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Ai οΙκήσείς παντός λαοϋ, όχι βέβαια όσας επλασεν ή νεώ-
τερα αρχιτεκτονική, αλλ' όσας κατά πατροπαράδοτον σχέδιον
και τρόπον εξακολουθούν νά κτίζουν οι άνθρωποι τοΰ λαοϋ,
και Ιδίως των χωρίων, ειτε ιδιοχείρως είτε δι εντοπίων κτιστών,
αποτελούν εν εκ των σπουδαιοτάτων υποκειμένων της λαογρα-
φικής ερεύνης δια τα πολλαπλά και ποικίλα συμπεράσματα,
εις τα όποια δύναται να οδηγήση ή προσεκτική αυτών ερευνά
και μελέτη. Διότι αί τοιαΰται λαϊκαΐ οικήσεις ου μόνον δια-
σώζουν πολλάκις σχέδια και μορφας και μεθόδους άρχιτεκτο-
νικάς παρελθόντων αιώνων, ενίοτε δε και αρχέγονους, και δύ-
νανται ώς εκ τούτου να παράσχουν πλούσιον και σπουδαιον
πολλάκις ύλικόν δια την άρχαιολογίαν, την ίστορίαν της αρ-
χιτεκτονικής και γενικώτερον την ιστορικήν έρευναν της αν-
θρωπινής καθόλου κατοικίας κάί τοΰ ανθρωπίνου πολιτισμού,
αλλ' όπερ σπουδαιότατον, εξακολουθούν συγχρόνως ν' αποτε-
λούν μίαν από τάς σημαντικωτάτας εκδηλώσεις τοΰ βίου και
της ψυχής τοΰ λαοϋ. Διότι εν αύταϊς ευρίσκονται εκπεφρα-
σμένοι ού μόνον αί βιοτ.ικαι αυτού άνάγκαι και συνήθειαι,
άλλα και δ τρόπος, καθ' ον ήδυνήθη νά ιτληρώση αν τάς χρη-
σιμοποιών τά υλικά μέσα, τά όποια τού παρείχε ν ή περιβάλ-
λουσα φύσις, και επιθέτων επ' αυτών την σφραγίδα της ιδίας
δημιουργικότητος και καλαισθησίας· αί δ' εντεύθεν προελθούσαι
άρχιτεκτονικαί μορφαί, και όταν ακόμη δεν επιδέχωνται άρχί-
τεκτονικήν καλλιέργειαν και άνάπτυξιν υπό της συγχρόνου αρ-
χιτεκτονικής, δύνανται όμως άξιόλογα νά παράσχουν εις αυ-
τήν όχι εύκαταφρόνητον καλλιτεχνικον ύλικον και μάλιστα Ιθα -
γενες και εθνικόν.

Τάς μορφάς ταύτας διατηρούν συνήθως οί λαοί έπι μα-
κρόν, έφ όσον αί άνάγκαι αυτών και δ πολιτισμός ριζικώς



δ'

δεν μεταβάλλονται, βραδέως δε λίαν καϊ κατ' ολίγον επιφέρουν
τροποποιήσεις, και μεταβολάς· και όταν άπό τόπου ε'ις τόπον
μεταναστεύουν, παραλαμβάνουν με θ"εαυτών και ταύτας ώς Ιδίαν
πατροπαράδοτον κληρονομίαν. "Ένεκα τούτου ai οικήσεις απο-
τελούν και δια τους εθνολόγους σπουδαιότατον Θέμα μελέτης,
διότι εκ της γεωγραφικής εξαπίώσεως των διαφόρων αυτών
τύπων πολλά δύνανται νά εξαχθούν συμπεράσματα είτε περι
μετακινήσεως ή συγγενείας φυλών και λαών, είτε περι διαδό-
σεως και επικρατήσεως πολιτισμών.

Δι όλα ταϋτα κατά τά τελευταία ετη εκ παραλλήλου και
υπό την επίδρασιν της προϊούσης άναπτύξεως των λαογραφι-
κών και εθνολογικών σπουδών, ήρχισαν και ai οικήσεις εν γέ-
νει των τε κατά φύσιν και τών προηγμένων λαών νά μελε-
τώνται σοβαρώτερον, εχουσι δ' έκδοθή μέχρι τοϋδε εργα αξιό-
λογα εις όλας σχεδόν τάς ευρωπαϊκός χώρας. Έν δε τη Έλ-
βετία τελευταίως και συστηματικώς άνέλαβεν ή 'Ελβετική Λαο-
γραφική 'Εταιρεία τη συνεργασία πολλών επιστημόνων άρχιτε-
κτόνων τήν ερευναν και την μελέτην τών ελβετικών οικήσεων.

'Εν 'Ελλάδι δυστυχώς ai ερευναι αύται υστερούν πολύ.
Βεβαίως ειδήσεις και παλαιοτέρας και νεωτέρας περι τών εν
'Ελλάδι οικήσεων εχομεν άρκετάς. Περιηγηται και γεωγράφοι
και συλλογείς λαογραφικού και γλωσσικού υλικού και συγ-
γραφείς πολλάκις διηγηματογράφοι παρέχουν πλήθος πληρο-
φοριών περι τών κατά τόπους οικιών, ενίοτε δε και σχέδια
και εικόνας, άλλα συστηματικήν μελέτην κατά τάς απαιτήσεις
της επιστήμης ούδεμίαν μέχρι τούδε εχομεν. 'Επίσης ουδεμία
απολύτως συνθετικωτέρα μέχρι τούδε εργασία εΐδε το φώς διά
τήν διάκρισιν κατά γεωγραφικάς περιφερείας ώρισμένων τύ-
πων και τήν άνίχνευσιν της σχέσεως και της εξελίξεως αυτών-

Τοιαύτας μελέτας πλήρεις και τελείας μόνον παρά τών 'Ελ-
λήνων άρχιτεκτόνων δικαιούμεθα νά άναμένωμεν, όσοι προς
τάς άρχιτεκτονικάς αυτών γνώσεις συνδυάζουν και βαθύ προς
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την έγχώριον λαϊκήν τέχνην αίσθημα και λαογραφικον ενδια-
φέρον γενικώτερον. Το αληθές είναι ότι άπό εικοσαετίας πε-
ρίπου πράγματι έξεδηλώθη εκ μέρους των αρχιτεκτόνων ημών
παρόμοιον ενδιαφέρον και άρθρα σχετικά εγράφησαν και εργα-
σίαι, έγιναν. ' Ιδίως πρέπει νά μνημονευθούν αί εργασίαι τοΰ
κ. Άρ. Ζάχου, όστις απο εικοσαετίας ασχολούμενος περι τάς
νεοελληνικάς οικήσεις συνεκέντρωσεν αφθονον ου μόνον λαο-
γραφικον άλλά και καλλιτεχνικον ύλικόν, εξ ου εδωκεν εν τή
πραγματεία αυτού «Ältere Wohnbauten auf griechischem
Boclen» l) δείγματα μεταβυζαντινών τίνων οικήσεων, καθορί~
σας συγχρόνως τους τύπους αυτών και την έξέλιξιν τούτων. Δυ-
στυχώς όμως το πλείστον της εργασίας τού κ. Ζάχου μένει άδη-
μοσίευτον, ούδ ' άλλαι αλλων· εργασίαι σχετικοί εδημοσιεύθησαν
εισέτι, μολονότι φαίνεται ότι το παράδειγμα τού κ. Ζάχου δεν
εμεινεν ανευ μιμήσεως. Και ξένοι δέ τίνες, όσοι ιδίως με την
λαογραφίαν και την εθνολογίαν των γειτόνων λαών ή με τά βυ-
ζαντινά άσχολοϋνται, ελαβον άφορμήν νά εξετάσουν και τά τών
νεοελληνικών οικήσεων, ως ό Cvijic και οσους μνημονεύει δ
κ. Ζάχος εν τή ρηθείση πραγματεία αυτού. Έν τούτοις με ολα
ταύτα δεν δυνάμεθα νά ειπωμεν ότι κατέχομεν σήμερον στοι-
χεία επαρκή διά την γνώσιν τών νεοελληνικών οικήσεων. "Ε-
νεκα τούτου το Λαογραφικον 'Αρχειον, ενδιαφερόμενον νά
ϊδη εξ ΐσου ολους τους κλάδους της λαογραφικής ερεύνης καλ-
λιεργούμενους κάί άναπτυσσομένους, άπετάθη προς διαφόρους
παλαιούς και δεδοκιμασμένους λαογράφους συλλογείς και πα-
ρώτρυνεν αυτούς, παρέχον άμα και τάς άπαραιτήτους οδηγίας,
ίνα στρέψουν τήν προσοχήν των και προς τάς οικήσεις και
τάς αλλας έν γένει ύλικωτέρας εκδηλώσεις τού λαϊκού βίου
Έκ τούτων ό δόκιμος και ακάματος λαογράφος συλλογεύς

') Wasmuths, Monatshefte für Baukunst VII σ. 2-17.



κ. Δημ. Λουκόπουλος, δημοδιδάσκαλ.ος έν Θέρμω, τού όποιου
πολλάς ήδη και άξιολόγους συλλογάς έδημοσίευοεν ή Λαο-
γραφία, απέστειλεν εις το Λαογραφικον Άρχεϊον την άνά
χείρας έργασίαν, την οποίαν προθύμως τούτο δημοσιεύει ώς
άπαρχήν κάί έγκαίνιον τών τοιούτων εργασιών. Το έργον τοΰ
κ. Λουκοπούλου συνεπλήρωσεν εις τά σχέδια και τάς εικόνας
ο αρχιτέκτων κ. Δ. Πικιώνης, υπό τάς οδηγίας τού όποιου
άρκετά ό κ. Λουκόπουλος έσαφήνισε.

Το έργον, τδ όποιον παρέχομεν εις την δημοσιότητα, έν-
νοούμεν ότι δεν είναι τέλειον. Ό κ. Λουκόπουλος δεν είναι
αρχιτέκτων, ούδε δύναται νά ζητήση τις παρ' αυτού έξαντλη-
τικήν μελέτην. Έάν είχε τάς άπαιτουμένας είδικάς γνώσεις,
ισως και περισσότερα θά έδιδε και Άλλα πιθανώς διαφορετι-
κώτερα θά έξέθετεν. Έν τούτοις με την σαφή και άπλήν και
άπέριττόν του εκθεσιν νομίζομεν ότι κατώρθωσε νά παράσχη
άρκετά σαφή εικόνα και τών τύπων και τών οικοδομικών τρό-
πων και τών βιοτικών άναγκών τού τόπου και της χρήσεως
τών ωκοδομημένων. Και τούτο είναι άρκετόν ώς άπαρχή. Ο κ
Λουκόπουλος προσπαθεί προς τούτοις νά έρμηνεύση και την
προέλευσιν τού άρχικοΰ. τύπου και την έξέλιξιν αυτού. "Οσα
λέγει εΐναι πιθανά, άλλά διά νά γίνουν βέβαια άπαιτούνται πρώ-
τον έκτεταμέναι συγκριτικοί έρευναι καθ' άπασαν τήν Ελλάδα
και ιδίως τήν βόρειον.

Εις τάς οικήσεις δ κ. Λουκόπουλος προσθέτει και δύο ακόμη
κεφάλαια περί σκευών και τροφών έν Αιτωλία, και ταύτα τη
υποδείξει τού Λαογραφικού 'Αρχείου. "Ισως ό "Ελλην άναγνώ-
στης ευρη έν αύτοϊς πράγματα πολύ κοινά. Αλλά διά τον ξένον
εΐναι ταύτα άναγκαϊα. "Επειτα πρέπει τέλος πάντων κάπου νά
άναγραφούν και τά κοινά, κάί πρέπει νά σημειωθούν καί τά έτι
κοινότερα σήμερον, τά έπείσακτα, τά όποια βαθμηδόν εκτοπίζουν
ιθαγενή στοιχεία παλαιότερα. Τδ τελευταίον μάλιστα τούτο έχει
γενικωτέραν λαογραφικήν σημασίαν, διότι δεικνύει άκριβώς τους



λόγους και τον τρόπον, δι' ους και καθ' oν γίνεται ή διείσδυ-
σις και εξάπλωσις νεωτέρων του πολιτισμού στοιχείων και ή
παραγκώνισις και εξόντωσις τών παλαιοτέρων. Εις τα σκεύη
μία ελλειψις ίσως είναι αισθητή. Ό κ. Λουκόπουλος προκει-
μένου περι χειροτεχνημάτων εγχωρίων και ιδίως ξυλογλυφιών
τών ποιμένων συχνάκις άναφέρει και κοσμήματα αυτών, αλλά
δεν μας παρέσχεν ούδεμίαν εικόνα. "Ισως νά μη είχε πρόχει-
ρον. Ελπίζομεν ότι, ευκαιρίας τυχούσης, θά συμπληρώση τό
έργον του και ως προς το διακοσμητικόν και καλλιτεχνικόν
τούτο μέρος.

Στίλπων Π. Κυριακίδης

Διευθυντής τοΰ Λαογραφικού Άρχείου.
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Άγνωστος γή είναι σχεδόν τό κεφάλαιον της ελληνικής Λαο-
γραφίας, το άναφερόμενον εις τάς οικήσεις, τα σκεύη και τά εδέ-
σματα τον 'Ελληνικού λαού. Τήν προ πολλού δε κυοφορουμένην
σκέψιν μου ν ' άσχοληθώ εις το κεφάλαιον τούτο άπεκρυστάλλωσα
εις άπόφασιν κατόπιν προτροπής τοϋ κ. Κυριακίδου, διευθυντού
τοϋ Λαογραφικού Αρχείου . Προϊόν δ επιτόπιων σχετικών μελε-
τών μου είναι ή κατωτέρω περι τών οικήσεων, σκευών και έδε-
σμάτων πραγματεία μου .

Δημ. Λουκόπουλος.





ΜΕΡΟΣ A'

ΟΙΚΗΣΕΙΣ

ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ Α'
ΤΑ ΠΑΛΑΙΟΤΑΤΑ ΣΠΙΤΙΑ ΤΗΣ ΑΡΓΟΤΙΝΑΣ

Προ πολλού χρόνου και πριν ή σκεφθώ νά άσχοληθώ μέ
τάς οικήσεις της Άρτοτίνας ύπο λαογραφικήν εποψιν μού εΐχεν
έπισπάσει τήν προσοχήν δ τρόπος της οικοδομής και έν γένει τα
σχέδια τών κτιρίων της ιδιαιτέρας μου πατρίδος.

Έκ παραδόσεως ηκουσα ότι οί πρώτοι κάτοικοι της Άρτο-
τίνας ήσαν Βλάχοι σκηνΐται και οτι άνερχόμενοι τό εαρ άπο
τους πεδινούς τόπους, ένθα παρεχείμαζον μετά τών ποιμνίων
των, κατεσκεύαζον καλύβας καί διέμενον κατά το θέρος, προς δε
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ότι οί βλάχοι αύτοι κατήγοντο άπό τα μέρη της Άρτας καί δι'
αύτο έλαβε καί το χωρίον το ονομα Άρτοτίνα. Εννοείται ότι ή
δημώδης αυτη ετυμολογία δεν υπάρχει λόγος να θεωρήται ασφα-
λής και ότι μάλλον είναι μία έκ τών συνήθων παρετυμολογιών
του λαοΰ, εις τάς όποίας ούτος αρέσκεται πολύ, ώς είναι π. χ.
καί αί έξης : Γιατί τό είπαν πιδί, γιατί εχει παίδεψη.-Γιατί τό
είπαν τό χωρώ Κλαψί 1), γιατί έκλαιγαν τά παιδιά τους οί γυναί-
κες, κτλ. Το ότι όμως οί πρώτοι κάτοικοι της Άρτοτίνας θα κα-
τώκουν εις καλύβας, το θεωρώ άναμφίβολον, άφου καί σήμερον
πολλοί, ιδίως από τους εις τους άγρους κατοικουντας, τους λεγο-
μένους νυν ξωμάχους, διαμένουν εις άχυροσκεπεΐς καλύβας ή
ταράτσας, περί τών οποίων θα γίνη λόγος κατωτέρω.

Το στερφογάλαρο.

Α') Προσανατολισμός. Κάτοψις.

Αντιπρόσωποι τών παλαιοτάτων σπιτιών της Άρτοτίνας σώ-
ζονται σήμερον δύο έως τρεις καί είναι δύο ειδών, αί μονοκα-
τοικίας αί διά μίαν δηλ. οίκογένειαν, και τά διά δύο συγγενειακάς
τοιαύτας. Ό αρχιτεκτονικός τύπος τών σπιτιών αύτών είναι δ
αυτός καί χαρακτηρίζεται μέ τό ονομα στερφογάλαρο, προέ-
κυψε δέ έκ της κλίσεως του εδάφους. Tο χωρίον Άρτοτίνα είναι
κτισμένον εις τάς άνατολικάς κλιτϋς βουνού κειμένου ακριβώς
έναντι τών Βαρδουσίων (Κόρακος). Το έδαφος, έφ' ού είναι κτι-
σμένον, είναι άρκούντως επικλινές. Προς αποφυγήν δέ του ψυχρο-
τάτου κατά τον χειμώνα βορρά ανάγκη πασα αί οικήσεις να είναι
έστραμμέναι προς μεσημβρίαν, μάλιστα εις το όρεινότατον τούτο
μέρος (1200 μ. άνω της επιφανείας της θαλάσσης), ώστε νά

ι) Χωρίον της Ευρυτανίας.



Στβρφογάλαρο. Προσανατολισμός.

δ

απολαύουν οί κάτοικοι τών αγαθών του ήλίου, όστις εύκόλως
ούτω διαλύει τάς προ τών έκ του βορρά προφυλαγμένων οικιών
χιόνας κατά τον χειμώνα καί σκορπά τήν θαλπωρήν του εις τάς
οΰτω κτισμένας οικήσεις. Ουτω λοιπόν ή κλίσις τοϋ έδάφους καί
τί> μεσημβρινον το0 τόπου έδωκαν τον προσανατολισμόν εις τάς
πρώτας ήδη οικήσεις της Άρτοτίνας. Είναι μεσημβριναί άνευ
σχεδόν εξαιρέσεως. Έκ τών αναγκών δέ τών κατοίκων έγεννήθη
ό τύπος, τό στερφογάλαρο.

Ό όρεινός αύτός τόπος είναι τά μάλιστα πρόσφορος διά κτη-
νοτροφίαν. Αί πέριξ ράχεις καί τά βουνά είναι άριστα θερινά λι-
βάδια, κατάλληλα ιδίως διά πρόβατα. Τά παραποτάμια ριζώματα
τών βουνών τά παρά τον Φείδαριν, ρέοντα κατά τάς πηγάς του

Είκ. 1. Στερφογάλαρο μονοκατοικία.

ένταΟθα, είναι εύφορα οπωςδήποτε εις τήν γεωργίαν. Έπόμενον
δθεν οϊ κάτοικοι τών μερών τούτων νά είναι ποιμένες καί γεωρ-
γοί. Οϊ εις τήν κτηνοτροφίαν καί γεωργίαν άσ^ολούμενοι άνθρω-
ποι εχουσιν ανάγκην έκτος της κατοικίας των καί οικήματος προς
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στέγασιν τών ζώων των, τών χονδρικών, ώς και αποθήκης δια
τήν άποθήκευσιν τών σιτηρών των, του οίνου των καί τών κτη-
νοτροφικών προϊόντων των. 'Ιδού λοιπόν ό λόγος, δι'δν έγεννήθη
το σχέδιον του στερφογάλαρου σπιτιού. Εικόνας τοιούτου παραθέ-
τομεν ενταύθα (Είκ. 1 καί 2 ·.

Εικ. 2. Στερφογάλαρο μονοκατοικία.

Αί εικόνες μας δίδουν σαφεστάτην ίδέαν της μονοκατοικίας
στερφογάλαρο. Ενεκα της κλίσεως τοϋ εδάφους τό προς ανα-
τολάς μέρος της οικίας εχει δυο διαμερίσματα, το ίσόγειον, το
όποιον ονομάζεται «κατώγι», καί τό άνώγειον' το οί δυτικον
αποτελείται εξ ένός μόνον διαμερίσματος. Τό άνατολικόν μέρος,
το έκ δυο διαμερισμάτων, ονομάζεται γαλάριο, το δέ δυτικόν
στέρφο. Αί λέξεις εχουσι προδήλως μεταφορικήν εννοιαν. Όπως
τό γαλάριο πρόβατο ή γίδι εχει τους μαστούς, ουτω καί το διαμέ-
ρισμα αύτο έκτος του ανωγείου έχει καί τό κατώγειον, ένώ τό
στέρφο στερείται κατωγείου" είναι διαμέρισμα ίσόγειον στερείται
μαστού, όπως τό άρρεν στέρφο πρόβατον ή γίδι δεν εχει γαλακτο-
φόρους μαστούς.

Τό κατώγειον εινε ή άποθήκη, έν ή αποθηκεύει δ γεωργός καί
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δ ποιμήν τά σιτηρά του, τον καρπόν του καί τ« κτηνοτροφικά του
προϊόντα. Το άνώγειον χρησιμεύει ώς κατοικία αύτού. Το προ
αύτοΰ ίσόγειον, στέρφο, χρησιμοποιείται δια τήν διαμονήν τών
χονδρών ζωων, βοών, ήμιόνων, ονων ή ίππων, κατά τον χειμώνα.

Κατώγειον. Άνώγειον.

ΕΙκ. 3.-Κάτοψις στερφογάλαρον.

Β ) Λεπτομέρειαι-
α) Είσοδος.

Η κυρία είσοδος προς τήν οίκίαν άγει έκ μεσημβρίας άπο
του προαυλείου, του προ του στέρφου. Ή^θύρα αυτη έχει ύψος
1 ,80^καΙ_πλάτος 1,10" κλείεται διά^ξυλίνου μοχλού, δ οποϊος
λέγεται συρτής. Ό συρτής είναι μία πρισματική* δοκός πάχους
εως 0,10 μ. καί μήκους μακροτέρου του πλάτους της θύρας
(Είκ. 4). Ό συρτής χωνεύεται εις όπήν δριζοντίαν, ήτις κατα-
σκευάζεται, προς τό μέρος τοΰ άνοίγματος της θύρας καί κατά
το μέσον περίπου αύτής.
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Ή όπή αυτη πρέπει νά εχη διαστάσεις μεγαλυτέρας τού μο-
χλού, ώστε εύκόλως νά σύρεται ούτος εξω, όταν τον συλλαμβά-

νωμεν άπο τήν λαβήν.

Δια νά άσφαλισθή ή Ούρα, κλείομεν αύτήν έν πρώτοις" κα-

θ Ύ Ρ Τ Η C.

ι

1 4c

Είκ. 4. Συρτής.

τόπιν σύρομεν τον σύρτην όπισθεν αύτής καί κατά το μέρος τών
ρεζεδων, εως ού τήν λαβήν τήν είσαγάγωμεν εις έτέραν όπήν (α) επί
του τοίχου άντίστοιχον της πρώτης. Ούτως ή θύρα άσφαλίζεται
καί κατ' ούδένα τρόπον άνοίγει.

Διά πρόχειρον κλείσιμον θύρας έπάνωθεν ύπάρχει το καταπίδι.
Τούτο είνε μικρός ξύλινος μοχλός, του οποίου το σχήμα παρα-·
0=τομεν ενταύθα (Είκ. 5).

Εις το επάνω θυράξυλον καί
κατά το άκρον περίπου, όπου κλει-
εί ή θύρα, υπάρχει όπή" εσωθεν
αύτής είναι έσκαμμένον το θυοό-
ςυλον, ώστε νά εισέρχεται ή εξοχή
του καταπιδιού. Το καταπίδι είναι
Ε'ιχ, s. στερεωμένον μόνον μέ έν καρφίον

είςτό ύπέρθυρον ούτως, ώστε νά άνέρχεται καί κατέρχεται εύκό·
λως. Όταν καταπίπτη, κρατεί έκ τών εσωθεν τήν θύραν καί
δεν ανοίγει. Διά νά άνοιξη ή θύρα, άνάγκη διά της όπής του
θυροξύλου νά είσαγάγωμεν λεπτήν ράβδον'καί ώθήσωμεν πρός τά
άνω; το καταπίδι. Ούτως άφίνεται έλευθέρα καί ανοίγει ή θύρα.
Ή λεπτή^αύτη ράβδος λέγεται καταπιδόξυλο, καί είναι προσδεδε-
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μένη δια σπάγγου καί κρέμεται άπό της θύρας δια νά -/ρησιμο-
ποιήται δια τό άνοιγμα ταύτης.

ο' «<. Α· ι |γ1

Ε'ικ. 6. θύρα.

η) τρύπα καταπιδιοΰ, β) καταπιδόξνλο, γ) κρικέλλα, δ) ρεζέδες (κλάπες),
ε) τρύπα ΰνρας, δι ης εισέρχονται και εξέρχονται οί γάτες και ορνι&ες.

Κατά το μέσον της θύρας καί πρός τό μέρος του κλεισίματος
κρέμεται κρίκος (γ), κρικέλλα, ίνα συλλαμβάνεται καί κλείεται
ή θύρα. Κάτω είς τήν γωνίαν του κατωφλίου κατά τό μέρος τοϋ
κλεισίματος της θύρας ανοίγεται τετράγωνος οπή (ε) είς μέγεθος,
επιτρέπον έλευθέραν τήν διάβασιν γάτας καί ορνιθος. Η θύρα κρα-
τείται άπο του ετέρου όρθοστάτου οιά σιδηρών κρίκων (δ) ών b
εΤς πλατύνεται, ώττε νά καρφώνεται έπί της σανίδος της θύρας.
Οί σίδηροι αύτοί κρίκοι ονομάζονται ρεζέδες ή κλάπες καί καρ-
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φώνονται δ εις έπί του όρθοστάτου καί δ έτερος επί της Ουράς
διά καρδίων.με πλατύ κεφάλι, τά οποΐα λέγονται περόνια.

Ή θύρα κατασκευάζεται /îovî/, δηλ. μέ σανίδας κατά σειράν
τιθεμένας καί συγκολλωμένας έσωθεν δια εγκαρσίων σανίδων
κατ αποστάσεις. Αί μεταξύ τΟν σανίδων ρωγμαί κλείονται μέ
ρίγες (ζ), λεπτάς καί στενάς σανίδας. Οί δρθοστάται καί τό άνώ-
θυρον καί κατώθυρον ξύλον είναι άπαραιτήτως έκ δρυός δια τήν
άντοχήν του ξύλου καί λέγονται πορτόξυλα.

"Ενθεν καί ενθεν του ύπερθύ-
ρου καί εύθυς παρά τήν γωνίαν, -f
τήν σχηματιζομένην μεταξύ όρ-·^''
θοστάτου καί ύπερθύρου, είναι
έντετειχισμένονδρύϊνον ξύλον εξέ-
χον καί λήγον είς εξόγκωμα. Αύτά .
είναι τά λεγόμενα γροϋάρια καί
χρησιμεύουν διά τήν άνάρτησιν
σακκουλίων, σχοινιών κλπ.

EU. 7.

β') Τό στέρφο.

Ή ώςάνωτέρω περιγραφείσα είσοδος είναι ή κυρία είσοδος του
σπιτιού, δι' ής εισέρχονται καί έξέρχονται άνθρωποι καί ζψα καί
άγει είς το στέρφο. Έναντι ταύτης άκριβώς καί προς τον βορει-
νόν τοϊχον είναι ή πορτοπούλα, μικρά θύρα ύψους μικροτέρου του
αναστήματος άνθρωπου (1,45) καί πλάτους 0,80. Αύτη σπανιώ-
τατα ανοίγεται. Τον χειμώνα βεβαίως ουδέποτε, διότι έκεΐθεν
είσορμα δ παγερός βορράς, άλλά καί το θέρος σπανιώτατα. Κλεί-
εται καί αύτη έσωθεν διά σνρτου καί διά τήν άχρηστίαν της φρά-
ζεται πολλάκις διά σωροϋ λίθων έσωθεν έπισωρευομένων. Τό
άνοιγμα της θύρας αύτης, ύποθέτω, ΰπηγόρευσαν λόγοι καλαι-
σθητικοί μάλλον ή άνάγκης. Της θύρας δ' αύτής δεν στερούνται
καί τά σπίτια της Σκλήβανης καί Κομτζάδων της νοτίου 'Ηπείρου,
όπου επικρατεί δ ρυθμός ούτος, όπως άντελήφθην κατά τήνέκεΐσε
μετάβασίν μου το 1912.
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Έν μόνον παράθυρον συνήθως μεσημβρινόν, διαστάσεων 0,80
x0,45 φωτίζει το στέρφο. Απο τον δυτικόν τοϊχον ουδέποτε
ανοίγεται παράθυρον' άπο τον βόρειον ενθυμούμαι τοιουτον μι-
κροσκοπικόν εις κατερειπωθέντα ήδη σπίτια.

Κατά μήκος του δυτικου τοίχου εσωτερικώς είναι κατεσκευ-
ασμένη ή πάχνα, το παχνί, ή φάτνη δηλαδή. Κτίζεται τοίχος
εις υψος 0,40 τοΰ μέτρου, πάχους 0,49-0,50 του μέτρου. Κατά
τό άκρον ύψούται χείλος, το οποίον στερεούται διά ξύλινης δο-
κού, διηκούσης καθ' όλον το μήκος της φάτνης. Άπο διαστή-
ματος εις διάστημα άνοίγονται όπαί έπί της δοκού ή καρφώνον-
ται κρίκοι σίδηροι, έξ ών προσδένονται τά ζώα. Εντός της πά-
χνας τίθεται ή τροφή, τριφύλλιον, άχυρον κτλ.

Έπί του εσωτερικού τών τεσσάρων τοίχων του στέρφου είναι
άνοιγμέναι παραΰύραι, δηλ. κόγχαι, διαστάσεων 0,31x0,26
μέ χείλος κάτωθεν ξύλινον. Αύται χρησιμεύουν κυρίως ώς φω-
λεαί τών δρνίθων.

γ') Τό γαλάριο.

Το στέρφο χωρίζεται άπο το γαλάριο διά μεσοτοίχου λίθινου
με άέτωμα εις τήν κορυφήν («cdxcmj, όπερ είναι καί στήριγμα
της στέγης. Κατά τό μέσον του τοίχου τούτου άνοίγεται ή
σόπορτα, εις ην άνέρχεταί τις διά βαθμίδος. Αί διαστάσεις αύτής
εις τήν ίδικήν μου παλαιάν οίκίαν είναι 1,40x0,95. Π οεπει να
κύψη τις άρκετά, διά νά δυνηθή νά είσέλθη. Είςτά υπέρθυρα εσω-
θεν καί εξωθεν του τοίχου είναι γρούάρια δι' άνάρτησιν. Κλεί-
εται έκ του γαλάριου προς το στέρφο καί άσφαλίζεται μέ σύρτην.

Αί διαστάσεις του γαλάριου έσωτερικώς είς τήν ίδικήν μου
οίκίαν είναι 4,85x5,40. Είς μίαν τόσην μεγάλην σάλαν οικονο-
μείται πολυμελής οικογένεια. Το υψος όμως δεν υπερβαίνει το
1,80. Υψηλού άνθρωπου εγγίζει ή κεφαλή τά πάτερα. Κάτω
είναι το πάτωμα χωματένιο. Έπί τών πατέρων του πατώματος είναι
άπο του ένός είς το άλλο άκρον έξηπλωμένοι πυκνότατα, έγγί-
ζουσαι άλλήλας, δοκοί (Είκ. 8).
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Έπί τών δοκών εΐνε έστρωμένον
κοκκινόχωμα είς παχύ στρώμα πε-
πατημένον. Επί του στρώματος αύ-
τοΰ έξαπλούται κατ' ετος καί πρό
πάντων κατά τάς παραμονάς του
Πάσχα ή της ετησίας πανηγύρεως
του 'Αγίου 'Ιωάννου (29 Αύγ.) πη-
λός άπό κοκκινόχωμα, μεταφερό- EU. 8. Πάτερα.
μενον έξ ώρισμένου μέρους. Δι* του αύτού πηλού επιχρίονται
καί οί τοίχοι. 'Επάνωθεν του δωματίου δέν ύπάρχει ταβάνι" μό-
νον ή στέγη ύψούται.

Είς τό μέσον του πατώματος χωρίζεται ή γωνιά, ήτοι
ή έστία. Διά νά γίνη αυτη χρειάζονται τά γωνόξνλα : Δη-
λαδή άναρτώνται έκ
- ο es »4.. τών πάτερων του
πατώματος τά γω-
νιώδη ταΟτα ξύλα,
ώστε νά σχηματίζωσι κοίλον, τό όποιον γεμίζεται δια χώ-
ματος, ώστε νά σχηματίζεται στρώμα παχύ χώματος καί νά
μή ύπάρχη φόβος πυρ καί ας. Μετά τό στρώμα έπιστρώνονται
λίθιναι πλάκες καί ολόγυρα άπό τό άλώνι αυτό σχηματίζεται
πλαίσιον μέ έμπεπηγμένας όρθάς λιθίνας πλάκας, τά γωνολί&αρα.
Ούτως ή θέσις της εστίας δέν μετεβλήθη άπό τών άρχαιοτάτων
χρόνων. Σήμερον ή συνήθεια αύτη έςέλειψε καί είς τά αρχαιό-
τερα σπίτια αί έστίαι μετεφέρθησαν είς τους τοίχους, οπου έκτί-
σθησαν καί καπνοδόχαι.

Επάνωθεν άκριβώς άπό τήν έστίαν έκ της δοκού κρέμεται ή
άγκούτσα, κρεμάστρα, ές ής άναρταται ή χύτρα, τό κακάβι,
άπό το άρβάλι, ίνα διά του πυρός τοϋ άναπτομένου κάτωθεν
βράση το ©αγητόν (Είκ· 10).

Είς τάς δύο γωνίας της έστίας ΰψοΰνται δύο λίθοι ύψηλότε-
ροι τών άλλων. Αύτοί όνομάζονται πυρομάχοι.

ΤΟΜΗ »--

EU. 9. 'Eatία.
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Έπάνωθεν της άγκοντσας είς τήν στέγην άνοίγεται οπή.
Το άνοιγμα κατορθούται ύψουμένης μιας πλάκας. Η όπή αυτή
χρησιμεύει διά νά εισέρχεται το φως καί έξέρχεται ο καπνός του
πυρός καί όνομάζεται φεγγίατρα ή φεγγίτης.

λ
?

ί

.- — 1 · s---

HTM.

Είκ. 10. Εστία με το κακάβι και τό άρβάλι.

Τό γαλάριο φωτίζεται διά παραθύρων, έκ τών οποίων άπα-
ραίτητον είναι το μεσημβρινόν. Έξ άνατολών άνοίγονται δύο,
ένίοτε δε καί εν μόνον Σπανίως άνοίγεται παράθυρον προς τόν
βόρειον τοΤχον' άλλά καί άνοιγόμενον διατηρείται πάντοτε κε-
κλεισμένον ένεκα της παγερότητος τού βορρά κατά τον χειμώνα.
Αί διαστάσεις τών παραθύρων τούτων της παλαιάς μου οικίας

είναι 0,80X0,80.

Τό κάτω ήμισυ του άνοίγματος του παραθύρου φράσσεται διά
ξυλίνου κιγκλιδώματος, τό όποιον φέρει τό ονομα κανόνια

(Είκ. 11).

Τά κανόνια αύτά κατασκευάζονται άπό ξύλα δρύινα καί προ-
έκυψαν βεβαίως έκ λόγων άσφαλείας, διότι είναι δυσκολώτατον
νά είσχωρήση τις έκ τοΰ άπομένοντος άνοίγματος' θά έγιναν δε
κατά μίμησιν καφασιών τουρκικών οικιών. Έκ τών έπάνωθεν
γωνιών τών παραθύρων έξέχουν απαραιτήτως τά γροΰάρια.
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Εσωτερικώς έπί τών τοίχων άνοίγονται παραΰύραι, δυο παρά
τά ανατολικά παράθυρα απαραιτήτως, αί'τινες χρησιμεύουν διά
τοποθέτησιν διαφόρων πραγμάτων Ούχ ήττον καί άλλαι τοιαΟται
ανοίγονται είς διάφορα μέρη τών τοίχων.

Είκ. 11. Παρά&υρο με τα κανόνια.

Έκτος τών παραθυρών άνοίγονται καί ντουλάπια χωνευτά
εντός τών τοίχων, τά όποια πλαισιούνται διά σανίδων καί κλεί-
ονται διά ξυλίνων φύλλων.

Κατά το άνω μέρος του ντουλάπη άφήνεται όπή πάχους ίσου
προς τό ΰψος ταψίου καί βάθους 0,40 μ. καί πλαισιούται μέ σα-
νίδας. Αύτή είναι ό ταψολόος. Έδώ τοποθετείται τό ταψί. Πολ-
λάκις επί τοΰ τοίχου άνοίγεται ταψολόος καί άνεξαρτήτως του
ντουλάπη, ώς δεικνύει ή παρατιθεμένη είκών 12.

Ό μεταξύ τών πάτερων (ματερια, πάτερα) καί της στέγης
χώρος λέγεται (·ή)κέρανη καί έδώ άποθηκεύονται τά χλωρά ξύλα,
ί'να διά τοΰ καπνού άποξηρανθώσι1). Ό 8k μεταξύ του άνω πέρατος

') Φράσεις: "Ε5αλα τά ξύλα στήν κβράνη. Κατέβασα ξύλα από τήν κβράνη.
Κερανιάζω τά ξύλα.
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τών τοίχων καί της στέγης χώρος Λέγεται περί-
πατος καί χρησιμεύει Si άποθήκευσιν διαφόρων
πραγμάτων1). Ό χώρος ούτος διήκων καθ' όλον
το μήκος τών τοίχων είναι άρκετός νά περιλά-
f βη παντός είδους πράγματα, άλλα συνήθως
είναι γεμάτος άπό αίθάλην ένεκα του συνεχούς
καπνίσματος της εστίας.

EU- 12. Νιονλάπης

Κατά τήν μίανγωνίαν, τήν σχη-
ματιζομένην μεταξύ του άνατολι-
κου καί μεσημβρινού τοίχου, έσχη-
ματίζετο άλλοτε το αμπάρι. Έκαρ-
φώνετο καθέτως μία δοκός έπί του
άνατολικού τοίχου παρά τήν γιυνίαν
καί έτέρα τοιαύτη έπί του μεσημ-
βρινού είς άπόστασιν μήκους σανί-

δος (1,80). Έσωθεν τών δοκών Εΐ*. 13. 'Αμπάρι.

τούτων ένεσφηνουντο σανίδες κατά σειράν άπο κάτω έκ του πα-
τώματος προς τά άνω είς άρκετόν ύψος. Κατ' αύτόν τον τρόπον
ίσχγ)ματίζετο τριγωνικόν αμπάρι, κασσόνι, όπου άποθηκεύετο
σίτος, άραβόσιτος ή κριθή. Τό τοιούτον άμπάρι ένθυμούμαι είς
τήν παλαιάν οίκίαν μου' σώζονται δέ εισέτι αί κάθετοι δοκοί.

Άπό τά πάτερα του γαλάριου έκρέμαντο πολλαί άγκοϋτααι,
κρεμάστραι, αναγκαία·, διά τήν άνάρτησιν διαφόρων πραγμάτων.

δ') Τό κατώγι.

Ύπό τό διαμέρισμα γαλάριο εΐναι τό κατώγι. Άπό του προ
αύτου προαυλείου, κατέχοντος χαμηλότερον έπίπεδον του προαυ-

') Φράσ»ις. Πέταξα τό τομάρι στόν περίπατο. "Κδαλα τό τουφέκι στόν περί-
πατο.
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λείου του στέρφου και χωριζομένου δια τοίχου, καί έκ μεσημ-
βρίας έτέρα θύρα άγει είς το κατώγειον. Ai διαστάσεις αυτής
1,50x0,90·άναγκάζουσι τον είσερχόμενον να κύψη. Καί ή θύρα
αυτη κλείεται δια αύρτον εσωτερικώς ύπο τών ένοικων, κατερ-
χομένων είς το κατώγειον δια καταρράχτου ή γλαβανής, ανοίγμα-
τος έπί του πατώματος, τετραγώνου σχήματος, κλειομένου διά
καταπακτής. Ξυλίνη κλίμαξ στηριζομένη έπί του καταρράχτου
καί του δαπέδου του κατωγείου χρησιμεύει διά τήν κατάβασιν.

"Έν συνήθως παράθυρον έκ τού άνατολικου τοίχου φωτίζει τί>
κατώγειον, καί αύτο ούγι μεγαλυτέρων διαστάσεων 0,80x0,80
καί κατά το ήμισυ φραγμένον διά ξύλινου κιγκλιδώματος

(Είκ. 14).

[*=■ -~ ■ ^ ^ Ο s Cf _

Elx. 14. Παράΰνρο xai φεγγίατρα.

'Ενίοτε καί άπλή φεγγίατρα άναπληροϊ το παράθυρον τουτο
διαστάσεων 0,28x0,35.

Κατά τάς γωνίας τών ύπερθύρων θύρας καί παραθύρου εξέ-
χουν τά γρο&άρια, χρήσιμα διά τήν άνάρτησιν. Ή έξώθυρα
φέρει καί έξωθεν γροθάρια.

Το κατώγειον είναι ή άποθήκη του χωρικού, δι' αύτο καί είς
τά έσωτερικά τοιχώματα τών τοίχων ύπάρχουν πολλαί παραϋν-
ραι. ΙΤρος τον ένα τοίχον είναι τοποθετημένα τά οίνοβάρελα κατά
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σειράν έπί ξύλινων δοκών, στηριζόμενων επί πετρών, ί'ναμή έγγί-
ζωσι το δάπεδον καί σήπωνται.

Κατά τον άλλον τοΐχον ί'στανταί τά αμπάρια, κασόνια, κι-
βώτια μεγάλα, ώς άποθήκαι τών σιτηρών. Είς μίαν τών γωνιών
είναι στημένη ή τραπεζονιά, μεγάλη κάδη, όπου εναποτίθεται το
γλεΟκος μετά τών στεμφύλων καί δθεν μεταγγίζεται είς τά
βαρέλια.

Παρά τήν θύραν καί διά κρεμαστρών, ςυλίνων άγκιστρων
άνηρτημένων έκ τών δοκών του πατώματος, κρατείται οριζοντίως
λεπτή δοκός, τέμπλα ή στρωπίτσα, έλατίνη, άφ' ής κρέμονται
σκεπάσματα, στρώματα, ένδύματα κλπ. Η δοκός αύτη ονομά-
ζεται κούνια ξύλινα άγκιστρα κρέμονται σποραδικώς άπό τά
πάτερα του πατώματος, ίνα χρησιμεύουν διά τήν άνάρτησιν δια-
φόρων όπωρών, σταφυλών, μήλων, κυδωνίων κλπ.

ε') Λόντζα.

Προ του γαλάριου πολλάκις εκτείνεται ή στέγη είς μήκος
ίσον προς τό μήκος αύτου καί στηρίζεται έπί στύλων ξυλίνων
άπό κέδρον ή δρυν, οίτινες στηρίζονται έπί όριζοντίας δοκου,
'έπί τοίχων καθέτων προς τόν μεσημβρινόν τοΐχον της οικίας
άκουμβώσης, ήτις όνομάζεται ταμπάνι καί ύποστηοίζεται διά στύ-
λων άλλων έπί της γης άκουμβώντων (Είκ. 1 καί 2). Ούτω
σχηματίζεται ή λόντζα, ή στοά τοϋ σπιτιου, χρησιμωτάτη ύπό
πάσαν εποψιν. Έν πρώτοις προστατεύει αύτη τόν μεσημβρινόν
τοΐχον άπό τήν καταστρεπτικών έπήρειαν του νότου, όστις όνο-
μάζεται εδώ μέγας, πρός ον, ώςείπομεν, είναι εστραμμέναι όλαι
σχεδόν αί οίκίαι της Άρτοτίνας.

Ο νότος ούτος πιάνει το χωριό, δηλαδή πνέει ενάντιος άνευ
άντιστάσεώς τίνος* καί έπειδή τόν χειμώνα πνέει συνήθως μετά
βροχής, ώς σφαίρας διευθύνει τάς σταγόνας κατά τών λασποτοί-
χωντών μεσημβρ ινών πλευρών τών οικιών. Μετά πάροδον2-3 έτών
ή έπήρεια αύτη της βροχής καταρρίπτει τόν μεταξύ τών· λίθων
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πηλόν καί διαταράσσει τήν ίσορροπίαν του τοίχου κατά τοιούτον
τρόπον, ώστε σχηματίζει κοιλιά, κοιλιάζει. Το έπάμενον έτος τό
κοίλιασμα αυξάνει καί μετά πάροδον όχι πολλών έτών ό μεσημ-
βρινός τοίχος διαλύεται καί καταπίπτει. 'Ανάγκη πάσα τότε νά
κτισθή ή μπάλα άπο το μέγα. Αλλά καί αν κτισθη ή μπάλα, πά-
λιν μετά πάροδον χρόνου θά έπαναληφθή ή αύτή ιστορία. Ιδού ή
ανάγκη, ήτις ΐπέβαλε τήν κατασκευήν τής άπο μεσημβρίας λάν-
τζας, καί διά τούτο έκάστη οικία έν Αρτοτίνη έχει καί τήν λόντζαν.

Έκτος όμως τής προστατευτικής ταύτης ύπηρεσίας, τήν
όποίαν προσφέρει ή λόντζα, θεραπεύει καί άλλας άνάγκας τών
ένοικων. Είναι δευτέρα οικία. Είς αύτήν απλώνεται ό τραχανάς
προς άποξήρανσιν, απλώνεται ό σίτος, ό αραβόσιτος, απλώνονται
καί ξαίνονται τά μαλλιά, γευματίζει καί δειπνίζει καί κατακλίνεται
ή οικογένεια κατά τό θέρος, έδώ δε γίνονται καί οί γάμοι. Είς τό
ύποκάτω μέρος τής λάντζας διατρίβουσι τα ζψα, άποθηκεύονται τά
καυσόξυλα, φωλιάζουν αί όρνιθες καί διαμένει ό χοίρος.

