
ΤΑ ΠΑΡΑ∆ΟΣΙΑΚΑ ΑΛΛΑΝΤΙΚΑ ΤΗΣ ΚΥΠΡΟΥ 

 

ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

Τα παραδοσιακά αλλαντικά, συνοδευόµενα µε ένα ποτηράκι κρασί ή ζιβανία, αποτελούν τον κατεξοχήν 
παραδοσιακό µεζέ που µπορεί να απολαύσει ο ξένος και ο ντόπιος επισκέπτης, στα γραφικά ορεινά χωριά της 
υπαίθρου τις παγερές µέρες του χειµώνα. 

Πολύ γνωστά σε όλους είναι τα νόστιµα παραδοσιακά λουκάνικα, η λούντζα, το χοιροµέρι, η ζαλατίνα, η 
ποσυρτή, η τσαµαρέλα και το απόχτι. 

Παρ’ όλο ότι σήµερα η παραδοσιακή παρασκευή αλλαντικών έχει περιοριστεί σε µεγάλο βαθµό λόγω της 
ανάπτυξης της βιοµηχανοποιηµένης αλλαντοποιίας, εντούτοις σε πολλές κοινότητες της υπαίθρου και ιδιαίτερα 
της περιφέρειας Πιτσιλιάς, συνεχίζεται ο παραδοσιακός τρόπος παρασκευής αλλαντικών. Τα τελευταία χρόνια 
αρκετές υφιστάµενες αγροβιοτεχνίες παρασκευής παραδοσιακών αλλαντικών έχουν αναβαθµιστεί και λειτουργούν 
σύµφωνα µε τα Ευρωπαϊκά πρότυπα και µερικές νέες άρχισαν να λειτουργούν, µε γνώµονα πάντοτε τη διατήρηση 
της ποιότητας και της αυθεντικότητας των προϊόντων. 

Αρκετές αγρότισσες συνεχίζουν να φτιάχνουν παραδοσιακά αλλαντικά (λουκάνικα, λούντζα) για τις οικογένειες 
τους και για να φιλέψουν τους συγγενείς και φίλους. 

Το Τµήµα Γεωργίας στηρίζει την προσπάθεια αυτή, προσφέροντας οικονοµικά κίνητρα και τεχνικές οδηγίες µέσω 
της Υπηρεσίας Αγροτικής Οικιακής Οικονοµίας. 

Το φυλλάδιο αυτό, που ετοιµάστηκε στα πλαίσια του εκπαιδευτικού προγράµµατος του Τµήµατος Γεωργίας, δίνει 
χρήσιµες πληροφορίες για την παρασκευή αυθεντικών παραδοσιακών αλλαντικών, τα οποία αναβιώνουν την 
παράδοση και την ιστορία του τόπου µας. 

ΙΣΤΟΡΙΚΟ ΠΑΡΑ∆ΟΣΙΑΚΩΝ ΑΛΛΑΝΤΙΚΩΝ 

Τα παλιά χρόνια η κάθε οικογένεια στην ύπαιθρο προµηθευόταν ένα µικρό χοίρο για να τον µεγαλώσει και να 
φτιάξει τα διάφορα χοιρινά παρασκευάσµατα που θα χρησιµοποιούσε όλο το χρόνο. Το µεγάλωµα του χοίρου 
γινόταν µε πίτερα, κριθάρι και βαλανίδια, που αφθονούσαν στις αγροτικές περιοχές. 

Το σφάξιµο του χοίρου γινόταν την περίοδο µεταξύ Χριστουγέννων και Θεοφανείων και αποτελούσε µεγάλο 
γεγονός. Συγγενείς και φίλοι µαζεύονταν πρωί-πρωί στο σπίτι του νοικοκύρη για να βοηθήσουν στην όλη 
διαδικασία. 

