
GEO 12 202064 65

Ι Σ Τ Ο Ρ Ι Α

Συνέντευξη: ∆έσποινα Ράµµου

Πώς θα µπορούσε µια αυτοκρατορία αιώνων, ένα µωσαϊκό λαών και πολιτισµών, 
να χωρέσει γύρω από ένα τραπέζι; Θα καλούσαµε αυτοκράτορες και µοναχούς ή 
αγρότες και χειρώνακτες; Θα στρώναµε στις µεγάλες πόλεις της Ανατολής ή στα 

αποµακρυσµένα σύνορα της ∆ύσης; Θα ήταν εποχές ευφορίας ή περίοδοι ανέχειας; 
Στην πολύµορφη γαστρονοµική διαδροµή του Βυζαντίου ακολουθούµε ίχνη που 

διασταυρώνονται σε µια αδιάλειπτη ιστορική πορεία φτάνοντας έως τις µέρες µας.

ΠΡΟΣΚΛΗΣΗ
ΣΕ ΒΥΖΑΝΤΙΝΟ ΤΡΑΠΕΖΙ 

Ε ΤΟ  ΟΝΟΜΑ  Χρυ-
σόθεµις ο αρχιεπίσκοπος Θεσσαλονίκης 
Ευστάθιος, Βυζαντινός λόγιος που έζησε 
τον 12 ο αιώνα, µας παρέδωσε την πε -
ριγραφή ενός εδέσµατος λαχταριστού: 
έτσι ονοµάζουν, γράφει, µια όρνιθα που 
είναι καλυµµένη µε ζυµάρι και ψήνεται 
και σιγοβράζει µέσα σε αυτή µέχρι να 
χρυσίσει. Το όνοµα αυτό υιοθετήθηκε 
και για την ψηφιακή βάση δεδοµένων 
της βυζαντινής γαστρονοµίας, έργο του 
Ινστιτούτου Ιστορικών Ερευνών, επι -
κεφαλής του οποίου είναι ο καθηγητής 
Ηλίας Αναγνωστάκης.

Μ
To βυζαντινό µενού στον πύργο του Ινστιτούτου Γαστρονοµίας Paul Bocuse, στη Λυών,  

στο πλαίσιο επιστηµονικής συνάντησης για τη βυζαντινή γαστρονοµία του προγράµµατος Pomedor. 
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Ανατρέχοντας στη «Χρυσόθεμις»*, 
την ψηφιακή βάση δεδομένων για 
τη βυζαντινή γαστρονομία, δεν πε-
ριορίστηκα στις ορολογίες που με 
ενδιέφεραν. Το πλούσιο υλικό -οι 
αναφορές, τα παραδείγματα, οι ερ-
μηνείες- αποτελεί ελκυστικό ανά-
γνωσμα για ειδικούς και μη. Ήταν 
αυτή μια από τις επιδιώξεις σας; 
Ηλίας Αναγνωστάκης: Μελετώντας 
τη βυζαντινή γαστρονομική παράδοση 
και ξεκινώντας τη σύνθεση ενός έργου 
που έχω ήδη αναγγείλει και θα επιγρά-
φεται ως «Βυζαντινός γαστρονομικός 
πολιτισμός», ζούσα με το συνεχές άγχος 
της διάψευσης των προσδοκιών μου 
περί του πλούτου των στοιχείων. Εκ 
πρώτης όψεως, όσα διέθετα ελάχιστα 
βοηθούσαν στη στέρεα και λεπτομερή 
ανασύσταση του κόσμου της βυζαντι-
νής γαστρονομίας. Όταν αποφάσισα 
να δημιουργήσω την ψηφιακή βάση 
«Χρυσόθεμις», αρχικά το εγχείρημα 
θύμιζε όσα αναφέρει ο Αθήναιος για 
τον Ρωμαίο καλοφαγά από την Κα-
μπανία της Ιταλίας ο οποίος, έχοντας 
δοκιμάσει όλα σχεδόν τα θαλασσινά 
της Μεσογείου και τους πιο μεγάλους 
αστακούς της Σμύρνης και της Αλεξάν-
δρειας, μαθαίνει ότι κάπου στη Λιβύη 
υπάρχουν τεράστιες γαρίδες, μόνο που, 
όταν φτάνει εκεί, διαπιστώνει απογοη-
τευμένος ότι δεν είναι μεγαλύτερες από 
αυτές που ήδη γνωρίζει. Τελικά, το 
δικό μου ερευνητικό ταξίδι δεν με δι-
έψευσε, καθώς και μεγάλες γαρίδες και 
αστακούς ανακάλυψα να ψήνονται και 
πλήθος ψαριών και θαλάσσιες ανεμώ-
νες και θαλάσσια φίδια να μαγειρεύ-
ονται, σάλτσες από εντόσθια ψαριών 
και γλυκόξινα αρτύματα με πετιμέζι 
και μουστάρδα. Επίσης, απαντήθηκαν 
ερωτήματα για το πώς παρασκευάζονταν 
τα παραγεμιστά, πώς ψήνονταν ευκολό-
τερα τα κρέατα –με σιναπόσπορο ή σε 
συκόφυλλα;–, ή γιατί οι Αρμένιοι δεν 
έτρωγαν λαγούς και καβούρια, ή γιατί 
δήθεν οι Βυζαντινοί, ενώ δεν κατανά-
λωναν βόειο κρέας, δεν απέφευγαν το 
γαϊδουρινό, ή πώς χρησιμοποιούνταν 
σε πλήθος συνταγών τα ποδοκέφαλα, 
οι όρχεις, το αίμα, το πετιμέζι και η 
σάλτσα από εντόσθια. Όλες αυτές οι 
φαινομενικά «παραδοξολογίες» οδήγη-
σαν και σε ερμηνείες, οι οποίες όντως 

κατέληξαν να αποτελούν η καθεμία τους 
ένα ελκυστικό ανάγνωσμα. 

