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Σχεδιαστική αναπαράσταση της βασιλικής Β’.

Τέλος 5ου-αρχές 6ου αιώνα. Νικόπολη Πρέβεζας.

Σχεδιαστική αναπαράσταση της βασιλικής Α’. 

Τέλος 5ου-αρχές 6ου αιώνα. Νικόπολη Πρέβεζας.
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Η  β υ ζ α ν τ ι ν ή  δ ι α τ ρ ο φ ή  στον χώρο της Ηπείρου 

βασίστηκε κυρίως στην τοπική παραγωγή - γεωργία, κτηνοτροφία 

και αλιεία - καθώς και στην ιδιαίτερη γεωμορφολογία και το κλίμα 

της περιοχής. Ο τόπος διαμονής των Βυζαντινών σε παραθαλάσσιες 

ή ορεινές περιοχές της Ηπείρου, αλλά και η οικονομική και κοινω-

νική τους θέση, καθόριζαν σημαντικά τις καθημερινές διατροφικές 

τους συνήθειες. Άλλοι σημαντικοί παράγοντες ήταν οι εμπορικές 

δραστηριότητες της εποχής, με την εισαγωγή μπαχαρικών, οι το-

πικές αγορές, καθώς και η λατρεία της νέας θρησκείας με τις 

χριστιανικές νηστείες, απαγορεύσεις και αποχές.

Στοιχεία σχετικά με τη διαθεσιμότητα των αγαθών και τις διατρο-

φικές συνήθειες της Βυζαντινής περιόδου στην Ήπειρο, αντλούμε 

από τις γραπτές πηγές του Ιωάννη Απόκαυκου, μητροπολίτη Ναυ-

πάκτου, από το Χρονικό των Ιωαννίνων, το Χρονικό των Τόκκων 

και τις διατάξεις της εποχής. Επιπλέον, σημαντικές πληροφορίες για 

τα είδη διατροφής κατά τον 5ο και 6ο αιώνα συλλέγουμε από τις 

παραστάσεις των παλαιοχριστιανικών ψηφιδωτών δαπέδων της 

Βασιλικής Α’ και Β’ στη Νικόπολη, όπου εικονίζονται μεταξύ άλ-

λων, φρούτα, λαχανικά, αυγά, υδρόβια πτηνά, οπωροφόρα δέντρα 

και σκηνές ψαρέματος και κυνηγιού. Αντιστοίχως, οι απεικονίσεις 

μαγειρικών σκευών, σερβίτσιων και γευμάτων σε τοιχογραφίες 

και φορητές εικόνες της μεταβυζαντινής Ηπείρου συμπληρώνουν 

και εμπλουτίζουν τις γνώσεις μας για τον τόπο, τον τρόπο και το 

είδος της διατροφής των Βυζαντινών, διαφωτίζοντας το ερώτημα 

«πού, τι, πώς τρώνε».
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Σ τ α  β υ ζ α ν τ ι ν ά  σ π ί τ ι α  τ ης   Η π ε ί ρ ο υ ,  το 

μαγείρεμα γινόταν στον ίδιο χώρο με την εστία. Το δωμάτιο αυτό 

βρισκόταν στο ισόγειο των μονώροφων ή διώροφων λιθόκτιστων σπι-

τιών και ήταν το πιο σημαντικό για την οικογένεια, καθώς εκεί συγκε-

ντρώνονταν για τα καθημερινά τους γεύματα. Στην Ήπειρο, αντιπρο-

σωπευτικά δείγματα οικιών με εστίες, σώζονται στον υστεροβυζαντινό 

οικισμό της Ουζντίνας στη Θεσπρωτία. Οι Βυζαντινοί έτρωγαν το 

πρώτο γεύμα της ημέρας, το ἄριστον, γύρω στο μεσημέρι. Ακολου-

θούσε το μεσημεριανό γεύμα και το βράδυ πριν τη δύση του ηλίου, 

το δείπνο, που ήταν κυρίως το πιο μεγάλο και πλούσιο γεύμα. Εκτός 

από τα βασικά γεύματα, υπήρχε και το βουκκάκρατο (ψωμί βουτηγ-

μένο στο κρασί) πριν το πρωινό, καθώς και το δειλινό (ένα πρόχειρο 

γεύμα) πριν δύσει ο ήλιος και συγκεντρωθούν όλοι για τον δείπνο.

Σχεδιαστική αναπαράσταση
οικισμού βυζαντινών χρόνων.
Ουζντίνα Θεσπρωτίας.
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Τη  ν  π ρ ο ε τ ο ι μ α σί  α  και το μα-

γείρεμα των γευμάτων στο σπίτι αναλάμβα-

ναν εξ ολοκλήρου οι νοικοκυρές, σε αντίθε-

ση με τα πλούσια αρχοντικά και τα παλάτια 

που είχαν υπηρέτες και μάγειρες. Μάλιστα, 

κάθε νοικοκυριό διέθετε ποικιλία σκευών 

για το μαγείρεμα, όπως χύτρες (τσουκάλια), 

κατσαρόλες, σχάρες και τηγάνια, κου-

τάλες διαφόρων μεγεθών, γουδιά, αλλά και 

λεκάνες για το πλύσιμο των πιάτων και των 

χεριών. Το κύριο μαγειρικό σκεύος, όμως, 

ήταν η χύτρα, με μία ή δύο λαβές, την οποία 

τοποθετούσαν απευθείας πάνω στην φωτιά 

ή σ’ένα πυροστάτη (μεταλλικό ή κεραμικό 

τρίποδα). Γι’ αυτό τον λόγο, όσες βυζαντι-

νές χύτρες έχουν βρεθεί έως σήμερα στους 

οικισμούς της Άρτας, της Θεσπρωτίας και 

της Νικόπολης έχουν στην εξωτερική τους 

επιφάνεια, ίχνη της φωτιάς. Πήλινη χύτρα με δύο λαβές.
5ος-6ος αιώνας.

