
ΟΙ ΣΥΝΕΡΓ ΑΤΕΣ ΜΑΣ 

Η 

'Έλλη ΠαlονΙδου 

ΤΑΝ λίγες μέρες π,ριν δγη δ Ά­
πρίλης τού 1968. την ,τη.ρα στο 
τηλέφω.·ο: 

-ΈΞλλη, EpX'WaI στο γραφείο μου 
να Kou:ιIεYτIooOVjliE; 

Ήρθε και της άνακοί·νωσα τl1V άπό-
φαση του ΔιειJθvνroo Προγραμμόπων 
Ραδιοφώνov για το ξεκίνη,μα ένος 
Ka:θl1'μερινOo γυναιι,<είου προγ.ρά!μματος, 
με τον τίτλο «'Εμείς και το σπίτι 
μας». 

-Μα θα μ'ΠΌρΘσης Μαίρη; 
-Θα π.Ροσπα.θήισω, " Ελλη, φτάνει 

να με δcrry9ή:οης και σύ . 

, Απο τότε - κοντεύουν κιόλας τρία 
χρόνια - ή "Ελλ<η Παιονίδσυ Εγινε μια 
πολίιτιιμη σVVΕργάτιδα των γυναικείων 
ΠΡογραμμό:των τoV Ρ'α6ιοφώνου. 

ΣlJ\Λδvάζει πολλες ίδιάτητες και Ιι<α­
νότητες, που την κά':ουν ειδική, θαλε­
γα, στα ΥυναΙΚ>ΕΊα θέματα. 

~πoύ~σε σTryv 'Αθήνα Ο!ΚΙ'αι(,η,ΟΙt<.O­
νCΙμια και, ΤΠΧΡάλληλα, σχεδιο, cro:xO­
λείταιμε το γράψι·μο χρόνια τώρα -
εΤναι ποιήτρια κι' εχει έργαστη σε έ­
φημερίδα - εΤ.ναι δε η ίδια μια σίιγ­
χ.ρονη YVVΑί'Kα, που καλείται να φέρη 
σε ττiρας τον τ,ΡιπλΟ Ρόλο τ~ς συζύ­
γου, της μητέ,ρας και της έργαζόμε­
W1ς. 

Ή " Ελλη naIOVuδoU άσχολείται δα­
σικα στο πΡόγραμlμα «'Εμείς ιαι\ το 
σπίη μας» με το σπίτι - νοικα<υριο 
και δια:κ.όσ.μηοη - και τη μόδα -
άιπαντα δε ώς έmι το πλείστον σε έρω­
τήσεις ά:χ.ροατριων μας σχετικες με τα 
θέματα αύτά. 

Τώρα, με την άνα,6ι,.)()η που εγιVΕ 
στο K~μερινO αύτο πρόγραμμα, έπι­
χεΙΡεί κάτι το νέο: .τη διατίιπωση π.ρο­
σωπικων σκέψεών της πάνω σε διάφο_ 
ρο: θέματα, hτrίκαιρα, κuρίως, που την 
άγγίζοvv, την πρ06ληματίζουν. 

Σ υvεργCl!O'ίες lΤης 1OCριλαμδάvoντα ι 
και στο πρόιΥραμιι.\.α <ι:"Ωρα της γVVΑί­
κας». 

Τώpd πια δέν... άYηΣUxεί ή "Ελλη 
ΠαΙOνίδou για Kάeε καινούργιο, που 
της ;πpσT1έί.~με· ξέρέι, όπως ξέ,povμε 
και μείς, πως Ολοι μας πολλα μπο­
iSoc.ψε όκόμη να δώσουμε στο μεΥάλο 
χωVΕυτηρι ποο λέΥεται πρόγραμ,μα. 

μcιf~ fc.~ rJc~ 
Στο έ'Πόμενο: Νίταα ΠρΟδρόμο:.ι. 

