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Γράμμα στους αναγνώστες
Πριν από καιρό συζητούσαμε στο σπίτι για το βιβλίο. Τότε ο μεσαίος μου γιος 
έκανε μια εύστοχη παρατήρηση, θέλοντας συγχρόνως να με πειράξει: «Το βιβλίο 
μοιάζει με τη μαμά, είναι λίγο απ’ όλα».

Εγώ θα συμπληρώσω ότι το βιβλίο περιέχει όσα χρειάζονται για να κάνει κα-
νείς μια επιτυχημένη πίτα χωρίς προηγούμενη εμπειρία. Συγχρόνως αποπνέει και 
το «άρωμα πίτας» μιας περιοχής που φημίζεται για τις πίτες της.

Πρώτα απ’ όλα είναι ένα θεματικό βιβλίο μαγειρικής. Περιέχει συνταγές της πί-
τας όπως γίνεται στη Δυτική Μακεδονία (Μέρος Ά ).

Ψάχνοντας για παραδοσιακές συνταγές, κατέληξα να ασχολούμαι, χωρίς να εί-
μαι ειδική, με ζητήματα που αγγίζουν τη λαογραφία, ίσως και τη γλωσσολογία. 
Πίσω από την πίτα υπάρχει μια μακρά σειρά γυναικών, ιστορίες αγάπης, ένα πα-
ραμύθι αιώνων (Εισαγωγή, Μέρος Ά ).

Πιστεύω προσωπικά ότι η παράδοση διατηρείται ζωντανή και εξελίσσεται όταν 
συμβαδίζει με τη ζωή μας. Έτσι εφαρμόζω τις παραδοσιακές συνταγές χρησιμο-
ποιώντας σύγχρονα εργαλεία και δίνω μια δική μου μέθοδο πίτας και φύλλου 
(Μέρος Β΄). Το φύλλο μου γίνεται πολύ λεπτό, κατάλληλο και για μπουγάτσα. 
Αλλά το ταξίδι συνεχίζεται. Κάνω και άλλες πίτες με παραδοσιακές συνταγές από 
όλη την Ελλάδα, μόνο με ελαιόλαδο.

Η επιτυχία του φύλλου εξαρτάται πρώτα από το αλεύρι. Συγκέντρωσα λοι-
πόν πληροφορίες και κατέληξα σε συμπεράσματα που ενδιαφέρουν όσους 
«μπερδεύονται» με τα αλεύρια (Παράρτημα).

Η καταγωγή της μητέρας μου από την Κοζάνη και του άντρα μου από το Βελ-
βεντό Κοζάνης, η διαμονή μας επί πολλά χρόνια στην Κοζάνη, το σπίτι μας στο 
Βελβεντό, οι συγγενείς, φίλοι και γνωστοί από την περιοχή, η αγάπη μου για τα 
παραδοσιακά και τα χειροποίητα, η ενασχόληση με τις πίτες, μου έδωσαν τις απα-
ραίτητες γνωριμίες και γνώσεις για να γράψω αυτό το βιβλίο.

Όμως τη δύναμη και το θάρρος να το παρουσιάσω μου το έδωσαν οι ίδιες οι 
πίτες μου. Όταν κάνω λεπτά φύλλα και τα απλώνω στο ταψί, όταν βλέπω την πί-
τα να φουσκώνει καθώς ψήνεται, όταν τη βγάζω από τον φούρνο τραγανή και 
ρόδινη, όταν την τρώνε και την παινεύουν οι δικοί μου άνθρωποι, τότε αισθά-
νομαι ότι ξέρω να κάνω κάτι καλό, κι αυτό θέλω να το μεταδώσω και σε άλλους. 

Το βιβλίο απευθύνεται:
P Σε όσους θέλουν να κάνουν πίτα για την οικογένεια και δεν ξέρουν τον τρόπο.
P Σ’ αυτούς που θα ήθελαν να μάθουν την τέχνη της πίτας για μερική επαγγελ-
    ματική απασχόληση.

Σούλα Γηραλέα



Το βιβλίο ταξιδεύει στον κόσμο

Δίπλωμα Ευρεσιτεχνίας: Χορηγήθηκε στη Σούλα Γηραλέα Δίπλωμα Ευρεσιτε-
χνίας από τον Οργανισμό Βιομηχανικής Ιδιοκτησίας (Ο.Β.Ι.) για το φύλλο της 
πίτας της: το «πολυφύλλο».
Αριθμός Διπλώματος Ευρεσιτεχνίας: 1005691/17-10-2007.
Αριθμός Τροποποίησης Διπλώματος Ευρεσιτεχνίας: 1006245/29-01-2009.