Νικόπολη Πρέβεζας.
Αρχαιολογικό Μουσείο Νικόπολης.



Γ6

Σ τ α  π ρ ώ τ α  χ ρ ι σ τ ι α ν ι κ ά  χ ρ ό ν ι α  οι Βυζαντι-

νοί συνήθιζαν να τρώνε μισοξαπλωμένοι, σύμφωνα με μία συνήθεια 

που επιβίωσε από την αρχαιότητα. Πίστευαν μάλιστα, ότι το να τρώει 

κάποιος καθιστός αποτελούσε ένδειξη ταπεινής καταγωγής. Από τον 

10o αιώνα, όμως, αυτή η συνήθεια εγκαταλείφθηκε. Το τραπέζι γύρω 

από το οποίο πραγματοποιούνταν πλέον τα γεύματα ήταν κατά 

κανόνα ξύλινο και ονομαζόταν τραπέζιν ή τάβλα. Αποτελούσε, μαζί 

με το κρεβάτι, τη βασική επίπλωση ενός σπιτιού και χρησίμευε όχι 

μόνο για το σερβίρισμα του φαγητού αλλά και ως πάγκος εργασίας.  Σ’ 

ένα φτωχικό νοικοκυριό, το τραπέζι είχε συνήθως τετράγωνο ή ορ-

θογώνιο σχήμα, με ή χωρίς σκαμνιά. Στο κέντρο υπήρχαν πήλινες 

γαβάθες με λιγοστό φαγητό, που μοιραζόταν με τα χέρια. Αντίθετα, 

στα πλούσια σπίτια το τραπέζι ήταν συνήθως στρογγυλό με καρέ-

κλες, σκαμνιά ή πάγκους γύρω-γύρω, στρωμένο με τραπεζομάντη-

λο (μενσάλιον), γεμάτο με πλούσια σερβίτσια, καθώς και λεκάνη με 
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Ο Μυστικός Δείπνος.
16ος αιώνας.
Μονή Φιλανθρωπηνών.
Νησί Ιωαννίνων.
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Η Φιλοξενία του Αβραάμ.
16ος αιώνας. Άρτα.
Βυζαντινό Μουσείο Ιωαννίνων. 

Πήλινη εφυαλωμένη κανάτα.14ος αιώνας. Άρτα.Βυζαντινό Μουσείο Ιωαννίνων.  

Πήλινη εφυαλωμένη κούπα. 

14ος αιώνας. Άρτα.

Βυζαντινό Μουσείο Ιωαννίνων. 

πετσέτα για το πλύσιμο των χεριών. Τα φα-

γητά ήταν άφθονα και είχαν μεγάλη ποικιλία 

ως ένδειξη πλούτου.   

Οι Βυζαντινοί στο τραπέζι  χρησιμοποιού-

σαν μαχαίρια και κουτάλια (κοχλιάρια) για 

τις σούπες. Συνήθως, όμως έτρωγαν με τα 

χέρια, αφού το πιρούνι ήταν άγνωστο μέχρι 

τον 10ο αιώνα. Γι’ αυτόν τον λόγο, υπήρχε 

πάντα μία πετσέτα (χειρόμακτρον) πάνω 

στο τραπέζι. Το φαγητό σερβιριζόταν στη 

μέση του τραπεζιού, σε μεγάλα ανοιχτά 

σκεύη, από τα οποία έτρωγαν όλοι. Αυτά 

μπορεί να ήταν βαθιά και ρηχά πιάτα (γα-

βάθες, πινάκια, σκουτέλια), ποτήρια (καυ-

κιά) και βαθιά κύπελλα (σκυφιά) από πηλό 

ή γυαλί ή από πολύτιμα μέταλλα για τους πιο 

πλούσιους. Μάλιστα, τα πήλινα σκεύη έγιναν 

πιο ανθεκτικά μετά τον 7ο αιώνα με την τε-
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χνική της εφυάλωσης διευκολύνοντας, έτσι, 

την κατανάλωση ζεστών φαγητών, όπως οι 

σούπες. Από τις αρχές του 13ου αιώνα, τα 

περισσότερα σκεύη έγιναν μικρότερα και 

άρχισαν να έχουν ατομική χρήση. 

Ο ι  α γ ρ ο ί της βυζαντινής Ηπείρου ήταν 

γεμάτοι, μεταξύ άλλων, με καρποφόρα δέ-

ντρα και διάφορα λαχανικά, που συμπλή-

ρωναν τα καθημερινά γεύματα των φτωχών. 

