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ΣΤΟ ΠΕΡΙΘΩΡΙΟ ΜΙΑΣ «ΑΝΑΓΝΩΣΗΣ» ΤΟΥ ΧΩΡΟΥ: 
ΤΟΠΟΙ ΚΑΙ ΑΝΤΙΚΕΙΜΕΝΑ ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ ΣΤΗΝ 

ΠΡΟΒΙΟΜΗΧΑΝΙΚΗ ΚΕΡΚΥΡΑ 

Καλλιόπη Κασωτάκη 

« ... pas plus qu 'Un existe de société sans langage, 

il η en existe aucune qui, d' une façon ou d' une autre, 

ne fait pas cuire certains au moins de ses aliments». 

(Lévi-Strauss 1965, 20) 

Στην προσπάθεια να προσεγγίσουμε μια κοινωνία μέσα από το σύ

στημα διατροφής και τις διατροφικές πρακτικές που εφαρμόζει, τα μέσα 

και οι τεχνικές μαγειρικής συνιστούν αναμφισβήτητα μια ξεχωριστή αλλά 

ιδιαίτερα σημαντική παράμετρο. Ο όρος «μαγειρική» χρησιμοποιείται 

εδώ κατ' αρχήν με την κοινή καθημερινή του έννοια, για να υποδηλώσει 

δηλαδή τη διαχείριση ενός ενεργειακού μέσου (της θερμότητας κατά κα

νόνα στη συγκεκριμένη περίπτωση), με στόχο τη μετατροπή του ακατέρ

γαστου φυσικού προϊόντος σε βρώσιμο αγαθό1. Ένας τέτοιος ερευνητι-

1. Βλ. Γεώργιος Μπαμπινιώτης, Λεξικό της Νέας Ελληνικής Γλώσσας, Αθήνα 20022, 

1031, όπου η «μαγειρική» ορίζεται ως «η τέχνη και οι γνώσεις παρασκευής φαγητών» και 

το ρήμα «μαγειρεύω» ως «παρασκευάζω φαγητό με βρασμό, ψήσιμο κ.λ.π.». Ωστόσο, με 

την έννοια αυτή ο όρος στενεύει σε περιεχόμενο, επειδή, αν και σηματοδοτεί τη σημαντι

κότερη από τις τεχνικές παρασκευής φαγητών (που είναι η εφαρμογή της θερμότητας 

μέσα από την παρουσία της φωτιάς), παραγνωρίζει πλήθος άλλων διαδικασιών που η κοι

νωνική πρακτική έχει διαμορφώσει στη διαδικασία παραγωγής της τροφής. Έτσι, με μια 

ευρύτερη έννοια, ως «μαγειρική» μπορούν να οριστούν π.χ. το πλύσιμο ή το ξεφλούδισμα 

ενός φρούτου, το κοπάνισμα ενός καρπού, ή ακόμα και η απουσία παρέμβασης που οδη

γεί σε ωμή κατανάλωση της τροφής («μαγειρική'"'»). Για τον προβληματισμό αυτό σε επί

πεδο ορολογίας ακόμα και έξω από τα όρια της ελληνικής γλώσσας βλ. Claude Levi-
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κός προσανατολισμός δεν θα αποσκοπούσε απλά στο να συμπληρώσει το 

διατροφικό κατάλογο μιας συγκεκριμένης κοινωνίας, ούτε να προσφέρει 

όψεις μόνο της τεχνογνωσίας και του τεχνολογικού της εξοπλισμού. Αντί

θετα (και στο βαθμό που οι διατροφικές πρακτικές αντιμετωπίζονται ως 

πολιτισμική επιλογή και όχι απλά ως φυσική ή βιολογική επιβολή), η 

αμέτρητη ποικιλία των (κοινωνικά προσδιορισμένων) εφαρμογών στην 

επεξεργασία της τροφής συνιστά όργανο συγκρότησης ταυτοτήτων και 

επομένως «εργαλείο» πολιτισμικής ανάλυσης συμπληρωματικό και ισάξιο 

σε βαρύτητα, με όλες τις υπόλοιπες παραμέτρους της διατροφής2. Με 

αυτή την οπτική επικεντρωνόμαστε στην Κέρκυρα. 

Strauss, Le Triangle Culinaire, L'Arc 26 (1965), 20-21 και R. S. Khare, The Hindu Hearth 

and Home, Delhi 1976, 44-49, καθώς και τη συζήτηση στο παρόν άρθρο, εδώ, σημ. 49. 

2. Το πεδίο της διατροφής ως ιδιαίτερη θεματική στις προσεγγίσεις των Κοινωνικών Επι

στημών γνώρισε σημαντική ανάπτυξη κυρίως στα πλαίσια της Κοινωνικής Ανθρωπολο

γίας, η οποία θεμελιώθηκε στα πρώτα της βήματα μέσα από την διερεύνηση των πρακτι

κών τελετουργικής κατανάλωσης που συνδέθηκαν με τον τοτεμισμό και τη θυσιαστική 

πρακτική (βλ. Jack Goody, Cooking, Cuisine and Class: A Study in Comparative 

Sociology, Cambridge 1982, 10-17 και Robert L. Freedman, Wanted: A Journal in 

Culinary Anthropology, Current Anthropology 9 (1968), 62-63). Στην πορεία βέβαια οι 

προσεγγίσεις με επίκεντρο τη διατροφή εμπλουτίστηκαν με ποικίλες οπτικές, οι οποίες 

σχηματικά μπορούν να συστηματοποιηθούν σε δύο πολύ γενικούς τύπους μεθοδολογικών 

προσεγγίσεων: στην «υλιστική» προσέγγιση (που ερμηνεύει τις διατροφικές πρακτικές ως 

αποτέλεσμα προσαρμογής σε φυσικές/βιολογικές ανάγκες) και στην «ιδεαλιστική» προ

σέγγιση (που αναδεικνύει τους κοινωνικούς/πολιτισμικούς παράγοντες που εμπλέκονται 

στη διαμόρφωση ενός διατροφικού συστήματος). Βλ. ενδεικτικά J. Goody, στ. ίδιο, 17-39, 

Marvin Harris, Foodways: Historical Overview and Theoretical Prolegomenon, στο M. 

Harris & Ε. Β. Ross (επιμ.), Food and Evolution, Philadelphia 1987, 57-83, καθώς και 

Mary Douglas, Standard Social Uses of Food, στο M. Douglas (επιμ.), Food in the Social 

Order, New York 1984, 1-37. Αντίθετα, στο πλαίσιο της ιστορικής επιστήμης, το ενδια

φέρον για τη διατροφή σχηματοποιήθηκε σχετικά πρόσφατα μέσα από την αρθρογραφία 

του Braudel με επίκεντρο τον «υλικό πολιτισμό». Βλ Fernand Braudel, Vie Matérielle et 

Comportements Biologiques (Bulletin No 1), Annales ESC 16 (1961), 545-549. Ο ίδιος, 

Histoire de la Vie Matérielle (Bulletin No 2), Annales ESC 16 (1961), 723-728 και κυ

ρίως, ο ίδιος, Civilisations Matérielles, Économies et Capitalisme IV^-XVIIF siècles, τ. I 

(Les Structures du Cotidien) 1979, 81 κ.ε., καθώς και την πλούσια αρθρογραφία που 

εγκαινιάστηκε έκτοτε στο περιοδικό των Annales (βλ. ενδεικτικά τη συλλογή άρθρων στο 

Jean-Jacques Hémardinquer (επιμ.), Pour une Histoire de Γ Alimentation, Cahiers des 

Annales, 28 (1970)). Στο πλαίσιο της ελληνικής ιστοριογραφίας αυτή η γραμμή έχει υιο

θετηθεί στις εργασίες της Άννας Ματθαίου. Βλ ενδεικτικά Anna Matthaiou, Aspects de Γ 

Alimentation en Grèce sous la Domination Ottomane: Des Réglementations au Discours 

Normatif, Thèse du Doctorat de Γ Université Paris I, Décembre 1992. 
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Για κάποιον που έζησε στο νησί ως παρατηρητής τη δεκαετία του 

1990, οι μισογκρεμισμένες πλινθόκτιστες κατασκευές που συναντούσε 

διάσπαρτες μέσα ή στην περιφέρεια των παλιών παραδοσιακών οικισμών 

του (πλάι-πλάι με σύγχρονες τσιμεντόκτιστες οικοδομές), αποτελούσαν το 

πιο απτό ίσως δείγμα της ιστορικής μεταβατικής φάσης που διανύει αθό

ρυβα το νησί, τις τελευταίες δεκαετίες. Το ενδιαφέρον για τις εγκαταλειμ

μένες αυτές κουζίνες και τον μισο-κατεστραμμένο εξοπλισμό τους απο

κάλυψε την τεράστια μεταβολή στον τρόπο ζωής, στις γεύσεις και τις δια

τροφικές συνήθειες, που παγιώθηκε στο νησί σε διάστημα λίγων μόνο δε

καετιών. Ταυτόχρονα, τα αντικείμενα αυτά εξαφανίζονταν αργά αλλά 

σταθερά, κάτω από το ανυποψίαστο βλέμμα όλων εκείνων (φορέων ή με

μονωμένων ατόμων), που αγωνίζονταν να διασώσουν την πολιτιστική 

κληρονομιά του νησιού. 

Θα μπορούσαμε να υποθέσουμε ίσως ότι ένας από τους λόγους που 

στρέβλωσαν την αξιοποίηση των αντικειμένων αυτών ως ιστορικής και 

εθνογραφικής μαρτυρίας είναι ένα είδος κόπωσης (που υποβάλλει ασυναί

σθητα η πανταχού παρουσία τους), καθώς και ένα αίσθημα κοινοτυπίας 

λόγω της ταυτόσημης σχεδόν μορφολογικής και γλωσσικής μήτρας, με την 

οποία περιγράφονται αντικείμενα και όροι της μαγειρικής τόσο σε επίπεδο 

συγχρονίας όσο και σε μεγάλο βάθος ιστορικού χρόνου3. Ωστόσο, τίποτα 

δεν είναι πιο παραπλανητικό από τις κοινές μορφολογικές ή γλωσσικές 

φόρμες, οι οποίες όμως αποκρύπτουν στη διαδρομή του χρόνου (και περ

νώντας από μια πολιτισμική περιοχή ή γεωγραφική ζώνη σε άλλη), εντε

λώς διαφορετικά ποιοτικά γνωρίσματα, λειτουργικότητα και χαρακτηρι

στικά. Σε κάθε περίπτωση μόνο η αυστηρή διερεύνηση των ιστορικών πη

γών (ή η προσεκτική επιτόπια παρατήρηση εάν πρόκειται για έρευνα στο 

παρόν), είναι τα εργαλεία που θα αναδείξουν τις ιδιαιτερότητες στη μορφή, 

στη χρήση, τελικά την πολιτισμική διαχείριση του αντικειμένου. 

3- Έτσι π.χ. για πολλούς μελετητές αρχαιότερων φάσεων της Ελληνικής ιστορίας η πα

ρατήρηση τέτοιων αντικειμένων στον άμεσο περίγυρο τους (στο «εθνογραφικό τους πα

ρόν»), υπήρξε ένα αποδεκτό μεθοδολογικά εργαλείο για να κατανοήσουν τις πολύ αρ

χαιότερες πηγές τους (αρχαιολογικές ή γραπτές), αποδεχόμενοι έτσι σιωπηλά την ύπαρξη 

είτε ομοιότητας είτε συνέχειας σε ιστορικές περιόδους εντελώς διακριτές μεταξύ τους. Βλ. 

Φαίδων Κουκούλες, Βυζαντινών Βίος και Πολιτισμός, τ. Α', Αθήνα 1948, 96-105 και τ. 

Δ', Αθήνα 1951, 307-313, καθώς επίσης (για πολύ αρχαιότερες ιστορικές φάσεις), 

Vanna Svoronos-Chatjimichalis, L' évacuation de la Fumée dans les Maisons Grecques des 

Ve et IVe siècles, BCH 80 (1956), 483-506. 
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Ένα πρώτο βήμα σ' αυτή την κατεύθυνση φιλοδοξεί να προσφέρει το 

άρθρο αυτό, αποσκοπώντας να καταγράψει (πέρα από κοινούς τόπους 

και αυτονόητα) τη μορφολογία και τις κατασκευαστικές πρακτικές που 

σχετίζονται με τα αντικείμενα μαγειρικής στην κερκυραϊκή ύπαιθρο, 

όπως αυτά λειτουργούσαν πριν από την διεύρυνση των πρακτικών εκ-

χρηματισμού στο νησί. Για λόγους συντομίας και μόνον, πληροφορίες 

που αφορούν στη χρήση και τη λειτουργία τους δεν θα μας απασχολή

σουν παρά μόνο δευτερευόντως εδώ, στο βαθμό που διευκολύνουν την 

κατανόηση της μορφολογικής τους αποτύπωσης. Βασική πηγή μας σε 

κάθε περίπτωση θα αποτελέσουν τα δεδομένα από επιτόπια έρευνα με 

επίκεντρο την διατροφή και τις διατροφικές πρακτικές, η οποία έρευνα 

πραγματοποιήθηκε στο νησί κατά τα έτη 1990-19974. Ό π ω ς θα φανεί, 

μιλώντας (πέρα από αυτονόητα) για τους τόπους και τα αντικείμενα της 

μαγειρικής, προσεγγίζουμε με έναν διαφορετικό τρόπο τα μεγάλα ζητή

ματα που ενδιαφέρουν τόσο την ιστορία όσο και την κοινωνική οργά

νωση του νησιού: τις μορφές συγγένειας και τη δομή της οικογένειας, την 

κοινωνική και έμφυλη ιεράρχηση, την παραγωγική διαδικασία και την 

κατανομή ρόλων στην προβιομηχανική Κέρκυρα, την παραγωγή επιμέ

ρους πολιτισμικών ταυτοτήτων στο εσωτερικό του νησιού. Και όλα αυτά, 

σε ένα πρώτο μόνο επίπεδο ανάγνωσης. 

4. Η έρευνα αυτή επικεντρώθηκε σε είκοσι επιλεγμένα χωριά του νησιού και η τεκμη

ρίωση της βασίστηκε στην άμεση εμπειρική παρατήρηση, στις προφορικές μαρτυρίες (με 

την μέθοδο της εθνογραφικής συνέντευξης), καθώς και στην επεξεργασία ενός βασικού 

ερωτηματολογίου που διαμορφώθηκε για τις ανάγκες της έρευνας και διανεμήθηκε προς 

συμπλήρωση σε βασικούς πληροφορητές. Η ταυτότητα της έρευνας (καθώς και μια 

πρώτη ταξινόμηση και επεξεργασία των στοιχείων που συγκεντρώθηκαν), βρίσκεται σε 

αδημοσίευτο κείμενο που κατατέθηκε ως Μεταπτυχιακή εργασία τον Απρίλιο του 1992 

στο τμήμα Ιστορίας του Ιονίου Παν/μίου (βλ. Καλλιόπη Κασσωτάκη, Η Εστία: Λειτουρ

γικότητα και Συμβολισμός, Κέρκυρα 1992). Το παρόν άρθρο αναπτύσσει περαιτέρω κά

ποια δεδομένα από την έρευνα αυτή, αξιοποιώντας παράλληλα ως βασική πηγή το υλικό 

που συγκεντρώθηκε, ελλείψει άλλων συστηματικών βιβλιογραφικών αναφορών. Έτσι, οι 

απομαγνητοφωνημένες πληροφορίες που χρησιμοποιούνται εδώ ως αποδεικτικό και πε

ριγραφικό υλικό διαχωρίζονται από το υπόλοιπο κείμενο επειδή βρίσκονται μέσα σε ει

σαγωγικά και με πλάγια υπογράμμιση (italics), ενώ συνοδεύονται πάντα από κωδικούς 

παραπομπής στο σώμα των απομαγνητοφωνημένων κειμένων (βλ. επίσης τις συντομο

γραφικές αποτυπώσεις των οικισμών, εδώ, 21). 
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Η «κουζίνα» 

«... οι κουζίνες είν' αυτές 'πό 'χουνε έξω από τα σπί

τια για να καθόμαστε τα βράδια. Μη κοιτάζετε τώρα 

που καθόμαστε εδώ κι έχουμε τα τζάκια μας τις τηλε

οράσεις και όλα. Τον παλιό καιρό εκαθόμαστε μέσα 

σ ένα ξεχωριστό δωμάτιο πού 'ν' έξω από το σπίτι, κι 

εκεί μέσα είχαμε την αγουνίστρα μας ...» [ΝΕΟ/1: 3]. 

Ο γεωγράφος και περιηγητής Ιωσήφ Pansch, προσεκτικός παρατη

ρητής όχι μόνο της γεωγραφίας αλλά και της κοινωνικής οργάνωσης 

στην Κέρκυρα στα τέλη του 19ου αι., κάνει στην περιγραφή του μια ση

μαντική διαπίστωση σε σχέση με τη δομή της κατοικίας στην κερκυραϊκή 

ύπαιθρο. Παρατηρεί δηλαδή ότι κατά κανόνα τα κερκυραϊκά σπίτια κτί

ζονταν με όροφο και ότι η κατανομή των χώρων στο εσωτερικό τους ήταν 

οργανωμένη με τέτοιο τρόπο, ώστε ο όροφος να προορίζεται για διαμονή 

και ύπνο, ενώ το ισόγειο να φιλοξενεί τους χώρους της αποθήκης και του 

μαγειρείου. Έχοντας αναφερθεί επί μακρόν στις ολέθριες συνέπειες της 

υγρασίας και του υγρού κλίματος του νησιού για την υγεία των κατοίκων 

του, ο συγγραφέας δικαιολογεί τη γενική αυτή συνήθεια του πληθυσμού, 

ως μια ασυνείδητη πειθάρχηση στις ανάγκες υγιεινής διαμονής. Οι χώ

ροι που ήταν προορισμένοι για μεγαλύτερη διάρκεια παραμονής βρίσκο

νταν σε όροφο, με αποτέλεσμα (υποστηρίζει ο Partsch), να προστατεύο

νται οι ένοικοι από την υγρασία και τις νοσηρές αναθυμιάσεις που προ

καλούσε η άμεση γειτνίαση με την επιφάνεια του εδάφους5. Εξάλλου, 

νωρίτερα στον ίδιο αιώνα ένας άλλος περιηγητής, Άγγλος, μας δίνει μια 

ανάλογη περιγραφή και κατανομή χώρων για το σπίτι όπου φιλοξενή

θηκε, στο χωριό των Καρουσάδων6. 

