
 
 
Στην Ξάνθη, 
α πό γιαγιά ς ε εγγονή…  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Από τισ μαιθτριεσ: 

Δζςποινα Γουναρίδου 

Οξάνα Θεοφανίδου 

Κατερίνα Κριεηι 

 

7ο Γυμνάσιο Ξάνθης   



Η ςυνταγή και το έθιμο τησ Βαρβάρασ 

 

Στισ 4 του Δεκζμβρθ, θμζρα τθσ Αγίασ Βαρβάρασ ςφμφωνα με τθν εκκλθςία μασ, και χρονικό ορόςθμο του τζλουσ 

των γεωργικϊν εργαςιϊν και τθσ «επίςθμθσ» ειςόδου ςτο χειμϊνα, ςτθν Ξάνκθ ηει πάντα το ζκιμο τθσ 

«Βαρβάρασ».   

Οι απαρχζσ του χάνονται πίςω ςτουσ αιϊνεσ και πικανότατα βαςίηεται ςτο αρχαιοελλθνικό ζκιμο τθσ πανςπερμίασ.   

Με τα χρόνια το ζκιμο ςυνδζκθκε με τον εορταςμό τθσ Αγίασ Βαρβάρασ, θ οποία για να ςϊςει τουσ Χριςτιανοφσ 

από ζνα ςχζδιο μαηικισ δθλθτθρίαςθσ και εξόντωςθσ ςυμβοφλεψε τα ςπίτια να φτιάξουν με το ό,τι είχαν πρόχειρο 

κάτι που να τρϊγεται και να ςυντθρείται ϊςτε να μθ χρειαςτεί να αγοράςουν από τα δθλθτθριαςμζνα τρόφιμα. 

Σιμερα το ζκιμο επιβάλλει θ «Βαρβάρα» να ετοιμάηεται από τθν παραμονι (3 Δεκζμβρθ) και να μοιράηεται 

ανιμερα τθσ γιορτισ, ζτςι ϊςτε τελικά κάκε νοικοκυριό να τρϊει ξζνθ «Βαρβάρα». Μζχρι και λίγα χρόνια πριν, τα 

παιδιά πριν πάνε ςτο ςχολείο μοίραηαν τθ «Βαρβάρα» τθσ μαμάσ ι τθσ γιαγιάσ ςτθ γειτονιά και τουσ φίλουσ.   

Στθν Ξάνκθ χρθςιμοποιοφν απαραίτθτα εννζα ςυςτατικά για τθν παραςκευι τθσ «Βαρβάρασ». Σιτάρι, αμφγδαλα, 

καρφδια, ρόδια, ςταφίδεσ, κανζλα, ςουςάμι, ταχίνι και φροφτα ψιλοκομμζνα, κυρίωσ μιλα. Θ διατροφικι αξία 

κακενόσ από αυτά τα είδθ είναι γνωςτι και αδιαμφιςβιτθτθ. Για τθ νοςτιμιά δε λζμε λόγια, παρακζτουμε τθ 

ςυνταγι: 

Τι χρειαζόμαςτε: 

 ½ κιλό ςιτάρι αποφλοιωμζνο 

 3 κουταλιζσ ςταφίδεσ  

 Μιςι κοφπα καρφδια χοντροκομμζνα 

 Σπόρια από μιςό ρόδι 

 Δυο κουταλιζσ του γλυκοφ ςουςάμι 

 Μιςι κοφπα αμφγδαλα ξεφλουδιςμζνα 

 Ζνα μιλο ςε μικρά κομματάκια με το φλοφδι 

 1 κουταλιά ςοφπασ ταχίνι 

 1 κοφπα Νεςεςτζ 

 8 ποτιρια νερό 

 Ηάχαρθ  

 Κανζλα  

 

Εκτέλεςη 

Από βραδφσ ςτισ 2 Δεκεμβρίου κα βάλουμε το ςιτάρι να μουλιάςει ςε μια μεγάλθ κατςαρόλα (περίπου 6 λίτρων). 

Τθν επόμενθ θμζρα το βράδυ κα βάλουμε το ςιτάρι ςτθν κατςαρόλα να βράςει με 2-3 λίτρα νερό. Πταν μαλακϊςει 

το ςιτάρι κα ςυμπλθρϊςουμε κι άλλο νερό ςτθν κατςαρόλα αν χρειαςτεί και κα προςκζςουμε το ταχίνι και το 

νιςεςτζ. Θα αφιςουμε κι άλλο τθ φωτιά μζχρι να χυλϊςει. Τζλοσ κα ρίξουμε μζςα όλουσ τουσ καρποφσ μασ, κα 

ανακατζψουμε και κα ςβιςουμε τθ φωτιά.  

Τθν επόμενθ το πρωί, 4 του Δεκζμβρθ, κα ςερβίρουμε τθ «Βαρβάρα» ςε βακιά πιάτα ι μπολάκια και κα τθν 

παςπαλίςουμε με κανζλα κα ηάχαρθ. Αν κζλουμε μποροφμε να τθ διακοςμιςουμε με λίγα ςπόρια ρόδι και 

καρφδια. 

 

  



 
 
 
 
 
Εκμέκ Ιςλαμαςού 

 

Ρριν ανακαλφψουμε τισ αμερικάνικεσ «αυγόφετεσ», οι γιαγιάδεσ μασ ςτθν Ξάνκθ, κυρίωσ όςεσ είχαν μικραςιάτικθ 

καταγωγι, μασ ετοίμαηαν  για πρωινό αλλά και για βραδινό αυτι τθν εφκολθ και δυναμωτικι ςυνταγι.  

