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Σε μια  διαδρομή ,στο πέρασμα των αιώνων οι Κρήτες, λαός χαρούμενος με πολύ αγάπη στην φύση, έξυπνος μα και λιτός στο τρόπο ζωής, αγαπούσε πολύ να  εκμεταλλεύεται ό,τι απλόχερα του χάριζε η φύση.

Κρήτη, νησί με πολύ βλάστηση, με κλίμα μεσογειακό, χωρισμένη σε τέσσερις  νομούς ,ταξινομεί μόνη της  το πλούτο της  χλωρίδας ,που καταμετρεί 1500 είδη από τα οποία τα 150 είναι βρώσιμα.

Πέρασμα ,πολλών πολιτισμών ,η Κρήτη δέχτηκε πολλές επιρροές από τους λαούς που την κατάκτησαν και η ταυτότητά της χρωματίστηκε ,μα ποτέ δεν άλλαξε ,ενώ μέχρι το 1987 η Κρητική διατροφή αναδείχτηκε η υγιεινότερη ανά τον κόσμο.

 Στη διεθνή επιστημονική κοινότητα γίνεται πολλή συζήτηση και αναζητείται ιδανική δίαιτα για την προαγωγή της υγείας και την πρόληψη των ασθενειών. Η παραδοσιακή Κρητική διατροφή από αρχαιοτάτων χρόνων φαίνεται να συγκεντρώνει τα χαρακτηριστικά εκείνα που την καθιστούν άριστη, όπως είχε δείξει η μελέτη των 7 χωρών, πού άρχισε το 1960 και συνεχίζεται μέχρι σήμερα. Από τη μελέτη αυτή, η οποία περιλάμβανε τη διαχρονική παρακολούθηση μιας ομάδας 700 περίπου ανδρών αγροτικής περιοχής της Κρήτης, φάνηκε ότι ο πληθυσμός αυτός είχε τους λιγότερους θανάτους από έμφραγμα της καρδιάς και τις διάφορες μορφές καρκίνου σε σύγκριση με άλλες ανεπτυγμένες χώρες. Ο πληθυσμός της Κρήτης ήταν ο μακροβιότερος σε σύγκριση με άλλες ανεπτυγμένες χώρες.

Χαρακτηριστικό ήταν το γεγονός ότι το 1991, που ο Τομέας Κοινωνικής Ιατρικής του Πανεπιστημίου Κρήτης ανέλαβε την επανεξέταση των ηλικιωμένων κατά το 31ο έτος της μελέτης, οι επιζώντες στην Κρήτη ήταν το 50% περίπου του αρχικού πληθυσμού, ενώ στη Φινλανδία δεν υπήρχαν επιζώντες! Η άριστη υγεία και μακροζωία των Κρητικών αποδίδεται στην παραδοσιακή διατροφή τους. Η διατροφή αυτή ήταν απλή και περιλάμβανε κυρίως ελαιόλαδο που έδινε το ένα τρίτο περίπου της ημερήσιας ενέργειας σε κάθε άτομο, ενώ το μεγαλύτερο μέρος της ενέργειας προέρχεται από δημητριακά, κυρίως ψωμί, όσπρια, λαχανικά, φρούτα και σπανιότερα σε μικρές ποσότητες από αυγά, τυρί, γάλα, κρέας, ψάρι και λίγο κόκκινο κρασί σε κάθε γεύμα. Η απλή αυτή παραδοσιακή δίαιτα της Κρήτης έχει αλλοιωθεί τις τελευταίες δεκαετίες κυρίως από τις νεότερες γενιές. Τα αποτελέσματα είναι πολύ δυσάρεστα για την υγεία του πληθυσμού και οι πρόωροι θάνατοι από εμφράγματα και κακοήθη νεοπλάσματα έχουν πάρει επιδημικές διαστάσεις. Με βάση, λοιπόν, τα σημερινά δεδομένα θα συνιστούσαμε την επιστροφή στην παραδοσιακή δίαιτα των Κρητών, με κύρια έμφαση στην περιορισμένη σε ποσότητα και συχνότητα χρήσης κρέατος και άλλων ζωικών προϊόντων. Αντίθετα τα δημητριακά (κυρίως ψωμί), όσπρια, λαχανικά, φρούτα και ελαιόλαδο πρέπει να αποτελούν περισσότερο από το 85% του καθημερινού διαιτολογίου μας...

 Το ελαιόλαδο σε αντίθεση με τα σπορέλαια, είναι πλούσιο σε μονοακόρεστα λιπαρά οξέα που είναι ανθεκτικά στην οξείδωση και ελαττώνουν την LDL χοληστερόλη χωρίς να επηρεάζουν την HDL χοληστερόλη η οποία προστατεύει από την αθηρoσκλήρωση. Το ελαιόλαδο περιέχει επιπλέον μεγάλη ποσότητα αντιοξειδωτικών ουσιών, όπως τοκοφερόλες και υδροξυφαινόλες που προφυλάσσουν τόσο από την αθηροσκλήρωση όσο και από τις διάφορες μορφές καρκίνου με τη δέσμευση των ελεύθερων τοξικών ριζών. Ενδιαφέρον είναι ότι η σύνθεση του ελαιόλαδου σε λιπαρά οξέα είναι παρόμοια με εκείνη του λίπους του μητρικού γάλακτος.

Τα παλιά τα χρόνια μαγείρευαν στις περασιές που ήταν αριστερά και δεξιά δυο πέτρες και στην μέση φωτιά όπου  χρησιμοποιούσανε πήλινα τσουκάλια και σκεύη , αλουμινένιες κατσαρόλες οι οποίες άμα τρυπούσανε ή μαυρίζανε ερχόταν ο γανωτής και χρησιμοποιούσε ένα ειδικό υγρό και κλείνανε τις τρύπες ή καθαρίζανε.

       ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ ΞΥΛΟΦΟΥΡΝΟΥ&ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΨΩΜΙΟΥ 
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ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ: Πριν να ανάψουν  τον φούρνο το σκούπιζαν με μια σκούπα και στη συνέχεια με ένα νωπό πανί για να είναι καθαρός ο φούρνος όταν θα έβαζαν το ψωμί.

ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ: Έκαναν το προζύμι από την προηγούμενη βραδιά. Το προζύμι είναι το ένα τέταρτο του συνολικού αλευριού ανακατεμένο με νερό. Αυτό το άφηναν σκεπασμένο για μια νύχτα. Το επόμενο πρωί το ζύμωναν με το υπόλοιπο αλεύρι προσθέτοντας αλάτι, λαδί, κανέλα, μαστίχα Χίου, λίγη ζάχαρη και μοσχοκάρυδο. Το ζύμωναν και υστέρα το πλάθανε στο μέγεθος που θέλανε. Υστέρα το βάζανε σε ξύλινες σανίδες και το σκεπάζανε, άναβαν τον ξυλόφουρνο για να τον προθερμάνουνε και αφού ήταν καλά προθερμασμένος έβαζαν τα ψωμιά. Σε μισή ώρα ήταν έτοιμα. Μετά αν ήθελαν να παρασκευάσουν παξιμάδι το έκοβαν σε μικρές φέτες και το αφήνανε μέσα σε σβησμένο φούρνο όλο το βραδύ. Έτσι μπορούσαν να το αποθηκευόσουν την επόμενη μέρα σε κοφίνια (καλάθια από ξύλο). Το παξιμάδι μπορούσε να συντηρηθεί μέχρι και ένα μήνα. Τα φρέσκα ψωμιά τα κατανάλωναν εκείνη την μέρα.