Το σφάξιµο του χοίρου γινόταν πάνω σε ειδικό ξύλινο τραπέζι, την «τάβλα» όπως λεγόταν, µε µαχαίρια καµωµένα 
ειδικά γι’ αυτό το σκοπό. Μετά το σφάξιµο του ζώου, ακολουθούσε το ζεµάτισµα και το τρίψιµο του δέρµατος µε 
ειδικές πέτρες, τις χοιρόπετρες. Στη συνέχεια έσχιζαν το ζώο κατά µήκος και το άνοιγαν στη µέση. Ακολουθούσε ο 
διαχωρισµός των διαφόρων µελών του ζώου. 

Ξεχώριζαν τις δυο λούντζες, που είναι ψαχνό κρέας το οποίο βρίσκεται κατά µήκος της σπονδυλικής στήλης. 
Χώριζαν τα µπροστινά πόδια (κουτάλες) για να τα χρησιµοποιήσουν για τα λουκάνικα. Από το δύο πισινά πόδια 
του ζώου έκοβαν τα δύο χοιροµέρια. Ξεχώριζαν την ποσυρτή (µπέικον), που είναι το µέρος του ζώου που 
βρίσκεται κάτω από την κοιλιά. Τα έντερα του χοίρου τα έπλεναν πολύ καλά και τα χρησιµοποιούσαν για τα 
λουκάνικα. Το λίπος το φύλαγαν σε ειδικά δοχεία και το χρησιµοποιούσαν για τη διατήρηση ορισµένων 
αλλαντικών, για το µαγείρεµα ή το έκοβαν σε µικρά κοµµατάκια και το τηγάνιζαν και έφτιαχναν τις «τιτσιρίδες» που 
αποτελούσαν νόστιµο µεζέ. Από το κεφάλι και τα πόδια του χοίρου έφτιαχναν τη ζαλατίνα. Τα υπόλοιπα κοµµάτια 
τα τηγάνιζαν και τα φύλαγαν σε λίπος (κουµνιαστά). 

Το ίδιο βράδυ µαζεύονταν για δείπνο στο σπίτι του νοικοκύρη και έτρωγαν πίτες µε έψηµα και διάφορους µεζέδες 
που έφτιαχνε η νοικοκυρά (αφέλια, τιτσιρίδες, συκώτι κ.ά.). 

Πολλές φορές το γλέντι συνοδευόταν µε το «λόγιασµα» κάποιων νεαρών ατόµων. Τις επόµενες µέρες 
ακολουθούσε η ετοιµασία των παραδοσιακών αλλαντικών. 

 



ΕΙ∆Η ΑΛΛΑΝΤΙΚΩΝ ΚΑΙ ΤΟ ΚΑΤΑΛΛΗΛΟ ΕΙ∆ΟΣ ΚΡΕΑΤΟΣ  
ΓΙΑ ΤΗΝ ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ ΤΟΥΣ 

Τα κυριότερα είδη αλλαντικών είναι τα λουκάνικα, η λούντζα, το χοιροµέρι, η ποσυρτή (µπέικον) και η ζαλατίνα 
που φτιάχνονται από χοιρινό κρέας, καθώς και το απόχτι και η τσαµαρέλα που φτιάχνονται από κρέας αίγας ή 
τράγου ηλικίας 2-3 χρονών. 

Το κρέας που θα χρησιµοποιήσουµε για την παρασκευή των παραδοσιακών αλλαντικών θα πρέπει να 
προέρχεται από ζώα που έχουν σφαγεί σε σφαγεία και έχουν περάσει από τον υγειονοµικό έλεγχο. 

Πολύ κατάλληλο θεωρείται το κρέας που προέρχεται από θηλυκά ζώα και ζώα νεαρής ηλικίας. 

