




















































 

 πρόσκληση  να συμμετάσχω, με τον δικό μου τρόπο, στις επετειακές εκδηλώσεις 

Μνήμης και Τιμής του Μικρασιάτικου Ελληνισμού, μόνον χαρά μου έφερε. Μου 

έφερε όμως και θύμησες οικογενειακές, αλλά και θύμησες μαγειρικές.  

Μεγάλωσα με παππού και γιαγιά πρόσφυγες, που έφεραν στις βαλίτσες τους 

πεντανόστιμες συνταγές μαγειρικής και ζαχαροπλαστικής από τους αλησμόνητους τόπους 

του Ελληνισμού. 

Το χέρι του παππού ζαχαροπλάστη, μέσω DNA, μάλλον πέρασε και στο δικό μου και 

συνεχίζει να οδηγεί ακόμη και σήμερα τις γαστρο -  συγγραφικές μου ιδιότητες. 

Όταν η Δημόσια Κεντρική Βιβλιοθήκη Καλαμάτας μου εμπιστεύτηκε το χειρόγραφο με 

συνταγές μικρασιάτικης ζαχαροπλαστικής, ένιωσα ένα υπέροχο συναίσθημα που συνέδεε 

τη δική μου γαστρονομική κουλτούρα σήμερα με το «ζωντανό»  χθες. 

 Ανέλαβα λοιπόν να μετατρέψω τις ουγκιές, τις δραχμές, τα δράμια και την οκά σε 

σύγχρονες μονάδες μέτρησης και να μελετήσω τον τρόπο γραφής και την εκτέλεση των 

συνταγών που αναγράφονταν. 

Από τους  γραφικούς χαρακτήρες, πιθανολογώ ότι  υπήρξαν πολλοί συγγραφείς  ή ήταν 

εγχειρίδιο ζαχαροπλαστείου της εποχής στο οποίο κατέγραφαν οι συνεργάτες του 

ζαχαροπλάστη  τις συνταγές που εκτελούσε. 

Σημασία δεν έχει ποιος  ή ποιοι ήταν οι συγγραφείς. Σημασία έχει ότι αυτό το βιβλίο 

διασώθηκε από τον Σύλλογο Μικρασιατών Καλαμάτας, έφτασε στα χέρια μου και 

παραδίδεται υπό νέα μορφή στις επόμενες γενιές. 

Η τελευταία συνταγή είναι εμφανές ότι γράφτηκε μετά την 1η Ιουλίου του 1959 γιατί στο 

κάτω μέρος αναγράφεται η ισοτιμία μεταξύ οκάς και κιλού. Οι συνταγές που έχουμε στα 

χέρια μας ανατρέχουν συμπερασματικά τη χρονική περίοδο 1922 – 1959.   

Το δικό μου ζαχαροπλαστικό ταξίδι από την Σμύρνη και το Αϊβαλί μέχρι την Καλαμάτα του 

2022 ξεκίνησε. Ελπίζω σε αυτό το ταξίδι να βρω συνοδοιπόρους και συνεπιβάτες εσάς τους 

νέους μάγειρες - ζαχαροπλάστες, καθώς και τους ερασιτέχνες λάτρεις της ζαχαροπλαστικής 

που θα θελήσετε να μυηθείτε στην κουζίνα και τη ζαχαροπλαστική της Μικράς Ασίας.  

Ευχαριστώ θερμά:  

Τη Δημόσια Κεντρική Βιβλιοθήκη Καλαμάτας για την τιμή που μου έκανε να επιμεληθώ της 

έκδοσης αυτού του βιβλίου. 

Τους εκλεκτούς  Αρχιζαχαροπλάστες  Γεώργιο  Γεωργακόπουλο και Άγγελο Δωδεκάτο από το 

ζαχαροπλαστείο Caramel για την συνδρομή τους στην επιμέλεια του βιβλίου. 

 

Καλά μαγειρέματα & καλά γλυκίσματα σε όλους!  

Χρήστος Π. Κουμάντος 

Executive Chef 

 

Η 
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1. Μπακλαβάς 

Λίγα λόγια για τον διάσημο Μπακλαβά 

Γλύκισμα που συναντάται στην Ελλάδα, την Τουρκία, τη Μέση Ανατολή και στην ευρύτερη 

περιοχή της Ν.Α λεκάνης της Μεσογείου. Δεν υπάρχει μέχρι σήμερα σαφής γλωσσολογική 

ερμηνεία της λέξης. Πιθανολογείται ότι προέρχεται από τουρκική λέξη, μογγολικής 

προελεύσεως bagla (μπαγκλά) που σημαίνει τυλίγω, και μάλλον οι τούρκοι προσέθεσαν 

στο τέλος το γράμμα V. Έγινε  baglav (μπακλάβ) και στα ελληνικά μπακλαβάς. Σε μογγολικό 

κινέζικο βιβλίο με συνταγές του 1.300 μ.Χ. αναφέρεται γλυκό με την ονομασία gullach 

(γκουλάχ), που θυμίζει μπακλαβά. Θεωρείται γλυκό με ονομασία προελεύσεως. Οι πιο 

γνωστοί είναι ο γιαννιώτικος, της Βηρυτού με τα αέρινα φύλλα, ο τούρκικος κ.ά. 

Όπως και να είναι, απ’ όπου και αν προέρχεται παραμένει διαχρονικός και πάντα νόστιμος.  

 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

ΥΛΙΚΑ με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα 

Η δική μας πρόταση 
 

1 οκά αμύγδαλο ψίχα 
1 ¼ φύλλο 
250 δράμια βούτυρο 

1.280 γρ. αμύγδαλο ψίχα 
370 γρ. φύλλο 
800 γρ. βούτυρο 

1.300 γρ. αμύγδαλο ωμό με 
την φλοίδα, τριμμένο στο 
μπλέντερ 

2 οκάδες ζάχαρη 2.560 γρ. ζάχαρη 370 γρ. φύλλο κρούστας 
50 δράμια παξιμάδι 
σπασμένο 

160 γρ. παξιμάδι σπασμένο 800 γρ.  βούτυρο αγελάδος 
λιωμένο 

1 κ.σ. κανέλλα & 
γαρύφαλλο 

5 γρ. κανέλλα και 
γαρύφαλλο 

2.600 γρ. ζάχαρη 
κρυσταλλική  

  150 γρ. φρυγανιά τριμμένη  
  3  γρ. κανέλλα  

3 γρ. γαρύφαλλο τριμμένα 
 

ΣΥΓΧΡΟΝΗ ΕΚΔΟΧΗ ΤΗΣ ΣΥΝΤΑΓΗΣ 

Ανακατεύουμε το αμύγδαλο  με την κανέλα, το γαρύφαλλο, τη φρυγανιά και τη μισή 

ζάχαρη. Φτιάχνουμε έτσι τη γέμιση. Σεμιζάρουμε το ταψί μας (Σεμιζάρω = αλείφω με 

βούτυρο). Στρώνουμε στο ταψί μας 2-3 φύλλα αλειμμένα με βούτυρο. Καλύπτουμε με την 

γέμιση, δημιουργώντας ένα  λεπτό στρώμα πάχους έως ως 1 εκ. Καλύπτουμε ξανά με 2-3 

βουτυρωμένα φύλλα. Τα φύλλα στον μπακλαβά πρέπει να τα τοποθετούμε σταυρωτά. 

Επαναλαμβάνουμε την διαδικασία (φύλλα - γέμιση - φύλλα κ.ο.κ.) μέχρι να καλυφθεί όλο 

το ύψος του ταψιού μας. Κλείνουμε με τα τέσσερα τελευταία φύλλα που επίσης είναι καλά 

αλειμμένα με βούτυρο.  

    Τοποθετούμε το γλυκό στο ψυγείο μας για 30 λεπτά, σκεπασμένο με μεμβράνη. Το γλυκό 

μας θα σφίξει. Βγάζουμε το γλυκό από το ψυγείο και κόβουμε σε σχήμα ρόμβου. 

Προσθέτουμε λιωμένο βούτυρο καλύπτοντας τα ¾ του ύψους του ταψιού και ψεκάζουμε 

την επιφάνεια με νερό. Ψήνουμε στους 150° για 1 ώρα και 30 λεπτά.  Με την μισή ζάχαρη 

που είχαμε κρατήσει φτιάχνουμε ένα σιρόπι (ΣΙΡΟΠΙ: 1300 γρ. ζάχαρη + 1300ml νερό, 

βράζουμε για 3 λεπτά και αφήνουμε να κρυώσει). Σιροπιάζουμε το γλυκό σε δύο δόσεις. 