Τα φρούτα, τα λαχανικά σε συνδυασμό με 

τα όσπρια και τα δημητριακά ήταν η πιο 

διαδεδομένη τροφή για το μεγαλύτερο μέ-

ρος του πληθυσμού και η καταλληλότερη για 

τις περιόδους νηστείας. Σε ψηφιδωτά δά-

πεδα στη Νικόπολη αποτυπώνεται μια με-

γάλη ποικιλία λαχανικών όπως: παντζάρια, 

κολοκύθια, ραφανίδες, αγκινάρες, βλήτα, 

σπαράγγια, μαρούλια, μανιτάρια και με-

λιτζάνες, που τις αποκαλούσαν μαζιτζάνες 

ή βαζιζάνες κ.ά. Μάλιστα, στα μανιτάρια οι 

Βυζαντινοί είχαν ιδιαίτερη αδυναμία, τα οποία 

προτιμούσαν τηγανητά ή γιαχνί !

Επιπλέον, σε ψηφιδωτά στη Νικόπολη εικο-

νίζονται και καρποί όπως: σύκα, σταφύλια, 

ρόδια, αχλάδια, κεράσια αλλά και οπωρο-

φόρα δέντρα, όπως μηλιές, ροδιές, αχλαδιές. 
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Ψηφιδωτό δάπεδο.
 Τέλος 5ου αιώνα. 

Βασιλική Β’.
Νικόπολη Πρέβεζας.
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Ψηφιδωτό δάπεδο.
 Η παράσταση

αποδίδει συμβολικά
τη γη που περιβάλλεται 

από τον ωκεανό.
Αρχές 6ου αιώνα.

Βασιλική Α’.
Νικόπολη Πρέβεζας.
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Σύμφωνα με τις βυζαντινές πηγές, τα μήλα 

ήταν τα πιο αγαπητά φρούτα στο Βυζάντιο 

και για να τα διατηρούν όλο το χειμώνα τα έβα-

ζαν μέσα σε ροκανίδια ή φύκια. Τα αχλάδια 

θεωρούνταν θεραπευτικά, καθώς πίστευαν 

ότι τους προστάτευαν από δηλητηριάσεις. Οι 

Βυζαντινοί έτρωγαν με πολλή όρεξη τα ρόδια 

και χρησιμοποιούσαν τον χυμό τους για να δί-

νουν γλυκόξινη γεύση στα φαγητά τους.

Τ α  φ ρ ο ύ τ α ,  οι ξηροί καρποί, κα-

θώς και διάφορα γλυκίσματα 

της εποχής χρησιμοποιούνταν 

ως επιδόρπιο στο τέλος των 

γευμάτων. Στο Βυζάντιο η ζά-

χαρη ήταν άγνωστη. Για την 

παρασκευή γλυκισμάτων (με-

λιτηρά, μελιτώματα ή μελίπηκτα) 

χρησιμοποιούσαν το μέλι. Τα πιο 

γνωστά γλυκίσματα, σύμφωνα με 

τους συγγραφείς των βυζαντινών χρόνων, 

ήταν ο σησαμούς (παστέλι), το κυδωνάτον 

(κυδωνόπαστο), το λαλάγγι (τηγανίτα), που το 

περιέχυναν με μέλι, το ρυζόγαλο και διάφορα 

γλυκά του κουταλιού, όπως το καρυδάτο 

από καρύδια και μέλι.



Γ12

Ο ι  Β υ ζ α ν τ ι ν ο ί  δεν έτρωγαν κάθε 

μέρα κρέας γιατί ήταν σπάνιο και ακριβό, αλλά 

και λόγω των χριστιανικών νηστειών. Ωστό-

σο, η αύξηση της οργανωμένης κτηνοτροφί-

ας στην Ήπειρο από τον 7ο αιώνα, ειδικά η 

εκτροφή προβάτων, και κατ’ επέκταση η πα-

ραγωγή γαλακτοκομικών προϊόντων έδινε 

τη δυνατότητα στους περισσότερους να έχουν 

πιο συχνά κρέας στο τραπέζι τους. Παράλλη-

λα, συνεχίστηκε και το κυνήγι άγριων ζώων. 

Αγριοκάτσικα, ελάφια, λαγοί, αγριόχοιροι 

και πουλιά, όπως πέρδικες, ορτύκια, τρυγό-

νια, αγριόπαπιες και φασιανοί αποτελούσαν 

πεντανόστιμους μεζέδες στα πλούσια τρα-

πέζια. Ιδιαιτέρως το κρέας ελαφιού, μολονότι 

δύσπεπτο, θεωρούνταν το καλύτερο!  

Εκτός από τα θηράματα, αποτέλεσμα της αγά-

πης των Βυζαντινών για το κυνήγι, συνηθιζό-

ταν και η εκτροφή ζώων σε οικιακό επίπε-

δο. Οι Βυζαντινοί έτρωγαν κυρίως πουλερικά 

που είχαν στις αυλές τους και έφτιαχναν με τα 

αυγά νόστιμους μεζέδες, όπως ομελέτες (δι-

πλοσφουγγάτα). Εκτός από κότες, όμως, είχαν 

και πάπιες, χήνες, περιστέρια ή γουρούνια. Το 

χοιρινό κρέας κυριαρχούσε στο εορταστικό 

τραπέζι των Χριστουγέννων, ενώ στις υπό-

Ψηφιδωτό δάπεδο
με σκηνές κυνηγιού.

