λνζηαιγία ηα γιπθόπηνηα θξαζηά πνπ απνιάκβαλαλ εθεί: 

«…Μήπσο θαη ζαο ιείπεη ηίπνηα; Μήπσο γηα ράξε ζαο δελ κπαίλεη ζηα βαξέιηα θξαζί από ηε Δύβνηα, ηε Υίν θαη ηε Ρόδν;» 

΢ηηο θησρόηεξεο Δπαξρίεο ηεο απηνθξαηνξίαο, αληηκεηώπηδαλ δπζθνιίεο αθόκε θαη γηα λα εμαζθαιίζνπλ ηα απαξαίηεηα. Ο Λένληαο, 

κεηξνπνιίηεο ΢πλλάδαο, ζηε Μηθξά Αζία, έγξαθε ζηνλ απηνθξάηνξα Βαζίιεην Β‟: 

«ίζσο θαλώ ελνριεηηθόο κ‟ απηά πνπ ζα πσ, ζα πσ όκσο ηελ αιήζεηα, αθνύ είκαη ηεξέαο θαη ζε βαζηιηά απεπζύλνκαη. Αληί, ινηπόλ, 

δέζπνηα, γηα ηα εθόδηα θαη ηηο πξνκήζεηεο θαη ηα αλαγθαία γηα λα δήζεη θαλείο, ε αθνζησκέλε ζνπ κεηξόπνιε έιαβε έλα ρξπζόβνπιν. 

Λάδη όκσο εκείο εδώ δελ παξάγνπκε - είλαη θνηλό γλώξηζκα όισλ όζνη δνύκε ζηελ Αλαηνιή. Ούηε θξαζί καο δίλεη ε γε, αθνύ ηπραίλεη λα 

δνύκε ζε πςόκεηξν θαη νη θαιιηέξγεηεο αξγνύλ λα σξηκάζνπλ. Αληί γηα μύια, θαίκε ζβνπξληά, θνπξηέο δειαδή από ηα δσληαλά. Καη ό, ηη 

άιιν ρξεηαδόκαζηε ην εηζάγνπκε από ην Θξαθήζηνλ ζέκα ή ην ζέκα ηεο Αηηάιεηαο ή αθόκα θαη από ηελ ίδηα ηελ πξσηεύνπζα. Κξίλε 

ινηπόλ ζσζηά θαη κε ζπγθξίλεηο απηνύο πνπ έρνπλ ηα πάληα κ‟ εκάο πνπ δελ έρνπκε, νύηε λα καο αθήζεη ε κεγάιε ζνπ θξόλεζε λα 

δνύκε όπσο ηα άινγα, κε ρόξηα θαη ζαλό, δηόηη ε πεξηνρή καο, ηεο ΢πλλάδαο, νύηε ζηάξη παξάγεη` κνλάρα θξηζάξη…» (Δι. ΢ηακπόγιε, 

1997) 

 

Γεφργηθά εργαιεία 

Κύξηεο θαιιηέξγεηεο ζηα παξάιηα ηεο Αλαηνιηθήο Μεζνγείνπ ήηαλ ην ακπέιη θαη ε ειηά. Ο Θεόδνπινο ΢θάξαλνο, πνπ είρε θηήκαηα ζηε 

ρεξζόλεζν ηεο Υαιθηδηθήο, άθεζε ζηνπο θιεξνλόκνπο ηνπ, κεηαμύ άιισλ, «ηζαπία δύν, δεθέιηα δύν», ηζάπεο θαη δηθέιιεο δειαδή, πνπ 

ρξεζίκεπαλ ζηα ηαρηηθά ζθαιίζκαηα πνπ απαηηεί ην ακπέιη. Σνλ θαηξό ηνπ ηξύγνπ, ηα ζηαθύιηα κεηαθέξνληαλ ζηνπο ιελνύο, δειαδή ηα 

παηεηήξηα. Δθηόο από ηηο κόληκεο εγθαηαζηάζεηο, ππήξραλ θαη θνξεηά, μύιηλα παηεηήξηα. 



 

 

 

         Ο δεκόζηος θαη ηδηφηηθός βίος ηφλ Βσδαληηλώλ 

Οη έκποροη θαη οη ηετλίηες 

Μεηά ηα απηνθξαηνξηθά κνλνπώιηα, ην πην απνδνηηθό εκπόξην κέρξη ηνλ 6
ν
 αηώλα ήηαλ ην Αλαηνιηθό, γηαηί ην εκπόξην απηό εηρε λα 

θάλεη:  1) κε ηόζα πεξηδήηεηα είδε πνιπηειείαο (κπαραξηθά, ειεθαληόδνλην, πνιύηηκνπο ιίζνπο) θαη 2) κε είδε πξώηεο αλάγθεο, όπσο ην 

ζηηάξη θαη ην βακβάθη. Μνινλόηη ηα κπαραξηθά ήηαλ αθξηβά , όινη ήζειαλ λα ηα δνθηκάζνπλ αθνύ ηνπο πξόζθεξαλ ηελ ηθαλνπνίεζε λα 

θάλε κε όξεμε θαγεηά πνπ είραλ ράζεη ηε λνζηηκάζα ηνπο από ηελ πνιιή ζπλήζεηα. Γελ πξέπεη λα καο πξνθαιεη θαηάπιεμε ην γεγνλόο 

όηη ν Αιάξηρνο ην 408 απαηηνύζε λα ηνπ δώζνπλ θαη 3.000 ηόλνπο πηπέξη ζαλ έλα κέξνο ηεο ζπλνιηθήο πιεξσκήο πνπ δεηνύζε, γηα λα 

ιύζεη ηελ πνιηνξθία ηεο Κσλζηαληηλνππόιεσο. Ζ Ηλδία πξνκήζεπε ζην Βπδάληην ηέηνηα κπαραξηθά αιιά όρη ζε αξθεηή πνζόηεηα. Δπίζεο 

έζηειλε ηηο πνζόηεηεο ειαθαληόδνληνο πνπ ρξεηάδνληαλ νη ηερλίηεο. ΢αλ πεγή απηώλ ησλ πιηθώλ, αιιά γηα πνιηηηθνύο ιόγνπο, νη 

Βπδαληηλνί έηξεθαλ αηζζήκαηα ζεβαζκνύ γηα ηηο Ηλδίεο. Έλαο απηνθξάηνξαο κάιηζηα δηαθόζκεζε κηα αίζνπζα ηνπ παιαηηνύ ζε ηλδηθό 

ζηπι θαη πνιινί Έιιελεο θαιιηηέρλεο βξήθαλ ζηελ ηλδηθή ηέρλε ζέκαηα εκπλεύζεσο. 

Σο εκπόρηο θαη ε παραγφγή ηφλ Βσδαληηλώλ 

΢ηηο αθηέο ηεο Μηθξάο Αζίαο θαη ηεο Βαιθαληθήο ρεξζνλήζνπ ζηα λεζηά ηνπ Αηγαίνπ θαη ζηα παξάιηα ηεο Πξνπνληίδαο θαη ηεο Μαύξεο 

Θάιαζζαο νη άλζξσπνη ςάξεπαλ κε δίρηπα αγθίζηξηα ή θακάθηα , αλάινγα κε ην είδνο ησλ ςαξηώλ. Σν δίρηπ γηα ην ςάξεκα ζηα βαζηά 

λεξά ην έιεγαλ γξίπν. Γηα ηα δίρηπα ρξεζηκνπνηνύζαλ θειινύο, κνιπβέληα βαξίδηα θαη ιηλέο θισζηέο. Όκσο νη Βπδαληηλνί ςάξεπαλ πνιύ 

ζπρλά θαη από ηελ ζηεξηά: έθιεηλαλ κε δίρηπα κηα πεξηνρή ζηα ξερά ζε κέξε νπνύ ππήξραλ ζαιάζζηα ξεύκαηα, ζην  δέιηα ησλ πνηακώλ 

ή ζην άλνηγκα ησλ ιηκλνζαιαζζώλ. Σελ επνρή  ηεο νκαδηθήο κεηαλάζηεπζεο ησλ ςαξηώλ όηαλ ηα θνπάδηα νιόθιεξα κεηαθηλνύληαη από 

ηα γιπθά λεξά λα θηάζνπλ ζηε ζάιαζζα, παγηδεύνληαλ ζ απηνύο  ηνπο νξγαλσκέλνπο ςαξόηνπνπο. Από εηδηθά παξαηεξεηήξηα , νη 

ςαξάδεο  έβιεπαλ πόηε γέκηδαλ ηα δίρηπα ηνπο θαη πήγαηλαλ λα ηα καδέςνπλ. Έηζη ςάξεπαλ , απνθεύγνληαο ηνπο θηλδύλνπο ηεο αλνηρηήο 

ζάιαζζαο. Οη κνλαρνί ηεο κνλήο Μεγίζηεο Λαύξαο  ζην Άγην Όξνο , εμαζθάιηδαλ – πέξα από ηελ ηξνθή ηνπο – ζεκαληηθά έζνδα 

λνηθηάδνληαο ηέηνηνπο ςαξόηνπνπο ζηνπο ρσξηθνύο ηεο Υαιθηδηθήο. ΢πρλά, νη ςαξάδεο ςάξεπαλ νξγαλσκέλνη ζε νκάδεο κε αξρεγό ηνλ 

πξσηεύνληα. Ο Βόζπνξνο , πνπ ελώλεη ηε Μαύξε Θάιαζζα κε ηε Θάιαζζα ηνπ Μαξκαξά ,ήηαλ  νλνκαζηόο ςαξόηνπνο: εδώ ηα 

ζαιάζζηα ξεύκαηα είλαη ηδηαίηεξα ηζρπξά, θαη ηα ςάξηα παξαζύξνληαλ ζε κεγάια θνπάδηα σο ηα δίρηπα ησλ ςαξάδσλ. 

 ΢ηνλ Κεξάηην Κόιπν άξαδαλ ηα ςαξνθάηθα πνπ έθηαλαλ θάζε απγή θνξησκέλα κε ηα ςαξνθάηθα πνπ έθηαλαλ θάζε απγή θνξησκέλα κε 

ηελ ςαξηά ηεο πξνεγνύκελεο λύρηαο. Δθεί ήηαλ ε θεληξηθή ςαξαγνξά ηεο Κσλζηαληηλνύπνιεο , όπνπ έβξηζθεο ό,ηη ήζειεο: ζπλαγξίδεο , 

κπαξκπνύληα, θαγθξηά, ξνθνύο , θαιθάληα, θεθάινπο , αζεξίλα, ζαξδέιεο, αιιά θαη κύδηα, ζηξείδηα, ρηαπόδηα, ζνππηέο ηδηαίηεξα γλσζηή 



ήηαλ ε παιακίδα, θαζώο θαη ε παζηή ιαθέξδα πνπ έθηηαρλαλ απ‟ απηήλ. Οη έκπνξνη ηεο Κσλζηαληηλνύπνιεο ήηαλ νξγαλσκέλνη ζε 

ζπληερλίεο, πνπ ιεηηνπξγνύζαλ θάησ από ηελ επίβιεςε ηνπ Έπαξρνπ ηεο πόιεο , ν νπνίνο είρε ηελ επζύλε γηα ηελ εκπνξηθή θίλεζε ηεο 

πξσηεύνπζαο: απηόο ξύζκηδε ηηο ηηκέο θαη έιεγρε ηελ πνηόηεηα ή ηε δηάζεζε ησλ πξντόλησλ. 

Μόλν νη παληνπώιεο ήηαλ ειεύζεξνη λ‟ αλνίμνπλ ην θαηάζηεκα ηνπο ζ‟ νπνηνλδήπνηε δξόκν, γηαηί απηνί πνπινύζαλ είδε πξώηεο 

αλάγθεο: ηπξί , ιαδί, βνύηπξν , αιεύξη, κέιη, θξέαο, ςάξηα, παζηά, ιαραληθά. Οη αγξόηεο επίζεο είραλ θάπνηε άδεηα λα πσινύλ απ‟ 

επζείαο ηα πξντόληα ηνπο ζηνπο θαηαλαισηέο. Πιαλόδηνη ηέινο κηθξνπσιεηέο έθαλαλ δσεξό εκπόξην κεηαρεηξηζκέλσλ, δεπηέξαο 

πθαζκάησλ. Οη έκπνξνη είραλ ηελ ιηαληθή πώιεζε όισλ ησλ άιισλ αγαζώλ, όπνπ πεξηιακβάλνληαλ θαη δσληαλά ή ζθαγκέλα δώα θαη 

πνπιεξηθά. Σα πσινύζαλ ζηελ αγνξά, ζύκθσλα πάληα κε ηελ ηηκή πνπ είρε νξηζζεί από ην αξκόδην δηνηθεηηθό όξγαλν. 
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 Ελζνθ Σταμπόγλθ 

«Στουσ δρόμουσ του Βυηαντίου – Ρρόςκλθςθ ςε γεφμα» 
Εκδ. Καλειδοςκόπιο, Ακινα, 1997, ςελ. 47 

 Tamara Talbot Rice 

«Ο δθμόςιοσ και ιδιωτικόσ βίοσ των βυηαντινϊν» 
Εκδ. ΡΑΡΑΔΘΜΑ, Ακινα, 1990, ςελ. 299 

 «ΔΛΛΑΓΑ - Η΢ΣΟΡΗΑ ΚΑΗ ΠΟΛΗΣΗ΢ΜΟ΢» 

   Δθδόζεηο Παγθόζκηα ΢ύγρξνλε Παηδεία – Μαιιηάξεο, Α΄έθδνζε, Αζήλα, 1981 {ζει. 94-98} 

 Σειέκαρνο Λνύγγεο 

«Ο Βπδαληηλόο αγξόηεο» 

Πεξ. Η΢ΣΟΡΗΚΑ, έθδνζε ηεο εθ. ΔΛΔΤΘΔΡΟΣΤΠΗΑ, η. 144, 25 Ηνπιίνπ 2002 

 

         

 

-
-

- -
 

 

 

 

Γεληθό Λύθεην Βειβεληνύ- ΢ρνιηθό έηνο 2012-2013 

 ΢ρνιηθή Γξαζηεξηόηεηα : «Γηαηροθηθές ζσλήζεηες ζηο Βσδάληηο» 

