         ΠΟΛΙΤΙΚΗ ΚΟΥΖΙΝΑ

    

 Οι τεχνικές μαγειρέματος και τα συστατικά ποικίλλουν σε όλο τον κόσμο, γεγονός που αντανακλά τις μοναδικές περιβαλλοντικές, οικονομικές, και πολιτιστικές παραδόσεις. Οι ίδιοι οι μάγειροι, επίσης, διαφέρουν σε μεγάλο βαθμό στην ικανότητα και στην κατάρτισή τους. Επίσης μερικοί επιστήμονες πιστεύουν ότι η ανακάλυψη του μαγειρέματος έπαιξε σημαντικό ρόλο στην ανθρώπινη εξέλιξη. 
   
  Η ιστορία ενός τόπου γράφεται και μέσα από τη γαστρονομία της η οποία είναι και σημαντικό μέρος του πολιτισμού της. Η Κωνσταντινούπολη υπήρξε σταυροδρόμι πολιτισμού αλλά και γεύσεων. Το στρατηγικό σημείο ύπαρξής της συνδύαζε και παραγωγικό πλούτο για να θρέψει τους κατοίκους της ,αφού η εύφορη γη της παρήγαγε σιτάρι και ο πλούτος των ψαριών από τις θάλασσες της ήταν αρκετός για να καλύψει τις ανάγκες των κατοίκων της. 
Ανατρέχοντας στα ιστορικά στοιχεία της γαστρονομίας της Πόλης, συναντάμε πολύ χαρακτηριστικές περιόδους, καθώς και σημαντικές διαφοροποιήσεις στις διατροφικές συνήθειες μεγάλων ομάδων του πληθυσμού της.
Τον καιρό που η Κωνσταντινούπολη επιλέγεται και γίνεται αυτοκρατορική πρωτεύουσα και στην μακρόχρονη περίοδο που ονομάζουμε “Βυζαντινούς Χρόνους” συναντάμε την μαγειρική του Μεγάλου Παλατίου, την Μοναστηριακή, καθώς και μία αστική και λόγια μαγειρική, που διαμορφώνεται από τις δύο προαναφερόμενες. Επηρεάζεται σε από τις διατροφικές συνήθειες των διαφόρων αλλοεθνών κοινοτήτων και προπαντός από την μεγάλη επάρκεια και ποικιλία νέων προϊόντων.
Η κουζίνα της Πόλης των Βυζαντινών χρόνων, χαρακτηρίζεται από την χρήση των μπαχαρικών, των έντονων γλυκόξινων σαλτσών και κυρίως από την χρήση του “γάρου” (σάλτσα ψαριού).
Μετά την κατάρρευση της Βυζαντινής Αυτοκρατορίας εμφανίζεται η Οθωμανική Κουζίνα που χαρακτηρίζεται από την έντονη χρήση των γαλακτοκομικών καθώς και των δημητριακών.

Γνωστές οι παλαμίδες απ’ τον Κεράτιο Κόλπο όπως επίσης και τα ψάρια του Βοσπόρου. Έτσι το ψάρι έγινε σύμβολο της πολίτικης κουζίνας.











 Η κυρία Σούλα Μπόζη, συγγραφέας και ερευνήτρια, σε μία συνέντευξή της αναφέρει τα ακόλουθα για την πολίτικη κουζίνα:
Αναφέρεται , ότι ο Κεράτιος πήρε το όνομά του , γιατί χαρακτηριζόταν «Χρυσό Κέρας» χάρις στον «χρυσό της παλαμίδας». Αυτό προέρχεται από  παραλληλισμό με το κέρας της Αμάλθειας, που πρόσφερε τόσα αγαθά και πλούτη. Όπως το κέρας της Αμάλθειας , έτσι και ο Κεράτιος – το Χρυσό Κέρας-  προσέφερε τον πλούτο των ψαριών  του , που έφερναν στη συνέχεια  αγαθά και ευημερία στους ανθρώπους. Τα πολύτιμα αυτά ψάρια, αποξηραίνονταν  (παστώνονταν) στον ήλιο ,  ταξίδευαν και πωλούντο σε όλες της πόλεις και τα κράτη της εποχής. Το εμπόριο της παλαμίδας φτάνει μέχρι τις Ηράκλειες στήλες.  Φέρνει στους εμπόρους χρήματα, χρυσό, δέρματα, κεραμικά , αιθέρια έλαια  και επιστρέφουν στην βάση τους με πολύτιμα αγαθά, που επιτρέπουν στην Πόλη να αναπτύσσεται συνεχώς. 
Εκτός από το ψάρι όμως, κυρίαρχη θέση έχει το πρόβειο κρέας, το μοσχάρι, που μπήκε αργότερα στις συνήθειες των κατοίκων της Πόλης. Το χοιρινό κρέας, σχεδόν παύει να υπάρχει μετά από την περίοδο της Βυζαντινής Αυτοκρατορίας και δεν πωλείται πια. Αντίθετα το συκώτι, το μυαλό και διάφορα εντόσθια είναι πάντα διαθέσιμα και μάλιστα σε  χαμηλή τιμή και ήταν προσιτά σε όλο τον κόσμο.
Τα κοτόπουλα τότε ήταν πιο ακριβά, αλλά τα αυγά υπήρχαν και χρησιμοποιούνταν σε αφθονία.
          
Στην πολίτικη κουζίνα υπάρχει βέβαια και ο κιμάς, που παρασκευάζεται με διάφορους τρόπους και πολλές φορές συνδυάζεται με λαχανικά, όπως για παράδειγμα με κολοκυθάκια.    
Κάτι χαρακτηριστικό της κουζίνας της Πόλης είναι « η σύβραση». Η σύβραση είναι η τέχνη του αργού μαγειρέματος σε πολύ χαμηλή φωτιά και για πολλή ώρα. Η τεχνική αυτή, που απαιτεί υπομονή και αγάπη στο φαγητό που ετοιμάζεται, δείχνει πόσο μεγάλη σημασία έδιναν οι νοικοκυρές της Πόλης στα φυσικά συστατικά και αρώματα κάθε τροφίμου, που τα άφηναν να ελευθερωθούν σιγά  σιγά και να αποδώσουν όλη τη γεύση και το άρωμά τους στο φαγητό.
Στις κουζίνες της Πόλης καταναλωνόταν γάλα, τυρί ,  ρύζι και τα περισσότερα φαγητά έχουν βάση το ψάρι ή το κρέας και τα λαχανικά. Είναι σημαντικό να τονίσουμε ότι οι Κωσταντινοπολίτες,   χρησιμοποιούσαν πολλών ειδών λαχανικά με έμφαση στα φρέσκα λαχανικά κάθε εποχής.
Τα γαλακτοπωλεία πωλούσαν φρέσκο βούτυρο για το ψωμί, καϊμάκι, γιαούρτι και γαλακτερά γλυκίσματα.

Το κύριο λιπαρό για το μαγείρεμα ήταν το λίπος από αρνίσια ουρά. Οι νοικοκυρές  έφτιαχναν  τσιγαρίδες,  δηλαδή έλιωναν το λίπος στη φωτιά, για να το αποθηκεύσουν σε πήλινα δοχεία. Συνήθως το αναμίγνυαν με λίγο λάδι, με αλάτι, με δάφνη, με διάφορα αρωματικά χόρτα και με ψιλοκομμένο κρεμμύδι, το φιλτράριζαν μια και δυο φορές από λεπτό τουλπάνι και κατόπιν το συντηρούσαν, σε ειδικά δοχεία, για να το χρησιμοποιήσουν αργότερα.
Το καλύτερο βούτυρο ερχόταν από τις αγελάδες τις Τραπεζούντας ή από τα πρόβατα της Ούρφας. Όταν το χρησιμοποιούσαν οι νοικοκυρές μοσχοβολούσε όλο το σπίτι Το άρωμα τους ήταν μοναδικό και η γεύση τους ξεχωριστή!