Την πρώτη φορά όπως θα βγει από τον φούρνο (κρύο το σιρόπι) και το δεύτερο το βάζουμε 

αφού ήδη ο μπακλαβάς έχει απορροφήσει το πρώτο σιρόπι. 
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Μικρό Μυστικό: Ο μπακλαβάς είναι παραδοσιακό σιροπιαστό ελληνικό γλυκό. Το σιρόπι 

και η μη ύπαρξη γαλακτοκομικών στοιχείων τον βοηθούν στο να συντηρηθεί μέχρι και μια 

ολόκληρη εβδομάδα εκτός ψυγείου. Μην ξεχάσετε να τον έχετε σκεπασμένο με μια 

μεμβράνη (αφού κρυώσει). 

 

2. Ποντίγκα (ΠΟΥΤΙΓΚΑ ή ΖΥΜΗ ΝΟΥΓΚΑΤΙΝΑΣ ΑΜΥΓΔΑΛΟΥ)* 

Διαβάζοντας αυτή τη συνταγή, ανακαλύψαμε τη βάση μιας ωραιότατης νουγκατίνας, που 

στο πρωτότυπο κείμενο αναγραφόταν ως «ποντίγκα». Η νουγκατίνα είναι ένα είδος 

μπισκουί (πείτε το παντεσπάνι, μπισκότο, βάση για τούρτα, τόμπους όπως εσείς θέλετε). Το 

συγκεκριμένο μπισκουί, λαμβάνει ονομασίες, ανάλογα με το πρωτογενές υλικό που θα 

χρησιμοποιηθεί.  

    Στην παρούσα συνταγή  έχουμε μια ζύμη νουγκατίνας αμυγδάλου. Η συγκεκριμένη βάση 

μπορεί να χρησιμοποιηθεί ως στεγανωτική ανάμεσα σε δύο στρώσεις με κρέμα. Φτιάξτε 

μια ζύμη νουγκατίνας αμυγδάλου, προσθέστε κρέμα αμυγδάλου και απολαύστε  τη δική 

σας πεντανόστιμη πάστα, πουτίγκα  ή τούρτα. 

 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

ΥΛΙΚΑ με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα 

10 αυγά 10 αυγά 
2 γαλέτες τριμμένη φρυγανιά  
125 δράμια ζάχαρη 400 γρ. ζάχαρη 
100 δράμια αμύγδαλο  320 γρ. αμύγδαλο 

 

*Η συγκεκριμένη συνταγή δεν μπορεί να πραγματοποιηθεί σωστά. Για τον λόγο  αυτό 

παραθέτω παρακάτω μια νοστιμότατη συνταγή για ζύμη νουγκατίνας αμυγδάλου με 

παρόμοια υλικά συν κάποια ακόμα 

ΥΛΙΚΑ για την ΖΥΜΗ ΝΟΥΓΚΑΤΙΝΑΣ ΑΜΥΓΔΑΛΟΥ  

Μίγμα Α΄ 

250 γρ. ασπράδια αυγών 

125 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 

Μίγμα Β’  

125 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 

250 γρ. αμύγδαλο σε μορφή πούδρας 

20 γρ. αλεύρι μαλακό κοσκινισμένο 

5 γρ. κανέλλα σε σκόνη 

5 γρ. αλάτι ψιλό 

1 φυσίγγιο βανιλίνης 

Σιρόπι υλικά: 

250ml νερό  

250 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
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ΕΚΤΕΛΕΣΗ ΣΥΝΤΑΓΗΣ 

Χτυπάμε το μίγμα Α στο μίξερ με σύρμα και λαμβάνουμε μια ωραιότατη μαρέγκα. 

Ανακατεύουμε όλα τα υλικά του μίγματος Β΄ σε μπασίνα. Αποσύρουμε τον κάδο από το 

μίξερ και με τη βοήθεια τρυπητής κουτάλας, ενσωματώνουμε το μίγμα Β και 

ομογενοποιούμε. Με τη βοήθεια μιας σπάτουλας ζαχαροπλαστικής με μακρύ χέρι (σπαστή 

παλέτα), στρώνουμε σε βουτυρωμένο και αλευρωμένο ταψί σε ύψος 1 εκ. το μίγμα. 

Ψήνουμε πάντα σε προθερμασμένο φούρνο για 10 - 15 λεπτά περίπου στους 185°.     

    Βγάζουμε αμέσως μετά το ψήσιμο τη βάση νουγκατίνας από το ταψί και την αφήνουμε 

να κρυώσει στον πάγκο της  κουζίνας μας. Για να δώσουμε το σχήμα που θέλουμε, επειδή 

το συγκεκριμένο υλικό σκληραίνει γρήγορα, κόψτε το στο σχήμα που θέλετε, όταν το 

βγάλετε από το ταψί. Πριν κρυώσει!  

 

Σιρόπι: 250 ml νερό και 250γρ. ζάχαρη. Τοποθετούμε τα υλικά μας σε ένα κατσαρολάκι και 

τα αφήνουμε να βράσουν για 5΄ περίπου. Όταν η ζάχαρη διαλυθεί με το νερό, το σιρόπι μας 

είναι έτοιμο. Το ρίχνουμε ζεστό, στη ζεστή παρασκευή μας.  

 

3.  Κέικ (Κέικ με σταφίδες) 

Πρόκειται για ζύμη που διογκώνεται και το αποτέλεσμα αυτής είναι ένα γλύκισμα κατά 

βάση στρογγυλού και ψηλού σχήματος. Η πρώτη αναφορά του πασίγνωστου διεθνώς 

γλυκίσματος μας έρχεται από τους Βίκινγκς. Ενδεχομένως να έφτασε από αυτούς στην 

Μεγάλη Βρετανία και μετέπειτα να μεταφέρθηκε η συνταγή ανατολικά. Είναι οξύμωρο γιατί 

η διάδοση των εδεσμάτων καθώς και των γλυκισμάτων, ακολουθεί διαφορετικό, ανάποδο 

θα λέγαμε δρόμο, από την Ανατολή προς τη Δύση.  

    Τα περισσότερα υλικά που ακόμη και σήμερα χρησιμοποιούμε στην κουζίνα μας 

προέρχονται από την Ασία, την Άπω Ανατολή και τις Αραβικές χώρες. Το εν λόγω γλύκισμα, 

μεταφέρθηκε στο συγκεκριμένο εδεσματολόγιο από τους κατοίκους αγγλικής καταγωγής 

που διέμεναν  στη Σμύρνη και την Μικρά Ασία.  Είναι ιστορικά καταγεγραμμένο, ότι στην 

ευρύτερη περιοχή, πριν την Καταστροφή, ζούσαν αρμονικά άνθρωποι διαφόρων 

εθνικοτήτων. Η Σμύρνη ήταν η πρώτη πατρίδα παγκοσμίως μιας πολυπολιτισμικής 

κοινωνίας. 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

ΥΛΙΚΑ με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα  

Η δική μας πρόταση 
 

100 δράμια φαρίνα 320 γρ. φαρίνα 300 γρ. αλεύρι μαλακό 
75 δράμια ζάχαρη  240 γρ. ζάχαρη 240 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
50 δράμια βούτυρο 160 γρ. βούτυρο 160 γρ. βούτυρο σε 

θερμοκρασία δωματίου 
75 δράμια σταφίδα 240 γρ. σταφίδα 240 γρ. σταφίδα 

σουλτανίνα 
4 αυγά  4 αυγά  200 γρ. αυγό παστεριωμένο 
½ φλυτζάνι του τσαγιού 
γάλα 

60 mlγάλα 60 ml γάλα φρέσκο  

1 κουταλάκι σόδα 5 γρ. μπέικιν πάουντερ 5 γρ. μπέκιν πάουντερ 
1 φλυτζάνι του καφέ κονιάκ 30 ml κονιάκ 30 ml κονιάκ 
Φλοιό, ζωμό ενός λεμονιού 
και σόδα  

1 λεμόνι (ξύσμα & χυμός) 1 λεμόνι (ξύσμα & χυμός) 
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ΣΥΓΧΡΟΝΗ ΕΚΔΟΧΗ ΤΗΣ ΣΥΝΤΑΓΗΣ 

Α΄ μίγμα 

160 γρ. βούτυρο σε θερμοκρασία δωματίου 

240 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 

Ξύσμα και χυμός από ένα λεμόνι 

Β’ μίγμα 

200 γρ. αυγό παστεριωμένο 

60 ml γάλα φρέσκο 

Γ΄μίγμα 

5 γρ.μπέκιν πάουντερ κοσκινισμένο 

300 γρ. αλεύρι μαλακό κοσκινισμένο 

Δ’ μίγμα 

240 γρ. σουλτανίνα 

30 ml κονιάκ 

 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ ΣΥΝΤΑΓΗΣ 

Βάζουμε τη σουλτανίνα να μαλακώσει στο κονιάκ για ½ ώρα περίπου (μίγμα Δ’)  

Τοποθετούμε το μίγμα Α΄στον κάδο του μίξερ και αφήνουμε να αφρατέψει. Στην αρχή 

χτυπάμε με χαμηλή ταχύτητα και μετέπειτα δυναμώνουμε την ένταση στο μίξερ μας. 

