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«Όπου και να ταξιδέψω,
η γευστική Ελλάδα με μαγεύει»

Στα χρόνια της επαγγελματικής ζωής μου 
κράτησα πολυάριθμες γευστικές εμπειρίες 
από τις επαφές μου με προϊόντα που παρά-
γονται σε πολλές περιοχές της Ελλάδας. Θαυ-
μαστός και νόστιμος κόσμος που πάντα με 
συναρπάζει. Γι’ αυτό τον ψάχνω, τον αναζη-
τώ. Κάθε ταξίδι μου στις γωνιές του τόπου 
μας είναι και μια αφορμή για αναζήτηση. Των 
τοπικών προϊόντων, των συνταγών, των αν-
θρώπων που προσπαθούν να κρατήσουν ζω-
ντανή τη γευστική μας κληρονομιά. Και το 
αποτέλεσμα ποτέ δε με απογοήτευσε. Πάντα 
έβρισκα κάτι καλό να προσθέσω στο «τετρά-
διο» της γευστικής μου μνήμης. Τόσο πολλά 
και τόσο καλά, που συχνά είχα την ευκαιρία 
να σκεφτώ αντίθετα από ό,τι πίστευε ο ποιη-
τής: «΄Όπου και να ταξιδέψω, η γευστική Ελ-
λάδα με μαγεύει». Και, ανάμεσα στα τόσα ελ-
ληνικά προϊόντα, το κρασί να κρατά το νήμα 
της παράδοσης και να μιλά στους ίδιους γευ-
στικούς κώδικες από τόσο σε τόπο.
Ενθουσιάστηκα όταν διαπίστωσα ότι άρχι-
σαν να πολλαπλασιάζονται τα τοπικά προ-
ϊόντα και να εμπλουτίζεται η ομάδα εκείνη 
των ανθρώπων που προσπαθούν να τα κά-
νουν καλύτερα και να τα στείλουν σε όλη την 
Ελλάδα και όχι μόνο. ΄Όπως με είχε συναρ-
πάσει αρκετά χρόνια πριν η διαδικασία ανα-
γέννησης του ελληνικού κρασιού. Μπορούσα 
πλέον να προμηθευτώ εξαιρετικά ελληνικά 
προϊόντα και να τα βάλω εύκολα στην κου-
ζίνα μου και ταυτόχρονα χαιρόμουν που το 
ίδιο μπορούσαν να κάνουν και χιλιάδες άλ-
λοι, γιατί ποτέ δεν αναζήτησα τον ρόλο του 

ελιτίστικου ερευνητή που θέλει να κρατά τις 
μεγάλες αλήθειες διαθέσιμες μόνο στη μι-
κρή ομάδα των μυημένων. Πιστεύω ότι αξί-
ζει όλοι να γευόμαστε την πατρίδα μας. 
Εκείνα τα προϊόντα λοιπόν αποτέλεσαν την 
έμπνευση και την πρώτη ύλη για αυτό το βι-
βλίο. Πήρα από όλη την Ελλάδα υλικά που 
αναδίνουν τις ιδιαιτερότητες του τόπου που 
τα γέννησε και τα συνδύασα στο μαγείρεμα 
με τα αρώματα των ελληνικών κρασιών για-
τί πιστεύω ότι το κρασί έχει πολλά να προ-
σθέσει –ως ώριμο και σύνθετο υλικό– στην 
παρασκευή του φαγητού. Προσπάθησα επί-
σης να ταιριάξω τις συνταγές που προέκυψαν 
με το κατάλληλο κρασί στο τραπέζι, ώστε 
να μεγαλώσει η ευχαρίστηση που αντλούμε 
από το φαγητό. 
Το είδος της μαγειρικής που παρουσιάζε-
ται στο βιβλίο μου δεν είναι η παραδοσιακή 
προσέγγιση. Όύτε η «πειραγμένη» προσέγ-
γιση, όπως έχουμε συνηθίσει να αποκαλούμε 
την επαγγελματική προσπάθεια για αυξημέ-
νη δημιουργικότητα σε κλασικές συνταγές. 
Όύτε βεβαίως είναι δική μου επινόηση. Είναι 
η μαγειρική όσων επαγγελματιών ή ερασι-
τεχνών μαγείρων σέβονται την παράδοση, 
μαγεύονται από τα ελληνικά προϊόντα, γοη-
τεύονται από την ιδέα να μαγειρέψουν κάτι 
γνώριμο που θα ξαφνιάζει ταυτόχρονα. Εί-
ναι η κουζίνα της σύγχρονης ελληνικής κα-
θημερινότητας, η οποία θα μπορούσε να γί-
νει τόσο κλασική ώστε να θεωρείται «η κου-
ζίνα τη μαμάς» έπειτα από μία γενιά. 