Βαζηιηθή Βήηα,  Αθξνδίηε Εηνύδηνπ, Αιίθε Πηζηηώια 

Μαζήηξηεο ηεο Β΄ηάμεο                                                     

http://blogs.sch.gr/gymkriez_etw1/2009/02/21/%CE%BF%CE%B9-%CE%B4%CE%B9%CE%B1%CF%84%CF%81%CE%BF%CF%86%CE%B9%CE%BA%CE%B5%CF%83-%CF%83%CF%85%CE%BD%CE%B7%CE%B8%CE%B5%CE%B9%CE%B5%CF%83-%CF%84%CF%89%CE%BD-%CE%B2%CF%85%CE%B6%CE%B1%CE%BD%CF%84%CE%B9/
http://blogs.sch.gr/gymkriez_etw1/2009/02/21/%CE%BF%CE%B9-%CE%B4%CE%B9%CE%B1%CF%84%CF%81%CE%BF%CF%86%CE%B9%CE%BA%CE%B5%CF%83-%CF%83%CF%85%CE%BD%CE%B7%CE%B8%CE%B5%CE%B9%CE%B5%CF%83-%CF%84%CF%89%CE%BD-%CE%B2%CF%85%CE%B6%CE%B1%CE%BD%CF%84%CE%B9/
http://blogs.sch.gr/gymkriez_etw1/2009/02/21/%CE%BF%CE%B9-%CE%B4%CE%B9%CE%B1%CF%84%CF%81%CE%BF%CF%86%CE%B9%CE%BA%CE%B5%CF%83-%CF%83%CF%85%CE%BD%CE%B7%CE%B8%CE%B5%CE%B9%CE%B5%CF%83-%CF%84%CF%89%CE%BD-%CE%B2%CF%85%CE%B6%CE%B1%CE%BD%CF%84%CE%B9/
http://blogs.sch.gr/gymkriez_etw1/2009/02/21/%CE%BF%CE%B9-%CE%B4%CE%B9%CE%B1%CF%84%CF%81%CE%BF%CF%86%CE%B9%CE%BA%CE%B5%CF%83-%CF%83%CF%85%CE%BD%CE%B7%CE%B8%CE%B5%CE%B9%CE%B5%CF%83-%CF%84%CF%89%CE%BD-%CE%B2%CF%85%CE%B6%CE%B1%CE%BD%CF%84%CE%B9/


  

 

 

                                                                                   «ΣΟ ΠΡΩΣΟ ΣΑΞΙΔΙ ΣΟΤ ΢ΕΒΑΧ» 

Δίρα θιεξνλνκήζεη κεγάιν βηόο, αιιά ζπαηάιεζα ηα πην πνιιά. Όηαλ ζπλήιζα από ηελ αθξνζύλε κνπ, κάδεςα η‟ απνκεηλάξηα ηεο 

πεξηνπζίαο κνπ, ζρεηίζηεθα κε θάηη πξακαηεπηάδεο πνπ έθαλαλ ζαιαζζηλά ηαμίδηα θαη κπάξθαξα καδί ηνπο γηα ηελ Ηλδία. 

Πιέακε αξθεηέο βδνκάδεο, όηαλ ν άλεκνο έπεζε νιόηεια, ελώ βξηζθόκαζηε κπξνζηά ζ‟ έλα λεζάθη. 

Ο θαπεηάληνο έδσζε ηελ άδεηα λα θαηεβνύκε όζνη ζέιακε από ην θαξάβη, γηα λα δνύκε ην λεζί. Βγήθα θη εγώ, καδί κ‟ άιινπο, ζηε 

ζηεξηά.Δθεί ινηπόλ πνπ πεξπαηνύζακε, μέγλνηαζηνη θαη κε ραξά, ληώζνπκε μαθληθά λα θνπληέηαη ην λεζάθη θάησ από ηα πόδηα καο. Γελ 

ήηαλ λεζί. Ήηαλ ε ξάρε κηαο θάιαηλαο! 

Οη πην επθίλεηνη γιίησζαλ, πεδώληαο ζε κία θεινύθα πνπ καο έζηεηιαλ από ην πινίν. Άιινη έπεζαλ ζηε ζάιαζζα, λα ην θηάζνπλ 

θνιπκπώληαο. Δγώ, ην κόλν πνπ πξόιαβα λα θάλσ, ήηαλ λα πηαζηώ από κία ζαλίδα. 

΢ην κεηαμύ, άξρηζε λα μαλαθπζά άλεκνο. Κη ν θαπεηάληνο πξόζηαμε λα μαλατζάξνπλ ηα παληά. Γε κε είρε δεη θαζόινπ. Ννκίδνληάο κε 

ινηπόλ ρακέλν, θαζώο ζπλέβε θαη κε ιίγνπο άιινπο ζπληξόθνπο κνπ, ζπλέρηζε ην ηαμίδη ηνπ θαη κ‟ άθεζε κεζνπέιαγα. 

Κξαηήζεθα όζν κπνξνύζα πάλσ ζηε ζάιαζζα. Ζ εμάληιεζή κνπ ήηαλ κεγάιε.  

Σα θύκαηα όκσο κε ιππήζεθαλ. Αληί λα κε ζηείινπλ ζηνλ πάην, κ‟ έζπξσμαλ θαη κ‟ έβγαιαλ ζ‟ έλα λεζί. Βγήθα ζηελ  ακκνπδηά, κε ηελ 

ςπρή ζην ζηόκα. Ξάπισζα γηα λα ζπλέξζσ. Ύζηεξα, ηξάβεμα θαηά ην εζσηεξηθό ηνπ λεζηνύ αλαδεηώληαο ηίπνηε ρόξηα γηα λα θάσ θαη 

λεξό λα πηώ. Βξήθα θη από ηα δύν. 

Σώξα έλησζα ην θνξκί κνπ θάπσο δπλακσκέλν. Δμαθνινύζεζα ινηπόλ λα πξνρσξώ.  

Ώζπνπ, θάλσ έηζη θαη ηη λα δσ; Έλα άινγν δεκέλν ζε έλα παινύθη. Καη, ιίγν παξαπέξα έλαλ άλζξσπν. Απηόο ν άλζξσπνο ήξζε κπξνζηά 

κνπ. Σνπ δηεγήζεθα ηελ πεξηπέηεηά κνπ… θαη  ηόηε, κε πήξε θαη κε νδήγεζε ζε κία ζπειηά, πνπ ήηαλ θη άιινη άλζξσπνη. 

Σνπο ξώηεζα ηη γύξεπαλ ζ‟ έλαλ έξεκν ηόπν ζαλ εθείλνλ. Καη κνπ απνθξίλνληαη πσο έθεξλαλ εθεί γηα βνζθή ηα άινγα ηνπ Μηρξάδ, πνπ 

βαζίιεπε ζην λεζί. 

Όηαλ γύξηζαλ ζηελ πξσηεύνπζα, ηνπο ζπλόδεςα. Ο βαζηιηάο Μηρξάδ, αθνύ άθνπζε από ην ζηόκα κνπ ηη κνπ είρε ζπκβεί, ελδηαθέξζεθε 

γηα ηελ ηύρε κνπ θαη πξόζηαμε λα κνπ πξνζθέξνπλ ζηέγε, θαγεηό, ξνύρα, ό,ηη είρα αλάγθε γηα λα δσ αλζξώπηλα. 

Γελ ηα πεξλνύζα ινηπόλ άζρεκα ζ‟ εθείλε ηελ πνιηηεία, όηαλ κηα κέξα, πνπ βξηζθόκνπλ ζην ιηκάλη, βιέπσ λ‟ αξάδεη έλα 

θαηλνπξγηνθεξκέλν θαξάβη. Άξρηζαλ λα μεθνξηώλνπλ ηηο πξακάηηεο ηνπ θαη θαζώο ράδεπα αθόκα βιέπσ, πάλσ ζε κεξηθά από ηα δέκαηα, 

ηα‟ όλνκά κνπ. Ω, θακία ακθηβνιία! Ήηαλ εθείλα πνπ είρα θνξηώζεη ζηε Βαζόξα. Σν κάηη κνπ αλαδεηά ηόηε ηνλ θαπεηάλην. Σνλ 

αλαγλσξίδσ. Πάσ θνληά ηνπ θαη ηνλ ξσηώ ζε πνηόλ αλήθαλ ηα δέκαηα. 

- Δίλαη κνπ ιέεη, ελόο πξακαηεπηή από ηε Βαγδάηε, πνπ ηνλ έιεγαλ ΢εβάρ. Πλίγεθε ν άηπρνο θαηά ην ηαμίδη καο. Απνθάζηζα ινηπόλ λα 

ηα πνπιήζσ εδώ θαη λα δώζσ ην θέξδνο ζηε θακίιηα ηνπ. 

- Καπεηάληε, ηνπ ιέσ, θνίηα κε θαιά. Γε κ‟ αλαγλσξίδεηο; Δγώ είκαη ν ΢εβάρ πνπ πίζηεπεο λεθξό. Σν θνξηίν κνπ αλήθεη. 

- Ση κνπ ιεο, άλζξσπέ κνπ; ζεο λα πεξάζεηο γηα ην ΢εβάρ θαη λα κνπ πάξεηο ην θνξηίν; Ση ζξάζνο είλαη απηό; Σνλ αιεζηλό ΢εβάρ ηνλ 

είδαλ όινη ζην θαξάβη κνπ λα ηνλ θαηαπίλεη ε ζάιαζζα. 



Σνπ δηεγήζεθα ηόηε κε ηη ηξόπν γιίησζα. Καηάιαβε πσο δελ ηνπ έιεγα παξά ηελ αιήζεηα. Γηαηί, βιέπεηο, ζην κεηαμύ, ήξζαλ θη άιινη από 

ην θαξάβη θαη κ‟ αλαγλώξηζαλ.  Έηζη, μαλαπήξα ην θνξηίν κνπ. 

Γηάιεμα απ‟ απηό ό,ηη άμηδε πεξηζζόηεξν θαη ην‟ θαλα δώξν ζην βαζηιηά Μηρξάδ. Ύζηεξα, ηνλ απνραηξέηεζα θαη κπάξθαξα ζην ίδην 

θαξάβη, αθνύ όκσο πξώηα πνύιεζα έλα κέξνο από ην θνξηίν θαη πήξα άιιν, πην ζπθεξηηθό. 

Πεξάζακε από πνιιά λεζηά θη έθηαζα ηέινο ζηε Βαγδάηε, αθνύ πνύιεζα ζ‟ απηά πξάκα θη έβγαια έλα ζσξό ιεθηά. Αγόξαζα δνύινπο, 

ρσξάθηα θη έρηηζα θη έλα αξρνληηθό. Έηζη, έγηλα κέγαο θαη πνιύο. 

ΠΖΓΔ΢ : «Υίιηεοθαη κηα Νύθηεο» (ΓΗΑ΢ΚΔΤΖ ΓΗΑ ΠΑΗΓΗΑ 

ΑΠΟΓΟ΢Ζ: ΒΑ΢. ΜΟΤ΢ΣΑΚΖ  

ΔΗΚΟΝΟΓΡΑΦΖ΢Ζ : H. GROBET, R.DE LA NELIERE 

Eθδνηηθόο νίθνο  “A΢ΣΤ”, Αζήλα, 1983 



Ο ΟΜΕΡ ΚΑΙ ΟΙ ΠΕΡΙΠΕΣΕΙΕ΢ ΣΟΤ 

Ήκνπλ κέγαο θαη ηξαλόο, ην όλνκά κνπ είλαη Οκέξ θαη αλ είρα έζησ θαη ιίγν κπαιό πεξηζζόηεξν, ηα πινύηε κνπ από ηελ θαιιηέξγεηα 

ηνπ ζηηαξηνύ δε ζα πάζαηλαλ ό, ηη έπαζαλ θαη δελ ζα δνύζα όιεο απηέο ηηο πεξηπέηεηεο πνπ έδεζα θαη πνπ κία από απηέο ζα ζαο 

δηεγεζώ. 

Μέζα ζηα βάζε ηεο εξήκνπ είρα έλα όκνξθν ζπηηηθό θαη ην βηόο κνπ κπόιηθν. ΢πάηαινο θαζώο ήκνπλ, ζπαηάιεζα ην βηόο κνπ από 

‟δσ θη από „θεη θαη ηώξα ηη λα θάλσ ν δόιηνο; Μηα παιηά κνπ αγάπε ήξζε ζην κπαιό κνπ, ε ζάιαζζα. Αγόξαζα ινηπόλ κε ό, ηη κνπ 

απόκεηλε από ην βηόο κνπ πξακάηεηεο έλα ζσξό, γλώξηζα θαη θάηη πξακαηεπηάδεο θαη λα „καη πάλσ ζ‟ έλα θαιό θαξάβη. Ξεθίλεζε ην 

θαξάβη ην ηαμίδη ην θαιό. Ζ ραξά κνπ ηόζν κεγάιε πνπ ηαμηδεύσ ζηε ζάιαζζα. 

Κάπνηα κέξα θηάζακε ζ‟ έλα λεζί πνπ δελ έβιεπεο όκσο ςπρή. Οη ζύληξνθνί κνπ, άιινο έθνβε ινπινύδηα, άιινο θξνύηα θη εγώ ηνπο 

θνίηαδα μαπισκέλνο θάησ από ηνλ παρύ ίζθην ελόο δέληξνπ θαη σ! ηη έπαζα ν θαεκέλνο! απνθνηκήζεθα ώξεο πνιιέο, ν ύπλνο κνπ 

βαζύο θαη όηαλ μύπλεζα θαλείο, όινη άθαληνη. Ήκνπλ νινκόλαρνο, άθαλην θαη ην θαξάβη κνπ. Μαύξε απειπηζία κ‟ έπηαζε θαη ηξέια, 

ηη άζπιαρλνη όινη ηνπο πνπ κε άθεζαλ εθεί πέξα. 