Διαγωνισμός Gourmet 2007-2008: Το βιβλίο τιμήθηκε με διάκριση (2ο 
βραβείο) ως «βιβλίο γαστρονομίας Έλληνα συγγραφέα» στον διαγωνισμό 
Gourmet 2007-2008, που διοργάνωσε η εφημερίδα Ελευθεροτυπία. 

Διεθνής διαγωνισμός βιβλίων μαγειρικής Gourmand 2008-2009: 
Το βιβλίο βγήκε πρώτο στην Ελλάδα, στην κατηγορία «βιβλίο ενός θέματος» 
(«single subject cookbook»), στον διεθνή διαγωνισμό βιβλίων μαγειρικής 
Gourmand 2008-2009. 

Πορεία του βιβλίου: Το βιβλίο συμπληρώνει 15 χρόνια κυκλοφορίας από το 
2007, που έγινε η πρώτη έκδοση.

Νέα έκδοση 2023: Στα κεφάλαια 12-17 του Μέρους Β΄ αναπτύχθηκαν επι
πλέον δύο παραδοσιακές τεχνικές φύλλου. Για το φύλλο χρησιμοποιείται 
μόνον ελαιόλαδο. Σύμφωνα με τη μία τεχνική, το φύλλο γίνεται από ένα μπα-
λάκι ζύμης. Στην πίτα μπαίνουν πολλά φύλλα. Σύμφωνα με την άλλη, η ζύμη 
χωρίζεται στα δύο. Ανοίγονται δύο φύλλα, ένα μπαίνει κάτω και ένα επάνω 
από τη γέμιση. 

Δίπλωμα 
ευρεσιτεχνίας 

για το 
«πολυφύλλο»

Δ Ι Α Κ Ρ Ι Σ Η
ΒΙΒΛΙΟ  ΓΑΣΤΡΟΝΟΜΊΑΣ 
Έ Λ Λ Η Ν Α  Σ Υ Γ Γ ΡΑ Φ Έ Α

2 0 0 8 - 2 0 0 9
1 ο  Β Ρ Α Β Ε Ι Ο
Π Α Ν Ε Λ Λ Α Δ Ι Κ Α 
Ε Ι Δ Ι Κ Ε Υ Μ Ε Ν Ο Y
ΒΙΒΛΙΟY ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ
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Εισαγωγή

1. Η παραδοσιακή πίτα στη Δυτική Μακεδονία

H πίτα ήταν από τα αρχαία χρόνια μια γυναικεία υπόθεση. 
Οι γυναίκες, που ετοίμαζαν το ψωμί, έκαναν και την πίτα. Ήταν ένα φθηνό, 

χορταστικό και νόστιμο φαγητό, που είχε το επιπλέον πλεονέκτημα να διατηρεί-
ται και να μη χαλάει για αρκετές ημέρες. Έκαναν λοιπόν πίτα για την οικογένεια, 
που έμενε στο σπίτι, και για τους άνδρες, που έφευγαν στα χωράφια ή στις βο-
σκές ή μετέφεραν με τα ζώα εμπορεύματα. 

Στα μέρη όπου φύεται η ελιά, έβαζαν στην πίτα ελαιόλαδο, ενώ στην ηπειρωτι-
κή Ελλάδα, όπου το ελαιόλαδο ήταν δυσεύρετο, έβαζαν λιωμένο χοιρινό λίπος.

Η γυναίκα με τα πιτάκια, πήλινο ειδώλιο του 5ου αιώνα π.Χ., από την Τανάγρα Βοιωτίας.

9     Ε ΙΣΑΓΩΓΗ
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Στη Δυτική Μακεδονία, που περιλαμβάνει τους νομούς Κοζάνης, Φλώρινας, 
Καστοριάς και Γρεβενών, είχαν τις ακόλουθες τεχνικές φύλλου και γέμισης:

Το φύλλο της πίτας
(1) Για τις «επίσημες πίτες» της Πρωτοχρονιάς και της Αποκριάς, χώριζαν τη ζύ-
μη σε μπαλάκια και από κάθε μπαλάκι ζύμης άνοιγαν ένα φύλλο. Προέψηναν 
τα φύλλα. Έστρωναν πολλά φύλλα στο ταψί και ανάμεσα, σε πολλές στρώσεις, 
έβαζαν τη γέμιση.

