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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 10 
 

1.1.Ιστορική εξέλιξη της Μαγειρικής Τέχνης- Διαχρονική Προσέγγιση 
 
Η εστίαση παρουσιάζεται στην αρχαιότητα ως η διαδικασία συνάθροισης ανθρώπων γύρω από τη 

φωτιά για να ζεσταθούν (εστία = φωτιά, σπίτι, φιλοξενία). 

Από τη φύση του, ο άνθρωπος εκδήλωνε την αρέσκειά του με χορό και φαγητό. Είναι ο τρόπος 

εκδήλωσής του για να ευχαριστήσει το θεό ή τους θεούς του και να μοιραστεί τα αγαθά του με τους 

αγαπημένους του. Τα ήθη και έθιμα των θρησκειών του κόσμου χαρακτηρίζονται από την ύπαρξη 

φαγητού σε κάθε γεγονός είτε χαράς, είτε λύπης. 

Η σπουδαιότητα του γεγονότος μεταφράζεται άλλοτε σε ποσότητα και άλλοτε σε ποικιλία ή 

ποιότητα των προσφερόμενων εδεσμάτων. Έτσι, η μαζική εστίαση, η σίτιση πολλών ανθρώπων, 

παρουσιάζεται ως το αποκορύφωμα ενός γεγονότος, μιας μύησης μιας αλλαγής. Όσο σπουδαιότερο 

το γεγονός για το οποίο γίνεται η εκδήλωση τόσο μεγαλύτερη η συνάθροιση των ανθρώπων.  

Η εξέλιξη στις μεθόδους μαγειρέματος, παρόλο που εξαρτάται άμεσα από το χρόνο καθώς και τις 

πρώτες ύλες που έχουμε στη διάθεσή μας, συναρτάται και με την ανάγκη των ανθρώπων για 

ευχαρίστηση. 

Η γαστρονομία διαφοροποιείται από τη μαγειρική ως προς την έννοιά της. Ο αρχιμάγειρας Ζήσης 

Κεραμέας ορίζει τη γαστρονομία ως το σύνολο των γνώσεων που πρέπει να έχει κανείς πάνω στις 

χημικές και φυσικές ιδιότητες των τροφίμων, τη θρεπτική τους αξία, τον τρόπο συνδυασμού τους, 

καθώς και τους τρόπους τροποποίησής τους υπό την επίδραση της φωτιάς ή χωρίς αυτήν για να 

παρασκευάζονται γευστικά και ευπαρουσίαστα εδέσματα, ωφέλιμα για τον ανθρώπινο οργανισμό. 

Το παράδοξο της μαγειρικής, όπως σημειώνει ο Αθήναιος (3ος αι. μ.Χ.) στους Δειπνοσοφιστές, 

είναι ότι «η μαγειρική είναι κουραστική τέχνη που συνεχώς αλλάζει και που προσφέρει μόνο 

στιγμιαίους θριάμβους». 

Η μαγειρική έχει τις ρίζες της στην εποχή που ο άνθρωπος ανακάλυψε τυχαία τη θερμότητα. Αυτό 

συνέβη πιθανόν όταν γεύτηκε κομμάτια κρέας που είχαν ψηθεί από πυρκαγιά που προκλήθηκε από 

κεραυνό ή την εστία φωτιάς του πρωτόγονου καταλύματός του. Από αυτή την εποχή λοιπόν, όταν η 

ανάγκη έγινε ικανοποίηση, ξεκινά και η ιστορία της μαγειρικής. 

Το πρώτο σκεύος που χρησιμοποιήθηκε για το ψήσιμο του φαγητού ίσως να ήταν η ξύλινη σούβλα, 

απεικονίσεις της οποίας απαντούν σε ανάγλυφα και αγγειογραφίες, και στη συνέχεια 

δημιουργήθηκαν και τα πρώτα πήλινα τσουκάλια για οικιακή χρήση, τα οποία με την πάροδο του 

χρόνου τελειοποιήθηκαν, ενώ αργότερα εμφανίστηκαν και τα μεταλλικά σκεύη για ψήσιμο, όπως 

αυτά που σώζονται στο Μουσείο του Λούβρου και το Αρχαιολογικό Μουσείο Θεσσαλονίκης. Στο 

Ακρωτήρι της Σαντορίνης βρέθηκαν πολλά πήλινα σκεύη και εγκαταστάσεις μαγειρείων, χύτρες, 

ταψιά, φορητές εστίες (μαγκάλια), φορητές ψησταριές, φούρνοι ακόμα και φορητά φουρνάκια. Τα 
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σκεύη μαγειρικής πήραν ειδικές μορφές ανάλογα με το χώρο μαγειρέματος, ο οποίος εξαρτιόταν 

από τον τρόπο μετακίνησης των ανθρώπων. Μαρτυρίες σε βυθισμένα πλοία έδειξαν πως οι 

Έλληνες, ως σπουδαίοι έμποροι των θαλασσών, προετοίμαζαν και χαίρονταν τα γεύματά τους στο 

κατάστρωμα των πλοίων σε φορητά μαγειρικά σκεύη. Από τους κλασικούς χρόνους άρχισαν να 

διαθέτουν μόνιμα μαγειρεία. Για τους θαλασσοπόρους βασικός τρόπος διατήρησης των τροφίμων 

ήταν η ξήρανση, όχι τόσο των λαχανικών, αλλά των μαλακίων (χταπόδια, σουπιές, καλαμάρια). 

Πριν από κάθε ταξίδι προμηθεύονταν τσουβάλια λιαστών χταποδιών και σύκων ώστε να 

ικανοποιούν τις ανάγκες της διατροφής τους στα πολυήμερα ταξίδια.  Η χημική ανάλυση 

οργανικών καταλοίπων απέδειξε ότι τα κεραμικά σκεύη είναι πηγές πληροφοριών για τις 

κοινωνικές τάξεις της αρχαιότητας καθώς και της παλαιοδιατροφής του ανθρώπου. Αν 

ανατρέξουμε και πάλι στην ανασκαφή του Ακρωτηρίου της Σαντορίνης θα δούμε πως οι κάτοικοί 

του μαγείρευαν βραστά ή ψητά, χρησιμοποιώντας πολύ λίπος. Αρχαίες περιγραφές γαστριμαργικών 

συνηθειών μαρτυρούν ότι η μαγειρική και όσοι τη διακονούσαν έπαιξαν σημαντικό ρόλο στην 

κοινωνική ζωή των Ελλήνων. Από τον Όμηρο, τον Χειρομένη και τον Κάδμο ως τον Αθήναιο 

(Δειπνοσοφισταί), τον Αρχέστρατο τον Συρακούσιο (Ηδυπάθεια, περ. 350 π.Χ.), τον Κάτωνα και 

τον Γαληνό, γίνεται φανερό ότι η διατροφή θεωρούνταν ακόμη και τότε σημαντικό τμήμα των 

συνηθειών των λαών. 

Στην αρχαία Ελλάδα η συνάθροιση ανθρώπων για γεύμα ονομαζόταν συμπόσιο (ο οικοδεσπότης 

και οργανωτής του γεύματος ονομαζόταν συνδαιτυμόνας ενώ οι καλεσμένοι του αμφιτρύωνες). Τα 

συμπόσια ήταν γιορτές όπου γεύονταν τα εδέσματα μέσα από μεγάλα σκεύη σερβιρίσματος. Τα 

εδέσματα ήταν ψητά στη σούβλα ή σε πήλινα σκεύη σκεπασμένα από κάρβουνο. Αντί για μαχαίρια 

και πιρούνια (ανύπαρκτα ως είδη εστίασης στην αρχαία Ελλάδα) χρησιμοποιούσαν τη μόστρα ή 

γλώσσα ή μυστίλλη, ένα κομμάτι κόρα ψωμιού για τα ζουμερά εδέσματα, και τα δάχτυλά τους, τα 

οποία σκούπιζαν επίσης με ψίχα ψωμιού. Οι ανασκαφές αποδεικνύουν τη χρήση πήλινων σκευών 

σ’ όλες τις χρονικές περιόδους. Ως αγγεία πόσης χρησιμοποιούσαν ξύλινα ή μεταλλικά κύπελλα. 

Ασημένια και χρυσά κύπελλα συναντάμε μόνο σε εστίες πλουσίων. Το φαγητό το τοποθετούσαν 

στα πινάκια, ενώ τα μικρότερα πιάτα ονομάζονταν βατάνια. Ψητά κρέατα σερβίρονταν σε πήλινα 

σκεύη, ωμά λαχανικά και φρούτα σε δίσκους και κρασί από αμφορείς. O Αθήναιος περιγράφει ένα 

δείπνο που παρέθεσε ο εύπορος Κάρανος για το γάμο του. Στην αρχή, λέει, προσφέρθηκε σε κάθε 

συνδαιτυμόνα από ένα ασημένιο ποτήρι και ένα χρυσό διάδημα. Μετά, άρχισαν να έρχονται οι 

ασημένιοι και χάλκινοι δίσκοι με τα εδέσματα: κοτόπουλα, πάπιες και χήνες ψητές, κατσικάκια, 

λαγοί, περιστέρια, τρυγόνια και πέρδικες. Ακολούθησε ένα διάλειμμα για να εμφανιστούν οι 

μουσικοί και οι αυλητρίδες. Το δείπνο συνεχίστηκε με ψητό γουρουνόπουλο σε ασημένιο δίσκο. 

