
                  ΜΗΝΙΑΙΑ ΜΑΘΗΤΙΚΗ ΕΦΗΜΕΡΙΔΑ ΤΟΥ Ε2
1ο ΔΗΜΟΤΙΚΟ ΣΧΟΛΕΙΟ ΝΕΟΥ ΦΑΛΗΡΟΥ ΔΕΚΕΜΒΡΙΟΣ 2023 4ο ΦΥΛΛΟ

                           ΤΟ ΝΕΟ ΤΟΥ ΜΗΝΑ



 

Όλες τις παρακάτω συνταγές θα τις βρείτε στο akispetretzikis.gr

ΠΑΜΕ ΝΑ ΦΤΙΑΞΟΥΜΕ ΧΡΙΣΤΟΥΓΕΝΝΙΑΤΙΚΑ ΓΛΥΚΑ!

Για τις δίπλες θα χρειαστούμε:                

500 γρ. αλεύρι για όλες τις χρήσεις                                                                                     
5 αυγά μεσαία                                                                                                                          
2κ. σ. ελαιόλαδο                                                                                                                      
1 πρέζα αλάτι                                                                                                                           
2 κ. σ. κρυσταλλική ζάχαρη                                                                                                    
1-2 κ. σ. νερό, προαιρετικά                                                                                                    
400 ml σπορέλαιο, για το τηγάνισμα

Για το σιρόπι:                                                   Για το σερβίρισμα:                                      
800 γρ. κρυσταλλική ζάχαρη                         μέλι                                                                 
800 γρ. νερό                                                     καρύδια σπασμένα                                      
2 στικ κανέλα                                                                                                                            
χυμό λεμονιού, από μισό λεμόνι                                                                                          
50 γρ. μέλι      



  

                                                             ΥΛΙΚΑ                                                                            
Για τα μελομακάρονα :                                    Για τους κουραμπιέδες:                           
Για το σιρόπι:                                                      500 γρ.βούτυρο   Lurpak,                        
500 γρ νερό                                                                      σε θερμοκρασία δωματίου        
800 γρ κρυσταλλική ζάχαρη                              220 γρ. άχνη ζάχαρη                                
250 γρ. μέλι                                                          1 βανιλίνη                                                  
3 στικ κανέλα                                                       1 κ. γ. ανθόνερο                                        
3 γαρίφαλα ολόκληρα                                        30 γρ. λικέρ πικραμύγδαλο ή κονιάκ    
1 πορτοκάλι, κομμένο στη μέση                                   ή ρούμι                                          
Για το 1ο μίγμα :                                                  200- 280 γρ. αμύγδαλο φιλέ                 
400 γρ. χυμό πορτοκαλιού                                                  ή χοντροκομμένο, ανάλατο  
400 γρ. σπορέλαιο                                                                 και καβουρδισμένο               
180 γρ. ελαιόλαδο                                                 900 γρ. αλεύρι για όλες τις χρήσεις   
50 γρ. άχνη ζάχαρη                                                1 πρέζα αλάτι                                         
μισό κ.γ. τριμμένο γαρίφαλο                                Για τη σύνθεση:                                    
2-3 κ.γ. κανέλα                                                        1 κ.σ. ανθόνερο                                     
1/4 κ.γ.  τριμμένο μοσχοκάρυδο                          300 γρ. άχνη ζάχαρη                            
1 κ.γ. μαγειρική σόδα                                                                                                             
ξύσμα πορτοκαλιού, από 2 πορτοκάλια                                                                              
Για το 2ο μίγμα:                                                                                                                       
1 κιλό αλεύρι, για όλες τις χρήσεις                                                                                      
200 γρ. σιμιγδάλι, ψιλό                                                                                                          
Για το σερβίρισμα:                                                                                                                  
μέλι                                                                                                                                        
καρύδια

