ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ ΑΠΟ ΤΟΝ ΠΑΠΠΟΥ ΠΕΤΡΟ ΣΤΟ ΧΩΡΙΟ ΠΟΤΑΜΙΤΙΣΣΑ

Νίκος-Γεια σας είμαστε στο χωριό Ποταμίτισσα μαζί με τον παππού τον Πέτρο άντρας της γιαγιάς Ζωής.
Νίκος-Παππού πότε γεννήθηκες;
Παππούς Πέτρος-29 του Γενάρη το '32.
Νίκος-Που γεννήθηκες;
Παππούς Πέτρος-Ποταμίτισσα.
Νίκος-Είσαστε από εδώ! Πόσα αδέρφια έχεις;
Παππούς Πέτρος-Είμαστε 5 πέθανε η αδερφή μας η μεγάλη.
Νίκος-Να πούμε ότι ο παππούς ήταν μουχτάρης (κοινοτάρχης) του χωριού Ποταμίτισσας για πολλά χρόνια. Για πόσα χρόνια παππού;
Παππούς Πέτρος-Από το 1984 μέχρι το 2008.
Νίκος-23 χρόνια μουχτάρης!! Μπράβο! Παππού έμαθα ότι παλιά έκανες την δουλειά σκαρπάρης (τσαγκάρης). Ποιος σου την έμαθε;
Παππούς Πέτρος-Το 1944 Πήγαινα στον Αγρό ... Πηγαίναμε από ένα μονοπάτι με τα πόδια. Τον ίδιο χρόνο τα εισοδήματα του μακαρίτη του πατέρα μου ήταν τα σταφύλια και κάτι λίγα δέντρα που είχε. Εκείνη την χρονιά έκανε ένα χαλάζι και κατέστρεψε τα σταφύλια. Γέμιζε ολόκληρα πυθάρκα και πήγαιναν και τα πουλούσαν. Εκείνο τον καιρό πήγαινε στον Αϊ Μάμα και έφερνε κρασί μόνο για να πιεί γιατί τα κατέστρεψε τελείως και δεν είχε ούτε για να πιει. Στο τέλος της χρονιάς που τέλειωσε ο πρώτος χρόνος στο σχολείο, τότε τα πληρώναμε όλα και τα δίδακτρα και τα βιβλία και όλα. Μου είπε ο πατέρας μου δεν θα μπορώ να σε στέλνω σχολείο. Ήμουν 12 χρονών ότι μου πει θα το έκανα.
Νίκος- Δηλαδή 12 χρονών σταμάτησες το σχολείο;
Παππούς Πέτρος-Πήγα τον πρώτο χρόνο και μετά μου είπε να πaεις να μάθεις μια τέχνη. Τι τέχνη να παεις; Να παεις να μάθεις σκαρπάρης. Ήξερε ένα σκαρπάρη από τον Αγρό και πήγα τελικά. Έκανα τρία χρόνια εκεί πάνω. Ερχόμουν κάθε Σάββατο στο χωριό και πήγαινα πίσω. Στα τρία χρόνια έμαθα την δουλεία και επί Λεμεσό αγόρασα υλικά αγόρασα μηχανή και ότι χρειαζόμουν και ξεκίνησα δουλεία. Δούλευα ως το '56. Το '57 που ήταν ο αγώνας της ΕΟΚΑ μας έπιασαν και πήγαμε στα κρατητήρια, έκανα 2 χρόνια στα κρατητήρια. Μετά που ήρθα που τα κρατητήρια συνεργάστηκα με έναν, με τον Σάββα Αναστάση ήταν και εκείνος σκαρπάρης έμαθε και εκείνος στον ίδιο που έμαθα και εγώ. Ήμασταν μαζί στα κρατητήρια και είπαμε καταλήξαμε μαζί να συνεργαστούμε να δουλεύουμε μαζί. Μέχρι το..Δεν μπορούσα να σάσω περβόλια γιατί η δουλειά ήταν συνέχεια και έτσι αλλάζαμε ο ένας τον άλλον να πούμε, έμενε ένας στο μαγαζί είχαμε ακόμα ένα που μας βοηθούσε. Δούλεψα σκαρπάρης μέχρι το 1965 γιατί λιγόστεψε η δουλειά γιατί έφερναν έτοιμα, πριν δεν έφερναν έτοιμα. Πριν φέρνουν τα έτοιμα είχα πολύ δουλεία είχα δουλεία και από τα γύρω χωριά. Ήταν και ο αδερφός μου σκαρπάρης. Ήμασταν 2-3 που κάναμε τούτη την δουλεία και δεν τους προλαβαίναμε.
