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 Αν κάποιος πάει στη Σπάρτη και στο Μυστρά ακόμη διαφημίζουν το βυζαντινό 

γλυκό, τους σαμουσάδες. Βρήκαμε λοιπόν τη συνταγή στο διαδίκτυο και προσπαθήσαμε να 

την εκτελέσουμε.  

 



Φωτογραφίες από την "εκτέλεση" των σαμουσάδων:  
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Μερικές πληροφορίες για τη διατροφή στο Βυζάντιο από το διαδίκτυο: 

Το ψωμί στο Βυζάντιο 

Το ψωμί, ο άρτος, αποτελούσε τη βάση της διατροφής των Βυζαντινών. Πολλοί, ιδιαίτερα στο χωριά, 

έψηναν το ψωμί στο σπίτι τους. Στις πόλεις, όμως, οι περισσότεροι το αγόραζαν οπό τον γειτονικό 

τους φούρνο. 

Υπήρχαν διαφορετικές κατηγορίες ψωμιού. Καλύτερης ποιότητας και ακριβότερος ήταν ο καθαρός 

άρτος, που γινόταν από καθαρό αλεύρι σταριού χωρίς πίτουρα. Ονομαζόταν και φωτοφόρος ή 

υπέρλευκος άρτος ή, απλώς, το αφράτον. Συχνά πασπαλιζόταν με σουσάμι ή άλλους σπόρους. 

Δεύτερης ποιότητας ήταν ο μέσος άρτος και ακόμη χαμηλότερης ο ρυπαρός ή χυδαίος άρτος, από 

αλεύρι κριθαριού ή άλλων δημητριακών, από ανάμεικτο αλεύρι ή πίτουρα. Εκτός από το φρέσκο 

ψωμί οι Βυζαντινοί παρασκεύαζαν και παξιμάδια, που διατηρούνταν για περισσότερο καιρό. 

Τα γλυκίσματα του Βυζαντίου 

Βασική κατηγορία γλυκών ήταν οι πλακούντες. Είχαν ως βάση το ζυμάρι, που το συνδύαζαν με 

γλυκαντικές ουσίες, όπως η ζάχαρη και και μέλι, Ένα είδος πλακούντα ήταν ο πάστελλος ή παστέλλιν 

που πρέπει να έμοιαζε με τη σημερινή μουσταλευριά. Το αντίστοιχο του σημερινού παστελιού ήταν 

ο σησαμούς. 

Στις πηγές αναφέρονται επίσης το καρυδάτον και το κυδωνάτον (κυδωνόποστο), καθώς και τα γλυκά 

του κουταλιού, όπως το απιάτον, το κιτράτον και άλλα. Απλά και γρήγορα στην παρασκευή τους 

ήταν τα λαλάγγια (τηγανίτες ή ξεροτήγανο) και το κολλύριο (λουκουμάδες), ενώ στα εκλεκτά 

γλυκίσματα συμπεριλαμβανόταν το ρυζόγαλο. 
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Τέλος!  