Διαβάζουμε για «ύδνα», δηλαδή 
τρούφες, για αστακούς, για εξωτι-
κά πουλιά, για γευστικά τυριά με 
«ονομασία προέλευσης» και διάσημα 
κρασιά. Ποιος είχε πρόσβαση σε 
αυτά τα εκλεκτά προϊόντα; Μεταξύ 
των κοινωνικών τάξεων, πόσο δι-
αφορετική μπορεί να ήταν η εικόνα 
του καθημερινού τραπεζιού; 
Σίγουρα υπήρχε τεράστια διαφορά με-
ταξύ πλούσιων και φτωχών, ειδικά στις 
πόλεις, τόσο ως προς την πρόσβαση σε 
τρόφιμα όσο και στους τρόπους παρα-
σκευής τους. Πάντως, οι αυτοκράτορες 
φρόντιζαν από παλιά τη διανομή τρο-
φίμων στους κατοίκους, «άρτων πλα-
κούντων», λαχανικών, κρασιών, μαγει-
ρεμένων φαγητών, ψημένων κρεάτων  
στον ιππόδρομο και στους ανοιχτούς 
χώρους γύρω από την Αγία Σοφία με 
αφορμή γιορτές, στέψεις και γάμους. Για 
την περιορισμένη πρόσβαση σε πολλά 
είδη ευθύνονται η προβληματική δια-
κίνησή τους σε διάφορες περιοχές της 
αυτοκρατορίας, η κρατική  απληστία 
και κυρίως οι κλιματικές συνθήκες, που 
δεν επέτρεπαν την παραγωγή πολλών 
προϊόντων. 

Πράγματι, πολλά αγαθά είχαν συγκε-
κριμένη προέλευση και συγκεκριμένο 
προορισμό, την Αυλή, τους άρχοντες,  
τους εύπορους, τους εκκλησιαστικούς 
παράγοντες και τον στρατό, όπως τα 
γλυκά λιαστά κρασιά, αλλά και τα βλά-
χικα και κρητικά τυριά που πωλούνταν 
στην πρωτεύουσα, τα παφλαγονικά πα-
στά κρέατα και ψάρια, τα αυγοτάραχα. 
Τα χαβιάρια του Εύξεινου Πόντου και 
της Κασπίας (σε αντίθεση με τα απα-
νταχού στην αυτοκρατορία κοινά αυγο-
τάραχα) και κάποια ειδικά ψάρια, αλλά 
και οι τρούφες, θεωρούνταν αρχοντικά 
εδέσματα, ως σπάνια και δυσεύρετα, και 
προσφέρονταν ως δώρα σε άρχοντες 
και αξιωματούχους. Πάντως, το αυγοτά-
ραχο, τα θαλασσινά, τα ψάρια, τα ύδνα, 

*  Η ψηφιακή βάση δεδομένων «Χρυσόθεμις» 
(chrysothemis.anavathmis.eu) αποτελείται 
από λήμματα σχετικά με τους τρόπους πα-
ρασκευής τροφών και κυρίως μαγειριών 
στο Βυζάντιο. Από τη βάση, δανειστήκαμε 
τις εικόνες των σελίδων 67 και 68.

Μικρογραφία από τον κώδικα  Ζ 479 
των Κυνηγετικών του Ψευδο-Οππια-
νού (περ. 1060, Μαρκιανή Βιβλιοθή-
κη, Βενετία).

s

«Το νεοελληνικό τραπέζι διατηρεί  
στη ραχοκοκαλιά του πολλά βυζαντινά 
στοιχεία».

«Στο Βυζάντιο καθιερώνεται  
και παραδίδεται στους Νεοέλληνες 
η σηματοδότηση του ομηρικού «νόστου» 
και «νόστιμου» ως εύγευστου  
και ως γλυκασμού του στόματος  
και της ψυχής».

«Η γαστρονομία, είναι στάση ζωής  
και ήθους που ξεγελά τον χρόνο,  
αλλά και αλλάζει στον χρόνο,  
δανείζει και δανείζεται, εμπλουτίζεται, 
μεταμορφώνεται».

«Στις μουσουλμανικές πρωτεύουσες 
αξιοποιείται δημιουργικά η παράδοση 
των ελληνιστικών χρόνων, των Περσών 
και των Βυζαντινών και όλων  
των αρχαίων λαών».
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το κυνήγι, όπως φασιανοί, γερανοί και 
πέρδικες, ήταν στις αγροτικές περιοχές 
αυστηρά τοπική και εποχική υπόθεση 
και, μάλλον, όχι απαγορευτική η πρό-
σβαση σε αυτά από τους κατοίκους, 
αν και υπάρχουν διαμαρτυρίες ότι οι 
άρχοντες και οι διοικητές τα στερούν 
από τον πληθυσμό.

