
Είδος: Εφημερίδα / Ένθετο : Η ΑΛΛΗ ΟΨΗ
Ημερομηνία: Σάββατο, 27-02-2010
Σελίδα: 18
Μέγεθος: 965 cm ²
Μέση κυκλοφορία: 40890
Επικοινωνία εντύπου: (210) 9296001

Λέξη κλειδί: ΕΚΔΟΣΕΙΣ ΠΑΤΑΚΗ

I Σαββατιάτικη ΕΛΕΥΘΕΡΟΤΥΠΙΑ j 27 ΦΕΒΡΟΥΑΡΙΟΥ 2010 

Kouzivas Από 
Η τον Δειπνητή deipnitis@enet.gr 

Η σάλτσα 
ήταν σχεδόν rekeia 

OA συνταγές yk 
Ο U αττό τον Alfred Hitchcock ^tu ii 

i 

ilv nfr-Marrinetd^ 
"& Francois Riviere ^j' ^? 

«Οταν διαλέγω το θέμα μια5 Taivias, 
είμαι περίπου στην ίδια κατάσταση 

με τον γκουρμέ που πρέπει 
να συνθέσει ένα μενού. 

Του παρουσιάζουν έναν κατάλογο 
όπου όλα τα πιάτα τον δελεάζουν. 

θα διαλέξει το σουφλέ με τυρί ή τον 
καπνιστό σολομό; Τα καναπεδάκια 

πέρδικα5 ή το φιλέτο με πιπέρι; 
los ομολογώ ότι αισθάνομαι 

πιο έντονα το δράμα Tns επιλογήΕ 
όταν πρόκειται να παραγγείλω 

ένα γεύμα». 
Αλφρεντ Χίτσκοκ, npohoyos 
στον «Αγνωστο του Εξπρέε» 
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Ο δολοφόνοι κρυβόταν οτην... κουζίνα 
Στο άκουσμα του ονόματος του, ο νους ταξιδεύει στις ασπρόμαυρες 

σκηνές που σημάδεψαν τις νύχτες μας στις 
σκοτεινές αίθουσες. Στην εποχή που χιλιάδες γυναίκες 

μετά το «Ψυχώ» έτρεμαν να μπουν στην ντουζιέρα γι a μήνες 
και κοιτούσαν με τρόμο την όποια ανεπαίσθητη κίνηση 
της κουρτίνας του μπάνιου. To άλλο, που μετά την προβολή 

της ταινίας «Πουλιά» κάποιοι που έβγαιναν από τα 
σπίτια τους έτρεμαν μήπως τα περιστέρια ή τα σπουργίτια 
που φωλιάζουν στον κήπο του γείτονα είναι ένα από 
δαύτα... 

Ο απόλυτος δημιουργός του θρίλερ είχε και... 
σκοτεινές πλευρές. Λίγοι είναι αυτοί που γνωρίζουν 

ότι ο Χίτσκοκ ήταν εξαιρετικά... λιχού 
δης και πολλές φορές έφτανε στα όρια 
της άκρατης λαιμαργίας. To μόνο που το 
καταμαρτυρούσε ήταν το βάρος του. Η 
γαστρονομία υπήρξε μία από τις μεγαλύτερες 

απολαύσεις ενός ανθρώπου 
απόλυτα αφιερωμένου στη δουλειά 
του, ως τα έσχατα όρια των δυνάμεων 

του. «Τι άλλο 0a μπορούσα να 
κάνω εκτός από ταινίες;» έλεγε. «Δεν 
έχω κανένα χόμπι. Αγαπώ τη ζωγραφική 
αλλά δεν ξέρω να ζωγραφίζω, λατρεύω 
το διάβασμα αλλά δεν ξέρω να γράφω. 
Κάνω λοιπόν σινεμά». 

Σύμφωνα με τους συγγραφείς του βιβλίου 
«Η σάλτσα ήταν σχεδόν τέλεια - 80 συνταγές 

από τον Αλφρεντ Χίτσκοκ» (εκδ. Πα 
τάκη, μτφρ. Μαριάννα Κουτάλου), n συντροφιά 

μάλλον πλούσιων φαγητών που αγαπούσε και 
των ακριβών ποτών με τα οποία τα συνόδευε -n 
κάβα του ήταν διάσημη- δημιουργούσε ένα λεπτό 

δεσμό ανάμεσα στον κόσμο της καταγωγής 
του και τον ολότελα φανταστικό κόσμο που 
επεξεργαζόταν αδιάκοπα. 