Έτσι, η βάση για όλα τα μαγειρευτά της Πόλης ήταν παραδοσιακά το βούτυρο. Η περιοχή δεν είχε ελαιόλαδο . Μικρές ποσότητες  ελαιολάδου παράγονταν στις Κυδωνιές και στο Αδραμύττιο  ή έφταναν στην Πόλη από την Κρήτη και τη Μυτιλήνη, αλλά προοριζόταν κυρίως για το παλάτι και η τιμή ήταν πολύ υψηλή.
(Σε άλλες επαρχίες της αυτοκρατορίας, οι κάτοικοι κατανάλωναν κυρίως  σησαμέλαιο, λινέλαιο ή οπιέλαιο, καθώς αυτά ήταν τα λάδι α, που μπορούσαν να παραλάβουν από τις καλλιέργειες του τόπου τους.  Και σ’ αυτές όμως τις περιοχές  το λάδι χρησιμοποιούταν μόνο για το τηγάνισμα κάποιων ποταμίσιων ψαριών – κι αυτό όταν ήξεραν το ψάρι και το έτρωγαν. Εδώ , θα πρέπει να εξηγήσουμε, ότι οι κάτοικοι των ανατολικών ασιατικών περιοχών δε γνώριζαν τη θάλασσα και τα ψάρια δεν περιλαμβάνονταν στην κουλτούρα τους)   
Το λάδι χρησιμοποιούνταν ακόμα και για παρασκευή  ορισμένων γλυκισμάτων – όπως για παράδειγμα για χαλβά- καθώς επίσης και  για κουλουράκια διαφόρων ειδών.


Μιλώντας για γλυκά, η Σούλα Μπόζη τονίζει, ότι τα σιροπιαστά  διαδόθηκαν από την παλατιανή κουζίνα,  στα αρχοντικά.  Στην Πόλη υπήρχαν τα παραδοσιακά ζαχαροπλαστεία , που πουλούσαν ποικιλία λουκουμιών, καραμέλες και άλλα. Τα μπακλαβατζίδικα με προέλευση κυρίως από την πόλη Ντιαρ – Μπεκίρ έφτασαν στην Πόλη τον 15ο αιώνα, αλλά προέρχονται από τους άραβες και από την δική τους γαστρονομική κουλτούρα. Τα γλυκά του κουταλιού ήταν  ρωμαίικη παράδοση. 
Τα φρούτα – που έφταναν σε αφθονία από πολλές περιοχές- καταναλώνονταν φρέσκα ή γινόταν μαρμελάδες. 
Και βέβαια, δεν πρέπει να παραλείψουμε να αναφέρουμε την αφθονία των μπαχαρικών και των αρωματικών χόρτων που έφταναν στην Πόλη από παντού. Οι νοικοκυρές τα χρησιμοποιούσαν με περίσσεια φαντασία, έφτιαχναν εξαιρετικούς γευστικότατους συνδυασμούς  και οι συνταγές της πολίτικης κουζίνας παραμένουν ως τώρα ξεχωριστές χάρις στην τέχνη και στον τρόπο μαγειρέματος , αλλά και χάρις στα αρώματα που αναδεικνύουν ακόμη περισσότερο τη νοστιμιά κάθε πιάτου...
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Τα μπαχαρικά, τα βότανα και οι κρυφές τους ιδιότητες αναδύουν αρώματα που γαληνεύουν. Μπαχαρικά που σε ταξιδεύουν στα φημισμένα παζάρια της Ασίας και της Ανατολής. Βότανα με θεραπευτικές και διεγερτικές ιδιότητες και ακόμη μυστικά, που κρύβουν τα φυτά στους ιστούς και στα πέταλα των ανθών τους, στους καρπούς και στους σπόρους.
Στην ατμόσφαιρα της ταινίας «Πολίτικη κουζίνα» , με μνήμες και φράσεις από το μυθιστόρημα «Λωξάντρα» της Μαρίας Ιορδανίδου, ενδεικτικά θα αναφερθούμε σε μερικά από αυτά:

 








Η αρχόντισσα των μπαχαρικών, κανέλα, χρησιμοποιείται σε γλυκά, φαγητά αλλά και ως ερωτικό φίλτρο

Αρχόντισσα των μπαχαρικών είναι η κανέλα. Προέρχεται από τη φλούδα του δέντρου κιννάμωμον. Χρησιμοποιείται στα γλυκά, αλλά και στα φαγητά.  Γνωστή από την αρχαιότητα, χορηγούνταν από τους θεραπευτές για τη σεξουαλική ανικανότητα και περιέχεται στις περισσότερες αφροδισιακές συνταγές. Ανακουφίζει από τη ναυτία, τον εμετό και τη διάρροια, προσδίδει άρωμα και γεύση σε ποτά, καφέδες, γλυκά, παγωτά, νοστιμεύει τα φαγητά και την καθημερινότητά μας.
      
