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Εύφορο καλοκαίρι

Ε λοιπόν σήμερα δεν ξέρω από πού να αρχίσω... Το βρήκα! Θα 
σας μεταφέρω κατ’ αρχάς τον ενθουσιασμό μου: όλοι στο πε-
ριοδικό κινούμαστε τις τελευταίες εβδομάδες στον αστερισμό 
των Food Blog Awards, του διαγωνισμού που διοργανώνουμε 
με στόχο να ανακαλύψουμε, να βραβεύσουμε και να σας συ-
στήσουμε τους καλύτερους διαδικτυακούς συναδέλφους μας. 

Είναι δύσκολο να σας περιγράψω πόσο συγκινημένοι είμαστε 
με τον αριθμό των συμμετοχών και απολύτως γοητευμένοι από 
την ποιότητά τους. Με απόλυτη ειλικρίνεια δηλώνω ότι έχουμε 
περάσει πολύ δύσκολες ώρες προσπαθώντας να καταλήξουμε 
μόνο σε πέντε φιναλίστ ανά κατηγορία. 

Παρακαλούμε μείνετε συντονισμένοι, καθώς στις αρχές του Ιου-
λίου θα βγει στον διαδικτυακό αέρα η ειδική ενότητα του διαγω-
νισμού που θα φιλοξενείται στο www.tovima.gr/vimagourmet. 
Εκεί, θα έχετε τη δυνατότητα να γνωρίσετε έναν προς έναν τους/
τις φιναλίστ και, καθώς δεν θεωρούμε ότι έχουμε το αλάθητο, 
να ψηφίσετε για να αναδείξετε τους δικούς σας νικητές. 

Εν τω μεταξύ, όσοι από εσάς θέλετε, μπορείτε να λάβετε μέρος 
στα τρία δωρεάν (χάρη στη γενναιοδωρία των χορηγών μας) 
σεμινάρια μαγειρικής που έχουμε σχεδιάσει για τις επόμενες 
εβδομάδες. Δείτε τις σχετικές ανακοινώσεις στις σελίδες του 
περιοδικού και κρατήστε θέση. 

Οσο για το τεύχος που κρατάτε στα χέρια σας, έχουμε φροντί-
σει όπως πάντα να αφουγκραστούμε τις επιθυμίες σας: έτσι, 
το «μάθημα» του σχολείου μαγειρικής είναι σήμερα οι γρανίτες, 
ενώ τα γλυκά μας ετοιμάζονται γρήγορα για να γλυκαθείτε χω-
ρίς να κουραστείτε. Οι εργένικες συνταγές έχουν λαχανικά (γιατί 
οι εργένηδες δεν τρέφονται μόνο με πίτσα και σουβλάκι!), το 
αγαπημένο χουνκιάρ μεταμορφώνεται, τα ψάρια περνούν σε 
δεύτερο ρόλο (εξίσου νόστιμο, υπογεγραμμένο από τον Λευ-
τέρη), οι σπόροι-υπερτροφές νοστιμίζουν το πιάτο μας (με τη 
βοήθεια του Γιάννη Μπαξεβάνη) και χάρη στον Αλέξανδρο Κο-
σκινά οι μακαρονάδες γίνονται απολαυστικότερες. 

Καλά μαγειρέματα και σας περιμένουμε...
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Υγιεινά ζυµώµατα
Οι Μύλοι Αγίου Γεωργίου 
παρουσιάζουν ένα νέο 
αλεύρι ολικής άλεσης από 

δίκοκκο 
σιτάρι, 
με την 
ονομασία 
αλεύρι 
Zην. Η 
πρώτη ύλη 
προέρχεται 
από 
ελληνικό 

σπόρο και αλέθεται 
παραδοσιακά στην 
ειδική ξεχωριστή γραμμή 
πετρόμυλου. Είναι 
υψηλότερης διατροφικής 
αξίας από το κοινό σιτάρι 
ολικής, καθώς είναι 
πλουσιότερο σε μεταλλικά 
στοιχεία, όπως φώσφορο, 
κάλιο και μαγνήσιο, αλλά 
και βιταμίνες, όπως η Β3. 
Περισσότερα στο 
www.loulismills.gr

