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Η ΟΜΟΡΦΙΑ 
ΤΗΣ ΕΛΛΗΝΙΚΗΣ 
ΚΟΥΖΙΝΑΣ
Τα διαμαντάκια από τις τοπικές κουζίνες
Έχοντας ταξιδέψει σχεδόν σε όλη την Ελλάδα, έχω δοκιμάσει απίστευτα πιά-
τα, που χαρακτηρίζονται από την απαράμιλλη νοστιμιά τους και τους ευφάντα-
στους συνδυασμούς των υλικών. Αυτό τον γαστρονομικό πλούτο δεν τον ανα-
καλύπτεις εύκολα. Πρέπει να μπεις στα νοικοκυριά και να παρακολουθήσεις τις 
ντόπιες μαγείρισσες και τους μάγειρες εν ώρα δημιουργίας. Οι δικοί μου, για 
παράδειγμα, μαγείρευαν σουπιές με χόρτα φθινοπωρινά (ανεμώνες και παπα-
ρούνες), στη Σαντορίνη έχω δοκιμάσει ροφό μαγειρεμένο στο πήλινο με θαλασ-
σινό νερό και στην Κρήτη πόδια κότας κοκκινιστά, ενώ στη Μονεμβασιά φτιά-
ξαμε τσαΐτια, τις ντόπιες χορτόπιτες με το πολύ λεπτό φύλλο, τις οποίες ψήσαμε 
σε μαύρες καυτές πέτρες. Κάθε τόπος έχει τα διαμαντάκια του και μέσα από τις 
τηλεοπτικές εκπομπές παρουσίασα κατά καιρούς αυτά που έχω διακρίνει και πι-
στεύω πως πρέπει να περιλαμβάνονται στο συνταγολόγιό σας. Οι συνταγές που 
ακολουθούν είναι αυτές που ξεχώρισα στα γαστρονομικά μου οδοιπορικά, μαζί 
με αρκετές οικογενειακές από την πατρίδα μου, την Κομοτηνή. Από τα δυνατά 
χαρτιά της ελληνικής κουζίνας και το ελληνικό street food μέχρι τα αναπάντε-
χα πιάτα που ενδεχομένως δεν έχετε δοκιμάσει ακόμα, αλλά και τις αγαπημένες 
μου θρακιώτικες γεύσεις, οι συνταγές που ακολουθούν είναι κλασικές, εγγυημέ-
νες και θα σας συντροφεύσουν για πολλά χρόνια! 
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Τα δυνατά χαρτιά

Το ψητό χοιρινό του Δεκαπενταύγουστου

Μετά από τόσα χρόνια έρευνας και ταξιδιών στα περισσότερα μέρη της Ελλάδας, μπορώ να πω με 
σιγουριά πως το ψητό κρέας μιλάει στις καρδιές μας. Η συνήθεια να ψήνουμε και να μοιραζόμαστε 
με την παρέα ωραία ζουμερά καλοψημένα κομμάτια κρέατος, μαζί με όλα τους τα συνοδευτικά, εί-
ναι καταγεγραμμένη στο DNA μας. Η ψητή γουρουνοπούλα του Δεκαπενταύγουστου είναι μία από 
αυτές τις συνήθειες. Από τη Μεσσηνία όπου είναι η καλοκαιρινή σπεσιαλιτέ μέχρι τη Στερεά Ελλά-
δα την παραμονή του Δεκαπενταύγουστου στήνονται αμέτρητες ψησταριές και σούβλες για να ψη-
θεί ένα από τα πιο νόστιμα κρέατα. Οι επαγγελματίες του είδους ψήνουν ολόκληρα γουρουνόπουλα, 
που είναι δύσκολο να μαγειρευτούν σε οικιακή κουζίνα. Γι’ αυτό σας δίνω τη συνταγή για να ψήσε-
τε εύκολα και απλά το πιο νόστιμο χοιρινό, με την τραγανή πετσούλα, με το ζουμερό ψαχνό και με 
πολύ άρωμα από τα μυρωδικά. Αρκεί να ακολουθήσετε τις οδηγίες στην εκτέλεση. Θέλει υπομονή 
και αργό ψήσιμο για να ανταμειφθείτε με μοναδική νοστιμιά.

ΓΊΑ 12 ΜΕΡΊΔΕΣ

2 κιλά χοιρινή πανσέτα με πέτσα 
2 κιλά χοιρινή κόντρα 
4 σκελίδες σκόρδο τριμμένο 
ή 4 κουτ. σούπας πολτός σκόρδου 
ανθός αλατιού σε νιφάδες
από 5-6 κλωναράκια φρέσκα 
μυρωδικά (δεντρολίβανο, θυμάρι, 
ρίγανη, φασκόμηλο)
2 κουτ. σούπας μπέικιν πάουντερ
1 λίτρο λευκό κρασί
φρεσκοτριμμένο πιπέρι

Για τη συνταγή αυτή θα χρειαστείτε πανσέτα και χοιρινή κόντρα σε ενιαία 
κομμάτια, χωρίς κόκαλο. Απλώστε τη χοιρινή πανσέτα με την πέτσα προς τα 
πάνω, χαράξτε τη με ένα μαχαίρι και πασπαλίστε τη με το μπέικιν πάουντερ 
και 2 κουταλιές αλάτι. Τρίψτε την επιφάνειά της με αυτό το μείγμα και αφή-
στε τη στο ψυγείο για 4 ώρες τουλάχιστον μέχρι 12 ώρες.
Έπειτα σκουπίστε την πανσέτα από το μπέικιν πάουντερ και το αλάτι. Βάλτε 
τη στον πάγκο εργασίας με την πέτσα προς τα κάτω και αλατοπιπερώστε τη. 
Αλείψτε όλη την επιφάνεια με τον πολτό του σκόρδου και απλώστε τα φρέ-
σκα μυρωδικά. Ακουμπήστε τη χοιρινή κόντρα στο κέντρο και τυλίξτε ρολό.
Δέστε το ρολό με σπάγκο μαγειρικής και βάλτε το στο ταψί. Προσθέστε το 
κρασί και ψήστε στους 160οC για 3 ώρες. Ανεβάστε τη θερμοκρασία στους 
200οC και ψήστε για 20-25 λεπτά ακόμα, μέχρι να ροδίσει η πέτσα του. 
Συνοδεύστε με πατάτες φούρνου και ψητά κρεμμύδια. 
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