 Συντήρηση φρούτων:

Σύκα: τα κόβουμε, τα ξηραίνουμε στον ήλιο μετά τα ξεπλένουμε και στη συνεχεία τα βάζουμε στο ταψί με ζάχαρη και τα φουρνίζουμε. Έτσι διατηρούνται όλο το χειμώνα. 
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Σταφίδες: βουτάμε τα σταφύλια σε ειδικό υγρό που ονομάζεται ποτάσα, στην συνέχεια τα αφήνουμε στον ήλιο μερικές μέρες και μετά τα μαδάμε και τα φουρνίζουμε. [image: image3.png]



                                   ΔΙΑΦΟΡΕΣ ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΕΣ ΣΥΝΤΑΓΕΣ
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Ντάκος: Αναμειγνύουμε σε ένα μπολ ψιλοκομμένες ελιές με μάραθο και αλάτι. Βρέχουμε ελαφρά τους ντάκους με λίγο νερό αφήνουμε να στραγγίσουν και τους περιχύουμε με ελαιόλαδο και λίγο ξύδι. Βάζουμε από πάνω φρέσκια ντομάτα τριμμένη και πάνω από αυτό βάζουμε φέτα κριματισμένη και αν θέλουμε βάζουμε και κάπαρη και σερβίρουμε με λίγες σταγόνες ελαιόλαδο και λίγη ρίγανη.
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Σαρικόπιτες: Ετοιμάζουμε το ζυμάρι με αλεύρι, νερό, αλάτι, λίγο λαδί και λίγη τσικουδιά (ρακή). Ανοίγουμε λεπτό φύλλο και το κόβουμε σε στενόμακρες λωρίδες πλάτους 8-10 εκατ. Και μήκος 25-30 εκατ. Απλώνουμε σε μήκος ξινή μυζήθρα και κλείνουμε το φύλλο. Αρχίζοντας από την μια άκρη περιστρέφουμε σαν κορδόνι το φύλλο τυλίγοντας το ελικοειδώς. Το σχήμα θυμίζει σαρίκι (παλιό Κρητικό κεφαλομάντηλο) και από αυτά πήρα το όνομα τους και οι πίτες. Τις τηγανίζουμε σε αρκετό σκαφτό ελαιόλαδο και τι σερβίρουμε με μέλι, ζάχαρη ή πετιμέζι.
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Τσιλαδιά: Βράζουμε ένα κεφάλι του γουρουνιού το αφήνουμε να βράσει για δυο ώρες. Μετά σουρώνουμε το ζουμί και προσθέτουμε στο ζουμί χυμό πορτοκαλιού και λεμονιού, ξύδι, αλάτι, πιπέρι και κύμινο. Στην συνέχεια βάζουμε το μείγμα να βράσει και ύστερα προσθέτουμε κομμάτια κρέατος από το κεφάλι, το μοιράζουμε σε μπολ και το αφήνουμε για περίπου 5 μέρες να πήξει.
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Λουκάνικα: Κόβουμε κομμάτια από τη σπάλα του γουρουνιού και το αφήνουμε για τρεις μέρες στο ξύδι. Την τέταρτη μέρα το σουρώνουμε από το ξύδι, προσθέτουμε αλάτι πιπέρι και πολύ κύμινο και το περνάμε στο έντερο που είναι παστωμενο. Τέλος ανάβουμε φωτιά, βάζουμε κυπαρίσσι έτσι ώστε να βγαίνει μόνο ο καπνός και να καπνιστούν.
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Τσιγαρίδες: Κόβουμε μπουκιές λίπους με λίγο δέρμα του γουρουνιού, το τσιγαρίζουμε και το βάζουμε σε μπολ και το χρησιμοποιούμε ως βούτυρο. 
Σύγκλινα: 

Κόβουμε μπουκιές από λίπος και κρέας γουρουνιού, τα τηγανίζουμε και αφήνουμε το μείγμα να πήξει και το βάζουμε σε κουρούπι ή  σε μπολ. Το ψήνουμε με κρέας ή το συνδυάζουμε με ομελέτα.
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Μουσταλευριά: Πατούσανε τα σταφύλια στο πατητήρι παίρνανε τον μούστο και το σουρώνανε . Στην συνέχεια βάζανε χώμα για καθαρισμό και μετά τα βράζανε με αλεύρι. Στο τέλος προσθέτανε καρύδια ,σουσάμι ή κανέλα
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Ξεροτήγανα: Υλικά : αλεύρι, νερό , λίγο ρακί

                Ζυμώνουμε για μισή ώρα, αφήνουμε την ζύμη να ξεκουραστεί και στην συνέχεια ανοίγουμε φύλλο 2 εκατοστών. Τα κόβουμε μακριές λουρίδες, φιογκάκια ή ακόμα στρογγυλά. Τηγανίζουμε και στο τέλος προσθέτουμε μέλι, καρύδια  ή σουσάμι
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Καπνιστό χοιρινό: Κρεμούσαν το γουρούνι ανάποδα  στην καμινάδα για να καπνιστεί. Επειδή όμως δεν υπήρχαν ψυγεία για να το συντηρήσουν κόβανε το γουρούνι σε κομμάτια ψαχνών τα τσιγαρίζανε και μετά τα βάζανε σε κουρούπι, που ήταν πήλινο σκεύος, και τα κλείνανε από πάνω με λίπος γουρουνιού.
ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΕΣ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΕΣ

 [image: image14.png]



Οι καλλιέργειες τα παλιά τα χρόνια ήταν πολύ σημαντικές γιατί ήταν ο κύριος παράγοντας χρημάτων.

Υπήρχαν πολλά είδη καλλιεργειών και μερικά από αυτά είναι σιτάρι, κριθάρι, αμπέλια, χοντρούλες, καπνός, μπιζέλια, κουκιά, φασόλια, φάβα. Επίσης υπήρχαν ορισμένα είδη που βοηθούσαν στην καλλιεργήσει του χωραφιού τα οποία ήταν: ξύλινο αλέτρι , βλοσυρό τα οποία τα σέρνανε δυο μοσχάρια ή δυο αλόγα. Για το θέρος χρησιμοποιούσαν δρεπάνια.
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Ο τρόπος ο οποίος ξεχώριζαν τον καρπό από το σιτάρι και το κριθάρι 

Ήταν το αλώνισμα όπου γινόταν στο αλώνι. Το αλώνι ήταν ένας στρογγυλός λάκκος διαμέτρου περίπου 10 μέτρα και βάθος περίπου ενός μέτρου με ένα στύλο στη μέση. Μέσα στο λάκκο τοποθετούσαν το σιτάρι ή το κριθάρι αναλόγως και δένανε διαδοχικά στο στύλο μοσχάρια ή άλογα ή γάιδαρους όπου κάποιος τα ξήλωνε και αυτά πατούσαν το κριθάρι ή το σιτάρι. Μετά τα έπιαναν με τις πιρουνιές και τα τίναζαν στον αέρα. Έτσι έπεφτε ο καρπός και έμεναν τα άχυρα τα οποία τα έβαζαν στην άκρη για να τα δώσουν στα ζώα. 

ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ ΤΗΣ ΕΛΙΑΣ
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Μια από τις σημαντικότερες ασχολίες που έκαναν παλιά οι άνθρωποι ήταν η καλλιέργεια της ελιάς ήταν σχετικά δύσκολη διότι παλιά δεν υπήρχαν τρακτέρ για να οργώνουν τις ελιές αλλά έπρεπε να τις κάνουν με ένα αλέτρι που το έσερναν ένα ή δυο βόδια . Η δεύτερη δουλεία του αγρότη ήταν να κλαδέψει τις ελιές με τέτοιο τρόπο ώστε να βγάλει καινούριους βλαστούς αλλά για να βγάλει γρηγορότερα βλαστούς έπρεπε να βάλει λίπασμα και μετά έπρεπε να βρέξει για να λιώσει το λίπασμα και να κάνει την δουλεία τούτη τρίτη δουλεία του αγρότη ήταν να μαζέψει τις ελιές που κρατούσε περισσότερο διάστημα από ότι σήμερα, διότι παλιά δεν υπήρχαν ελαιοραβδιστικά εργαλεία. Έτσι έπρεπε να στρώνουν τα πανιά και να τις ραβδίζουν με ξύλινες βέργες δουλεία της μάζωξης της Ηλείας ήταν  μεγαλύτερη, άρχιζε τον Δεκέμβριο και μερικές φορές έφτανε μέχρι τον Μάρτη. Μετά το μάζεμα έπρεπε να τις πάνε στο ελαιουργοί για να τις αλέσουν και να βγει το λαδί διαδικασία του βγαλσίματος του λαδιού κρατούσε πολλές ώρες γιατί δεν υπήρχαν το σημερινά μηχανήματα. Μια άλλη μάζωξη τις ελιάς ήταν που έβαζαν ελαιόπανα κάτω από χοντρές ελιές ή της μαδούσαν  η τις μαδούσαν με τα χέρια. Αυτές είναι οι λεγόμενες χοντρολιές.
.Πως τις έφτιαχναν; Tις σπούσαν και της έβαζαν στο νερό και τις αφήναν για μισό περίπου μηνά και τους άλλαζαν το νερό κατά διαστήματα για να μυν βουρκώσουν.

 Ένα άλλο είδος ελιάς που δεν ήθελαν να πάνε στο εργοστάσιο για να παρόχθιε ήταν οι αλατσολιές  και η ξιδάτες που είχαν και αυτές την ιδία διαδικασία.

Αυτό το κάνουν μέχρι και σήμερα και αυτό είναι ένα δείγμα ότι οι παραδόσεις  κρατούνται μέχρι σήμερα.
ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ ΤΟΥ ΑΜΠΕΛΙΟΥ
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Εκτός από την καλλιέργεια της ελιάς υπήρχε και το αμπέλι που παλιά είχε πολλά αμπέλια στην Κρήτη από ότι ελιές, ο τρόπος που  καλλιεργούσαν το αμπέλι ήταν με τα σκαφτικά είναι σαν τη σημερινή φρέζα αλλά ήταν πιο μικρή και χωρούσε  να μπαίνει πιο εύκολα στις αυλακιές. Η δεύτερη δουλειά ήταν να ποτίσουν το αμπέλι και να το απηριάσουν, το πότισμα ήταν λίγο δύσκολο διότι δεν είχαν λάστιχα να βάζουν στις κουρμουλες και να ποτίζουν αλλά έπρεπε να σκάψουν αυλακιές ώστε να περνάει το νερό και να ποτίζουνε . Μετά έπρεπε απηριασουν το αμπέλι για να μην χολεριάσει το απήρι (θειάφι) είναι σκόνη και έπρεπε να το σκορπίζουμε στο αμπέλι όταν δεν φυσούσε . Τέλος Αυγούστου μάζευαν λιατικα (είδος αμπελιού) διότι ήταν πρώιμα και χρειάζονταν πιο γρήγορα μάζεμα. Μετά μάζευαν τα υπόλοιπα , το μάζεμα ήταν πολύ δύσκολο και κρατούσε πολλές μέρες. Έπρεπε να υπάρχουν πολλά άτομα για να κάνουν 3 δουλείες οι οποίες ήταν κάποιοι να κόβουν τα σταφύλια άλλοι να τα κουβαλάμε με τα σιδερένια τσιγκέλια, σαν τις σημερινές κλούβες ,και άλλοι να ξαπλώνουν τα σταφύλια για να γίνουν σταφίδα. Έπρεπε να τις αφήσουν 20 μέρες ή και ένα μηνά  και για να τις βοηθήσουν τους έβαζαν λαδί, νερό και ποτάσα .Παλιά έβγαζαν πολλές σταφίδες γιατί είχαν μεγάλη ζήτηση. Έβγαζαν όμως και κρασί. Το κρασί ήταν πιο εύκολο διότι έβαζαν λίγα – λίγα τα σταφύλια στο τσιμεντένιο πατητήρι και ήταν δυο άτομα και πατούσαν τα σταφύλια καλά για να φύγουν τα ζουμιά, μετά αφήναν τα σταφύλια για δυο ή τρεις μέρες για να βράσουν δηλαδή να ανέβουν τα σταφύλια και να μείνει ο μούστος στον πάτο για να βγαίνει πιο εύκολα. Μετά από τρεις μέρες έβγαζαν το μούστο και το έβαζαν σε βαρέλια τα αφήναν για τρεις μήνες για να πάρει το χρώμα που πρέπει και την γεύση. Ύστερα έβαζαν τα σταφύλια σε ξεχωριστά βαρέλια και τα αφήναν μέσα για τρεις μήνες . Μετά που θα περάσουν οι τρεις μήνες τον μούστου τον έβαζαν σε ξύλινα βαρέλια και ήταν έτοιμο για να το πιούμε . Τα σταφύλια τα έβαζαν στα βαρέλια και μέρα τους δυο μήνες δεν τα πετούσαν τα πήγαιναν στο καζάνι για να βγάλουν ρακί . Έβαζαν τα σταφύλια στο καζάνι μέσα και έβαζαν νερό μέσα στο καζάνι, ύστερα άναβαν φωτιά και έκαιγαν πηρινάκι (είδος καύσιμου) και μετά από μια ώρα που είχε αρχίσει να βράζει το καζάνι άρχισε να βγαίνει η ρακί και έτρεχε λίγη – λίγη και αργούσε πολύ για να βγει αλλά μέχρι να βγει η ρακή, αυτός που έβγαζε την ρακή έκανε τραπέζι στο καζάνι(χώρος που γινόταν η διαδικασία για την παράγωγη της ρακής) καλούσε φίλους και συγγενείς και έτρωγαν και έπιναν και περνούσε η ώρα πιο γρήγορα. Έτσι μπορούμε να διαπιστώσουμε γιατί υπήρχαν πολλά αμπέλια. Υπήρχαν πολλά αμπέλια διότι, στα αμπέλια έβγαζε πολλά προϊόντα. Όπως αναφέραμε το κρασί, τη σταφίδα και τη ρακί. 

                   ΜΟΥΣΙΚΗ ΤΟΥ ΤΟΠΟΥ ΜΟΥ
 Τα είδη των τραγουδιών  που υπήρχαν στη περιοχή μας τα προηγούμενα χρόνια και υπάρχουν μέχρι και σήμερα είναι  οι Μαντινάδες, τα Ριζίτικα και τα Μοιρολόγια.