(2) Για τις συνηθισμένες όμως πίτες είχαν πιο εύκολο τρόπο (φωτογραφία 
στη σελ. 22): Χώριζαν τη ζύμη σε μπαλάκια και έκαναν από κάθε μπαλάκι ένα 
πιτάκι. Άλειφαν τα πιτάκια με λιωμένο χοιρινό λίπος, στοίβαζαν τρία πιτάκια το 
ένα επάνω στο άλλο και από κάθε στοίβα άνοιγαν ένα φύλλο. Με το λίπος τα 
στρώματα ζύμης γλιστρούσαν μεταξύ τους και το φύλλο άνοιγε ευκολότερα. 
Στέγνωναν τα φύλλα επάνω σε υφάσματα. Έβαζαν ένα φύλλο κάτω από τη γέ-
μιση, ένα φύλλο επάνω στη γέμιση και έψηναν την πίτα. Από μαρτυρίες γυναι-
κών της περιοχής, οι γιαγιάδες τους, που γεννήθηκαν περίπου στα 1870, έκα-
ναν φύλλο και πίτα με την τεχνική αυτή. Η πίτα ονομαζόταν «πίτα γκεσλεμέ» ή 
«πίτα με γκεσλεμέδια», όπου «γκεσλεμέδια» ήταν τα πιτάκια της ζύμης.1 Μετά 
τον πόλεμο του 1940, σε πολλά μέρη άρχισαν να βάζουν στην πίτα περισσό-
τερα και λεπτότερα φύλλα.

(3) Παράλληλα με την τεχνική αυτή, σε ορισμένα μέρη χρησιμοποιούσαν και 
μια άλλη τεχνική φύλλου (φωτογραφία στη σελ. 23): Χώριζαν τη ζύμη σε δύο 
μέρη. Με το ένα μέρος άνοιγαν ένα μεγάλο στρογγυλό φύλλο. Άλειφαν το φύλ-
λο με λιωμένο χοιρινό λίπος και χάραζαν στη μέση έναν κύκλο, σαν ήλιο.2 Γύ-
ρω από τον «ήλιο» χάραζαν τις ακτίνες. Σήκωναν τα κομμάτια φύλλου από την 
περιφέρεια προς το κέντρο, το ένα μετά το άλλο, και σκέπαζαν τον κύκλο. Σχη-
ματιζόταν μια στοίβα με κομμάτια φύλλου. Στο τέλος, από τη στοίβα άνοιγαν 
ένα φύλλο. Με το άλλο μέρος της ζύμης άνοιγαν ένα ακόμη φύλλο. Έκαναν πί-
τα βάζοντας ένα φύλλο κάτω από τη γέμιση και ένα φύλλο επάνω στη γέμιση.

Η γέμιση της πίτας
Στις παλιές συνταγές της κρεατόπιτας και της αλμυρής ρυζόπιτας το χοιρινό κρέας 
και το ρύζι αντίστοιχα συνδυάζονταν με το κρεμμύδι. Στην τυρόπιτα (πινιρλί) 
και στα κιχιά χρησιμοποιούνταν τυρί φέτα, χωρίς αυγά. Στη νηστίσιμη γλυκιά 
κολοκυθόπιτα το κολοκύθι συνοδευόταν από καρύδι και στη νηστίσιμη γλυκιά 
ρυζόπιτα το ρύζι στολιζόταν μόνο με τη μυρωδιά της κανέλας.