Πολλάκις ή λόντζα κατέχει όλην τήν μεσημβρινήν πλευράν.
Συνήθως όμως κατέχει τά δύο τρίτα αύτής, δια νά άφήνη τόν
άναγκαιούντα χώρον, όπως κτίζεται ή κλίμαξ έκ του πλαγίου.
Όταν κατέχη όλάκληρον τήν πλευράν ή λόντζα, ή κλίμαξ κτίζε-
ται άπό το έμπροσθεν μέρος έγκαρσίως προς τήν λόντζαν καί έν
καιρώ βροχής ή άνάβασις είναι άπροστάτευτος

Αάντζαι δύο τύπων ύπάρχουν. Πρώτον ή ριχτή, όταν δηλαδή
ή στέγη της είναι προέκτασης τής μεσημβρινής ποδιάς τής στέγης
του σπιτιου. Ή στέγη αύτή, έπειδή έχει μεγάλην κλίσιν, κατα-
λήγει τόσον έγγύς προς τό πάτωμα τής λάντζας, έφ'ού στηρίζε-
ται διά στύλων, ώστε αφήνει άνοιγμα πολύ χαμηλάτερον του
άναστήματος άνθρωπου, καί διά νά βλέπη τις προς τά έξω, πρέ-
πει άρκούντως νά κύπτη τόν αύχένα καί νά άκουμβα έπί του περι-
κλείοντος ξυλίνου κιγκλιδώματος. Ή τοιούτου είδους λάντζα
(Είκ. 1), ήτις βεβαίως είναι ό προγενέστερος τύπος, είναι
πληκτική καί πολλάκις ένοχλητική, διότι ώς έκ τού μικρού ύψους
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κτυπά τις τήν κεφαλήν του συχνά έπί τής στέγης. 0 τύπος
αύτός έξειλίχθη είς τον δεύτερον, τόν καί τελειότερον τύπον τής
άλαμπασάνικης.

Ή άλαμπασάνικη λόντζα διαφέρει τής πρώτης κατά τουτο,
ότι έν πρώτοις γίνεται πολύ εύρυχωροτέρα είς μέγεθος, καί δεύ-
τερον, τό καί σπουδαιότερον, ή στέγη της δεν άποτελεϊ προέκτα-
σιν τής στέγης τής οικίας, άλλ' άνεξάρτητον τοιαύτην, συνεχο-
μένην μεν μετά τής στέγης του σπιτιού, άλλ' άποτελουσαν καί
ιδίαν τελείαν στέγην με τρεις μόνον ποδιές" ή μία προς τήν
στέγην τής οικίας ποδιά έξαφανίζεται, συνυπάρχουσα έν μέρει
ποός τήν ποδιάν αύτής τήν μεσημβρινήν. Ούτως ή λόντζα αύτη
άποτελεϊ οιονεί χωριστήν οίκίαν, άνοικτήν πανταχόθεν, έκτος πρός
το μέρος του μεσημβρινού τοίχου τής κυρίας οικίας, καί με χωρι-
στήν στέγην, συναντώσαν κατ' όρθήν γωνίαν τόν καβαλλάρην τής
στέγης τής οικίας. Τήν τελείαν ταύτην στέγην ύποβαστάζουσι
στύλοι ξύλινοι καί έκ τών τριών άνοικτών πλευρών, στηριζόμενοι
έπί χονδράς δοκου, ταμπανιοΰ, όπερ κατά τά άκρα του στηρίζεται
είς δύο τοίχους καθέτους πρός τόν μεσημβρινόν τοΐχον τής οικίας,
οΓτινες άποτελούσι τρόπον τινά τάς πτέρυγας τής λόντζας
(Είκ 2). Σπίτι με άλαμπασάνικη λόντζα πάντως είναι πεφημισμέ-
νον καί άξιοζήλευτον.

Γ') Προέλευσις καί εκτασις τοΰ τύπου στερφογάλαρου.

Ό τύπος του στερφογάλαρου σπιτιού έν Άρτοτίνη είναι
άσφαλώς ηπειρωτικός. Τόν έφήρμοσαν Ήπειρώται μαστόροι, οΓ·
τίνες σχεδόν άποκλειστικώς περιέρχονται όλα τά χωρία τής Στε-
ρεάς Ελλάδος καί κτίζουν οικίας. Τόν μετέφερον δέ άπο τήν
Ηπειρον, όπου είναι έν χρήσει, όπως ιδίοις όμμασιν άντελήφθην,
είς τά χωριά Κομτζάδες καί Σκλήβανη, όπου ύπάρχουν άρχαϊαι
οίκίαι τού τύπου τούτου' ύποθέτω δέ ότι ό τύπος ούτος έπι-
χωριάζει καί εις άλλα παλαιά χωρία τής 'Ηπείρου. 'Εννοείται



20

Αιπλό στερφογάλαρο.

ότι δ τύπος ούτος τών σπιτιών άπανταται καί είς τά πέρις της
Άρτοτίνας-/ωρία Κωστάριτσα, Σουρούστι, Στρωμίνιανη, Σιτι-
στα, Ζηλίστα κλπ. όταν πρόκειται περί παλαιών κτιρίων.

Σήμερον δ τύπος ούτος είναι ασυνήθιστος' σπίτια στερφο-
γάλαρα δεν κτίζονται πλέον. Μάλιστα καταρρίπτονται τά πα-
λαιά καί έπί τών θεμελίων των κτίζονται οίκίαι του νέου τύπου.
Μετ' έμπαιγμου δέ γίνεται λόγος διά τά στερφογάλαρα. Θεω-
ρούνται ώς οίκίαι άπολιτίστων άνθρώπων' καΰόνταν μιά φοράμε
ζώα μαζί σε στερφογάλαρα σπίτια.

Διπλό στερφογάλαρο.

Στερφογάλαρα διά δύο οικογενείας ένθυμούμαι πολλά έν 'Ac!-

ΕΙκ. 15, Διπλά στερφογάλαρο.

τοτίνη καί έκεϊνο μάλιστα, είς τό οποίον έγεννήθη δ Αθανάσιος
Διάκος. Σήμερον έν μόνον τοιοϋτον σώζεται, άσφαλώς τό άρναιότε-
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ρον, τό Σβερκαίι'κο. Ή οικογένεια, ήτις το κατείχε, έζέλιπεν ένεκα
στειρότητος, άλλα το ονομά του σώζεται, Σβερκαίϊκο. Τήν ει-
κόνα τούτου παραθέτομεν έναντι (Είκ. 15). Διά νά σχηματίση
τις σαφή ίδέαν τούτου άρκεΐ να ένώση δύο στερφογάλαρα μονο-
κατοικίας είς έν οίκημα ακριβώς τετράγωνον, δηλαδή μέ τοίχους
16x0,75 πήχεων έκαστον, δίδων τόν προσανατολισμών του μονου
στερφογάλαρου' δηλαδή νά είναι τουτο μεσημβρινόν, άλλά καί
έν ταύτώ βορεινόν, διότι ώς διπλή κατοικία άνάγκη νά έχη δύο
κυρίας εισόδους, τήν μίαν έκ νότου, άγουσαν είς τό στέρφο, καί
τήν άλλην έκ βορρά, άγουσαν έπίσης είς τό βορεινόν στέρφο.
Στέρφα καί γαλάρια χωρίζονται διά μεσοτοίχου λίθινου. Άλλά
καί έκάστη κατοικία έπίσης χωρίζεται δι' έτερου λιθίνου μεσο-
τοίχου" έπικοινωνουσι δε πολλάκις διά μεσόπορτας κατά το μεσό-
τοιχον, το χωρίζον τάΓστέρφα.

'Εννοείται ότι ή τοιούτου είδους οικοδομή έχει άνάγκην δύο
προαυλείων, του πρός μεσημβρίαν καί του_προς βορράν, τήςαύτής
εύρυχωρίαςάμφοτέρων. 'Αντιστοίχως πρός τό μεσημβρινόν παρά-
θυρον του μεσημβρινού γαλάριου υπάρχει βορεινόν τοιούτον διά
τόν φωτισμόν του βορείου στέρφου καί έπί τοϋ ανατολικού τοίχου
πρέπει νά άνοίγωνται δύο παράθυρα η τέσσαρα, άνά έν ή δύο ®ω-
τίζοντα έκαττον γαλάριο. Έπίσης αντιστοίχως πρός τήν νοτίαν
έςώθυραν του μεσημβρινού κατωγείου εύρίσκεται καί ή έζώπορτΌ
τού βορεινοΰ τοιούτου.

Αί τοιούτου είδους οίκοδομαί έθεωρουντο ώς κτίρια πολυτε-
λείας καί τά έκτιζον οί εύπορώτεροι, Γνα κατοικώσιν έν τώ αύτώ
οικοδομήματι καί τά τέκνα αύτών, οσάκις έγίνετο άνάγκη νά
γίνη ό χωρισμός τής οικογενείας λόγω αποκαταστάσεως τούτων.
Είναι γνωστόν ότι αί παλαιότερα! οικογένεια! συνέζων καί τών
έγγόνων πολλάκις άποκκθισταμένων, καί συνέβαινε το άληθώςπε-
ρίεργον νά συζώσι καί τεσσαράκοντα άτομα όμού. Τό τοιούτον
συμβαίνει καί σήμερον ακόμη έν Μακεδονία. Είς τά Βέντζια καί
τά Χάσια, τά όποια περιώδευσα, συνήντησα πολυμελείς τοιαύτας
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οικογενείας, έν αΐς συνέζων έγγαμα ζεύγη αδελφών 4—5, τά
όποια έν τή αύτη κοίτη έσκεπάζοντο δια του αύτου σκεπάσμα-
τος, συνέτρωγον καί έν γένει όμου διήγον, διευθυνόμενα
ύπό του πατριαρχικήν έξουσίαν άσκούντος γέροντος πατρός.

Τά δίπλα λοιπόν στερφογάλαρα αύτόν τόν προορισμόν ειχον,
νά παρέχουν άρκετόν χώρον προς συμβίωσιν πολυμελεστάτης οι-
κογενείας, ήτις κατ' άνάγκην πολλάκις διεχωρίζετο είς δύο τοι-
αύτας προς άνετωτέραν διαμονήν. 'Αλλά τούτο κατωρθούτο μόνον
ύπό εύπορουσών οικογενειών, αίτιες ήδύναντο νά διαθέσουν τά
μέσα προς οίκοδομήν τοιούτων κτιρίων. Και πράγματι έν Άρτο-
τίνη τοιαύτας οίκίας εΐχον αί προέχουσαι οίκογένειαι τών ΙΙαπα-
νικολαίων, Σβερκαίων, Σταυραίων, Διαμανταίων κλπ.

Εκείνο τό όποιον έμποιεΐ έκπληκτικήν έντύπωσιν είς τάς οί-
κίας ταύτας είναι τό άφθονον ΰλικόν της ξυλείας καί τό κολοσ-
σιαΐον πάχος τών ματεριών, μαχιάδων καί ψαλλιδιών. 'Ακέρια
έλατα ερριχναν απάνω κατά τήν χαρακτηριστικήν φράσιν τών
έπιχωρίων, γιατΐ τά είχαν στην άκρη στο χωριό! Τώρα έπιβάλ-
λονται είς τόν έπισκέπτην τά ύλικά ταΟτα. διά τε τό κολοσσιαΤον
πάχος αύτών, όσον καί διά τό μελανώτατον στιλπνόν χρώμα, όπερ
τοις προσήψεν ή έκ του πολυχρονίου καπνίσματος σχηματισθείσα
αιθάλη.

Προ του προαυλείου τών σπιτιών αύτών έκτείνονται καί
κήπια, κήποι δηλαδή ποτιστικοί, έν οίς οί ένοικοι έκαλλιέργουν
καί καλλιεργούν εισέτι τά κηπευτικά των είδη, τά τόσον αναγκαία
είς τήν διατροφήν των. Οί κήποι ούτοι περιφράσσονται συνήθως
διά πασσάλων κεδρίνων ^παλούκια κέδρινα), διά τήν στερεότητα,
οΓτινες κατά τήν κορυφήν πλαισιουνται διά λεπτών δοκών έπίσης
κεδρίνων, διά νά μή διαταράσσωνται έκ τής θέσεως των. Τό
τοιούτον περίφραγμα, γινόμενον διά πυκνά έμπηγνυμένων πα-
λουκίο>ν, έμποδίζει τήν είσοδον ού μόνον τών ζώων, άλλά καί
τών δρνίθων άκόμη. Ή είς αύτούς είσοδος έγίνετο καί γίνεται
εισέτι διά της αμπάρας ή άμπατής. Τό ξύλίνον αύτό περίφραγμα,
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όπερ διαγράφει καί τά όρια ενός κήπου, λέγεται φράχτη. Σπα-
νιώτερον οί κήποι περιφράσσονται διά τοίχου, ο'στις λέγεται μάν-
τρα. Εφκειασα μάντρα' μάντρωσα τον κήπό μου, είναι αί συνή-
θεις Φράσεις τών ένεργειών τούτων.

Έκτός^τών άλλων κηπευτικών, άτινα περιεΐχον οί κήποι,
απαραιτήτως ^επρεπε νά εχίοσι καί κεντρομηλιές. Τά μήλα θεω-
ρούνται οί έκλεκτότεροι καρποί έν Άρτοτίνη.

ΕΙκ 16. Αμπάρα η άμπατή.

Χαμόγειο σπίτι.

Ιίαραλλήλως προς τόν άνωτέρω περιγραφέντα τύπον του
στερφογάλαρου ήτο έν χρήσει καί ο τύπος του χαμηλού σπιτιού,
του λεγομένου χαμόγειου. Τουτο είναι τό έτερον ήμισυ του
στερφογάλαρου, ήτοι τό στέρφο, διαστάσεων πηχ. 8x6 καί ύψους
4. 'Αποτελεί έν μόνον δωμάτιον, τό όποιον καί κατοικείται. Δέν
έχει κανέν πάτωμα καί οί ένοικοι κάθηνται εύθύς είς τό έδαφος
τής γής, έπιστρωνόμενον κατά περιόδους μέ στρώμα λάσπης του
ρηθέντος άργιλλώδους κοκκινοχώματος. Τά τοιαύτα σπίτ:α εκτι-
ζον οί πτωχοί, άποφεύγοντες τά στερφογάλαρα ώς πολυτελείας
κτίρια. Γοιαϋτα σπίτια δέν σώζονται σήμερον έν Άρτοτίνη, αντι-
κατασταθέντα δι' οικοδομών τών νεωτέρων τύπων. Αλλά καί άν
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Μονόσπιτο-

που σώζεται κανέν, δεν είναι κατοικήσιμον, άλλα χρησιμοποιείται
δι' άχυρώνα.

Είκ. 17. Μονόσπιτο

Είναι άκριβώς τετράγωνος οικία πη·/. 6x6 ύψους 8
Προς το μεσημβρινόν μέρος έχει λόντζαν, τής όποιας ή στέγη
διήκει άπο τής μιας εις τήν άλλην γωνίαν, στηριζομένη έπί
τών προεξεχόντων τοίχων καί τών κέδρινων στύλων, οίτινες έπι-
κάθηνται είς τό ταμπάνι, όπερ καί τούτο στηρίζεται έπί τών τοί-
χων και άλλων ύποκάτωθεν ύποβασταζόντων στύλων. Τό μόνον

Τό μονόσπιτο.

Συγ/ρόνως πρός τήν χρήσιν τών 'δύο άνωτέρω τύπων έχρη-
σιμοποιεϊτο παλαιότερα τό μονόσπιτο, άνώγειος δηλαδή οικία,
άποτελουμένη άπό τό ήμισυ τού στερφογάλαρου, τό γαλάριο,
ής εικόνα παραθέτω ενταύθα.
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δωμάτιον, όπερ αποτελεί ή όλη οικία, φωτίζεται έκ δύο παραθύ-
οων έπί τοϋ βορείου τοίχου, δύο έπί τοϋ άνατολικοϋ, καί ένός
έπί τοϋ νοτίου, διαστάσεων οία·. καί αί τών παραθύρων τοϋ περι-
γραι>έντος στερφογάλαρου. Γά παράθυρα ταϋτα παλαιότερον
είχον τά κανόνια, τά όποια άφηρέθηταν νϋν, θεωρηθέντα ώς
αναχρονισμός. Τό πάτωμα είναι έστρωμένον διά χώματος (χωμα
τόσπιτο), όπως καί είς τό γαλάριο, καί φέρει τήν έστίαν κατά το
μέσον.

Τό ύποκάτω τοϋ άνωγείου τούτου άποτελεϊ τό κατώγειον, όπερ
εϊδομεν είςτό στερφογάλαρο, καί το όποιον χρησιμεύει ώς άποθήκη
τοϋ χωρικοϋ. Φωτίζεται άπό ένα μόνον φεγγίτην εξ άνατολών
καί εισέρχεται τις είς αύτό διά τής έξ άνατολών θύρας, τής κα-
τωγόπορτας λεγομένης. Αύτη είς τήν κάτω, πρός τό μέρος όπου
κλείει, γωνίαν φέρει τήν ρηθεΐσαν όπήν, δι'ής δύναται νά εισέρ-
χεται και εξέρχεται ή γάτα. Ή οπή αύτη φωτίζει άρκούντως τό
σκοτεινόν κατώγειον καί λέγεται φεγγίτης.

Εξω τοϋ κατωγείου καί κάτω άπό τά πάτωμα τής λάντζας
ό άπο τής βροχής καί τοϋ ψύχους προφυλασσάμενος χώρος χρη-
σιμοποιείται ώ: στάβλος τών φορτηγών ζώων κατά τό θέρος.

Πρός μεσημβρίαν τής οικίας ευρίσκεται τό προαύλειον, όπου
ή τρακάδα τών ξύλων, τά οποία χρησιμοποιούντα·, τον χειμώνα.
Πρός άνατολάς είναι τό άλώνι, κύκλος διαμέτρου 7—8 μέτρων
λιθόστρωτος, όπου άλωνίζεται τό θέρος ό σίτος καί έπισωρεύεται
κατόπιν ή κόπρος τών ζώων μεταφερομένη έκ τοϋ στάβλου, διά
νά μεταφερθή έπ' εύκαιρία είς τούς άγρούς καί τήν άμπελον.

Τό ντιβέτικο σπίτι.

Άπό τό άνώγειον μονόσπιτο προέκυψε τό ντιβέτικο, τό όποιον
είναι συνδυασμός δύο μονόσπιτων.

Ως έκ τής ύπ'άριθμόν 19 εικόνος καί τής παρατιθεμένης κα-
τόψεως φαίνεται, τά δύο μονόσπιτα συνεδυάσθησαν κατά τοιοϋτον
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Ντιβέτιν.ο σπίτι.

τρόπον, ώστε προς τήν μεσημβρίαν νά σχηματίζεται γωνία
προστατευτική από τής παγεράς πνοής τοΰ βορρά, πρός τάς δυο

πλευράς τής οποίας ανοίγονται αί δυο
έξώθυραι, αί'τινες άγουσιν είς τά δυο
δωμάτια τοΰ σπιτιοΰ. Έν τή γωνία
—J ταύτη κατασκευάζεται καί λιΟίνη κλί-
i μας καταλήγουσα άνω είς μικρόν πλα-
t^P^j κόστρωτον έπίπεδον, φέρον άνωθεν στέ-
F^q γην, ίνα προστατεύεται άπό τής βροχής.
Ι '"f Δ Καί τά δύο δωμάτια είναι άνώγεια-καί

»--=--J εχουσι τό πάτωμα έστρωμένον με χώ-

Ε'.χ. 18. Κάτοψις μονόσππον ^ς προείπομεν διά τό μονόσπιτο.

% Είκ. 19. Ντιβέτιχο σπίτι.

Τά τοιαΰτα πατώματα εσχάτως άντικατεστάθησαν διά σανιδίνων.
Ίά παράθυρα, ώς συνήθως μικρά, εφερον κανόνια, άλλά ταύτα
χάριν νεωτερισμοΰ σήμερον άφηρέθησαν άντικατασταθέντα δι'
ύελοπινάκων.
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Προ το0 μεσημβρινό0 τοίχου του μεσημβρινωτέρου τετραγώ-
νου ύπάρχει κρεμαστή λόντζα πρός προστασίαν αύτου άπό τόν
φθοροποών μέγαν. Είς άλλα ντιβέτικα λείπει ή λόντζα αύτη.

Κάτω άπό τά δυο άνώγεια εύρίσκονται δυο κατώγεια, είς τά
όποια είσέρχεταίτις διά τών 2 θυρών (κατωγόπορτες),κατεσκευασμέ-
νων ώς καί ή θύρα του μονόσπιτου. Τά κατώγεια ταύτα φωτίζονται
διά τών φεγγιτών καί χρησιμεύουσιν ώς άποθήκαι του χωρικού.

Ό τύπος ούτος προέκυψεν άσΦαλώς άπό τό μονόσπιτο, διά τάς
έξής άνάγκας. Τό μονόσπιτο τούτο, τό όποιον ήτο άρκετόν διά τάς
άνάγκας ένός πτωχοϋ χωρικού, ήτο άνεπαρκέστατον διά'τήν οίκησιν
εύπόρου οπωσδήποτε νοικοκύρη, ό όποιος εκτός τής άνάγκης του νά
κατοική, αισθάνεται καί τήν άνάγκην τής φιλοξενίας1). Περιποίη-
σις καί διανυκτέρευσις ξένων έντός του μόνου δωματίου, όπερ δια-
θέτει ό πτωχός, είναι άδύνατος. Ιδού λοιπόν ό λόγος πρόδηλος,
δι' ον έκ του μονόσπιτου κατ' άνάγκην παρήχθη δ τύπος του
ντιβέτικου ώς συνέχεια τής άρχιτεκτονικής τών παλαιοτέρων
χρόνων έν Άρτοτίνη καί τοις περιχώροις. 'Ενθυμούμαι ότι όλοι
οί σύγχρονοι τής παιδικής μου ήλικίας νοικοκυραίοι καί στρατιω-
τικοί τής Άρτοτίνας εΐχον ντιβέτικα σπίτια, τών όποιων τά πλείστα
σήμερον δέν υφίστανται άντικατασταθέντα δι'{οίκιών του νεωτέ-
ρου τύπου Έν τούτοις σώζονται περί τά δέκα τοιαϋτα.

Συνδυασμός στερφογάλαρου
καί ντιβέτικου είναι ή διά τής
έναντι κατόψεως (Είκ. 20) καί
τής ύπ' άριθμόν 21 εικόνος
παριστανομένη οικία τής Άρ-
τοτίνας. Πρώτη ήτο ή παλαιά,
τό στερφογάλαρο, τήν οποίαν

ελαβεν ώς προίκα άπό τά πεν-
Είκ. 20. Κάτοψις τής είκ. 21. Λ , , ,

θερικα του ο πάππος μου.

Κατά τον χρόνον τής άκμής του πάππου μου εύρίσκετο έν

*) Ό ξένος έν Αιτωλή είναι αληθώς προστατευόμενος του Διός. "Γποχρέωσιν
θεωροδσι τήν φιλοξβνίαν οί χωρικοί.
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άκμή δ τύπος ντιβέχικο. Χάριν οικονομίας όμως έπροτίμησε τον
συνδυασμών τής οικοδομής" δηλαδή άποστεγάσας το παλαιόν στέρφο
ώκοδόμησεν έπ' αύτου δεύτερον πάτον, ώς εν τών δύο τετραγώ-
νων, ευθύς δέ άπο τής έξωθύρας τού παλαιού στέρφου κατ όρθήν
γωνιών έκτισε το δεύτερον τετοάγωνον έξέχον του δυτικού τοίχου
του παλαιού στερφογάλαρου καί το0 έποικοδομηθέντος πρώτου
τετραγώνου, ώστε νά σχηματίζεται ή δευτέρα βορεινή γωνία,
ές ής ήνοίχθη μικρά είσοδος (απάνω πόρτα).

Τό νέο ντιβέτικο ήκολούθησε τάς βελτιώσεις, ας ύπέστη ό
τύπος ούτος" δηλαδή τά πατώματα έγιναν έκ σανίδων, το μεσημ-

Ε'ιχ. 21. Ντιβέτιχο και οτερφογάλαρο όμον.

βρινώτερον δέ δωμάτιον έγινε μονσαφίρ όντας. Κατά τόν δυτι-
κόν, μεσημβρινόν καί άνατολικόν τοΐχον ύψώθησαν μιντερια, τά
όποια ήκουσα ονομαζόμενα μιντερλίκια.

Πρό τού οντά κατεσκευάσθη λόντζα άνευ στύλων ύποβαστα-
ζόντων, είς τήν οποίαν φέρει ή παλκονόπορτα λεγομένη. Ό εξώ-
στης δε ϋπό του πάππου μου έχαρακτηρίζετο ώς ντιβάνι ΰά βγω
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στο ντιβάν νά κοιμηθώ' άπλωσα τον τραχανά στο ντιβάνι.

Ό όντας αυτός έταβανώθη προσέτι καί τό ταβάνι του σώζεται
στιλπνόν καί μέλαν έκ τής αιθάλης του καπνού. Κατά τόν με-
σημβρινόν τοΐχον είχε κατασκευασθή ή εστία καί επάνωθεν ταύ-
της τεχνικωτάτη καπνοδόχη, ό μπούχαρης, εξέχουσα κοιλία διά
νά περιλαμβάνη τον καπνόν τής έ.στίας. Ό μπούχαρης έκτίζετο
μέ τεμάχια κεράμων όρθίως τοποθετούμενα καί οι' άσβέστου συν-
δεόμενα.

Επίσης είς ΰψος άναστήματος άνθρώπου έπί τών τοίχων
έκαρφώνοντο σανίδες, στερεούμεναι δι'ύποστηριγμάτων καί χρη-
σιμεύουσαι διά τήν έναπόθεσιν πραγμάτων Τά σανίδια αύτά
έλέγοντο ράφια. Κάτω άκριβώς άπό τά ράφια ένεπηγνύοντο ήλοι
κατα σειράν ως αναρτήρες. 'Απ' αύτών έκρέμοντο σπαθιά, όπλα
καί ενδύματα. Παραθύραι ήσαν δύο εκατέρωθεν τής καπνοδόχης
καί αλλαι ύψηλότερα άπό τά £άφια. Γό έσωτερικόν τών τοίχων
ήτο έπαλειμμένον διά λάσπης καί έπιχρισμένον δι' άσβεστίου γά-
λακτος.

Τό ταβάνι τεχνικώτατα κατεσκευασμένον έφερεν είς τό μέσον
κύκλον μέ πλαίσιον έκ ξυλίνων πήχεων. Ολόγυρα τοϋ πλαισίου
τούτου ήσαν έμπεπηγμένοι ήλοι, άφ' ών έκρέμοντο σταφυλαί,
μήλα, κυδώνια καί δέσμαι βασιλικού. Αύτός ήτο ό κόσμος έν
γένει τοϋ όντα, ό όποιος, χρησιμεύων κυρίως διά τους ξένους, σπα-
νιώτατα κατωκεΐτο ύπό τών ιδιοκτητών.

Σπίτι άνωκάτωγό.

Ιόν τύπον τοϋ ντιβέτικου διεδέχθη ό τύπος τοϋ άνωκάτωγου,
δηλαδή τοϋ έπιμήκους σπιτ'.οϋ, όπερ έκτός κατωγείου εχει καί το
άνώγειον. Τά πρώταάνωκάτωγα είναιάνατολικά' δηλαδή ή μακρά
των πλευρά είναι έστραμμένη πρός άνατολάς καί φέρει ή μικρόν

t Υ* f '

εςωστην, προστατευομενον ύπό ύποστέγου, ήλόντζαν, περιλαμβά-
νουσαν πλέον τοϋ ημίσεως τοϋ μήκους τοϋ τοίχου. Ότε έξώστης
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καί ή λόντζα προέκυψαν καί έξ άλλων μεν λόγων, αλλά κυρίως
εκ τής άνάγκης τής προστασίας τής κυρίας εισόδου τής οικίας
Ξυλίνη, ή λίθινη, ή καί κατά τό ήμισυ μεν λιθίνη, τ δ έτερον
ήμισυ ξυλίνη, κλίμαξ άγει άρκτικώς ή μεσημβρινώς πρός τόν έξώ·
στην ή τήν λόντζαν, άτινα περιβάλλονται διά ξυλίνου κιγκλιδώ-
ματος ή καί λίθινου χείλους, οσάκις τά υποστηρίγματα αυτών
είναι τοίχοι.

'Αντιστοίχως πρός τήν είσοδον ταύτην καί πρός το κατώ-
γειον άγει έξώθυρα, ή κατωγόπορτα, προφυλασσομένη άπό τά
άνεμόβροχα διά τοΰ έπάνωθεν έξώστου ή λόντζας.

Τά τοιαύτα άνωκάτωγα σπίτια κτίζονται μέ μήκος πηχ.
8x16 ή 8x14 καί ώς οικονομικώτερα με διαστάσεις πήχ.
7x12. Τά υψος των δεν υπερβαίνει τους 8 πήχεις. Μετέπειτα
οί τύποι έστράφησαν πρός μεσημβρίαν, δηλαδή ή μακρά πλευρά
έγινε μεσημβρινή καί έξησφαλίσθη μέ μακράν, σχεδόν 5σον το
μήκος του τοίχου, λόντζαν ριχτήν ή άλαμπασάνικην.

Οί τοιούτου είδους τύποι είς τά άνώγεια έχουσιν άπαραιτή-
τως τρία δωμάτια, τρία κουτιά όπως λέγουν : εφκειαοε άνώγειο
με τρία κουτιά. Τά δύο δωμάτια, τά μεγάλα, κατέχουν τόν βό-
ρειον καί μεσημβρινόν τοΐχον, τό δέ μικρόν τό μέσον.

Προ του μικρού δωματίου χωρίζεται προθάλαμος, κοινώς με-
σάντρα, έξ ού εισέρχεται' τις είς έν έκ τών τριών δωματίων δι' έκα-
στης τών άγουσών είς ταΟτα έσω θυρών. Άν ή οικία έχη στροφήν
μεσημβρινήν τά μεγάλα δωμάτια είναι άνατολικόν καί δυτικόν.
Κατά τούς δυτικόν καί άνατολικόν ή βόρειον καί μεσημβρι-
νόν τοίχους έκάτερον τών μεγάλων δωματίων έχει καπνο-
δάχας, μπουχαριά. Τό μεσαιον μικρόν δωμάτιον ουδέποτε φέρει
καπνοδόχην. Τό έν τών μεγάλων δωματίων λέγεται μαγειριά, τό
άλλο οντάς. Τό μικρόν λέγεται καμαρούλα. Είς τό μαγειριά έκτε-
λοΰνται ϋπό τής οίκοδεσποίνης άπασαι αί οίκιακαί έργασίαι καί
διαμένει ή οικογένεια κατά τόν χειμώνα παρά τήν έστίαν. Ό
όντας παλαιότερα με μεντερλίκια (χάριν τοΰ συγχρονισμού ίσοπε-
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δώθησαν τά πατώματα τών παλαιοτέρων τούτων οικιών πλην
τοϋ πατώματος μιας οικίας έν Άρτοτίνη, όπερ κρατεί άναλλοί-
ωτον τήν παλαιάν του μορφήν) έχρησίμευε διά τήν ύποδοχήν
τών ξένων, τήν τέλεσιν γάμων καί διά πασαν είς ώρισμένας έορ-
τάς συνάθροισιν.

Ή μικρά μεσαία κάμαρη, ήτις φέρει καί μικροσκοπικον δυτι-
κόνή βόρειον, άναλόγως τής στροφής, παράθυρον είναι ή άποθήκη
συνήθως διά τά προικώα τής οίκοδεσποίνης, κιβώτια, στρώματα,
σκεπάσματα κλπ. καί έδώ κατασκευάζεται ό γοΐκος. Επίσης
είναι το δωμάτιον, είς το όποιον τοποθετεί ή εις ώραν γάμου
οθάνουσα κόρη τοϋ οικοδεσπότου τά πολύτιμα αύτής άντικείμενα
καί έντεϋθεν όδηγεϊται ώς νύμφη νά δεχθή τους νυμφικούς στε-
φάνους.

Έκάτερον τών μεγάλων δωματίων φέρει παράθυρα δύο έκα-
τέρωθεν τών καπνοδοχών καί άνά έν πρός τόν χνατολικον ή
μεσημβρινόν, προκειμένου περί μεσημβρινής οικίας, τοΐχον παρά-
θυρον.

ία παράθυρα ταϋτα δέν είναι
έκεΐνα, τά όποια έγνωρίσαμεν είς τό
στερφογάλαρον καί τά όποια διεδέχθη
άπ ' αύ τοϋ το ντιβέτικο. Εγιναν μεγαλ ύ -

τερα, διαστάσεωνί ,20 ή 1,30x0,75

ή 0,80" άφηρέθησαν τά κανόνια έντε-
λώς, τούλάχιστον άπό τον όντάν, καί
τήν θέσιν των κατέλαβον τά τζάμια.
Χρήσις τών τζαμιών εγινεν έσχάτως"
πρότερον άπλώς τά παράθυρα έκλεί-
οντο μόνον μέ τά παραθυρόφυλλα.

Τό κατώγειον τών τοιούτου είδους
σπιτιών διαιρείται είς δύο διαμέρισμα- Αι Άπο&ήχη. Β) Στάβλος. Γ)

λ < , Καμαρούλα. Δ) Μεοάντρα. Ε)

τα οια μεσοτοιχου, επικοινωνούντα Εξώστης.

οι έσωβύρας. Ιό έν τών διαμερισμάτων χρησιμεύει ώς άποθήκη

ι t ο γ 6 ι g

y.^-^.·.-.. y,..,--,

ir' >Λ tm^
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Είκ. 22. Κάτοψις άνωκάτωγον.
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Πύργος. Τετράγωνος οΙκία.

τοΰ οίνου καΐάλλων αντικειμένων τοΰ οίκου, ώς φέρ' είπεϊντυρού,
βουτύρου, αγγείων κλπ. το δ' έτερον προς σταβλιαμδν τών ζώων.

Πύργος ή κούλια.

Κατά τούς χρόνους τής ακμής τού μονοΰ στερφογάλαρου,
ή καί κατά τήν μετάβασιν από τούτου εις τό ντιβέτικο ύπήρχεν
έν 'Αρτοτίνη καί ό πύργος ή κούλια τών Κουτσαγγελαίων, πα-
λαιάς οικογενείας πολιτευόμενων. Τούτο ήτο τετράγωνος τριώρο-
φος οικία φέρουσα έπί τών τοίχων όπάς, τάς πολεμίστρας, καί φεγ-
γίτας διά τόν φωτισμόν. Έπάνωθεν τής κυρίας εισόδου, ήτιςέφερεν
είς έσωτερικήν κλίμακα, άγουσαν από όρόφου είς όροφον μέχρι
τοΰ άνωτάτου, ύπήρχεν όπή τριγωνική έν είδει κόγχης δι έξεχόν-
των λίθων σχηματιζομένη. 'Από ταύτης ήτο δυνατόν νά κατα-
χύνεται θερμός, δηλαδή καυτόν ύδωρ, κατά τής κεφαλής οιου-
δήποτε, όστις θά έπεχείρει νά παραβιάση τήν θύραν καί είσέλθη
είς τόν πύργον. Συνεχής μέ τόν πύργον ήτο κτισμένη καί οικία.

Τετράγωνος οικία-

Ιόν τύπον τής τετραγώνου οικίας έφήρμοσεν έν Άρτοτίνη
πρώτος ό συνταγματάρχης τοΰ I860 καπετάν Σιαφάκας, άπό-
γονος τοΰ οπλαρχηγού τής έπαναστάσεως Σιαφάκα. Επιβαλλό-
μενος πολιτικώς καί οικονομικώς ό χωροδεσπότης ούτος έπί τών
συμπολιτών του, ήθέλησε νά έπιβληθή έτι μάλλον διά τής πολυ-
τελούς καί έςαιρετικής είς τον τόπον οικίας του. Ώκοδομησε λοι-
πόν τετράγωνον άκριβώς οίκίαν πήχ. 16x16 ( Είκ. 23), τήν
οποίαν διήρεσεν είς 4 μεγάλα δωμάτια, ών τό έν έχρησίμευεν
ώ, αίθουσα υποδοχής πολυτελεστάτη, διότι έκτος τών καναπέ-
οων καί καρεκλών, τάς οποίας πρώτην φοράν αύτος έχρησιμο-
ποίησεν έν τώ τόπω τούτω, έν τω μέσω έστησε καί τράπεζαν
πολυτελείας καί τούς τοίχους έκόσμησε μέ φωτογραφίας καί κα-
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θοέπτας, παρ' ους καί νυν εισέτι κρέμανται έπιβλητικώς τά πα-
λαιά πολεμικά όπλα τών προγόνων του καπετάνου.

Τό ΰψος τής οικίας είναι 12 πήχεων καί έπί τών τριών πλευ-
οών οίον. ανά ένα πολυτελή έξώστην κιγκλιοόφρακτον καί άνευ
ύποστέγου. Τά παράθυρα έγιναν κατά τόν νέον συρμόν μεγάλα
1,50X1,00 καίαίΟύραιέπίσης μεγάλαι. Πλήν τούτου έχρωμα-
τίσθησαν Ούραι, παρά-
θυρα καί κιγκλιδώμα-
τα εξωστών δι' έλαιο-
χρώματος καί έκλεί-
σθησαν τά κουφώμα-
τα δι' ύελοπινάκων.

Η οικία αύτή ήτο
τότε περίφημος καί
ώς πρότυπον πολυτε-
λείας είς ξένους ύπε-
δεικνύετο (τον Σια-
ιράκα τό σπίτι!) καί Eix. 23. Σπίτι τιτράγωνο.

πρός αύτήν έσυγκρί-

νοντο αί άλλαι οίκίαι προκειμένου περ» μεγέθους ή κάλλους :
Θά φτειάσω σαν τον Σιαφάκα τ,<\ σπίτι, ψηλό σαν τοΰ Σιαφάκα.
Τετράγκωνο σάν τον Σιαφάκα.

Ιό παράδειγμα του καπετάνου εύρε μιμητάς και πολλαί τής
Άρτοτίνας οίκογένειαι έσκέπτοντο νά εφαρμόσουν τον νέον τού-
τον τύπον. Γόν έφήρμοσαν δέ τίνες ογι βεβαίως έν τώ συνόλω».
Ιό τετράγωνον καθυστέρει ή είς μέγεθος ή είς ύψος, διότι ή εφαρ-
μογή του δέν άνταπεκρίνετο βεβαίως πρός τά οικονομικά μέσα
τών έπιχειρούντων έργα δυσανάλογα πρός τήν οίκονομικήν των
κατάστασιν. Διά τούτο καί μέχρι σήμερον άκόμη, ό'τε αί εύπο-
ρούσαι οίκογένειαι τής 'Αρτοτίνας προτιμώσι τον τετράγωνον τύ-
πον ώς πληρουντα τάς άνάγκας όλας καί σύγ/ρονον μέ τάς επι-
κρατούσας άρχιτεκτονικάς αντιλήψεις δέν κατωρθώθη ή πλήρης
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Τά νβώΐβρα σπίΐΐα.

έφαρμογή τοϋ σχεδίου, καθ' δ δ Σιαοάκας έκτισε τήν οίκίαν
του προ 50 καί πλέον ετών.

ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ Β'
TA NEQTEPA ΣΠΙΤΙΑ ΤΗΣ ΑΡΤΟΤΙΝΑΣ

Ό τελευταίος τύπος σπιτιών νϋν έν Άρτοτίνη είναι δ τοϋ
δρθογωνίου τετραγώνου ανωγείου μέ στροφήν μεσημβρινήν, με
διαστάσεις πηχ. 12x8 καί ύψος 8 έως 10 πήχεων. Κατά τήν
μεσημβρινήν πλευράν φέρει άπαραβάτως λόντζαν ριχτήν κατά
δέ τήν στενήν άνατολικήν πλευράν ή ώραιοτέρα παραλλαγή

φέρει έξώστην άνευ ύπο-
στέγου.

Έκ τής μεσημβρινής
πλευράς ξυλίνη ή λιθίνη
κλίμαξ άγει είς τήν λόν-
τζαν καί έκεϊθεν έξώθυρα
κατά τό μέσον τοϋ μα-
κρού μεσημβρινού τοίχου
φέρει έντος προθαλάμου
(σαλότο). Αί διαιρέσεις
τοϋ ανωγείου είναι ώς
έξής. Ο χώρος διαιρείται είς τρία δωμάτια ήτοι δύο μεγάλα
κατά τά άκρα καί έν μικρόν κατά τό μέσον, όπερ χωρίζεται
άπό τής έΗωθύρας διά μακροϋ θαλάμου, έξ ου άγουσι τρεις
έσώθυραι είς τά ούτω σχηματιζόμενα τρία δωμάτια.

Τό έν τών δωματίων, τό δυτικόν, φέρει καπνοδόχην, Γ«α
άνάπτεται πΰρ τόν χειμώνα. Τό δωμάτιον τοϋτο είναι τό μαγει-
ρεΐον καί τό χειμωνιάτικο. Εκατέρωθεν τής καπνοδόχης κατε-
χούσης τό μέσον τοϋ δυτικοϋ τοίχου άνοίγονται δύο παρά-
θυρα. Έτερον παράθυρον φωτίζει έκ μεσημβρίας καί απέναντι
τούτου καί τέταρτον άπό τοϋ βορείου τοίχου.

Eîx. 24. Νεώτερο απίιι.
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Το δεύτερον άκρινόν μέγα δωμάτιον στερείται καπνοδόχης,
φέρει δέ αντί ταύτης καί άκριβώς έκεΐ, οπού έδει νά εύρίσκεται
αύτη, έξώθυραν άγουσαν εις μικρόν έξώστην, ώς προείρηται,
κιγκλιδόφρακτον διά ξύλων. Ή άπλουστέρα παραλλαγή στερεί-
ται τής έξωθύρας καί του έξώ-
στου. Το δωμάτιον τούτο, όπερ
χρησιμεύει ώς αίθουσα ύποδο-
χής, σάλα, φέρει πλήν τών δύο
εκατέρωθεν τής θύρας του έςώ-
στου παραθύρων καί έτερα δύο
άντικοιστά έπί του 3οοείου καί „_ ,,,

1 1 1 Ιίιχ. 2:>. Κατοψις νεώτερου απιτιον.

μεσημβρινού τοίχου.

Είς το δωμάτιον τούτο τίθενται τά νυμφικά κιβώτια, ο γ οί-
κος καί μικρά τράπεζα μέ άπλοΰν καθρέπτην έπάνω. Ως κα-
θίσματα ή σάλα εχει σκαμνιά διά σανίδων κατεσκευασμένα.
Καρέκλες είς ολίγας οικίας εύρίσκονται έν Άρτοτίνη.

Γο Οπό το άνώγειον ύπόγειον τής τοιαύτης οικίας μένει συνή-
θως έντελώς άοιαίρετον ενίοτε δέ μόνον διαιρείται διά μεσοτοίχου
καί τότε είς έκάτερον χώρισμα άγει ιδία έξώθυρα, ούτως ώστε
ανοίγονται δύο θύραι. Τό έν τών χωρισμάτων τούτων χρησι-
μεύει ώς άποθήκη, τό δ' έτερον ώς στάβλος τών ζώων.

ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ Γ'
ESOXIKAI ΚΑΛΥΒΑΙ

Τό καλύβι.

Πολλοί τών κατοίκων τής Άρτοτίνας έπειδή κατέχουσι χω-
ράφια, μίαν καί δύο ώρας μακράν του χωρίου κείμενα, καί είναι
ήναγκασμένοι νά διαμένωσιν έκεΐ λόγω τής άποστάσεως, ή έπα-
νερχόμενοι είς τήν οίκίαν των μετά τό πέρας τών γεωργικών
των έργασιών έχουσιν άνάγκην νά έξασφαλίσωσι τά γεωργικά



Καλύβι. Σπιτοκοίλυβο.

των έργαλεΐα άπο τής κλοπής ή καί νά άποθηκεύσωσι τους
συγκομιζομένους καρπούς των, κατασκευάζουσιν είς τά άκρα
τών κτημάτων των τούτων καλύβια.

Ύπό τό όνομα καλύβι έννοεϊται μικρά οικία πηχ. 6x8η καί
εύρυτέρων διαστάσεων, ισόγειος πάντως, μέ έξώθυραν, παράθυρα
μικρά καί απαραιτήτως καπνοδόχην, ίνα άνάπτεται πΟρ τόν χει-
μώνα. Τό καλύβι αύτό φέρει στέγην μέ τέσσαρας πλευράς (ποδιές,
πλάτες) δηλ. τελείαν, ή καί μέ μίαν μόνον τοιαύτην. Τότελευταΐον
τούτο κατορθούται ύψουμένου του ένός μακρού τοίχου είς υψος,
ώστε νά δίδη άνάλογον κλίσιν είς τά νερά. Τήν ΰψωσιν τού τοί-
χου τούτου έννοεϊται ότι παρακολουθοίίσιπρός τό μέρος αύτοΰ καί
οί βρα'/ύτεροι τοίχοι ούτως, ώστε σχηματίζεται μιαδ καλκάνι.
Τά τοιαύτα καλύβια λέγονται μονόπλατα.

Ιίολλοί χιορικοί παραχειμάζουσιν είς τά καλύβια ταΰτα,
ιδίως όταν είναι ήναγκασμένοι νά φυλάττωσι τά παραχειμά-

ΤΛ Κ Ä Λ Τ » I .

Είχ. 26. Καλύβι μονόπλατο.

ζοντκ ποίμνια των, δτε καί διαχωρίζουίι τά καλύβια είς δύο
δωμάτια, είς το έτερον τών οποίων διαμένει ό ιδιοκτήτης, είς δέ
τό έτερον τά ζώα.

Τό σπιτοκάλυβο.

Χωρικοί τίνες δίαμένουσι μονίμως εις τούς άγρούς των.
Αύτοί όνομάζονται καλνβιώτες. Πρός άνετον λοιπόν διαμονήν
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κατασκευάζουσιν είς το άκρον τοϋ άγροϋ tojv τελείαν οικία ν συ-
νήθως του τύπου στερφογάλαρου. Ό τύπος αύτός θεραπεύει όλας
τάς άνάγκας, γεωργικάς τε καί ποιμενικάς, έξοχίτου, ξωμάχου
χωρικού. Η τοιαύτη οικία ονομάζεται σπιτοκάλυβο. «'Έχτισε
σπιτοκάλυβο στην άκρη στο χωράφι του. »

Μία ολόκληρος συνοικία άπό τριάκοντα τοιαύτα σπιτοκάλυβα
κατέχει τάς κλιτΰς ράχεων, αίτινες ΰπέρκεινται μιας τών πηγών
τοϋ Εύήνου καί φέρει τό ονομα Διχάλα καί οί κάτοικοι Διχαλιώ-
τες. ν.Μένει πέρα στά Διχαλορρέμματα. » ϊά σπιτοκάλυβα αύτά
είναι κτισμένα είς τά άκρα ποτιστικών άγρών, άπεχόντων
πολύ διάστημα άπ' άλλήλων. Είς τούς άγρούς καλλιεργούνται
όλα τά γεωργικά είδη σίτος, προ πάντων άραβόσιτος, τριφύλλι,
πατάτες, κηπευτικά είδη. Ιπάρχουσι δέ έν τοις άγροϊς τού-
τοις καί διάφορα οπωροφόρα δένδρα, ιδίως καρυαί, άλλά καί
κλήματα έπί άναδενδράδων άναρριχώμενα, τά όποια λέγονται
σηκώματα.