με Κρασί και Ελληνικά010
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Με Κρασί και Ελληνικά

Μαγειρεύοντας Με Κρασί και Ελληνικά, επέ-
λεξα 60+1 συνταγές απλές, με κοινά χαρα-
κτηριστικά ότι το κρασί έχει ρόλο στην παρα-
σκευή τους και ότι η εντοπιότητα των ελληνι-
κών προϊόντων που αξιοποιούν ισχυροποιεί 
το στίγμα της κουζίνας μας, διατηρεί την αυ-
θεντικότητα του γευστικού μας πολιτισμού.
Το βιβλίο μου εύχομαι να σας παρακινήσει να 
εκτιμήσετε την αδιατίμητη αξία της μαγειρι-
κής και τις αξεπέραστες συνταγές που ευω-
διάζουν Ελλάδα. Να παίξει τον ρόλο του οδη-
γού σας στην απόλαυση του κρασιού και του 
φαγητού. Να σας ξεσηκώσει να μπείτε στην 
κουζίνα και να μαγειρέψετε. Να σας ωθήσει 
να αγαπήσετε ή να ερωτευτείτε το κρασί και 
να εμβαθύνετε στα μυστικά του. Να γνωρί-
σετε τον ρόλο του κρασιού στη μαγειρική, 
που δίνει μια άλλη γευστική διάσταση αλ-
λά και μια αφορμή για ένα μοναδικό παιχνί-
δι χρωμάτων και αρωμάτων ως συνοδευτικό 
του φαγητού. 
Θέλω οι συνταγές να σας ξελογιάσουν, κά-
ποιες να σας ξαφνιάσουν, ώστε να ανακαλύ-
ψετε τη χαρά της μαγειρικής. Με εύκολο και 

διασκεδαστικό τρόπο. Η προετοιμασία του 
φαγητού σε διδάσκει πολλά. Ό τρόπος που 
θα μαγειρέψεις, το πώς θα αξιοποιήσεις τα 
υλικά σε μαθαίνουν να διακρίνεις τις γεύσεις, 
να κρατάς ισορροπίες και κυρίως να μπορείς 
να ξεχωρίζεις πότε ένα φαγητό είναι έξοχο 
και πότε δεν αξίζει να φαγωθεί. Κάθε φορά 
που μαγειρεύω ανακαλύπτω πόσο «ακονί-
ζω» τη φαντασία μου. Ανακαλύπτω τις χά-
ρες των υλικών και τις ιδιότητές τους. H μα-
γειρική για μένα είναι χαρά, είναι χαλάρω-
ση. Χαζεύω το παιχνίδι των υλικών που αλ-
λάζουν, ενώνονται, συνδυάζονται σε κάτι νό-
στιμο για να καταλήξουν στο πιάτο σε ένα δη-
μιούργημα. Επιβράβευση είναι τα χαρούμε-
να πρόσωπα που το δοκιμάζουν και τα επι-
φωνήματα χαράς. Μπαίνοντας στην κουζί-
να για να μαγειρέψουμε, εκμεταλλευόμε-
νοι λίγο από τον χρόνο που συνήθως σπατα-
λάμε αφειδώς, θα είχαμε πολύ περισσότερα 
να κερδίσουμε όσον αφορά την ψυχική μας 
ισορροπία, τη διατροφή και την υγεία μας. 

