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ΠΕΡΙΛΗΧΗ 
 

Σκοπόσ τθσ παροφςασ ζρευνασ είναι να αναδειχκεί θ ποντιακι γλϊςςα μζςω τθσ 

ςπουδαιότθτασ του φαγθτοφ, τθσ παράδοςθσ και τθσ κουηίνασ του Ελλθνιςμοφ του 

Ρόντου. Για τον λόγο αυτό πραγματοποιικθκε μια βιβλιογραφικι ζρευνα ςε 

ποιοτικά δευτερογενι δεδομζνα, προερχόμενα από διαφορετικζσ πθγζσ. Τα 

δεδομζνα αυτά χρθςιμοποιικθκαν για να παρουςιάςουν τθν αυκεντικι εκδοχι τθσ 

παραδοςιακισ ποντιακισ κουηίνασ και να ευαιςκθτοποιιςουν τουσ νζουσ να 

διαφυλάξουν τθν παράδοςι τουσ. 
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ABSTRACT 
 

The purpose of the research is to point out the Pontic Greek language through the 

importance of food, tradition and the cuisine of the Hellenism of Pontus. For this 

purpose, a bibliographical research of qualitative secondary data, which came from   

different sources, was carried out. These data were used to present the original 

version of traditional cuisine of Pontos to sensitize  the young  to preserve their 

tradition. 
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ΕΙΑΓΨΓΗ 
 

Στθν παροφςα εργαςία  θ ποντιακι κουηίνα  αποτελεί ζναν τρόπο ςφνδεςθσ με το 

παρελκόν, το ςιμερα και το αφριο. Είναι θ κλθρονομιά· Είναι ό,τι μασ κλθροδότθςε 

το παρελκόν. Το φαγθτό αποτελεί μζροσ τθσ κουλτοφρασ· πρόκειται για ταυτότθτα. 

Αντανακλά ςτθν ηωι των ανκρϊπων, ςτθν ιδεολογία και ςτισ φιλοδοξίεσ τουσ. Ζνα 

πιάτο δεν είναι απλά ζνα πιάτο, αλλά ζχει ςυναιςκθματικό και ςυμβολικό 

χαρακτιρα, κακϊσ επίςθσ και τθν προςωπικι του ιςτορία. 

Αρχικά, πραγματοποιείται μια ανάλυςθ γενικι περί φαγθτοφ. Ριο ςυγκεκριμζνα 

γίνεται εννοιολογικι προςζγγιςθ για τισ λζξεισ τροφι και διατροφι, κακϊσ και για 

το εκνικό, τοπικό και περιφερειακό φαγθτό. Επίςθσ, ακολουκεί ςφντομθ ιςτορικι 

αναδρομι για τθν εξζλιξθ τθσ μαγειρικισ ςτο πζρασ του χρόνου και παρουςιάηεται 

το κίνθμα τθσ “Nouvelle Cuisine”,  το οποίο άλλαξε ριηικά τθν παγκόςμια 

γαςτρονομία.  

Στθν ςυνζχεια, παρουςιάηεται μια λεπτομερι περιγραφι, ςχετικι με  τθν  

καταγωγι τθσ ελλθνικισ κουηίνασ, ξεκινϊντασ από τθν αρχαία ελλθνικι διατροφι, 

τθν Μεςογειακι, κακϊσ και τθν Ροντιακι. Επίςθσ, αναλφονται οι διατροφικζσ 

πυραμίδεσ  των τριϊν διατροφικϊν μοντζλων. 

Στθν πορεία, δίνοντασ ζμφαςθ ςτθν Ροντιακι κουηίνα, παρουςιάηονται τα 

εδζςματα που ιταν ςυνυφαςμζνα ςτθν ευρφτερθ περιοχι του Ρόντου με τον 

κρθςκευτικό εορτολόγιο (κφκλοσ χρόνου και κφκλοσ ηωισ). 

Επιπρόςκετα, γίνεται εκτενι αναφορά ςτα παραδοςιακά ποντιακά προϊόντα, 

ςτον τρόπο παραςκευισ τουσ, αλλά και ςτα μαγειρικά ςκεφθ που απαιτοφνταν για 

τθν αποκικευςθ, το μαγείρεμα, κακϊσ και το ςερβίριςμά τουσ. 

Τζλοσ, παρακζτεται ζνα λεξικό – γλωςςάρι με λζξεισ τθσ ποντιακισ διαλζκτου, οι 

οποίεσ ςχετίηονται με τθν κουηίνα. 

Σθμειϊνεται πωσ θ εκπόνθςθ τθσ παροφςασ εργαςίασ είναι αποτζλεςμα μιασ 

βιβλιογραφικισ αναςκόπθςθσ που βαςίςτθκε κατά κφριο λόγο ςε ποιοτικά 

δευτερογενι δεδομζνα, τα οποία προιλκαν από βιβλία που πραγματεφονταν το 

κζμα τθσ ζρευνασ, αλλά και από αναηιτθςθ πλθροφοριϊν ςτο διαδίκτυο. 
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1ο ΚΕΥΑΛΑΙΟ-ΓΕΝΙΚΑ ΠΕΡΙ ΣΡΟΥΗ 
 

Θ τροφι είναι πρωταρχικι ανάγκθ του ανκρϊπου, απαραίτθτθ για τθ διατιρθςθ 

τθσ ηωισ, όπωσ ο ιλιοσ, ο αζρασ και το νερό. Ο ανκρϊπινοσ οργανιςμόσ, 

προκειμζνου να διατθρθκεί ςτθ ηωι, πρζπει να προςλαμβάνει τροφι. Θ διατροφι 

λοιπόν κεωρείται κζμα «ηωτικισ ςθμαςίασ». Τρόφιμο ονομάηεται κάκε ουςία, 

φυςικι, επεξεργαςμζνθ, ι θμιεπεξεργαςμζνθ, θ οποία προορίηεται για κατανάλωςθ 

από τον άνκρωπο. 

 Σφμφωνα με το «Λεξικό τθσ Νζασ Ελλθνικισ Γλϊςςασ» ωσ τροφι ορίηεται «θ 

κάκε ουςία, θ οποία προςλαμβάνεται από ηωντανό οργανιςμό για τθ κρζψθ, τθ 

ςυντιρθςθ και τθν αφξθςι του·» και ωσ διατροφι ορίηεται «θ ςυντιρθςθ του 

οργανιςμοφ με τθ λιψθ τροφισ», ωσ μία απλοϊκι απόδοςθ των εννοιϊν. 

Θ τροφι και κατά ςυνζπεια θ διατροφι περνάει από γενιά ςε γενιά και τισ 

ςυνδζει· Συνδζει δθλαδι τθν ανάγκθ του ανκρϊπου για επιβίωςθ με τθν νοςταλγία 

και τθν παράδοςθ. 

Εμβακφνοντασ ςε πιο ςυγκεκριμζνεσ ζννοιεσ ςτον τομζα τθσ μαγειρικισ και 

ειδικότερα του φαγθτοφ μποροφν να διατυπωκοφν οι ακόλουκοι οριςμοί: 

«Εθνικό φαγθτό είναι αυτό που χαρακτθρίηει μία χώρα». 

«Περιφερειακό φαγθτό είναι αυτό που χαρακτθρίηει μία περιφζρεια, θ οποία 

υπάγεται ςε μία χώρα». 

«Το Τοπικό φαγθτό χαρακτθρίηει μια ςυγκεκριμζνθ περιοχι ι ζναν ςυγκεκριμζνο 

τόπο». (Κουργιαλιδάκθ, Μαμματά, Μπάλλα, 2009, ςελ. 9) 
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Ραλαιότερα, θ ζννοια τθσ μαγειρικισ δεν αποτελοφςε κίνθτρο ϊςτε να 

αςχολθκεί κάποιοσ και να τθν διερευνιςει. Το φαγθτό το κεωροφςαν απλά μία 

ανάγκθ για επιβίωςθ και δεν διζκεταν χρόνο για ςφνκετεσ παραςκευζσ. Με το 

πζραςμα του χρόνου ο χϊροσ τθσ γαςτρονομίασ άλλαξε ριηικά. Θ μαγειρικι μπικε 

ςτθν κακθμερινότθτα και ςτθν ηωι των ανκρϊπων, εξελίχκθκε και πλζον μπορεί να 

κεωρθκεί  τζχνθ. Βζβαια, θ πορεία αυτι τθσ γαςτρονομίασ «χαράχκθκε», ζπειτα 

από πολλοφσ αγϊνεσ. 

Σφμφωνα με τθν παγκόςμια ιςτορία τθσ κουηίνασ, προκφπτει πωσ για πολλά 

χρόνια θ γαλλικι κουηίνα αποτελεί πρότυπο και πόλο ζλξθσ για μεγάλο αρικμό 

ανκρϊπων. Αφορμι ςτάκθκε πωσ Γάλλοι μάγειρεσ ιταν περιηιτθτοι από βαςιλικζσ 

οικογζνειεσ τθσ Ευρϊπθσ.  Για τον ςυγκεκριμζνο λόγο το γαλλικό φαγθτό ςυνδζκθκε 

με τθν αριςτοκρατία και το γαλλικό μοντζλο υιοκετικθκε από όλα τα 

κοςμοπολίτικα εςτιατόρια και τισ ςχολζσ μαγειρικισ. (Κουργιαλιδάκθ και ςυν, 

2009). 

Το τζλοσ τθσ κυριαρχίασ τθσ γαλλικισ κουηίνασ δόκθκε το 1960, όταν οι Γάλλοι 

ςεφ προςπάκθςαν να απαλλαγοφν από τθν καταπίεςθ που δεχόντουςαν 

ακολουκϊντασ το ςυγκεκριμζνο μοντζλο μαγειρικισ με τισ απαιτθτικζσ παραςκευζσ. 

Στθν ουςία επιδίωξαν τθ ριξθ με τισ παλιζσ παραδοςιακζσ ςυνταγζσ και τθν 

ελευκερία για δθμιουργία που κα ζπρεπε να είχε ο εκάςτοτε μάγειρασ. Το κίνθμα 

αυτό που ςτάκθκε θ αφορμι για αλλαγζσ ςτθν παγκόςμια κουηίνα. 

o Οι αρχζσ τθσ “Nouvelle Cuisine” είναι οι ακόλουκεσ: 

 

1. Δεν πρζπει να γίνεται πολφπλοκο και υπερβολικό το μαγείρεμα του 

φαγθτοφ. Οι χρόνοι μαγειρζματοσ κα πρζπει να είναι πιο ςφντομοι για 

κρζατα, ψάρια και λαχανικά, ϊςτε να μποροφν να «κωρακίηουν» 

περιςςότερο τισ γεφςεισ τουσ. 

2. Θ ποιότθτα και θ φρεςκάδα των πρϊτων υλϊν που χρθςιμοποιοφνται 

είναι απαραίτθτεσ. 

3. Αντικατάςταςθ μακροςκελϊν μενοφ με μικρότερα. 

4. Στο κυνιγι περιορίςτθκε ο χρόνοσ που αφιερωνόταν για το ςίτεμα του 

κρζατοσ, κακϊσ και οι μαρινάδεσ. 

5. Αποφυγι των λιπαρϊν ςαλτςϊν και αντικατάςταςι τουσ με πιο υγιεινά 

και φυςικά υλικά. Ππωσ βοφτυρο, ξίδι και χυμό λεμονιοφ. 

6. Τα πιάτα κα πρζπει να είναι υγιεινά και ελαφριά μαγειρεμζνα, 

βαςιςμζνα ςτθν διαιτθτικι. 

7. Αντικατάςταςθ των μεγάλων μερίδων με πιο μικρζσ ςε μεγαλφτερα 

πιάτα. 
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8. Θ παρουςίαςθ των πιάτων να είναι κομψι. 

 

9. Οι ειδικοί κα πρζπει να αξιοποιοφν ςφγχρονεσ τεχνικζσ μαγειρικισ κακϊσ 

και εξοπλιςμοφ. 

 

10.  Οι ςεφ να μθν ταυτίηονται καταναγκαςτικά με τον μοντερνιςμό αλλά να 

επινοοφν καινοτόμεσ ιδζεσ. (Κθπουρόσ, 2018) 

 

Ωσ απόρροια τθσ “Nouvelle Cuisine”, που επιδίωξε τθν διεκνοποίθςθ και 

απλοποίθςθ των γεφςεων, προζκυψε ςτθν Λςπανία ζνα νζο κίνθμα τθσ “Nueva 

Cocina”. H ειδοποιόσ διαφορά τθσ “Nueva Cocina” ι αλλιϊσ τθσ «Νζασ Λςπανικισ 

Κουηίνασ», με το κίνθμα των Γάλλων, είναι πωσ ακολουκϊντασ το γαλλικό μοντζλο 

οι ςεφ επικεντρϊνονταν ςτθν απλότθτα, ςτθν αυκεντικότθτα και ςτον μινιμαλιςμό 

των υλικϊν. Τα χαρακτθριςτικά αυτά ζδωςαν ςτθν κουηίνα ζναν κοςμοπολίτικο 

χαρακτιρα, αφινοντασ πίςω τθν τοπικι γαλλικι γαςτρονομία. Στθν Λςπανία αν και 

αρχικά ακολοφκθςαν ζνκερμα το ςυγκεκριμζνο πρότυπο, ςτθ ςυνζχεια κζλθςαν να 

διαφοροποιιςουν τθν κουηίνα τουσ, για να αποκτιςει ταυτότθτα και περιεχόμενο. 

Για τον ςυγκεκριμζνο λόγο, προςπάκθςαν να αναδείξουν μζςω των προςωπικϊν 

τουσ εμπειριϊν και  αναμνιςεων τθν τοπικι γαςτρονομικι παράδοςθ, κακϊσ και να 

διαφοροποιιςουν κάποιεσ ςυνταγζσ, αποδίδοντασ ςτα ςυγκεκριμζνα πιάτα 

τοπικότθτα. (Αλβζρτοσ Αροφχ - Επίκουροσ, 2007) 

 

Από αυτά τα δφο κινιματα αποτελοφν ζμπνευςθ για το γενικότερο κίνθμα του 

μοντερνιςμοφ ςτθν γαςτρονομία, ςτο οποίο θ κάκε χϊρα προςπακεί να εντάξει 

ςτοιχεία τθσ παράδοςθσ και του πολιτιςμοφ τθσ. 
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2ο ΚΕΥΑΛΑΙΟ- ΚΑΣΑΓΨΓΗ ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΚΟΤΖΙΝΑ 
 

Αρχαία - Ελληνική κουζίνα 

Στθν αρχαία ελλθνικι κοινωνία θ οικονομία βαςίηονταν ςτθν γεωργία και 

ςτθν κτθνοτροφία. Θ ιδιοκτθςία κλιρου και γθσ αποτελεί το κεμζλιο τθσ 

πολιτικισ, διοικθτικισ αλλά και κοινωνικισ διαμόρφωςθσ των αρχαίων 

ελλθνικϊν πόλεων.  

