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Αθήνα, 29 Νοεμβρίου 2020

Το βιβλίο αυτό το πρωτοσκέφτηκα πριν από δέκα χρόνια ως ένα δώρο που ήθελα να 
κάνω στη μητέρα μου για τα ογδοηκοστά της γενέθλια. Της το πρωτοείπαμε με την 
αδελφή μου την Κατερίνα, που θα αναλάμβανε τις συνταγές στις 29 Νοεμβρίου του 
2010, ημέρα των γενεθλίων της. Έγραφα τότε στον πρόλογο της πρώτης έκδοσης: 

Σήμερα η μητέρα μου γίνεται ογδόντα ετών και σε λίγες ώρες φεύγω από το Παρίσι 
για την Αθήνα. Μία σκέψη με βασανίζει και με ξυπνάει από τα χαράματα: Το δώρο, δεν 
έχω πάρει δώρο!

Σίγουρα θα περάσω από το καλό «τυράδικο», όχι το καλύτερο, γιατί είναι κλειστό τη 
Δευτέρα, να αγοράσω γαλλικό τυρί. Το βραδάκι θα βρεθούμε με τον πατέρα μας και τα 
αδέλφια μου στο νοσοκομείο, όπου για άλλη μια φορά βρίσκεται με σπασμένο πόδι η 
μητέρα μου, κατάκοιτη εδώ και δυόμισι μήνες.

Εκεί θα γιορτάσουμε τα γενέθλιά της. Ένα μπουκάλι καλό κόκκινο κρασί, η Κατερίνα 
και η Ντόρα θα φροντίσουν σαλαμάκια και αλλαντικά, εγώ θα φέρω το τυρί. Είναι το κα-
λύτερο που μπορούμε να κάνουμε. Δε φτάνει όμως.

Οι σκέψεις μου τρέχουν. Τι είναι αυτό που μπορώ να κάνω για να τη βοηθήσω πραγ-
ματικά σε αυτή τη δύσκολη στιγμή που περνάει; Τι είναι αυτό που θα μπορούσε να της 
δώσει μια προοπτική, να τη βοηθήσει να ξαναβρεί το κέφι της για τη ζωή, τη δύναμη να 
δώσει άλλη μια μάχη και να την κάνει να ξαναγυρίσει κοντά μας, στο σπίτι της;

Το βιβλίο, το βιβλίο συνταγών. Η ιδέα δεν είναι καινούργια. Είκοσι χρόνια τουλάχιστον 
τη συζητάμε στο σπίτι μας. Όλοι κατά καιρούς το έχουν πει, σκεφτεί, ζητήσει, το έχουν κου-
βεντιάσει. Βασικά δύο πράγματα κάνουμε συνεχώς στο σπίτι μας: τρώμε και συζητά με. 
Και όταν τρώμε, εξακολουθούμε να συζητάμε… για φαΐ! Το φαΐ είναι τελικά ο συνδετι-
κός μας κρίκος. Όταν είμαστε όλοι μαζί, σίγουρα κάποιος θα ρωτήσει τι φαΐ έχουμε. Το 
σχεδόν καθημερινό υπεραστικό τηλεφώνημα συνοδεύεται απαραιτήτως από το «τι τρώ-
τε σήμερα;», μετά τη βραδινή έξοδο «το φαΐ πώς ήταν;» και σταθερή ερώτηση σε κάθε 
επιστροφή από μακρινό ταξίδι: «Έφαγες καλά, παιδί μου, εκεί που πήγες;»

Η συντροφικότητα στο σπίτι μας περνάει από το φαγητό. Μας το λέει η ίδια η λέξη άλ-
λωστε: συν-τρώμε. Στην πράξη, αλλά και στα λόγια.

Το βιβλίο των συνταγών λοιπόν είναι η απάντηση στο ερώτημα που με βασανίζει από 
το πρωί!

Το βιβλίο που θα επιτρέψει στη μητέρα μου, αυτές τις δύσκολες εβδομάδες, τους μή-
νες τελικά που την περιμένουν στο νοσοκομείο και στο κέντρο αποκατάστασης, να μιλάει 

Πρόλογος
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για φαγητό, να διαλέγει συνταγές, να συζητάει, να δοκιμάζει και να σκέφτεται τη μαγειρι-
κή. Και, εξίσου σημαντικό, να θυμηθεί, να διηγηθεί τα παιδικά της χρόνια, τον έρωτά της 
με τον πατέρα μας, τα πηγαινέλα στην Κρήτη, την πολιτική όπως την έζησε εκείνη, με τα 
βάσανα και τα μεγαλεία της.

Εδώ και πολλά χρόνια, το βιβλίο με τις συνταγές και την ιστορία της έχει πλέον εξα-
ντληθεί. Φίλοι, γνωστοί, αλλά και άγνωστοι μας το ζητούν με επιμονή. Η επανέκδο-
σή του έγινε εφικτή χάρη στον κύριο Ψυχογιό και στις Εκδόσεις Ψυχογιός, που με τό-
ση προθυμία, μόλις του το πρότεινα, αγκάλιασε την ιδέα κάνοντάς την πραγματικότη-
τα. Γι’ αυτό και τον ευχαριστώ θερμά.