Ανάλογα µε το είδος των αλλαντικών που θα φτιάξουµε, θα πρέπει να χρησιµοποιήσουµε και το κατάλληλο κρέας 
από συγκεκριµένο µέρος του ζώου, όπως πιο κάτω: 
λουκάνικα  - κουτάλα (µπροστινά πόδια) 
λούντζα - φιλέτο 
χοιροµέρι - µπούτι 
ποσυρτή ή µπέικον - στήθος 
ζαλατίνα - κεφάλι, πόδια 
παστά ή κουµναστά - παγιδάκια (παΐθκια) 
απόχτι - κρέας αιγινό (ολόκληρο ζώο) 
τσαµαρέλα - κρέας αιγινό (ολόκληρο ζώο, 
    χωρίς κόκαλα) 
 
Λουκάνικα 
Υλικά 
10 κιλά κιµά χοιρινό 
(χοντροαλεσµένο) 
180 γραµ. αλάτι χοντρό 
1 ποτήρι κόλιανδρο 
1 ποτήρι σχίνο (προαιρετικά) 
1-2 κουτ. σούπας πιπέρι µαύρο 
λίγο πιπέρι κόκκινο (προαιρετικά) 
κρασί µαύρο, ξηρό 
έντερα χοιρινά 

Τρόπος παρασκευής 
• Βάζουµε τον κιµά σε µια λεκάνη και προσθέτουµε τα αρωµατικά. 
• Προσθέτουµε αρκετό κρασί να σκεπάζει τον κιµά, και τον αφήνουµε 6-8 µέρες για να ψηθεί το κρέας. 
• Ανακατεύουµε το κρέας κάθε µέρα και προσθέτουµε κρασί όποτε χρειαστεί. 
• Παίρνουµε ένα ένα τα έντερα που έχουµε προηγουµένως πλύνει πολύ καλά και µε το ειδικό χωνί γεµίζουµε µε 

κιµά. Κάθε 12-15 εκ. σταµατάµε το γέµισµα και στρίβουµε το έντερο σε θηλιά και συνεχίζουµε το γέµισµα. 
∆ηµιουργούνται έτσι τα «τεράτσια» όπως λέγονται και τα σιρίδκια ή σχοινιά τα οποία αποτελούνται από 
πολλά τεράτσια. 

• Κρεµµάζουµε τα λουκάνικα να στεγνώσουν και στη συνέχεια τα βάζουµε σε ειδικό δωµάτιο για να καπνιστούν. 
Για το κάπνισµα χρησιµοποιούµε ξύλο από λατζιές, τρεµιθιές, αµυγδαλιές, χρυσοµηλιές ή αµπέλια. 

• Καπνίζουµε τα λουκάνικα 1-2 ώρες καθηµερινά για 8-10 µέρες. Χρειάζεται προσοχή να µην στεγνώσουν πολύ. 

 

 



 

Λούντζα 

Υλικά 
Χοιρινό φιλέτο 
κόλιανδρος 
αλάτι χοντρό 
κρασί ξηρό 

Τρόπος παρασκευής 
• Τοποθετούµε τη λούντζα σε βαθύ δοχείο και την πασπαλίζουµε µε κόλιανδρο και αλάτι. 
• Προσθέτουµε κρασί να τη σκεπάζει και την αφήνουµε 10-15 µέρες να ψηθεί. Τη γυρίζουµε δυο φορές την 

ηµέρα για να τραβήσει το κρασί. Προσθέτουµε, αν χρειαστεί, κρασί και την αφήνουµε να στεγνώσει. 
• Την καπνίζουµε 2-3 ώρες καθηµερινά για 20 µέρες. 

 

Χοιροµέρι 

Υλικά 

Μπούτι χοιρινό 
αλάτι χοντρό 
κρασί µαύρο, ξηρό 

Τρόπος παρασκευής 
• Καθαρίζουµε καλά το µπούτι από το λίπος. 
• Ετοιµάζουµε µια πυκνή άλµη µε κρασί και αλείφουµε το µπούτι καλά σε πυκνό στρώµα. 
• Το τοποθετούµε σε βαθιά λεκάνη και το καλύπτουµε µε κρασί για 20-25 µέρες. Κάθε µέρα το γυρίζουµε και 