Μεταξύ των μπαχαρικών που ανα-
φέρονται περιλαμβάνεται το τζίντζερ, 
η πιπερόριζα, το οποίο ωστόσο δεν 
αποτέλεσε παράδοση της ελληνικής 
κουζίνας. Από την άλλη, διαβάζουμε 
για εδέσματα κοινά και στον δικό 
μας διατροφικό πολιτισμό. Το ελ-
ληνικό τραπέζι αποτελεί μια «προ-
έκταση» στον χρόνο της βυζαντινής 
γαστρονομίας; 
Η πρώτη, σχεδόν μυθική επαφή των 
Βυζαντινών με αποθήκη μπαχαρικών, 
και μάλιστα πιπερόριζας, φημολογεί-
ται στα χρόνια του αυτοκράτορα Ηρα-
κλείου, μια μυθοπλασία-απόηχος της 
κατάληψης των περσικών ανακτόρων 
του Χοσρόη από τους Βυζαντινούς το 
628, οι οποίοι, μεταξύ των θησαυρών, 
βρήκαν ποσότητες από πιπέρι, αλόη, 
ζάχαρη και «ζιγγίβερ καὶ ἄλλα εἴδη 
πολλά». Το «ζιγγίβερ» θεωρούνταν 
εξαιρετικό αφροδισιακό. Πίστευαν ότι 
δυναμώνει τα γεννητικά όργανα και 
ανοίγει τη σεξουαλική όρεξη. Τον 6ο 
αιώνα, ο Βυζαντινός γιατρός Άνθιμος 
το συνιστούσε ως ορεκτικό στον βασιλιά 
των Φράγκων και, σύμφωνα με αραβική 
παράδοση, ο αυτοκράτορας Ηράκλει-
ος έστειλε ένα πιθάρι «ζιγγίβερ» στον 
προφήτη Μωάμεθ. Αργότερα, η χρήση 
του ατονεί, μαζί με πολλά άλλα εξωτικά 
αρωματικά και πικάντικα. Δεν επιβιώνει 
στη νεοελληνική λαϊκή κουζίνα, όπως  
επίσης ο γάρος, η πανταχού παρούσα 
βυζαντινή μουστάρδα («σίναπις, νάπυς») 
και τα γλυκόξινα αρτύματα. 

Ως προς το νεοελληνικό (κυρίως το 
παραδοσιακό) τραπέζι και τη σχέση του 
με το βυζαντινό, θα μπορούσε να θεω-

ρηθεί, παρά τις δυτικές και οθωμανικές 
επιδράσεις από τον 13ο αιώνα και την 
αστικοποίησή του – την «τσελεμεντοποί-
ησή» του – τον 19ο αιώνα, ότι διατηρεί 
στη ραχοκοκαλιά του πολλά βυζαντινά 
στοιχεία. Μάλιστα, σε μια σχεδόν ανα-
τρεπτική θεώρηση, κορυφαίοι ιστορικοί 
της διατροφής, όπως ο Montanari, πι-
στεύουν ότι η αρχαία ελληνορωμαϊκή 
γαστρονομική παράδοση διατηρήθηκε 
στο Βυζάντιο και όχι στην Ιταλία και 
τη Δύση. Όντως, πλήθος βυζαντινών 
στοιχείων και κυρίως η επικρατούσα 
νεοελληνική αντίληψη για τη γεύση συ-
νιστούν μια «γαστρονομική εμμένεια» 
στον ελληνικό κόσμο. 

Η θρησκεία αποτελούσε ρυθμιστικό 
παράγοντα τόσο στην πνευματική 
όσο και στην υλική διάσταση της 
καθημερινότητας. Πόσο επηρέαζε 
αυτό και τις διατροφικές συνήθειες; 
Παρά τις ακραίες κατά καιρούς θεωρή-
σεις για μια γενική χριστιανική συμμόρ-
φωση και επιβολή, η θρησκεία μερικώς 
μέχρι ελάχιστα επηρέαζε την καθημερινή 
διατροφή, όπως και την ερωτική ζωή 
των ανθρώπων. 

Θρησκευτικές γιορτές και νηστείες 
προφανώς καθόριζαν σε μεγάλο μέρος 
του πληθυσμού, είτε θεωρητικά είτε ου-
σιαστικά, μια διατροφική, τηρούμενη 
ή μη, κανονικότητα. Στα αστικά κέντρα 
ρυθμιζόταν για τις αργίες της Κυριακής 
και των μεγάλων εορτών, σύμφωνα με 
το Επαρχικόν Βιβλίο, δηλαδή το βιβλίο 
του έπαρχου της πόλης, ο τρόπος λει-
τουργίας των συντεχνιών, η διακίνη-
ση και εμπορία, αλλά και η διατίμηση 
προϊόντων, όπως κρεάτων, ψαριών και 
κρασιού στα «καπηλεία». Ως προς την 
κατανάλωση, οι νηστείες και οι άλλες 
απαγορεύσεις, αν και έβαζαν τη σφραγί-
δα τους στη διατροφική καθημερινότητα, 
είχαν μάλλον περιορισμένη εφαρμογή. 
Οι νηστείες μετρούσαν 170 μέρες κατά 
τη διάρκεια του χρόνου και η αυστηρή 
τήρησή τους, πέρα από τα μοναστικά 
ιδρύματα, ήταν αμφίβολη. Εξάλλου, 
απαγορεύεις όπως αυτές της εβραϊκής 
και μουσουλμανικής θρησκείας (που 
ακόμη και αυτές δεν τηρούνταν), κυρίως 
για το χοιρινό και το κρασί, δεν υπήρ-
χαν, εκτός της κατανάλωσης αίματος 
και της μιαροφαγίας. 