 ΜΑΝΤΙΝΑΔΕΣ: Ήταν η πιο συνηθισμένη μορφή λαϊκού τραγουδιού και αποτελούσαν ποιητικό είδος το οποίο απαντάτε σε ολόκληρη την Κρήτη ήταν δίστιχα τραγούδια που αποτελούνται από δεκαπεντασύλλαβους ομοιοκατάληκτους στοίχους. Ο όρος Μαντινάδα προερχόταν από την βενετσιάνικη λέξη matinade που μεταφραζόταν ως πρωινή καντάδα και σήμαινε ερωτικό τραγούδι που τραγουδιόταν τις πρώτες ώρες κάτω από το παράθυρο της αγαπημένης. Οι περισσότερες μαντινάδες αναφερόταν στον ερωτά και την αγάπη. Τραγουδιόταν με ή χωρίς συνοδεία οργάνων. Στην πιο συνηθισμένη μελωδία που τραγουδιόταν ήταν οι κοντυλιές.

Μερικές παλιές μαντινάδες που ανακαλύψαμε είναι:

Όπλα μαχαίρια και σπαθιά οι κρητικοί κρατούνε

και για τση Κρήτης την τιμή τα χρησιμοποιούνε… 

Μαντήλι, βράκα και ρακί, Κρήτη για σύμβολο σου

κι’ απ’ είναι μάγκας τα τιμά, να νιώθει άξιος σου…

Ψηλά στο Ψηλορείτη μου, μια μέρα εγώ θ’ ανέβω εκιά 

που ζούνε οι αετοί την Κρήτη ν’ αγναντεύω...

Ο αετός πετά ψηλά σαν μερακλής τση Κρήτης είναι 

περήφανο πουλί ανατολής και δύσης…

Τη βέργα μου εμπατόνιαρα και πια δε βάνω βούργια

γιατί  ‘πες πως δε θες βοσκό αγάπη μου καινούρια…

Όποιος αντέχει να σταθεί μπρος του θεού την κρίση,

κάμει τον νου του αετού λεβεντικά να ζήσει…
Αυτές είναι μερικές παλιές μαντινάδες τις περιοχής μας…

Μοιρολόγια: στην περιοχή μας  και στην υπόλοιπη Κρήτη ήταν  τα λυπητερά τραγούδια που αναφερόταν στο θάνατο. Άλλοτε απευθυνόταν στο εκλιπόν συγγενικό πρόσωπο (πατέρα, μάνα κλπ) και άλλοτε στον ίδιο τον χάρο η τον Άδη. Χωριζόταν σε 2 κατηγόριες. Τα γνωστά, κοινά μοιρολόγια και στα πρότυπα ή αυθόρμητα δημιουργήματα της στιγμής. Δυο εξαιρετικά μοιρολόγια από τον Νίκο Αγγελή ήταν:

Χριστέ και να κατέβαινε βρύση απ’τη Μαδάρα 

να πορπατει κλιτά, κλιτά να΄ρχεται αγάλι 

να βρει τσι γουρνε εύκαιρε να μπει να τσι γεμίσει 

να πλύνουν οι ανυπλητες να πλύνουν οι πλυμένες

να πλύνει κι η Κανακαινα τα ματωμένα ρούχα.

Έθαψα ΄γω κι απ΄ αρρωσια, έθαψα κι από μπάλα 

πέντε σαν κι αποθανασι ούλα μιτσα μεγάλα.

Σαν το δικό σου τον καημό άλλο καημό δεν είχα

να σε θωρώ να κρέμεσαι την μέρα και την νύχτα.

Πνιγμός γκρεμνος του τσιφτελη του τυχερού ειν΄ η σφαίρα,

μα σένα σου τανε γραφτό να λιώσεις στον αέρα.
Αρκετοί μελετητές πίστευαν ότι τα κρητικά μοιρολόγια άπλωναν τις ρίζες τους στο πολύ μακρινό παρελθόν κι ότι πρόκειται για την συνεχεία των ομηρικών θρηνωδών ασμάτων, τα οποία επιβιώσαν στο πέρασμα των αιώνων και έφτασαν μέχρι την εποχή μας.

 Το συνηθισμένο παλιό κρητικό τραγούδι γάμου της περιοχής μας ήταν: 

Σήμερα γάμος γίνεται σε ωραίο περιβόλι 

Σήμερα αποχωρίζεται η μανά από την κορη…

Επίσης μερικές μαντινάδες του γάμου στη περιοχή μας ηταν:

Aυγερινός παντρεύεται την πούλια κάνει ταίρι 

Κι ούλα τ’ αστέρια τ’ ουρανού γίνονται συμπεθέροι…

Όσες κιεδές και βελονιές έχει το νυφικό σου

Ούλες να γίνουνε χαρές στο νέο σπιτικό σου…

Πουλιά κι αηδόνια κάθονται η στα παράθυρά σας 

Και λένε καλορίζικα να ‘ναι τα στέφανά σας…

      ΜΟΥΣΙΚΗ  ΠΑΡΑΔΟΣΗ

     Μέσα από γιορτές που συμμετείχαν οι κάτοικοι τις περιοχής έρχονταν σε επαφή και γινόντουσαν μύστες μιας μεγάλης μουσικής παράδοσης όπως είναι η Κρητική Μουσική και οι χοροί της.

     Ο αυτοσχεδιασμός ήταν ένα από τα χαρακτηριστικά των ντόπιων μουσικών. Ειδικά στην διάρκεια των διαφόρων εορτών και πανηγυριών , οι μουσικοί δεν περιορίζονταν στην τυπική επανάληψη των βασικών μελωδιών αλλά εμπλούτιζαν το παίξιμό τους με τους αυτοσχεδιασμούς που συνόδευαν τους χορευτές σε αντίστοιχους χορευτικούς αυτοσχεδιασμούς.

    Οι βασικοί χοροί της περιοχής ήταν ο πεντοζάλης – συρτός πολεμικός χορός που χορευόταν από άντρες οπλισμένους – , η σούστα  χορευόταν από ζεύγη και είναι ένα παιχνιδιάρισμα με διάφορα τσακίσματα και ερωτική διάθεση, ο σιγανός συρτός , ο χανιώτικος συρτός και ο καστρινός συρτός η μαλεβιζιώτης που διατηρούνται μέχρι και σήμερα. Οι περισσότεροι χοροί είχαν κυκλική τυπολογία. Στην κυκλική κίνηση αναπτυσσόταν ο πολύπλοκος βηματισμός του χορού με τον πρωτοχορευτή να έχει την δυνατότητα να αναδείξει την δεξιοτεχνία του μέσα από εντυπωσιακούς αυτοσχεδιασμούς και φιγούρες.

    ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΗ ΟΡΓΑΝΟΠΟΙΙΑ

     Τα βασικά όργανα που χρησιμοποιούνταν στην τοπική μουσική είναι η λύρα και το λαούτο τα οποία χρησιμοποιούνται και τώρα. Σημαντική θέση είχαν επίσης τα πνευστά όπως το « χαμπιόλι » (κρητική φλογέρα) και η « ασκομαντούρα » που είναι ο αρχαίος « άσκαυλος ». Παλιότερα τα κρητικά παραδοσιακά μουσικά όργανα τα κατασκεύαζαν οι ίδιοι οι οργανοπαίχτες. Τα « χαμπιόλια » κατασκευάζονταν από καλάμι , η «ασκομαντούρα» από ολόσωμο δέρμα κατσικιού και η λύρα από ξύλο μουριάς ή καρυδιάς ή ασφένταμου . Το δοξάρι της λύρας κατασκευάζονταν από ξύλο δεσπολιάς με τρίχες με τρίχες ουράς αλόγου και για συνοδεία κρεμούσαν μικρά κουδουνάκια πάνω του, τα λεγόμενα γερακοκούδουνα. Η μορφή που έχει σήμερα η κρητική λύρα κυριάρχησε μετά το 1940.

ΛΥΡΑ
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 ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΗ ΚΡΗΤΙΚΗ ΦΟΡΕΣΙΑ :

    Η κρητική παραδοσιακή φορεσιά φοριόταν σε πολλές γιορτές και επίσημες εκδηλώσεις. Οι άνδρες και οι γυναίκες ντύνονταν με την  πολυποίκιλτη υφαντή και κεντητή στολή που καθιερώθηκε μετά τον 16ο αιώνα.

    Η γυναικεία στολή περιλάμβανε δύο βασικούς τύπους. Ο τύπος της Σφακιανής ήταν και ο πιο διαδεδομένος στην περιοχή και περιλάμβανε το πολύπτυχο κεντητό φουστάνι , κεντητή ποδιά , «μεϊτάνι» ( πρόκειται για είδος σακακιού με μακριά μανίκια ) ή την σαλαμάρκα ( κεντητό αμάνικο σακάκι) , πάνω από το μεταξωτό πουκάμισο. Το κεντητό μεταξωτό μαντίλι στο κεφάλι και τα διάφορα κοσμήματα στο στήθος συμπληρώνουν το σύνολο της στολής.

   Ο άλλος τύπος της γυναικείας φορεσιάς ήταν η Ανωγειανή που εμφανίστηκε τον 17ο αιώνα και ουσιαστικά μοιάζει με την Σφακιανή αλλά χρησιμοποιεί επιπλέον ένα είδος μακριάς βράκας που μοιάζει με σαλβάρι κάτω από την φούστα.

             Η ανδρική παραδοσιακή στολή είναι κοινή για όλο το νησί και διακρινόταν σε 2 παραλλαγές. Η μία ήταν η καθημερινή ανεπίσημη στολή που αποτελούνταν από την λινή μαύρη βράκα , το πουκάμισο , το μεϊτανογέλεκο και μία μακριά ζώνη που τυλίγεται πολλές φορές γύρω από τη μέση. Η στολή συμπληρωνόταν με μαύρα δερμάτινα στιβάνια (είδος ψηλής μπότας) και το κρουσωτό μαντίλι στο κεφάλι. Η επίσημη παραλλαγή της ανδρικής φορεσιάς ήταν τα λεγόμενα σαλβάρια κατασκευάζονταν συνολικά από μπλε τσόχα καλής ποιότητας. Την αποτελούσαν η πολύπτυχη βράκα, το μεϊτανογέλεκο που ήταν διακοσμημένο με πλούσια κεντήματα ,το μεταξωτό κεντητό πουκάμισο, η μακριά μεταξωτή βυσσινή ζώνη και τα στιβάνια που σε αντίθεση με τα καθημερινά ήταν λευκό χρώμα. Η φορεσιά συμπληρωνόταν από το απαραίτητο κρουσωτό μαντίλι και την αλυσίδα που κρεμόταν από το λαιμό και ενωνόταν με το μαχαίρι που περνούσαν από την μέση τους κάτω από τη ζώνη. Σε πολλές περιπτώσεις φορούσαν τσόχινη κάπα με μεταξωτή φόδρα και πλούσια κεντήματα απαραίτητη κουκούλα για το κρύο. 

     Στις μέρες μας η παραδοσιακή αυτή φορεσιά έχει αντικατασταθεί με μια απλοποιημένη μορφή που την φοράνε στα ορεινά χωριά κυρίως κι αποτελείται από τη χακί αλλά και μερικές φορές μαύρη κιλότα ,μαύρο πουκάμισο, μαύρα στιβάνια και το γνωστό κρουσωτό κεφαλομάντιλο.

Η ΑΝΩΓΙΑΝΗ  ΦΟΡΕΣΙΑ                                             Η ΣΦΑΚΙΑΝΗ ΦΟΡΕΣΙΑ
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ΓΝΩΜΙΚΑ & ΠΑΡΟΙΜΙΕΣ & ΠΑΛΙΕΣ ΙΣΤΟΡΙΕΣ ΤΟΥ ΤΟΠΟΥ ΜΟΥ
Το τραγούδι της  Παναγία: 

Αυτό είναι ένα τραγούδι το οποίο είναι αφιερωμένο στην Παναγία. Αυτό το τραγούδι το έλεγαν οι κάτοικοι της  περιοχής μας σαν νανούρισμα στα  παιδιά τους και αυτό μας αποδεικνύει ότι είναι μια θρησκευτική περιοχή και πιστεύουν πάρα πολύ στον Θεό. Έχουν πολλές εκκλησίες αφιερωμένες στην Παναγία. Η Παναγία ήταν η μητέρα του Χριστού και γιορτάζει στις 21 Νοεμβρίου και 15 Αυγούστου.

Το τραγούδι είναι το εξης:

Απού το παρισόνεται και απού  τ΄ακούει αγιάζει και απού το καλοφρουκαστεί παράδεισο να λάβει. Άγγελος απού τσ’ουρανούς επρόβαλε και λέει πως εντάφωσαν το Χριστό οι σκύλοι οι Εβραίοι. Και η Παναγία ως το κουσε έπεσε λιγωμένη. Ροδόσταμνο τσι ρίξανε μέχρι να συνεφέρει. Κι’ απης εποσυνήφερε και ήρθενε στο νου τσι, κλουθάτε μου γειτόνισσες, πουλιά μου αγαπημένα όσοι αγαπάτε το Χριστό και του Χριστού τη μάνα. Και παίρνει τσι  και πάει τσι κάτω στον Άγιο Τάφο. Βριχνει τσι πόρτες σφάλικτες και τα κλειδιά παρμένα και τα πορτοπαράθυρα σφιχταμανταλομένα, τον όφη τον τρικέφαλο το κερκελοδεμένο. Παίζει τσι πόρτας μια λαχτιά και ανοίγει μπαίνει μέσα . Θωρεί κουτσούς ,θωρει ζουγκλούς ,θωρεί μονοπόδαρους. Κανένα δεν εγνώρισε μόνο τον Αϊ Γιάννη. Αϊ Γιάννη μου Πρόδρομε και Βαπτιστή του γιου μου δείξε μου ποιο εγέννησα και δε τόνε γνωρίζω. Εκείνος είναι εσένα γιος και εμένα βαπτιστής μου , απού φορεί στη κεφαλή αγκάθινο στεφάνι απού φορεί στη μέση αγκάθινο ζωνάρι και απού κρατεί στη χέρα του καρφί να το καρφώσει και απού κρατεί στην άλλη του μαχαίρι να το δώσει. Και λέει η Παναγία :

<< που’ ναι μαχαίρι να σφαγώ, που’ ναι γκρεμός να δώσω, που’ ναι ένα γυροχάρακο κάτω να πάω να δώσω >>.Κι λέει ο Χριστός : <<μητέρα μου και μη σφαγείς να σφάζονται μανάδες και πάρε μια παρηγοριά να Τήνε  επαίρνουν κι άλλες . Βαλέ νερό στο μαστραπά και αφράτο παξιμάδι  και φάε εσύ τη μια μπουκιά και δώσε αλλού την άλλη. <<Και περνά απέξω η Αγία Ελένη και είπε :<<ποιος είδε γιο στο σταυρό και μάνα στο τραπέζι?>> Κι λέει η Παναγιά :<<να έχει την κατάρα μου η Αγία Ελένη που δεν επαρηγόρησε μια μάνα πικραμένη>>. Και είπαν οι γυναίκες :<< όχι, κερά και Δέσποινα και μάνα πικραμένη μην έχει την κατάρα σου η Αγία Ελένη>>. Και είπε η Πανάγια :<<να την έχει και να λειτουργείται μια φορά το χρόνο μαζί με το γιο της>>.