Η βανίλια, απαραίτητη κυρίως στα γλυκίσματα και σε αφεψήματα (τσάγια κ.ά.). Τονώνει το νευρικό σύστημα και βοηθάει στην πέψη. Στα πολίτικα ζαχαροπλαστεία, έκαιγαν βανίλια με βούτυρο και ζάχαρη για να αναστατώνουν τις γειτονιές και να προσελκύουν πελάτες. Το συνηθίζουν σήμερα φημισμένα ζαχαροπλαστεία στη Θεσσαλονίκη και άλλες πόλεις.
Στα εδέσματα της πολίτικης κουζίνας κυριαρχούν τα πιπέρια. Μαύρα, κόκκινα, πράσινα, ροζέ, καφέ, δίνουν υπέροχες γεύσεις στα περισσότερα φαγητά, ανοίγουν την όρεξη και βοηθούν στην πέψη. Θεωρούνται ισχυρό φάρμακο κατά των βακτηριδίων ενώ συμβάλλουν στη συντήρηση των τροφίμων. Στην ίδια κατηγορία, το μπούκοβο (σπόροι καυτερής πιπεριάς), χρησιμοποιείται σε σάλτσες, στην παρασκευή αλλαντικών, στις σούπες του χειμώνα.
Η πιπερόριζα, γνωστή και ως τζίντζερ, νοστιμίζει κυρίως γλυκά και σάλτσες. Χρησιμοποιείται ως φρέσκια ρίζα ή σε μορφή σκόνης ή σιροπιού σε πολύ εξωτικά φαγητά και σε κοκτέιλ ποτών. Στην Τουρκία μ' αυτή αρωματίζουν το σαλέπι.
Το γαρίφαλο και το μοσχοκάρυδο χρησιμοποιούνται σε γλυκά, σε κοκκινιστά κρέατα και σάλτσες, αλλά και σε σαλάτες. Η γεύση του μοσχοκάρυδου είναι πολύ έντονη και σε μεγάλη ποσότητα γίνεται τοξικό.
Το μπαχάρι δίνει γεύση δυνατή. Θυμίζει συνδυασμό κανέλας και γαρίφαλου, ταιριάζει πολύ στο κρέας και έχει πολλά αντιοξειδωτικά στοιχεία.
Το κάρδαμο χρησιμοποιείται κυρίως σε σάλτσες και σε λαχανικά. Ανοίγει την όρεξη, καταπολεμά τη δυσπεψία, καθαρίζει το αίμα και το συκώτι.
Ο κρόκος ή σαφράνι έχει χρώμα χρυσαφί και αρωματίζει. Με αυτό βάφεται το πιλάφι και πολλά άλλα φαγητά, ποτά και γλυκά. Εχει αφροδισιακές ιδιότητες και επιδρά αποτοξινωτικά στον οργανισμό. Σε μικρές ποσότητες, 7-8 κλωστούλες μέσα στο νερό αποβραδίς, το πρωί το πίνετε ως ρόφημα. Η ελληνική γη παράγει τον καλύτερο κρόκο, τον ονομαστό «κρόκο Κοζάνης».
Η μαστίχα δίνει ιδιαίτερο άρωμα και γεύση στα γλυκίσματα, στο κρασί, στο ρακί (μαστίχα), στο πόσιμο νερό, στα φαγητά, στα παξιμάδια και στο ψωμί. Είναι φάρμακο για το στομάχι, αλλά και διεγερτικό. Για την τελευταία της ιδιότητα, ο μεγαλύτερος τραπεζοκόμος του σουλτάνου, ο Τσισνιτζίρ Μπασί, παρασκεύαζε ψωμί με μαστίχα προκαλώντας «άμετρον και αχαλίνωτον ακολασίαν». Διακρίνεται και για την ισχυρή αντιφλεγμονώδη δράση της, λόγω του ελεανολικού και ολεανολικού οξέος. Δρα επουλωτικά σε φλεγμονές από περιοδοντίτιδες, οισοφαγίτιδες, γαστρίτιδες, δωδεκαδακτυλικό έλκος, κολίτιδες, αιμορροΐδες και ανακουφίζει από συμπτώματα όπως η δυσπεψία ή ο τυμπανισμός.
Το γλυκάνισο αρωματίζει σάλτσες, ζυμαρικά, το ρύζι, ποτά (ούζο), γλυκά (κουλουράκια, μπισκότα). Βοηθά πολύ στη χώνεψη και ως αφέψημα καταπραΰνει τους κωλικούς των μωρών.
Η δάφνη, φύλλο του γνωστού δέντρου, χρησιμοποιείται ευρύτατα στη μαγειρική, στα κρέατα, στα ψάρια και στη φακή. Στην Πόλη βάζουν δάφνη μέσα σε βάζο με ζάχαρη, την αρωματίζουν και στη συνέχεια με αυτήν τα γλυκά που παρασκευάζουν. Εχει και χρήση αιθέριου ελαίου. Δυναμώνει και σκουραίνει τα μαλλιά.
Το δενδρολίβανο (ροσμαρί), έντονα αρωματικό φυτό, είναι συστατικό πολλών συνταγών της μαγειρικής, αλλά σε μεγάλες ποσότητες είναι τοξικό. Βοηθά και στην καταπολέμηση της τριχόπτωσης.
Ο βασιλικός-πλατύφυλλος, μυριστός, κατσαρός, μεγαλόφυλλος, μελανόφυλλος είναι ο βασιλιάς της ευωδιάς, εξ ου και το όνομά του. Αρωματίζει σάλτσες και κιμάδες. Εχει θεραπευτικές ιδιότητες. Βελτιώνει την κυκλοφορία του αίματος και τη μνήμη. Χρησιμοποιείται ως καλλυντικό και στο μπάνιο λειτουργεί ως χαλαρωτικό.
Ο δυόσμος αρωματίζει και αυτός υπέροχα τα φαγητά. Είναι τονωτικό ρόφημα, χωνευτικό και σπασμολυτικό. Βοηθά στην καταπολέμηση της ημικρανίας, της ρινοφαρυγγίτιδας και της ουλίτιδας. Χρησιμοποιείται στη ζαχαροπλαστική, στη σαπωνοποιία και στην αρωματοποιία.
Ο μαϊντανός προσφέρει γεύση και άρωμα σε όλα τα φαγητά. Περιέχει βιταμίνη C, Κ, Α και φολικό οξύ. Εχει αντιοξειδωτικές ιδιότητες.
Ο άνηθος, εξαιρετικό αρωματικό για πάρα πολλά φαγητά, περιέχει μεγάλες ποσότητες ασβεστίου, μαγνησίου, σιδήρου και μαγγανίου. Ως αφέψημα ανακουφίζει από στομαχικές διαταραχές.
Το θυμάρι αρωματίζει το λικέρ βενεδικτίνη. Στη μαγειρική χρησιμοποιείται στα ψάρια και τα κρεατικά (ιδιαίτερα στο κυνήγι), σε σάλτσες (ιδίως ντομάτας) και σε τυριά (ιδίως κρεμώδη). Προσδίδει ιδιαίτερη γεύση και άρωμα στο λάδι και σε πολλά φαγητά (στιφάδο, σούπες, γεμιστά, λαχανικά, σαλάτες, ζυμαρικά), και μαρινάδες.
Εχει ισχυρή αντιμικροβιακή και αντισηπτική δράση, που οφείλεται στη θυμόλη. Τονώνει το ανοσοποιητικό, είναι αποχρεμπτικό, μαλακώνει τον βήχα και τη βρογχίτιδα. Θεωρείται εξαιρετικά αποτελεσματικό σε περιπτώσεις γρίπης, δυσπεψίας, διάρροιας, αλλά και πονόδοντου. Είναι θερμαντικό και σε ανάμιξη με λάδι ή βάμμα ανακουφίζει -με εντριβές- από μυϊκούς και ρευματικούς πόνους. Συνιστάται και ως αγχολυτικό.
Το κάρυ ή κουρκουμάς ή κιτρινόριζα, σπουδαίο μπαχαρικό, λειτουργεί ως αντιγηραντικό του εγκεφάλου. Μαγειρεύεται πάντα με λάδι ή λίπος για να αποκτήσει περισσότερο άρωμα και γεύση και αρωματίζονται με αυτό κρέατα, λαχανικά, ρύζι και αβγά, ιδιαίτερα στην ινδική, ινδονησιακή και κινέζικη κουζίνα. Στη Δύση κυκλοφορεί με τη μορφή σκόνης (ήπια και δυνατή).
Βασικό συστατικό του η αντιοξειδωτική κουρκουμίνη, εκτιμάται ότι έχει αντικαρκινικές ιδιότητες (προληπτικά). Ενισχύει την πεπτική λειτουργία και τον μεταβολισμό. Μικρή ποσότητα στο γάλα ανακουφίζει βήχα και καταρροή. Συνιστάται σε διαβητικούς, γιατί υποβοηθεί στην παραγωγή της ινσουλίνης, όταν ο διαβήτης είναι ήπιας μορφής και δεν απαιτείται ενέσιμη ινσουλίνη. Είναι αντισηπτικό, αιμοστατικό και ανακουφίζει από τις αλλεργίες κάθε είδους.
Ο κόλιανδρος μοιάζει πολύ με τον μαϊντανό και έχει έντονη γεύση, ηπιότερη όταν είναι ξερός σε μορφή σπόρων. Βοηθάει στο πεπτικό σύστημα, αρωματίζει φαγητά και σαλάτες και απαλλάσσει από τυμπανισμό. Στην Ανατολή χρησιμοποιείται εδώ και 3.000 χρόνια. Είναι βασικό συστατικό για την παραγωγή αρωμάτων, παρασκευασμάτων μαγειρικής, ζαχαροπλαστικής, καλλυντικών, αλλά και ερωτικών φίλτρων. Σύμφωνα με την κινέζικη παράδοση, ο κόλιανδρος εξασφαλίζει αθανασία της ψυχής.
Το κύμινο, με δυνατό και βαρύ άρωμα, και έντονη γεύση, θυμίζει το κάρυ. Χρησιμοποιείται ως μυρωδικό σε κρέατα, σε όσπρια, σε ορισμένα τυριά και στο ψωμί. Ως αφέψημα τονώνει την καρδιά και μειώνει την ταχυπαλμία. Δρα σπασμολυτικά σε ισχυρούς πόνους (κωλικούς, γυναικολογικούς κ.ά.), συνιστάται για την αντιμετώπιση της ανορεξίας και της δυσπεψίας, διευκολύνει τη γαλακτόρροια των μητέρων κατά τον θηλασμό.
Η πάπρικα βγαίνει από γλυκές κόκκινες πιπεριές, έχει αρωματική γεύση, ελάχιστα πικρή. Χρησιμοποιείται σε κρέατα (κιμάδες και κοτόπουλο), ψάρια και βραστά λαχανικά, γλυκοπατάτες, μανιτάρια, ρύζι και κρέμες μαγειρικής (μπεσαμέλ).
Η ρίγανη είναι πολύ σπουδαίο καρύκευμα για κρέατα, ψάρια, κιμάδες, λαχανικά και γενικά «πρώτη στο χέρι» της νοικοκυράς. Εχει σπουδαίες θεραπευτικές ιδιότητες. Δρα κατά του άσθματος, της δυσμηνόρροιας και της διάρροιας. Χρησιμοποιείται στην καταπολέμηση των ρευματισμών (ως αιθέριο έλαιο). Αλλά και ως αφροδισιακό. Στην Πόλη οι γυναίκες συνηθίζουν να ρίχνουν μια χούφτα ρίγανη στο μπάνιο, γιατί αυξάνει την ερωτική διάθεση.
Το σκόρδο χρησιμοποιείται φρέσκο ή αποξηραμένο σχεδόν σε όλα τα φαγητά, δίνει ωραία γεύση, ενώ έχει αντιοξειδωτικές ιδιότητες και βοηθά στην αντιμετώπιση της υπέρτασης.
Το μαχλέπι, από κουκούτσι αγριοκερασιάς, χρησιμοποιείται ως αρωματικό για τσουρέκια και κουλούρια, ενώ έχει και αποχρεμπτικές ιδιότητες.