Όπως μπορούμε να διαπιστώσουμε και σήμερα ακόμα μέσα από τα 

κτίρια που διασώζονται, η διάταξη αυτή διατηρήθηκε στο νησί σε όλη την 

περίοδο της αγροτικής παραγωγικής του δομής. Η πιο συνηθισμένη τυ

πολογία σπιτιών που κυριάρχησε μέχρι πολύ πρόσφατα στη μορφολογία 

5. Ιωσήφ Πάρτς, Η Νήσος Κέρκυρα: Γεωγραφική Μονογραφή, (μτφρ. Π. Βέγιας), 

Κέρκυρα 1892, 161. 

6. John Davy, Notes and Observations on the Ionian Islands and Malta, τ. 2, London 

1842, 204-205. 
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του Κερκυραϊκού χωριού ήταν αυτή του οικοδομήματος με όροφο («απα-

λάτι» στη ντόπια ορολογία). Πρόκειται για ένα ενιαίο, ορθογώνιο στις βα

σικές του γραμμές οικοδόμημα, κατασκευασμένο από ανθεκτικά υλικά, 

άμεσα διαθέσιμα στον φυσικό περίγυρο (κυρίως πέτρα). Τα υλικά αυτά 

αρμόζονταν το ένα με το άλλο με ντόπιο ασβεστοκονίαμα και στοκάρονταν 

στη συνέχεια τόσο εσωτερικά όσο και εξωτερικά, προκειμένου να διαμορ

φώσουν την κεντρική τοιχοδομή. Μ' αυτό τον τρόπο το όλο οικοδόμημα 

είχε την ανθεκτικότητα να στηρίξει όροφο (ή και ορόφους). Το ισόγειο ως 

ενιαίος χώρος χωρίς εσωτερικές υποδιαιρέσεις, με ελάχιστα παράθυρα για 

φυσικό φωτισμό, και με τη μεγάλη (αψιδωτή ή ορθογώνια) κεντρική του 

είσοδο, συγκροτούσε την αποθήκη. Αντίθετα, ο όροφος ή οι όροφοι 

(στους οποίους έφτανε κανείς είτε με εσωτερική ξύλινη σκαλωσιά είτε 

εξωτερικά από τον χαρακτηριστικό «μπόντζο») είχαν πολλά παράθυρα για 

τη διείσδυση φυσικού φωτισμού και ήταν χωρισμένοι σε μικρά επιμέρους 

διαμερίσματα που αποτελούσαν τα υπνοδωμάτια και τους άλλους βοηθη

τικούς χώρους της κατοικίας. Σε σχέση με την κεντρική αυτή οικοδομή, η 

κουζίνα διατηρούσε κατά κανόνα περιφερειακή θέση. Αποτελούσε συνή

θως μια πρόσθετη εξωτερική κατασκευή, η οποία μπορούσε είτε να εφά

πτεται στην κυρίως δομή, είτε να αποτελεί ένα μικρό αυτόνομο οικοδό

μημα λίγα μόλις μέτρα μακρύτερα από το κυρίως κτίριο, σε τέτοια θέση 

όμως ώστε να οριοθετεί μια μικρή αυλή ανάμεσα στη μια είσοδο και την 

άλλη (η «κούρτη» στην ντόπια ορολογία), μέσα στον άμεσο λειτουργικό 

περίγυρο του κυρίως σπιτιού (π.χ. Φωτ. Ια). 

Εξάλλου, στο ισόγειο βρισκόταν η κουζίνα και σε μια άλλη εξίσου 

διαδεδομένη τυπολογία σπιτιών, η οποία ωστόσο είτε χαρακτηρίζει φτω

χότερα κοινωνικά στρώματα (όταν διαπιστώνεται ως κύρια κατοικία στο 

εσωτερικό του χωριού), είτε κυριαρχεί σε δευτερεύουσες βοηθητικές κα

τοικίες στην ύπαιθρο, οι οποίες εξυπηρετούσαν ανάγκες στέγασης της οι

κογενειακής μονάδας μόνο κατά το χρονικό διάστημα συγκέντρωσης της 

παραγωγής: οι «κατοικίες» ή «καλύβοι». Η τυπολογία τους διαφέρει από 

την προηγούμενη τόσο ως προς τα υλικά κατασκευής, όσο και ως προς 

την πλήρη απουσία ορόφων («χαμώγια» ήταν ο όρος που προσδιόριζε τις 

κατασκευές αυτές κατ' αντιπαράθεση). Πρόκειται για επιμήκη ορθογώνια 

οικοδομήματα κατασκευασμένα από ντόπιες χειροποίητες πλίνθους, οι 

οποίες παράγονταν με συλλογική χειρωνακτική εργασία από τα ίδια τα 

μέλη της ενδιαφερόμενης οικογενειακής μονάδας, κάθε φορά αποκλει

στικά γι' αυτό τον σκοπό {«σπλιθάρια» στην ορολογία της περιοχής). Με 
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μια τεχνική που θα τη δούμε στη συνέχεια να επαναλαμβάνεται σε πολλές 

αντίστοιχες εφαρμογές, οι πλίνθοι αυτές κατασκευάζονταν από χώμα (κα

τάλληλα επιλεγμένο ώστε να είναι πλούσιο σε αργιλικές προσμείξεις), το 

οποίο μετέτρεπαν πρώτα σε πηλό και στη συνέχεια το ανακάτευαν με 

άχυρο, για να επιτύχουν μεγαλύτερη συνεκτικότητα. Το όλο μείγμα το

ποθετούνταν σε πρόχειρα καλούπια και ξεραινόταν στον ήλιο, πριν χρη

σιμοποιηθεί ως οικοδομικό υλικό. Όπως είναι φυσικό, οι κατασκευές 

που βασίζονταν σε τέτοιες δομές δεν μπορούσαν να δεχτούν ορόφους, γι' 

αυτό και η (όποια) επέκταση τους ήταν δυνατή μόνο σε οριζόντια βάση. 

Είτε συγκροτούσαν έναν ενιαίο αδιαφοροποίητο εσωτερικά χώρο, για να 

στεγάσουν διαφορετικές οικιακές λειτουργίες («ένα αβέρτο» είναι η έκ

φραση των πληροφορητών σ' αυτή την περίπτωση)7, είτε υποδιαιρού

νταν με πρόχειρα εσωτερικά χωρίσματα σε δύο ή (το πολύ) τρία ισόγεια 

δωμάτια πολλαπλών χρήσεων, από τα οποία το ένα ήταν απαραίτητα η 

κουζίνα (Φωτ. 1β). 

Η εξωτερική αυτή συγκρότηση της κουζίνας αλλά και η συνήθως εύ

θραυστη κατασκευαστική της δομή αποτυπώνονται και σε επίπεδο ονο

ματολογίας, καθώς δύο επιπλέον όροι χρησιμοποιήθηκαν συμπληρωμα

τικά για να την αποδώσουν στο νότιο συγκρότημα του νησιού: «εξωκέλα» 

ή και «χαμοκέλα»8. Μια χαρακτηριστική περιγραφή της που ενσωματώ

νει όλα τα παραπάνω στοιχεία αντλούμε σε γραπτή απάντηση από Ερω

τηματολόγιο στη Λευκίμμη, το οποίο συμπλήρωσε επώνυμα πληροφο-

ρητής μας (παρατίθεται με την ορθογραφία, τη σύνταξη και τις υπο

γραμμίσεις του συντάκτη της): 

«Συνήθως, πίσω από το σπίτι που χρησιμοποιούμε για ύπνο, χτί-

7. Τα σπίτια που χαρακτηρίζονται ως «αβέρτα», συνδέονται κατά κανόνα στις περιγρα

φές των πληροφορητών με περιπτώσεις μεγάλης οικονομικής ανέχειας. Χρησιμοποιώ

ντας ορολογία από τη σύγχρονη οργάνωση ενός νοικοκυριού, ένας από αυτούς μας πε

ριγράφει ως εξής τις δομές αυτές: «... το αβέρτο πουλέμ' εμείς... θα πει, ένας ενιαίοςχώ-

ρος οπού εκεί ήτανε και η κουζίνα και η τραπεζαρία και η κρεβατοκάμαρα και η απο

θήκη και όλα» [ΚΓΑΡ/3: 9]. 

8. Οι δύο όροι προκύπτουν αντίστοιχα από την εξωτερική θέση της κατασκευής σε σχέση 

με τη συνολική συγκρότηση της κατοικίας, ή από τη χαμηλή και εύθραυστη κατασκευα

στική της δομή. Στο Γλωσσάρι του για τη νότια Κέρκυρα που συνέταξε στα 1918, ο Γε

ράσιμος Σαλβάνος προσδιορίζει τον όρο «εξωκέλλα» ως έξης: «Μικρά οικοδομή συνε

χόμενη μετά της οικίας, χρησιμεύουσα συνήθως ως μαγειρείον». Βλ. Γεράσιμος Σαλβά

νος, Μελέτη περί του Γλωσσικού Ιδιώματος των εν Κέρκυρα Αργυράδων, Αθήνα 1918, 

29 (s.v. «εξωκέλλα»). 



30 Καλλιόπη Κασωτάκη 

ζαμε ένα ξεχωριστό σπιτάκι (που όταν ήταν και χαμηλό το λέγαμε 

και χαμοκέλα) με τούβλα ή με σπλιθάρια που τα κάναμε μόνοι μας 

από πηλό και άχυρα για να δένη η λάσπη. Αυτό το ονομάζαμε κου

ζίνα. «Φέτος θα φτιάξουμε την κουζίνα» λέγαμε. Με τη πλατιά έν

νοια φυσικά. Αυτό ήταν το συνηθησμένο. Εξέρεση ήταν για τα με

γάλα σπίτια που είχαν χώρο και τα έφτιαχναν μέσα στο κυρίως 

σπίτι. Ή για αυτούς που δεν είχαν χώρο και τον φούρνο τον έκα

ναν σε κάνα καλύβι στον κάμπο (στην κατοικία δηλαδή). 

Το δικό μου σπίτι επειδή είχαμε χώρο, φτιάξαμε την κουζίνα πίσω 

στο σπίτι 2Ϋ2 μέτρα σχηματίζοντας σοκάκι, και εκεί όπως και οι πιο 

πολλοί χωριανοί, φτιάξαμε τον φούρνο και την αγουνίστρα (έτσι 

την λέμε εμείς), γιατί αυτά συνήθως γινόταν πακέτο. Εκτός από 

αυτά βάλαμε και αργαλειό και τα άλλα χρειαζούμενα του σπιτιού 

και δύο καρατίδια κρασί. Συνήθως ο φούρνος για εξοικονόμηση 

χώρου γινόταν στην γωνία και δίπλα η Αγουνίστρα». [ΛΕΥΚ/Ερω-

τηματολόγιο υπ' αρ. 47]. 

Όπως αποδεικνύεται από την περιγραφή αυτή, η περιφερειακή συ

γκρότηση της κερκυραϊκής κουζίνας συνδέεται με το γεγονός ότι προο

ριζόταν κατ' αποκλειστικότητα για τη στέγαση όλων των διαδικασιών πα

ραγωγής και συντήρησης φωτιάς, με στόχο να καλυφθούν βασικές λει

τουργικές ανάγκες του νοικοκυριού. Για τον σκοπό αυτό προορίζονταν 

δυο ιδιαίτερες κατασκευές με συμπληρωματικές εφαρμογές, η «ωγνί-

στρα» και ο «φούρνος. Για να ανταποκριθεί στις ιδιαίτερες λειτουργικές 

ανάγκες τους (καθώς τα δύο αυτά αντικείμενα στεγάζονταν κατά κανόνα 

μαζί), η κουζίνα παρέμενε σταθερά «ανταβάνωτη», δηλαδή (σε αντίθεση 

με το κεντρικό οικιστικό συγκρότημα) δεν έφερε ποτέ κλειστή συμπαγή 

οροφή («νταβάνι»). Για την κατασκευή της οροφής της χρησιμοποιού

νταν απλώς κεραμίδια, τα οποία στερεώνονταν πάνω σε οριζόντιες ξύλι

νες δοκούς, χωρίς όμως ενδιάμεσο συνεκτικό υλικό που θα έδινε στεγα

νότητα και συνοχή τόσο στο ίδιο το τοίχωμα, όσο και συνολικά στο οικο

δόμημα. Η πρακτική αυτή της «ανοικτής» οροφής αποσκοπούσε ουσια

στικά στο να διευκολύνει την έξοδο του καπνού από τον εσωτερικό κλει

στό χώρο της κουζίνας, καθώς (σύμφωνα με μια ευρέως διαδεδομένη 

πρακτική), οι κουζίνες κατασκευάζονταν στα νοικοκυριά της κερκυραϊ

κής υπαίθρου χωρίς καπνοδόχο (Εικ. 2)9. Έτσι ο καπνός που απελευθε-

9. Η παρουσία καπνοδόχου («φουγάρο» στην ντόπια ορολογία), αν και σπανιότατη, δεν 
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ρωνόταν σε κάθε χρήση της φωτιάς ήταν προγραμματισμένο να διαχέεται 

σε ολόκληρο τον εσωτερικό χώρο της κουζίνας και να φεύγει στη συνέ

χεια από την οροφή της, η οποία γι' αυτόν ακριβώς το λόγο έπρεπε 

(όντας «σκεπαστή»), να περιλαμβάνει ανοίγματα σε όλη της την επιφά

νεια1 0. Η κατασκευαστική αυτή ιδιαιτερότητα είχε πολλαπλές επιπτώσεις 

στη χρηστικότητα του χώρου, καθώς το τμήμα αυτό του σπιτιού περι

γράφεται από τους πληροφορητές ως το πιο εκτεθειμένο στις εξωτερικές 

καιρικές μεταβολές και στα στοιχεία της φύσης 1 1 . Ταυτόχρονα, η διά

χυση του καπνού στον εσωτερικό κλειστό χώρο της κουζίνας άφηνε μια 

μόνιμη θολούρα για τους χρήστες της («μποόκωμα» ή «καμπούλα» στην 

ορολογία των πληροφορητών), εναπέθετε στα εσωτερικά της τοιχώματα 

στρώματα κάπνας, καλύπτοντας τα με τον καιρό με ένα παχύ και ανεξί

τηλο στρώμα πίσσας («καπνιά»), ενώ τόσο η οροφή όσο και τα πλαϊνά της 

τοιχώματα έπρεπε κατά καιρούς να επιδιορθώνονται, προκειμένου να 

εξασφαλιστεί μακροπρόθεσμα η χρηστικότητα του χώρου. 

Με αυτά τα μορφολογικά χαρακτηριστικά η κουζίνα αποτελούσε ανα-

ήταν φυσικά άγνωστη στο νησί (βλ. π.χ. τη Φωτ. 2β). Καθώς όμως προϋπέθετε την κα

τασκευή κλειστής οροφής (και άρα πιο στιβαρές αρχιτεκτονικές κατασκευές), ακόμα και 

στην πιο απλή μορφή της αποτελούσε ένδειξη οικονομικής και κοινωνικής διαφοροποί

ησης («... τα πιο εξελιγμένα σπίτια που είχαν ταβανωμένες κουζίνες ... είχανε και φου

γάρο ... που ... πολλές φορές ήτανε από λαμαρίνα σκέτη λαμαρίνα. Δηλαδή οκεπάζανε 

τη γωνιά κάνανε κι ένα φουγάρο αποπάνω και [ο καπνός] έβγαινε από τα κεραμίδια» 

[ΝΥΜ/1: 2]). Σε ακόμα πιο εξελιγμένη μορφή, το «φουγάρο» αποτελούσε το γνωστό 

«τζάκι» (στέρεη αρχιτεκτονική δομή, ενταγμένη στον σκελετό της κατοικίας). Η παρου

σία του στην κερκυραϊκή ύπαιθρο συνδέεται με τα «αρχοντικά», (τις πολυτελείς επαύλεις 

των φεουδαλικών «αρχόντων», πολλές από τις οποίες συναντώνται και σήμερα ερειπω

μένες στην ύπαιθρο), αλλά και με τις επιβλητικές κατοικίες των «νοικοκυραίων» (της νέας 

οικονομικά κυρίαρχης ομάδας που τους διαδέχτηκε στο πρώτο μισό του 20ου αι.). Γι' 

αυτό και η μεταφορική έκφραση «οικογένεια από τζάκι» είχε σαφές πλαίσιο αναφοράς 

στο νησί (π.χ. [ΝΥΜ/1: 2]). Σήμερα αντίθετα η παρουσία του τζακιού είναι κοινότατη 

και χαρακτηρίζει πολλές από τις σύγχρονες οικοδομές, τόσο ως λειτουργικό στοιχείο όσο 

και ως στοιχείο κοινωνικής επίδειξης (βλ πχ. εδώ, σημ. 37). 

10. Οι πληροφορητές χαρακτηρίζουν σήμερα τέτοιες οικοδομές με το επίθετο «ελεύτε

ρες, προκειμένου να αποδώσουν τον ανοικτό και εκτεθειμένο χαρακτήρα τους: « Τα πα

λιά χρόνια τα σπίτια ήτανε ελεύτερα είχανε μοναχά τη στέγη. Και μέσα ήτανε όλο ελεύ

τερο, δεν είχε ταβάνι δεν είχε τίποτα. Παρά μονάχα σανίδα για να στέκεται το κεραμίδι. 

Τίποτις άλλο!»[ΑΟΥ/2: 3]. 