Νίκος-Πώς τα κάνατε παλιά τα παπούτσια; είχατε μηχανή;
Παππούς Πέτρος-Είχαμε μηχανή και ράβαμε το δέρμα και τα υπόλοιπα στο χέρι.
Νίκος-Όλα στο χέρι δηλαδή;
Παππούς Πέτρος-Ναι.
Νίκος-Τι υλικά χρησιμοποιούσες;
Παππούς Πέτρος-Δέρματα και πετσί που φέρναμε από το εξωτερικό. Λόγω ότι δεν είχε δουλεία σιγά σιγά που έφερναν τα έτοιμα τα παπούτσια σκεπτόμουν τι δουλεία να κάνω γιατί ήμασταν και μεγάλη οικογένεια. 1 του Μάη το '65 πήγα στον Αμίαντο στο μεταλλείο μέχρι που έκλεισε.
Νίκος-Τι ήταν ο αμίαντος;
Παππούς Πέτρος-Ο αμίαντος ήταν μέταλλο το οποίο κατεργάζονταν, έβγαζαν τα χώματα από το βουνό και καθόταν κάτω κάτω πιάναμε το μέταλλο και είχε το εργοστάσιο μια μηχανή που το καθάριζε. Μέσα στο χώμα υπήρχε το μέταλλο που το έλεγαν αμίαντο.
Νίκος-Που χρησίμευε ο αμίαντος;
Παππούς Πέτρος-Εκάναν σωλήνες, στέγες έστελναν και στο εξωτερικό. Τελικά αποδείχθηκε πως ήταν καρκινογόνο αυτό το πράγμα και ότι υπήρχαν στέγες και σωλήνες με αμίαντο τις κατέστρεψαν. Και μετά έκλεισε το μεταλλείο εργάστηκα για 25 χρόνια. Στον Αμίαντο δουλεύαμε να πούμε Σάββατο Κυριακή και να μην πας Δευτέρα Τρίτη, δεν πηγαίναμε 2 φορές την εβδομάδα. Και έτσι έβρισκα καιρό και πήγαινα και πουλούσα φρούτα, πήγαινα στα πανηγύρια.
Νίκος-Μέχρι τώρα παεις στα πανηγύρια;
Παππούς Πέτρος-Τωρά το λιγόστεψα και δεν πάω στα πανηγύρια. Πάω κάθε Πέμπτη και Σάββατο Λεμεσό.
Νίκος-Ευχαριστούμε παππού.
Παππούς Πέτρος-Εγώ ευχαριστώ σας να ήσαστε καλά.
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ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ ΑΠΟ ΤΗΝ ΓΙΑΓΙΑ ΖΩΗ ΣΤΟ ΧΩΡΙΟ ΠΟΤΑΜΙΤΙΣΣΑ

Νίκος-Γεια σας είμαστε στο χωριό Ποταμίτισσα με την γιαγιά την Ζωή όπου θα μας πει πως έκαναν παλιά το κρασί. Γεια σου γιαγιά, πότε γεννήθηκες;
Γιαγιά Ζωή-Το 1933 ακριβώς ημερομηνία δεν θυμούμαι.