Χτυπάμε για περίπου 5 ΄.  

     Προσθέτουμε το μίγμα Β΄και περιμένουμε να ομογενοποιηθεί και να αφρατέψει όλο 

μαζί.  Αποσύρουμε από το μίξερ τον κάδο και με τη βοήθεια τρυπητής μεταλλικής 

κουτάλας, προσθέτουμε το μίγμα Γ΄. Ομογενοποιούμε πλήρως και προσθέτουμε στο τέλος 

το μίγμα Δ. Σε καλά βουτυρωμένη  και αλευρωμένη φόρμα για κεικ τοποθετούμε το μίγμα 

Ψήνουμε σε προθερμασμένο φούρνο στους 170° για 40 λεπτά περίπου. 

     Αφήνουμε μισή ώρα να κρυώσει το κέικ και τότε αναποδογυρίζουμε τη φόρμα. 

Πασπαλίζουμε με άχνη ζάχαρη και σερβίρουμε. Το διατηρούμε για 72 ώρες σε 

θερμοκρασία δωματίου, σκεπασμένο με μεμβράνη. 

 

4.  Μελομακάρουνα 

Ελληνικό παραδοσιακό γλυκό το οποίο συναντάμε στις προθήκες των ζαχαροπλαστείων 

κυρίως κατά την περίοδο των Χριστουγέννων. Σε πολλές όμως πόλεις της Ελλάδας το 

βρίσκουμε προς διάθεση όλο τον χρόνο. Το όνομα του φυσικά και βγαίνει από το μέλι που 

περιέχει η συνταγή, καθώς και από το σχήμα τους.  

 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

Υλικά με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα (l) 

Η δική μας πρόταση 

1 οκά λάδι 1.280 γρ. Βλ. παρακάτω 
2 οκάδες αλεύρι 2.560 γρ. αλεύρι  
1 πιατέλα αμύγδαλο ή 
καρύδι καλά κοπανισμένο 

-----  

1 ποτήρι του νερού 
αλυσίβα 

1 ποτήρι του νερού 
αλυσίβα 

 

Λίγα κανελογαρύφαλλα Kανελογαρύφαλλα  
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3 πορτοκάλια τον ζωμόν και 
τον φλοιόν 

Χυμός και ξύσμα από τρία 
πορτοκάλια 

 

100 δράμια ζάχαρη 320 γρ. ζάχαρη  
1 ποτηράκι κονιάκ Κονιάκ 50 ml  
2 κουταλιές σόδα Μαγειρική σόδα 30 γρ.  

 

*Η συγκεκριμένη συνταγή δεν μπορεί να πραγματοποιηθεί σωστά και υγιεινά, λόγω της 

χρήσης της αλυσίβας. Για τον λόγο  αυτό παραθέτω παρακάτω μια νοστιμότατη συνταγή 

για μελομακάρονα με παρόμοια υλικά συν κάποια ακόμα 

 

ΣΥΓΧΡΟΝΗ ΕΚΔΟΧΗ ΤΗΣ ΣΥΝΤΑΓΗΣ 

Α΄ μίγμα 

250 ml χυμός πορτοκαλιού 

500 ml έξτρα παρθένο ελαιόλαδο 

100 γρ. μέλι καλής ποιότητας (π.χ. θυμαρίσιο) 

200 γρ. νερό  

200 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 

Β΄ μίγμα 

7 γρ. αμμωνία σκόνη 

8 γρ. κανέλλα σκόνη 

3 γρ. γαρύφαλλο σκόνη 

3 γρ. μοσχοκάρυδο σκόνη 

2 φυσίγγια βανιλίνη 

Ξύσμα από δύο πορτοκάλια 

Γ΄ μίγμα 

1 κιλό αλεύρι μαλακό καλά κοσκινισμένο 

14 γρ.μπέκινπάουντερ 

250 γρ. ψιλό σιμιγδάλι κοσκινισμένο 

Δ΄ Σιρόπι 

400 ml νερό 

400 γρ. ζάχαρη. 

 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ ΣΥΝΤΑΓΗΣ 

Τοποθετούμε το μίγμα Α΄ σε μπασίνα (μεγάλο μπωλ) και ανακατεύουμε με σύρμα χειρός. 

Σε άλλη μπασίνα ανακατεύουμε τα υλικά του μίγματος Β΄ και το προσθέτουμε στο μίγμα Α΄. 

Προσθέτουμε το μίγμα Γ΄ στο μίγμα Α και  Β . Ανακατεύουμε κυκλικά μέχρι το μίγμα να 

ομογενοποιηθεί πλήρως. Πλάθουμε σε σχήμα μελομακάρονου, κάνουμε μια λακουβίτσα 

στην κάτω πλευρά και ψήνουμε σε προθερμασμένο φούρνο στους 180° για περίπου 15 

λεπτά.  

    Στο μεταξύ φτιάχνουμε το σιρόπι: τοποθετούμε τα υλικά μας (Δ) σε μια μικρή κατσαρόλα 

και τα αφήνουμε να βράσουν για 5΄ περίπου. Όταν η ζάχαρη διαλυθεί μέσα στο νερό, το 

σιρόπι μας είναι έτοιμο. Μετά το ψήσιμο και ενώ τα μελομακάρονα είναι ακόμη ζεστά τα 

σιροπιάζουμε με κρύο σιρόπι. Τα αφήνουμε να κρυώσουν και τα περιχύνουμε με μέλι και 

τριμμένο καρύδι. 
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5.  ΧΑΛΒΑΣ ΤΗΣ ΡΗΝΑΣ 

Ο χαλβάς της Ρήνας είναι ένα παραδοσιακό, νησιώτικο και Χριστουγεννιάτικο γλυκό 

έδεσμα. Στο αρχείο η συνταγή απαντάται δύο φορές. 

 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

Υλικά με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα (l) 

Η δική μας πρόταση 

100 δράμια σιμιγδάλι 320 γρ. σιμιγδάλι ψιλό 320 γρ. σιμιγδάλι ψιλό 
100 δράμια ζάχαρη 320 γρ. ζάχαρη  320 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
50 δράμια βούτυρο 160 γρ. βούτυρο πρόβειο 160 γρ. βούτυρο αγελάδος 
50 δράμια αμύγδαλο ψιλό 160 γρ. αμύγδαλο τριμμένο 160 γρ. τριμ. αμυγδαλόψιχα  
4 αυγά 4 αυγά 200 γρ. αυγά 
1 κ. σ. κανέλλα 1 κ.σ κανέλλα σε σκόνη 4 γρ. κανέλλα σε σκόνη 
100 δράμια ζάχαρη δια 
σιρόπι 

320 γρ. ζάχαρη και 320 ml 
νερό για το σιρόπι 

10 γρ. μπέκιν πάουντερ 
Λίγο κονιάκ 

   
  Υλικά για το σιρόπι 

200 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική  
400 ml νερό 
Φλούδα από ένα λεμόνι 
1 ξυλάκι κανέλλα  
4-5 γαρύφαλλα 

 

ΣΥΓΧΡΟΝΗ ΕΚΔΟΧΗ ΤΗΣ ΣΥΝΤΑΓΗΣ 

Σε ένα μεγάλο μπολ (μπασίνα) χτυπάμε το βούτυρο με τη ζάχαρη. Όταν διαλυθεί η ζάχαρη 
και γίνει κρέμα, σπάμε τα αυγά ένα ένα και ανακατεύουμε καλά όπως λέει και η 
πρωτότυπη συνταγή. Ρίχνουμε το σιμιγδάλι λίγο λίγο και συνεχίζουμε το ανακάτεμα. 
Προσθέτουμε την αμυγδαλόψιχα και την κανέλα και ανακατεύουμε. Διαλύουμε το μπέικιν 
πάουντερ σε λίγο κονιάκ  και το ρίχνουμε στο μίγμα ζύμης. Ανακατεύουμε απαλά τη ζύμη 
μέχρι να ενωθούν καλά όλα τα υλικά και να γίνει μία ζύμη λίγο πηχτή.  