Σν πήξα θαη εγώ όκσο απόθαζε θαη θεύγσ από εθεί, ιέσ θάηη ζα βξσ πην πέξα. Γξόκν παίξλσ δξόκν αθήλσ θηάλσ θάπνπ, θάπνηε 

θαη ηη λα δσ; Βξάρηα, βξάρηα πνιιά θαη ςειά, ζθέθηνκαη πσο ζα ηα αλέβσ θαη θάπνπ εθεί ζηελ άθξε έλα άζπξν βνπλό. Πάσ πξνο ηα 

θεη θαη ηη λα δσ; Σν άζπξν βνπλό ήηαλ δηακάληηα έλα ζσξό. 

Γεκίδσ ην ηαγάξη κνπ θαη ζθέθηνκαη, ηώξα πσο ζα θύγσ από εδώ; Ξαθληθά βιέπσ πην πέξα έλα δέλδξν πνιύ ςειό, αιιά κε ηόζν 

βάξνο πσο ζα αλεβώ; Πξνζπάζεζα θαη αλέβεθα θαη ηη λα δσ; Μηα θσιηά κε έλα ηεξάζηην απγό! Κάζνκαη θαη εγώ πιάη ηνπ γηα λα 

μεθνπξαζηώ. Ξαθληθά ζθνηείληαζε ν νπξαλόο θαη ν θόβνο κνπ πνιύ κεγάινο, έλαο ηεξάζηηνο πειαξγόο πεηνύζε από πάλσ. Πνηέ κνπ 

δελ είρα δεη έλαλ πειαξγό ηόζν κεγάιν. 

Ο πειαξγόο ήξζε λα θισζήζεη ην απγό ηνπ. Σόηε θαη εγώ ζθέθηεθα θαη έθαηζα θάησ από ην θηεξό ηνπ θαη δέλσ ηελ άθξε ηνπ 

ζαξηθηνύ κνπ, πνπ είρα μεηπιίμεη, απ‟ ην ηεξάζηην πόδη ηνπ θαη ιέσ θάπνηα ζηηγκή ζα πεηάμεη θαη ζα κε πάξεη καδί ηνπ. Έηζη δεκέλνο 

πνπ είκαη θαη θαζώο ηα ζθέθηνκαη όια απηά απνθνηκήζεθα. Γελ μέξσ πόζεο ώξεο ή κέξεο πέξαζαλ θαη μαθληθά ληώζσ έλα δπλαηό 

αέξα λα κε μππλάεη.  

΢εθώλνκαη θαη ηη λα δσ; Ο πειαξγόο πεηνύζε θαη εγώ καδί ηνπ δεκέλνο από ην πόδη ηνπ νύηε θαηάιαβα πόζε ώξα πεηνύζακε, νύηε 

θνίηαδα από πνύ πεξλνύζακε γηαηί ηα κάηηα κνπ ηα είρα θιεηζηά από ην θόβν κνπ. 

Κάπνηα ζηηγκή ζα λα θόπαζε ν αέξαο, αλνίγσ ηα κάηηα θαη βιέπσ έλα θαηαπξάζηλν ιηβάδη λα απιώλεηαη κπξνζηά κνπ. Καηεβήθακε 

θαη κε γξήγνξεο θηλήζεηο μειύλσ ηελ άθξε ηνπ ζαξηθηνύ κνπ θαη θεύγσ. 

Ούηε ήμεξα πνπ βξηζθόκνπλ. Ξάθλνπ έλαο άλζξσπνο! Σνλ ζηακαηάσ θαη ηνπ δεηάσ λα κε βνεζήζεη λα πάσ ζην ιηκάλη κήπσο βξσ 

θάλα θαξάβη λα γπξίζσ πίζσ. Δπηπρώο ιίγν πην πέξα είρε έλα ιηκάλη θαη πνιιά-πνιιά θαξάβηα. Δπραξίζηεζα ηνλ άλζξσπν, ηνπ 

έδσζα θαη δπν δηακάληηα από ην ηαγάξη κνπ θαη κε έλα από ηα πνιιά θαξάβηα γύξηζα ζηνλ ηόπν κνπ. Με ην ζεζαπξό κνπ αγόξαζα 

θαηλνύξγην ζπηηηθό, ρσξάθηα γηα λα θαιιηεξγώ ην ζηηάξη κνπ, δνύινπο θαη έγηλα πάιη κέγαο θαη ηξαλόο όπσο ήκνπλ θαη πξώηα. 

ΠΖΓΔ΢ : «Υίιηεο θαη κηα Νύθηεο» (ΓΗΑ΢ΚΔΤΖ ΓΗΑ ΠΑΗΓΗΑ) 

 



 

ΔΙΑΣΡΟΦΙΚΕ΢  ΢ΤΝΘΘΕΙΕ΢  ΣΩΝ  ΒΤΗΑΝΣΙΝΩΝ :  ΘΘΘ-  ΕΘΙΜΑ – ΚΟΙΝΩΝΙΚΕ΢ ΟΜΑΔΕ΢ 
 
 Κακθμερινζσ ςυνικειεσ  
   Οι αντιλιψεισ των Βυηαντινϊν για τθν διατροφι ζμοιαηαν πολφ με τισ δικζσ μασ ςιμερα. Οι Βυηαντινοί ζτρωγαν 3 γεφματα τθν θμζρα, τα οποία  κεωροφνταν 
αρκετά: το «άριςτον» που ιταν το πρϊτο φαγθτό τθσ θμζρασ, γφρω ςτο μεςθμζρι, το γεφμα και το δείπνο, το μεγαλφτερο φαγθτό, που το ζτρωγαν πριν τθ 
δφςθ του θλίου.  Στισ εφπορεσ οικογζνειεσ το γεφμα και το δείπνο ιταν μία τελετι θ οποία απαρτίηονταν από 3 ςτάδια: 1) ςερβίριςμα ορεκτικοφ 2) ζπειτα 
ψαριοφ με ςυνοδεία ςάλτςασ (γάκοσ) και τζλοσ 3) γλυκοφ. 
     Λδιαίτερθ ςθμαςία ζδιναν ςτο ςτρϊςιμο του τραπεηιοφ. Το τραπεηομάντιλο ιταν κακαρό και  πλοφςια κεντθμζνο. Πςοι ζπαιρναν μζροσ ςε ζνα γεφμα 
ζπρεπε να αντικαταςτιςουν τα παποφτςια τουσ με παντόφλεσ. Θ αλλαγι αυτι γινόταν ςυνικωσ ςτθν τραπεηαρία. 

 
 
  Ζκιμο των Βυηαντινϊν ιταν θ καλι φιλοξενία ςε ςυνάρτθςθ με καλό φαγθτό. Είτε φτωχόσ είτε πλοφςιοσ ιταν ο επιςκζπτθσ προςπακοφςαν να ετοιμάςουν 
ζνα γεφμα «βαςιλικό» με διαλεχτά φαγθτά. Ζτςι μπαίνοντασ οι απεςταλμζνοι ςτθν μεγάλθ τραπεηαρία αντίκριηαν ζνα τόςο μεγάλο τραπζηι που άρμοηε ςε 
βαςιλιά. 
     Οι διατροφικζσ ςυνικειεσ των Βυηαντινϊν επθρεάηονταν από τισ νθςτείεσ. Οι περίοδοι νθςτείασ ιταν: όλεσ οι Τετάρτεσ και οι Ραραςκευζσ του χρόνου, θ 
περίοδοσ πριν τα Χριςτοφγεννα, πριν το Ράςχα, πριν τον 15άυγουςτο και πριν των Αγίων Αποςτόλων. Τισ μζρεσ αυτζσ οι Βυηαντινοί ζτρωγαν λαδερά, όςπρια 
και ςαλάτεσ και όχι πουλερικά και ψάρια. 



      Οι μοναχοί τθροφςαν τθ νθςτεία ακόμα και τισ Δευτζρεσ κακϊσ και τθν παραμονι οριςμζνων μοναςτικϊν εορτϊν.  Συνικωσ  ζτρωγαν νερόβραςτθ ςοφπα 
(αγιοηοφμι).  Κάκε μοναχόσ ζβαηε ο ίδιοσ το ηουμί ςτθν κοφπα του (πινάκειον) και μζςα ζριχνε ψωμί.  Στα μοναςτθριακά γεφματα οι μοναχοί ζτρωγαν όλοι 
μαηί.  Κακθμερινά μόλισ τζλειωνε θ λειτουργία χτυποφςε  το ςιμαντρο για να καλζςει τουσ μοναχοφσ ςτθν τράπεηα.  Εκείνοι αφοφ ζφταναν ψάλλοντασ από το 
κακολικό κάκονταν γφρω από το κοινό τραπζηι.  Ο θγοφμενοσ κακότανε ςτθν κεφαλι του τραπεηιοφ και ευλογοφςε το γεφμα.  Κακϊσ ζτρωγαν ο αναγνϊςτθσ 
διάβαηε αποςπάςματα από τουσ βίουσ των αγίων ι τισ γραφζσ.  Εκτόσ από το ψωμί, τα λαχανικά και το κραςί κακοριςτικό ρόλο ςτθ διατροφι τουσ ζπαιηαν και 
τα ψάρια γιατί κεωροφνταν πωσ τα είχε ευλογιςει ο Χριςτόσ.  

 
Ζκιμα  
Τα ζκιμα των Βυηαντινϊν ιταν άμεςα ςυνδεδεμζνα με το φαγθτό, γεγονόσ που φανερϊνουν τα κάκε λογισ τραπζηια που ςτρϊνονταν ςτισ διάφορεσ 
περιςτάςεισ. 
 

Κλιδονασ 
Θ πρϊτθ γραπτι περιγραφι του εκίμου του Κλιδονα ανζρχεται ςτουσ βυηαντινοφσ χρόνουσ. Τθν παραμονι του Αγίου Λωάννθ, οι άνκρωποι ςυνακροίηονταν ςε 
κάποιο ςπίτι ι ςτθ γειτονιά, όπου γινόταν τραπζηι ςαν να επρόκειτο για γαμιλιο δείπνο: μεγάλεσ τραπεηαρίεσ πλοφςια ςτρωμζνεσ με διαλεχτά φαγθτά και 
μπόλικο κραςί. Εκεί παρευριςκόταν κάποιο νεαρό κορίτςι ντυμζνο νφφθ. Στο τζλοσ τθσ βραδιάσ, ο κάκε παριςτάμενοσ ζριχνε ζνα αντικείμενο ςε ειδικό αγγείο 
με νερό, από όπου το ανζςυρε ςτθ ςυνζχεια θ "νφφθ" υπό μορφι κλιρου ωσ απάντθςθ ςτθν ερϊτθςθ του κακζνα για το τι επιφφλαςςε το μζλλον. 
 



  Βαςιλικοί γάμοι 
Κατά τουσ βαςιλικοφσ γάμουσ, τουσ οποίουσ γιόρταηε όλοσ ο λαόσ ςτινονταν πλοφςια τραπζηια.  Τα τρόφιμα ιταν άφκονα (ψάρια, πουλερικά, χορταρικά, 
διάφορα επιδόρπια, κραςί κ.ά.) και τα προμθκευόταν από τθν πρωτεφουςα. Στα ανάκτορα τότε γίνονταν επίςθμεσ δεξιϊςεισ και δείπνα για το φτωχό λαό, τισ 
χιρεσ και τα ορφανά.  
 
 
 
 
 
 
 

  
 
 
 
Θμζρα τθσ αυτοκρατορίασ 
 Μία από τισ πιο μεγάλεσ γιορτζσ των Βυηαντινϊν ιταν και θ «θμζρα τθσ 
αυτοκρατορίασ» κατά τθν οποία γιορταηόταν θ αναγόρευςθ του 
βαςιλιά.  Κατά τθν θμζρα αυτι γινόταν πλοφςια δείπνα ςτα οποία ιταν 
προςκεκλθμζνοι οι ανϊτεροι πολιτικοί και ςτρατιωτικοί άρχοντεσ.  Στα 
δείπνα αυτά πραγματοποιοφνταν το «ςάξιμον», χορόσ τον οποίο 
χόρευαν οι άρχοντεσ γφρω από το τραπζηι, το οποίο ιταν και πάλι 
γεμάτο με άφκονα τρόφιμα και κραςί. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Τποδοχι των πρζςβεων 
Κατά τθν υποδοχι των πρζςβεων γινόταν ςυμπόςια. Στρϊνονταν μεγάλεσ τραπεηαρίεσ με πλοφςια πιάτα και κραςί, ϊςτε να μείνουν ευχαριςτθμζνοι οι 
πρζςβεισ. Μετά το τζλοσ του γεφματοσ ι του δείπνου γινόταν παραςτάςεισ μίμων για να διαςκεδάςουν οι πρζςβεισ. 

 
 
 



Επαγγζλματα που ςυνδζονται με τισ διατροφικζσ ςυνικειεσ των Βυηαντινών 
 Αρκετά επαγγζλματα που άνκιςαν ςτο Βυηάντιο ςυνδζονται με τισ διατροφικζσ ςυνικειεσ των κατοίκων του. Συγκεκριμζνα, επάγγελμα τθσ εποχισ εκείνθσ 
ιταν ο «μάγκιπασ», δθλαδι ο αρτοποιόσ ο οποίοσ παραςκεφαηε και πουλοφςε ψωμί.  Στο προςωπικό του φοφρνου ςυμπεριλαμβάνονταν και ο «ηυμωτισ» και 
ο «παραηυμωτισ» που ιταν ο δεφτεροσ βοθκόσ του. Ακόμθ ζνα επάγγελμα αποτελοφςε και ο «αμμυδάριοσ» δθλαδι ο κάτοχοσ του ελαιοτριβείου κακϊσ και 
ο «ελαιοπώλθσ» ο οποίοσ αςχολοφνταν με τθν πϊλθςθ λαδιοφ και ελιϊν. Άλλωςτε οι ελιζσ κατείχαν εξζχουςα κζςθ ςτθ διατροφι των Βυηαντινϊν.  Διάφορα 
Βυηαντινά κείμενα κάνουν λόγο και για τουσ «κάπθλουσ», δθλαδι τουσ ιδιοκτιτεσ ταβερνϊν. Με τον όρο ‘‘ταβζρνεσ’’ ςτθ βυηαντινι εποχι αναφερόμαςτε ςε 
εργαςτιρια ςτα οποία οι πελάτεσ ζπιναν κραςί και ζτρωγαν.  Επίςθσ, επάγγελμα αποτελοφςε και ο «ςαλδαμάριοσ» ι «ςαρδαμάριοσ»,  εκείνοσ δθλαδι που 
πουλοφςε αγγοφρια, γογγφλια και λάχανα. Τα τρόφιμα αυτά διατθροφνταν μζςα ςε παχφ αλάτι από τον «αλμεοπώλθ». 
 
