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Ήταν Μάιος του 2011 όταν αποφασίσαμε με τον αγαπημένο μου φίλο και αξιόλογο 
ερευνητή της γαστρονομίας Γκιοκτσέν Αντάρ από τη Σμύρνη να καταγράψουμε ένα 
μέρος των συνταγών που έχουμε μαγειρέψει όλα αυτά τα χρόνια. Μετά την παρό-
τρυνση των γιων μου, του Αλέξανδρου, του Απόλλωνα και του Πασχάλη, άρχισα να 
μαγειρεύω και να φωτογραφίζω μαζί με την ομάδα μου όλα τα φαγητά που αγαπούσα 
εγώ και τα παιδιά μου. Με τη food stylist Σελμά Σεν και τον φωτογράφο Ερκίν Ον 
δουλέψαμε πολύ καιρό για να έχουμε το αποτέλεσμα που επιθυμούσαμε. Το βιβλίο 
αυτό μας χάρισε πολύ μεγάλη χαρά, γιατί μπορέσαμε να μοιραστούμε όλες αυτές τις 
συνταγές με τους αναγνώστες μας. Θα ήθελα να ευχαριστήσω μέσα από την ψυχή μου 
τα παιδιά μου και όλους τους αγαπημένους μου φίλους. 

Μαρία Εκμεκτσίογλου

Ένα μαγιάτικο απόγευμα πριν από τρία χρόνια καθόμουν στο κατώφλι του σπιτιού 
μου. Ήρθε ο Αλέξανδρος, ο γιος της Μαρίας, για να κουβεντιάσουμε. Κάποια στιγμή 
μου πρότεινε να μεταφράσουμε ένα από τα βιβλία μου στα ελληνικά και να το εκδώ-
σουμε στην Ελλάδα. Απάντησα ότι θα μπορούσαμε να το κάνουμε. Είχα όμως και 
μια άλλη ιδέα: «Ας γράψει η μητέρα σου τις αγαπημένες της συνταγές από την άλλη 
πλευρά του Αιγαίου και εγώ τις αγαπημένες μου από αυτή την πλευρά και να τις εκ-
δώσουμε μαζί. Πώς σου φαίνεται;» τον ρώτησα. Βρήκε την ιδέα μου πολύ καλή. 

Έτσι ανασκουμπωθήκαμε. Μετά από συζητήσεις με τη Μαρία, καθορίσαμε το πε-
ριεχόμενο. Ξεκινήσαμε τις εργασίες μας σαν ομάδα τεσσάρων με τη συμμετοχή της 
food stylist Σελμά Σεν και του φωτογράφου Ερκίν Ον. Από τη μια καταγράφαμε τις 
συνταγές, από την άλλη τις μαγειρεύαμε και τις φωτογραφίζαμε. Και έτσι προέκυψε 
αυτό το βιβλίο.

Γκιοκτσέν Αντάρ
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Γεύσεις και Aρώματα από 
τις δυο μεριές του Aιγαίου

Μαρία Εκμεκτσίογλου

Υλικά
Για 4 άτομα

• �1 σέλινο
• �1 καρότο
• �8 ποτήρια νερό
• �1 μέτριο κρεμμύδι
• �1 μέτρια πατάτα
• �8 μικρές γαρίδες
• �4 μύδια
• �2 φιλέτα σκορπίνας 
• �1 φιλέτο κοκκινόψαρο 

(λειψός)
• �1 κουτ. σούπας βούτυρο
• �½ κουτ. γλυκού 

φρεσκοτριμμένο πιπέρι
• �½ κουτ. γλυκού αλάτι 
• �2 κλωναράκια 

ψιλοκομμένο άνηθο 
(για το γαρνίρισμα)

Στο Καντιλί, όπου πέρασα τα παιδικά μου χρόνια, ο πατέρας 
μου πήγαινε για ψάρεμα μαζί με έναν φίλο του ψαρά, 

τον Τζενανί Αγάμπεη. Μοίραζαν στη γειτονιά όσα ψάρια 
έπιαναν στα δίχτυα τους κι εκείνα που περίσσευαν τα έριχναν 

σε έναν τέντζερη με νερό κι έφτιαχναν υπέροχη κακαβιά.

Ρίχνετε στην κατσαρόλα το σέλινο και το καρότο 
κομμένα σε χοντρές φέτες. Προσθέτετε το νερό και 

τα αφήνετε να βράσουν. Ξεφλουδίζετε το κρεμμύδι και 
το βάζετε στην κατσαρόλα.

Όταν μαλακώσουν οι φέτες του καρότου και του σέλινου, 
προσθέτετε την πατάτα, κομμένη σε μεγάλα κομμάτια. 
Στη συνέχεια ρίχνετε στον ζωμό που βράζει τις γαρίδες, 
τα μύδια και τα φιλέτα των ψαριών κομμένα σε μεγάλα 
κομμάτια. Αφήνετε να μαγειρευτούν για 20 περίπου λε-
πτά και μετά βγάζετε το κρεμμύδι από την κατσαρόλα.

Προσθέτετε το βούτυρο, το πιπέρι, το αλάτι και αποσύ-
ρετε την κατσαρόλα από τη φωτιά. Πασπαλίζετε με τον 
άνηθο και σερβίρετε.

Κακαβιά

ΣΗΜΕΙΩΣΗ
Αν θέλετε πιο πηχτή τη σούπα, αναμειγνύετε ένα αυγό με τον 
χυμό ενός λεμονιού. Παίρνετε 2 κουταλιές από τη σούπα και 
τις προσθέτετε στο αυγολέμονο. Ανακατεύετε και ρίχνετε 
σιγά σιγά το μείγμα στη σούπα.