με Κρασί και Ελληνικά012
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Από το παλιό
στο καινούργιο

Πριν από εννέα χρόνια εξέδωσα το πρώ-
το μου βιβλίο, τα Οινομαγειρέματα, με θέμα 
το πώς μπορεί να λειτουργήσει το κρασί 
στην κουζίνα. Τα Οινομαγειρέματα διακρί-
θηκαν τότε ως το καλύτερο ελληνικό βιβλίο 
μαγειρικής με κρασί και το 2006, στον διε-
θνή διαγωνισμό Gourmand Word Cookbook 
Awards, βραβεύτηκαν ως το καλύτερο βι-
βλίο «Cooking with Wine» στον κόσμο και το 
δεύτερο καλύτερο στην κατηγορία «Cooking 
with Spirits». Σήμερα, επτά χρόνια μετά την 
τρίτη έκδοση εκείνου του βιβλίου (δύο ελλη-
νικές και μία στην αγγλική γλώσσα), υπήρ-
ξε η ανάγκη για επανέκδοση, καθώς το θέμα 
της μαγειρικής με κρασί δεν αφορά περιστα-
σιακές τάσεις στην κουζίνα αλλά μια τεχνι-
κή που ουδέποτε θεωρήθηκε ξεπερασμένη· 
αντίθετα εκτιμάται ως σταθερή αξία από 
όλους τους επαγγελματίες της κουζίνας.
Καθώς λοιπόν τέθηκε το θέμα της επανέκδο-
σης, προέκυψε το ερώτημα αν θα ήταν επα-
νεκτύπωση του ίδιου υλικού ή αν θα υπήρχε 
ανανέωση. Η απάντηση είναι το βιβλίο που 
κρατάτε στα χέρια σας. Νέος εκδοτικός οί-
κος, νέοι συνεργάτες, νέες φωτογραφήσεις 
και κυρίως νέο υλικό, αφού οι συνταγές που 
περιλαμβάνονται στο Με Κρασί και Ελληνικά 
είναι σχεδόν στο σύνολό τους καινούργιες. 
Και, το σημαντικότερο όλων, η προσέγγιση 
είναι πλέον απόλυτα «ελληνική» με συνταγές 
και υλικά που «μυρίζουν Ελλάδα». ΄Ενα και-

νούργιο βιβλίο. Το μόνο που παρέμεινε ίδιο 
ήταν το κεφάλαιο της γενικής εισαγωγής στο 
κρασί, των τεχνικών της μαγειρικής με κρα-
σί, του συνδυασμού κρασιού και εδεσμάτων. 
Δεν άλλαξε γιατί όσα έχουν καταγραφεί εί-
ναι απολύτως σταθερά και ισχυρά στο πέρα-
σμα του χρόνου.
Πιστεύω πως το Με Κρασί και Ελληνικά έχει 
να πει πολλά στον αναγνώστη που για πρώ-
τη φορά θα θελήσει να παίξει με τα αρώμα-
τα και τις γεύσεις του κρασιού στην κουζί-
να του, θα φτιάξει φαγητό το οποίο στην πα-
ρασκευή του θα περιλαμβάνει την ευεργετι-
κή παρουσία ενός προϊόντος τόσο πολύπλο-
κου όπως το κρασί, θα αναζητήσει στο τρα-
πέζι έναν καλό συνδυασμό του φαγητού με 
το κρασί που θα το συνοδεύσει. Ταυτόχρο-
να όμως το βιβλίο αυτό θα δώσει αφορμή για 
νέες γευστικές αναζητήσεις στους έμπειρους 
«εραστές» του κρασιού και του φαγητού και 
σε όσους μου έκαναν την τιμή να έχουν ήδη 
τα Οινομαγειρέματα στην προσωπική τους 
βιβλιοθήκη.

με Κρασί και Ελληνικά014
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Λαχανικά
σε αρωματικό ζωμό με κατίκι

Το κατίκι Δομοκού ακολουθεί την 
παραδοσιακή τυροκομική συνταγή και 

παρασκευάζεται από αιγοπρόβειο γάλα 
που παράγεται στις πιστοποιημένες 

φάρμες του Δομοκού. Συνδυάζει πλούσια 
γεύση με χαμηλά λιπαρά και τιμά με τον 

καλύτερο τρόπο την ελληνική παράδοση που 
περιλαμβάνει εξαιρετικά τυριά με ελαφρά 

κρεμώδη υφή. ΄Ενα από τα λίγα κρασιά που 
θα τα έβγαζε πέρα με το ξίδι και το λευκό, 

ξινούτσικο τυρί κατίκι της συνταγής είναι ένα 
ΠΌΠ Σαντορίνη, με κοφτερή και ατσαλένια 

οξύτητα και γεμάτο στο στόμα. Εναλλακτικά, 
μια ζωηρή και έντονη Μαλαγουζιά θα 

ταίριαζε ως συνοδός του πιάτου αλλά θα 
μπορούσε να χρησιμοποιηθεί και ως υλικό 

της συνταγής. 