11. «... όταν ήτανε με τη στέγη ελεύτερο, καταλαβαίνετε ότι διασκορπιζόταν ο καπνός κι 

έφευγε αλλά έμπαινε κι η βροχή έμπαινε και το χαλάζι, εμπαίνανε ... και τα θερία απο

πάνω ... σαμαμίδια, φίδια ...» [στ. ίδιο: 4]. 
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πόσπαστο λειτουργικό κομμάτι του νοικοκυριού, καθώς φιλοξενούσε 

βασικές δραστηριότητες για τη συντήρηση και αναπαραγωγή της οικογε

νειακής μονάδας. Ακολουθώντας την απαρίθμηση που προτείνουν οι 

πληροφορητές, τρεις είναι οι βασικές ανάγκες που ικανοποιούνταν άμεσα 

στον χώρο αυτό: το μαγείρεμα του φαγητού, το ζύμωμα και ψήσιμο του 

ψωμιού και τέλος η μπουγάδα (δηλαδή το καθάρισμα των ρούχων της οι

κογένειας). Φαινομενικά, χωρίς άμεση συσχέτιση μεταξύ τους, οι τρεις 

αυτές δραστηριότητες συνδέονται ωστόσο μέσα από κοινά πεδία αναφο

ράς. Κατ' αρχήν προϋπέθεταν για να διεκπεραιωθούν, την φωτιά τόσο ως 

θερμική ενέργεια όσο και αξιοποιώντας τα υπολείμματα της καύσης της. 

Επιπλέον απασχολούσαν κατ' αποκλειστικότητα το γυναικείο δυναμικό 

της οικογενειακής μονάδας, συμβάλλοντας έτσι με τον πιο απόλυτο τρόπο 

στον διαχωρισμό της οικογενειακής ζωής σε «έμφυλους» τομείς κοινωνι

κής δράσης, αλλά και στην οριοθέτηση ενός εσωτερικού οικιακού χώρου 

(όπου δραστηριοποιούνταν κατεξοχήν η γυναίκα), και μιας εξωτερικής-

δημόσιας σφαίρας (που αποτελούσε πεδίο δράσης του άντρα)1 2. Επι

πλέον, για την υγιή συγκρότηση της οικιακής σφαίρας, οι δραστηριότη

τες αυτές όφειλαν να εκτελούνται με προγραμματισμό και οργάνωση σε 

συγκεκριμένες και σταθερές χρονικές κανονικότητες, διαμορφώνοντας 

έτσι τους καθημερινούς ρυθμούς μιας οργανωμένης και δραστήριας οι

κογενειακής ζωής. Τέλος, οι εφαρμογές τους, αν και βασίζονταν σε γενι

κούς κανόνες προσδιορισμένους από την παράδοση και την κοινή πρα

κτική, ήταν ταυτόχρονα και πεδίο εφαρμογής ιδιαίτερων δεξιοτήτων που 

διδάσκονταν από μητέρα σε κόρη ως βασικό στοιχείο διαμόρφωσης του 

κοινωνικού ρόλου της τελευταίας και αποτελούσαν στη μετέπειτα ζωή 

της κατεξοχήν πεδίο σφυρηλάτησης της γυναικείας της ταυτότητας13. 

12. Ο διαχωρισμός αυτός θεωρείται από την ανθρωπολογία του φύλου σταθερό χαρα

κτηριστικό στις ανθρώπινες κοινωνίες (βλ π.χ. Micheline Zimbalist Rosaldo, Woman, 

Culture and Society: A Theoretical Overview, in (Rosaldo M. Z. and L. Lamphere eds) 

Woman, Culture and Society, Stanford 1974, 17-42, και ειδικότερα Yvonne Verdier, 

Façons de Dire Façons de Faire: la Laveuse, la Coutourière, la Cuisinière, Paris 1979, 337-
347). Στην Κέρκυρα εξάλλου οποιαδήποτε αναφορά που θα μπορούσε να υποδηλώσει 

σύγχυση ρόλων στον χώρο αυτό, αντιμετωπίζεται με έκπληξη, ειρωνεία και κοροϊδευτικά 

σχόλια: («Εγώ ήμουν' άντρας, πήγαινα έξω με το ξυνάρι, είχα δουλειά δεν μπορούσα να 

κάθομαι να μαγειρέψω!!» [ΑΥΛ/2: 7]). 

13. Τόσο η μπουγάδα (για την «μισχοβόλια» και την «ασπράδα» των ρούχων) και το μα

γείρεμα (για τη γευστικότητα του τελικού αποτελέσματος), αλλά πολύ περισσότερο η κα

τασκευή του ψωμιού (για το «γινωσίδι» και τη νοστιμιά του), αποτελούσαν επίκεντρο της 
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Παράλληλα όμως με αυτές τις κεντρικές λειτουργίες, ένα πλήθος από 

εναλλακτικές εφαρμογές αξιοποιούσαν τη μόνιμη σχεδόν παρουσία φω

τιάς στον χώρο της κουζίνας, καθώς σταθερές πηγές θέρμανσης απου

σίαζαν από όλα τα υπόλοιπα διαμερίσματα του κερκυραϊκού σπιτιού14. 

Έτσι η κουζίνα αξιοποιούνταν παράλληλα και ως χώρος συνάθροισης 

των μελών της οικογενειακής μονάδας στα διαλείμματα των καθημερινών 

τους απασχολήσεων (όπου εκτός από το μαγείρεμα συναντιόνταν σε κα

θημερινή βάση και για την κατανάλωση του φαγητού), αλλά και ως χώ

ρος εναλλακτικής υποδοχής για τους συγγενείς και τους γείτονες στο 

πλαίσιο των καθημερινών κοινωνικών επαφών («ξεγειτονιά»), όταν και

ρικές ή άλλες συνθήκες δεν επέτρεπαν την παραμονή στην αυλή. Γι' αυτό 

το λόγο εξάλλου στον βασικό εξοπλισμό μιας κουζίνας περιγράφονται 

αυτοσχέδια ατομικά ή συλλογικά καθίσματα («μπαγκουλια» ή «κρουσες», 

«πάγκοι» ή «κατσαπανκοι»), ενώ η εσωτερική της διαρρύθμιση υπάκουε 

πάντα στην προοπτική εξοικονόμησης όσο το δυνατόν περισσότερου δια

θέσιμου χώρου για να εξυπηρετήσει την παρουσία εκεί τουλάχιστον των 

συγκεντρωμένων μελών της οικογενειακής μονάδας. Επιπλέον η κουζίνα 

μπορούσε να χρησιμεύσει περιστασιακά και ως πρόχειρος χώρος ύπνου 

(κυρίως για να καλύψει ανάγκες θέρμανσης κατά τις κρύες χειμωνιάτικες 

νύκτες), ή ακόμα να φιλοξενήσει ποικίλες μορφές γυναικείας οικιακής 

απασχόλησης με εμπορευματικό ή μη χαρακτήρα (π.χ. αργαλειός). Για να 

καλυφθούν όλες αυτές οι ανάγκες, ένα πλήθος από μικρά και μεγαλύτερα 

αντικείμενα αποτελούσαν τον φορητό εξοπλισμό της άλλοτε τοποθετη

μένα στο πάτωμα πάνω σε αυτοσχέδιους πάγκους, και άλλοτε αναρτη

μένα σε μικρά ξύλινα ράφια που στερεώνονταν πρόχειρα στα τοιχώματα 

της («σκαντζιές»). Μια εικόνα από τον βασικό εξοπλισμό της αλλά και 

από τις βασικές λειτουργίες στο εσωτερικό της, μας μεταφέρει λόγιος 

πληροφορητής μας από το νότιο συγκρότημα του νησιού, αντλώντας 

δράσης των γυναικών, και στις εθνογραφικές μας συνεντεύξεις συνιστούν το κατεξοχήν 

πεδίο άσκησης προσωπικής ρητορείας. Για τις εκδηλώσεις «επιδεικτικού εγωισμού» ως 

στρατηγική διεκδίκησης προσωπικού γοήτρου βλ. Michael Hertzfeld, Η Ρητορική των 

Αριθμών: Συντεκνία και Κοινωνική Υπόσταση στην Ορεινή Κρήτη, στο Ε. Παπαταξιάρ-

χης & Ε. Θ. Παραδέλλης (επιμ.), Ταυτότητες και Φύλο στη Σύγχρονη Ελλάδα, Αθήνα 

19982, 345-369. 

14. Η θέρμανση στα δωμάτια εκτός της κουζίνας εξασφαλιζόταν περιστασιακά, μεταφέ

ροντας κάρβουνα από την «ωγνίστρα» πάνω σε μικρά αυτοσχέδια φορητά μαγκάλια. 
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μέσα από τις άμεσες προσωπικές του εμπειρίες (βλ. επίσης και Φωτ. 3) 1 5 : 

«Τραπέζια καρέκλες και τα λοιπά ήσαν σπάνια είδη και στις περισ

σότερες οικογένειες άγνωστα. Το μόνο κάθισμα ήταν τα μπαγκουλια 

μικρά καθίσματα από τάβλες. Στα περισσότερα σπίτια αντί για μπα

γκουλια τοποθετούσαν μόνιμα σπλιθάρια. Δίπλα από την αγουνί-

στρα υπήρχε και ο φούρνος καμωμένος από βίσαλα μέσα στον οποίο 

έψηναν το ψωμί της οικογένειας. Τα μαγειρικά σκεύη ήταν ο νταβάς 

κατασκευασμένος από πηλό (και μέσα στον οποίο μαγείρευαν το φα

γητό), και τα πιάτα και οι πιατέλες κι αυτά από πηλό. Τα πιάτα κα

μιά φορά ήταν χρωματισμένα απέξω. Λυτά τα λέγανε «γαριτσιώτικα» 

γιατί τα κάνανε στη Γαρίτσα. Τα κουτάλια και τα πηρούνια ήσαν ή 

ξύλινα, ή άκομψα και χοντροειδή από χαλκό. Καμιά φορά μερικές 

πιο πλούσιες οικογένειες είχαν και τις πινιάτες. Αυτές ήταν χάλκινες 

(χαλκωματένιες τις λέγαμε), και τις κρεμούσαν με αλυσίδα από τη 

στέγη του σπιτιού επάνω από την κουζίνα. Μέσα σ' αυτές έβραζαν 

τα λαχανικά τους, τα οποία μια γυναίκα πάντοτε ορθή, ανακάτευε με 

μια κουτάλα, που το μάκρος της ήταν 80 περίπου εκατοστά. Ποτή

ρια δεν υπήρχανε. Για να πίνουν το κρασί τους είχαν τα μπουκαλέτα 

και τους μαστραπάδες και όλα από πηλό. Μέσα σ αυτά έβαζαν το 

κρασί τους και καθένας έπινε όταν ήθελε, αφού το κρατούσε στο χέρι 

του. Το στόμα του το σφόγιζε με το μανίκι του σακακιού [γελάει]. 

Μπορούσε κανείς να συναντήσει μερικά σπάνια ακαλαίσθητα ποτή

ρια από πηλό που τα ονόμαζαν κύπελλα» [ΝΕΟ/1: 2]. 

Εξυπηρετώντας λοιπόν βασικές καθημερινές ανάγκες του νοικοκυ

ριού, η κουζίνα λειτουργούσε σε σχέση συμπληρωματικής αντίθεσης με 

ένα άλλο σημαντικό κομμάτι της οικιστικής μονάδας, την αποθήκη. 

Στενά συνδεδεμένες με τη διαχείριση των διατροφικών αναγκών της οι

κογενειακής μονάδας οι δύο αυτές «περιοχές» («περιοχή» επεξεργασίας 

και κατανάλωσης της τροφής η πρώτη, «περιοχή» αποθήκευσης πρώτων 

υλών για την παραγωγή της η δεύτερη)16, ανταποκρίνονταν στους ρό

λους αυτούς, διεκπεραιώνοντας αντίστοιχα ανάγκες του «θερμού» και του 

15. Ευχαριστώ θερμά τον Αλέξανδρο Κάντα για την προθυμία με την οποία μου πρόσφερε φι

λοξενία και πολύτιμες πληροφορίες για τα θέματα της έρευνας μου, το καλοκαίρι του 1991, 

στο Νεοχώρι της Λευκίμμης. Το κείμενο που ακολουθεί είναι απόσπασμα από αδημοσίευτο 

σύγγραμά του, που συνοδεύεται από δικές του προφορικές διευκρινίσεις και σχόλια. 

16. Για την χρήση του όρου «περιοχή» και για αντίστοιχες οριοθετήσεις βλ. R. S. Khare, ό.π., 

23-41. 
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«ψυχρού». Αυτό αποδεικνύει εξάλλου και η πρακτική να εναλλάσσονται 

εκεί ποικίλες δραστηριότητες σε πλήρη αντιστοίχιση με την εναλλαγή των 

εποχών1 7. Είναι λοιπόν δεδομένο ότι με επίκεντρο τους χώρους αυτούς 

έχουν αποκρυσταλλωθεί κοινωνικές πρακτικές που θα μπορούσαν να εκ

φραστούν με ένα έντονα αντιθετικό σχήμα. 

Σε αντίθεση με την περιφερειακή θέση της κουζίνας, τη στενότητα 

χώρου και την εύθραυστη κατασκευαστική δομή που τη χαρακτηρίζουν, 

η αποθήκη συγκροτούσε το πιο καλοχτισμένο, ευρύχωρο και ανθεκτικό 

κομμάτι του σπιτιού, την «φέρουσα δομή» στην συγκρότηση της κατοι

κίας. Κτισμένη πάντα από πέτρα στις περισσότερες οικιστικές δομές (με 

την πιο ανθεκτική δηλαδή πρώτη ύλη που θα μπορούσε να εξασφαλιστεί 

από τον άμεσο περίγυρο) και με ελάχιστα παράθυρα για περιορισμένο 

φωτισμό, ήταν εξοπλισμένη με τεράστια ξύλινα βαρέλια {«τίνες» στην 

ορολογία των πληροφορητών), με στόχο την αποθήκευση εκεί σε μακρο

πρόθεσμη βάση, της παραγωγής που προοριζόταν για αυτοκατανάλωση 

(Φωτ. 4β). Συγκροτώντας έτσι το πιο κλειστό, σκιερό και προφυλαγμένο 

κομμάτι του σπιτιού, ήταν ελάχιστα εκτεθειμένη στην παρουσία του ξέ

νου. Αντίθετα, η κουζίνα με την τυπολογία που περιγράψαμε παραπάνω, 

ήταν το πιο προσιτό και πολυσύχναστο κομμάτι του νοικοκυριού. Προο

ρισμένη να εξυπηρετεί τις πιο άμεσες καθημερινές ανάγκες (όπως αυτές 

της διατροφής και της θέρμανσης), ήταν παράλληλα το κομμάτι αυτό του 

νοικοκυριού όπου η παρουσία του ξένου ήταν νομιμοποιημένη και θε

μιτή (βλ. τον Πίνακα που ακολουθεί). 

ΚΟΥΖΙΝΑ 
ΑΠΟΘΗΚΗ 

ΑΡΧΙΤΕ
ΚΤΟΝΙΚΗ 

ΘΕΣΗ 

Περιφερειακή 
Κεντρική 

ΑΡΧΙΤΕ
ΚΤΟΝΙΚΗ 

ΔΟΜΗ 

Ανοικτή 
Κλειστή 

ΦΩΤΙ
ΣΜΟΣ 

+ 

ΘΕΡΜΟ
ΤΗΤΑ 

+ 

ΚΟΙΝΩ
ΝΙΚΕΣ 

ΕΠΑΦΕΣ 

Επιθυμητές 
Ανεπιθύμητες 

Εάν οι παραπάνω ιδιότητες της κουζίνας προσδιορίζονται από την 

παρουσία εκεί των δύο βασικών αντικειμένων μαγειρικής, είναι ωστόσο 

17. Πολύ συχνά η κουζίνα χρησιμοποιούνταν και ως χώρος ύπνου για εξασφάλιση περισ

σότερης θέρμανσης το χειμώνα, ενώ σε πολλά σπίτια η κουζίνα και η αποθήκη εναλλάσ

σονταν ως χώροι κατανάλωσης της τροφής («serving areas»), για την εξασφάλιση θέρμαν

σης στην πρώτη και δροσιάς στη δεύτερη. Βλ. π.χ. ΣΙΝ/1: 1, ΝΥΜ/1: 1, ΛΟΥ/2: 3-4, κ.ά. 
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γεγονός ότι τα δύο αυτά αντικείμενα συναντώνται και στη δημόσια 

σφαίρα. Ειδικότερα, φούρνοι συνδεδεμένοι με εμπορευματική παραγωγή 

του ψωμιού λειτουργούσαν σε όλες τις συγκροτημένες κοινότητες του νη

σιού. Γι' αυτό και στην ορολογία των πληροφορητών γίνεται σαφής διά

κριση ανάμεσα στους μικρούς οκιακούς φούρνους («σπιτίσιοι φούρνοι») 

και στους μεγαλύτερους εμπορευματικής παραγωγής («δημόσιοι φούρ

νοι» ή «ψωμοπουλιά»), που στεγάζονταν συνήθως σε κτίρια στην κε

ντρική πλατεία του χωριού («τον φόρο» στην ορολογία των πληροφορη

τών). Αυτοί οι τελευταίοι παρήγαγαν ψωμί που εθεωρείτο ανώτερο ποιο

τικά, επειδή είχε ως βασική πρώτη ύλη του το σιτάρι και όχι το καλα

μπόκι, που αποτελούσε το κύριο παραγωγικό προϊόν (και επομένως τη 

βάση για την παραγωγή του ψωμιού) στα ιδιωτικά νοικοκυριά («μπαρ-

μπαρέλλα»). Ωστόσο, «ψωμί από το φόρο» αγόραζαν κατά κανόνα μόνο 

τα μοναχικά ή ανήμπορα άτομα, που αδυνατούσαν να ανταποκριθούν 

στον κύκλο της αυτοκατανάλωσης18. Γι' αυτό και η ικανοποίηση των δια

τροφικών αναγκών σε όλα τους τα στάδια στο εσωτερικό της οικογενεια

κής μονάδας (και όχι έξω από αυτήν), αποτελούσε το κυρίαρχο πρότυπο 

μιας υγιούς οικογενειακής ζωής. Αποτελούσε όμως παράλληλα και πεδίο 

καταξίωσης των γυναικείων μελών της, καθώς σχετιζόταν άμεσα με τις 

δραστηριότητες της μαγειρικής19. Στη μορφολογία των δύο κεντρικών 

αντικειμένων για τις δραστηριότητες αυτές, έτσι όπως συναντώνται στα 

αγροτικά νοικοκυριά της κερκυραϊκής υπαίθρου, θα αναφερθούμε πα

ρακάτω. 