Την κοιλιά του την είχαν γεμίσει με ψητές τσίχλες και συκοφάγους, στρείδια και χτένια σκεπασμ 

να με κρόκους αβγών 
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Τα κρέατα ήταν γλυκομαγειρεμένα, δηλαδή σιγοψημένα στη φωτιά. Μέχρι την κλασική εποχή δεν 

αναφέρεται η οργανωμένη μαζική εστίαση. 

Παρόμοιο με τα σημερινά εστιατόρια ήταν ένα δωμάτιο κοντά στο βωμό όπου έτρωγαν όσοι είχαν 

τελέσει θυσία. Στα χρόνια του Μ. Αλεξάνδρου δημιουργήθηκαν τα πρώτα στέκια, τα οποία 

βρισκόταν και εκτός αγοράς ενώ κατά τη ρωμαϊκή περίοδο εμφανίζονται οι πρώτες ταβέρνες, 

οργανωμένοι χώροι εστίασης. Η μοναδική ίσως μορφή μαζικής εστίασης κατά την αρχαιότητα 

μπορεί να θεωρηθεί το συσσίτιο, κοινό γεύμα όπου συμμετείχαν υποχρεωτικά άνδρες κάθε ηλικίας, 

στο πλαίσιο κοινω νικού ή θρησκευτικού εθιμοτυπικού. Οι χαρακτηριστικότερες περιπτώσεις εντο 

πίζονται στην Κρήτη και τη Σπάρτη, αν και ορισμένες πηγές κάνουν αναφορά σε ανάλογες 

πρακτικές και σε άλλα μέρη. Άλλες γνωστές ονομασίες της πρακτικής αυτής είναι φειδίτια και 

ανδρεία. Ο Πλούταρχος στον Λυκούργο αναφέρει τα περίφημα συσσίτια των Σπαρτιατών που 

αποτελούνταν από τον μέλανα ζωμό (που δεν ξέρουμε από τι ακριβώς τον έφτιαχναν), βραστό 

χοιρινό, κρασί, πίτα γλυκιά και ψωμί από βρόμη. Εξέλιξη των συσσιτίων της αρχαίας Ελλάδας είναι 

τα κουρμπάνια, εκδηλώσεις εστίασης ανθρώπων σε προαύλιους χώρους εξωκλησιών. Νεότερες και 

σύγχρονες μαρτυρίες περιλαμβάνουν βράσιμο υλικών σε κα ζάνια ή σε ανοξείδωτες πλέον 

μαρμίτες. Σήμερα η λέξη συσσίτιο χρησιμοποιείται για το δωρεάν προσφερόμενο φαγητό σε 

άπορους, άστεγους και πληγέντες από φωτιά, σεισμό ή πόλεμο. 

Στο άρθρο «Το γκουρμέ της κατοχής» της Σταυρούλας Παπασπύρου προσδιορίζονται οι τρό ποι 

μαγειρέματος (καζάνι) και τα είδη της τροφής (φασόλια, πηχτό κουρκούτι παστέλια, κ.α.) τα οποία 

τα αρωμάτιζαν με μπαχαρικά ή φρέσκα μυρωδικά σε μια εποχή μεγάλης ανέχειας. 

 Κατά την πρώιμη βυζαντινή εποχή και ως τον 12ο αιώνα παρατηρείται μια σταθερότητα στο 

σχήμα των σκευών. 

Μαγειρικά σκεύη που βοήθησαν στην εξέλιξη της γεύσης είναι η κουτάλα(πήλινη, ξύλινη ή 

μεταλλική), το πήλινο σουρωτήρι (για φιλτράρισμα αλλά και μαγείρεμα στον ατμό), σκεύη 

αποξήραν σης λαχανικών και δοχεία αποπίκρανσης ελιάς.Στους νεότερους χρόνους, στην Κρήτη, 

εμφανίζεται το πυρομάχι, ένας πήλινος σωλήνας, κούφιος και από τις δύο πλευρές, μέσα στον οποίο 

καίγονται ξύλα. Στο επάνω μέρος τοποθετείται το τσικάλι, πήλινη κατσαρόλα με το φαγητό, η 

οποία θεωρούνταν η αντίστοιχη χύτρα ταχύτητος. Εξέλιξη των σκευών αυτών ήταν τα μπρούτζινα 

τσικάλια που μπορού σαν πλέον να μαγειρέψουν πιο γρήγορα σε σχέση με τα εύθραυστα πήλινα. 

Τα μπρούτζινα σκεύη αναρτώνται συνήθως από έναν τρίποδα, σε αντίθεση με τα πή λινα που 

στηρίζονταν επί του τρίποδα .Στο πρώιμο Βυζάντιο έτρωγαν χρη σιμοποιώντας κυρίως τα χέρια, 

αφού το πιρούνι ήταν άγνωστο μέχρι το 10ο αιώνα, ενώ η χρήση του υπήρξε σπάνια και στους 

επόμενους αιώνες. Χρησιμοποι ούσαν επίσης κοχλιάρια ή κουτάλια και μαχαίρια. Πριν και μετά το 

φαγητό έπλε ναν τα χέρια τους, χρησιμοποιώντας το χέρνιβ(ι)ον (πήλινο ή μεταλλικό αγγείο). 
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  Από το 1204, τα σκεύη και είδη σερβιίσματος γίνονται μικρότερα, ατομικής χρήσης, για να 

βελτιωθεί η υγιεινή και η ατομίκευση στο σερβίρισμα Η παρουσία ατομικών πιάτων και πιρουνιών 

υποδηλώνει τη διάχυση νέων ευωχικών συμπεριφορών. 

Τα κύρια γεύματα των Βυζαντινών ήταν το πρόγ(ε)υμα ή πρόφαγον, το άριστον ή μεσημβρινόν 

(γεύμα), καθώς και ο δείπνος. Σημαντική είναι η εξέλιξη της γεύσης κατά τα βυζαντινά χρόνια 

όπου ο γάρος (πηκτή από συκώτι ψαριού, αλάτι και λάδι) θεωρείται απαρχαιωμένη γεύση και οι 

νέοι συμπυκνωμένοι ζωμοί, αρω ματισμένοι με μυρωδικά τοποθετούνται και βράζουν στα 

σαλτσάρια. Η γεύση πλέον αποκτά ταυτότητα με αποτέλεσμα το γλυκό και το αλμυρό να 

υπερτερούν έναντι των άλλων δύο γεύσεων του πικρού και του ξινού. Οι μεγάλες γευστικές 

γέφυρες των ιδιαίτερων προϊόντων της Ανατολής και Δύσης δημιουργήθηκαν όμως μετά τη 

βυζαντινή περίοδο. Χαρακτηριστικό της παλαιότερης κουζίνας ήταν πως μέχρι τον 15ο αι. δεν 

υπήρχε τομάτα, υλικό που πρωτοεμφανίστηκε στην Ευρώπη κατά τον 16ο αιώνα και 

βιομηχανοποιήθηκε το 1920. 

Η εξέλιξη στη μαγειρική και την εστίαση κατά τη διάρκεια των αιώνων εντοπίζεται στα υλικά, την 

εφοδιαστική αλυσίδα, τους τρόπους συντήρησης, τους κανόνες υγιεινής, τις εγκαταστάσεις 

παραγωγής καθώς και τους τρόπους εστίασης. Σε ό,τι αφορά τις πρώτες ύλες (σύσταση, 

κατάσταση, διατήρηση), σε παλαιότερες περιόδους τα λαχανικά ήταν κυρίως ωμά και πάντα της 

εποχής. Καθώς δεν υπήρχαν δυνατότητες ψύξης, τα κρέατα ήταν πάντοτε από φρεσκοσφαγμένα 

θηλαστικά ή πουλερικά. Το γάλα επίσης ήταν απευθείας από το άρμεγμα, μη παστεριωμένο, αλλιώς 

μετατρεπόταν σε οξύγαλα (ξινόγαλα) και υγείαρτο (γιαούρτη), τα οποία ήταν επίσης βρώσιμα για 

βραχύ χρονικό διάστημα (Mπόσκου & Παλησίδης, 2010:19-24). 
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1.2 Οι σημαντικότερες προσωπικότητες της μαγειρικής και γαστρονομικής 
Τέχνης  
 
George Auguste Escoffier (1846-1935)* 
 
  O George Auguste Escoffier ο οποίος  ονομαζόταν «ο Βασιλιάς των 

Σεφ» και «ο Σεφ των Βασιλειάδων», είναι η πιο σεβαστή 

προσωπικότητα, που είχε σχέση με τη μαγειρική της εποχής μας. 

Είναι ένα πρόσωπο λατρείας ανάμεσα στους σεφ.  

Μόνο λίγοι σεφ έχουν γνωρίσει διεθνή φήμη, όπως ο Alexis Soyer, 

ανώτερος σεφ στη λέσχη Reform Club στο Λονδίνο και ο Antoine 

Carême, σεφ σε βασιλιάδες. 

Για να γίνει κάποιος διακεκριμένος σε οποιοδήποτε χώρο εργασίας, συνήθως χρειάζεται μεγάλη 

αφοσίωση και προσπάθεια. Ο Escoffier  είχε αυτά τα προσόντα  σε μεγάλο βαθμό. Παρ’ όλο που 

ήταν παντρεμένος, ζούσε τις περισσότερες ελεύθερες ώρες του μόνος του σε διαμερίσματα 

ξενοδοχείων στο Λονδίνο και στο Παρίσι, ενώ η γυναίκα του ζούσε στο Μονακό. Δεν είχαν παιδιά. 