http://www.enet.gr/?i=news.el.article&id=184085

  Επιπρόσθετα, η ποικιλία των μεζέδων αλλά και το γεγονός ότι έπρεπε η νοικοκυρά να είναι γνώστρια της μαγειρικής για να είναι τέλειο το γευστικό αποτέλεσμα είναι αυτά που κυριαρχούν στα γιορτινά τραπέζια. 
     Οι Έλληνες κάτοικοι της Κωνσταντινούπολης αφομοιώνουν τον αστικό τρόπο ζωής αλλά και τον τρόπο της μαγειρικής. Εξευρωπαΐζεται η διακόσμηση των σπιτιών τους και δημιουργείται η πολίτικη κουζίνα δηλαδή ο γαστρονομικός συγκερασμός της Ευρώπης με της Ανατολής.  
Χρειάσθηκαν χιλιετίες, για να διαμορφωθούν οι διάφορες τάσεις στις διατροφικές συνήθειες των κατοίκων της Κωνσταντινούπολης και πραγματικά μπορούμε να πούμε ότι δεν υπάρχει συγκεκριμένο διατροφικό ιδίωμα, που να χαρακτηρίζει την Κωνσταντινούπολη. Έχουμε μόνον χαρακτηριστικές επιδράσεις.
Αυτό που σήμερα αποκαλούμε Πολίτικη Κουζίνα, είναι οι ξεχωριστές διατροφικές συνήθειες που έφεραν οι πρόσφυγες της Πόλης στον Ελλαδικό χώρο.
Πλούσιοι μορφωμένοι αστοί που είχαν λύσει πολλά από τα βιοτικά τους προβλήματα, διαμόρφωσαν στον τόπο τους, μία κουζίνα πλούσια κι ευφάνταστη, μια κουζίνα που ξεπερνούσε κατά πολύ την ανάγκη για θρέψη και ενδιαφερόταν για την σύνθετη χρήση των γευστικών της μέσων και των καλών υλικών που έβρισκαν στις μεγάλες αγορές της Πόλης.
Αυτή τη κουζίνα έφεραν μαζί με την αρχοντιά τους, που τους έκανε να ξεχωρίζουν, παρά την σχετική ανέχεια που προκάλεσε ο ξενιτεμός και το ξεσπίτωμα τους.
Είναι τόσο έντονη η παρουσία και το βάρος της γαστρονομικής παράδοσης, που ακόμη και σήμερα μετά από τόσα χρόνια, από τον τελευταίο ξεριζωμό, διατηρούνται εντονότατα τα στοιχεία των γαστρονομικών συνηθειών στις οικογένειες που προέρχονται από την Πόλη, αλλά και σε πολλές ξεχωριστές ταβέρνες.
Με την Πολίτικη κουζίνα, ασχολούνται κυρίως οι γυναίκες στο σπίτι, αλλά είναι πολύ συνηθισμένο φαινόμενο, οι άνδρες να έχουν άποψη και η ανδρική συμμετοχή στην παρασκευή ειδικών συνταγών να θεωρείται απαραίτητη.
Σε μεγάλα οικογενειακά τραπέζια, είναι πολλά τα πιάτα που παρασκευάζει ο νοικοκύρης, ο οποίος εμφανίζεται περήφανος για τις συγκεκριμένες μαγειρικές του επιδόσεις.
Γενικά, μπορούμε να παρατηρήσουμε ότι στις σχέσεις των ανθρώπων μέσα σε οικογένειες που κατάγονται από την Κωνσταντινούπολη, η μαγειρική παίζει μεγάλο ρόλο και αποτελεί συχνά μέσον εκδήλωσης αγάπης και αφοσίωσης.
Αξίζει να σημειωθεί  η έκδοση ενός σπάνιου βιβλίου στην Πόλη το 1900,   τιτλοφορούμενο ως «Ημερολόγιο Εγκυκλοπαιδικό» , στο οποίο ασχολείται με μηνιαίες γαστρονομικές προτάσεις. Από αυτό το καταπληκτικό βιβλίο ντοκουμέντο, αντλούμε ενδεικτικά τις κεφαλίδες των προτάσεων για τον μήνα Σεπτέμβριο που αναφέρονται αναλυτικά στην πρώτη συνταγή του μήνα:
Σεπτέμβριος
Φαγητά
Γιουβαρλάκια (Διβαρλάκια), Κιοφτέδες τηγανητοί, Κιοφτέδες με σάλτσαν, Ορτύκια εις την σούβλαν, Ορτύκια με σπανάκια, Ορτύκια με Μαδέραν, Ορτύκια παραγεμιστά, Συκοφάγοι
Γλυκίσματα
Κυδωνόπαστα, Μηλόπαστα.
Γλυκά
Κυδώνι τριφτόν, Μπελτές από κυδώνια, Μπελτές από φραγκοστάφυλλα.
Γιουβαρλάκια (Διβαρλάκια)
Σχηματίζομεν ένα καλόν κιγμάν εις τον οποίον προσθέτομεν εν ψιλοκομμένον κρομμύδι, ολίγον ρύζι, ή αντί αυτού ολίγον τριμμένο ψωμί, ολίγον βούτυρον, άλας, αυγό.
Τά Ζυμόνομεν όλα ομού και τα τυλισσομεν εντός ψιλοκομμένου μαϊνδανού, δίδοντες εις αυτά στρογγυλοειδές σχήμα, ωσάν μικρά καρυδάκια. Κατόπιν θέτομεν εντός μιάς κασαρόλας ολίγον ζωμό ή νερό και βράζει με ολίγην ντομάτα και τα βάζομεν μέσα και βράζουν. Αφού βράσουν, κάμνομεν εν αυγολέμονο και τα περιχύνομεν. Με την διαφοράν ότι δεν πρέπει να βάλομεν ντομάτα, αν θα προσθέσομεν αυγολέμονον.
http://www.nline.gr/194/




ΠΟΛΙΤΙΚΕΣ ΣΥΝΤΑΓΕΣ


Έχει ειπωθεί πως «η παλιά συνταγή θέλει την ευτυχισμένη οικογένεια καλοζωισμένη, τους άντρες ‘αναζωογονημένους’ και τους φίλους, λάτρεις της κουζίνας κάθε νοικοκυράς». Αν συμφωνείτε,  ας ακολουθήσουμε  την παράδοση των γιαγιάδων μας, των γυναικών της Πόλης και της Ανατολής και  ας γνωρίσουμε  κάποιες πολίτικες συνταγές υψηλής γαστρονομικής δημιουργίας και απόλαυσης:



