
Α. Λίγη προϊστορία
Τα δηµητριακά αποτελούσαν τη

βάση της διατροφής των αρχαίων
Ελλήνων, κατά τη µινωική, τη µυ-
κηναϊκή και την κλασική περίοδο.
Στα χρόνια του Περικλή έφταναν
µε τα πλοία από τον Εύξεινο Πό-
ντο 17 χιλιάδες τόνοι περίπου σι-
τηρά. Κυρίως χρησιµοποιούσαν
τότε το σκληρό σιτάρι (πύρος),
την όλυρα1 (ζειά) και το κριθάρι
(κριθαί). Οι τρόποι καλλιέργειας
αυτών ήταν ήδη γνωστοί από την
οµηρική εποχή. Ακολουθούσε ά-
λεσµα και το αλεύρι γινόταν άρ-
τος (ψωµί) ή διάφορες πίτες σκέ-
τες ή γεµιστές (µε τυρί ή µέλι). Η
ζύµη ψηνόταν σε πήλινους φούρ-
νους. Οι πέτρινοι φούρνοι εµφα-
νίστηκαν στη ρωµαϊκή περίοδο.
Το κριθαρένιο ψωµί2 µε ζύµη λε-
γόταν ζυµίτης, χωρίς ζύµη λεγό-
ταν άζυµος. Οι Ρωµαίοι αποκα-
λούσαν “κριθαροφάγους” τους
Έλληνες. Συνήθως το πρωί έτρω-
γαν άρτο ή ζυµίτη βουτηγµένο σε άκρατο οίνο.

Το 2ο µ.Χ. αιώνα αρχίζουν να εµφανίζονται και οι πρώτοι µι-
κροί φούρνοι και οργανωµένα αρτοποιεία. Αναφέρονται 72 δια-
φορετικά είδη ψωµιού! Μεγάλη φήµη3 αρτοποιών είχαν οι Φοίνι-
κες, οι Λυδοί και οι Καππαδόκες. Οι Αθηναίοι φουρνάρηδες εί-
χαν καλή φήµη, αλλά κυρίως για πίττες και γλυκίσµατα.

Β. Κυλινδρόµυλοι της Λαµίας
την περίοδο του Μεσοπολέµου

Υπήρχαν στην πόλη οι τρεις µεγάλες αλευροβιοτεχνίες-βιοµη-
χανίες:
Κυλινδρόµυλοι Κρόκου – Μουζέλη4 : Στη γνωστή σήµερα θέ-
ση «Μύλια» ή Μύλοι Λαµίας, προϋπήρχε «ένα υδροκίνητο εργο-
στάσιο αλευροποιίας, µε άλλους 6 υδροµύλους συνεχόµενους»5.
Τα µεγάλα κτίρια των µύλων αυτών πρέπει να έγιναν µετά το
1901, το έτος που αγοράστηκαν τα ακίνητα στην περιοχή αυτή6.
Μετά το 1921 και την εκποίηση της περιουσίας7 του Κων. Αγαθο-
κλή, το εργοστάσιο και τα παραρτήµατά του αγοράστηκαν από
τους Κων. Κρόκο και αδελφούς Μουζέλη. Οι κυλινδρόµυλοι
λειτουργούσαν µε πετρελαιοµηχανές, που έδιναν κίνηση στο µύ-
λο, αλλά ταυτόχρονα, µε ηλεκτρική
γεννήτρια είχαν και ηλεκτρικό ρεύµα.
Η παραγωγή του αλευρόµυλου ανερ-
χόταν σε 30-32 τόνους την ηµέρα (σε
2 βάρδιες) κατά µέσο όρο. Όταν η κα-
τανάλωση ζητούσε περισσότερο, τότε
εύκολα επιτυγχανόταν µέγιστη απόδο-
ση 38-40 τόνους την ηµέρα.
Κυλινδρόµυλοι Κ. Χ. Στεργιοπού-
λου8 : Άρχισαν τη λειτουργία του το
1907. Βρίσκονταν σε πάροδο της οδού
Αµφίσσης, στο βόρειο µέρος της οδού
Παπαφλέσσα. Η απόδοση από 5 χιλιά-
δες οκάδες σίτου την ηµέρα στην αρ-
χή, αλλά µε νεότερα µηχανήµατα από
τη δεκαετία του ’30, έφτασε τους 20 τόνους τη µέρα (στο 16ω-
ρο). Γραφεία και αποθήκες είχε στην οδό ∆ροσοπούλου (κοντά
στην πλατεία Σιταγοράς).
Κυλινδρόµυλος9 Π. Κίτσου10 : Προ του 1917, στη γωνία των
οδών Αγ. Νικολάου και Ροζάκη Αγγελή σε µια αυλή µαντρωµέ-
νη, µε ένα υπόστεγο, υπήρχε ένας µύλος µε µυλόπετρες. Τα επό-
µενα χρόνια έγινε πολυώροφο τσιµεντένιο κτίριο, µε αποθήκες,
κυλινδρόµυλο, κλπ. Το 1937, η παραγωγή του κυλινδρόµυλου
ήταν 4 χιλιάδες οκάδες αλεύρι στο 8ωρο.