Διά τήν συγκομιδήν τών διαφόρων γεωργικών προϊόντων
κατασκευάζουσι προ τών σπιτοκαλυβίών τούτων καί είς μέρος
εύάερον άλώνι, χωματάλωνο, δηλ. με χώμα έστρωμένον, ή πε-
τράλωνο τουτ' εστίν έστρωμένον μέ λίθους. Έκεΐ κάτω είς το
πλάγι διακρίνεται ολόκληρος κώμη άπό κυψέλας έγχωρίους.
Είς τά μέρη ταϋτα εύδοκιμεϊ τά μέγιστα ή μελισσοτροφία.

Ή καλύβα.

Η καλύβα διαφέρει τοϋ καλυβιού κατά τούτο, ότι ένφ
έκεϊνο κτίζεται μέ λίθους καί στεγάζεται μέ πλάκας λιθίνας,
ή καλύβα δυνατόν νά κτίζεται μέχρι τινός μέ λίθους, άλλά
πάντως στεγάζεται μέ σανίδας ή άχυρα, όπότε ονομάζεται
άχυροκαλύβα.

Η καλύβα κτίζεται κατά δύο τύπους. Κατά τον πρώτον κτί-
ζονται δύο βραχείς τοίχοι μέ άέτωμα (καλκάνι καί δύο μακροί
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Έκ του ένός τών βραχέων τοίχων εισέρχεται τις εντός τής
καλύβης δι' έξωθύρας. Παράθυρον δέν ύπάρχει. Ή στέγη γί-
νεται δια σανίδων κατά δύο τρόπους. Τίθενται δύο στρω-
τήρες παρ' άλλήλους και έπ' αύτών καρφώνεται ή σανίς ώς

ΕΙκ. 27. Καλύβα.

καλυπτήρ, ή τίθενται οριζοντίως κλιμακηοον μέχρι τής κορυ-
φής' ή φράσσεται δ'.ά δεσμών άχύρου μακρού έκ βρίζης
(σάλωμα, σαλωματένια καλύβα) πλαγίως κλίμακηδόν έπιτι-
θεμένιον καί ζωνών άχυρίνων άπο διαστήματος εις διάστημα
προσδενο μένων.

Κατά τόν δεύτερον τύπον άπο μιας κορυφής κρέμανται προς
τά κάτω πλαγίως και κυκλικώς στρώματα δεσμίδων άχύρου
μέχρι τού εδάφους ούτως, ώστε σχηματίζεται άκριβώς μία κω-
νική στρατιωτική σκηνή. Αύτή είναι ή κωνοειδής καλύβη, ή
όποία μόνον μέ άχυρα σκεπάζεται.

Αί καλύβα! έν 'Αρτοτίνη χρησιμεύουν ή ώς άποθήκας άχύ-
ρου, ότε λέγοντα! αχυρώνες, ή ώς κατοικίαι ζώων καί τότε λέ-
γονται μαντριά.

Τά τοιχώματα τής καλύβης πολλάκις γίνονται καί δ'.ά
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πλέγματος λεπτών ράβδων, καί το πλέγμα τοϋτο έπαλείφεται
διά πηλού. Αύτο λέγεται πλοκός.

Μικρόταται τοιαύται καλύβαι, κλειόμεναι διά θύρας πλεκτής,
χρησιμεύουσι καί δι άπομόνωσιν έριφίων άπό τών μητέρων
αύτών, όταν αύται έξέρχωνται πρός βοσκήν. Αί καλύβαι αύται-
λέγονται τσάρκοι.(

Παρά τά ώς άνω περιγραφέντα σπιτοκάλυβα πλέκονται
τσάρκοι διά τά ερίφια καί μαντριά διά τάς αίγας.

Ή ταράτσα.

Είδος καλύβης τής έξοχής είναι καί ή ταράτσα, ήτις κατα-
σκευάζεται ώς έξης. Είς έδαφος επικλινές ίσοπεδούται δι' έμβα-
θύνσεως τετράγιονον, έχον διαστάσεις δωματίου. Δύο στύλοι δι-
•/αλωτοί έμπηγνύονται κατ' ευθείαν γραμμήν καί είς άπάστασιν
3 τούλάχιστον μέτρων άπ' άλλήλων. Έπί τών διχαλών τών στύ-
λων έπικάθηται δοκός παχεια. Έπί τών αύτών διχαλών έπικάθην-
ται καί δύο άλλαι δοκοί, στηριζόμεναι κατά τό έτερον αύτών
άκρον έπί τοΰ επικλινούς έδάφους. Αλλαι πάλιν δοκοί έκτείνον-
ται παρ' άλλήλας άπό τού εδάφους μέχρι τής πρόσθιας δο-
κού μέ κλίσιν προς τά οπίσω. Έπί τών δοκών τούτων έπιστρώ-
νονται κλάδοι μέ φύλλωμα πυκνόν καί έπ' αύτών χώμα άργιλ-
λώδες, τό όποιον καταπατείται. Τό χώμα τούτο σχηματίζει
πάχος τούλάχιστον 0,15 του μέτρου καί έπί τοσούτον συμπιέ-
ζεται καταπατούμενον, ώστε άδύνατον νά είσέλθη βροχή- Είς
τό μέσον άκριβώς τής ούτω σχηματιζομένης χωμάτινης στέγης
αφήνεται όπή ώς καπνοδόχη, τήν οποίαν έκ τών άνω καλύπτει
πλάξ λίθινη πλαγίως κάπως τιθεμένη ώς παγίς πτηνού, ίνα
άφήνει έλευθέραν τήν εξοδον τού καπνού. Τά δύο άνοίγματα
τών στενών πλευρών καί τό έμπροσθεν μέγα φράσσονται διά

(') 'Γήρατα πχιίιά βγαίνουν άπό τό σχολειό σάν τά κατσίκια από τά τσάρκο
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πλέγματος έκ ράβδων λεπτών καί επαλείφονται διά πηλού εσω-
θεν καί έξωθεν. Έμπροσθεν άφήνεται ή Ούρα, ήτις κλείεται ή
διά πλέγματος ή καί διά σανίδων. Αύτή είναι ή ταράταα.

Ή τοιούτου είδους ταράτσα είναι κατοικήσιμος καί κατα-
σκευάζεται είς το άκρον άγρών άντί καλύβιoû ή καλύβας.

Είς τά άκρα τών άγρών κατασκευάζονται καί ταράτσα»,
χωρίς νά οράσσωνται τά άνοίγματα. Αί τοιαύται στέγαι είναι

EU. 28. 'Ανοιχτή ταράτσα.

χρήσιμοι διά τήν στέγασιν αιγοπροβάτων έν καιρώ βροχής καί
χειμώνος. Συνήθως οί άγροί τών γεωργοποιμένων έχουν είς τά
άκρα ταράτσες. Είναι χρησιμώτατα οικήματα καί προστατεύου-
σα άνθρώπους καί ζώα έν κ::ιρώ θυελλών καί χιόνων.

Ή αχυρώνα.

Επειδή έν Άρτοτίνη, όρεινώ χωρίω άπέχοντι άπο πάντων
τών κέντρων επισιτισμού πολλάς ώρας, ώςπ.χ. άπο τήν Σπερχει-
άδα τής Φθιώτιδος 12 ώρας, άπο τήν παραλίαν Βυτρινίτσαν 15
ώρας καί άπο το Μοναστηράκι 15 ώρας, οί κάτοικοι είναι ήναγ-
κασμενοι νά τρέφωσι φορτηγά ζώα καί δή ήμιόνους, άπαραίτητον
είναι νά φροντίζωτι καί περί τής τροφής αύτών καί μάλιστα
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έν καιρώ χειμώνος, οτε άποκλείεται ό τόπος άπό πασαν συγ-
κοινωνίαν καί πρός αυτά τά πλησιόχωρα. Διά τούτο έν καιρώ
θέρους γίνεται προμήθεια άχυρου καί τριφυλλίου, διά δέ τήν ένα-
ποθήκευσιν αυτών, ήτις βεβαιώς πρέπει νά γίνεται μακράν τής
κατοικήσιμου οικίας διά τόν φόβον τής πυρκαίας, πας οικογε-
νειάρχης Φροντίζει νά κτίση οίκίσκον χωριστά.

Παρά τό άλώνιον συνήθως ή καί είς άπόκεντρον κάπως
τής οικίας μέρος οικοδομείται τετράγωνος ή καί ορθογώνιος
οικίσκος πηχ. (5x6 ή 8x6 ισόγειος, ενίοτε και στερ®ογάλα-
ρος. Είς τήν κεράνην τοϋ οικίσκου τούτου αποθηκεύεται το
τριφύλλι. Γόν άλλον χώρον κατέχει τό άχυρον.

Ό οικίσκος ούτος λέγεται άγυρώνα. Νοικοκύρης χωρίς άχν-
ρώνα στην Άρτοτίνα δε λέγεται νοικοκύρης ! Πρωί καί εσπέρας,
οτε γίνεται τό πάχνιασμα του ήμιόνου είς το αχούρι δηλαδή
τόν στάβλον, ον συνήθως άπο τελεί έν τών διαμερισμάτων τοϋ
κατωγείου έκάστης οικίας, ή οικοδέσποινα μέ σάκκον έρχεται
είς τήν άχυρώνα και παίρνει άχνρο για το μονλάρι.

ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ Δ'

ΟΙΚΟΔΟΜΙΚΗ
•

Τό ύλικόν, δι' ού κτίζονται τά σπίτια έν Άρτοτίνη, είναι ό
σχιστόλιθος, ή γαλαζόπετρα όπως λέγεται. Ασβεστόλιθος ούδα-
μοϋ ύπάρχει, εί μή είς τά άπέναντι Βαρδούσια καί τήν κοίτην
τοϋ Ευήνου ποτααοϋ, παρά τάς όχθας τοΰ οποίου κατασκευά-
ζονται καί άσβεστοκάμινοι. Τό λιϋάρι όρύσσεται έντος τοΰ χω-
ρίου. Ανοίγεται μαντέμι παρά τον τόπον, οπου πρόκειται να
κτισθή οικοδομή, καί έξορύσσεται ό άναγκαΐος λίθος. Αποχω-
ρίζονται έπιμελώς οί οπωσδήποτε τετράγωνοι λίθοι καί χρησι-
μοποιοΰται δι' αγκωνάρια, άφοϋ πελεκηθώτί καταλλήλως άπό
τον πρωτομάστορα. Τά παλαιότατα σπίτια ούδέποτε έκτίζοντο
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μέ άσβεστον. Ώς συγκολλητικήν ΰλην έχρησιμοποίουν τήν λά-
σπην, πηλόν άπο άργιλλον, ζυμουμένην με άχυρα προς στε-
ρεωτέραν συγκόλλησιν.

Έν πρώτοις οί μαατόροι έπρεπε νά κόψουν τά θεμέλια.
Τό θεμέλιωμα έιτρεπε να γίνη άπο τόν πρωτομάστορα, όστις
έπρεπε νά τοποθετήσω ογκώδη γωνιαϊον λίθον, έφ' ου έσφάζετο
πετεινός ή καί άρνίον διά νά στοίχειωσα τό σπίτι. Εννοείται
ότι έπρεπε νά κτισθούν πρώτον οί τοίχοι του γαλάριου, όπερ

y ' ^—-
Είκ. 29. Ξυλόδεμα

ώς έκ τής κλίσεως του εδάφους ευρίσκεται είς χαμηλότερον
έπίπεοον.

Αφού ό τοίχος ύψωθή τουλάχιστον ένα πήχυν (0,7ο μ.),
πρέπει νά συνδεθή προς στερέωσ-.ν μέ τά ξυλοδέματα ή ξυλό-
δεσες. Αυτά είναι δοκοί μακραί καί οπωσδήποτε λεπταί, αίτι-
νες γίνονται άπο νεαράς έλάτας. Κατά μήκος του τοίχου άπο
τοΰ ένος είς τό άλλο αγκωνάρι κατά τά δυο χείλη καί είς το
μέσον αΰτοΰ εκτείνονται είς τριπλήν σειράν καί συγκολλώνται διά
καρφιών άπο τών άκρων τά ξνλοδεματα.' lj Έγκαρσίως τής τρι-
πλής ταύτης σειράς τών ξυλοδεμάτων καρφώνονται τεμάχια
δοκών έςέχοντα κατά τήν πρόσοψιν τοΰ τοίχου ώς γωνιώδης

(Ι·) Φαντάζεται άριστα χανείς ξυλόδβμα ώς άνω:έρω πίριεγράψααι», ià^ παοατη-
ρηστ", ράβδους του ιιδηροδρυαου συνδεοαευας Ô:i τραβέρσων.



Οικοδομική.

43

όγκοι ούτως, ώστε νά συγκρατώσι τά έξωτερικά ξυλοδέματα άπο
ένδεχομένης μετατοπίσεως. Τά τεαάχια αύτά λέγονται κλάπες.
Γά κενά, άπερ σχηματίζονται μεταξύ τών ξυλοδεμάτων πλη-
ρούνται μέ σόμπολ.α (μικρές πέτρες), τά όποια συγκολλώνται
μέ λάσπη ν ριπτομένην άφειδώς έδώ.

'Αφού ξυλοδε&ί) ούτως ολόγυρα ό τοίχος καί πληρωθούν τά
κενά μέ οόμπολα εξακολουθεί το κτίσιμο Μετά ύψωσιν ένός
άκόμη πήχεως ξυλοδένεται καί αύθις ό τοίχος. Είς το τρίτον τό
πολύ ξυλόδεμα μπαίνουν τά πάτερα ή ματέρια. Τά πάτερα έκό-
πτοντο άπό τό εύθύς άπό τό χωρίον άρχόμενον πυκνόν δάσος έλα·
τών καί επειδή ήσαν εύμετακόμιστα διά τήν εγγύτητα, δέν ήτο
δύσκολον νά είναι χονδρότατα. Πραγματικώς θαυμάζει τις τό πά-
χος τοιούτων δοκών, έχουσών περίφέρειαν 2,00 μέχρι 2,50 μέ-
τρων. Ιό πάχος τούτο έθεωρεΐτο άναγκαΐον, επειδή επρόκειτο νά
κράτηθη τό κολοσσιαίον βάρος τοΰ χώματος, δι ού έδει νά έπι-
στρωθή το πάτωμα. Έγκαρσίως προς τά πάτερα έξηπλουντο πα-
ράλληλοι πυκναί λεπτότεραι δοκοί πρός συγκράτησαν τοΰ χώμα-
τος. θαυμάζει κανείς τήν κατάχρησιν τής τοσαύτης ξυλείας,
άλλά τήν δικαιολογεί εύθύς ώς άναλογισθή τά άπέραντα πυκνά
δάση έλατών, τά όποια έκάλυπτον τάς περί τήν «Άρτοτίν.αν εκ-
τάσεις.

Μετά το ρίξιμο τών πάτερων(*) επεκτείνονται οί τοίχοι καί
πρός το στέρφο καί ούτω vûv κτίζονται έν τώ συνόλω των. Μετά
δύο ή τρία ξυλοδέματα συνεπληρουτο ήδη ή οικοδομή. Ο δυτι-
κός τοίχος ένεκα τής κλίσεως τοΰ εδάφους έμενε χαμηλός καί συ-
νεπώς θά παρεϊχεν εύκολον άνάβασιν είς τάς αίγας, αί όποια', άρέ-
σκονται νά άνέρχωνται είς τάς στέγα, τών οικιών. Πρός πρόλη-
ψιν ενδεχομένων τοιούτων καταστρεπτικών τής οτέγης άναβά-
σεων ύψοΰτο περισσότεοον τών άλλων ό δυτικός τοίχος. Επάνω
δ' είς αύτόν έστηρίζετο χωριστόν μικρόν στέγασμα, το όποιον

(') Ρίχνουν πάτερα ot μ^στόροι.
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ρίχνει τά νεοά του είς τήν κυρίαν στέγην του σπιτιου. Αύτο
λέγεται γόνα τού τοίχου.

Μετά το τελευταϊον ξυλόδεμα, ό'που ο περίπατος, αρχίζει το
τοιάτισμα, δηλ. ή στέγασις. Τά πάτερα μέ κολοσσιαΐον καί αυτά
πάχος, τοποθετούνται είς μεν τό γαλάριο κατά πλάτος τής οικο-
δομής καί κατά τήν διεύθυνσιν τοϋ μεσοτοίχου, είς δέ το στέρφο
έγκαρσίως πρός αύτόν(Είκ.30·. Κατά τήν άνω γωνίαντου άετώμα-
τος, τον καλκανιοϋ, τοποθετείται δριζοντίως ό καβαλλάρης, δο-
κός παχεϊα, τήν οποίαν κρατούν
άκίνητον στύλοι κατακόρυφοι,
άκουμβώντες επάνω είς τά πάτε-
ρα, οί όποιοι λέγονται κέντες καί
άντιοτνλια. Αμα λείπη το καλ
κάνι, οπως είς νεώτερα σπίτια,
είς τό μέσον τον καβαλλάρη

Είχ 31. Σκελετός τής στέγης. ΑΙ Καλχάνι Β) Καβαλλάρης. Γ, Άντι-
ατύλι. Δ) Μαχιάδες. Ε) Ψαλλίδια. Ζ) Κοντοψάλλιδα.

Άπό τά άκρα του καβαλλάρη καρφώνονται μέ περόνια δο-
κοί, άγουσαι είς τάς γωνίας τής οικοδομής, αί όποΐαι λέγον-
ται μαχιάδες. Άπό τον καβαλλάρη έπίσης καρφώνονται μέ
περόνια άπό διαστήματος είς διάστημα άλλα ι παράλληλοι δοκοί
καταλήγουσαι είς τούς τοίχους. Άπό τους μαχιάδες επίσης

Ely.. 30. Πάτερα.
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καρφώνονται βραχύτεραι δοκοί, καταλήγουσαι καί αύται είς
τούς τοίχους. Αί -ρώτα! λέγονται ψαλλίδια, αί δεύτερα! κον-
τοψάλλιδα Τά μεταξύ τών δοκών κενά πληρούνται διά λεπτοτέ-
ρων δοκών, τάς όποιας συγκρατούσιν έπί του σκελετού τής στέγης
έγκάρσίοι δοκοί. Κατ' αύτόν τον τρόπον ή στέγη απαρτίζεται
άπό τέσσαρας πλευράς, ών αί δύο μικρότερα! τών στενωτέρων
τοίχων έχουν σχήμα τριγωνικόν, αί δέ πλατύτερα!, αί αντιστοι-
χούσα! πρός τούς μακρούς τοίχους, σχήμα τραπεζίου. Ai πλευ-
ραί αύται λέγονται ποδιές, οί δέ άντιστοιχούντες τοίχοι πλάτες
ή μπάλες.

II στέγη έςέχει αρκούντως (0,50—0,60 τού μέτρου) άπό
τούς τοίχους, διά νά προφυλάσση τούτους άπο το άνεμόβρεχο. Τό
ο ούτω σχηματιζόμενον πέρις ύπόστεγον λέγεται όστρέχα.

Η στέγη σκεπάζεται μόνον μέ πλάκα, δηλονότι σχιστόλιθον,
κατά τρόπον τόσον τεχνικόν, ώστε ποτέ δέν σχηματίζεται σταλα-
ματιά, αν δέν Οραυσθή πλάκα. Άνάγκη όμως ή στέγη νά έχη
μεγαλυτέραν κλίσιν έκείνης, ήτις σκεπάζεται μέ κεράμους.

Ανωθεν τής κυρίας εισόδου τής οικίας ή στέγη προβάλλει
έως έν περίπου μετρον καί σχηματίζεται ούτω μικρά τετρά-
γωνος ποδιά, ίνα προφυλάσση τήν θύραν άπό τής βροχής.
Γήν ποδιάν αύτήν στηρίζουν καί δύο στύλοι έπί τού τοίχου
άκουμβώντες καί πλαγίως έκτεινόμενοι.

Κεραμίδια μέχρι προ τεσσαράκοντα έτών δέν έχρησιμοποι-
ουντο έν Άρτοτίνη. Τότε ήλθον τεχνΐται άπό τό Μαυρολιθάρι
τής Παρνασσίδος καί έπέτυχον τήν κατασκευήν τελείων κερα-
μιδιών εις τό άκρον τού χωρίου. Έκτοτε έγένετο άρχή χρήσεως
κεραμιδιών κατά τήν στέγασιν. Πολλαί οίκίαι είναι στεγασμέ-
να'. μέ κεραμίδια, όχ! όμως έν τώ συνόλω. Ιο κάτω πλαίσιον
τών στεγών σκεπάζεται έν πρώτο'.ς μέ πλάκας, διότι τά κερα-
μίδια τά έκτινάσσει ή δομή του άνέμου, και τό ύπόλοιπον τότε
σκεπάζεται διά κεραμιδιών" άλλά και ταΟτα, ίνα μή μετατοπί-
ζωνται ύπό του άείποτε όρμητικοΰ τόν χειμώνα άνέμου, πλακω-
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νονται μέ χονδράς πλάκας. Αί παλαιότερα-, οίκίαι είναι σκεπα-
συιέναι αε πλάκας. Ύπάρχουσιν έν τω τόπω άφθονα σχιστολι-
θικά πετρώματα καί είναι εύκολος ή έξόρυςις πλακών, χρησί-
μων διά τήν στέγασιν. Ii διά πλακών στέγασ'.ς ά-αιτεΤ ίδιαι-
τέοαν ειδικότητα' δέν είναι ίδιον παντός κτιστού νά στεγάζη μέ
πλάκας, ϊό γύρισμα, ή άνανέωσις δηλονότι τής στέγης, οσάκις
ένεκα διαρρήξεως πλακών γίνεται διαρροή τών βρόχινων υδά-
των, χρειάζεται μάστορα καλόν καθώς λέγουν" μην κολλάς
όποιον κι όποιον μάστορα στο σπίτι, γιατί ΰά σον φκειάοη πε-
ρισσότερες στάλες.

Καλός τεχνίτης, δηλαδή μέ ειδικότητα, χρειάζεται καί διά
τήν κατασκευήν του ντζακιοϋ, τουτέστι τής καπνοδόχης. Αε
βγάνει καπνό τό ντζάκι, άμα δ& τό πετνχη ό μάστορας. Αί
καπνοδόχαι έν Άρτοτι'νη είς τάς κατασκευαζομένας νύν οικίας,
διότι τά στερΦογάλαρα δέν ειχον τοιαύτας, είχον τούς ®εγ-
γίτας, κτίζονται μέ πώρινους λίθους. Μίαν καί ήμίσειαν ώραν
μακράν του χωρίου είς θέσιν ΣΓονρι ύπάρχει λατομεΐον πώρινου
λίθου. Έκεϊ έξορύσσονται τεμάχια, τετραγωνίζονται καί μετα-
φέρονται είς τό χωρίον. Προτιμώνται οί τοιούτου είδους λίθοι,
διότι είναι εύμεταχείριστοι καί έλαφροί Δέν προσθέτουν όχλη-
ρον καί έπικίνδυνον πολλάκις βάρος είς τούς τοίχους τών οικιών.

Χρήσις άσβεστου έν Αρτοτι'νη γίνεται μικρά, ένεκα τής έλ-
λείψεως είς τά πέριξ άσβεστολίθου. Η δέ μεταφορά αύτής ρ.α-
κρόθεν θά ήτο πολυδάπανος. Οί τοίχοι τών οικιών κτίζονται,
όπως είπομεν, μέ πηλόν, συνδέονται μέ τά ςυλοδέματα καί μετά
τήν τελείαν οίκοδομήν είς τάς σημερινάς εννοείται οίκοδομάς,
γίνεται άρμολόγησις δι' άσβέστου. Ενίοτε μάλιστα άρμολο-
γουνται μόνον τά άγκωνάρια Οίκίαι έν τώ συνόλίο τών τοί-
χων των δι άσβέστου έκτισμέναι μόνον έως 10 ύπάρχουσι καί
αύται λέγονται άσβεστόχτιστα σπίτια πρός διάκοισιν τών άλ-
λων, τά όποια λέγονται λασπότοιχα.
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ΚΤΙΣΤΑΙ

0 άρχαιότερος τύπος τών σπιτιών τής Αρτοτίνας είναι το
στερφογάλαρο, καί το σχέδιον τούτο άσφαλώς έφήραοσαν κτι-
στά! Ηπειρώται, διότι κατά τήν παλχιάν παράδοσ'.ν τών γε-
ροντότερων 'Αρβανίτες, όπως λέγουν τούς Ήπείρώτας είς τήν
Ρούμελην,,ααστόροί χτίζανε τά παλιά σπίτια. Τό ότι δ' il· Ηπεί-
ρου ήλθε το σχέδιον τούτο μαρτυρούσι καί αϊ παλαιαί οί-
κίαι Ηπειρωτικών χωρίων, αί'τινες κατά τόν αύτον τύπον
είναι κτισμέναι. 'Εννοείται ότι καί έπι/ώριοι κτίσται μετέπειτα
έμιμήθησαν τόν τύπον τούτον. Του τύπου τούτου οικίας εν ω
ίδει είς πλείστα αίτωλικχ χωρία, τά όποια έπεσκέφθην, μάλιστα
δέ εις τά γειτονικά. Καί έδώ βεβαίως Ήπειρώται τε/νϊται τόν
εφήρμοσαν τό πρώτον.

Τό σχέδιον τούτο κατόπιν έξειλί/Οη εις τό μονόσπιτο άνω-
κάτωγο καί τό μακρνλαρίκι άνωκάτωγο, τούς δύο τύπους, περί
ών άνωτέρω έγένετο λόγος. Τά έπί τών οικιών τούτων έφαρμο-
σθέντα σχέδια βεβαίως εΐναι τελειότερα τού μέχρι τούδε εφαρ-
μοζομένου, τό μέν διότι τό όλον τής οικίας φέρει δύο ορόφους,
τό δέ και διότι έμεγάλωσαν τά παράθυρα καί αί θύραι, ώστε έγινε
δυνατόν νά εισέρχεται περισσότερος άήρ και πλουσιώτερον φώς
άπό τά εισερχόμενα άχρι τούδε είς τά τρωγλοειδή στερφογάλαρα
διά τών μικροσκοπικών παραθύρων, τήν ήμίσειαν έπιφάνειαν
τών όποιων περιώριζον τά κανόνια. Εκτός τούτου έγινεν
άρχή νά γίνεται χρήσις καί ύαλοπινάκων, σποραδικώτατα εν-
νοείται' έπίσης κατασκευάζονται καί ταβάνια είς τούς οντάδες
τούλάχιστον τών τοιούτων οικιών. Ενίοτε είς τούς τοιουτους
τύπους παρατηρουμεν καί έξώστας ύποστέγους πάντως μέ λόν-
τζα άλαμπασάνικη. Διά τής χρήσεως τών τοιούτων τύπων τέ-
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λος άπεχωρίσθησαν οί άνθρωπο! άπό τά ζώα, οιοτί αύτοί μεν
ένωκίσθησαν είς τά άνώγεια διαμερίσματα, τά δέ ζώα περιωρί-
σθησαν εις τά κατώγεια. Καί ιδού εν βήμα πρός τόν πολιτισμόν
είς τά άπόκεντρα ταΰτα μέρη, ένθα μέχρι τούδε άνθρωποι καί
ζώα διέμενον έν τώ αύτώ σχεδόν χώρω.

Παραλλήλως πρός τά άνωκάτωγα ταύτα έφηρμόσθη έν Άρ-
τοτίνη ώς είδομεν καί δ τετράγωνος τύπος, ώς τύπος πολιτε-
λείας, τόν όποιον κυρίως οί εύποροι έχρησιμοποίησαν καί ούτως
έαεινεν άνευ πολλών μιμητών. 'Αλλά καί διά τόν τετράγωνον
τούτον τύπον ούδέποτε έφηρμόσθη σχέδιον μηχανικού. Ό πριο-
τομάστορας ομάδος κτιστών έδωκε προχείρως το σχέδιον κα ί
προφορικώς δι'ύποδει'Εεως τό έφήρμοσε. "Εχοντες έπειτα οί μετα-
γενέστεροι κτίσται τόν τύπον τούτον ώς πρότυπον τον εφήρμο-
σαν καί είς τάς άλλας τετραγώνους οικίας, ένεργήσαντες βεβαίως
καί τινας μεταρρυθμίσεις, έπιβαλλομένας έκ τών οικονομικών
συνθηκών του οίκοδομούντος ιδιοκτήτου καί τής φύσεως του
έδάφους, έφ' ού άνεγείρετο ή οικοδομή.

"Ολοι οί προκάτοχοι τύποι, ώς ειδομεν, ύπεχώρησαν είς τον
έπικροίτέστερον καί έν χρήσει νυν ορθογώνιον τύπον, όστις δέον
νά εχη τρία δωμάτια, λόντζαν μεσημβρινώς καί έξώστην άνατο-
λικώς. Ιό σχέδιον τούτο εύρίσκεται εν τή άκμή του καί έχει τά
έξής πλεονεκτήματα έν σχέσει πρός τό μακρυλαρίκι άνωκάτωγο.
Είναι πολύ οίκονομικώτερον, διότι ένώ τά μακρυλαρίκια άνωκά-
τωγα έχουσι μέγιστον μήκος πηχ. 12x8 ή 9, τά νύν συμφώ-
νως πρός τόν τύπον τούτον κτιζόμενα έχουσι μήκος πηχ. 12 ή
13x7 ή 8, έπομένως τά δωμάτιά των είναι μικρότερα καί
εύχρηστότερα. Αντί ένός έξώστου, τής γνωστής λόντζας, φέ-
ρουσι δύο, τήν λόντζαν και τόν πρός άνατολάς έξώστην. Τά
παράθυρα έλαβον μέγεθος σύμφωνον σχεδόν πρός τό τών οικιών
τών πόλεων, 1,50 ή 1,60 καί 1,80 ένίοτε Χ 0,80 ή 1,00ή
καί 1,10 έφωδιάσθησαν δέ καί μέ υαλοπίνακας. 'Εσωτερικώς
αί οικία! αύται λαμβάνουσιν ποιάν τινα διακόσμησιν, δηλαδή



Κτίσται.

49

επαλείφονται οί τοϊχοί ci άσβεστου, ταβανώνονται καί τά τρία
δωμάτια καί έν γένει λαμβάνουσιν οψιν οικίας άστών.

Ουδέποτε είς τον νουν άνθρωπου έπήλθεν έν Άρτοτίνη νά
έφαρμόση σχέδιον μηχανικού. Έάν τις ήθελε συστήσει τήν
έφαρμογήν σχεδίου μηχανικού προκειμένης οίκοδομήσεως οικίας,
θά έλάμβανε τήν άπάντησιν' Εδώ ξέρομε μονάχοι μας το σχέ-
διο. Δε μας χρειάζονται σχέδια μηχανικού! Νά 8 και 12, 8
και 14, τί άλλο ϋ·έλεις ! Σχέδια έφαρμοσθέντα γίνονται τά
ποότυπα άναγερθησομένων οικιών. Θα ψκειάσω σάν τοϋ. . . .

"Εφκειασε σπίτι σάν τοϋ.....Τοιουτοτρόπως ή λαϊκή άρ-

/'.τεκτονική άκολουθεϊ άπαρεγκλίτως τήν αυτήν όδόν ουδέποτε
καινοτομεί, είναι πάντοτε συντηρητική.

Οί έγχώριοι κτίσται ούδέ παρατήρησιν καν δέχονται ποο-
κειμένης παρεκτροπής άπό τά κατά παράδοσιν παραδεδε-
γμένα σχέδια. Αυτοί έπί τοϋ χονδρικώς ύπό τοϋ ιδιοκτήτου
διδομένου σχεδίου τοϋ μήκους καί τοϋ πλάτους βασιζόμενοι σκά-
πτουσι τά θεμέλια, κτίζουσι, χωρίζουσι τά κουφώματα έχοντες
άλλα πρότυπα τοϋ χωρίου, κατασκευάζουσι καπνοδόχας κλπ.
Σπανιώτατα ή έπέμβασις τοϋ ιδιοκτήτου πρός μεταρρύθμισιν
γίνεται άκουστή. Προβάλλονται ώς έμπόδια οί δημώδεις άρχιτε
κτονικοί νόμοι, οί έφαρμοζόμενοι άπαρεγκλίτως. Καί αύτό το
μέγεθος τών κουφωμάτων δέν είναι δυνατόν νά γίνη εύρύτε-
ρον τοϋ κοινώς παραδεδεγμένου. "Ενεκα τής αύστηρας ταύτης
συντηρητικότητος έκ τών προτέρων δίδονται ρηταί όδηγίαι τών
κτιστών διά το μήκος καί τάς λοιπάς διαστάσεις τής ςυλείας.
Τόσα πάτερα τόσων διαστάσεων τόσα ψαλλίδια . . . κλπ.

Σήμερον μόνον ίγχώριοι κτίσται κτίζουσιν οικίας έν Αρτο-
τίνη ή έκ τοϋ πλησίον χωρίου Σιτίστα, όπου πολλαί όμάόες
μαστόρων ύπάρχουσι. Οί Ήπειρώται, άφοϋ κατά τους παλαιο-
τέρους χρόνους μετέδωκαν τήν τέχνην αύτών, έξωθήθησαν
παρά τών εγχωρίων μαθητών των, χαρακτηρισθέντες ώς ψεϋσται.
Πάει ψεύτ σαν οί 'Αρβανίτες ! Κάνουν ψεύτικη δουλειά! Ψευ-
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τιά δέ τών 'Ηπειρωτών θεωρείται ύπό τών έντοπίων ό νεωτερι-
σμός αύτών είς τήν άρχιτεκτονικήν. Διά νά κτίσουν πλέον ούτοι
ζητούν σχέδιον μηχανικού καί άπαραιτήτως ώς συγκολλητικήν
υλην πρέπει νά χρησιμοποιούν τήν άσβεστον, ένώ οί έγχώριοι
κτίσται σον φκειάνονν ξηρότοιχο, με το ράμμα οί πέτρες· και
λασπότοιχο με ξνλόδεσες, πού νά βαστάς περισσότερο άπό τά
κερετσένια τά τοιχία ! Άμα στους Αρβανίτες δε δώκης άσβέστι,
δε μπορεί νά χτίσουν !

Ούτω λοιπόν οί έπιχώριοι κτίσται άκολουθούσι τα ίχνη τής
παραδόσεως έν τή αρχιτεκτονική καί δια λόγους μέν συντηρητι-
κότητος, άλλα καί δια συμφεροντολογικούς, διότι δέν δύ-
νανται νά εφαρμόσουν σχέδια μηχανικών, καί διότι, αν έγί-
νετο πάγκοινος ή χρήσις τής άσβέστου, δέν θά ήτο δυνατή ή άνέ-
γερσις πολλών οικιών δια το πολυέςοδον καί ώς έκ τούτου αί έργα-
σίαι των θά περιωρίζοντο.

Αί συμφωνίαι διά τήν άνέγερσ'.ν τών οικιών ούδέποτε γίνο-
νται μέ τον πήχυν, άλλά πάντοτε κομματιάρικα. Τόσο iïà πλη-
ρώση ό ιδιοκτήτης νά κτίσονν οί μαστόροι τό σπίτι και τό στε-
γάσουν, διότι καί τήν στέγασιν κάμνουν έδώ οί κτίσται. "Επειτα
μπαίνονν οί μαραγκοί.

♦



ΜΕΡΟΣ Β'

ΟΙΚΙΑΚΑ ΣΚΕΤΗ ΕΝ ΑΙΤΩΛΙΑ

ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ Λ'
ΣΚΕΥΗ ΜΑΓΕΙΡΙΚΑ

Τό Τιψί ή Ταψί.

Αναγκάιότατον μαγειρικόν σκεύος είναι το τιψί, ώς λέγε-
ται είς το Κεφαλόβρυσον καί τά πεδινά τής Αιτωλίας, ταψί δέ
είς τήν Αρτοτίναν καί τά λοιπά ορεινά τής χώρας ταύτης, καί
οι αύτο έξ ούδενός μαγειρείου αίτωλικής οικίας λείπει.

I αψιά άγοράζονται άπό τούς καζαντζήδες, τούς κατεργα-
ζομένους το χάλκωμα καί κατασκευάζοντας διάφορα χάλκινα

σκεύη, άναλόγως τού βά-
ρους αύτών Διά νά γίνη
ομως χρή^ις τού ταψιού,
άνάγκη νά γανωθή τούτο διά
κασσιτέρου άπο τούς κα-
λαντζηδες, δηλαδή τούς γα-
νωτηδες. Οί τεχνϊται ούτοι
προέρχονται πάντοτε άπό τά μέρη τής Ηπείρου.

"Υπάρχουν ταψιά διαφόρων μεγεθών. Τό έν τή παρατιθε-
μένη είκόνι έχει διάμετρον 0,42 μ. καί υψος 0,05" άλλά δέν
έχουν ώρισμένας διαστάσεις πάντα τά ταψιά. Χαρακτηρίζονται
δ'άναλόγως του μεγέθους αύτών ώς ταψάκια, μεσιακά ταψιά καί
τάψες. Τά έχοντα πολύ μικρόν υψος ταψιά ονομάζονται γυρί-
σματα, διότι χρησιμοποιούνται κυρίως διά πίττες' φερουσι οε

Είκ. 32. Ταψί [1:10).
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Ταψιά. Γάστρα.

το ovoua τούτο, διότι όταν ή πίττα ψηθή άπό τήν μίαν έπι-
φάνειαν ευκόλως γυρίζεται καί άπό τήν άλλην δι' αύτου του
ταψιού. Τά άλλα ταψιά χρησιμοποιούνται διά τήν οπτησιν
άρτου ή καί γλυκυσμάτων εντός κλιβάνου ή ύπό τήν γάστραν.

Το μαγειρικον τούτο σκεύος εχει μεγάλην σχέση» καί μέ
τόν άλλον έν γένει βίον τών χωρικών. Κατά τήν παραμονήν
του άγίου Μάρκου τά παιδ'α τής οικίας κτυπούν ένα ταψί διά
νά άποτρέψουν τους οφεις άπό πάσης βλάβης. Επίσης, όταν
οί παίδες συλλάβωσιν άκανθόχοιρον, τόν χορεύουν στο ταψί !
δηλαδή κτυπούν ώς τύμπανον τό ταψί καί ό άκανθόχοιρος
χορεύει. Ή φράσις εντεύθεν μετεφέρθη καί έπί τών άνθρώπων,
τών άναγκαζομένων νά ένεργώσι παρά τήν θέλησίν των κατά
τάς άπαιτήσεις άλλων, οιον Τόν χόρεψε στο ταψί τό παιδί,
δ έστί δ γαμβρός τόν ήνάγκασε νά ύποχωρήση καί είς παραλό-
γους ακόμη άξιώσεις κατ' άνάγκην.

Ή γάστρα ή το σάτσι.

Ή γάστρα άναπληροΐ τον κλίβανον εις τά χωρία καί είναι
άπαραίτητον έφόοιον παντός χωρικού ιδίως είς τά ορεινά μ=ρη·
Είναι πράγματι εις σιδηρούς φούρνος μέ διάμετρον άνοίγματος

Em. 33. Γάστρα (1:10).

0,60 έως 0,70 του μέτρου καί υψος ούχί υ,εγαλύτερον τών
0,15 του μέτρου. Κατά τήν κορυφήν δέ έξωτερικώς φέρει λα-
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βήν ίζ έλάσματος. δι ή ς διαπερατα1. ή σιδηρά ,«ασ«ά ή ό ξύλινος
σύντραυλος καί αίρεται ή γάστρα.

Το σκεύος τουτο χρησιμοποιείται ώς έξης : 'Ανάπτεται
είς τήν έστίαν πΟρ με άφθονα ξύλα. Έπί του πυρός τούτου
έπιτίθεται ή γάστρα καί παραμένει έπί τινα χρόνον, μέχρις ού
γίνη έρυθρά έκ τής θερμάνσεως καί τό πύρ κατακαθίσω είς άν-
θρακιάν. Κατόπιν αίρομένη διά τής σιδηράς μασιάς ή του ξυ-
λίνου σύντραυλου τοποθετείται είς τό άκρον τής γωνιάς. Μετά
τούτο παραμερίζονται οί άνημμένοι άνθρακες πρός τά χείλη τής
εστίας, ώστε καθαρίζεται κύκλος δυνάμενος νά περιλάβη τό
ταψί, το όποιον φέρον τον άρτον έν ζύμη ή τήν πίτταν τοπο-
θετείται έκεΐ. Επιτίθεται κατόπιν ή γάστρα, περικλείουσα ούτω
ταψί καί περιεχόμενον έν είοει φούρνου. Έπί τής γάστρας ρί-
πτονται διά τής μασιάς ή σποδός καί οί πεπυρακτωμένοι άνθρα-
κες. Διά νά μή άπανθρακώνεται δ' ή έπιφάνεια του άρτου, όταν
μάλιστα ούτος πρόκειται νά χρησιμεύση ώς λειτουργία, τουτ'
έστι προσφορά έν τή έκκλησία, άνωθεν του ταψιού άπλώνονται
τεμάχια χάρτου ή έφημερίδες.

Είς τά όρεινά χωρία ένεκα τής μεγάλης καταναλώσεως
άρτου (ή ορεξις έκεΐ είναι ώς γνωστόν πολύ μεγάλη) γίνεται
μεγάλη χρήσις τής γάστρας. Πολλάκις οίς τής ήμέρας ή οι-
κοδέσποινα είναι ήναγκασμένη νά ψήση άρτον, ιδίως όταν
αύτη είναι σύζυγος ποιμένων, οί όποιοι διατρίβουσιν είς τά λι-
βάδια τών ύ'Χιηλών ορέων καί καταναλίσκουσιν άρτον πολύν.

Οί μεταναστεύοντες ορεινοί ποιμένες άντί τής βαρείας σιδη-
ράς γάστρας κατά τά ταξείδιά των έχουσι γάστρας άπό λευ-
κοσίδηρον ώς έλαφροτέρας. Τήν έλαφράν ταύτην γάστραν φορ-
τώνεται ή σύζυγος ή άλλη γυνή τής οικογενείας έπί τού ώμου
της'άνωθεν τού δέματος τών ρούχων Είς το μέρος, ενθα μετά
μιας ήμέρας πορίείαν πρόκειται νά γίνη ή διανυκτέρευσις συνήθως
είς τό ύπαιθρον, γίνεται καί προσωρινή έγκατάστασις. Κατα-
σκευάζεται προχείρως γωνιά, ζυμώνει δ' ή οϊκοίεσποινα καί
ψήνει τον άρτος διά τής έκ λευκοσιδήρου γάστρας.
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Μασιά. Νταβχς.

Ή μασιά.

Η μάσια ή μασιά είναι έργαλείον σιδηρούν, κατασκευαζό-
μενον κυρίως άπό τους σκηνίτας Τονρκογύφτους. Ράβδος σι-
δηρά πάχους ικανού, ώστε νά μή κάμπτεται εύκόλως καί μή-
κους τουλάχιστον 0,50—0,70 τού μέτρου πλατύνεται είς έλα-
σμα κατά το έν άκρον αύτής, όπου καί κάμπτεται κατ' όρ9ήν

γωνίαν. Αύτή είναι ή μασιά,
όργανον άπαραίτητον έκάστης
έστίας.

Είς παλαιοτέρους χρόνους
EU. 34. Μασιά (1:10). , , ? -

αντι τής σιοηρας ταύτης μα-
σιάς έχρησιμοποίουν τον ξύλινον σύντρανλον Εννοείται ότι
ό ξύλινος ούτος σύντραυλος περιεκαίετο καί καθίστατο ουτιος
έντός ολίγου άχρηστος. Τότε όμως εύκολος ήτο ή κατασκευή
άλλου σύντραυλου πάλιν άπό ξύλον. Είναι ζήτημα αν σήμε-
ρον καί είς τά άπόκεντρα ορεινά χωρία γίνεται χρήσις σύν-
τραυλου.

Νταβάς

Νταβάς είναι μικρόν ταψί μέ χείλη κάπως ύψηλότερα.

EU. 35. Γχιβεται, νταβάδες (Ι'.ΙΟ
Συνήθως οί νταβάδες έχουν καί λαβάς, τά λεγόμενα άψτιά, ίνα

ή Ή λέξις βεβαιώς έ* τοΰ σύν<5αυ/Ιο;
ιή ^άτβ.

Φράσις: Τή βάρεσε μέ

το σύντρανλο
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κρατώνται οι'αύτών. Κατασκευάζονται δ' έκ χαλκού" ύπάρχουν
όμως νταβάδες καί έκ πηλού, οίτινες τότε καλούνται γκιβέτσια*
Τοιούτων νταβάδων σπανιώτατα γίνεται χρήσις έν Αιτωλία" δια
τό εύθραυστον αύτών αποφεύγονται καί προτιμώνται οί έκ χαλ-
κού, πού μπορούν νά τους βρουν και τ άγγόνια σου.

'Εντός τών νταβάδων τοποθετούνται μικρά ψωμιά ή λει-
τουργίαι ή καί μικραί πίττα! πρός οπτησιν" Επίσης ψήνετα!
κρέας έντός του νταβα, εισαγομένου είς κλίβανον.

Τηγάνι.

Δύο ειδών τηγανιών γίνεται χρήσ'.ς έν Αιτωλία, του έκ σί-
δηρου, τό όποιον ονομάζεται σιδεροτήγανο καί του έκ χαλκού,
τό οποίον καλείται χαλκωματένιο τηγάνι. Κυρίως τηγάνι εϊνα!
τό σιδηρούν μέ διάμετρον 0,255, υψος 0,05 καί μέ ούράν
μήκους 0,28.

Τό τηγάνι είνα! άπό τά πολύχρηστα σκεύη. 'Εν αύτώ τσι-
γαρίζονται τά κρεμμύδια, τά τεμάχια τού κρέατος πριν τεθή

τούτο εις τήν χύτραν διά
νά βρασθή, τηγανίζονται1)
τά ψάρια, οί τηγανίτες,
το τηγανιστό, τά αύγά
δηλαδή μετά τυρού, καί
ενίοτε βράζεται τραχανάς.
Μέ το χαλκοτήγανο, τό
όποιον είναι βαθύτερον
του πρώτου, μαγειρεύον-
ται διάφορα φαγητά, ώς τραχανάς, κρέας κτλ. Επίσης βράζε-
ται ή ζιουματούρα, τεμάχια δηλαδή ξηρού άρτου μέ υόωρ καί

Ε'ικ. 36. Τηγάνια (ΙΛΟ).

