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 ΞΙΝΟΔΕΝΤΑ 

• Είναι δζντρα που δεν ρίχνουν τα φφλλα τουσ το χειμϊνα 

(Αεικαλι). Τα περιςςότερα δεν είναι ψθλά δζντρα, 

μερικά είναι καμνϊδθ και γενικά δεν είναι μακρόβια 

δζντρα. 

 

• Το ζδαφοσ ςτο οποίο ευδοκιμοφν τα δζντρα αυτά είναι 

το ελαφρό βαθύ, που είναι δροςερό, χωρίσ μεγάλθ 

υγραςία και περιζχει αςβζςτιο. Σε ςφιχτά χϊματα δεν 

είναι δυνατι θ ανάπτυξι των δζντρων. Επίςθσ το ζδαφοσ 

πρζπει να είναι αργιλώδες. Ωσ προσ τθν τοποκεςία, οι 

πλαγιζσ, τα εδάφθ με λίγθ κλίςθ και τα λοφϊδθ, είναι 

πολφ κατάλλθλα για τθν εγκατάςταςθ οπωρϊνα με 

ξινόδεντρα.  

 

• Ρολλαπλαςιαςμόσ. Γενικότερα τα ξινόδεντρα 

πολλαπλαςιάηονται με ςπόρο και με << μπόλιαςμα >> με 

μάτι (ενδοφκαλμιςμόσ),που γίνεται τθν άνοιξθ ι το 

φκινόπωρο με <<κοιμϊμενο μάτι. >> 

• Τα ιδιαίτερα για κάκε είδοσ περιγράφονται ςτο ειδικό 

μζροσ του βιβλίου. 
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ΛΑΙΜ 

• Ζνα από τα πιο γνωςτά και ευχάριςτα αρωματικά 

εςπεριδοειδι είναι το λάιμ. Είναι αεικαλζσ καρποφόρο 

δζντρο το οποίο ζχει ςτενι ςυγγενικι ςχζςθ με τθν 

λεμονιά. Ζχει καταγωγι από τθν Νοτιοανατολικι Αςία 

και κάπου ςτθν περιοχι τθσ Μαλαιςίασ. Ωςτόςο αποτελεί 

το ςθμαντικότερο εςπεριδοειδζσ των τροπικϊν χωρϊν.  Θ 

καλλιζργεια τουσ απλϊκθκε ςτθν Ινδία, ςτθ Μζςθ 

Ανατολι, ςτθν Κίνα και ςτισ Δυτικζσ Ινδίεσ. Ζγινε 

προςπάκεια να καλλιεργιςουν λάιμ και ςτθν Ευρϊπθ τον 

Μεςαίωνα, αλλά χωρίσ επιτυχία, γιατί τα φροφτα αυτά 

χρειάηονταν πολφ πιο ηεςτά κλίματα, όπωσ ςτισ Δυτικζσ 

Ινδίεσ και ςτθν Κεντρικι Αμερικι, όπου θ καλλιζργεια 

τουσ βρίςκεται ακόμα ςε άνκθςθ. Αποτελεί πολφ καλι 

πθγι βιταμίνθσ C.  

• Το μοςχολζμονο ι Λαιμ ι Γλυκολζμονο προζρχεται από 

το φυτό με τθν κοινι ονομαςία Citrus aurantifolia. Το 

αικζριο ζλαιο του Μοςχολζμονου προζρχεται από ψυχρι 

ζκκλιψθ τθσ φλοφδασ του καρποφ του. Αυτό το αικζριο 

ζλαιο Λαιμ χρθςιμοποιείται ςτθν αρωματοκεραπία ωσ 

τονωτικό αναηωογονθτικό , αντιμικροβιακό , αντιςθπτικό 

, βακτθριοκτόνο , ενιςχυτικό του ανοςοποιθτικοφ 

ςυςτιματοσ και για τθν αντιμετϊπιςθ κατάκλιψθσ , 

απάκειασ και κόπωςθσ. 