Αρχές 6ου αιώνα. 
Βασιλική Α’.

Νικόπολη Πρέβεζας.
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λοιπες θρησκευτικές γιορτές το αρνίσιο και το 

κατσικίσιο ήταν πρώτα στην προτίμηση των φτωχό-

τερων. Τα κρέατα που εξέτρεφαν ή κυνηγούσαν συνή-

θιζαν να τα μαγειρεύουν με τους παραδοσιακούς τρό-

πους της εποχής, δηλαδή ψητά, βραστά, ή παστω-

μένα και φρόντιζαν να τα γαρνίρουν με κρεμμύδια, 

σκόρδα, πράσα και μπαχαρικά.

Τα γαλακτοκομικά προϊόντα δεν έλειπαν από το βυ-

ζαντινό τραπέζι, ιδιαίτερα στην ενδοχώρα, όπου κατα-

νάλωναν γεωργικά και κτηνοτροφικά προϊόντα. Κυρίως 

από την εκτροφή προβάτων στην Ήπειρο παρήγα-

γαν προϊόντα, τα οποία έγιναν γνωστά στην υπόλοιπη 

βυζαντινή αυτοκρατορία από τον 7ο αιώνα, όπως το 

βλάχικον τυρίτσιν. Άλλα γνωστά τυριά ήταν το ἀνθό-
τυρον, η μυζήθρα και το χαμηλής ποιότητας ἀσβε-
στότυρον. Το τυρί ήταν συνήθως από πρόβειο, κατσι-

κίσιο, αγελαδινό ή βουβαλίσιο γάλα, το οποίο, αφού το 

αλάτιζαν, το έβαζαν μέσα σε πήλινα αγγεία για να το 

διατηρήσουν. Από το γάλα έφτιαχναν, επίσης, γιαούρ-

τι και βούτυρο.
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Λεπτομέρεια
ψηφιδωτού δαπέδου.

Αγγείο με αυγά.
6ος αιώνας.

Βασιλική Β’.Νικόπολη Πρέβεζας.

Το Συμπόσιο του Ηρώδη.

16ος αιώνας.

Μονή Φιλανθρωπηνών.

Νησί Ιωαννίνων .
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Κυρίαρχη θέση στο τραπέζι 

είχε ο άρτος, δηλαδή το ψωμί. Αποτελού-

σε τη βάση της βυζαντινής διατροφής και 

διακρινόταν σε δύο κατηγορίες: στον φω-

τοφόρον ή ὑπέρλευκον ἄρτον ή, απλώς, 

στον ἀφράτον και στον ῥυπαρόν ή αλλιώς, 

χυδαῖον ἄρτον. Ο ἀφράτος φτιαχνόταν με 

καθαρό αλεύρι σιταριού χωρίς πίτουρα και 

ήταν όχι μόνον το καλύτερης ποιότητας ψωμί 

αλλά και το ακριβότερο. Αντίθετα, ο ῥυπαρός 
ήταν δεύτερης ποιότητας ψωμί από ανάμει-

κτο αλεύρι ή πίτουρα. Τον 12ο αιώνα ένας 

φτωχός ποιητής, γνωστός ως Πτωχοπρό-

δρομος διαμαρτύρεται: «Εκείνοι το ακριβό 

ψωμί, εμείς ψωμί με πίτουρα, εκείνοι το 

αφράτο, το ζεστό, πάντα με σουσάμι, εμείς 

το χοντρό και κυλισμένο στη στάχτη». 

Ο ἄρτος είχε και συμβολικό χαρακτήρα, καθώς 

αποτελούσε δημόσια προσφορά, το γνωστό 

μας πρόσφορον κατά την τέλεση της Θείας 

Λειτουργίας. Η χρήση των άρτων ευλογίας με 

τη μορφή του σημερινού «αντίδωρου» εμ-

φανίστηκε τον 8ο αιώνα, ενώ η χρήση σφρα-

γίδων με χριστιανικά σύμβολα για την παρα-

σκευή άρτων ήταν γνωστή, σύμφωνα με μία 

πήλινη σφραγίδα από τη Νικόπολη Πρέβεζας, 

ήδη από τον 4ο αιώνα στην Ήπειρο.

Πήλινη σφραγίδα
άρτου ευλογίας.

Φέρει την επιγραφή:
Κ(ύρι)ε βοήθ(ε)ι Γιόργι(ν).

6ος αιώνας.
Νικόπολη Πρέβεζας.
Αρχαιολογικό Μουσείο

Νικόπολης. 
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Ο Μυστικός Δείπνος.

16ος αιώνας.

Μονή Ελεούσας.

Νησί Ιωαννίνων.

Η Γέννηση της Θεοτόκου.
16ος αιώνας.
Μονή Ελεούσας.
Νησί Ιωαννίνων.
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Τ α  β ρ α σ τ ά  όσ  π ρ ι α ,  όπως και τα λαχανικά, υπήρξαν ανέ-

καθεν από τα σημαντικότερα συμπληρώματα του βυζαντινού γεύμα-

τος. Για τους φτωχούς βέβαια, αποτελούσαν την κύρια τροφή και 

πολλές φορές συνδυάζονταν και τα δύο σ’ ένα πιάτο δημιουργώντας 

συνταγές που θυμίζουν λίγο πολύ τις σημερινές (φασόλια με χόρτα ή 

σπανάκι κ.ά.). Από τα όσπρια της βυζαντινής Ηπείρου μας είναι γνω-

στά όσα σχεδόν και σήμερα, όπως τα κουκιά, οι φακές, τα φασόλια, 

τα μπιζέλια, τα ρεβίθια. Με τα όσπρια και τα λαχανικά έφτιαχναν και 

τις σούπες, οι οποίες αποτελούσαν μια εύκολη και συνηθισμένη επιλο-

γή για το καθημερινό τραπέζι των φτωχότερων, αλλά και για τα κοινά 

γεύματα των βυζαντινών μοναστηριών. 

