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Ήθη και Έθιμα 
Χριστουγέννων 

 
Τα κάλαντα 

Τα κάλαντα αποτελούν ευχητικά τραγούδια 
που ψάλλονται κυρίως την παραμονή 
Χριστουγέννων, της Πρωτοχρονιάς (Αγ. 
Βασιλείου) και των Θεοφανίων. Παλιότερα τα 
κάλαντα ψάλλονταν το βράδυ από μεγάλους και 
παιδιά. Κύρια παραδοσιακά μουσικά όργανα που 
συνοδεύουν τα κάλαντα είναι το τρίγωνο, το 
λαούτο, το νταούλι η τσαμπούνα, η φλογέρα κ.ά. 

 

Το Χριστόψωμο 

Σύμφωνα με την παράδοση των 
Χριστουγέννων η νοικοκυρά του σπιτιού, αφού 
τελείωνε όλες τις δουλειές του σπιτιού έφτιαχνε 
το γλυκό αυτό ψωμάκι, το οποίο πάντοτε στόλιζε 
με σταφίδες και καρύδια. Στη μέση του 
Χριστόψωμου άναβε ένα κερί, ενώ ο πατέρας 
θυμιάτιζε το σπίτι , το κάθε μέλος της 
οικογένειας χωριστά και το στάβλο, καθότι 
επρόκειτο για μία προσφορά που συμβολίζει την 
καλή υγεία των ζώων αλλά και την καρποφορία 
του εδάφους για τους αγρότες. Όταν έφτανε η 
σειρά του μικρότερου παιδιού, ο πατέρας 
κρατούσε το Χριστόψωμο πάνω από το κεφάλι 
του και το παιδί χοροπηδούσε τρεις φορές 
προσπαθώντας να το κόψει στα δύο. Στη 
συνέχεια, ο πατέρας έκοβε το πρώτο κομμάτι για 
τον Χριστό, το δεύτερο για το σπίτι και τα 

υπόλοιπα για το κάθε μέλος της οικογένειας (περίπου 
όπως κόβουμε και τη σημερινή Βασιλόπιτα). Το έθιμο 
ήθελε το τραπέζι να παραμένει στρωμένο και μετά το 
τέλος του γεύματος, ώστε να δειπνήσει και η 
Παναγία. 

 

Το Καράβι 

Το ελληνικό παραδοσιακό καραβάκι αποτελεί 
παράδοση των παλαιών εποχών της χώρας μας, που 
τα παιδιά με αγάπη, χαρά και δημιουργικό νου 
κατασκεύαζαν τα παιχνίδια τους. Αποτελούσε, όμως 
και ένα είδος τιμής και καλωσορίσματος στους 
ναυτικούς, που επέστρεφαν από τα ταξίδια τους. 
Ωστόσο, ως χώρα της θάλασσας, η Ελλάδα είχε το 
έθιμο του στολισμού του καραβιού. Το καράβι 
συμβολίζει την καινούργια πλεύση του ανθρώπου 
στη ζωή, μετά τη γέννηση του Χριστού Έθιμο που 
υποχώρησε με το χρόνο, μπροστά σε αυτό του 
δέντρου. Στην πόλη της Χίου την παραμονή 
Πρωτοχρονιάς υπάρχει ένα έθιμο, τα 
αγιοβασιλιάτικα καραβάκια . Σύμφωνα με αυτό, οι 
ενορίες κατασκευάζουν πλοία , σε σμίκρυνση. Αυτά 
συναγωνίζονται μεταξύ τους ως προς την ποιότητα 
κατασκευής και ως προς την ομοιότητα με τα 
πραγματικά πλοία, ενώ οι ομάδες , το πλήρωμα , του 
κάθε πλοίου τραγουδούν κάλαντα. 