    Σεμιζάρουμε (αλείφουμε)  το ταψί με βούτυρο και σιμιγδάλι. Βάζουμε τη ζύμη στο ταψί 
και ψήνουμε στους 180° με 200°C βαθμούς για 45 λεπτά περίπου. Σε μια κατσαρόλα 
ετοιμάζουμε το σιρόπι. Βράζουμε το νερό με τη ζάχαρη για 5 λεπτά περίπου. Όταν η ζάχαρη 
λιώσει το σιρόπι είναι έτοιμο. Σιροπιάζουμε με καυτό σιρόπι, αμέσως μόλις βγάλουμε το 
ταψί από το φούρνο (μέθοδος σιροπιάσματος ζεστό - ζεστό). 

6.  Πεντασπάνι (Παντεσπάνι) 

Η ονομασία του προέρχεται από την Ιταλική φράση Pan di Spagna, δηλαδή ψωμί της 
Ισπανίας. Πρόκειται για μια μεγάλη γκάμα παρασκευασμάτων που χρησιμοποιούνται 
ευρύτατα στη ζαχαροπλαστική. Ανάλογα με τον τύπο τους, τα συναντάμε στην 
ζαχαροπλαστική τέχνη ως: ζενουάζ - μπισκουί ή σαβαγιάρ.  

Είναι ζυμάρια, ελαστικά, εύπλαστα, αφράτα και κυψελοειδή και σιροπιάζονται κατά το 
δοκούν. Τα χρησιμοποιούμε ως βάση σε πάστες ή τούρτες. Είναι το ενωτικό στοιχείο για τις 
κρέμες, αφού όταν κρυώσει, κόβεται εύκολα, είναι γλυκό, γευστικό και η παρουσία του 
δίνει εξαιρετικό και φίνο αποτέλεσμα στα γλυκά μας. 



[9] 
 

 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

Υλικά με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα (l) 

Η δική μας πρόταση 

2 αυγά 2 αυγά Α΄μίγμα 
450 γρ. αυγά 

300 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
2 γρ. αλάτι ψιλό 

2 φυσίγγια βανιλίνης 
Ξύσμα από ένα πορτοκάλι 

100 δράμια αλεύρι 320 γρ. αλεύρι 
100 δράμια σιμιγδάλι 
350 δράμια ζάχαρη & ολίγο 
κονιάκ 
 

320 γρ. σιμιγδάλι 
1.120 γρ. ζάχαρη και λίγο 
κονιάκ 

  Β΄ μίγμα 
(διπλοκοσκινισμένα) 
150 γρ. κορνφλάουρ 

150 γρ. αλεύρι μαλακό 
  Γ΄ μίγμα 

     40 γρ. βούτυρο αγελάδος         
                 λιωμένο κρύο 
 

  
  

   
 

ΣΥΓΧΡΟΝΗ ΕΚΔΟΧΗ ΤΗΣ ΣΥΝΤΑΓΗΣ 

Σπάμε τα αυγά σε μεγάλο μπολ, τα ανακατεύουμε με σύρμα και προσθέτουμε τα υπόλοιπα 
υλικά από το μίγμα Α΄. Βάζουμε το μπολ σε μπαιν μαρί μέχρι η θερμοκρασία να φτάσει 35°. 
Περνάμε το μίγμα από σήτα και το ρίχνουμε στον κάδο του μίξερ. Χτυπάμε μέχρι να 
φουσκώσει ικανοποιητικά και αποσύρουμε τον κάδο από το μίξερ. Με μια τρυπητή 
κουτάλα προσθέτουμε σιγά σιγά και το μίγμα Β΄. Αφού έχει ομογενοποιηθεί, προσθέτουμε 
και κρύο λιωμένο βούτυρο. Στο ταψί του φούρνου μας,  στρωμένο με λαδόκολλα, ρίχνουμε 
το μίγμα, το στρώνουμε και ψήνουμε σε προθερμασμένο φούρνο στους 170° για 30 λεπτά 
περίπου. 

 

7.  Κέκ (Κέικ λεμονιού) 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

Υλικά με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα (l) 

Η δική μας πρόταση 

100 δράμια φαρίνα 320 γρ. φαρίνα  320 γρ. αλεύρι που 
φουσκώνει μόνο του 

70 δράμια σταφίδα 224 γρ. σταφίδα 
σουλτανίνα 

200 γρ. σταφίδα 
σουλτανίνα 

4 αυγά 4 αυγά 200 γρ. αυγό παστεριωμένο 
½  φλυτζάνι του τσαγιού  
    γάλα 

½ φλυτζάνι του τσαγιού 
γάλα 

100 ml γάλα φρέσκο 

½ κουταλιά σόδα ½ κουταλιά σόδα 5 γρ. σόδα 
2 κ.σ. κονιάκ 2 κ.σ. κονιάκ 15 ml κονιάκ 
Φλοιός λεμονιού και σόδα 
με λεμόνι 

Φλοιός λεμονιού και σόδα 
με λεμόνι 

Χυμός & ξύσμα από ένα 
λεμόνι 
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ΣΥΓΧΡΟΝΗ ΕΚΔΟΧΗ ΤΗΣ ΣΥΝΤΑΓΗΣ 

Σε μεγάλο μπολ βάζουμε το ξύσμα, το κονιάκ και τη σόδα και ανακατεύουμε. Προσθέτουμε 
το γάλα. Μεταγγίζουμε το μίγμα στον κάδο του μίξερ. Προσθέτουμε σιγά σιγά το αλεύρι 
που έχουμε προηγουμένως κοσκινίσει και χτυπάμε μέχρι το μίγμα να ομογενοποιηθεί. Στο 
τέλος, εκτός μίξερ, προσθέτουμε τη σταφίδα και ανακατεύουμε απαλά. Τοποθετούμε σε 
αλειμμένη με βούτυρο και αλεύρι φόρμα για κέικ το μίγμα και ψήνουμε στους 170° για 40 
λεπτά περίπου. 

8.  Βασιλόπητα γλύκισμα (Βασιλόπιτα) 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

ΥΛΙΚΑ με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα (l) 

Η δική μας πρόταση 

200 δράμια φαρίνα 640 γρ. φαρίνα 640 γρ. αλεύρι που 
φουσκώνει μόνο του 

150 δράμια ζάχαρη 480 γρ. ζάχαρη 480 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
6 αυγά ολόκληρα 6 αυγά 300 γρ.  παστερ. αυγό  
Ζωμόν από δύο πορτοκάλια Χυμός από δύο πορτοκάλια Χυμός από δύο πορτοκάλια 
Ζωμόν από δύο λεμόνια Χυμός από δύο λεμόνια Χυμός από δύο λεμόνια 
80 δράμια βούτυρο 256 γρ. βούτυρο 260 γρ. βούτυρο 
1 κ.γ. σόδα 1 κ.γ. σόδα 1 κ.γ. σόδα 

 

9.  Καρυδόπιτα 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

ΥΛΙΚΑ με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα (l) 

Η δική μας πρόταση 

8 αυγά 8 αυγά  400 γρ. αυγό παστεριωμένο 
8 κουταλιές καρύδι 8 κ.σ. καρύδι 160 γρ. τριμ. καρυδόψιχα  
8 κουταλιές παξιμάδι 8 κ.σ. γαλέτα 160 γρ. γαλέτα 
8 κουταλιές ζάχαρη 8 κ.σ. ζάχαρη 160γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
200 δράμια ζάχαρη 
1 δραχμή κονιάκ 
1 κουταλάκι σόδα 
2 χαρτάκια βανίλια 

640 γρ. ζάχαρη  
Κονιάκ 
1 κ.γ. σόδα 
2 φυσίγγια βανιλίνη 

Για το σιρόπι: 700 ζάχαρη, 
700 νερό, 2 κ.σ.  γλυκόζη, 
φλούδα από μισό λεμόνι, 
μισό ξυλάκι κανέλλας 

  Κονιάκ 
  1 κ.γ. σόδα 
  2 φυσίγγια βανιλίνη 

 

ΣΥΓΧΡΟΝΗ ΕΚΔΟΧΗ ΤΗΣ ΣΥΝΤΑΓΗΣ 

Υλικά  

Α ΄μίγμα 
375 γρ. αυγό παστεριωμένο 
250 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
1 φυσίγγιο βανιλίνη 
Β΄μίγμα 
125 γρ. γαλέτα (τριμμένη φρυγανιά) 
375 γρ. καρύδι ψιλοκομμένο 
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1 γρ. κανέλλα σε σκόνη 
1 γρ. μπέικιν πάουντερ 
Ξύσμα από μισό λεμόνι 
Για το σιρόπι θα χρειαστούμε 
300 ml νερό 
450 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
25 γρ. γλυκόζη 
Φλούδα από μισό λεμόνι 
1/2 ξυλάκι κανέλλα 
 
