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Για την παροχή υπηρεσιών 
που αφορούν τη δράση 

«Θρησκευτικός τουρισμός: 
Μοναστηριακές συνταγές σε 

μία γυναικεία μονή του Ν. 
Αχαΐας - Εκπαίδευση 

μοναχών και προσέλκυση 
επισκεπτών θρησκευτικού 

ενδιαφέροντος», 

Το παρόν εγχειρίδιο δημιουργήθηκε 
στο πλαίσιο της δράσης «Θρησκευτικός 
τουρισμός: Μοναστηριακές συνταγές 
σε μία γυναικεία μονή του Ν. Αχαΐας -
Εκπαίδευση μοναχών και προσέλκυση 
επισκεπτών θρησκευτικού 
ενδιαφέροντος» από την Περιφέρεια 
Δυτικής Ελλάδας και την Cohesion 
Network 2Gether AMKE (Co2getther)

https://co2gether.gr/
https://karan-media.gr/
https://www.pde.gov.gr/gr/index.php


Η Ιερά Μονή Αγίας Τριάδος Ἀκράτας
βρίσκεται σε ένα καταπράσινο τοπίο 
της Αιγιαλείας τρία χιλιόμετρα 
νοτιοανατολικώς της Ἀκράτας, ένα 
μικρό χωριό της Πελοποννήσου. Στον 
τόπο αυτό της πνευματικής 
ανατάσεως, σε υψόμετρο περίπου 
400μέτρων, στην πλαγιά του βουνού 
της Πορρωβίτσης ξεκίνησε η 
πνευματική ζωή του μοναστηριού. Η 
Mονή της Ἀκράτας κτίστηκε γύρω 
στα μεταβυζαντινά χρόνια, 1600μ.Χ 
και οι πρώτοι κτήτορες διάλεξαν 
αυτή την περιοχή για περισσότερη 
ασφάλεια από τα πειρατικά και 
εχθρικά πλοία της εποχής.
Οι ευσεβείς ορθόδοξοι Χριστιανοί 
αναζητούσαν τόπο προφυλαγμένο 
από τις επιδρομές και ο τόπος αυτός 
ήταν ο καταλληλότερος. Το πρώτο 
μοναστήρι, «το παλαιομονάστηρο» 
κτίστηκε σε απόσταση 136 μέτρων 
από το σημερινό, στη ρίζα ενός 
παρακειμένου βράχου, είδος 
ασκηταριού.

Οι πρώτοι μοναχοί ήταν ασκητές και 
διασώζονται μέχρι σήμερα οι ξύλινες 
σκάλες τις οποίες χρησιμοποιούσαν για να 
κατεβαίνουν στο παρεκκλήσιο για την 
προσευχή τους.
Κάποια στιγμή για άγνωστους λόγους το 
εκκλησάκι των Αγίων Πάντων που υπήρχε 
στο «παλαιομονάστηρο» εγκαταλήφθηκε
και το 1706μ.Χ κτίστηκε πολύ κοντά ἡ νέα 
σημερινή Mονή της Ἁγίας Τριάδος, σέ ένα 
κτήμα πού δωρήθηκε από δύο ευλαβείς 
Χριστιανούς. Στα 1860 μια μεγάλη 
πυρκαγιά κατέστρεψε ένα μέρος της 
Μονής και τότε άρχισε η παρακμή της. 
Επακολούθησε ὁ θάνατος των 
περισσοτέρων μοναχών και η μονή σιγά 
σιγά ερημώνει. Τελικά γίνεται Μετόχι των 
μεγάλων μονών τῆς περιοχής: Του 
Μεγάλου Σπηλαίου και της Αγίας Λαύρας. 
Το 1952 η Mονή ανακηρύσσεται 
ανεξάρτητη γυναικεία μονή με τον ερχομό 
από την Πάτρα της ηγουμένης Παϊσίας
Καρακούλλια και των τριών μοναζουσών 
της συνοδείας της.