 

Ο δικός μας Άγιος Βασίλης 

Ο δικός μας Άγιος Βασίλης είναι λεπτός, με 
μαύρα ράσα και κρατά στο χέρι του ένα ραβδί. 
Πηγαίνει από σπίτι σε σπίτι και βοηθά τις φτωχές 
οικογένειες. Έφτιαξε κοντά στην Καισάρεια μία 
ολόκληρη πόλη από φιλανθρωπικά ιδρύματα, 
γηροκομεία, νοσοκομεία ξενοδοχεία, 
ορφανοτροφεία κ.α. Ίδρυσε και καθιέρωσε την 
διανομή αγαθών, τρόφιμα, ρούχα, χρήματα και κάθε 
είδους βοήθεια σε φτωχές οικογένειες, απόρους 
κ.λ.π. Η πόλη αυτή (μετά το θάνατό του) ονομάστηκε 
Βασιλειάδα. Στη μνήμη του κόβουμε τη Βασιλόπιτα, 
την Πρωτοχρονιά.  



Χριστουγεννιάτικες Συνταγές 
 

Αυτή τη χρονιά θα βιώσουμε μία 
διαφορετική περίοδο εορτών Παρόλα αυτά, είναι 
σημαντικό να κρατήσουμε τα ήθη και τα έθιμά 
μας. 

 

Παραδοσιακοί κουραμπιέδες 

 500 γρ. βούτυρο, σε θερμοκρασία δωματίου 

 220 γρ. ζάχαρη άχνη 

 ½ κ.γ. βανίλια σε σκόνη 

 1 κ.γ ανθόνερο 

 30 γρ. λικέρ πικραμύγδαλο, ή κονιάκ ή ρούμι 

 200-280 γρ. αμύγδαλο φιλέ , ή χοντροκομμένο, 
ανάλατο και καβουρδισμένο 

 900 γρ. αλεύρι γ.οχ 
 1 πρέζα αλάτι για τη σύνθεση 

 1 κ.σ ανθόνερο 

 300 γρ. ζάχαρη άχνη 

 

Εκτέλεση συνταγής 

Προθερμαίνουμε τον φούρνο στους 180ο C 
στον αέρα. Στον κάδο του μίξερ βάζουμε το 
βούτυρο, την άχνη ζάχαρη και χτυπάμε σε 
δυνατή ταχύτητα με το φτερό για 10-15 λεπτά να 
αφρατέψει και να ασπρίσει το μείγμα. 
Προσθέτουμε τη βανίλια σε σκόνη, το ανθόνερο, 
το λικέρ πικραμύγδαλο και συνεχίζουμε να 
χτυπάμε. Αφαιρούμε τον κάδο από το μίξερ. 
Σπάμε το αμύγδαλο με τα χέρια μας, για να το 
κάνουμε τρίμμα και το βάζουμε σε ένα μπολ. 
Προσθέτουμε το αλεύρι, το αλάτι και το βάζουμε 
στον κάδο του μίξερ. Ανακατεύουμε το μείγμα με 
μια κουτάλα, πολύ απαλά, για να μην πέσει ο 
όγκος του μείγματος. Μόλις ομογενοποιηθούν τα 
υλικά ανακατεύουμε με τα χέρια μας. Πλάθουμε 
μπαλάκια 30 γρ. το κάθε ένα και μεταφέρουμε σε 
ταψί με λαδόκολλα. Πιέζουμε ελαφρά στο 
κέντρο με το δάχτυλό μας και ψήνουμε για 20-25 
λεπτά. Ακολουθούμε την ίδια διαδικασία για όλο 
το μείγμα. Βάζουμε μια στρώση από τους 
κουραμπιέδες στην πιατέλα σερβιρίσματος, 

ψεκάζουμε με ανθόνερο και πασπαλίζουμε με 
άχνη ζάχαρη. Ακολουθούμε την ίδια διαδικασία 
για όλους τους κουραμπιέδες και σερβίρουμε. 

