


Πριν ξεκινήσουμε να δημιουργούμε στην κουζίνα με οδηγό αυτό 
το βιβ  λ ίο:

• Διαβάζουμε προσεκτικά την κάθε συνταγή.

• Πλένουμε πολύ καλά τα χέρια μας.

• Φοράμε ποδιά και καπελάκι ή σκούφο μιας χρήσης.

• Φοράμε γάντια μιας χρήσης μπλε χρώματος. 

•  Ανάβουμε τον φούρνο στη θερμοκρασία που θα ψήσουμε, ώστε 
να είναι προθερμασμένος.

•  Για καλύτερο ψήσιμο χρησιμοποιούμε τον αέρα στον φούρνο 
μας.

•  Χρησιμοποιούμε πάντα το ίδιο φλιτζάνι τσαγιού ή την ίδια κούπα.

•  Πριν ρίξουμε το μείγμα, βουτυρώνουμε και αλευρώνουμε πολύ 
καλά κάθε φόρμα, εκτός από την περίπτωση που χρησιμοποιού-
με λαδόκολλα. 

•  Χρησιμοποιούμε αλεύρι για όλες τις χρήσεις.

•  Για καλύτερο αποτέλεσμα κοσκινίζουμε το αλεύρι πριν το χρησι-
μοποιήσουμε.

•  Πλένουμε πολύ καλά όλα τα φρούτα και τα λαχανικά πριν τα 
χρησιμοποιήσουμε.

•  Για να ελέγξουμε αν ένα κέικ έχει ψηθεί, βυθίζουμε στο εσωτερι-
κό του ένα καθαρό μαχαίρι. Εάν δεν μείνουν υπολείμματα στην 
επιφάνεια του μαχαιριού, τότε το κέικ έχει ψηθεί.
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...Πρό  λ ογος...

Θεωρώ τον εαυτό μου τυχερό άνθρωπο γιατί ποτέ δεν είδα τη δουλειά μου 
σαν αγγαρεία, αλλά σαν ευκαιρία για προσφορά. Στόχος μου είναι να με-
ταδίδω τις γνώσεις μου στους μαθητές και να καλλιεργώ τις δεξιότητές τους, 
ώστε να είναι σε θέση να εκτελούν συνταγές και να δημιουργούν ένα άρτιο 
γευστικό αποτέλεσμα. Στη δεκάχρονη ως σήμερα εκπαιδευτική μου πορεία 
έχω πολλές φορές κληθεί να απαντήσω σε ερωτήσεις μαθητών, φίλων αλλά 
και συναδέλφων που προσπαθούν να μαγειρέψουν κάτι:

«Δεν έχω στο σπίτι ζυγαριά.»
«Μα πόσο ακριβή είναι μια τούρτα!»
«Τι είναι ο αυγοδάρτης;»
«Στο χωριό μου δεν πουλάνε κλωνάρι βανίλιας.»
«Πολύ δύσκολη αυτή η συνταγή.»
«Εντυπωσιακό αυτό το κέικ, αλλά αποκλείεται να το φτιάξω!»

Το βιβλίο που κρατάτε στα χέρια σας περιέχει 20 συνταγές αρτοζαχαρο-
πλαστικής. Πηγή έμπνευσης αποτελούν τόσο οι ίδιοι οι μαθητές όσο και 
συνταγές που «βγαίνουν» από το συρτάρι των μαμάδων και αποτυπώνονται 
με άλλη οπτική. 

Τελικά, η απλότητα και η διαφορετικότητα μας κάνουν ξεχωριστούς!

Σας ευχαριστώ όλους
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Γιώργος Ευγενειάδης

