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2. ΑΦΙΕΡΩΜΑ:  
VICTORINOX, 
ΥΨΗΛΗ ΠΟΙΟΤΗΤΑ 
ΚΑΙ ΕΞΑΙΡΕΤΙΚΟΣ 
ΣΧΕ∆ΙΑΣΜΟΣ

4. ΣΑΛΑΤΑ ΜΕ ΚΟΚΚΙΝΟ 
ΛΑΧΑΝΟ,ΚΑΡΟΤΟ ΚΑΙ 
ΣΤΑΦΙ∆ΕΣ

6. ΜΕΛΙΤΖΑΝΕΣ ΜΕ 
ΑΝΑΡΗ Ο-ΓΚΡΑΤΕΝ

8. ΚΑΝΑΠΕ 
ΜΕΛΙΤΖΑΝΑΣ ΜΕ 
ΤΥΡΟΧΤΥΠΗΤΗ

10. ΓΕΜΙΣΤΕΣ 
ΝΤΟΜΑΤΕΣ  
ΚΑΙ ΠΙΠΕΡΙΕΣ

12. ΣΑΓΑΝΑΚΙΑ ΜΕ 
ΛΑΧΑΝΙΚΑ ΤΟΥΡΛΟΥ 
ΚΑΙ ΦΕΤΑ

14. ΚΟΥΝΕΛΙ ΣΟΤΕ 
ΠΡΟΒΕΝΣΑΛ

16. ΜΠΑΜΙΕΣ  
ΣΤΟ ΦΟΥΡΝΟ

18. ΦΙΛΕΤΑ 
ΚΟΤΟΠΟΥΛΟΥ 
ΓΕΜΙΣΤΑ ΜΕ ΦΕΤΑ

20. ΧΟΙΡΙΝΟ ΤΣΟΟΥ-
ΜΕΪΝ (CHOW MEIN)

22. ΧΟΙΡΙΝΟ ΦΙΛΕΤΟ 
ΣΧΑΡΑΣ ΜΕ ΣΟΣ 
ΑΠΟ ΠΟΙΚΙΛΙΑ 
ΜΗΛΩΝ, ΜΕ ΡΙΖΟΤΟ 
ΜΕΝΤΑΣ

24. ΛΑΒΡΑΚΙ ΣΤΟ ΧΑΡΤΙ 
ΜΕ ΛΑΧΑΝΙΚΑ

26. ΧΟΙΡΙΝΟ ΡΟΛΟ  
ΜΕ ΦΕΤΑ, ΣΠΑΝΑΚΙ 
ΚΑΙ ΠΙΠΕΡΙΑ

28. ΧΟΙΡΙΝΟ 
«ΚΑΛΤΖΟΝΕ»

30. ΜΠΡΙΖΟΛΕΣ ΜΕ 
ΠΡΟΣΟΥΤΟ, ΜΗΛΟ 
ΚΑΙ ΤΥΡΙ ΜΠΛΕ

32. ΦΙΛΕΤΟ ΜΕ 
ΠΙΝΟΛΙΑ, ΕΛΙΕΣ  
ΚΑΙ ΜΑΝΙΤΑΡΙΑ

34. ΣΤΕΪΚ ΠΙΠΕΡΑΤΑ

36. ΣΤΕΪΚ ΝΤΑΪΑΝ 

38. ΥΓΙΕΙΝΟ ΨΩΜΙ 
ΟΛΙΚΗΣ ΑΛΕΣΕΩΣ 
ΜΕ ΒΡΩΜΗ

40. ΑΡΝΑΚΙ 
ΣΙΓΟΨΗΜΕΝΟ  
ΜΕ ΛΑΧΑΝΙΚΑ 

42. ΑΧΛΑ∆Ι ΠΟΣΕ ΜΕ 
ΚΡΕΜΑ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ 
ΚΑΙ ΑΜΥΓ∆ΑΛΟ

44. ΣΟΡΜΠΕ ΜΑΝΓΚΟ 

46. ΦΡΟΥΤΟΣΑΛΑΤΑ  
ΜΕ ΣΑΝΤΙΓΙ

48. ΜΥΣΤΙΚΑ  
ΤΗΣ ΚΟΥΖΙΝΑΣ

Στην κόψη 
του… μαχαιριού
Μπορεί να σας προβληματίζει η αγορά των 
μαχαιριών που θα χρησιμοποιείτε καθη-
μερινά στην κουζίνα σας; Όντως, το θέμα 
χρειάζεται προσεχτική μελέτη της αγοράς, 
αλλά η αλήθεια είναι μια: Εάν είστε δια-
τεθειμένες να «επενδύσετε» στην αγορά 
καλών μαχαιριών, μπορεί να σας στοιχίσει 
κάτι παραπάνω, αλλά θα αντέξουν για μια 
ζωή. Άλλωστε, ένα καλό, κοφτερό μαχαίρι 
θα σας βοηθά να προετοιμάζετε το φαγητό 
σας σαν επαγγελματίας σεφ, αφού θα κό-
βει εύκολα τα υλικά χωρίς να χρειάζεται να 
κουράζεστε ιδιαίτερα. Από την άλλη, όταν 
δεν κόβουν εύκολα και γλιστρούν πάνω 
π.χ. στα υλικά σας, υπάρχει ο κίνδυνος για 
ατυχήματα. Επίσης, να θυμάστε πως όταν 
θα αγοράσετε τα μαχαίρια σας, το μήκος 
τους μετρά στην αποδοτικότητά τους. Καλό 
είναι να ξέρετε λοιπόν, ότι ένα πρακτικό 
μαχαίρι κουζίνας θα πρέπει να έχει μήκος 
από 15εκ. έως 25εκ. Επιλέξτε, λοιπόν, ένα 
μεγάλο μαχαίρι αν θέλετε να κόβετε μεγά-
λα φρούτα και λαχανικά -όπως κολοκύθα 
ή καρπούζια- καθώς και μεγάλα κομμάτια 
κρέατος. Επιλέξτε επίσης, ένα μικρότερο 
μαχαίρι αν θέλετε να κόβετε μικρότερα σε 
μέγεθος υλικά ή αν απλώς δεν σας αρέσουν 
τα μεγάλα μαχαίρια και δυσκολεύεστε 
να τα χειριστείτε. Βέβαια, με τα μικρά 
μαχαίρια θα δυσκολευτείτε να καθαρίσετε 
φρούτα και λαχανικά με χοντρή φλούδα. 
Τέλος, θα πρέπει να ελέγξετε και το μέγε-
θος της λαβής. Αυτό το σημείο εξαρτάται 
από το μέγεθος της παλάμης σας. Κάποιες 
λαβές ταιριάζουν σε μεγάλες παλάμες και 
κάποιες άλλες σε μικρότερα χέρια. Πριν 
αγοράσετε οποιοδήποτε μαχαίρι δοκιμάστε 
το, γιατί θα πρέπει να νιώθετε τη λαβή σαν 
προέκταση του χεριού σας! Έτσι μόνον, θα 
καταλάβετε εάν σας βολεύει και εάν θα 
μπορείτε να το δουλεύετε με άνεση. Καλές 
αγορές και εντατική εξάσκηση για δεξιοτε-
χνικά κοψίματα με ελάχιστα ατυχήματα!

Καλά μαγειρέματα
Φωτεινή Παλληκαρίδου

περιεχόμενα