Υλικά  

Μιςό ψωμί από τισ προθγοφμενεσ μζρεσ 

3 αυγά 

2-3 κουταλιζσ ελαιόλαδο 

1 μικρό κρεμμφδι 

Μαυροπίπερο  

Αλάτι 

Νερό  

   

Εκτέλεςη 

Κόβουμε το κρεμμφδι και το ρίχνουμε ςτο τθγάνι. Βάηουμε λάδι και το αφινουμε ςε ςιγανι φωτιά, μζχρι να   

μαρακεί   το κρεμμφδι. Κατόπιν βάηουμε τα αυγά , λίγο αλάτι και λίγο μαυροπίπερο. Χτυπάμε τα αυγά και τα 

αφινουμε να ψθκοφν. Στθ ςυνζχεια προςκζτουμε νερό και το αφινουμε μζχρι να βράςει.   

Εντωμεταξφ κόβουμε με το χζρι μπουκίτςεσ το ψωμί μασ και το τοποκετοφμε ς’ ζνα βακφ δοχείο. Πταν βράςει το 

μείγμα μασ το περιχφνουμε πάνω ςτο ψωμί και ςκεπάηουμε το δοχείο μασ μ’ ζνα πιάτο μζχρι να απορροφθκεί όλο 

το υγρό.  

Το πιάτο μασ είναι ζτοιμο για ςερβίριςμα! 

 

 

  



Τςιγεροςαρμάσ 

Ζνα παραδοςιακό Ραςχαλινό φαγθτό τθσ Ξάνκθσ. Θ ονομαςία του προζρχεται από τθ λζξθ τςιγζρια που ςθμαίνει 

εντόςκια. Το πιάτο αυτό μαηί με το γεμιςτό αρνί τρϊγεται πολφ το Ράςχα ςτθν Ξάνκθ. 

Οι κάτοικοι ςτο νομό Ξάνκθσ παραδοςιακά αςχολοφνται με τθν κτθνοτροφία και όπωσ παντοφ ςτθν Ελλάδα 

καλλιεργοφςαν πάντα ςτουσ μπαξζδεσ τουσ πράςινα λαχανικά και ηαρηαβατικά όπωσ κρεμμυδάκια και άνθκο που 

χρθςιμοποιοφνται ςτθν παρακάτω ςυνταγι. Αλλά και θ χριςθ του γιαουρτιοφ από τουσ Θράκεσ ιταν διατροφικι 

ςυνικεια ιδθ από τα χρόνια τθσ αρχαιότθτασ. Το ςυκϊτι που χρθςιμοποιείται ςτθν παρακάτω ςυνταγι είναι 

πλοφςιο ςε κρεπτικά ςυςτατικά και φυςικά ικανοποιεί τθ ςυνκικθ που τθροφςαν πάντα τα παραδοςιακά 

νοικοκυριά: «Χρθςιμοποιοφμε δθμιουργικά κάκε μζροσ του ηϊου που ςφάηουμε για τροφι». Τζλοσ ο τρόποσ 

μαγειρζματοσ απαιτεί τθ φροντίδα και τθν υπομονι που διζκεταν παραδοςιακά οι νοικοκυρζσ. Θ γεφςθ και θ 

ποιότθτα διατροφισ τισ αντάμειβε. 

Συςτατικά 

1 ςυκωταριά από αρνί ι κατςίκι 

1 μπόλια 

1/2 φλ ελαιόλαδο 

1 κρεμμφδι τριμμζνο 

3 κρεμμυδάκια φρζςκα ψιλοκομμζνα 

1/2 ματςάκι άνθκο κομμζνο 

1 κ.γ. δυόςμο τριμμζνο 

1/2 φλ. ρφηι γλαςζ1 φλ.νερό 

 

Για τη κροφςτα 

3 κ.ς. ςτραγγιςτό γιαοφρτι 

1 κρόκο αβγοφ 

 

Εκτέλεςη 

Ρλζνουμε καλά τθ ςυκωταριά, τθ ηεματάμε καλά και τθν αφινουμε να κρυϊςει. Σε μια λεκάνθ βάηουμε τθ μπόλια 

με νερό και ξφδι να ςτακεί. Κόβουμε τθ ςυκωταριά ςε μικρά κομματάκια (όχι ψιλά όπωσ τθσ μαγειρίτςασ). 

Ηεςταίνουμε καλά το λάδι, προςκζτουμε το ξερό κρεμμφδι, τα φρζςκα και τθ ςυκωταριά, αλατοπιπερϊνουμε. 

Μόλισ θ ςυκωταριά τθγανιςτεί λίγο, βάηουμε το ρφηι, τον άνθκο και το δυόςμο. Κλείνουμε τθ φωτιά, ρίχνουμε 1 

ςφθνάκι νερό και τα αφινουμε να κρυϊςει. Ξεπλζνουμε καλά τθ μπόλια ςε τρεχοφμενο νερό και τθν απλϊνουμε 

ςτο ταψί. Βάηουμε τθ γζμιςθ και τυλίγουμε προςεκτικά ϊςτε να μθν ανοίξει ςτο ψιςιμο, φροντίηουμε οι άκρεσ τθσ 

μπόλιασ να είναι από κάτω. Αν κζλουμε το ράβουμε για να μθν ανοίξει. Ρροςκζτουμε και το 1φλ. νερό ηεςτό και το 

ψινουμε ςκεπαςμζνο ςτουσ 180.Ανακατεφουμε το γιαοφρτι με το κροκάδι. Μετά από 20 λεπτά βγάηουμε το φαί, 

αφαιροφμε το αλουμινόχαρτο και το αλείφουμε με το γιαοφρτι. 

Το βάηουμε να ψθκεί άλλα 10-15 λεπτά, ϊςπου να πάρει χρϊμα και θ κροφςτα.  

 

 