 

Gingerbread cookies 

Για τα μπισκότα θα χρειαστούμε: 

 3 και ¼ φλ. Τσαγιού αλεύρι γ.ο.χ

 1 κ.γλ σόδα

 ¼ κ. γλ αλάτι

 1 φλ. Τσαγιού μαλακωμένο βούτυρο

 ¾ φλ. Τσαγιού καστανή ζάχαρη
 2 κ.γ τζίντζερ σε σκόνη

 1 κ.γ. κανέλα, σε σκόνη

 1/ 4 κ.γλ μοσχοκάρυδο σε σκόνη

 Μία πρέζα γαρύφαλο σε σκόνη
 1/3-1/2γλ. Τσαγιού μέλι όχι πολύ πηχτό

 1 μεγάλο αυγό

 
Για το γλάσσο θα χρειαστούμε: 

 3 φλ. Τσαγιού ζάχαρη άχνη

 3 ασπράδια από μεγάλα αυγά
 Χρώμα ζαχαροπλαστικής

 

Εκτέλεση συνταγής 

Ανακατεύεις το αλεύρι, τη σόδα και το 
αλάτι. Σε μπολ χτυπάς το βούτυρο με το μίξερ 
χεριού σε μέτρια ταχύτητα, προσθέτεις τη 
ζάχαρη και όταν αφρατέψει το μείγμα βάζεις τα 
μυρωδικά, το μέλι και τα αυγά. Πρόσθεσε το 
αλεύρι σε τρίς δόσεις σε χαμηλή ταχύτητα. Όταν 
τελειώσει χτύπησε το σε μέτρια ταχύτητα για να 
πάρετε μια μαλακή ζύμη. Τύλιξε τη ζύμη σε 
μεμβράνη και βάλε τη στο ψυγείο για μία νύχτα. 
Την επόμενη μέρα άνοιξε τη ζύμη σε πάχος 1 cm 
και κόψε τη με κου πατ ( το σχήμα ανθρωπάκι θα 
ήταν ιδανικό,αν και στη γεύση δεν παίζει κανένα 
ρόλο, οπότε κόψε κατά βούληση). Προθέρμανε 
το φούρνο στους 180οC (160οC με αέρα), 
τοποθέτησε τα μπισκότα σε λαμαρίνα με 
λαδόκολλα και ψήστα μέχρι να σκουρύνουν 
γύρω και να είναι σκληρά, όταν τα πιέζεις 
(περίπου 12 λεπτα).Όταν τα μπισκότα κρυώσουν, 
ετοίμασε το γλάσο χτυπώντας τη ζάχαρη με τα 
ασπράδια, να γίνουν πηχτή κρέμα. Βάλε λίγο –
λίγο το χρώμα στο γλάσο μέχρι να πετύχεις την 
απόχρωση που θέλεις και στόλισέ τα ,όπως θες. 

 

https://akiseshop.com/el/taxonomies/tapsia
https://akiseshop.com/el/taxonomies/piata


Βασιλόπιτα κέικ 

Κάθε παραμονή Πρωτοχρονιάς 
ετοιμάζουμε τη βασιλόπιτα ,τη στολίζουμε με τον 
αριθμό της νέας χρονιάς και μέσα της κρύβουμε 
ένα φλουρί το οποίο πιστεύεται ότι φέρνει γούρι 
σε όποιον κερδίσει. 

