
Ανοικτόκαρδη, χαμογελαστή, παθιασμένη με το καλό φαγητό. Η 
Χριστίνα Λουκά ή όπως την αποκαλούν οι φαν της, «Aφroδite’s Kitchen» 

έφθασε από τον Καναδά στη Λεμεσό και έκανε μόδα τα blogs μαγειρικής 
στην Κύπρο. Δίνουμε ραντεβού λίγο πριν τη συνεργασία της με το Taste 

και μιλάμε φυσικά για συνταγές, ενώ μας αποκαλύπτει τι θα μας… 
σερβίρει μέσα από τη στήλη της.
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X
ριστίνα τελικά και όχι Αφροδίτη όπως 
«βάφτισες» το blog σου. Αλήθεια, 
πώς προέκυψε το Aφroδite’s Kitchen;
Πολλοί άνθρωποι πιστεύουν ότι ονο-

μάζομαι Αφροδίτη. Αν μπορούσα να ξεκινήσω 
από την αρχή, ίσως να έπρεπε να δώσω στο 
blog ένα διαφορετικό όνομα, αλλά τώρα οι ανα-
γνώστες έτσι το γνωρίζουν, οπότε δεν θα το αλ-
λάξω. Αρχικά, ήθελα ένα όνομα για το blog που 
να συνδέεται με την Κύπρο. Αγαπώ την ελληνική 
μυθολογία και ήμουν πάντα ενθουσιασμένη με 
την ιστορία της Θεάς Αφροδίτης που γεννήθηκε 
στο νησί. Σκέφτηκα πως θα ήταν διασκεδαστικό 
να την έβλεπα να μαγειρεύει στην κουζίνα. Με 
λίγα λόγια, ο τίτλος προήλθε από μια περίεργη 
αίσθηση του χιούμορ και μπορείτε να δείτε στην 
αρχική μου σελίδα πώς φαντάστηκα την υπέρο-
χη Θεά Αφροδίτη να μαγειρεύει σε ένα κολάζ 
που έφτιαξε η Μαρία Παπαλεοντίδου. 
Είχες κάποια σχέση με την κουζίνα ή ήταν κάτι 
που προέκυψε στην πορεία;
Ο πατέρας μου ήταν ένας επιτυχημένος εστιά-
τορας στη βρετανική Κολομβία στον Καναδά. 
Μεγάλωσα περιτριγυρισμένη από φαγητά και 
εστιατόρια οπότε αναμφισβήτητα αγαπώ το 
καλό φαγητό. Αλλά δεν υποστηρίζω ότι είμαι 
μια εκπαιδευμένη σεφ (στην πραγματικότητα 
έχω πάρει διεθνή πτυχίο δικηγόρου). Αγαπώ τη 
μαγειρική και πιστεύω πως ο καθένας μπορεί 
να φτιάξει εύγευστο φαγητό. Το μυστικό είναι 
να έχεις απλές, δοκιμασμένες και πετυχημένες 
συνταγές. Για μένα η μαγειρική είναι κάτι που 
πρέπει να απολαμβάνεται από όλους. 
Από ό,τι ξέρω, έχεις σπουδάσει νομική και δη-
μόσια οικονομία στην Οξφόρδη και μάλιστα 
τα άσκησες για κάποιο χρονικό διάστημα. Τι 
σε έκανε να αλλάξεις πορεία;
Πριν να φύγω από το Λονδίνο, δούλευα με τον 
Arthur Marriott QC στο Gray’s Inn. Είχα ένα πα-
νέμορφο γραφείο με υπέροχη θέα και δούλευα 
πάνω σε καταπληκτικές υποθέσεις. Συγκεκρι-
μένα, η μία είχε να κάνει με μία μεγάλη διαμάχη 
σοκολάτας. Από ό,τι φαίνεται το φαγητό πάντα 
με ακολουθούσε (γέλια). Αγαπούσα την ακαδη-
μαϊκή πλευρά της δουλειάς μου, αλλά οι ώρες 
ήταν πάρα πολλές. Αρχικά, ξεκίνησα το blog 
ως ένα project κατά τη διάρκεια που έκανα διά-
λειμμα από την καριέρα μου, αλλά τα πράγματα 
άνθησαν με τόσους τρόπους που δεν μπορού-
σα να το φανταστώ. Αγαπούσα το blog και απλά 
ήμουν πολύ τυχερή με την εξέλιξή του. 
Και χώρα έχεις αλλάξει όμως. Από τον Κανα-
δά βρέθηκες στην Κύπρο και συγκεκριμένα 
στη Λεμεσό.
Γεννήθηκα και μεγάλωσα στον Καναδά. Οι 
γονείς μου είναι και οι δύο Κύπριοι οπότε επισκε-
πτόμασταν την Κύπρο κάθε καλοκαίρι. Μετά, 
σπούδασα Government & Economics στο 
London School of Economics και ολοκλήρωσα 
ένα δεύτερο BA στο Jurisprudence στο Oxford 
University. Δούλεψα στην Αγγλία για περίπου 
έξι χρόνια. Ύστερα, αποφάσισα να κάνω ένα 
διάλειμμα από την καριέρα μου και επέλεξα την 
Κύπρο λόγω του ζεστού κλίματός της και ταυτό-
χρονα επειδή ήθελα να ξεκινήσω το blog μου. 