Τσιπούρες με φρέσκο δεντρολίβανο

 της κας Σούλας Μπόζη)
Υλικά
· 2 τσιπούρες
· 10 λεπτές φέτες λεμόνι
· 6 κρεμμυδάκια – κοκκάρια (καθαρισμένα και πλυμένα)
· 6 ντομάτες ξεφλουδισμένες κομμένες σε μικρούς κύβους
· 1 πιπεριά Φλωρίνης κομμένη ροδέλες
· 2 σκελίδες σκόρδο πολτοποιημένες
· 2 κλαδάκια φρέσκο δεντρολίβανο
· 1 ποτηράκι κρασιού ελαιόλαδο
· αλάτι - πιπέρι
· 1 κουταλάκι του γλυκού ζάχαρη
Εκτέλεση
Βάζουμε σε τηγάνι ½ ποτήρι κρασιού ελαιόλαδο, τα κοκκάρια, τους κύβους ντομάτας, το σκόρδο, 2 φετούλες λεμόνι, τα φύλλα του δεντρολίβανου και τα αφήνουμε να μαλακώσουν και να γίνουν σάλτσα. Προσθέτουμε τη ζάχαρη, το αλάτι, το πιπέρι και αποσύρουμε από τη φωτιά. 
 Πλένουμε τις τσιπούρες, τις βάζουμε σε ταψί, κάνουμε τέσσερις κάθετες χαρακιές στην επιφάνειά τους και σφηνώνουμε από μια φετούλα λεμόνι. Τις περιχύνουμε με το ελαιόλαδο, πασπαλίζουμε με λίγο αλάτι και τις ψήνουμε 15 λεπτά σε προθερμασμένο φούρνο. Βγάζουμε το ταψί και περιχύνουμε τις τσιπούρες με τη σάλτσα που ετοιμάσαμε. Τις αφήνουμε να ψηθούν άλλα 10-12 λεπτά. Τις σερβίρουμε με σαλάτα ρόκα ή γλιστρίδα.
Πίτα με τραχανά και μελιτζάνες


http://www.missbloom.gr/gourmet/pites-kai-tartes/1968/articles/politiki-koyzina--treis-syntages-gia-pit/article.aspx


Υλικά
3 μεγάλα κρεμμύδια
2 κιλά μελιτζάνες
1 κούπα γλυκός τραχανάς
2 ή 3 αυγά
11 φύλλα χοντρά
έτοιμα
αλάτι
πιπέρι
κανέλα
βούτυρο

Εκτέλεση
Σοτάρετε με λάδι 3 μεγάλα ψιλοκομμένα κρεμμύδια. Παίρνετε 2 κιλά μελιτζάνες, τις καθαρίζετε και τις περνάτε από τον τρίφτη. Κατόπιν τις προσθέτετε στα κρεμμύδια μαζί με αλάτι, μαύρο πιπέρι και λίγη κανέλα. Μόλις σοταριστούν, προσθέτετε νερό και 1 κούπα γλυκό τραχανά. Αφού βράσετε το μίγμα, το κατεβάζετε από τη φωτιά. Μόλις κρυώσει προσθέτετε 2 ή 3 αυγά χτυπημένα κι ανακατεύετε καλά. Σε ταψί βουτυρωμένο στρώνετε 3 φύλλα, βουτυρωμένα. Από πάνω βάζετε μια στρώση από το μίγμα και σκεπάζετε με 2 φύλλα. Ξαναβάζετε πάνω από αυτά άλλη μια στρώση από το μίγμα και τη σκεπάζετε με άλλα δυο φύλλα, επάνω στα οποία στρώνετε την υπόλοιπη γέμιση. Δηλαδή συνολικά έχουμε 3 στρώσεις το μίγμα. Κατόπιν σκεπάζετε την πίτα με τα υπόλοιπα 4 φύλλα, τα οποία αλείφετε με βούτυρο (όλα τα φύλλα πρέπει να είναι βουτυρωμένα). Ψήνετε τη μελιτζανόπιτα σε μέτριο φούρνο.
Σουτζουκάκια της Γιαγιάς 
Σουτζουκάκια της γιαγιάς


http://greekcook.gr/syntages/soutzoukakia_tis_giagias_politikis_kouzinas_synexeia



Υλικά:
· 350-400 γραμμάρια ψωμί
· 500 γραμμάρια βοδινό και 500 γραμμάρια μοσχαρίσιο κιμά
· 3 σκελίδες σκόρδο ψιλοκομμένο (αφαιρέστε την φύτρα για να μην είναι βαρύ)
· 2 κουταλάκια κύμινο
· 1 φλιτζάνι ελαιόλαδο
· ½ κουταλάκι μαύρο πιπέρι
· Αλάτι κατά βούληση (σίγουρα μια κουταλιά στο κιμά μέσα) 
· 1 κουταλιά ξύδι
· 8 ώριμες ντομάτες τριμμένες ή 2 κουτιά ψιλοκομμένα ντοματάκια
· Λίγη ζάχαρη αν είναι ξινή η σάλτσα
· 1 κρεμμύδι τριμμένο
· 2 αβγά
· 1 ματσάκι μαϊντανό ψιλοκομμένο μαζί με τα κοτσάνια
Εκτέλεση:
· Μουλιάζετε το ψωμί και κατόπιν αφαιρείτε την κόρα.
· Ζυμώνετε το κιμά μαζί με το ψωμί, τα αυγά, το κύμινο, το αλάτι το μαϊντανό, το πιπέρι, το ξίδι και το ελαιόλαδο.
· Πλάθετε μικρά σουτζουκάκια και τα περνάτε από ένα πιάτο με αλεύρι (αλευρώνετε ελαφρά).
· Σε καλής ποιότητας ελαιόλαδο τηγανίζετε τα σουτζουκάκια και τα βγάζετε από την κατσαρόλα.
· Ενώ καιει το λαδί, μαραίνετε λίγο το κρεμμύδι και προσθέτετε την ντομάτα, αλατοπιπερώνετε.
· Στη συνεχεία ρίχνετε μέσα τα σουτζουκάκια και σε χαμηλή φωτιά τα ψήνετε μέχρι να μελώσουν και να δέσει η σάλτσα.
· Φτιάχνετε ένα πουρέ πατάτας (είτε δικό σας, είτε έτοιμο σε σκόνη) και μόλις είναι έτοιμος ανακατεύετε μια γεμάτη κουταλιά φρέσκο βούτυρο για να αρωματιστεί.
· Σερβίρετε 4 σουτζουκάκια στο κέντρο ενός πιάτου, απλώνετε γύρω-γύρω πουρέ και πασπαλίζετε με φρέσκο μαϊντανό, φρεσκοτριμμένο πιπέρι και μπόλικη σάλτσα.



Χουνκιάρ μπεγεντί
http://www.koutalakia.gr/hounkiar.html

Κόβουμε το κρέας σε μικρούς κύβους περίπου 3x3 πόντους.
Σε μια κατσαρόλα τσιγαρίζουμε ελαφρά το κρεμμύδι με το λάδι και το βούτυρο και προσθέτουμε το κρέας και τσιγαρίζουμε για μερικά λεπτά ακόμα.
Σβήνουμε με το κρασί, προσθέτουμε την ντομάτα, τον πελτέ, τα μπαχαρικά, το αλάτι, λίγο νερό και βράζουμε σε μέτρια φωτιά για περίπου μία ώρα ή ώσπου να γίνει το κρέας, προσέχοντας να
μείνει το φαγητό με μια ωραία πηχτή σάλτσα.
Εντωμεταξύ ψήνουμε τις μελιτζάνες στο γκριλ ή ακόμα καλύτερα στα κάρβουνα μέχρι να μαλακώσουν εντελώς και να καεί η εξωτερική φλούδα τους έτσι ώστε να καπνιστούν και να πάρουν μυρωδιά του καπνού.
Καθαρίζουμε τις μελιτζάνες (δεν πειράζει αν μείνουν κάποια μικρά κομματάκια καμένης φλούδας) τις κόβουμε σε ένα μπολ σε μικρά κομμάτια και προσθέτουμε το λεμόνι διαλυμένο σε 2 ποτήρια
νερό για να μη μαυρίσουν.
Σε μια κατσαρόλα λιώνουμε το βούτυρο, προσθέτουμε το αλεύρι και το καβουρντίζουμε ελαφρά
ανακατεύοντας με σύρμα. Προσθέτουμε το γάλα λίγο-λίγο και ανακατεύουμε καλά μέχρι να πήξει και να γίνει μια πηχτή κρέμα. Κατεβάζουμε από τη φωτιά και προσθέτουμε την μελιτζάνα, αφού
πρώτα την έχουμε αφήσει να στραγγίξει καλά, το τυρί και λίγο πιπέρι και ανακατεύουμε καλά.
Σερβίρουμε τον πουρέ κυκλικά σε ένα πιάτο, στη μέση βάζουμε κρέας και πασπαλίζουμε με ψιλοκομμένο μαϊντανό.