Ιφιγένεια Φιλιππακοπούλου



T α μελομακάρονα είναι ελληνικό γλύκισμα που παρασκευάζεται βασικά από 
αλεύρι , σιμιγδάλι, λάδι, χυμό πορτοκάλι και μέλι. Κατατάσσεται όπως και οι 
κουραμπιέδες στα πατροπαράδοτα εθνικά γλυκίσματα που θεωρούνται 
απαραίτητα σε κάθε ελληνική οικία ιδιαίτερα την περίοδο των Χριστουγέννων. 
Για να φτιάξουμε μελομακάρονα χρειαζόμαστε: 

Ζύμη                                                                                                                                           
240 γρ. ηλιέλαιο ή καλαμποκέλαιο                                                                                      
240 γρ. ελαιόλαδο ελαφρύ                                                                                                    
50 γρ. κονιάκ                                                                                                                             
160 γρ. χυμό φρέσκου πορτοκαλιού                                                                                    
1κ.γ. κοφτό σόδα μαγειρική                                                                                                  
200 γρ. ψιλή κρυσταλλική ζάχαρη                                                                                        
1κ.γ. κοφτό κανέλα                                                                                                                  
2 πορτοκάλια ακέρωτα (ξύσμα)                                                                                            
900 γρ. αλεύρι για όλες τις χρήσεις                                                                                     
2κ.γ. κοφτά μπέικιν πάουντερ

Για το σιρόπι                                                                                                                            
400γρ. ζάχαρη                                                                                                                          
400γρ. νερό                                                                                                                               
400γρ. μέλι θυμαρίσιο                                                                                                            
1/2 λεμόνι (ακέρωτο)                                                                                                              
αλεσμένο φυστίκι Αιγίνης ή καρύδι ( για το πασπάλισμα)

Ραφαέλα Μωραϊτη



                                              Αστέρι της Ευχής για Σχολεία

Η αποδοχή, μάς δίνει δύναμη.
Φέτος, το Αστέρι της Ευχής γιορτάζει και ετοιμάζεται να ταξιδέψει με 
επετειακούς ρυθμούς σε όλη την Ελλάδα! 25 χρόνια μαθητές, εκπαιδευτικοί και 
γονείς, όλοι μαζί, έχουμε καταφέρει να εκπληρώσουμε εκατοντάδες ευχές 
παιδιών και να τους δώσουμε τη δύναμη και την ελπίδα που έχουν ανάγκη, για 
να συνεχίσουν να αγωνίζονται. Με μία συμβολική δωρεά των 2€, μπορείτε να 
μας βοηθήσετε για ακόμη μία χρονιά να εκπληρώσουμε κι άλλες ευχές με το 
αναμνηστικό σας χάρτινο Αστέρι της Ευχής να σας υπενθυμίζει την προσφορά 
σας.                                                                                                                                             
Τρία δικά «μας» αστέρια πρεσβεύουν                                                                                
το μήνυμα της αποδοχής φέτος:                                                                                          
o Σπύρος που η ασθένειά τού περιόρισε                                                                            
την κινητικότητα, ευχήθηκε να αποκτήσει                                                                          
ένα δωμάτιο με μία μπασκέτα στον τοίχο,                                                                         
μια μπασκέτα στα «μέτρα του».                                                                                           
Η Βασιλική που έχει ένα σπάνιο σύνδρομο,                                                                       
ευχήθηκε να γνωρίσει την αγαπημένη της                                                                     
τραγουδίστρια ώστε να τραγουδήσουν μαζί                                                                     
και να χειροκροτηθούν.                                                                                                          
Η Ελισάβετ που είναι εν μέσω θεραπειών,                                                                        
εύχεται να αποκτήσει ένα καλό κινητό                                                                                
για να μπορεί να κάνει βιντεοκλήσεις με τις φίλες της                                                    
και να μην αισθάνεται μοναξιά μέχρι να επιστρέψει κοντά τους.



ΧΡΙΣΤΟΥΓΕΝΝΙΑΤΙΚΟ BAZAAAAR!!!     