Η . 
MArE/p/ItH 

ΚΑΝΕλλΟΝIΑ 

Ύ λ ι κ ά: 

h όκα κανελόνια τιού οα τά 6ρητε EτOl_ 
μα στην άΥορΟ: 

h όχά Ι(ι\μα 

βούτυρο 

κρφιμύδι 

καρόττο ,!,IλOΚc:>ιμιμένO 

ΛίΥΟ σέ>λινο ψιλοκομμένο 

MαϊντανO~ ψιλοκOlμ.μένος 

"'Αλάτι και 11'tm.!>I 

h φλvr ζάν ι του τσαΥΙoU κραιτ, ασ-ιrρo 

2 τOlμάτες 

2 αιlιyα 

Γαλέττα 

και τυρι τρl μιμένο . 

Έ κ τ i. λ ε σ η: 

Σωτάρετε 'με άρκετο δοιίτυρο τον κ ιιμά , 
το ,φεμι;ιυδι , το Kαρ6rι',.O Ι(αι λίΥΟ σέλινο. 
nPO:reiTεTE λίΥΟ μor;ντανό, .. }άτι , τι ι 'Πέ_ 

ρι , το "' Ρασί , τις τομάτες ξεφλouδΙ01μ έ_ 

νες "αι ψιλοκcι;ιlμένει; και άφί'νετε νCx σι_ 
Υο6ρώση iιrrι -μία Tl'φί""oυ {.)ΡCX. Άφίνε:τε 
νCx KρΥΏCΤη λίΥΟ ",αι ρίχνετε τά αύΥά, 

λ ίΥη Υαλέτα, τυρι τρι.μ.μivο και .μOCJΌ(.o. 

KάpvSo. 

βΡόI~ετε σε ,μιπόλιο<ο νερΟ άλαΤΙσ'μένο 
τά "ΙXVελόνια κο:ι τα σΤΡαΥΥίΙ;mε. Τά 
ξετrλένετε με vφo ",ρύο και τά ΆVoίyετε 
ωιττε να αxrιματΙ<Π!Oυ'ν μικρΟ: τετράγωνα. 

βάζετε στ"ν αχρη ,μια KOVΤαλια γεμά_ 

τη όrιr.o -τό ιμείΥ,υα '"Του Κtιμα και τα τυ\ί_ 
)'IDTE ρο}ά. τα 6άιζετε σε ταψί. τά 'Iror.rrra_ 
λίl:ετε ,με τυρί , τα 'Περι~νετε με λίΥη 

σάλτσα τOlμάται; η με ζωμο "'P~ατoς και 
με 60ιίτυρο και τα ψήνετε έ'Πι δεxQΠrέvτε 

λmrτά. 

~EλOΠIΤA» 

Ύ λ ι κ ά : 

ΓΙΑ ΤΗ ΖΥΜΗ 

2 φλιιτζάνια τσαΥιου άλείιρι 

\ο': φλυτζάνι 6οίιτυρο η μaρyαρίνη 

3 κουταλιές σoιnrας ζάχαρη 

h κ<>uταλάκι κοφτο άλάτι 

h κουταλάκι ΚΟΦΤΟ 'II'Whιωctv 'ΠάoιrτEP 
ΝερΟ Δcτo σηκώοτι. 

ΓΙΑ ΤΗ ΓΕΜΙ ΣΗ 

3 φλντζάνια 'μυζήθρα ΆVάλαrη 

lh Φλvτζάνι ,μ'έλι 

Υ.ι ·φλvrζάνι ζάχαρη (η και λΙΥώτφη) 

5 αύΥα 

κουταλια σούπας κανέλα _όνη 

4 κοιιταλιει; κοφτες άλwρι 

λίΥη ",ανέλα. Υια το 'Πασ,τάλιΟ'μα 

Έ κ τ έ λ ε σ η: 

Φτιάκνετε 'Πρωτα τη ζίιμη, άφοϋ κο. 

σκινίσετε τ.ο άλαίρι ·με το άλάτι, τη ζά. 