Κάθε μέρα εκτός της Κυριακής το μεγαλύτερο μέρος των 75 χρόνων της ζωής του, το αφιέρωσε 

στη δουλειά. Η μέρα του συνήθως ξεκίναγε με πρωινό στο γραφείο του και μετά συνήθιζε να 

περπατά στην κουζίνα επιβλέποντας το προσωπικό και  εποπτεύοντας την προετοιμασία του 

φαγητού. 

Καμιά λεπτομέρεια δεν έμενε απαρατήρητη, συμπεριλαμβάνοντας και την προσωπική 

συμπεριφορά (δεν υπήρχε καμία ανεκτικότητα στη χρήση 

αλκοόλ, το κάπνισμα, τις χυδαιότητες ή το ξέσπασμα των 

νεύρων). 

Στις 11 π.μ συναντούσε τον διευθυντή του εστιατορίου και 

τους αρχισερβιτόρους και μαζί συζητούσαν τις προτιμήσεις 

και τα παράπονα των VIP. 

Κατά τη διάρκεια του μεσημεριανού γεύματος, δοκίμαζε 

και επέβλεπε την προετοιμασία του φαγητού, μετά από το 

μεσημεριανό, πήγαινε μια βόλτα περπατώντας, κάνοντας 

την ίδια διαδρομή κάθε μέρα. Είχε γίνει τόσο γνωστός σε 

αυτές τις διαδρομές του που οι αστυνομικοί σταματούσαν 

την κίνηση για να περάσει και ο Escoffier τους με ένα 

νόμισμα. 

Μετά ακολουθούσε μια σύντομη ανάπαυση και επιστροφή στην κουζίνα  στις 6μ.μ όπου εργαζόταν 

μέχρι τις 9.00. Σαν τους περισσότερους επιφανείς σεφ, απέφευγε να τρώει τα πλούσια φαγητά της 
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δουλειάς του, προτιμώντας λίγο ρύζι ή φρούτα για δείπνο. Η μέρα τελείωνε τα μεσάνυχτα. Τότε 

επέβλεπε τη συλλογή των υπολειμμάτων των φαγητών, που δίνονταν σε θρησκευτικές οργανώσεις 

για να διανεμηθούν στους άπορους. 

Ίσως το μεγαλύτερο επίτευγμά του,  ήταν το βιβλίο του «Le Guide Culinaire» (Οδηγός 

Μαγειρικής), το οποίο έχει χαρακτηρισθεί ως «η καινούρια διαθήκη της σύγχρονης μαγειρικής» 

και αποτελεί μια συλλογή γνώσεων της μαγειρικής τέχνης, που ήταν διαθέσιμες από την αρχή του 

αιώνα 

Ο Escoffier επέβαλε ακρίβεια στο βάρος και τις μεζούρες και έθεσε τις βάσεις για την συγγραφή 

μοντέρνων βιβλίων μαγειρικής.  

Το μεγαλύτερο προσόν του όμως, η αποτελεσματικότητα, μπορεί να εντοπιστεί στο ρόλο του ως 

Chef  στα ξενοδοχεία Ritz. H κυρία Ritz, είπε γι’ αυτή τη συνεργασία: «η συνεργασία μεταξύ του   

Ritz και του Escoffier, πρέπει να θεωρηθεί ως μια από τις τυχερές στιγμές της ζωής τους».  Ο 

Escoffier διηύθυνε μια μπριγκάτα (brigade) από 60 περίπου μάγειρες, ενώ ο Ritz ασχολούνταν με 

το Front office Management. Και οι δύο άνδρες ήταν τελειομανίες, συμπληρώνοντας ο ένας τον 

άλλον.  

Έχει χαρακτηρισθεί ως πατέρας της μοντέρνου μενού, όπως εμείς το ξέρουμε σήμερα. Μια 

συλλογή από τα μενού του δημοσιεύτηκε στο «Les Livres des Menus», που αποτέλεσε 

συμπληρωματικό τόμο. (Lundberg,2007:345) 

Διάσημοι Σεφ 

Marie-Antoine Carême (1784-1983). Τον αποκάλεσαν αρχιτέκτονα της γαλλικής κουζίνας. 

Σχεδίασε πελώριες, εξεζητημένες διακοσμήσεις τραπεζιών, που ονόμαζε συνθέσεις (pieces 

montees) 

Prosper Montagne (1865- 1948): Δημιουργός του «Larousse Gastronomique» (1938), το 

ευαγγέλιο της γαλλικής γαστρονομίας. 

Georges-Auguste Escoffier (1846-1935): Απλοποίησε την κουζίνα, τα εδεσματολόγια, 

επιταχύνοντας το σερβίρισμα και οργανώνοντας τις ομάδες των μαγείρων. Εφεύρε το poularde 

Derby (ψητό κοτόπουλο με γέμιση από ρύζι, τρούφες και foie gras), τα Tournedos Rossini 

(τρυφερές φέτες από το εσωτερικό του φιλέτου μόσχου, με foie gras και τρούφες) προς τιμή του 

μεγάλου ιταλού συνθέτη Giuseppe Verdi και της ηθοποιού Sarah Bernhardt. Συνέβαλε στη 

δημιουργία της μεγάλης αλυσίδας πολυτελών ξενοδοχείων ανά τον κόσμο «Ritz». 

Bocuse, Michel Guerard, Jean and Pierre Troisgros, Alain Chapel: Στη δεκαετία του 1970 

εφεύραν ένα καινούργιο ρυθμός μαγειρικής που ονομάστηκε «nouvelle cuisine», αντικαθιστώντας 

τους κανόνες της grande cuisine. Υγιεινότερη και οικονομικότερη κουζίνα, με πολλή φαντασία 

και δημιουργικότητα. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 20 

2.1.Το προσωπικό στην Επαγγελματική Κουζίνα 
 
Η ΣΤΕΛΕΧΩΣΗ στοχεύει στην τοποθέτηση των κατάλληλων ανθρώπων στις ανάλογες θέσεις. Ο 

ανθρώπινος παράγοντας είναι το βασικότερο στοιχείο για την επιτυχημένη λειτουργία της 

επαγγελματικής κουζίνας. Το προσωπικό είναι ανάλογο του μεγέθους της επαγγελματικής κουζίνας 

και των αναγκών που καλύπτει. Προσωπικό μαγειρείου χαρακτηρίζεται το σύνολο των 

επαγγελματιών και μαθητευόμενων μαγείρων, καθώς και του βοηθητικού προσωπικού που το 

αντικείμενο εργασίας τους είναι η διαδικασία μετατροπής των πρώτων υλών σε εδέσματα εδώδιμα, 

καλαίσθητα και ασφαλή, σύμφωνα με τους κανόνες που ορίζει η επιχείρηση και υπό την εποπτεία 

του CHEF(αρχιμάγειρα), αλλά και η συντήρηση του εξοπλισμού και των χώρων του μαγειρείου. Το 

προσωπικό στο σύνολό του ονομάζεται Brigade de cuisine (μπριγκάντα-ομάδα). Ο αριθμός του 

προσωπικού του μαγειρείου, η σύνθεση και η οργάνωσή του εξαρτώνται από: 

Το μέγεθος της επιχείρησης. 

Τον τρόπο παράθεσης των γευμάτων. 

Τον τύπο εδεσμάτων που περιλαμβάνονται στην κάρτα(κατάλογος φαγητών, μενού). 

Το είδος της πελατείας. 

Τον εξοπλισμό του μαγειρείου. 

Τις ειδικές εκδηλώσεις, π.χ., συνεστιάσεις, συνέδρια, κοκτέιλ. 

Την εποχή, δηλ. αν η επιχείρηση λειτουργεί εποχικά ή ολόκληρο το έτος. 

Τον τύπο της επιχείρησης (ταβέρνα, fast food-self service). 

Τους βοηθητικούς χώρους. 

Το ωράριο εργασίας του προσωπικού. 

Τους όρους εργασίας που θέτει η επιχείρηση. 

Το διαθέσιμο χώρο εργασίας 

Το βαθμό εξειδίκευσης του προσωπικού 

Οι μικρές επισιτιστικές επιχειρήσεις συνήθως απασχολούν στην κουζίνα έναν CHEF και 2-3 

βοηθούς, αν κρίνεται απαραίτητο. Μια μεσαία επιχείρηση, εκτός από τον CHEF, απασχολεί και 

άλλους εργαζόμενους με πιο συγκεκριμένα καθήκοντα όπως παρουσιάζονται στο παρακάτω 

σχεδιάγραμμα. Μια μεγάλη επιχείρηση, όμως, λόγω των πολλαπλών δραστηριοτήτων της, των 

απαιτήσεων για μαζική παραγωγή εδεσμάτων, κ.λ.π, απαιτείται εξειδικευμένο προσωπικό με πείρα 

και επαγγελματική κατάρτιση. Έτσι διαμορφώνεται μια ομάδα-μπριγκάτα προσωπικού με 

συγκεκριμένες ειδικότητες. 
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Σήμερα, ελάχιστες επιχειρήσεις λειτουργούν απασχολώντας άτομα όλων αυτών των ειδικοτήτων, 

κυρίως λόγω του μικρού όγκου παραγωγής και επομένως, της ασύμφορης οικονομικά σύνθεσης 

προσωπικού. 

Σύμφωνα με τους Αρβανίτη & Κουτσιμάνη (2007:49-53),αναλυτικά τα καθήκοντα του προσωπικού 

μια πλήρως οργανωμένης κουζίνας είναι: 

 

 Αρχιμάγειρας (Chef de cuisine-executive chef - head chef). 