Θα χρειαστούμε: 

 

 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Εκτέλεση συνταγής 

Προθερμαίνουμε τον φούρνο στους 180° C 
στον αέρα. Ρίχνουμε στον κάδο του μίξερ το 
βούτυρο, την άχνη και χτυπάμε με το σύρμα 
πολύ καλά μέχρι να αφρατέψει το βούτυρο, 2-3 
λεπτά. Στη συνέχεια, σταματάμε το χτύπημα, 
καθαρίζουμε τα πλαϊνά τοιχώματα με μία 
σπάτουλα ή με μαρίζ, συνεχίζουμε το χτύπημα 
για άλλα 5 λεπτά και αφήνουμε στην άκρη. Σε ένα 
μικρό μπλέντερ-μούλτι ρίχνουμε τη ζάχαρη, το 
μαχλέπι, τη μαστίχα, το μοσχοκάρυδο, 2 κ.σ. από 
το αλεύρι μας και χτυπάμε πολύ καλά. (Αν 
χρησιμοποιήσουμε βανιλίνες, και όχι εκχύλισμα, 
τις προσθέτουμε στο μούλτι).Όταν το μείγμα μας 
γίνει σκόνη το προσθέτουμε στον κάδο του μίξερ. 
Ρίχνουμε το ξύσμα πορτοκαλιών, το εκχύλισμα 
βανίλιας και χτυπάμε στον κάδο σε χαμηλή 
ταχύτητα. Ρίχνουμε ένα-ένα τα αυγά. Με το που 
απορροφηθεί το ένα ρίχνουμε το επόμενο. 
Βγάζουμε τον κάδο από το μίξερ και ρίχνουμε 
στον κάδο και το γάλα ανακατεύοντας ελάχιστα 
με μία μαρίζ. Σε ένα μπολ ανακατεύουμε τα 400 
γρ. αλεύρι με το μπέικιν και τα προσθέτουμε 
στον κάδο ενώ ανακατεύουμε ελαφρά με μία 
μαρίζ. Βουτυροαλευρώνουμε πολύ καλά μία 
στρογγυλή φόρμα κέικ με αποσπώμενη βάση, 
διαμέτρου 25 εκ. Ρίχνουμε εκεί το μείγμα για τη 
βασιλόπιτά μας και απλώνουμε καλά με μία 
σπάτουλα. Ψήνουμε στον φούρνο για 45 λεπτά, 

στην υψηλή σχάρα. Πριν το ψήσιμο δεν ξεχνάμε 
να βάλουμε το φλουρί! Μόλις είναι έτοιμη, 
πασπαλίζουμε με άχνη ζάχαρη και σερβίρουμε! 

 
Χριστουγεννιάτικα brownies 
ελατάκια 

Θα χρειαστούμε:  
 400 γρ. κουβερτούρα

 180 γρ. βούτυρο
 300 γρ. ζάχαρη κρυσταλλική
 4 αβγά, μέτρια

 200 γρ. αλεύρι γ.ο.χ., κοσκινισμένο
 40 γρ. κακάο, κοσκινισμένο + έξτρα για τη 

λαδόκολλα

 
Για τη διακόσμηση: 

 Κουβερτούρα λευκή, λιωμένη

 Χρυσή κρυσταλλική ζάχαρη
 Ζάχαρη καστανή

 Κας-κας αστεράκια

 

Εκτέλεση συνταγής 
Αρχικά, προθερμαίνουμε τον φούρνο στους 180οC 
στον αέρα. Έπειτα, βάζουμε τα 250γρ. 
κουβερτούρα και το βούτυρο σε ένα-ένα μεγάλο 
μεταλλικό μπολ το οποίο το τοποθετούμε πάνω 
από μία κατσαρόλα με νερό που σιγοβράζει. 
Ανακατεύουμε με μία σπάτουλα μέχρι να λιώσει η 
σοκολάτα .Αφού λιώσει το βούτυρο και η 
σοκολάτα, αφαιρούμε το μπολ από τη φωτιά και 
προσθέτουμε μέσα τη ζάχαρη ανακατεύοντας 
πολύ καλά. Έπειτα ρίχνουμε μέσα στο μπολ, ένα-
ένα τα αυγά ανακατεύοντας και προσθέτουμε και 
τη βανίλια. Στη συνέχεια προσθέτουμε το αλεύρι 
και το κακάο (κοσκινισμένα) ενσωματώνοντάς τα 
καλά στο μείγμα με τη βοήθεια μιας σπάτουλας. 
Τέλος, προσθέτουμε τα επιπλέον 150 γρ. 
ψιλοκομμένης σοκολάτα και ανακατεύουμε για 
πολύ λίγο. Καλό θα ήταν το μείγμα να είναι κρύο, 
για να μην λιώσει η σοκολάτα .Σε ένα ταψί 
20x30 εκ. (ή 26 εκ. διάμετρο σε στρογγυλή 
φόρμα) βάζουμε λαδόκολλα καλύπτοντας τον  