Η ΙΣΤΟΡΙΑ ΜΑΣ



Με την άοκνη προσευχή και εργασία 
τους η Μονή γνωρίζει μεγάλη 
ανάπτυξη. Η δυναμική γερόντισσα 
Παϊσία μεταβαίνει στη μακρινή 
Αυστραλία, όπου ζουν μετανάστες 
Ακρατινοί, και κάνει γνωστό το έργο 
της Μονής με βασικό τους εργόχειρο 
τον αργαλειό !
Με την αξιόλογη οικονομική στήριξη 
και συνδρομή των μεταναστών 
ανοικοδομούνται τα κτίρια πού 
διασώζονται σήμερα.
Οι αδελφές αυτές υπηρέτησαν την 
Μονή για 50 και πλέον χρόνια, 
έζησαν με παραδειγματική 
προσευχή, εργασία και πτωχεία!
Το 2000μ.Χ. έφυγαν με οσιακό τρόπο 
η μία μετά την άλλη για τον Ουρανό.

Η Ἱερά Μονή παρέμεινε κλειστή. 
Γίνονται κάποιες περιστασιακές 
προσπάθειες επάνδρωσής της αλλά 
δεν ευδοκίμησαν και δεν υπάρχει 
κάποια μαρτυρία για μόνιμη 
κατοίκηση.
Κατ' ευδοκία Θεού η Μονή της Αγίας 
Τριάδας επαναλειτούργησε επίσημα 
στις 27 Φεβρουαρίου του 2017 με την 
εγκατάσταση της μοναχής Σωφρονίας.
Η γερόντισσα έχοντας τη θαυμαστή 
βοήθεια της Αγίας Τριάδος και τις 
προσευχές των αδελφών ξεκίνησε το 
τιτάνιο έργο της ανακαινίσεως των 
παλαιών κτισμάτων που ήταν έτοιμα 
να καταρρεύσουν. Τα πρώτα της 
βήματά τα συνόδευσαν θαυμαστά 
γεγονότα θείας ενισχύσεως και 
επιβεβαίωσης ότι ο Θεός ευλογεί την 
παρουσία της εκεί και τη δημιουργία 
μιας αδελφότητας.

Η ΙΣΤΟΡΙΑ ΜΑΣ



ΥΛΙΚΑ

30 ΜΑΝΤΑΡΙΝΙΑ

2 ΚΙΛΑ ΖΑΧΑΡΗ

1 ΛΙΤΡΟ ΝΕΡΟ

2 ΚΟΥΤΑΛΙΕΣ γλυκοῦ σόδα

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Πλένουμε τά μανταρίνια. Βάζουμε σέ μιά κατσαρόλα 

νερό νά βράζει καί τά βάζουμε μέ ἕνα κουταλάκι τοῦ

γλυκοῦ σόδα νά πάρουν μιά βράση γιά 5 λεπτά. Τά
βγάζουμε καί τά ξαναπλένουμε καί

ἐπαναλαμβάνουμε τήν ἴδια διαδικασία. 

Ἑτοιμάζουμε τό σιρόπι μέ δύο κιλά ζάχαρη καί ἕνα

λίτρο νερό. 

Τρυπᾶμε τά μανταρίνια ἐλαφριά μέ πιρουνάκι γιά
νά βγάλουν στό σιρόπι τά ὑγρά τους.

Ὅταν δέσει τό σιρόπι βάζουμε μέσα τά μανταρίνια. 
Τό ἀφήνουμε στό σιρόπι γιά 12 ὧρες. Τήν ἑπόμενη

μέρα βράζουμε ἄλλη μιά φορά τά μανταρίνια καί τό
γλυκό εἶναι ἕτοιμο. 

Βάζουμε τό γλυκό σέ ἀποστειρωμένα βάζα καί τά
σφραγίζουμε γιά νά διατηρηθεῖ γιά ἀρκετό

διάστημα.

Μετά τό ἄνοιγμα διατηροῦνται στό ψυγεῖο.