Θ ιςτορία τθσ ελλθνικισ κουηίνασ χρονολογείται εδϊ και 4000 χρόνια και 

αποτελεί αναπόςπαςτο κομμάτι του ελλθνικοφ πολιτιςμοφ. Σφμφωνα με τθν 

ιςτορία ιταν ζνα πρϊιμο μοντζλο τθσ Δυτικισ κουηίνασ, θ οποία ζγινε ευρζωσ 

γνωςτι από τθν αρχαία ωμαϊκι Αυτοκρατορία ςε όλον τον τότε γνωςτό κόςμο. 

Το πρϊτο βιβλίο μαγειρικισ τζχνθσ παγκοςμίωσ γράφτθκε τον 4ο αιϊνα π.Χ. από 

τον Αρχζςτρατο , ζναν ποιθτι και φιλόςοφο με καταγωγι από τισ Συρακοφςεσ. 

(Καραμιτρου – Μεντεςίδθ, Αρχαιολογικό Μουςείου Αιανισ, 2005). 

 

Θ αρχαία ελλθνικι κουηίνα χαρακτθριηόταν από τθ λιτότθτα. Θ  «Μεςογειακι 

τριάδα» δθλαδι, το ςιτάρι, το κραςί και το λάδι ιταν τα βαςικά τθσ 

χαρακτθριςτικά, τα οποία πίςτευαν πωσ προζρχονταν από τουσ κεοφσ. Οι 

αμπελϊνεσ και τα ελαιόδεντρα ιταν αναγκαία για τθν αρχαία ελλθνικι κοινωνία 

αλλά και τθσ Μεςογείου· Μάλιςτα, μζςω του ελλθνικοφ αποικιςμοφ θ 

παραγωγι του κραςιοφ και του ελαιόλαδου διαδόκθκε και ςε πολλζσ άλλεσ 

περιοχζσ. Από τθν διατροφι τουσ δεν ζλειπε βζβαια το κρζασ και το ψάρι, 

κακϊσ το κυνιγι και το ψάρεμα αποτελοφςαν ςθμαντικό κομμάτι τθσ 

κακθμερινότθτασ  των αρχαίων. 

Τθν τροφι τουσ τθν εξαςφάλιηαν ςχεδόν  αποκλειςτικά με ό,τι παριγαγαν οι 

ίδιοι εντόσ τθσ πόλθσ- κράτουσ. Βζβαια είχαν τθν δυνατότθτα να ειςάγουν 

διατροφικά είδθ από διαφορετικζσ περιοχζσ μζςω του εμπορίου. 
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ΠΤΡΑΜΙΔΑ ΑΡΦΑΙΑ ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΔΙΑΣΡΟΥΗ 

 

Σφμφωνα με τθν ερευνθτικι εργαςία «Η διατροφι των αρχαίων Ελλινων ςε 

ςφγκριςθ με αυτι των νεοτζρων», όπου μελετικθκε θ κακθμερινότθτα κακϊσ 

και οι διατροφικζσ ςυνικειεσ των ανκρϊπων, με βάςθ τα τεκμιρια που 

προζκυψαν, δθμιουργικθκε θ αρχαία ελλθνικι διατροφικι πυραμίδα 

ακολουκϊντασ το ςτυλ τθσ μεςογειακισ.  

Ριο αναλυτικά: 

o τθ βάςθ τθσ τοποκετικθκαν τα ςιτθρά και τα δθμθτριακά, τα οποία 

κατανάλωναν ςε μεγάλεσ ποςότθτεσ. Ραράδειγμα αποτελεί το γεγονόσ 

πωσ ςτθν Ακινα, τθν εποχι του Ρερικλι, παρατθρικθκε θ μεγαλφτερθ 

ειςαγωγι ςιτθρϊν ςτθν αρχαιότθτα.  

(Παγκόςμια ιςτορία, Time Life,  ςελ. 81) 

Επιπλζον,  οι ξθροί  καρποί (καρφδια και αμφγδαλα), τα όςπρια (κουκιά,  

φακζσ) και το μζλι,  καταναλϊνονταν κάκε μζρα από τουσ αρχαίουσ και 

αποτελοφςαν αναπόςπαςτο κομμάτι τθσ διατροφισ τουσ. 

 

o το δεφτερο επίπεδο τθσ πυραμίδασ κατατάχκθκαν τα φροφτα 

(ςταφφλια, ςφκα, κυδϊνια, ρόδια, αχλάδια και μιλα)  και τα λαχανικά 

(κρεμμφδια, ςκόρδα), οι ελιζσ κακϊσ και το αγουρζλαιο, όπωσ επίςθσ και 

το γάλα που το ζπαιρναν από τθν εκτροφι οικόςιτων ηϊων κυρίωσ 

πρόβατα και αίγεσ. 

 

o το τρίτο επίπεδο περιλαμβάνονται τα ψάρια, τα οποία προτιμοφςαν 

αρκετά κακϊσ και το κρζασ κυρίωσ το κυνιγι (λαγοφσ, κοτςφφια, 

ορτφκια, τριγόνια, αγριοπερίςτερα και πζρδικεσ). Τρζφονταν όμωσ και με 

πουλερικά (κοτόπουλα και χινεσ). 

 

o Τα κόκκινα κρζατα του τζταρτου επιπζδου δεν τα ςυμπεριελάμβαναν 

ςτο ςφνθκεσ διαιτολόγιό τουσ. Αυτό ςυνζβαινε αρχικά λόγω τθσ υψθλισ 

τουσ τιμισ και επειδι τα προτιμοφςαν ςε γιορτζσ και ςε κυςίεσ προσ τουσ 

κεοφσ. 
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ΕΙΚΟΝΑ 2.1:  Θ διατροφικι πυραμίδα των αρχαίων Ελλινων  (Γανωτισ, Κάλλιςτροσ, 

Μποφςια, Νικολόπουλοσ, Ρεριςτεροποφλου,  Ρολυχρονόπουλοσ, Τοφλιοσ, Φερτάκθ, 

Φιορεντίνο, Ψφλα , 2014).    
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Μεςογειακή - Ελληνική  κουζίνα 

 

Το μεςογειακό μοντζλο διατροφισ ςυνδζεται άμεςα με το αρχαίο 

ελλθνικό και αποτελεί τθν εξζλιξι του ςτο πζραςμα του χρόνου. 

Ωσ  Μεςογειακό χαρακτθρίηεται το πρότυπο διατροφισ  που αναπτφχκθκε  

γφρω από τθ Μεςόγειο κάλαςςα, ςε περιοχζσ όπου δφναται να 

καλλιεργθκοφν ελαιόδεντρα, όπωσ θ Ελλάδα, θ Νότια Λταλία και θ Λςπανία. 

Μάλιςτα, το ςυγκεκριμζνο μοντζλο διατροφισ κεωρείται από τα πιο υγιεινά 

παγκοςμίωσ. Βαςικόσ  πυλϊνασ τθσ ςυγκεκριμζνθσ διατροφισ είναι το 

ελαιόλαδο το οποίο αποτελεί κοινό χαρακτθριςτικό των περιοχϊν τθσ 

Μεςογειακισ λεκάνθσ, παρόλο τισ τοπικζσ διατροφικζσ ςυνικειεσ που 

προκφπτουν ςε κάκε χϊρα. 

 

Σφμφωνα με τθν Ρθνελόπθ Κουτκιά - Μυλωνάκθ, εγκεκριμζνθ 

ενδοκρινολόγο και διαβθτολόγο, ακολουκϊντασ τθν μεςογειακι κουηίνα 

προλαμβάνονται αρκετά προβλιματα υγείασ και μεγαλϊνει το προςδόκιμο 

ηωισ· Γεγονόσ που οφείλεται ςτθν ελάχιςτθ κατανάλωςθ αλκοολοφχων 

ποτϊν και λιπαρϊν τροφϊν, αλλά και ςτθν ικανοποιθτικι πρόςλθψθ 

φυτικϊν ινϊν . (Κουτκιά- Μυλωνάκθ, 2012). 

 

Ππωσ ζχει προαναφερκεί, βαςικό ςυςτατικό τθσ ελλθνικισ μεςογειακισ 

κουηίνασ είναι το ελαιόλαδο αλλά και το κραςί. Υπάρχει επίςθσ πλθκϊρα 

από φροφτα και λαχανικά ςε κακθμερινι βάςθ. Θ πρόςλθψθ 

γαλακτοκομικϊν προϊόντων είναι απαραίτθτθ και γίνεται ςυνικωσ μζςω του 

τυριοφ, αλλά όχι ςε μεγάλεσ ποςότθτεσ. Θ κατανάλωςθ κρζατοσ (κυρίωσ 

πουλερικά και ψάρι) ςυμπεριλαμβάνεται ςτο εβδομαδιαίο πρόγραμμα, ενϊ 

το κόκκινο κρζασ δεν προτείνεται και ςερβίρεται ελάχιςτεσ φορζσ. 

Αξιοςθμείωτο είναι πωσ θ μορφολογία του εδάφουσ και το κλίμα τθσ χϊρασ 

βοθκάει λιγότερο τθν εκτροφι αγελάδων απ’ ότι των πουλερικϊν και των 

προβάτων. Επίςθσ ςτισ παρακαλάςςιεσ περιοχζσ υπάρχουν πολλζσ ποικιλίεσ 

ψαριϊν. Από το κακθμερινό τραπζηι δεν απουςιάηουν  τα  ηυμαρικά, τα 

δθμθτριακά, το ρφηι όπωσ και το ψωμί. Τα γλυκά είναι αρκετά περιοριςμζνα 

και ςυχνά τα αντικακιςτοφν είτε με φροφτα είτε με μζλι. Καταλιγουμε 

λοιπόν πωσ καταναλϊνονται ςε μεγαλφτερο βακμό οι φυτικζσ τροφζσ και 

λιγότερο οι ηωικζσ.  
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ΠΤΡΑΜΙΔΑ ΜΕΟΓΕΙΑΚΗ ΔΙΑΣΡΟΥΗ 

 

Αρχικά θ πυραμίδα χωρίηεται όμοια με αυτι τθσ αρχαίασ ελλθνικισ 

διατροφισ, ςε επίπεδα.  Κάκε επίπεδο υποδθλϊνει μία διαφορετικι ομάδα 

τροφίμων. Επίςθσ ςε κάποια επίπεδα ςυνυπάρχουν  ομάδεσ τροφίμων όπωσ 

τα φροφτα και τα λαχανικά. Επιπλζον, θ κζςθ και το μζγεκοσ του κάκε 

επιπζδου ςτθν πυραμίδα δθλϊνει τθν ςυχνότθτα και τθν ποςότθτα 

αντίςτοιχα,  που ςυνίςταται να καταναλϊνονται κάποια τρόφιμα· Ριο 

ςυγκεκριμζνα όςεσ τροφζσ υπάγονται ςτθ βάςθ τθσ πυραμίδασ και κοντά ςε 

αυτι, μποροφν να καταναλϊνονται ςε κακθμερινι βάςθ κακϊσ και ςε 

μεγαλφτερεσ ποςότθτεσ ςε ςφγκριςθ με τισ τροφζσ που βρίςκονται 

πλθςιζςτερα ςτθν κορυφι τθσ, οι οποίεσ προτείνεται να προςλαμβάνονται 

με φειδϊ. 

 

Σφμφωνα με μια πιο λεπτομερι περιγραφι: 

 

o τθ βάςθ τθσ πυραμίδασ βρίςκονται τα δθμθτριακά, τα μθ 

επεξεργαςμζνα ηυμαρικά, το ψωμί και το ρφηι. Θ κατανάλωςθ των 

ςυγκεκριμζνων τροφίμων προτείνεται ςε κακθμερινι βάςθ και 

μποροφν να αποτελοφν μζροσ του κφριου γεφματοσ ι κάποιου 

ενδιάμεςου. 

 

o το δεφτερο επίπεδο υπάγονται τα λαχανικά και τα φροφτα, των 

οποίων θ πρόςλθψθ προτείνεται κακθμερινά, αφοφ οι ςυγκεκριμζνεσ 

ομάδεσ τροφίμων είναι πλοφςιεσ ςε βιταμίνεσ και ςυμβάλουν ςτθν 

ενίςχυςθ του ανοςοποιθτικοφ ςυςτιματοσ του ανκρϊπου. Τα όςπρια 

επίςθσ είναι απαραίτθτα ςτο κακθμερινό διαιτολόγιο, όπωσ και οι 

ξθροί καρποί των οποίων θ μετριαςμζνθ κατανάλωςθ μπορεί να 

αποδειχκεί άριςτθ επιλογι. 

 

o Μερικζσ φορζσ τθν εβδομάδα, προτείνεται να καταναλϊνονται οι 

τροφζσ που βρίςκονται ςτο τρίτο επίπεδο τθσ πυραμίδασ. Εξαίρεςθ 

αποτελοφν τα γαλακτοκομικά προϊόντα, των οποίων θ πρόςλθψθ 

επιτρζπεται κακθμερινά, όχι όμωσ ςε μεγάλεσ ποςότθτεσ.  Τα 

υπόλοιπα τρόφιμα ηωικισ προζλευςθσ όπωσ, τα ψάρια, τα πουλερικά 

και τα αυγά προτείνεται να καταναλϊνονται μερικζσ φορζσ τθν 

εβδομάδα. 

o Στθν κορυφι τθσ πυραμίδασ ι ςτο τζταρτο επίπεδο βρίςκεται το 

κόκκινο κρζασ  του οποίου θ κατανάλωςθ δεν πρζπει να υπερβαίνει 

τθ μία φορά τθν εβδομάδα. (Κοκκίνου, 2014) 
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EIKONA 2.2: Θ Μεςογειακι διατροφικι πυραμίδα (Κοκκίνου, 2014) 
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ΠΟΝΣΟ – ΙΣΟΡΙΚΟ ΠΛΑΙΙΟ 
 

Ερευνϊντασ γι τθν απαρχι τθσ ιςτορίασ του Ρόντου προκφπτει, πωσ ζγκειται 

κοντά ςτθν εποχι του χαλκοφ. Τα γεωγραφικά όρια του πόντου εκτείνονταν από τθν 

Μαφρθ Κάλαςςα κακϊσ περιελάμβαναν  ςθμαντικό μζροσ τθσ βόρειο – ανατολικισ 

Μικράσ  Αςίασ από τον Καφκαςο ζωσ και  τθν Άγκυρα. Αναφορζσ γίνονται και ςτθν 

ελλθνικι μυκολογία, όπου θ οροςειρά του Καυκάςου  ταυτίηεται με τον  τόπο 

τιμωρίασ του Ρρομθκζα, αλλά και θ Κολχίδα του Ρόντου ωσ θ περιοχι τθν οποία 

προςζγγιςαν οι αργοναφτεσ. Μάλιςτα, ςφμφωνα με τον Κωμά Σαββίδθ, Βιολόγο – 

κακθγθτι, θ ςθμαςία του ονόματοσ του Ρρομθκζα για τον Ρόντο είναι διττι. 