       Φέτος  στο σχολείο μας, στις 8-9 Δεκεμβρίου, ο Σύλλογος Γονέων και 
Κηδεμόνων οργάνωσε χριστουγεννιάτικο παζάρι.                                                            
Την Παρασκευή λειτούργησε από τις 5:30μ.μ. έως τις 9:30μ.μ.  και το Σάββατο 
από τις 9:00π.μ. έως τις 7:00μ.μ.                                                                                          
Πουλήθηκαν πολλά ωραία αντικείμενα που είχαν προσφερθεί από μέλη και 
φίλους του συλλόγου, όπως βραχιολάκια, κοσμήματα, γλυκά κ.λπ.     

Ιφιγένεια Φιλιππακοπούλου, Ραφαέλα Μωραϊτη 

                                                                                                                                                    

                            ΧΡΙΣΤΟΥΓΕΝΝΙΑΤΙΚΗ ΜΟΔΑ ΓΙΑ ΚΟΡΙΤΣΙΑ ΚΑΙ ΑΓΟΡΙΑ

Φέτος τα κορίτσια θα φορέσουν hair extension για τα μαλλιά, απαλό ροζ φούτερ, απαλό 
ροζ παντελόνι και άσπρα ή φούξια παπούτσια.

Για τα αγόρια προτείνουμε μαύρο τζιν παντελόνι με τσέπες στις άκρες, ένα άσπρο 
φούτερ, ένα χοντρό κόκκινο μπουφάν και από κάτω μαύρα παπούτσια .

                                                                                           Σάντρα Μπαμπανάρα



Το ελληνικό Δωδεκαήμερο
Στο λαϊκό εορτολόγιο η περίοδος από την παραμονή των Χριστουγέννων έως τα 
Θεοφάνια ονομάζεται "Δωδεκαήμερο" ή "Δωδεκάμερο". Τρεις μεγάλες γιορτές 
γιορτάζονται εκείνες τις μέρες. Τα Χριστούγεννα, η Πρωτοχρονιά και τα Φώτα.
Σε όλο αυτό το διάστημα, σε κάθε περιοχή της Ελλάδας, υπήρχαν διάφορα έθιμα 
που είχαν ως σκοπό τους να προαναγγείλουν τον ερχομό της άνοιξης,  για να 
εξασφαλίζουν για όλους την ευτυχία και να τονώσουν το αίσθημα της θρησκείας 
και  της  οικογένειας.Για  να  δώσουν  το  χαρμόσυνο  μήνυμα  ότι  η  φύση  θα 
προχωρήσει από την περίοδο του χειμώνα και το σκοτάδι στο ανοιξιάτικο φως 
και τη βλάστηση, στόλιζαν κάθε γωνιά του σπιτιού τους με κλαδιά από μυρτιά, 
μυρσίνη, δάφνη και ελιά. Στα τζάκια των σπιτιών, νύχτα μέρα, είχαν συνέχεια 
αναμμένη  τη  φωτιά,  για  να  μην  πλησιάζουν  οι  Καλικάντζαροι,  τα  περίεργα 
ξωτικά, που πίστευαν πως κυκλοφορούσαν και πείραζαν τους ανθρώπους μιας 
και τα "νερά ήταν αβάπτιστα",  ο Χριστός,  δηλαδή, δεν είχε βαπτισθεί ακόμη.
Τα παιδιά έλεγαν κάλαντα με ευχές για τους νυκοκυραίους, ενώ οι νοικοκυρές 
έφτιαχναν γλυκίσματα. Νυχτερινές ακολουθίες στην εκκλησία και οικογενειακές 
συγκεντρώσεις ενίσχυαν τους δεσμούς με τη θρησκεία και την οικογένεια.