Με την ίδρυση των πρώτων βυζαντινών μονών, τα κοινά γεύματα των 

μοναχών, οι λεγόμενες Τράπεζες, πραγματοποιούνταν σε μεγάλες 

αίθουσες, που έφεραν το ίδιο όνομα και τοιχογραφούνταν με την πα-

ράσταση του Μυστικού Δείπνου. Ο Μυστικός Δείπνος του Χριστού 

με τους μαθητές Του αποτέλεσε το πρότυπο για τα κοινά γεύματα 

(Αγάπες) στα σπίτια των πιστών κατά τη διάρκεια των πρώτων χριστια-

νικών χρόνων. Στην Ήπειρο, το τυπικό του κοινού αυτού γεύματος 

τηρείται σ’όλα τα ενεργά μοναστήρια, όπως στη Μονή Καστρίτσας, 

ένα από τα γνωστότερα και σημαντικότερα γυναικεία μοναστήρια της 

Ηπείρου, αφιερωμένη στη Σύλληψη του Αγίου Ιωάννη Προδρόμου, κα-

θώς και στην Ιερά Μονή Παναγίας Μολυβδοσκεπάστου, βυζαντινό 

ανδρικό μοναστήρι στην περιοχή της Κόνιτσας.
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λούπινακουκιά αρακάς ρεβύθιφακή
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Σχεδιαστική
αναπαράσταση
της Τράπεζας.
Μονή
Μολυβδοσκεπάστου.
Κόνιτσα Ιωαννίνων.
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Σ τ η ν  Ή π ε ι ρ ο ,  ακόμη και τη βυζα-

ντινή εποχή, ο Αμβρακικός κόλπος απο-

τελούσε πλούσια πηγή ψαριών και θα-

λασσινών. Υπήρχαν, βέβαια και ιχθυοτρο-

φεία (βιβάρια) στην περιοχή της Άρτας, τα 

χελοκοφινοβίβαρα στη Μονή Κορωνησίας, 

τα οποία ήταν ονομαστά, καθώς και αλυκές 

στη Σαγιάδα Θεσπρωτίας από όπου προμη-

θεύονταν το αλάτι για το μαγείρεμα και τη 

συντήρηση της τροφής τους. Γενικότερα, το 

ψάρεμα έδινε τη δυνατότητα στους φτωχό-

τερους που κατοικούσαν κοντά σε υδάτινους 

πόρους να τρώνε θαλασσινά ως συμπλήρω-

μα της καθημερινής διατροφής τους. Τα 

ψάρια τρώγονταν ψητά, τηγανητά, παστά ή 

σε σούπα. Μια ιδέα για την ποικιλία των ψα-

ριών και των θαλασσινών του Αμβρακικού μας 

δίνει το ψηφιδωτό της βασιλικής Α΄ στη 

Ψά
ρια

  κ
αι 

 σά
λτσ

ες

Πήλινη κούπα
με απεικόνιση ψαριού.

 16ος αιώνας. Άρτα.
Βυζαντινό Μουσείο

Ιωαννίνων.

Λεπτομέρεια
ψηφιδωτού δαπέδου.

Ψάρια.
Αρχές 6ου αιώνα.

Βασιλική Α’.
Νικόπολη Πρέβεζας.
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Νικόπολη, όπου αναγνωρίζουμε 

ροφούς, συναγρίδες, σαργούς, 

ζαργάνες, γλώσσες, χταπόδια, 

σουπιές, γαρίδες και καλαμάρια. 

Από τα αυγά συγκεκριμένων ψαριών 

έφτιαχναν το αυγοτάραχο και το χα-

βιάρι. Ειδικά το χαβιάρι από τους 

οξύρρυγχους του Αμβρακικού κόλ-

που ήταν διαθέσιμο προς πώληση 

και στην αγορά της βυζαντινής Άρ-

τας, σύμφωνα με μία τοιχογραφία 

της μονής της Παναγίας της Βλα-

χέρνας στην σημερινή Άρτα. Επι-

πλέον, οι Βυζαντινοί χρησιμοποιού-

σαν τα εντόσθια και τα αυγά των 

ψαριών, που καθάριζαν καθημερινά και τα μούσκευαν 

στην άλμη, για να φτιάξουν τη σάλτσα γάρου. Ο γά-

ρος ήταν γνωστός, ήδη, από τους ρωμαϊκούς χρό-

νους και ήταν ιδιαίτερα αγαπητός στα φτωχότερα, 

κοινωνικά στρώματα, γιατί προσέδιδε έντονη γεύση 

σε οποιοδήποτε φαγητό και ειδικά στα λαχανικά, τα 

κρέατα και τα ψάρια. Μάλιστα, κατά τη βυζαντινή περί-

οδο τον έφτιαχναν και σε διάφορες παραλλαγές, και 

τον ανακάτευαν με νερό, κρασί, λάδι ή ξίδι. 