«Ρρομθκζασ» δεν ςθμαίνει μόνο φωσ και φωτιά, αλλά και τα αγακά. Θ περιοχι του 

Ρόντου ςτθν ουςία ταυτίςτθκε με τθν προμικεια των αγακϊν. 

Οι ποντιακζσ πόλεισ – κράτθ  δθμιουργικθκαν τον ζκτο αιϊνα π.Χ. και εντόσ των 

ςυνόρων τουσ, επίςθμθ γλϊςςα ιταν θ ελλθνικι και θ διαδεδομζνθ κρθςκεία το 

δωδεκάκεο. Θ δομι των πόλεων – κρατϊν ιταν τόςο άρρθκτα διαμορφωμζνθ, που 

κατάφεραν να αμυνκοφν ςτισ επιδρομζσ των βόρειο – δυτικϊν λαϊν όπωσ οι 

Σκφκεσ. Οι αρχαίεσ αυτζσ πόλεισ  επιβίωςαν και υπάρχουν ακόμθ και ςιμερα. 

Οι κοινότθτεσ και οι  πόλεισ ακολουκοφςαν μια αυςτθρι και ςυντθρθτικι δομι· 

Διακατζχονταν όμωσ από αλλθλεγγφθ μεταξφ τουσ.  Ζνασ παράγοντασ που 

διατθροφςε ενωμζνεσ τισ πόλεισ του Ρόντου, ενιςχφοντασ τθ ςυνοχι των 

κοινοτιτων, ιταν ο Χριςτιανιςμόσ. 

Τόποσ εδραίωςθσ και δράςθσ των εφπορων οικογενειϊν ιταν οι μεγάλεσ πόλεισ, 

Τραπεηοφντα, Σαμψοφντα, Κεραςοφντα και Αμιςόσ. Οι Κομνθνοί τθσ Τραπεηοφντασ, 

ιδρφοντασ το κράτοσ των Μεγάλων Κομνθνϊν μετά το 1200, ςυνζβαλαν  ϊςτε να 

κρατθκεί ο ελλθνιςμόσ ηωντανόσ και να διατθρθκεί αλϊβθτοσ, ζπειτα από τουσ 

διωγμοφσ και τισ επικζςεισ που δζχκθκαν οι Ζλλθνεσ του Ρόντου  το 1453 με τθν 

άλωςθ τθσ Κωνςταντινοφπολθσ αλλά και μετζπειτα το 1461, όπου το κράτοσ ζλαβε  

τζλοσ και πολλοί Ρόντιοι αναγκάςτθκαν να καταφφγουν ςτθ ωςία και ςε άλλεσ 

Βαλκανικζσ πόλεισ τθσ Ανατολισ, για να μθν εξιςλαμιςτοφν. Ρολλοί βζβαια 

κατζφυγαν ςτα ορεινά όπου δθμιοφργθςαν  το νζο ποντιακό κράτοσ και κατάφεραν 

να διατθριςουν τθν γλϊςςα, τθ κρθςκεία και τισ παραδόςεισ τουσ. Αρκετοί 

παρζμειναν ςτισ πόλεισ και τα χωριά τουσ,  διατθρϊντασ κάποιοι τθν χριςτιανικι 

τουσ κρθςκεία και άλλοι ωσ κρυπτοχριςτιανοί. Τα αιματθρά  γεγονότα του 1922 

κακϊσ και θ κακολικι επιβολι τθσ Λςλαμικισ κρθςκείασ, οδιγθςαν ςτον ξεριηωμό 

των χριςτιανϊν του Ρόντου και ςτθν οριςτικι μετανάςτευςι τουσ ςτθν Ελλάδα 

αλλά και ςε άλλεσ χϊρεσ. (Φωτιάδθσ, 2010) 
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ΕΙΚΟΝΑ 2.3: Ο χάρτθσ του Ρόντου (Εφξεινοσ Λζςχθ Βζροιασ, 2020)  
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Ποντιακή – ελληνική κουζίνα 

Τθν περίοδο που ο Ρόντοσ αποτελοφςε ακμάηουςα περιοχι, πολλζσ πόλεισ 

ανακθρφχκθκαν ςε πολιτιςτικά και παραγωγικά κζντρα. Θ οικονομία κατά βάςθ 

ςτθρίηονταν ςτθ γεωργία, κυρίωσ ςτθν καλλιζργεια ςιτθρϊν, ςτθν κτθνοτροφία, 

ςτθν αλιεία και ςτο εμπόριο των αγροτικϊν προϊόντων. Επιπλζον, ςε πολλζσ 

περιοχζσ ευδοκίμθςε θ μελιςςοκομία. Θ κτθνοτροφία περιοριηόταν κυρίωσ ςτα 

βοοειδι, κακϊσ θ βλάςτθςθ  δεν ευνοοφςε τθν ανάπτυξθ των  αιγοπροβάτων. 

Οι διατροφικζσ ςυνικειεσ των κατοίκων διαμορφϊκθκαν αναλόγωσ τθν 

περιοχι και τα τρόφιμα που μποροφςαν να παραχκοφν. Σθμαντικόσ παράγοντασ 

αποτελοφςε και το κλίμα. Οι προαναφερκζντεσ ςυνκικεσ διζφεραν από περιοχι 

ςε περιοχι του Ρόντου. Σε  μεγάλο ποςοςτό οι πόντιοι επθρεάςτθκαν αρκετά 

ςτθ διατροφι και ςτισ ςυνταγζσ τουσ από τουσ μουςουλμάνουσ με τουσ οποίουσ 

ςυμβίωναν. Ρραγματοποιικθκαν δθλαδι δανειςμοί ςυνταγϊν κακϊσ και 

λζξεων. 

Θ ποντιακι κουηίνα ιταν αρκετά πλοφςια αφοφ αποτελοφνταν από μεγάλεσ 

ποςότθτεσ δθμθτριακϊν, γαλακτοκομικϊν προϊόντων κακϊσ και φυτικϊν ινϊν. 

Θ κατανάλωςθ κρζατοσ ιταν χαμθλι, αφοφ τα βοοειδι ιταν μεγαλόςωμα ηϊα 

και κατά ςυνζπεια αςφμφορα για κατανάλωςθ, κακϊσ δεν μποροφςαν να 

ςυντθριςουν το κρζασ τουσ για μεγάλο διάςτθμα. Ρροτιμοφςαν λοιπόν τθν 

εκτροφι τουσ περιςςότερο για τα γαλακτοκομικά προϊόντα που τουσ 

πρόςφεραν, κακϊσ και για τθν καλλιζργεια τθσ γθσ, όπωσ για παράδειγμα, τα 

βοοειδι τα χρθςιμοποιοφςαν για να οργϊνουν. Ακόμθ και τα γλυκά τουσ ιταν 

υγιεινά, κακϊσ χρθςιμοποιοφςαν ωσ βάςθ το γάλα και το μζλι ι το πετιμζηι.  

Το αγαπθμζνο τουσ ποτό ιταν το τςίπουρο, το οποίο παραςκεφαηαν  ςτα 

ςπίτια τουσ κάκε χειμϊνα. Αποτελοφςε προϊόν απόςταξθσ ηυμωμζνων 

ςτζμφυλων με ανάμειξθ διαφόρων βοτάνων. Επίςθσ παραςκεφαηαν και λικζρ με 

βατόμουρα και κράνα. 

Ακόμθ και ςτθν εποχι μασ μπορεί με ευκολία κάποιοσ να απολαφςει γνιςιεσ 

και παραδοςιακζσ ποντιακζσ ςυνταγζσ κυρίωσ ςτθν Μακεδονία, όπου ζχουν 

εγκαταςτακεί οι περιςςότεροι πρόςφυγεσ του Ρόντου. Θ ποντιακι διατροφι 

μπορεί να κεωρθκεί από τισ πιο υγιεινζσ, λόγω τθσ κατανάλωςθσ οςπρίων, 

φυτικϊν ινϊν και τθσ μικρισ κατανάλωςθσ κόκκινου κρζατοσ. (Καρδάςθσ, 2009) 
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ΠΤΡΑΜΙΔΑ ΠΟΝΣΙΑΚΗ ΔΙΑΣΡΟΥΗ 

 

Από τθν περιοχι του Ρόντου προζρχεται μια πλοφςια διατροφικι παράδοςθ, 

ζνα μοντζλο διατροφισ που πρόςφερε μακροηωία και ποιότθτα ηωισ. Θ 

πυραμίδα τθσ ποντιακισ διατροφισ είναι διαμοιραςμζνθ ςε τζςςερισ ομάδεσ. Σε 

κάκε επίπεδο βρίςκονται διαφορετικζσ τροφζσ. Τα διατροφικά είδθ που 

βρίςκονται ςτθ βάςθ τθσ είναι αυτά τα οποία κατανάλωναν κακθμερινά και 

εμπεριζχονταν ςε περιςςότερα από ζνα γεφματα θμερθςίωσ. Ρλθςιάηοντασ 

ςτθν κορυφι τθσ πυραμίδασ μειϊνεται θ ςυχνότθτα κακϊσ και θ ποςότθτα 

κατανάλωςθσ των εικονιηόμενων τροφίμων.  

o τθ βάςθ τθσ πυραμίδασ βρίςκονται τα δθμθτριακά, το ψωμί ι το («Άγιον»), 

ςε διάφορεσ παραλλαγζσ (Άηυμο, με προηφμι, επτάηυμο, πολφςπορο, με 

βότανα, με πίτουρο, με ξθροφσ καρποφσ) το οποίο αςπάηονταν πριν το φάνε, 

ωσ ζνδειξθ ςεβαςμοφ και χριςτιανικισ κατάνυξθσ. Επίςθσ ςθμαντικό ρόλο 

κατείχαν και τα προψθμζνα ηυμαρικά, όπωσ το («εβριςτόν»), («μακαρίνα»), 

(«φυλλωτά»), («ςυρόν»), («μαντία»).   Με τθν ςυγκεκριμζνθ τεχνικι τθσ 

πρόψθςθσ, αυξανόταν ο χρόνοσ διατιρθςθσ των τροφίμων και χρειάηονταν  

ελάχιςτο χρόνο μαγειρζματοσ. Για παράδειγμα ο απαιτοφμενοσ χρόνοσ για 

τθν Ραραςκευι τθσ πίτασ – («περζκ»)  είναι μθδαμινόσ ςε ςφγκριςθ με άλλεσ 

πίτεσ, αφοφ τα φφλλα είναι προψθμζνα.  

 

o το δεφτερο επίπεδο κατατάςςονται  τα γαλακτοκομικά – κυρίωσ το 

βοφτυρο, τα οποία αποτελοφςαν αναπόςπαςτο κομμάτι τθσ κακθμερινισ 

διατροφισ. Θ  ροπι προσ τα ςυγκεκριμζνα προϊόντα ςυνζβαλλε ϊςτε να 

καταναλϊνονται λιγότερο τα μεγαλόςωμα ηϊα ςτθν παρευξείνια διατροφι. 

Στο ςυγκεκριμζνο επίπεδο ανικουν επίςθσ τα φροφτα και τα λαχανικά. Στα 

ποντιακά φαγθτά περιζχονταν πολλά λαχανικά, όχι και τόςο διαδεδομζνα 

ςτον ελλαδικό χϊρο όπωσ («θ χαςχάςα») (δθλ. παπαροφνα) και («τα 

κιντζασ») (δθλ. φφλλα τςουκνίδασ) που χρθςιμοποιοφςαν ςτισ πίτεσ. Ακόμθ 

προςπακοφςαν να διατθροφν για όλον τον χρόνο τα φροφτα, όπωσ τθν 

λιαςτι  ντομάτα, αλλά και διάφορα άλλα λαχανικά γίνονταν («ςτφπα»), 

δθλαδι τουρςί. Στθν παροφςα ομάδα τροφίμων ανικουν και τα όςπρια. 
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o Ρλθςιάηοντασ ςτθν κορυφι τθσ πυραμίδασ και ςτο τρίτο επίπεδο, τα 

τρόφιμα που καταναλϊνονταν κάποιεσ φορζσ τθν εβδομάδα ιταν τα αυγά, 

όπωσ επίςθσ και τα πουλερικά (πάπιεσ, κότεσ και χινεσ). Θ πτθνοτροφία 

αποτελοφςε οικογενειακι υπόκεςθ ςτον Ρόντο. Επιπλζον, τα ψάρια κυρίωσ 

ςτουσ παρακαλάςςιουσ οικιςμοφσ δεν ζλειπαν από το τραπζηι. 

 

o Τζλοσ, ςτθν κορυφι τθσ πυραμίδασ βρίςκεται το κόκκινο κρζασ και 

περιςςότερο τα βοοειδι κακϊσ οι ςυνκικεσ του περιβάλλοντοσ ςτα ορεινά 

του πόντου ι αλλιϊσ ςτα («Ραρχάρια») δεν ευνοοφςε ςτθν εκτροφι 

αμνοεριφίων.  (Σαββίδθσ, 2014) 
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3ο ΚΕΥΑΛΑΙΟ- ΕΔΕΜΑΣΑ ΠΟΝΣΙΑΚΟΤ ΕΟΡΣΟΛΟΓΙΟΤ 
 

Θ απλι και ανεπιτιδευτθ κουηίνα του αγροτικοφ χϊρου και των λαϊκϊν τάξεων 

είχε τοπικό χαρακτιρα που διαμορφϊκθκε κυρίωσ από τισ εκνότθτεσ των Ελλινων 

και των Αρμενίων και πζραςε ςτουσ μετζπειτα κατακτθτζσ, τουσ Τοφρκουσ, οι οποίοι 

διατθροφν ακόμθ και ςιμερα πολλά φαγθτά με τισ παλιζσ, τοπικζσ ποντιακζσ 

ονομαςίεσ τουσ. Βζβαια θ ποντιακι κουηίνα δζχκθκε και κάποιεσ επιρροζσ από τθν 

τουρκικι. Γενικά, οι παρευξείνιεσ χϊρεσ επθρζαηαν θ μία τθ γευςτικι κουλτοφρα 

τθσ άλλθσ, τθν πλοφτιηαν και τθν ζκαναν πιο ενδιαφζρουςα.  