 

  
 
\ 
 
Φαγθτό και κοινωνικζσ ομάδεσ 
Τα μζλθ τθσ αυτοκρατορικισ οικογζνειασ και άλλεσ οικογζνειασ αυλικϊν ςτα 
ςυμπόςια που οργάνωναν ακολουκοφςαν τθν αρχαία ελλθνικι ςυνικεια: 
ξάπλωναν ςε καναπζδεσ που ιταν τοποκετθμζνοι γφρω από κοινό τραπζηι.  
Βζβαια αυτό γίνονταν ςε εξαιρετικζσ περιπτϊςεισ.  Τισ κακθμερινζσ  
χρθςιμοποιοφςαν τα ςυνθκιςμζνα κακίςματα γφρω από το τραπζηι.  Στθν αρχι 
του φαγθτοφ και πολλζσ φορζσ και ςτο τζλοσ ζλεγαν μια προςευχι.  Συχνά 
ζτρωγαν με τα χζρια, αλλά είχαν και κουτάλια, μαχαίρια και πιροφνια ςε 
μεγάλθ ποικιλία.   
 
 

 
 
 
 
 
Δεν παραλείπονταν επιδόρπια, τα οποία ο λαόσ τα αποκαλοφςε αναδείπνια από τθν λατινικι λζξθ δοφλκιο αλλά και τα θδφςματα τα οποία τα ονόμαηαν 
γλυκίςματα.  
 Οι οικονομικά αςκενζςτερεσ κοινωνικζσ τάξεισ τρζφονταν με μαφρο ψωμί, τυρί, λαχανά , βολβοφσ, αυγά και ελιζσ.  Οι ελιζσ και το λάδι ιταν ςυμπλιρωμα 
διατροφισ τόςο των φτωχότερων όςο και των πιο ευκατάςτατων ανκρϊπων .  Ωςτόςο, τα όςπρια κυρίωσ μετά τθν άλωςθ τθσ Κριτθσ δεν ζλειπαν από το 
τραπζηι και των δεφτερων. 
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ΛΔΞΙΚΟ ΜΑΓΔΙΡΙΚΩΝ ΢ΚΔΤΩΝ     

΢ε θάζε βπδαληηλό ζπίηη, ηα ζθεύε ήηαλ αλάινγα κε ηελ νηθνλνκηθή θαηάζηαζε ηεο νηθνγέλεηαο.  Απηά κπνξεί λα ήηαλ θηηαγκέλα από 

γπαιί, όζηξαθα θαη μύιν, αιιά θαη από άξγπξν, ρξπζό, ειεθαληόδνλην ή θαη άιινπο πνιύηηκνπο ιίζνπο. ΢ηα αλάθηνξα ππήξρε πινύηνο 

ρξπζώλ θαη αξγπξώλ. Κάπνηα ζθεύε ήηαλ αλάγιπθα θαη νη δσγξαθηέο ηνπο παξίζηαλαλ ζηξαηηώηεο πνπ ηξαπκάηηδαλ ηνπο αληηπάινπο, 

θπλεγνύο ή άγξηα ζεξία. Δπίζεο, ζε θάπνηα άιια ζθεύε ήηαλ ραξαγκέλεο νη επηγξαθέο ηνπ θηήηνξα ή εηθόλεο ηεξώλ πξνζώπσλ ή ηνπ 

απηνθξάηνξα ή επεηζόδηα ηεο βαζηιείαο ηνπ ή αξαβηθά ξεηά. (Φ. Κνπθνπιέ, ζει. 96-116 ) 

             Αβάθη: βξαρύ ηεηκεκέλν μύιν ζην νπνίν έθνβαλ ην θξέαο ζε κηθξά ηεκάρηα. 

             Αιαηηθό : αιαηνδνρείν 

Βασθάιηολ ή θασθάιηολ : θηάιε λεξνύ ή νίλνπ κε ζηελό ζηόκην (  ζύζηνκνλ) 

ην νπνίν θαηά ην γέκηζκα παξήγαγε θάπνηνλ ήρν.  

Βεδούρηα: κεηαιιηθά ή ράιθηλα ή αξγπξά πδξνθόξα αγγεία. 

             Βίθος (ν) ή Βίθηλ (ην): ηαξπρεπηηθό θεξακηθό. 

Βούηες (ν) ή  Σηλάρηολ (ην): κεγάιν βαξέιη ζην νπνίν γηλόηαλ ην πάηεκα ησλ ζηαθπιηώλ. 

Βοσηζία ή Βοσηία : Ξύιηλα ή ράιθηλα βαξέιηα γηα ηε θύιαμε ηνπ θξαζηνύ. Άιιεο νλνκαζίεο : βαγέληα, 

βαρύιηα  

 

 

 

Βσηίλα : κηθξά πηζάξηα ζηα νπνία ηνπνζεηνύζαλ  βνύηπξν, ηπξί, 

αιίπαζηα. Άιιεο νλνκαζίεο: βσηίληα θαη βσηηλάρηα. ΢ε απηά 

ππάγνληαη ηα ηδαρίθηα ζηα νπνία ηνπνζεηνύζαλ βνύηπξν ηπξί θαη 

παζηά θξέαηα. 

 

 

 

 

 

Γαβάλα (ε): Ξύιηλν ζθαηξνεηδέο δνρείν κε ζηελή βάζε θαη πεξηθάιπκκα. 

Υξεζηκνπνηνύληαλ γηα ελαπόζεζε βνπηύξνπ θαη θαγεηνύ. Άιιεο νλνκαζίεο: (ην) γάβαλο. 

Δπηζηάηες: επίκεθεο μύιν κε θεθιηκέλεο εμνρέο από ηηο νπνίεο θξέκνληαλ ηα καγεηξηθά ζθεύε. 



 

Ιγδίολ: ιίζηλν δνρείν ζην νπνίν θνπάληδαλ άξηνπο. Άιιεο νλνκαζίεο: ηρηβίδη, οικίλ, όικολ (κεγάιν μύιηλν/ιίζηλν ηγδίν ζην νπνίν 

θνπάληδαλ ζηηεξά ή όζπξηα). 

Καρδάρηα-Καιδάρηα : ράιθηλν δνρείν δηαηήξεζεο δεζηνύ λεξνύ. 

Κόζθηλο: Υξεζηκνπνηνύληαλ γηα ην δύκσκα θαη αλάινγα κε ηελ ππθλόηεηα ηνπ ηεηακέλνπ πθάζκαηνο πνπ απνηεινύζε ηε βάζε ηνπ 

ραξαθηεξηδόηαλ σο θόζθηλν θνηλόλ  ή θόζθηλν ςηιόλ. Βάζε ηνπ ςηινύ θόζθηλνπ απνηεινύζε 

πιεθηό  ηξίρηλν ύθαζκα ή ιεπηό κεηαμσηό ύθαζκα. Άιιεο 

νλνκαζίεο : θρεζάρα, 

ζήζηρολ. 

 

 

  

  

 

 

Λαγήληα ή ιαγήλας: πήιηλα αγγεία πνπ 

ρξεζηκνπνηνύληαλ γηα 

ελαπόζεζε λεξνύ θαη νίλνπ . 

 

Λεθάλαη (νη):  

κεηαιιηθέο  ή πήιηλεο 

ιεθάλεο πνπ 

ρξεζηκνπνηνύληαλ γηα πιύζε 

επηηξαπέδησλ ζθεπώλ. 

Άιιεο νλνκαζίεο: ιεθαλίδες, ιαθάλαη, ποηερηοπιύηες. Δίδε 

απηώλ είλαη ην τέρληβολ ή τερλίβηολ θαη νη ποδολίπηραη πνπ 

ρξεζηκνπνηνύληαλ γηα πιύζηκν ησλ ρεξηώλ θαη ησλ πνδηώλ. 

 

 

Μαιοίζα (ε): κεγάιν θαιάζη. 

             Ξεζηία  ή Ξέζηαη (νη): είδνο αγγείνπ πνπ ρξεζηκνπνηνύληαλ γηα ελαπόζεζε      λεξνύ θαη νίλνπ . 



 

 

Πηζάρηα (Σα) ή Πίζοη (Οη) : Υξεζηκνπνηνύληαλ γηα ελαπόζεζε νίλνπ, αιεύξνπ θαη ζπληήξεζε  παζηώλ θξεάησλ. Σα κηθξά θαη 

ζηξνγγπιά νλνκάδνληαλ πηζάθληα. Άιιεο νλνκαζίεο: θοσρούπηα, θορίπηα 

Πηπεροηρίθηες: δνρείν ζην νπνίν έηξηβαλ ην πηπέξη. 

 

 

 

 

 

 

 

Πσροζηάηες : ζηδεξέληνο ηξίπνδαο πνπ ρξεζηκνπνηνύληαλ ζην καγείξεκα.  

Όηαλ νη ηξίπνδεο ήηαλ πήιηλνη νλνκάδνληαλ θφθία.   

 

Ρώγ(ο)λ: δνρείν ιαδηνύ ην νπνίν έθεξλε πξνο ην άθξν ηνπ, ζηα πιάγηα ηεο πξνεμνρήο, εμόγθσκα ζαλ ξόγα ζηαθπιηνύ. Άιιεο 

νλνκαζίεο: αλαθιαζηάρηολ θαη ζθορηζίδηα. 

΢ηακληά: πήιηλα ή καξκάξηλα πδξνθόξα αγγεία πνπ ρξεζηκνπνηνύληαλ  

γηα ηελ δηαηήξεζε ςπρξνύ λεξνύ. Δίδνο απηώλ ήηαλ ηα ταιθοζηάκληα,  

πνπ θαηαζθεπάδνληαλ από ραιθό. Άιιεο νλνκαζίεο: θεράκηα θαη τοχδηα. 

΢θάθε ή  ΢θαθίδηλ(ην): Ξύιηλε ζθάθε ( θαηαζθεπαζκέλε από έλα θνκκάηη μύινπ ή από ζπλαξκνιόγεζε δηαθόξσλ μύισλ)  πνπ 

ρξεζηκνπνηνύληαλ γηα δύκσκα, πιύζε. Άιιεο νλνκαζίεο : κάθηρα 

Σεγάληα: ζηδεξέληα ή ράιθηλα, δηαηξνύκελα ζε κηθξά θαη κεγάια. Δίδνο απηώλ είλαη  ην ζθοσγγαηερόλ ζην νπνίν ηεγάληδαλ ην 

ζθνπγγάην (νκειέηα), ζπκπιήξσκα ηνπ νπνίνπ ήηαλ ην ηεγαλόζηροθολ/ηεγαλοζηρόθηολ ζην νπνίν αλέζηξεθαλ ηα ηεγαληδόκελα. 

Σρούιια: θνπηάια ε νπνία ηνπνζεηνύληαλ ζε θνπηαινζήθε (θοσηαιοιόγολ). Άιιεο νλνκαζίεο: θοτιηάρα, θοηαιίζηρα 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

Σζοσθάιη(ο)λ ή  ηζσθάιηλ ή ηζούθα : πήιηλε ρύηξα 

καγεηξέκαηνο  κε κία ή δύν ιαβέο εθαηέξσζελ θαη 

θπιηλδξηθό θαπάθη, ην επηθύζξηνλ 

 

 

 

 

 

Φιαζθίολ ή  θιάζθα: κεηαιιηθό ή από θνινθύζα αγγείν νίλνπ ην νπνίν θξεκόηαλ από έλαλ πάζζαιν. 

Υαιθία ή ταιθώκαηα: ράιθηλεο ρύηξεο Άιιεο νλνκαζίεο νη θάθθαβοη ή ηα θαθθάβηα ή νη ιέβεηες πνπ ήηαλ ρξπζνί ή αξγπξνί γηα 

ιόγνπο επίδεημεο. Σα ράιθηλα θαθθάβηα νλνκάδνληαλ  θαη γαλφηά ή (γε)γαλσκέλα . Σα θαθθάβηα δηαθξίλνληαλ ζε κηθξά κεζαία θαη 

κεγάια. Σα κεγάια θαθθάβηα ρξεζηκνπνηνύληαλ γηα ζέξκαλζε λεξνύ γηα νηθηαθή ρξήζε, πιύζηκν ξνύρσλ θ.ι.π. 

Υεηρόκσιος ή Υεηροκύιηλ (ην): Γνρείν απνηεινύκελν από δύν επάιιεινπο θπιηλδξηθνύο ιίζνπο πνπ πεξηζηξεθόηαλ ζε θάζεην άμνλα 

δηά νξηδόληηαο ιαβήο. Υξεζηκνπνηνύληαλ γηα άιεζε θαη παξαζθεπή θαγεηνύ ηόζν ζηα ζπίηηα όζν θαη από ηνπο ζηξαηηώηεο ζε 

πεξηόδνπο εθζηξαηείαο. 

 

 

 

 



 

 

                                                       

 

 

 

 

 

 

 

 

Πήιηλα εγράξαθηα θαη εθπαισκέλα (αηνκηθά) πηλάθηα (πηάηα) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                                                                                               Πηξνύλη θαη Κνπηάιη (θοτιηάρηο) 

Πηξνύληα  ρξεζηκνπνηνύληαη κεηά ην 10
ν
 – 12

ν
 αηώλα αιιά ηα καραίξηα θαη ηα θνπηάιηα (θνριηάξηα) ρξεζηκνπνηνύληαλ ζπρλά καδί κε ηα ρέξηα 

γηα ηε ιήςε ηνπ θαγεηνύ. 

 



 

 

 

 

 

 

Πήιηλνο Μαζηραπάς 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

΢αιηζάρηολ : πήιηλν ζθεύνο πνπ είρε ζέζε γηα 

θσηηά ζην θάησ κέξνο θαη ζην πάλσ ζέζε γηα 

ην «γάξνλ».  