Γλυκό κουταλιοῦ μανταρίνι

ΟΙ 
ΣΥΝΤΑΓΕΣ 
ΜΑΣ



ΥΛΙΚΑ

3 κιλά μῆλα κόκκινα

1 κιλό ζάχαρη

2-3 ποτήρια νερό

1 κουταλάκι σούπας γλυκόζη

Χυμό ἀπό ½ λεμόνι

2 ξυλάκια κανέλλας

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Βάζουμε τό νερό μέ τή ζάχαρη σέ μιά

κατσαρόλα νά βράσουν γιά 10 λεπτά σέ 

μέτρια φωτιά. Ἐν τῷ μεταξύ καθαρίζουμε τά
μῆλα καί τά κόβουμε. Τό κάθε μῆλο περίπου 

βγαίνει 6-7 κομμάτια ἀνάλογα μέ τό μέγεθος. 
Ρίχνουμε τά κομμάτια τοῦ μήλου, τή γλυκόζη, 

τό χυμό ἀπό τό λεμόνι καί τά ξυλάκια τῆς

κανέλλας στήν κατσαρόλα μέ τό σιρόπι καί τά
βράζουμε γιά 20 λεπτά μέχρι τό τελικό δέσιμο. 

Ἀποσύρουμε ἀπό τή φωτιά καί ἐλέγχουμε ἄν
τό σιρόπι εἶναι σωστά “δεμένο”. Βάζουμε τό

γλυκό μας σέ ἀποστειρωμένα βάζα καί τά
σφραγίζουμε ἀεροστεγῶς γιά νά διατηρηθεῖ

γιά ἀρκετό διάστημα. 

Μετά τό ἄνοιγμα χρειάζεται ψυγεῖο.

ΟΙ 
ΣΥΝΤΑΓΕΣ 
ΜΑΣ

Γλυκό κουταλιοῦ μῆλο



ΥΛΙΚΑ

1 κουταλιά τῆς σούπας κερί 

καθαρό

5 κουταλιές τῆς σούπας 

ἐλαιόλαδο

5 σταγόνες ἀπό τό αἰθέριο ἤ τά

αἰθέρια ἔλαια ἐπιλογῆς μας

1 κουταλάκι τοῦ γλυκοῦ

ἀμυγδαλέλαιο καί ἕνα
κουταλάκι τοῦ γλυκοῦ

καρυδέλαιο

Ἐπίσης μποροῦμε νά βάλουμε 

ἔλαιο πρόπολης καί ἄλλα ἔλαια.

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Σέ ἕνα μπρίκι ἀναμειγνύουμε τό κερί 

καί τά ἔλαια. Ζεσταίνουμε τό μεῖγμα

καί ἀνακατεύουμε συνέχεια μέχρι νά
λιώσει τό κερί. Μόλις λιώσει τό κερί 

ἀμέσως κατεβάζουμε ἀπό τή φωτιά, 
γιατί τό λάδι δέν πρέπει νά “κάψει”. 

Περιμένουμε κάποια δευτερόλεπτα καί

προσθέτουμε τίς σταγόνες ἀπό τά
αἰθέρια ἔλαια.

Μετά ἀνακατεύουμε καλά καί βάζουμε 

τό μεῖγμα μέ προσοχή σέ 

ἀποστειρωμένα βαζάκια.

ΟΙ 
ΣΥΝΤΑΓΕΣ 
ΜΑΣ

Παρασκευή ΚΗΡΑΛΟΙΦΗΣ



ΥΛΙΚΑ (Γιά ἕνα κιλό)

1 κιλό πρώτη ὕλη λιβανιοῦ πολύ 

καλά τριμμένη

120γρ. εἰδικό ἄρωμα γιά λιβάνι.

120γρ. χλιαρό νερό.

Μερικές σταγόνες ἁγιασμοῦ

Μαγνησία ὅση χρειαστεῖ.

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Φορᾶμε μάσκα, γάντια καί εἰδική στολή πρόχειρη.