Είναι υπεύθυνος για την ομαλή λειτουργία της Κουζίνας, ουσιαστικά εκτελεί περισσότερο 

επιτελικά καθήκοντα όπως: 

1. Τηρεί τον προϋπολογισμό του κόστους των φαγητών και τον συγκρίνει με το πραγματικό κόστος 

2. Προβλέπει τη διατήρηση του κόστους  σε σταθερό επίπεδο και επιλαμβάνεται των αλλαγών, 

όταν το απαιτούν οι συνθήκες, αλλαγή προμηθευτών, κ.λ.π 

3. Προβλέπει την εξέλιξη της αγοράς και παίρνει αποφάσεις που αφορούν την ποιότητα των 

φαγητών 

4. Προσδιορίζει την πολιτική των προϊόντων που παράγει η επιχείρηση ενημερώνοντας το 

προσωπικό για τα διάφορα πιάτα και συνδυασμούς φαγητών που παράγει. 

5. Εκπαιδεύει το προσωπικό στην παραγωγή νέων προϊόντων με βάση σχέδια που οργανώνει ο 

ίδιος, αναλαμβάνει πρωτοβουλίες για τις απολύσεις του προσωπικού, τις αλλαγές στις θέσεις 

εργασίας, την απασχόληση και τους όρους εργασίας. 

6. Προγραμματίζει και έχει την ευθύνη της αναδιάταξης του εξοπλισμού.  

7. Συνεργάζεται με τη διεύθυνση για την  ανανέωση ή αναδιάταξη του εξοπλισμού. 

8. Αν έχει την ανάλογη εξουσιοδότηση, προσλαμβάνει ο ίδιος προσωπικό και εκπαιδεύει πριν 

αναλάβει καθήκοντα. 

9. Επικοινωνεί με το προσωπικό και επιβλέπει κάθε εργασία. 

10. Ενημερώνει τον υπεύθυνο του εστιατορίου ή άλλον υπεύθυνο, όπως τον Food & Beverage 

Manager για τα αποτελέσματα των πωλήσεων και την εξέλιξη των εργασιών και συνεργάζεται 

μαζί του 

Γενικά ο Αρχιμάγειρας (Chef de cuisine-executive chef - Ηead chef) επιδιώκει τη μείωση του 

κόστους παραγωγής, ελέγχει την παραγωγή και την απόδοση του προσωπικού. 

 

Η συμβολή του αρχιμάγειρα στη μείωση του κόστους: 

v Είναι υπεύθυνος για τον έλεγχο της απόδοσης του εξοπλισμού 

v Συμμετέχει ενεργά στην επιλογή και την απογραφή του εξοπλισμού 

v Συμμετέχει στο σχεδιασμό των πλάνων της διαδικασίας παραγωγής. Μεριμνά για τη σωστή 

συντήρηση των υλικών και μηχανημάτων.  
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v Ελέγχει το μενού και κάνει τροποποιήσεις, αν αυτό επιβάλλεται, για τη μείωση του κόστους και 

τη διατήρησή του σε σταθερά επίπεδα.  

v Σε συνεργασία με τον υπεύθυνο του εστιατορίου ή άλλον υπεύθυνο, όπως τον Food & Beverage 

Manager, συντάσσει το μενού (menu) και επιλαμβάνεται της υλοποίησής του. 

Η συμβολή του αρχιμάγειρα στον έλεγχο της παραγωγής: 

v Με πλάνα εργασίας που συντάσσει, συντελεί στην απλοποίηση των καθηκόντων του 

προσωπικού. 

v Αναλαμβάνει τη διευθέτηση του εξοπλισμού και του προσωπικού σύμφωνα με τα προϊόντα που 

παράγονται. 

v Είναι παρών την ώρα του σέρβις και σε όλα τα στάδια της παραγωγής. 

v Αναλύει την υπερπαραγωγή και αξιοποιεί τα υπόλοιπα. 

v Επιλέγει το είδος χρησιμοποιούμενης ενέργειας (π.χ ηλεκτρισμός, φυσικό αέριο κ.λ.π) 

Η συμβολή του Αρχιμάγειρα στον έλεγχο της εργασίας: 

v Ελέγχει την παρουσία των εργαζομένων. 

v Καθορίζει κυκλικό σύστημα υπερωριών έχοντας γνώση και εκτίμηση του μέγιστου των 

ικανοτήτων  του κάθε εργαζόμενου στην παραγωγή. 

v Εκτιμά την επίδοση του κάθε εργαζόμενου  και φροντίζει για την ασφάλεια του. 

v Μεριμνά για τις συνθήκες υγεινής και ελέγχει τα σχετικά μέτρα. 

v Επιβλέπει την εκπαίδευση ου προσωπικού εντός της επιχείρησης. 

 

 Βοηθός Αρχιμάγειρα (Sous-Chef - under-chef of the kitchen) 

Αντικαθιστά τον CHEF, όταν απουσιάζει και επωμίζεται όλες τις ευθύνες του, κυρίως κατά την 

απογευματινή βάρδια σύμφωνα με το πρόγραμμα που οργανώνει ο CHEF. 

 

 Σαλτσιέρης (Saucier) 

Εργάζεται στη ζεστή κουζίνα, παρασκευάζει τις ζεστές σάλτσες, τα ζεστά πρώτα πιάτα και τα 

ορεκτικά (hors d'oeuvres). Επιμελείται της παρασκευής των κρεάτων, εκτός από τις παρασκευές 

σχάρας, όπου υπεύθυνος είναι ο Ψήστης(Rôtisseur). Πολλές φορές αναλαμβάνει καθήκοντα (Sous-

Chef) 

 

 Μάγειρας Ζυμαρικών, Λαχανικών, Σούπας-Αντρμετιέ (Entremetier). 

Παρασκευάζει όλες τις σούπες, τα κονσομέ, τις γαρνιτούρες από χορταρικά, τα λαχανικά, τις 

παρασκευές των πατατών εκτός των τηγανιτών (FRITE), τις παρασκευές αυγών, ζυμαρικών, ζυμών 

και ρυζιού. 
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 Ψήστης (Rôtisseur). 

Παρασκευάζει τα ψητά κρέατα (σούβλας, σχάρας), ψάρια φριτούρας και κυνήγια μέχρι και τις 

παρασκευές τηγανιτών πατατών (FRITE). 

 

 Υπεύθυνος κρύας κουζίνας (Garde Manger). 

Είναι υπεύθυνος για τον τεμαχισμό των ωμών κρεάτων και των ψαριών που θα παρασκευαστούν 

από τη ζεστή κουζίνα. Ετοιμάζει τις διάφορες φάρσες (γεμίσεις) κρεάτων, τα κρύα πιάτα, τις κρύες 

σάλτσες, ακόμα και τις σαλάτες-εκτός από τις πράσινες. Είναι υπεύθυνος για τη διακόσμηση και τη 

συντήρηση των διακοσμήσεων των εδεσμάτων του μπουφέ. 

 

 Ζαχαροπλάστης (pâtissier- pastry chef). 

Ασχολείται με την παρασκευή όλων των κρύων και ζεστών παρασκευών ζαχαροπλαστικής, 

παγωτών και των ειδών ζαχαροπλαστικής για πρωινά (Breakfast). Συνεργάζεται άμεσα με τη ζεστή 

και κρύα κουζίνα για την παρασκευή διαφόρων ζυμών, καθώς και με το Μπουφέ για την 

παρασκευή και τη διάθεση διαφόρων αρτοκευασμάτων ζαχαροπλαστικής. 

 

Σε μεγάλης δυναμικότητας επιχειρήσεις μπορεί να υπάρχει και επιπλέον προσωπικό που 

αντικαθιστά όλους τους εργαζόμενους ή καλύπτει ανάγκες της επιχείρησης σε ώρες μη αιχμής, 

εφόσον η πολιτική της επιχείρησης είναι η κουζίνα να είναι ανοιχτή συνεχώς, όπως συμβαίνει στα 

εστιατόρια και στα ξενοδοχεία που λειτουργούν δίπλα σε αεροδρόμια, διδηροδρομικούς σταθμούς, 

κ.α. Το προσωπικό αυτό χαρακτηρίζεται ως εξής: 

 

 Τουρναντ (Tournant). 

Μάγειρας που αντικαθιστά τους απουσιάζοντες τμηματάρχες και μάγειρες στα ρεπό ή στις άδειες. 

 

 Σεφ ντε Γκαρντ (Chef  de Garde). 

Μάγειρας που καλύπτει τις ανάγκες της κουζίνας κατά τις ώρες διακοπής της εργασίας, μετά το 

service, όταν έχει λήξει το ωράριο του προσωπικού της κουζίνας. 

 Ρεστορατέρ (Restaurateur) 

Μάγειρας που παρασκευάζει όλα τα φαγητά της ώρας που αναγράφονται στην κάρτα ημέρας. 

 

 Μάγειρας Προσωπικού (Cuisiner du personell) 

Είναι υπεύθυνος για την παρασκευή φαγητών του προσωπικού της επιχείρησης. Εργάζεται στον 

ίδιο χώρο με τους άλλους ή όταν πρόκειται για μεγάλη επιχείρηση, σε ξεχωριστή κουζίνα. 
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 Μάγειρας παρασκευών διαίτης (regimier) 

Συναντάται μόνο σε μεγάλες επιχειρήσεις και πολλές φορές αντικαθίσταται από άλλους 

τμηματάρχες με αντίστοιχη εξειδίκευση. Παρασκευάζει όλα τα φαγητά διαίτης. 