1Ι Τό crjua τηγανίζω Κχει χαί μίταιρο,ΐΐχην σηυ.*σίαν σημαίνον βασανίζω. r..y .
Τον τηγάνισε το παιδί του. Ξεροτηγανίστηκα μεσ' atàv ήΐιο σήμερα.
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Κακάβι. Τέντζερες-

λάδι, ή κουρκούτη, χυλός U σιτίνου ή άραβοσιτίνου αλεύρου,
και ή μαμαλίγγα, πηχτβς χυλός έξ άραβοσιτίνου αλεύρου μεμει-

γμένος μέ άφθονον έλαιον.

Ή εξω του τηγανιού προσκολλωμένη αιθάλη λέγεται, γάνα,
δι' αύτης 2' αλείφονται τάς απόκρεω οί μασκαράδες. Έκ τού-
του προήλθε και ή μεταφορική φράσις γάνα σ' κί γάνα μ !
δηλαδή ντροπή σον και τροπή μου. Ή γάνα του τηγανιού
δυσκολώτατον να άπαλειφθη άπό του προσώπου. Πολλά δια
σάπωνος νιψήματα άπαιτοϋνταί, όπως άποκαλυφθή το φυσικόν
■/ρώμα των παρειών.

Τηγανιών ουδεμία οικία αίτωλική στερείται.

Κακάβι, τέντζερες.

Το κακάβι είναι σκεύος άπαραίτητον, το οποίον ουδέποτε
ελλείπει, οσηδήποτε πτώχεια και άν μαστίζη μίαν οίκογένειαν.
Αί διαστάσεις του κακαοιοϋ φαίνονται εις τήν είκόνα, άλλα
δέν άποκλείονται κακάβια και μεγαλυτέρων διαστάσεων. Πάν-
τως το κακάβι πρέπει νά εχη τό άρβάλι ώς λαβήν. Άπ' αυτό
κρέμαται άνωθεν του πυρός, άπ' αύτο πιάνεται, όταν το άπο-
μακρύνωμεν άπο της εστίας. Ως δέ και εις τήν είκόνα φαίνεται,

το άρβάλι είναι χαλκουν έλασμα
τοξοειδές, έξαρτώμενον άπο δύο
άντικρυνους κρίκους και κινητόν·
ΙΙώμα επίσης ^άλκινον σκεπά-
ζει το κακάβι, οπερ ονομάζεται
καπάκι.

Ιής αυτής χρήσεως προς το
κακάβι μαγειρικον σκεύος είναι
/.αί b τέντζερες ή ή τέντζερη. Εις
τήν παρατιθεμένην είκόνα φαίνον-
Είκ. 37. Κακάβι, ιέντζιρες (lui)). ται αί διαστάσεις αύτου, άλλά

ΰπάεχουσι τοιαύτα άγγεΐα διαφόρου
μεγεθους. Διαφέρει τοΰ κακαβιοΰ κατά τούτο, ότι το στόμιον αύτου

Καπάκι

Κακάβι

Τέντζερες
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είναι μεγαλύτερον τοϋ πυθμένος,ένώ το άντίθετον συμβαίνει εις
τό κακάβι. Έκτος τούτου δ τεντζερες δεν ^έρει άοβάλι.

Εις άρχαιοτέρους χρόνους ήτο άγνωστος ή τέντζερη, έκυ-
ριάρ/ει δε το κακάβι εις το αίτωλικον σπίτι. Αλλ' άπό τίνων
έτών την θέσιν του καταλαμβάνει σχεδόν αποκλειστικώς ή τέν-
τζερη, ώς άγγεΐον οΰτως ειπείν του συρμού.

Τα αγγεία ταΟτα, ώς και το καπάκι, κατασκευάζονται από
-/αλκόν και γανώνονται τακτικώς δια κασσιτέρου υπό τών γα-
νωτήδων, χρησιμεύουσι δέ αμφότερα διά την μαγειρικήν. Εν-
τός αυτών μαγειρεύεται το κρέας, τό. όσπρια και έν γένει πάντα
τα υδαρή φαγητά.

Κακάβια και τένζτερες οίδονται και ώς προικώα σκεύη έν
Αιτωλία εις θυγατέρας νυμφευομένας.

'Από την τέντζερη και τό καπάκι έγεννήθη και ή παροιμία:
κΰληοε ή τέντζερη καΐ βρήκε το καπάκι, λεγομένη οσάκις απαν-
τάται όμοιότης χαρακτήρων πλήρης μεταςύ φίλων ή συζύγων·

Κουτουλάς.

Ό κουτουλάς1) είναι -/άλκινον άγγεΐον, ούτινος τό σχήμα
και αί διαστάσεις φαίνονται έν τη παρατιθεμένη είκόνι. Γανώνε-
ται δέ έσωτερικώς και έξωτερικώς διά
κασσιτέρου και χρησιμοποιείται κυρίως
Οπό τών ποιμένων διά την τυροκομίαν.
Εννοείται απαντώνται τοιαΟτα αγ-
γεία διαφόρων μεγεθών και είναι απα-
ραίτητα εις υ,ίαν στρούγκαν. Με τόν ,
Γ / 1 1 ,. , , ΕΙχ. 38. ΚούτονΙας (ΙΛΟ).

κούτουλαν μεταγγίζεται το γάλα, με

τουτον πίνεται" με τούτον οί ποιμένες πίνουν και ύδωρ. Εντός
παλαιών τοιούτων τρώγουσι τό τυρόγαλα οϊ ποιμενικοί κυνες.
Με αυτόν μετρείται ή ποσότης του γάλακτος. Τό χερούλι είναι
άπαραίτητον διά νά πιάνεται.

ή Ή λίξις ίσως έκ της άρχαίας χοιύλης.
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Χονλιάρα. Χουλιάρι.

Χουλιάρα, χουλιάρι.

Ή χονλιάρα γίνεται ή άπο ξύλον, όποτε επιλέγεται ξνλέ-
νια, ή άπό σίδηρον, όποτε έπιλέγεται σιδερένια. Αί διαστάσεις
αυτής φαίνονται έν τή παοατιόεμέντ) είκίνι, άλλα δέν άποκλεί-
ονται καί χουλιάρες διαφόρων άλλων διαστάσεων. Ή σιδερένια,
ώς γνωστόν, έχει κοίλον βαΟύτερον κατά πολύ τής ξυλένιας.

Είκ. 39. Χονλιάρα καί χουλιάρι (1:10).

Αύτή χρησιμεύει διά τά τσιγάρισμα καί άνακάτωμα τών φαγη-
τών1, άλλα προ παντός διά τήν διανομήν είς τά πινάκια.

Τό έν Αιτωλία χρησιμοποιούμενον χονλ.ιάρι ή είναι τό σύ-
νηθες σιδηρούν ή έξ άλλων μετάλλων του έμτορίου ή είναι ξν-
λινον ή καί κοκκαλέ\<ιο.

Ξύλινα χουλιάρια κατασκευάζονται καί χρησιμοποιούνται
ύπό τών ποιμένων ιδίως, είναι δέ προτιμότερα, διότι ώς κακοί
άγωγοί τής θερμότητος ούδέποτε προξενούσιν έγκαυμα είς τά
χείλη- Κουτάλια πολυτελείας θεωρούνται τά λεγόμενα κοκκα-
λένια παρ Αίτωλοίς. Κατασκευάζονται δέ άπο κέρατα κριών,
τά όποια εύκόλως κόπτονται καί σκαλίζονται ζεσταινόμενα είς
τό πΟρ Βίς τις στάνες συ/ήθως δέν ύπάρχουσι διαθέσιμα χου-
λιάρια, ξυλοχούλιαρα ή κοκκαλένια, μέ έν δ ή δύο μόνον χου-
λιάρια τρώγουσιν έκ περιτροπής πολλοί περικαθήμενοι είς τήν
τράπεζαν. Έκ τούτου έμεινε καί ή παροιμία σαράντα βλάχοι
έτρωγαν με ενα κοντάλι !

1Ι Ί1 ζρίτ.ς ανακατεύει τήν κουτάλα κατηντητε παρο'.ΆΙοΙδί);,
oia/eipiÇojiévou ξίνην περιουσίαν καί έκ τούτου tossXouusvou.

δ' έπί τοΰ
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Πηρούνι.

Είς παλαιοτέρους χρόνους οί ορεινοί Αιτωλοί δέν έχρησιμο-
ποίουν πηρούνια, άλλά τώρα εσχάτως εισήχθη καί ή χρήσις
αύτών καί ούδεμία αίτωλική οικία στερείται σήμερον πηρου-
νίων, ιδίως σιδηρών. Σπανιωτέρα είναι ή χρήσις πηρουνίων
πολυτελείας έζ άλλων μετάλλων

Τό σαγάνι, τό λεγγέρι και ή γαβάΰα.

Το σαγάνιι) είναι χάλκινον άγγεΐον διαφόρων διαστάσεων,
όπερ χρησιμεύει Γνα κενώνωνται τά φαγητά. Ιδίως είς παλαιο-
τέρους χρόνους, οτε δέν ύπήρχον πινάκια, άπό τό κακάβι έκε-
νώνετο τό φαγητόν άμέσως είς τό σαγάνι καί άπ' αύτό ετρωγον
όλοι οί συνδαιτυμόνες. Τό σαγάνι τούτο γανώνεται διά κασσιτέ-
ρου καί είναι χρησιμώτα-
τον άγγεΐον. Σήμερον έχε1
υποχωρήσει είς το πιάτο.

ΙΙαραλλήλως πρός τό
σαγάνι, ήτο άλλοτε έν χρή-
σει καί τό λεγγέρι ή ή
άπλάδα, άνοικτότερόν πως
σαγάνι χάλκινον καί τούτο, όπερ γανώνεται οιά κασσιτέ-
ρου καί είναι τής αύτής χρήσεως μέ τό σαγάνι. Σήμερον τό
λεγγέρι σπανίζει.

Ή γαβά&α είναι άγγεΐον πήλινον χρησιμώτατον καί πο-
λύχρηστον είς τάς αίτωλικάς οίκίας. Είς αύτό κενώνεται πάν
μαγείρεμα, κρέας βραστόν, σούπα, κουρκούτη κλπ. καί άπ αύτού
λαμβάνεται διά τών κουταλιών. Επίσης είς αύτό τοποθετούνται

ΓαβάΟα

Σαγάνι

Λιγγέρι.

Είκ. 40. Σαγάνι, λιγγέρι, γαβάϋα (1:10).

') Μεταφορικώς ή λέξις σαγάνι σημαίνει τόν κακοήθη, τον διεφθαρμένον ανθοωπον.
Δεν ξέρεις τι σαγάνι είναι αυτός!
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διάφοροι όπώραι, ώς κορόμηλα, κεράσια, σταφύλια κλπ Χρησι-
μεύει δε πολλάκις και ώς μέσον μετρήσεως οίον" πήρα νια γα-
βάύα φαΐ! "Εφαγα νιά γαβάΰα κεράσια κτλ. Ή γαβάθα ώς έκ
του σχήματας της χρησιμοποιείται και ώς πώμα.

Σοφράς.

"Ινα τοθετηθώσι τα φαγητά εις τά ορεινά ιδίως χωρία της
Αιτωλίας, Οέτουσιν επί του πατώματος πρώτυν ένα κόύρον
άπο κόσκινον και επί τούτου δίσκον ξύλινον και σπανίως
τετράγωνον, τον σοφράν όνομαζόμενον. Πολλάκις ό σοφράς
ούτος φέρει πόδας και έν τοιαύτη περιπτώσει περιττεύει
ο κόθρος. Πέριξ του σοορά τούτου δύνανται νά κάθηνται έπί
προσκεφαλαίων τουλάχιστον 8 άτομα. Κατασκευάζονται και
σοΦράδίς μήκους 1,50 τουλάχιστον, χρήσιμοι διά πολυμελή
οικογένεια·/ ή διά γάμους, όπου παρακάθηνται πολλά άτομα.
Τό υψος των τοιούτων τραπεζίων φαγητού δεν υπερβαίνει τά
0,23 του μέτρου.

'Εκτός τών περί ων ό λόγος σοφράδων χρησιμοποιούνται,
τό γε νΟν σπανιώτατα, και χάλκινοι σοφράδες. Διά νά σχημα-
τίσετε ίδέαν χαλκωματένιου σοφρα, φαντασθήτε ένα ταψί μέ
διάμετρον 0,75—1,00 μέτρου, με γΟρον oùyl ύψηλότερον του
0,01 του μέτρου και έχετε έμπροσθεν σας τον χαλκωματένιον
σοφράν. ΙΙρέπει vi προσθέσετε όμως ότι όλη ή έπιφάνεια του
τοιούτου σοφρα φέρει έγκεχαραγμένα διάφορα κοσμήματα, ίσως
ούχί άνευ Ενδιαφέροντος καλλιτε/νικοΰ. Προς τοις άλλοις οι
τοιούτου είδους σοφράδΐς φέρουσιν έγκεχαραγμένον και τό όνομα
του ιδιοκτήτου. Πάντες δ', όσους είδον, είναι παλαιάς κατα-
σκευής, προερχόμενοι πάντες έκ κληρονομιάς.

Οι σοφράδες ούτοι /ρησιμοποιουνται ώς έξης. Τοποθετείται
ό κόθρος του κόσκινου και έπάνω αϋτου τίθεται ο χαλκωμα-
τένιος σοφράς. Ό τοιούτος σοφράς θεωρείται ώς είδος πολυτε-
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λείας και κατά τους παλαιοτέρους χρόνους μόνον αί εύπορώ-
τεραι οικογένεια', έχρησιμοποίουν αυτόν.

Εις τα πεδινά χωρία της Αιτωλίας ουδόλως χρησιμοποιούν
σοφράδες προκειμένου νά καταθέσουν φαγητά Εις τό μέσον του
δωματίου ή παρά την έιτίαν έν καιρώ χειαώνος στρώνεται
τραπεζομάνδηλον μήκους τριών τούλάχιστον μέτρων και πλά-
τους δύο ή και όλιγώτερον Τό τοιούτον τραπεζομάνδηλον λέγε-
ται μεσάλι. Επ αΰτου κατατίθενται τα περιέχοντα τό ©αγη-
τόν πινάκια και σκορπίζονται τεμάχια άρτου και χουλιάρια και
πηρούνια. Επει :α όκλαοον καθήμενοι οί δαιτυμόνες περί τό
μεσάλι τούτο δειπνίζουσι.

Τό πισκίρι.

Εις τίνα χωρία της Αιτωλίας άντί νά χρησιμοποιώντια
πετσέτες κατά το φαγητόν παραμένει τό άρχαίον εθιμον νά κα-
θαρίζωνται με τό πισκίρι. 'Εάν φαντασθήτε μίαν πετσέταν στε-
νήν τούλάχιστον 0,30 μ. και μακράν Ο και 6 μέτρα ή και
υιακροτέραν θά έχετε ίδέαν τί έστί τό πισκίρι. Τό ύφασμα τούτο
έξαπλουται έπί τών ποδών τών οκλαδόν καθημένων πέριξ της
τραπέζης και χρησιμοποιείται άντί πετσέτας. Ιών τοιούτων
πισκιρίων γίνεται ιδίως χρησις κατά τά συμπόσια τών γάμων
και άπό πρακτικής άπόψεως τό τοιούτον είναι σπουδαίον, διότι άν
έγίνετο χρησις πετσετών κατά την άνώμαλον έ/.είνην στιγμήν,
ζήτημα ήτο άν θά περιεσωζοντο έκ της άπωλείας, ένώ τό
ι/.ονοκόμματον τούτο ύφασμα ούδενα κίνδυνον άπωλείας δια-
τρέχει.

Τό γουδί και ή καυκιά.

"Αν και πασίγνωστον, ύποθέτω, τό γουδί, έν τούτοις παρα-
θέτομεν την εικόνα του ένταΟθα βπως καί την της κανκιάς, διότι
αμφότερα τά σκεύη ταύτα τόν αυτόν σκοπόν έκπληρουσ!.



Γουδί. Καυκιά. Πιάτα. ■

Το γουδί είναι κυλινδρικόν ξύλινον άγγεΐον, κατασκευαζόμε-
νον δι' εκσκαφής ξύλου στερεού Εντός τοΰ κοίλου τού γουδιού
τοποθετείται τό στομπιστήρι, ξύλον τετορνευμένον, ό'περ πρός
τό κάτω μέρος φέρει έξόγκωμα. Τό τοιούτον ξύλον λέγεται
καί γουδοχέρι. Έχει τις σαφή ιδέαν τού γουδιού, ίάν φαντα-
σθή χαβάνι ξύλινον.

Ή καυκιά είναι πινάκιον ξύλινον, όπωσουν βαθύ, καί αύτό

άπό μονοκόμματον ξύλον δι'
έκσκαφής κατασκευαζόμενον'
καί αύτή έχει τό γουδοχέρι·
Τδ γουδί καί ή ν.αυκιά
χρησιμεύουν διά τήν κατα-
σκευήν τής σκορδαλιάς. Μέ
το γουδοχέρι κτυπαται έντός
τού γουδίου ξεφλουδισμένο
EU. 41 Το γουδί καί ή καυκιά (1:10). σκόρδον, ώστε νά καταστή

πολτός. Μετά τούτο κτυ-
πάται κατ αύτόν τόν τρόπον καί ψίχα άρτου βρεγμένη. Διά τού
<τυπήματος καί τής συμπιεσεως γίνεται πολτός λευκός. Έντός
αύτού χύνεται έν πρώτοις έλαιον ολίγον κατ' ολίγον καί άνακα-
τεύεται, καί τέλος χύνεται οςος ή όξύ άγουρίδας καί άναταράσ-
σεται ούτω τό όλον μείγμα, ώστε γίνεται ή σκορδαλιά.

Είς έκαστον μαγειρεΐον Αιτωλού, άν έλλείπη τό γουδί,
απαραιτήτως πρέπει νά ύπάρχη ή καυκιά.

Πιάτα.

Γών συνήθων έκ πορσελάνης πιάτων τού έμπορίου γίνεται
χρήσις μόνον ύπό τών εύπορωτέρων οικογενειών. Αί άπορώτε-
ραι μεταχειρίζονται πήλινα 'Αλλ' ή χρήσις αύτών έν γένει είς
τά ορεινά χωρία δέν έγενικεύθη, άναπληρούσι δ' αύτά τά σαγά-
νια καί λεγγερια. Πάντως όμως δέν θά βραδύνωσι νά έκτοπι-
σθώσι τά παλαιά ταύτα άγγεϊα διά τών εύώνων πηλίνων πιάτων
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καί γαβαθών καί υ. ία ν ήμέραν, ίσως λίαν προσεχή, θά παραοο-
θώσι τα παλαιά χάλκινα σκευή είς τά μουσεία.

Τό λαδορρόϊ ή λαδικό.

Το λαδορρόϊ ή λαδικό είναι το έκ λευκοσιδήρου ύπό τών
φανοποιών κατασκευαζόμενον άγγεΐον, ένθα
τίθεται τό ελαιον, προκειμένου νά /ρησι-
αοποιηθή είς τά φαγητά Διά τού /ω-
νοειδούς λαιμού έγχέεται τό ελαιον εντός
καί έκχύνεται διά του στενού σωλήνος,
όστις ονοαάζεται ιιποταινάρι. Τό δο/εΐον
τούτο σχεδόν ευρίσκεται είς έκαστον αί-
τωλίκόν μαγείρεϊον. Είκ.42Δα9ικύ (ϋψος17εκ.)

Ή μπόκλιζα.

Η μπόκλιζα είναι τό κατά τό έναντι σχήμα κατασκευα-
ζόμενον ύπό τών φανοποιών έκ λευκοσιδήρου δο/εΐον, όπερ δύ-
ναται νά περιλάβη '2 - .'! όκάδας έλαίου.
Ώς καί το σχήμα δεικνύει, είναι βαρελοειδές,
δοχεΐον, τού οποίου δ κυλινδρικός γύρος είναι
στενός, τό πολύ 0,10 τού μέτρου, μέ στό-
μιον έπίσης κυλινδρικόν, κλειόμενον διά πώ-
ματος, έφαρμοζομενου έπί τού κυλινδρικού
στομίου' αίρεται δέ τό δοχεΐον διά λωρίδος
ή σχοινιού προσηρτημένου πρός αύτό κατά

Είκ.43Μπόκλιζα <1:10). τά δύο άκρα έκ δύο κρίκων.

Ή μπόκλιζα χρησιμοποιείται διά τήν

μεταφοράν έλαίου, άγοραζομένου οπωσδήποτε έκ μακρυνής άγο-
ράς, καί έν τοις όρεινοΐς τής Αιτωλίας.
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Κλειδοπίνακο. Άλατολόος. Κρεατοκόπι.

Τό κλειδοπίνακο.

Tb κλειδοπίνακο αποτελείται άπό δυο, ας είπωμεν, ημισφαίρια
έκ ξύλου δι' έκσκαφής κατασκευασμένα καί έφαρμοζόμενα το εν
επί του άλλου εν ειδει καλύμματος
ώρολογίου.

Το κλειδοπίνακο χρησιμοποιείται
Οπό τών ορεινών ιδίως διά την ένα-
πόθεσιν τυρού εις ώρας παραμονής

εξω της οικίας διά γεωργικάς ή ποί- ΕΙχ.44.ΚΧε,8οπ,νάκο»ΐ6τον φνα.)
μενικάς έργασίας, ώς καί έν καιρώ τα-

ςειδίου 'Επίσης έλαια', καί τίθενται, πρεντζα καί βρεχτάρια φα-
σόλια. Κλειδοπίνακο. ώραϊα οπως καί τσίτσες κατασκευάζουν έν
Άγρινίω ειδικοί τε/νϊται.

Αλατολόος.

Άλατολόος είναι τό ξύλινον κιβωτίδιον, έν ω τίθεται τό άλας.

Συνήθως κρέμαται εις τό μαγει-
ρείο ν παρά τό πΰο, ίνα διά της
έπιοράσεώς του άποξηραίνεται τό
άλας. 'Ενίοτε άντί του ξυλίνου
τούτου κιοωτιοίου κρέμαται παρά
την έστίαν διά νά καπνίζεται σακ-
κίδιον, εν ω τοποθετείται τό έκά-
Γ-στοτε διά τήν μαγειρικήν κατανα-
λισκόμενον άλας. Τό σακκίδιον
Είκ. 45 -Αλατολόος (ν.ιο). Το0το ονομάζεται άλατολόϊ.

Κρεατοκόπι ή κρεατόΙυλο.

Το κρεατόξνλο είναι δακτυλοειδές τευιά/ιον άπεξηραμένου
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κορμου πλατάνου, άποκοπτόμενον διά πρίovoς, ή και τετράγω-
νον τεμάχιον παχέος οπωσδήποτε δρυίνου ξύλου, μήκους 0,25—
0,30 του μέτρου και πλάτους 0,15 Ονομάζεται δέ κρεατοκόπι
ή κρεατόξυλο, διότι χρησιμοποιείται ίνα κατακόπτεται έπ' αυ-
τού δια χαντζάρας ή σκέπαρνίου τεμά/ιον κρέατος εις μικρότερα
τεμάχια. Έπ' αύτου έπίσης βακίζεται έπί πολυ ψα/νόν κρέας,
ώστε νά καταστή σχεδόν πολτός, ίνα δι' αύτου κατασκευασθώσι
κεφτέδες. Μετά τήν χρήσιν τό κρεατοκόπι πλύνεται δι' ύδατος
και αναρτάται έκ καρφιού έπί του τοίχου του μαγειρείου.

Σκάρα.

Ή σ/.άρα είναι πλαίσιον τετράγωνον, διά σιδηρών ράβδων
κατασκευαζόμενον, εις τό διάκενον του οποίου έκτείνεται πλέγμα
έκ σύρματος. Στηρίζεται δέ κατά τάς τέσσαρας γωνίας του έπ!
βραχυτάτων σιδηρών ποδών και λαμβάνεται διά μακράς, έν
είδει οϋρας, λαβής. Ή χρήσίς του οργάνου τούτου είναι
ή συνήθης.

Σούφλα και Σουφλί.

Σούφλα είναι σιδηρά ράβδος πάχους ικανού, ώστε νά μη
κάμπτεται, ήτις κατά τό εν μεν άκρον αυτής είναι οξεία, κατά δε
τό έτερον φέρει λαβήν κεκαμμένην, ώς φαίνεται εις τήν είκόνα.

Είχ.46. Σούφλα.

Κατά τήν λαβήν πολλάκις στηρίζεται έπί στηρίγματος σιδη-
ρού άκτινωτου. Τό τοιούτον στήριγμα είναι σύμφυτον προς τήν
τούφλαν και χρησιμεύει, ίνα στηρίζεται αύτη όπισθεν κατά τήν
περιστροφήν
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Νβροβάρελλα.

Είς τήν σούφλαν σουφλίζονται τεμάχια κρέατος, ιδίως χοι-
ρείου (τό λεγόμενον κιπάπ) καί ψήνονται κατά μήκος τής άν-
θρακιας.

Έξ ούδεμιάς οικίας αίτωλικής ελλείπει ή σούφλα, διότι
πασαι αί οίκογένειαι τρέφουσι σιτευτόν χοϊρον, σφαζόμενον κατά
τά Χριστούγεννα, τό κρέας τού όποιου κατά τό πλείστον τρώγε-
ται ώς κιπάπ.

Έπίσης έκάστη αίτωλική οικία πρέπει νά εχη καί τό σου-
φλί, ξύλινον όβελόν, χρήσιμον διά τήν όπτησιν τού άμνού τής
Λαμπρής ή καί άλλων είς άλλας περιστάσεις σφαγίων.

ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ Β'.

ΔΟΧΕΙΑ ΔI ' ΥΓΡΑ.

Ή νεροβάρελλα.

Ή νεροβάρελλα κατασκευάζεται μέ δούγ ες συνήθως έκ ξύ-
λου κέδρου, άλλα καί έλάτης ή δρυός. Είναι τού αύτου σχήμα-
τος μέ τά βαρέλια τού οίνου καί διαφέρει μόνον κατά τό μέγε-
θος. Φέρει δέ στόμιον έκ τε τού ένός φουντώματος καί έκ τής
πλευράς.

Τοποθετείται όρθία ύπό τήν πτώσιν του ύδατος έν τή κρήνη,
άνοιγομένων άμφοτέρων τών στομίων της. Όταν ή έπιφάνεια
τού ύδατος φθάση μέχρι τού έκ τού πλαγίου στομίου, φράσσετα(
τούτο μέ τό βονλωμα. *) Άμα τό ύδωρ άνέλθη καί έξω του
άνω φουντώματος φράσσεται έπίσης και το έπ' αύτου στόμιον.

Ή γυνή, ήτις γεμίζει τή βαρελλα στη βρύση, φορτώνεται
ταύτην διά σχοινιού εις τά νώτα ή τήν κρατεί έπί του ένός

') Βονλώματα κατασκευάζονται η διαρκείας δια παννίου t] χρησιμοποιούνται τυ-
χαίως τοιαύτα έχ φύλλων η καί ir.à κουταάνια αραβοσίτου.
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ώμου δια της χειρός καί τήν μεταφέρει ούτως εις τήν οίκίαν.
ΙΙαρά τήν είσοδον της οικίας εις τον τοϊχον είναι κατεσκευασμένη
συνήθως κόγχη πρός τοποθέτησιν της βαρέλλας. Διά μικροτέ-
ρων δοχείων γίνεται ή μετάγγισις του νερου πρός πόσιν κλινομέ-
νης της βαρέλλας προς τα έμπρός, ώστε νά ρέη υδωρ έκ του
στομίου του πλαγίου.

Τάς βαρέλλας κατασκευάζουσιν ειδικοί τεχνϊται, οί βαενάόες'
είναι δέ απαραίτητα δοχεία ιδίως εις τά όρεινά χωρία της
Αιτωλίας.

Ή ποτίστρα·

Τήν ελλειψιν της βαρέλλας εις τά πεδινά της Αιτωλίας
άναπληροί ή ποτίστρα, κατασκευαζομένη έκ λευκοσιδήρου ή
τσίγκου. Κατασκευάζονται δέ ποτίστραι διαφόρων διαστάσεων.
Ή ποτίστρα. έμπροσθεν φέρει τον σωλήνα, έξ ού διαρρέει τό ΰδωρ,
όστις λέγεται μποτσινάρι. Το στόμιόν της φράσσεται διά πώ-
ματος άνοιγομένου καί κλεισμένου έπίσης έκ λευκοσιδήρου.

ΓΙοτίστραι κατασκευάζονται και έκ χαλκού, άλλ' αποφεύ-
γονται ένεκα του βάρους αύτών καί των έξόδων, άτινα απαι-
τούνται δια τό συχνόν γάνωμα διά κασσιτέρου.

Ή ποτίστρα πληρούται ύδατος τιθεμένη όρθία καί μέ άνοι-
κτόν τό στόμιον προς τήν ροήν της βρύσης. Κλείεται κατόπιν
διά του πώματος καί αίρεται εις τήν κεφαλήν υπό της γυναικός
διά των δύο χειρών. Ή κεφαλή είσερχομένη εις τό κοίλον του
πυθμένος κρατεί ταύτην άνευ της βοηθείας τών χειρών. Διά της
ασκήσεως αί γυναίκες κρατουν ίσορροπίαν πλήρη διά της κεφα-
λής καί ούτω μεταφέρεται εις τήν οίκίαν άνευ φόβου πτώσεως.

Εις τά πεδινά μέρη τής Αιτωλίας, όπου χρησιμοποιείται ή
ποτίστρα άντί τής νεροβαρέλλας, αί γυναίκες ασκούνται νά με-
ταφέρωσι παν οιονδήποτε βάρος έπίσης έπί τής κεφαλής.
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Τσουκάλα. Μαστραπάς. Γχιούμι.

ι—! '

Τσουκάλα καί μαστραπάς.

Ή τσουκάλα είναι χάλκινον άγγεΐον μέ τάς έν τή είκόνι
διαστάσεις ή καί διαφορετικάς. Κατασκευάζεται άπό τους κα-

ζαντζήδες καί έχει ή μίαν λα-
βήν έκ πλαγίου καί τότε λέγε-
ται τσουκάλι ή έκτός τής λαβής
ταύτης καί άρβάλι, έπάνωθεν
του στομίου κινούμενον, καί
τότε λέγεται τσουκάλα. Είναι
EU. 47. Maoxganâç. ΤοονχάΙα (1-.10) άπαραίτητος είς τά όρεινά ίδίως

τής Αιτωλίας διά τήν πόσιν τού
ύδατος Πολλάκις δι' αύτής μεταγγίζεται καί ό οίνος έκ τών βα-
ρελιών καί φέρεται είς τήν τράπεζαν, ίπου κατανέμεται διά
τών ποτηριών.

Παρεμφερές πως πρός τήν τσουκάλαν άγγεΐον είναι καί ό
μαστραπάς. Διαφέρει τής τσουκάλας, διότι κατά το έν άκρον
τού στομίου έξέχει κρουνός πρός εύκολον ροήν τού ύγρου, καί
ν διότι τό δοχεΐον τούτο φέρει μόνον μίαν λαβήν έκ τού πλαγίου
καί κατά τό μέσον περισφίγγεταί πως, ένφ είς τόν πυθμένα φέ-
ρει ύπόβαθρον. Κατασκευάζεται καί αυτός έκ χαλκού καί.θεω-'
ρεΐται ώς δοχεΐον πολυτελείας: Διά τούτο κυρίως χρησιμοποιεί- .
ται διά τόν οίνον καί κατά τάς έπισήμους οίκογενειακάς έορτάς.
Αυτός φέρεται τήν έορτήν τών Φώτων είς τήν έκκλησίοιν
διά τήν έναπόθεσιν τού μεγαλαγιάσματος καί άπ' αύτου άγιάζον-
ται τά κτήματα διά τού ραντισμού.

Τό γκιούμι ή νιγούμι.

Και αύτό είναι χάλκινον δοχεΐον χρήσιμον διά τά ύγρά. Σή-
μερον τό είδος τούτου του άγγείου έχει ύποχωρήσει είς άλλα
νεωτερικού τύπου άγγεία. Δι' αύτό σπανίζει' άπανταται δέ είς
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οικίας καλών παλαιών οικογενειών. 'Υποθέτω ότι το είδος τοΰ
άγγείου τούτου το έδανείσθημεν άπό τούς Τούρκους, όπως άλ-
λως τε καί τό όνομά του φανερώνει.

Ώς καί έν τή είκόνι φαίνεται, είναι άγγείον ώραϊον μέ τον
κομψόν λαιμόν του, τό ώραϊόν του στόμιον, όπερ φέρει πολλά-
κις καί κρουνόν, καί τό λεπτό φυές μποτσι-
νάρι του. Το στόμιόν του φράσσεται διά
πώματος χάλκινου κινητού έκ τών κάτω
πρός τά άνω.

Τό δοχεϊον αύτο κατ' έξοχήν χρησι-
μεύει, ώς καί έν Μακεδονία, όπου άπαν-

τάται συχνότερον, άντελήφθην, κυρίως διά
Είχ 48 Γχιούμι , , ρτ ΜΙ , /

μ.20) το νιψιμον. ϋιναι ευκολον και μονος του

νά νιφθή κανείς διά το0 άγγείου τούτου1).

Τό μόνον έλάττωμα τοΰ γκιονμιοϋ είναι ότι είναι βαρύ,
ώς χάλκινον, καί δυσκόλως γανώνεται έσωτερικώς ένεκα του στε-
νού αύτου λαιμου.

Ή λιένη.

Ή λιένη είναι χάλκινον έπίσης
άγγείον, μία λεκάνη χρήσιμος διά
νά γίνεται τό νίψιμο έντός αύτής,
έκχεομένου ύδατος διά του γκιου-
αίου. Σήμερον είς ολίγας οικίας
απαντάται. Είναι άγγείον άνήκον
μάλλον είς τήν ίστορίαν.

Ί Έν Μακεδονία, οιαν παρατεβώσι τα φαγητά έπί της τραπέζης, προσκομίζεται
χαλχίνη λεκάνη χαΐ τό γχιούμι πλήρες ύδατος. Ή οικοδέσποινα τότε η μία τών θυγα-
τέρων χύνει ϋδωρ δια τοΰ δοχείου τούτου είς τόν ξένον η τόν οίκοδεοπότην, ίνα πλύνη
τάς.χείρας αύτοΰ.

Είχ. 49. Λιένη (1:10).
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Τοίαι. ΙΙαγούρι.

To τάσι.

Τό τάσι είναι κύπελον, κατασκευαζόμενον είτε εκ χαλκού, καί
έν τοιαύτη περιπτώσει γανώνεται διά κασσιτέρου, είτε έξ αργύ-
ρου, και τότε θεωρείται άγγεϊον πολυτελείας, είτε καί έκ ξύλου
σφενδάμου ή όξύας. Τό έκ χαλκου κατασκευαζομενον είναι
άπλουν άνευ κοσμημάτων. Εις τήν ίξωτερικήν
βμως έπιφάνειαν του έξ άργύρου ή ξύλου κατα-
σκευαζομένου τασιου σκαλίζονται, διάφορα κοσμή-
ματα καί ένίοτε σημειουται τό όνομα του κατόχου.

_ m, Τό τάσι είναι γρήσιυιον ιδίως κατά τάςέξοχι-

ΕΙκ.50. Τάοι Λ.Γ ι Γ α.

(1:10). Ά»ς διατριβάς. Ιό φυλάσσει τις έν τω Ουλακίψ
καί έν άνάγκη δι' αύτου λαμβάνει ΰδωρ έκ τής
πηγής καί πίνει. Έπίσης καί οίνος πίνεται διά του τασιου. Σή-
μερον σπανίζει οπωσδήποτε ή χρήσις αύτου. Είς παλαιοτέρους
όμως χρόνους ήτο πάγκοινος. Οί κλέφτες έπρεπε νά φέρωσι τό
τάσι των, ό δέ καπετάνιο: έπινε μέ άσημένιο τάσι καί πολλάκις
φλωροκαπνισμενο.

Τό ξύλινο τάσι λέγεται καί ξύλινη κούπα. 1)

Τό παγούρι.

Τό παγούρι κατασκευάζεται άπο κράμα μολύβδου καί κασσι-
τέρου, χυνόμενον είς καλούπι. Τό κατασκευάζουν δέ τεχνίτα1
Δημητσανίται περιερχόμενοι τά χωρία τής Ρούμελης. Εντός
του παγουριού τίθεται ή ρακή, το γνωστόν οινόπνευμα, τό όποιον
άποστάζετάι έκ των στεμφύλων είς όλα τά χωρία τής Αιτωλίας,
τό όποιον εύαρέστως πίνεται. Είναι τό ποτόν του συρμού. Πάς
ξένος έπισκεπτόμενος οίκίαν αίτωλικήν θά φιλευθή ένα ρακο-
πότηρον ρακή. Είς έξοχικά πανηγύρια καί γάμους ή ρακή

') Φοάαις : Δο'ς μου μια χούπα χοααί,
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πίνεται έκ περιτροπής άπό τό παγούρι. Λαμβάνει κατά σειράν
έκαστος το δοχεϊον τουτο, άνοίγει τό στενόν του στόαιον, άφαι-
ρών το έλ'.κοειδώς έφαρμοζόμενον πώμα, τό θέτει
είς τό στόμα, όπως τό βρέφος τήν θηλήν τήΐ
μητρός του, άναστρέφει τό παγούρι καί οίονε1
θηλάζει τό ποτόν μέ κάποιον ήχον, όστις παρά-
γεται, έπειδή δυσκόλως έξέρχεται ή ρακή. Μετά
τουτο τό παγούρι περιέρχεται εις τάς χείρας άλ-
EU. 51. Παγούρι, λου καί ούτως έκ περιτροπής πίνουσιν άπαντες
ρακήν, άφού άπευθύνωσι τήν άρμόζουσαν εύχήν
είς τον προσφέροντα.

Ή τσίτσα.

Γό δοχεΤον, δι' ου άσφαλώς μεταφέρεται δ οίνος προς πόσιν
jv καιρφ ταξειδίου ή είς έξοχήν έν καιρφ έργασίας ή καί είς
συμπόσια γάμων, είναι ή τσίτσα.

Κατασκευάζεται αύτη άπό ειδικούς τεχνίτας, όνομαζομένους
τσιτσάδες, έκ ξύλου στερεου δι' έκσκαφής. Τό στόμιον αυτής, μα-
κρός λαιμός, κλείεται διά ξυλίνου πώματος.
Διά τήν μεταφοράν, δτε είναι άνάγκη νά άναρ-
τάται ή τσίτσα άπό τό σάγμα του ζφου ή και
άπό του ώμου άνθρώπου, περιδένεται με πλέ-
γμα δερ ματίνων λωρίδων. Μακρά πως οερμα-
τίνη λωρίς χρησιμεύει ώς λωρίς, άπό της
όποιας κρατείται ή τσίτσα.

'Από της τσίτσας πίνεται ό οίνος όπως έκ
του παγουριοϋ ή ρακή. 'Από χειρός εις χείρα
περιέρχεται όλους τούς σ^νδαιτυμόνας, οΓτινες εύχόμενοι πί-
νουσιν oivov Είς τά όρεινά της Αιτωλίας μέ τσίτσαν γίνετα1
καί ή πρόσκλησις συμπεθέρων είς γάμον. Δύο παίδες περιέρχον-

Είχ .5 2.Τοίτοα (1:10)
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Μποτίλια. Νταμουζάνα. Τώλαρος.

ται τάς οικογενείας τή έντολή τών προσκαλούντων νεόνυμφων
κρατούντες τσίτσαν πλήρη οίνου. Εισέρχονται είς τήν οίκίαν τού
προσκαλουμένου καί προσφέρουσι τήν τσίτσαν. Ό προσκαλούμε-
νος λαμβάνει τήν τσίτσαν, εύχεται καλορίζικα ! πίνει καί παραδί-
δει αύτήν είς τον παΐδα. Έν γένει είς τά ορεινά τής Αιτω-
λίας είναι πολύχρηστον δοχεΐον ή τσίτσα. Δέν θεωρείται κάλος
νοικοκύρης δ στερούμενος τοιαύτης : τί νοικοκύρης είσαι χωρίς
τσίτσα ! Είς τά πεδινώτερα ό οίνος έν συμποσίοις πίνεται καί διά
ποτηριών, πληρουμένων έκ φιάλης ή νταμζάνας.

Η μποτίλια

Πλήν τών άνωτέρω δοχείων, τών έπιτοπίως κατασκευαζομέ-
νων, έχει είσα/θή καί ή χρήσις τών ύελίνων δοχείων τοϋ έμπο-
ρίου, τά οποΐα ένταϋθα καλοϋσι διά τοϋ κοινοϋ ονόματος μποτί-
λιες καί διακρίνουσιν άναλόγως τής χωρητικότητος ώς έξης:
χιλιάρα μποτίλια, ήτις δύναται νά περιέχη χίλια δράμια, πεντα-
κοσιάρα, ή πεντακοσίων δραμίων, όκάρα, ή δυναμένη νά πε
ριλάβη μίαν όκάν, μισηοκάρα, ή δυναμένη νά περιλάβη ήμίσειαν
όκάν.

Η νταμουζάνα.

Ή νταμονζάνα είναι ή γνωστή έκ μαύρης ύέλου φυάλη
άπο τεσσάρων οκάδων μέχρι καί είκοσι πέντε. Προς άσφάλειαν
δέ άπό τής θραύσεως ή όλη φιάλη τοποθετείται έντος πλέγ-
ματος έκ λεπτών ράβδων.

Είς τήν νταμουζάναν τίθεται ελαιον, οίνος, οινόπνευμα καί
τοποθετούνται είς τά κατώγεια. Έν τοις ορεινοΐς χωρίοις τής
Αιτωλίας δέν γίνεται μεγάλη χρήσις τής νταμουζάνας· όλως
τούναντίον είς τά πεδινά καί τάς αίτωλικάς πόλεις, ενθα δ οί-
νος μετακομίζεται διά νταμουζάνας.
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Ό τάλαρος.

Μικρός κάδος διαφόρων διαστάσεων ονομάζεται τάλαρος ή
καδυπούλα. Μεγαλύτερος οπωσδήποτε κάδος ονομάζεται άπλώς
κάδη, όπως κάδη ονομάζεται καί ό μέγας κάδος, έν φ τοποθε-
τείται το γλεύκος κατά τόν τρυγητόν άλλ' ό τελευταίος ούτος
φέρει καί τό χαρακτηριστικώτερον ονομα τραπεζονιά.

Ό τάλαρος κατασκευάζεται άπό τούς καδάδες μέ δοϋγες
καί έκ ξύλου δρυίς καί έλάτης, άλλά προ παντός μέ δούγες
άπό το εύώδες ξύλον τού κέδρου.

Ο τάλαρος, άπαραίτητον άγγείον διά τό κατώγειον
παντός Αιτωλού, χρησιμοποιείται ιδίως
διά το άλάτισμα τού τυρού. Ό νωπός
τυρός τεμαχίζεται καί τοποθετείται κατά
στρώματα έντός τοΰ ταλάρου, παρεντι-
θεμένης ποσότητος άλατος μεταξύ τών
στρωμάτων· Αφοΰ τά στρώματα άνέλ-
Οωσι μέχρι του στομίου χύνεται καί
τυρόγαλα έντός τοΰ ταλάρου καί έπά-
ΕΙκ.53.ΤάΙαρος (1:20). νω0εν το° τυΡο0 τοποθετείτβι δισκοειδής
λίθος, ίνα πιέση τά στρώματα. Τελευ-
ταϊον πώμα έπίσης έκ σανίδων καλύπτει τόν τάλαρον.

Είς τόν τάλαρον αλατίζονται καί αί έλαια·.. Πολλάκις τοπο-
θετείται έντός καί τραχανάς ή όσπρια.

Μέγας 'τάλαρος λέγεται καί ταλάρα (ή) καί χρησιμοποιείται
κατά τόν τρυγητόν τών σταφυλών. Έπ' αύτής τοποθετείται ό
πατητής, δοχείον ξύλινον μέ πυθμένα διάτρητον. Ο πα-
τητής πληρούται διά σταφυλών' εις άναβαίνει έπάνω γυμνό-
πους καί καταπατεί ταύτας. Τό γλεύκος καταρρέει διά τοΰ διά-
τρητου πυθμένος τού πατητοΰ είς τήν ταλάραν. Όταν αύτη
πληρωθή γλεύκους, μεταγγίζεται τό ύγρόν είς τά άσκιά, τά κα-
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Μπαρίάκα ή βαρελίτσα.

λούμενα μουστιες ή μασσίνες, δια νά μετακομισθή είς τήν οίκίαν.

"Αλλως γίνεται ή παραγωγή του γλεύκους έν τοις όρεινοϊς
τής Αιτωλίας. Ό τάλαρος πληρούται δια σταφυλών" συμπιέ-
ζονται κατόπιν αύται δια ροπάλου, φέροντος έξόγκωμα είς τό έν
άκρον. Τό έξόγκωμα τούτο, καταπίπτον μέ δύναμιν, τήν όποίαν
καθέτως δίδουν αί χείρες του έργάτου, συμπιέζει τάς ράγας των
έν τω κάδω στα^υλών καί ο υ τω παράγεται τό γλεύκος.

Ό τάλαρος είναι καί άγγείον τυροκομικόν, χρησιμοποιούμε-
νον ύπό των ποιμένων. Τά ταλάρια, όπου άμέλγονται τά πρό-
βατα ή αίγίδια, έ/ουσι τοιχώματα μικρού υψους, ούχί πλέον των
0,15 έως 0,18 του μέτρου.

Η μπαρδάκα ή βαρελίτσα.

Η μπαρδάκα ή βαρελίτσα είναι βαρελάκι μέ κυλινδρικόν
γΟρον, πάντως στενόν (0,12 μ.), έπί του όποιου εύρίσκεται καί
τό στόμιον μέ έπιστόμιον, το όποιον φράσσεται μέ βούλωμα πάν-
τοτε. Παραπλεύρως του Επιστομίου είναι άνοιγμένη μικρά όπή,
ήτις καί αυτή φράσσεται διά μικρού βουλώ-
ματος. Ή μπαρδάκα δύναται νά περιλάβη
καί πέντε όκάδας ύδωρ. Εννοείται ότι διαφό-
ρων μεγεθών μπαρδάκες υπάρχουν. Χρησι-
μοποιούνται οέ κυρίως κατά τόν χρόνον των
γεωργικών έργασιών /.αί μάλιστα έν καιρώ
θέρους, ότε ό καύσων στεγνώνει τά χείλη τών
θεριστών' παιδίον τότε ή άλλος τις μεταφέρει
έκ τής μακράν που ρεούσης πηγής τό ψυχρόν
υοωο καί πάντες έκ περιτροπής δροσίζουσι τά διψαλέα χείλη
των μέ τήν μπαρδάκαν. Τήν έσπέραν μεταφέρεται τό άγγείον
αυτό πάλιν είς τήν οίκίαν, κρεμάμενον διά λωρίδος άπό του
σάγματος του φορτηγού,

ΕΙχ.54. Μπαρδάκα
11:10).
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Είς την Μακεδονίαν γίνεται μεγαλύτερα χρήσις τής μπαρ-
δάκας, άλλ' έκεΐ έχει τό ονομα βουτσέλι.