Λεπτομέρεια της τοιχογραφίας  
«Ο Γάμος στην Κανά», Άγιος Νικόλαος 
Ορφανός, Θεσσαλονίκη (1310-1320). 

s
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σε αρκετά υψηλή διατίμηση. Πλειστάκις 
αναφέρεται παντού έλλειψη ελαίου ακό-
μη και για τους πολυελαίους της Αγίας 
Σοφίας. Ενώ η παραγωγή λόγω της 
περιενιαυτοφορίας (παραγωγή χρονιά 
παρά χρονιά) μόλις που επαρκούσε για 
τις ανάγκες των ίδιων των καλλιεργη-
τών, ο κύριος όγκος προοριζόταν για 
τις ανάγκες της πολιτείας, της εκκλη-
σίας και του στρατού. Να σημειωθεί 
ότι νησιά που σήμερα γνωρίζουμε ως 
ελαιοφόρα, όπως η Μυτιλήνη, ήταν 

καλυμμένα στα βυζαντινά χρόνια με 
αμπελώνες και όχι με ελιές. Η Κρήτη 
επίσης δεν είχε παραγωγή λαδιού. Το 
ίδιο παρατηρείται στη βυζαντινή Ιταλία. 
Γνωρίζουμε, μάλιστα, ότι οι Βυζαντινοί 
προμηθεύονταν λάδι από τους Άραβες 
της Τυνησίας. 

Ιδιαίτερα στις περιοχές που δεν ευδο-
κιμεί η ελιά, το λάδι απουσίαζε παντελώς 
από την καθημερινή διατροφή και τη 
θέση του αναπλήρωναν τα βούτυρα, τα 
λίπη ή τα υποκατάστατα, όπως το λάδι 

από λιναρόσπορο, καρύδια, φουντού-
κια, σινάπι, κλπ. 

Ποιες «ανταλλαγές» υπήρξαν κατά 
τη συνάντηση με τους Φράγκους, 
τους Σλάβους, τους Οθωμανούς; 
Πόσο η αλληλεπίδραση αυτή επη-
ρέασε τη γαστρονομική ταυτότητα 
των Βυζαντινών; 
Στις ειδικές διαιτητικές ανταλλαγές με 
τους Λατίνους, τους Οστρογότθους και 
τους Φράγκους θα μπορούσαμε να συ-
μπεριλάβουμε τις μεταφράσεις πολλών 
ελληνικών ιατρικών κειμένων για τη 
διατροφή. Ο Άνθιμος, Κωνσταντινου-
πολίτης γιατρός, εξόριστος από το 478 
στον βασιλιά των Οστρογότθων Θευδέ-
ριχο τον Μέγα στην Ιταλία, στέλνεται 
σε πρεσβεία στον Φράγκο Θευδέριχο 
Α’ στο Μετζ και, πιθανότατα μετά το 
515, συντάσσει επιστολή με διατρο-
φικές συμβουλές. Όπως πολλοί άλλοι 
γιατροί της ύστερης αρχαιότητας και 
των βυζαντινών χρόνων που συστήνουν 
στους αυτοκράτορες υγιεινή διατροφή 
με πλείστες συνταγές παρασκευής, έτσι 
και ο Άνθιμος προτείνει στους Φράγκους 
ηγεμόνες πλείστα εδέσματα – συνταγές 
με ελληνικά ονόματα. Η χαρακτηριστι-
κότερη όλων, με το όνομα «αφράτον», 
ήταν μια πολύπλοκη παρασκευή, όμως 
αναφέρονται και άλλα, απλά ή περίτε-
χνα φαγητά, που δεν είναι βέβαιο ότι 
υιοθετήθηκαν ποτέ. Πολλά από αυτά 
μεταφράζονται για πρώτη φορά στα 
Ελληνικά για τη βάση «Χρυσόθεμις». 

Στην, έστω θρυμματισμένη, ύστερη 
αρχαιότητα, Έλληνες και Λατίνοι, στην 
Ανατολή και τη Δύση, είναι κοινωνοί 
του ίδιου περίπου γαστρονομικού πο-
λιτισμού. Από τον 7ο αιώνα και εξής, 
τουλάχιστον στην Ανατολική Ευρώπη, 
με τις αβαροσλαβικές επιδρομές και την 
αραβική εξάπλωση, χάνονται σημαντικά 
παραγωγικά τμήματα της αυτοκρατορί-
ας, ειδικά τα λάδια και τα κρασιά από 
τη Συροπαλαιστίνη και τα σιτηρά από 
την Αίγυπτο. Ένας νέος γαστρονομικός 

έτρωγαν όσα διέθεταν πρόσφορα και 
κατά περιοχές όπως στην Κρήτη, που 
μελετήθηκε μεταξύ άλλων περιοχών, 
το λιτοδίαιτο δεν ήταν επιλογή, αλλά 
αναγκαστική πραγματικότητα. 

Το λάδι, σε αντίθεση με το κρασί, δεν 
ήταν από τα προϊόντα που αφθονούσαν. 
Προφανώς, το ψωμί, το κρασί και το 
λάδι ήταν τα βασικά προϊόντα διατροφής 
των εύκρατων μεσογειακών χωρών. 
Όμως, και αυτό δεν παρέμενε σταθερό, 
τις αλλαγές του κλίματος και τις πληθυ-

Πάντως, δεν πρέπει να αγνοούμε ότι 
η αυτοκρατορία χαρακτηρίζεται ως μια 
πολυεθνική και πολυπολιτισμική κοι-
νωνία λαών, πολλοί από τους οποίους 
(Αβαροσλάβοι, Βούλγαροι, Βλάχοι, 
Εβραίοι, Αρμένιοι αραβογενείς, αιρε-
τικοί, εθνικοί της Μικράς Ασίας, της 
Συρίας και της ελληνικής χερσονήσου) 
είχαν εκχριστιανισθεί πρόσφατα και 
ήταν προσκολλημένοι μέχρι και τον 
9ο αιώνα σε βαθιά ριζωμένες παγανι-
στικές συνήθειες, συνεπώς «χλιαροί» 
χριστιανοί, όπως και εκείνοι σε περιοχές 
που είχαν κατακτηθεί από τους Άραβες 
(Κιλικία, Κύπρο, Κρήτη, Σικελία). Αλλά 
ακόμη και στις μονές έχουμε πλείστα 
παραδείγματα κρεοφαγίας και ανυπα-
κοής σε περιόδους νηστείας. 