• Υπάρχει μεγάλθ ποικιλία λάιμ. Πλα είναι πολφ όξινα. Το 

λάιμ των Δυτικϊν Ινδιϊν ι λάιμ-κλειδιά είναι μια μικρι 

ποικιλία, που ζχει πολφ δυνατό άρωμα. Αυτά τα λάιμ 

χρειάηονται πολφ ηεςτό κλίμα για να αναπτυχκοφν. Τα 

πιο γνωςτά είναι τθσ Ταϊτισ. Τα λάϊμ γενικότερα κζλουν 
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ηεςτό κλίμα και φυςικά να είναι τοποκετθμζνα ςε 

προςτατευτικι κζςθ. Δεν του αρζςουν κακόλου οι 

δυνατοί άνεμοι και το κρφο. Ταιριάηει ςε γλάςτρα γιατί 

ζχει μικρό μζγεκοσ ενϊ το μζγιςτο φψοσ του φτάνει μζχρι 

τα 5 μζτρα. Δεν κζλει ιδιαίτερο κλάδεμα, μόνο ελαφρφ 

για να κρατιςει το ςχιμα του. 

• Τα λάιμ είναι καλφτερο να αποκθκεφονται ςτουσ 37 C. Τα 

ξεχωρίηουμε από το πράςινο χρϊμα τουσ, αν και όταν 

μζνουν πάνω ςτο δζντρο γίνονται πορτοκαλί και τελικά 

αποκτοφν κίτρινο χρϊμα. Δζντρο μζτριασ ηωθρότθτασ με 

λεπτοφσ κλάδουσ και πολλά αγκάκια. Καρπίηει όλο τον 

χρόνο με πλοφςια παραγωγι από τον Μάιο μζχρι τον 

Σεπτζμβριο.  Οι καρποί του είναι πολφ μικροί ςε μζγεκοσ 

και ςτρογγυλοί. Ο φλοιόσ είναι λείοσ και πραςινοκίτρινοσ 

κατά τθν ωρίμανςθ. Θ ςάρκα είναι πραςινοκίτρινθ και 

πολφ ξινι. Είναι καλό να διαλζγω λάιμ με ζντονο πράςινο 

χρϊμα. Πχι ςτα κίτρινα και όχι ςτα ηαρωμζνα λαιμ. 

Διατθροφνται ςτο ψυγείο για 15 μζρεσ, όμωσ ζνα 

κομμζνο λάιμ διατθρείται ςτο ψυγείο μόνο για 5 μζρεσ. 

 

Θ ΦΛΟΥΔΑ ΤΩΝ ΛΑΙΜ 

• Θ χρωματιςτι και πολφ αρωματιςμζνθ φλοφδα του λάιμ 

χρθςιμοποιείται πολφ ςυχνά ςτθ μαγειρικι. Πταν δεν 

είναι φρζςκια θ φλοφδα τουσ αρχίηει να γίνεται ξερι και 

το ςτιλπνό πράςινο χρϊμα τουσ παίρνει κίτρινθ χροιά.  

Πταν χρειάηεται να τθ βάλετε ςε μια ςυνταγι, 

βεβαιωκείτε ότι βγάηετε μόνο το χρωματιςτό μζροσ και 

όχι τθ ςάρκα, που είναι πικρι. Τθ φλοφδα μπορείτε να τθ 

βγάλετε με τρίφτθ ι με ειδικό ξυςτι ςε μεγάλεσ λωρίδεσ.  
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• ΤΑ ΦΥΛΛΑ ΤΩΝ ΛΑΙΜ 

Τα φφλλα καφίρ από δζντρο λάιμ ζχουν ςχιμα πεταλοφδασ 

και χρθςιμοποιοφνται βαςικά ςτθν ταϊλανδζηικθ κουηίνα. 