υλικ ά γι α 2 ά τομα
1 κούπα τυρί κατίκι Δομοκού
1 κούπα λευκό κρασί
1 σκελίδα σκόρδο
2 κ.σ. λευκό ξίδι
χυμός από 1 λεμόνι
3 κλωνάρια θυμάρι
12 σπαράγγια
150 γρμ. φασολάκια
6 μικρά κολοκυθάκια
6 φρέσκα κρεμμυδάκια
3 κ.σ. φύλλα βασιλικός
3 κ.σ. φύλλα σέλερι
8 κ.σ. ελαιόλαδο
αλάτι
φρεσκοτριμμένο πιπέρι

Βράζουμε το κρασί με το ξίδι, 
το σκόρδο, τα σπαράγγια, τα φασολάκια, 
τα κολοκυθάκια, τα κρεμμυδάκια και 
το θυμάρι για 6 λεπτά. Αφαιρούμε 
με τρυπητή κουτάλα τα λαχανικά. 
Στον ζωμό προσθέτουμε βασιλικό, 
σέλερι, ελαιόλαδο, χυμό λεμονιού, 
αλάτι, πιπέρι και τα χτυπάμε όλα 
στο μούλτι μέχρι να γίνει μια 
παχύρρευστη σάλτσα. Τοποθετούμε 
τα λαχανικά σε πιατέλα ή γυάλινο 
βάζο, τα περιχύνουμε με τη σάλτσα 
και προσθέτουμε επάνω το κατίκι. 

ορεκτικά, σούπες, σαλάτες084
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Σπαράγγια γιαχνί
με τραγανές φλούδες από απάκι

και λευκά σταφύλια 
Η ιδιόμορφη γευστική προσωπικότητα του 

σπαραγγιού συναντά σε αυτό το πιάτο το 
απάκι, αλλαντικό με καταγωγή από την 

Κρήτη που παρασκευάζεται από χοιρινό 
κρέας, μαρινάρεται σε ξίδι από κρασί και 

καπνίζεται με αρωματικά φυτά του τόπου. 
Το απάκι ενισχύει με τη χαρακτηριστική 

υπόξινη γεύση του όσπρια, λαδερά και 
σάλτσες, αλλά σε αυτήν τη χωρίς πρόσθετα 

συνταγή ανεβάζει τις εντάσεις των 
σπαραγγιών με την πλούσια γεύση του. 

Τα έντονα και χαρακτηριστικά αρώματα 
των σπαραγγιών ταιριάζουν κλασικά με τη 

διεθνή ποικιλία Sauvignon Blanc, η οποία στη 
χώρα μας έχει εγκλιματιστεί εξαιρετικά. ΄Ενα 

Sauvignon Blanc, μια αρωματική ποικιλία 
με έντονες φυτικές νότες, θα ταιριάξει με 

σπαράγγια ή αβρωνιές, όπως λέγονται στην 
Κρήτη. Καλή επιλογή είναι και ένα Sauvi-

gnon Blanc από ψυχρό κλίμα του οποίου η 
φυτικότητα πλησιάζει έντονα στο σπαράγγι, 

χαρακτήρα που βρίσκουμε στη βόρεια 
Ελλάδα. Η υψηλή οξύτητα του κρασιού θα 

αντέξει ακόμα και το τραγανό κρητικό απάκι 
που συμμετέχει στο πιάτο. Στο μαγείρεμα 

μπορεί να χρησιμοποιηθεί το ίδιο ή ένα 
οποιοδήποτε λευκό ξηρό κρασί, αφού τα 

αρώματα των υλικών είναι ήδη εντονότατα.