Η ανάγκη για τροφή και η ικανοποί-
ηση των πεινασμένων παραμέριζε τις 
θρησκευτικές ρυθμίσεις, κυρίως σε πε-
ριόδους λιμών, επιδημιών, πολιορκιών, 
πολέμων, οπότε και οι παρασπονδίες 
συγχωρούνταν. Συνεπώς, σχεδόν οι 
πάντες και ειδικά ο αγροτικός πληθυ-
σμός και οι ενδεείς έτρωγαν τα πάντα, 
ό,τι διέθεταν πρόσφορο, ακόμη και τις 
«αιματίες», τα λουκάνικα από αίμα, που 
καταδίκαζε σφοδρά η εκκλησία και η 
πολιτεία. Τελικά, η συνεχής έλλειψη 
ελαιόλαδου και κρέατος για τον πολύ 
κόσμο και η καταφυγή σε άλλα βρώσι-
μα απλώς συνέπιπτε, κατά περίπτωση, 
με τις θρησκευτικές ρυθμίσεις και τις 
νηστείες και αναδείκνυε το λιτοδίαιτο 
και «ανέλαιον» ως ύψιστη αρετή.

Θα πίστευε κανείς πως το ελαιόλαδο 
ήταν βασικό στοιχείο της διατροφής. 
Πριν από μερικά χρόνια είχα δημοσι-
εύσει ένα άρθρο που είχε προσκαλέσει 
αίσθηση γιατί υποστήριζα ότι η λεγόμενη 
Μεσογειακή διατροφή ως γενικότητα 
ήταν μια κατασκευή, ανύπαρκτη στο 
Βυζάντιο και όχι μόνο. Έκτοτε έχει δι-
ατυπωθεί πολλές φορές η άποψη ότι οι 
απολυτότητες που κατασκευάστηκαν στα 
μέσα του περασμένου αιώνα πιθανότατα 
στηρίζονταν σε περιορισμένα δείγμα-
τα τοπικών κοινωνιών μιας νεότερης 
πραγματικότητας και ότι δεν γίνεται να 
ανιχνευτούν, ούτε να επιβεβαιωθούν 
σε ένα απώτερο παρελθόν, όπως στη 
διατροφική πολυπλοκότητα των μεσαιω-
νικών χρόνων. Οι άνθρωποι πάντα 

σμιακές αναστατώσεις ακολουθούσαν 
ανατροπές και στη διατροφή. 

Η βυζαντινή «ελαιοφαγία» δεν υπάρ-
χει παρά μόνο στα Τυπικά των μονών, 
με την απαγόρευση της κρεοφαγίας και 
των ζωικών λιπαρών. Αλλά η κυρίαρχη 
εικόνα δεν είναι αυτή. Το Βυζάντιο 
ήταν κυριολεκτικά αλειμμένο, χρισμέ-
νο, από λίπος και βούτυρο. Όνειρο 
κάθε πεινασμένου και ανήμπορου ήταν 
μια λιπαρή, γεμάτη χύτρα. Το «έλαιον» 
ήταν είδος σε συνεχή ανεπάρκεια και 

Ο «Μυστικός Δείπνος», τοιχογραφία 
του 11ου αιώνα, Εκκλησία της Αναλή-
ψεως (Σκοτεινή εκκλησία), Κοιλάδα 
Κόραμα, Καππαδοκία.
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Ο Ηλίας Αναγνωστάκης  
είναι ομότιμος διευθυντής  

στον Τομέα Βυζαντινών Ερευνών 
του Εθνικού Ιδρύματος Ερευνών. 
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χοίρειου κρέατος, του κρασιού και του 
γάρου και της χρήσης τους σε ποικίλα 
κρασάτα και ξιδάτα εδέσματα. Μοιάζει 
όμως με αυτή στην ευρεία χρήση μπα-
χαρικών και αρωμάτων. 

Διαφέρει από τη δυτική γαστρονομία 
ως προς τη διατήρηση πολλών αρχαίων 
παραδόσεων που εξέλιπαν στη Δύση και 
στην ευρεία χρήση γάρου, μπαχαρικών 
και γλυκόξινων αρτύματων, οσπρίων και 
χόρτων, στην πάντα περιορισμένη, αλλά 
σταθερή παρουσία του ελαιόλαδου στη 
διατροφή, ενώ συγκριτικά με τη δυτική 
Ευρώπη υστερεί στην κατανάλωση βο-
οειδών και βουτύρου. 

Μπορούμε σήμερα να αναβιώσουμε 
συνταγές της βυζαντινής μαγειρικής; 
Η απάντηση είναι καταφατική, αλλά ως 
προς την ακρίβεια ταιριάζει αυτό που 
λέγεται παραδοσιακά για πολλές συντα-
γές: «όσο αλεύρι σηκώσει», δηλαδή κατά 
προσέγγιση. Από παλιά έχει επιχειρη-
θεί με σχετική επιτυχία η ανασύσταση 
συνταγών. Απουσιάζουν η δοσολογία 
των υλικών και η διάρκεια ψησίματος, 
αλλά διαθέτουμε τα υλικά, τον τρόπο 
μαγειρέματος και σερβιρίσματος. 