18. Ό π ω ς χαρακτηριστικά ανέφερε πληροφορήτρια: «... επουλούσανε [ψωμί] κι αν ήτανε 

κανένας γέροντας κανένας άρρωστος αυτά τα ψωμιά ετρώγανε, και οι άλλοι οι κακορίζι-

Κ01 αγρότες μπαρμπαρέλα και μουχλιασμένη»*. [ΑΥΛ/1: 5]. Εξάλλου, πολλοί ηλικιωμένοι 

πληροφορητές μας δικαιολογούν την σημερινή τους πρακτική να αγοράζουν πλέον (και 

όχι να παρασκευάζουν οι ίδιοι) το ψωμί τους, επικαλούμενοι το μικρό μέγεθος και γενικά 

την παρακμή της οικογενειακής τους μονάδας. Αυτή η παρακμή εκδηλώνεται τόσο με τη 

δική τους αδρανοποίηση στην παραγωγή, όσο και με τη φυγή των νεώτερων μελών 

(«Αφού επάντρεψα τα παιδιά μου κι εφύγανε, εγώ με τον άντρα μου πόσο ψωμί μάτια να 

φάμε. Ενώ ημάοταινε, ζωή να χουμε, τέσσερις νομάτοι κι εζύμωνα τη Δευτέρα, το Σάβ

βατο ήπρεπε να ζυμώσω πίσω. Ύστερα την Τετάρτη, ήπρεπε να ζυμώσω πίσω» [ΣΙΝ/8: 

2]). 

19. Η αντιμετώπιση των αναγκών του νοικοκυριού με προσφυγή σε εμπορευματοποιη

μένη τροφή αντιμετωπίζεται ως κοινωνική και ηθική αναπηρία που οδηγεί σε ευρύτερη 

απαξίωση της νοικοκυράς («Όσες δε μαγειρεύουνε μέσα σπίτι τους ούτε γράμματα ξέ

ρουνε και βρωμερές είναι και κακές νοικοκυρές και σκλάβες τση τσέπης» [στο ίδιο]). 
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Η «ίίγνίστρα» 

«... στην ωγνίστρα ... εκεί εφτιάχναμε τη μπουγάδα, 

εβράζαμε τα λάχανα, φασόλια, ας πούμε όλα τα 

όσπρια γινότανε όλα στη φωτιά» [ΑΡΚ/1: 10]. 

Η κυρίαρχη ονομασία της στο νησί αποτελεί γλωσσική παραφθορά 

(μέσα από τοπικά διαλεκτικά σχήματα και αναγραμματισμούς), της λέξης 

«γωνιά». Έχει επισημανθεί στο πλαίσιο πολλών λαογραφικών μελετών σε 

όλη την έκταση της ελληνικής γλωσσικής παράδοσης, ότι ο όρος αυτός 

χρησιμοποιήθηκε ευρύτατα σε ποικίλες τοπικές διαλέκτους (σε συνδυα

σμό βέβαια και με άλλους συνώνυμους όρους), για να υποδηλώσει «... 

τον τόπον της οικίας όπου ανάπτεται πυρά προς παρασκευήν φαγητού 

και θέρμανσης»20. Στην Κέρκυρα, για να ονομαστεί αυτός ακριβώς ο χώ

ρος (που δεν ήταν βέβαια απλή επιλογή θέσης αλλά η χρήση του προϋ

πέθετε, όπως θα δούμε ποικίλες τεχνικές παρεμβάσεις προσαρμογής), ο 

όρος «ωγνίστρα» συναντάει την πιο διαδεδομένη εφαρμογή. Ωστόσο 

(αποτελώντας όπως φαίνεται στοιχείο εσωτερικής διαπραγμάτευσης στη 

διαμόρφωση επιμέρους πολιτισμικών ταυτοτήτων), ο όρος διασπάστηκε 

στο νησί σε ακόμα ευρύτερους γλωσσικούς μετασχηματισμούς. Έτσι, στο 

νότιο συγκρότημα του (στην περιοχή της ευρύτερης Λευκίμμης), οι πλη-

ροφορητές επιμένουν στην καταγραφή του όρου «αγουνίστρα»2ί, ενώ 

στις βόρειες ορεινές περιοχές του το ίδιο αντικείμενο είναι δυνατόν να 

αποδοθεί εναλλακτικά και με τους όρους «γωνιά» ή «γωνίστρα» (βλ. τη 

γλωσσολογική κατανομή στο Χάρτη 1). 

Αυτή η γλωσσική ποικιλία δεν φαίνεται ωστόσο να βρίσκει αντιστοί-

χιση και σε μορφολογικές διαφοροποιήσεις, παρά το γεγονός ότι η 

πρώτη ύλη για την κατασκευή μιας ωγνίστρας προσαρμοζόταν από πε

ριοχή σε περιοχή, στην κυριαρχία του πηλού ή της πέτρας αντίστοιχα. Σε 

κάθε περίπτωση η όλη κατασκευή αποτελούσε ένα μικρό υπερυψωμένο 

20. Μεγάλη Ελληνική Εγκυκλοπαίδεια 11, 565-566 (s.v. «εστία») και 22, 924 (s.v. 

«τζάκι»). Βλ. επίσης, Γεώργιος Μέγας, Θεσσαλικοί Οικήσεις, Λαογραφία ΚΣΤ' (1968-

1969), 106 και του ίδιου, Η Λαϊκή Κατοικία της Δωδεκανήσου, Λαογραφία ΚΣΤ' 

(1968-1969), 215. 

21. Βλ επίσης Γερ. Σαλβάνος, ό.π., 17-18 (s.v. «ανουν/στ/>α»), όπου το αντικείμενο ορί

ζεται ως: «η κατά ynç γωνία, ένθα η εστία». 
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κτίσμα, προσαρμοσμένο κάθε φορά στις ιδιαιτερότητες του χώρου όπου 

επρόκειτο να ενσωματωθεί. Στην καλύτερη περίπτωση επρόκειτο για μια 

ορθογώνια κατασκευή που δεν ξεπερνούσε σε υψος τα 30 με 40 εκατο

στά από την επιφάνεια του εδάφους, ενώ η αντίστοιχη εκμεταλλεύσιμη 

επιφάνεια της μπορούσε να φτάσει το ένα μέτρο σε μήκος και τα πενήντα 

εκατοστά σε βάθος, μέχρι να ακουμπήσει σε κάποιο από τα πλαϊνά τοι

χώματα της κουζίνας. Μαζί με τα υπόλοιπα μαγειρικά σκεύη, απαραί

τητο συνοδευτικό εξάρτημα μιας «ωγνίστρας» αποτελούσε και η «κρεμα-

στάλυση» ή «καδένα». Πρόκειται για μια χοντρή σιδερένια αλυσίδα που 

προσαρμοζόταν από την οροφή (έτσι ώστε να κρέμεται πάνω ακριβώς 

από την επιφάνεια της ωγνίστρας), με στόχο να συγκρατεί πάνω στη φω

τιά ογκώδη μαγειρικά σκεύη από χαλκό, τις «πινιάτες». Λόγω του βάρους 

τους, τα σκεύη αυτά δεν μπορούσαν να στηριχθούν από εδάφους, πάνω 

στα μικρά σιδερένια τριποδικά στηρίγματα (τις «πυροστιές»), που συ

γκρατούσαν συνήθως τόσο τους μικρούς πήλινους «νταβάδες» (μαγει

ρικά σκεύη που χρησιμοποιούνταν για το «τσιγάρι» ή λαδερά φαγητά) 

όσο και όλα τα υπόλοιπα αντικείμενα της μαγειρικής (Εικ. 3) 2 2 . 

22. Αντίστοιχες με την κερκυραϊκή «κρεμαστάλυση» τεχνικές περιγράφονται και σε άλλες 

περιοχές του ελλαδικού χώρου (π.χ. στην Θράκη Γεώργιος Μέγας, Θρακικαί Οικήσεις. 

Συμβολή εις την Έρευναν της Βορειοελληνικής Αγροτικής Οικίας, Λαογραφία ΚΣΤ' 

(1968-1969), 21 και Εικ. 2), ενώ ο ίδιος ακριβώς όρος συναντάται και σε βυζαντινές πη

γές του 11ου-15ου αι. (Nicolas Oikonomides, The Contents of the Byzantine House 

from the Eleventh to the Fifteenth Century, Dumbarton OaL· Papers 44 (1990), 211). 

Ειδικά στην Κέρκυρα πάντως οι «πινιάτες» (μαγειρικά σκεύη που χρησιμοποιούνταν 

κατά κανόνα στο μαγείρεμα δια του βρασμού), περιγράφονται σε συσχετισμό με τις ανά

γκες μιας οικογενειακής μονάδας που ξεπερνάει την πυρηνική: «... τότες εμένα η δικιά 

μου η οικογένεια ήτανε δεκαεφτά άτομα! Ήτανε τρία αδέρφια αλλά ήτανε [=ζούσανε] 

μαζί. Εζουσανε τα τρία αδέρφια και είχανε καθένα τα παιδιά τους και είχανε παντρευτεί 

και τα παιδιά και είχανε γίνει δεκαεφτά άτομα. Δηλαδή με λίγα λόγια αυτή την κατσα

ρόλα οπού εβράζανε το θερμό (που ρίχνανε στη σφυρίδα από τις ελιές), αυτήν εβάνανε 

κι εμαγειρεύανε το φαγητό!» [ΛΟΥ/2: 6]. Ερμηνεύοντας πλήθος τέτοιων προφορικών 

αναφορών, θα μπορούσαμε να πούμε ότι πριν από το μοίρασμα της πατρικής περιου

σίας, κάτω από την ίδια στέγη συζούν τουλάχιστον τρεις γενιές: οι γονείς, τα παντρεμένα 

(και ανύπαντρα) παιδιά τους, και τα εγγόνια τους (οι σημερινοί πληροφορητές μας). «... 

ημάστανε κάπου δεκατέσσερις-δεκαπέντε νομάτοι οικογένεια ... στο πατρικό μου. Οι γο

νείς μου, τα ξαδρέφια μου που 'τανε παιδιά τω μπαρμπάδωνέ μου, κι εκάνανε. Οι δυο 

αδερφοί είχανε ένα καθένας. Ο πατέρας μου έκαμε έξι, κι από τα έξι εζήσανε τα πέντε. 

Όσο να μοιράσουνε, όλοι μαζί ημάστανε, με μια κατσαρόλα εμαγερεύαμε επίναμε που 

λένε ένα νερό» [AYAJ 1:3]. Ωστόσο, σε αντίθετα συμπεράσματα (σε κυριαρχία δηλαδή 

της πυρηνικής οικογενειακής μονάδας) καταλήγει έρευνα που βασίστηκε σε αρχειακό και 
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Η λιτότητα της όλης κατασκευής αλλά και η εξοικείωση με τις βασι

κές πρώτες ύλες, μετέτρεπαν την κατασκευή (αλλά και την επιδιόρθωση) 

μιας ωγνίστρας σε υπόθεση της ίδιας της οικογένειας, χωρίς να απαιτεί

ται προσφυγή σε εξειδικευμένους τεχνίτες. Στην περίπτωση που η πέτρα 

αποτελούσε το κύριο κατασκευαστικό υλικό, η πρώτη ύλη συγκεντρωνό

ταν από τη γύρω περιοχή, ταχτοποιούνταν με προσοχή στην επιθυμητή 

θέση και στοκάρονταν εξωτερικά, ώστε να διαμορφωθεί μια επίπεδη συ

μπαγής επιφάνεια στα επιθυμητά μεγέθη. Αντίστοιχα, στις περιοχές που 

ο πηλός αποτελούσε το κύριο κατασκευαστικό υλικό, η κατασκευή της 

«ωγνίστρας» πειθαρχούσε στις βασικές αρχές επεξεργασίας αυτού του 

υλικού2 3. Ο πηλός επιλεγόταν με προσοχή από τα αργιλικά αποθέματα 

της περιοχής και «ζυμωνόταν» καλά με τα χέρια μέχρι να σχηματιστεί λά

σπη. Στη συνέχεια, πλάθοντας τον σε μικρά στενόμακρα κομμάτια («μπα

στούνια» στην ορολογία των πληροφορητών), απομόνωναν την επιλεγ

μένη περιοχή, και γέμιζαν το εσωτερικό της πλαίσιο με πηλό, εφαρμόζο

ντας την ανάλογη κάθε φορά πίεση, ώστε να σχηματιστεί μια σφικτή συ

μπαγής μάζα. Την όλη διαδικασία (αλλά και τα βασικά χαρακτηριστικά 

μιας επιτυχημένης κατασκευής), μας περιγράφει πληροφορήτρια από το 

νότιο συγκρότημα του νησιού: 

«... τον πηλό τονέ ζυμώναμε καλά στο χέρι, τον κάναμε σα μπαστού

νια που λέμε, και τον βάναμε γύρω-γύρω στη γης, και τον φέρναμε 

κι εβάναμε το χώμα μέσα. Το χώμα μέσα το ραντίζαμε με νερό και το 

εθνογραφικό υλικό στο νησί. Βλ. σχετικά, Μαρία Κουρούκλη, Οικογενειακές Δομές και 

Πρότυπα Διαμονής στην Κέρκυρα τον 19ο αιώνα, στο Ε. Παπαταξιάρχης & Ε. Θ. Πα-

ραδέλλης (επιμ.), Ανθρωπολογία και Παρελθόν, Αθήνα 1993, 265-278. 

23. Πρόκειται κυρίως για τις δυτικές κεντρικές και νότιες περιοχές του νησιού που εμ

φανίζουν πλούσια αργιλικά κοιτάσματα (βλ Ι. Πάρτς, ό.π., 25-131 και Γ. Παπαβλασό-

πουλος, Η Νήσος Κέρκυρα από Γεωργικής Απόψεως Άλλοτε και Τώρα, Πειραιάς 1921, 

17-21 κ.α.). Οι ηληροφορητές ξεχώριζαν τον άργιλο εμπειρικά (από το άσπρο χρώμα 

του) και τον αποκαλούσαν στις περιγραφές τους «πηλόχωμα» ή «καγιά» (βλ. επίσης εδώ, 

σημ. 27). Η χρήση του σε ένα πολύ μεγάλο εύρος εφαρμογών έκανε την παρουσία του 

εξαιρετικά πολύτιμη, γι' αυτό και οι θέσεις αργιλικών κοιτασμάτων (συνήθως στην περι

φέρεια της οικιστικής ζώνης) ήταν γνωστές και προσβάσιμες σε όλους, ταυτισμένες κάθε 

φορά με συγκεκριμένες και σαφείς ονομασίες. Ειδικά μάλιστα η εφαρμογή του σε αντι

κείμενα καθημερινής οικιακής χρήσης (πήλινοι «νταβάδες» για το μαγείρεμα, «μπότηδες» 

για την οικιακή αποθήκευση του νερού, «κάνταροι» για το σερβίρισμα του φαγητού, «κύ

πελλα» και «μαστραπάδες για το αντίστοιχο σερβίρισμα υγρών κ.ά.), εθεωρείτο πολύ 

υγιεινότερη από αντίστοιχες εφαρμογές σε μέταλλο (όλα τα τελευταία κάτω από μια ενι

αία ονομασία: «λάτες» ή «λατιά»). 
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χτυπούσαμε ή με μια τάβλα ή με το χέρι μας. Έπειτα ξαναρίχναμε 

πάλε χώμα για να κάτσει να μη βουλιάζει μέσα η ... αγουνίστρα, για 

να 'ναι πλέρια. Την κάνουμε να είναι ωραία, να χωράει και την πυ

ροστιά και να 'χει πλήχωρο. Έπειτα εκάναμε αυτό όλο γύρω-γύρω, 

τηνέμηλαστρώναμε καλά, τηνέχτυπούσαμε, υστέρα την αφήναμε και 

ξεραινότανε. Έπειτα ασπρίζαμε γυρω-γυρω με ασβέστη» [ΚΟΥ/1: 2]. 

Η «ωγνίστρα» κατασκευαζόταν συνήθως έτσι, ώστε να εφάπτεται με 

το κατά μήκος τμήμα της σε κάποιο από τα εσωτερικά τοιχώματα της 

κουζίνας, απελευθερώνοντας παράλληλα όσο το δυνατόν περισσότερο 

διαθέσιμο χώρο γύρω από τα υπόλοιπα τρία πλευρικά της τοιχώματα. 

Σπανιότερα συναντάται επίσης σε τριγωνική μορφή, προσαρμοσμένη σε 

κάποιο από τα γωνιακά τοιχώματα της κουζίνας (βλ. π.χ. Φωτ. 2β) 2 4 . 

Ταυτόχρονα βέβαια η θέση της έπρεπε να επιλεγεί με κριτήριο τη φωτει

νότητα (καθώς η «ωγνίστρα» αποτελούσε το επίκεντρο όλων των δραστη

ριοτήτων μέσα στο χώρο της κουζίνας), ενώ παράλληλα έπρεπε να αξιο

ποιεί με τον καλύτερο δυνατό τρόπο όλες τις δυνατότητες εξαερισμού του 

χώρου, ώστε να διευκολύνεται η έξοδος του καπνού από το εσωτερικό 

της κουζίνας. Από την άποψη αυτή λοιπόν τόσο η θέση της πόρτας όσο 

και η θέση όπου χτιζόταν το παράθυρο υπάκουαν στους άγραφους 

εμπειρικούς κανόνες που διαμορφώνουν το στυλ της κερκυραϊκής κου

ζίνας2 5. Όπως θα φανεί, απαραίτητο λειτουργικό συμπλήρωμα της ήταν 

επίσης η παρουσία του φούρνου. 