Τοποθετούμε σε μεγάλο μεταλλικό μπωλ, τα υλικά του μίγματος Α΄. Ανακατεύουμε με 
σύρμα χειρός μέχρι οι κρόκοι να σπάσουν και να ομογενοποιηθούν με τα ασπράδια. 
Προσθέτουμε τη ζάχαρη και τη βανιλίνη και συνεχίζουμε το «άσπρισμα των αυγών» για ένα 
λεπτό ακόμη. Βάζουμε το μπωλ σε μπαιν μαρί μέχρι τους 45° για να λιώσει η ζάχαρη. 
Ταυτόχρονα τοποθετούμε τα υλικά του μίγματος Β σε άλλη μπασίνα και τα ανακατεύουμε.  
     Στον κάδο του μίξερ ζαχαροπλαστικής προσθέτουμε τα υλικά του Α και χτυπάμε για 15΄ 
και αναμένουμε το μίγμα να φουσκώσει ικανοποιητικά. Το αποσύρουμε και με βοήθεια 
τρυπητής κουτάλας προσθέτουμε το μίγμα Β στο Α ανακατεύοντας κυκλικά και απαλά. 
Ρίχνουμε τη γέμιση σε βουτυρωμένο ταψί καλύπτοντας τα ¾, γιατί κατά το ψήσιμο η 
καρυδόπιτα αναμένεται να φουσκώσει και άλλο. Ψήνουμε πάντα σε προθερμασμένο 
φούρνο στους 170°  για περίπου 30 λεπτά. 
ΣΙΡΟΠΙ ΕΚΤΕΛΕΣΗ: Σε κατσαρόλα προσθέτουμε το νερό, τη ζάχαρη, τη  γλυκόζη, τη φλούδα 
από το μισό λεμόνι και το μισό ξυλάκι κανέλλας. Φέρνουμε σε βρασμό για 5΄ περίπου. Όταν 
η ζάχαρη λιώσει το σιρόπι είναι έτοιμο. Πετάμε τη φλούδα και την κανέλλα. Ρίχνουμε στο 
γλυκό, όπως είναι ζεστό από τον φούρνο, το ζεστό σιρόπι. 

10. Κουλουράκια (της ώρας) 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

Υλικά με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα (l) 

Η δική μας πρόταση 

1 οκά αλεύρι 1.280 γρ. αλεύρι 1.300 γρ. αλεύρι Γ.Ο.Χ. 
150 δράμια ζάχαρη 480 γρ. ζάχαρη 500 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
50 δράμια βούτυρο 
πρόβειο 

160 γρ. βούτυρο 150 γρ. βούτυρο αγελάδος 

6 αυγά 6 αυγά  300 γρ. αυγό παστεριωμένο 
100 δράμια γάλα 320 γρ. γάλα  300 γρ. γάλα φρέσκο 
1 ουγκιά 28 γρ. αμμωνία 28 γρ. αμμωνία 

 

 

11. Κέικ  (Κέικ με αμύγδαλο και σταφίδες) 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

Υλικά με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα (l) 

Η δική μας πρόταση 

50 δράμια βούτυρο 160 γρ. βούτυρο 160 γρ. βούτυρο αγελάδος 
100 δράμια ζάχαρη 320 γρ. ζάχαρη 320 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
200 δράμια αλεύρι 640 γρ. αλεύρι  640 γρ. αλεύρι μαλακό 
75 δράμια σταφίδα 240 γρ. σταφίδα 240 γρ. σουλτανίνα 
100 δράμια γάλα 320 γρ. γάλα 320 γρ. γάλα φρέσκο 
25 δράμια αμύγδαλο 80 γρ. αμύγδαλο 80 γρ. αμύγδαλο ωμό 
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3 αυγά 3 αυγά ξεφλουδισμένο 
½ μοσχοκάρυδο 3 γρ. μοσχοκάρυδο 150 ml αυγό παστεριωμένο 
1 κουταλάκι σόδα 1 κ.γ. σόδα 3 γρ. μοσχοκάρυδο σε 

σκόνη 
  5 γρ. σόδα μαγειρικής 

 

ΣΥΓΧΡΟΝΗ ΕΚΔΟΧΗ ΤΗΣ ΣΥΝΤΑΓΗΣ 

Τοποθετούμε τον κάδο στο μίξερ με το σύρμα και προσθέτουμε το βούτυρο και τη ζάχαρη. 
Όταν το βούτυρο ασπρίσει (αφρατέψει) προσθέτουμε και τα υπόλοιπα υλικά. Όταν το 
μίγμα ομογενοποιηθεί πλήρως, το μεταφέρουμε σε σεμιζαρισμένη φόρμα για κέικ και 
ψήνουμε στους 170° για 40΄περίπου.  

 

12. Βασιλόπητα 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

Υλικά με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα 

6 αυγά 6 αυγά 
μισή οκά ζάχαρη 640 γρ. ζάχαρη 
μισή οκά αλεύρι 640 γρ. αλεύρι 
50 δράμια βούτυρο 160 γρ. βούτυρο 
2 πορτοκάλια τον ζωμόν Χυμός από δύο πορτοκάλια 
2 βανίλιες 2 φυσίγγια βανιλίνη 
1 χαρτάκι σόδα Σόδα μαγειρικής 
1 δραχμή κονιάκ Κονιάκ 5 ml 

 

ΣΥΓΧΡΟΝΗ ΕΚΔΟΧΗ ΤΗΣ ΣΥΝΤΑΓΗΣ 

ΥΛΙΚΑ  

Α΄μίγμα 
650 γρ. βούτυρο αγελάδος σε θερμοκρασία περιβάλλοντος 
525 γρ. άχνη ζάχαρη 
Ξύσμα από δύο πορτοκάλια 
2 φυσίγγια βανιλίνη 
2 γρ. μοσχοκάρυδο τριμμένο σκόνη 
1 γρ. μαστίχα τριμμένη σκόνη 
Β’ μίγμα 
350 γρ. αυγά σε θερμοκρασία περιβάλλοντος 
135 γρ. γάλα φρέσκο 
50 ml κονιάκ 
Γ ΄μίγμα 
900 γρ. αλεύρι μαλακό & 15 γρ. μπέικιν πάουντερ κοσκινισμένα 
150 γρ. αμύγδαλο ωμό χοντροκομμένο ή καρύδι 
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ΕΚΤΕΛΕΣΗ ΣΥΝΤΑΓΗΣ 

Τοποθετούμε στον κάδο του μίξερ τα υλικά  του μίγματος Α΄. Χρησιμοποιούμε στο μίξερ 
μας μέτρια ταχύτητα. Σε μπασίνα προσθέτουμε τα υλικά του μίγματος Β΄ και τα 
ανακατεύουμε με τη βοήθεια ενός σύρματος χειρός. Προσθέτουμε το μίγμα Β΄ στο Α΄ και 
συνεχίζουμε το χτύπημα για 2-3 λεπτά ακόμη. Θέλουμε το μίγμα να αφρατέψει και τα 
υλικά να ομογενοποιηθούν πλήρως. Προσθέτουμε και το μίγμα Γ΄ και χτυπάμε με 
χαμηλότερη ταχύτητα για μισό λεπτό (το μίγμα μας πρέπει να έχει ομογενοποιηθεί. 
Βάζουμε τη ζύμη μας πλέον σε βουτυρωμένο ταψί και ψήνουμε στους 170 για 45 ΄. 
Ξεφορμάρουμε, κρυώνουμε και πασπαλίζουμε με άχνη ζάχαρη.  

Μην ξεχάσετε να βάλετε και το πρωτοχρονιάτικο φλουρί!!! 

 

13. Κέκ (Κέικ  πορτοκαλιού) 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

Υλικά με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα (l) 

Η δική μας πρόταση 

4 αυγά 4 αυγά 200 ml αυγό παστεριωμένο 
50 δράμια λάδι 160 ml λάδι 160 ml ελαιόλαδο 
25 δράμια βούτυρο 80 γρ. βούτυρο 80 γρ. βούτυρο φρέσκο 
100 δράμια γάλα 320 ml γάλα 320 ml γάλα φρέσκο 
2 πορτοκάλια  Χυμός από δύο πορτοκάλια 100 ml χυμός πορτοκαλιού 
150 δράμια ζάχαρη 480 γρ. ζάχαρη 480 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
1 ποτήρι του νερού 
αλυσίβα 

200 γρ. αλυσίβα - 

2 κουταλάκια σόδα 10 γρ. σόδα 10 γρ. μαγειρική σόδα 
2 δραχμές κονιάκ 10 ml κονιάκ 10 ml κονιάκ 
1 οκά αλεύρι 1.280 γρ. αλεύρι 1.280 γρ. αλεύρι Γ.Ο.Χ. 
 