Ή λαίνα.

Η λαΐνα είναι άγγεΐον πήλινον έπικεχρισμένον διά σμαλτώ-
δους ουσίας λευκού ή ωχρού χρώματος. Ή δεξιά έν τή παρα-
κειμένη είκόνι είναι κυλινδρική, τής αυτής διαμέτρου καθ' όλον
τό μήκος Ύπάρχουσιν βμως λαΐναι, έχουσαι σφαιρικόν πως

κορμόν καί άπολήγουσαι είς κυλινδρι-
κόν στόμιον. 'Εννοείται ότι τά μεγέθη
είναι διάφορα. Τά τοιούτου σχήματος
καί είδους άγγεΐα χρησιμοποιούνται
παρ" Αίτωλοΐς κυρίως διά βούτυρον
καί λίπος χοίρου, σπανιώτερον δέ καί
διά νά τίθεται μέλι.

Τό μπότι.

Etx 55.Λαΐνα (πννη&ες νψος
j 30—36ίχατοοτά).

I ___ _ ^

Aatfva μέ πολύ ύψηλδν στόμιον ονομάζεται μπότι. Ίο
μπότι φέρει καί δύο λαβάς έκατέρωθεν, κα-
λουμένας χερούλια. Κατασκευάζεται καί
τούτο έκ πηλού καί έπαλείφεται διά σμαλ-
τώδους ούσίας. Χρησιμοποιείται δέ διά τήν
έναπόθεσιν ρακής, όξους καί ένιοτ: οίνου καί ___
τοποθετείται όπως καί ή λαίνα είς τό κα-

, , Είχ 56. Μπότι

τωγειον τής οικίας. (ίψ0ς 40 έχαχοατάι.
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Κχνοίτα ή μπαλιάτσα. Ποτήρια Πυροστιά ή σιδεροστιά.

Κανάτα ή μπαλιάτσα.

Είναι τό άγγεΐον, με το όποιον πίνουν
υδωρ οί Αιτωλοί, όσάκις στερούνται τσουκα-
λών, τσουκάλας η μαστραπά. Τά άγγεΐα
ταΟτα δέν είναι εγχώρια, άλλ' εισάγονται
διά του έμπορίου έκ του έξωτερικου. Με
τήν κανάταν πίνεται οίνος άπό τά βαρέ-
λια καί μεταφέρεται είς τήντράπεζαν προς

Eix.57.Κανάτα (1:10): π0σΐν"

Ποτήρια.

Καί τά συνήθη ταύτα διά του έμπορίου εισαγόμενα ύάλινα
δοχεία, τά γιαλικά όπως λέγονται έν Αιτωλία, θεωρούνται δο-
χεία πολυτελείας παρά τοις όρεινοΐς Αίτωλοΐς, οίτινες άντί τού-
των χρησιμοποιούν πολύ τήν τσίτσαν, τό τάσι καί τήν κανάτα
διά νά πίνουν τά ύγρά. Τά ρακοπότηρα λεγόμενα είναι μεγαλυ-
τέρας χρήσεως νΟν, ότε τό μολυβένιο παγούρι οπωσδήποτε ευρί-
σκεται είς τήν περίοδον τη ς άχρηττίας. Καί είς τά ορεινά άκόμη
χωρία χρησιμοποιουν ρακοπότηρα προκειμένου νά φιλεύσουν
ρακήν.

ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ Γ'.
ΤΑ ΟΡΓΑΝΑ ΤΙΙΣ ΕΣΤΙΑΣ

Πυροστιά ή σι^εροστιά.

II πυροστιά, ούτως όνομαζομένη είς τά πεδινά της Αιτω-
λίας, είς τά ορεινά δέ σιδεροστιά, είναι σιδηρους τρίπους, όστις
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as- το

^tff—'j.

τίθεται έπί του πυρός καί έπ' αύτου τά μαγειρικά σκεύη. Είς
παλαιοτέραν έποχήν, 5τε είς τά ορεινά ιδίως μέρη ή έστία εύ-

ρίσκετο είς το μέσον τής οικίας, ή
gjjjjyijij. πυροστιά δέν έχρησιμοποιείτο. 'Από
τό πάτερο τής στέγης έκρέματο £?}>-
κοΰτσα καί άπ' αυτής διά τής άρβά-
λης τό κακάβι, είς τό όποιον έβρά-
EÎX.58. Πνροοτ,ά τό φαγητόν. Μετέπειτα έχρη-

σιμοποιείτο καί ή πυροστιά, βαθμη-
δόν δέ καί κατ' ολίγον έγινε πάγκοινος ή χρήσις αυτής καί
σήμερον δεν έννοεϊται μαγειρική άνευ πυροστιάς, ήτις ύπό των
μεταναστευόντων ορεινών μεταφέρεται μετά τών άλλων μα-
γειρικών σκευών έπί του ώμου μάλιστα τής οίκοδεσποίνης.

Πυροστιές υπάρχουν διαφόρων μεγεθών. Κατασκευάζονται
δέ ύπό τών σκηνιτών Τουρκογύφτων, οΓτινες έπισκέπτονται τά
χωρία άπό καιρού είς καιρόν καί κατασκευάζουσι καί διάφορα
άλλα σιδερικά

Ή τσιμπίδα.

'Ανωτέρω έγένετο λόγος περί μασιάς καί σύντραυλου, άτινα
όργανα χρησιμοποιούνται είς τό πυρ, δεν έγινεν όμως λόγος περί
τσιμπίδας (πυράγρας), ήτις χρησιμοποιείται
διά νά συλλαμβάνωνται άνθρακες άνημμένοι

Έξ ουδεμιάς έστίας αίτωλικής έλλεί-
πει ή τσιμπίδα. Είναι άναγκαία πρό παντός Εΐχ.59.ΤοιμηΙδα{1:10).
διά νά προσφέρεται πεπυρακτωμένος άνθραξ
είς τον καπνίζοντα καπνόν.

Τά πιάσματα.

Δύο τεμάχια τετράγωνα 0,10x0,10 έξ ύφάσματος μάλλι-
νου, συνδεδεμένα διά σχοινιού 0,75 του μέτρου, είναι τά πιά-
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σματα. Χρησιμοποιούνται διά νά πιάνονται αί χύτραι άπο τά
χείλη, όταν εύρίσκωνται έπί τού πυρός καί καταβιβάζωνται
κάτω. Ώς γνωστόν το ύφασμα είναι κακός άγωγός τής θερμό-
τητος καί διά τούτο ή χύτρα καταβιβάζεται χωρίς τά δάκτυλα
τού μαγείρου νά καώσι ύπό του θερμού μετάλλου. Παρά τήν
έστίαν κρέμανται πάντοτε τά πιάσματα

ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ Δ'.

ΣΚΕΥΗ ΤΗΣ ΑΠΟΘΙΙΚΗΣ

Τό κασσόνι ή αμπάρι-

Κιβώτιον διαφόρων πάντοτε διαστάσεων (1,50x1,00x1,20),
τό όποιον κλείεται διά ξυλίνου πώματος λέγεται κασσόνι. ή αμ-
πάρι. Τό έκ σανίδων κατασκευαζόμενον τούτο κιβώτιον, τό
όποιον κατέχει ένα τών τοίχων τού κατωγείου, χρησιμοποιείται
διά τήν άποθήκευσιν τών σιτηρών.

Είς τό αυτό κατώγειον τοποθετούνται δύο καί τρία αμπά-
ρια, έν διά τήν άποθήκευσιν τού σίτου, δεύτερον διά τόν άραβοσι-
τον, τρίτον διά τήν κριθήν καί ούτω καθεξής. Τοιουτοτρόπως οί
χωρ-κοί, οίτινες κατά τό πλείστον είναι γεωργοί, άποθηκεύου-
σι τά γεωργικά των προϊόντα καί τά άσφαλίζουσιν άπό τών
έπιδρομών τών μυών.

Οταν πρόκειται νά σταλή σίτος ή άραβόσιτος είς τον μύ-
λον, όστις τότε λέγεται άλεσμα, άνοίγεται μία όπή εύρισκο-
μένη είς τό μέσον καί πρός τά κάτω τού κασσονιού τούτου,
ήτις είναι κλεισμένη διά πώματος ξυλίνου, καί ύποκάτωθεν ταύ-
της τοποθετείται σάκκος, έντός τού οποίου πίπτει το σόδεμα
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Συνήθως τά αμπάρια είναι μεγάλα καί ή παραγωγή τού
γ ωργού δεν είναι αρκετή νά πληρώση ταύτα. Έκ τούτου έποι
ήθη ή λαϊκή παροιμία, ή παρομοιάζουσα τήν πλεονεξίαν τού ιε-
ρέως προς τό άμπάρι :

' Ο παπάς είναι άμπάρι
•άέλει νά φάν\ και ra πάρη !

Επίσης γίνεται χρήσις παρ Αίτωλοις καί τής παροιμιώ-
δους φράσεως «ή κοιλιά αντουνοϋ είναι άμπάρι », δηλαδή είναι
άκόρεστος.

Ή Κουφίνα ή Κουρέτσα.

'Αντί άμπαριου χρησιμοποιείται πολλάκις ώς άποθήκη σι-
τηρών ή κονφίνα ή χουρέτσα. Αύτη είναι ένα κολοσσιαίον κα-
καλάθιον, ύψους 1,80 πλεκτόν διά λε-
πτών ράβδων, έπαλειφόμενον έσωτερι-
κώς καί έξωτερικώς μέ σβουνιάν, δη-
λαδή συγκολλητικήν ύλην, κατασκευ-
αζομένην έκ κόπρου βίος μεμειγμέ-
νης διά πηλού. Ή έπάλειψις δύναται
νά προφυλάσση τήν διείσδυσιν τών
μυών. Ή τοιαύτη κονφίνα περιλαμ-
βάνει καί δέκα κοιλά, δηλαδή διακο-
σίας όκάδας.

'Επειδή δέν έχει πυθμένα όριζόν-
τιο.ν, στηρίζεται είς μίαν γωνίαν ύπο-
τιθεμένων λίθων, σκεπάζεται δέ διά
πώματος σανιδίνου ή καί δι' ύφάσματος. Ενίοτε ή κουρέταα
κατασκευάζεται καί άπό κοίλον κορμόν δένδρου, ιδίως έλάτης.

"Η ασφάλεια τού χωρικού διά τήν έτησίαν του διατήρησιν

EU. 60. Κονφίνα.
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Τραπβζονιά ή κίΐη-

είναι ή συγκομιδή άρκούσης ποσότητος σιτηρών" έκ τούτου
προέκυψαν αί έξης παροιμιώδεις έκφράσεις :

Θέλει νάχϊ] ή κοφινά για νά ζήση δ άνθρωπος !

Άμα δεν εχει ή κοφινά, πας χαμένος!

Ή Τραπεζονιά ή κάδη.

Διά τήν συγκομιδήν του γλεύκους απαιτείται δοχείο ν μεγά-
λων διαστάσεων, δυνάμενον νά περιλάβη δύο έως τέσσαρας χι-
λιάδας όκάδας, διότι όλη ή έκ τών άμπέλων παραγόμενη ποσό-
της γλεύκους άνάγκη νά συλλεγη είς τό αύτό δοχεϊον, Γνα
γίνη ή ζύμωσις, το βράσιμο. Διά τουτο κατασκευάζεται κά-
δη μεγάλων διαστάσεων έκ ξύλου κατά τό πλείστον δρυίνου ώς

μεγάλης στερεότητος καί διαρκείας,
σπανίως δέ καί έν άνάγκη και έλατί-
νου. Αί δοΰγες του άγγείου τούτου
συγκρατούνται μέ στεφάνια κέδρινα,
άλλά καί χάριν μεγαλειτέρας στερεό-
τητος μέ σιδηρά.

Τό δοχεϊον «τουτο άπαραίτητον διά
jp κάθε αίτωλικήν οίκογένειαν καταλαμ-
βάνει μίαν γωνίαν του κατωγείου,
ότου κατασκευάζεται λάκκος καί είς
ΕΙχ.61.Τραπεζονιά (ΰψος 2,30. τ* χείλη τοποθετούνται λίθοι Γνα έπα-

Διάμ. στομίου 1,1ό). κουμβώσι τά κάτω χείλη αύτου καί

προφυλάσσεται άπό της σήψεως. Τό δοχεϊον τουτο λέγεται κάδη
ή τραπεζονιά.

Πολλάκις είς τά πεδινά της Αιτωλίας αί κάδαι τοποθετούν-
ται είς τά άκρα τών άμπέλων, όπου οικοδομείται ύπόστεγον ή
καί κατασκευάζεται σκούφια άχυρίνη ή έκ τσίγγου διά νά ποο
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φυλάσσουν τό άγγείον άπο τής σήψεως τού ύετίου ύδατος. Ή
θέσις, όπου τοποθετείται ή κάδη έν τή άμπέλψ, λέγεται καδό-
σταση.

Αφού τρυγηθώσι καί πατηθώσιν αί σταφυλαί, το γλεύκος,
τιθέμενον έντός άσκών, μεταφέρεται είς τήν οίκίαν ή τήν καδόστα-
σην τής άμπέλου. Οί άσκοί αναβιβάζονται είς τό στόμιον τής κά-
δης διά ξύλινης κλίμακος. 'Ενίοτε είς τό έπάνωθεν τού στομίου
τής κάδης πάτωμα ύπάρχει άνοιγμα. Έν τοιαύτη περιπτώσει
οί άσκοί άναβιβάζονται είς τό πάτωμα καί έκκενούνται έκείθεν.

Τό γλεύκος μετά τών τεθλιμμένων στεμφύλων ή παραμένει
έπί πολλάς ήμέρας έν τή κάδη, διά νά βράση τό κρασί, οπότε
λέγεται βραστό, ή τραβιέται έγκαίρως καί όταν είναι άκόμη
γλυκύ. Κατά τήν δευτέραν ταύτην περίπτωσιν λέγεται πάτα,
τράβα ή κηροπάτι ή σταφυλοπάτι καί διαμένει ό οίνος γλυκύς
καθ' όλον το έτος. 'Αλλά τότε τό κρασί θεωρείται έλαφρό, γιά
τις γυναίκες, ένφ τό βραστό κρασί είναι γιά τούς άντρες.

Ή μετάγγισις, τό τράβημα, γίνεται ώς έξής. Πριν χυθή
τό γλεύκος έντός τής κάδης, πρό τού πίρου, τής κάτω δηλαδή
οπής, έξ ής έκρέει δ οίνος, τοποθετείται σπαραγγιά, τό γνωστόν
άκανθοειδές χόρτον, διά νά έμποδίζη τήν έξοδον τών στεμφύλων
κατά τήν ρεΰσιν του γλεύκους καί πρός πρόληψιν μετατοπίσεως
τής σπαραγγιας δένεται αύτη μέ σπάγγον, τον όποιον διαπε-
ρώμεν διά τής όπής καί προσδένομεν είς καρφίον έξωθεν τής κά-
δης έμπηγνύμενον. Μετά τάς διατυπώσεις ταύτας έμφράσσεται
ή όπή διά τού πίρου, σουφλίου κωνοειδοΰς.

Διά νά γίνη ή μετάγγισις τοποθετοΰμεν κάτωθεν τού πίρου
λέβητα καί άνοίγομεν τόν πίρον. Τό γλεύκος έκρέει καί πληροί
τόν λέβητα. Μετά τήν πλήρωσιν αύτοΰ τόν μεταφέρομεν καί
διά χωνιού τόν χύνομεν έντός τού βαρελίου. Ιό αύτο πράττο-
μεν μέχρι πληρώσεως τού βαρελίου. Τοιουτοτρόπως μεταγγίζε-
ται ολόκληρος ό έν τή κάδη εύρισκόμενος οίνος καί πληρούνται
τά έν τή άποθήκη βαρέλια.

6



Βαγένι η βαρέλι.

Παραμένει μετά τήν μετάγγισιν τοΰ γλεύκους ή μάζα τών
στεμφύλων. Τώρα τα στέμφυλα είναι δυνατόν νά έξαχθώσιν έκ
τής τραπεζονιάς καί νά άποσταχθώσι διά τών άμβύκων εις
ρακή. 'Αλλ' είς τά ορεινά τής Αιτωλίας μετά τήν μετάγγισιν
πλακώνονται τά τοίπρα. Έπάνωθεν αύτών τίθενται έν πρώτοις
κλάδοι πολύφυλλοι πλατάνου καί έπί τούτων στρώμα χώματος.
Το πλάκωμα αύτο παραμένει μέχρι τού προσεχούς έαρος. Τότε
άπορρίπτεται το χώμα καί οί κλάδοι τής πλατάνου καί γίνεται
ή άπόσταξις τών άπομενόντων στεμφύλων. Πιστεύεται γενικώς
ότι τήν άνοιξιν ή ρακή είναι καλυτέρα.

Τό βαγένι ή βαρέλι

Τό βαγένι ή βαρελά είναι βεβαίως πασίγνωστον εις όλον
τόν έλληνικόν λαόν καί ίσως παρέλκει ή περιγραφή του, αλλά

παρά τοις Αιτωλοίς κατα-
σκευάζονται βαρέλια μικρά,
ιδίως εις τά ορεινά μέρη αύ-
τής" έκατόν οκάδων είναι πο-
λύχρηστα" διακοσίων οκάδων
σπανίζουν. Εις τά πεδινά, οπου ή παραγωγή τού οίνου
είναι μεγαλυτέρα, κατασκευ-
άζονται καί πεντακοσίων ο-
κάδων βαρέλια Συνηθέστε-
ρον οί δούγες τών βαρελιών
συνδέονται μέ στεφάνια ξύ-
λινα, ξυλαστέφανα καλούμενα, άπό ράβδους κέδρου. Έπί τού έμ-
προσθεν φουντώματος κατασκευάζεται δ πίρος, οπόθεν λαμβάνε-
ται δ οίνος πρός πόσιν. Έπί τού κυλίνδρου κατασκευάζεται ή
μεγάλη όπή, δι' ής χύνεται τό γλεύκος κατά τήν μετάγγισιν καί
δι' ής καθαρίζεται το βαρέλιον. Ή όπή αύτη, όταν το βαρέλιον

Είχ. 62. Βαγένι (Κ).. 1:20).
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περιέχη οίνον, είναι πωματισμένη μέ ίδιαίτερον ςύλινον πώμα,
έφ' ού έπικολλαται είς μεγάλην ποσότητα μαλακή ρητίνη, διά
νά μή γίνεται έξάτμισις τού οίνου, όπως λέγουν, νά μην άνα-
ααίνη τό κρασί.

Ό νέος οίνος ανοίγεται συνήθως τού 'Αγίου Δημητρίου είς
τά ορεινά τής Αιτωλίας καί τότε λαμβάνει -/ώραν θρησκευτική
τελετή. Καλείται ό ιερεύς καί άναγινώσκει τήν άπό τού άγια-
σματαρίου εύχήν καί λιβανίζει τό βαρέλι.

Καθ' έκάστην, έπικειμένου τοϋ δείπνου, ή οικοδέσποινα κατέρ-
χεται είς τό κατώγειον καί πιάνει άπό τον πίρον οίνον. Φράσσει
έπειτα τήν όπήν κτυπούσα τον πίρον μέ μικράν πέτραν πρό
τού βαρελιού κειμένην. 'Αφαιρουμένου ούτω τού οίνου βαθμηδόν
καί κατ' ολίγον, κατέρχεται ούτος είς ΰψος, όπόθεν δέν δύναται
νά έξέλθη έκ τής οπής του πίρου. Τότε σηκώνεται τό βαρέλι
Καί έξέρχεται μέν οίνος, άλλά πάντοτε περιέχων καί τεμάχια
ρητίνης, τά άνΰονλια λεγόμενα. 'Αφού στειρεύση τό έν βαρέ-
λιον, άνοίγεται άλλο γιοματάρι. Τά γιοματάρια άνοίγονται συ-
νήθως είς σπουδαίας οίκογενειακάς έορτάς ή έπ' εύκαιρία φιλοξε-
νίας σημαίνοντος προσώπου.

Τό ξειδοβάρελο.

Μικρόν βαρέλιον, δυνάμενον νά περιέχη 25—50 όκάδας.
Χρησιμοποιείται συνήθως ώς δοχεΐον, έν ω τίθεται το όξος.
Τοιούτον βαρέλιον παραμένει συνήθως ξειδοβάρελον, διότι περι-
έχει τήν πιτυάν του οξους. Όταν έξαντληθή τό εν τώ βαρελίψ
υπάρχον οξος, χύνεται έντος οίνος άπό βαρελιού τινός καί μετα
χρόνον τή έπενεργεία τής έν αύτώ πιτνάς μεταβάλλεται είς όξος.

Έκ τού οξους τούτου κατασκευάζει ή οικοδέσποινα τριαντα-

') Φράαις : Τύ οήχωοα για νά βγάνη ό πίρος.
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φυλλόξειδο. Εντός φιάλης οιασδήποτε εισάγει πέταλα ρόδου
καί έκθέτει τήν φιάλην κρεμώσα ταύτην άπο ήλου είς τόν ήλιον '
έπί πολλάς ημέρας. Τά έν τή φιάλη πέταλα μαραίνονται, άλλά
καί έκπέμπουσι πλουσίαν εύωδίαν. Τότε ή οικοδέσποινα χύνει
έντος τής φιάλης οξος, τό όποιον μένον έκεί λαμβάνει τήν θείαν
έκείνην εύωδίαν, τήν όποίαν μεταδίδει καί είς τήν γεύσίν του.
Αυτό είναι τό τριανταφυλλόξειδο, του όποιου γίνεται χρήσις είς
τήν σαλάταν κυρίως.

Ή μουστιά ή μασσίνα.

Ή μουστιά, έκ τού μούστος, παρά τοις όρεινοϊς ή μασσίνα
παρά τοις πεδινοΐς ή καί γιδιά *) είναι ό άσκός, όστις χρησιμο-
ποιείται διά τήν μεταφοράν του γλεύκους. Κατασκευάζεται κυ-
ρίως άπο δέρμα α'ιγός διά τήν στερεότητα καί τό μέγεθος. Κεί-
ρεται τό τρίχωμα τής γιδιας αύτής καί περισφίγγεται επειτα
διά σπάγγου αυτη κατά τον λαιμόν. Έπίσης δένονται καί περι-
σφίγγονται τά άνοίγματα τών προσθίων ποδών. Στόμιον άπο-
μένει τό πρός τους οπίσθιους πόδας μέγα άνοιγμα. Τό τρίχωμα
πρέπει νά κατέχη τά έσωτερικά τοιχώματα, τό δέ γυμνόν νά
είναι ή έπιφάνεια τής μουστιάς.

Μία τοιαύτη μουστιά 2) δύναται νά περιλάβη καί 50 οκάδας.
Φορτώνεται δέ μία έκ τής μιας πλευράς του σάγματος καί έτέρα
έκ τής άλλης. Εννοείται ότι τό στόμιον δένεται διά σχοινιού
περισφιγγόμενον.

Τό κρασάσκι.

Διά τήν μεταφοράν του οίνου είς μακρινάς άποστάσεις χρη-
σιμοποιείται τό άσκί καί είδικώτερον τό κρασάσκι, διότι έχομεν

') Είς τήν "Αμφισααν ονομάζεται ουμπαϋία.
') Μουστιά μεταΰοριχώς λέγεται *ai ή γραία.
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καί λαδάσκι. Το άσκι κατασκευάζεται ύπό ειδικών τεχνιτών άπό
δέρμα αίγός, το όποιον ξυραφίζεται, ώστε νά άποβάλη όλον το
τρίχωμα αΰτου καί επειτα υποβάλλεται είς κατεργασίαν είδι-
κήν, διά νά άποκτήση άντοχήν. Μετά τήν κατεργασίαν συρρά-
πτονται τά τοιχώματα του μεγάλου άνοίγματος διά τεχνικω-
τάτης ραφής, ώστε νά είναι άδύνατος ή έκροή του ύγρου. Οί
έμπρόσθιοι πόδες δένονται σφιγκτά καί ώς κύριον στόμιον του
άσκού τούτου άφήνεται, έν άντιθέσει προς τήν μουστιάν, τό πρός
τον λαιμόν του δέρματος άνοιγμα. Οί τοιούτοι άσκοί άγοράζονται
ούτω κατεσκευασμένοι καί χρησιμοποιούνται επειτα διά τήν μετα-
φοράν ύγρών, όπως έπί του προκειμένου διά τήν μεταφοράν οίνου.

Παρομοίας άκριβώς φύσεως είναι καί τό λαδάσκι. Ή μόνη
διαφορά είναι ότι έν τω άσκώ τούτψ τίθεται έλαιον.

Τό σχοινίον, δι' οΰ περισφίγγονται τά στόμια τών άσκών,
προσδένεται πάντοτε έκ του ένός τών ποδών του δέρματος.

Τά ρακοκάζανα

Παρά τοις όρεινοϊς της Αιτωλίας αί περισσοτέραν παραγω-
γήν σίτου εχουσαι οίκογένειαι άνάγκη νά παράγωσι και τό έκ

ι ^ ^ τών^στεμφ^

φθινόπωρον, ότε γί-
Elx. 03. Ρακοκάζανο (1 : 20). Τ Γ '

νεται b τρυγητός,
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είτε τήν άνοιξιν, όπως ανωτέρω ελέχθη. Ό λέβης πωματίζεται
μέ τδ καπάκι, τδ όποιον φέρει μέγαν σωλήνα πρός τά έμπρός,
όστις καλείται λουλάς, καί διά πηλού φράσσεται ό γύρος,
είς ον έφάπτονται καπάκι καί λέβης, διά νά μη γίνεται έντεύθεν
έξάτμισις.

Ή ολη συσκευή τοποθετείται έπί μεγάλης σιδεροστιάς άνω-
θεν πυράς, άνημμένης είς λάκκον, κατεσκευασμένον παρά τήν
κρήνην τού χωρίου. Πρός τον λάκκον τούτον διευθύνεται ποσό-
της ύδατος, ήτις διά κανάλου διοχετευομένη ρέει πίπτουσα έπί
τοΰ λουλά καί έπιφέρει ψΰξιν.

Τά έν τω λέβητι στέμφυλα θερμαινόμενα υπό τοΰ κάτωθεν
αύτοΰ πυρός εξατμίζονται. Ό άτμός ούτος περιοριζόμενος ύπό
του άμβυκος εξέρχεται διά τοΰ λουλά έμπροσθεν. Επειδή δέ
ψύχεται έκεΐ ένεκα τοΰ καταρρέοντος έκ τοΰ κανάλου ύδατος
ρευστοποιείται καί αύθις καί κατά σταγόνας πίπτει είς τό κακάβι,
όπερ τοποθετείται κάτωθεν τοΰ άκρου τοΰ σωλήνος. Τό συλλεγό-
μενον ύγρόν είναι ρακή άψητη, σούμα ή άποκαμούσι καλούμενον.
Άφοΰ όλη ή ποσότης τών στεμφύλων άποστα/θή, γίνεται καί
δευτέρα άπόσταξις τοΰ άποκαμοσιοϋ, δηλ. τής ρακής, ή όποία
περιέχει καί ύδωρ πολύ έντός.

Μία μικρά ποσότης ρακής, ή όποία συλλέγεται τό πρώτον
τώρα, λέγεται πρωτορράκι. Ή έκ τής δευτέρας δέ άποστάξεως όλη ποσότης τής ρακής λέγεται ρακή μεταψημένη.

Τό πρωτορράκι χρησιμοποιείται κυρίως ώς φάρμακον γιά
πονόκαρδο ή γιά τρίψιμο άμα κρυώοη κανένας καί σπανίως διά
συνήθη πόσιν. Ή δέ ματαψημένη ρακή χρησιμοποιείται γιά
φιλιά, ώς προσφορά δηλονότι εις πάντα ξένον, όστις ήθελεν έπι-
σκεφθή τήν οίκίαν Αίτωλου.

Είς τά ορεινά μέρη γίνεται μεγάλη χρήσις τής ρακής, μά-
λιστα κατάχρησις δύναται τις νά είπη. Πολλάκις κατά τήν
πρω'ίαν άντί καφέ βράζεται ρακή μέ ολίγον μέλι καί πίνεται,
απαραιτήτως δέ πρέπει νά φιλευθή διά ρακής ό έπισκέπτης οικίας.
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Έν έλλείψει ταύτης προσφέρεται καί οίνος είς οιανδήποτε ώραν
τήςήμέρας.

Ή έκ τών στεμφύλων παραγομένη ρακή τίθεται, ώς έλέχθη
ήδη, είς μπότια συνήθως· έν περιπτώσει παραγωγής μεγάλης
ποσότητος τίθεται καί είς μικρόν βαρέλιον, όπερ ονομάζεται τότε

ρακοβάρελο.

Διά νά λαμβάνη κιτρινωπόν πως χρώμα το ύγρόν τής ρακής,
τίθεται έν αύτώ φλοιός μηλέας" καί πράγματι λαμβάνει γλυκυ
κιτρινωπόν χρώμα. Διά νά έχη δέ γεΟσιν εύ/άριστον, έντος τής
ποσότητος έμβάλλεται άρκετός γλυκάνισος, φλοιός λεμονιού, πορ-
τοκαλιού καί κίτρου, αν εύρίσκωνται είς τό μέρος, όπου γίνεται
ή άπόσταξις. Έπίσης έντός του λονλά κατά τήν άπόσταξιν τοπο-
θετείται ποσότης τις κανέλλας.

Ή ρακή προσφέρεται ή μέ τό ρακοπότηρον ή μέ τό παγούρι,
όπως άνωτέρω έλέχθη.

Κούπα

Έπί τή εύκαιρία ταύτη, ότε έγένετο λόγος περί φίλιας ρα-
κής, έπάναγκες θεωρώ νά κάμω λόγον καί περί άλλης φιλιά

Έκτος τής ρακής είς ξένον, έπισκεπτόμενον αίτωλικόν σπίτι,
προσφέρεται καί γλυκό. Αί καλαί οικογένεια! κατασκευάζουν
γλυκά τ ου ποτηριού, μπελτέ, δηλαδή χυμόν κυδωνιου ή μή-
λου μετά σακχάρου, γλυκό βύσινο καί σπανιώτερα καί άλλα έκ
σταφυλών, καρυδιου, νεραντζιών είς τά πεδινά, κίτρου κλπ.

Τά γλυκά ταΟτα, Γνα προσφέρωνται, τίθενται είς νέλινον δο-
χεΐον, έκ του έμπορίου προερχόμενον, διαφορωτάτων σχημάτων,
όπερ λέγεται κούπα ή κεσές *).

Είς καλάς οικίας δ ξένος πρέπει έκτος τής ρακής νά παρη
έν πρώτοις γλυκό τοϋ ποτηριού μέ τό κουταλάκι τοϋ γλυκοϋ,

') Ψράσις ; Παίρνω γλυχο από τήν χονπα ή τον xiai.
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νά θέση επειτα τούτο έντός ποτηριού πλήρους ύδατος καί νά πίη
έκ τούτου ευχόμενος, αν δέν πρόκειται νά πίη ρακήν" αν
όμως πρόκειται να πίη ρακήν, αί εύχαί : είς ϋγείανί νά χαίρε-
στε τάρχοντόπουλά σας! ή είς νγείαν, χρόνια πολλά ! κτλ. δίδον-
ται πριν ό ξένος θέση τό ρακοπότηρον είς τό στόμα.

Πάντως πρέπει νά «ριλευθή ό ξένος, έπισκεπτόμενος αίτωλι-
κήν οίκίαν, γιά νά μή σκάσουν τά πόδια του ! Αί γυναίκες
πάντοτε έπιμένουν : κάτ πρεπ νά πάρτε ! δε μπορείτε !

Μετά δέ τό φίλεμμα τής ρακής καί του γλυκού προσφέρεται
είς οικίας εύπορων οικογενειών καί καφές. Ή χρήσις τού καφέ
έν Αιτωλία ε/ε ι γενικευθή τοσούτον, ώστε δέν ύπάρχει ούτε
καλύβη, είς τήν οποίαν είναι δυνατόν νά λείπη.

ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ Ε'
ΑΓΓΕΙΑ ΚΑΙ ΣΚΕΥΗ Π Λ Υ ΣII Σ

•

Εκάστη οικοδέσποινα αίτωλικής οικογενείας μεταξύ τών
άλλων οικοκυρικών προτερημάτων, δι' ών δέον νά περικοσμήται,
πρέπει έξάπαντος νά είναι ίκανή νά πλύνη τά άσπρόρρουχα τής
οικογενείας. 'Αδύνατον νά θεωρηθή νοικοκυρά, γυναίκα που δεν
ξέρει νά πλαϊνή. Ή πλύσις γίνεται ή είς τήν οίκίαν ή παρά τήν
βρύσην ή πηγήν, διά νά εύρίσκεται ή πλύντρια παρά τό ύδωρ.

Συλλ έγονται όλα τά άπλυτα άσπρόρρου/α, φέρονται είς
τήν πηγήν καί έκεΐ βρέχονται' μετά τούτο σαπωνίζονται είς
σκάφην δι' άλισσίβας. Μετά τούτο όλα τά ρούχα τοποθετούνται
είς τό κοφίνι καί έπάνωθεν αύτών χύνεται ή ϋελίόσταχτη ή μπου-
γάδα. Μετά ταύτα έξάγονται έκ τού κοφινίου καί πλύνονται τό
έν κατόπιν τού άλλου είς τήν σκάφην σαπουνιζόμενα. Τελευ-
ταΐον πλύνονται μέ κρύον νερόν, ξεβγάνονται.



/

Σγ.χφϋι ή κουρήτα. Κοφίνι.

89

iâ»

Σκαφίδι.

Το σκαφίδι ή κονρήτα είναι μία σκάφη, κατασκευαζόμενη ή
διά σανίδων ή καί δι' έκβαθύνσεως τεμαχίου κορμού πλατάνου.

Εν τη δευτέρα ταύτη περιπτώσει
λέγεται έν Άρτοτίνη κονρήτα.
Εντός του σκαφιδιον τούτου γί-
νεται ή πλύσις καί διά τούτο έξ
ουδεμίας οικίας αίτωλικής λείπει.
Τοποθετείται δε συνήθως είς το
κατώγειον. Ειδικοί τεχνΐται έν
τοις όρεινοίς, οί πελεκάνοι, κα-

Είκ. 64. Σκαφίδι.
τασκευάζουσιν τά άτόφνα σκαφίδια, ώς άνωτέρω είπομεν.

Τό κοφίνι.

Τό κοφίνι είναι ή ένα πραγματικό κοφίνι, δηλονότι κάλαθος,
ή καί ομοίωμα τούτου έκ κοίλου κορμού δένδρου, έλάτης, δέν-
τρου ή πλατάνου, άνοικτόν καί κατά τά δύο άκρα, δηλαδή μέ
δύο στόμια.

Διά νά γίνη τό κοφίνιασμα καί μάλιστα διά νά άφήνεται
έλευθερα ή έκροή της άλισσίβας, τοποθετείται δρθιον τό κοφίνι

αύτό έπί τριών ή τεσσάρων λίθων.
Ü? *Αν τό κοφίνι δέν είναι καλάθι κατά
§§Γ τον άνοικτόν πυθμένα τίθενται κλάδοι
Hi έλάτης, Γνα ύποβαστάζωσι τά ρούχα.
Μετά τούτο γίνεται τό κοφίνιασμα :
τό έν μετά τό άλλο τά άσπρόρρουχα
τοποθετούνται, ούτως ώστε πληρού-
ται μέχρι της κορυφής. Ως κατα-
κλείς της όλης ποσότητος τών ρούχων
τίθεται έπάνωθεν τοΰ κοφινιου έν είδει
Είκ. 65. Κοφίνι (1:20). σκεπάσματος ή πάνα ή τό σταχτοπάνι,



9β

Καζάνι ή καζάνα.

παχύ τετράγωνον τεμάχιον λευκού πανίου. Η τοποθέτησίς του
γίνεται τοιουτοτρόπως, ώστε νά σχηματίζεται κοίλον έπάνωθεν
τού κοφινίου.

Μετά τούτο χύνεται έπί τού σταχτόπανον διά τσουκάλας βα-
θμηδόν καί κατ' ολίγον ΰελόσταχτη ή άλιοαίβα έκ τού μεγάλου έπί
τοΰ πυρός λέβητος. Ή άλισσίβα διηθίζεται διά τής πάνας, καταρ-
ρέει εις τήν μάζαν τών άσπρορρούχων καί έκρέει κάτωθεν. Κατ'
αυτόν τόν τρόπον καθαρίζονται αί άκαθαρσίαι τών άσπρορρουχων.

Καζάνι ή καζάνα.

Τό καζάνι είναι ό λέβης. Δύναται νά έχη διάφορα μεγέθη"
μικρός λέβης λέγεται καζανόπονλο. Τά τοιαύτα άγγεϊα είναι

άπαραίτητα διά τήν πλύσιν καί δι'
αύτό έξ ούδεμιάς οικίας αίτωλικής
έλλείπουσι.

Τά καζάνια γανώνονται άπαξ καί
ούδέποτε είς τό έξής, διότι είναι μα-
γαρισμένα, δηλ. μόνον ύδωρ πρός
__πλύσιν τίθεται έντός, ούχί δέ καθαρόν

ΕΙ κ. 66. Καζάνι (1:20). ^ ^ ™ *°?^ΐασμα^ δέ έν-

τός τοΰ βραζομένου ύδατος ρίπτεται
τέφρα κοσκινισμένη διά νά γίνεται ή άλιοαίβα ή ΰελόσταχτη, διά
τής όποιας γίνεται τό κοφίνιασμα καί ό καθαρισμός τών άσπρορ-
ρούχων.

Μετά τήν έπίχυσιν τής άλισσίβας, όπως είπομεν, γίνεται
νέον σαπούνισμα τών άσπρορρουχων έντός τής σκάφης διά θερ-
μοΰ ύδατος, βραζομένου έντός τοΰ καζανιού τούτου. Τό ύδωρ
τοΰτο λέγεται θερμός.

Τέλος γίνεται τό ξέβγαλμα ή έντός σκαφιδίου, μεταφερομένου
είς τήν βρύσιν, ή καί είς ρεΰμα ύδατος γενικώς. Τό ξέβγαλμα
βεβαίως γίνεται διά κρύου νεροΰ. Μετά τό ξέβγαλμα άπλώνον-
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ται τά άσπρόρρουχα καί στεγνώνουν. Μετά το στέγνωμα γίνε-
ται το μπάλωμα αυτών, οσάκις είναι ξεσχισμένα κάπου. Σιδέ-
ρωμα μόνον εις τάς αίτωλικάς πόλεις γίνεται.

Εις τά ορεινά τής Αιτωλίας, όπου μόνον ανά δύο ζεύγη
τών αναγκαίων άσπρορρούχων έχει έκαστον μέλος οικογενείας,
ή πλύσις γίνεται καθ' έκαστον Σάββατον συνήθως. Είς δέ τά
παραποτάμια χωρία ή πλύσις γίνεται παρά τό ρεΐθρον τών πο-
ταμών.

ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ ς'
ΣΚΕΥΗ ΚΑΙ ΟΡΓΑΝΑ ΖΓΜΩΤΙΚΗΣ

Μόνον είς τάς αίτωλικάς πόλεις καί μάλιστα όχι γενικώς
άγοράζεται δ άρτος έτοιμος άπό τους φούρνους. Είς τά χωρία
γενικώς ζυμώνεται καί ψήνεται εν τή οικία. Ή οικοδέσποινα
έκτος τών άλλων δεξιοτήτων, τάς όποιας κατέχει, πρέπει νά
γνωρίζη καί τό ζύμωμα.

Σκαφιδι.

Είς έκαστον μαγειρεϊον πρέπει νά εύρίσκεται καί σκάφη
ζυμώματος, τό σκαφιδι. Εντός αυτού, το όποιον φυσικά, είναι
μικρότερον τής σκάφης τής πλύσεως, κοσκινίζει ή οικοδέσποινα,
ή σιτίζει, αν πρόκειται νά κατασκευασθή άρτος έκλεκτότερος,
ώς λειτουργίες, χρωμι για γάμο, γιά Χριστούγεννα, Λαμπρή
κτλ., άρκετήν ποσότητα άλεύρου σιτίνου. Σχηματίζει λάκκον
έπειτα είς τό μέσον τής μάζης και θέτει τεμάχιον ζύμης, τήν
όποίαν έχε ι φυλαγμένην άπό άλλοτε. 'Εξάγει κατόπιν έκ του
πυρός τό θερμόν υδωρ χύνει άρκετόν έντος του λάκκου καί άνα-
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Ξύστρα.

μειγνιίει άλευρον καί ύδωρ. Ζυμώνει κατ' αυτόν τον τρόπον τήν
μαζαν, ή όποια ζυμουμένη έπικολλαται έν μέρει είς τά έσωτερικά
τοιχώματα τού σκαφιδίου' ταύτην άφαιρεΤ δια ξύστρας σιδηράς
καί ρίπτει είς τήν λοιπήν μαζαν. Περί τό τέλος τού ζυμώ-
ματος έπιπάσσονται άλευρα είς τά έσωτερικά τοιχώματα τής
σκάφης διά νά μη έπικολλαται πλέον ή μάζα, ή όποία τώρα
καθίσταται σχεδόν σφαιρική. Ή οικοδέσποινα αίρει ταύτην καί
τήν έξαπολύει έντός ταψιού, είς τό όποιον έχυσεν ολίγον ελαιον,
μέ τό όποιον έπαλείφει τό έσωτερικόν. Τώρα πλάθει, δηλαδή
πατεί διά τών παλαμών τήν μάζαν τής ζύμης καί έξαπλοϋταΐ
αύτη καί λαμβάνει τό σχήμα τοϋ περιέχοντος άγγείου.

Τό σκαψίδι τοϋτο τοϋ ζυμώματος κατασκευάζεται ύπό τών
πελεκάνων έκ τεμαχίου κορμοϋ πλατάνου συνήθως διά έκβα-
θύνσεως καί είναι άπαραίτητον δι' έκάστην οίκίαν. Τό δάνεισμα
σκαφιδιοϋ θεωρείται προσβλητικόν. Ούτε σκαφίδι δεν έχουν !
φαντάσου φτώχεια ·'

Μετά τό ζύμωμα ή σκάφη πλύνεται έσωτερικώς δι' ύδατος
άποξυομένων καί τών τυχόν έπικολλημένων στρωμάτων ζύμης
καί τοποθετείται έπάνωθεν τοϋ κασαονίου τοϋ άλεύρου διά νά
χρησιμεύση Οι' άλλοτε.

Ξύστρα.

Η ξύστρα, περί τής όποιας καί άνωτέρω έγένετο λόγος,
είναι σιδηρούν όργανον χρήσιμον διά τήν άπόξεσιν τής ζύμης.

Είναι δέ τούτο μία σιδηρά ρά-
βδος, φέρουσα πεπλατυσμένον τε-
τράγωνον έμπρός, όπερ έχει καί

EU. 67. Ξύοτβα (ΙΛΟ). *6Ψ-,ν· E?Val Χβ1 ^

στρα άπαραίτητος καί διά τοϋτο

έκάστη οικογένεια προμηθεύεται τοιαύτην άπό τους φερεοίκους
σιδηρουργούς 'Ατσιγγάνους. Μετά τό ζύμωμα ή ξύστρα τοπο-
θετείται έντός τοϋ σκαφιδίου.
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Κόσκινο.

Έλασμα λεπτον έκ ξύλου οξείας συνήθως, πλάτους έως
0,10 του μέτρου κάμπτεται είς κύλινδρον μέ περίμετρον έως
0,40 μ. Αυτό είναι ό κούρος. Είς το Ιν άνοιγμα του κοθρου

τούτου τανύεται δέρμα λεϊον
διάτρητον μέ οπάς, δι' ών
μόνον άλευρον δύναται νά
διαπεράση καί μικροί κόκ-
κοι σίτου. Ούτω σχηματί-
ζεται είς πυθμήν, καί τό
τοιούτον σκεύος λέγεται κό-

Είχ. 68. Κόοχινον (1:10). σκινο' Μέ αύτ° χοσχινίζβται

τό άλευρον πριν ζυμωθη,
δηλαδή τίθεται μία ποσότης άλεύρου έντός του κοσκινού, κρα-
τείται επειτα τουτο έκ δύο άπέναντι άκρων του κόθρου μέ τάς
παλάμας τών δύο χειρών καί τινάσσεται όριζοντίως. Κατ' αυ-
τόν τον τρόπον ένεκα της σείσεως τό άλευρον διαπερα τάς
οπάς του διατρήτου πυθμένος καί καταπίπτει. 'Εννοείται ότι
δεν πίπτουσιν, άλλ' άπομένουσι τυχόν άλλα σωμάτια έντός του
άλεύρου εύρισκόμενα, οίον τρίχες, ξυλάρια κλπ.

Ποτέ δέν ζυμώνεται άκοσκίνητο άλεύρι έκ φόβου μή-
πως περιέχει άκαθαρσίας

Σίτα ή ξάρα.

Ή σίτα είναι καί αύτη κάσκινον μέ πυθμένα όχι άπό διά-
τρητον δέρμα, άλλά άπό ύφασμα άγανό, ώστε νά είναι δυνατόν

*) Τό άνωτέοω είχονιζόμενον δεν είναι χόσχινον, άλλά άρέίεγος, δηλαδη χο'αχινον
μ& πυθμένα έχ πλέγματος σύρματος, όπερ χρησιμοποιείται διά τόν χαθαρισμόν τοϋ σίτου.
Αλλά χα'ι το χόσχινον Ιχει τό αυτό σχήμα.
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I Ιροζϋμολόος. Πλαστήρι.

νά διαπερά μόνον τό λεπτόν άλευρον καί νά άπομένη τό πίτυρον.

Υπάρχουν σίτες μέ ύφασμα όχι τόσον άγανόν, διά νά διέρ-
χεται μόνον το λεπτόν άλευρον καί άπομένη καί τό όπωσδήποτε
•/ονδρότερον. Αύται είναι αί ψιλόσιτες. Έκ τούτου έποιήθησαν
τά δύο ρήματα χοντροσιτίζω καί ψιλοσιτίζω ι).

Τό κόσκινον και τίς σίτες κατασκευάζουν οί σκηνΐται Τουρ-
κόγυφτοι. ΙΙεριέρχονται τά χωριά καί πωλουσιν ή καινουργή
ή καί έπιδιορθώνουσι τά παλαιά. Δίδεται είς αύτούς παλαιός
κόθρος άνευ πυθμένος καί δέρμα παλαιόν, κυρίως τυρόδερμα, διά
τών οποίων κατασκευάζεται τό διάτρητον. Αί σίτες διορθούντας
έξαπλουμένου άντί του διατρήτου δέρματος ύφάσματος άγανου
ή έκ τριχών, όπως ύπάρχουσι τοιαύτα πωλούμενα υπό τών έμ-
πόρων, ή καί άλλου λευκού.