Η λιτανεία της
εικόνας της Παναγίας
Οδηγήτριας:
«Ο Χάζαρις πουλών
τό χαβιάριν».
Τέλος 13ου αιώνα.
Μονή Βλαχέρνας. 
Άρτα.
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Στη
ν  

βυ
ζα

ντι
νή 

 αγ
ορά

 

Στην αγορά της βυζαντινής Άρτας,  έβρισκε 

κανείς λαχανικά, φρούτα, ψαρικά ή χαβιάρι, αλλά και ποτά, όπως 

κρασί ή ένα είδος μπύρας, γνωστή και ως κρίθινος οίνος, ουλο-

βίνα ή φουκά. Οι πωλητές τα προσέφεραν σε μικρά δοχεία, που 

ονομάζονταν φωκάδια. Επιπλέον, στις τοπικές αγορές υπήρχαν και 

τα φρέσκα μυρωδικά, καθώς και τα μπαχαρικά που ήταν αρκετά 

διαδεδομένα στη βυζαντινή μαγειρική και ονομάζονταν ηδύσματα ή 

αρτύματα, γιατί νοστίμευαν τα φαγητά. Ειδικότερα, μπαχαρικά, όπως 

το μαύρο πιπέρι, η κανέλα, το γαρίφαλο, το μοσχοκάρυδο, το 

κύμινο και το σινάπι για την παρασκευή ενός είδους μουστάρδας 

εισάγονταν από την Ανατολή και δυστυχώς η τιμή τους ήταν συνήθως 

απαγορευτική για το συνηθισμένο βυζαντινό τραπέζι.   Ως εναλλα-

κτική, οι Βυζαντινοί εκμεταλλεύονταν τα ντόπια μυρωδικά, όπως τον 

δυόσμο, τη ρίγανη,  το σέλινο, τον άνηθο, το πράσο, το δεντρο-

λίβανο, αλλά και τον κρόκο (ζαφορά).

Η λιτανεία της
εικόνας της ΠαναγίαςΟδηγήτριας:

αριστερά «Ο πωλών
τα φωκάδια» και δεξιά
«Η λαχανοπώλισσα».

Τέλος 13ου αιώνα.
Μονή Βλαχέρνας. Άρτα.
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Τ ο  κ ρ α σί   ήταν το αγαπημένο ποτό των Βυζαντινών και συνό-

δευε κάθε σημαντικό γεύμα. Εκτός αυτού, το κρασί είχε συμβολι-

κή θέση στη βυζαντινή κοινωνία, καθώς αποτελούσε τη βάση της 

Θείας Ευχαριστίας. Σύμφωνα με τις βυζαντινές πηγές, στην Ήπειρο 

υπήρχαν αμπέλια τόσο στις πεδινές, όσο και στις ορεινές περιοχές, 

ενώ γύρω από τον Αμβρακικό, έχουν βρεθεί ληνοί (πατητήρια) για την 

παραγωγή κρασιού. Οι Βυζαντινοί έπιναν συνήθως το κρασί τους ανέ-

ρωτο ή σπανιότερα αραιωμένο με λίγο ζεστό νερό. Όσοι έπιναν, 

έτρωγαν συγχρόνως πικραμύγδαλα και κράμβη (είδος λάχανου) για 

να μην «κάνουν κεφάλι». Ανάλογα με το χρώμα και τη γεύση υπήρ-

χαν πολλές ποικιλίες κρασιού: κόκκινο, λευκό, παχύ, λεπτό, στυ-

φό ή γλυκό. Άλλα δύο είδη βυζαντινού κρασιού ήταν ο ρητινίτης 

οἶνος, δηλαδή η γνωστή σ’ εμάς ρετσίνα, και το ὀξύκρατον, δηλαδή 

το φτηνό κρασί από ξίδι και νερό. Ωστόσο, υπήρχαν και κρασιά που 

παρασκευάζονταν από φρούτα, όπως ο μηλίτης, από μήλα ή το απι-

δόκρασο, από αχλάδια. Πολλές φορές, μάλιστα, οι Βυζαντινοί έφτια-

χναν «κοκτέιλ», επαναχρησιμοποιώντας παλαιά κρασιά, τα οποία με-

τέτρεπαν είτε σε οινόμελο 

(οἰνόμελι) είτε σε πιπε-

ράτο οἶνο, προσθέτο-

ντας μαύρο πιπέρι.

Αγ
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Ο Γάμος στην Κανά.

16ος αιώνας.

Μονή Φιλανθρωπηνών.

Νησί Ιωαννίνων.
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Τ ο  λ ά δ ι  αποτελούσε ένα από τα βασικά είδη διατροφής και η 

χρήση του ήταν ιδιαίτερα διαδεδομένη σε περιοχές όπου υπήρχε το-

πική παραγωγή, όπως στην Άρτα (Στρογγυλή) και στην Πρέβεζα. Αλλά 

και οι ελιές, πράσινες ή μελανές, δεν έλειπαν από το βυζαντινό τρα-

πέζι. Αποτελούσαν πρόχειρη τροφή, κατάλληλη για τις περιόδους 

νηστείας και απαραίτητο συνοδευτικό του τυριού. Γι’ αυτό τον λόγο, 

τις διατηρούσαν όλο τον χρόνο σ’ άλμη ή σε ξίδι και τις έτρωγαν 

είτε θλαστές, δηλαδή τσακιστές είτε θρούμπες (δρουπάτες), δηλαδή 

ζαρωμένες.