Πηγή: "Το Ελληνικό Δωδεκαήμερο", εκπαιδευτικός φάκελος Μουσείου Μπενάκη 

                                                                                   Έθιμα  

           Γενικά, τα έθιμα στις γιορτές των Χριστουγέννων και της Πρωτοχρονιάς 
προέρχονται από ένα συνδυασμό θρησκευτικών και λαϊκών παραδόσεων που 
γιορτάζονται κυρίως από τους χριστιανούς της Ευρώπης και της Αμερικής αλλά 
και από άλλους λαούς μη χριστιανικούς (Κινέζοι, Ιάπωνες κ.ά.). 
Στην Ελλάδα συνδυάζονται διεθνή έθιμα, όπως ο Αϊ-Βασίλης και η υποδοχή του 
νέου έτους, με ελληνικά έθιμα, όπως το πρωτοχρονιάτικο ρόδι και ιστορίες με 
καλικάντζαρους.                                                                                                                     

                                     



Ανταλλαγή  δώρων 
Σημαντικότατο  έθιμο στις  γιορτές  των 
Χριστουγέννων  είναι  η  ανταλλαγή 
δώρων.  Ιδιαίτερα  για  τα  παιδιά,  η 
εποχή  των  Χριστουγέννων  είναι  αυτή 
κατά την οποία λαμβάνουν σημαντικό 
αριθμό  δώρων  από  τους  γονείς  και 
τους συγγενείς τους, αλλά και από τον 
Αϊ-Βασίλη,  ο  οποίος  κατά  την 
παράδοση  φέρνει  τα  δώρα 
κατεβαίνοντας  από  την  καμινάδα  του 
σπιτιού. Στη διεθνή παράδοση τα δώρα 
τοποθετούνται μέσα στις κάλτσες που 
είναι κρεμασμένες μπροστά στο τζάκι.

 Διακόσμηση
Κύρια  έθιμα  στη  διακόσμηση  είναι  ο 
στολισμός  του  δέντρου των 
Χριστουγέννων  (διεθνές)  το 
Αλεξανδρινό  ή  Αστέρι  της  Βηθλεέμ 
(διεθνές),  το  χριστουγεννιάτικο 
καραβάκι (ελληνικό  έθιμο  που  έχει 
σχέση με την ενασχόληση των Ελλήνων 
με  τη  θάλασσα)  και  ο  στολισμός  με 
φώτα χριστουγεννιάτικα. Στην Ελλάδα 
το  πρώτο  χριστουγεννιάτικο  δέντρο 
στολίστηκε  στα  βασιλικά  ανάκτορα, 
όταν ήταν βασιλιάς ο Όθωνας.

                                                         Τοπικά έθιμα 

Στη Ρούμελη, στη Θεσσαλία, στο Μοριά αλλά και στη Νησιωτική Ελλάδα (κυρίως 
του Αιγαίου), χαρακτηριστικά της γιορτής των Χριστουγέννων ήταν το διαρκές 
άναμμα της φωτιάς (κρατάει όλο το Δωδεκαήμερο) που έχει αποτρεπτικό 
χαρακτήρα κατά των καλικάντζαρων και των κακών πνευμάτων και το σφάξιμο 
του γουρουνιού. Όσοι δεν είχαν γουρούνι σφάζανε γίδα ή πρόβατο. Στόλιζαν το 
σπίτι με κλαδιά κέδρων και αγριοκερασιάς. Δε λούζονταν, γιατί το θεωρούσαν 
γρουσουζιά, κι έβαζαν ένα αγοράκι να κάνει ποδαρικό.

                                                         ΜΕ ΑΓΑΠΗ                                                                        
ΑΚΗΣ  ΑΝΔΡΕΑΣ  ΑΧΙΛΛΕΑΣ  ΒΑΣΙΛΙΚΗ  ΓΙΑΝΝΗΣ  ΔΗΜΗΤΡΑ   ΔΗΜΗΤΡΗΣ  
ΘΟΔΩΡΗΣ  ΙΦΙΓΕΝΕΙΑ   ΚΥΒΕΛΗ  ΚΥΡΙΑΚΟΣ  ΚΩΝΣΤΑΝΤΙΝΟΣ  ΛΕΥΤΕΡΗΣ  
ΡΑΦΑΕΛΑ   ΣΑΝΤΡΑ  ΣΟΥΖΑΝΑ 

ΚΑΛΑ ΧΡΙΣΤΟΥΓΕΝΝΑ ΚΑΙ ΕΥΤΥΧΙΣΜΕΝΟ ΤΟ ΝΕΟ ΕΤΟΣ!!!
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