Ευρζωσ γνωςτό είναι πωσ θ κουηίνα του Ρόντου δεν είχε μεγάλθ ποικιλία 

ςυνταγϊν, αλλά βαςίηονταν ςτθν άριςτθ ποιότθτα και ποςότθτα των πρϊτων υλϊν 

και ςτθ μαεςτρία των Ροντίων νοικοκυρϊν. Θ αφκονία και θ εξαιρετικι ποςότθτα 

των αγακϊν του Ρόντου, επιβεβαιϊνεται ακόμθ από τον 10ο αιϊνα μ.Χ. ςτο λεξικό 

του Σουΐδα, όπου ο Ρόντοσ αναφζρεται ωσ «Πόντοσ αγαθών: επί πολλών αγακών 

και μεγάλων, ώςπερ αγακών κάλαςςα, από του Πόντου μεταφορικώσ». Ο 

ςυνδυαςμόσ αυτόσ ζφερε ωσ αποτζλεςμα μοναδικά και λαχταριςτά πιάτα ςε όλεσ 

τισ πτυχζσ τθσ κακθμερινότθτάσ τουσ. Το φαγθτό για τουσ Ρόντιουσ αποτελεί μζροσ 

τθσ κουλτοφρασ τουσ· Αντανακλά, τθν ηωι, τισ ιδεολογίεσ και τισ φιλοδοξίεσ τουσ. 

Κάκε πιάτο φζρει τθν προςωπικι του ιςτορία και είναι άρρθκτα δεμζνο με τθ ηωι 

ςτθν «πατρίδα», τθν παράδοςθ και τα ζκιμα που λάμβαναν χϊρα κατά τον κφκλο 

του χρόνου αλλά και τθσ ηωισ. (Σαββίδθσ, 2016) 

Θ ζννοια του χρόνου για τουσ Ρόντιουσ δεν ιταν μια αφθρθμζνθ ζννοια. Πλα 

βαςίηονταν ςτισ εργαςίεσ που ζπρεπε να γίνουν ςε κακοριςμζνεσ ςτιγμζσ του ζτουσ, 

ςε ςχζςθ κάκε τοπικισ κοινωνίασ με το περιβάλλον και τθσ γενικότερθσ ζνταξισ τθσ 

ςτο υπάρχον οικονομικό ςφςτθμα. Θ διατροφι τουσ λοιπόν ςυνδεόταν με τισ 

αλλαγζσ των εποχϊν και με ό,τι άμεςα τουσ προςζφερε θ φφςθ. Θ εναςχόλθςθ των 

ανκρϊπων κατά κφριο λόγο ιταν θ γεωργία που ςυςχετίηονταν, ςτον κφκλο του 

χρόνου με τθ κρθςκευτικι ηωι. (Κζντρον  εφρεςθσ τθσ ελλθνικισ λαογραφίασ, 2015)   

Το κρθςκευτικό εορτολόγιο αποτελεί αναπόςπαςτο κομμάτι τθσ ηωισ των 

Ροντίων, γιατί μζςω αυτοφ δοκιμάηεται κακθμερινά θ πίςτθ των Χριςτιανϊν του 

Ρόντου. Υπάρχει άμεςθ ςφνδεςθ με τα ικθ και τα ζκιμα και ιδιαίτερα με τθν 

Ροντιακι γαςτρονομία, θ οποία πίςω από κάκε ςυνταγι ενζχει μία ιςτορία. 

Οι ςθμαντικότερεσ κρθςκευτικζσ γιορτζσ είναι οι ακόλουκεσ: 
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Δωδεκαήμερο Φριςτουγέννων – Πρωτοχρονιάσ – Υώτων 

Είναι οι δϊδεκα μζρεσ, που εορτάηονται θ γζννθςθ του Χριςτοφ, θ ζλευςθ του 

νζου χρόνου και ο αγιαςμόσ των υδάτων. Το εορταςτικό κλίμα των θμερϊν 

ενιςχφεται με τα διάφορα εδζςματα που ετοίμαηαν οι νοικοκυρζσ. Θ γιορτι των 

Χριςτουγζννων, κατείχε ιδιαίτερθ κζςθ ςτθ ηωι των Ελλινων του Ρόντου, οι οποίοι 

προετοιμάηονταν αρκετζσ μζρεσ πριν, τθρϊντασ με ευλάβεια τθ νθςτεία, για να 

υποδεχκοφν τον μεςςία με λαμπρότθτα και ευςζβεια. Εκείνθ τθν περίοδο,  όλοι 

ςταματοφςαν κάκε είδουσ εξωτερικι εργαςία και οι αςχολίεσ τουσ περιορίηονταν 

ςτθν προετοιμαςία του γιορτινοφ τραπεηιοφ. Σφμφωνα με μαρτυρίεσ ςυνικιηαν να 

λζνε, «Τθ Χριςτοφ ολ’ αναλάη’ νε και τα πετθνάρια ςπάη’ νε», δθλαδι «Τα 

Χριςτοφγεννα όλοι φοροφν τα καλά τουσ και ςφάηουν τα κοκόρια». 

Για τα Χριςτοφγεννα οι γυναίκεσ ςε όλο τον Ρόντο παραςκεφαηαν αλμυρζσ και 

γλυκζσ λιχουδιζσ. Ριο ςυγκεκριμζνα ζφτιαχναν («αλευροχαλβά»), ζνα πολφ εφκολο 

και υγιεινό γλυκό, το οποίο ζφτιαχναν με ελάχιςτο φρζςκο βοφτυρο, νερό, μζλι και 

ξθροφσ καρποφσ. Επίςθσ, παραςκεφαηαν («κατ’ μζρια»), γλυκζσ ι αλμυρζσ πίτεσ και 

(«πουρμά»), βάςθ των οποίων αποτελοφςε το αγελαδινό  βοφτυρο, το αλεφρι και το 

μζλι. Από το γιορτινό τραπζηι δεν ζλειπε το ψωμί ι («άγιον»), το οποίο ηφμωναν με 

προηφμι. Επίςθσ, ζφτιαχναν και το («Χριςτόψωμο»), το οποίο ηφμωναν με καρφδια 

και πάνω του δθμιουργοφςαν παραςτάςεισ από τθ γζννθςθ του Χριςτοφ με 

(«λεφτοκάρυα») δθλαδι φουντοφκια και αμφγδαλα. Το κυρίωσ γεφμα 

περιελάμβανε κάποιο ψθτό κρζασ, («γαβουρμά») (δθλ. καβουρμά) και 

(«τςιλγάνια») (δθλ. τςιγαρίδεσ), από το γουροφνι που ζςφαηαν, ςαρμάδεσ με 

μαυρολάχανα, οι οποίοι είχαν ςυμβολικι ςθμαςία, κακϊσ το τφλιγμα των φφλλων 

του λάχανου ςυμβόλιηε «τα ςπάργανα του Χριςτοφ», (δθλ. φαςκιζσ ι μακριζσ, 

υφαςμάτινεσ λωρίδεσ με τισ οποίεσ τφλιγαν τα μωρά). Σθμαντικι κζςθ ςτα γιορτινά 

τραπζηια κατείχαν και τα («Μαντία»), ζνα αγαπθμζνο φαγθτό των Ροντίων. 

Ρρόκειται, ςτθν ουςία για φρζςκα ηυμαρικά τα οποία γζμιηαν  τισ περιςςότερεσ 

φορζσ με χωριάτικο κοτόπουλο. (Τμιμα ςφνταξθσ - Pontos news, 2014) 

 

 

 

 

 

ΕΙΚΟΝΑ 3.1: «Τραπζη τθσ Ραναΐασ», Το Χριςτουγεννιάτικο τραπζηι ςτον Ρόντο   

(Τμιμα ςφνταξθσ - Pontos news, 2014) 
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                Το βράδυ τθσ Πρωτοχρονιάσ ςυγκεντρϊνονταν όλθ θ οικογζνεια και ο 

κφρθσ- αρχθγόσ  του κάκε ςπιτιοφ, «εκφμιηεν  (με κυμίαμα) το τραπζη’», ςτο οποίο 

υπιρχαν τα προϊόντα που παριγαγαν. Θ ςυγκεκριμζνθ πράξθ ιταν ςυμβολικι και 

αποτελοφςε μια μορφι ευχαριςτίασ προσ τον κεό για τα αγακά που τουσ 

προςζφερε. Ζπειτα από το κυμίαμα και τθν προςευχι τθν ϊρα τθσ αλλαγισ του 

χρόνου, ζτρωγαν («κεςκζκ’»). Το ςυγκεκριμζνο φαγθτό γίνεται με κρζασ κόκορα ι 

μοςχαρίςιο ςε κάποιεσ περιπτϊςεισ και με ςκλθρό ςιτάρι. Θ διαδικαςία τθσ 

παραςκευισ του ιταν απαιτθτικι, κακϊσ απαιτοφςε δυνατό χτφπθμα του κρζατοσ 

με το βραςμζνο ςιτάρι, μζχρι να γίνει μια ομοιόμορφθ μάηα. (Καλεντερίδθσ, 2016) 

 Επιπλζον, θ Βαςιλόπιτα, ιταν απαραίτθτθ για το τραπζηι τθσ Ρρωτοχρονιάσ. Θ 

ποντιακι Βαςιλόπιτα ιταν αλμυρι, τθν ηφμωναν με προηφμι και τθ ςτόλιηαν με 

ςουςάμι. Θ κοπι τθσ πίτασ γίνονταν αμζςωσ μετά τον ερχομό του νζου χρόνου. 

Ρρϊτα ζκοβαν «τθ εικόνασ το κομμάτ’», προσ τιμιν τθσ Ραναγίασ και του Χριςτοφ, 

φςτερα του («πάππου»), δθλαδι του παπποφ τθσ («καλομάνασ»), δθλαδι τθσ 

γιαγιάσ, ςτθ ςυνζχεια του πατζρα και τθσ μθτζρασ και τζλοσ των παιδιϊν με 

θλικιακι ςειρά. Το φλουρί ι αλλιϊσ («θ παρά»), ςυμβόλιηε τθν τφχθ και τθν 

ευθμερία, για όποιον το κζρδιηε. Καλό ςθμάδι για όλθ τθν οικογζνεια αποτελοφςε 

αν θ («παρά») ζπεφτε ςτο κομμάτι τθσ Ραναγίασ.  (Τμιμα ςφνταξθσ - Pontos 

news,2015) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ΕΙΚΟΝΑ 3.2: Ροντιακι Βαςιλόπιτα (Κοφινά, 2016) 
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Τα Θεοφάνεια είναι μία από τισ ςπουδαιότερεσ γιορτζσ τθσ Χριςτιανοςφνθσ, 

αφοφ θ ςυγκεκριμζνθ ταυτίςτθκε με τθ βάπτιςθ του Λθςοφ Χριςτοφ. Επίςθσ, τθν 

θμζρα αυτι ζγινε θ αποκάλυψθ του τριαδικοφ κεοφ. Στον Ρόντο τιμοφςαν ιδιαίτερα 

τα Φϊτα ι  το («Φϊτιγμαν») ι το («Φϊτιμαν»), όπωσ ςυνικιηαν να ονομάηουν. Τθν 

Ραραμονι των Φϊτων πρωταρχικό μζλθμα του ποντιακοφ λαοφ ιταν θ αυςτθρι 

νθςτεία. Ο εκκλθςιαςμόσ, θ παρακολοφκθςθ, θ προμικεια  του Μζγα Αγιαςμοφ και 

γενικότερα θ βίωςθ τθσ θμζρασ των Φϊτων, προχπόκεταν ανάλογθ ψυχικι και 

ςωματικι προετοιμαςία. Τθν παραμονι των Κεοφανίων λοιπόν, ςε όλα τα ςπίτια 

ζτρωγαν νερόβραςτα φαγθτά. Ριο ςυγκεκριμζνα το γεφμα τουσ αποτελοφνταν από 

(«μανάτια»), δθλαδι βραςτι κολοκφκα, μαφρα φαςοφλια και μαυρολάχανα 

αλάδωτα, κακϊσ επίςθσ και από («χοςάφ»), γλυκιά ςοφπα – κομπόςτα με 

αποξθραμζνα και φρζςκα φροφτα.   (Αρχείον του Πόντου, 1981) 

 Ακόμθ, εκείνθ τθν θμζρα αναβίωνε το ζκιμο με το («αλικόν τθν πίταν»). Για τθν 

ακρίβεια πρόκειται για ζνα είδοσ αλμυρισ πίτασ, με καλαμποκίςιο αλεφρι, τθν 

οποία ηφμωνε ζνα («πρϊτικαρ») κορίτςι, δθλαδι το πρωτότοκο. Σφμφωνα με το 

ζκιμο, ζτρωγαν από τθν πίτα οι ανφπαντρεσ κοπζλεσ και όποιον ζβλεπαν ςτον φπνο 

τουσ να τουσ προςφζρει νερό, πίςτευαν πωσ κα τον παντρευτοφν. (Ιωακειμίδου, 

2020) 

  Ζνα ακόμθ ςπουδαίο ζκιμο που λάμβανε χϊρα το βράδυ των Φϊτων ςτα ςπίτια 

των Ροντίων, ιταν το («λθμόνεμαν»), μνθμονεφονταν δθλαδι οι νεκροί τουσ. Για 

τθν ακρίβεια, πριν από το δείπνο τοποκετοφςαν ςε ζνα μεγάλο ςκεφοσ ςιτάρι, όπου 

άναβαν κεριά και προςεφχονταν μπροςτά ςτο εικονοςτάςι. Το («λθμόνεμαν») το 

κεωροφςαν χρζοσ προσ τουσ ανκρϊπουσ τουσ και περνοφςε από γενιά ςε γενιά. Δεν 

είναι τυχαία τα λόγια των γιαγιάδων προσ τα εγγόνια, «πουλίμ απ’ εςζν τιδζν κι 

κζλω, τα Φϊτα μαναχόν να μθ αναςπάλτσ με, να αναφτ’ σ με κερίν», δθλαδι  

«πουλί μου, δεν κζλω τίποτα από εςζνα, Τα φϊτα μόνο να μθν ξεχνάσ να μου 

ανάβεισ κερί».  (Ιωακειμίδου, 2020) 
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Απόκριεσ 

Οι Απόκριεσ ι ςτα ποντιακά («Εμπονζςτια»), ιταν θ προετοιμαςία για τθν 

είςοδο ςτθν αυςτθρι νθςτεία τθσ ςαρακοςτισ. Θ ςυγκεκριμζνθ λζξθ προζρχεται 

από τθ φράςθ («εμβαίνω εισ τθν νθςτείαν»), κακϊσ ζτςι χαρακτθρίηονταν θ 

τελευταία θμζρα πριν τθν ζναρξθ τθσ μεγάλθσ νθςτείασ, τθν οποία, όλοι οι Ρόντιοι 

τθροφςαν με κρθςκευτικι ευλάβεια. 