1 Ενώ στα άλλα μέρη της Δυτικής Μακεδονίας λέγανε τα πιτάκια «γκεσλεμέδια», στην Κοζάνη (που δημιουργήθηκε 
περίπου το 1650 από μετανάστες, σελ. 32) είναι γνωστά σαν «πιτουρούλια».
2 Το φύλλο το χαράζουμε «σαν ήλιο» ή «σαν μαργαρίτα». Στο βιβλίο χρησιμοποιούμε την έκφραση «σαν ήλιο». 
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Βέβαια υπάρχουν και άλλες συνταγές, όπου χρησιμοποιούνται περισσότερα 
υλικά, αλλά οι γεύσεις εξακολουθούν να είναι απλές και χαρακτηριστικές για κά-
θε είδος πίτας. Θα αναφέρουμε την κρεατόπιτα με κιμά, όπου στη γέμιση μπαί-
νουν κρεμμύδι, αυγά και μερικές φορές τυρί φέτα. Την κοτόπιτα, όπου στη γέ-
μιση μπαίνουν κρεμμύδι, αυγά και σιμιγδάλι. Επίσης την τυρόπιτα, όπου χρησι-
μοποιούνται ανθότυρο, αυγά και μερικές φορές φρέσκο βούτυρο. Στις αλμυ-
ρές πίτες, με κάποιο είδος χορταρικού (σπανάκι, άγρια χόρτα, πράσα, κολοκύ-
θια, λάχανο αρμιά), η γέμιση έχει πάντα τυρί φέτα και αυγά, εκτός από τη νηστί-
σιμη χορτόπιτα. Στη γλυκιά κολοκυθόπιτα χρησιμοποιούνται στη γέμιση γάλα, 
αυγά και σιμιγδάλι, όπως στη γαλατόπιτα. Όμως η γαλατόπιτα γίνεται με πολ-
λούς τρόπους. Όταν η γαλατόπιτα δεν έχει σιμιγδάλι ή αλεύρι, έχει πολλά αυγά. 

Τέλος, στον μπακλαβά μπαίνει μόνο καρύδι και κανέλα. Το σιρόπι γίνεται με 
νερό, ζάχαρη και λεμόνι. Παλιά, όταν δεν είχαν λεμόνι, χρησιμοποιούσαν ξινό.

Οι πίτες και σήμερα γίνονται με τις ίδιες παραδοσιακές συνταγές και έχουν την 
ίδια απλή γεύση όπως είχανε παλιά. Στις αλμυρές πίτες μπαίνει μαυροπίπερο και 
στις γλυκιές πίτες κανέλα.

2. Η «επίσημη πίτα» της Δυτικής Μακεδονίας 
και η «πίτα γκεσλεμέ» 

Η πιο παλιά συνταγή πίτας στη Δυτική Μακεδονία είναι η «επίσημη πίτα» και η 
πιο συνηθισμένη είναι η «πίτα γκεσλεμέ» ή «πίτα με γκεσλεμέδια».

Οι λέξεις «γκεσλεμέ» και «γκεσλεμέδια» έχουν τουρκική προέλευση. Στην 
Τουρκία κάνουν μια εύκολη πίτα, που προφέρεται κάπως σαν πίτα «γκιουσλεμά». 
Η πίτα αυτή είναι γνωστή κυρίως με το όνομα «πίτα γκιοσλεμέ», σε διάφορα μέρη 
της Μακεδονίας, και γίνεται ως εξής: Ανοίγουμε ένα φύλλο και το προψήνουμε. 
Μετά βάζουμε στη μέση τη γέμιση, διπλώνουμε το φύλλο σαν φάκελο, δια- 
στάσεων περίπου 20x20 εκατ., και ψήνουμε την πίτα. 

Με κάποιες διαφορές από τη συνταγή αυτή γίνονται και οι «γκιουσλεμέδες», 
που περιγράφονται στο βιβλίο μαγειρικής της Βέφας Αλεξιάδου1 και στο βιβλίο 
του Νίκου και της Μαρίας Ψιλάκη.2

Οι πίτες αυτές δεν έχουν ομοιότητα με την παραδοσιακή πίτα της Δυτικής Μα-
κεδονίας. Γιατί λοιπόν η πίτα αυτή ονομαζόταν παλιά «πίτα γκεσλεμέ» ή «πίτα 
με γκεσλεμέδια»;

Ένα πρόσφατο ταξίδι στη Θράκη, κατά μήκος του ποταμού Έβρου, έδωσε μια 
απάντηση στο ερώτημα. Επίσης βρέθηκε σχέση ανάμεσα στην επίσημη πίτα της 
Δυτικής Μακεδονίας και στην παραδοσιακή θρακιώτικη πίτα. 

1 Βέφας Αλεξιάδου, Πρόσκληση σε τσάι, 1985.
2 Νίκου και Μαρίας Ψιλάκη, Το ψωμί των Ελλήνων και τα γλυκίσματα της λαϊκής μας παράδοσης, εκδόσεις Καρ
μάνωρ, 2001.
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Η επίσημη πίτα της Δυτ. Μακεδονίας και η παραδοσιακή θρακιώτικη 
Οι πίτες αυτές γίνονται με παρόμοιο τρόπο. Στη θρακιώτικη πίτα το φύλλο 
ανοίγεται επίσης από ένα μπαλάκι ζύμης, τα φύλλα προψήνονται και η γέμιση 
μπαίνει σε πολλές στρώσεις ανάμεσα στα φύλλα. Είναι φανερό ότι οι συνταγές 
αυτές έχουν κοινή καταγωγή, που χάνεται στα βάθη του χρόνου.