Προζυμολόος.

Άγγείον άκέραιον ή καί έλλιπές είς λαβάς χρησιμοποιείται
διά νά φυλάττεται τό προζύμι δι' έπομένας ζυμώσεις. Τό άγ-
γείον τούτο ονομάζεται προζυμολόος.

Πλαστήρι.

Τό πλαστήρι, ώς καί είς τό σχήμα φαίνεται, είναι κυκλο-
τερής σανίς έκ ξύλου πλατάνου, συνήθως μέ ούράν διά λαβήν
πρός τό εν άκρον, ήτις φέρει καί όπήν, ίνα άναρτάται. Καί τό
πλαστήρι τούτο είναι άπαραίτητον σκεύος του μαγειρείου. Έπ'
αύτου πλάΰεται το λειψό έν γένει ψωμί' άλλά ή σπουδαιοτέρα

Φράσεις : "Εφχειασα ψωμί χοντροσιτισμένο ή ψιλοσιτισμε'νο.— Ή λειτουργία γίνε-
ται με τήν ψάόαιτα xaXrj!—Θέλει ψιλοσίτισμα τό αλεύρι γιί νά φχειxay χαλά ψωμί I
—Είς άλλα μέρη έχτός τής Αιτωλίας ή αίτα λέγεται χαί {άρα.
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υπηρεσία, ήν προσφέρει, είναι ότι έπάνω είς αύτο πλάθονται τά

πέτρα, τά φύλλα δηλαδή, δι' ών κατα-
σκευάζονται οί πίττες ώς έξής :

Ζυμοΰται έν πρώτοις μία μάζα σιτί-
νου αλεύρου ψιλοσιτισμένου' άποκόπτεται
έκ ταύτης τεμάχιον ίσον προς όσον δύνα-
ται νά περιλάβη ή φούχτα- τίθεται έπειτα
έπάνω είς τό πλαστήρι, άφού έπιπασθή
τούτο μέ άλευρον. Διά τού πλάστου μετά
τούτο έξαπλούται, πλάϋεται, δ έκ ζύμης
„ Λ„ „, , „ ούτος βώλος,ώστε γίνεται φύλλον κυκλικόν

Είκ. 69. Πλαατήρι 1:10). \ ' ι > τ

όιαστάσεων ταψίου. Αύτο είναι τό πέτρον.

Πλάστης.

Ό πλάστης είναι ράβδος εύθυτάτη κυλινδρική μήκους 0,75
μέτρου καί πάχους 0,01 Κατασκευάζεται συνήθως έκ ξύλου
κρανέας διά τό στερεόν τοΰ ξύλου, σπανίως δ* έξ άλλων ξύλων.
"Οπου ύπάρχει πλαατήρι, άπαραίτητος είναι tat ό πλάστης διά
τήν κατασκευήν τών πέτρων, ώς άνωτέρω έλέχθη.

ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ Ζ'
Σ Α Κ Κ Ο I

'Απαραίτητοι είς μίαν αίτωλικήν οίκίαν είναι καί οί σάκκοι
διά τήν έναπόθεσιν διαφόρων ειδών. Τούτων είδη είναι τά έξής :

Το σακκί.

Τό σακκί είναι σάκκος συνήθως έκ τριχών προβάτου κατε-
σκευασμένος. 'Υφαίνεται δηλαδή έν πρώτοις ύφασμα τοιούτον
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Mioooooixxt ή τβανΐήλα.

καί επειτα ράπτεται διά σταυροβελονιάς μέ κλωστήν μαλλίνην
παχεΐαν οπωσούν. Κατά το άκρον τού στομίου άναρταται σχοι-
νίον πλεκτόν, χρήσιμον διά νά περισφίγγεται (δένεται) το στόμιον
τού σακκίου. Τούτο λέγεται σακκόσκοινο. Κατά τάς ραφάς δέ
ό σάκκος φέρει θηλειάς, ινα έκεϊΟεν έξαρταται ούτος διά τών
γάντζων τού στατεριού καί ζυγίζεται. Ό σάκκος πάντως πρέ-
πει νά χωρή 40 τουλάχιστον όκάδας σιτηρών.

Οί σάκκοι περιλαμβάνονται άπαραιτήτως μεταξύ τών προι-
κώων πάσης έρχομένης είς γάμον Αίτωλίδος, διότι είναι καί
άπαραίτητοι είς τάς ώς έπί τό πλείστον γεωργικάς καί ποιμε-
νικάς αίτωλικάς οικογενείας. Διά τών σάκκων μεταφέρεται δ
σίτος, δ άραβόσιτος, τά όσπρια κλπ. έκ τού άγρού είς τήν
οίκίαν. Διά τών σάκκων μεταφέρεται τό άλεσμα είς τόν μύλον
κτλ.

Σάκκοι άγοράζονται καί έτοιμοι ές ύφάσματος έκ μαλλίων
αιγών, κατασκευαζόμενοι ύπο είδικών τεχνιτών. Τά τοιαύτα
σακκιά λέγονται τραόσακκα.

Σάκκος χρησιμεύων διά τήν μεταφοράν τοΰ άλεύρου έκ τού
μύλου λέγεται σακκάλευρο Σάκκος ύπερμέτρων διαστάσεων,
χρήσιμος διά τήν μεταφοράν άχύρων, κριΟαρίστρας, ρυβίστρας
κτλ. δηλαδή έλαφρών μέν, άλλά ογκωδών πραγμάτων, λέγε-
ται σάκκα. Προς μεταφοράν άχύρων κατασκευάζονται σάκκοι
δικτυωτοί σφαιρικού σχήματος. Οί τοιούτου είδους σάκκοι όνο-
μάζονται βριζόμια.

Μισοσάκκι ή τσαντήλα.

Μικρός σάκκος κατασκευαζόμενος έξ ύφάσματος μάλλινου
μέν, άγανοΰ δ' οπωσούν, λέγεται μισοσάκκι ή τσαντήλα. Δέν δύ-

ή Φράσις: Οϊτε πρίζα δέν εχει τό σακχάλευρο, Οά πάμε νά άλέσωμβ !
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ναται νά περιλάβη πλέον τών τριάκοντα όκάδων καί χρησιμεύει
είς μεταφοράν μικρού άλέσματος, ιδίως έπί του ώμου γυναικός
μεταφερομένου. Το τοιούτον άλεσμα προδίδει άνεπάρκειαν άρ-
του είς μίαν οίκίαν.

Σακκούλι

Το σακκούλι, το έν Πελοποννήσω καλούμενον τράστο, είναι
μικρός σάκκος έξ ύφάσματος μάλλινου ποικίλων χρωμάτων,
άναρτώμενος άπό σχοινίον πλεκτόν, όπερ κρατείται άπό δύο
άκρα του στομίου καί λέγεται σακκουλόσκοινο. Μεταξύ τών προι-
κώων ϋπανδρευομένης γυναικός Αίτωλίδος ύπολογίζονται είς
ζεύγη καί τά σακκούλια.

Έντός τών σακκουλίων μεταφέρει άρτον καί λοιπά τρό-
φιμα ό γεωργός καί ποιμήν Αιτωλός· διά τούτο σύρει είς τόν
ώμον σχεδόν πάντοτε, μάλιστα ό ποιμήν, τό σακκούλι του. Έν-
τός αύτών γίνεται καί ή συγκομιδή κερασιών, άλλων όπωρών,
καλαμποκιού κλπ.

Μικρά σακκούλια κροσσωτά, με κλόσσια, είναι αί μαρον-
δες, έν αίς Οέτουσι τά βιβλία των οί μαθηταί έν Αιτωλία.

Τδ δισάκκι.

Δύο σακκούλια ένωμένα διά του αύτου ύφάσματος είναι τό
δισάκκι. Ό σύνδεσμος τών δύο σακκουλιών εχει μήκος τόσον,
ώστε νά περιβάλλη τό σάγμα ζώου καί νά άφήνη έκάτερον σάκ-^
κον νά κρέμαται ενθεν καί ενθεν. Μάλιστα έν τώ μέσφ του
συνδέσμου τούτου καί κατά τό μήκος άφήνεται σχισμή, ώστε
νά διέρχεται τό έμπροσθάρι ή όπισθάρι του σάγματος καί ούτω
μένει τό δισάκκι άμετακίνητον. Τά δύο στόμια του δισακκίου
έχουσι κατά τά χείλη θηλειάς, δι' ών διαπεραται σχοινίον πλε-

7
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Δισάκκι. "Οργανα φωΐισμοδ.

κτόν. Διά τοϋ σχοινιού τούτου περισφίγγονται τά στόμια καί
κλείεται το δισάκκι.

Το δισάκκι είναι πρακτικώτατον ύπό πασαν εποψιν διά τά
δρεινά μέρη, όπου ώς μέσα συγκοινωνίας μόνον ήμίονοι καί
όνοι χρησιμεύουσι, διότι ευκόλως φορτώνεται καί άσφαλώς μετα-
φέρεται. "Οποίας πρακτικής σημασίας είναι τό δισάκκι κατα-
νοεί κάλλιστα δ έπιχειρήσας ταξείδιον είς τά ορεινά μέ βαλίτσαν"
δυσκολώτατα φορτώνεται, άλλά καί φορτωνομένη είς τό ζώον
εύκόλως λύεται καί πίπτει. Πλήν τούτου δέν δύναται νά περι-
λάβη πολλά άναγκαϊα είς έν ταξείδιον πράγματα, ένώ τό δι-
σάκκι δύναται νά γίνη μία γενική άπουήκη παντός άναγκαιούν-
τος είς ταξειδιώτην. Ό εις σάκκος αύτου δυνατόν νά περιέχη
τά άναγκαιουντα πρός διατροφήν, δ έτερος τά ένδύματα κλπ.

Τά πλεονεκτήματα ταύτα του δισακκιου είναι εκείνα, τά
όποια έχουσι καταστήσει πάγκοινον τήν χρήσίν του παρ' άπασι
σχεδόν τοις Αίτωλοϊς, καί διά τούτο είναι καί τούτο άπαραίτη-
τον μετά τών άλλων προικώων μιάς γυναικός ύπανδρευομένης.

Δισάκκια κατασκευάζονται καί μέ άγανό ύφασμα, άπολυτδ
σκουτί, όπως λέγεται ή καί μέ πυκνονήματον, οπότε τό δισάκκι
λέγεται κιλιμίσιο δισάκκι. Τά κιλιμίσια είναι στερεώτατα καί
άντοχής μακροχρονίου.

ΚΕΦΑΑΑΙΟΝ Η '
ΟΡΓΑΝΑ ΦΩΤΙΣΜΟΥ

Είς τά όρεινά μέρη ώς όργανα φωτισμού είς παλαιοτέρους
χρόνους ήσαν τά έκ κέδρου ξηρά ξύλα. Δαδί έν Αιτωλία δέν
ύπάρχει, διότι δέν φύονται πεύκαι όρειναί, έξ ών προέρχεται
τούτο. Ιδίως όταν έπρόκειτο νά νυχτερεψουν διά νά ξεφλου-

0
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δίσουν καλαμπόκι ή νά γνέσουν αί γυναίκες, μετέφερον έκ τοΰ
δάσους ξηρά ξύλα άρκεύθου" δι' αύτών ήνάπτετο το πΰρ καί
έτροφοδοτείτο διαρκώς διά νά παρέχη ζωηρόν φώς. Δαυλός
άνημμένος έχρησιμοποιεΐτο καί ώς ιρανός, όταν έπρόκειτο νά
έξέλθη τις της οικίας έν τω σκότει.

Κατά τήν μετά τά Χριστούγεννα δέ χειμερινήν περίοδον
ώς φωτιστικού μέσου έγίνετο χρήσις καί τοΰ χοιρείου λίπους.
Πρός καΰσιν τούτου ύπήρχεν άνάγκη λύχνου.

Ό λύχνος.

Ό λύχνος τών Αιτωλών, χάλκινος ή καί έκ λευκοσιδήρου,
ύπό τών φανοποιών κατασκευαζόμενος, έχει έντελώς τό σχήμα

τών άρχαίων πηλίνων λύχνων. Είς
τό έν άκρον φέρει ούράν κάόετον
προς τό σκάφος του λύχνου, είς τό
άνω άκρον τής όποίας ύπάρχει όπή,
είς ήν άναρτάται πασσαλίσκος αιχ-
μηρός. Ούτος χρησιμεύει διά νά έμ-
πηγνύεται είς τόν τοϊχον καί άναρ-
τάται δ λύχνος. Κατά τό μέρος τής
αιχμής όμως ή ούρά αύτη φέρει καί
γάντζον, δι' ου άναρτδται δ λύχνος
άπό τόν λυχνοστάτην. Κατά τό οξύ
άκρον ό λύχνος φέρει όπήν, έξ ής

EU. 70. Ό λύχνος (hlO). εξέρχεται ή θρυαλλίς (τό φυτΟα). Τό

φυτίλι τούτο κατασκευάζεται άπό
βάμβακα. Έντός τού σκάφους δέ του λύχνου· τίθεται τό χοί-
ρειον λίπος. Άνάπτεται ή θρυαλλίς κατόπιν καί γίνεται δ φω-
τισμός. Είς τά έλαιοφόρα μέρη τής Αιτωλίας γίνεται καί χρή-
σις έλαίου άντί λίπους χοιρείου.
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Αϋχνοσΐάτης. ΚαντηλέρΙ.

Λυχνοστάτης.

Νΰν σπανίζει δ λυχνοστάτης. Κατά τους παλαιοτέρους
χρόνους, δτε ώς μέσον φωτισμού μόνον δ λύχνος ήτο, οί λυ-
χνοστάται ήσαν άπαραίτητοι είς τήν οίκίαν.

Ό λυχνοστάτης άποτελεϊται έκ μικρας
τετραγώνου σανίδος, χρησιμευούσης ώς βά-
σεως, ής ή πλευρά εχει μήκος 0,2θ, έπί
τής όποιας καρφώνεται καθέτως άλλη σανίς
έπιμήκης, μήκους 0,60 καί πλάτους 0,10,
άπολήγουσα κατά τήν κορυφήν είς γωνίαν
όξεϊαν. Έπί τής σανίδος ταύτης άνοίγονται
είς σειράν κατακόρυφον οπαί, αί οποϊαι χρη-
σιμεύουν διά νά στερεούται είς αύτάς ό πασ-
σαλίσκος τοΰ λύχνου.

Τό ξύλον, έξ οδ κατεσκευάζοντο οί λυ-
χνοστάται, προήρχετο συνήθως άπό πλάτανον- αΛΛα και ορυινον
ξύλον έχρησιμοποιεϊτο. Ό λυχνοστάτης έχρησίμευε διά νά
κρατή τόν λύχνον ύψηλά καί νά μετακινήται τό φως άναλόγως
τών παρουσιαζομένων άναγκών.

'Αφ* δτου ώς μέσον φωτιστικον έγενικεύθη τό πετρέλαιον,
ήρχισαν νά ύποχωροΰν τά λυχνάρια καί οί λυχνοστάται. Τώρα
άρχεται ή χρήσις τών καντηλερίων.

Τό καντηλέρι.

Κλειστός λύχνος κωνοειδοΰς σχήματος, κατεσκευασμένος έκ
λευκοσιδήρου άπό τους φανοποιούς καί άναρτώμενος άπό ούράς,
φερούσης όπήν διά τήν άνάρτησιν, ή στηριζόμενος έπί βάσεως
ύψηλής έν είδει λάμπας είναι τό καντηλέρι. Ή βάσις τοϋ ίστα-
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μένου καντηλεριου, κωνοειδής καί αυτη κατασκευαζόμενη, πλη-
ρούται διά σφαιριδίων έκ μολύβδου,
Γνα εχη βάρος καί Γσταται ασφαλώς
τό φώς. Τά τοιούτου είδους καντη-
λέρια εχουσι φυτίλι έκ βάμβακος, έξερ-
χόμενον άπό λεπτόν έκ λευκοσιδήρου
ράμφος. 'Επειδή ή φλόξ άποχωρίζεται
του ύγρου, είναι άδύνατον νά άνάψη
τουτο.

Η χρήσις τών καντηλεριών είναι
πάγκοινος σήμερον, περιωρίσθη δέ κά-
πως κατά τήν περίοδον του άποκλει-
σμου,^ ότε διά τήν ελλειψιν του πε- Είχ_ 72> Καντηλ^
τρελαίου ώς μέσον φωτιστικόν έχρη-

σιμοποιήθη καί πάλιν τό ελαιον καί τό χοίρειον λίπος καί ήλθεν
είς τήν έπιφάνειαν καί αύθις ό πρό πολλου άπορριφθείς λύχνος.

Λάμπαι.

Αί γνωσταί του έμπορίου λάμπαι κατά τά τελευταία μό-
νον ετη ήρχισαν είσαγόμεναι είς τά χωρία τής Αιτωλίας, κά-
μνουσι δέ χρήσιν αύτών μόνον αί εύπορώτεραι οίκογένειαι.

Ρητσινοκέρια

Οί ποιμένες έν τή έξοχη, όπου διατρίβουσι, καί είς τάς ποι-
μενικάς των καλύβας ώς φωτιστικόν μέσον χρησιμοποιούσι πολ-
λάκις τά ρητσινοκέρια. Συλλέγουσι ρητίνην έλάτης καί έκ ταύτης
μέ φυτίλι βαμβακερόν κατασκευάζουσι τά τοιούτου είδους κηρία.

'Επίσης χρησιμοποιούσι καί ϋειαφοκέρια ή φονκέρια, δηλαδή
φυτίλια, τά όποια έμβαπτίζουσιν έντός ύγρου θείου, τό όποιον
τήκουσιν έντός μικρού άγγείου ή έντός κοχλιαρίου σιδηρου,
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Καράμπα ή βούρτσα.

ΚΕΦΑΛ.ΑΙΟΝ θ'
Α Γ Γ üIΑ ΠΟΙΜΕΝΙΚΑ.

Έκτος τών αγγείων, περί ών έγένετο λόγος ώς γενικώς
χρησιμοποιουμένων έν άπάση τή Αιτωλία, ύπάρχουσι καί άγ-
γεία ή δοχεία, τα όποια μόνον οί ποιμένες χρησιμοποιούσα

Πολύχρηστον δοχεΐον παρά τοις ποιμέσι τής Αιτωλίας εί-
ναι ό τάλαρος, περί ού έγένετο ήδη λόγος.

Καράμπα ή βούρτσα

»

Κάδος στενός κατά τον πυθμένα καί ανοικτότερος κατά τό
στόμιον, ύψους 1,50 περίπου μέτρου, συνηρμοσμένος διά ξύλι-
νων στεφανών, λέγεται καράμπα παρά τοις όρεινοΐς Αίτωλοΐς
καί βούρτσα παρά τοις πεδινοΐς" είναι δέ άπαραίτητον τό δοχεΐον
τούτο διά τήν κατασκευήν τού βουτύρου.

Τοποθετείται ορθιον είς τό άκρον τής ποιμενικής καλύβης'
έπί δύο, τρεις ή τέσσαρας ήμέρας χύνεται έντός τό γάλα, όσον
άμέλγεται έκ τού ποιμνίου. Έντός τού δοχείου τούτου τό γάλα
ζυμούται, ξννίζει, γίνεται χοντρόγαλο. Διά νά γίνη βούτυρον,
άνάγκη νά δαρύΐ] άρκούντως έντός τής καράμπας. Δέρνεται δέ
διά τίνος μακρού κυλινδρικού ξύλου ύψηλοτέρου τού δοχείου,
όπερ είς τό κάτω άκρον καταλήγει είς ξύλινον έπίσης δίσκον
μετ άκτινοειδώς διατεταγμένων έγκοπών. Ό ποιμήν συλλαμβά-
νει τό όργανον τούτο διά τών δύο χειρών του άπό τό άνω μέρος
καί τό κτυπά πρός τά κάτω έπί τής έπιφανείας τού έντός τής
βούρτσας γάλακτος. Κατ' αύτόν τόν τρόπον τά γάλα δέρνεται·
έπί πολλήν ώραν, Τό οργανον τούτο λέγεται βουρτσόξνλο ή
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καραμπόξυλο. Μετ' άρκετήν ώραν τό βούτυρον έπιπολάζει είς

τήν έπιφάνειαν του γάλα-
κτος· τότε δ ποιμήν διά
τών δύο παλαμών του τό
συλλέγει είς βώλους καί
τό τοποθετεί είς κακάβι ή
καδίσκον.

Τό άπομένον γάλα είναι
τό ξννόγαλο καί έκ τού-
του κατασκευάζεται ή βου-
στίνα καλουμένη παρά τοις
όρεινοίς, ή πρέντζα παρά
τοις πεδινοΐς, ή τεντομάτα
άλλου καί ξύνα όνομαζο-
μένη, δηλαδή άλευροει-
δής άποβουτυρωμένος τυ-
ρός, του οποίου μεγάλην
χρήσιν ποιούνται έν Αι-
τωλία καί χλωρού, άλλά
καί άλατισμένου. Τήν
πρέντζαν τρώγουν έν Αι-
τωλία καί άνάμεικτον
μετά τυρού.

"Ύψος 1,80 "Υψος 1,50 a

Είχ. 73. Καράμηα η βούρτσα.

Τό καρδάρι ή βεδούρα.

Ιναδίσκος δυνάμενος νά περιλάβη βάρος όκας ή δύο το πολυ
οκάδων ονομάζεται καρδάρι ή βεδούρα, καί είναι δοχεΐον πολύ-
/ρηστον παρά τοις ποιμέσι. Κατασκευάζεται ύπό τών ειδι-
κών τεχνιτών, οίτινες, ώς καί άλλοτε έλέχθη, ονομάζονται
καδάδες. Κατασκευάζεται δέ μέ μικρές δοϋγες έκ ξύλου άρκεύ-
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θου καί συναρμολογείται διά στέφανων ξυλίνων ή καί σιδηρών.

Έντός τοΰ καρδαριοΰ ή βεδούρας
πηγνύεται ή γιαούρτη καί άπ' έκεΐ
τρώγεται. "Ενεκα τούτου δε καί χρη-
σιμοποιείται ώς μέτρον αύτής. Ούτω
λέγεται" μιά βεδονρα διαούρτη ή ένα
καρδάρι διαονρτη. Δι' αύτής μετα-

EU 74. Καρδάρι. ^ ^ ^ P^ütUpOV.

σπανιώτερον δέ χρησιμοποιείται καί

δια μεταφοράν ύδατος άπο πηγήν είς τήν ποιμενικήν καλύβην.

Καρδάρα

Μεγαλύτερος τής βεδούρας καδίσκος, δυνάμενος νά περιλάβη
καί δέκα όκάδας γάλα, παρά τοις ποιμέσι τών Βαρδουσίων λέ-
γεται καρδάρα. Μέ καρδάρας πωλείται το γάλα διά τήν τυρο-
κομίαν. Ούτω λέγεται: άγόρασα τόσες καρδάρες γάλα προς
τόσο τήν καρδάρα. Ή καρδάρα διαφέρει τής βεδούρας, διότι
στερείται καί άρβάλης.

Καί ή καρδάρα είναι άπαραίτητον δοχεΐον είς τούς ποιμένας,
οιτινες τό μεταφέρουσι καί είς τά πεδινά, όπου όδηγουσι τά ποί-
μνιά των πρός παραχείμασιν. Τώρα τελευταΐον άντί ξυλίνων
καρδαρών, αίτινες είναι βαρεΐαι, μεταχειρίζονται έκ λευκοσιδή-
ρου τοιαύτας.

Διαουρτολόος.

Μικρόν οιονδήποτε δοχεΐον, εις τό όποιον φυλάττεται μικρά
ποσότης γιαούρτης, ίνα χρησιμεύη ώς πιτνα πρός πήξιν γιαούρ-
της λέγεται διαουρτολόος. Όρϋιο διαονρτολόον πρέπει νά έ'χη
έκάστη ποιμενική οικογένεια-
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Λεβέτι.

Διά τήν κατασκευήν του τυρου ό ποιμήν χρησιμοποιεί καί
μέγαν λέβητα. Σώζεται δέ του λέβητος τούτου ή αρχαία ονομα-
σία παρά τοις ποιμέσι. Το λεβέτι
τούτο κατασκευάζουσιν οί καζαν-
τζήδες άπό χαλκόν. Διαφέρει του
καζανιού κατά τό ότι εχει στόμιον
εΰρυτέρων διαστάσεων άπο τών του
πυθμένος του. Γανώνεται δέ συ-
χνά, διά νά είναι καθαρός. Elx_ 75. Asßhl. (1,20)

Έντός του λεβετιον οί ποιμένες
βράζουν τό γάλα, θέτουσιν έπειτα τήν πιτύαν καί πηγνύουσι τόν
τυρόν. Είναι τό μάλλον άπαραίτητον δοχεϊον διά τήν πήξιν του
τυρού. Άντί πυροστιάς κατά τήν βράσιν του γάλακτος χρησι-
μοποιουσιν οί ποιμένες τρεις ΰψηλους λίθους, τους οποίους θέ-
τουσιν είς τά τρία άκρα της πύρας καί έπάνωθεν τοποθετουσι
τό λεβέτι.

Διά τήν κατά μικράς ποσότητας μετάγγισιν του γάλακτος
χρησιμοποιείται ό κοντούλας, περί του οποίου έγένετο ήδη λό-
γος. Μεγάλη χρήσις επίσης γίνεται παρά τοις ποιμέσι καί του
τασιον. Προτιμώσιν όμως μεγάλα τάσια, διά νά περιλαμβάνω-
σιν άρκετήν ποσότητα γάλακτος, όταν φιλευωσι. Κουταλιών
ποιούνται χρήσιν ξυλίνων ή κεράτινων τοιούτων, όπως άνωτέρω
έγένετο λόγος.

Διά τήν άποθήκευσιν ύδατος πρός πόσιν οί ποιμένες χρησι-
μοποιουσι τις μπαρδάκες, περί ών είπομεν ήδη, άλλά ποιούνται
χρήσιν καί άσκών.

Ματαράς.

Ματαρας είναι άσκός έκ δέρματος αίγός, ειδικώς κατεργα-
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ζόμενος, μέ στόμιον στενόν, εις ό τοποθετείται καί ξύλινον ή με-
τάλλινον έπιστόμιον, φρασσόμενον διά πώματος ξυλίνου. Ό
τοιούτος άσκός σύρεται δια σχοινιού λινού, έξαρτωμένου άπό τά
δύο άκρα αύτού έν ειδει σακκουλοσκοίνου' φέρεται δέ έπί τού
ώμου ύπό τοΰ ποιμένος, όταν ούτος πρόκειται νά όδηγήση τά
ποίμνια του είς μέρη, μη έχοντα πηγαία ύδατα. Ό ματαρ&ς
κρέμαται σχεδόν πάντοτε καί άπό τόν μεσαΐον στΰλον τής ποι-
μενικής καλύβης.1

Ή τσαντήλα.

Τέτράγωνον λευκόν, άγανόν, μάλλινον ύφασμα, φέρον κατά
τά τέσσαρα αύτού άκρα σχοινιά, λέγεται τσαντήλα καί είναι
άπαραίτητος είς τον ποιμένα. Εις τήν τσαντήλαν τίθεται ό χλω-
ρός τυρός, όταν συλλεχθή άπό τόν λέβητα' περισφίγγεται κατό-
πιν καί κρεμαται άφ' ύψηλού, ινα στράγγιση. Ή τσαντήλα δύ-
ναται νά περιλάβη 4—5 όκάδας χλωρού τυρού, χρησιμεύει δέ
καί ώς μέτρον αύτού. Ούτω λέγεται : πήρα μια τσαντήλα τυρί.

Έκαστος ποιμήν χρησιμοποιεί πολλάς τσαντήλας, τάς όποιας
ύφαίνει ή σύζυγος του. "Οταν μεταφέρη τον τυρόν του πρός
πώλησιν είς τήν πόλιν, κρεμά τέσσαρας τσόιντήλας έκατέρωθεν
τού σάγματος τού ζώου του.

Μετά τήν έκκένωσίν των αί τσαντήλαι πλύνονται καθαρώς
διά σάπωνος. Έκ τής καθαριότητος τής τσάντήλας κρίνει τις
περί τής καθαριότητος τού ποιμένος έν γένει.

') Ό ματαραΐ δεν είναι καί τόσον έν χρήσει παρά τοις Αΐτωλοίς ποιμέσι.
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ΜΕΡΟΣ Γ'

ΑΙ ΤΡΟΦΑΙ ΕΝ ΑΙΤΩ ΑΙ Α
ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ Α'
ΤΟ ΨΩΜΙ.

Tb ψωμί έν Αιτωλία ζυμουται κατά δύο τρόπους, άνεβατό
ή λειψό Ανεβατό ψωμί όνομάζεται, όταν περιέχη έντος ζύμην,
λειψό δέ τό άζυμον. Τό άνεβατό ; άφήνεται μετά τό ζύμωμα
είς Öερμόν μέρος, όπως γίνγ), δηλαδή φούσκωση, καί μετά τούτο
ψήνεται. Τό λειψό πλάθεται συνήθως έπάνω είς τό πλαστήρι έν
σχήματι κύκλου, κεντδται μέ τάς όξείας αίχμάς του περονίου
καί άμέσως ρίχνεται, δηλαδή τίθεται είς τήν έστίαν, καλύπτεται
μέ τήν γάστραν καί ψήνεται" αυτό λέγετει μπουγάτσια.

Ψωμί κατασκευάζεται καί άπό άλευρον άραβοσίτου" μάλι-
στα τό ψωμί τούτο προτιμάται παρ' Αίτωλοΐς καί ιδίως παρά
τω γεωργικώ καί ποιμενικω πληθυσμω ώς οίκονομικώτερον καί
θρεπτικώτερον. Τό καΰάριο, όπως λέγεται τό σίτινον, θεωρείται
ώς ψωμί πολυτελείας, χρήσιμον δι' άνθρώπους μή έργαζομένους.

Τό έξ άλεύρου άραβοσίτου κατασκευαζόμενον ψωμί ονομά-
ζεται άραποσιτίοιο ή καλαμποκίσιο. Ζυμουται λειψό καί ή σφαι-
ρική μαζα, είς ήν καταρτίζεται, πλάθεται είς τό πλαστήρι καί
ρίχνεται είς τήν έστίαν, ίνα ψηθή διά,τής γάστρας. Τό είδος
τούτο ονομάζεται κουλούρα ή πλαστάρι ψωμί.

Υπάρχει όμως/'καί άλλος τρόπος ζυμώσεως, όμοιος άκριβώς
πρός τον τρόπον τής ζυμώσεως του έξ άλεύρου σίτου μετά ζύ-
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μης, οπότε τό ψωμί λέγεται άνεβατό άραποσιτίσιο. Τότε ή ζύμη
τίθεται είς ταψίον καί έκεΐ ψήνεται.

Πρόχειρος κατασκευή άραποσιτίσιου ψωμιού είναι ή έξής.
Ζυμοΰται τό άλευρον μέ ψυχρόν ύδωρ, πλάθεται ή ζύμη είς τό
πλαστήρι καί ρίχνεται είς τήν έστίαν δέν καλύπτεται όμως μέ
τήν γάστραν, άλλά μέ τήν σποδόν (οπούρνη) καί τοιουτοτρό-
πως ψήνεται. Ό τοιούτου είδους άρτος ονομάζεται χαμοκούκι ή
σταχτοκουλούρα, διότι ψήνεται έντός τής στάκτης καί είναι συ-
νηθέστατος παρά τοις ποιμέσι καί τοις έξοχίταις, οί όποιοι τό
ζυμώνουν πολλάκις έπάνω είς λιθίνην πλάκα ή σανίδα, σπα-
νίως δέ καί είς δέρμα αίγός. Είναι νοστιμώτατος άρτος καί ιδίως
μετά τυρού.

Άρτος συνηθίζεται καί μεικτός έκ σιτίνου καί άραβοσιτίνου
άλεύρου, άλλά πάντως άνεβατός, καί ονομάζεται ανακατωτό ψαιμί

Άπό άραποσιτίσιο άλεύρι παρασκευάζεται καί ή μπουκου-
βάλα, όθεν πιθανώς καί τό έπώνυμον Μπουκουβάλας, χυλός
πηκτός μέ ελαιον.

Διπυρίτης άρτος δέν χρησιμοποιείται έν Αιτωλία. Ό άρτος
όμως, άμα δέν είναι νωπός, σχίζεται καί πυρώνεται είς τό πΰρ.
Τοιούτος άρτος λέγεται πυρωμένο ψωμί ή πυρωμάόα.

Ολόκληρος ό άρτος λέγεται μια πίττα ψωμί, ενα πλαστάρι
■ψωμί, ενα ταψί ψωμί, μια κουλούρα ψωμί. Είς πραγματικάς
κουλούρας ζυμοΰται τό ψωμί, όταν γίνεται γάμος. Τεμάχιον δ'
αύτοΰ λέγεται φλέγγα, όθεν καί έπώνυμον Φλέγγας. Ό ξηρός
φλοιός του ψωμιού ονομάζεται κόρα, τό δέ μαλακόν έσωτερικόν
μέρος μεσιά καί ή πρός τόν γΟρον τοΰ ταψιού ξηρά κόρα άκρη.
Αναλόγως δέ τής έψήσεως λέγεται τό ψωμί γαστρίσιο μέν όταν
ψήνεται διά γάστρας, φουρνίσω δέ όταν ψήνεται είς τόν φουρνον.

Τά ψωμιά λαμβάνουσι καί ονόματα ιδιαίτερα, όσάκις παρα-
σκευάζονται ιδιαιτέρως δι' έπισήμους οίκογενειακάς έορτάς ή
σπουδαίας χριστιανικάς τοιαύτας. Ούτω π. χ. λέγεται χριστόψωμο
τό ψωμί τόκεντητόνπού εχει έπάνω άρνάκια,κατσικάκια,λαμπρό-
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ι/κομο δ άρτος τοΰ Πάσχα, βασάόψωμο ή βασιλοκουλούρα
δ άρτος τοΰ νέου έτους, νψωμα το φερον έκτυπα άγίου άρ-
του, διά νά σηκώνεται ύψωμα κατά τάς ονομαστικάς έορτάς
καί τών Χριστουγέννων, ψωμι γιά
γάμο το κεντηστόν ψιλοσίτισμένον
ψωμί του γάμου, "ψωμί γιά λεχώνα
έπίσης κεντηστόν καί ψιλοσίτισμένον,
λειτουργία ή πρόσφορο δ μικρός άρ-
τος δ προσφερόμενος είς τήν έκκλη-
σίαν, το κέντρον του οποίου εξάγει δ
ιερεύς καί τελεί τήν θείαν ίερουργίαν,
λεηουργόπονλο ό μικρότερος πολύ
τής λειτουργίας άρτος μέ τύπον του ΕΙχ· 76· Β°νλό^>ε°*·
στενό Ο βουλάγυρου προσφερόμενος είς μικρά παιδία. Είναι δέ βον-
λόγυρος μία ξυλίνη σφραγίς, τήν οποίαν κατασκευάζουσιν έπιδέ-
ξιοι ποιμένες, παριστά δέ σταυρόν, του όποιου τό μέσον θεω-
ρείται δ κυρίως άρτος, ον δ ιερεύς παραθέτει είς τό δισκάριον ώς
συμβολίζοντα τόν Ίησουν Χριστόν' ούτος έχει κοίλα 10. XC.

ΝΙΚΑ.

Τό πρός τά δεξιά (άριστερά, άμα έκτυπωθή έπί του άρτου)
έχει έγκοιλον Α ένθεν καί ένθεν του οποίου λόγχην καί κάλαμον.
Τό πρός άριστερά (δεξιά έκτυπούμενον) έχει εγκοιλα 9 τριγω-
νικά πρίσματα παριστώντα τά έννέα τάγματα τών άγγέλων.
Τά άλλα δύο τεμάχια πρός τά άνω καί κάτω είναι ούτως ει-
πείν έπικουρικά του μέσου άρτου καί έχουσιν έγκοιλα τά 10
ΧΟ ΝΚ. καί είναι τά άναπληρωματικά του μέσου, εάν τό
μέσον δι' οιονδήποτε λόγον καταστή άχρηστον.

Διά νά ζυμωθούν αί λειτουργιαί, πρέπει ή οικοδέσποινα νά
είναι πολύ καθαρά, άπέχουσα άνδρός καί παντός έν γένει άμαρτή-
ματος. 'Απαιτείται δέ καί ιδιάζουσα προσοχή είς τό ψήσιμον τών
λειτουργιών, διά νά μή καούν ή μείνουν άψητοι. Είς τό αύτο ταψί
έντίθενται πρός όπτησιν τρεις έως τέσσαρες λειτουργίες καί έν
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Τραχανάς.

τώ μεταξύ αυτών τά λειτουργόπουλα, έσφραγισμένα δια του
δευτέρου τύπου το0 βουλόγυρου, του κατά πολύ μικροτέρου,
έν ω είναι έντυπωμένα τα ΙΣ ΧΣ ΝΙΚΑ.

Κουλούρα λεπτή, ψηνομένη έντός φούρνου καί τρωγομένη εύ-
θυς μετά τήν οπτησιν, λέγεται φλαούνα, ή άλλου λεγομένη λαγάνα.

Ό άρτος θεωρείται παρ' Αίτωλοίς ή πολυτιμοτέρα τροφή.
"Οταν εχω το ψωμί μου, κανέναν δεν εχω ανάγκην ! λέγει ό
Αιτωλός. Ιδίως ό καλαμποκίσιος άρτος, ή μπομπότα, θεωρείται
άνωτέρα τροφή, ή άμβροσία τών χωρικών. Είναι ολιγαρκέστα-
τοι καί ευχαριστημένοι, έάν τρώγωσι τόν ξηρόν καλαμποκίσιον
άρτον των μέ κρόμμυα, ή πράσα, ή μαγγίπες ή καί έλαίας.
Τνρι καί ψωμί έπίσης προτιμάται καί του καλυτέρου φαγητού.

4-

ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ Β'
ΧΥΛΟΙ

Τραχανάς.

Μεταξύ τών άλλων φαγητών συνηθίζονται καί χυλοί έν
Αιτωλία. Είς έκ τών χυλών είναι ό τραχανάς. Κατασκευάζεται
κατά τό θέρος έν καιρώ γαλακτοφορίας εισέτι τών αιγοπροβάτων.
Πνίγεται, καθώς λέγουν, δηλαδή ζυμούται άλευρον σίτινον
μετά γάλακτος βρασμένου ή καί χοντρού. Ή ζύμη επειτα αυτη
τρίβεται διά τών χειρών καί διαπεραται διά κοσκίνου. Ούτω
καταπίπτει ζυμαρικόν κοκκώδες μέ μέγεθος κόκκων φακής πε-
ρίπου. 'Αποξηραίνεται επειτα τούτο έπί τινας ήμέρας πρό πάντων
είς σκιάν, καί άποθηκεύεται είς τι μέοος. Αύτό είναι ό τραχανάς.
Ούδεμ,ία αίτωλική οικογένεια πρέπει νά στερήται τραχανά.



Φύλλα ή πέΐρα.
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Ή ΧΡ^'ί του κυρίως άρχεται με τά πρώτα ψύχη.
Πληρούται σχεδόν χύτρα ύδατος· τίθεται έπί τού πυρός καί βρά-
ζει. Έντος τού ούτω βραζομένου ύδατος τότε ρίπτεται άρκετή
ποσότης τραχανά, ένώ συγχρόνως άναταράσσεται τούτο διά κο-
χλιαρίου. Ούτω βράζει ό τραχανάς εντός τής χύτρας καί
αποκαθίσταται χυλός. 'Αφού πήξη αρκούντως καταβιβάζεται ή
χύτρα καί κενούται είς τό σαγάνι ή τά πινάκια τρώγεται δέ
άμέσως τότε, ένφ άχνίζει.

Τραχανάς παρασκευάζεται καί κατ' άλλον τρόπον. Ποσό-
της σίτου τρίβεται ή είς τον μύλον ή είς χαβάνιον μέγα καί
άποκαθίσταται είς άλευρον χονδρόκοκκον. Εντός λέβητος βρά-
ζεται γάλα άρτίως άμελχθέν. Εντός τού βράζοντος τούτου
γάλακτος ρίπτεται τό χονδρόκοκκον τουτο άλευρον καί άνατα-
ράσσεται διαρκώς τό παρασκεύασμα. Ή βράση καί έξάτμίσις
ά®' ένός του γάλακτος καί ή έξακολουθητική έπίχυσις του άλεύ-
ρου έπιφέρει σύμπηξιν είς ζύμην πυκνότητος όμοιας πρός τήν
του ζυμουμένου άρτου. Άμέσως καταδικάζεται ή χύτρα καί
άποχωρίζεται ή ζύμη είς τεμάχια μικρά έπί σινδόνης άπλουμέ-
νη εις ύπόσκιον μέρος. Άρου τά τεμάχια ταύτα άποξηρανθώσι
κάπως άποτρίβονται διά τών χειρών καί διαπερώνται διά τών
όπών κοσκινού. Ό ουτω παρασκευαζόμενος τραχανάς είναι τό
μπολογονρι, άλλ' έν Αιτωλία λέγεται τριφτός τραχανάς.

Καί αύτου ή χρήσις είναι όμοια πρός τήν του κοινού τρα-
χανά, άλλά τίθεται καί είς κρέας τσιγαριστόν, γίνεται δέ καί
σούπα, δηλαδή άντικαθιστα τήν χρησιν τής όρύζης.

Φύλλα ή πέτρα

Ταύτα κατασκευάζονται ζυμούμενα μέ κρόκους αύγών. Ή
ούτω παρασκευαζομένη ζύμη άποχωρίζεται είς τεμάχια άπλοό-
μενα είς πέτρα. Τά πέτρα αύτά άπλούνται καί άποξηραίνονται.
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Τριφτοί δες ή μπιρμπιλόνια. Κουρκούτη.

Μετά τήν άποξήρανσιν κατατεμαχίζονται δια μαχαιρίου και
εξασφαλίζονται είς σακκούλαν. Αύτά είναι τά άλλου λεγόμενα
χυλόπιττες, καί χρησιμοποιούνται άντί δρύζης. Βράζονται καί
μόνα των τά φύλλα με βούτυρον καί τρίμματα τυρου.

Τριφτάδες ή μπιρμπιλόνια

Έντός άλεύρου σιτίνου έπιχέεται ολίγον ύδωρ καί άνατα-
ράσσεται διά της χειρός τό μείγμα. Ουτω σχηματίζονται τεμά-
χια ζύμης καί άλευρον άμιγές. Τό παρασκεύασμα τουτο ρίπτε-
ται έντός ύδατος βρασθέντος είς χύτραν επί του πυρός, καθ'
όν τρόπον ρίπτεται καί ό τραχανάς. Εννοείται ότι διά κοχλια-
ρίου διαρκώς άναταράσσεται τό βράζον ύδωρ, έπιχέεται δέ καί
ελαιον καί ρίπτεται καί άναλογουν άλας. 'Αφού διά τού βρα-
σμού παρασκευασθη ούτως δ χυλός, καταβιβάζεται ή χύτρα καί
κενούται είς τά πινάκια. Ό χυλός αύτός είς τά όρεινά όνομάζε-
ταί τριφτάδες, είς τά πεδινά δε λέγεται μπιρμπιλόνια. Είναι
φαγητόν σαρακοστιανον καί παρασκευάζεται ίδίως κατά τά χει-
μερινά ψύχη.

Κουρκούτη

Ή κουρκούτη μαγειρεύεται μέ άλευρον άραβοσίτου. Έντός
τηγανίου βαθέος ή έντός χύτρας βράζεται ύδωρ. Μία ποσότης
κοσκινισμένου άλεύρου άραβοσιτίνου χύνεται έντός ψυχρού ύδα-
τος καί άναταράσσεται, ώστε γίνεται χυλός. Ό κίτρινος αύτός
χυλός χύνεται έντός του βράζοντος ύδατος καί άναταράσσεται
διά κοχλιαρίου, μέχρις οδ βράση καλώς" έπιχέεται δέ καί
ελαιον καί ρίπτεται καί τό άνάλογον άλας. Ό χυλός ούτος
τρώγεται μέ κοχλίάριον καί παρασκευάζεται ίδίως, όταν είναι
ψύχος πολύ.
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Έάν ό χυλός αυτός γίνη πηκτός πολύ καί περιέχη καί

ελαιον άφθονον, τότε ονομάζεται μαμαλίγκα Τήν μαμαλίγκαν

τρώγουσιν άνευ άρτου οί ποιμένες, διότι είναι φαγητόν προχεί-
ρως παρασ/.ευαζόμενον καί εύγευστον.

ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ Γ'
Il I 'Γ Τ Ε Σ

Η πίττα θεωρείται παρ' Αίτωλοΐς τό εύκολώτερον, όλιγοδα-
πανώτερον καί νοστιμώτερον φαγητόν. Έν πάση περιπτώσει
άπορίας προσφαγίου « φκειάσωμε καμιά πιττούλα ! » λέγει ή
οικοδέσποινα, καί έν άκαρεϊ παρασκευάζει ταύτην ποός όπτησιν.
Πίττε ς είναι πολλών κα) διαφόρων ειδών, '/ρησιμοποιούμεναι
κατά διαφόρους περιστάσεις.

Ή πολυτελεστέρα πασών καί πολυδαπανωτέρα είναι ή τυρό-
πιττα ή πετρόπιττα ή τυρυψωμο Παρασκευάζεται,"όπως-καί
αί άλλαι πάσαι, έντός τού ταψίου μέ πέτρα με ααράντα πέτρα
είναι ή πολυτελεστέρα. Τίθεται εν πέτρον, έπιπάσσεται επά-
νωθεν αύτού πολτός βουτύρου καί αύγών μετά μικρών τεμαχίων
τυρού καί καλύπτεται διά δευτέρου πέτρου, έφ' ού έςαπλούται
καί αύθις ή αύτη ύλη'τίθεται τρίτον, τέταρτον πέτρον καί ούτω
καθεξής μέχρι τού τελευταίου, άνωθεν τού όποιου τίθενται κατά
διαστήματα τεμάχια βουτύρου καί έπιχύνεται τό ύπόλοιπον τού
πολτού. Μετά τήν κατασκευήν φέρεται είς τήν έστίαν καί κα-
λύπτεται ύπό τήν κεκαυμένην ήδη γάστραν, ύφ' ήν μένει έως
ού βράσω. Ή τοιαύτη τυρόπιττα κατασκευάζεται κυρίως καί
πρωτίστως τήν Κυριακήν τής Τυραπόκρεω, άλλά και ώς φαγη-
τόν γάμου ή πανηγύρεων, οτε συνηθίζεται νά παρατίθενται
τράπεζαι.