 

 Ορντεβριέ (Hors d’ oeuvrieur) 

Μάγειρας που ασχολείται με την παρασκευή ορεκτικών στο χώρο της κρύας κουζίνας και 

εργάζεται υπό την εποπτεία του garde manger. 

 

 Μπουσέ (boucher)  

Μάγειρας που ασχολείται με τον τεμαχισμό των κρεάτων στο ειδικό χώρο της κρύας κουζίνας και 

χειρίζεται την πριονοκορδέλα για τον τεμαχισμό των κατεψυγμένων κρεάτων. Στο τμήμα αυτό 

γίνεται και η προετοιμασία για προϊόντων κρέατος για την παρασκευή μπιφτεκιών, λουκάνικων 

κ.λπ. 

 

 Πουασονιέ (Poissonnier) 

Μάγειρας που ασχολείται με την παρασκευή ψαριών. Εργάζεται στην κρύα κουζίνα. 

 

 Ποταζέ (potager) 

Μάγειρας που ασχολείται με τις παρασκευές σούπας και κονσομέ. Εργάζεται στη ζεστή κουζίνα 

υπό την επίβλεψη του Αντρμετιέ (Entremetier). 

 

 Κυζινιέ σελ (Cuisiner seul) 

 Μάγειρας που εργάζεται μόνος του χωρίς βοηθό.(Συνηθίζεται στις μικρές επιχειρήσεις) 

 

 Απρεντί (Apprenti) 

Μαθητευόμενος μάγειρας, συνήθως ασκούμενος μαθητής ή σπουδαστής. 

 
 
2.2.Η στολή του μαγείρου 
 
Οι μάγειρες φορούν συγκεκριμένη στολή που περιλαμβάνει τα εξής : 

1. Ένα λευκό σκούφο 

2. Ένα μαντήλι του λαιμού 

3. Μια ζακέτα ( μπλούζα ) 

4. Ένα παντελόνι καρό η ριγέ 

5. Μια λευκή ποδιά 
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6. Ένα τορσόν 

Η στολή του μάγειρα έχει διπλό ρόλο. Αρχικά τα μανίκια της μπλούζας είναι μακριά ώστε να τον 

προστατεύουν από εγκαύματα ή κοψίματα. Επίσης όμως η στολή προστατεύει και την παρασκευή 

του φαγητού από τυχόν τρίχες από τα χέρια ή από τα μαλλιά. 

Ο μάγειρας θα πρέπει να είναι ιδιαίτερα σχολαστικός με την καθαριότητα της στολής του καθώς 

αυτή λειτουργεί στους πελάτες σαν «καθρέφτης» για την ποιότητα του μαγειρείου. Το καπέλο 

πρέπει να είναι ψηλό και στην κορυφή του να έχει άνοιγμα για να αερίζεται το κεφάλι. ακόμα η 

μπλούζα πρέπει να είναι σταυρωτή για να μπορεί σε περίπτωση λεκέδων να την δένει αντίθετα και 

η ποδιά πρέπει να είναι μέχρι τα γόνατα. Τέλος τα υποδήματα πρέπει να είναι ανατομικά, 

ανθεκτικά και ελαφριά λόγω της πολύωρης ορθοστασίας.  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 3ο 
ΜΕΘΟΔΟΙ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ 

Έχει σημειωθεί ότι η κυριότερη μέθοδος επεξεργασίας των τροφίμων βασίζεται στην επίδραση της 

θερμότητας, άμεσα ή έμμεσα. Άμεση επίδραση της θερμότητας έχουμε π.χ. κατά το ψήσιμο στη 

σούβλα, ενώ έμμεση, κατά το βράσιμο ή το τηγάνισμα των τροφών. Στη δεύτερη περίπτωση, η 

θερμότητα επιδρά στα τρόφιμα μέσω του υγρού ή του λίπους που προστίθεται. 

Οι μαγειρικές εφαρμογές στην επαγγελματική κουζίνα ακολουθούν συγκεκριμένες αρχές, οι οποίες 

ονομάζονται αρχές μαγειρική. Οι αρχές αυτές πρέπει να εφαρμόζονται σχολαστικά από όλους τους 

εργαζόμενους στο χώρο, αφού έτσι αποδεικνύεται η επαγγελματική τους ικανότητα. 

Τονίζεται ότι κάθε μέθοδος είναι διαφορετική, έστω κι αν διαφοροποιείται ελάχιστα από κάποια 

άλλη. Γι’ αυτό οι διάφορες παρασκευές διαφέρουν κι έχουν ξεχωριστό όνομα που δεν μπορεί να 

χαρακτηρίζει κανένα άλλο παρασκεύασμα. Η ονομασία αυτή είναι η ταυτότητα κάθε παρασκευής. 

Αναλυτικότερα, οι μέθοδοι ή οι τρόποι παρασκευής στην επαγγελματική μαγειρική 

χαρακτηρίζονται με βάση τη διεθνή ορολογία, ανάλογα με τον τρόπο μεταφοράς της θερμοκρασίας 

και τη διαδικασία που εφαρμόζεται. 

Όταν το υλικό μεταφοράς της θερμότητας είναι το Νερό: Ανάλογα με τη διαδικασία και την 

τεχνική που εφαρμόζονται, οι μέθοδοι χαρακτηρίζονται αντίστοιχα:Βρασμός, Ζεμάτρισμα, Ποσέ,  

Ποσάρισμα, Μπαιν-Μαρί, Ατμός, Μπραιζέ, Στιου, 

Όταν το υλικό μεταφοράς της θερμότητας  είναι το Λίπος: Ανάλογα με τη διαδικασία και την 

τεχική που εφαρμόζονται , οι μέθοδοι χαρακτηρίζονται αντίστοιχα: Τηγάνισμα, Σωτέ, Πανέ, 

Μπραιζέ, Ποελέ. 

Όταν το υλικό μεταφοράς της θερμότητας  είναι ο Αέρας: Ανάλογα με τη διαδικασία και την 

τεχνική που εφαρμόζονται, οι μέθοδοι χαρακτηρίζονται αντίστοιχα: Ψήσιμο στη σούβλα και στο 

Φούρνο. 

Όταν η μεταφορά της θερμότητας  γίνεται μέσω θερμαινόμενης μεταλλικής επιφάνειας: Η 

μέθοδος χαρακτηρίζεται:Ψήσιμο στη Σάρα. 

 

3.1. Ζεματιστά 
  Ζεμάτισμα (blanchir) χαρακτηρίζεται η τοποθέτηση του τροφίμου, συνήθως κρέατος, σε νερό που 

κοχλάζει (θερμοκρασία 100ο C) για σύντομο χρονικό διάστημα. 

  Το ζεμάτισμα των κρεάτων γίνεται για να απολυμανθούν και να εγκλωβιστούν οι ουσίες στο 

εσωτερικό τους. 

Το ζεμάτισμα των λαχανικών γίνεται για να μαλακώσουν, για να μειωθεί το ποσοστό χλωροφύλλης 

που περιέχουν κι έτσι να γίνουν πιο εύπεπτα και για να απολυμανθούν. 
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Το ζεμάτισμα πραγματοποιείται στα κόκαλα των κρεάτων, των πουλερικών και των ψαριών, στο 

κρέας και σε ορισμένα λαχανικά  όπως το σπανάκι, το κουνουπίδι, το λάχανο. κ.λπ(Αρβανίτης & 

Κουτσιμάνης,2007:250-251). 

 

3.2. Βραστά 
Βρασμός είναι το μαγείρεμα τροφίμων σε υγρό (κυρίως νερό ή ζωμό) που κοχλάζει, δηλαδή έχει 

θερμοκρασία 100ο C. Αντί για νερό, χρησιμοποιείται συχνά  Court-Boullion (μίγμα νερού με 

διάφορα αρωματικά συστατικά , όπως ξύδι, κρεμμύδι, φύλο δάφνης, λαχανικά, κ.α ) ή άλλο 

μίγμα κατάλληλο για κρέατα, ψάρια κ.λ.π. Αυτό γίνεται για να αρωματισθεί η τροφή, να βελτιωθεί 

η γεύση και να καλυφθούν πιθανές δυσάρεστες οσμές της τροφής. 

Υπάρχουν δύο τρόποι βρασμού που δίνουν διαφορετικό αποτέλεσμα ανάλογα με τη διαδικασία που 

εφαρμόζεται: 

1. Το τρόφιμο τοποθετείται σε κατσαρόλα με κρύο νερό και θερμαίνεται μέχρι να βράσει. Με 

αυτόν τον τρόπο ο ζωμός γίνεται γευστικός ενώ το κρέας άγευστο. 

2.  Το τρόφιμο τοποθετείται σε κατσαρόλα με  νερό που ήδη κοχλάζει. Με αυτή τη μέθοδο, το 

τρόφιμο (κρέας, ψάρι ή πουλερικό),  γίνεται γευστικό, ενώ ο ζωμός σχετικά άγευστος. 

Συμπερασματικά, εάν επιδιώκεται η παραγωγή γευστικού ζωμού, ακολουθείται η πρώτη 

διαδικασία, ενώ αν επιδιώκεται η παρασκευή  γευστικού κρέατος η δεύτερη(Αρβανίτης & 

Κουτσιμάνης,2007:250). 