Ζχουν ζνα χαρακτθριςτικό γλυκό άρωμα και γεφςθ ελαφρά 

όξινθ. Χρθςιμοποιοφνται ολόκλθρα όταν τα ςιγοβράηετε ςε 

φαγθτά με κάρι και ςοφπεσ ι ψιλοκομμζνα ςε τθγανθτά και 

ςε dressing ςαλάτασ. Μπορείτε να τα αγοράςετε φρζςκα ι 

αποξθραμζνα από ςοφπερ-μάρκετ με αςιατικζσ τροφζσ. 

Πταν είναι πολφ φρζςκα, μπορείτε να τα βάλετε ςτθν 

κατάψυξθ και να τα χρθςιμοποιιςετε αργότερα. Τα 

αποξθραμζνα φφλλα είναι ζνα φτωχό υποκατάςτατο των 

φρζςκων. Τα δεντράκια εφκολα καλλιεργοφνται και γίνονται 

όμορφοι κάμνοι. Κόβετε τα φρζςκα φφλλα όταν τα 

χρειαςτείτε.  

 

ΧΥΜΟΣ ΤΩΝ ΛΑΙΜ 

Είναι μικρά ςφιχτά και ςτρογγυλά .Ζχουν χαρακτθριςτικό 

άρωμα, είναι ηουμερά και με λίγα κουκοφτςια ενϊ ο χυμόσ του 

είναι ελαφρϊσ ξινόσ. Ο χυμόσ από το λάιμ βγαίνει εφκολα. Εάν 

δεν είναι φρζςκα, ίςωσ ζχουν χάςει λίγο από τα υγρά τουσ και 

είναι πιο δφςκολο να βγει ο χυμόσ. Τα πιζηετε και τα κουνάτε 

λίγο πάνω ςτο τραπζηι ι ςτον πάγκο τθσ κουηίνασ, για να 

βοθκιςετε τισ εςωτερικζσ μεμβράνεσ να απελευκερϊςουν το 

χυμό τουσ. 

Θ ζντονθ αλλά και όξινθ γεφςθ τουσ ταιριάηει με καυτερζσ 

ςυνταγζσ αλλά και με κοκτζιλ. Επίςθσ με πιπεριζσ chilly, 

φρζςκο κορίανδρον αλλά και με πικάντικα καρυκεφματα.  

 



6 
 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΜΕ ΛΑΙΜ 

Μπουτάκια Κοτόπουλου με λάιμ 

ΥΛΙΚΑ :  

18 Κοπανάκια κοτόπουλου, 8 ςκελίδεσ ςκόρδου, 

1 φλιτηάνι μζλι, χυμόσ από 4 λαιμ, 2 ςκελίδεσ μποφκοβο, αλάτι 

και πιπζρι. 

Για το μπαςμάτι : 

2 φλιτηάνια μπαςμάτι, 1  κεςεδάκι βοφτυρο, 4 φλιτηάνια ηεςτό 

νερό, 1 κομμάτι ginger, 2 δαφνόφυλλα, 1 φλοφδα από λεμόνι, 

1 καυςόξυλο, 1 ςκελίδα ςκόρδο, ςπόροσ από 1 ρόδι, λίγοσ 

μαϊντανόσ, αλάτι και πιπζρι. 

                                     ΕΚΤΕΛΕΣΘ : 

• Βάηουμε ζνα κομμάτι λαδόκολλα ςε ζνα ταψί και 

απλϊνουμε τα μπουτάκια. Βάηουμε ενδιάμεςα τουσ 

ςκόρδα. Τα παςπαλίηουμε με το αλάτι και το μπικουτί και 

τα περιχφνουμε  με το μζλι και το χυμό από τα λαιμό. 

Ψινουμε τα μπουτάκι ςε προκερμαςμζνο φοφρνο ςτον 

αζρα ςτουσ 190 βακμοφσ για 1 ϊρα και 30 λεπτά. 