Νίκος-Σε ποιο χωριό;
Γιαγιά Ζωή- Γεννήθηκα στην Αρχιμανδρίτα.
Νίκος-Ποιάς πόλης χωριό είναι;
Γιαγιά Ζωή-Της Πάφου.
Νίκος-Πως ήρθες Ποταμίτισσα;
Γιαγιά Ζωή-Ο παπάς μου ήταν δάσκαλος και η μάμα μου ήταν από το Πισσούρι και ήρθαν Ποταμίτισσα ύστερα.
Νίκος-Να πούμε ότι η Ποταμίτισσα είναι χωριό της Πιτσιλιάς.
Νίκος-Έχεις αδέρφια γιαγιά;
Γιαγιά Ζωή-Έχω δύο αδερφούς και μια αδερφή.
Νίκος-Όπου είναι και οι τρεις εν ζωή.
Γιαγιά Ζωή-Ναι.
Νίκος-Παιδιά;
Γιαγιά Ζωή-Παιδιά έχω 6, ένα γιο και 5 κόρες.
Νίκος-Ποιός σου έμαθε να κάνεις το κρασί;
Γιαγιά Ζωή-Να κάνω κρασί έμαθα, έκαναν οι παππούδες μας. Πρώτα τα σταφύλια τα πατούσαν με τα πόδια τους μέσα σε ένα χαρτσί και ύστερα τα έβαλαν μέσα σε ένα πιθάρι τα σταφύλια και γινόταν ζύμη. Σε 15 μέρες πίεζαν εκείνα τα τσίπουλα και έβαλαν καλάθι μέσα στο πιθάρι και μάζευαν το ζουμί των σταφυλιών και το σούρωναν μέσα σε άλλο πιθάρι και γινόταν το κρασί.
Νίκος-Εσύ γιαγιά πότε έκανες πρώτη φορά κρασί;
Γιαγιά Ζωή-Εγώ παντρεύτηκα και ύστερα.
Νίκος-Πόσο χρονών ήσουν;
Γιαγιά Ζωή-Ήμουν 20-25.
Νίκος-Πες μας τώρα από την αρχή τα υλικά που χρησιμοποιούσες για να κάνεις το κρασί;
Γιαγιά Ζωή-Το κρασί το σουρώναμε δεν ήθελε αλλά υλικά.
Νίκος-Με τι σταφύλια;
Γιαγιά Ζωή-Μαύρα άσπρα τα σκίζαμε. Με τα κοφίνια που τα φέρναμε τα σταφύλια εδώ στο σπίτι.
Νίκος-Ναι.
Γιαγιά Ζωή-Μετά το κρασί το αφήναμε μέσα στο πιθάρι και καθόταν και παλι ρίχναμε λίγο λίγο και γεμίζαμε. Πριν είχαμε ασσιά δεν είχαν μπουκάλες πρώτα να τα βάλουν μέσα.
Νίκος-Δηλαδή πιάνετε τα σταφύλια, τα φέρνατε , τα λιώνατε , και παίρνατε το ζουμί.
Γιαγιά Ζωή-  και βάζαμε μέσα σε ένα πιθάρι και έμενε ένα μήνα σχεδόν να καθαρίσει να κάτσει που κάτω το θολό και έπαιρνες εκείνο από εκεί και το σούρωνες και το  έβαζες μέσα στις μπουκάλες και τελείωνε.
Νίκος-Τούτο ήταν δηλαδή;
Γιαγιά Ζωή-Ναι, αλλά εκείνα τα τσίπουρα που έμενα τα κάναμε ζιβανία.
Νίκος-Το κάτω που έμενε το πιάνετε και κάνετε ζιβανία;
Γιαγιά Ζωή-Ναι η κάρα του σταφυλιού. βάζαμε μέσα στο λαμπίκο και εκαζανιάζαμε τα.