Στον  Ρόντο γιόρταηαν μόνο τθν τελευταία βδομάδα τθσ Αποκριάσ. Εκείνο το 

διάςτθμα κακθμερινά γλεντοφςαν, ζπιναν (τςίπουρο ι κραςί) και κατανάλωναν 

κατά βάςθ τρόφιμα ηωικισ προζλευςθσ.  Το βράδυ τθσ Κυριακισ, τθσ Τυρινισ, 

ςυγκεντρϊνονταν θ κάκε οικογζνεια και ζτρωγαν για τελευταία φορά 

(«ματηθριμζνα»), δθλαδι αρτφςιμα φαγθτά. Το αποκριάτικο τραπζηι αποτελοφνταν 

κυρίωσ από γαλακτοκομικά προϊόντα και παράγωγά τουσ, όπωσ το 

(«τυροκόλοκον»), ζνα είδοσ τυριοφ που παραςκευάηονταν από εκλεκτό φρζςκο 

βοφτυρο, το («μυτηί») ι μυηικρα, το («περζκ»), θ ποντιακι πίτα, ςυνικωσ τυρόπιτα  

με προψθμζνα φφλλα, τα («πιςία»), μικρά πιτάκια με γζμιςθ, ςυνικωσ τυρί ι 

διάφορα χορταρικά. Επίςθσ, δεν ζλειπαν οι ςαρμάδεσ με τα μαφρα λάχανα ι με 

αμπελόφυλλα, που ωσ γζμιςθ είχαν μυρωδικά και («πλουγοφρ»), το οποίο 

παραςκευάηεται από βραςμζνο ςιτάρι. Τισ περιςςότερεσ φορζσ δεν 

ςυμπεριλάμβαναν ςτο τραπζηι κάποιο κρζασ, αλλά ςυνικιηαν να τρϊνε παςτά 

(«χαμψία / χαψία»)· Ζτςι ονομάηονταν οι γαφροι που ψάρευαν ςτα νερά τθσ 

Μαφρθσ Κάλαςςασ. Φυςικά δεν παρζλειπαν τα γλυκά· Για τθν ςυγκεκριμζνθ θμζρα 

επζλεγαν τα («τςιριχτά»)· Τα («τςιριχτά»), μοιάηουν με τουσ ςθμερινοφσ 

λουκουμάδεσ, αφοφ φτιάχνονται με ηφμθ, τθν οποία τθγάνιηαν και ςζρβιραν με 

μζλι.  

Τζλοσ, τα ξθμερϊματα τθσ Κακαρισ Δευτζρασ, το ςτόμα των Ελλινων του Ρόντου 

ςφραγίηονταν για τθν περίοδο τθσ νθςτείασ με ζνα βραςτό αυγό και με τθ φράςθ: 

«Με τ’ ωβόν εςπάλ’ τςα το, με τ’ ωβόν κ’ ανοίγ’ ατό», που ςθμαίνει πωσ το αυγό 

είναι το τελευταίο που ζτρωγαν πριν τθ νθςτεία και το πρϊτο μετά τθν Ανάςταςθ 

του Χριςτοφ. (Μνιμεσ Ελλθνιςμοφ, 2019) 

 

 

 

 

 

ΕΙΚΟΝΑ 3.3: Αποκριάτικο τραπζηι (Μνιμεσ Ελλθνιςμοφ, 2019) 
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Καθαρά Δευτέρα και αρακοςτή 

Θ Κακαρι Δευτζρα ι («Σαχταροδευτζρα») ςτον Ρόντο δεν ιταν ςυνυφαςμζνθ με 

τθ χαρά και δεν αποτελοφςε θμζρα γιορτισ, αλλά θμζρα γενικοφ κακαριςμοφ όλων 

των ςκευϊν και αντικειμζνων που ςχετίηονταν με το φαγθτό. Ριο ςυγκεκριμζνα, ςε 

ζνα καηάνι ζβραηαν νερό με ςτάχτθ και ςτθ ςυνζχεια κακάριηαν ςχολαςτικά τα ξφλα 

κοπισ  που πάνω ζκοβαν κρζατα, όπωσ και τα («κοβλάκια»), που ιταν ξφλινα 

δοχεία όπου ζβαηαν το βοφτυρο, αλλά και τισ ξφλινεσ λεκάνεσ («καρςάνια»). 

Μάλιςτα, για να εξαφανίςουν κάκε ίχνοσ λιπαρισ ουςίασ που ενδεχομζνωσ είχε 

απομείνει ςτο ξφλο, ζξυναν τα ςκεφθ με αιχμθρά αντικείμενα. Τα χάλκινα ςκεφθ και 

αντικείμενα αφοφ τα ζπλεναν, τα γυάλιηαν με ςτάχτθ. Αξίηει να ςθμειωκεί  πωσ όςα 

φαγθτά περίςςευαν από τθν προθγοφμενθ θμζρα, τθν Κυριακι τθσ Τυροφάγου, τα 

πρόςφεραν ςε φτωχζσ Μουςουλμάνεσ. Θ Κακαρά Δευτζρα, για τισ ςυγκεκριμζνεσ 

αποτελοφςε μζρα πανιγυρθσ («μπαϊράμ»), λόγω τθσ πλθκϊρασ τροφίμων που 

ςυνζλλεγαν. Θ («Σαχταροδευτζρα»), ιταν ςυνυφαςμζνθ με τθν αποτοξίνωςθ από το 

φαγθτό και τθν μετάβαςθ ςτθ Μεγάλθ νθςτεία. Για τον προαναφερκζντα λόγο, οι 

κάτοικοι του Ρόντου κακ’ όλθ τθ διάρκεια τθσ Κακαρισ Δευτζρασ, δεν 

προςλάμβαναν κανζνα είδοσ τροφισ. Σε πολλζσ περιπτϊςεισ μάλιςτα δεν ζπιναν 

οφτε νερό. (Ταρνανίδθσ, 2020) 

Θ νθςτεία τθσ αρακοςτισ για τουσ Ζλλθνεσ του Ρόντου είχε μεγάλθ 

κρθςκευτικι ςθμαςία. Ριο ςυγκεκριμζνα θ πρϊτθ βδομάδα των νθςτειϊν 

ονομάηονταν («Αεκοδϊριςμαν») γιατί οι γυναίκεσ απείχαν εξ’ ολοκλιρου από το 

φαγθτό, μζχρι του Αγίου Κεοδϊρου. Σφμφωνα με τθν παράδοςθ όλεσ οι νζεσ 

κοπζλεσ, νιςτευαν και τισ ςαράντα θμζρεσ. Πμωσ, περιςςότερθ ζμφαςθ ζδιναν 

ςτθν πρϊτθ εβδομάδα. Αυτό ςυνζβαινε λόγω τθσ αντίλθψθσ που επικρατοφςε, πωσ 

αν ζνα κορίτςι δεν ζτρωγε τθν ςυγκεκριμζνθ περίοδο, κα «καλοπαντρεφονταν».  

(Ταρνανίδθσ, 2020) 

Το επόμενο διάςτθμα, τρζφονταν κυρίωσ με λαχανικά και άγρια χόρτα, όπωσ τα 

(«κιντζατα») (τα οποία είχαν κεραπευτικι αξία), και είναι οι γνωςτζσ τςουκνίδεσ. 

Ακόμθ προτιμοφςαν τα («χαςχάςια»), δθλαδι βλαςτοφσ από το φυτό τθσ 

παπαροφνασ. Επίςθσ, αρκετά ςυχνά ζτρωγαν («λαβάςια») - λαγάνεσ απλζσ ι 

γεμιςτζσ με τα βρϊςιμα χόρτα, κρεμμυδόπιτεσ παραςκευαςμζνεσ με ψίχα από 

ξθροφσ καρποφσ (καρφδια και φουντοφκια), διάφορα φροφτα όπωσ φράουλεσ, 

ροδάκινα, βερίκοκα, αχλάδια και κορόμθλα. Επιπρόςκετα νθςτίςιμα φαγθτά, 

μαγειρεμζνα μόνο με λάδι όπωσ τα («μαυρολάχανα με τα φαςοφλια») αλλά και 

διάφοροι τφποι χαλβά (με μζλι ι με ταχίνι), επιτρζπονταν εκτόσ από Τετάρτθ και 

Ραραςκευι που απαγορεφονταν το λάδι. 
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Κυριακή των Βαΐων 

Λδιαίτερθ ςθμαςία μετά τα «Εμπονζςτια» και τθν Σαρακοςτι, ςτον Ρόντο κατείχε 

θ Κυριακι των Βαΐων. Αυτό ςυνζβαινε λόγω του εκίμου που αναβίωνε κάκε χρόνο, 

με τα παιδιά να τριγυρνοφν ςε όλεσ τισ γειτονιζσ ϊςτε να ψάλουν τα κάλαντα για 

τθν Ανάςταςθ του Λαηάρου. Για εκείνθ τθ μζρα οι νοικοκυρζσ ετοίμαηαν 

(«κερκζλια») - κουλοφρια, τα οποία αποτελοφνταν από αλεφρι, νερό και αλάτι και 

τα πρόςφεραν ςτα παιδιά ωσ δϊρο. Επίςθσ, το χαρακτθριςτικό πιάτο τθσ θμζρασ 

ιταν τα ψάρια και πιο ςυγκεκριμζνα τα («χαμψία»). Το («χαμψί»), ζνα είδοσ 

γαφρου, το οποίο ψάρευαν ςε μεγάλεσ ποςότθτεσ ςτα παράλια του Ρόντου και ιταν 

το πιο διαδεδομζνο. Δεν ζλειπαν ποτζ από το ποντιακό τραπζηι, αφοφ φρόντιηαν να 

τα διατθροφν ολόκλθρο τον χρόνο «παςτϊνοντάσ τα». Συνικωσ, τα μαγείρευαν 

ψινοντάσ τα ςτον φοφρνο με φρζςκα λαχανικά (κρεμμφδι, ντομάτεσ, πιπεριζσ), και 

μυρωδικά. Τζλοσ, θ προτίμθςθ για το ςυγκεκριμζνο είδοσ ψαριοφ επιβεβαιϊνεται 

και από τα Κάλαντα τθσ Κυριακισ των Βαΐων: 

«Βάια βάια το βαϊ, 

τρϊμε οψάρα και χαμψίν 

και τ' απάν τθν Κερεκιν 

τρϊμε βοφτορον, τυρίν». 

(Εγκυκλοπαίδεια του Ποντιακοφ Ελλθνιςμοφ, 2009) 

 

 

 

 

 

 

 

                             ΕΙΚΟΝΑ 3.4: «Χαμψία Τοφφα», Ροντιακι ςυνταγι    (Τμιμα 

ςφνταξθσ Pontos news, 2013) 
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Μεγάλη Πέμπτη 

Τθν «κόκκινθ» Ρζμπτθ, τρείσ μζρεσ πριν το Ράςχα, οι γυναίκεσ ζβαφαν τα αυγά. 

Τα κόκκινα αυγά για τθν χριςτιανικι παράδοςθ ζχουν ιδιαίτερθ ςθμαςία και 

ςυμβολίηουν το αίμα του Χριςτοφ για τθ ςωτθρία του κόςμου. Επίςθσ ςυμβολίηουν 

τθν ελπίδα, τθν Ανάςταςθ, τθ χαρά και τθν αναγζννθςθ τθσ ηωισ. 

Σε όλεσ τισ περιοχζσ του Ρόντου τα αυγά τα ζβαφαν με κρεμμυδόφυλλα· Τα 

ζδεναν αρχικά ςε τοφλι, τα περιτφλιγαν με φλοφδεσ από κρεμμφδια και τα ζβραηαν 

ςε ξφδι και νερό. Στθ ςυνζχεια αφαιροφςαν τα αυγά από το τοφλι και τα άλειφαν με 

λάδι. Σπανιότερα για το βάψιμο των αυγϊν χρθςιμοποιοφςαν και ζνα φυτό το 

κιτρινόξυλο αλλά και μελάνι ϊςτε να βάψουν τα αυγά που κα πιγαιναν ςτο 

νεκροταφείο τθν Κυριακι του Κωμά.  

Επίςθσ τθν Μεγάλθ Ρζμπτθ ηφμωναν τα («Λαμπρόψωμα»), τα οποία ιταν γλυκά  

ψωμιά με προηφμι, γάλα, μαργαρίνθ, ηάχαρθ και ςουςάμι αλλά   και τα τςουρζκια. 

Τα Ροντιακά τςουρζκια διαφζρουν από τα κλαςικά και θ διαφορά τουσ βρίςκεται 

ςτθ γζμιςθ. Τθν γζμιςθ αποτελοφςαν ξθροί καρποί (καρφδια, αμφγδαλα) ςουςάμι, 

κανζλα και ςταφίδεσ. Ακόμθ μία διαφορά με τα ςθμερινά τςουρζκια είναι και ο 

τρόποσ που τα ζπλακαν· Τα ποντιακά τςουρζκια δεν είχαν ςχιμα πλεξίδασ αλλά 

κουλοφρασ. (Εγκυκλοπαίδεια του Ποντιακοφ Ελλθνιςμοφ, 2009) 

 

Μεγάλη Παραςκευή 

Αποτελοφςε τθν κορφφωςθ τθσ νθςτείασ του Ράςχα και για αυτό το λόγο οι 

πιςτοί ιταν πολφ ςυντθρθτικοί ςτθν κατανάλωςθ τροφίμων. Επίςθσ, δεν 

επιτρζπονταν το λάδι και οι περιςςότεροι ζτρωγαν ψωμί με βραςτζσ πατάτεσ και 

πικρά χόρτα. (Εγκυκλοπαίδεια του Ποντιακοφ Ελλθνιςμοφ, 2009) 

 

Ανάςταςη 

Τθν θμζρα του Μεγάλου Σαββάτου ι ςτθν Ροντιακι διάλεκτο «Λαμπροιμερα» 

όλοσ ο κόςμοσ ζκανε τισ τελευταίεσ ετοιμαςίεσ για το Ράςχα. Ριο ςυγκεκριμζνα θ 

κάκε οικογζνεια ζςφαηε ό,τι ηϊο είχε, ςυνικωσ («κοςάρα») (κότα) ι («πετεινάρ») 

(κόκορα) για να μαγειρζψει τθν Κυριακι του Ράςχα. Κακ’ όλθ τθ διάρκεια τθσ 

θμζρασ ζμεναν άφαγοι και ζτρωγαν μετά τθν λειτουργία τθσ Ανάςταςθσ, αφοφ 

είχαν μεταλάβει, τα αυγά που είχαν διαβαςτεί ςτθν εκκλθςία και («κορκότο»), που 

είναι αποφλοιωμζνο και βραςμζνο ςκλθρό ςιτάρι. Επίςθσ, δεν παρζλειπαν τον 

(«ςορβά»), μία ποντιακι ςοφπα θ οποία παραςκευάηονταν με («κορκότο»), 

αγελαδινό γάλα, φρζςκο βοφτυρο και δυόςμο. (όπ. αναφ.) 
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Κυριακή του Πάςχα 

Το Ραςχαλινό τραπζηι ιταν κατάμεςτο από αρτφςιμα φαγθτά. Κυριαρχοφςαν τα 

γαλακτοκομικά προϊόντα και τα παράγωγά τουσ, κακϊσ ςτον  Ρόντο δεν 

ςυνθκίηονταν το ψθτό αρνί. Συνικωσ ζτρωγαν τυριά, πίτεσ, («φοφςτορον»), τθν 

γνωςτι  ομελζτα και ζπιναν τςίπουρο. Σε περίπτωςθ που υπιρχε ςτο γιορτινό 

τραπζηι κρζασ, ιταν ςυνικωσ ψθτό κοτόπουλο.  Βζβαια δεν παρζλειπαν τα 

(«Λαμπρόψωμα») και τα τςουρζκια, που με ανυπομονθςία περίμεναν από τθν 

Μεγάλθ Ρζμπτθ για  να τα γευτοφν. (όπ. αναφ.) 