 300 γρ. βούτυρο, σε θερμοκρασία δωματίου 

 250 γρ. ζάχαρη άχνη 

 1 κ.σ. ζάχαρη κρυσταλλική 

 7 γρ. μαχλέπι 
 2 γρ. μαστίχα 

 ½ κ.γ μοσχοκάρυδο 

 2 κ.σ. αλεύρι γ.ο.χ 

 Ξύσμα πορτοκαλιού. Από 1-2 πορτοκάλια 
 1 κ.γ. βανίλια σε σκόνη 

 4 αβγά, θερμοκρασία δωματίου 

 75 γρ. γάλα, 3,5% 

 400 γρ. αλεύρι γ.ο.χ 

 1κ.σ. μπέικιν πάουντερ 

 Ζάχαρη άχνη για το σερβίρισμα 

https://akiseshop.com/el/products/koyzinomixani-kmx750bk-kmix-by-akis-kenwood
https://akiseshop.com/el/products/forma-me-apospomeni-vasi-diametroy-24ek-kokkini
https://akiseshop.com/el/taxonomies/tapsia
https://akiseshop.com/el/taxonomies/formes-zaxaroplastikis


πάτο  και  τα  πλάγια.  Βουτυρώνουμε και 
πασπαλίζουμε με κακάο τη λαδόκολλα. Ρίχνουμε 
το μείγμα και ψήνουμε στον φούρνο για 30-35 
λεπτά. Το αφήνουμε να κρυώσει, το κόβουμε σε 
τριγωνάκια και  τοποθετούμε  ένα  ξυλάκι  από  
κάτω.  

 Σε μία σακούλα ζαχαροπλαστικής βάζουμε τη 
λιωμένη σοκολάτα. Κάνουμε μια μικρή τρύπα 
μπροστά και απλώνουμε τη σοκολάτα πάνω στα 
“δεντράκια” σε ό,τι σχήμα και σχέδιο θέλουμε. 
Πασπαλίζουμε από πάνω με τα διακοσμητικά 
ζαχαρωτά. 

https://akiseshop.com/el/products/koskino-keramiko-mason-cash-bakewell-150gr
https://akiseshop.com/el/taxonomies/maxairia
https://akiseshop.com/el/products/sakoyla-korne-set-100-temaxia-55cm


Ώρα για διασκέδαση 
Βρες τις λέξεις που κρύβονται στο κρυπτόλεξο: Ένωσε τις τελείες: 
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Οριζόντια 
1. Μη σκορπάς τη 

ζάχαρη… 
2. Φτιάχνουμε την 

Πρωτοχρονιά 
6. Προσφέρουμε τις 
γιορτές 

Κάθετα 
3. Ο αγαπημένος των παιδιών 
4. Χριστουγεννιάτικα γλυκά με σιμιγδάλι 
5. Φιλεύουν τα παιδιά, όταν λένε τα 

κάλαντα 
7. Σε προσμένουν με χαρά οι χριστιανοί 
8. Συμπληρώνει το εορταστικό τραπέζι 
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Αινίγματα αστείες ιστορίες και ανέκδοτα 
 

 

 

 
Καρότο του έβαλαν για μύτη και ένα παλιό 

καπέλο που βρέθηκε στο σπίτι. Με βελανίδια 
έφτιαξαν τα μάτια και το στόμα απορώ πως δε μας 
μίλησε ακόμα! Αμίλητος στέκει μα δείχνει 
ευτυχισμένος. Αν και με χιόνι σκεπασμένος. Είναι ο 
φύλακας της κάθε αυλής άξιος εκπρόσωπος αυτής 
της εποχής. 
Ποιος είναι; (Ο χιονάνθρωπος). 