ΣΥΓΧΡΟΝΗ ΕΚΔΟΧΗ ΤΗΣ ΣΥΝΤΑΓΗΣ 

Χτυπάμε το βούτυρο με το αυγό στον κάδο του μίξερ, προσθέτουμε το γάλα, τον χυμό 
πορτοκαλιού και τη ζάχαρη. Χτυπάμε μέχρι να  ομογενοποιηθούν τα υλικά  πλήρως. Εκτός 
μίξερ με τη βοήθεια μιας τρυπητής κουτάλας, προσθέτουμε και τα υπόλοιπα υλικά και 
ομογενοποιούμε. Προσθέτουμε το μίγμα μας σε βουτυρωμένη φόρμα για κέικ και ψήνουμε 
σε προθερμασμένο φούρνο στους 170° για 45 ΄περίπου. 

 

14. Μουστοκούλουρα 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

Υλικά με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα (l) 

Η δική μας πρόταση 

1 ποτήρι του νερού λάδι 150 ml λάδι 150 ml ελαιόλαδο 
1 ποτήρι ζάχαρη 150 γρ. ζάχαρη 150 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
1 ποτήρι πετιμέζι 150 ml πετιμέζι 150 ml πετιμέζι 
1 κ. σ. κανελογαρύφαλλα 10 γρ. κανελογαρύφαλλα 5 γρ. γαρύφαλλο σε σκόνη 

5 γρ. κανέλλα σε σκόνη 
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2 κ. γ. σόδα και μπέκιν 
πάουντερ 

10 γρ. σόδα   
10γρ. μπέικιν πάουντερ  

10 γρ. μαγειρική σόδα 
10 γρ. μπέικιν πάουντερ 

2 δραχμές κονιάκ 10 mlκονιάκ 10 ml κονιάκ 
αλεύρι όσο πάρει 
 

Αλεύρι Αλεύρι μαλακό όσο πάρει 
για να γίνει η ζύμη μαλακή. 

 

ΣΥΓΧΡΟΝΗ ΕΚΔΟΧΗ ΤΗΣ ΣΥΝΤΑΓΗΣ 

Τοποθετούμε σε λεκάνη όλα τα υγρά στοιχεία (ελαιόλαδο και πετιμέζι) και προσθέτουμε τη 
ζάχαρη. Χτυπάμε καλά μέχρι να λιώσει η ζάχαρη. Αφαιρούμε τον κάδο και ενσωματώνουμε 
και τα υπόλοιπα υλικά. Αφήνουμε τη ζύμη να ξεκουραστεί στο ψυγείο για μία ώρα. 

Στη συνέχεια πλάθουμε κουλουράκια, τα απλώνουμε σε λαμαρίνα και ψήνουμε σε 
προθερμασμένο φούρνο στους 180° για 20΄ περίπου. 

 

15. Κέικ (Κέικ με Ρακί) 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

Υλικά με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα (l) 

Η δική μας πρόταση 

10 αυγά 10 αυγά  500 γρ. αυγό φρέσκο 
100 δράμια ζάχαρη 320 γρ. ζάχαρη 320 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
100 δράμια σιμιγδάλι 320 γρ. σιμιγδάλι 320 γρ. σιμιγδάλι ψιλό 
50 δράμια μύγδαλο 
χοντροκοπανισμένο 
μισό φλυτζάνι ρακί  
μισό λεμόνι 

160 γρ. αμύγδαλο 
50 ml ρακί  
Χυμό από μισό λεμόνι 

160 γρ. αμύγδαλα ωμά, μη 
αποφλοιωμένα και 
σπασμένα ελαφρώς στο 
μπλέντερ 

  50 ml ρακί 
  20 ml χυμός λεμονιού 
 

16. Κέκ σαρακοστιανό (Νηστίσιμο κέικ) 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

Υλικά με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα (l) 

Η δική μας πρόταση 

150 δράμια σιμιγδάλι 480 γρ. σιμιγδάλι 480 γρ. σιμιγδάλι ψιλό 
150 δράμια αλεύρι 480 γρ. αλεύρι 480 γρ. αλεύρι μαλακό 
150 δράμια ζάχαρη 480 γρ. ζάχαρη 480 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
100 δράμια λάδι 320ml λάδι 320 ml ελαιόλαδο 
1 κ.σ. κανελογαρύφαλλα 
50 δράμια κονιάκ 

10 γρ. κανελογαρύφαλλα 
160 ml κονιάκ 

5 γρ. κανέλλα σε σκόνη 
5 γρ. γαρύφαλλο σε σκόνη 

2 πορτοκάλια, τον ζωμόν 
και τον φλοιόν 

Χυμός και φλοίδα από δύο 
πορτοκάλια 

160 ml κονιάκ 

2 λεμόνια, τον ζωμόν και 
τον φλοιόν 
1 κ.σ. σόδα 
100 δράμια σταφίδα 

Χυμός και φλοίδα από δύο 
λεμόνια 
5 γρ. σόδα 
320 γρ. σταφίδα 

Χυμός και φλοίδα από δύο 
πορτοκάλια  
Χυμός και φλοίδα από  δύο 
λεμόνια 

  5 γρ. μαγειρική σόδα 
320 γρ. σταφίδα 
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17. Γλυκό κουταλιού (σουλτανιά) 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

Υλικά με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα (l) 

Η δική μας πρόταση 

1 οκά σταφίδα 1.280 γρ. σταφίδα 1.280 γρ. σταφίδα 
200 δράμια ζάχαρη 640 γρ. ζάχαρη 640 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
1 φλυτζάνι τσαγιού νερό 100 ml νερό 100 ml  νερό 
1 κουταλάκι χυμός 
λεμονιού 

1 κ.γ. χυμός λεμόνι 5 ml χυμός λεμόνι 

2 χαρτάκια βανίλιες Βανιλίνη 2 φυσίγγια βανιλίνη 
 

ΣΥΓΧΡΟΝΗ ΕΚΔΟΧΗ ΤΗΣ ΣΥΝΤΑΓΗΣ 

Βάζουμε σε κατσαρόλα όλα τα υλικά μαζί να βράσουν. Όταν οι σταφίδες μαλακώσουν και 
το γλυκό μελώσει, τότε είναι έτοιμο (χρόνος βρασμού λιγότερο από 20΄). 

 

18. Μασουράκια 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

Υλικά με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα (l) 

Η δική μας πρόταση 

200 δράμια φύλλο 640 γρ. φύλλο 640 γρ. φύλλο κρούστας 
100 δράμια καρυδόψιχα 320 γρ. καρυδόψιχα 320 γρ. καρυδόψιχα 
50 δράμια αμύγδαλα 
χονδροκοπανισμένα 

160 γρ. αμύγδαλα 160 γρ. αμυγδαλόψιχα 

100 δράμια βούτυρο 320 γρ. βούτυρο  320 γρ. βούτυρο αγελάδος 
200 δράμια ζάχαρη 640 γρ. ζάχαρη  640 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
200 δράμια νερό 640 ml νερό 640 ml νερό 
1 κουταλιά 
κανελογαρύφαλλα μέσα 
στη γέμιση 

10 γρ. κανελογαρύφαλλα 5 γρ. κανέλλα σε σκόνη  
5 γρ. γαρύφαλλο σε σκόνη 
για τη γέμιση 

 

19. Μασουράκια (Μασουράκια με αυγό) 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

Υλικά με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα (l) 

Η δική μας πρόταση 

5 αυγά 5 αυγά 250 ml αυγό παστεριωμένο 
½ οκά καρύδι 640 γρ. καρύδι 640 γρ. καρυδόψιχα 
100 δράμια ζάχαρη 320 γρ. ζάχαρη  320 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
2 κουταλάκια κανέλλα Κανέλλα 10 γρ. κανέλλα 
4 παξιμάδια τριμμένα Παξιμάδι τριμμένο 40 γρ. γαλέτα (τριμ. φρυγ.) 
300 δράμια φύλλο 960 γρ. φύλλο  1κιλό φύλλο κρούστας 
70 δράμια βούτυρο 224 γρ. βούτυρο 220 γρ. βούτυρο αγελάδος 
300 δράμια ζάχαρη για 
μέλωμα 

