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LEBKUCHEN 
Το μελόψωμο με τη μορφή που 
είναι ακόμα γνωστό σήμερα 
επινοήθηκε αρχικά 
στο Dinant του Βελγίου , στη 
συνέχεια υιοθετήθηκε και 
τροποποιήθηκε από τους 
κατοίκους του Άαχεν και τελικά 
υιοθετήθηκε από 
τα μοναστήρια 
της Φραγκονίας και πάλι 
ελαφρώς τροποποιήθηκε. Οι 
καλόγριες έφτιαχναν τα γλυκά 
για επιδόρπιο. Αναφέρθηκε για 
πρώτη φορά στο Ουλμ το 1296 
ως "Pefferkuchen" .  



LEBKUCHEN 
 Τον 14ο 
αιώνα, το μελόψωμο ήταν 
γνωστό μέσα και γύρω από 
τη Νυρεμβέργη , όπου το 
έψηναν σε 
ανδρικά μοναστήρια. Το μελόψ
ωμο της Νυρεμβέργης έχει τις 
ρίζες του στο κοντινό μοναστήρι 
στο Heilsbronn. Το μελόψωμο ή
ταν δημοφιλές λόγω της 
μεγάλης διάρκειας ζωής του, 
επειδή μπορούσε να 
αποθηκευτεί και διανεμήθηκε 
από τους μοναχούς σε κακές 
στιγμές.  
 



HEIDESAND 

Τα Heidesand είναι μπισκότα ή μπισκότα που 
παρασκευάζονται από ζύμη με κρούστα . Στη Βόρεια 
Γερμανία θεωρούνται παραδοσιακό χριστουγεννιάτικο 
ζαχαροπλαστείο . Τα μπισκότα είναι φτιαγμένα 
από αλεύρι , ζάχαρη και βούτυρο ή μαργαρίνη 
ψησίματος . Επιπλέον, μπορούν να 
προστεθούν αυγά , γάλα , ζάχαρη βανίλιας και μπέικιν πάουντερ , 
μερικές φορές και τριμμένο ξύσμα λεμονιού και πάστα 
αμυγδαλωτού . Εκτός από την κλασική άμμο ρείκι που 
παρασκευάζεται από τα συστατικά που αναφέρθηκαν, υπάρχουν 
διαφορετικές παραλλαγές, για παράδειγμα 
με τζίντζερ και πορτοκάλια ή με δεντρολίβανο .  
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