Υλικά: για τον
πουρέ μελιτζάνας

6-7 μελιτζάνες
φλάσκες
χυμό από 1 λεμόνι
125 γρ. βούτυρο
φρέσκο
4 κ.σ. αλεύρι
½ λίτρο φρέσκο γάλα
1 χούφτα τριμμένη
κεφαλογραβιέρα
πιπέρι άσπρο
για το κοκκινιστό

1½ κιλό μοσχαράκι ελιά ή αρνί
3 κρεμμύδια ψιλοκομμένα
250 ml καλό λευκό κρασί
400 ml ντοματάκια κονκασέ
1 κ.σ. ντοματοπελτέ
50 ml έξτρα παρθένο ελαιόλαδο
2 κ.σ. βούτυρο φρέσκο
½ κ.γ. κανέλλα σκόνη
½ κ.γ. γαρύφαλλο τριμμένο
1 κ.σ. μπαχάρι σε κόκκους
2 δαφνόφυλλα
μαϊντανό για το γαρνίρισμα 
αλάτι πιπέρι
Ντολμαδάκια Γιαλατζί

Η παραδοσιακή και νόστιμη, νηστίσιμη συνταγή για ντολμαδάκια. Γιαλαντζί σημαίνει “ψεύτικα” στα τούρκικα. Ονομάστηκαν έτσι επειδή “αληθινά” θεωρούνταν τα ντολμαδάκια με κιμά.
Υλικά:
- 1/2 κιλό αμπελόφυλλα
- 1/2 ρύζι γλασσέ
- λίγο μαϊντανό ψιλοκομμένο
- λίγο άνηθο ψιλοκομμένο
- 10 κρεμμυδάκια φρέσκα ψιλοκομμένα
- 2 κρεμμύδια ξερά
- ελαιόλαδο
- χυμός από 3 λεμόνια
- αλάτι, πιπέρι
Εκτέλεση:
Σοτάρεις τα ψιλοκομμένα κρεμμύδια σε μια ρηχή κατσαρόλα με το ελαιόλαδο. Στη συνέχεια προσθέτεις το ρύζι και συνεχίζεις το σοτάρισμα λίγο ακόμα και σβήνεις με χυμό λεμονιού.
Αφού κατεβάσεις την κατσαρόλα από την φωτιά, προσθέτεις στο μείγμα αλάτι, πιπέρι, άνηθο και τον μαϊντανό και ανακατεύεις καλά.
Γεμίζεις τα αμπελόφυλλα με την γέμιση που έχεις κάνει (μια κουταλιά γέμισης σε κάθε φύλλο).
Σε μια κατσαρόλα απλώνεις 3-4 αμπελόφυλλα στον πάτο και τοποθετείς τα ντολμαδάκια.
Συμπληρώνεις με όσο νερό χρειαστεί μέχρι να σκεπαστούν τα ντολμαδάκια και σιγοβράζεις (αφού σκεπάσεις την κατσαρόλα με ένα πιάτο), μέχρι να απορροφήσει όλο το νερό.
Σερβίρεις περιχύνοντας με νερό λεμονιού.
http://dolmadakia.gr/167

Κιαγίτ κεμπάπ

συστατικά
"1 ½ κιλό αρνάκι γάλακτος κομμένο σε μεγάλους κύβους 2 εκ.περίπου 
1 κρεμμύδι ψιλοκομμένο 
1 φρέσκια ντομάτα πολτοποιημένη 
2 καρότα κομμένα σε κύβους ή ροδέλες 
2 μικρές πατάτες κομμένες σε μικρούς κύβους 
150 γρ.αρακά 
1 πράσινη πιπεριά 
150 γρ.φρέσκο βούτυρο 
1 φύλλο δάφνης 
Ανηθο, θυμάρι, Αλάτι, πιπέρι 
Λαδόχαρτο"
οδηγίες
Σοτάρουμε το κρέας με το βούτυρο και το ψιλοκομμένο κρεμμύδι.
Οταν ροδίσει προσθέτουμε δύο ποτήρια νερό ή ζωμό κρέατος,ένα φύλλο δάφνης, χαμηλώνουμε τη φωτιά και ψήνουμε για μία ώρα. 
Σοτάρουμε ελαφρά τα καρότα,τις πατάτες, προσθέτουμε τον αρακά και την πιπεριά σε φετούλες. 
Ανακατεύουμε τα σοταρισμένα λαχανικά με το κρέας. 
Κόβουμε το λαδόχαρτο σε 4 μέρη διαστάσεων 40 Χ 40 εκ.περίπου. 
Μοιράζουμε τα υλικά ισομερώς.
Προσθέτουμε λίγο φρέσκο βούτυρο, ψιλοκομμένο άνηθο, λίγο τριμμένο θυμάρι, ντομάτα πολτοποιημένη και διπλώνουμε σε πακετάκια ή πουγκιά. 
Δένουμε με σπάγγο. 
Βάζουμε τα πακετάκια σε ένα ταψί, αλείφουμε με βούτυρο, ρίχνουμε λίγο νερό γύρω-γύρω και το αφήνουμε στο φούρνο στους 175 βαθμούς για 10 λεπτά.
Σερβίρουμε αμέσως σε πιάτα, λύνουμε το σπάγγο και ξεδιπλώνουμε το χαρτί. 
http://www.gourmed.gr/recipes/KIAGIT-KEMPAP-(ARNAKI-TYLIGMENO-STO-XARTI-)-196





  
Γαύρος τυλιχτός σε  τυλιχτός σε  
αμπελόφυλλα     
Τι χρειαζόμαστε:
  1 κιλό γαύρο μεγάλου μεγέθους
  32 φρέσκα αμπελόφυλλα
  λίγο ελαιόλαδο
  2 λεμόνια για το σερβίρισμα
  αλάτι, πιπέρι
                                       Πως το κάνουμε:
1. Καθαρίζετε τα ψάρια από τα εντόσθια, τα πλένετε και τα αφήνετε να στραγγίσουν.
2. Τα αλατοπιπερώνετε και τα τυλίγετε στο εσωτερικό μέρος των αμπελόφυλλων, τα οποία έχετε λαδώσει ελαφρά.
3. Ψήνετε σε σχάρα για 5 – 7 λεπτά από κάθε μεριά και σερβίρετε με τα λεμόνια.