 

3.3. Πωσέ 
Τα διάφορα τρόφιμα που βράζουν μέσα σε υγρό με χαμηλό κοχλασμό, που μόλις γίνεται 

αντιληπτός ονομάζονται “πωσέ”. Με τη μέθοδο αυτή μαγειρεύονται ψάρια (φιλέτα, φέτες, 

κομμάτια, ολόκληρα) πουλερικά, αυγά κ.α. Σε όλα όμως ο κανόνας είναι ο ίδιος, δηλαδή, το υγρό 

που χρησιμοποιείται για τα πωσέ δεν πρέπει να κοχλάζει, αλλά να είναι έτοιμο για κοχλασμό. 

Ένας δυνατός και συνεχής κοχλασμός θα δημιουργήσει: 

Ø Μια πολύ γρήγορη εξάτμιση του υγρού με ταυτόχρονη μείωσή του. Αυτό θα έχει ως αποτέλεσμα 

να μείνει το τρόφιμο ακάλυπτο από το ζωμό και να μην ψηθεί. 

Ø Κίνδυνο να διαλυθεί το τρόφιμο. 

Ανεξάρτητα από τρόφιμο, το υγρό μέσα στο οποίο θα βράσει πρέπει να είναι Court-Boullion ή 

ζωμός, πάντοτε όμως της αυτής φύσεως με το τρόφιμο. (Ράπτης,1997:211-212).  
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3.4. Στον ατμό  
Η μέθοδος χαρακτηρίζει το μαγείρεμα των τροφίμων σε ατμό (vapeur) που προέρχεται από την 

εξάτμιση νερού που βράζει. Ειδικότερα, μαγείρεμα στον στο ατμό μπορεί να χαρακτηρισθεί το 

ψήσιμο: 

1. Σε ατμό χαμηλής πιέσης ή ίσης   με την ατμοσφαιρική, π.χ ψήσιμο κατευθείαν σε σκέυος 

που θερμένεται με ατμό (θερμοκρασία 200-220ο C) 

2. Με άμεση έκθεση του τροφίμου στον ατμό, σε σκέυος με νερό που κοχλάζει, το τρόφιμο 

τοποθετείται σε σχάρα πάνω από την επιφάνεια του νερού και μαγειρεύεται με απευθείας 

επαφή με τον ατμό. Η Παρασκευή πραγματοποιείται σε ειδικά σκέυη που ονομάζονται 

steamers (Αρβανίτης & Κουτσιμάνης, 2007:252). 

 

3.5. Ψητά 
Ο τρόπος αυτός εφαρμόζεται σε κρέατα, σε πουλερικά, σε κυνήγια και ακόμα μεγάλα ψάρια. Το 

χαρακτηριστικό του τρόπου αυτού ψησίματος είναι η διατήρηση των χυμών στο εσωτερικό του 

κρέατος. Η διατήρηση των χυμών εξασφαλίζεται με το ψήσιμο που γίνεται μεθοδικά και 

επιτυγχάνεται με την εξισορρόπηση της έντασης της πηγής της θερμότητας (φωτιάςτγ), ανάλογα με 

τη φύση και τον όγκο του κρέατος. 

Τα διάφορα κρέατα ψήνονται με δύο τρόπους: 

-Ψητά σε γυμνή φωτιά (ψητά σούβλας) 

-Ψητά σε ακτινοβολούσα θερμότητα. (ψητά φούρνου) 

α. Ψητά σούβλας 

Ο τρόπος αυτός είναι ο πιο παλιός που χρησιμοποιείται στην κουζίνα και υπερέχει από κάθε άλλον 

τρόπο. Η υπεροχή αυτή οφείλεται στο ότι το τρόφιμο που προορίζεται για ψήσιμο βρίσκεται 

τοποθετημένο ελεύθερο στον αέρα και έτσι οι υδρατμοί που απελευθερώνονται, διασκορπίζονται 

και δεν μπορούν να επηρεάσουν δυσμενώς το κρέας. 

Κανόνες ψησίματος 

Ο ηλεκτρισμός, το γκάζι, ο ξύλο παρέχουν θερμότητα, η ένταση της οποίας ρυθμίζεται ανάλογα με 

τη φύση του τεμαχίου του κρέατος. Έτσι τα κόκκινα κρέατα καθώς και τα μαύρα(κυνήγια) πολύ 

πλούσια σε υγρά πρέπει πρώτα να αρπάξουν και ύστερα να υποβληθούν σε μια σταθερή 

θερμότητα, έτσι ώστε να εξασφαλιστεί το ψήσιμο του κρέατος σε διαδοχικά στάδια. 

Σε ό,τι αφορά τα άσπρα κρέατα και τα πουλερικά η πηγή της θερμότητας πρέπει να κανονίζεται 

έτσι, ώστε το ψήσιμο και εσωτερικά να είναι πλήρες, πραγματοποιώντας ταυτόχρονα και τον 

εξωτερικό χρωματισμό του κρέατος. Κάθε  κομμάτι που υπόκειται σε αυτόν τον τρόπο ψησίματος 

θα πρέπει να μουσκεύεται συχνά. Το μούσκεμα αυτό γίνεται με λίπος που αλείφεται με κρέας. Με 

το λίπος αυτό το κρέας αποκτά ένα ρόδινο χρώμα και γίνεται μαλακό. 
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β. Ψητά φούρνου 

Το ψήσιμο στο φούρνο ενός κρέατος απαιτεί μεγάλη προσοχή για να πραγματοποιηθεί ένα καλό 

αποτέλεσμα. Αντίθετα απ’ ό,τι συμβαίνει σε ένα ψητό της σούβλας, τα κομμάτια που ψήνονται στο 

φούρνο μεταβάλλονται από ους ατμούς που δημιουργούνται στο φούρνο. Οι ατμοί αυτοί 

επηρεάζουν το ψήσιμο ου κράτος. 

Κανόνες ψησίματος 

Κανονίζεται η ένταση της θερμότητας ανάλογα με τη φύση του κομματιού. Τα κομμάτια που 

πρέπει να είναι ροζέ (μισοψημένα) μπαίνουν σε αρκετά ζεστό φούρνο, για να επιτευχθεί το ρόδισμά 

τους. Μόλις  σχηματιστεί το ρόδισμα ελαττώνεται η ένταση της θερμότητας. Ο μούσκεμα των 

ψητών στο φούρνο γίνεται με το λίπος που προέρχεται από το ψήσιμο. Το σημείο ψησίματος 

αναγνωρίζεται με ένα απλό άγγιγμα που αποκτάται με την πρακτική (Ράπτης,1997:202-205).  

 

Σημείωση: 

Ορισμένα μεγάλα τεμάχια κρέατος, όπως βοδινό φιλέτο ή τμήμα μοσχαριού μηρού, εμπλουτίζονται 

εσωτερικά με βελόνα τύπου σακοράφας με χοιρινό λίπος (λαρδί).Δηλαδή λωρίδες λίπους με τη 

βοήθεια της βελόνας τοποθετούνται στο κρέας. Κατά το ψήσιμο λιώνει το λίπος και το κρέας γίνεται 

γευστικότερο. Η διαδικασία αυτή ονομάζεται  Piquage des Viandes και στα ελληνικά αποδίδεται με 

τον όρο πικέ ή πικάρισμα.(Αρβανίτης & Κουτσιμάνης,2007:255) 

 

3.6. Σχάρας  
Είναι μέθοδος ψησίματος σε γυμνή φωτιά. Τα κρέατα, που ψήνονται με τον τρόπο αυτό είναι: 

 α.Τα κόκκινα κρέατα 

Τα κρέατα αυτά προέρχονται από το βόδι είναι το Chateubriand, Entrecote, το Rumsteak κ.λ.π. 

Αλείφεται το κομμάτι με λάδι και τοποθετείτε σε ζεστό γκριλ, έτσι που σχηματίζεται ένα ξηρό 

στρώμα στην επιφάνεια του κρέατος. Όταν αρχίζουν να τρέχουν σταγόνες υγρών γυρίζεται το 

κρέας από την άλλη πλευρά για να συμβεί το ίδιο φαινόμενο. Μόλις το κρέας βγει από τη φωτιά 

καρυκεύεται. 

Το πάχος των κρεάτων που προορίζονται για τη σχάρα δεν πρέπει να υπερβαίνει τα 5 εκατοστά. 

β.Άσπρα κρέατα 

Τα κρέατα αυτά προέρχονται από το μοσχάρι και είναι Cotolettes και τα Escalopes. Αλείφεται το 

κομμάτι με λάδι και ψήνεται σε ζεστή σχάρα.  

Ανάλογα με το χρόνο ψησίματος τα κρέατα διακρίνονται στις επόμενες βαθμίδες: 

Ελάχιστα ψημένα (Rare ή Saignant ): Εξωτερικά τα κρέατα παρουσιάζουν ξηροψημένη καφέ 

επιφάνεια, το εσωτερικό του κρέατος είναι κόκκινο και η διάρκεια ψησίματος είναι 4-5 λεπτά. 
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Μέτρια Ψημένα (Medium ή à point): Εξωτερικά παρουσιάζουν μια ξηροψημένη γκρίζα επιφάνεια, 

το εσωτερικό είναι ποζέ και η διάρκεια ψησίματος είναι 8-10 λεπτά. 

Τελείως ψημένα (Well done ή Βien cuit):Εξωτερικά τα κρέατα είναι σκληρά, καλοψημένα 

χρώματος γκρι, εσωτερικά είναι καλοψημένα με χρώμα, όπως και εξωτερικά και η διάρκεια 

ψησίματος είναι 15-18 λεπτά (Ράπτης,1997:202-203). 