24. Η επιλογή τόσο της θέσης όσο και του σχήματος μιας «ωγνίστρας» σχετίζονται άμεσα 

με την εξασφάλιση ελεύθερου χώρου, για να εξυπηρετηθούν οι ανάγκες συνάθροισης της 

οικογενειακής μονάδας («απληχωρία» είναι ο όρος που χρησιμοποιείται ευρύτατα σ' αυτή 

την περίπτωση [ΑΙΜ/1α: 4-5, ΚΟΥ/1: 2 κ. α.]). Ό π ω ς πολύ χαρακτηριστικά περιγράφει 

πληροφορητής: «... στη γωνιά δεν μπορούμε να τη βάλουμε γιατί ήμαστε πέντε-έξι άτομα 

και το χειμώνα τη θέλαμε και για θέρμανση. Επομένως ...τη βάναμε στη μέση του τοί

χου. Να μπορούμε να καθίσουμε γύρα-γύρα όλοι να ζεσταθούμε από τη φωτιά» [ΑΥΛ/2: 

6]. Φαίνεται ωστόσο ότι αυτή η αναγκαιότητα για απληχωρία σπάνια ικανοποιούνταν 

στις κερκυραϊκές κουζίνες. Έτσι, η άγραφη εθιμική πρακτική επέβαλλε πρώτα τα παιδιά 

και μετά οι γυναίκες να παραχωρούν τη θέση τους διαδοχικά τόσο στους άνδρες της οι

κογένειας όσο και στους ξένους επισκέπτες («... αν ερχότανε και κάποιοι φίλοι το βράδυ 

ή γείτονες να κάτσουνε, οι γυναίκες ... επηγαίνανε στην μπάντα» [ΛΟΥ/2: 6]). 

25. Η θέση του παράθυρου και της πόρτας σε σχέση με την «ωγνίστρα» δεν ήταν ποτέ 

αυθαίρετη στις κερκυραϊκές κουζίνες. Συνήθως το παράθυρο κατασκευαζόταν σε άμεση 

γειτνίαση ή απέναντι από τα αντικείμενα όπου εφαρμοζόταν η φωτιά, εξασφαλίζοντας 

έτσι περισσότερη φωτεινότητα και διευκολύνοντας παράλληλα (με τη δημιουργία ρευμά-
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Ο «Φούρνος» 

«Μέσα στην κουζίνα είχα και φούρνο. Φούρνο με 

πηλό. Κι εκεί εζυμωνα. Είχα τη σκάφη, είχα μια 

σκάρπα, είχα τη σκάφη απάνω και ... εζυμωνα το 

ψωμί, μετά έκαιγα το φούρνο και το φούρνιζα» 

[ΑΪΜ/1: 5]. 

Η γλωσσική ομοιομορφία με την οποία αναγνωρίζεται σε όλη την 

έκταση του νησιού, εντάσσει γλωσσικά το αντικείμενο στην ευρύτερη ελλη

νόφωνη παράδοση, όπου ο όρος χρησιμοποιήθηκε σε ποικίλες διαλέκτους 

και σε επίπεδο καθημερινής χρήσης (σε αντιπαράθεση προς τον όρο «κλί

βανος» ή προς τον λόγιο και ακόμα αρχαϊκότερο όρο «ιπνόςή, για να προσ

διορίσει γενικά «θάλαμον θολωτόν προς όπτησιν άρτων ή και φαγητού»2^. 

Στην περίπτωση της Κέρκυρας πάντως (και σε αντίθεση με το συμπληρω

ματικό αντικείμενο της ωγνίστρας), η γλωσσική αυτή ομοιομορφία υπο

κρύπτει, όπως θα δούμε, μορφολογικές διαφοροποιήσεις, που διαχωρίζουν 

ξεκάθαρα το βόρειο ορεινό κομμάτι του νησιού από το υπόλοιπο τμήμα του. 

Σε κάθε περίπτωση ωστόσο οι κατασκευαστικές τεχνικές που εφαρ

μόζονται παραμένουν κοινές σε όλη την έκταση του νησιού και βασίζο

νται παντού στις καθιερωμένες τεχνικές επεξεργασίας του πηλού. Η 

πρώτη ύλη συγκεντρωνόταν με προσοχή και σε μεγάλες ποσότητες από 

τα αργιλικά αποθέματα της κάθε περιοχής2 7 και «ζυμωνόταν» καλά μέ

χρις ότου σχηματιστεί λάσπη στην απαιτούμενη πυκνότητα. Η λάσπη 

των), την έξοδο του καπνού. Βλ. αντίστοιχες διαπιστώσεις για το ρόλο του παράθυρου 

σε τέτοιες κατασκευές, στο Svoronos-Hatjimichalis, ό.π., και τις γενικές επισημάνσεις 

πάνω στο θέμα αυτό, του Γ. Μέγα, Η Ελληνική Οικία. Ιστορική αυτής Εξέλιξις και Σχέ-

σις προς την Οικοδομίαν των άλλων Λαών της Βαλκανικής, Λαογραφία ΚΣΤ' (1968-

1969), 292-293, καθώς και του ίδιου, Η Λαϊκή Κατοικία Δωδεκανήσου, ό. π., 211-215. 

26. Μεγάλη Ελληνική Εγκυκλοπαίδεια, τ. 14, 562-563 (s.v. «κλίβανος»), και τ. 24, 152, 

(s.v. «φούρνος»), καθώς επίσης Γερ. Σαλβάνος, ό.π., 45 (s. ν. «Φούρνος), ο οποίος προσ

διορίζει το αντικείμενο με το μονολεκτικό ορισμό: «ο κλίβανος» (για το διαφορετικό πε

ριεχόμενο ωστόσο των όρων αυτών μέσα στην Βυζαντινή περίοδο, βλ. Φ. Κουκούλες, ό 

.π., τ. Β 2 (1948), 98-99 και τ. Δ' (1951), 312-313. 

27. «Εβάναμε χώμα το οποίο να 'ναι εξεπίτηδες να μη χαλάσει ο πηλός, να 'ναι λίγο σαν 

άσπρο μέσα. Να 'ναι ανακατεμένο το χώμα. Επηγαίναμε κι ελέγαμε «από κεί θα 'πά να 

βγάλουμε» αν ίσως έχει κι άσπρο, για να σμίγει το χώμα» [ΚΟΥ/1: 7]. 
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αυτή χρησιμοποιούνταν τμηματικά στην κατασκευή, κατανεμημένη σε μι

κρά στενόμακρα «μπαστούνια», που αρθρώνονταν επάλληλα το ένα με το 

άλλο σχηματίζοντας καμπυλωτά το κύριο σώμα του φούρνου (Φωτ. 

5 α) 2 8 . Το χτίσιμο πραγματοποιούνταν προοδευτικά πάνω σε μια κυκλική 

προκατασκευασμένη βάση από σκέτο κοκκινόχωμα («ο πάτος του φούρ

νου» [AIM/Ια: 12])29, καθώς και σε σχέση με ένα ημικυκλικό άνοιγμα 

που είχε προσαρμοζόταν σκελετικά πάνω στη βάση αυτή, για να αποτε

λέσει το στόμιο της ολοκληρωμένης κατασκευής («μπούκα» στην ορολο

γία των πληροφορητών) . Εξάλλου, για τη ρύθμιση της εσωτερικής θερ

μοκρασίας («για να ξεθυμαίνει ο φούρνος»), ένα άλλο πολύ μικρότερο 

άνοιγμα προβλεπόταν σε κάποιο από τα πλευρικά του τοιχώματα («το 

μπουκαριόλι» ή «ο βιδιάς»). Στο σύνολο της η κατασκευή ακουμπούσε σε 

ένα μικρό τετράγωνο βάθρο με ύψος που έφερνε την χρηστική επιφάνεια 

του φούρνου στις αναλογίες του ανθρώπινου σώματος (περίπου εξήντα 

εκατοστά από την επιφάνεια του εδάφους). Στις κατασκευές που επιβιώ

νουν σήμερα το βάθρο αυτό συναντάται είτε ως μια συμπαγής πέτρινη 

επιφάνεια, είτε ως μια επιφάνεια διαμορφωμένη από παράλληλα αρθρω-

28. Ό π ω ς περιγράφει χαρακτηριστικά πληροφορήτρια: «... το ζυμώναμε το χώμα αυτό, 

το πατούσαμε. Το ζυμώναμε όπως ζυμώνουμε το ψωμί το οταρένιο. Μπαίναμε και το 

πατούσαμε και το κάναμε λάσπη. [Στη συνέχεια εκάναμε] μπαστουνάκια που το λέμ' 

εμείς, μπαστουνάκια. Όλο μπαστουνάκια-μπαστουνάκια και στον πάτο κι αποπάνου κι 

αποπάνου κι αποπάνου και φτιαχτά, όπως χτίζουνε τα σπίτια» [ΚΓΑΡ/3: 4]. 

29. Μόνο σε νεώτερες κατασκευές η βάση αυτή συναντάται επιστρωμένη με πλάκες ή πυ-

ρότουβλα. Η διάμετρος της ήταν συνάρτηση του μεγέθους του φούρνου (αφού προσ

διόριζε τόσο το «σήκωμα» όσο και το καμπύλωμα της θολωτής επιφάνειας, ώστε να επι

τυγχάνεται ισορροπημένη και ομοιόμορφη κατανομή θερμοκρασίας), αλλά και των ανα

γκών σε ψωμί της οικογενειακής μονάδας. Μεγαλύτερη διάμετρος από την αναγκαία 

αποτελούσε σπατάλη χρόνου και θερμαντικής ενέργειας, ενώ μικρότερη, περιόριζε την 

αποδοτικότητα της κατασκευής. Η συνηθισμένη χωρητικότητα των μικρών αυτών οικο

γενειακών φούρνων προσδιοριζόταν με βάση τις φυσικές αντοχές συντήρησης του ψω

μιού (μπορούσε να διατηρηθεί «μέχρι οκτώ μέρες»), αλλά και τις ανάγκες μιας μέσης οι

κογενειακής μονάδας. Συνήθως οι «σπιτίσιοι φούρνοι» κατασκευάζονταν με χωρητικό

τητα οκτώ έως δέκα ψωμιών («λεφτές») και με χρονικό ορίζοντα μιας εβδομάδας. Φυ

σικά η κάθε οικογενειακή μονάδα (ανάλογα με το μέγεθος της αλλά και τις έκτακτες ανά

γκες σε εργατικό προσωπικό), μπορούσε να τον «κάψει» μία, δύο ή και περισσότερες φο

ρές την εβδομάδα. 

30. Σε όλες σχεδόν τις περιπτώσεις το άνοιγμα αυτό κατασκευαζόταν, προσαρμόζοντας 

στη βάση του φούρνου ένα από τα σιδερένια δεσίματα των βαρελιών, «τορκιά» στην ορο

λογία των πληροφορητών. 
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μένους κορμούς δέντρων, οι οποίοι αφού δένονταν καλά, στηρίζονταν 

πάνω σε τέσσερα διχαλωτά στηρίγματα {«φουρκάτες»), απελευθερώνο

ντας στη βάση τους αποθηκευτικό χώρο (Εικ. 4). 

Βασικός παράγοντας για την επιτυχία συνολικά της κατασκευής ήταν 

η επιδέξια άρθρωση των επιμέρους τμημάτων που συγκροτούσαν το κύ

ριο σώμα του φούρνου, έτσι ώστε να επιτυγχάνεται κάθε φορά ένα στέρεο 

και συνεκτικό δέσιμο. Η άρθρωση αυτή εξασφαλιζόταν από τους τεχνίτες 

σε τρία διαφορετικά επίπεδα, στην πορεία της κατασκευής. Στο επίπεδο 

της πρώτης ύλης η συνοχή του πηλού ενισχυόταν μέσα από τον εμπλου

τισμό του με ψιλοκομμένα κομμάτια αποξεραμένου άχυρου («φλέστρε^ ή 

«φλουμι» στην ντόπια ορολογία)31. Συνεχίζοντας στο επίπεδο των επιμέ

ρους «μπαστουνιών», η άρθρωση εξασφαλιζόταν παρεμβάλλοντας ανά

μεσα τους κομμάτια από σπασμένα κεραμίδια («βίσαλα» ή «μισοκεράμιδα» 

στην ντόπια ορολογία), τα οποία συγκεντρώνονταν κάθε φορά γι' αυτό το 

σκοπό και η αναζήτηση τους αποτελούσε μια από τις βασικές προπαρα

σκευές για την κατασκευή ενός φούρνου. Ρόλος τους ήταν να συγκρατούν 

και να σταθεροποιούν τα επιμέρους «μπαστούνια» που αθροιστικά συ

γκροτούσαν και το κύριο σώμα της κατασκευής. Όμως το συνολικό της 

δέσιμο (το «κλείδωμα» του φούρνου σύμφωνα με την ορολογία των πλη-

ροφορητών), εξασφαλιζόταν μόνο ολοκληρώνοντας και το χτίσιμο της θο

λωτής οροφής. Καθώς η όλη κατασκευή υψωνόταν με το διαδοχικό χτί

σιμο, καμπυλώνοντας ομαλά για να διαμορφωθεί η θολωτή επιφάνεια (το 

«τουμπο» ή η «ουράνια» του φούρνου), όλες οι πλευρές συναντιόνταν 

στην κορυφή σχηματίζοντας εκεί ένα μικρό κυκλικό άνοιγμα. Στο άνοιγμα 

αυτό οι κατασκευαστές προσάρμοζαν ένα τελευταίο κομμάτι πηλού, στο 

οποίο έδιναν ένα σκληρό σφηνοειδές σχήμα (ο «μπουκιος» στην ορολογία 

31. Πρόκειται για τα βλαστικά υπολείμματα που προέκυπταν κατά τη διαδικασία απε

λευθέρωσης του καρπού των σιτηρών, η οποία στα περισσότερα νοικοκυριά της Κέρκυ

ρας (λόγω της περιορισμένης παραγωγής), γινόταν με το κοπάνισμα και όχι με το αλω-

νισμα. Ενδεικτική είναι η σχετική περιγραφή πληροφορήτριας, η οποία (αν και αναφέ

ρεται σε επιδιόρθωση φούρνου και όχι σε κατασκευή του), περιγράφει ταυτόσημη διαδι

κασία: «... θυμάμαι τη μάνα μου οπού εσπέρναμε σιτάρι κριθάρι και τέτοια, και όπως εμα-

ζεύαμε τις σκελίδεςμάτσο-μάτσο τα κοπανούσε μ' ένα κόπανο. Κι αυτό που έμενε το κρά

ταγε. Κι όταν έπεφτε ο φούρνος ή χαλούσε, εζύμωνε πηλό μ' αυτά τα άχυρα, τά πλαθε-

τά πλάθε πολύ κι εγινότανε ένα σχέδιο ... δεν εδιαλυότανε ο πηλός επειδή είχε το άχυρο, 

κι εγινότανε έτσι κομμάτι-κομμάτι και το βαν' απάνω στο φούρνο» [ΚΑΜ/1: 9]. Βλ. επί

σης Γερ. Σαλβάνος, ό.π., 26 (s. ν. «δάρτης»). 
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των πληροφορητών). Με την κατάλληλη εξωτερική πίεση ο «μπουκιος» 

έσφιγγε και σταθεροποιούσε σε ένα ενιαίο σύνολο όλα τα επιμέρους τμή

ματα που απάρτιζαν την κατασκευή (βλ. Φωτ. 5β). 

Εάν όλη η προηγούμενη διαδικασία περιγράφει τα βασικά βήματα 

μιας κυρίαρχης τεχνικής, ωστόσο επιμέρους παραλλαγές εντοπίστηκαν 

διάσπαρτα στο νησί, τέτοιες που να μπορούν να ερμηνευθούν κυρίως ως 

αντανάκλαση οικονομικών διαφοροποιήσεων. Έτσι π.χ. τα βίσαλα μπο

ρούσαν να παραλειφθούν εντελώς από τον βασικό κορμό της κατα

σκευής. Αντί γι' αυτά ο σκελετός διαμορφωνόταν με κατάλληλα λυγισμέ

νους κορμούς κυπαρισσιών (ή με κάθε είδους κυρτό καμπυλωτό αντικεί

μενο), που προσαρμόζονταν στην προκατασκευασμένη βάση και επιχρίο

νταν στη συνέχεια με παχύ στρώμα πηλού, στη συνηθισμένη του σύν

θεση. Αφού ξεραινόταν το μείγμα αυτό και καιγόταν το εσωτερικό του 

καλούπι, αφήνοντας ανέπαφο το πήλινο επίχρισμα, το οποίο όμως δεν 

είχε την αντοχή και τη σταθερότητα της προηγούμενης κατασκευής. Η 

σχετική διαδικασία περιγράφεται ως εξής από πληροφορητές: 

«... εκάναμε τη στρώση κάτω [δηλ. τη βάση του φούρνου]. Μετά 

εβάναμε κυπαρίσσια λιανά, πολλά μαζί χλωρά, τα χτυπούσαμε μέσα 

και τα χτίζαμε. Εκάναμε ας πούμε το καλούπι. Και μετά αρχινού

σαμε με πηλό. Και ανέβαινε-ανέβαινε, αυτό [το καλούπι] καθόταν' 

εκεί. Τ' αφήναμε έξι-οχτώ μέρες, μετά βάναμε φωτιά. Το κυπα

ρίσσι καιγότανε αλλά έμενε ο πηλός. Κι ήτανε και το φλουμι από το 

άχυρο που το λέγαμ' εμείς, και το βαστούν' αυτό» [ΑΥΛ/3: 7]. 