΢εκεξηλή ζαιηζηέξα πνπ ηελ επνρή εθείλε 

έθαλε ρξέε θνξεηήο εζηίαο θαη καγεηξηθνύ 

ζθεύνπο νκαδηθήο ρξήζεο. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Οη Βπδαληηλνί, θαζώο έηξσγαλ κε ην ρέξη, πξηλ ην 

θαγεηό 

λίβνληαλ ή ρεηξνλίβνληαλ ρξεζηκνπνηώληαο έλα ρξεζηηθό 

ζύζηεκα δύν ζθεπώλ, ην «ρεξληβόμεζην». Σν έλα ζθεύνο  

ήηαλ ην «ρέξληβν», ε ιεθάλε πνπ δερόηαλ ηα απόλεξα, 

θαη ην άιιν ν «επητύηες», ην δνρείν κε ην λεξό. 

(Γ. Γνπξγηώηεο πεξ. Αξραηνινγία θαη ηέρλεο Από ην δηαδίθηπν) 

 

 

                                                                        



 

 

 

ΒΗΒΛΗΟΓΡΑΦΗΑ 

 Φ. Κνπθνπιέ 

«Βπδαληηλώλ βίνο θαη πνιηηηζκόο» Σόκνο β΄ II 

Δθδόζεηο ΠΑΠΑΕΖ΢Ζ, Αζήλα ρ.ρ. ζει. 96-116 

 Διέλε ΢ηακπόγιε  

«΢ηνπο δξόκνπο ηνπ Βπδαληίνπ – Πξόζθιεζε ζε γεύκα» 

Δθδ. Καιεηδνζθόπην, Αζήλα, 1997, ζει. 47 

 Tamara Talbot Rice 

«Ο δεκόζηνο θαη ηδησηηθόο βίνο ησλ βπδαληηλώλ» 

Δθδ. ΠΑΠΑΓΖΜΑ, Αζήλα, 1990, ζει. 299 

 Ηζηνζειίδα : http://www.byzantinemuseum.gr 

 

 

  
Γεληθό Λύθεην Βειβεληνύ- Σρνιηθό έηνο 2012-2013 

 Σρνιηθή Δξαζηεξηόηεηα : «Διατρουικές σσνήθειες στο Βσζάντιο» 

Επαλζία Ειαθξνύ,  Κώζηαο Νίθνπ, Καηεξίλα Πνπιηάλα, Εηξήλε Τδέια        

Μαζεηέο ηεο Β΄ηάμεο                                                     

 

http://www.byzantinemuseum.gr/


                  ΔΙΑΣΡΟΦΙΚΕ΢  ΢ΤΝΘΘΕΙΕ΢  ΣΩΝ  ΒΤΗΑΝΣΙΝΩΝ :  ΢ΤΝΣΑΓΕ΢ 
 

«‘Όλα κολυμποφςαν ςτο λάδι και ς’ ζνα αθδιαςτικό ηουμί από ψάρια. Αυτό Το ηουμί ιταν το γάρον. ‘Ζβαηαν μικρά ψάρια και εντόςκια ψαριϊν ς’ ζνα μεγάλο 
τςουκάλι και τα αλάτιηαν. Μερικοί πρόςκεταν και παλιό κραςί.Μετά, άφθναν το μείγμα αυτό να ηυμωκεί ςτον ιλιο για δφο ωσ τρεισ μινεσ. Ζπαιρναν κατόπιν 
το γάρο από το τςουκάλι με μια κουτάλα και περιζχυναν μ’ αυτό διάφορα φαγθτά» 
Οι αντιλιψεισ των Βυηαντινϊν για τθ διατροφι ζμοιαηαν πολφ περιςςότερο με τισ δικζσ μασ ςιμερα, παρά με εκείνεσ ποφ επικρατοφςαν ςτθ Μεςαιωνικι 
Ευρϊπθ.  
Τρία φαγθτά τθν θμζρα κεωροφνταν αρκετά: πρωινό, γεφμα., δείπνο.  
Ρρϊτα ςζρβιραν ορεκτικά, ςυνζχιηαν με ψάρι, ποφ ςυνοδευόταν ςυχνά με ςάλτςα (πολφ ςυνθκιςμζνο ςτουσ προχριςτιανικοφσ χρόνουσ) και ποφ λεγόταν  «γ ά 
κ ο σ»,  και μια μορφι  ψθτοφ κρζατοσ προβλεπόταν για ποικιλία. Τζλοσ  πρόςφεραν γλυκό.  
Ιταν τόςο μεγάλθ ι ποικιλία τροφϊν, ϊςτε υπιρχε περικϊριο εκλογισ για όλα τα γοφςτα.  
Είναι γνωςτό, πϊσ ο Κωνςταντίνοσ Θϋ είχε πολλι ςυμπάκια. ςτισ γευςτικζσ ςάλτςεσ· ι Ηωι με πάκοσ αναηθτοφςε ινδικά χορταρικά, ιδιαίτερα αν διατθροφνταν 
νωπά, επίςθσ για ελιζσ κι αλλά ςαλατικά. Μια  νοικοκυρά είχε τθν ευχζρεια να διαλζξει από μεγάλθ ποικιλία κυνθγιοφ ι πουλερικϊν το κρζασ ποφ χρειαηόταν 
για κάποιο γεφμα. Γουρουνόπουλο επίςθσ και χοιρομζρι ιταν αγαπθτόσ μεηζσ ςτο Βυηάντιο, όπωσ και ςιμερα ςτθν Ελλάδα. Τα πουλερικά ςυνθκίηονταν 
βραςτά, ψθτά θ και ςτθ ςχάρα· πάπια και ψάρια καταναλϊνονταν πολφ. Συνθκιηόταν επίςθσ οι ςοφπεσ· μερικά είδθ είχαν περίπλοκθ μαγειρικι και 
απαιτοφςαν πολφ χρόνο, για να γίνουν. Ρατςάδεσ πλοφτιηαν πολλζσ φορζσ το μενοφ, κακϊσ και ςαλάτεσ ςε μεγάλθ ποικιλία. Το τυρί ιταν πολφ ςυμπακζσ, 
όπωσ και τα φροφτα, νωπά θ κομπόςτα. Μιλα, πεπόνια ςφκα, ςταφφλια και αλλά είδθ φροφτων – αποτελοφςαν ςτακερό ςτοιχείο ςτο διαιτολόγιο. Σπαράγγια 
και μανιτάρια εμφανίηονταν μάλλον αραιά. Το λάδι το χρθςιμοποιοφςαν  
για το μαγείρεμα κι’ ζπιναν αρκετό κραςί (το πιο πολφ απ’ τθ Χίο).  
Οι καλοφαγάδεσ  ιταν πολλοί και απολάμβαναν τισ ντόπιεσ λιχουδιζσ όπωσ και το βλάχικο τυρί  
Ρραγματικά θ ςπουδαιότθτα ποφ είχε το καλό φαγθτό ςτθ ηωι τουσ φαίνεται κι από το ακόλουκο περιςτατικό: όταν ςε μία κόρθ τοφ Κωνςταντίνου Η’, μετά το 
κάνατο τοφ πατζρα τθσ, ειπϊκθκε πϊσ επρόκειτο νϋ απομακρυνκεί  ςε κάποιο μοναςτιρι, εκείνθ ηιτθςε να τισ κάνουν μια παραχϊρθςθ: να τθσ επιτρζψουν 
εκεί να τρϊει κρζασ.  
 
Ζνα από τα πλζον χαρακτθριςτικά ςυμπλθρϊματα των εδεςμάτων ςτο Βυηάντιο  ιταν ο λεγόμενοσ γάροσ, ποφ παραςκευαηόταν από εντόςκια ψαριϊν και 
αλάτι, και αναμειγνυόταν με νερό (νερόγαρος), κραςί (οινόγαρος), ξίδι (οξφγαροσ) ι λάδι εξαιρετικι λιχουδιά από τουσ γαςτρίμαργουσ, ενϊ οι πατζρεσ τθσ 
Εκκλθςίασ κεωροφςαν προτιμότερο να αποφεφγεται. ‘Άλλα φαγθτά ςτα οποία χρθςιμοποιοφνταν το λάδι ιταν οι βολβοί, που παραςκευάηονταν με λάδι, ξφδι, 
γάρο, και τα φδνα (tuberca cibaria)είδοσ υπόγειου αμανίτου, τα οποία αρτφονταν με λάδι, κρφμβο, πιπζρι και γάρο. 
Τζλοσ είναι γνωςτό το περίφθμο αγιοηοφμι του Ρτωχοπρόδρομου, νερό δθλ. βραςμζνο με κρεμμφδια, ςτο οποίο ο μάγειρασ ζριχνε τρεισ φόρεσ λάδι και 
διάφορα μυρωδικά και το οποίο δινόταν ςτουσ μοναχοφσ ςυνικωσ ςτισ νθςτίςιμεσ θμζρεσ: <<Ωσ ςταςςων τρισ ο μάγειροσ το ζλαιον απζςω και βάλλει και 
κρυμβόξυλα τινά προσ μυρωδιϊν>>Από τθν άλλθ μεριά μία ςυνταγι που χρθςιμοποιείται μζχρι ςιμερα ιταν θ παραςκευι φάβασ από ξερά κουκιά (φάβατα, 
ςθμ. Κουκοφάβα ςτθν Κριτθ) πάνω ςτθν οποία επιχεόταν λάδι φαγθτοφ που τότε κεωροφνταν κατάλλθλο μόνο για αγρότεσ, αν και ο Ρτωχοπρόδρομοσ το 
περιλαμβάνει ανάμεςα ςτισ λιχουδιζσ που ζτρωγαν οι θγοφμενοι 
Θ μαγειρικι (όχι θ διατροφι) των Βυηαντινϊν μασ είναι εν πολλοίσ άγνωςτθ με εξαίρεςθ κάποιεσ πλθροφορίεσ για τα καπθλεία κα τα μοναςτιρια. 

                                  

 



                           ΝΘ΢ΙΩΣΙΚΘ ΠΘΧΣΘ 
 

1       κεφάλι και 1-2 ποδαράκια από γουρουνόπουλο  
3-4   φλιτηάνια λευκό κραςί 
3      κρεμμφδια κομμζνα ςτθ μζςθ και. κάκε κομμάτι τρυπθμζνο με 
ζνα γαρίφαλο 
3      φφλλα δάφνθσ  
4-5   κόκκουσ μπαχάρι  
1-2   ολόκλθρεσ καυτερζσ πιπεριζσ ι φρεςκοτριμμζνο πιπζρι 
6     ςκελίδεσ ςκόρδο, 

3     κομμζνεσ ςτθ μζςθ και 3 λιωμζνεσ 
3-4 κουτ. ςοφπασ κάππαρθ 

                    1     καρότο βραςμζνο και κομμζνο ςε λεπτζσ ροδζλεσ 
                   1/3 φλιτηανιοφ λευκό ξίδι καλισ ποιότθτασ 
                  Χυμό ενόσ λεμονιοφ και ενόσ νεραντηιοφ 
                   2     κουτ. ςοφπασ ξφςμα πορτοκαλιοφ 
                   Αλάτι  
                    Ζνα ματςάκι φρζςκο κάρδαμο 
 

 
ΕΚΣΕΛΕ΢Θ 
 
Ετοιμάςτε τθν πθχτι τουλάχιςτον μία μζρα πριν, για να ζχετε χρόνο να παγϊςετε το ηουμί και να πετάξετε το πολφ λίποσ.  
Ρλφντε καλά το κεφάλι και τα ποδαράκια. Βάλτε τα ςε μεγάλθ κατςαρόλα και ςκεπάςτε με κρυο νερό. Μόλισ πάρει βράςθ, πετάξτε το νερό και γεμίςτε τθν 
κατςαρόλα με ζνα μείγμα νεροφ και λευκοφ κραςιοφ. Βάλτε. και τα κρεμμφδια, τθν πιπεριά, το μπαχάρι και τα κομμζνα ςτθ μζςθ δόντια του ςκόρδου. 
Σιγοβράςτε για μία ϊρα τουλάχιςτον ι και περιςςότερο, μζχρι να πζφτει το κρζασ από τα κόκαλα.  
Αφιςτε να κρυϊςει λίγο και ξεκοκαλίςτε προςεκτικά, ψιλοκόβοντασ όλα τα κομματάκια του κρζατοσ. Σουρϊςτε το ηουμί περνϊντασ το από διπλό 
τουλπάνι και  
βάλτε το ςτο ψυγείο να παγϊςει. Μετά από 2-3 ϊρεσ βγάλτε το, αφαιρζςτε το παγωμζνο λίποσ από τθν επιφάνεια και ξαναηεςτάνετε το ηουμί. Ρροςκζςτε 
του  
το λιωμζνο ςκόρδο, το χυμό λεμονιοφ και νεραντηιοφ, το ξίδι, το ξφςμα πορτοκαλιοφ, 2 κουταλιζσ τθσ ςοφπασ κάππαρθ, αλάτι και 2 κουταλιζσ τθσ ςοφπασ 
ψιλοκομμζνο κάρδαμο. Δοκιμάςτε και βάλτε κι άλλο αλάτι και πιπζρι ι περιςςότερο λεμόνι. Ρρζπει να ζχει ζντονθ γεφςθ. Ανακατζψτε και τα κομμάτια 
του κρζατοσ ςτο ηουμί.  
Σε μια φόρμα, καλφτερα μακρόςτενθ, τοποκετιςτε ροδζλεσ από το καρότο, φυλλαράκια κάρδαμο και κάππαρθ ςε όμορφο ςχιμα. Με το κουτάλι αδειάςτε 
λίγο από το ηουμί και βάλτε τθ φόρμα ςτθν κατάψυξθ για 10-15 λεπτά να πιξει. Βγάλτε τθ και αδειάςτε μζςα όλο το υπόλοιπο μείγμα του κρζατοσ με το 
ηουμί. Βάλτε ςτο ψυγείο για μία νφχτα τουλάχιςτον.  
Για να ςερβίρετε, Κα βουτιξετε τθ φόρμα ςε ηεςτό νερό για μερικά δευτερόλεπτα και Κα τθν αναποδογυρίςετε πάνω ςε πιατζλα. Γαρνίρετε με κλωνάρια 
κάρδαμου και μαϊντανοφ.  
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 