Νίκος-Ο λαμπίκος τι είναι;
Γιαγιά Ζωή-Ο λαμπίκος είναι σαν βαρέλι και έχει που πάνω πώμα και πάνω άλλο που βράζει η ζιβανία.
Νίκος-Και το βάζατε μέσα στις μπουκάλες και τέλειωνε η ζιβανία;
Γιαγιά Ζωή-Βάλεις το μέσα σε βαρέλι να το φυλάξεις.
Νίκος-Τωρά θέλω γιαγιά να μας πεις πως κάμνεις τον παλουζέ και τον σουσούκο.
Γιαγιά Ζωή-Ο παλουζές παίρνεις από εκείνο το ζουμί πάλι των σταφυλιών.
Νίκος-Ποιο ζουμί εκείνο που πιάνεις για την ζιβανία ή για το κρασί;
Γιαγιά Ζωή-Το ζουμί που πιάνεις για το κρασί και το βάλεις μέσα στο χαρτσί και έχει ένα ειδικό χώμα.
Νίκος-Τι είναι το χαρτσί;
Γιαγιά Ζωή-Το χατσί είναι όπως την κατσαρόλα αλλά μεγάλο. Βάλεις το μέσα στο χαρτσί, βάλεις και χώμα ειδικό δεν γίνεται με όποιο χώμα αν είναι, έχει και χώμα ειδικό και κουτσίζεις τους που πάνω λίγο λίγο ανάβεις την φωτιά και μαζεύεις τον αφρό ώσπου να καθαρίσει. Ύστερα εκείνο το ζουμί θέλει να το αφήσεις να κοχλάσει, ξαφρίζεις το που πάνω που μαζεύει η ζούρα που λέμε. Ύστερα αφήνεις το να κάτσει και το ξανασουρώνεις μέσα σε άλλο χαρτσί για να κρυώσει ή μαείρισσα (κατσαρόλα) ότι έχεις και πιάνεις το εκείνο το ζουμί που καθάρισε τζιαι αφήνεις το και βράζει αν θα κάνεις παλουζέ. Μετά βάλεις την ποσότητα που θέλει το ζουμί σου αλεύρι και θέλει να μην βράσει πολύ γιατί πίσσει με το αλεύρι. Βάλουμε το ξεχωριστά εμείς με λίγο ζουμί και το αλεύρι και το αδειάζουμε λίγο λίγο και ανακατεύει ένας με την κουτάλα. 
Νίκος-Βάλεις μόνο αλεύρι;
Γιαγιά Ζωή-Μόνο αλεύρι, την ποσότητα που θέλεις κατά το ζουμί σου που θα κάμεις και ανακατεύεις ώσπου να πήξει. Τώρα στο τέλος αν πήξει καταλαβαίνεις από το να ανακατεύεις και τα κοχλάζει γυαλίζουν οι φουσκάλες που βγάζει να ασπρίζουν. Βάλεις και μέσα στο πιάτο αν κρυώσει λίγο ξεκολλά από πάνω στο πιάτο και ύστερα βυθίζεις τα κατσούνια για τον σουσούκο.
Νίκος-Τα κατσούνια με τις κούνες (ξηροί καρποί) και τα καρύδια.
Γιαγιά Ζωή-Ναι για καρύδια για κούνες και ύστερα στεγνώνει και το φυλάς.
Νίκος-Ευχαριστούμε γιαγιά.

Νίκος-Τώρα θα μας πει η γιαγιά Ζωή πως κάνουμε την φλαούνα. Η φλαούνα είναι ένα παραδοσιακό έθιμο της Κύπρου όπου κάνουμε το Πάσχα. Πες μας γιαγιά από αρχής τα υλικά το πως πρέπει να κάνουμε την φλαούνα.
Γιαγιά Ζωή-Πρώτα βάλαμε τυρί που κάναμε από τις κατσίκες και το χαλούμι. Τρίφαμε  στον τρίφτη δεν είχε μηχανές . ζυμώναμε με τα αυγά που ως πέρας.