Γυρνάμε κάκε 20 λεπτά, καβουρδίηουμε για 5 λεπτά το 

ρφηι μαηί με το βοφτυρο ςε δυνατι φωτιά. Στθν ςυνζχεια, 

προςκζτουμε το ginger άκοπο, τα μπαχαρικά και 

ςυνεχίηουμε το καβοφρδιςα για 3-4 λεπτά. Βάηουμε το 

ρφηι, ςε ηεςτό νερό και αλάτι, χαμθλϊνουμε τθν φωτιά 

ελάχιςτα και ςκεπάηουμε τθν κατςαρόλα. Βράηουμε το 

ρφηι για 10 λεπτά και το αφινουμε να ςτακεί 10 λεπτά. 

Αφαιροφμε τα μπαχαρικά και τζλοσ ςτο ςερβίριςμα 

παςπαλίηουμε με ρόδι και μαϊντανό. 
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• Κρζμα λαιμ 

• Υλικά 

• 4  αβγά  

• 300 γ. ηάχαρθ  

• 60 γ. αλεφρι για όλεσ τισ χριςεισ  

• 1/2 κοφπα(εσ) χυμόσ λαιμ  

• 1  λαιμό, ξφςμα  

• Διαδικαςία 

• Στον κάδο του μίξερ χτυπάω τα αβγά ζνα-ζνα με τθ 

ηάχαρθ, μζχρι να αρφανζψουν. Ρροςκζτω το αλεφρι 

κοςκινιςμζνο, το χυμό και το ξφςμα από λαιμ. Δουλεφω 

το μείγμα με τθ ςπάτουλα, κάνοντασ απαλζσ κινιςεισ. 

Χφνω τθν κρζμα ςτθν ψθμζνθ τάρτα και ςυνεχίηω το 

ψιςιμο για ακόμθ 30'. 
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• ΡΑΓΩΤΟ ΛΑΙΜ 

 

• Τι χρειαηόμαςτε:  

• 2 κρόκουσ (χτυπθμζνουσ) 

• 2 κοφπεσ γάλα φρζςκο 

• 1 κοφπα κρζμα γάλακτοσ (35% λιπαρά) 

• 1 1/4 κοφπα ηάχαρθ 

• 1/3 τθσ κοφπασ χυμό λαιμ  

• 1 κουταλιά ςοφπασ ξφςμα λαιμ  

• Πωσ το κάνουμε:  

• Σε μικρι κατςαρόλα ρίχνουμε το γάλα, τθν κρζμα 

γάλακτοσ, τθ ηάχαρθ και τουσ δφο κρόκουσ. Βάηουμε ςε 

μζτρια φωτιά και ανακατεφουμε μζχρι να αρχίςουν να 

κοχλάηουν. 

• Κατεβάηουμε από τθ φωτιά και αφινουμε να κρυϊςουν. 

Ρροςκζτουμε το χυμό λαιμό και το ξφςμα. Τα 

ανακατεφουμε όλα μαηί και ρίχνουμε το μείγμα ςε δοχείο 

παγωτοφ. 
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• Τοποκετοφμε το δοχείο ςτθ κατάψυξθ και μετά από μια 

ϊρα το ξαναβγάηουμε, το ξαναχτυπάμε και το 

ξαναβάηουμε πίςω ςτθ κατάψυξθ. Επαναλαμβάνουμε τθ 

διαδικαςία για 3-4 φορζσ ανά ϊρα. 

• ΚΕΙΚ ΜΕ ΛΑΙΜ 

 

• Υλικά  

• για το κζικ: 

• 1 κοφπα ηάχαρθ  

• 1/2 κοφπα βοφτυρο  

• 2  αβγά  

• 1 ςτοκ βανίλια  

• 1 Κ. ξφςμα lemon lime  

• 1 κ.ς. ξφςμα λεμονιοφ  

• 1 1/2 κοφπα αλεφρι  

• 1 κουταλάκι του γλυκοφ μπζικιν πάουντερ 
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• 1/4 κοφπα γάλα  

• 3 Κ. χυμόσ λεμονιοφ ι ανάμεικτα λεμόνι και λάιμ  

• για τθν ςαντιγί με λάιμ: 