 ΜΘΛΑ ΓΕΜΙ΢ΣΑ ΜΕ ΧΟΙΡΙΝΟ  
 
6       μεγάλα μιλα  
2       κουτ. ςοφπασ λάδι  
50     γραμμ. κουκουνάρι  
1       μεγάλο κρεμμφδι ψιλοκομμζνο  
3-4   ςκελίδεσ ςκόρδο ψιλοκομμζνεσ 
350  γραμμ. Ηαμπόν  ψιλοκομμζνο  
400  γραμμ. χοιρινό κιμά  
1/2  φλιτηάνι τριμμζνο παξιμάδι  

       Λίγθ κανζλα  
       Μοςχοκάρυδο  
       Αλάτι και μπόλικο πιπζρι  
2     αβγά  
1     φλιτηάνι  λευκό κραςί  
2     φλιτηάνια ηωμό κρζατοσ ι κότασ  
4     κουτ. ςοφπασ ηάχαρθ (προαιρετικι) 

 
ΕΚΣΕΛΕ΢Θ 
 
Τοποκετιςτε τα μιλα ςε ταψί με τθ μεριά του κοτςανιοφ προσ τα κάτω. Με ζνα μυτερό, κοφτερό, μαχαίρι και ζνα κουταλάκι βγάλτε τα κουκοφτςια και τθ 
μιςι ςάρκα περίπου από κάκε μιλο, κάνοντασ ζνα κωνικό άνοιγμα για τθ γζμιςθ.  
Ψιλοκόψτε τα κομμάτια που βγάλατε.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
Σοτάρετε το κρεμμφδι με το λάδι και μετά προςκζςτε το ςκόρδο, το κουκουνάρι, τα μυρωδικά, το ψιλοκομμζνο μιλο και τον χοιρινό κιμά με το ηαμπόν.  
Βάλτε αλάτι και πιπζρι και κατεβάςτε από τι φωτιά. Ανακατϊςτε πολφ καλά με τα αβγά.  
Ρροκερμάνετε το φοφρνο ςτουσ 180 βακμοφσ.  
Γεμίςτε με το μείγμα τα μιλα, βάηοντασ τόςθ γζμιςθ ϊςτε να. περιςςεφει από πάνω ςαν μικρό βουναλάκι. Αδειάςτε το κραςί ςτο ταψί και ψιςτε για 1-1 
1/2 ϊρα μζχρι να μαλακϊςουν τα μιλα.  
Ρροςζχετε κατά το ψιςιμο να προςκζτετε ηωμό για να μθ μείνει το ταψί ξερό, ενϊ κάκε 15-20 λεπτά αδειάηετε κουταλιζσ ηωμό πάνω ςτα μιλα.  
Μεταφζρετε τα ψθμζνα μιλα ςε πιατζλα και κρατιςτε τα ηεςτά. Αδειάςτε λίγο ηωμό ςτο ταψί και βράςτε τον πάνω ςε δυνατι φωτιά για να φτιάξετε τθ 
ςάλτςα.  
Αν Κζλετε, καραμελϊςτε τθ ηάχαρθ, βράηοντάσ τθ με 1 κουταλιά τθσ ςοφπασ νερό, μζχρι να πάρει καςτανό χρϊμα. Ρεριχφςτε με αυτι τα μιλα και 
ςερβίρετε.  

 
 

ΧΟΙΡΙΝΕ΢ ΜΠΡΙΗΟΛΕ΢  
ΜΕ ΞΤΔΙ ΚΑΙ ΔΤΟ΢ΜΟ 

 
4      χοιρινζσ μπριηόλεσ  
1/2   φλιτηάνι κόκκινο κραςί 
1      φλιτηάνι αλεφρι  
        Ελαιόλαδο  
2       κουτ. ςοφπασ καλό ξίδι  

1/2    κουτ. γλυκοφ μζλι  
3-4    κουτ. ςοφπασ φρζςκο ψιλοκομμζνο δυόςμο  
1/2    φλιτηάνι ηωμό κότασ θ κρζατοσ  
        Αλάτι, φρεςκοτριμμζνο πιπζρι  
        Φρζςκα φυλλαράκια δυόςμου για να ςτολίςετε  
 

ΕΚΣΕΛΕ΢Θ 
 
Κόψτε προςεκτικά το ψαχνό από το κόκαλο τθσ μπριηόλασ και χτυπιςτε το να πλατφνει και να γίνει περίπου 1 εκ. πάχοσ.  
Βράςτε ςε ςιγανι φωτιά τα κόκαλα με νερό και το κραςί, για να φτιάξετε 1/2 φλιτηάνι ηωμό που χρειάηεται για τθ ςάλτςα.  
Λίγο πριν από τθν ϊρα που κα ςερβίρετε το φαγθτό, περάςτε τα κομμάτια του κρζατοσ από αλεφρι, τινάξτε να φφγει το επιπλζον και τθγανίςτε ςε δυνατι 
φωτιά, λίγα- λίγα, γυρίηοντασ γριγορα μόλισ ροδίςουν από τθ μια για να ψθκοφν και από τθν άλλθ. 
Κρατιςτε τα ςε ηεςταμζνο πιάτο, ςε χαμθλό φοφρνο, μζχρι να φτιάξετε τθ ςάλτςα. 
Μόλισ τθγανιςτοφν όλα τα κομμάτια, προςκζςτε ςτο τθγάνι το ξίδι, το μζλι και το δυόςμο. Βάλτε αλάτι και πιπζρι και περιχφςτε το τθγανιςμζνο χοιρινό με 
τθ ςάλτςα. Στολίςτε με τα φυλλαράκια δυόςμου και ςερβίρετε αμζςωσ, ςυνοδεφοντασ με πατάτεσ φοφρνου ι τθγανθτζσ.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ΣΑΡΣΑ για τθν ΘΜΕΡΑ τθσ ΧΟΒΟΛΘ΢  (6 μερίδεσ) 
 

Θ θμζρα τθσ Χόβολθσ ιταν μια απ’ τισ πολλζσ θμζρεσ του χρόνου που θ εκκλθςία απαγόρευε το κρζασ, παρ’ όλο που επζτρεπε τα γαλακτοκομικά, τα αυγά 
και τα ψάρια. Τα μπαχάρια και οι ςταφίδεσ δίνουν ςτθν τάρτα πολφ μεςαιωνικι γεφςθ αλλά αν δε ςασ αρζςει θ γλυκφτθτά τθσ μπορείτε να παραλείψετε 
τισ ςταφίδεσ. 

 
250γρ. ηφμθ (φτιαγμζνθ με 150 γρ. αλεφρι, 40 γρ. βοφτυρο, 40 γρ. 

λαρδί 
και λίγο κρφο νερό) 

40 γρ. βοφτυρο 
150 γρ. κρεμμφδια, χοντροκομμζνα 

12 φρζςκα φφλλα φαςκόμθλο, ψιλοκομμζνα ι 1 κουταλάκι ςοφπασ 
ξερό 

2 χοφφτεσ φρζςκοσ μαϊντανόσ, χοντροκομμζνοσ 
 

 
75 γρ. πικάντικο τυρί, τριμμζνο 

3 αυγά 
αλάτι - πιπζρι 

1/2 κουταλιοφ γλυκοφ κανζλα 
και 1/2 κουταλιοφ γλυκοφ τηίντηερ  

3/4 φλιτηανιοφ γάλα  
40 γρ. ςταφίδεσ, προαιρετικά

 
  ΕΚΣΕΛΕ΢Θ 
Κάνετε τθ ηφμθ και τθν τοποκετείτε ςε ζνα ταψί 18-20 εκατ. Τθν ψινετε μόνθ τθσ.  
Λιϊνετε το βοφτυρο ςε τθγάνι και τςιγαρίηετε τα κρεμμφδια με το φαςκόμθλο και το μαϊντανό ϊςπου να μαλακϊςουν. Ρροςκζτετε το τυρί, τα αυγά, τα 
μπαχαρικά και το γάλα κι ανακατεφετε καλά. Ρροςκζςτε και τισ ςταφίδεσ —αν τισ χρθςιμοποιείτε— και ρίξτε το μίγμα πάνω ςτθ βάςθ. Ψιςτε τθν τάρτα 
ςε μζτριο φοφρνο (180° ( - 350° Γ - 4 ςτο γκάηι) περίπου για 20 λεπτά ι ϊςπου θ τάρτα να φουςκϊςει, να ςτακεροποιθκεί και να χρυςίςει. Σερβίρεται 
ηεςτι ι κρφα.  
 

ΗΑΧΑΡΩΣΑ 
Για να γλυκάνει θ γεφςθ ςτο τζλοσ ενόσ γεφματοσ, ςυνθκιηόταν να τρϊνε ι να πιπιλάνε αρωματικοφσ ςπόρουσ όπωσ το κόλιανδρο, το γλυκάνιςο, το 
μάρακο και το αγριοκίμινο. Ο κάκε ςπόροσ ιταν βουτθγμζνοσ ζνασ-ζνασ ςε ςιρόπι, πράγμα που απαιτοφςε τεράςτια υπομονι. Ρολφ ςυχνά θ διαδικαςία 
διαρκοφςε πολλζσ θμζρεσ.  
Αν ζχετε κι εςείσ τόςθ υπομονι, τότε λιϊςτε 2 κουταλιζσ ηάχαρθ ςε 1 κουταλιά νερό. Διατθριςτε το ςιρόπι ηεςτό ϊςτε να παραμζνει ρευςτό χωρίσ να 
καραμελϊνει.  
Βουτιξτε κάκε ςπόρο ςτθ ηάχαρθ, μετά βγάλτε τον με τςιμπίδα και αφιςτε τον να κρυϊςει καλά πριν επαναλάβετε τθν ίδια διαδικαςία ξανά και ξανά, 
ϊςπου να δθμιουργιςετε μια παχιά ςτρϊςθ ηάχαρθσ γφρω από το ςπόρο. Αν Κζλετε θ ςτρϊςθ να γίνει πραγματικά παχιά, τότε θ διαδικαςία μπορεί να 
διαρκζςει και μία ολόκλθρθ θμζρα.  

 
 
 
 
 
 
 



WASTELS YFARCED ι ΨΘΣΑ ΓΕΜΙ΢ΣΑ ΨΩΜΑΚΙΑ  
(6 μερίδεσ για πρϊτο πιάτο, 3 για κφριο)  

 
Τα WASTELS  ιταν τα καλισ ποιότθτασ καρβζλια, που ςερβίρονταν ςτισ μεςαιωνικζσ γιορτζσ. Σ’ αυτι τθ ςυνταγι, τα καρβζλια βράηονται ςε ηωμό αφοφ 
γεμιςτοφν. Αλλά επειδι το μουςκεμζνο ψωμί δεν Κεωρείται ςπουδαίο, εγϊ γεμίηω τραγανιςτά μαφρα ψωμάκια.  

 
3 μαφρα καρβελάκια, χωρίσ τθν ψίχα τουσ 

50 γρ. βοφτυρο 
100 γρ. μανιτάρια χοντροκομμζνα 

100 γρ. βραςμζνο και καλά ςτραγγιςμζνο ςπανάκι, χοντροκομμζνο 

50 γρ. ςταφίδεσ 
αλάτι, πιπζρι, ςκόνθ κανζλασ και γαρφφαλλων 

1 μεγάλο ι 2 μικρά αυγά 

 
ΕΚΣΕΛΕ΢Θ 

 
Βάηετε τα ψωμάκια ςε ηεςτό φοφρνο για 10 λεπτά περίπου ι ϊςπου να γίνουν τραγανιςτά.  
Λιϊνετε το βοφτυρο ςε τθγάνι και τςιγαρίηετε τα μανιτάρια για 2 λεπτά. Ρροςκζτετε το ςπανάκι και τισ ςταφίδεσ και ςυνεχίηετε το τςιγάριςμα για λίγο, 
ϊςπου να απορροφθκεί το βοφτυρο από τα λαχανικά. ΢ίχνετε το αλάτι, το πιπζρι, τθν κανζλα και το γαρφφαλλο. Χτυπάτε τα αυγά ς’ ζνα μπϊλ, 
προςκζτετε το μίγμα των λαχανικϊν και τα βράηετε, ςε ςιγανι φωτιά ϊςπου να δζςουν τα αυγά. Γεμίηετε τα ψωμάκια με το μίγμα και ςερβίρετε 
αμζςωσ.  
 

ΜΤΔΙΑ ΜΑΓΕΙΡΕΤΣΑ  
(6 μερίδεσ) 

 
Είναι ζνα πιάτο που Κα ςερβιριηόταν ςε μία από τισ πολλζσ μζρεσ νθςτείασ του μεςαιωνικοφ θμερολογίου και ς’ ζνα πλοφςιο ςπίτι Κα το ακολουκοφςαν 
δζκα ι δεκαπζντε παρόμοια πιάτα.  
 

2 κιλά μφδια ι 750 γρ. κατεψυγμζνα  
2 κουταλιζσ ςοφπασ ελαιόλαδο  

1 μεγάλο κρεμμφδι, ψιλοκομμζνο  
2 πράςα, ψιλοκομμζνα  

40 γρ. τριμμζνα αμφγδαλα  
2 κουταλάκια γλυκοφ τηίντηερ τριμμζνο  

1/2 κουταλιοφ γλυκοφ ηαφορά τριμμζνθ  
1/2 κουταλιοφ γλυκοφ γαρφφαλλα τριμμζνα 

Αλάτι - 4 κόκκοι μαφρο πιπζρι 
2 φλιτηάνια γάλα 

1-2 κουταλιζσ ςοφπασ ξφδι από άςπρο κραςί 
 

 
ΕΚΣΕΛΕ΢Θ 
Αν τα μφδια είναι φρζςκα πλφνετζ τα καλά. Βράηετε 5 εκατ. νερό ςε μια μεγάλθ κατςαρόλα μαηί με 2 φζτεσ λεμόνι και 2/3 φλιτηανιοφ άςπρο κραςί. 
΢ίχνετε μζςα τα μφδια και αυξάνετε όςο μπορείτε τθ κερμότθτα. Σκεπάςτε τθν κατςαρόλα και βράςτε τα για 3-4 λεπτά ι ϊςπου ν’ ανοίξουν τα μφδια. 
Αφαιρζςτε τα όςτρακα και κρατιςτε το ηωμό. Στο μεταξφ τςιγαρίςτε το κρεμμφδι ςτο λάδι ϊςπου να μαλακϊςει. Ρροςκζςτε τα πράςα, τα αμφγδαλα, τα 
μπαχαρικά και το γάλα και βράςτε τα για λίγα λεπτά. Ρροςκζτετε το μίγμα ςτα μφδια. Αν χρθςιμοποιείτε κατεψυγμζνα μφδια προςκζςτε τα κατευκείαν 
ςτο μίγμα. Βράςτε τα όλα μαηί για λίγα λεπτά. Ρροςκζςτε το ξφδι και το αλατοπίπερο. Αν θ ςάλτςα γίνει παχιά, αραιϊςτε τθ με το ηωμό απ’ τα μφδια ι 
αν χρθςιμοποιιςατε κατεψυγμζνα, με λίγο κραςί και νερό. Σερβίρετε το φαγθτό ςε μπωλ με φρζςκο μαφρο ψωμί.  