Τοπικοί γυναικείοι συνεταιρισμοί της Θράκης ενεργοποιούνται και προσφέ-
ρουν παραδοσιακές πίτες. Επίσης παρασκευάζουν φύλλα για πίτα, που τα διο-
χετεύουν σε όλη την περιοχή.

Πίτα με φύλλο γκιοσλεμέ στην Ανατολική Θράκη
Μετά τη Μικρασιατική Καταστροφή του 1923, έγινε η ανταλλαγή των πληθυ-
σμών μεταξύ Ελλάδας και Τουρκίας. Πρόσφυγες από την Ανατολική Θράκη ήρ-
θαν στη Δυτική, και μαζί με τα άλλα έθιμα έφεραν και τις συνταγές της πίτας.

Στην Αλεξανδρούπολη (που είναι μια νέα πόλη) και στην Ορεστιάδα (που δη-
μιουργήθηκε μετά το 1923 για να στεγάσει τους πρόσφυγες) συναντήσαμε γυ-
ναίκες που κατάγονται από την Ανατολική Θράκη. Οι γιαγιάδες τους στην Ανα-
τολική Θράκη έκαναν την πίτα γκιοσλεμέ. Από τις μαρτυρίες τους φαίνεται ότι 
στην Ανδριανούπολη (τη μεγαλούπολη της Ανατολικής Θράκης), πριν από τη 
Μικρασιατική Καταστροφή, η πίτα γκιοσλεμέ είχε εξελιχθεί και το φύλλο της πί-
τας αυτής γινόταν από μια στοίβα με 3 πιτάκια ζύμης. Ανάμεσα στα πιτάκια υπήρ-
χε λιωμένο χοιρινό λίπος. Όμως με το ίδιο φύλλο έκαναν και άλλες πίτες, όπου 
έβαζαν ένα φύλλο κάτω, ένα επάνω και στη μέση τη γέμιση. Μάλιστα στις πίτες 
αυτές το φύλλο το έλεγαν «φύλλο γκιοσλεμέ».

Πίτα γκεσλεμέ στη Δυτική Μακεδονία
Στη Δυτική Μακεδονία η εξέλιξη του φύλλου της πίτας γκιοσλεμέ-γκεσλεμέ πρέ-
πει να έγινε με παρόμοιο τρόπο, αλλά σε παλαιότερη εποχή, γιατί η συνταγή και 
το όνομα της τουρκικής πίτας ξεχάστηκαν. Οι νέες πίτες πήραν το όνομα της πα-
λιάς τουρκικής πίτας, διαδόθηκαν σε όλη την περιοχή και αναπτύχθηκαν σε με-
γάλη ποικιλία. Η παλιά παραδοσιακή πίτα (φύλλο από ένα μπαλάκι ζύμης) γινό-
ταν πια μόνο την Πρωτοχρονιά και τις Απόκριες.

Οι γυναίκες συνεχίζουν να κάνουν πίτα με τις παραδοσιακές συνταγές, αλλά 
τα ονόματα «γκεσλεμέ» και «γκεσλεμέδια» δε χρησιμοποιούνται πλέον. Υπάρ-
χουν μόνον στους παλαιότερους, σαν ανάμνηση, μαζί με την ανάμνηση των μα-
νάδων και των γιαγιάδων, που έχουν φύγει πια. 

Γιατί στη Δυτική Μακεδονία αναπτύχθηκε πολύ η τέχνη της πίτας
Η Δυτική Μακεδονία είναι ένα ορεινό υψίπεδο, που περιβάλλεται από βουνά, 
μακριά από τη θάλασσα. Πριν γίνει ο σιδηρόδρομος κατά το 1870 (που συνέ-
δεσε τη Θεσσαλονίκη με το Μοναστήρι, σημερινά Μπιτόλια) και οι οδικοί άξο-
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νες, η περιοχή ήταν απομονωμένη. Το εμπόριο γινόταν με καραβάνια, οδηγού-
μενα από τους αγωγιάτες, και σίγουρα περιελάμβανε τα εντελώς απαραίτητα. Οι 
γυναίκες ήταν φυσικό να κινητοποιούν τη φαντασία τους και να επινοούν συ-
νταγές, ώστε χρησιμοποιώντας τα περιορισμένα υλικά που είχαν στη διάθεσή 
τους να παρουσιάζουν ποικιλία φαγητών.