Γ. Εργαλεία για την παρασκευή ψωµιού
Για την παρασκευή ψωµιού χρειάζονται κάποια κατάλληλα

σκεύη ή εργαλεία. Έτσι:
• Η νοικοκυρά στο σπίτι

της διέθετε: σκαφίδι (ξύλι-
νη κατασκευή για το ζύµω-
µα), κρισάρα (κόσκινο µε
σίτα αριά ή δασιά, όπου
κοσκίνιζε το αλεύρι αποµα-
κρύνοντας το πίτουρο), πι-
νακωτή (ξύλινη, όπου έβα-
ζε το ζυµάρι για να φου-
σκώσει, µε πολλά χωρί-
σµατα, που καθένα του έ-
παιρνε ένα καρβέλι) και ξυ-
λόφτυαρο (για να βάλει στο
φούρνο της ένα-ένα για να
ψηθούν). Φυσικά διέθετε α-
λεύρι από το νερόµυλο συ-
νήθως και ξινή µαγιά (όχι
µαγιά µπύρας όπως τώρα)
ή είχε προζύµι. Επίσης αλάτι
και χλιαρό νερό. Το ζυµάρι
µέσα στην πινακωτή έµενε
λίγη ώρα σκεπασµένο για
να φουσκώσει. Μετά άναβε
τον ξυλόφουρνο του σπιτι-
ού και - όταν είχε κάψει -
τραβούσε τα κάρβουνα έξω

και τη στάχτη και µε το ξυλόφτυα-
ρο έβαζε τα καρβέλια. Σε µία ώρα
περίπου ήταν έτοιµα, αφράτα και
νόστιµα.

• Ο αρτοποιός στο µαγαζί του
παλιότερα διέθετε: πολλά και µεγα-
λύτερα σκαφίδια, όπου µε τα χέρια
του ζύµωνε. Σήµερα υπάρχουν µη-
χανικά ζυµωτήρια. Για να φουσκώ-
σει το ζυµάρι, σήµερα χρησιµοποι-
ούνται ηλεκτρικοί θερµοθάλαµοι.
Παλιότερα ο φούρναρης είχε πολ-
λές πινακωτές, ενώ σήµερα τα καρ-
βέλια µπαίνουν στο φούρνο µε µι-
κρές µεταφορικές ταινίες. Οι φούρ-
νοι παλιότερα ήταν µε ξύλα, ενώ
σήµερα είναι µε καυστήρα πετρε-

λαίου ή ηλεκτρικοί. Επιπλέον σήµερα οι φούρνοι είναι πολυώρο-
φοι για µεγαλύτερη παραγωγή ψωµιού. Με ξυλόφτυαρα βγά-
ζουν από το φούρνο τα ψηµένα έτοιµα ψωµιά.