Νίκος-Την προηγούμενη μέρα βάλατε το τυρί με τα αυγά και το ζυμώνατε. Πως ονομάζεται  αυτή η διαδικασία, η ζύμη;
Γιαγιά Ζωή-Φουκός. Το σκεπάζαμε από πάνω με κουβέρτες, με τα ρούχα. Βάλαμε και προζύμι δεν έβαζαν μπέικιν πάουντερ πριν μόνο προζύμι που βάλαμε πρώτα.
Νίκος- Κάνατε τον φουκό βάλατε από πάνω κουβέρτες και τη επόμενη μέρα;
Γιαγιά Ζωή-Ανοίγουμε φύλλο και γεμίζουμε το ζυμάρι που εκείνο που κάνεις τα ψωμιά. Και σσεπάζοτω (σκεπάζεις) καμιά ώρα ώσπου να πυρώσει ο φούρνος.
Νίκος-Δενβάλαμε και άλλα υλικά μέσα στο φουκό;
Γιαγιά Ζωή-Πρώτα έβαζαν δυόσμο μόνο εν είχε μέχλεπι και μαστίχα να βάλουμε.
Νίκος-Τωρά βάλουμε και μέχλεπι και μαστίχα.
Γιαγιά Ζωή-Πρώτα μόνο δυόσμι (δυόσμο) έβαλε ο κόσμος και προζύμι. Ανοίγαμε το φύλλο με το πλάστη και γεμίζαμε. Άλλες τρίγωνες άλλες τετράγωνες άλλες στρογγυλές.
Νίκος-Πες μας τώρα πως πυρώνουμε το φούρνο.
Γιαγιά Ζωή-Πυρώνεις το φούρνο με τα ξύλα, τα κάτσαρα ώσπου να ασπρίσει το φρύδι του.
Νίκος-Ώσπου να γίνουν άσπρες οι πέτρες από μέσα;
Γιαγιά Ζωή- και έξω η καμάρα να ασπρίσει είναι έτοιμος ο φούρνος.
Νίκος-Τούτα θα τα πούμε μετά κάτω να μας τα δείξει η γιαγιά.
Γιαγιά Ζωή-είναι έτοιμος ο φούρνος και καθαρίζουμε  με το φουρνέφκιο.
Νίκος- μια σφουγγαρίστρα βρεγμένη τραβούμε τα ξύλα έξω;
Γιαγιά Ζωή-Σύρτη το λέμε εκείνο. Πρώτα τραβούμε με ένα σίδερο κατσουνωτό τα πολλά και μετά πιάνουμε τον σύτη και καθαρίζουμε καλά. Βάλουμε τους τζιαι σουσάμι που πάνω και τις αφήνουμε με αυγό την ώρα που θα τις βάλουμε στο φούρνο.
Νίκος-τις βάζουμε μέσα στο φούρνο κλείνουμε για πόση ώρα;
Γιαγιά Ζωή-5-10 λεπτά εξαρτάται.
Νίκος-Αφήνουμε το 10 λεπτά ανοίγουμε το φούρνο και περιμένουμε να ψηθούν.
Γιαγιά Ζωή-Άμαν βγάλεις μια φλαούνα με το φουρνέφκιο και βάλεις την πάνω στο σανίδι αν είναι ωμή βγάζει νερό πάνω στο σανίδι. 
Νίκος-Πόση ώρα θέλουν για να ψηθούν οι φλαούνες;
Γιαγιά Ζωή-Σχεδόν μια ώρα.

Νίκος-Τούτο είναι το χώμα το ειδικό που έβαλαν για να κάμουν τον παλουζέ.
Γιαγιά Ζωή-Τούτο πρέπει να το κοπανήσεις τζιαι να το περάσεις από το τρυπητό για να το βάλεις μέσα στον παλουζέ.
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