Ανάμεσα στα φαγητά αυτά ήταν και η πίτα. Απαραίτητα υλικά είναι το αλεύρι, 
μια λιπαρή ουσία και η γέμιση. Στην περιοχή παράγεται σιτάρι που δίνει αλεύρι 
κατάλληλο για πίτα. Έτσι οι γυναίκες είχαν στη διάθεσή τους, σε καλή ποιότητα 
και σε ποσότητα, το πρώτο και απαραίτητο συστατικό της πίτας.

Επίσης είχαν και τη λιπαρή ουσία. Η οικιακή οικονομία στα χωριά περιελάμ-
βανε ένα γουρούνι, που το μεγάλωναν καλοκαίρι και φθινόπωρο και το έσφα-
ζαν τα Χριστούγεννα. Έλιωναν το χοιρινό λίπος και το διατηρούσαν σε πήλινα 
δοχεία. Αφού λοιπόν στη Δυτική Μακεδονία δεν ευδοκιμεί η ελιά, έκαναν τις 
πίτες με το λίπος αυτό. Όμως το λιωμένο χοιρινό λίπος είχε ευεργετική επίδρα-
ση στην πίτα: έκανε «τριφτά» τα φύλλα.

Όσον αφορά τη γέμιση, έβαζαν ό,τι καλό τούς έδινε η πλούσια φύση, εφό-
σον η γεύση του ταίριαζε με το φύλλο.

Κάποτε θα παρατήρησαν ότι βάζοντας χοιρινό λίπος ανάμεσα σε δύο πιτάκια 
ζύμης, είχαν θεαματικά αποτελέσματα: το φύλλο άνοιγε ευκολότερα και φούσκω
νε στο ψήσιμο. Κατόπιν αυτού ήταν φυσικό να εξελιχθούν οι συνταγές της πίτας, 
όπως έχουμε περιγράψει. Εξάλλου, οι γυναίκες είχαν πολλές ευκαιρίες για να 
βελτιώνουν την πίτα τους, αφού η πίτα ήταν ένα τακτικό εβδομαδιαίο φαγητό.

Η εξέλιξη αυτή της πίτας έγινε κατά την τουρκοκρατία σε σπίτια χριστιανών, 
γιατί οι μουσουλμάνοι δεν τρώνε χοιρινό. Η σημασία του λιωμένου χοιρινού 
λίπους (λίγδας) στην πίτα φαίνεται στην ακόλουθη παροιμία, σε τοπικό κοζα-
νίτικο ιδίωμα:

«Ξέρ’ να φκιάσ’ η μάνα μ’ πίτα, μα δεν έχ’ λίγδα». Δηλαδή, ξέρει να κάνει 
(φκιάσει) η μάνα μου πίτα, αλλά δεν έχει λιωμένο χοιρινό λίπος.1

Σήμερα υπάρχουν τα στερεά φυτικά λίπη, που αντικατέστησαν το λιωμένο χοι-
ρινό λίπος. Όμως ακόμη και τώρα, στα χωριά, πολλές νοικοκυρές βάζουν και 
λίγη λίγδα, παρ’ όλο που δύσκολα το παραδέχονται. Για δοκιμή, έβαλα κι εγώ 
μια φορά λίγδα στην πίτα μου. Πράγματι, η λίγδα βοηθάει: τα φύλλα γίνονται 
πιο «τριφτά». 

3. Η πίτα με τον «ήλιο»

Σε πολλά χωριά και πόλεις, στο κεντρικό και βόρειο τμήμα της Δυτικής Μακε-
δονίας (όπως Τσοτύλι, Βλάστη και Φλώρινα), κάνουν το φύλλο της πίτας με πι-
τάκια, αλλά και με τον «ήλιο» (φωτογραφίες στις σελ. 22 και 23).