Αντίθετα, στο ΒΑ ορεινό συγκρότημα του νησιού συναντάται ως το

πική ιδιαιτερότητα, κατασκευαστική πρακτική που οδηγούσε σε πολύ 

ισχυρότερες και συμπαγέστερες δομές. Σ' αυτή την περίπτωση, αφού κα

τασκευαζόταν το κυρίως σώμα του φούρνου με όλες τις διαδικασίες που 

περιγράφηκαν παραπάνω, η κατασκευή στο σύνολο της δεχόταν μια πέ

τρινη επένδυση. Έτσι διαμορφωνόταν μια αρκετά συμπαγής ορθογώνια 

κατασκευή, που (σε αντίθεση με όλες τις προηγούμενες μορφές), δεν 

υπόκεινταν εύκολα στις φθορές της καθημερινής χρήσης, και μπορούσε 

να παραμείνει ανέπαφη για δεκαετίες, αποτελώντας με το μέγεθος της 

προεξάρχον αρχιτεκτονικό στοιχείο στον χώρο που τη φιλοξενούσε 

(Φωτ. 4β). Σ' αυτή την περίπτωση το κύριο σώμα του φούρνου κατα

σκευαζόταν πάντα πάνω σε πέτρινη συμπαγή βάση, όπου σε όλες σχεδόν 

τις περιπτώσεις χτιζόταν ένα μικρό άνοιγμα υποδοχής της στάχτης που 

προερχόταν από την καύση στο εσωτερικό του (βλ. τον Χάρτη 2). 
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Αποτελώντας λοιπόν ο φούρνος μια κατασκευή που αποσκοπούσε να 

εξασφαλίσει θερμότητα (σε όλες τις πιθανές διαβαθμίσεις της) στην υπηρε

σία της μαγειρικής, η επιτυχημένη κατασκευή του αποτελούσε βασικό στοι

χείο της σωστής λειτουργίας του 3 2 . Γι' αυτό και η διαδικασία κατασκευής 

του δεν μπορούσε να αναληφθεί από τον οποιονδήποτε. Οι κατασκευαστές 

(ή οι κατασκευάστριες) ήταν εμπειρικοί τεχνίτες καταξιωμένοι στον ευρύ

τερο συγγενικό τους κύκλο (ή τουλάχιστον σε επίπεδο χωριού), που έμα

θαν την τέχνη της κατασκευής «παίρνοντας» την τεχνική από παλαιότερους 

κατασκευαστές («μαστόρους), και παράλληλα ασκώντας την επιδεξιότητα 

τους μέσα από προσωπικούς πειραματισμούς με τον πηλό3 3. Επιλέγονταν 

στο πλαίσιο των σχέσεων αλληλεγγύης που διατηρούσε η οικογενειακή μο

νάδα με άτομα μέσα (ή και έξω) από τον άμεσο συγγενικό τους περίγυρο, 

για αυτό και η προσφερόμενη υπηρεσία πολύ σπάνια αμειβόταν χρηματικά 

(καθώς οι τεχνίτες εργάζονταν μέσα στο πλαίσιο της αμοιβαιότητας των 

διαπροσωπικών ανταλλαγών). Αντίθετα με την κατασκευή όμως, οι επι

διορθώσεις της φθοράς από την καθημερινή χρήση αφορούσαν τους ίδι

ους τους χρήστες και ειδικότερα την νοικοκυρά που τον χειριζόταν. Έχο

ντας πάντα αποθηκευμένη και πρόχειρη την βασική πρώτη ύλη, επιδιόρ-

32. Σωστή λειτουργία του φούρνου σήμαινε τελικά επιτυχία στην παραγωγή ψωμιού (γε

γονός ύψιστης σημασίας για την βιολογική αναπαραγωγή της οικογενειακής μονάδας) και 

επομένως αποφασιστικής σημασίας παράγοντας για την συγκρότηση των κοινωνιών σε 

καθεστώς αυτοκατανάλωσης (βλ. γενικά Ε Braudel, Civilisations Matérielles, ό. π., 85-

118). Στην περίπτωση της Κέρκυρας, για να παραχθεί αυτό το τελικό αποτέλεσμα έπρεπε 

να συμπέσουν ποικίλοι παράγοντες. Ωστόσο ένας φούρνος χωρίς καχεξίες και κατασκευ

αστικά ελαττώματα ήταν καθοριστικής σημασίας. Εξάλλου η φράση «ο φούρνος σου δεν 

ψήνει καλό ψωμί» είναι μια χαρακτηριστική έκφραση στο νησί, για να υποδηλωθεί μετα

φορικά η ανεπάρκεια. Οι δυσλειτουργίες κατά την διαδικασία χρήσης του, αντιμετωπίζο

νταν με συγκεκριμένες πρακτικές («ξόρκια», «παρατηρήματα», ποικίλες προφυλάξεις 

κ.λπ.), που ο κοινωνικά προσδιορισμένος χαρακτήρας τους έχει τεκμηριωθεί πλήρως στο 

εθνογραφικό μας υλικό (για αντίστοιχες κατασκευαστικές πρακτικές σε άλλες περιοχές του 

Ελλαδικού χώρου , βλ. π.χ. Γ. Μέγας, Η Λαϊκή Οικοδομία της Λήμνου, Λαογραφία ΚΣΤ" 

(1968-1969), 69 και του ίδιου, Θεσσαλικοί Οικήσεις, ό.π., 60-61 κ.α.). 

33. Η διαδικασία εκμάθησης περιγράφεται γενικά από τους πληροφορητές μας με ένα χα

ρακτηριστικό λεξιλόγιο που υποδηλώνει διαδικασία «κλοπής» («έπιανε το μάτι μου και το 

πήρα» αναφέρει π.χ. πληροφορητής μας σχολιάζοντας το θέμα αυτό [ΑΙΜ/1α: 12]). Αυτή 

η έκφραση παραπέμπει σε συγκεκριμένες στρατηγικές μεταφοράς γνώσεων από γενιά σε 

γενιά (που θα μπορούσαν να οριστούν ως διαδικασίες «μιμητικής παρακολούθησης»), 

διαδικασίες που δεν έχουν καμιά σχέση με τους θεσμοθετημένους εκπαιδευτικούς μηχα

νισμούς κοινωνιών που βασίζονται στην γραφή (βλ. επίσης εδώ, σημ. 45 και 46). 
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θωνε σε μόνιμη βάση τις καθημερινές φθορές, επιμηκύνοντας έτσι τον 

χρόνο ζωής ενός αντικειμένου που πολύ σπάνια υπερέβαινε μια δεκαετία 

ζωής 3 4. Όταν οι φθορές δεν ήταν πλέον δυνατόν να αποκατασταθούν, ο 

φούρνος γκρεμιζόταν εξ ολοκλήρου για να χτιστεί από την αρχή. 

Ως βασικό εξάρτημα της κουζίνας, ο φούρνος προσαρμοζόταν συνή

θως σε κάποιο από τα γωνιακά της τοιχώματα, με στόχο και πάλι την εξα

σφάλιση «απληχωρίαψ: την εξοικονόμηση όσο το δυνατόν περισσότερου 

διαθέσιμου χώρου τόσο για τις ανάγκες συνάθροισης της οικογενειακής 

μονάδας, όσο και για την διευκόλυνση της χρήσης του 3 5. Για το λόγο αυτό 

εντοιχιζόταν μάλιστα σε κάποιο από τα τοιχώματα της κουζίνας, έτσι ώστε 

η καμπυλωτή επιφάνεια του να βρίσκεται έξω από τον στεγασμένο χώρο, 

ενώ η τροφοδοσία του να γίνεται από το στόμιο που ήταν εγκατεστημένο 

στο εσωτερικό της. Σε αυτές τις περιπτώσεις η «ωγνίστρα» μπορούσε να κα

τασκευαστεί στο δάπεδο κάτω ακριβώς από το στόμιο του φούρνου, επι

τυγχάνοντας έτσι να βρίσκονται και οι δύο δομές στο ίδιο επίπεδο και, κατά 

συνέπεια, μεγαλύτερη εξοικονόμηση χώρου στο εσωτερικό της κουζίνας. 

Στις περιπτώσεις πάντως που δεν μπορούσε να εξασφαλιστεί ο απαιτούμε

νος χώρος, ο φούρνος μπορούσε να φιλοξενηθεί εναλλακτικά στην απο

θήκη (κάτι αρκετά συχνό στις περιπτώσεις πέτρινης επένδυσης), ή ακόμα 

και στην «κατοικία»56. Σ' αυτή την τελευταία περίπτωση πάντως ο χρήστης 

του χρειαζόταν να μετακινηθεί έξω από την κυρίως κατοικία για τις ανά

γκες του νοικοκυριού και επομένως έπρεπε να χρεωθεί το κόστος της με

τακίνησης αυτής (τόσο σε χρόνο, όσο και σε σπατάλη εργατικής δύναμης). 

34. Βλ εδώ, σημ. 31. 

35. Και στην περίπτωση του φούρνου η εξεύρεση διαθέσιμου χώρου φαίνεται ότι απο

τελούσε ένα από τα βασικά προβλήματα της κερκυραϊκής κουζίνας («... ημάστανε οχτώ-

δέκα (με τσου μπαρμπάδες μου δέκα). Δεν υπήρχε θέση να κάτσω εγώ στην κουζίνα, κι 

ανέβαινα και καθόμουνα απάνω στο φούρνο. (...). Όχι στην κορφή, στην μπάντα αλλά η 

φωτιά ήτανε εκεί καάτωΐ! [Δείχνει μακριά]. Οι άλλοι καθότανε, εγώ δεν εχωρούσα, που 

να κάτσω» [ΑΡΚ/1: 17]. 

36. Ποτέ ωστόσο στον χώρο της αυλής, όπως συμβαίνει με όλες τις σύγχρονες κατα

σκευές στο νησί. Πάνω στην αντίθεση αυτή μάλιστα, οι πληροφορητές μας αναγνωρί

ζουν μια ιδιαιτερότητα που τους αντιπαραθέτει ως ομάδα με αυτούς που αποκαλούν 

«Ηπειρώτες: «Οι Ηπειρώτες τονέ κάνουν' έξω ... [αλλά] δεν είναι καλά γιατί όταν βρέ

χει ... πώς μπορεί να τονέ δουλέψει, να τονέ κάψει, να του ρίξει ψωμί μέσα όταν βρέχει;» 

αναρωτιέται κάποιος απ' αυτούς, και συνεχίζει απαριθμώντας επιπλέον μειονεκτήματα 

αυτής της επιλογής «... έξω νοτάει, όταν βρέχει μαζεύει υγρασία. Εδώ δεν έχει ανάγκη 

γιατί είναι μέσα, δεν το χτυπάει ο καιρός η βροχή ή αυτά» [ΛΟΥ/1: 2]. 
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Μια πρώτη Ανάγνωση 

«... στα παλαιά χρόνια που θυμάμαι, εφέρναμε 

ξύλα κι ανάβαμε στια και μαγερεύαμε, όχι με το γκάζι 

που μαγερεύουμε τώρα. Είχαμε φούρνο, πάλε 'φέρ

ναμε ξύλα ρείκια (αγριόξυλα πού 'ναι στσου λόγγους), 

αυτά τα κόβαμε. Με το τσεκούρι επηγαίναμε στο λόγγο 

και τα φέρναμε στο κεφάλι κι ανάβαμε το φούρνο και 

τα βάζαμε μέσα στο φούρνο κι εκαιγότανε, και μετά 

άμα καιγότανε ο φούρνος (αναλόγως πώς ήθελε να 

τονέ ψήσει), ερρίχναμε το ψωμί μετά. (...). Ενώ το μα-

γερειό ανάβαμε ξύλα πελεκούδες, και μαγερεύαμε τα... 

φασούλια ... ό,τι είχαμε να μαγερεψουμε» [ΑΥΛ/1: 2] 

Ποια είναι τα πρώτα συμπεράσματα μέσα από μια τέτοια καταγραφή; 

Επικεντρωμένη κατά κύριο λόγο στη μορφολογία και τις κατασκευαστι

κές τεχνικές (αφήνοντας δηλαδή προσωρινά στην άκρη τη χρηστικότητα 

και τις λειτουργικές ανάγκες που υπηρέτησαν), η παρουσίαση αυτή θέτει 

σε πρώτο πλάνο την ιστορική τους οριοθέτηση. Τα αντικείμενα αυτά, 

όταν μελετούνταν και τεκμηριώνονταν (δηλαδή από τις αρχές της δεκαε

τίας του -90), ήδη από τότε βρίσκονταν σε μεγάλο βαθμό σε λειτουργική 

αχρηστία, σε ένα είδος δηλαδή «κοινωνικού απολιθώματος». Παράλληλα 

με αυτά, έχουν κατασκευαστεί και χρησιμοποιούνται πλέον εντελώς σύγ

χρονες οικιστικές δομές, σε ό,τι αφορά συνολικά στην οικοδόμηση των 

νοικοκυριών της υπαίθρου: κουζίνες ενσωματωμένες ως ενιαίο κτίριο σε 

μεγάλες τσιμεντόχτιστες οικοδομές αστικού τύπου, εφοδιασμένες στον 

ένα ή τον άλλο βαθμό με σόμπες ξύλου για φαγητό και για θέρμανση 

(«ξυλοκουζίνες» ή «αγροτικές κουζίνες» στην ορολογία του νησιού), με 

ηλεκτρικές συσκευές και συσκευές γκαζιού («πετρογκάζι»), με καλορι

φέρ, αρκετά συχνά ακόμα και με τζάκι, για εξυπηρέτηση χρηστικών ανα

γκών αλλά και ως στοιχείο κοινωνικής επίδειξης37. Μέσα σε αυτή τη νέα 

πραγματικότητα όσες από τις παλιές πηλόχτιστες κουζίνες δεν κατεδαφί-

37. Η αφθονία αυτή στις επιλογές θερμικών και θερμαντικών μέσων εκφράζεται συχνά 

από τους πληροφορητές μέσα από έναν λεκτικό πληθωρισμό, που εμπεριέχει στοιχεία 

προσωπικής επίδειξης, σε πλήρη αντίθεση με το παρελθόν που περιγράφεται ως περίο

δος στερήσεων: «Έχουμε και κουζίνα με ξύλα, έχω και τζάκι, έχουμε πετρογκάζι, έχουμε 

ηλεκτρική κουζίνα, έχουμε και ψησταριά έχουμ' από όλα τα σύνεργα» [ΚΑΜ/1: 2]. 
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στηκαν (περιθωριακές όπως ήταν από τη φύση τους έτσι ώστε να μην 

εμποδίζουν την ανανέωση της κεντρικής οικοδομής), είτε εγκαταλείφθη

καν σε πλήρη αχρηστία, είτε μεταποιήθηκαν ελαφρά για να χρησιμεύ

σουν επικουρικά σε νέες ανάγκες. Και στη μια και στην άλλη περίπτωση 

πάντως, η συχνότητα με την οποία χαρακτήρισαν τη μορφολογία του 

κερκυραϊκού χωριού κατά την περασμένη δεκαετία «οπτικοποιεί» την 

ύπαρξη μιας σχετικά πρόσφατης ιστορικής τομής στην συγκρότηση της 

κατοικίας, γενικά, των μέσων και του τρόπου μαγειρικής ειδικότερα. 

Για να διερευνηθούν τα πλαίσια και ο χρονικός ορίζοντας αυτών των αλ

λαγών, επιλέχθηκε η στατιστική καταγραφή μαρτυριών πάνω σε θεματικές 

που διερευνούν (στα πλαίσια ενός ευρύτερου ερωτηματολογίου που διανε

μήθηκε σε συνάρτηση με τους γενικότερους στόχους της έρευνας αυτής)38, 

τον χρονικό ορίζοντα τέτοιων μεταβολών, αντλώντας στοιχεία μέσα από 

εξατομικευμένους κάθε φορά πληροφορητές. Η στατιστική επεξεργασία 

του δείγματος των απαντήσεων μάς οδηγεί να προσδιορίσουμε την τριακο

νταετία 1960 έως 1990 ως το χρονικό ορίζοντα, στο πλαίσιο του οποίου 

διεκπεραιώθηκε ο κύριος όγκος αυτών των μεταβολών (βλ. την Γραφική 

Παράσταση που ακολουθεί). Με ορίζοντα δηλαδή τα χρονικά αυτά όρια, 

το ένα μετά το άλλο τα περισσότερα αγροτικά νοικοκυριά μετέτρεψαν στα

διακά τις κατοικίες τους σε αστικού τύπου οικοδομές, εκσυγχρονίζοντας 

παράλληλα όλα τα παραδοσιακά αντικείμενα και τους χώρους μαγειρικής. 

Καθώς μάλιστα τα χρονικά αυτά όρια συμπίπτουν γενικά με έναν ευρύτερο 

εκσυγχρονισμό στην οικονομική και κοινωνική ζωή του νησιού39, οι δομές 

38. Για περισσότερα στοιχεία βλ. Κ. Κασωτάκη, ό. π., 51-55. 