Το τραγούδι του Αγίου Γεωργίου

Ένα θεριό εφανηκε εις στη βρύση , δεν υφήνε σταλιά νερό στη χώρα να δροσίσει. Α δεν του πάνε άνθρωπο κάθε στιγμή και ώρα σταλιά νερό δεν ύφηνε να κατεβεί στην χώρα. Τα μπουλεθια έπαιζαν και οτίνους θελα πέσει έπεμπε το παιδάκι του , του λιονταριού πεσκέσι. Τα μπουλεθια πέσανε σε μια βασιλοπούλα απού την είχε η μάνα τσι μοναχορηγοπούλα. Και ο βασιλέας ως το κουσε ξεγύρισε και είπε : το βιος μου όλο πάρετε και το παιδί μου αφήστε. Η παίρνουμε το παιδάκι σου ή παίρνουμε σε εσένα . Και πιάνει και το στόλιζε η μάνα του απ΄το πρωί ως το βράδυ και βάνει του στο κούτελο τ’αστρα  και το φεγγάρι. Απής την εστόλησε τη βάνει στη μποδιά τσι . Ας ταξω θυγατερα μου πως δε σ’ειδα πότε δε σε βυζασα απ’τα βυζα μου γαλα και δεν σε κοιλοπόνεσα  και φώναξα μεγάλα. Και παίρνουν τη και πάνε τη με συντροφιά  τσι έφυγε  και επόμεινε μονάχη.  Και η κόρη από το φόβο τσι εψίγει και εμαράθει . Και ωστόσο εκατέβαινε ο ψαροκαβαλιάρης με τα΄ασημένια του σπαθί με τ΄αργυρό  κοντάρι στη βρύση και θα πορίσει το θεριό και θα σε καταλύσει. Πήγαινε νέε πήγαινε, πήγαινε στη δουλειά σου να μην  σε φαει το θεριό, κρίμα ναι η ομορφιά σου.

 Πήγαινε νέε πήγαινε, πήγαινε στο χωριό σου να μη σε φάει το θεριό και σε και τ΄άλογο σου. Στα γόνατα σου λυγερή θέλω να με ψειρίσεις και όντε θ΄ακούσεις  το θεριό εμένα να μιλήσεις. Και εκεί που τον εψείριζε περνά ένα περιστέρι  και είχε τον τίμιο σταυρό εις το δεξί του φτέρι. Στη μέση- μέση του σταυρού έγραφε Αη-Γιώργη  και απόυ πιστεύει στο όνομα ποτέ δεν τελειώνει. Και το θεριό κατέβαινε και εσούντανε τα όρη και η κόρη από το φόβο τσι εφώναξε Αη-Γιώργη. Ποιος σου΄πε κόρη τ΄όνομα ποιος σου δώσε τη χάρη. Μέσα εκεία που σε ψείριζα επέρνα ένα περιστέρι και είχε τον τίμιο σταυρό εις το δεξί του φτέρι. Στη μέση-μέση του σταυρού έγραφε Αη-Γιώργη κι απού πιστεύει στο όνομα ποτέ δεν τελειώνει. Και στένεται ανατολικά και κάνει τον σταυρό του και σέρνει το σπαθάκι του και κόβει τον λαιμό του. Και ξαναδευτερώνει από πάνω ο θειός την πλάτη και τότε εσυστήκανε και ποταμοί και δάση. Και πιάνει τη από τα μαλλιά ξεκάπουλα τη βάνει και πάει και βαφτίζει τη  και Χριστινιά τη βγάνει. Και παίρνει τη και πάει την στ ΄αφεντι τσι το σπίτι και ποια χαρά τσι κάμανε παρόντε ναι γεννήθει. Σηκώσου βασιλέα μου με την βασίλισσα σου να δεις την θυγατέρα σου απού  ναι πιθυμιά σου. Δεν το πιστεύω να βρεθεί σταλιά νερό στη χώρα τη θυγατέρα μου να δω ετούτινε την ώρα. Πες μου να ζήσεις νέε μου τι χάρη να σου κάμω και μες στο βασιλίκη μου γαμπρό για να σε κάνω . Δεν θέλω εγώ χαρίσματα από την αφεντιά σου, μα θέλω να πιστέψετε και σεις και τα παιδιά σου. Πες μου να ζήσεις νέε μου. Τι χάρη να σου κάνω αν θες να κάνεις χάρισμα χτίσε μια εκκλησία και εις την εικόνα του ναού να γράψεις Αη-Γιώργη και οποίος πιστεύει στο όνομα ποτέ δεν τελειώνει .  

Παλιά ιστορία :

Η ιστορία αυτή μας περιγράφει την ζωή των ανθρώπων , τις δυσκολίες που πέρασαν οι άνθρωποι στην κατοχή. Δηλ. μας διηγείται  την εποχή που είχαν έρθει οι Γερμανοί στην Κρήτη. Την κατοχή  και ειδικότερα στα Καπετανιανά έδιωξαν τους κατοίκους από τα σπίτια τους . Οι άνθρωποι αυτοί αναγκαστήκαν να μείνουν στους δρόμους. Δεν είχαν τίποτα όλα τους τα είχαν πάρει. Ένα ζευγάρι με τα παιδιά τους οι οποίοι δεν είχαν τίποτα  βρήκαν στέγη σε ένα συγγενικό τους πρόσωπο , αυτός όμως μετά από λίγο καιρό , επειδή ήθελε να τους διώξει τους είπε ότι παντρεύεται και ότι το σπίτι είναι μικρό και δεν θα μπορούσαν να ζήσουν όλοι μαζί . Η οικογένεια αυτή έφυγε και έμεινε στους δρόμους όπως τόσες οικογένειες. Τα παιδιά πεινούσαν και ζητούσαν φαγητό από τους γονείς οι οποίοι πούλησαν όλα τα πούλησαν όλα τους τα υπάρχοντα για να φάνε τα παιδιά τους και να αγοράσουν ένα μικρό σπίτι. Τα πράγματα όμως χειροτέρεψαν όταν τους έδιωξαν και από εκεί . Μετά από λίγο καιρό μετακόμισαν σε ένα άλλο χωριό . Εκεί βρήκαν στέγη , φύτευαν σιτάρι και το καλοκαίρι είχαν  πάνω από 1 τόνο επειδή όμως δεν είχαν που να τα βάλουν, μια γειτόνισσα τους προτείνε να τα πάνε σπίτι τους οι οποίοι είχαν χώρο ώστε να τα βάλουν το σιτάρι. Οι άνθρωποι αυτοί πήγαν το σιτάρι τους εκεί μετά όμως από λίγο  καιρό, όταν πήγαν να πάρουν το σιτάρι τους από κει γιατί είχαν αγοράσει ένα άλλο σπίτι μεγαλύτερο, δεν βρήκαν τίποτα το είχαν φάει όλο και έτσι πεινάσανε και πάλι. Γενικά οι άνθρωποι αυτοί πέρασαν πολλές δυσκολίες και τους εκμεταλλευτήκαν πολλοί.