Η µαγειρική γίνεται 
παιχνίδι
Η Rockwell.gr φέρνει την 
επανάσταση στα είδη κοπής 
και στα σκεύη μαγειρικής. 
Το μαντεμένιο τηγάνι της 
Skeppshult λειτουργεί 
και σαν γκριλιέρα και 
σας επιτρέπει να κάνετε 
οικονομία στο ρεύμα, 
ενώ με το μαχαίρι κοπής 
κρέατος και ψαριού (carv-

ing) της σειράς 
Shun Classic της 
ΚΑΙ φιλετάρετε 
ό,τι επιθυμείτε. 
Είναι φτιαγμένο 
από ειδικό σκληρό 
και ανθεκτικό 
ανοξείδωτο 
ατσάλι (V-Gold-10) 
και παρουσιάζει 
απαράμιλλη 
ικανότητα κοπής. 
Αναγνωστοπούλου 
11, Κολωνάκι, 
www.rockwell.gr

Στον αφρό της
H μπίρα Μarea παρασκευάζεται από πέντε δημητριακά και 
διακρίνεται από μεστή γεύση και άρωμα εσπεριδοειδών και 
αποξηραμένων φρούτων. ∆εν είναι όμως μόνο η γεύση της 
που την κάνει να ξεχωρίζει αλλά και η εμφάνισή της. H ετικέτα 
της ανανεώνεται με διαφορετικά κόμικς σε κάθε νέα παρτίδα 

παραγωγής, φιλοξενώντας 
σταθερά ιστορίες στο ίδιο 
«ναυτικό» ύφος, γραμμένες από 
τον δημοσιογράφο Ηλία Κανέλλη, 
σε σκίτσα του Πέτρου Χριστούλια. 
Μάλιστα, έχει ήδη στο ενεργητικό 
της δύο βραβεία ετικέτας/
συσκευασίας με πιο πρόσφατο 

αυτό που κατέκτησε στα βραβεία BeerBartender Awards 2015. 
Αυτόν τον καιρό κυκλοφορεί με δύο νέες ιστορίες με θέμα 
το «πράσινο διαμάντι» και πρωταγωνιστή έναν πελεκάνο. Θα 
τη βρείτε σε επιλεγμένα καταστήματα, κάβες και σε όλα τα 
σουπερμάρκετ ΑΒ Βασιλόπουλος. Περισσότερα στο 
www.facebook.com/MareaBeer

ΤΑ ΝΕΑ ΤΗΣ ΑΓΟΡΑΣ n INDEX ΣΥΝΤΑΓΩΝ

ΑΠΑΓΟΡΕΥΕΤΑΙ η αναδημοσίευση, η αναπαραγωγή, ολική, μερική ή 
περιληπτική, η κατά παράφραση ή διασκευή απόδοση του περιεχομένου του 
περιοδικού με οποιονδήποτε τρόπο, μηχανικό, ηλεκτρονικό, φωτοτυπικό, 
ηχογράφησης ή άλλο, χωρίς προηγούμενη γραπτή άδεια του εκδότη. Νόμος 
2121/1993 και κανόνες Διεθνούς Δικαίου που ισχύουν στην Ελλάδα.

ΑΠΟΚΡΥΠΤΟΓΡΑΦΗΣΗ 

• κ.κ. = κουταλάκι του καφέ 
• κ.γ. = κουταλιά του γλυκού 
• κ.σ. = κουταλιά της σούπας 

• έ.π. ελαιόλαδο = έξτρα παρθένο 
ελαιόλαδο 

• φλ. = φλιτζάνι (200 ml) 
• θ.δ. = θερμοκρασία δωματίου
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ΚΑΙ ΣΤΗ ΣΥΝΕΧΕΙΑ 
ΣΤΑ ΠΕΡΙΠΤΕΡΑ ΜΕ €3,50

 Ψάρι σε ρόλο- 

 έκπληξη 

 Ζυµαρικά µε φαντασία 

 Λαχανικά 

στο έπακρο 
Γρανίτες

και 
γρήγορα 
γλυκά
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