 
Είναι πράσινο καμαρωτό, ποτέ του δεν κρυώνει μέσα 
στο χιόνι χαίρεται, γελάει, δεν παγώνει! Αλλά η πιο 
μεγάλη του χαρά χωρίς αμφιβολία έρχεται τα 
Χριστούγεννα που είναι όλο μεγαλεία. Χέρια μεγάλα 
και μικρά με μπάλες το στολίζουν φώτα, γιρλάντες 
και κεριά σαν άστρο το φωτίζουν. 
Τι στολίζουμε τα Χριστούγεννα; (έλατο). 

Άσπρο, αφράτο απαλό σαν πουπουλένιο στρώμα 
που πέφτει από τον ουρανό και απλώνεται στο 
χώμα. Παγώνει λίγο το χεράκι αν είναι γυμνό χωρίς 
γαντάκι! Κάνει όμως ανθρώπους να γελούν και 
ατέλειωτες ώρες χαράς να περνούν. 
Τι είναι; (χιόνι) 

 
Δεμένοι οι τάρανδοι στέκουν, κοιτούν σε λίγη ώρα 
ψηλά θα πετούν. Τα ξωτικά φορτώνουν τα δώρα, του 
Αη Βασίλη έφτασε η ώρα. Να τος προβάλλει στην 
αυλή ξέρει πως έχει δουλειά πολλή. Τα γκέμια 
κρατάει και χαιρετά, με λίγη μαγεία σε λίγο πετά. 

Με τι πετά; (Έλκηθρο) 
 

 
 

Την ημέρα των Χριστουγέννων ο Άγιος 

Βασίλης μοίραζε τα δώρα όπως κάθε 

χρόνο. Όμως, τον Άγιο Βασίλη τον 

σταματάει ένας αστυνόμος και του κόβει 

μία κλήση ,κάτι που δεν το περίμενε ο 

Άγιος . 

-Άγιε Βασίλη ,πρέπει να σου κόψω κλήση 
. 

-Μα, γιατί να μου κόψεις κλήση, τα 

δώρα μοιράζω όπως κάθε χρόνο . 

-Ναι ,αλλά έχεις παρκάρει μπροστά στο τμήμα 

 
 
 

 

 
 

 
Τι μου έφερες Άγιε Βασίλη που 

είμαι άρρωστος; XO xo χο xoλς! 
 
 

 

Ποια μπάλα δεν χοροπηδάει; 
Η χιονόμπαλα 

 



Εκτυπώσιμο υλικό για γράμμα στον Άγιο Βασίλη: 
 



 

 
 

 

Το 50 Νηπιαγωγείο Αγίου Δημητρίου 

 
 

 
Σας εύχεται καλά Χριστούγεννα και Καλή 

Χρονιά με υγεία!





Κάλαντα από όλο τον κόσμο 

Από την Ικαρία 

Από την Πελοπόννησο 
 
 
 
 
 
 
 

 
Από τη Χαλκίδα 

 
Από τη Θράκη 

 
 
 
 
 
 
 

 
Από την Ήπειρο 

 

 
Από το Βυζάντιο 

Χριστουγεννιάτικα κάλαντα  

 



 

 
Τα Χριστούγεννα ήρθαν πάλι, 

με κέφι, χορό και χαρά μεγάλη. 

Όλοι, θα στολίσουμε, με μιας, 

το δέντρο της Πρωτοχρονιάς. 

Θα γράψουμε και γράμμα, φοβερό, 

που θα λέει, το δώρο μας, το επιθυμητό.



 