Σε αυτή την έκδοση προσθέσαμε κάποιες επιπλέον συνταγές. Έλειπαν τα όσπρια, 
τα οποία ο πατέρας μας έτρωγε τακτικά, τουλάχιστον μία φορά την εβδομάδα. Η μη-
τέρα μας τα συμπαθούσε πολύ λιγότερο. Επιλέξαμε τη συνταγή της φάβας που του 
μαγείρευε, γιατί ήταν το μοναδικό όσπριο που της άρεσε και εκείνης, και κάποιες ακό-
μα παραδοσιακές συνταγές βασισμένες στα λαχανικά, που ίσως δεν εκτιμούμε πια αρ-
κετά. Το τουρλού τουρλού, τις αγκινάρες αλά πολίτα, αλλά και μία ιδιαίτερη συνταγή 
για την οποία η μητέρα μας ήταν πολύ περήφανη, τις μελιτζάνες τεμπάλ.

Η μητέρα μας θα χαιρόταν πολύ να έβλεπε την απίστευτη πρόοδο που έχει κάνει 
η γαστρονομία στην Ελλάδα τα τελευταία χρόνια. Γιατί είναι αλήθεια ότι από τα ανα-
γνωρισμένα εστιατόρια των πόλεων μέχρι τις πιο μικρές ταβέρνες στα χωριά της ηπει-
ρωτικής και της νησιωτικής Ελλάδας, το ελληνικό φαγητό σήμερα διακρίνεται τόσο 
για τη δημιουργικότητά του όσο και για τις μοναδικές πρώτες ύλες του.

Είμαι σίγουρη πως με την αγάπη και την περιέργεια που είχε για το φαγητό θα προ-
σέθετε πολλές νέες συνταγές στο οικογενειακό τραπέζι.

Τώρα όμως δεν είναι πια μαζί μας, και το δώρο που της κάναμε εμείς με το βιβλίο 
των συνταγών της γίνεται πλέον ένα δώρο που μας κάνει η ίδια. Δώρο στα παιδιά μας, 
στα εγγόνια μας, αλλά και σε όσους θέλουν να ανακαλύψουν μέσα από τη ζωή μιας 
γυναίκας κάποιες πτυχές της σύγχρονης ελληνικής ιστορίας. Πάνω από όλα όμως δώ-
ρο σε όλους εκείνους που θέλουν να μαγειρέψουν κάποιες απλές, οικογενειακές και 
συχνά παραδοσιακές συνταγές, που ενδεχομένως να μην είναι πια της μόδας, αλλά 
εμείς πιστεύουμε, όπως πίστευε και η ίδια, ότι δεν πρέπει να ξεχαστούν και να χαθούν. 

Αλεξάνδρα Μητσοτάκη
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ΦΡΙΚΑΣΕ ΜΕ ΣΤΑΜΝΑΓΚΑΘΙ Ή ΑΓΚΙΝΑΡΕΣ

Υλικά για 6 άτομα
2 κιλά αρνί ή κατσίκι
2 κιλά σταμναγκάθι 
12 αγκινάρες
2 ματσάκια φρέσκα κρεμμυδάκια
1 ματσάκι άνηθο
1 μεγάλο κρεμμύδι
2 κύβους κότας
αλάτι
πιπέρι
1 ποτήρι του κρασιού ελαιόλαδο

Εκτέλεση
Σε μια κατσαρόλα τσιγαρίζουμε το κρέας 
στο λάδι μέχρι να ροδίσει και το βγάζου-
με. Στην ίδια κατσαρόλα ρίχνουμε το 1 μα-
τσάκι φρέσκο κρεμμυδάκι και το κρεμμύ-
δι που έχουμε ψιλοκόψει και, αφού ροδί-
σουν, προσθέτουμε το κρέας με 2 ποτή-
ρια νερό και το αφήνουμε να βράσει.

Ρίχνουμε τους κύβους και το πιπέρι και 
συνεχίζουμε το βράσιμο.

Προς το τέλος προσθέτουμε το αλάτι 
και 2 κουτάλια της σούπας άνηθο ψιλο-
κομμένο. Συνεχίζουμε το βράσιμο μέχρι 
να μαλακώσει το κρέας.

Σε μία άλλη κατσαρόλα βράζουμε για 
10 λεπτά το σταμναγκάθι, το σουρώνου-
με και το τσιγαρίζουμε με το υπόλοιπο 
φρέσκο κρεμμυδάκι.

Αν χρησιμοποιήσουμε αγκινάρες, ρί-
χνουμε σε ένα σκεύος 2 ποτήρια νερό, χυ-
μό από 2 λεμόνια και 1 κουταλιά της σού-
πας αλεύρι. Καθαρίζουμε τις αγκινάρες και 
τις βάζουμε στο μείγμα για να μη μαυρί-
σουν. Τις βράζουμε στο μείγμα για 10 λε-
πτά και σερβίρουμε.

Για τη σάλτσα
Σε ένα μπολ ρίχνουμε τους κρόκους, τον 
χυμό των λεμονιών και 2 ποτήρια από το 
ζουμί του κρέατος, ανακατεύουμε και 
προσθέτουμε το κορν φλάουρ που έχου-
με διαλύσει σε ½ ποτήρι νερό, αλάτι και 
πιπέρι και συνεχίζουμε να ανακατεύουμε.

Σερβίρουμε ξεχωριστά τη σάλτσα στο 
τραπέζι.

Χρόνος ψησίματος: 1½ ώρα

Για τη σάλτσα
χυμό 2 λεμονιών
4 κουταλάκια του γλυκού κορν φλάουρ
4 κρόκους αυγών
αλάτι
πιπέρι
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