∆. Ονόµατα αρτοποιών της Λαµίας
Στη διάρκεια του 19ου αι. η παρασκευή του ψωµιού ήταν οι-

κιακή εργασία των γυναικών και δεν υπήρχαν αρτοποιεία. Τούτο
προκύπτει από την απουσία αρτοποιών, στην καταγραφή του πε-
ριηγητή Μιλτιάδη Μπούκα11, που πέρασε από τη Λαµία το
1875. Βέβαια αναφέρεται το Βιοµηχανικόν ατµοκίνητον Εργοστά-
σιον12 “Η Φθιώτις” του Κων. Π. Αγαθοκλή στη Στυλίδα, που διέ-
θετε “κλιβάνους κατά το ευρωπαϊκό σύστηµα προς κατασκευήν
άρτων του στρατού και της πόλεως”.

Στον 20ό αι. έχουµε αρτοποιεία στην πόλη. Από τα βιβλία των
Ι. Ν. της Λαµίας καταγράψαµε κατά ενορία τα ακόλουθα ονόµα-
τα:

Στη ζώνη της ενορίας των Αγίων Θεοδώρων διέµενε ένας :

Στη ζώνη της ενορίας του Αγίου Νικολάου διέµεναν πολλοί
αρτοποιοί µε σηµαντικά µαγαζιά στην πόλη. Καταγράφηκαν 9
αρτοποιοί, που κάθε πρωί είχαν έτοιµο το ψωµί των Λαµιωτών.
Για όλους δηλώθηκε ως τόπος καταγωγής η Λαµία. Κάποιοι
φούρνοι (όπως του Μακρή, του Κατσικανή, κ.ά.) συνέχισαν τη
λειτουργία τους - από κάποια παιδιά τους - κι έφτασαν µέχρι τη
δεκαετία του ’80. Παραθέτουµε τα στοιχεία τους:

Στη ζώνη της ενορίας του Ι. Ν. της Παναγίας ∆έσποινας διέµε-
ναν 12 αρτοποιοί, των οποίων τα καταστήµατα βρίσκονταν σε
διάφορα σηµεία της πόλης. Με εξαίρεση τον Κωνστ. Π. Μούρ-
τζο, που καταγόταν από την Ήπειρο, όλοι οι άλλοι δηλώθηκαν
ως Λαµιώτες στην καταγωγή. Αυτοί ήταν :

Στη ζώνη της ενορίας του Ι. Ν. της Ευαγγελίστριας διέµεναν 3
ακόµη αρτοποιοί. ¨Όπως και οι προηγούµενοι ήταν οι άνθρωποι
που κάθε νύχτα ετοίµαζαν για το επόµενο πρωινό, το ψωµί, τα
κουλούρια, τις τυρόπιτες κι άλλα αρτοσκευάσµατα των Λαµιω-
τών στην περιοχή του κέντρου της πόλης. Καταγράφηκαν τρία ά-
τοµα, από τα οποία
τα δύο κατάγονται α-
πό το Ζαγόρι της Η-
πείρου. Πριν το
1912, που ελευθε-
ρώθηκε η Ήπειρος α-
πό τους Τούρκους,
κάποιοι άνθρωποι
ήρθαν στη Λαµία κι
έκαναν πράξη την
παροιµιώδη ευχή
του Ηπειρώτη γονέα:
«άντε στο καλό παιδί
µου και φούρναρης
στα Γιάννενα». Ευτυχώς για τη Λαµία οι άνθρωποι αυτοί πρόκο-
ψαν στον τόπο µας κι έµαθαν σε δικούς µας την τέχνη αυτή.

Στον επόµενο πίνακα δίνονται µερικά αριθµητικά στοιχεία γι’
αυτούς:

Στη ζώνη της ενορίας του Ι. Ν. Αγίου ∆ηµητρίου καταγράφη-
καν άλλοι τρεις αρτοποιοί. Επιπλέον στοιχεία γι’ αυτούς ακολου-
θούν αµέσως :

Ε. Ονόµατα αρτοποιών και θέσεις αρτοποιείων
στη Λαµία της δεκαετίας του ’30

Από καταγραφή13 των καταστηµάτων
την περίοδο 1930-40, καταγράφουµε τα ε-
πόµενα αρτοποιεία και την οδό όπου βρί-
σκονταν. Ήταν:

1. Μωρίκη (στην οδό Όθωνος)
2. Ασηµάκη (στη γωνία των οδών Όθω-

νος και Αµαλίας)
3. Ζιώγα (στην αρχή της οδού Καλύβα-

Μπακογιάννη). Μεταφέρθηκε στην οδό Ερ-
µού.