Παρατηρήσεις 

Ψήνονται στη σχάρα λαχανικά, ψάρια, οστρακόδερμα. 

Τα κρέατα ή ψάρια πρέπει να αλείφονται με λάδι, ουδέποτε με βούτυρο γιατί καίει το κρέας πολύ 

γρήγορα. 

Για το γύρισμα του τροφίμου πρέπει να χρησιμοποιείται σπάτουλα, η χρήση πιρουνιού πρέπει να 

αποφεύγεται. 

Το γκρίλ πρέπει να είναι πάντα καθαρό και ζεστό. 

 

3.7. Φριτούρας  
Είναι το ψήσιμο του τροφίμου με την εμβάπτιση μέσα σε ειδικό σκεύος (φριτέζα), γεμάτο λάδι ή 

λίπος, που βρίσκεται σε καυτή κατάσταση. 

Κανόνες ψησίματος 

(α) Η ποσότητα της λιπαρής ύλης πρέπει να είναι 4 φορές περισσότερη από τη ποσότητα του 

τροφίμου. 

(β)Τα τρόφιμα που ψήνονται στη φριτούρα (εκτός από τις πατάτες) πανάρονται ή περιβάλλονται με 

ζύμη τηγανίσματος ή πασπαλίζονται με αλεύρι για να απομονωθεί η υγρασία που υπάρχει στην 

επιφάνεια του τροφίμου και να επιτευχθεί ένα καλό αποτέλεσμα. 

(γ) σε μέτρια φριτούρα ψήνονται τρόφιμα μεγάλου μεγέθους, για να αποφευχθεί το γρήγορο 

«άρπαγμα».Σε ζεστή φριτούρα ψήνονται τα πανέ, ενώ σε πολύ ζεστή ψήνονται τρόφιμα μικρού 

μεγέθους, γιατί απαιτούν ένα γρήγορα άρπαγμα. 

(δ)Μια φριτούρα γνωρίζεται αν είναι ζεστή, από την επιφάνειά της που πρέπει να «τρεμουλιάζει» 

ελαφρά και από την ελαφριά οσμή που πρέπει να αναδίδει. 

(ε) Τα διάφορα πανέ καρυκεύονται πριν το ψήσιμο. Τα μικρά ψάρια, όπως και οι πατάτες, 

καρυκεύονται μετά το ψήσιμο. 

(στ) Τα τρόφιμα που ψήθηκαν στη φριτούρα πρέπει να έχουν ένα ρόδινο χρώμα και να είναι 

τραγανιστά. (Ράπτης,1997:202-203) 
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3.8. Γκρατέν 
 Χάρις σε ένα πέρασμα κάτω από τη σαλαμάνδρα, για λίγα ή για πολλά λεπτά της ώρας 

δημιουργείται στο παρασκεύασμα μια κρούστα ρόδινη και τραγανιστή, προηγουμένως όμως 

πασπαλίζεται με τυρί τριμμένο και κατόπιν μουσκεύεται με βούτυρο λιωμένο. 

Τα τρόφιμα που προορίζονται για τη μέθοδο αυτή του ψησίματος μπορεί να είναι πυκνωμένα 

λιγότερο ή περισσότερο με σάλτσα μπεσαμέλ. Ένα γκρατέν μπορεί να παρασκευαστεί με τρόφιμα 

ωμά ή με τρόφιμα μα ψημένα (μακαρόνια, πατάτες κ.λπ) 

Τα τρόφιμα που ψήνονται γκρατέν πρέπει να τοποθετούνται 

πάνω σε σχάρα. Έτσι ώστε να αποφεύγεται η αλλοίωση της 

σάλτσας ή των λιπαρών στοιχείων που συνθέτουν το 

παρασκεύασμα, με ένα ακόμα ψήσιμο(Ράπτης,1997:207). 

 

 

 

 

 

 

3.9.Σωτέ 
Σωτέ χαρακτηρίζεται η μέθοδος παρασκευής μικρών τεμαχίων κρέατος, πουλερικών ψαριών ή 

λαχανικών σε χαμηλή θερμοκρασία, με την προσθήκη μικρής ποσότητας λιπαρής ουσίας, η οποία 

προθερμαίνεται. Το σκεύος που χρησιμοποιείται γι’ αυτές τις παρασκευές  ονομάζεται σωτουάρ  

(Sautoir ή Sauteuse). 

 To μέγεθος του σκεύους είναι ανάλογο με την ποσότητα του κρέατος. Το κρέας είτε μικρό κομμάτι 

είναι είτε μεγάλο θα πρέπει να αρπάξει  λίγο ή πολύ μέσα μέσα στην καυτή λιπαρή ύλη που θα 

ψηθεί. Το σβήσιμο με κρασί κρίνεται απαραίτητο για όλα τα σωτέ, αφού προηγουμένωςαφαιρεθεί 

το λίπος από το σκεύος (degraisser). Με τη μέθοδο 

αυτή παρασκευάζονται τα διάφορα εσκαλόπ (εσκαλοπ 

ονομάζονται οι λεπτές φέτες κρέατος, πάχους μισό 

εκτοστό, ασχέτως από ποιο μέρος του σφαγίου 

προέρχονται), οι κοτολέτες (παιδάκια αρνιού) τα 

αλαντικά (κομμένα σε φέτες), τα λουκάνικα, τα 

πουλερικά κ.λ.π (Ράπτης,1997:207). 

Οι παρασκευές σωτέ ή τα πιάτα σωτέ σερβίρονται 

όπως ακριβώς ορίζει η συνταγή που ακλουθούμε. 
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Ανάλογα με το είδος του κρέατος ή του πουλερικού, κόβεται μια φέτα ψωμιού όμοιου σχήματος 

όπου τοποθετείται το σωταρισμένο παρασκεύασμα. Ακολουθεί ο γαρνίρισμα του πιάτου ή της 

πιατέλας. Οι ουσίες που έχουν απομείνει στο τηγάνι (λίπος και διάφορα στοιχεία από το κρέας) 

αραιώνονται με κόκκινο κρασί, με ενισχυμένο ζωμό, με κρέμα γάλακτος ή κάποιο άλλο υγρό, για 

να δημιουργηθεί μια σάλτσα με την οποία περιχύνουμε το παρασκεύασμα (Αρβανίτης & 

Κουτσιμάνης, 2007:265). 

α. Κρέτα κόκκινα 

Από το βόδι είναι οι  Entrecotes, τα Filets και τα Tournedos, ενώ από το πρόβατο είναι τα Chops 

και οι Cotolettes. 

Τα κρέατα αφού «αρπάξουν» στην καυτή λιπαρή ουσία ψήνονται στη φωτιά με σκεπασμένο 

σκεύος. Ένα κρέας αρπάζει πολύ γρήγορα όταν είναι μικρού μεγέθους και ελάχιστου πάχους. Όταν 

το αίμα γυαλίζει στην επιφάνεια του ψημένου κρέατος, τότε το ψήσιμο ονομάζεται Medium ή à 

poin. 

β. Κρέατα άσπρα 

Από το μοσχάρι είναι οι cotes και τα Εscalopes, ενώ από το αρνί  Cotolettes. 

Όπως στα κόκκινα κρέατα έτσι και στα άσπρα, θα πρέπει προηγουμένως να «αρπάξουν» επάνω στη 

φωτιά, αλλά ελαφρά. Θα συνεχιστεί κατόπιν το ψήσιμο που πρέπει να είναι ελαφρό και πλήρες. 

γ.Ανάμικτα λαχανικά  σωτέ 

Τα λαχανικά βράζονται, στραγγίζουν και τοποθετούνται σε σωτουάρ με καυτό βούτηρο για να 

αποκτήσουν γεύση, γυαλάδα και ωραία εμφάνιση (θερμοκρασία 100-120ο C) 

δ.Φιλετάκια μόσχου σωτέ με κρέμα 

Τα αλατωπιπερώνουμε και συνήθως τα αλευρώνουμε ελαφρώς. Στη συνέχεια τα τοποθετούμε στο 

σωτουάρ που περιέχει καυτή λιπαρή ουσία και τα τηγανίζουμε και από τις δύο πλευρές. Όταν 

ψηθούν, αφαιρείται το λίπος, προστίθενται τα υπόλοιπα υλικά και η κρέμα και σερβίρονται. 

Σημειώνεται ότι όσο πιο τρυφερό είναι το τρόφιμο (κρέας ή λαχανικό), τόσο μειώνεται ο χρόνος 

παρασκευής τους(Ράπτης,1997:208). 

 

3.10.Μπραιζέ 
Είναι μέθοδος μαγειρέματος στο φούρνο και αποτελεί συνδυασμό δύο άλλων μεθόδων. Σύμφωνα 

με τη μέθοδο μπραιζέ σε  ένα σκεύος σωτάρεται για παράδειγμα το κρέας με τα λαχανικά και σε 

διαφορετικό ολοκληρώνεται η παρασκευή στο φούρνο. Η μέθοδος Μπραιζέ συνίσταται σε μεγάλα 

κομμάτια κρέατος.  
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                                                                            Μπρεζιέρα (ειδικό σκεύος που φέρει καπάκι) 

Η διαδικασία είναι η εξής: 

v Το κρέας αλατοπιπερώνεται και τοποθετείται σε μπρεζιέρα (ειδικό σκεύος που φέρει 

καπάκι).Τσιγαρίζεται σε λιπαρή ουσία για να διατηρηθούν τα συστατικά στο εσωτερικό του 

τροφίμου. 

v Προστίθενται αρωματικά λαχανικά (σέλινο, καρότο, κρεμμύδια και άλλα αρωματικά π.χ., 

δάφνη) και μετά το ελαφρύ σωτάρισμα το φαγητό σβήνεται με κρασί. 

v Προστίθεται νερό ή ζωμός μέχρι να καλυφθεί το μισό κρέας.  

v Η μπρεζιέρα σκεπάζεται και τοποθετείται στο φούρνο σε θερμοκρασία 160ο C. 

v Κατά διαστήματα, το κρέας γυρίζεται για να ψηθεί ομοιόμορφα και περιχύνεται με τα υγρά του. 

v Τα υπόλοιπα υγρά του ψησίματος φιλτράρονται και «δένονται» για να σχηματιστεί μια σάλτσα 

που θα συνοδεύσει το κρέα. 