Ευχές:

Τις ευχές τις λέγανε και τις λέμε όταν ευχόμαστε κάτι σε κάποια αγαπημένα άτομα.

1.Στο καλό της Παναγίας

2.Καλη σου στράτα

3.Και στα δικά σου 

4.Καλη πρόοδο

Πρόποση - ο χαιρετιστήριος λόγος που απευθύνει κανείς εις υγείαν ή προς τιμήν κάποιου ή κάποιον, σηκώνοντας ταυτόχρονα το ποτήρι του και πίνοντας λίγο ποτό.

ΠΡΟΣΕΥΧΗ: <<Εξημέρωσε ο θεός και είδαμε το άγιο φως προσκυνούμε και τα δυο και τον τίμιο σταυρό. Προσκυνούμε και τα τρία την παρθένα παναγία . Ω! Παναγία Δέσποινα και του θεού μητέρα, εις τ’όνομα σου πέφτουμε, τη νύχτα και τη μέρα. Μα σαν κοντίνει η γλωσσά μου, και θα μπωθεί το φως μου, ετότες Παναγία μου εις το προσκέφαλο μου, να παραλάβεις την ψυχήν και να την αγκαλιάσεις, τήνε βγάλεις στους ουρανούς να τήνε ξεκουράσεις>>.

Παιχνίδια:

1. αμάδες : (κάτι δαν το σημερινό bowling)
2. χοίρο : (Έσκαβαν ένα λάκκο. Ήταν 4-5 άτομα. Κρατούσαν βέργες και προσπαθούσαν να ρίξουν μια πέτρα στο λάκκο. Αυτόν που προσπαθούσε τον κυνηγούσαν οι άλλοι).
3. μέλισσες 
4. ντελιμά

5. σαλίγκαρος

6. ντελιμά (Βάζανε δυο πέτρες οριζόντια και στη μέση ένα ξύλο. Κρατούσαν ένα μεγαλύτερο ξύλο και όποιος το πετούσε ποιο μακριά  , το μακρύτερο ξύλο,ήταν νικητής)

7. πεντόβολα

Παροιμίες: τις λέμε όταν θέλουμε να πούμε μεταφορικά κάτι. 

· Από Μαθιού  καλοκαιριού και απ΄Αύγουστο χειμώνα .

·  Ο Φλεβάρης κι αν φλεβήσει καλοκαίρι θα μυρίσει.

· Στερνή μου γνώση να σ΄ειχα πρώτα.

· Όποιος βιάζεται σκοντάφτει.

· Κάλιο σιγουροδενε παρά ανεμογύρευε.

· Ανεμαζώματα  ανεμοσκπορπίσματα.

· Όσα απ΄ανέμου έρχονται πάλι απ΄ανέμου πάνε.

· Οποίος δεν έχει νου έχει ποδιά

· Η γλωσσά κόκαλα δεν έχει και κόκαλα τσακίζει.

· ενός κακού μύρια έπονται. 

· Μόρτης γδάρτης και κακός παλουκοκαύτης

· Ο κολιός και το κριάρι συνορίζονται τον Μάη

· Όποιος έχει τη μύγα μυγιάζεστε .
ΣΑΡΑΝΤΙΣΜΑ: 

1ο Σαράντισμα 

Τρόπος: Έβαζαν στην άκρη μιας πετσέτας αλάτι και το έδεναν κόμπο. Έλεγαν την ευχή και αν κάποιος ήταν ματιασμένος , λύνανε τον κόμπο και ήταν πιο μακρύς από τον αρχικό.

Η ευχή που έλεγαν ήταν η εξής: Η Παναγία ως ήτανε λουσμένη, χτενισμένη στο θρανί της καθισμένη, περάσανε και τη φταρμίσανε κήργασε και τουρτούρισε και στον ήλιο πόρισε και πέρασε ο γιος της και της λέει : ήντα λες μανά μου? Ως ήμουνα λουσμένη χτενισμένη στο θρανί μου καθισμένη ,περάσανε και με φταρμήσανε κέρασα και τουρτούρισα και στον ήλιο πόρισα.Δε βρέθηκε μανά μου άνθρωπος να΄χει μεγαλοπεμπιανό αντίδωρο να σε ξεφτερμίσει ως λιώνει τ’αλατσι στο νερό τ’ανεφαλο στο ουρανό να λύσει και να χαθεί το κακό απ’ τα κόκαλα ,φλεμόνια  και απ΄τις εβδομήντα δυο φλέβες του κορμιού σου. Δυο μάθια σε φταρμίσανε τρεις  άγιοι σε βοήθησαν. Το πατρί και το Υιό και το άγιο πνεύμα. Πέντε και πέντε δέκα και πέντε δεκαπέντε και πέντε είκοσι και πέντε εικοσιπέντε και πέντε τριάντα και πέντε τριανταπέντε και πέντε σαράντα. Σαράντα άγιοι βοηθήστε και δώστε την υγεία του. Δέξου γη το βάρος του (και λες το όνομα όποιου ξεματιάζεις.)

2ο Σαράντισμα (το έλεγαν στ ζώα )

Ευχή : Για δέστε πράμα θαυμαστό να ματιάζετε το ζω να του χύνει το νερό να σηκώνετε ορθό. (όταν το έλεγαν αυτό έριχναν και τρεις φορές νερό) 

3ο Σαράντισμα 

25 Δεκεμβρίου Χριστός γεννάται. Εκείνη τη μέρα και τούτη μια χαίρεται. Δυο μάθια με φτάρμισαν, τρεις Άγιοι με βοήθησαν . Το Πατρί  και το Υιο και το άγιο πνεύμα. Δέξου γη το βάρος σου και δώστου την υγεία του.

4ο Σαράντισμα 

Η Παναγία κάθεται λουσμένη χτενισμένη σε μια χρυσή καρέκλα και ο φταρμός επέρασε , τα ρόδα του προσώπου της χάθηκαν ,τα μαλλιά της εμάδησαν , το φταρμό  ερώτησε <<πού πας καημένε κακής ώρας γιέ?. Πάω στα Όρη στα βουνά δέντρα να ξεριζώσω τσι άμοιρης μάνας το παιδί να βρω να θανατώσω , φύγε φταρμέ ,φύγε καημέ φύγε κακής ώρας γιέ από του θεού το πέψιμο όπου έχει βλάβη από τα σκόθια του από τα φλεγμόνια του και όπου έχει βλάβη και δέξου γης το βάρος του και δώστου την υγειά του ,η <Παναγία και ο Χριστός να είναι βοήθειά του.

