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ΕΦΗΜΕΡΙΔΑ ΤΟΥ ΔΗΜΟΥ ΛΑΠΗΘΟΥ

ΠΡΟΣΩΡΙΝΑ ΓΡΑΦΕΙΑ:
Προδρόμου 36, 2063 Στρόβολος, Λευκωσία - Κύπρος

ΤΗΛΕΦΩΝΟ: 22427733, ΦΑΞ: 22427731

E-mail: demos@lapithos.org.cy
www.lapithos.org.cy

ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ & ΔΙΟΡΘΩΣΗ ΚΕΙΜΕΝΩΝ: Στέλλα Μούρεττου

ΣΧΕΔΙΑΣΜΟΣ, ΣΕΛΙΔΩΣΗ & ΕΚΤΥΠΩΣΗ:
Τυπογραφείο Theopress Ltd

ΕΠΙΒΛΕΨΗ ΕΚΔΟΣΗΣ:
Επιτροπή Τύπου και Εκδόσεων Δήμου Λαπήθου

Η Δήμαρχος και το Δημοτικό Συμβούλιο
ευχαριστούν θερμά όλους τους χορηγούς

για την οικονομική στήριξη της εφημερίδας.

ΔΗΜΟΣ
ΛΑΠΗΘΟΥ

Με τη στήριξη
των Πολιτιστικών Υπηρεσιών

του Υπουργείου Παιδείας
και Πολιτισμού

…
Στη διάρκεια της περιόδου Απριλίου 2025 – Ιουλίου 2025  έφυγαν 
από τη ζωή με τον πόθο της επιστροφής ανεκπλήρωτο και ετάφησαν κατά την 
αναφερόμενη ημερομηνία, μακριά από τη γενέτειρά τους Λάπηθο, οι κάτωθι:

03.05.2025 Κωνσταντίνος Παντέχης (80 ετών)

05.05.2025 Νεόφυτος (Φύτος) Ανδριανού (67 ετών)

27.05.2025 Αφροδίτη Ζαραπατάκη (52 ετών)

29.05.2025 Ιωάννης (Γιάννης) Αθανασόπουλου (88 ετών)

03.06.2025 Δημητράκης Καρατζιά (88 ετών)

23.06.2025  Ισμήνη Λουκά Ξενοφώντος (87 ετών), κάτοικος Αγγλίας, το γένος 
Μάππουρου από Λάπηθο

28.06.2025 Φροσούλα Γραφιά (75 ετών)

07.07.2025 Ιζαμπέλα Παυλίδου (71 ετών), σύζυγος Λούκα Παυλίδη 

05.07.2025 Κατίνα Ξενοφώντος (90 ετών)

05.07.2025 Χριστίνα Σιακαλλή (51 ετών)

07.07.2025 Λάμπρος Λάμπρου (77 ετών)

11.07.2025 Ανδρέας (Ρίκκος) Μούγη (90 ετών) κάτοικος Αυστραλίας

15.07.2025 Σοφούλα Αττιπά (89 ετών)

25.07.2025 Μαρούλλα Ασπρή (85 ετών)

28.07.2025 Σοφούλα Ηρακλέλους (90 ετών)

Ας είναι ελαφρύ το χώμα που τους σκεπάζει και αιώνια η μνήμη τους.