Οι
  π

ρά
σιν

ες,
  οι

  μ
ελ

αν
ές,

 θλ
ασ

τές
  ε

λιέ
ς 



Γ25

Εμπορικοί αμφορείς
βυζαντινών χρόνων.
Θεσπρωτία.
Αρχαιολογικό Μουσείο
 Ηγουμενίτσας.

Απ
οθη
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 τη

ν τ
ροφ

ή Σ τ α  δ ρ ο σ ε ρ ά  υ π ό γ ε ι α  πλουσίων κυρίως σπιτιών, 

υπήρχαν κελάρια, όπου διατηρούσαν σε μεγάλα πιθάρια λάδι, κρα-

σί, όσπρια, ξηρούς καρπούς, παστά και καπνιστά ψάρια. Αντίθετα, 

για την εμπορική μεταφορά του λαδιού και του κρασιού, χρησιμο-

ποιούσαν πήλινους αμφορείς. Το ψωμί αποθηκευόταν σε κιβώτια ή 

σεντούκια. Πολλές φορές, όπως σε σπίτια στον βυζαντινό οικισμό 

της Ουζντίνας στη Θεσπρωτία, εκμεταλλεύονταν τα μικρά ορθογώνια 

ανοίγματα στο πάχος του τοίχου των οικιών για την αποθήκευση 

και την ψύξη των τροφίμων. Εκτός από την αποθήκευση, υπήρχαν 

και άλλες τεχνικές συντήρησης τροφίμων, όπως 

το πάστωμα ψαριών και κρεάτων, το κάπνισμα, η 

μετατροπή λαχανικών σε τουρσιά, η αποθήκευση 

ψαριών σε ξίδι, η ζύμωση, το ψήσιμο παξιμαδιών, 

καθώς και η αποξήρανση φρούτων και τροφίμων. 

Το πάστωμα κρέατος ήταν μια από τις πιο συχνές 

διαδικασίες συντήρησης. Όσα κρέατα δεν κατα-

ναλώνονταν, τα πάστωναν ακολουθώντας μία δια-

δικασία, κατά την οποία αφαιρούσαν τα κόκαλα από 

το κρέας, το αλάτιζαν και το ξέραιναν στον ήλιο. 

Πάστωναν, επίσης, και το λαρδί, ένα είδος λίπους 

που χρησιμοποιούσαν στο μαγείρεμα ή το έτρωγαν 

ωμό.
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Τραχανόπιτα
Σύμφωνα με τον Φ. Κουκουλέ στο έργο του 
«Βυζαντινών Βίος και Πολιτισμός» (τ.Ε’, 119,
η τραχανόπιτα ή κοφτόπιτα με τυρί, αυγά και 
βούτυρο μεταξύ φύλλων, παρασκευαζόταν στην 
Ήπειρο. Το βυζαντινό όνομα της πίτας πιθανότατα 
ήταν «πλοκούς γαλακτώδης» ή «φλεψία».

	Υ λικά

✔ ½ κιλό γάλα

✔ 500 γρ. τραχανά ψιλό γλυκό

✔ 350 γρ. φέτα τριμμένη

✔ 5 αυγά

✔ 1 γεμάτη κουταλιά βούτυρο

	 γάλακτος

✔ λίγο αλάτι (αν χρειάζεται)

✔ 1 κουταλιά ζάχαρη

✔  2 φύλλα σφολιάτας

	Ε κτέλεση

➜ Σε μια κατσαρόλα ρίχνουμε το γάλα και 

τον τραχανά και τα βράζουμε σε χαμηλή 

φωτιά ανακατεύοντας συνέχεια, μέχρι να 

μαλακώσει ο τραχανάς και να πήξει σαν 

κρέμα.

Νόστιμες
βυζαντινές

λιχουδιές!

Α ρ κ ε τ ές   από τις

βυζαντινές συνταγές

συνεχίζουν να υπάρχουν 

στην Ήπειρο μέχρι

και σήμερα.

Δύο απ’ αυτές είναι:

α) η τραχανόπιτα και 

β) οι λαλαγγίτες με μέλι

Ακολουθώντας τις παρακάτω 

οδηγίες δοκιμάστε να τις

φτιάξετε κι εσείς στο σπίτι.
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➜ Κατόπιν βγάζουμε την κατσαρόλα από τη φωτιά, προσθέτουμε το βούτυρο και 

τη ζάχαρη και ανακατεύουμε μέχρι να λιώσουν. 

➜ Σε ένα μπολ χτυπάμε τ’ αυγά και τα προσθέτουμε στον τραχανά και στο τέλος ρί-

χνουμε το τυρί και λίγο αλάτι, αν χρειάζεται. 

➜ Αλείφουμε με βούτυρο ένα μεγάλο στρογγυλό ταψί, στρώνουμε το ένα φύλλο σφο-

λιάτας και αδειάζουμε το μείγμα του τραχανά. 

➜ Από πάνω στρώνουμε το δεύτερο φύλλο σφολιάτας. 