Με επιρροές από τον πατέρα του Νίκο Ευγενειάδη, καθηγητή Δευτεροβάθμιας 
Εκπαίδευσης, και τον θείο του Στέλιο Ζώτη, καθηγητή Τριτοβάθμιας Εκπαίδευσης, 
από μικρή ηλικία συνειδητοποίησε τη μαγεία αυτού του επαγγέλματος και τη δυνα
τότητα του παιδαγωγού να αλλάξει και να καθοδηγήσει τη ζωή των μαθητών του.
Σπούδασε συνειδητά Τεχνολογία & Επιστήμη των Τροφίμων, αλλά στην πορεία 
της επαγγελματικής του αναζήτησης θέλησε να γεφυρώσει τις γνώσεις του με την 
εκπαίδευση και την επαγγελματική κατάρτιση. Ολοκλήρωσε σχεδόν παράλληλα 
δύο μεταπτυχιακά προγράμματα, ένα στη Διασφάλιση Ποιότητας των Τροφίμων 
και ένα στην Ειδική Εκπαίδευση Ατόμων με Αναπηρία και Ειδικές Εκπαιδευτικές 
Ανάγκες. Γνωρίζει την Ελληνική Νοηματική Γλώσσα και τη γραφή Braille. 
Χαμόγελα, αυθορμητισμός, άμεση επικοινωνία, δράσεις, ξεγνοιασιά ήταν μερικά 
από τα στοιχεία που τον μάγεψαν στην Ειδική Εκπαίδευση.
Εργάζεται στη Δημόσια Ειδική Εκπαίδευση καθώς και στην Κατάρτιση Ενηλίκων, 
λέγοντας «Εύγε … στη Διαφορετικότητα» και στις καινοτόμες δράσεις της, και 
προβάλλοντας μια άλλη πλευρά της.

Blog: Evgegeorge.weebly.com
FaceBook Page: Εύγε

@george_evge
@evgespecialeducation

Ο Γιώργος Ευγενειάδης γεννήθηκε στις 
Σέρρες και μεγάλωσε στο Σιδηρόκα
στρο και στη Βυρώνεια Σερρών.
Τις παιδικές του αναμνήσεις συντρο
φεύουν μυρωδιές και εικόνες από το 
μπα   κάλικο του παππού του Γιώργου Κάν
δραλη, καθώς και μαγειρέματα και γεύ
σεις της γιαγιάς Τασούλας και της θείας 
Δέσποινας. Όλα αυτά συνοδεύονταν 
από χρώματα και αρώματα της ελληνι
κής επαρχίας.
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Δέσποινα Παπαχριστούδη

χνες, τη φωτογραφία, και την ανθρωπολογία της τέχνης. Συνέχισε με μεταπτυχιακές 
σπουδές πάνω στη Δημιουργική Φωτογραφία στο Πανεπιστήμιο του Westminster 
στο Λονδίνο, όπου και μαγεύτηκε από την πολυπολιτισμικότητα και τη γνωριμία της 
με διαφορετικές κουλτούρες.
Από τότε χρησιμοποιεί τη φωτογραφία ως δικαιολογία για να ταξιδεύει συνεχώς, 
και τα ταξίδια ως δικαιολογία για να γνωρίζει ανθρώπινες ιστορίες. Έχει ζήσει σε 
διάφορες ευρωπαϊκές χώρες και έχει συνεργαστεί με ποικίλα στούντιο και δη
μιουργικές ομάδες. Οι αγαπημένες της συνεργασίες παραμένουν, φυσικά, αυτές 
που περιλαμβάνουν φωτογράφιση φαγητού!
Σήμερα ζει στο Ρότερνταμ, όπου συμμετέχει σε εικαστικές δράσεις και ομάδες που 
προωθούν τη συνεργασία, τη χρήση του δημόσιου χώρου και την ενδυνάμωση των 
τοπικών κοινοτήτων. Και, φυσικά, συνεχίζει να σκιτσάρει πάνω σε κάθε πιθανή 
επιφάνεια: σε βιβλία –μαγειρικής και μη–, σε αφίσες, σε εξώφυλλα, σε φυλλάδια, 
σε τοίχους, σε έπιπλα και σε σκηνικά θεάτρου. 

website: www.replicaphotography.eu

Η Δέσποινα Παπαχριστούδη γεννήθηκε 
και μεγάλωσε στη Θεσσαλονίκη.
Στην παιδική της ηλικία ζωγράφιζε και 
μουτζούρωνε ασταμάτητα κάθε πιθανή 
επιφάνεια: το θρανίο, τα σχολικά βι
βλία, τα χέρια των συμμαθητών της και 
τους τοίχους του σπιτιού του παππού της 
Στρατή στο Σιδηρόκαστρο. 
Κάπως έτσι αποφάσισε να σπουδάσει 
Eικαστικά στο Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων, 
όπου και μαγεύτηκε από τις γραφικές τέ
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