960 γρ. ζάχαρη 1 κιλό ζάχαρη κρυσταλλική 
για το σιρόπι 
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20.  Γλυκό ταψιούν (εύκολη καρυδόπιτα) 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

Υλικά με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα (l) 

Η δική μας πρόταση 

1 ποτήρι του νερού λάδι 100 ml λάδι  100 ml ελαιόλαδο 
2 ζάχαρη 200 ml ζάχαρη 200 ml ζάχαρη κρυσταλλική 
3 αλεύρι 300 γρ. αλεύρι 300 γρ. αλεύρι Γ.Ο.Χ. 
50 δράμια καρυδόψιχα 160 γρ. καρυδόψιχα  160 γρ. καρυδόψιχα 
2 κουταλάκια σόδα 10 γρ. σόδα 10 γρ. μαγειρική σόδα 
6 αυγά 6 αυγά 300 γρ. αυγό φρέσκο 
100 δράμια γάλα 320 ml γάλα 320 ml γάλα φρέσκο 
2 βανίλιες 2 φυσίγγια βανιλίνη 2 φυσίγγια βανιλίνη 
1 κουταλιά 
κανελογαρύφαλλα  

κανελογαρύφαλλα 5 γρ. κανέλλα σε σκόνη 
5 γρ. γαρύφαλλο σε σκόνη 

   
 

ΣΥΓΧΡΟΝΗ ΕΚΔΟΧΗ ΤΗΣ ΣΥΝΤΑΓΗΣ 

Σε λεκάνη τοποθετούμε το ελαιόλαδο και τη ζάχαρη, και με τη βοήθεια ενός σύρματος 
χειρός ανακατεύουμε καλά μέχρι η ζάχαρη να διαλυθεί πλήρως. Προσθέτουμε και τα 
υπόλοιπα υλικά και ομογενοποιούμε. Βάζουμε το μίγμα μας σε βουτυρωμένο και 
αλευρωμένο ταψί και ψήνουμε στους 170° για 40 λεπτά. Σιροπιάζουμε με την μέθοδο ζεστό 
γλυκό - ζεστό  σιρόπι. 

21. Κουλουράκια του πορτοκαλιού 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

Υλικά με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα (l) 

Η δική μας πρόταση 

100 δράμια ζάχαρη 320 γρ.ζάχαρη 320 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
1 οκά αλεύρι 1.280 γρ. αλεύρι 1.280 γρ. αλεύρι Γ.Ο.Χ. 
1 ποτήρι νερού λάδι 100 ml λάδι 100 ml ελαιόλαδο 
1 ποτήρι νερού πορτοκάλι 100 ml χυμός πορτοκαλιού 100 ml χυμός πορτοκαλιού 
1 λεμόνι Χυμός από 1 λεμόνι 20 ml χυμός λεμονιού 
1 δραχμή κονιάκ 5 ml κονιάκ 5 ml κονιάκ 
2 βανίλιες 2 βανιλίνη 2 φυσίγγια βανιλίνη 
1 ουγκιά αμμωνία 28 γρ. αμμωνία 28 γρ. αμμωνία 
μισή κουταλιά του γλυκού  
σόδα 

5 γρ. σόδα 5 γρ. μαγειρική σόδα 

 

 

22. Μουντζούρης (Κέκ) (Κέικ με σοκολάτα  - Δίχρωμο) 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

Υλικά με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα (l) 

Η δική μας πρόταση 

4 αυγά 4 αυγά 200 γρ. αυγό παστεριωμένο 
50 δράμια βούτυρο 160 γρ. βούτυρο 160 γρ. βούτυρο αγελάδος 
2 ½ κούπες αλεύρι 250 γρ. αλεύρι 250 γρ. αλεύρι μαλακό 
2 κούπες τσαγιού ζάχαρη 200 γρ. ζάχαρη 200 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
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1 κούπα γάλα 100 ml γάλα 100 ml γάλα φρέσκο 
3 κ.γ. μπέκερ πάουερ 25 γρ.μπέικιν πάουντερ 25 γρ. μπέικιν πάουντερ 
2 κουταλιές κακάο 40 γρ. κακάο 40 γρ. κακάο 
2 βανίλιες 2 φυσίγγια βανιλίνη 2 φυσίγγια βανιλίνη 
 

23. Μουστοκούλουρα 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

Υλικά με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα (l) 

Η δική μας πρόταση 

1 οκά αλεύρι 1.280 γρ. αλεύρι 1.280 γρ. αλεύρι μαλακό 
5 φλιτζανάκια του καφέ 
ζάχαρη 

100 γρ. ζάχαρη 100 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 

4 φλιτζάνια λάδι 300 ml λάδι 300 ml ελαιόλαδο 
8 φλιτζάνια μούστο 600 ml μούστο 800 ml μούστος 
4 κουταλάκια σόδα 40 γρ. σόδα 40 γρ. μαγειρική σόδα 
2 λεμόνια Χυμό από δύο λεμόνια  
ολίγα κανελογαρύφαλλα Κανελογαρύφαλλα 3 γρ. κανέλλα σε σκόνη 

3 γρ. γαρύφαλλο σε σκόνη 
 

24. Κουλουράκια του πορτοκαλιού (με σουσάμι) 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

Υλικά με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα (l) 

Η δική μας πρόταση 

100 δράμια λάδι 320 γρ. λάδι 320 γρ. ελαιόλαδο 
100 δράμια ζάχαρη 320 γρ. ζάχαρη 320 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
1 ποτήρι πορτοκαλόζουμο Χυμός από ένα πορτοκάλι 50 ml χυμός πορτοκαλιού 
μισό λεμόνι Χυμό από μισό λεμόνι 25 ml χυμός λεμονιού 
1 ουγκιά αμμωνία 28 γρ. αμμωνία 28 γρ. αμμωνία 
1 κουταλιά σόδα 10 γρ. σόδα 10 γρ. μαγειρική σόδα 
μισό ποτηράκι κονιάκ  20 ml κονιάκ 20 ml κονιάκ 
1 κουταλιά σούπας 
κανελογαρύφαλλα 

Κανελογαρύφαλλα 5γρ. κανέλλα σε σκόνη 
5 γρ. γαρύφαλλο σε σκόνη 

1 φλυτζάνι του καφέ 
αλυσίβα 

Αλυσίβα Αλεύρι μαλακό 
κοσκινισμένο 1.300 γρ. 

Σουσάμι Σουσάμι Σουσάμι για την 
διακόσμηση 20 γρ. 

 

Λίγα λόγια για την αλυσίβα 

Η αλισίβα, ή αλουσά, ή σταχτόνερο, είναι ένα αλκαλικό διάλυμα που παρασκευάζεται με 

το βράσιμο του νερού (πιθανότατα έβαζαν βρόχινο νερό) μαζί με στάχτη από 

καμένα ξύλα. Τη χρησιμοποιούσαν για τη λεύκανση των ρούχων και αντί για σαπούνι για το 

λούσιμο, ιδίως των λιπαρών μαλλιών. Η αλισίβα έχει καθαριστικές ιδιότητες λόγω 

του ανθρακικού καλίου που προσλαμβάνει από τη στάχτη, το οποίο έχει την ιδιότητα να 

διαλύει τα έλαια και τα λίπη. Χρησιμοποιήθηκε κυρίως στη ζαχαροπλαστική, τις 

προηγούμενες δεκαετίες. 

 

https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%91%CE%BB%CE%BA%CE%AC%CE%BB%CE%B9%CE%B1
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%94%CE%B9%CE%AC%CE%BB%CF%85%CE%BC%CE%B1
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%92%CF%81%CE%B1%CF%83%CE%BC%CF%8C%CF%82
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9E%CF%8D%CE%BB%CE%BF
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%A3%CE%B1%CF%80%CE%BF%CF%8D%CE%BD%CE%B9
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%91%CE%BD%CE%B8%CF%81%CE%B1%CE%BA%CE%B9%CE%BA%CF%8C_%CE%BA%CE%AC%CE%BB%CE%B9%CE%BF
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ΣΥΓΧΡΟΝΗ ΕΚΔΟΧΗ ΤΗΣ ΣΥΝΤΑΓΗΣ (ΧΩΡΙΣ ΑΛΥΣΙΒΑ) 

Τοποθετούμε σε λεκάνη, την ζάχαρη και το ελαιόλαδο, και χτυπάμε με σύρμα χειρός, μέχρι 
να διαλυθεί τελείως η ζάχαρη. Προσθέτουμε και τα υπόλοιπα υλικά, με τελευταίο το αλεύρι 
και ομογενοποιούμε. Πλάθουμε κουλουράκια με τα δυο χεράκια και τα ψήνουμε σε 
προθερμασμένο φούρνο στους 170° για 20΄περίπου. Διακοσμούμε με σουσάμι. 