Από τις πολύ επιτυχημένες προσπά-
θειες αξίζει να αναφερθούν αυτές από 
την αείμνηστη Εύη Βουτσινά στη «Συ-
νάντηση για τη Διατροφή στο Βυζάντιο» 
στο Μουσείο Βυζαντινού Πολιτισμού 
στη Θεσσαλονίκη το 2001. Μια άλλη 
ενδιαφέρουσα προσπάθεια έγινε με τη 
συνδρομή κορυφαίων ιστορικών της 
διατροφής και βυζαντινολόγων στο «Συ-
μπόσιο για την Αρχαία και Βυζαντινή 
Γαστρονομία», στο κτήμα Λαζαρίδη, 
το 2011. Προσπάθειες έγιναν και στις 
εκθέσεις βυζαντινής τέχνης ανά την 
Αμερική και τελευταία –και η πλέον 
επιστημονική– στη συνάντηση που ορ-
γανώθηκε από τη φίλη και συνεργάτι-
δα, ψυχή του Προγράμματος Pomedor, 
τη Yona Walkman, στη Λυών, όπου 
πολλοί συμβάλλαμε στη δημιουργία 
ενός βυζαντινού μενού στον πύργο του 
φημισμένου Ινστιτούτου Γαστρονομίας 
Paul Bocuse. Σε αυτό παρασκευάστηκαν 
για πρώτη φορά η συνταγή Χρυσόθεμις 
και πολλά άλλα βυζαντινά εδέσματα.

Η λέξη «νόστιμος» κρύβει μέσα της 
τη λέξη «νόστος» και ως «νόστιμον 

κόσμος αναδύεται στις μουσουλμανικές 
πρωτεύουσες Δαμασκό και Βαγδάτη, στο 
Κάιρο και στην αραβική Ανδαλουσία, 
όπου αξιοποιείται δημιουργικά η παρά-
δοση των ελληνιστικών χρόνων, των 
Περσών και των Βυζαντινών και όλων 
των αρχαίων λαών. Μια εξαιρετικά ρα-
φιναρισμένη και επεξεργασμένη κουζίνα 
με νέα υλικά, πολλά από τα οποία θα 
περάσουν σταδιακά στο Βυζάντιο, όπως 
το σπανάκι, η μελιτζάνα, εσπεριδοειδή 
και κάποια γλυκίσματα, και θα επηρεά-
σουν τη βυζαντινή γαστρονομία με την 
περαιτέρω χρήση μπαχαρικών, αρωμα-
τικών, ρυζιού, ζάχαρης και γλυκόξινων 
σαλτσών. 

Oι πιο έκδηλες δυτικές επιδράσεις 
και ανταλλαγές χρονολογούνται κυρίως 
μετά τον 13ο αιώνα, μέσω των ιταλικών 
πόλεων. Είχε προηγηθεί η επίδραση των 
Βυζαντινών, με το πιρούνι, τα «χερνι-
βόξεστα» και τα ροδόνερα, που αρχικά 
εισήχθησαν με επιφύλαξη στη Δύση, 
αν και πολλά άλλα βυζαντινά, όπως ο 
γάρος, τα παξιμάδια και οι σταφίδες, 
ξένιζαν πάντα τους Δυτικούς. Δυτικοί 
τρόποι διατροφής αλλά και προϊόντα 
υιοθετήθηκαν σταδιακά μετά τις Σταυ-
ροφορίες, όπως πολλά βαθιά σκεύη 
φαγητού για ζωμούς, τους οποίους προ-
τιμούσαν οι Δυτικοί, και η κατανάλωση 
βοείου κρέατος. 

Η επίδραση των Σλάβων, ως κατα-
ναλωτών ενός είδους ζύθου και γαλα-
κτοκομικών, υπήρξε ελάχιστη, μάλλον 
οι Βυζαντινοί επηρέασαν τα διατροφικά 
τους ήθη. Όσον αφορά τους Οθωμανούς, 
πρόκειται για μια μεταγενέστερη και πο-
λύπλοκη ιστορία, που ουσιαστικά φέρει 
την περσοαραβική σφραγίδα.

Σε τι ακριβώς αναφερόμαστε όταν 
μιλάμε για βυζαντινή γαστρονομία;
Η απάντηση, συνοπτικά, θα μπορούσε 
να είναι συγκριτική με τις δύο άλλες 
κυρίαρχες μεσαιωνικές γαστρονομίες 
(με όλες τις τοπικές παραλλαγές τους), 
τη μουσουλμανική και τη δυτική. Η βυ-
ζαντινή χαρακτηρίζεται από την ευρεία 
κατανάλωση οσπρίων και χόρτων, φρέ-
σκων ή παστών κρεάτων και ψαριών, 
και ίσως δευτερευόντως ζυμαρικών και 
γαλακτοκομικών. Διαφέρει από τη μου-
σουλμανική-αραβική γαστρονομία από 
την ποικίλη χρήση και κατανάλωση του 

ήμαρ» ορίζουμε την εύγεστη, χαρού-
μενη  ημέρα της επιστροφής στην 
πατρίδα. Για ποιο λόγο «επιστρέ-
φουμε» στην ιστορία της διατροφής 
μας, τι ανακαλύπτουμε μέσα από 
αυτή τη διαδρομή για μας σήμερα; 
Επιγραμματικά, θα έλεγα ότι ανακα-
λύπτουμε την ιδιοπροσωπία μας, την 
ταυτότητά μας μέσα από τις γεύσεις, 
τις νοστιμιές που μας συνιστούν ως 
διαφορετικά και ενδιαφέροντα πρό-
σωπα σε απρόσωπους ισοπεδωτικούς 
καιρούς, χωρίς πάντα να αποκλείουμε 
την επικοινωνία με τις νοστιμιές των 
άλλων λαών. Συνδυαστικά και με την 
εορταστική περίοδο που διανύουμε, 
τα Χριστούγεννα, μαζί με τη Λαμπρή 
θεωρώ ότι αποτελούν την κατεξοχήν 
επιστροφή, δηλαδή τον κυρίως νόστο, 
στις αρχέγονες μνήμες και τις παραδο-
σιακές και όχι μόνο γεύσεις, όταν μά-
λιστα στο Βυζάντιο καθιερώνεται πλέον 
και παραδίδεται στους Νεοέλληνες η 
σηματοδότηση του ομηρικού «νόστου» 
και «νόστιμου» ως εύγευστου και ως 
γλυκασμού του στόματος και της ψυχής. 