Ε Γ Ι Ν Α Ν  Ε Ι Σ Φ Ο Ρ Ε Σ
στο Ταμείο Κοινωνικής Πρόνοιας Λαπήθου

Μάριος Πελεκάνος, από εισφορές, εις μνήμη του πατέρα του Πρόδρομου (Μάκη) €1165
Αντιγόνη Χ’’ Ξενοφώντος εις μνήμη του πατέρα της Σάββα Χ’’ Ξενοφώντος €150
(διόρθωση) Ήβη Μάκη Σάββα-Πιερέττη εις μνήμη των γονέων της Μάκη και  
Μαρούλας Σάββα, των παππούδων Σάββα Χ’’Λάρκου του Γρηγορίου και Διασενής 
Χ’’Λάρκου το γένος Τσιάκκα και Ιωακείμ Γιάγκου (Κουλουμπρή) και Ευανθίας Γιάγκου 
 το γένος Κύρρη €100
Ανώνυμος, για το 1Ο Άριστο στις βραβεύσεις 2025 €100
Η Ειρήνη Δημητρίου και τα παιδιά της εις μνήμη του Γιαννάκη Δημητρίου 
(εκ παραδρομής δεν αναφέρθηκε στην προηγούμενη έκδοση) €100
Μελίτα Κυριακίδη εις μνήμη της γιαγιάς της Ευφροσύνης Προεστού €100
Παναγιώτης Τηλεμάχου εις μνήμη των γονιών του  €100
Μαρία Σαμψών εις μνήμη του αδελφού της Σωτήρη Σαμψών €100
Ευγενία Γρηγορίου εις μνήμη του συζύγου της Ερωτόκριτου Θεοφίλου €100
Άθως Ελευθερίου εις μνήμη του πεσόντα αδελφού του κατά την τούρκικη εισβολή 1974 
Αντρέα Ελευθερίου €100
Μαρία Μαγγανή εις μνήμη του συζύγου της Κυριάκου, του αδελφού της Ανδρέα  
και των γονιών της Πέτρου και Χρυστάλας €60
Σούλα και Γιώργος Μούρεττου εις μνήμη Γιάννη Αθανασόπουλου και  
Δημητράκη Καρατζιά €50
Σίλια Πασά και Ανδρούλα Κτωρίδου εις μνήμη των γονιών τους €50
Ο Δημοτικός Γραμματέας Ρένος Κουμή στη μνήμη του πατέρα του Κώστα Κουμή €50
Σοφοκλής Φυττής εις μνήμη Γιάννη Αθανασόπουλου €50
Βερόνικα Σταυρή εις μνήμη των οικείων της €50
Βαλεντίνη Οδυσσέως εις μνήμη της θείας της Ευφροσύνης Προεστού €50
Σχολική Εφορεία Λαπήθου εις μνήμη Γιάννη Αθανασόπουλου €30
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ΠΡΟΣΦΥΓΙΚΟ ΣΩΜΑΤΕΙΟ
«Η ΛΑΠΗΘΟΣ»
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Βγάζουμε τα σέπαλα από τους ανθούς (τα πράσινα φυλλαράκια στη βάση 
του ανθού) τους πλένουμε και τους τοποθετούμε ανάποδα σε καθαρό 
ύφασμα να στεγνώσου.
Μπορούν να γίνουν με τρεις τρόπους: Νηστίσιμοι, με κιμά και με χαλούμι.

Ε τ ο ι μ ά ζ ο υ μ ε  τ η  ζ ύ μ η  γ έ μ ι σ η ς 
Ανθοί νηστίσιμοι: τα υλικά είναι ανάλογα με την ποσότητα των ανθών 
που έχουμε. Πλένουμε το ρύζι, τρίβουμε σε χοντρό τρίφτη 1 κρεμμύδι 
μεγάλο, τρίβουμε καρότο, ψιλοκόβουμε ντομάτα, λίγο δυόσμο ψιλοκομ-
μένο και λίγο μαϊντανό, αλατοπίπερο, λίγο ελαιόλαδο, λίγο λεμόνι και τα 

ανακατεύουμε όλα μαζί σε λεκάνη και αφού γίνει το μείγμα μας, γεμί-
ζουμε τους ανθούς. Τους τοποθετούμε στην κατσαρόλα προσθέτοντας 
λίγο νερό για να ψηθεί και λίγο ελαιόλαδο. Όταν «τραβήξουν» το νερό 
τότε είναι έτοιμοι.
Ανθοί με κιμά: Τα υλικά και η διαδικασία είναι όπως πιο πάνω απλά 
προσθέτουμε κιμά ο οποίος πρέπει να είναι διπλά αλεσμένος. Ψήνονται 
ακριβώς με τον ίδιο τρόπο.
Ανθοί με χαλούμι: Πάλι αναλόγως της ποσότητας των ανθών, τρίβουμε 
δύο χαλούμια, προσθέτουμε τρία αυγά. Τα ανακατεύουμε όλα μαζί και γεμί-
ζουμε τους ανθούς. Τους ψήνουμε στη σχάρα αφού τους λαδώσουμε λίγο. 
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