από επαγγελματίες του χώρου;
Όχι δεν μπορούσα να φανταστώ ότι θα είχε τόσο 
μεγάλη επιτυχία. Είμαι πολύ τυχερή. Είμαι τόσο 
παθιασμένη με αυτό που κάνω και πιστεύω πως 
όταν βάζεις όλη την αγάπη και το πάθος σου σε 
αυτό που κάνεις, τότε έχει μεγάλη πιθανότητα να 
είναι πετυχημένο. Πραγματικά, είμαι κολακευμέ-
νη από το μεγάλο ενδιαφέρον τόσο από την Κύ-
προ όσο και από το εξωτερικό. Επίσης, έχω κάνει 
φίλους μέσα από αυτή τη διαδικασία, οι οποίοι 
κάνουν αυτή την επιτυχία ακόμη πιο γλυκιά. 
Τι σου αρέσει να μαγειρεύεις για την οικογέ-
νεια ή τους φίλους σου;
Πάντα είναι κάτι διαφορετικό! Μου αρέσει να 
πειραματίζομαι. Μερικές φορές έχω τη διάθεση 
να φτιάξω κάτι συνηθισμένο και μπορεί να προ-
σκαλέσω μερικούς φίλους την τελευταία στιγμή 
και να φτιάξω μεξικάνικο φαγητό ή τα κλασικά 
burgers. Άλλες φορές μπορεί να φτιάξω ένα 
πιο εξειδικευμένο γεύμα με πολλά συνοδευ-
τικά. Μπορώ πραγματικά να περάσω πολλές 
ώρες για να φτιάξω γαλοπούλα ή ψητό αρνί για 
μεγάλες μερίδες, των 10 ή και περισσοτέρων 
ατόμων. Ό,τι και να κάνω, λατρεύω να ξέρω ότι 
στο τέλος θα απολαύσω το φαγητό μαζί με τους 
φίλους και την οικογένειά μου. 
Εσένα ποια είναι τα αγαπημένα σου φαγητά;
Πέρασα πολλές ώρες να σκέφτομαι αυτή την ερώ-
τηση και πραγματικά δεν μπορώ να αποφασίσω. 
Πάντα υπάρχει χώρος για λουκουμάδες και σίγου-
ρα λατρεύω το ταϊλανδέζικο φαγητό, αφού έζησα 
και δούλεψα στην Ταϊλάνδη για τέσσερις μήνες.  
Ποιο ήταν το πιο κολακευτικό σχόλιο που 
έχεις ακούσει για τις συνταγές σου;
Γενικά, νιώθω όμορφα όταν οι αναγνώστες μου 
γράφουν πίσω για να με ευχαριστήσουν επειδή 
μοιράστηκα μια συνταγή η οποία ήταν ξεχα-
σμένη από καιρό ή δεν ήξεραν να τη φτιάξουν. 
Ξεκίνησα το blog ούτως ώστε να διατηρήσω κά-
ποιες οικογενειακές συνταγές, που πίστευα ότι 
ίσως ξεχαστούν γι’ αυτό όταν βοηθώ τον κόσμο 
να θυμηθεί συνταγές νιώθω βαθιά συγκινημένη. 
Επίσης, όταν η Nigella Lawson δημοσίευσε τη 
φωτογραφία μου με το κυπριακό «καττιμέρι» 
μπορώ να πω ότι ένιωσα πολύ κολακευμένη. 
Πραγματικά θέλω να προωθήσω το κυπριακό 
φαγητό σε διεθνή επίπεδο γιατί πιστεύω ότι είναι 
ιδιαίτερο και μοναδικό και αξίζει να μαθευτεί 
στον υπόλοιπο κόσμο γι’ αυτό και κολακεύομαι 
όταν κάποιος ενδιαφέρεται γι’ αυτό το φαγητό.