Τοποθετοῦμε στό ζυμωτήριο ἤ σέ λεκάνη ἄν δέν
ἔχουμε ζυμωτήριο τήν πρώτη ὕλη, τό ἄρωμα καί

τόν ἁγιασμό. Ζυμώνουμε καλά σάν νά θέλουμε 
νά δημιουργήσουμε μιά ζύμη ψωμιοῦ. Μόλις γίνει 

ὀπτικά σάν ζυμάρι, ἀρχίζουμε νά τό πλάθουμε σέ 

μικρά μπαλάκια μεγέθους ἑνός πορτοκαλιοῦ. Στή
συνέχεια σέ μεγάλο τραπέζι ἁπλώνουμε τή

μαγνησία καί μέ ἕνα ξύλινο πλάστη παίρνουμε 
ἕνα ἕνα τά ζυμαράκια καί ἀνοίγουμε μικρές 

πιττοῦλες. 

Τίς πασπαλίζουμε μέ μαγνησία γιά νά μήν

κολλήσουν, ἀλλά προσέχουμε νά μή τίς 
ζυμώνουμε μέ τήν μαγνησία, γιατί τό θυμίαμά 

μας θά βγάζει καπνό κατά τήν καύση του.Ἐπειτα

κάθε πιττούλα τήν κόβουμε σέ μακρόστενες 
λωρίδες μέ ἕνα εἰδικό μαχαιράκι-ροδέλα καί στή

συνέχεια τίς λωρίδες τίς κόβουμε σέ μικρά 
τετραγωνάκια. 

Τέλος σέ ἕνα εἰδικό σκεῦος πλαστικό μέ σκέπασμα 
(γιά νά μήν φύγει τό ἄρωμα) τοποθετοῦμε τά

κομματάκια πλέον τοῦ λιβανιοῦ καί τά
ἀνακατεύουμε καλά μέ τή μαγνησία.

Προσέχουμε κατά τό κόψιμο νά ξεχωρίζουμε ἕνα
ἕνα τά κομματάκια τοῦ λιβανιοῦ.

Παρασκευή ΛΙΒΑΝΙΟΥ-ΘΥΜΙΑΤΟΣ

ΟΙ 
ΣΥΝΤΑΓΕΣ 
ΜΑΣ



Διατίθενται καί στό eshop τῆς Μητροπόλεώς μας
https://imkalaig-eshop.gr/

ΟΙ 
ΕΚΔΟΣΕΙΣ 
ΜΑΣ

https://imkalaig-eshop.gr/?fbclid=IwAR13GlCOvpWdEXBFrjgMhDsp3ybm7CYR9h0qP-nJAtMr46xaV2TWZ-1-d6Q


ΤΑ ΕΡΓΟΧΕΙΡΑ - ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΜΑΣ

https://imkalaig-eshop.gr/

Διατίθενται στό eshop μας

ΕΚΚΛΗΣΙΑΣΤΙΚΑ

ΠΡΟΣΩΠΙΚΗ ΦΡΟΝΤΙΔΑ

ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ ΔΩΡΩΝ 

ΚΕΡΑΣΜΑΤΑ

https://imkalaig-eshop.gr/?fbclid=IwAR13GlCOvpWdEXBFrjgMhDsp3ybm7CYR9h0qP-nJAtMr46xaV2TWZ-1-d6Q


https://monastiriakrata.gr/

2696022567

6974481813

info@monastiriakrata.gr

Γυναικεία Κοινοβιακή Μονή Ακράτας

ΣΤΟΙΧΕΙΑ
ΕΠΙΚΟΙΝΩΝΙΑΣ

ΜΕΣΑ
ΚΟΙΝΩΝΙΚΗΣ
ΔΙΚΤΥΩΣΗΣ

https://monastiriakrata.gr/
https://www.facebook.com/ieramoniagiastriadosakratas
https://www.instagram.com/monasteryagiastriados/
https://invite.viber.com/?g2=AQBl0c9rjReL5Es64QrhmPOPUamc55CtGp3AuO7vVgBnkj5M%2F4jWpvjve24S7F3y&lang=el
https://www.youtube.com/channel/UCpirUtgQVvMPEYn0RmoE1vg
mailto:info@monastiriakrata.gr