Τι σέρβιραν οι Βυζαντινοί στο χρι-
στουγεννιάτικο τραπέζι τους;  
Στο παλάτι υπήρχε για τις γιορτές του 
Δωδεκαημέρου ένα πολύπλοκο τυπικό 
με χορούς, ψαλμωδίες, ευφημισμούς και 
τραγούδια, ωστόσο, όπως συνήθως, ενώ 
οι πηγές δίνουν πλούσιες πληροφορίες 
εθιμοτυπίας, σε ό,τι αφορά το περιεχό-
μενο του τραπεζιού απλώς αναφέρονται 
στην οινοποσία και στο πλήθος των 
δίσκων με τα πιάτα που περνούν από 
τον αυτοκράτορα και ακολούθως σερ-
βίρονται στους καλεσμένους, άρχοντες 
και ξένους, χωρίς να αναφέρεται τι πε-
ριέχουν. Ούτε στα Τυπικά των μονών 
δίνονται αναλυτικές πληροφορίες για 
το τραπέζι των εορτών. Πιθανότατα, 
στις μονές τα ψάρια αντικαθιστούσαν το 
κρέας, μάλιστα τα παχιά των ποταμών, 
μια συνήθεια που διατηρήθηκε στο χρι-
στουγεννιάτικο τραπέζι πολλών λαών 
της Κεντρικής Ευρώπης και της Βαλ-
κανικής. Πάντως, για την πλειονότητα 
των Βυζαντινών, στο γιορτινό τραπέζι, 
επειδή προφανώς γεμιστές γαλοπούλες 
δεν υπήρχαν (αν και μαρτυρούνται τα 
παραγεμιστά πουλιά), προσφέρονταν 
πουλερικά και κυρίως γουρουνόπουλα, 
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που αποτελούσαν, όπως και σήμερα 
στις παραδοσιακές κοινωνίες, τα χρι-
στουγεννιάτικα κρέατα. 

Επίσης, δεν υπήρχαν η γνωστή μας 
σήμερα βασιλόπιτα με το νόμισμα, ούτε 
οι αιτιολογικές ιστορίες που τη συνοδεύ-
ουν. Η ιστορία του αυτοκράτορα Ιουλι-
ανού που δανείζεται χρήματα από τους 
κατοίκους της Καισαρείας και αργότερα ο 
επίσκοπός της Βασίλειος, ο Αι-Βασίλης, 
τα επιστρέφει μέσα στη βασιλόπιτα που 
διανέμει είναι πολύ νεότερη κατασκευή. 
Η βασιλόπιτα με το φλουρί είναι μια 
παραλλαγή της φράγκικης πίτας του 
βασιλιά που, προσφερόμενη την Πρω-
τοχρονιά, ημέρα γιορτής του Αγίου Βα-
σιλείου, έγινε στα καθ’ ημάς η πίτα του 
Αι-Βασίλη. Πάντως, τόσο στο Βυζάντιο 
όσο και στις νεότερες παραδοσιακές 
κοινωνίες του ελληνικού κόσμου, κατά 
τις γιορτές του Δωδεκαημέρου ετοιμά-
ζονταν ειδικοί άρτοι και προσφέρονταν 
γλυκίσματα με μέλι και «πανσπερμίες», 
δηλαδή πολυσπόρια,  αρχαίες πανευ-
ρωπαϊκές συνήθειες που έλκουν την 
καταγωγή τους από τα Σατουρνάλια και 
επιβιώνουν ακόμα. Μάλιστα, μια συγκε-
κριμένη βυζαντινή μελόπιτα αναφέρεται 
ότι ετοιμαζόταν ειδικά την ημέρα της 
γιορτής του αγίου Βασιλείου, αλλά και 
λαλάγγια και μελομακάρονα. 

Οι πλούσιες γαστρονομικές, παρη-
γορητικές και όχι μόνο, ιστορίες του 
Δωδεκαημέρου που με αφορμή τη συ-
νέντευξη αναζήτησα και ξαναδιάβασα, 
αναγκαστικά υποβάλλουν και σε εμένα, 
τον περιορισμένο λόγω πανδημίας, τις 
ιστορίες του Δεκαημέρου του Βοκκάκιου, 
όταν δέκα άνθρωποι τρώνε και πίνουν 
και διηγούνται εκατό ιστορίες, έγκλει-
στοι σε μια έπαυλη έξω από τη Φλωρε-
ντία το 1347-1348, προσπαθώντας να 
γλιτώσουν από την πανώλη, τον Μαύρο 
Θάνατο που σαρώνει την Ευρώπη. 