χαρη και το ,μmi~Klν 'Πάoυvτερ. Προσθέ_ 

τετε 'το 6ουτυρο. καθωι; ,και λίγο νερό, 

να Υννη ή ζί!μη μάλλον σφι"τή. Στρώ_ 
νετε τη ζόμη σε 6ουτυρωιμέvo ταψάκι σε 
χονδρΟ φύλλο, O'I<E.'Πόoζovτας λί'ΥΟ και τα 

'Πλάγια τoιJ ταψιου. Μέσα στο φύλλο 
στρι:,νετε τ<ι Υέ,μιση. την ό'Ποία Ιτοιμά. 

ζεrrε ως έξής: 

Μέσα σε λο<ονίτσα 6άζετε τη μυζήθρα 
λειωμ.έτη Koaλα η 'Π'Θρaσ>μένη άm) τη 'μη_ 

χανη του 'Πουρε η τoιJ κρέατος. Προσθέ. 

τετε τη ζάχαρη και την "ανέλα Ι(αι tv 
σu"fJ){Ei<;tt το 'μέλι και τα α&γα καλα 
"Τll'll'ημ.i:να ,με το άλεύρl . Ζιιιμώνετε κα. 

λά. Άφου 6άλετε τη Υiμιση στη ζύμη 
σας, το ψήνετε σε ,μέτριο φοϋρνο 1 ωρα. 
'Όταν 6Υή 'Πaσ-ιrαλί~εrrε τη μeλό'Πlτα με 
KανDλα "ι άφoU κρυώσει την ΤΘμαχίζετε. 

ΧΡΗΣΙΜΕΣ ΣΥΜΒΟΥλΕΣ 
ΓΙΑ τό ΣΠΙΤΙ 

ΚΑΙ ΤΗΝ , ΚΟΥΖΙΝΑ 

_Ν Αν "α κλiEιδι6: σας, ΞSxovv oκou­
ριΟΟει, η δΟΟ1Κ.ολεύοΥ1αι ν' ό:νοί'ξουν 'μια 
παλια πόρτα, δεν ~xετε παρΟ: να τα 
ρί-ξετε για ΔUO--τρεί~ ώρες μέ,σα σε 
διάλuση άπο δύο lμέΡη \ έλαιόλαδσ, και 
ενα μέρος 'Π'Ετ.ρέλαιο. \ 

ΝΑ' , \ Ν , - ν το τηγανι ~ς εχη πτιασε ι 

σκουριά, κι::xθcι.ρίστε το ~ε σαπουνάδα 
άπο καφτο w;pO και ενα άπτoρpuπαντι­
κό. το ξ-ε<δγάζετε ,με πολυ καφτο Υε­
ρο κnι το δάζετε στη φωτι~ να στεγνώ­
ση έντελώς. ΤΟ σκoιnτίζεπ με χαρτί. 

-Για δσους άγαπOUV \ το πτιπέρι 
στο φαγητό, μια πoΛU εντo~ και πι­
κάντικη γείισ.η, θα δώστ'k ή πάπρικα . 
ΜπορεΊτε, να την xρησιμbπoι~σετε με 
Οποιο φαΥιη.το θέλετε, άρκεί, δέδαια, να 
σας άΡέσοvv τα φαγ'1"Γα ]Του fαίΎε ... 

-" Ολα τα κρέατα που σvvdδεύoν­
ται άπο σάλτσα, ζεσταίνονται σ,€ πολυ 
σιyαVΗ φωτιά. Προσθέτετε λίγο δούτυ­
ρο η .ερό, για να μη στεγνώση ή σάλ­
τσα. 

-Πpoκειιμένou να χρησιιμοποιήσmε 
τΟ ψ<χ:Υητο που 10Cρίσσεψε σαv δόJση, 
για την μαγειρικπ') της έπOlμέl>ης, [XE-rE 
υπ' δψη σας -ότι ή ποσότητά του πρέ­
πει ν' CrnoTEλIΊ το ενα τρίτο, τC:n Ciλλων 
ύλικων. 
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