39. Ο οποίος με μια λέξη μπορεί να περιγραφεί ως ενίσχυση των πρακτικών εκχρηματι-

σμού και διεύρυνση της οικονομίας της αγοράς σε όλο και ευρύτερα πλαίσια της καθη

μερινής ζωής. Η μεταβολή αυτή πραγματοποιήθηκε με βασικούς μοχλούς τη ραγδαία 

ανάπτυξη της τουριστικής βιομηχανίας στο νησί, καθώς και με την ενίσχυση της ελαιο-

καλλιέργειας ως συμπληρωματικής εμπορευματικής καλλιέργειας. Βλ. π.χ. Πάρις Τσάρ-

τας (επιμ.), Οι Κοινωνικές Επιπτώσεις του Τουρισμού στους Νομούς Κέρκυρας και Λα

σιθίου, Αθήνα 1995. Στα θέματα που μας ενδιαφέρουν ο εκσυγχρονισμός εκφράστηκε 

τόσο με την υιοθέτηση του τσιμέντου ως βασικού οικοδομικού υλικού (νεωτερισμός που 

οδήγησε στην εγκατάλειψη πατροπαράδοτων τεχνικών που βασίζονταν στον πηλό, στην 

πέτρα και στην επεξεργασία τους), όσο και με το σταδιακό εξηλεκτρισμό του νησιού μέσα 

στη δεκαετία του 1960 (γεγονός που διευκόλυνε μια σημαντική αναδιοργάνωση όλης της 

δομής της οικιστικής μονάδας, μέσα από τη διαφοροποίηση των διαδικασιών εξασφάλι

σης θερμικής ενέργειας και φωτισμού). Βλ. για τα χρονικά πλαίσια εξηλεκτρισμού του 

νησιού στο Σπυρίδων Λάσκαρις, Ανάλυσις της Κερκυραϊκής Οικονομίας εις το Πλαίσιον 

της Προσπάθειας Περιφερειακής Αναπτύξεως, Αθήνα 1968, 220-223. 
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που περιγράφηκαν παραπέμπουν ξεκάθαρα σε έναν κοινωνικό περίγυρο 

με πολλά στοιχεία παραδοσιακής συγκρότησης στον δομικό του ιστό. Ποια 

είναι τα στοιχεία αυτής της συγκρότησης που «φωτίζονται» από την παρα

πάνω (έστω και αποσπασματική) περιγραφή; 

Είναι κατ' αρχήν η επιδίωξη για αυτάρκεια, η οποία αποδεσμεύεται με 

δύο όψεις στην παραπάνω περιγραφή. Αυτάρκεια κατ' αρχήν στον τομέα 

της πρώτης ύλης και των κατασκευαστικών τεχνικών, από τη στιγμή που 

κατασκευαστές και χρήστες αναζητούν την απαραίτητη πρώτη ύλη μέσα 

στον ίδιο τον άμεσο φυσικό τους περίγυρο, προσαρμόζονται πλήρως στις 

διαθεσιμότητες του (προσαρμόζοντας φυσικά και οι ίδιοι τα δεδομένα του 

με τη δύναμη της τεχνικής) και αποφεύγουν οποιαδήποτε επαφή με το 

αστικό τους κέντρο (τη «Χώρα» στην ντόπια ορολογία) και γενικά με τον 

κόσμο της αγοράς. Μάλιστα, στην προσπάθεια για αυτάρκεια τίποτα δεν 

αποδεικνύεται περιττό ή άχρηστο, καθώς π.χ. κατασκευές, όπως ο φούρ

νος, συγκροτούνται με «κομμάτια» και «υπολείμματα» («avec des bribes et 

des morceaux»)40, από άλλους παράπλευρους τομείς και δραστηριότητες 

της κοινωνικής ζωής: κομμάτια κατεστραμμένων κεραμιδιών, άχρηστα 

υπολείμματα βαρελιών, υπολείμματα άχυρου, όλα αποθηκεύονται προσε

κτικά αναμένοντας να ενσωματωθούν σε μελλοντική χρήση. 

Πριν 1950- 1960- 1970- 1980- 1990-
το 1960 1970 1980 1990 2000 
1950 

Χρονικά Πλαίσια στον Εκσυγχρονισμό της Κουζίνας (σε Δεκαετίες)41 

40. Πολύ γνωστή φράση που χρησιμοποίησε για πρώτη φορά ο Lévi-Strauss, περιγρά

φοντας τις νοητικές διεργασίες της «άγριας σκέψης». Βλ. Lévi-Strauss Claude, La Pensée 

Sauvage, Paris 1969, 50. 

41. Η διακύμανση αυτή διαμορφώθηκε με βάση όσες απαντήσεις δόθηκαν και θεωρή-
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Η επιδίωξη για αυτάρκεια εμφανίζεται όμως και σ' αυτόν καθαυτόν 

τον τομέα της διατροφής, καθώς τα ίδια τα αντικείμενα μαγειρικής κατα

δεικνύουν την κοινωνική ανάγκη να διαχειριστεί πλήρως η οικογενειακή 

μονάδα τα ζητήματα της διατροφής της και ειδικά την παραγωγή του ψω

μιού, ξεκινώντας μάλιστα από το στάδιο της εξασφάλισης των σιτηρών μέ

χρι και την τελική διαδικασία παρασκευής του. Γνωρίζοντας σήμερα την 

κεντρική σημασία που καταλαμβάνει το ψωμί στην διατροφική αλυσίδα 

του νησιού (αλλά παράλληλα και τα ιστορικά του προβλήματα στην ομαλή 

τροφοδοσία με σιτηρά42 , η παρουσία μικρών οικογενειακών φούρνων εί-

θηκαν αξιόπιστες, στο «Ερώτημα 12» του Ερωτηματολογίου (όπου καταγράφεται κατά 

προσέγγιση, η χρονική περίοδος των αλλαγών κατά νοικοκυριό βλ. Κ. Κασσωτάκη, ό.π., 

Παράρτημα Δ', Πίνακας 2.6), σε ένα δείγμα 261 συνολικά περιπτώσεων. 

42. Υιοθετώντας την ορολογία του Braudel, θα λέγαμε ότι η Κέρκυρα (όπως εξάλλου και 

όλος ο ευρύτερος ευρωπαϊκός της περίγυρος) υπάγεται στον «πολιτισμό του σιταριού», 

με «κυρίαρχη τροφή» σε όλη την γνωστή ιστορική της πορεία το ψωμί. Για την ορολογία 

αυτή βλ. F. Braudel, Vie Matérielle et Comportements Biologiques, ό.π. Ο ίδιος, Histoire 

de la Vie Matérielle, ό.π. Ο ίδιος, Civilisations Matérielles, ό.π. Επίσης β λ Eric Β. Ross, 

An Overview of Trends in Dietary Variation from Hunter-Gatherer to modern Capitalist 

Societies, στο M. Harris & Ε. Β. Ross (επιμ.), Food and Evolution, Philadelphia 1987, 

23-43, και J. Goody, ό.π., 133-153. Ωστόσο, ολόκληρη η πρόσφατη ιστορία του νησιού 

κυριαρχείται από την σταθερή αδυναμία να εξασφαλιστεί σε επίπεδο νοικοκυριών αυ

τάρκεια δημητριακών σε ετήσια βάση, γεγονός που εξηγεί τις συχνές λιμικές εξάρσεις 

αλλά και την πολύ χαμηλή πληθυσμιακή του πυκνότητα, τουλάχιστον στο διάστημα της 

ιστορίας του που η οικονομικο-κοινωνική δομή του βασίστηκε σε πρακτικές αυτοκατα-

νάλωσης. Αυτή η μόνιμη απειλή του λιμού (που ενσκήπτει στην ύπαιθρο αλλά και στη 

»Χώρα» με μια αμείλικτη κανονικότητα) αποτυπώνεται με την παραστατικότητα της άμε

σης μαρτυρίας στο ημερολόγιο του Ν Αρλιώτη (18ος αι.). Βλ. Νικόλαος Β. Μάνεσης, 

Περί Νικολάου Αρλιώτη (1731-1812) και των Χειρογράφων Χρονικών αυτού, Κέρκυρα 

1873. Σε αντίστοιχα συμπεράσματα οδηγούν εξάλλου στατιστικά δεδομένα και υπολογι

σμοί από απογραφές του 19ου αι. Βλ. Γεώργιος Προγουλάκης, Στην Κέρκυρα τον 18ο 

αιώνα: Πλεονασματικά Χωριά και Ελλειμματικές Εκμεταλλεύσεις, Τα Ιστορικά 4 (1987), 

57-80. Ο ίδιος, Το Πλεόνασμα στο Εσωτερικό του Χωριού. Οι Αναπλάδες της Κέρκυ

ρας το 1845, Τα Ιστορικά 14 (1997), 11-28. Ειδικά στην περίοδο που μας ενδιαφέρει 

(πρώτο μισό του 20ου αι.), το πρόβλημα επιδεινώνεται από την ευαίσθητη γεωπολιτική 

θέση του νησιού μέσα στην συγκυρία των δύο παγκόσμιων πολέμων. Έτσι, άφθονες εί

ναι οι μαρτυρίες στα εθνογραφικά δεδομένα για τις στρατηγικές επιβίωσης των ίδιων των 

πληροφορητών μας, μέσα σε καθεστώς αυστηρών περιορισμών στην παραγωγή και τη 

διακίνηση των σιτηρών, καθώς και στη ληστρική συμπεριφορά των στρατευμάτων κα

τοχής (βλ. επίσης Δημήτριος Χρ. Καπάδοχος, Ο Αγροτικός Πλούτος της Κέρκυρας (με 

Στατιστικά Στοιχεία κατά Κοινότητα), Αθήνα 2000 και Σπυρίδων Πλουμίδης, Βρετανικά 

Στρατιωτικά Σχέδια και Δράση στην Κέρκυρα το 1944, Περί Ιστορίας 3 (2001), 224-

226, που προσεγγίζουν το θέμα από ανέκδοτες πηγές και αρχειακό υλικό). 
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ναι τεκμήριο μιας κοινωνικής δομής που εμμένει σε πρακτικές αυτοκατα-

νάλωσης, προσανατολίζοντας πάνω στην βάση αυτή ολόκληρη την οικο-

νομικο-κοινωνική δράση των ατόμων που την συγκροτούν43. 

Ταυτόχρονα όμως, ένα βασικό προσδιοριστικό χαρακτηριστικό που 

πρέπει να διερευνηθεί είναι και η μέθοδος μετάδοσης και διαιώνισης γνώ

σεων και εμπειριών, γεγονός που στην συγκεκριμένη περίπτωση φαίνεται 

να εξασφαλίζεται σε μεγάλο βαθμό μέσα από τα κανάλια του προφορικού 

λόγου και της άμεσης εμπειρικής παρατήρησης, αποκλείοντας την παρέμ

βαση της γραφής ή άλλων (θεσμοθετημένων ή άτυπων) «εκπαιδευτικών» 

μηχανισμών. Ένα πλήθος στοιχείων από την περιγραφή που προηγήθηκε 

συγκλίνουν προς αυτή την διαπίστωση. Έτσι, στα πλαίσια μιας κοινωνίας 

που εξοικειώνει από πολύ νωρίς τα μέλη της με τον χειρισμό των βασικών 

πρώτων υλών (του πηλού και της πέτρας στην συγκεκριμένη περί

πτωση) , οι ιδιαιτερότητες μιας κατασκευής (του φούρνου π.χ.), «μαθαί

νονται» αποκλειστικά μέσω της «συμμετοχικής παρατήρησης» και της «μι

μητικής παρακολούθησης», όπου οι άτυποι «εκπαιδευόμενοι» αποσπούν 

χρήσιμες πληροφορίες, χρησιμοποιώντας όλες τις αισθήσεις τους, και 

στην συνέχεια επαναλαμβάνουν ό,τι «πήραν», εφαρμόζοντας και την προ

σωπική τους δεξιοτεχνία. Μ' αυτόν τον τρόπο οι πληροφορητές μας (τε

λευταίοι φορείς μιας μακραίωνης, όπως φαίνεται, παράδοσης), διατήρη

σαν μέχρι τις μέρες μας πατροπαράδοτες κατασκευαστικές τεχνικές με με

γάλο πολιτισμικό βάρος στην ιστορία του νησιού. Εξάλλου, με την ίδια 

ακριβώς μέθοδο, όλος ο κύκλος της αναζήτησης και παρασκευής του φα

γητού γίνεται κομμάτι της εκπαίδευσης των νεαρών κοριτσιών και διαιω

νίζεται από μητέρα σε κόρη μέσα από την καθημερινή πρακτική, την 

άσκηση και τον πειραματισμό45. Είναι λοιπόν φανερό ότι έχουμε να κά-

43. Για την εμμονή σε πρακτικές αυτοκατανάλωσης ως βασικό στοιχείο «καθυστέρησης» 

στον εκσυγχρονισμό των οικονομικών δομών ευρύτερα στον Ελλαδικό χώρο, βλ. Γεώρ

γιος Δερτιλής, Ελληνική Οικονομία (1830-1910) και Βιομηχανική Ανάπτυξη, Αθήνα 

1984, George Β. Dertilis (επιμ.), Banquiers, Usuriers et Paysans. Reseaux du Crédit et 

Stratégies du Capital en Grèce 1780-1930, Paris 1988, καθώς και Χριστίνα Αγριαντώνη, 

Οι Απαρχές της Εκβιομηχάνισης στην Ελλάδα τον 19ο αι., Αθήνα 1986. 

44. Ένας τέτοιος πολύ σημαντικός μηχανισμός εξοικείωσης από την πιο νεαρή ηλικία 

φαίνεται ότι ήταν και το παιγνίδι (π.χ. ΚΓΑΡ/2: 4, και ΚΑΜ/1: 12). 

45- Η φράση «το πήρα από τη μάνα μου» έρχεται και στην περίπτωση αυτή αυθόρμητα 

στα χείλη των πληροφορητών μας, όταν ερωτώνται για ζητήματα εκμάθησης. Ιδιαίτερα 

γλαφυρή π.χ. είναι η παρακάτω περιγραφή πληροφορήτριας για την εκπαίδευση της 

στην αναγνώριση των χορταρικών («λάχανα»): «... έλεγα εγώ: «Τι μάνα μου τι είναι αυτό»; 
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νουμε με μια κοινωνία, στο πλαίσιο της οποίας απουσιάζουν οργανωμένοι 

εκπαιδευτικοί θεσμοί και ο γραπτός λόγος ως βασικοί φορείς μετάδοσης 

και αναπαραγωγής της γνώσης, έτσι όπως τα γνωρίζουμε στις σύγχρονες 

βιομηχανικές και μετα-βιομηχανικές κοινωνίες μας . 

Αυτοί ωστόσο οι κοινοί μηχανισμοί δράσης και μάθησης δεν οδηγούν 

σε καμιά περίπτωση στη «σύγχυση» και την «ισοπέδωση» της ομοιομορ

φίας. Όπως συμβαίνει σε όλες τις κλειστές παραδοσιακές κοινωνίες οι 

«διαφορές» (οι ιδιαιτερότητες δηλαδή που επισημαίνονται κάθε φορά σε 

επίπεδο φυσικής πραγματικότητας ή ανθρώπινης δράσης και σημασιο-

«Έλα να σου δείξω παιδί μου τι λάχανα μαζώνω, όπως κι εσύ μεγαλώνεις και θα πηγαί

νεις κι εσύ, να τα γνωρίζεις. Μην πάει και μάσεις τίποτ άλλο που τρώνε τα ζώα. Αυτά εί

ναι για τους ανθρώπους». Κι εγώ έμαθα και τα μάζευα κι εγώ. Από τη μικρή μου ηλικία, 

αφού εμάζευε η μητέρα μου, κι έβλεπα τι εμάζευε εκείνη, από 'κείνα εμάζευα κι εγώ μετά 

[η υπογράμμιση δική μας]. Και μου' πε τα ονόματα τους: «αυτό είναι ο ζέγκουνας, αυτό 

είναι η σιταρίδα, αυτό είναι ο πεντόπλευρας αυτό είναι το λαόψωμο», (...) μου'λέγε τα ονό

ματα τους για να τα γνωρίζω» [ΑΥΛ/4: 6]. Με εξίσου αποκαλυπτικό χρόπο περιγράφεται 

και η εκμάθηση του ζυμώματος: «... μας έλεγ' η μάνα μας «ζυμώστε»! από δέκα χρονώ. 

"Ζυμώστε μάτια να το μάθετε, γιατί αν το κάμετε κακό εγώ δεν θα σας φωνάξω. Αλλά αν 

πάτε σε πεθερά, θα σας βρίζει ανοικοκύρευτη"» [ΣΙΝ/8: 9]. 

46. Για τις πολύ βασικές διάφορες στον τρόπο σκέψης, στην ιδεολογία και στην κοσμοα

ντίληψη ανάμεσα σε «κοινωνίες του προφορικού λόγου» και σε «κοινωνίες του γραπτού 

λόγου», βλ. Jack Goody and Ian Watt, The Consequences of Literacy, στο Jack Goody 

(επιμ.), Literacy in Traditional Societies, Cambridge 1968. Jack Goody, The 

Domestication of Savage Mind, Cambridge 1977, καθώς και Walter J. Ong, Προφορικό-

τητα και Εγγραμματοσύνη, (μτφρ. Χ. Χατζηκυριάκου), Ηράκλειο 1997. Ειδικά η Κέρ

κυρα, αν και έχει μεγάλη αστική παράδοση στον χώρο των γραμμάτων, ωστόσο η ύπαι

θρος από αιώνες στερείται οργανωμένων εκπαιδευτικών θεσμών. Βλ. τη σχετική συζήτηση 

σε Ανδρέας Ιδρωμένος, Περί της εν Ιονίοις Νήσοις Εκπαιδεύσεως από τους εις Ενετούς 

Υποταγής μέχρι της Εθνικής αυτών Αποκαταστάσεως (1386-1864), Αττικόν Ημερολόγιον 

Η' (1874), 198-237. Σπυρίδων Θεοτόκης, Περί της Εκπαιδεύσεως εν Επτανήσω, Κερ

κυραϊκά Χρονικά 5 (1956), 7-140 και 'Ελλη Γιωτοπούλου-Σιοιλιάνου, Η Επτανησιακή 

Παιδεία στα Χρόνια της Ξενοκρατίας, Κερκυραϊκά Χρονικά 15 (1970), 101-121. Ακόμα 

όμως και μετά την ίδρυση σχολείων στην ύπαιθρο (κυρίως στο πλαίσιο του «Ιονίου Κρά

τους» και ακόμα πιο οργανωμένα με την ένταξη στο Ελληνικό κράτος), οι εκπαιδευτικοί 

θεσμοί αφομοιώνονται εκεί με πολύ αργούς ρυθμούς (βλ π.χ. τις περιγραφές και τα σχό

λια των Σ. Γ. Τζουμελέα και Π. Δ. Παναγόπουλου, Η Εκπαίδευση μας τα τελευταία 100 

Χρόνια, Αθήνα 1933, καθώς και του Ευάγγελου Ιακ. Μανή, Επίσκεψις (Χωρίον εν Κέρ

κυρα), Αθήνα 1966, 60-63), γεγονός που εξηγεί το ότι οι περισσότεροι από τους πληρο-

φορητές μας (και ειδικά οι γυναίκες), είναι είτε πλήρως είτε λειτουργικά αναλφάβητοι. 