1 Ματίνας Τσικριτζή-Μόμτσιου – Φανής Φτάκα-Τσικριτζή, Γεύσεις από παλιά Κοζάνη, έκδοση Ινστιτούτου Βιβλίου 
και Ανάγνωσης Κοζάνης, 2006.
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Τα μέρη αυτά επικοινωνούσαν από τα παλιά χρόνια, μέσα από δύσβατα πολ-
λές φορές περάσματα, με την Έδεσσα και με τη Βέροια (περισσότερα στη σελί-
δα 62, κεφάλαια 10, 11, και σελίδα 70). 

Στον νομό Πέλλας (Έδεσσα) και στον γειτονικό νομό Ημαθίας (Βέροια) 
κάνουν το φύλλο κυρίως με την τεχνική του «ήλιου». Μπορούμε εύκολα να 
υποθέσουμε ότι οι άνθρωποι, κατά τις μετακινήσεις τους, μετέδωσαν και τις 
συνταγές της πίτας. 

4. Το φύλλο της πίτας στα βιβλία μαγειρικής

Παρουσιάζει ενδιαφέρον να δούμε πώς καταγράφονται στα βιβλία μαγειρικής 
οι δύο βασικές τεχνικές φύλλου: η τεχνική που το φύλλο γίνεται από ένα μπα-
λάκι ζύμης και η τεχνική που το φύλλο γίνεται από μια στοίβα με πιτάκια. Για την 
έρευνά μας, διαλέξαμε μερικά γνωστά βιβλία μαγειρικής.

Στο παλαιότερο βιβλίο μαγειρικής που έχουμε στη διάθεσή μας, Οδηγός Μα-
γειρικής του Ν. Τσελεμεντέ (1930),1 υπάρχουν συνταγές πίτας όπου σαν φύλλο 
χρησιμοποιείται έτοιμο φύλλο κρούστας ή φύλλο από ζύμη σφολιάτας. 

Όμως σε κάποια συνταγή πίτας (κοτόπιτας) αναφέρεται ότι, εάν δεν μπορού-
με να βρούμε έτοιμο φύλλο κρούστας, μπορούμε να παρασκευάσουμε σπιτικό, 
όπως παρασκευάζεται το φύλλο για τα σπιτικά μακαρόνια (πάστα νούγι). Σύμ-
φωνα με τη συνταγή της πάστας νούγι, ετοιμάζεται μια ζύμη σφιχτή, που χωρίζε-
ται σε τρία μέρη. Από κάθε μέρος της ζύμης ανοίγεται με τον πλάστη ένα φύλλο.

Θα περιγράψουμε τον τρόπο που ανοίγεται το φύλλο, γιατί είναι ασυνή-
θιστος: Το φύλλο αλευρώνεται και διπλώνεται, σαν πετσέτα, στα τέσσερα.  
Η «πετσέτα» πατιέται με τον πλάστη και γίνεται μεγαλύτερη. Μετά η «πετσέτα» 
ξεδιπλώνεται σε φύλλο, το φύλλο αλευρώνεται, και διπλώνεται πάλι στα τέσ-
σερα, σαν πετσέτα. Επαναλαμβάνεται πολλές φορές η ίδια διαδικασία, μέχρι να 
γίνει το φύλλο λεπτό.

Ο Ν. Τσελεμεντές έγινε πασίγνωστος στην Ελλάδα με το βιβλίο του. Εκείνη 
την εποχή, όταν έλεγαν «Τσελεμεντέ» εννοούσαν βιβλίο μαγειρικής.

Το 1963 τέθηκε σε κυκλοφορία η 12η έκδοση του βιβλίου μαγειρικής του Ν. 
Τσελεμεντέ με τίτλο Τσελεμεντές,2 όπου επαναλαμβάνονται για το φύλλο της πί-
τας όσα αναφέρονται στην έκδοση του 1930. 

Το 1963 κυκλοφόρησε και το βιβλίο μαγειρικής της Χρύσας Παραδείση.3  
Η Χρύσα Παραδείση, που αρθρογραφούσε σε εφημερίδες και περιοδικά και 
είχε εκπομπή στον ραδιοφωνικό σταθμό Αθηνών, διαδέχτηκε τον Ν. Τσελεμε-
ντέ στην προτίμηση των Ελληνίδων. Οι συνταγές της για πίτα χρησιμοποιούν 
κυρίως φύλλο κρούστας και φύλλο από ζύμη σφολιάτα. Περιέχεται όμως και η 

1 Ν. Τσελεμεντέ, Οδηγός μαγειρικής, 1930.
2 Ν. Τσελεμεντέ, Τσελεμεντές, εκδόσεις Φυτράκη, 1963.
3 Χρύσας Παραδείση, Νέα Μαγειρική-Ζαχαροπλαστική, εκδόσεις Βιβλιοεκδοτική, 1963.
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συνταγή «ζύμη για φύλλο σπιτικό». Η συνταγή αυτή μοιάζει με τη συνταγή του 
φύλλου της Δυτικής Μακεδονίας: Το φύλλο γίνεται από πιτάκια και ανάμεσα 
βούτυρο. 