 



ΨΘΣΟ ΚΡΕΑ΢ με ΢ΑΛΣ΢Α  
ΕΓΚΕΡΝΣΟΤ΢ 

 
Στθ Μεςαιωνικι Ευρϊπθ ζνα ωραίο κομμάτι κρζασ πάντοτε γινόταν ψθτό ςε μια τεράςτια υπαίκρια φωτιά. Το κρζασ κοβόταν ςε μικρότερα κομμάτια 
που τα ζψθναν οι μικροί τθσ κουηίνασ και κάκε τόςο τα ράντιηαν με μπαχαρικά και βότανα. Μια και δε χρθςιμοποιοφςαν πιροφνια, το κρζασ τρωγόταν με 
τα χζρια. Ρολλζσ ιταν ςι ςάλτςεσ που το ςυνόδευαν. Τισ τοποκετοφςαν ςε μικρά πιάτα κατά μικοσ των τραπεηιϊν και οι ςυνδαιτθμόνεσ ζβαηαν το μικρό 
δαχτυλάκι του δεξιοφ τουσ χεριοφ μζςα ςτθ ςάλτςα, για να τθν αλείψουν αμζςωσ μετά ςτο κρζασ. Αυτό το δάχτυλο δεν το ζγλειφαν ποτζ, αλλά το 
ςκοφπιηαν προςεκτικά με μια πετςζτα.  
Σιμερα μποροφμε να χρθςιμοποιιςουμε κάκε κομμάτι κρζασ που γίνεται ψθτό. Ψιςτε το ςτο γκριλ ι ςτα κάρβουνα και ραντίςτε το με ανάμικτα βότανα 
και ότι μπαχαρικό ςασ αρζςει. 

΢ΑΛΣ΢Α ΕΚΕΡΝΣΟΤ΢  
2 κουταλιζσ ςοφπασ ελαιόλαδο  
75 γρ. κρεμμφδι, ψιλοκομμζνο  

50 γρ. ςταφίδεσ  
1/2 κουταλιοφ γλυκοφ αλάτι  

1/2 κουταλιοφ γλυκοφ τξίντηερ  
1/2 κουταλιοφ γλυκοφ ηαφορά 

1/2 κουταλιοφ γλυκοφ μοςχοκάρυδο 
1/4 κουταλιοφ γλυκοφ τριμμζνο γαρφφαλλο  

1/2 φλιτηανιοφ ξθρό λευκό κραςί  
1/3 φλιτηανιοφ ξφδι  

25 γ. ηάχαρθ  
75 γρ. ψίχουλα ψωμιοφ  

περίπου 1/3 φλιτηανιοφ νερό 
 

ΕΚΣΕΛΕ΢Θ 
Τςιγαρίηετε τα κρεμμφδια ςτο λάδι ϊςπου να μαλακϊςουν. Ρροςκζτετε τα μπαχαρικά και τισ ςταφίδεσ και ςυνεχίηετε το τςιγάριςμα. Λιϊνετε τθ ηάχαρθ 
ςτο κραςί και ςτο ξφδι και τα προςκζτετε ςτο μίγμα. Τα βράηετε όλα μαηί για 15 λεπτά, ςκεπαςμζνα και μετά τα χτυπάτε ςτο μπλζντερ. Ξαναβάηετε το 
μίγμα ςτθν κατςαρόλα και προςκζτετε τα ψίχουλα και αρκετό νερό ϊςτε να γίνει μια παχφρρευςτθ ςάλτςα. Σερβίρεται με ψθτό κρζασ.  
 
 
 

 
ΠΙΣΑ με ΚΟΣΟΠΟΤΛΟ ι ΠΙΣ΢ΟΤΝΙ 

 
Οι πίτεσ φτιάχνονταν με κρζασ, αυγά και μπαχαρικά. Αν προτιμάτε τθ ςφγχρονθ γεφςθ διπλαςιάςτε τθν ποςότθτα του κοτόπουλου και παραλείψτε το 
πιτςοφνι, και αντικαταςτιςτε τισ ςταφίδεσ με 25 γρ. μπζικον ψιλοκομμζνο και τςιγαριςμζνο ςτο λίποσ του.  

 
225 γρ. ςφολιάτα 

1 πιτςοφνι 
2 ςτικθ ι 2 μποφτια κοτόπουλου 
2/3 φλιτηανιοφ ξθρό λευκό κραςί 

κόκκοι μαφρο πιπζρι 
4 γαρφφαλλα 

15γρ. βοφτυρο 
50 γρ μανιτάρια χοντροκομμζνα  

25 γρ. ςταφίδεσ  
3 μεγάλα αυγά  

αλάτι - πιπζρι και 1/2 κουταλιοφ γλυκοφ τηίντηερ 

 
 
 



ΕΚΣΕΛΕ΢Θ 
Στρϊςτε μια ςτρϊςθ ςφολιάτα ς’ ζνα ςτρογγυλό ταψί των 20 εκατ.  
Βάλτε το πιτςοφνι ςε μια κατςαρόλα, με το κραςί, Το πιπζρι και τα γαρφφαλλα και λίγο νερό και βράςτε το ςε χαμθλι φωτιά, για μία ϊρα. Ρροςκζςτε το 
κοτόπουλο και αφιςτε τα να βράςουν για 45 λεπτά. Στο μεταξφ τςιγαρίςτε τα μανιτάρια με το βοφτυρο. Βγάλτε τα πουλιά απ’ το ηωμό και ξεκοκαλίςτε 
τα. Κόψτε τα μικρά κομματάκια, ανακατζψτε τα με τα μανιτάρια και τισ ςταφίδεσ και απλϊςτε τα πάνω ςτθ ηφμθ.  
Χτυπιςτε καλά τα αυγά και προςκζςτε τα αλάτι, πιπζρι και το τηίντηερ. Ρροςκζςτε 1 φλιτηάνι από το ηωμό και χφςτε το μίγμα πάνω από τα πουλερικά. Θ 
πίτα μπορεί να γίνει, ςκεπαςμζνθ μ’ ζνα φφλλο ςφολιάτασ αλλά και ανοιχτι. Ψιςτε τθ ςε μζτριο φοφρνο (180° σ - 350° Ε - 4 για γκάηι) για 25 λεπτά αν 
είναι ανοιχτι και 35 λεπτά αν ζχει ςφολιάτα κι από πάνω. Σερβίρεται ηεςτι με πράςινθ ςαλάτα.  

 
 

ΒΡΑ΢ΣΟ ΜΑΡΑΘΟ με ΣΗΙΝΣΗΕΡ  
(6 μερίδεσ) 

 
Θ αυκεντικι ςυνταγι υπάρχει ςτο «Forme of Cury», ςτθ ςυλλογι των 196 ςυνταγϊν που κατζγραψαν οι γραφείσ του ΢ιχάρδου Β ςφμφωνα με τισ οδθγίεσ 
των μαγείρων του. Σφμφωνα με τθ ςυνταγι το μάρακο με τθ ςάλτςα του ςερβίρεται Ράνω ςε φζτεσ ψωμιοφ. 

  
750 γρ. ρίηα φρζςκου μάρακου, πλυμζνθ και κομμζνθ ςε λεπτά 

κομμάτια ςτο 
ςχιμα ςπίρτου 

225 γρ. κρεμμφδια χοντροκομμζνα  
1 γεμάτο κουταλάκι γλυκοφ τηίντηερ  

1 κοφτό κουταλάκι γλυκοφ ηαφορά ςκόνθ  
1/2 κουταλιοφ γλυκοφ αλάτι  

2 κουταλιζσ ςοφπασ ελαιόλαδο  
2/3 φλιτηανιοφ ξθρό λευκό κραςί  

2/3 φλιτηανιοφ νερό  
6 χοντρζσ φζτεσ ψωμιοφ, προαιρετικά 

 

ΕΚΣΕΛΕ΢Θ 
Βάηετε το μάρακο και τα κρεμμφδια ςε πλατφ τθγάνι. Τα ραντίηετε με τα μπαχαρικά και το αλάτι, μετά το λάδι και τελικά τα υγρά. Τα βράηετε 
ςκεπαςμζνα για 20-30 λεπτά ι ϊςπου να βράςει το μάρακο χωρίσ να λιϊςει. Φροντίςτε να το ανακατεφετε ςτθ διάρκεια του βραςίματοσ ϊςτε τα 
μπαχαρικά να ανακατευτοφν καλά. Σερβίρεται με ψθτό κρζασ ι ψάρι ι πάνω ςε φζτεσ ψωμιοφ.  

 
 
 

ΗΕΛΕ ΨΑΡΙΩΝ  (6 μερίδεσ) 
 
Τα διακοςμθτικά ηελζ ιταν από τα αγαπθμζνα πιάτα των καλλιτεχνϊν μαγείρων του Μεςαίωνα. Συχνά ιταν διακοςμθμζνα με χρυςό ι αςιμι και 
φτιάχνονταν με ολόκλθρα ψάρια ι πουλιά. Είχαν βζβαια καυμάςια όψθ, αλλά και αντιοικονομικι ποςότθτα, γι’ αυτό και περιορίςτθκα ςε ολόκλθρεσ 
γαρίδεσ και όςτρακα.  

 
225 γρ. μπακαλιάροσ ι κάποιο άλλο νόςτιμο λευκόςαρκο ψάρι 

3 όςτρακα 
75 γρ. γαρίδεσ 

2 κρεμμφδια, χοντροκομμζνα 
1.1/2-2 κουταλιοφ γλυκοφ αλάτι και 1/4 πιπζρι  

1 κουταλιά ςοφπασ λευκό ξφδι 
 25 γρ. τηίντηερ ψιλοκομμζνο  

2 φλιτηάνια άςπρο κραςί 
2 φλιτηάνια νερό  
20 γρ. ηελατίνθ 



                   ΕΚΣΕΛΕ΢Θ  
Βάηετε το ψάρι ςε κατςαρόλα με τα κρεμμφδια, το ξφδι, το τηίντηερ, αλάτι, πιπζρι, το κραςί και το νερό. Το βράηετε για 10 λεπτά. Ρροςκζτετε τα όςτρακα 
και τισ γαρίδεσ και τα βράηετε άλλα 5 λεπτά. Βγάηετε το ψάρι, το ξεκοκαλίηετε, αφαιρείτε τθν πζτςα του. Στραγγίηετε το ηωμό και τον αφινετε να κρυϊςει 
αρκετζσ ϊρεσ. Κα δείτε πωσ ςτον πάτο τθσ κατςαρόλασ Κα ‘χει κατακακίςει όλθ θ ουςία. Χφνετε προςεκτικά τουσ άνοςτουσ χυμοφσ χωρίσ να πειράξετε 
το κάτω ςτρϊμα και μετά το ςτραγγίηετε πολλζσ φορζσ χρθςιμοποιϊντασ ζνα κακαρό πανί. Κα περιςςζψουν περίπου 3 φλιτηάνια ηωμόσ. Λιϊςτε τθ 
ηελατίνθ ςε λίγο απ’ το ηωμό, αφιςτε τθ να κρυϊςει και μετά ανακατζψτε τθ με τον υπόλοιπο ηωμό.  
Χφςτε 1 εκατοςτό του ηωμοφ ς’ ζνα ςκεφοσ για ςουφλζ του 1/2  λίτρου και βάλτε το ςτο ψυγείο για να πιξει. Κόφτε το ψάρι ςε μικρά κομματάκια. 
Βγάλτε το φαγθτό από τα όςτρακα και κόψτε το ςε τρία - τζςςερα κομμάτια.  
Πταν το ηελζ πιξει τακτοποιιςτε τα κομμάτια του ψαριοφ ςτον πάτο τθσ φόρμασ φροντίηοντασ να βάλετε τα κελφφθ των οςτράκων ςτθ μζςθ, τισ γαρίδεσ 
γφρω-γφρω, και τα κομματάκια του ψαριοφ ςτα ενδιάμεςα. ΢ίξτε λίγο από το ηωμό και ξαναβάλτε το ςτο ψυγείο. Συνεχίςτε να φτιάχνετε ςτρϊςεισ 
ϊςπου να τελειϊςει το ψάρι και ο ηωμόσ. Αφιςτε το ηελζ να δζςει τουλάχιςτον για 4 ϊρεσ ςτο ψυγείο. Πταν το βγάλετε από τθ φόρμα διακοςμιςτε το 
με φρζςκα λαχανικά. 
 

ΜΙΑ ΢ΑΛΑΣΑ (6 μερίδεσ) 
 

Οι ςαλάτεσ, φτιαγμζνεσ κυρίωσ με βότανα, ιταν πολφ δθμοφιλείσ το Μεςαίωνα και ςερβίρονταν ςαν ορεκτικό (όπωσ ςτθ ςφγχρονθ Αμερικι). Θ ςφςταςθ 
τθσ ςαλάτασ διζφερε ανάλογα ιε τθν εποχι και το μποςτάνι του κάκε μάγειρα, γι’ αυτό κι εςείσ μπορείτε να αυτοςχεδιάςετε ελεφκερα. Αυτι είναι 
καλοκαιρινι ςαλάτα και θ γεφςθ τθσ εξαρτάται από τα βότανα. Μθν προςπακιςετε να χρθςιμοποιιςετε ξερά βότανα, κ’ απογοθτευτείτε.  
 