υλικ ά γι α 2 ά τομα
½ κ. σπαράγγια
3 ξερά κρεμμύδια χοντροκομμένα
1 κούπα λευκό ξηρό κρασί
150 γρμ. απάκι κομμένο σε λεπτές φέτες
½ κούπα ελαιόλαδο
αλάτι
½ κούπα λευκά σταφύλια

Καθαρίζουμε τα σπαράγγια κόβοντας 
το σκληρό μέρος τους. Σοτάρουμε στο 
ελαιόλαδο το κρεμμύδι για 5 λεπτά και 
σβήνουμε με το κρασί. Μόλις εξατμιστεί 
το κρασί, ρίχνουμε τα σπαράγγια, 
σοτάρουμε για 5 λεπτά, τα καλύπτουμε 
με νερό και αλάτι και μαγειρεύουμε 
για 10 λεπτά. Πριν από το τέλος 
ρίχνουμε τις ρώγες των σταφυλιών. 
Σε ζεστό τηγάνι αντικολλητικό 
ρίχνουμε 1 κουταλιά ελαιόλαδο 
και ξεροψήνουμε το απάκι μέχρι 
να γίνει τραγανό. Σερβίρουμε σε βαθύ 
πιάτο τα σπαράγγια και γαρνίρουμε 
με τις τραγανές φλούδες από απάκι.
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Tα γεμιστά κολοκυθάκια είναι ένα 
παραδοσιακό πιάτο, δωρικό στη σύλληψή 

του, αλλά το κρασί στο μαγείρεμα το 
ανανεώνει, του προσθέτει πλούσια 

αρώματα που συνταιριάζονται με αυτά 
των μυριστικών της συνταγής. Ιδανικός 

οινικός σύντροφος για το φαγητό αυτό, τόσο 
στην κατσαρόλα όσο και στο τραπέζι, είναι 

ένα κομψό Μοσχοφίλερο, με πληθωρικά 
αρώματα και ευχάριστη οξύτητα, που θα 

κατακτήσει αμέσως τον ουρανίσκο. 

υλικ ά γι α 4 ά τομα
8 μεγάλα κολοκύθια
1 μεγάλο κρεμμύδι ψιλοκομμένο
2 φρέσκα κρεμμυδάκια ψιλοκομμένα 
½ ματσάκι άνηθος ψιλοκομμένος
½ ματσάκι μαϊντανός ψιλοκομμένος
½ ματσάκι δυόσμος ψιλοκομμένος
2-3 καρότα κομμένα σε ροδέλες 
1 κ.γ. ρίγανη
αλάτι
φρεσκοτριμμένο πιπέρι
½ κ.γ. μπούκοβο καυτερό
1 κούπα ρύζι γλασέ
½ κούπα ελαιόλαδο
1 κούπα λευκό κρασί 
χυμός από 1 ½ λεμόνι

Πλένουμε τα κολοκύθια και 
τα αδειάζουμε από την ψίχα τους. 
Σε βαθύ αντικολλητικό τηγάνι 
σοτάρουμε με λίγο ελαιόλαδο 
τα κρεμμύδια έως ότου μαραθούν. 
Προσθέτουμε το κρασί και το ρύζι, 
ανακατεύουμε και όταν εξατμιστεί 
το αλκοόλ αποσύρουμε από τη φωτιά. 
Ρίχνουμε όλα τα μυριστικά και 
ανακατεύουμε καλά. Γεμίζουμε τα 
κολοκύθια χωρίς να ξεχειλίσει η γέμιση 
και τα κλείνουμε σφραγίζοντας με ένα 
κομμάτι κολοκυθιού. Τα τοποθετούμε 
στην κατσαρόλα σε σειρά, ρίχνουμε και 
τα καρότα και τα σκεπάζουμε με ένα 
πιάτο. Ρίχνουμε το υπόλοιπο ελαιόλαδο 
και νερό έως ότου σκεπαστεί το πιάτο. 
Μαγειρεύουμε σε μέτρια φωτιά για 
20 περίπου λεπτά. Πριν από το τέλος 
περιχύνουμε με τον χυμό λεμονιού και 
ανακινούμε την κατσαρόλα για να πάει 
παντού.

Κολοκύθια γεμιστά 
με ρύζι και μυριστικά

Εναλλακτικά
μπορούμε να προσθέσουμε

στη γέμιση κιμά ή τραχανά
στο 1/4 της ποσότητας του ρυζιού.
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