6
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Κολοκυ&όπιττα πλουσία εις ύλικά θεωρείται, όπως καί ή
τυρόπιττα, πίττα πολυτελείας. Παρασκευάζεται με τά ξΰομα.τα
του κολοκυθιού, όπως τά άποκόπτει ή ούρα τής ξύστρας άνα-
μεμειγμένα μέ κρόκους ωών, βούτυρον καί τρίμματα τυρού.
Τό τοιούτον ΰλικόν παρεντίθεται μεταξύ τών πέτρων καί ούτω
καταρτίζεται ή κολοκυθόπιττα καί ψήνεται ώς καί ή τυρόπιττα.
Κατά τό θέρος ή κολοκυθόπιττα, ότε οί κήποι γέμουσι κολο-
κυθιών, είναι συνηθέστατον καί προχειρότατον φαγητόν 2).

Λαχανόπιττα καί είδικώτερον σπανακόπιττα, πρασηόπιττα 3),
λαπατόπιττα, είναι ή πίττα, ήτις παρασκευάζεται μέ κεκομμένα
είς λεπτά τεμάχια λάχανα, άναμεμειγμένα μέ βούτυρον καί
τρίμματα τυρού, ότε λέγεται άρτνμέη], ή άναμεμειγμένα μέ
ελαιον μόνον, ότε λέγεται ξανάρτυγη ή σαρακοστιανή. Ή τελευ-
ταία είναι νοστιμωτέρα πασών.

Κρεατόπιττα παρασκευάζεται κατά τήν περίοδον τών Χρι-
στουγέννων, ότε γίνεται ή κατανάλωσις του χοιρείου κρέατος,
τό όποιον παρεντίθεται μεταξύ τών πέτρων, ώς καί λίπος χοί-
ρου. Τό τοιούτον παρασκεύασμα λέγεται κρεατόπιττα ή μπρε'κι.

Κοτόπιττα παρασκευάζεται μ,έ τεμάχια όρνιθος, παρεντι-
θέμενα μεταξύ τών πέτρων, καί βούτυρον. ΤοιαΟται πίτται συνη-
θίζονται κατά τάς κρεαταπόκρεως.

Ψαρόπιττα παρασκευάζεται ιδίως είς τά παραλίμνια τής
Αιτωλίας μέ μικρά ΰιρίγκια καί γλανίδια, τά όποια δέν έ'χουσι
κόκκαλα. Παρασκευάζεται δέ ώς σαρακοστιανή κατά τό σαραν-
ταήμερο, παρεντιθεμένων τών ιχθύων μετά Ιλαίου μεταξύ τών
πέτρων.

Γαλατόπιττα συνηθίζεται κατά τήν άνοιξιν καί ιδίως παρά

') Ή οΰρά τής ξύστρας (ϊδ. σελ. 92) λήγει είς δακτύλιον με /είλη κοπτερά.
Μέ αύτά ?ύε:αι έσωτεριχως τό κολοχύθς.

') Κολοκύθια κρατούνται καί διά τόν χειμώνα καί παρασκευάζονται κολοκ^θοπιττες.

3) Ή πρασσοπιττα κατασκευάζεται κυρίως ώς προσφορά είς λε"/ώ.
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τοις ποιμεσι. Μεταξύ μόνον δυο πέτρων παρεντίθεται το βρα-
σμένον γάλα μεμειγμένον με άραβοσίτινον κυρίως άλευρον καί
τό παρασκεύασμα ψήνεται. Δεν άποκλείονται καί κρόκοι αύγών
άπό τόν πολτόν του γάλακτος καί τού άλεύρου. Καθ1 όμοιον
τρόπον παρασκευάζεται καί ή μυζηϋρόπιττα καί πρεντζόπατα,
διά τήν κατασκευήν τών οποίων άντί τού πολτού τού γάλακτος
κλπ. παρεντίθεται μεταξύ τών πέτρων μυζήθρα ή πρέντζα.

Ή τραχανόπιττα είναι άπό τάς συνηθεστάτας πίττας, διότι
τραχανά δέν στερείται ούδεμία αίτωλική οικογένεια" τόν παρα-
σκευάζει κατά τό θέρος, ότε γαλακτοφορούσι τά ποίμνια. Παρα-
σκευάζεται πολτός έκ τραχανά, ύδατος, κρόκων ωών καί βου-
τύρου ή χοιρείου λίπους" ό τοιούτος πολτός, περιέχον καί τρίμ-
ματα τυρού, έξαπλούται είς ταψίον καί ψήνεται. Αύτή εΐναι
ή τραχανόπιττα τών ορεινών. Είς τά πεδινά ό πολτός παρεντί-
θεται μεταξύ πέτρων' παρασκευάζεται ούτω τραχανόπιττα μέ
πέτρα καί ψήνεται.

Ρυζόπιττα γίνεται, αν μεταξύ τών πέτρων παρεντεθή όρυζα,
περιέχουσα μικρά τεμάχια κρομμύων ή πράσσων, καί έλαιον. Η
τοιαύτη πίττα εινα σαρακοστιανή καί συνηθίζεται ιδίως είς τά
άπόκεντρα αίτωλικά χωρία.

Μακαρονόπιττα γίνεται μέ μακαρόνια' δηλαδή μεταξύ τών
πέτρων τίθενται μακαρόνια τριμμένα, τυρός τριμμένος καί κρό-
κοι αύγών, άπαραιτήτως δέ καί βούτυρον. Ή μακαρονόπιττα
είναι πίττα τής έβδομάδος τής Τυρινής.

Ή προζνμόπιττα ή ζνμαρόπιττα παρασκευάζεται μέ χυλόν
πυκνόρρευστον άπό καλαμποκίσια άλεύρια, έντός τού όποιου ώς
άρτύματα τίθενται βούτυρον και τεμάχια τυρού. Γίνεται άνευ
πέτρων καί ψήνεται.

Μπαμπανέτσα ή μουσούντρα παρασκευάζεται μέ λάχανα
άναμεμειγμένα μέ έλαιον. Έξαπλούται έντός ταψίου στρώμα
άραοοσιτίνου άλεύρου' έπ' αύτου έξαπλούται τό στρώμα τών
λαχάνων καί έπάνωθεν αύτού άλλο στρώμα άλεύρου έν είδει
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πολτού. Το παρασκεύασμα τουτο ψήνεται. Ή μουσούντρα παρα-
σκευάζεται ιδίως τήν Μεγάλην Εβδομάδα, δτε άπαιτεΐται αύ-
στηρά νηστεία.

Ή ταρκάσα πίττα γίνεται με τραχανά καί κολοκύθι, μεμειγ-
μένα είς πολτόν, περιέχοντα κρόκους αύγών καί 3ούτυρον ή λί-
πος. Ό τοιούτος πολτός έξαπλουται έντός ταψίου άνευ πέτριον
καί ψήνεται.

Κατά τόν χρονον του τρυγητού καί της παραγωγής του
γλεύκους παρασκευάζεται καί ή μηνστόπιττα. Έντός ξεβρασμέ-
νου γλεύκους ρίπτεται σίτινον άλευρον καί παρασκευάζεται πολ-
τός, όστις βράζεται έντός κακαβ:ου έπί πολυ καί κατόπιν κενού-
ται ένιός ταψίων ή πινακίων και έκτίθεται είς ψοξ'.ν. Αύτο είναι
ή μουστόπιττα.

Κατά παρόμοιον περίπου τρόπον παρασκευάζεται καί μελό-
παταΆ ή μόνη διαφορά άπό τής μουστόπιττας είναι ότι προς
παρασκευήν του πολτού χρησιμοποιείται άντί μούστου μέλι ή
τά άποπλύματα τώνκηρυθρών μελιού, τά όποια περιέχουσι μέλι.

ΚΕΦΑΑΑΙΟΝ Δ'
ΦΑΓΗΤΑ ΑΠΟ ΚΡΕΑΣ

Ψητόν

Ψήνονται έν Αιτωλία άκέραια σφάγια διά σουφλίου είς τό
πύρ. Τό Πάσχα εκάστη οικογένεια θά ψήση τόν πασχαλινόν ά-
μνόν. Οί ποιμένες ψήνουν καί δεύτερον του Αγίου Γεωργίου καί
είς έκτάκτους άλλας περιστάσεις, ώς π. χ. προκειμένου νά φιλοςε-

λ
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νήσωσ'.ν είς τήν στάνην των ξένους. Επίσης στέρφα σφάγια
ψήνονται κατά το θέρος, οτε παχύνονται. Στερφοπροβατίνα εί-
ναι άριστη ώς ψητόν κρέας. Έν γένει τά όπτά κρέατα θεωρούν-
ται παρ' Αίτωλοΐς ώς τά έκλεκτότερα κρέατα- διά τούτο γάμος,
πανήγυρις καί έπίσημος ήμέρα είναι άδύνανον νά έννοηθή άνευ
ψητού κρέατος.

'Αφού ψηθή το σφάγιον τεμαχίζεται διά μαχαίρας έν πρώ-
τοις είς τέσσαρα μεγάλα τεμάχια. Κατόπιν έκαστον τών τεσσάρων
κόπτεται είς μικρότερα τεμάχια καί παρατίθεται είς τήν τράπε-
ζαν. Νοστιμώτερος καί έκλεκτότερος μεζές θεωρούνται τά πλευρά
τού ζώου.

Ός ψητά παρασκευάζονται πρόβατα, αίγίδια καί χοιρίδια,
σπανιώτατα μοσχάρια. Ή παράθεσις ψητού πάντως έχει τι το
έορταστικόν.

Καπαμάς

Τεμάχιον κρέατος έξ οιουδήποτε σφαγίου άρκετά μέγα τηγα-
νίζεται έν πρώτοις είς τηγάνιον μέ βούτυρον. Κατόπιν άλατίζε-
ται, πεπεριάζεται καί τίθεται έντός τής χύτρας, ήτις πληρούται
δι' ύδατος, σκεπάζεται διά τού καπακίου καί τίθεται είς τό πΰρ
τής πυροστιάς. 'Αφού βράση έπί πολύ, ώστε νά όλιγοστεύση
κατά πολύ ό ζωμός, καταβιβάζεται ή χύτρα καί κενούται δ
καπαμάς. Τό τοιούτου είδους μαγείρευμα παρασκευάζεται ιδίως,
όταν πρόκειται νά φιλοξενηθώσι ξένοι.

Κρέας μέ ζουμί-

Τό μάλλον συνηθιζόμενον μαγείρευμα παρά τοις όρεινοΐς
Αίτωλοΐς είναι κρέας μέ ζουμί. Κόπτεται είς μικρά τεμάχια τό
κρέας καί ρίπτεται έντός τής χύτρας. Έκεΐ τσιγαρίζεται, δη-
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Γιαχνί κρέας. Στιφάίο ή σουφριγάΐα.

λαδή ξηροψήνεται άνευ ύδατος καί μόνον με τόν εκάστοτε διά του
κοχλιαρίου χυνόμενον ολίγον ζωμόν, τον περιέχοντα καί βούτυ-
ρον. Τά τεμάχια ούτω ξηροψηνόμενα ροδοκοκκινίζουν έντός της
χύτρας. Μετά τούτο ή χύτρα πληρούται σχεδόν ύδατος καί
τίθεται είς τό πΟρ νά βράση. Άφου έπ άρκετόν βράση, ώστε
νά έλαττωθή κατά πολύ ό ζωμός, καταβιβάζεται, κενουται είς
τό σαγάνι καί τρώγεται μέ τό κοχλιάριον. Αύτό είναι τό κρέας
μέ ζουμί, νοστιμώτατον ώς τσιγαρισμένον.

Γιαχνί κρέας.

Καθ' όμοιον τρόπον περίπου, όπως τό άνωτέρω κρέας μέ
ζουμί, παρασκευάζεται καί τό γιαχνί. Μετά τών τεμαχίων του
κρέατος τσιγαρίζονται καί τεμαχισμένα κρόμμυα. Κατόπιν δέ,
άφου βράση ό ζωμός, ρίπτεται έντός της χύτρας όρυζα, μακα-
ρόνια, λαχανικά, λουβιά, φασόλια χλωρά, τραχανας, χυλό-
πιττες κτλ. Τό είδος του μαγειρεύματος τούτου έπιδέχεται ό,τι-
δήποτε έντός τού ζωμού. Κενουται έπειτα καί τρώγεται.

'Εννοείται άναλόγως του ύλικου, έκ του οποίου παρασκευά-
ζεται τό γιαχνί τούτο, εχει μερικωτέρας ονομασίας, οίον ρύζι
γιαχνί, μακαρόνια γιαχνί, τραχανά γιαχνί κτλ. Καί τό φαγη-
τον αύτο είναι άπό τά πολύ συνηθίζόμενα παρ' Αίτωλοίς.

Στιφάδο ή σουφριγάδα

Κόπτουν είς τεμάχια κρόμμυα καί τά ρίπτουν έντός της
χύτρας καί βράζουν μόνα των έπί τινα ώραν, άν πρόκειται νά
μαγειρευθή κρέας τρυφερόν. *Αν όμως τό κρέας είναι άπό μεγά-
λης ηλικίας σφάγιον, τότε κρόμμυα καί κρέας είς τεμάχια τά
ρίπτουν έντός της χύτρας ταυτοχρόνως. 'Εν Άρτοτίνη τά κρόμ-
μυα κοκκινίζοντας έν πρώτοις είς τό τηγάνι καί κατόπιν ρίπτον-
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ται έντός τής χύτρας ομού μετά τού κρέατος. 'Επιπροσθέτως
έντ'ος τής χύτρας τίθενται καθαρισμένα σκόροδα, φύλλα δάφνης,
έλαιον, οξος καί ή χύτρα πληρούται ύδατος. Έπειτα κλείεται
διά τού πώματος καί φράσσεται κατά τά χείλη διά ζύμης, ώστε
νά μή γίνεται έξάτμισις. Τό μαγείρευμα τίθεται έπί τής πυρο-
στιάς άνωθεν πυράς καί άφήνεται νά βράση ούτω καλώς. Μετά
τήν βράσιν καταοιβάζεται ή χύτρα καί τρώγεται τό οτιφάδο
ή σουφριγάδα. Τό καλύτερον στιφάδο γίνεται ό λαγός.

Σούπα·

Ζωμός άπό βρασμένον κρέας χρησιμοποιείται διά οούπαν.
Έντός ρίπτεται όρυζα, άνά έν φλυντζάνι δι' εκαστον άτομον, ή
ζυμαρικό κριθαράκι, βράζεται δέ έπί πολύ. Μετά τήν βράσιν
αύγοκόβεται μέ λεμόνι καί ή σούπα είναι έτοιμη πρός διανομήν.
Τό φαγητον τούτο συνηθίζεται παρά ταϊς εύπορωτέραις οίκογε-
νείαις μόνον, πράγμα τό όποιον δεικνύει τό έπείσακτον αύτοΰ.

Μακαρονάδα.

Τά μακαρόνια χρησιμοποιούνται πολύ παρά τοις πεδινοΐς
Αίτωλοϊς. Διά νά γίνη ή μακαρονάδα, βράζεται τεμάχιον κρέα-
τος, άφού τρυπηθή καί έντεθώσι σκόροδο, μαντανός, πιπέρι καί
άλάτι. Έπειτα κοκκινίζε'ται εις τόν τέντζερε μέ βούτυρον καί έ-
πειτα χύνεται έντός ποτήριον οίνου καί μία κουταλιά ντομάτας
[μπιλτε). Είς τό μείγμα τούτο χύνεται αρκετή ποσότης ύδατος,
καλύπτεται ή χύτρα καί βράζει έπί τού πυρός έπί πολλήν ώραν,
ώστε άπό τό ύδωρ νά άπομείνη μόλις άρκετή σάλτσα.

Είς άλλην χύτραν βράζονται τά μακαρόνια μόνον δι* ύδα-
τος. 'Αφού βράσουν καλώς, κενούνται είς μίαν σουπιέραν καί
έπάνωθεν έπιπάσσονται μέ τριμμένον τυρόν καί τήν σάλτσαν
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τού κρέατος- έπίσης έπάνωθεν του μείγματοςέπιχέεται βούτυρον,
λειωαένον είς το τηγάνι. Τοιουτοτρόπως ή μακαρονάδα είναι
έτοιμη καί διανέμεται.

Τό τοιούτον φαγητόν ^παρατίθεται είς ξένους παρά εύπορων
οικογενειών, πράγμα τό όποιον δεικνύει τό έπείσακτον αύτου,
συνηθίζεται δέ κατά τάς Μεγάλας 'Απόκρεω. Τό κρέας τής
μακαρονάδας διανέμεται χωριστά.

Κεφτέδες.

Βακίζεται, δηλαδή τεμαχίζεται κτυπώμενον έπί πολύ, ψα-
χνον κρέας έπί του κρεατοκοπίου Χ), ώστε καθίσταται πλέον πρα-
γματικώς μία ζύμη. 'Εντός τής ζύμης ταύτης άναμειγνύεται
άλας, πιπέρι καί αύγά" δέν άποκλείονται μαντανός καί σκορδο-
κρέμμυδα ψιλοκομμένα.

Τήν τοιαύτην ζύμην ή οικοδέσποινα αποχωρίζει είς τεμάχια
στρογγύλα ώς κουλουράκια καί τά τηγανίζει είς τό τηγάνι διά
βουτύρου καί έλα ίου. Ούτως οί κε®τέδες είναι έτοιμοι καί διανέ-
μονται είς τήν τράπεζαν. Είναι φαγητόν σύνηθες έν Αιτωλία.

Σαρμάδες ή γιαπράκια.

Βακίζεται ψαχνόν κρέας έπί κρεατοκοπίου καλώς. 'Αναμει-
γνύεται ή πολτώδης αύτή μάζα μέ όρυζαν, άλάτι καί πιπέρι,
καί ο Γ αύτής κατασκευάζονται οί σαρμάδες μέ κολοκυΰολέλουδα
ή μέ φύλλα κλήματος τρυφερά ή μέ φύλλα κράμβης. Ααμβάνει
ή οικοδέσποινα μικράν ποσότητα τής πολτώδους μάζης, τήν θέ-
τει έντος του άνθους τής κολοκύνθης καί τήν περικλείει καλώς"

') Τελευταϊον είαη'^Οησαν καί ιχηχαναί, δι' ών κατακόπτεται τό κρέας.
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κατασκευάζει ούτω τήν δευτέραν, τήν τρίτην καί ούτω καθ'έξης
σαρμάδαν καί τάς τοποθετεί κατά σειράς έντός τής χύτρας.
'Αφού τήν πληρώση ούτω, χύνει και ύδωρ καί θέτει έπάνωθεν
του πυρός πρός βράσιν.

Οί σαρμάδες είναι άπό τά συνηθέστερα φαγητά καί ιδίως
όταν τον Μάϊον άκμάζουν τά τρυφερά κληματόφυλλα.

Κρέας στή σούφλα.

Πολλάκις ψήνεται κρέας είς τεμάχια μέ τήν σούφλαν. Προ
πάντων συνηθίζεται κατά τήν περίοδον τών Χριστουγέννων, οτε
σφάζεται ό χοίρος. Του χοίρου το κρέας εχει τήν γλυκυτέραν
γεύσιν, όταν τρώγεται ούτω ψημένον είς τήν σούφλαν. Αύτο
είναι τό λεγόμενον κιπάπ ή σονφλιμάς.

Λουκάνικα

Έκ τού χοιρείου κρέατος έκαστη οικογένεια αίτωλική κατα-
σκευάζει τά λουκάνικά της, τά όποια πρός άποξήρανσιν κρέμα
έπάνωθεν τού πυρός. Τά λουκάνικα καταναλίσκονται κατά τό
μεταξύ Χριστουγέννων καί Μεγάλων 'Απόκρεω διάστημα. 'Απο-
κόπτονται τεμάχια, σουφλίζονται είς τήν σούφλαν καί ψήνονται.
Επίσης μικρά τεμάχια λουκάνικου τηγανίζονται μετά ωών δι'
έλαίου ή χοιρείου λίπους. Ούχί άσυνήθης είναι καί ή οπτησις
τεμαχίου λουκάνικου είς τήν σκάραν. Αουκάνικον πρέπει νά
φυλάσσεται καί διά τό Πάσχα- τούτο θεωρείται γούρικο παρ'
Αίτωλοΐς.

Παστά κρέατα.

Τό κρέας τού χοίρου είναι άδύνατον νά καταναλωθή είς όλί-
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Πχατά κρέχτα.

γας ημέρας. Ή οικογένεια δύναται νά συντηρήται έπί μήνα καί
πλέον, άμα μάλιστα ό σιτευτός παρέσχεν άρκουσαν ποσότητα
κρέατος. Προς πρόληψιν της σήψεως του χοιρείου κρέατος, τε-
μαχίζουν είς μερίδας τήν ποσότητα, τήν άλατίζουν καλώς καί
τήν θέτουν κατά στρώματα είς τάλαρον. Τουτο είναι το παστόν
του χοίρου.

'Οσάκις είναι άνάγκη διά μαγείρευμα έξάγεται άπό τόν τά-
λαρον μία μερίς, τίθεται έντός ύδατος καί βράζεται διά νά άπο-
βάλη τήν άλμύραν. Μετά τουτο κατακόπτεται είς τεμάχια καί
μαγειρεύεται. Τό χοίρειον κρέας συνήθως τρώγεται σουφλιμάς
ή μαγειρευτον μέ τραχανά καί κραμβολάχανον.

"Αλλα παστά κρέατα.

Είς τά ορεινά της Αιτωλίας κατά τήν περίοδον του χειμώ-
νος άγρευονται κίχλαι, βλαχοκιργιαρίνες όπως λέγονται, κατά
τόν έξης τρόπον: Στήνονται άγκίοτρια είς βαλτώδη μέρη. Έκα-
στον άγκιστρον δένεται διά μεταξωτής κλωστής μήκους έως
0,30 του μέτρου. Τό άλλο άκρον της κλωστής προσδένεται είς
πασσαλίσκον. Τό άγκιστρον έπειτα περιενδύεται διά του δολώ-
ματος. Ώς δόλωμα χρησιμοποιούνται σκώληκες της γης, ευρι-
σκόμενοι δ Γ έκσκαφής έντός κόπρου. "Οταν τό άγκιστρον π-:ρι-
ενδυθή διά του σκώληκος, παρέχ_ει τήν θέαν σκώληκος Διά νά
στηθή, έκλέγεται μέρος βαλτώδες, όπου ή χιών δεν διατηρείται,
ένώ τά άλλα μέρη είναι κατάλευκα έξ αυτής. Είς τό βαλτώδες
αυτό μέρος διά του ποδός κατασκευάζονται ζαγλίστρες, ώστε νά
έςαπ'ατώνται τά πτηνά, ότι πρόκειται περί έκσκαφής, είς τήν
οποίαν πιθανόν νά άπεκαλύφθη σκώληξ τις. Είς τό ύψηλότερον
ση μείον τής ξαγλίστρας έμπηγνύεται ό πασσαλίσκος μέχρι τής
κορυφής. Τό άγκιστρον στήνεται ορθιον icpo τούτου. Κατ" αυτόν
τον τρόπον στήνονται πολλά άγκιστρα, πετσώνεται ή ράχη με
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αγκίστρια, όπως λέγουν. Ό άγρευτής απομακρύνεται είς μέρος
άπόκρυφον καί αναμένει.

Αί κίχλαι κατ" άγέλας πετώσαι παρατηρούσι πού θά διακρί-
νουν μέρη ακάλυπτα έκ χιόνος καί νεροσυρμές. Ίπτάμεναι λοι-
πόν άνωθεν τού μέρους, όπου είναι στημένα τά άγκιστρα, διακρί-
νουσι τόπον, οπου πιθανότης ύπάρχει νά άγρεύσουν κατέρχον-
ται ώς νέφος καί περιπατούσι πρός έ'ρευναν. Μετά λαιμαργίας
καταπίνουσι τά δολώματα καί συλλαμβάνονται. 'Αρχίζουν τότε
νά πετούν θορυβωδώς προσπαθούσαι νά άπαλλαγώσι τών άγκι-
στρων. Τά θορυβώδη ταύτα πτερυγίσματα άντί νά διδάξωσι
τάς λο'.πάς άσυλλήπτους κίχλας περί του στηθέντος δόλου, τού-
ναντίον γίνονται πρόξενα του ολέθρου καί αύτών διότι νομίζου-
σαι ότι πρόκειται περί πτερυγισμάτων χαράς, έπιδίδονται καί
αύται είς συντονωτέραν έρευναν σκωλήκων καί καταβροχθίζουσι
καί τά λοιπά δολώματα, ούτως ώστε συμβαίνει νά συλληφθώσ'.
τόσα πτηνά, όσα είναι τά στημένα άγκιστρα, πολλάκις 30—40.
Ό άγρευτής τότε έξερχόμενος τής κρύπτης του συλλαμβάνει
έκαστον, τού συντρίβει τήν κεφαλήν καί το άποχωρίζει τοΰ άγ-
κιστρου. Επειδή δέ πολλάκις τό θήραμα είναι τόσον πολύ, ώστε
ή κατανάλωσίς του είναι άδύνατος, καί μάλιστα κατά τό σα-
ρανταημερον,ότε συνήθως νηστεύουσιν είςτά ορεινά ταΰτα μέρη,
παρασκευάζεται τό ύπόλοιπον πρός διατήρησιν ώς έξής : Μα-
δώνται οί κιργιαρίνες, άλατιζονται μέ άφθονον άλας καί τοπο-
θετούνται είς ταλάρους. Εκατόν έως διακοσίας είναι δυνατόν νά
περιλάβη τάλαρος. "Οταν πρόκειται λοιπόν νά μαγειρευθώσιν,
έξάγονται έκεϊθεν, έξαρμυρίζονται έντός θερμού ύδατος καί βρά-
ζονται εις χύτραν. Τό παστόν τούτο κρέας είναι νοστιμώτατον,
όταν μαγειρεύεται ώς πιλάφι.

Παστοί γίνονται καί οί λαγοί εις τά ορεινά τής Αιτωλίας.
Ώς έλέχθη, πάντες σχεδόν οί ορεινοί δέν κρεοφαγοΰσι κατά τό
σαρανταήμερον τών Χριστουγέννων. Τότε όμως άκριβώς είναι ό
προσφορώτερος χρόνος διά τήν άγραν τών κυνηγών, διότι νέαι
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Τσιγαρίθρίς.

έκάστοτε χιόνες καλύπτουσι τά πλάγια τών ράχεων καί βουνών,
Νέα δέ χιών εις τά ορεινά σημαίνει νέα ίχνη λαγών, οίτινες
άφήνοντες τάς κοίτας των εξέρχονται πρός εΰρεσιν τροφής. Οί
κυνηγοί γνωρίζουσι τούτο καί άκριβώς όταν πίπτη νέα χιών, δτε
τά ίχνη τών λαγών είναι ευδιάκριτα, έξέρχονται καί παρακο-
λουθουσι τον ντορόν. Οί ντοροί φέρουν συνήθως είς τήν μονών.
Οί λαγοί εξέρχονται καί τρέπονται εις φυγήν. Τό χρώμα του
λαγού είς τήν λευκήν χιόνα είναι στόχος θαυμάσιος πρός έπιτυ-
χίαν βολής. Πολλάκις κυνηγός έπιστρέφει είς τοιαύτα εύτυχή
κυνήγια μέ 4, 5, 6 καί 10 ένίοτε λαγούς.

Εννοείται ότι καί έν τή περιπτώσει ταύτη ή καταφυγή είς
τό πάστωμα παρέχει είς τόν κυνηγόν τό εύεργέτημα τής άπο-
λαύσεως τού κόπου του έπί μακρόν χρόνον. Έκδέρονται οί λα-
γοί, άλατίζονται μέ άφθονον άλας καί τοποθετούνται έντός κάδου.

Πρός παρασκευήν φαγητού, όταν ελθη ό χρόνος τής κρεο-
φαγίας, έξάγεται όλόκληρος παστός λαγός, έξαρμυρίζεται καί
μαγειρεύεται. Εννοείται ότι τό κρέας τούτο δέν εχει τήν νοστι-
μάδα τού νωπού.

Τσιγαρίφρες.

Ό σιτευτός χοίρος κυρίως τρέφεται διά τό λίπος του. Μετά
τήν έκδοράν ξεψαχνίζεται, έξάγεται δηλαδή κατά μερίδας τό
λίπος άποχωριζόμενον τού λοιπού κρέατος. Αί λιπώδεις μερίδες
κατατεμαχίζονται είς μικρότατα τεμάχια, ρίπτονται έντός λέ-
βητος έπί τής πυράς καί τήκονται. Τό τετηγμένον ούτω λίπος,
ή γλύνα, τοποθετείται εις λαϊνας. 'Αλλά μετά τήν τήξιν άπο-
μένουν αί έκ τών τηχθέντων τεμαχίων κρεατώδεις ούσίαι ξηρο-
ψημέναι. Αύτά είναι αί τσιγαρίΰρες. Είναι νοστιμώτατα τεμά-
χια λιπώδη καί τρώγονται κατακόρως.
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Ματιές, προκοίλι.

Μετά τήν σφαγήν του σιτευτού χοίρου κατασκευάζονται οί
ματιές ώς έξης : Τεμάχια έκ τού παχέος έντερου δένονται
κατά το έν άκρον καί πληρούνται ύλης έξ όρύζης, μεριστικών
λαχανικών, ένίοτε σίτου καί αίματος τού χοίρου, όπερ κατά τήν
σφαγήν κρατείται. 'Ακριβώς δ' έπειδή περιέχουσι τό αίμα, ονο-
μάζονται ματιές, δηλαδή αίματιαί. 'Açpoû πληρωθώσι τά τεμά-
χια ταύτα, περισφίγγονται καί κατά το άλλο άκρον διά σχοινιού
καί βράζονται. Παρατίθενται κυρίως, άφου ψυχθώσιν, είς τήν
τράπεζαν, όπως καί το προκοίλι.

Προκοίλι δέ είναι το καλύπτον τήν κοιλίαν του χοίρου λί-
πος, τεμάχιον αρκετά μέγα, το όποιον βραζόμενον τρώγεται,
άφου κρυώση. Μετά τού προκοιλιον καί τών ματιών βράζεται
καί το ήπαρ καί δ σπλήν τού χοίρου καί ούτω τρώγονται.

Πατσιά

Πατσιά γίνεται άπό κάθε σφάγιον. Πρός κατασκευήν χρη-
σιμοποιούνται ή κεφαλή, οί τέσσαρες πόδες του σφαγίου καί ό
στόμαχος. Κυρίως πατσιά είναι ή κεφαλή καί οι πόδες' δ στό-
μαχος οιονεί παρέπεται.

"Ινα βράση ή κεφαλή καί οί πόδες, πρέπει νά μαδηθούν αί
τρίχες.', Πρός τούτο βράζεται μέχρι βρασμού ύδωρ, είς δ τίθε-
ται καί]·τέφρα" έντός του ΰερμοϋ τούτου τίθεται ή . κεφαλή καί
οί πόδες καί διά μαχαιριού άποξύονται. Κατ' αυτόν τον τρόπον
άποψιλούνται. Ή τοιούτου είδους πατσιά λέγεται μαδτή.

Κατ' άλλον τρόπον καψαλίζονται αί τρίχες τής κεφαλής και
τών ποδών-καί άποτρίβονται διά μαχαιριού έπί πολύ, μέχρις
δτου άποψιλωθώσι τών τριχών" αύτη είναι ή καψαλιστή πατσιά.
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Ή τελευταία είναι ή μάλλον συνήθης πατσιά, ή προτιμώμενη
ιδίως είς τα ορεινά.

ϊά ούτω άποψιλωθέντα βράζονται έπί πολύ, μίαν όλόκλη-
ρον νύκτα, είς τέντζερεν σκεπασμένον μέ καπάκι, έπικολλη-
αένον κατά τά άκρα μέ προζύμι. Μετά το καλό βράσιμον τεμα-
χίζονται είς μικρά τεμάχια, τά όποια μετά ζωμού παρατίθενται
είς οαγάηα πρός βρώσιν.

Ό πατσάς τού χοίρου κυρίως μαγειρεύεται τού "Αγίου Βα-
σιλείου. Ή πρός τό νέον έτος νύξ άφιερουται εις τήν γουρουνίσιαν
πατσιάν. Παρασκευάζεται όπως άνωτέρω, βράζεται, τεμαχίζεται
καί κενούται είς πινάκια. 'Αφήνεται ούτω νά ψυγή καί πήξη.
Ούτως ή γουρουνίσια πατσιά παρατίθεται είς πινάκια κατεψυ-
γμένη καί πεπηγυϊα καί έχει γεύσιν άρίστην. Χωρίς γουρουνίσιαν
πατσιάν δέν έννοειται πρωτοχρονιά. Είναι οιονεί παρακολούθημα,
όπως τό χοίρειον κρέας τά Χριστούγεννα καί ό άμνός τό Πάσχα.
Ή γουρουνίσια πατσιά μάλιστα προσφέρεται καί ώς δώρον εις
γείτονας.

Κοκορέτσι και σπληνάντερο

Έκ τών έντοσθίων του σφαγίου κατασκευάζεται τό κοκορέ-
τσι. 'Αποκόπτονται είς τεμάχια τό ήπαρ, ό πνεύμων καί ο σπλήν
τού σφαγίου. Τά τεμάχια ταύτα σουβλίζονται κατά σειράν είς
τήν σιδηράν σούφλαν καί περιτυλίσσονται διά τών εντέρων τοΰ
ζώου, άφοΰ ταύτα καθαρισθώσι δι' ύδατος. Αύτο είναι το κοκο-
ρέτσι, το όποιον ψήνεται είς τό πΰρ ή έντός κεκαυμένου κλιό'ά-
νου. 'Αποκόπτεται έπειτα είς τεμάχια καί τρώγεται' είναι δέ
νοστιμώτατον, διά τούτο πα ρ' Αίτωλοΐς συνηθίζεται πολύ. Τήν
σφαγήν σφαγίου έπακολουθεΐ πάντοτε καί ή κατασκευή τού κο-
κορετσιού. Αλλά οί κρεοπώλαι κατασκευάζουσι κοκορέτσια καί
τά πωλοΰσι κατά τεμάχια είς τήν μικράν άγοράν έκάστου χωρίου.
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'Εκλεκτότερος μεζές παρ' Αίτωλοίς εΐναι τό σπληνάντερο ή
σπληνί. Δια νάκατασκευασθή σχίζεται ό σπλήν κυριολεκτικώς,ώστε
νά γίνη μία λωρίς" κατ'αύτόν τόν τρόπον σχίζεται καί μέρος τού
ήπατος. Αί δυο αύται λωρίδες επειτα περιστρέφονται ώς βόστρυ-
χοι μετά λωρίδων ξνγκιοϋ καί είσβιβάζονται έντός του παχέος
έντέρου τού σφαγίου, άναστρεφομένου τού έσωτερικοΰ του πρός
τά έξυ). Ούτω γίνεται μακρόν λουκάνικον, ούτως ειπείν, τό όποιον
σουφλίζεται καί ψήνεται παρά τό πύρ ή έντός κλιβάνου. Ψηνό-
μενον καλώς τό οπληνί, είνα: άληθώς έκλεκτόν έδεσυ.α καί δ ι'
αύτό προτιμάται ώς προκλητικόν ίδίως πόσεως οίνου.

Εννοείται ότι εκ του αύτοΰ σφαγίου δέν είναι δυνατόν νά
κατασκευασθώσιν άμφότερα, κοκορέτσι καί σπληνί. Πάντως έν
έκ τών δυο κατασκευάζεται.

Ή κότα.

'Εκάστη οικία αίτωλική πρέπει νά τρέφη ώρισμένον άριθμόν
ορνίθων, τό μέν διά νά εχη τά άπαιτούμενα ωχ, τό δέ διά τό
κρέας της, τό όποιον είς τά χωρία είναι πολλάκις δυσεύρετον,
μάλιστα όταν άπροόπτως παρουσιασθώσι ξένοι πρός φιλοξενίαν.
Περίοδος, κατά τήν οποίαν σφάζονται όρνιθες, είναι ήάνοιξις ή το
θέρος, ότε τρώγονται τά νεαρά κοτόπουλα, καί ό Ιανουάριος, ότε
σφάζονται παλαιαί όρνιθες, όθεν καί ή παροιμία" κότα πίττα το
Γενάρη καί παπί τον Άλωνάρη

Μετά τήν μάδησιν, γινομένην μετά τό είς θερμόν ύδωρ ζε-
μάτισμα, ξεκοιλιάζεται ή όρνις καί άπορρίπτονται έκ τών έντο-
σθίων τά έντερα καί ό πρόλοβος, ή μαμάκα ή γκονσια λεγομένη.
Μαγειρικήν έπιδέχεται διαφόρων είδών. Γίνεται ή ψητή ή μα-
γειρευτή. Ώς μαγειρευτή άριστη εί^αι ώς σούπα" άλλά καί μέ
πιλάφι ή καί άπλώς ζωμόν, περιέχοντα ολίγον άλευρον. Επίσης
νοστιμωτάτη γίνεται μέ πατάτες είς την γάστραν ή τόν φούρνον.
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Τά φά.

Πάντως ή όρνις παρέχει έν άπο τά έκλεκτότερα φαγητά, τά δ-
ποία πολύ συνηθίζονται έν Αιτωλία.

"Αλλα πουλερικά δέν συνηθίζονται· μόνον νήσσαι είς τά πε-
δινά μέρη καί σπανίως χήνες" ινδιάνοι σπανιώτατα.

Τά φά.

Τά ωά έν Αιτωλία προτιμώνται τηγανιστά. Τό τηγανιστό *)
θεωρείται έκ τών άριστων φαγητών. Εντός τηγανιού ρίπτονται
τεμάχια τυρού ξηρού, βούτυρον καί έκκενούνται καί ωά. Πάντα
ταύτα ούτω βράζονται έπ άρκετίν διά του βουτύρου καί παρέ-
χουσι τό έκλεκτόν τούτο έδεσμα. Τρώγονται έπίσης καί ψητά
είς τήν στάκτην. Βραστά σπανίως παρασκευάζονται, ούδέποτε δέ
μάτια.

Ψητά ωά συνηθίζονται τό έσπέρας τής Κυριακής τής Τυρι-
νής. Έκαστον άτομον τής οικογενείας πρέπει νά θέση είς τήν
στάκτην τό ίδικόν του ώόν. Ούτινος έφιδρώση, ούτος θεωρείται
ώς έχων ΰγείαν.

'Ωά χρωματιστά συνηθίζονται κατά τό Πάσχα, ώς καί παν-
τού τού Ελληνισμού. Βάφονται έρυθρά ή τριανταφυλλιά- άπό
πενθούσαν όμως οίκογένειαν βάφονται μαύρα. Τά κόκκινα αυγά
παρατίθενται είς έπισκέπτας κατά τάς ήμέρας τού Πάσχα.

1 ) Τηγανιστό παραθέτει ή πενθερά είς τόν γαμβρόν κατ* τάς Ιπιτχίψεις του έν
καιρώ τής μνηστεϊας του.
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ΚΕΦΑΛΑ ΙΟΝ Ε'
Φ Α Γ 11 Τ Α Ν II Σ ΤΗ Σ I ΜΑ.

Φασόλια.

Τήν Μεγάλην τεσσαρακοστήν καί τό Δεκαπενταύγουστο 0ε-
ωροΰσιν ώς βαρυτέρας νηστείας οί Αιτωλοί, ώς καί πάντες οί ορ-
θόδοξοι καί διά τούτο κατά ταύτας άπέχουσιν έκτος άπό τοΰ κρέα-
τος καί άπό τών ιχθύων, ωών κλπ. Τάς τεσσαρακοστάς αύτάς
τόν πρώτον ράλον μεταξύ τών φαγητών παίζουσι τά οασόλια.
Είς όλόκληρον τήν Αίτωλίαν, άλλά προ παντός είς τά ορεινά,
καλλιεργούνται άφθόνως τά φασόλια, διότι καί εύδοκιμοΰσι καί
εύχαρίστως τρώγονται.

Ξηρά φασόλια μαγειρεύονται ώς έξης: Ποσότης ήμισείας
τούλάχιστον οκάς τίθεται έντός χύτρας μετά ύδατος έπί τοΰ
πυρός. Μετά τόν πρώτον βρασμόν άποστραγγίζονται, χυνομένου
τοΰ πρώτον τούτον νερού. Πληρούται κατόπιν και έκ δευτέρου
ή χύτρα ύδατος καί τίθεται έπί τοΰ πυρός. Τώρα άφήνεται νά
βράση έπί πολύ, ένώ έν τω μεταξύ ρίπτονται έντός καί κρόμμυα
άποκεκομμένα καί πολλάκις τσιγαρισμένα. Τά φασόλια ένεκα
τής πολλής βράσεως γαλακτώνουν, άλατίζονται καί λαδώνον-
ται. Μετά τοΰτο είναι έτοιμα, κενώνοντα1. καί τρώγονται. Αύτά
είναι τά σκέτα φασόλια. Πολλάκις είς τά όρεινά μέρη προσθέ-
τουν καί μεριστικά, δυάσμον, μαντανδ κ.τ.τ.

Μαγειρεύονται καί γιαχνί φασόλια. Καβουρντίζονται κρόμ-
μυα είς τό τηγάνι καί τίθενται είς τήν χύτραν" έπειτα έντος ρί-
πτουν τά φασόλια, ιελαιον, πιπέρι καί άλάτι, ώς καί ύδωρ, καί
τά θέτουν είς τήν πυράν καί βράζουν. Δύναται νά δεχθή τό φαγη-
τόν τούτο καί ντομάταν μπελντέ. Τά γιαχνιστά φασόλια δέχον-

9
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Φακή. Έρέδινθοί.

ται καί τεμάχια ξηρού χταποδιού καί λέγονται φασόλια χταπόδι.

Κατά το θέρος μαγειρεύονται καί χλωρά φασόλια, μέ τά
περιβλήματά των ή καί ζεσπειριστά, τά όποια εύρίσκονται είς
τήν άκμήν των. Αυτά λέγονται είς τά ορεινά λούβιά. Ή μαγει-
ρική των δέν διαφέρει τής μαγειρικής τών ξηρών, μέ μόνην τήν
διαφοράν, ότι τά χλωρά έπιδεχονται καί άλλην μαγειρικήν, δη-
λαδή ψήνονται είς τό ταψί. Μαγειρεύονται δέ καί μέ κρέατα,
συνηθέστατα μάλιστα" έπίσης καί μέ τυρόν καί βούτυρον, καί
είναι νοστιμώτατα.

Φακή.

Πολλά χώματα τής Αιτωλίας, αί καλούμεναι βελ.αώρες, εί-
ναι καταλληλότατα διά τήν παραγωγή ν τών φακών. Οί κάτοικοι
καλλιεργούσι καί τό οσπριον τούτο, τό όποιον, όταν είναι βραστε-
ρόν, είναι άπό τά νοστιμώτερα. Ποσότης φακής τίθεται είς τήν
χύτραν μετά ύδατος, μισοβράζει καί αποστραγγίζεται. Έπειτα
βράζει μετά νέου ύδατος έπί τού πυρός, μέχρις ού γαλατώση.
Κατά τό άποστράγγισμα όμως τίθενται έντός τής φακής κομμένα
κρόμμυα καί λοβοί σκόρδων. Κατά τό γαλάτωμα έπιχεεται καί
έλαιον καί ούτω τό φαγητόν είναι έτοιμον-

Ή φακή είναι φαγητόν κατ' έξοχήν τής δεκαπενθημέρου νη-
στείας τού Αύγούστου, διότι τότε άκριβώς είναι καί νωπή, διά
τούτο δέ καί νοστιμωτέρα" ένώ κατά τάς άλλας έποχάς χάνει έκ
τής γεύσεως, πλήν δέ τούτου καί μονιιονδιάζει, αν δέν ζεμα-
τισθή καί έπαλειφθή μέ έλαιον.

Αλλος τρόπος μαγειρικής δέν ύπάρχει έκτός τού άνωτέρω
περιγραφέντος.

Ερέβιν^οι.

Οί έρέβινθοι καλλιεργούνται είς τά πεδινά τής Αιτωλίας
καί ένταύθα καταναλίσκονται. Οί ορεινοί σχεδόν τούς άγνοοΰν.
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Atà và μαγειρευθούν άποτίθενται είς χύτραν εντός ύόατος,διά νά
μαλακώσουν μένουν ολόκληρον νύκτα μέχρι της πρωίας, δτε
θά μαγειρευθούν, καί διαστέλλονται. Τήν πρωίαν δέ απορρί-
πτονται τά μαύρα ώς μή βράζοντα, κόπτονται έντος κρόμμυα,
έλαιον, άλας καί πιπέρι, καί βράζονται έπί πολύ, έως ου γαλα-
τώσουν πως. 'Εξάγονται έπειτα έκ τού πυρός καί παρατίθενται
πρός βρώσιν.

Κύαμοι.

Καί τά κουκιά μόνον εις τά πεδινά τής Αιτωλίας καλλιερ-
γούνται. Μαγειρεύονται δέ καί χλωρά καί ξηρά. Ώς χλωρά
γίνονται καί μαγειρευτά μετά έλαίου κατά τήν νηστήσιμον περιο-
δον, τήν προ τών 'Αγίων 'Αποστόλων" αλλά καί μετά κρέατος
γίνονται νοστιμώτατα. Τά χλωρά κουκιά γίνονται καί είς τό τα-
ψί ή τον νταβαν, ψηνόμενα ύπό γάστραν ή είς κλίβανον. Τά ξηρά
πάντοτε μαγειρεύονται ώς νηστήσιμα μέ έλαιον καί ούδέποτε
πασχαλινά. Τά ξηρά γίνονται καί φάβα. Έν γένει τά κουκιά έν
Αιτωλία δέν είναι καί άπό τά πολύ συνηθιζόμενα όσπρια.

Μπίζια.

Είς τοι>ς κήπους των μόνον συνηθίζουν οί Αιτωλοί νά φυ-
τεύουν μπίζια' τά τρώγουν κατά τήν προ τών 'Αγίων 'Αποστό-
λων νηστήσιμον περίοδον, όπως καί τά κουκιά. Ή μαγειρική των
δέν διαφέρει ποσώς άπό τήν μαγειρικήν τών κουκιών. Τρώγονται
καί ώς νηστήσιμα, άλλά καί ώς πασχαλινά.

Τό μπριάνι-

'Αποκόπτονται κομμάτια κολοκυθιού, τίθενται εντός ταψίου
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με σκόρδα, πιπέρι, άλάτι καί ελαιον, καί καλύπτονται ύπό γά-
στραν καί βράζουσιν. Μετά τό βράσιμον παρατίθενται προς βρώ-
σιν. Αύτό είναι τό μπριάνι.