Η οικογένειά μου μένει στη Λεμεσό και έτσι είναι 
κοντά μου και επίσης επέλεξα να μείνω εκεί, 
λόγω του ότι βρίσκεται κοντά σε θάλασσα και θα 
μπορώ να κολυμπώ. 
Από τα post σου στο blog φαίνεται ότι έχεις 
προτίμηση στις κυπριακές συνταγές τις οποίες 
παρουσιάζεις με ένα πιο σύγχρονο twist. Πι-
στεύεις ότι οι συνταγές πρέπει να εξελίσσονται.
Αυτή είναι μια πολύ καλή ερώτηση. Από τη μια 
πλευρά αγαπώ τις κυπριακές παραδοσιακές συ-
νταγές όπως είναι. Από την άλλη όμως, μερικές 
φορές είναι χρονοβόρες. Λατρεύω τη γεύση των 
κυπριακών συνταγών, αλλά θέλω να βρω πιο εύ-
κολους και πιο υγιεινούς τρόπους για να τις φτιά-
χνω. Επίσης, όταν ζεις στο εξωτερικό είναι αρκετά 
δύσκολο να βρεις κυπριακά προϊόντα έτσι ανα-
γκάζεσαι να προσαρμοστείς. Αλλά αυτό δεν είναι 
κακό, μερικές φορές βρίσκω τις συνταγές ότι 
είναι καλύτερες με μια μικρή αλλαγή. Οπότε ναι, 
πιστεύω πως όποτε είναι απαραίτητο και αναγκαίο 
οι συνταγές πρέπει να εξελίσσονται. Παρόλα αυτά 
υπάρχει χώρος για τις παραδοσιακές συνταγές. 
Τις φωτογραφίες στο blog σου θα ζήλευαν 
και επαγγελματίες. Συνεργάζεσαι με κάποιο ή 
είναι δικές σου;
Σε ευχαριστώ πάρα πολύ για τα καλά λόγια. 
Κοκκινίζω… Αυτή τη στιγμή δουλεύω μόνη όταν 
γράφω και φωτογραφίζω συνταγές, παρόλο 
που αγαπώ να συνεργάζομαι με επαγγελματίες. 
Μου αρέσει να αναμιγνύω συγκεκριμένα υλικά, 
τα οποία αγαπώ. Εγώ επιμελούμαι το styling, 
εγώ φωτογραφίζω και κάνω editing όλες τις 
φωτογραφίες στο blog. Ανακάλυψα ότι έχω 
ταλέντο στο να βγάζω φωτογραφίες φαγητού 
πριν 2 χρόνια. Είμαι αυτοδίδακτη, αλλά παρακο-
λούθησα κάποια μαθήματα από διεθνείς φωτο-
γράφους φαγητών. 
Είμαι ιδιαίτερα ενθουσιασμένη που από το 
Μάρτη θα ανήκεις στην ομάδα του Taste. Tι 
καλό θα μας… σερβίρεις;
Είμαι και εγώ πολύ ενθουσιασμένη και χαρούμε-
νη που θα συνεργαστώ με το Τaste. Είμαι μεγάλη 
θαυμάστρια του περιοδικού εδώ και πολύ καιρό. 
Υπάρχουν τόσες πολλές προοπτικές. Θα μου 
άρεσε να μοιραστώ μερικές παραδοσιακές κυ-
πριακές συνταγές with a twist. Και μου αρέσουν 
πάρα πολύ τα γλυκά οπότε είμαι σίγουρη ότι θα 
υπάρχουν πολλά επιδόρπια με τοπικά προϊόντα. 
Περίμενες ότι το blog σου θα είχε τόση μεγά-
λη επιτυχία και θα γινόταν σημείο αναφοράς 
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Tι ονειρεύεσαι 
για το 2016;
Πρέπει να πω πως το 2016 
ξεκίνησε υπέροχα και 
ανυπομονώ να δουλέψω με το 
Taste. Ταυτόχρονα, δουλεύω 
για ένα βιβλίο το οποίο θα 
κυκλοφορήσει διεθνώς και είμαι 
πολύ ενθουσιασμένη για αυτό το 
project. Ελπίζω να πάει καλά. Και 
αυτό που πραγματικά ονειρεύομαι 
είναι μια μέρα να έχω τη δική μου 
τηλεοπτική εκπομπή.