 

Κυριακή του Θωμά 

Στον Ρόντο τθν Κυριακι του Κωμά αναβίωνε το ταφικό ζκιμο, ςφμφωνα με το 

οποίο όλοι μετζβαιναν ςτα μνιματα, τελοφςαν τριςάγιο και ςτθ ςυνζχεια ζςτρωναν 

πάνω ςτουσ τάφουσ γιορτινά τραπζηια με όλα τα παςχαλινα εδζςματα, τςοφγγριηαν 

αυγά, ζπιναν τςίπουρο και τραγουδοφςαν. Θ ςυγκεκριμζνθ θμζρα δεν ιταν 

ςυνυφαςμζνθ με το πζνκοσ αλλά με τθ χαρά, τθν ελπίδα και τθν Ανάςταςθ.  (Τμιμα 

ςφνταξθσ Τραπεηοφντα.gr, Μάιοσ 2020) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ΕΙΚΟΝΑ 3.5: Λαμπρόψωμο Ρόντου (Pontos news.gr,2013) 
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Πρωτομαγιά 
 

 Ο Μάιοσ ςτον Ρόντο ονομάηονταν («Καλομθνάσ»), λόγω τθσ ταφτιςισ του με τθν 

απαρχι των «καλϊν καιρϊν» και τθσ ανκοφορίασ τθσ φφςθσ.  Τθν Ρρωτομαγιά οι 

κάτοικοι του Ρόντου από τισ πρϊτεσ πρωινζσ ϊρεσ πιγαιναν ςτουσ αγροφσ για να 

Ρροχπαντιςουν τθν Άνοιξθ και να μαηζψουν λουλοφδια, με τα οποία κα ζφτιαχναν 

ςτεφάνια, ϊςτε να τα κρεμάςουν ςτα ςπίτια και ςτα ηϊα τουσ για να εμποδίςουν 

πικανζσ αρρϊςτιεσ και ςυμφορζσ. 

Λόγω τθσ περίοπτθσ κζςθσ που κατείχε το ψωμί ςτον Ρόντο δεν κα μποροφςε να 

λείπει από το τραπζηι τθσ Ρρωτομαγιάσ· Για τον λόγο αυτό όλεσ οι νοικοκυρζσ, από 

νωρίσ το πρωί τοποκετοφςαν ςτο τραπζηι το («ευχιαςμζνον κολόκ’»). Το («κολόκ’») 

ιταν ζνα μικρό ψωμί, το οποίο ηφμωναν και πιγαιναν ςτθν εκκλθςία τθν Μεγάλθ 

Ρζμπτθ για να το ευλογιςει ο παπάσ κατά τθν ακολουκία των δϊδεκα Ευαγγελίων. 

Το πρόγευμα τουσ ςυμπλιρωνε το γάλα, το οποίο άρμεγαν νωρίσ από τισ αγελάδεσ, 

γεγονόσ που είχε ςυμβολικό χαρακτιρα (για να παράγουν όλον τον χρόνο γάλα). 

Σφμφωνα με μαρτυρίεσ τον Μάιο, θ παραγωγι του γάλατοσ ιταν άφκονθ· Αυτό 

μπορεί να επιβεβαιωκεί και από μία ποντιακι παροιμία που λζει: «Ζρκεν ο 

Καλομθνάσ, γάλαν φα όνταν πεινάσ». Ζπειτα από το πρόγευμα τα μζλθ τθσ κάκε 

οικογζνειασ κατευκφνονταν προσ τουσ αγροφσ όπου διαςκζδαηαν με τθ ςυνοδεία 

τθσ ποντιακισ λφρασ μζχρι αργά το βράδυ.  Εκεί ζτρωγαν φαγθτά,  τα οποία ιταν 

προςαρτθμζνα πάντα με τα εποχιακά προϊόντα.  (Λωακειμίδου, 2020) 

 

Μεταμόρφωςη του ωτήροσ (6 Αυγούςτου) 
 

 Γενικά, ο  Αφγουςτοσ ι («Αλωνάρ’ τσ») ςτον Ρόντο ιταν ο μινασ τθσ ωρίμανςθσ 

των καρπϊν και τθσ ςυγκομιδισ. Επίςθσ κατά τον Αφγουςτο αυξανόταν και θ 

παραγωγι των ψαριϊν. Το γεγονόσ πωσ υπιρχε πλθκϊρα φροφτων και λαχανικϊν 

ςυνζβαλε και ςτθν αυςτθρι νθςτεία των Χριςτιανϊν για τον Δεκαπεντάυγουςτο. 

Αξίηει να αναφερκεί πωσ λόγω τθσ αφκονίασ των φροφτων οι νοικοκυρζσ ζφτιαχναν 

(«χοςάφ»), και με τα λαχανικά («ςτφπα»), για να ζχουν απόκεμα τον χειμϊνα. 

Θ Μεταμόρφωςθ του Σωτιροσ, ωσ ςπουδαία δεςποτικι εορτι, αποτελοφςε 

εξαίρεςθ μζςα ςτθν  νθςτεία και επιτρζπονταν θ ιχκυοφαγία. Για τθν ςυγκεκριμζνθ 

θμζρα προτιμοφςαν κυρίωσ τθγανθτά ψάρια. Επιπλζον, οι πιςτοί ςυνικιηαν να 

πθγαίνουν ςτθν εκκλθςία κοφίνια γεμάτα με ςταφφλια για να ευλογθκοφν από τθν 

Ραναγία.  (Γρθγοριάδου, 2004) 

 



  ελίδα 
35 

 
  

 

Νηςτεία του Δεκαπενταύγουςτου και η γιορτή τησ Παναγίασ 
 

Είναι θ τρίτθ μεγαλφτερθ νθςτεία τθσ Χριςτιανοςφνθσ και διαρκεί δεκαπζντε 

θμζρεσ. Οι Χριςτιανοί του Ρόντου λόγω τθσ ςφντομθσ διάρκειάσ τθσ τθν τθροφςαν 

με ευλάβεια. Για τθν ακρίβεια τρζφονταν αποκλειςτικά με φροφτα, λαχανικά και 

ξθροφσ καρποφσ, κακϊσ εκείνθ τθν περίοδο γίνονταν θ ςυγκομιδι φουντουκιϊν και 

καρυδιϊν.  Αρκετοί πιςτοί μάλιςτα, δεν ζτρωγαν οφτε λάδι. Αγαπθμζνθ επιλογι για 

τθν νθςτεία του καλοκαιριοφ ιταν το («Μανάτ’»), ζνα γλυκό με βραςτι κολοκφκα, 

μζλι, κανζλα και καρφδια. Επίςθσ, ανιμερα τθσ γιορτισ τθσ Ραναγίασ, ςε όλεσ τισ 

περιοχζσ του Ρόντου, λάμβαναν χϊρα πολλά πανθγφρια προσ τιμιν τθσ, με 

πλουςιοπάροχα εδζςματα και χορό· Το μεγαλφτερο όμωσ, διοργανωνόταν ςτθν 

Τραπεηοφντα, ςτθν μονι τθσ Ραναγίασ Σουμελά. (Γρθγοριάδου, 2004) 

 

Αγίου Υανουρίου (27 Αυγούςτου) 
 

Σφμφωνα με τθν παράδοςθ ο Άγιοσ Φανοφριοσ φανερϊνει ςτουσ ανκρϊπουσ 

διάφορα αντικείμενα, ηϊα που ζχουν χακεί, ακόμθ και γαμπροφσ ςτισ ανφπαντρεσ 

κοπζλεσ. 

Στισ περιςςότερεσ περιοχζσ του Ρόντου, οι γυναίκεσ ζφτιαχναν και πιγαιναν 

ςτθν εκκλθςία  προσ τιμιν του αγίου τισ λεγόμενεσ  («φανουρόπιτεσ»), είτε για να 

τον ευχαριςτιςουν, είτε για να ηθτιςουν τθν βοικειά του. Ρρόκειται ςτθν ουςία για 

άγλυκεσ πίτεσ που παραςκευάηονταν με λάδι, κανζλα και αλεφρι. Από περιοχι ςε 

περιοχι υπιρχαν κάποιεσ διαφοροποιιςεισ ςτα υλικά που χρθςιμοποιοφςαν· 

Αρκετά ςυχνά πρόςκεταν καρφδια ι ςταφίδεσ. (όπ. αναφ.) 

 

Αγίου Ιωάννη (29 Αυγούςτου) 
 

Τθν θμζρα αυτι τιμοφςαν τον αποκεφαλιςμό  του Αγίου Λωάννθ του Ρροδρόμου 

ι ςτα ποντιακά («Τ’ Αιζν’ τθ κοτςοκεφάλ’»). Για τον προαναφερκζντα λόγο 

νιςτευαν και δεν ζτρωγαν καμία τροφι που είχε κόκκινο χρϊμα (ςταφφλια, 

ντομάτεσ), όπωσ επίςθσ απζφευγαν να κόβουν φροφτα και άλλα φαγϊςιμα με 

ςτρογγυλό ςχιμα όπωσ καρβζλια, καρποφηια ι πεπόνια γιατί πίςτευαν πωσ 

αποκεφάλιηαν ξανά τον άγιο. (όπ. αναφ.) 
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Σου ταυρού (14 επτεμβρίου) 
 

Θ γιορτι τθσ Υψϊςεωσ του Τίμιου Σταυροφ, ιταν μία από τισ μεγαλφτερεσ 

γιορτζσ· Για τον λόγο αυτό ο μινασ Σεπτζμβριοσ ονομαηόταν («Σταυρίτεσ»).  

 Θ ςυγκεκριμζνθ εορτι αποτελοφςε θμζρα αργίασ και νθςτείασ ςτον Ρόντο. Από 

τθν παραμονι του Σταυροφ οι γυναίκεσ ετοίμαηαν τα «φαεία», τα οποία ιταν όλα 

νερόβραςτα και χωρίσ κακόλου λάδι. Εξαίρεςθ αποτελοφςε εάν θ γιορτι ζπεφτε 

Σάββατο ι Κυριακι, όπου επιτρεπόταν το ελαιόλαδο. Συνικωσ, επζλεγαν να 

μαγειρεφουν ρεβίκια και («κοχλφδια»), ςαλιγκάρια, τα οποία λόγω των ςυχνϊν 

βροχοπτϊςεων εμφανίηονταν, όπωσ και τθν άνοιξθ.  (Τμιμα ςφνταξθσ Pontos news, 

2013) 

 

Αγίασ Βαρβάρασ (4 Δεκεμβρίου) 
 

Κάκε χρόνο ςτισ τζςςερισ Δεκεμβρίου οι νοικοκυρζσ ζφτιαχναν ζνα γλυκό, το 

οποίο αποτελοφνταν από διάφορουσ καρποφσ και ονομαηόταν («Βαρβάρα με 

νιςαςτόν»)· Συμβόλιηε τθν πανςπερμία και το μοίραηαν ςτθ γειτονιά και ςτουσ 

φίλουσ. Για τθν ςυγκεκριμζνθ ςυνταγι χρθςιμοποιοφςαν αποφλοιωμζνο ςιτάρι, 

ςταφίδεσ, καρφδια, αμφγδαλα, καλαμποκίςιο αλεφρι, βραςμζνα φαςόλια , 

καλαμπόκι,  κανζλα, νερό και μζλι.  (Τμιμα ςφνταξθσ Pontos news, 2013) 

 

 

 

 

 

 

 

 

ΕΙΚΟΝΑ 3.6: «Βαρβάρα με νιςαςτόν», ποντιακό γλυκό (όπ. αναφ.) 
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Εκτόσ από τον κφκλο του χρόνου οι κάτοικοι ςτθν περιοχι του Ρόντου ζδιναν 

ζμφαςθ και ςτον κφκλο τθσ ηωισ. Για τθν ακρίβεια κάκε ςτιγμι τθσ ηωισ του 

ανκρϊπου, από τθν γζννθςθ ζωσ και τον κάνατο, αντιπροςωπεφεται από ζνα 

ςυγκεκριμζνο πιάτο.  