• 500 ml κρζμα γάλακτοσ  

• 1/2 ςτικάκι βανίλια  

• 1-2 κουταλάκια του γλυκοφ ξφςμα από lemon lime  

• 3-4 κουταλιζσ τθσ ςοφπασ άχνθ ηάχαρθ  

• Διαδικαςία 

• για το κζικ: 

• Στον κάδο του μίξερ και με το φτερό, χτυπάω για 3' το 

βοφτυρο με τθ ηάχαρθ, να αςπρίςει και να γίνει λιγάκι 

κρεμϊδεσ. Ρροςκζτω ζνα-ζνα τα αβγά, χτυπϊντασ 

διαρκϊσ, τθ βανίλια και το ξφςμα.  

• Σε ζνα μπολ κοςκινίηω καλά το αλεφρι και το μπζικιν. 

Ρροςκζτω το περιεχόμενο του μπολ λίγο-λίγο ςτον κάδο 

του μίξερ και, κατεβάηοντασ ταχφτθτα, ςυνεχίηω το 

χτφπθμα. Χφνω τουσ χυμοφσ (είτε ςκζτα από το λεμόνι 

είτε ςκζτα από το λάιμ είτε ανάμεικτα) και το γάλα 

τμθματικά, μζχρι να ενςωματωκεί τελείωσ ςτθν κρζμα.  

• Βουτυρϊνω κι αλευρϊνω ζνα τετράγωνο ταψάκι (20 x 

20) και μεταφζρω το μείγμα εκεί, φροντίηοντασ να 

καλφψει καλά όλθ τθν επιφάνεια. Εναλλακτικά, 

βουτυρϊνω τον πάτο, ςτρϊνω αντικολλθτικό χαρτί και 

χφνω το μείγμα, ϊςτε να μπορζςω μετά το ψιςιμο να το 

αφαιρζςω και να το μεταφζρω αλλοφ. Ππου κζλω. 
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• Ψινω ςε προκερμαςμζνο φοφρνο ςτουσ 180°C για 30'-

35'.  

• για τθ ςαντιγί με λάιμ: 

• Στον κάδο του μίξερ χτυπάω τθν κρζμα γάλακτοσ, τθ 

βανίλια, τθ ηάχαρθ και το ξφςμα από τα λάιμ, για περίπου 

5'-6', μζχρι να ςχθματιςτεί μια ςαντιγί που να ςτζκεται 

και να κάνει μυτοφλεσ ςτθν κορυφι τθσ. Αφινω τθ 

ςαντιγί 30'-1 ϊρα ςτο ψυγείο να ςφίξει καλά.  

• για το γαρνίριςμα: 

• Αφοφ ζχει κρυϊςει το κζικ και ζχει ςφίξει θ ςαντιγί μου, 

τθν περνάω ςε κορνζ με λεπτι μφτθ και φτιάχνω ροηζτεσ 

πάνω ςτο κζικ μου! 

Κουραμπιζδεσ με λάιμ 

 

 

Υλικά 

 12 κ.ς. ανάλατο βοφτυρο ςε κερμοκραςία δωματίου  
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 1/3 κοφπα(εσ) άχνθ ηάχαρθ  

 2  λάιμ, ξφςμα  

 2 κ.ς. λάιμ, χυμόσ  

 1 ςτικ βανίλια  

 135 γρ. αλεφρι  

 2 κ.ς. κορν φλάουρ  

 1 πρζηα αλάτι  
 για το παςπάλιςμα: 

 2/3 κοφπα(εσ) άχνθ ηάχαρθ  

Διαδικαςία 

Στον κάδο του μίξερ ρίχνω το βοφτυρο και τθν άχνθ ηάχαρθ. 
Χτυπάω για 3' με το φτερό, να αςπρίςει το βοφτυρο. Ρροςκζτω 
το ξφςμα και το χυμό των λάιμ και τθ βανίλια. Κοςκινίηω λίγο-
λίγο το αλεφρι, το κορν φλάουρ και το αλάτι. Χτυπάω μζχρι να 
ομογενοποιθκοφν πολφ καλά τα υλικά. Κλείνω τθ ηφμθ μου με 
μεμβράνθ και τθν αφινω να ςτακεί ςτο ψυγείο για 1 ϊρα, 
τουλάχιςτον!  