προσθέτουµε κρασί όποτε χρειαστεί. 
• Όταν το βγάλουµε από το κρασί το τοποθετούµε σε ειδικό πιεστήρι για 48 ώρες. 
• Ακολουθεί το κάπνισµα που γίνεται 3-4 φορές τη βδοµάδα και διαρκεί 3-4 µήνες για να στεγνώσει. 
Σηµείωση: Το χοιροµέρι πρέπει να ελέγχεται σχολαστικά ώστε να µην προσβληθεί από το σαράκι, έντοµο που 
εισχωρεί από το σηµείο που έχει αφαιρεθεί το κόκαλο. Στο συγκεκριµένο σηµείο βάζουµε µεγαλύτερη ποσότητα 
από άλας ώστε να αποφύγουµε αυτό τον κίνδυνο. 

 

Ζαλατίνα 

Υλικά 

1 κεφάλι χοιρινό 
1 κιλό κρέας χοιρινό 
2-3 πόδια χοιρινά  
αλάτι, πιπέρι 
2 ποτήρια χυµό λεµονιού 
2 ποτήρια χυµό κιτροµήλου 
3/4 ποτήρια ξίδι 
λασµαρί φρέσκο (δεντρολίβανο) 

Τρόπος παρασκευής 
• Καθαρίζουµε και πλένουµε πολύ καλά τα κρέατα. 
• Τα βάζουµε σε µια µεγάλη κατσαρόλα µε νερό και αλάτι και τα βράζουµε µέχρι να ψηθούν καλά. 
• Όταν κρυώσουν αφαιρούµε τα κόκαλα και κόβουµε τα κρέατα σε µικρά κοµµάτια. 



• Περνάµε το ζωµό από κουρούκλα και τον βάζουµε στη φωτιά να καταστηθεί. 
• Προσθέτουµε το χυµό λεµονιού, το χυµό του κιτροµήλου, το ξίδι και το λασµαρί. 
• Μόλις κοχλάσει ο ζωµός προσθέτουµε και τα κρέατα, τα αφήνουµε να κοχλάσουν ξανά και τα κατεβάζουµε 

από τη φωτιά. 
• Τα αφήνουµε να κρυώσουν λίγο και τα σερβίρουµε σε δοχεία στα οποία µπορούµε να προσθέσουµε ένα 

κλωναράκι δεντρολίβανο και λίγη κόκκινη πιπεριά. Όταν κρυώσουν τελείως τα τοποθετούµε στο ψυγείο.  
 
Ποσυρτή (µπέικον) 
Υλικά 
Στήθος χοιρινό 
αλάτι χοντρό 
κρασί µαύρο 
Τρόπος παρασκευής 
• Αλατίζουµε την ποσυρτή και τη βάζουµε στο κρασί για 8-10 µέρες. 
• Την καπνίζουµε 2-3 ώρες καθηµερινά για 20 µέρες. 
 
Τσαµαρέλα 
Υλικά 
3 κιλά κρέας αιγινό (χωρίς κόκαλα) 
1 κιλό αλάτι 
ρίγανη 
Τρόπος παρασκευής 
• Κόβουµε το κρέας σε µεγάλα κοµµάτια και αφαιρούµε τα κόκαλα. 
• Παίρνουµε ένα-ένα κοµµάτι, το πασπαλίζουµε µε µπόλικο αλάτι και το τοποθετούµε σε µια βαθιά λεκάνη. Το 

αφήνουµε όλο το βράδυ. Την επόµενη µέρα, αν χρειαστεί, προσθέτουµε αλάτι. 

• Παίρνουµε ένα-ένα κοµµάτι, το στερεώνουµε µε γαντζάκια ή ξύλα από καλάµι για να µείνει τεντωµένο και το 
κρεµµάζουµε στον ήλιο για 3-4 µέρες µέχρι να στεγνώσει καλά. 

• Ξαλµυρίζουµε το κρέας αφού το εµβαπτίσουµε σε ζεστό νερό για 2-3 λεπτά. Αυτό το επαναλαµβάνουµε 3 φορές 
αλλάζοντας το νερό. 