 

 

 

 

 

 

 

 

ΕΙΚΟΝΑ 3.7: Ο κφκλοσ τθσ ηωισ  

 

Γέννηςη 
 

Ο ερχομόσ ενόσ παιδιοφ ςτθ ηωι αποτελοφςε ζνα από τα πιο χαρμόςυνα 

γεγονότα ςτον Ρόντο. Το επίκεντρο τθσ προςοχισ λοιπόν των ςυγγενϊν αλλά και 

των γειτόνων ιταν θ νζα μθτζρα (λεχϊνα) και το νεογζννθτο παιδί, κακϊσ ζχρθηαν 

ιδιαίτερθσ φροντίδασ. Το διάςτθμα αυτό ζφτανε μζχρι και  τθ βάπτιςθ του παιδιοφ, 

που ςυνικωσ τελοφνταν μετά τισ πρϊτεσ ςαράντα θμζρεσ από τθν γζννθςι του, ι 

πολλζσ φορζσ και νωρίτερα (δζκα θμζρεσ μετά τον τοκετό). Πλον αυτόν τον καιρό 

γίνονταν οι ςυγχαρθτιριεσ επιςκζψεισ ςτουσ νζουσ γονείσ από γείτονεσ, ςυγγενείσ 

και φίλουσ, που ςτον Ρόντο ονόμαηαν («παραμόνια»). Πλεσ οι γυναίκεσ 

προςζφεραν ςτθν λεχϊνα, θ οποία, το ςυγκεκριμζνο διάςτθμα απείχε από τισ 

δουλείεσ του ςπιτιοφ, εκλεκτά φαγθτά. Ρροτιμοφςαν να πθγαίνουν κυρίωσ 

γαλακτοκομικά προϊόντα όπωσ, αγελαδινό γάλα και βοφτυρο, («τυρομίτη»), («τάν’») 

(κεφίρ), («παςκιτάν») ( δθλ. μυηικρα από τάν’), («ματηίρα») (δθλ. γιαοφρτι), 

(«τςορβά») - ςοφπα με κορκότο, χαλβά και («μακαρίνα») ζνα χειροποίθτο ηυμαρικό. 

(Εγκυκλοπαίδεια του Ποντιακοφ Ελλθνιςμοφ,2009) 
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Βάπτιςη 
 

Θ βάπτιςθ ι τα («φωτίςια») ενόσ παιδιοφ για τουσ Ρόντιουσ, εκτόσ από τθν 

ονοματοδοςία, ςιμαινε τον αςπαςμό του Χριςτιανιςμοφ κακϊσ και τθν είςοδο και 

τθ ςυμμετοχι του βρζφουσ  ςτα μυςτιρια τθσ εκκλθςίασ.  

Το όνομα του μωροφ αποφάςιηε ο («δεξάμενοσ») (νονόσ) ι θ («δεξαμζντςα») 

(νονά), τουσ οποίουσ θ οικογζνεια τιμοφςε με αίςκθμα ςεβαςμοφ. Ζπειτα από τθν 

τελετι οι γονείσ του παιδιοφ παρζκεταν τραπζηι προσ τιμιν του κουμπάρου ι τθσ 

κουμπάρασ, τισ οικογζνειζσ τουσ, αλλά και για τουσ ςυγγενείσ και φίλουσ, οι οποίοι 

τουσ τίμθςαν με τθν παρουςία τουσ. 

Το τραπζηι τθσ βάπτιςθσ ιταν γεμάτο με («περζκ») (κυρίωσ τυρόπιτεσ και 

χορτόπιτεσ), «τςιριχτά» (λουκουμάδεσ), τα οποία ζτρωγαν αντί για ψωμί ι και ωσ 

γλυκό με μζλι και κανζλα. Επίςθσ, για τθν ςυγκεκριμζνθ θμζρα επζλεγαν και το 

«χαβίτς’», ζνα πολφ κρεπτικό φαγθτό, που παραςκευάηεται με καλαμποκίςιο 

αλεφρι και αγελαδινό βοφτυρο και το ςυνόδευαν με διάφορα τυριά, κυρίωσ με 

(«τυροκόλοκο»). Τζλοσ, το ποτό που προτιμοφςαν ιταν το τςίπουρο. (όπ. αναφ.) 

Γάμοσ 

Ριο ςυνθκιςμζνοσ είναι ο όροσ «χαρά» και λιγότερο ο όροσ γάμοσ, γιατί 

αντιπροςϊπευε ςαφζςτερα το χαρμόςυνο γεγονόσ. Στθν ποντιακι διάλεκτο 

ςυναντάται περιςςότερο ο όροσ («χαρά») ι( «χαράντασ») ι και («ςτεφανϊματα»). 

Πλθ θ βδομάδα του γάμου περιλάμβανε γλζντια με άφκονο φαγθτό και ποτό. Το 

πιο χαρακτθριςτικό ζδεςμα του γάμου ιταν θ «κοςάρα»· Ρρόκειται για βραςτι ι 

ψθτι κότα, θ οποία αποτελοφςε μεηζ κυρίωσ για τον κουμπάρο, ςυνοδευόμενθ με 

τςίπουρο, όταν πιγαινε να παραλάβει τθ νφφθ από το πατρικό τθσ, για να  τθν 

ςυνοδεφςει ςτθν εκκλθςία. Ζνα ακόμθ ςυνθκιςμζνο γαμιλιο φαγθτό ιταν το 

(«φοφςτορον»), δθλαδι θ γνωςτι ομελζτα· Γίνονταν με χωριάτικα αυγά και πολλά 

άλλα υλικά όπωσ, τυριά, λαχανικά, καβουρμά κ.α.  

Κζραςμα για τουσ προςκεκλθμζνουσ του γάμου ιταν θ («τςαρζηα»), κζραςμα 

που αποτελοφνταν από ςτραγάλια, ςταφίδεσ και καραμζλεσ. Επιπλζον, τα γλυκά 

που ςερβίρονταν ιταν ο «πουρμάσ», το οποίο αποκαλοφςαν και «ηουλιχτόν», 

δθλαδι ςτριφτό, ζνα ςυροπιαςτό γλυκό  που ζμοιαηε με το ςαραγλί και τα «ωτία», 

γλυκιά και τθγανιτι ηφμθ· Θ ονομαςία τουσ οφείλεται ςτο ςχιμα τουσ, κακϊσ τα 

ζπλακαν ςε ςχιμα αυτιοφ. (όπ. αναφ.) 
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Κηδεία 
 

Ο ποντιακόσ ελλθνιςμόσ ιταν ιδιαίτερα ενωμζνοσ, τόςο ςτισ χαρζσ όςο και ςτισ 

λφπεσ. Πταν λοιπόν πζκαινε κάποιοσ χωριανόσ όλοι ςταματοφςαν κάκε είδουσ 

εργαςία, ϊςτε να βοθκιςουν για τισ προετοιμαςίεσ τθσ κθδείασ και να 

ςυμπαραςτακοφν ςτουσ ςυγγενείσ του κανόντοσ. 

Το γεφμα μετά τθν κθδεία λεγόταν («κανζςα») ι («μακαρία»). Ιταν ζνα λιτό 

γεφμα,  προςφορά του νεκροφ ςε όςουσ τον τίμθςαν και αποτελοφνταν από 

φαςολάδα ι ςοφπα με κορκότο. Συνοδεφονταν πάντα από ελιζσ, φρζςκα κρεμμφδια 

και ςκόρδα. Επίςθσ κερνοφςαν εισ μνιμθν των νεκρϊν κόλλυβα, τα οποία ςτα 

ποντιακά ονόμαηαν («ψυχϊν κοκκία») και («κολοκόπα») (δθλ. ψωμάκια).   

Τισ επόμενεσ θμζρεσ μετά τθν κθδεία, επιςκζπτονταν τθν οικογζνεια του 

κανόντοσ γείτονεσ και ςυγγενείσ για να τουσ ςυλλυπθκοφν. Θ ςυγκεκριμζνθ 

εκδιλωςθ ςυμπόνιασ λεγόταν («πονεμζνα»). Πλοι όςοι πιγαιναν για τα 

ςυλλυπθτιρια είχαν μαηί τουσ φαγθτά από τα ςπίτια τουσ, για να φάνε μαηί με τουσ 

τεκλιμμζνουσ.   

Μετά τθν κθδεία ακολουκοφςαν τα μνθμόςυνα. Στα Σαράντα ςτα Εξάμθνα και 

ςτον χρόνο τελοφνταν τριςάγιο και οι γυναίκεσ ηφμωναν πρόςφορα. Επίςθσ, 

κερνοφςαν ςτον κόςμο κόλλυβα.  

Σε αρκετά μζρθ του Ρόντου ςτο («Σαρανταλείτουργο»), αφοφ διάβαηε ο παπάσ 

τα κόλλυβα, θ οικογζνεια του εκλιπόντοσ ζςτρωνε τραπζηι ςτουσ καλεςμζνουσ με 

κρζασ ι ψάρι αν ιταν νθςτεία και τςίπουρο. (όπ. αναφ.) 

 

 

 

 

 

 

EIKONA 3.8: «ψυχϊν κοκκία», κόλλυβα (votaniki.gr) 

  



  ελίδα 
40 

 
  

4ο ΚΕΥΑΛΑΙΟ - ΠΟΝΣΙΑΚΟ ΚΕΛΑΡΙ 
 

Ζυμαρικά Ι 
 

o «Γιοχάδεσ»: Ρρόκειται για χειροποίθτα ψθμζνα φφλλα που 

παραςκευάηονται με αλεφρι ςιταριοφ , νερό και αλάτι. Θ ιδιαιτερότθτα ςτθν 

υφι και ςτθ γεφςθ προσ είναι ότι ψινονται ςτο Σατσ’ (κολωτι λαμαρίνα που 

τοποκετείται πάνω ςε φωτιά) ζνα προσ ζνα. Είναι ζτοιμα να 

χρθςιμοποιθκοφν (ςυνικωσ μουςκεφονται ελαφρϊσ πριν τθν χριςθ για να 

μθ κρυμματιςτοφν) δίνοντασ το υπζροχο Ρερζκ . Μποροφν να 

χρθςιμοποιθκοφν και ςε ποικίλεσ ςυνταγζσ ςτθ κζςθ του κλαςςικοφ φφλλου. 

 

 

 

 

 

 

ΕΙΚΟΝΑ 4.1 (Ragian.gr) 

 

o «Κορκότο»: Είναι το αποφλοιωμζνο ςιτάρι, που μουςκεφεται και ςτθ 

ςυνζχεια κοπανίηεται , ςτεγνϊνει και αλζκεται ςτο χειρόμυλο. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ΕΙΚΟΝΑ 4.2 (Ragian.gr) 
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Ζυμαρικά ΙΙ 

o «Μακαρίνα»: Ονομάηεται το παραδοςιακό ηυμαρικό από αλεφρι, νερό και 

αλάτι (παραςκευάηεται και με αυγά). 

 

 

 

 

 

 

 

 

ΕΙΚΟΝΑ 4.3 (Ragian.gr) 

 

o «Εβριςτόν»: είναι ζνα ηυμαρικό από αλεφρι, νερό και αλάτι. Θ ηφμθ 

ανοίγεται ςε μεγάλα κυκλικά φφλλα τα οποία ψινονται ελαφρϊσ ςτο Σατς’, 

κόβονται με μαχαίρι ςε λεπτζσ λωρίδασ και τοποκετοφνται ςε ξυλόφουρνο 

για να ςτεγνϊςουν τελείωσ, αποκτϊντασ μια ξεχωριςτι γεφςθ. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ΕΙΚΟΝΑ 4.4 (Ragian.gr) 
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Συροκομικά - Γαλακτοκομικά 

 

o «Γαΐσ»: Ρρόκειται για τυρί που παραςκευάηεται από φρζςκο αγελαδινό 

γάλα. Το όνομά του οφείλεται ςτο ςχιμα του που μοιάηει με ηϊνθ, κακϊσ 

«γαΐσ» ςτθν Ροντιακι διάλεκτο ςθμαίνει ηϊνθ. 

 

 

 

 

 

ΕΙΚΟΝΑ 4.5 (Ragian.gr) 

o «Παςκιτάν»: Ρρόκειται για ζνα μαλακό τυρί από αγελαδινό γάλα. Το όνομα 

του προζρχεται από τισ λζξεισ «μπαςκί» (=πίεςθ) και «ταν»,  ακριβϊσ γιατί 

είναι υποπροϊόν του «ταν» (προϊόν που προκφπτει ζπειτα από τθν 

αποβουτφρωςθ του γιαουρτιοφ). Είναι απαραίτθτο το «ταν» να  τοποκετθκεί 

ςε πάνινουσ ςάκουσ για να ςτραγγίςει και να προκφψει το «παςκιτάν». 

 

 

 

 

 

ΕΙΚΟΝΑ 4.6 (Ragian.gr) 

o «Ματηίρα ι Ξφγαλα»: Ονομαηόταν το γιαοφρτι είτε από αγελαδινό, είτε από 

πρόβειο, είτε από κατςικίςιο γάλα. Ρρόκειται για ζνα προϊόν που προκφπτει 

από τθν ειδικι ηφμωςθ ςτθν οποία υπόκειται το γάλα μετά τθν προςκικθ ςε 

αυτό καλλιζργειασ  καλοθκϊν βακτθρίων. 

 

 

 

 

  

                 ΕΙΚΟΝΑ 4.7 (Ragian.gr) 
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o «Σαν»: Το «ταν» είναι ζνα δροςιςτικό ρόφθμα που μοιάηει με ξινόγαλο. 

Ρροκφπτει ζπειτα από τθν επεξεργαςία του γιαουρτιοφ και είναι πλοφςιο 

ςε κρεπτικζσ ουςίεσ και ζνηυμα. 

 

 

 

 

 

 

ΕΙΚΟΝΑ 4.8 (Ragian.gr) 

 

o «Κεφίρ»: Φτιάχνεται από αποβουτυρωμζνο, αγελαδινό, γάλα και 

είναι ζνα ευρζωσ γνωςτό προβιοτικό προϊόν, με υψθλι διατροφικι 

αξία. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                               ΕΙΚΟΝΑ 4.9 (Ragian.gr) 
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             Σουρςιά 

 

o «τφπα»: «Στφπα» ονομάηεται ςτθν Ροντιακι διάλεκτο το τουρςί (από 

τθ λζξθ «ςτυφόσ» που ςθμαίνει ξινόσ). Τα λαχανικά που επζλεγαν για 

τθ «ςτφπα» υπόκεινται ςτθ διαδικαςία τθσ γαλακτικισ ηφμωςθσ κατά 

τθν παραμονι τουσ ςε νερό και αλάτι, ευνοϊντασ τθ δθμιουργία 

ωφζλιμων ενηφμων για τον οργανιςμό και επιτρζποντασ τθ 

διατιρθςθ των βιταμινϊν τουσ. Στον Ρόντο θ Ραραςκευι τουρςιϊν 

ιταν ο δθμοφιλζςτεροσ τρόποσ διατιρθςθσ των λαχανικϊν για τουσ 

χειμερινοφσ μινεσ. 