Τα βιβλία της Χρύσας Παραδείση κυριάρχησαν για πολλά χρόνια. 
Τα νεότερα βιβλία μαγειρικής ασχολούνται περισσότερο με το παραδοσιακό 

σπιτικό φύλλο. Το φύλλο είτε γίνεται από ένα μπαλάκι ζύμης είτε αποτελείται 
από πολλά πιτάκια ζύμης.

Στα βιβλία Όλα από ζύμη της Κωνσταντίνας Αθανασίου1 και στο βιβλίο 
του Νίκου και της Μαρίας Ψιλάκη2 Το ψωμί των Ελλήνων και τα γλυκίσματα 
της λαϊκής μας παράδοσης το φύλλο γίνεται από ένα μπαλάκι ζύμης. Στο 
πρώτο βιβλίο η συγγραφέας αναφέρει ότι η μαγειρική της έχει και καταβολές 
ρουμελιώτικες, αιγαιοπελαγίτικες και σμυρναίικες. Στο δεύτερο βιβλίο περιέ-
χονται πολλές παραδοσιακές συνταγές πίτας, κυρίως από την Κρήτη, την Ήπειρο, 
την Κύπρο και από νησιά του Αιγαίου. Στο βιβλίο αυτό αναφέρονται και συνταγές 
όπου η ζύμη της πίτας χωρίζεται σε δύο μέρη και ανοίγονται δύο φύλλα. Ένα 
μπαίνει κάτω και ένα επάνω από τη γέμιση.

Συγχρόνως εκδόθηκαν και άλλα βιβλία όπου το φύλλο γίνεται από μια στοί-
βα με πιτάκια. Αναφέρουμε το βιβλίο της Νίνας Παπαποστόλου Οι συνταγές 
της κυρίας Μάγδας - Η μαγείρισσα της Θεσσαλονίκης3 και το βιβλίο της Βέφας 
Αλεξιάδου Ελληνική Κουζίνα, Μαγειρική.4 

Οι γονείς της κυρίας Μάγδας ήρθαν στη Θεσσαλονίκη από την Ανατολική 
Θράκη. Η συνταγή πίτας της κυρίας Μάγδας είναι παρόμοια με τις συνταγές της 
Δυτικής Μακεδονίας. Κάθε φύλλο γίνεται από πολλά πιτάκια ζύμης. Η πίτα έχει 
δύο φύλλα, ένα κάτω από τη γέμιση και ένα επάνω.

Στο βιβλίο της κ. Βέφας Αλεξιάδου περιγράφονται και οι δύο τεχνικές φύλ-
λου. Όμως, όπως αναφέρεται στο βιβλίο, είναι προτιμότερη η τεχνική του φύλ-
λου με τη στοίβα από τα πιτάκια για να γλιτώσουμε κόπο και χρόνο. 

1 Κωνσταντίνας Αθανασίου, Όλα από ζύμη, εκδόσεις Φυτράκη, 2001.
2 Νίκου και Μαρίας Ψιλάκη, Το ψωμί των Ελλήνων και τα γλυκίσματα της λαϊκής μας παράδοσης, εκδόσεις Καρ
μάνωρ, 2001.
3 Νίνας Παπαποστόλου, Οι συνταγές της κυρίας Μάγδας - Η μαγείρισσα της Θεσσαλονίκης, εκδόσεις Άγρα, 1995.
4 Βέφας Αλεξιάδου, Ελληνική Κουζίνα, Μαγειρική, εκδόσεις edition, 2000.
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Γεωφυσικός χάρτης με τα όρια και τις πρωτεύουσες των νομών της Δυτικής Μακεδονίας: 
Κοζάνης, Φλώρινας, Καστοριάς και Γρεβενών. 
Σημειώνονται τα ονόματα των βουνών, οι πόλεις και οι κωμοπόλεις. 
Επίσης σημειώνονται τα χωριά απ’ όπου περάσαμε στο ταξίδι της πίτας. 
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