5ο Σαράντισμα 

Αϊ-Γιώργη καβαλάρη με σπαθί και με κοντάρι αν  είσαι ψηλός πέταξε και αν είσαι χώμα λύσε και αν είσαι στρουφοαγκαραθιά κάμε φτερά και φύγε. 

6ο Σαράντισμα 

Ως’ σταύρωσαν τον Χριστό στα χέρια , στα πόδια στη καρδιά και στα φλεγμόνια ως’ δε ήγκιζε , ως’ δε κακοσύνεψε ανέμενα μουλιάσει και να μην κακοσηδέψει τη δούλη του θεού .

7ο Σαράντισμα 

Μετράς ανά 5 μέχρι το 40. 40 γιοι βοήθησετε με και σώσετε μου την υγεία μου. 40 γιοι βοήθησε και δώσετε μου την υγεία μου  και ως λιώνει το αλάτι στο νερό να λιώσει το κακό από πάνω  του.  
                     \

ΚΟΙΝΩΝΙΚΕΣ ΕΚΔΗΛΩΣΕΙΣ
 ΒΕΓΓΕΡΑ: Mαζευόταν σε δυο-τρεις ταράτσες διπλά στον δρόμο και παγαίνανε τα φαγητά τους ότι είχαν γλυκά, ρακή τραγανέ και έπιναν για περάσει ευχάριστα η ώρα τους . κρατούσαν  και  τις  ρόκες τους.
 ΚΛΗΔΟΝΑΣ: Tην παραμονή εβαζαν το <<αμιλητο νερό>> στο σταμνί. Οι χωριανοί μάζευαν ότι είχαν, φρούτα, ντομάτες  και έγραφαν ένα αριθμό πάνω σε αυτά και τα έβαζαν μέσα στο σταμνί έβαζε ένας το χέρι του μέσα και έλεγε μια μαντινάδα και την αφιέρωνε σε μια φίλη η φίλο.. όταν τελείωνε ο κλήδονας παγαίνανε  το απόγευμα έπαιρναν νερό και το έβαζαν μέσα στο πηγάδι και το έκαναν σταυρό. Κάθε κοπέλα έλεγε να δει αυτό που αγαπά .Κρατούσαν ένα καθρεφτάκι μέσα στο πηγάδι και έβλεπαν όποιον μελετούσαν. ΜΑΝΤΙΝΑΔΑ: 

<<Ανοίξτε τον κλήδονα του ΑΪ-Γιαννιού 

τη χάρη του Αϊ-Γιαννη 

και που χει μήλο κόκκινο

 ας έρθει να το πάρει>>
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ΑΠΟΚΡΙΕΣ: Μαζευόταν στην πλατεία του χωρίου και κρεμούσαν κουδούνια στο λαιμό τους, χόρευαν, έντυναν και ένα γάιδαρο, μεθούσαν  και έκαναν βόλτα στο χωριό και έπιναν άφθονο κρασί. έβαζαν άχυρα σε ένα παντελόνι και σε ένα σακάκι τα έδεναν με τέτοιο τρόπο ώστε να δημιουργηθεί ένας <<άνθρωπος>> που ονόμαζαν καρνάβαλο. Όταν τελείωνε το γλέντι καίγανε τον καρνάβαλο και εκεί τέλειωνε η αποκριά.

 ΠΡΩΤΟΧΡΟΝΙΑ: το ποδαρικό το έκαναν το πρωί  της πρώτης μέρας του νέου έτους. Έβαζαν μια εικόνα, μετά έβαζαν μια πέτρα, και μετά έβαζαν ένα πρόβατο μέσα στο σπίτι για το ποδαρικό. Το βράδυ πριν μπει το νέο έτος έπαιζαν πρέφα και ζάρια. Επίσης εκείνες τις μέρες μαγείρευαν σούπα, κρέας, τσιλαδιά, λουκουμάδες και κουραμπιέδες.

 ΒΑΠΤΙΣΗ: Οι γονείς του παιδιού που επρόκειτο να βαπτιστεί, πρώτα ρωτούσαν τον κουμπάρο που τους στεφάνωσε αν ήθελε να τους βαπτίσει το παιδί.Μετά που έδιναν χέρι με τον σύντεκνο, (χειραψία για την επιβεβαίωση της συντεκνιάς), έσφαζαν ένα κόκορα σαν επιβεβαίωση και στο γλέντι  που ακολουθούσε  όριζαν την ημερομηνία της βάπτισης. Πολλές φορές οι νονοί ήταν περισσότεροι από ένας, από αυτούς όμως ένας έβαζε τη κορδέλα του νονού ενώ οι άλλοι ακουμπούσαν ο ένας τον άλλο συμμετέχοντας με αυτό τον τρόπο στο μυστήριο.Όταν έφθανε η μέρα της βάπτισης, ο νονός αγόραζε ένα άσπρο σεντόνι και μια μεγάλη  άσπρη πετσέτα. Επίσης αγοράζουν και μια μικρότερη πετσέτα, για να πλύνουν τα χέρια τους όσοι λαδωθήκαν κατά το λάδωμα του μωρού. Την πετσέτα αυτή την κρατούσε ο παπάς. Ο νονός επίσης αγοράζει τα βαπτιστικά ρουχαλάκια ανάλογα με το φύλο του παιδιού. Τα καλτσάκια, τα παπουτσάκια του, το κουστουμάκι του,. Αυτά τα φορούσαν μετά την βάπτιση.Αυτά κρατάει στα χέρια του ο νονός η νονά. Μόλις ο παπάς βγάλει το μωρό από την κολυμπήθρα, το τοποθετεί εκεί για να μην λαδωθούν τα ρούχα του νονού. Αφού το πάρει στην αγκαλιά του, θα το περιφέρει γύρω από την κολυμπήθρα σύμφωνα με το μυστήριο. Μετά την ολοκλήρωση του μυστηρίου η μητέρα του παιδιού που βαπτιζόταν έπαιρνε το μωρό από τα χέρια του νονού κάνοντας μπροστά του τρεις μετάνοιες και φιλώντας του το χέρι.Το παιδί έπαιρνε το όνομα του νονού η της νονάς αν ήταν κορίτσι.

 ΚΗΔΕΙΑ: Παλαιοτέρα όταν ήθελαν να πενθήσουν κάποιον, οι άντρες έβαζαν μια μαύρη κορδέλα στο αριστερό χέρι και οι γυναίκες έβαζαν ένα μαύρο τσεμπέρι (μαντίλι που σκέπαζε όλο το κεφάλι) μέχρι το τέλος της ζωής τους. Εκείνη την εποχή η τελετή γινόταν χωρίς πολλά έξοδα και χωρίς μεγαλεία. Για παράδειγμα ο νεκρός ήταν στο πάτωμα κατά τη διάρκεια της τελετής. Ο νεκρός μεταφερόταν από το σπίτι στην εκκλησία με μια μεγάλη σανίδα μετά την τελετή τον έπαιρναν  τέσσερα άτομα και τον πήγαιναν στο νεκροταφείο και τον έβαζαν σε ένα λάκκο και ύστερα την σανίδα την αφήναν στην εκκλησία. Επίσης δεν είχαν λουλούδια όπως τώρα, τότε οι νοικοκυρές  έκοβαν από τα σπίτια τους τα λουλούδια και στόλιζαν τον νεκρό.
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