 

 

 

 

 

 

 

ΕΙΚΟΝΑ 4.10  (Ragian.gr) 
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5ο ΚΕΥΑΛΑΙΟ – ΟΡΓΑΝΨΗ ΠΟΝΣΙΑΚΗ ΚΟΤΖΙΝΑ 
 

Ξύλινα ςκεύη 

 

o Αλμεχιζρ':  Κουβάσ, όπου ζβαηαν το γάλα μετά το άρμεγμα. 

o Βαρζλα: Βαρζλι, όπου φφλαγαν βοφτυρο ι μυηικρα. 

o Εγδίν: Γουδί με γουδοχζρι (μ’ αυτό κοπάνιηαν ςκόρδο). 

o Ζφμωτρον:  Σκάφθ για το ηφμωμα. 

o Κενζς' ι κενζτς' ι κουτάλ': Κουτάλα για το ανακάτεμα και το 

ςερβίριςμα του φαγθτοφ. 

o Κοβλάκα: Δοχεία ςτρογγυλοφ ςχιματοσ με ι χωρίσ χεροφλι (τα χωρίσ 

χεροφλι τα ζλεγαν «καλιςτζρα»). Σ' αυτά τοποκετοφςαν βοφτυρο, 

γάλα, γιαοφρτι κτλ. 

o Κοςκίνα: Τα κόςκινα, που διαχωρίηονταν ςε είδθ, ανάλογα με τθν 

καταςκευι και τον προοριςμό τουσ (φαςοφλι κοςκίν', αλεφρι κοςκίν', 

κορκοτί κοςκίν'). 

o Κρεατοκοφρ': Χονδρό ςανίδι πάνω ςτο οποίο τεμάχιηαν το κρζασ. 

o Ξυλλάγγ':  Δοχείο, μζςα ςτο οποίο χτυποφςαν το «ξφγαλαν» 

(γιαοφρτι) για να βγάλουν το βοφτυρο. Το ζλεγαν και «δουρβάνιν» ι 

«δουρβάν». 

o Πινάκ': Δίςκοσ όπου ζβαηαν το ψωμί, κομμζνο ςε φζτεσ. Τον 

τοποκετοφςαν ςτο τραπζηι κατά τθ διάρκεια του γεφματοσ. 

o Τλιςιζρ': Ειδικό ξφλινο ςουρωτιρι για το γάλα και το γιαοφρτι (το ρ. 

ςτραγγίηω ςτθν ποντιακι = υλίηω).  

o Χλαοφ: Κυλινδρικι βζργα με τθ βοικεια τθσ οποίασ άνοιγαν τα 

φφλλα τθσ ηφμθσ, πλάςτθσ. 

o Χουλάρα: Κουτάλα. 

o Ψαροςάνιδον: ςανίδι, πάνω ςτο οποίο κακάριηαν και τεμάχιηαν τα 

μεγάλα ψάρια. 
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Γυάλινα ςκεύη 

 

o ιςςιά: φιάλθ για ξίδι και διάφορα ποτά. 

o Καυκίν: Φλιτηάνι του καφζ ι ποτιρι ποτοφ. 

 

Μεταλλικά ςκεύη 

 

o Δίλαβον: θχι χφτρα με δφο λαβζσ και ςκζπαςμα. 

o Εμπροςπά: Σιδερζνιοσ τρίποδασ πάνω ςτον οποίο τοποκετοφςαν 

ςκεφθ μαγειρζματοσ(π.χ. ςάτη'). 

o Εςγάρα θ ςγάρα: Σχάρα από λαμαρίνα. 

o Ιμπρίκ': Χάλκινθ κανάτα. 

o Κεφκίρ: Σουρωτιρι. 

o Μαςτραπά: Μεγάλο χάλκινο ποτιρι νεροφ. 

o Παρχάτς': Μεταλλικό δοχείο με χεροφλι για τθ μεταφορά φαγθτοφ ι 

νεροφ ςε απόςταςθ. 

o Περόνα: Τα πιροφνια. 

o άτη' ι ςάτς': Δίςκοσ από λαμαρίνα πάνω ςτον οποίο ζψθναν τα 

φυλλωτά. 

o ινίν: Δίςκοσ πάνω τον οποίο χρθςιμοποιοφςαν για να βάηουν τα 

κόλλυβα και τα κεράςματα ςτουσ γάμουσ. 

o Σαβά: Χάλκινθ καςςιτερωμζνθ κατςαρόλα με χεροφλια. 

o Σανοκοφταλον: Κουτάλα ειδικι για τθ μεταφορά του «τάν» από ζνα 

δοχείο ςε άλλο. 

o Σαψίν ι τεψίν: Χρθςίμευε για το ψιςιμο των φαγθτϊν και των 

γλυκϊν ςτον φοφρνο. 

o Σζνηερθ: Χάλκινθ χφτρα μζςα ςτθν οποία μαγείρευαν τα κακθμερινά 

φαγθτά. 

o Σηοβηζ ι τηοηβζ: Μπρίκι για τθν Ραραςκευι του καφζ.  

o Χαβάν: Χάλκινο γουδί με γουδοχζρι. 

o Χουλάρα: Τα κουτάλια. 
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Πήλινα ςκεύη 

 

o Λαγινα: Ριλινεσ ςτάμνεσ που χρθςίμευαν για τθ μεταφορά του 

νεροφ. 

o Λακάνασ: Ριλινεσ λεκάνεσ. 

o Μελιτολάθνον: Ριλινο βακφ δοχείο, βερνικωμζνο, κυρίωσ για μζλι. 

o Σςαοπότθρα: Ριλινεσ κοφπεσ για το τςάι. 

o Σςορτανογλίςτα: Ριλινθ λεκάνθ μζςα ςτθν οποία ζλιωναν με χλιαρό 

νερό τα τςορτάνα για να κάνουν το τανοςίρβ' (τα τςορτάνια ιταν 

ςβόλοι από παςκιτάν' ι υλιςτόν, ςτεγνωμζνοι ςτον ιλιο).        

(Κιριηίδου, 2001) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                 ΕΙΚΟΝΑ 5.1: Οικιακά ςκεφθ του Ροντιακοφ νοικοκυριοφ                      

                  (Λαογραφικό Μουςείο Μονοπιγαδου, Διμου Βαςιλικών) 
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6ο ΚΕΥΑΛΑΙΟ – ΓΛΨΑΡΙ ΠΟΝΣΙΑΚΗ ΚΟΤΖΙΝΑ 
 

Α  

αβλοφκα λάπατα, άγρια λαχανικά με πλατφ μακρφ 
φφλλο 

αβουτζρωτοσ αβουτφρωτοσ 

αβραςτωτόσ μιςοβραςμζνοσ 
άβρωτοσ άνοςτοσ 

αγγοφριν ι αγγοφρ'  αγγοφρι 

αγελαδζςιοσ  αγελαδινόσ 

αγζμιςτοσ αγζμιςτοσ 
αγριοκοκκφμελον άγριο δαμάςκθνο 

αγροκάςτανον άγριο κάςτανο 

αγροκζραςον άγριο κεράςι 
αηοφχ τροφι για ταξίδι ι εργαςία 

άλειμμαν ηωικό λίποσ 

αλάτ’  αλάτι 

αλικόν  αλμυρό 
αλιμίδ' άλμθ 

αλευρομάλεηον  αλευρόςουπα 

άναλον ανάλατο 

απίδιν ι απίδ' αχλάδι 
απόκαμαν δυςπεψία 

αποπλυμάτ’ ξζπλυμα μαγειρικϊν ςκευϊν 

αςχανζσ Κουηίνα, μαγειρείο 

αφκατοκόςκινον κόςκινο για ςτάρι 
άφτω Ανάβω  

άψιμον φωτιά 

Β  

βατία βατόμουρα 

βοτάνιν βότανο 

βοφδ' βόδι 

βουκοφμαι τρϊω 

βουταλίηω βυκίηω ςε νερό 

Βοφτορον βοφτυρο 

βφςνα βυςςινιά 

Γ  

γαβοφνιν πεπόνι 

γαβουρεφω καβουρδίηω 

γαιμάχ καϊμάκι 

γαλατοφάι  ρυηόγαλο (με κορκότο) 

γαμόςτολον Γαμιλιο τραπζηι 

γάραμψον μαϊντανόσ 
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γεμίςια οπωρικά, φροφτα 

γλεπίηω ξεφλουδίηω 

γλφνω λιϊνω  

γομϊνω γεμίηω 

γουλιμϊ πεινϊ πολφ 

Δ  

δάκινω δαγκϊνω 

δζξμια δυόςμοσ 

Ε  

ελάδιν λάδι 

ελαία  ελιά 

εμνοςτζςα νόςτιμθ 

ζμνοςτοσ νόςτιμοσ 

ευτάγω φτιάχνω 

εχτάλεψα ανακάτεψα 

Z  
ηαβίριν φραγκοςτάφυλο 

ηερταλίδ’ βερίκοκο 

ηυμάρ’ ηυμάρι 

Θ  
Θοδωρίηω νθςτεφω (τθν πρϊτθ βδομάδα τθσ 

Σαρακοςτισ) 
Θουρμοφλιν ψίχουλο 

κφφτω Τεμαχίηω ψωμί 

Ι  

ινϊνω χυλϊνω 
Κ  

καβζ καφζσ 

καβουρευτόσ  καβουρδιςμζνοσ 

κακόρι κατακάκι λαδιοφ 
καλοφάηω ταΐηω καλά 

καλοψζνω ψινω καλά 

καντηόπον ο καρπόσ φουντουκιοφ, καρυδιοφ 

καντηοςίρβιν ςοφπα αρτυςμζνθ με κοπανιςμζνθ ψίχα 
ξθρϊν καρπϊν 

καποφκιν φλοιόσ, φλοφδα 
καραφίλιν γαρίφαλο 

καρτόφιν πατάτα 

κατηίτα γαρίδα 

καυκαλίηω ξεφλουδίηω 

κερεβίηιν ςζλινο 

κερκελλίτηα  φαγθτά με ςφαιρικό ςχιμα 

κιντζα τςουκνίδα 

κιουβζτηι γιουβζτςι 
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κιουλλιοφριν άρτοσ από αλεφρι αραβοςίτου  
κλεματάριν κλθματαριά 

κοκκίν ςίτοσ 

κοκκινογοφλιν παντηάρι 
κοκκφμελον δαμάςκθνο 

κολόκιν Καρβζλι 

κοςςάρα όρνικα 

Λ  
λαβάςιν λαγάνα 

λαηοφδιν καλαμπόκι 

λαία ελιά 

λαλάγγιν τθγανίτα 
λζλεμα φαγθτό παραβραςμζνο 

λεφτοκάριν φουντοφκι 

Μ  

μαγδανόν μαϊντανόσ 
μακαρία φαγθτό που προςφζρεται ςτουσ 

ςυγγενείσ μετά τθν κθδεία 
μαντηάνα μελιτηάνα 

μαντηίρα γιαοφρτι 

μαντηιρίηω καταλφω τθ νθςτεία 

μεςόψετοσ μιςοψθμζνοσ 
μθλζα  μθλιά 

μιντηίν μυηικρα 

Ν  

νάριν ρόδι 
νεράντιν μανταρίνι 

Ξ  

ξερόςτομοσ λιτοδίαιτοσ 

ξφγαλα γιαοφρτι 
Ο  

ορβίκιν ρεβίκι 

ορεξιακό ορεκτικό 
ορεξιάουμαι μου ζρχεται όρεξθ, επικυμία φαγθτοφ 

Π  

παγιάτικον μπαγιάτικο 

πακλαβά μπακλαβάσ 
πακμάηιν πετμζηι  

παραφαγίηω παραταΐηω 

παςκιτάν γιαοφρτι 

παςτιλομάλεηον μουςταλευριά 
πικροηϊμιν καφζσ χωρίσ ηάχαρθ 

πικροφάγεια τα φαγθτά τθσ μακαριάσ που φζρνουν οι 
φίλοι ςτουσ οικείουσ του αποκανόντοσ 

πιςία τθγανίτεσ 

πιτάλευρον αλεφρι για πίτεσ 
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Ρ  
ρεχάνιν ρίγανθ 

  

ςακιάρ ηάχαρθ 

ςαρτίγκα ςαρδζλα 
ςατηολάβαςον λαγάνα ψθμζνθ ςτο ςάτηιν  

ςκαλόνι μικρό κρεμμφδι 

ςκιρρόγαλαν γάλα πρόβειο 

ςκορδοκάντηιν ςκελίδα ςκόρδου 

ςορβά  ςοφπα από ξεφλουδιςμζνο και 
χοντροκομμζνο ςιτάρι ι κρικάρι 

ςταπίδα ςταφίδα 

ςτφπα τουρςιά 
ςτυπόγλυκοσ γλυκόξινοσ 

ςυκάμινον μουριά 

Φ  

φάβατον κουκί 
φαγείν φαγθτό 

φακοφδιν φακι 

φελί  φζτα ψωμιοφ 

φοφςτρον ομελζτα 
φουτηάνιν πίτουρο 

φυλλωτά λεπτά φφλλα ηφμθσ με τα οποία 
παραςκευάηονται εδζςματα 

Χ  

χαβίτηιν ζδεςμα από αλεφρι και ανκότυρο ι 
βοφτυρο 

Χαψί/ χαμψί γαφροσ 

χορομυλίηω αλζκω με χειρόμυλο 
χορτάηω χορταίνω 

Ω  

ωβόν αβγό 
 

(Τμιμα ςφνταξθσ Pontos news, 2014) 
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ΕΠΙΛΟΓΟ 
 

Θ ιςτορία των Ελλινων του Ρόντου αποτελεί αδιαμφιςβιτθτα παράδειγμα 

δυναμιςμοφ και πίςτθσ, αφοφ κατάφερε να επθρεάςει με τθν κουλτοφρα και τον 

πολιτιςμό τθσ ολόκλθρο τον Ελλθνιςμό.  Επίςθσ, από τθν περιοχι του Ρόντου 

προζρχεται μια πλοφςια διατροφικι παράδοςθ·  Ζνα μοντζλο διατροφισ που 

πρόςφερε ποιότθτα ηωισ και μακροηωία ςτουσ κατοίκουσ του. Επιπρόςκετα, αξίηει 

να  ςθμειωκεί πωσ θ ποντιακι διάλεκτοσ μεταδίδεται από γενιά ςε γενιά, μζςω των 

τραγουδιϊν, των μαρτυριϊν αλλά και των γνιςιων ποντιακϊν ςυνταγϊν οι οποίεσ  

ιταν και είναι ςυνυφαςμζνεσ με όλεσ τισ πτυχζσ τθσ κακθμερινότθτασ, τόςο για 

τουσ Ροντίουσ τθσ «πατρίδασ», όςο και για τουσ ςφγχρονουσ. Τζλοσ, θ ποντιακι 

παράδοςθ διατθρείται αλϊβθτθ ςτο πζραςμα του χρόνου. Αυτό ςυμβαίνει επειδι θ 

δφναμθ ενόσ λαοφ βρίςκεται ςτθν μνιμθ του και ςτθν προκειμζνθ περίπτωςθ, ςτθν 

μνιμθ τθσ γεφςθσ του. 
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