2 κλωνάρια κάρδαμο  
2 κουταλάκια μουςτάρδα  

1 μζτριο πράςο, ςε λεπτζσ φζτεσ  
6 φρζςκα κρεμμυδάκια, ψιλοκομμζνα  

1 βολβόσ μάρακου κομμζνοσ ςε ςπιρτόξυλα  
1 γεμάτθ χοφφτα μαϊντανόσ χοντροκομμζνοσ  

τα φφλλα από ζνα κλωνάρι φρζςκου δεντρολίβανου  
τα φφλλα από 4-6 κλωνάρια φρζςκου δυόςμου χοντροκομμζνα  

6 φφλλα φρζςκου φαςκόμθλου χοντροκομμζνα  

τα φφλλα από 2 μικρά κλωναράκια κυμαριοφ  
φφλλα από οποιοδιποτε άλλο μυρωδικό ζχετε ςτισ γλάςτρεσ ι 

ςτον κιπο ςασ ι βρικατε ςτο ςουπερμάρκετ 
(προςζξτε όμωσ να μθ (βάλετε πολλά από τα βαριά μυρωδικά)  

αλάτι και φρεςκοκομμζνο πιπζρι 
2-3 κουταλιζσ ςοφπασ ξφδι  

4-6 κουταλιζσ ςοφπασ ελαιόλαδο 

 ΕΚΣΕΛΕ΢Θ 
Ρλζνετε τα λαχανικά και τ’ αφινετε να ςτεγνϊςουν. Τα κόβετε και τ’ ανακατεφετε όλα μαηί ς’ ζνα μεγάλο μπωλ, τα αλατοπιπερϊνετε και τα ανακατεφετε 
ξανά. Ανακατζψτε το λάδι με το ξφδι και περιχφςτε με αυτά τθ ςαλάτα λίγο πριν τθ ςερβίρετε 

                                                                                                   
 

ΠΙΣΑΚΙΑ με ΣΤΡΙ 
 

Στθ ςυνταγι του 15ου αιϊνα, θ ηφμθ βράηει ςε ηωμό κρζατοσ πριν χρθςιμοποιθκεί. Ρρζπει να παραδεχτϊ ότι είναι μία από τισ ελάχιςτεσ περιπτϊςεισ 
που θ αρχικι ςυνταγι αποδεικνφεται λιγότερο νόςτιμθ από τθ μοντζρνα. Αφινω τθ ηφμθ τραγανιςτι και φτιάχνω «ςάντουιτσ» με το μίγμα του τυριοφ.  

 
225 γρ. ςφολιάτα  

225 γρ. άπαχο τυρί  
25 Υρ. τηίντηερ ι ςταφίδεσ  

15 γρ. κουκουνάρια καβουρδιςμζνα ι ψιλοκομμζνα  
ηάχαρθ για τθ γεφςθ  

χυμόσ λεμονιοφ 



 
ΕΚΣΕΛΕ΢Θ 
Ανοίξτε τθ ηφμθ πολφ λεπτι και κόψτε τθ ςε μικρά παραλλθλόγραμμα — περίπου 15χ8 εκατ. — κα πρζπει να φτιάξετε περίπου 24 κομμάτια. Ψιςτε τα ςε 
μζτριο φοφρνο (190° C - 375°F 5 για γκάηι) για 10 λεπτά ι ϊςπου να γίνουν τραγανιςτά. Μετά αφιςτε τα να κρυϊςουν.  
Στο μεταξφ ανακατζψτε το τυρί με το τηίντηερ ι τισ ςταφίδεσ, τα κουκουνάρια, λίγθ ηάχαρθ και το λεμόνι. Πταν κα είςτε ζτοιμθ να τα ςερβίρετε κάνετε 
μικρά ςάντουιτσ με δφο ςφολιάτεσ και το μίγμα του τυριοφ ανάμεςα. Σερβίρονται ςαν επιδόρπιο ι ςαν ςνακ.  

 
ΚΡΕΜΑ ΑΜΤΓΔΑΛΟΤ  (6 μερίδεσ) 

  
Θ κρζμα φαίνεται πολφ ωραία ςερβιριςμζνθ ςε ποτιρια και διακοςμθμζνθ με κρυςταλλοποιθμζνα πζταλα λουλουδιϊν — το Μεςαίωνα τα ζφτιαχναν 
ςτο ςπίτι. Μθ ςασ φανεί παράξενθ θ φπαρξθ του ξυδιοφ. Το χρθςιμοποιοφςαν ςτθν αρχαία ΢ϊμθ και είναι ακόμα δθμοφιλζσ ςτθ ςφγχρονθ Λταλία. Δίνει 
πιο ζντονθ γεφςθ ςτα φροφτα.  
2.1/2    φλιτηάνια γάλα  
50        γρ. ψιλοκομμζνα αμφγδαλα  
40        γρ. ρυηάλευρο  
1/2        κουταλιοφ γλυκοφ κανζλα  
1           κουταλάκι γλυκοφ τηίντηερ  

350       γρ. βατόμουρα φρζςκα ι κατεψυγμζνα  
75         γρ. ηάχαρθ  
1/2           κουταλιάσ ςοφπασ ξφδι  
              ηαχαρωμζνα πζταλα για τθ διακόςμθςθ  

ΕΚΣΕΛΕ΢Θ 
Βάλτε το γάλα ςε μία κατςαρόλα μαηί με τα αμφγδαλα και βράςτε το για 3 λεπτά. Στο μεταξφ, ανακατζψτε τα μυρωδικά με το ρυηάλευρο ςε άλλθ 
κατςαρόλα και προςκζςτε ςταδιακά το καυτό γάλα. Βράςτε το μίγμα ϊςπου να πιξει ελαφρά. Ρροςκζςτε τα φροφτα και τθ ηάχαρθ. Βράςτε τα λίγο 
ακόμα ςε χαμθλι φωτιά ϊςπου ν’ ανακατευτοφν καλά και να λιϊςει θ ηάχαρθ — τα φροφτα δεν πρζπει να πολτοποιθκοφν εντελϊσ. Ρροςκζςτε το ξφδι 
και χφςτε το μίγμα, ςε ποτιρια. Βάλτε τα ςτο ψυγείο, για λίγεσ ϊρεσ, αλλά ςερβίρετζ τα ςε κερμοκραςία δωματίου ωραία διακοςμθμζνα. 
 

ΠΟΛΣΟ΢ ΦΡΟΤΣΟΤ 
 
‘Πταν θ ηάχαρθ γινόταν δυςεφρετθ, και οι εποχζσ των φροφτων ιταν ςφντομεσ, ο καλφτεροσ τρόποσ για τθ διατιρθςθ των φροφτων ιταν το αργό και 
μακροχρόνιο βράςιμό τουσ ϊςπου να γίνουν μια παχφρρευςτθ πάςτα που Κα κρατοφςε μινεσ. Μπορείτε να χρθςιμοποιιςετε οποιοδιποτε ςκλθρό 
φροφτο (αχλάδια, μιλα, κυδϊνια κ.ά.) και κάνοντασ τθν πάςτα μπαλάκια μπορείτε να τα ςερβίρετε ςαν γλυκό. 
  

1 κιλό μιλα, αχλάδια ι κυδϊνια 
2.1/4 φλιτηάνια μζτρια, γλυκό λευκό κραςί 

2 κουταλιζσ ςοφπασ μζλι 
κανζλα και τηίντηερ 

ΕΚΣΕΛΕ΢Θ 
Βράςτε τα φροφτα ολόκλθρα ι κομμζνα ςτα τζςςερα αν είναι μεγάλα, αλλά μαηί με τθ φλοφδα τουσ, με το κραςί και το μζλι ϊςπου να πολτοποιθκοφν. 
Κάντε τα χυλό ςτο μπλζντερ, αφοφ πρϊτα αφαιρζςετε όλα τα φλοφδια και τα κουκοφτςια. Ξαναβάλτε το μίγμα ςτθν κατςαρόλα, προςκζςτε τα 
μπαχαρικά και λίγθ ηάχαρθ αν τα φροφτα είναι άγουρα. Συνεχίςτε το βράςιμο ςε πολφ χαμθλι φωτιά, ανακατεφοντασ ςυχνά για να μθν  
κολλιςει, ϊςπου το μίγμα να γίνει ςχεδόν ςυμπαγζσ. Αφιςτε το να κρυϊςει και πλάςτε το ςε μπαλάκια. 

 
 
 



ΠΟΛΣΟ΢ ΧΟΤΡΜΑΔΩΝ  ΜΕ ΣΗΙΝΣΗΕΡ 
 

Αυτι ιταν μια ιδιαίτερα πλοφςια και παχιά πάςτα που τρωγόταν, όπωσ οι μαρμελάδεσ ςτθν Αίγυπτο, μόνθ τθσ με κουτάλι  
— παρ’ όλο που ςτθ Μεςαιωνικι Αγγλία Κα ςυνοδευόταν από μυρωδικά κραςιά και όχι από καφζ ι κρφο νερό. Είναι εξαιρετικι αλλά τρϊγεται ςε μικρζσ 

ποςότθτεσ. 
 

100 γρ. χουρμάδεσ, ξεφλουδιςμζνοι, χωρίσ τα κουκοφτςια και 
χοντροκομμζνοι  

2/3 φλιτηανιοφ γλυκό λευκό κραςί  
75 γρ. κοτςάνι από τηίντηερ, χοντροκομμζνο 

1 κουταλιά ςοφπασ μζλι 
1 κουταλάκι γλυκοφ κανζλα 

50 γρ. φρζςκα ψίχουλα μαφρου ψωμιοφ 

 
 

ΕΚΣΕΛΕ΢Θ 
Μουςκζψτε τουσ χουρμάδεσ ςτο κραςί για 5 λεπτά. Ρροςκζςτε το τηίντηερ, το μζλι και τθν κανζλα και ηεςτάνετε το μίγμα λίγο ϊςτε να λιϊςει το μζλι και 
να ομογενοποιθκοφν τα ςυςτατικά. Βάλτε το μίγμα ςε κουηινομθχανι ι περάςτε το από το μφλο των λαχανικϊν για να γίνει χοντροκομμζνοσ πουρζσ. 
Μετά προςκζςτε τα ψίχουλα και ξαναπεράςτε το απ’ το μφλο. Σερβίρετε τον πολτό ςε μικρό μπωλ και παρουςιάςτε τον με μικρά κουταλάκια ι κάνετζ 
τον μικρά ρολά και ςερβίρετζ τα ςτο τζλοσ του γεφματοσ.  



ΦΑΝΟΤΡΟΠΙΣΑ 
 

1 πακζτο (500 γραμ.) φαρίνα κόκκινθ 

(που φουςκϊνει μόνθ τθσ) 

3/4 φλυτη. ελαιόλαδο 

1 φλυτη. ηάχαρθ 

2 φλυτη. χυμό πορτοκάλι (500ml) 

2/3 ποτθριοφ τριμμζνο καρφδι 

1 κ.ς. γαρφφαλο 

1 κ.ς. κανζλα 

1 ςφθνάκι κονιάκ 

4-5 κ.ς. ςουςάμι λευκό 

Ρροκερμαίνετε το φοφρνο ςτουσ 250 

βακμοφσ C. 

 

ΕΚΣΕΛΕ΢Θ 

Kτυπάτε ςτο μίξερ όλα τα υλικά εκτόσ απ´ το αλεφρι, που το ρίχνετε τελευταίο και ςυνεχίηετε για λίγο το κτφπθμα μζχρι να ζχετε μια 

ομοιογενι ηφμθ. 

Αλείφετε το ταψί με λάδι, αδειάηετε το μείγμα, ιςιϊνετε τθν επιφάνειά του με ςπάτουλα ι μαχαίρι και παςπαλίηετε με το ςουςάμι. 

Ψινετε ςτον καλά προκερμαςμζνο φοφρνο για 15 λεπτά. Κατεβάηετε τθν κερμοκραςία του φοφρνου ςτουσ 170 βακμοφσ C και 

ςυνεχίηετε το ψιςιμο για 1 περίπου ϊρα. Ανάλογα με το φοφρνο ςασ, ελζγξτε ςτα 45-50 λεπτά, το ψιςιμο είναι ανάλογο ενόσ κζικ, 

δοκιμάςτε το τεςτ με το μαχαίρι που κα πρζπει να βγαίνει κακαρό. Ελζγχετε επίςθσ ενδιάμεςα να μθν “αρπάξει” υπερβολικό χρϊμα 

και αν χρειάηεται, ςκεπάςτε με αλουμινόχαρτο. 

Σερβίριςμα: Tθν κόβετε ςε τετράγωνα κομμάτια και εφχεςτε (από μζςα ςασ, αλλά δυνατά για να …ειςακουςτεί) να μείνει κάποιο 

κομματάκι και για ςασ! 



  
 

      ΒΛΒΛΛΟΓ΢ΑΦΛΑ 

 Michelle Berriedale-Johnson 

«Θ μαγειρικι του Βρετανικοφ Μουςείου»  

Εκδόςεισ Ερμείασ, Ακινα, 1990  

 Αγλαϊα Κρεμζηθ 

«Συνταγζσ και Λςτορίεσ για μάγειρεσ με ανθςυχίεσ» 

Εκδόςεισ ΩΚΕΑΝΛΔΑ, Ακινα, 1993 

 Ελζνθ Σταμπόγλθ  

«Στουσ δρόμουσ του Βυηαντίου – Ρρόςκλθςθ ςε γεφμα» 

Εκδ. Καλειδοςκόπιο, Ακινα, 1997 

 Tamara Talbot Rice 

«Ο δθμόςιοσ και ιδιωτικόσ βίοσ των βυηαντινϊν» 

Εκδ. ΡΑΡΑΔΘΜΑ, Ακινα, 1990, ςελ. 225-227 

 Ελλθνικι Κουηίνα 
«Επτά Θμζρεσ, εφ. Κακθμερινι, Απρίλιοσ 1998 

 Ακαδθμία Ακθνϊν 
«Ωδι ςτθν Ελιά» 
Κζντρον Ερεφνθσ τθσ Ελλθνικισ λαογραφίασ, Ακινα, 2004 
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