Ραςπαλίηω τον πάγκο τθσ κουηίνασ μου με μπόλικο αλεφρι και 
ανοίγω ςε μζτριο φφλλο τθ ηφμθ για τουσ κουραμπιζδεσ. Κόβω 
με κουπ πατ. Εναλλακτικά, δίνω ςτρογγυλό ςχιμα με τα χζρια. 
Τοποκετϊ τουσ κουραμπιζδεσ ςε ταψάκι ι λαδόχαρτο, πάνω 
ςτθ λαμαρίνα του φοφρνου, αφινοντασ μικρι απόςταςθ 
μεταξφ τουσ. 

Ψινω ςε προκερμαςμζνο φοφρνο ςτουσ 180°C για 12'-15' 
περίπου, μζχρι να πάρουν ζνα ελαφρϊσ χρυςαφί χρϊμα οι 
μπουκίτςεσ μου. Αφινω ςτθν άκρθ να κρυϊςουν λίγο οι 
κουραμπιζδεσ. 

για το παςπάλιςμα: 

Βουτάω τουσ κουραμπιζδεσ με προςοχι ςε ζνα μπολ γεμάτο 

άχνθ ηάχαρθ ι τουσ παςπαλίηω με γενναίεσ ςτρϊςεισ. 
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ΧΘΣΕΙΣ ΤΟΥ ΛΑΙΜ 
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Πρόκειηαι για ηη μεγαλύηερη γιορηή ηων εζπεριδοειδών ηης Μενηόν, ποσ βρίζκεηαι 

ζηη Γαλλική Ριβιέρα, ζηην οποία σπάρτοσν εκπληκηικές καηαζκεσές από λεμόνια και 

πορηοκάλια, ηα οποία είναι ηα βαζικά είδη ζηην παραγωγή ηης, αλλά επίζης από 

άλλα διαθορεηικά εζπεριδοειδή όπως ηο λαιμ, η θράπα, ηο περγαμόνηο, κ.α 
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ΓΝΩΙΗΑΤΕ ΟΤΙ : 

Τον 19ο αιϊνα  για να προςτατευτοφν από μια διαδεδομζνθ 

αςκζνεια εκείνθσ τθσ εποχισ, το ςκορβοφτο, οι Βρετανοί 

ναφτεσ χρθςιμοποιοφςαν το λεμόνι παίρνοντασ μια θμεριςια 

δόςθ από αυτό……. Χωρίσ όμωσ να ξζρουν ότι ςτθν 

πραγματικότθτα ιταν… λάιμ !!!!! 

 

Στθν Ινδία χρθςιμοποιοφν το λάιμ γιατί υπάρχει θ εντφπωςθ 

ότι το λάιμ διϊχνει τα κακά πνεφματα από το ςϊμα του 

ανκρϊπου!!!! 
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ΒΙΒΛΙΟΓΑΦΙΑ  

ΒΙΒΛΙΟ   ‘ ΤΑ ΕΣΡΕΙΔΟΕΙΔΘ’ ΕΚΔΟΣΕΙΣ ΨΥΧΑΛΟΥ 

ΙΣΤΟΣΕΛΙΔΑ   ‘ ΒΙΚΙΡΑΙΔΕΙΑ’ 

ΙΣΤΟΣΕΛΙΔΑ   ‘ ΟΙ ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΤΘΣ ΡΑΕΑΣ 

ΕΓΑΣΙΑ    ‘ ΡΑΑΓΩΓΘ  ΚΑΙ ΕΜΡΟΙΑ ΑΙΘΕΙΩΝ ΕΛΑΙΩΝ 
ΚΑΤΑ ΤΘΝ ΡΑΑΓΩΓΘ ΧΥΜΩΝ ΕΣΡΕΙΔΟΕΙΔΩΝ’ 

 

 

 