➜ Γυρίζουμε προς τα μέσα το φύλλο που περισσεύει στα πλάγια και ψήνουμε την 

πίτα σε προθερμασμένο φούρνο στους 180°C για 40-50 λεπτά μέχρι να ροδίσει το 

φύλλο.

Συκομαγίδες (ή στα ηπειρώτικα «σκομαΐδες»)
Ένα βυζαντινό γλύκισμα που γλυκαίνει ακόμα την Ήπειρο

Οι συκομαγίδες, ένα γλύκισμα από ζυμωμένα σύκα (από τη λέξη σύκο και το ρήμα μάσσω = 
μαλάσσω - πλάθω), αναφέρονται από τον επίσκοπο Θεσσαλονίκης Ευστάθιο και το μαθητή 
του, μητροπολίτη Αθηνών Μιχαήλ Χωνιάτη (12ος - 15ος αιώνας), καθώς και από άλλους 
βυζαντινούς συγγραφείς. Σκομαΐδες φτιάχνουν ακόμα στη Ήπειρο αλλά και σε άλλα μέρη της 
Ελλάδας κάθε Σεπτέμβρη. Αν και ο βασικός τρόπος παρασκευής παραμένει ο ίδιος, τα ονόματα, 
τα αρώματα και τα ακριβή συστατικά διαφέρουν από τόπο σε τόπο. Η σύγχρονη συνταγή των 
συκομαγίδων είναι της Εύης Βουτσινά, από το περιοδικό γαστρονόμος, εφημ. Καθημερινή (τεύχος 
5/ Σεπτέμβριος 2006).

	Υ λικά
✔ ½  κιλό σύκα ξερά
✔ 1 φλιτζάνι σουσάμι ψημένο
✔ 200 γρ. αμύγδαλα ψημένα, κομμένα
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❉
Πηγές συνταγών:

Για την τραχανόπιτα βλ. 
Σαραντόπουλος,

& Σαραντοπούλου
2011, 139.

✔ 200 γρ. καρύδια ψημένα, κομμένα
✔ 1 κρασοπότηρο ζάχαρη
✔ 1 κρασοπότηρο μέλι
✔ 1 κρασοπότηρο τσίπουρο
✔ 3 κουτ. γλυκού καλά γεμάτα με μπαχαρικά (κανέλα, γαρύφαλο, μοσχο-

κάρυδο, κάρδαμο, πιπερόριζα-τζίντζερ σε σκόνη, άνθος κανέλας)
✔ 1 κουταλάκι, σχεδόν κοφτό, πιπέρι

	Ε κτέλεση
➜	Κόβουμε το σκληρό κοτσάνι των σύκων και μετά τα κόβουμε σε 4 ή 6 κομμάτια. 
➜Τα αλέθουμε λίγα λίγα στο μούλτι. 
➜Βάζουμε τη ζάχαρη σε κατσαρολάκι μαζί με ένα ποτήρι νερό και το βράζουμε μέχρι 

να γίνει ελαφρύ σιρόπι. 
➜Τότε ρίχνουμε και το μέλι στο σιρόπι για να ζεσταθεί και αυτό και να ρευστοποιηθεί.
➜Προθερμαίνουμε το φούρνο στους 130 °C.
➜Πάνω στον πάγκο εργασίας απλώνουμε τα αλεσμένα σύκα και τα ανακατεύουμε με 

το σουσάμι, τους ξηρούς καρπούς και τα μπαχαρικά. 
➜Ραντίζουμε με το σιροπάκι για να μαλακώσει λίγο και ζυμώνουμε να ανακατευτούν 

καλά τα υλικά. 
➜Αν χρειαστεί ακόμα λίγο υγρό, ρίχνουμε λίγο λίγο από το τσίπουρο. Ίσως να μη 

χρειαστεί όλο. Εξαρτάται από το πόσο σκληρά είναι τα σύκα. 
➜Όταν η μάζα είναι ενιαία την πλάθουμε σαν μπιφτέκια, ένα δάχτυλο πάχος και διά-

μετρο 7-8 εκ. 
➜Τα ακουμπάμε στο ταψί που το έχουμε στρώσει με λαδόχαρτο και το βάζουμε στο 

φούρνο. 
➜Αφήνουμε τις συκομαγίδες να «στεγνώσουν» για περίπου μισή ώρα. Παρακολου-

θούμε να μην «αρπάξουν» και κοκκινίσουν. 
➜Αν χρειαστεί χαμηλώνουμε το φούρνο στους 100 ή 110°C. 
➜Στο ενδιάμεσο τις γυρίζουμε και από την άλλη πλευρά.
➜Αφήνουμε τις συκομαγίδες ένα 24άωρο στον αέρα να στεγνώσουν και μετά τις φυ-

λάμε σε βάζο τυλιγμένες μία-μία σε λαδόχαρτο ή ριζόχαρτο.
➜Παλαιότερα τις στέγνωναν στον ήλιο και τις διατηρούσαν τυλιγμένες σε αμπελόφυλ-

λα, τα οποία στερέωναν με κλωστή. 
➜Αφήνουμε τις συκομαγίδες το λιγότερο ένα μήνα να σιτέψει η γεύση τους και μετά 

κόβουμε φετάκια και απολαμβάνουμε.
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