http://www.sintagespareas.gr/sintages/gayros-tilixtos-se-klimatofilla.html

Ισλί                                                                                                                                                       

Υλικά (για τη ζύμη):
· 1 κιλό αλεύρι (για όλες τις χρήσεις)
· 3 φλυτζάνια τσαγιού φυτίνη (μία φορά προσπάθησα με φρέσκο βούτυρο και μόνο που δεν έβαλα τα κλάμματα)
· μισό φλυτζάνι σπορέλαιο
· μισό φλυτζάνι γάλα
· μισό λεμόνι
· λίγη σόδα (στην άκρη του κουταλιού)
Υλικά (για τη γέμιση):
· 3 φλυτζάνια καρύδια χοντροαλεσμένα
· 2 κουταλιές κανέλα
· 1 κουταλιά γαρύφαλο
Υλικά (για το σιρόπι):
· ενάμιση κιλό ζάχαρη
· 5 ποτήρια νερό
· λίγο λεμόνι
Εκτέλεση:
· Σε μιά λεκάνη ρίχνετε το αλεύρι και ανοίξτε ένα λάκο στη μέση. Ρίξτε τα υπόλοιπα υλικά (τη σόδα τη λιώνουμε μέσα στο λεμόνι) και παίρνοντας λίγο-λίγο αλεύρι από τριγύρω ζυμώστε ελαφρά, να γίνει μιά ζύμη μαλακιά που να μην κολλάει στα δάκτυλα. Μην την παραζυμώσετε, γιατί τα ισλί θα γίνουν σφικτά. Χωρίστε τη ζύμη σε 4 ίσα μέρη κι ύστερα χωρίστε το καθ' ένα σε 10 μπαλάκια.
· Σε ένα μπολ, ανακατέψτε όλα τα υλικά της γέμισης. Ανοίξτε κάθε μπαλάκι μέσα στην παλάμη σας σε φυλλαράκι, βάλτε ένα κουταλάκι στο κέντρο από τη γέμιση και διπλώστε τη ζύμη από τρεις μεριές επάνω από τη γέμιση έτσι ώστε να σχηματιστεί ένα τρίγωνο. Βάλτε τα ισλί σε αβουτύρωτο ταψί με την ένωση προς τα κάτω.
· Και εδώ έρχομαι στα δύσκολα γιατί οι Μικρασιάτες το επάνω μέρος των ισλί το κεντάνε με ειδικό τσιμπιδάκι (φανταστείτε ένα τσιμπιδάκι φρυδιών με 3πλάσιο όμως φάρδος). Εσείς, προαιρετικά πάντα, μπορείτε να προσπαθήσετε με τις μύτες δύο πιρουνιών.
· Όταν ετοιμασθούν, ψήστε τα στους 175 βαθμούς Κελσίου (ή 200 για κουζίνες με 250 το maximum) για 45 λεπτά περίπου, ώστε να ροδίσουν ελαφρά. Αφήστε τα λίγο να κρυώσουν και τρυπήστε τα 3-4 φορές σε διάφορα σημεία με μιά χοντρή βελόνα, φθάνοντας ως το κέντρο που είναι η γέμιση.
· Βάλτε τα υλικά για το σιρόπι σε μία κατσαρόλα και βράστε το πολύ για 5 λεπτά. Προσοχή, το σιρόπι δεν πρέπει να δέσει πολύ. Στο τέλος προσθέστε το λεμόνι.
· Όταν γίνει το σιρόπι, το ρίχνετε μέσα στο ταψί με τα χλιαρά ισλί και τα αφήνετε εκεί όλο το βράδυ.
· Την άλλη μέρα, φυλάξτε τα σκεπασμένα με πλαστική μεμβράνη για να μην στεγνώσουν. Τα ισλί δεν πρέπει να είναι πολύ βρεγμένα με σιρόπι, όπως τα μελομακάρονα. Όταν αποροφήσουν το σιρόπι είναι λίγο νωπά και τριφτά.

http://greekcook.gr/syntages/isli_mikrasiatiko_glyko

Μπακλαβάς


Υλικά (Σερβίρει 12)
· 2 φλυτζάνια νερό
· 3 φλυτζάνια ζάχαρη
· 1 κλαδάκι κανέλα
· 1/2 φλιτζάνι βούτυρο
· 6 φλυτζάνια καρυδόψιχα
· 1 Κουτί φύλλο
· 1 Μεσαίο λεμόνι φλούδα   

Εκτέλεση συνταγής
Προθερμαίνουμε τον φούρνο στους 170 C.
Σε ένα μπολ βάζουμε τα καρύδια και πασπαλίζουμε με λίγη κανέλα.
Βουτυρώνουμε το ταψί και στρώνουμε 4-5 φύλλα, ραντίζοντας κάθε φύλλο του μπακλαβά με βούτυρο.
Βάζουμε μία στρώση με την μισή γέμιση από τα καρύδια.
Από πάνω βάζουμε 2 φύλλα, ραντίζοντας κάθε φύλλο με βούτυρο.
Βάζουμε τα υπόλοιπα καρύδια.
Τελειώνουμε με τα υπόλοιπα φύλλα, ραντίζοντας κάθε φύλλο με βούτυρο.
Το τελευταίο φύλλο εκτός από το βούτυρο το ραντίζουμε και με νερό.
Χαράζουμε τα κομμάτια μπακλαβαδωτά και καρφώνουμε σε κάθε κομμάτι ένα γαρύφαλλο.
Ψήνουμε για μιάμιση ώρα περίπου.
Αφήνουμε τον μπακλαβά να κρυώσει, σκεπάζουμε και το αφήνουμε 24 ώρες να δέσει.
Το σιρόπι :
Βάζουμε το νερό να βράσει με τη ζάχαρη και τα μυρωδικά.
Αφήνουμε να βράσει για 5-10 λεπτά.
Βγάζουμε τα μυρωδικά και περιχύνουμε το μπακλαβά.
http://www.sidages.gr/%CF%83%CF%85%CE%BD%CF%84%CE%B1%CE%B3%CE%AD%CF%82-%CE%BC%CE%B1%CE%B3%CE%B5%CE%B9%CF%81%CE%B9%CE%BA%CE%AE%CF%82/%CF%80%CE%BF%CE%BB%CE%AF%CF%84%CE%B9%CE%BA%CE%B7-%CE%BA%CE%BF%CF%85%CE%B6%CE%AF%CE%BD%CE%B1/%CE%BC%CF%80%CE%B1%CE%BA%CE%BB%CE%B1%CE%B2%CE%AC%CF%82


Γιαουρτόπιτα

Υλικά (Σερβίρει 10)
· 500 γρ. αλεύρι
· 250 γρ. ζάχαρη
· 500 γρ. γιαούρτι στραγγιστό
· 6 αυγά
· 2 κουταλάκια σόδα
· Για το σιρόπι
· 1/2 φλ. ζάχαρη
· 1/2 ποτήρι νερό
· χυμός μισού λεμονιού
Εκτέλεση συνταγής
Χτυπάμε τα ασπράδια μαρέγκα, και χωριστά τα κροκάδια με τη ζάχαρη. Τα αναμιγνύουμε και ανακατεύουμε.
Σε ένα μπολ ανακατεύουμε το αλεύρι και το γιαούρτι.
Ρίχνουμε τα αυγά και συνεχίζουμε να ανακατεύουμε.
Προσθέτουμε τη σόδα και αδειάζουμε το μείγμα σε βουτυρωμένο ταψί.
Ψήνουμε την γιαουρτόπιτα σε προθερμασμένο φούρνο για 40 λεπτά περίπου.
Ετοιμάζουμε το σιρόπι και το κρατάμε ζεστό.
'Όταν ψηθεί η γιαουρτόπιτα, την κόβουμε όπως το μπακλαβά και την περιχύνουμε με το ζεστό σιρόπι.


Πηγή: Συνταγή για Γλυκό γιαουρτόπιτα http://www.sidages.gr/%CF%83%CF%85%CE%BD%CF%84%CE%B1%CE%B3%CE%AD%CF%82-%CE%BC%CE%B1%CE%B3%CE%B5%CE%B9%CF%81%CE%B9%CE%BA%CE%AE%CF%82/%CF%80%CE%BF%CE%BB%CE%AF%CF%84%CE%B9%CE%BA%CE%B7-%CE%BA%CE%BF%CF%85%CE%B6%CE%AF%CE%BD%CE%B1/%CE%B3%CE%B9%CE%B1%CE%BF%CF%85%CF%81%CF%84%CF%8C%CF%80%CE%B9%CF%84%CE%B1#ixzz2JrMcs0OA 

Παγωτό καϊμάκι

Υλικά (Σερβίρει 6)
· 4 1/2 φλιτζάνια γάλα
· 15 γραμμάρια σαλέπι
· 1 1/4 φλυτζάνια ζάχαρη
· 1 φλιτζάνι κρέμα γάλακτος
· 2 βανίλιες
Εκτέλεση συνταγής
Βάζουμε το γάλα με την ζάχαρη να ζεσταθεί και ανακατεύουμε για να διαλυθεί τελείως η ζάχαρη άλλα χωρίς να πάρει βράση το γάλα.
Σε μια άλλη κατσαρόλα βάζουμε λίγο από το ζεστό γάλα, το σαλέπι και την βανίλια και ανακατεύουμε πολύ καλά να διαλυθεί το σαλέπι.
Προσθέτουμε σταδιακά το καυτό γάλα στο μείγμα με το σαλέπι και όταν έχουμε βάλει το μισό περίπου, τοποθετούμε την κατσαρόλα με το σαλέπι στην φωτιά και ανακατεύουμε συνεχώς μέχρι να πάρει βράση.
Κατεβάζουμε από τη φωτιά και προσθέτουμε το υπόλοιπο γάλα.
Το σουρώνουμε και το αφού κρυώσει προσθέτουμε την κρέμα γάλακτος και ανακατεύουμε καλά.
Βάζουμε το παγωτό καϊμάκι στην κατάψυξη και κάθε 25 λεπτά για τις επόμενες 2 ώρες το ανακατεύουμε ώστε να μην δημιουργηθούν κρύσταλλοι στο παγωτό μας.