4. Σταµατοπούλου (στην οδό Καραϊσκά-
κη 8)

5. Ζιώγα (στην οδό Ερµού, σήµερα οδό Κουνούπη)
6. Κάππου-Καραδήµα (στην οδό Ερµού, σήµερα οδό Κουνούπη)
7. Ντάσιου (στην οδό Ανδρούτσου)
8. Κάππου (στην οδό Ροζάκη-Αγγελή)
9. Σανιδά (στη γωνία των οδών Βύρωνος και Χατζοπούλου).

Μπροστά είχε τον πλάτανο.
10. Παναγιωτόπουλου (στη γωνία των οδών Αβέρωφ και

Μάρκου Μπότσαρη).
11. Υπήρχαν επίσης 3 φούρνοι σε οδό Σκληβανιώτου, οδό Ό-

θωνος (κοντά στο σηµερινό ξενοδοχείο ∆έλτα) και στην οδό Κα-
ραϊσκάκη, µετά την πλατεία Λαού.

Ζ. Συλλογική εκπροσώπηση
των αρτοποιών και αρτεργατών

Από το 1918, ιδρύθηκε στη Λαµία ο Σύνδεσµος Αρτοποιών
Λαµίας, (απόφ. 16/1918) του Πρωτοδικείου Λαµίας. Ακολούθη-
σαν πολύ αργότερα δύο τροποποιήσεις µε τις αποφάσεις
411/1953 και 82/1963 του ίδιου Πρωτοδικείου.

Στην εκκλησία των Αγίων Θεοδώρων υπάρχει η εικόνα των Α-
γίων Θεοδώρων, η οποία είναι δωρεά του Σωµατείου Αρτεργα-
τών Λαµίας, το έτος 1949.

Το 1936 ιδρύθηκε η Οµοσπονδία Αρτοποιών Ελλάδος στην Α-
θήνα, που εκπροσωπεί περισσότερες από 15.000 επιχειρήσεις
(βιοτέχνες αρτοποιοί) στη χώρα µας. Επιπλέον είναι περισσότεροι
από 200 κυλινδρόµυλους που καθηµερινά τροφοδοτούν µε άρι-
στα άλευρα τα αρτοποιεία µας.

Το 1933, από τις τότε αρχαιρεσίες14 του Συλλόγου Αρτοποιών,
στο ∆.Σ. ήταν οι : Βάλλας, πρόεδρος, Μωρίκης, αντιπρόεδρος,
Μακρής, ταµίας, Κωνσταντέλλος, γραµµατέας και Σταµατόπου-
λος, Κάππος, Κατσικανής µέλη.

Κάθε χρόνο στις 6 Αυγούστου, εορτή της Μεταµορφώσεως
του Σωτήρος, οι αρτοποιοί και αρτεργάτες µε τις οικογένειές τους
και µε το λάβαρό τους, όπως είχαν όλοι οι σύλλογοι της Λαµίας,
εκκλησιάζονταν και µετά γιόρταζαν. Χαρακτηριστική είναι η πα-
ραπάνω φωτογραφία του 1949, που ελήφθη στις 6 Αυγούστου
1949, στη γωνία των οδών Όθωνος και Αµαλίας. Πρόεδρος ήταν
ο Ταξ. Ασηµάκης.

Οι προπολεµικοί αρτοποιοί
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Iστορικές - κοινωνικές αναδροµές

Στάχυα σίτου (αρχαίο γλυπτό)

ειδώλιο

Σκαφίδι για ζύµωµα

Παλιά πινακωτή

ξυλόφτυαρο

Ασηµάκης Ταξιάρχης
(1928)

Μπροστά στο φούρνο των Κάππου-Καραδήµα περιµένει κόσµος
για ψωµί στην Κατοχή (1941)

Οι αρτεργάτες της Λαµίας µε τις οικογένειές τους, την ηµέρα της γιορτής (6-8-1949)
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