• Στη συνέχεια αφήνουµε το κρέας να στραγγίσει για 5-6 ώρες. 

• Βάζουµε ξανά τα γαντζάκια ή ξύλα από καλάµι και το αφήνουµε να στεγνώσει για 3-4 ώρες  

• Για περισσότερη προστασία από τις µύγες µπορούµε να το τοποθετήσουµε σε συρµάτινες θήκες. 

 

Απόχτι 

Το απόχτι παρασκευάζεται από αιγινό κρέας ηλικίας 2-3 χρόνων. Αφαιρούµε το κεφάλι και χρησιµοποιούµε 
ολόκληρο το ζώο. Ανοίγουµε το ζώο στη µέση και αφαιρούµε τα εντόσθια και τα λίπη. 
• Πλένουµε καλά και αλατίζουµε µε πάρα πολύ αλάτι. 
• Το βάζουµε σε θήκες µε πυκνό δικτυωτό σύρµα ή το σκεπάζουµε µε τούλι για να µην πλησιάσουν οι µύγες. 
• Το αφήνουµε να στεγνώσει για 3-4 βδοµάδες. Όταν στεγνώσει το κόβουµε σε µικρά κοµµάτια και το πλένουµε 

µε χλιαρό νερό. Το στραγγίζουµε, το τηγανίζουµε καλά και το πασπαλίζουµε µε ξηρό δυόσµο. 
• Μπορούµε να το καταναλώσουµε σαν µεζέ ή να το µαγειρέψουµε µε το φασολάκι ή άλλα λαχανικά.  

Σηµείωση: Το απόχτι και η τσαµαρέλα ήταν τρόπος διατήρησης του κρέατος τα παλιά χρόνια που δεν υπήρχαν 
ψυγεία στα νοικοκυριά. Στις µέρες µας η µέθοδος αυτή δεν εφαρµόζεται συχνά. 



 

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ ΑΛΛΑΝΤΙΚΩΝ 

Τα διάφορα είδη αλλαντικών µπορούµε να τα διατηρήσουµε για µεγάλο χρονικό διάστηµα µε διάφορους τρόπους: 

α) Αεροστεγώς: Η µέθοδος αυτή εφαρµόζεται τα τελευταία χρόνια και είναι πολύ αποτελεσµατική. Κλείνουµε τα 
αλλαντικά αεροστεγώς (µε µηχάνηµα) σε ειδικά πλαστικά σακούλια, κοµµένα σε φέτες ή σε κοµµάτια ή τα 
αφήνουµε ολόκληρα. Τα βάζουµε στο ψυγείο και τα διατηρούµε για µεγάλο χρονικό διάστηµα (10-12 µήνες). 
β) Κουµνιαστά: Είναι µια µέθοδος διατήρησης που εφαρµοζόταν από όλες τις οικοκυρές τα παλιά χρόνια, γιατί 
δεν υπήρχαν ψυγεία σε όλα τα νοικοκυριά. Έκοβαν τα λουκάνικα, τις λούντζες και τα παΐθκια σε µικρά κοµµάτια, 
τα τηγάνιζαν µε το λίπος του χοίρου και τα άδειαζαν µαζί µε το λίπος σε ειδικά δοχεία τους γνωστούς «µπότηδες» 
ή τα έβαζαν σε µικρά αλειφτά πυθάρια (κούµνες) για να διατηρηθούν. Η µέθοδος αυτή εφαρµόζεται και σήµερα σε 
κάποιες αγροτικές περιοχές. 

γ) Κατάψυξη: Η µέθοδος αυτή είναι πολύ απλή. Κλείνουµε τα αλλαντικά στα ειδικά πλαστικά σακούλια και τα 
βάζουµε στον καταψύκτη. ∆ιατηρούνται για µεγάλο χρονικό διάστηµα (10-12 µήνες). 
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