 

25. Κεκ (Κέικ Βανίλιας) 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

Υλικά με μονάδες μέτρηση 
κιλά ή λίτρα  

Η δική μας πρόταση 

4 αυγά 4 αυγά  200 ml αυγό παστεριωμένο 
1 κούπα του τσαγιού 
βούτυρο ή λάδι 

100 ml ελαιόλαδο ή 
βούτυρο αγελάδος 

100 ml ελαιόλαδο ή 
βούτυρο αγελάδος 

1 ποτήρι γάλα 100 ml γάλα 100 ml γάλα φρέσκο 
1 ½ κούπα ζάχαρη 50 γρ. ζάχαρη 50 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
Ξύσμα λεμονιού Ξύσμα από ένα λεμόνι Ξύσμα από ένα λεμόνι 
1 φυσέκι βανίλια 1 φυσίγγιο βανιλίνη 1 φυσίγγιο βανιλίνη 
Αλεύρι 5 κούπες 
2 κουταλάκια κανέλλα 

500 γρ. Αλεύρι 
10 γρ. κανέλλα 

500 γρ. αλεύρι που 
φουσκώνει μόνο του 

  10 γρ. κανέλλα σε σκόνη 
 

Εκτέλεση συνταγής βλ. 13. Κέικ πορτοκαλιού. 

 

26. Μελομακάρουνα (Ζανής) 

Στο αρχείο η συνταγή απαντάται δύο φορές. 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

Υλικά με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα (l) 

Η δική μας πρόταση 

1 οκά λάδι 1.280 γρ. λάδι 1.280 γρ. ελαιόλαδο 
2 οκάδες αλεύρι 2.560 γρ. αλεύρι 2.560 γρ. αλεύρι 
½ ποτήρι του νερού 
πορτοκάλι 

Χυμός πορτοκαλιού 25 ml χυμός πορτοκαλιού 

½  ποτήρι του κρασιού 
αλισίβα 

Αλυσίβα την αλισίβα δεν τη 
χρησιμοποιούμε πια  

1 κ.σ. κανελογαρύφαλλα 1 κ.σ. κανελογαρύφαλλα 5 γρ. κανέλλα σε σκόνη 
5 γρ. γαρύφαλλο 

1 κουταλάκι του γλυκού 
σόδα 

Σόδα 5 γρ. μαγειρική σόδα 

1 κουταλιά της σούπας μέλι 30 γρ. μέλι  30 γρ. μέλι 
2 πιατελάκια του τσαγιού 
ζάχαρη 

50 γρ. ζάχαρη 50 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 

Λίγα καρύδια 
χονδροκοπανισμένα 

Καρύδια Καρύδια για την 
διακόσμηση 300 γρ. 
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27. Καρυδόπιτα Νηστίσιμη 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

Υλικά με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα (l) 

Η δική μας πρόταση 

1 φλ. τσαγιού λάδι 100 ml λάδι 100 ml ελαιόλαδο 
1 ½ φλυτζάνι ζάχαρη 150 γρ. ζάχαρη 150 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
1 ½ φλ. καρυδόψιχα ή μισά 
αμύγδαλα και μισά καρύδια 
χονδροκοπανισμένα 

150 γρ. καρυδόψιχα 150 γρ. καρυδόψιχα  
ή 75 γρ. καρυδόψιχα & 
75 γρ. αμυγδαλόψιχα 

4 φλυτζάνες αλεύρι 
(εάν θέλετε βάζετε τη μία 
φλυτζάνα σιμιγδάλι ψιλό)  

400 γρ. αλεύρι  300 γρ. αλεύρι μαλακό 
100 γρ. σιμιγδάλι ψιλό 
 

1 φλυτζάνα σταφίδες 60 γρ. σταφίδες 60 γρ. σουλτανίνα 
2 φλυτζάνες νερό 
(ή τη μία πορτοκάλι) 

200 ml νερό 100 ml νερό 
100 ml χυμός πορτοκαλιού 

½ φλυτζάνι του καφέ κονιάκ 15 ml κονιάκ 15 ml κονιάκ 
1 κουταλάκι του καφέ 
κανέλλα 

5 γρ. κανέλλα 5 γρ. κανέλλα σε σκόνη 

1 κουταλάκι του γλυκού, 
κοφτό με γαρύφαλλα 
κοπανισμένα 

2 γρ. γαρύφαλλο 2 γρ. γαρύφαλλο 
κοπανισμένο 

Ξύσμα ενός λεμονιού Ξύσμα ενός λεμονιού Ξύσμα από ένα λεμόνι 
3 κουταλάκια του γλυκού 
κοφτά μπείκιν πάουντερ  

15 γρ. μπείκιν πάουντερ 15 γρ. μπείκιν πάουντερ 

1 κουταλάκι σόδα 10 γρ. σόδα 10 γρ. μαγειρική σόδα 
 

ΣΥΓΧΡΟΝΗ ΕΚΔΟΧΗ ΤΗΣ ΣΥΝΤΑΓΗΣ βλ. 20. Γλυκό ταψιούν (εύκολη καρυδόπιτα) 

 

28. Κέικ (Κλασσικό κέικ) 

ΥΛΙΚΑ όπως αναγράφονται 
στο πρωτότυπο κείμενο 

Υλικά με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα (l) 

Η δική μας πρόταση 

175 γρ. βιτάμ σόφτ 175 γρ. φυτικό βούτυρο 175 γρ. φυτικό βούτυρο 
2 φλυτζάνες ζάχαρη 200 γρ. ζάχαρη 200 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
1 φλυτζάνι γάλα 100 ml γάλα 100 ml γάλα φρέσκο 
4  αυγά 4 αυγά 200 ml αυγό παστεριωμένο 
Ξύσμα λεμονιού Ξύσμα λεμονιού  Ξύσμα από ένα λεμόνι 
2 ½ φλυτζάνες αλεύρι 
(φαρίνα Γιώτη) 

150 γρ. αλεύρι που 
φουσκώνει μόνο του 

150 γρ. αλεύρι που 
φουσκώνει μόνο του 

 

ΣΥΓΧΡΟΝΗ ΕΚΔΟΧΗ ΤΗΣ ΣΥΝΤΑΓΗΣ βλ. 13. Κέικ πορτοκαλιού 
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28. Πίττα του Αγίου Φανουρίου (Φανουρόπιτα) 

 ΥΛΙΚΑ όπως 
αναγράφονται στο 
πρωτότυπο κείμενο 

Υλικά με μονάδες 
μέτρησης κιλά ή λίτρα (l) 

Η δική μας πρόταση 

1 φλυτζάνι του τσαγιού 
λάδι 

100 ml λάδι 100 ml ελαιόλαδο 

1 ½ φλυτζάνι ζάχαρη  150 γρ. ζάχαρη 150 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική 
1 ½ φλ. καρυδόψιχα 
χοντροκομμένη 

150 γρ.καρυδόψιχα 150 γρ. καρυδόψιχα 

4 φλυτζάνια αλεύρι 400 γρ. αλεύρι 400 γρ. αλεύρι που 
φουσκώνει μόνο του 

½ φλυτζάνι σταφίδες 
μαύρες 

50 γρ. σταφίδες 50 γρ. σταφίδες μαύρες 

½ φλυτζάνι σταφίδες 
ξανθιές 

50 γρ. σουλτανίνα 50 γρ. σουλτανίνα 

2 φλυτζάνια νερό ή 
πορτοκαλάδα 

100 ml νερό  100 ml νερό ή χυμό 
πορτοκαλιού 

½ φλυτζάνι κονιάκ 30 ml κονιάκ 30 ml κονιάκ 
1 κουταλιά κοφτή 
κανελλογαρύφαλλα 

κανελλογαρύφαλλα 5 γρ. κανέλλα σε σκόνη 
5 γρ. γαρύφαλλο σε σκόνη 

1 κουταλιά κοφτή ξύσμα 
λεμονιού 

Ξύσμα λεμονιού Ξύσμα από ένα λεμόνι 

3 κουταλάκια κοφτά μπέκιν 
πάουντερ 

15 γρ. μπέκιν πάουντερ 15 γρ. μπέκιν πάουντερ 

1 κουταλάκι κοφτό σόδα 5 γρ. σόδα 5 γρ. μαγειρική σόδα 
 

 

 

 

 

 

 

 