Πηγή: Συνταγή για Παγωτό καϊμάκι σπιτικό http://www.sidages.gr/%CF%83%CF%85%CE%BD%CF%84%CE%B1%CE%B3%CE%AD%CF%82-%CE%BC%CE%B1%CE%B3%CE%B5%CE%B9%CF%81%CE%B9%CE%BA%CE%AE%CF%82/%CF%80%CE%BF%CE%BB%CE%AF%CF%84%CE%B9%CE%BA%CE%B7-%CE%BA%CE%BF%CF%85%CE%B6%CE%AF%CE%BD%CE%B1/%CF%80%CE%B1%CE%B3%CF%89%CF%84%CF%8C-%CE%BA%CE%B1%CF%8A%CE%BC%CE%AC%CE%BA%CE%B9#ixzz2JrN4zoUR 

Γλυκό κολοκύθα με καρύδι ή φυστίκι Αιγίνης

Υλικά (Σερβίρει 10)
· 1 1/2 κιλό κίτρινη κολοκύθα
· 500γραμμάρια ζάχαρη
· 200γραμμάρια καρύδι κοπανισμένο ή φυστίκι Αιγίνης
· Ανθόνερο
· Βανίλια
· Κανέλλα
Εκτέλεση συνταγής
Καθαρίζουμε και κόβουμε σε φέτες την κίτρινη κολοκύθα. Τις στρώνουμε σε βουτυρωμένο ταψί. Πασπαλίζουμε την επιφάνεια με ζάχαρη, κανέλα και βανίλια και ψήνουμε το γλύκισμα στο φούρνο, μέχρι να μαλακώσει και να ροδίσει. 'Όταν κρυώσει, πασπαλίζουμε με καρύδι ή το φιστίκι κοπανισμένο και ραντίζουμε με ανθόνερο.


Πηγή: Συνταγή για Γλυκό κολοκύθα με καρύδι ή φυστίκι Αιγίνης http://www.sidages.gr/%CF%83%CF%85%CE%BD%CF%84%CE%B1%CE%B3%CE%AD%CF%82-%CE%BC%CE%B1%CE%B3%CE%B5%CE%B9%CF%81%CE%B9%CE%BA%CE%AE%CF%82/%CF%80%CE%BF%CE%BB%CE%AF%CF%84%CE%B9%CE%BA%CE%B7-%CE%BA%CE%BF%CF%85%CE%B6%CE%AF%CE%BD%CE%B1/%CE%B3%CE%BB%CF%85%CE%BA%CF%8C-%CE%BA%CE%BF%CE%BB%CE%BF%CE%BA%CF%8D%CE%B8%CE%B1-%CE%BC%CE%B5-%CE%BA%CE%B1%CF%81%CF%8D%CE%B4%CE%B9-%CE%AE-%CF%86%CF%85%CF%83%CF%84%CE%AF%CE%BA%CE%B9-%CE%B1%CE%B9%CE%B3%CE%AF%CE%BD%CE%B7%CF%82#ixzz2JrNjzfaV 

Ραβανί ή Ρεβανί

Υλικά (Σερβίρει 8)
· 8 αυγά
· 8 κ. σ. ζάχαρη
· 8 κ. σ. σιμιγδάλι
· 1 ποτήρι αμύγδαλα κοπανισμένα
· 1 κ. γλ. μπέικιν πάουντερ
· Για το σιρόπι
· 1/2 φλ. ζάχαρη
· 1 φλυτζανι νερό
· χυμός μισού λεμονιού
Εκτέλεση συνταγής
Κάνουμε τα ασπράδια μαρέγκα. Μετά χτυπάμε τα κροκάδια με τη ζάχαρη στο μίξερ, προσθέτουμε το σιμιγδάλι, τα αμύγδαλα, τη μαρέγκα και το μπέικιν πάουντερ. Ρίχνουμε το μίγμα σε βουτυρωμένο ταψί και το ψήνουμε σε μέτριο φούρνο για 30-40 λεπτά.
Για το σιρόπι, ζεσταίνουμε σε ένα μικρό κατσαρολάκι τη ζάχαρη να λιώσει μαζί με το χυμό λεμονιού που θα του δώσει άρωμα.
'Οταν κρυώσει το ραβανί το περιχύνουμε με σιρόπι.


Πηγή: Συνταγή για Ραβανί - Ρεβανί http://www.sidages.gr/%CF%83%CF%85%CE%BD%CF%84%CE%B1%CE%B3%CE%AD%CF%82-%CE%BC%CE%B1%CE%B3%CE%B5%CE%B9%CF%81%CE%B9%CE%BA%CE%AE%CF%82/%CF%80%CE%BF%CE%BB%CE%AF%CF%84%CE%B9%CE%BA%CE%B7-%CE%BA%CE%BF%CF%85%CE%B6%CE%AF%CE%BD%CE%B1/%CF%81%CE%B1%CE%B2%CE%B1%CE%BD%CE%AF-%CF%81%CE%B5%CE%B2%CE%B1%CE%BD%CE%AF#ixzz2JrOGNnvq 

Γλυκό μαλεμπί

Υλικά (Σερβίρει 8)
· 1 λίτρο γάλα
· 4 κ.σ. ρυζάλευρο
· 100 γρ. ζάχαρη άχνη
· 1 σφηνάκι ροδόνερο (ανθόνερο)
· 1 κ. γλυκού μαστίχα κοπανισμένη
Εκτέλεση συνταγής
Λιώνουμε το ρυζάλευρο με λίγο νερό και το προσθέτουμε στο γάλα.
Βάζουμε την κατσαρόλα μας με το γάλα στη φωτιά και ανακατεύουμε με μια ξύλινη κουτάλα συνέχεια, ώσπου να πήξει η κρέμα μας. Βρέχουμε ένα ταψάκι και αδειάζουμε το μαλεμπί.
Το αφήνουμε να κρυώσει τρεις με τέσσερις ώρες και στη συνέχεια το κόβουμε με το μαχαίρι σε τετράγωνες μερίδες. Τις μερίδες αυτές τις σερβίρουμε αφού τις πασπαλίσουμε με κοπανισμένη μαστίχα, αρκετή ζάχαρη άχνη και ροδόνερο.


Πηγή: Συνταγή για Γλυκό μαλεμπί - muhallebi http://www.sidages.gr/%CF%83%CF%85%CE%BD%CF%84%CE%B1%CE%B3%CE%AD%CF%82-%CE%BC%CE%B1%CE%B3%CE%B5%CE%B9%CF%81%CE%B9%CE%BA%CE%AE%CF%82/%CF%80%CE%BF%CE%BB%CE%AF%CF%84%CE%B9%CE%BA%CE%B7-%CE%BA%CE%BF%CF%85%CE%B6%CE%AF%CE%BD%CE%B1/%CE%B3%CE%BB%CF%85%CE%BA%CF%8C-%CE%BC%CE%B1%CE%BB%CE%B5%CE%BC%CF%80%CE%AF#ixzz2JrOhcieK 
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