Επίσης γίνεται μπριάνι μέ όρυζαν, πατάτες τεμαχισμένας,
κρόμμυα, πιπέρι καί ελαιον. Τό μπριάνι είναι φαγητόν, τό όποιον
πολύ συνηθίζεται παρά τοις όρεινοΐς Αίτωλοΐς, ιδίως τό θέρος.

Λάχανα.

Παντός είδους λαχανικά καλλιεργούν είς τούς κήπους των
προ πάντων οί ορεινοί Αιτωλοί. Άνευ κήπου άδύνατον νά
ζήση ιδίως ορεινή οικογένεια. Φυτεύονται οί κήποι τήν άνοιξιν.
Σπείρονται λοβοδιές, λάπατα, σπανάκια, μαρούλια. Φυτεύονται
κρομμυδάκια, πράσσα, μαγγίπες (είδος κρομμύου διά τόν χει-
μώνα) καί κράμβαι. Επίσης φυτεύονται ντομάτες" σπείρονται φα-
σόλια, μακεδονήσι, μαντανός, σέλινα, μάραθος, καρυοφύλλι καί
δυόσμος. Ώς θερινά χρησιμοποιούνται οί λοβοδιές, τά λάπατα,
τά μαρούλια, τά κρόμμυα, οί ντομάτες, τά χλωρά φασόλια.

Οί λοβοδιές βράζονται μέ βούτυρον καί τυρόν καί είναι νο-
στιμώταται. Τά λάπατα γίνονται ώραία πίττα νηστήσιμος μέ
ελαιον. Τά μαρούλια τρώγονται καί βραστά, άλλά κυρίως
χρησιμεύουν διά σαλάταν. Τά κρόμμυα, νωπά μέν χρησιμοποι-
ούνται συνήθως διά σαλάταν, ξηρά δέ είναι άπαραίτητα διά τήν
παρασκευήν όλων σχεδόν τών φαγητών, νηστησίμων τε καί πα-
σχαλινών. Οί ντομάτες τρώγονται καί ώς σαλάτα, ντοματοσαλάτα,
άλλά καί μετ' άλλων φαγητών, είς τά όποια έπέχουσι θέσιν άρτύ-
ματος. Επίσης γίνονται καί γεμιστές μέ δρυζαν. Έκ τής ντο-
μάτας παρασκευάζεται καί δ μπιλντές, όστις είναι νοστιμώτα-
τον άρτυμα καί τίθεται είς πασχαλινά καί νηστήσιμα φαγητά.
Αί μή ώριμοι ντομάται παρασκευάζονται είς τουρσί. Χαράσσονται
είς τέσσαρα καί τίθενται κατά στρώματα έντός ταλάρου μαζί μέ
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πιπεριές τού κήπου. Κατά τον χειμώνα έξάγονται, κόπτονται εις
τεμάχια έντός πινακίου, λαδώνονται καί τρώγονται.

Τά καμβρολάχανα είναι τό μόνον λαχανικόν τών κήπων.
Πάντοτε όμως καλλιεργούνται άφθόνως διά τήν χρησιμότητα
αύτών κατά τόν χειμώνα, ότε ύπάρχει σπάνις άλλων λαχανικών.
'Αποκαλύπτονται πολλάκις άπό παχέος στρώματος χιόνος καί
άποκόπτονται καρδίες κραμβών λευκών, ώς ή χιών, καί ακμαιό-
τατα!. Τό καμβρολάχανον μαγειρεύεται κατά διαφόρους τρόπους'
καί μέ ελαιον καπαμας νηστήσιμος, όπότε λέγεται καπαμας, καί
ώς σαλάτα. 'Επίσης μαγειρεύεται μέ κρέας καί ίδίως χοίρειον"
μέ τά φύλλα τών καμβρολαχάνων γίνονται σαρμάδες, ώς έλε-

χβη.

Τά καμβρολάχανα όμως άπολαύουσι μεγάλης εκτιμήσεως
έν τοις όρεινοΐς, διότι έξ αύτών παρασκευάζεται ώραία άρμιά
ώς έξης. 'Αναλόγως τού μεγέθους χαράσσονται, άλατίζονται
μέ άφθονον άλας καί τοποθετούνται έντός ταλάρου άρκετά
κεφάλια ή καρδίες κατά στρώματα- χύνεται καί άρκετόν ύδωρ,
πλακώνονται μέ βαρεϊαν πέτραν καί πωματίζεται ό τάλα-
ρος. Μετά τινας ήμέρας γίνεται ή ζύμωσις τών κραμβών
έπειτα έπακολουθεϊ τό σύρσιμο. 'Ανοίγεται ό πίρος του ταλάρου
καί μεταγγίζεται τό άρμοζονμι άπο τά κάτω είς τήν άνω έπι-
φάνειαν. Ή τοιαύτη μετακίνησις καθίστα νοστιμωτέραν τήν άρ-
μιάν. Διά νά φαγωθη, ανοίγεται ό τάλαρος, έξάγεται μία ή ήμίσεια
κράμβη καί άρκετόν άρμοζονμι. Κόπτεται ή κράμβη είς μικρά
τεμάχια έντός πιάτου ή σαγανίου, χύνεται καί τό άρμοζούμι
καί ελαιον, καί τό σαλατικόν είναι έτοιμον. Είναι έκ τών άριστων
παστών,ούτως ειπείν, λαχανικών. Ή άρμιά παίζει σπουδαϊον ρό-
λον εις τά ορεινά τής Αιτωλίας κατά τόν χειμώνα, έν Μακεδο-
νία δέ πολυ σπουδαιότερον' έκεϊ προτίθεται καί ώς μεζές διά
τήν πόσιν ρακής, ώς φρουτον εις ξένους έπισκεπτομένους μιαν
οίκίαν.
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Σκουρδαλιά ή άλιάδα.

Έκ τών σκόρδων, τά όποία φυτεύονται είς τους Αίτωλικούς
κήπους, γίνεται καί ή σκορδαλιά ώς άρτυμα διαφόρων φαγητών.
Εντός ιγδίου, όπως είπομεν, παρασκευάζεται αύτη μέ ψίχα ψω-
μιού καί πολλάκις πυρήνας καρύου ή αμυγδάλου καί έλαιον. Τά
σκόρδα τρώγονται καί μόνα των ιδίως μέ τυρόν.

Σαλάτες.

Αί σαλάται συνηθίζονται πολύ έν Αιτωλία. Γίνονται δέ άπό
μαρούλια, ώς έλέχθη, άλλα καί άπό κρόμμυα νωπά ή καί ξηρά,
άπό διάφορα μεριστικά, ώς μάραθον, μαντανό, σέλινα καί τά
τοιαύτα. 'Ωραία σαλάτα γίνεται καί μέ τρυφερά φύλλα κυάμων,
μέ φύλλα καρδιάς κράμβης καί μέ παραπούλια, δηλαδή παρα-
φυάδας κράμβης" έπίσης μέ ντομάτες καί φασολάκια τρυφερά.
Ή σαλάτα πάντως προϋποθέτει τήν διά μα/αιρίου άποκοπήν
είς τεμάχια τών σαλατικών, τό αλάτισμα αύτών έντος πινα-
κίου καί τήν άνάμειξιν όξους καί έλαιου.

Πατάτες.

ψ

Οί κήποι τών όρε ινών ιδίως Αιτωλών καί τά ποτιστικά κτή-
ματα γέμουσι πατάτας. Οί ορεινοί δυστυχώς δέν τρώγουσι
τόσον τήν πατάταν' τούναντίον τήν χρησιμοποιούσα ώς τροφήν
διά τούς χοίρους. Τήν καλλιεργούσα δέ πολύ κυρίως, διότι
άνταλλάσσουσι ταύτην μέ άλλα προϊόντα τών πεδινών κυρίως
μερών. Μεταφέρουσι λοιπόν τήν πατάταν είς τά πεδινά καί τήν
άνταλλάσσουσι μέ άραβόσιτον, έλαίας, έλαιον κλπ., κυρίως όμως
έλαίας· μια οκά πατάτες, μία οκά ελιές.
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Η πατάτα τρώγεται καί ψητή καί βραστή. Ώς ψηταί καί
βρασταί γίνονται σαλάτα με έλαιον καί οξος. Έπίσης μαγει-
ρεύονται καί ώς γιαχνί. 'Αλλά καί μετά ή άνευ κρέατος μαγει-
ρεύεται καί είς νταβάν ή ταψί.

ΚΕΦΑΛΑΙΟΝ ς'.

ΤΑ ΨΑΡΙΑ

Είς τά πεδινά τής Αιτωλίας παρασκευάζονται φαγητά έξ
ιχθύων, διότι ή θάλασσα, ή όποία παρέχει τοιούτους, γειτνιάζει
(Μεσσολόγγι, Αίτωλικόν) καί αί λίμναι Τριχωνίς καί Αυσιμαχία
τρέφουσι πολλούς ιχθύς. Εις τά ορεινά όμως σπανιζουσι τά τε
νωπά καί τά άλίπαστα, έκτός τού βακαλάου, ρέγγας καί σαρδέ-
λας. Είς τά ορεινά νωπούς ί/θΰς παρέχουσιν οί ποταμοί Φείδα-
ρις, 'Αχελώος, άλλά πολύ ολίγους. Είς τούς ποταμούς τούτους
τρέφονται μπριάνια καί ό βασιλεύς τών ψαριών, ή πέστροφα.
Γνωστά είδη ψαριών έν Αιτωλία εΐναι τά μεσολογγίτικα, μαρί-
δες, κεφάλια, σπάροι καί χέλια, τά λιμναία, στρωσίδια, τσονρον-
κλες, γλανίδια, ϋιρίγκια, μπριάνια καί χέλια, καί τών ποταμών,
ώς ειπομεν, μπριάνια καί πέστροφες.

Ποικιλωτάτη είναι ή μαγειρική τών ψαριών τούτων έν Αι-
τωλία. Αί μαρίδες τού Μεσολογγίου γίνονται ψηταί, τηγανισταί,
είς τον νταβάν καί βρασταί μέ ζωμόν. Πάντως όμως προϋποτί-
θεται ότι είς εκαστον τρόπον μαγειρικής άπαιτεΐται έλαιον. Τά
κεφαλικά, όταν είναι μεγάλα, μαγειρεύονται ώς βραστά, μικρά
δέ τηγανιστά καί είς τον νταβάν. Οί σπάροι γίνονται παστοί καί
τρώγονται ώμοί, άφου έκδαρώσι. Τά χέλια γίνονται ή ψητά ή
είς τόν νταβάν.

Τά λιμναία στρωσίδια, όταν είναι είς τόν καιρόν των, όχι
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Τηγανίτες.

κατά τον χρόνον τής γονιμοποιήσεως, τρώγονται βραστά καί είς
τον νταβαν. Ώς βραστά παρέχουσιν έξαίρετον ζωμό ν. Αί τσου-
ρουκλες είς τόν καιρόν των γίνονται βρασταί, είς τον νταβαν
καί τηγανιταί. Τά γλανίδια ώς έπί τό πλείστον μαγειρεύονται
είς τόν νταβαν, άλλα καί ώραία πίττα δύναται νά παρασκευα-
σθή δι' αύτών, ή γλανιδόπιττα. Έκ τών τής λίμνης μόνον τά
γλανίδια δεν εχουσι κόκκαλα καί τρώγονται εύκόλως. Τά μι-
κρότατα θιρίγκια γίνονται μόνον τηγανιτά, άλλά καί θιριγκο-
πιττα ώραία.

ΚΕΦΑΛ.ΑΙΟΝ Ζ'.

Τ Α ΓΛΥΚΥΣΜΑΤΑ

Τηγανίτες

Κατά τήν παραγωγήν τού νέου έλαίου έν τοις πεδινοίς συνη-
θίζεται νά παρασκευάζωνται τηγανίτες. Επίσης καί κατά τάς
όνομαστικάς έορτάς καί τήν πρώτην τού νέου έτους τηγανίζονται
τηγανίτες είς τε τά ορεινά καί πεδινά. Τό ονομα μαρτυρεί περί
τού τρόπου τής κατασκευής τού έν λόγω γλυκύσματος. Παρα-
σκευάζεται ά<ρ' έσπέρας ύδαρά ζύμη ένζυμος έντός χύτρας. Τήν
πρω'ιαν, άφού γίνη ή ζύμη, διά κοχλιαρίου άποκοπτονται ποσό-
τητες καί ρίπτονται είς τηγάνιον, όπου βράζει ελαιον. 'Αφού τη-
γανισθώσιν ούτως άπό τό έν μέρος αί ούτως άπλούμεναι είς τό
τηγάνιον τηγανίτες, άναστρέφονται καί έκ τού άλλου μέρους.
Ίότε έξάγονται καί τίθενται είς πινάκιον, όπου έπιχέεται ρευστόν
μέλι. Τηγανίζονται επειτα άλλαι καί ούτω καθ' έξής. Συνήθως
τρώγονται ζεσταί, άλλά καί ψυχραί πολλάκις. Επίσης άντί
μέλιτος δέχονται καί πολτόν σακχάρου.

Αί τοιούτου είδους τηγανίτες είναι άνεβατες. Γίνονται όμως
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καί λειψές, δηλαδή άζυμοι. Ή ζύμη τηγανίζεται μόλις κατασκευ-
ασθή. Οί τηγανίτες έν γένει είναι γλύκυσμα συνηθιζόμενον παρ'
Αίτωλοϊς.

Ραβανή.

Η ραβανή είναι συνηθιζόμενον γλύκυσμα και παρασκευάζε-
ται ώς άκολούθως. Άλευρον σίτου, άναμεμειγμένον μετ' έλαίου
ή πολτού σακχάρου καί μέλιτος, βράζεται έντός χύτρας άνακι-
νούμενον διά κουτάλας. Μετά τινα ώραν χύνεται ό πολτός ούτος
έντός ταψίου καί έξαπλουται ώς πίττα" ψήνεται έπειτα ούτως ύπό
γάστραν ή έντός κλιβάνου καί τό ούτω παρασκευαζόμενον γλύ-
κυσμα άποκόπτεται είς μικρά τετράγωνα τεμάχια καί τρώγεται.
Αύτό είναι ή ραβανή.

Μπακλαή ή μπακλαβάς

θραύονται κάρυα καί καθαρίζονται, έως οδ έτοιμασθή ψίχα,
σούμπρα, ήμισείας όκας τούλάχιστον. Ή ψίχα αυτή κοπανίζεται
έντός χαβανίου ορειχάλκινου, ώστε νά γίνη τρίμματα. Είς το
πλαστήρι έπειτα πλάθονται διά τού πλάστου πέτρα τούλάχιστον
τεσσαράκοντα. Κατασκευάζεται διά τούτων ή μπακλαή ούτως :
Έξαπλουται τό πρώτον φύλλον είς τόν πυθμένα τού ταψίου"
έπ' αύτού έπιχέεται ελαιον καί έπιπάσσονται τρίμματα καρυ-
διών" έξαπλούται δεύτερον πέτρον καί έπαναλαμβάνονται τό έ-
λαιον καί τά τρίμματα τού καρυδιού' έπ' αύτού έξαπλούται τό
τρίτον πέτρον καί ούτω καθ' έξης μέχρι τού τεσσαρακοστού.
"Επειτα άποκόπτεται διά βαθειών έντομών είς τετράγωνα καί
ψήνεται είς γάστραν ή φοΰρνον. Μετά τό ψήσιμον έπιχέεται σι-
ρόπιον μέλιτος καί ύδατος ή σακχάρου καί ύδατος. Κατόπιν έκ-
βάλλεται κατά τεμάχια καί τοποθετείται είς πινάκια.

Ή μπακλαή παρασκευάζεται καί παρατίθεται ώς γλύκυσμα
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είς όνομαστικάς έορτάς καί κατά τήν πρώτην του έτους. Είναι
γλύκυσμα πάγκοινον έν Αιτωλία.

Γλυκά τοϋ ποτηριού-

Ταύτα γίνονται μέ όπόν τού κυδωνιοϋ καί τού αήλου.Κόπτον-
ται είς τεμάχια κυδώνια ή μήλα καί βράζονται είς χύτραν έπ1·
πολύ, ώστε νά άποβάλουν τον γλυκυν χυμόν των είς τό υδωρ.
Μετά τούτο βράζεται τό υδωρ άφου ριφθή έντός άνάλογος πο-
σότης σακχάρου. Βράζεται μόνον, έπί τοσούτον, ώστε νά δέον],
όπως λέγουν, δηλαδή νά δύναται νά πήγνυται έντός τού δοχείου,
όπου θά τεθή. Τίθεται δέ συνήθως είς ποτήρια.

Γλυκά του ποτηριού κατασκευάζονται καί μέ βύσινο, κορό-
μηλα, σταφύλια, καρύδια κλπ. Κατά τάς όνομαστικάς έορτάς
τους έπισκεπτομένους φιλεύουν γλυκό τού ποτηριού, άλλά καί
παντεσπάνι, κουραμπιέδες, μπακλαή ή ραβανή. Τά τελευταία
ταύτα γλυκύσματα τά προσφέρουν μετά τό φίλευμα τυλιγμένα
εις τό χαρτί : έτσι για το καλό.
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άγανός σ 93.

"Αγιοι 'Απόστολοι σ. 181.

"Αγιος Βασίλειος σ. 1?6, 138.

"Αγιος Γεώργιος σ. 116.

"Αγιος Μάρκος σ· 52.

άγ κούτα α σ. 12, 13, 15, 77.

αγκωνάρια σ. 41.

αέτωμα σ. 11, 36, 37, 44.

άκανθόχοιρον χορεύουν 'ςτό ταψίσ 52.

άκρη σ. 108.

άλαμπααάνικη λόντζα σ. 19.
άλατολόϊ σ. 64.
άλατολόος σ· 64.
άλεσμα σ. 78.
άλιάδα σ. 134.

άλισσίδα σ.88, 89, 90. Βλ καί θελό-

σταχτη
άλώνι σ 12, 25.
αμπάρα σ· 22, 23.
αμπάρι σ. 15, 17, 78.
άμπχτή βλ. αμπάρα,
ανακατωτό ψωμί σ. 108.
ανασαίνει τό κρασί σ. 83.
άνεδχτός σ. 107, 108, 136.
άνθούλια σ. 83
άντιστύλια σ. 44.
ανώγι σ. 6 κέ.
άνωκάτωγο σπίτι σ· 29, 47.
άπλάδα σ. 59

αποθήκη ο. 78 κέ. Βλ. καί κατώγι.

άποκαμούσι σ. 86.

'Απόκρεω σ. 56, 113. 120. 121.

άπολυτό σκουτί σ. 98.

άραποσιτίσιο ψωμί σ 107.

άρβάλι ο. 12, 56, 77.

άρέλεγος σ. 93t.

άρμιά σ· 133.

άρμοζούμι σ. 133.

"Αρτα σ. 4.

Άρτοτίνα σ. 3 κέ.

άρτ3υ οπτησις σ. 53.-παρασκευή σ. 91
κέ., 107 κέ.-εϊδη σ. 91 κέ., 107 κέ.
άρτυμένος σ· 114.
άσβεστος σ. 46, 50.
άσδεστόχτιστα σπίτια σ. 46.
ασκί σ. 85.

ασκοί σ 105. Βλ. καί μουστιές, μασ-

σίνες, κρασάσκι, λαδάσκι, ματαράς.
άτόφυος σ· 89.
αφτιά σ. 54.
αχούρι σ. 41.

άχυροκαλύδα σ. 37.
αχυρώνα σ. 24, 38, 40 κέ.
άψητη ρακή σ. 86.

Ραγένι σ. 82. Βλ. καί βαρέλι,
βαενάδες σ, 67.
βακαλάος σ. 135
βακίζω σ. 65. 120.
βαρέλι σ. 82.
βαρελίτσα βλ- μπαρδάκα.
βασιλοκουλούρα σ. 109.
βασιλόψωμο σ. 109.
βεδούρα σ. 103.
βελαωρες σ. 130.
βλαχοκιργιαρίνες σ. 122.
Βλάχος σ. 58.
βουλόγυρος σ. 109, 110.
βούρτσα σ. 102.
βοορτσόξυλο σ. 102.
βουστίνχ σ. 103.
βουτσέλι σ. 75.
βουτύρου παρασκευή σ. 102.
βραστά κρασί α. 81.
βρεχτάρια σ. 64.
βριζόμια σ 96.
βύσινο σ. 138.

γαδάθχ σ. 59.

γαλαζί πέτρα σ. 41.

γαλάριο σ. 6, 7, 11 κέ . 17. 21, 24.

γαλατόπιττα σ. 114.

γάμος σ. 31, 60. 61, 71, 96. 109. 113,

117.
γάνα σ. 56.
γανωτήδες σ. 51.

γάστοχ σ. 52. 107, 113. 127, 131,

132. 137
γαστρίσιο ψωμί σ. 108
γεμιστός σ· 132.
γιαλικά σ 76.
γιαούρτη βλ. 2'.αούρτη.
γιχπράκιχ σ. 120.
γιαχνί σ. 118 129, 135.
γιαχνιστίς σ. 129.
γιδιά σ. 84.

γίνεται τό ψωμί σ 107.
γιοματάρι σ. 33.
γκιδέτσι σ. 55.
γκιούμι σ. 68 κέ.
γκούσια σ. 127.
γλαδανή βλ. καταρράχτης.
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γλανίδια σ. 114, 13δ.

γλανιδόπιττα σ. 136.

γλυκά τοΰ ποτηριού σ. 87, 138 κέ.

γλύνα σ. 124.

γοϊκος σ. 31, 3δ.

γόνα του τοίχοι) σ. 44.

γουδί σ 61.

γουδοχέρι σ. 62.

γούρικος σ. 121.

γροθάρι σ· 10. 11, 13, 16.

γύρισμα στέγης σ. 46.

γυρίσματα σ. 51.

γωνιά σ. 12, 29. 53, 76 >ί.

γωνολίθαρα σ· 12.

γωνόξυλα σ. 12,

δ?.δες σ. 28.

δάπεδον α. 23. -

δεϊπνον σ. 60 κέ , 69,.

δεισιδαιμονίαι σ· 58.

Δεκαπενταύγουστο σ. 129. 130.

δένω σ 138.

δέρνω γάλα σ. 102.

Δημητσανϊται σ. 70.

διαούρτη σ. 104.

διαουρτολόος σ 104,

δισάκκι σ. 97.

Διχάλα σ. 37.

δοδγες σ. 103.

δυάσμος σ. 126, 132.

δωμάτια σ. 30, 32, 34.

ελιές σ. 134.

έμπόριον άνταλλακτικόν σ. 134.

ενδυμάτων πλύσις σ. 88 κ».

εξώπορτα βλ. θύρα.

εξώστης σ. 29. 33, 34.

έορταί σ. 12, 52, 56. 66. 68, 108. 113,

115. 116, 120, 126, 128, 138.
έρέδινθοι σ. 130.
έστία Βλ. γωνιά,
εύχαί σ. 8S. Βλ. καί προπόσεις.

ζιοιιματούρα σ. 55.
ζυμαρόπιττα σ 115.
ζύμωμα σ. 91. 107, 109, 110.

"Ηπειρος σ. 10, 19.

θειαφοκέρια σ. 101.

θελόυταχτη σ. 88. Βλ. καί άλισσίδα.

Οεμελίωσις σ. 42.

θερμός σ. 90, 125.

θιρίγγια σ. 114, 135.

θύρα σ. 7, 9, 33, 39, 40, 47,-μονή σ.

10, πορτοπούλα α. 10, μεσόπορτα σ.

11, 16, εξώπορτα σ. 21, κατωγόπορτα

σ· 25, 27, παλκονόπορτα σ. 28.

καδαλλάρης σ. 19. 44,
καδάδες σ. 73, 103,
κάδη σ. 73, 80.
καδοπούλα σ. 73.
καδόσταση σ. 81.
καζάνα σ. 90.
καζάνι σ. 90.
καζανόπουλο σ. 90.
καζαντζήδες σ. 51, 58, 105.
καθάριο ψωμί σ. 107.
καθίσματα σ. 35.
κακάδι σ. 12, 56 κέ.
καλαμποκίσιο ψωμί σ. 107.
καλαντζήδες βλ- γανωτήδες.
καλκάνι βλ. αέτωμα,
καλλιέργεια σ. 37.
καλύδα σ. 4, 35 κέ , 37, 105,
καλύδι σ. 35,
καλυδιώτες σ. 30.
καμαρούλα σ. 30.
καμδρολάχανα σ. 133.
κάναλος σ. 86.
κανάτα σ. 76.

κανόνια σ. 13. 14, 25, 26, 31, 47.

καντηλέρι σ. 100 κέ.

καπάκι σ. 56, 86.

καπαμάς σ. 117,133.

καπνοδόχη σ 29, 30, 34, 36, 39, 46.

καράμπα σ. 102.

καραμπόξυλο σ. 103.

καρδάρα σ. 104.

καρδάρι σ. 103.

καρδιά σ. 133. 134.

καρύδια σ. 138.

καρυοφύλλι σ. 132.
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κεφαλικά σ. 135.
κεφτές σ. 120.
κηπευτικά είδη σ. 23.
κήπια σ 22.
κηροπάτι σ. 81.
κιλιμίσιο δισάκκι σ. 98.
κιπάπ σ. 121.
κιργιαρίνες σ. 123
κλάπες σ. 9, 45.
ΚλαψΙ σ. 4.
κλειδοπίνακο σ. 64.
κλίμαξ σ. 34.
κλόσσια σ 97.
κόθρος σ. 60, 93.
κοίλιασμα τοίχου σ. 18.
κοκορέτσι σ. 126.
κολοκυθολέλουδα σ. 120.
κολοκυθόπιττα σ. 114.
κομματιάρικα σ. 50.
κοντοψάλλιδα σ. 45.
κόρα σ. 108.
κορόμηλα σ. 138.
κοσκινίζω σ 91.
κόσκινο σ. 93.
κότα σ. 127.
κοτόπιττα σ. 114.
κουκιά σ. 131.
κούλια βλ. πύργος,
κούνια σ. 17.
κούπα σ. 70, 87.
κουλούρα σ. 107, 108.
κουραμπιέδες σ. 138.
κουρέτσα βλ. κουφίνα.
κουρήτα σ. 89.
κουρκούτη σ. 56, 59, 112.
κουτάλια σ. 105. Βλ. καί χουλιάρι,
κουτιά βλ. δωμάτια,
κούτουλας σ. 57. 105.
κουτσάνι σ. 66(.
κουφίνα σ. 79.
κοφίνι σ. 88, 89.
κοφίνιασμα σ. 89.
κρασάσκι σ. 84
κρεατοκόπι σ. 64 κέ.
κρεατόξυλο σ. 64 κέ.
κρεατόπιττα σ. 114.
κρέατος παρασκευή σ. 116 κΙ.,-διατή-

ρησις σ. 121 κέ.
κρικέλλα σ 9.
κρόμμυα σ. 132.
κρομμυδάκια σ. 132.
κρόκοι άποτρεπτικοί σ. 52.
κτίσται α. 19, 47 κέ.
κυδώνι σ. 138.
κυνήγιον σ. 121 κέ.

λαγάνα σ. 110.

λαδάσκι σ. 85.

λαδικά βλ. λαδορρόϊ.

λαδορρόϊ σ. 63.

λαΐνα σ. 75, 124.

λάμπαι σ. 101.

Λαμπρή σ. 66, 109.

λαμπρόψωμο σ. 108.

λάπατα σ. 132.

λαπατόπιττα σ. 114.

λασπότοιχος σ. 50.-σπίτια σ. 46.

λάχανα σ. 132.

λαχανόπιττα σ. 114.

λεβέτι σ. 105.

λεγγέρι σ. 59. 62.

λειτουργία σ. 53,109.

λειτουργόπουλο σ. 109, 110.

λειψός σ. 107. 137.

λεχώνα σ. 1C9.

λιένη σ. 69.

λιθάρι σ. 41.

λοβοδιές σ. 132.

λόντζα σ. 17 κέ , 24, 28, 29. 30, 34
47, 48. ' '

'ουδιά σ. 130.
λουκάνικα σ 121.
λουλάς σ. 86.
λύχνος σ. 99.
λυχνοστάτης σ. 99. 100.

μαγειρείο σ. 30, 34.
μαγείρεμα σ. 59.
μαγγίπες σ. 132.
μαδτός σ. 125.
μακαρονάδα σ. 119.
μακαρόνια σ. 118.
μακαρονόπιττα σ. 115.
μακεδονήσι σ. 132.
Μακεδονία σ. 21.
μακρυλαρίκι σ 47.
μαμάκα σ. 127.
μαμαλίγγα σ. 56 113.
μαντανός σ. 129, 132, 134.
μαντέμι σ. 41.
μαντική σ. 128.
μάντρα σ. 23.
μαντριά σ. 38.
μάραθος σ. 132, 134.
μαρίδες σ· 135.
μαρουδες σ· 97.
μαρούλια σ. 132.
μασιά σ 53. 54.
μασκαράδες σ· 56.
μασσίνα α. 74, 84.
μαστραπάς σ. 68, 76.
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ματαψημένη ρακή σ· 86.
ματαράς σ· 105.
ματέρια σ. 22. Βλ. καί πάτερα,
μάτια σ· 128.
ματιές σ· 125.
μαχιάδες σ. 22, 44.
Μεγάλη Έδδομάς σ. 116.
Μεγάλη Τεσσαρακοστή α. 129.
μέγας σ. 17. 27.
μεζές σ. 133.
μελισσοτροφία σ. 37.
μελόπιττα σ· 126.

μεντερλίκια σ. 30 Βλ. καί μιντέρια.

μεριστικά σ. 125, 129.

μεσάλι σ. 61.

μεσάντρα σ. 30.

μεσιά σ. 108.

μεσόπορτα σ. 11.

μέτρα σ. 57, 104, 106.

μήλο σ· 138.

μιντέρια σ. 2S.

μισηοκάρα σ. 72.

μισοσάκκι σ. 96.

μονόπλατο καλύβι σ. 36

μονόσπιτο σ. 24. 25, 27, 47.

μονιά σ. 124.

μουμουδιάζω σ. 130.

μουσούντρα σ 115.

μουστιά βλ. μασσίνα.

μουστόπιττα σ. 116.

μπακλαδάς σ. 137.

μπακλαή σ. 137, 138.

μπάλα σ. 18, 45.

μπαλιάτσα βλ. κανάτα.

μπαμπανέτσα σ. 115.

μπαρδάκα σ. 74. 105.

μπελτές σ. 87,119, 129.

μπίζια σ. 131.

μπιρμπιλόνια σ. 112.

μπόκλιζα σ. 63.

μπολογοϋρι σ. 111.

μπομπότα σ. 110.

μπότι σ. 75, 87.

μποτίλιες σ. 72.

μποτσινάρι σ. 63, 67, 69.

μπουγάδα σ. 88.

μπουγάτσια σ 107.

μπουκουδάλα σ. 108.

Μπουκουβάλας σ. 108.

μπουρέκι σ. 114.

μπούχαρης βλ. καπνοδόχη.

μπριάνι σ. 131.

μπριάνια σ. 135.

μυζηθρόπιττα σ. 115.

νερό σ. 129.
νεροδάρελλα σ. 66 κέ·
νηστεϊαι σ. 129. Βλ. καί Σαρανταήμερο,
Μεγάλη τεσσαρακοστή, Δεκαπενταύγου-
στο, "Αγιοι 'Απόστολοι,
νηστήσιμος σ. 129 κέ·
νιγούμι βλ. γκιούμι.
νταβάς σ. 54, 135.
νταμουζάνα σ. 72.
ντιβάνι σ. 28.
ντιβέτικο σπίτι σ. 25 κέ.
ντομάτες σ. 132.
ντοματοσαλάτα σ. 132.
ντορός σ. 124.
ντουλάπι σ. 14, 15.

ξαγλίστρα σ. 121.

ξανάρτυγος σ- 114.

ξάρα σ. 93. 94,. Βλ. καί σίτα.

ξέόγαλμα σ. 9ί·.

ξεδγάνω ρούχα σ. 88.

ξειδοδάρελο σ. 83.

ξεροτηγανίζω σ. 55,.

ξεσπειρισ:ός σ· 130.

ξεψ αχνίζω σ 124.

ξηρότοιχος σ. 50.

ξύγκι σ. 127.

ξυλοδέματα σ· 42.

ξυλοστέφανα σ· 82.

ξυλοχούλιαρα σ. 58.

ξύνα σ. 103.

ξυνόγαλο σ. 103.

ξύστρα σ. 92, 114.

ςωμάχοι σ. 4, 37.

οικογενειών συμδίωσις σ. 21 κέ
οικοδομική σ. 41.
οίνου παρασκευή σ. 73, 80 κέ.
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παροιμίαι σ. 58, 79, 80, 127.
παστά σ. 121.

Πάσχα σ. 116, 121, 126. 128. Βλ καί

Λαμπρή,
πασχαλινός σ. 131, 132.
πάτα σ. HI.
πατάτα σ. 134.
πάτερα σ· 11, 14, 15, 43, 44.
πατητής σ. 73
πάτος σ. 28.
πατσιά σ 12Ö.

πάτωμα σ·- 11 κέ , 25. 26, 31, 43.

πάχνα σ. 11.

παχνί βλ. πά/'-α.

πελεκάνος σ. 89, 92.

πεντακοσάρα σ. 72.

περίπατος σ. 15, 44.

περόνια βλ. καρφιά.

πέστροφα σ. 135.

πέτρα σ 95. 111 κέ·, 113. 137.

πετράλωνο α. 37.

πετρόπιττα σ. 113.

πετσώνιο σ. 122.

πηρούνι σ. 59.

πιάσματα σ 77 κέ.

πιάτα σ 02.

πιπεριές σ. 133.

πίρος σ. 81. 82.

πισκίρι σ 61

πίττα σ 108, 113 κέ , 132.
πιτυά σ. 83. 104. 105
πλάθω σ. 94 κέ.. 107.
πλάκα σ. 45.
πλαστάρι σ. 107, 108.
πλαστήρι σ. 94, 107. 137.
πλάστης σ 95. 137
πλάτες σ. 36, 45.
πλοκός σ 39
πνίγω σ. 110.

ποδιά τής στέγης σ. 19, 36, 45.
ποιμενικός βίος σ. 57. 58.102 κέ , 113,

115, 116.
πονόκαρδος σ. 86.
πορτόξυλα σ. 10.
πορτοπούλα σ. 10.
ποτήρια σ. 76.
ποτιστρα σ 67.
Πουρί σ. 46.
πράσ^α σ. 132.
πρασσόπιττα σ. 114.
πρέντζα σ. 64, 103.
πρεντζόπιττα σ. 115.
προζυμολόος σ. 94.
προζυμόπιττα σ. 115.
προθάλαμος σ. 34.

προίξ σ. 57, 96, 97.
προκοίλι σ. 125.
προπόσεις σ. 70 κέ.

προσανατολισμός οικιών σ 4κέ, 17. 29 κέ.
34.

πρόσφορο σ 109.

πρωτομάστορας σ 41.

πρωτορράκι σ. 86.

πρωτοχρονιά βλ. "Αγιος Βασίλειος.

πυκνονήματο σκουτί σ. 98.

πύργος σ. 3i.

πυρομάχοι σ. 12.

πυροστιά σ 76, 105.

πυρωμάδα σ. 108.

πυρωμένο ψωμί σ. 108.

ραβανή σ. 137, 138.
ρακή σ. 70, 82. 85 κέ.
ρακοβάρελο σ. 87
ρακοκάζανο σ. 85
ρακοπότηρα σ 76.
ράφι σ 29.
ρέγγα σ· 13
ρεζέδες σ 8, 9.
ρητσινοκέρια σ. 101.
ρίγες σ. 10.
ρίχνω ψωμί σ· 107.

ριχτή λόντζα σ 18,34. Βλ. καί λόντζα.
ρυζόπιττα σ. 115.

σαγάνι σ. 59, 62, 126.
σάκκα σ. 96.
σακκάλευρο σ. 96.
σακκί σ. 95.
σάκκοι σ. 95 κέ.
σακκόσκοινο σ. 96.
σακκούλι σ. 97.
σακκουλόσκοινο σ. 97.
σάλα σ. 35.
σαλάτες σ. 134.
σαλότο βλ. προθάλαμος,
σάλωμα σ. 38.
σαρακοστιανός σ. 114.
Σαρανταήμερο σ. 114, 123.
σαρδέλα σ. 135.
σαρμάδα σ. 120, 133.
σάτσι βλ. γάστρα,
σέλινο σ. 132, 134.
σηκώματα σ 37.
σιδεροστιά σ. 76, 86.
σιδεροτήγανο σ. 55.
σίτα σ. 93.
σιτίζω σ. 91.
σκάρα σ. 65.
σκαφίδι σ. 89, 91, 92.
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σκέτος σ. 129.
σκεύη μαγειρικά σ· 51 κέ.
σκμπαύλα σ. 84,.
σκορδαλιά σ. 62. 134.
σκουτί σ. 98.
σκούτια σ. 80.
σόδεμα σ. 78.
σόμπολα σ. 43.
σούμα σ. 86.
σούμπρα σ. 137.
σούπα σ. 119.
σούφλα σ. 65, 121, 126.
σουφλί σ· 65.
σουφλιμάς σ· 121.

σουφριγάδα σ. 118. Βλ. καί στιφάδο.

σοφρας σ. 60.

σπανάκια σ. 132.

σπανακόπιττα σ. 114.

σπαραγγιά σ. 81.

σπάροι σ. 135.

σπληνάντερο σ. 126.

σπληνϊ σ. 127.

σπίτια παλαιότατα σ· 3 κέ.,-'Ηπείρου
σ. 10,19, - τετράγωνα σ.32, 48,-νεώ-
τερα σ. 34, άσβεστόχτιστα σ. 46,λα-
σπότοιχα σ. 46.
σπιτοκάλυβο σ. 36.
σπουρνη σ. 108.
στάβλος σ. 25, 32, 35, 41.
σταλαματιά σ. 45.
σταυροβελονιά σ. 96.
σταφύλια σ. 138.
σταφυλοπάτι σ. 81.
σταχτοκουλούρα σ. 108.
σταχτοπάνι σ. 89.
στέγασις σ. 44

στέγη σ. 17, 19, 24, 36, 38. 39,-κα-
τασκευή σ. 44 κέ-, 77.
στέρφο σ. 6, 7, ΙΟκέ , 21.
στέρφο άλαρο σ. 4 κέ.,-διπλό σ. 20,-
συνδυασμόςπρός ντιβέτικο σ.27,37,47.
στιφάδο σ· 118 κέ.
στοιχείωσις σπιτιού σ. 42.
στομπιστήρι σ. 62.
στρωπίτσα σ. 17.
στρωσίδια σ. 135.
σύντραυλος σ. 53, 54.
σύρσιμο σ. 133.
σύρτης σ. 7. 8, 10, 11, 16.

ταβάνι σ 29, 47.
ταλάρα σ. 73.

τάλαρος σ. 73, 102, 137, 133.
ταμπάνι σ. 17, 19, 24.
ταράτσα σ. 4, 39 κέ.

ταρκάσα σ. 116.
τάσι σ. 70, 76, 105.
τάψα σ. 51.
ταψάκι σ. 51.

ταψί σ. 51, 135, 137, μεσιακό σ. 51, 108.
ταψολόος σ. 14.
τέμπλα βλ. στρωπίτσα.
τέντζερες σ 56.
τενΐομάτα σ. 103
τετράγωνο σπίτι σ. 32.
τεχνϊται βλ. βαενάδες, γανωτήδβς, κα-
λαντζήδες, καζαντζήδες, τσιτσάδες, κα-
δάδες. τουρκόγυφτοι, πελεκάνοι, φανο-
ποιοί.

τζάκι βλ. καπνοδόχη.

τζάμια σ. 31. 47. 48.

τηγάνι σ. 55

τηγανίζω σ. 55.

τηγανιστό σ. 55. 128, 135.

τηγανίτες σ· 55, 136

τοίχοι σ 17,-οικοδομή σ. 42. - ϊιχκόσμη·

σις σ. 32
Τουρκόγυφτοι σ. 77.
τουρσί σ. 132.
τράβα σ. 81.
τράβημα σ. 81.
τρακάδα σ 25.
τραόσακκοι σ. 96.
τραπεζονιά σ. 17, 73. 80.
τράστο σ. 97.

τραχανάς σ. 55, 73. 110 κέ , 116, 118.

τραχανόπιττα σ. 115.

τριανταφυλλόξειδο σ. 83 κέ·

τριφτάδες σ. 112.

τριφτός τραχανάς σ. 111.

τροφαίσ. 55, 59, 62. 64, 66, 73, 103,

107 κέ.
τσαντήλα σ. 96, 106.
τσάρκοι σ. 39.

τσιάτσιμα σ. 44. Βλ. στέγασις.

τσιγαρίθρα σ. 124.

τσιγαρίζω σ. 55, 117.

τσιμπίδα σ. 77.

τσίπρα σ. 85.

ΐσίτσα σ. 64, 71 κέ., 76.

τσιτσάδες σ. 71.

τσουκάλα σ. 68, 76.

τσουκάλι σ. 68. 76.

τσουροϋκλες σ. 135

Τυρινή σ. 115. 128.

τυροκομία σ. 57, 73, 74, 10.Ϊ, 106.

τυρόπιττα σ. 113.

τυρόψωμο σ. 113.

ΰπόστεγον σ 80.
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ϋψωμα σ. 109.

φάβα σ. 131.
φακή σ. 130
φανοποιοί σ. 100.
φασολάκια σ 134.
φασόλια σ. 129 κέ.
φεγγίστρα βλ φεγγίτης,
φεγγίτης σ. 13, 16, 25.
φείδαρις σ. 135.
φίλεμμα σ 88.
Φιλιά σ. 87.
φιλοξενία σ 27.
φλαοόνα σ. 110.
φλέγγα σ 108.
Φλέγγας σ. 108.
φοοκέρια βλ. θειαφοκέρια.
φουρνίσιο ψωμί σ 108.
φράχτη σ. 22 κέ.

φύλλα σ. 95, 111.
Φώτα σ. 68.

φωτισμός σ. 11, 13, 21, 25, 98 κέ.

χαβάνι σ. 62, 137.
χαλκοτήγανο σ. 55.
χαμόγειο σ. 23.
χαμοκούκι σ. 108.

χειμωνιάτικο σ. 34.
χειροτεχνία σ. 58.
χέλια σ. 135.
χιλιάρα σ. 72.
χονδρικά ζφα σ. 6.
χοντρόγαλο σ. 102, 110.
χοντροσιτίζω σ 94.
χουλιάρα σ 58.
χουλιάρι σ. 58.

Χριστούγεννα σ. 66, 109, 114, 124, 126.

χριστόψωμο σ· 10ί>.

χταπόδι σ· 130.

χυλόπιττες σ. 112.

χωματάλωνο σ. 37.

χωματόσπιτο σ. 25.

ψαλλίδια σ. 22, 45.
ψάρια σ. 135 κέ.
ψαρόπιττα σ. 114.
ψητά σ. 116.
ψιλόσιτα σ. 94.
ψιλοσιτίζω σ. 94, 95.
ψίχα σ. 137.

ψωμί σ. 107 κέ.-για γάμο σ. 109, γιά λε-
χώνα σ. 109. Βλ. καί άρτος,
φών παρασκευή σ. 128.

ΓΙ ΑΡΟΡΑΜΑΤΑ

2ελ· 11,12 άντί, ώς δεικνύει κτλ- γρ· Ταψολόον δεικνύει...

2ε'. 64,1 κάτωθεν άντί δαχτυλοειδες γρ. δακτυλιοειδές.

Σελ- 84, άντί ανμπαύλα γρ. σκμπαύλα.

Σελ 85,13 κάτωθεν, άντί σίτου γρ. οίνου.

Σελ· 104,2 κάτωθεν άντί Όρϋιο διαουρτολόον γρ. Διαουρτολόον
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ΔΗΜΟΣΙΕΥΜΑΤΑ ΛΑΟΓΡΑΦΙΚΟΥ ΑΡΧΕΙΟΥ

1) Ν. Γ. Πολίτου, Λαογραφικά Σύμμεικτα, τόμ. Α'. Έν 'Αθήναις

1920. σελ. 304.—Τιμάται δραχμάς 10.

2) Ν. Γ. Πολίτου, Λαογραφικά Σύμμεικτα, τόμ. Β'. Έν 'Αθήναις

1921. 8°ν σελ. 375. —Τιμάται όραχμάς 10.

3) Στίλπωνος Π. Κυριακίδου, Ελληνική Λαογραφία. Μέρος Α'.

Μνημεία του λόγου. Έν 'Αθήναις 1923. 8°ν σελ. 446.—Τιμάται
δραχμάς Ιδ.

4) Στίλπωνος Π. Κνριακίδου, Ελληνική Λαογραφία. Μέρος Β'.

Αί κατά παράδοσιν πράξεις......Προπαρασκευάζεται.

£>) Δημ. Αουκοπούλου, ΑίτωλικαΙ οικήσεις, σκεύη καί τροφαί. Μετά
εικόνων καί σχεδίων. Έν 'Αθήναις 1925. 8°ν σελ. η'+145.—
Τιμάται δραχμάς 30.

ΔΗΜΟΣΙΕΥΜΑΤΑ ΛΑΟΓΡΑΦΙΚΗΣ ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ

Λαογραφία. Δελτίον της Ελληνικής Λαογραφικής Εταιρείας.
Τόμ. Α'. Έν 'Αθήναις, 1909-1910. 8°ν σελ. 782.-Τιμ. δρ. 50.
Τόμ. Β'. Έν 'Αθήναις, 1910-1911. 8<" σελ. 734,-Τιμ. δρ. 30.
Τόμ. Γ', Έν 'Αθήναις, 1911-1912. 8°ν σελ. 751.—Τιμ. δρ. 25.
Τόμ. Δ'. Έν 'Αθήναις, 1913-1914. 8°ν σελ 770.-Τιμ. δρ. 20.
Τόμ. Ε'. Έν 'Αθήναις, 1915-1916. 8°ν σελ. 680.—Τιμ. δρ. 20.
Τόμ. στ'. Έν 'Αθήναις, 1917-1918. 8^ σελ. 676.-Τιμ. δρ. 20.
Τόμ. Ζ'. Μνημόσυνον Ν. Γ. Πολίτου. Έν 'Αθήναις, 1923. 8°ν σελ.

562.—Τιμ. δρ. 25.
Τόμ. Η', τεύχ. αβ. Έν 'Αθήναις 1921. 8°ν σελ. 228.-Τιμ. δρ. 10
Τόμ. Η', τεύχ. γδ. Ύπό τύπωσιν.
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