Η Αν Μαρτινέτι και ο Φρανσουά Ριβιέ συμπεριέλαβαν στο βιβλίο 
τους εκτός από τη ζωη του «χιτς» πίσω από τις κάμερες και εξαιρετικές 

συνταγές από τα πιάτα που πάντα φρόντιζε να εμφανίζει 
στις ταινίες του. Οχι μόνο μέσα από τα καρέ που δείχνουν 

τους πρωταγωνιστές του να γεύονται δεκάδες εδέσματα, 
αλλά και μέσα από συνεχείς «γευστικούς» διάλογους 

όπου τα φαγητά μπλέκονται αριστοτεχνικά με 
τα εγκλήματα. 

Χαρακτηριστικός είναι ο διάλογος από την ταινία 
«To κυνήγι του κλέφτη». 

Ρόμπι: Νομίζω ότι αυτή n κις λορέν θα σας 
αρέσει. 

Χιούγκοον: Κις λο... Είχα ακούσει γι' αυτή, 
φαίνεται πολύ νόστιμη. 

Ρόμπι: Και είναι. 
Χιούγκοον: Μμμ, είναι υπέροχη, n ζύμη 

είναι τόσο ελαφριά! 
Ρόμπι: Η Ζερμέν έχει δάχτυλα νεράιδας... 

Χιούγκοον: Αναμφισβήτητα. 
Ρόμπι: Στραγγάλισε κάποτε έναν Γερμανό 

στρατηγό εντελώς αθόρυβα! 
Χιούγκοον (που παραλίγο να πνιγεί 

με την μπουκιά του): Καταπληκτική γυναίκα... 
Είσαστε λοιπόν ένας σύγχρονος 

Ρομπέν των Δασών; Μοιράζατε στους 
φτωχούς τους καρπούς των ληστειών σας; 
Ρόμπι: Οχι, τα κρατούσα όλα. Ημουν κανονικός 

κλέφτης. 
Τρίτο παιδί του Γουίλιαμ και της Εμα Τζέιν 

Χίτσκοκ, ο Αλφρεντ γεννήθηκε το 1899 ανάμεσα οε 
μυρωδιές ώριμων φρούτων, αλμυρών ζαμπόν και 

διαφόρων μπαχαρικών, στο πίσω μέρος ενός παντοπωλείου 
που έγινε αργότερα το ντεκόρ των πρώτων 

γήινων περιπετειών του. «Στην οικογένεια μας κανείς 
δεν πέθανε από την πείνα» έλεγε περήφανα. » 

Kis λορέν 
Υλικά 
Β 200 γρ. αλεύρι 
Η 100 γρ. Βούτυρο 
M 1 ποτήρι νερό 
I αλεύρι για τοζύμωμα 
M100 γρ. καπνιστό στήθοί 

(λαρδΟ ¦ 
4αβγό 

M 1 ΙΑ του λίτρου γάλα 
Η 150 mi κρέμα γάλακτος 
I πιπέρι 
Εκτέλεση 
Προθερμαίνουμε τον φούρνο στους 180 βαθμούς και 
βάζουμε το βούτυρο ναλιώαει οε μια φόρμα για τάρτες. 

Σε μια γαβάθα ρίχνουμε το αλεύρι και το λιωμένο 
βούτυρο και απλώνουμε καλά το βούτυρο που έμεινε 

στη φόρμα με ένα κομμάτι χαρτί κουζίνας. 
Ανακατεύουμε το αλεύρι και to βούτυρο, προσθέτουμε 

το νερό και ζυμώνουμε καλά, ώσπου να φτιάξουμε 
μια μπάλα ζύμης. Την αφήνουμε να ηρεμήσει. 
Ψιλοκόβουμε το λαρδί και το γυρίζουμε στο τηγάνι 

οε χαμηλή φωτιά, χωρίς να προσθέσουμε κάποια 
λιπαρή ouoia, ανακατεύοντας πού και πού. 

Σε δέκα λεπτά οβήνουμετη φωτιά και ρίχνουμε 
τα κομμάτια του λαρδιού οε μια κουτάλα ίαφρίσματος. 

T' αφήνουμε στην άκρη. 
Σε μια γαβάθα ανακατεύουμε τα αβγά, την κρέμα 
γάλακτος και το γάλα και τα χτυπάμε καλά με αναδευτήρα. 

Προσθέτουμε τα κομμάτιατου λαρδιού 
kui to πιπέρι. Απλώνουμε τη ϊύμη στη φόρμα, 

πιέζοντας την στις άκρες, και μετά χύνουμε το 
μείγμα, μοιράζοντας to καλά οε όλη τη ζύμη. 
Ψήνουμε στον φούρνο για 35 λεπτά, χαμηλώνοντας 

λίγο τη θερμοκρασία του σπι μέση του ψησίματος, 
και τρώμε αμέσως, κατά προτίμηση οε μια 

ταράτσα με θέα στο Σεν-Πολ-ντε-Βανς. 
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