Έχοντας πλήρη συναίσθηση του γεγονότος αυτού, πληροφορήτριά μας αποκαλεί χαρα

κτηριστικά τις στρατηγικές επιβίωσης που μας περιγράφει ως «σχολή αγράμματη». 
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δοτούνται ως τέτοιες), είτε συντηρούνται είτε κατασκευάζονται σε επίπεδο 

κοινωνικής ζωής, ως βασικά στοιχεία πάνω στα οποία συγκροτούνται και 

διαμορφώνονται επιμέρους ταυτότητες. Έτσι, άλλοτε μέσα από γλωσσι

κές παραμορφώσεις (όπως π.χ. οι όροι «ωγνίστρα» Ι «αγουνίστρα», βλ. το 

Χάρτη ϊ), άλλοτε με μορφολογικές παραλλαγές (π.χ. φούρνοι απλοί ή 

επενδυμένοι, βλ. τον Χάρτη 2), και άλλοτε μέσα από μια μεγάλη ποικιλία 

στη χρήση και τις τελετουργικές πρακτικές47, τα αντικείμενα μαγειρικής 

συνεισφέρουν από την δικιά τους σκοπιά στη διαμόρφωση του «Λευκι-

μιώτη», ή του «Αγυριώτη» κ.λπ. άλλοτε σε συσχετισμό και άλλοτε σε αντι

παράθεση με όλους τους υπόλοιπους . 

Τα πιο σημαντικά όμως συμπεράσματα από την περιγραφή που προη

γήθηκε σχετίζονται με αυτή καθ' αυτή τη διατροφή και τον κύκλο των δια

τροφικών πρακτικών στο νησί. Η άμεση σύνδεση της μαγειρικής με τις βα

σικές πηγές παραγωγής και συντήρησης της φωτιάς στο κερκυραϊκό νοι

κοκυριό, ο κεντρικός ρόλος των τελευταίων στην «ταχτοποίηση» του χώρου 

αλλά και του χρόνου, στην κατανομή ρόλων και λειτουργιών στο εσωτερικό 

της οικογενειακής μονάδας, σχετίζονται με την πρωταρχικότητα της θερμό

τητας στη συγκρότηση των διατροφικών πρακτικών στο νησί: το «ψημένο», 

χωρίς να είναι ο μοναδικός δίαυλος παρέμβασης για τη μετατροπή ενός φυ

σικού προϊόντος σε βρώσιμο αγαθό (βλ. το Σχήμα που ακολουθεί)49, έχει 

47. Βλ Κ. Κασσωχάκη, ό. π., 51 κ. εξ.. 

48. Η ονοματολογία αυτή (που σχηματοποιείται γενικά μέσα στο εθνογραφικό υλικό) συ

μπίπτει με τις ευρύτερες διοικητικές, φορολογικές ή άλλες υποδιαιρέσεις του νησιού 

όπως τις γνωρίζουμε τουλάχιστον από την Ανδηγαυική περίοδο της ιστορίας του (βλ. 

Σπύρος Ασωνίτης, Ανδηγαυική Κέρκυρα, Κέρκυρα 1999. Ανδρέας Μιχ. Ανδρεάδης, 

Περί της Οικονομικής Διοικήσεως της Επτανήσου επί Βενετοκρατίας, τ. Α', Αθήνα 1914 

και Αθανάσιος Τσίτσας (επιμ.), Μια περιγραφή των Κορυφών καμωμένη το 1630 από 

το Στέφανο Μάστρακα, Δελτίον Αναγνωστικής Εταιρείας Κερκύρας 11 (1974), 66, σημ. 

44). Διατηρήθηκε μέχρι την ενσωμάτωση του νησιού στην ελληνική επικράτεια, οπότε υι

οθετήθηκε το σύστημα διοικητικής υποδιαίρεσης που ήταν σε ισχύ στα όρια της νέας επι

κράτειας (κατά δήμους και αργότερα κατά κοινότητες). Βλ. Ελευθέριος Γ. Σκιάδας, Ιστο

ρικό Διάγραμμα των Δήμων της Ελλάδας, Αθήνα 1994, 480 και εξής). Αυτή λοιπόν η 

παλαιά υποδιαίρεση (η «φυσικότερα» κατά τον Α. Ανδρεάδη, στο ίδιο, σημ. 1), φαίνεται 

ότι επιβιώνει ακόμα και σήμερα στο καθημερινό λεξιλόγιο, υποδηλώνοντας ανεπίσημα 

διακριτές γεωγραφικές και πολιτισμικές ενότητες του νησιού με την ονομασία «περιοχές». 

49. Για μια ολοκληρωμένη προσέγγιση της θεματικής των διατροφικών πρακτικών η 

θερμότητα οφείλει να αξιολογηθεί ως μια από τις παραμέτρους (ίσως η σημαντικότερη), 

σε καμιά περίπτωση πάντως ως η μοναδική, όπως εμφανίζεται σε πολλές αναλύσεις. Εί

ναι ενδεικτικό π.χ. ότι στην Κέρκυρα έχει τεκμηριωθεί μια τουλάχιστον (κοινωνικά προσ-
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ωστόσο κοινωνικά αξιοποιηθεί ως ο σημαντικότερος συντελεστής αυτής 

της διαδικασίας, συγκροτώντας παράλληλα τον κεντρικό πυρήνα γύρω από 

τον οποίο οργανώνεται η οικογενειακή μονάδα. 

Διατροφικές Πρακτικές στην Κέρκυρα 

Ωμό 

ι ι ι 
Χειρωνακτικές Τεχνικές Φυσικοί "Καταλύτες," 

ι ι ι ι 
Νερό Αέρας (ήλιος/καπνός) Ξύδι/αλάτι 

Ψημένο 

ι 
Θερμότητα 

ι ι 
Ωγνίστρα Φούρνος 

Ό π ω ς αποδεικνύει η εθνογραφική τεκμηρίωση που προηγήθηκε, η 

θερμότητα στην υπηρεσία της μαγειρικής οργανώθηκε με διπολικό 

τρόπο στο νησί, μέσα από τη στελέχωση του νοικοκυριού με τα αντικεί

μενα της ωγνίστρας και του φούρνου. Τα δύο αυτά αντικείμενα βρί

σκονταν στον ίδιο χώρο και μοιράζονταν κοινές τεχνικές παραγωγής, 

συντήρησης και προορισμού της φωτιάς. Αναζητώντας σε ένα πρώτο 

περιγραφικό επίπεδο κάποια στοιχεία διαφοροποίησης τους, θα λέγαμε 

ότι στην πρώτη περίπτωση η θερμότητα εξασφαλίζεται μέσα από την 

άμεση εφαρμογή (την «ζωντανή» παρουσία) της φωτιάς, γι' αυτό και τα 

«φέροντα αντικείμενα» (π.χ. η «πινιάτα», ή ο «νταβάς»), είναι δοχεία 

κλειστά και με σχετικό ύψος, έτσι ώστε η διαδικασία να εκτελείται παγι

δεύοντας τη θερμότητα στο εσωτερικό τους. Αντίθετα, στη δεύτερη πε

ρίπτωση η επεξεργασία της τροφής εξασφαλίζεται μέσα από την έμ

μεση εφαρμογή της φωτιάς, η οποία προηγείται χρονικά προσφέροντας 

απλά την αναγκαία θερμότητα που στη συνέχεια θα παγιδευτεί στο εσω

τερικό του φούρνου. Γι' αυτό και το κατεξοχήν μαγειρικό σκεύος που 

χρησιμοποιείται στον φούρνο (το «ταψί») έχει χαμηλό ύψος και ευρύ 

άνοιγμα, για να διευκολύνεται η έκθεση της τροφής στον θερμό αέρα. 

διορισμένη) χρονική περίοδος κατά την οποία επιβάλλεται αποχή μεν από το μαγείρεμα 

όχι όμως και αποχή τροφής: πρόκειται για το θρησκευτικό πένθος της Μεγάλης Παρα

σκευής («... εκείνη τη μέρα ούτε λάδι, ούτε μαγειριά πάει απάνω ... ψωμί κι ελιές τρώμε» 

[ΣΙΝ/0: 2]). Ένας άλλος πολύ χαρακτηριστικός τρόπος για να εκφραστεί αυτή η αποχή, 

είναι και η (συνώνυμη) έκφραση: «... δεν κάθονται σε τραπέζι αυτή την ήμερα. Παρά 

[τρώνε] μια φέτα ψωμί και λίγο νεράκι» [ΣΙΝ/8: 6]. 
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Η διαφοροποίηση αυτή είναι φανερή εξάλλου και σε επίπεδο λεξιλο

γίου, καθώς στην γλώσσα των πληροφορητών γίνεται σαφής διάκριση 

ανάμεσα στο φαγητό ως αποτέλεσμα βρασμού («μαγειρευτό») και στο 

φαγητό του φούρνου («ψητό»). 

Η κοινωνική πρακτική εκμεταλλεύθηκε στην πράξη αυτό το πολύ

πλοκο και πολυεπίπεδο σχήμα διαμορφώνοντας μια βάση πάνω στην 

οποία «σημάνθηκε» γευστικά το καθημερινό και το επίσημο, το συνηθι

σμένο και το γιορτινό, η πρωταρχικότητα στην κατανάλωση φυτικών ή 

ζωικών πρωτεϊνών, η αφθονία και η στέρηση, ο πλούτος και η φτώχεια. 

Ευρύτεροι εξάλλου αναλογικοί συσχετισμοί βασίστηκαν σε αυτή καθ' 

αυτή τη φωτιά της μαγειρικής, αξιοποιώντας π.χ. (μέσα από ένα καλά συ

γκροτημένο σύστημα πίστεων και εθιμικών πρακτικών) το σχήμα και το 

χρώμα της, τους ήχους και τις κινήσεις της, τις μορφές που προσλαμβά

νουν τα ποικίλα υπολείμματα της καύσης και πολλά άλλα. 

Η προσέγγιση τέτοιων πατροπαράδοτων εθιμικών πρακτικών, ακο

λουθώντας τα μονοπάτια της «αναλογικής σκέψης», διευκολύνει από τη 

μια την ανασυγκρότηση του ιδεολογικού κόσμου και της κοσμοαντίλη

ψης των κοινωνιών που εξέθρεψαν τέτοιες πρακτικές, ενώ παράλληλα 

εξασφαλίζει μια καλύτερη κατανόηση των μηχανισμών λειτουργίας της 

κοινωνικής ζωής 5 0 . Ειδικά στην ελληνική πραγματικότητα μια τέτοια 

προσέγγιση μας απομακρύνει ακόμα περισσότερο από αγκυλώσεις που 

βάρυναν στο παρελθόν την ανάλυση τέτοιων φαινομένων, στο πλαίσιο 

της ελληνικής Λαογραφίας. Πρόκειται για προσεγγίσεις που είτε επεδίω

ξαν να ερμηνεύσουν τέτοια φανόμενα έξω από την κοινωνική πραγματι

κότητα που τα δημιούργησε51, είτε τα αντιμετώπισαν ως ένα «λάθος» 

50. Με αυτή τη λογική προσέγγισε το πεδίο της μαγειρικής ο C. Lévi-Strauss, Le Triangle 
Culinaire, ό.π., αλλά κυρίως στο τετράτομο έργο των Μυθολογικών του (ο ίδιος, 

Mythologiques, Paris 1964-1971 (τ. 1-4). Βλ. επίσης Adrienne Lehrer, Semantic Cuisine, 

Journal of Linguistics 5 (1969), 40-41 και της ίδιας, Cooking Vocabularies in the 

Culinary Triangle of Lévi-Strauss, Anthropological Linguistics 14 (1971), 157-166. Για 

αντίστοιχες προσεγγίσεις σε εθνογραφικό υλικό από την Ελλάδα, βλ. Ελένη Τζαβάρα, Η 

Μαγειρική στον Ελληνικό Αγροτικό Χώρο, στο Α. Φ. Λαγόπουλος (επιμ.), Πεδία και Μέ

θοδοι της Κοινωνιοσημειωτικής, Θεσσαλονίκη 1985, 411-427. 

51. Στηρίζοντας συσχετισμούς με την αρχαιοελληνική πραγματικότητα («Θεωρία της Συ

νέχειας»). Για τις ιδεολογικές βάσεις τέτοιων προσεγγίσεων βλ. Michael Herzfeld, Ours 

One More. Folklore, Ideology and the Making of Modern Greece, Austin 1982 και Walter 

Puchner, Οι Ιδεολογικές Βάσεις της Ενασχόλησης με τον Ελληνικό Λαϊκό Πολιτισμό, στο 

Ευάγγελος Χρυσός (επιμ.), Ένας Νέος Κόσμος Γεννιέται, Αθήνα 1996, 247-267. 
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(αδυνατώντας να τα κατανοήσουν), στηρίζοντας την αξιολογική τους 

απαξίωση μέσα από όρους όπως «δεισιδαιμονίες» ή «προκαταλήψεις». 

Θέσεις Εθνογραφικής Έ ρ ε υ ν α ς 

ΑΓΔ. 

ΑΪΜ. 

ΑΡΓ. 

ΑΥΛ. 
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KAM. 

ΚΓΑΡ. 

ΚΟΥ. 

ΛΕΥΚ. 

ΑΟΥ. 

ΝΕΟ. 

ΝΥΜ. 

ΠΕΛ. 

ΠΡΘ. 

ΠΕΡΑ. 

ΣΙΝ. 

ΧΛΟ. 

Άγιοι Δέκα 

Άγιος Ματθαίος 

Αργυράδες 

Αυλιώτες 

Βελονάδες 

Γαρδελάδες 

Γιαννάδες 

Επίσκεψη 

Καμάρα 

Κάτω Γαρούνας 

Κουσπάδες 

Λευκίμμη 

Λούτσες 

Νεοχώρι 

Νύμφες 

Πελεκάς 

Περίθεια 

Περουλάδες 

Σιναράδες 

Χλομός 

Résumé 
ΕΝ MARGE D' UNE "LECTURE" D' ESPACE: LIEUX ET OBJETS DE 
CUISINE EN CORFOU PRÉINDUSTRIELLE 

Kaliiopi Kassotaki 

Ignorées par presque toutes les recherches avisées à reconstituer la vie 
«traditionnelle» de Γ île, les petites et ruinées constructions (qui abritent 
pourtant tout Γ équipement d' une cuisine sans conducteurs électriques), 
marquaient jusqu à très récemment Γ espace villageois et ses alentours. Le 

52. Βλ. επίσης τους Χάρτες 1 και 2 που ακολουθούν. 
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but de cet article est d' examiner leur morphologie, leur équipement et 
leur rapport à la structure domestique centrale, dans le cadre d' un effort 
de mieux circonscrire leur fonctionnement, comme aussi leur vie 
symbolique au service de la cohésion sociale (surtout à travers d' 
expressions sociales, qui ont été jusqu' à présent rejetées comme 
«préconceptions superstitieuses»). 

C est Γ observation directe de ces ruines (comme aussi les 

informations collectées dans le cadre d' une recherche ethnographique), 
qui nous convainquent du caractère périphérique et modeste de la cuisine, 
malgré de rares exceptions qui renvoient plutôt à une différenciation 
sociale. Les deux objets au centre de son fonctionnement, 1' âtre (sans 
cheminée en règle générale) et le four, constituaient par excellence les lieux 
de production et de conservation du feu comme énergie de transformation 
et comme émission de chaleur, accumulant Γ équipement nécessaire tant 
pour la préparation des aliments,que pour le réchauffement de Γ unité 
familiale (faute de chauffage alterné). Avec son fonctionnement la cuisine 
constituait par conséquent une partie intégrale de la structure domestique 
centrale, contribuant à la distribution des rôles et à Γ organisation de la vie 

la plus quotidienne à son intérieur. 
_ travers leur unité indissoluble, leur simplicité constructive et leur 

fonctionnement ces objets renvoient immédiatement à de modes de vie 
préindustrielles et illustrent divers aspects de cette réalité dans Γ île. Ces 
aspects concernent par exemple Γ économie (insistance à Γ 

autoproduction et autoconsommation malgré les problèmes historiques de 
l'île à la procuration du pain comme «aliment de base»), les techniques 
(application de techniques «indigènes» fondées sur des premières matières 
locales et sur des techniques locales d' exploitation), Γ idéologie 
(transmission de connaissances à travers Γ oralité sans la médiation de Γ 

écriture), et la revendication d' une identité locale (à travers Γ adoption d' 

une morphologie et d' une onomatologie différentielles dans des parties 
différentes de Γ île). 
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ΧΑΡΤΗΣ 1 
Γλωσσολογικές Οριοθετήσεις 

Περιοχή του Όρου "Ωγνίστρα" 

Περιοχή του Όρου "Αγουνίστρα " 

\ V \ V \ : Περιοχή Παράλληλης Χρήσης των Όρων: 

"γωνίστρα" ή "γωνιά" 
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ΧΑΡΤΗΣ 2 
Μορφολογικές Οριοθετήσεις 

; Φούρνοι με πέτρινη επένδυση 
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α. «Καλό Σπίτι» ή «Σπίτι Απαλάτι» (Αρκαδάδες, 1997) 

β. «Κατοικία» από «σπλιθάρια» και καλαμόχτιστη κουζίνα 

δεξιά (Περουλάδες, 1991) 

ΕΙΚΟΝΑ 1: Η Οικιστική Μονάδα 
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α. Εξωτερική Όψη (Κουσηάδες, 1991) 
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/?. Εσωτερική Όψη (Επίσκεψη, 1991) 

ΕΙΚΟΝΑ 2: «Κουζίνα» 
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α. Πάνω από την «ωγνίστρα» η «κρεμαστάλυση», και δίπλα 

«ξυλοκουζίνα» (Επίσκεψη, 1991) 

β. «Χαλκωματένια Πινιάτα» (Κάτω Γαρούνας, 1991) 

ΕΙΚΟΝΑ 3: «Πγνίστρα» 
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α. Φούρνος χτισμένος κάτω από πρόχειρο στέγαστρο 

και πάνω σε συμπαγή πέτρινη βάση (Σιναράδες, 1991) 

β. Φούρνος με πέτρινη επένδυση σε αποθήκη (Λούτσες, 1991) 

ΕΙΚΟΝΑ 4: «Σπιτίσιοι Φούρνοι» 
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α. Κατασκευή Μπαστουνιών (Σιναράδες, 1991) 

β. Λεπτομέρεια από το Εσωτερικό Κατασκευής 

ΕΙΚΟΝΑ 5: «Σπιχίσιοι Φούρνοι» 
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