Οι δικές μου λίγες ιστορίες, νόστιμες 
και σχολαστικές, αναδεικνύουν ότι η 
τροφή, η γαστρονομία, είναι στάση ζωής 
και ήθους που ξεγελά τον χρόνο, αλλά 
και αλλάζει στον χρόνο, δανείζει και 
δανείζεται, εμπλουτίζεται, μεταμορφώ-
νεται, είναι η ταυτότητά μας και η ψυχή 
μας και πολλές φορές μας ταξιδεύει, μας 
γλυκαίνει, αλλά και μας τρομάζει, ειδικά 
για τις εμπορευματικές και αλόγιστες 

μόδες και επιβολές που αλλοιώνουν 
την ουσία της. 

Τρομάζω, όμως, περισσότερο και από 
την πανδημία με τη χρησιμοποίησή της 
από τους κρατούντες και κυρίως με την 
ιδέα ότι κάποια Χριστούγεννα θα ανοίξω 
την πόρτα μου για τα κάλαντα και θα 
ακούσω τα τηλεοπτικώς πια και διαφη-
μιστικώς μεταμορφωμένα παιδιά της γει-
τονιάς μου να κρατούν τον Ρούντολφ το 
ελαφάκι και να τραγουδούν «Άγιος Βα-
σίλης έρχεται από τη Λαπωνία», χωρίς 
να γνωρίζουν ούτε την Καισαρεία ούτε 
τη Λαπωνία. Και τελικά, ο Αι-Βασίλης, 
με όλα τα φανταχτερά στολίδια, παιγνί-
δια και δώρα, έρχεται «κορονάτος» από 
την Κίνα… σαν τον ιό. Βέβαια, κι εγώ 
στο σπίτι θα έχω προμηθευτεί όλα τα 
καταναλωτικά και νεόπλουτα, μάλλον 
νεόπτωχα πλέον, δήθεν για να ταξιδέψω 
εν καιρώ κρίσης και πανδημίας –μάλλον 
να επιστρέψω– στον απατηλό κόσμο του 
παραμυθιού, τα καθ’ όλα νόστιμα στέικ 
από τάρανδο, πατατάκια και παξιμάδια 
Σκανδιναβίας,  φράγκικη γαλοπούλα με 
γέμιση από ξηρούς καρπούς, σαμπάνιες 
και γλυκίσματα. 

Αλλά πίσω από τον επίπλαστο ευ-
δαιμονισμό με τα χαζοχαρούμενα λα-
μπιόνια που υποβάλλουν μια εφήμερη 
δεκαήμερη ή δωδεακαήμερη απόδραση, 
θα υπάρχουν και θα αντιστέκονται σθε-
ναρά όλα τα βυζαντινά και νεοελληνικά 
πατροπαράδοτα εδέσματα, το «ορνίθι» 
που το αναφέρουν τα παραδοσιακά κά-
λαντα των αγροτικών μας καταβολών 
και προτρέπουν την οικοδέσποινα να 
φιλέψει τα παιδιά («Δώστε μας και τον 
κόκορα, δώστε μας και την κότα»), αλλά 
κυρίως το κατεξοχήν χριστουγεννιάτικο 
γουρουνόπουλο, του οποίου τις λαχτα-
ριστές εκδοχές και παρασκευές έχουμε 
κληρονομήσει, ως ψητό, λουκάνικο, 
καπνιστό απάκι, απόκτι, πηχτή, σύγλινο. 
Όπως επίσης και συκώτι, οφτό, ξιδάτο, 
ή κρασάτο, πανσπερμίες-παλικάρια των 
Φώτων, πίτες, χορτόπιτες, μανιτάρια του 
ελληνικού δάσους, «ύδνα» ή «ύτανα» 
οι πιο τυχεροί, και γλυκίσματα με μέλι 
και καρύδια, μελομακάρονα και γλυκό 
κόκκινο κρασί. 

Και θα καλέσουμε τους πάντες στο 
γιορτινό τραπέζι, και τον Ρούντολφ, 
ακόμη και τα καλικαντζαράκια, να ευ-
φρανθούν μαζί μας σε μια παγκόσμια 

δημιουργική, έστω ουτοπική, ευωχία, 
μια γαστρονομική συναδέλφωση χωρίς 
αποκλεισμούς και πολιτισμικές επιβο-
λές. Ο νόστος-νοστιμιά του γιορτινού 
μας τραπεζιού θα είναι μια  πολυεθνική 
και ελεύθερη επιλογή, μια γλυκιά επι-
στροφή στην ανθρωπιά και στην «κοι-
νωνία», ελπίζοντας να πολεμήσουμε την 
απομόνωση, την αποξένωση και την 
ιδιώτευση που μας επιβάλλεται. Κλείνω 
με το ρητό που χρησιμοποιούσαν και 
οι Βυζαντινοί: «ζεῖ χύτρα, ζῇ φιλία» - 
σε ελεύθερη απόδοση, «όσο βράζει η 
χύτρα, τόσο είναι ζωντανή η φιλία» και 
υπάρχει η ελπίδα να βρισκόμαστε όλοι 
μαζί στο τραπέζι της αγάπης. 

«Κατά τις γιορτές του Δωδεκαημέρου 
ετοιμάζονταν ειδικοί άρτοι  

και προσφέρονταν γλυκίσματα  
με μέλι και «πανσπερμίες»,  

δηλαδή πολυσπόρια».

«Στο γιορτινό τραπέζι προσφέρονταν 
πουλερικά και κυρίως γουρουνόπουλα, 

που αποτελούσαν, όπως και σήμερα  
στις παραδοσιακές κοινωνίες,  
τα χριστουγεννιάτικα κρέατα». 

«Ζεῖ χύτρα, ζῇ φιλία» - «όσο βράζει 
η χύτρα, τόσο υπάρχει ελπίδα».
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