Με τη Χρύσω Λέφου
Φωτό: Δημήτρης Βαττής
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By the sea

THE DETAILS#1
The time: Μεσηµέρι 
Σαββάτου The place: Το 
εξοχικό της οικογένειας 
Γαβριηλίδη The people: 
Ναυσικά Γαβριηλίδου 
αρχιτέκτονας, Χριστίνα 
Λουκά food blogger/
photographer του www. 
afroditeskitchen.com, 
Λουκία Βασιλειάδου 
διευθύντρια 
µάρκετινγκ, Μαριλού 
Χριστοδουλίδου 
δικηγόρος, Αµελί 
Παύλου σχεδιάστρια

Παγωµένο ice tea, τάρτα µε σπαράγγια και µπισκότα χαλουµιού-δυόσµου. Το ιδανικό ξεκίνηµα 
για ένα καλοκαιρινό γεύµα, το οποίο απολαµβάνουν η Λουκία, η Αµελί, η Μαριλού, καθώς η 
σεφ Χριστίνα, τις σερβίρει, µε χαµόγελο (από αριστερά προς τα δεξιά).
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THE DETAILS#2
The menu: Η Χριστίνα υποδέχθηκε τις φιλενάδες 

της µε παγωµένο τσάι µε λεµόνια, λουίζα και δυόσµο. 
Τα ορεκτικά ήταν τάρτα µε σπαράγγια και µπισκότα 

χαλλουµιού και δυόσµου. Για κυρίως µας σέρβιρε 
κοτόπουλο µε καυτερές πιπεριές, τυριά και σάλτσα 

ντοµάτας, συνοδευµένο µε σαλάτα µε καλαµπόκι, 
µπέικον, κατσικίσιο τυρί, κόκκινα κρεµµύδια 

και ντοµατίνια µε σος µηλόξιδου και µουστάρδα. 
Το γεύµα ολοκληρώθηκε πλάι στην πισίνα, µε 
σάντουιτς µε σπιτικό παγωτό και µπισκότα µε 

κοµµάτια σοκολάτας. The wine: Λευκό κρασί Vina 
Esmeralda 2012, Catalunya, Familla Torres. 

-

-

-

-

-

-

-

-

1. Οι αδελφές Αµελί και Μαριλού, περιµένουν µε 
ανυποµονησία να γευτούν το κοτόπουλο µε καυτερές 
πιπεριές και τυριά. 2. Η οικοδέσποινα Ναυσικά, χαίρεται 
που οι φίλες της ανταποκρίθηκαν πρόθυµα στο κάλεσµά της, 
χαλαρώνοντας όλες µαζί πλάι στη θάλασσα. 3. Η Ναυσικά 
τοποθέτησε πολλά λουλούδια στο σπίτι, στοιχεία που 
µαρτυρούν την προσοχή που δίνει σε κάθε λεπτοµέρεια.

1    2

3

Η Λουκία δέχεται τα πειράγµατα των φιλενάδων της, λίγο 
προτού µπει στην κουζίνα για να βοηθήσει, µε τη σειρά της, 
τη Χριστίνα.

Η γυναικοπαρέα µοιράζεται ιστορίες, µε τα πόδια 
βουτηγµένα στο νερό, καθώς απολαµβάνουν
 το παγωτό σάντουιτς.



Κουρτίνες Christian Lacroix και πράσινο βουάλ, LOIZOUDI. Πράσινα και µπλε πλαστικά πιάτα και σετ µαχαιροπίρουνων, CROSS. Πλαστικό ποτήρι, κίτρινο runner, 
κίτρινη, πράσινη και πορτοκαλί πετσέτες COINCASA. Λουλούδια και πορτοκαλί τραπεζοµάντιλο, ID DESIGN XINARIS. Κεραµικά πιάτα, πράσινη και πορτοκαλί 
βαρκούλα – λεµονοστύφτες, πορτοκαλί και πράσινο cake stands, FABRICA. Λευκές καρέκλες Panton, EL GRECO.

  2726 
EXTRA INFO: Xρήσιµες συµβουλές για τις συνταγές της Χριστίνας θα βρεις στο www. afroditeskitchen.com, καθώς και στη σελίδα στο facebook: afroditeskitchen.
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