Αυτή η μέθοδος χρησιμοποιείται για: 

α. Να μαλακώσουν οι ίνες των σκληρών κρεάτων (π.χ βοδινό). 

β. Να αποκτήσει το κρέας ωραίο άρωμα και γεύση. (Αρβανίτης & Κουτσιμάνης, 2007:257). 

 

3.11.Ραγού ή σωτέ ανάμικτα 
Το πρώτο μέρος των παρασκευών αυτών συνίσταται στο «άρπαγμα» του κρέατος μέσα στην καυτή 

λιπαρή ύλη, όπως δηλαδή γίνεται σε όλα τα σωτέ. 

Το κυρίως ψήσιμό τους , αργό και με μια σάλτσα , μοιάζει με το ψήσιμο των μπρεζέ. Τα Ραγού ή 

σωτέ ανάμικτα παρασκευάζονται με κρέατα του βοδιού, μοσχαριού, αρνιού, 

πουλερικών(Ράπτης,1997:212). 

 

3.12.Πουαλέ ή Ποελέ (POELER) 
Είναι το ψήσιμο μεγάλων τεμαχίων κρέατος, με την προσθήκη λίπους. Υπάρχουν δύο παραλλαγές 

της μεθόδου με μικρές αποκλίσεις μεταξύ τους. 

Μέθοδος Α΄ 
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- Το κρέας αλατωπιπερώνεται και σωτάρεται (τεμαχισμένο ή όχι) 

- Καλύπτεται με αρωματικά λαχανικά και η επιφάνειά του σκεπάζεται με λαδόχαρτο. 

- Ψήνεται στο φούρνο σε θερμοκρασία 140ο -180ο  C, ανάλογα με το είδος του κρέατος. 

- Όταν το φαγητό είναι έτοιμο, απομακρύνεται από το φούρνο και διατηρείται ζεστό. 

- Σε μια κατσαρόλα προσθέτουμε λαχανικά, ζωμό, κρασί ή κάποιο άλλο υγρό, ανάλογα με τη 

συνταγή και το βράζουμε. 

- Η σάλτσα φιλτράρεται και «δένεται» για να χρησιμοποιηθεί αργότερα για το σερβίρισμα της 

παρασκευής. 

Μέθοδος Β΄ 

- Το κρέας αλατωπιπερώνεται 

- Καλύπτουμε τον πυθμένα της κατσαρόλας με αρωματικά χόρτα 

- Τοποθετούμε πάνω από τα αρωματικά χόρτα τα τεμάχια του κρέατος 

- Περιχύνουμε ο κρέας με λιπαρή ουσία 

- Σκεπάζουμε την κατσαρόλα. 

- Ψήνεται στο φούρνο σε θερμοκρασία 140ο -180ο  C. 

- Περιχύνουμε κατά διαστήματα το κρέας με το ζωμό που υπάρχει στο σκέυος. 

- Όταν το φαγητό είναι σχεδόν έτοιμο, σκεπάζουμε το σκεύος και συνεχίζουμε το μαγείρεμα 

μέχρι ο κρέας να ροδίσει. 

- Αφαιρούμε το κρέας από το σκεύος. 

- Φιλτράρουμε τη σάλτσα και τη δένουμε για να χρησιμοποιηθεί κατά το σερβίρισμα.(Αρβανίτης 

& Κουτσιμάνης, 2007:258-259). 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 40 

ΤΑ ΦΟΝ (FONDS) 
 
Τα φον (fonds) είναι διάφορα διαλυτά εκχυλίσματα και χρησιμοποιούνται στη μαγειρική σε 

μεγάλη κλίμακα. Ο όρος στοκ (stocks) στα Αγγλικά ή φον (fonds) στα γαλλικά χρησιμοποιείται 

συχνά σε πολλές συνταγές και δεν συναντάται στην οικιακή μαγειρική. Τα στοκ ή φον, είναι 

ενισχυμένοι ζωμοί που παρασκευάζονται με βρασμό κυρίως των άκρων των κοκάλων σφαγίων 

βοειδών, πουλερικών, (φτερούγες, λαιμός κοκάλα), ψαριών ή ακόμα και με το βρασμό διαφόρων 

χορταρικών. Με τον παρατεταμένο βρασμό επιδιώκεται η μεταφορά χυμών και αρωματικών 

στοιχείων από τα υλικά που βράζουν στο νερό για να παραχθεί ένας ζωμός πηχτός ή αραιός και 

αρωματικός. Αυτός ο ζωμός χρησιμοποιείται για την παρασκευή σαλτσών, φαγητών μπραιζέ και ως 

υποκατάστατο άλλων αρωματικών συστατικών (Αρβανίτης & Κουτσιμάνης, 2007:299). 

 

4.1.Τα άσπρα φον 
Ο ζωμός βοδινός (bouillon de Boeuf) 

O ζωμός αυτός παρασκευάζεται με τα κόκαλα του βοδιού. Τοποθετούνται τα κόκαλα στο σκεύος 

με κρύο νερό και βράζουν σε δυνατή φωτιά. 

Μόλις αρχίσει το νερό να κοχλάζει αποσύρεται από τη φωτιά ξεπλένονται τα κοκάλα με άφθονο 

κρύο νερό (η διαδικασία αυτή λέγεται blanchir, δηλαδή άσπρισμα) 

Τώρα τα κόκαλα σε καθαρό σκεύος  και με κρύο νερό τοποθετούνται στη φωτιά και βράζουν για 

δεύτερη φορά.  

Κατά το χρόνο που φράζουν αφαιρείται ο αφρός και το λίπος από την επιφάνεια του υγρού. Ο 

ζωμός αυτός βράζει για 4 περίπου ώρες και ύστερα χρησιμοποιείται στους κονσομέ, σούπες, 

σάλτσες και λαχανικά. 

Ζωμός άσπρος μοσχαριού ή πουλερικών (Bouillon Blanc de Veaut ή de Volaille) 

Ο ζωμός αυτός παρασκευάζεται με τα κόκαλα μοσχαριού ή με τα κοκάλα και τα abatis των 

πουλερικών. Ακολουθείται η διαδικασία όπως και στον παραπάνω ζωμό, μόνο που προστίθεται ένα 

bouquet garni. 

Ο ζωμός αυτός χρησιμοποιείται στις σούπες βελουτέ και κρέμες, στα άσπρα κρέατα και πουλερικά. 

Ζωμός ψαριού (Fumet de Poisson) 

Ο ζωμός αυτός παρασκευάζεται με τα κόκαλα και τα κεφάλια των ψαριών με την προσθήκη 

mirepoix.  

Ο ζωμός αυτός χρησιμοποιείται στις σούπες ψαριών, στα ψάρια πωσέ και στις σάλτσες ψαριών. 

Ζωμός Λαχανικών (Bouillon des Legumes) 

Ο ζωμός αυτός παρασκευάζεται με λαχανικά, όπως καρότα, κρεμμύδια, σέλινο, πράσα κ.λ.π, και 

χρησιμοποιείται στην κουζίνα διαίτης (σούπες αδύνατες). 
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Court Bouillon 

Είναι ζωμός λαχανικών που έχει προστεθεί χυμός λεμονιού, ξύδι και διάφορα μπαχαρικά. 

Χρησιμοποιείται στο βράσιμο των οστρακόδερμων (αστακοί, γαρίδες, καραβίδες κ.λπ.) 

 

4.2.Τα σκούρα φον 
Ζωμός σκούρος  αραιός (Fonds Brun clair) 

O ζωμός αυτός παρασκευάζεται με τα κόκαλα του βοδιού και του μοσχαριού. Κόβονται τα κόκαλα 

σε μικρά κομμάτια και τσιγαρίζονται μέσα σε λαμαρίνα στο φούρνο. Μόλις πάρουν χρώμα 

προστίθεται ένα mirepoix και τομάτα συμπυκνωμένη. Διαβρέχονται όλα αυτά με λίγο νερό, ώσπου 

να πηδήξουν και να δημιουργηθεί ένα σκούρο χρώμα. Μεταγγίζονται ύστερα σε ένα σκέυος, 

προστίθεται νερό και βράζουν σε σιγανή φωτιά για 12 ώρες. Κατά την διάρκεια του βρασμού 

απομακρύνεται ο αφρός και το λίπος από την επιφάνεια του υγρού.  

Ο ζωμός αυτός χρησιμοποιείται στο σβήσιμο (déglacer) των ψητών κρεάτων.  

Ζωμός σκούρος  πηχτός (Fonds Brun ή Demi glace) 

Στο ζωμό αυτό χρησιμοποιούνται τα ίδια υλικά και ακολουθείται η ίδια διαδικασία, μόνο που 

ύστερα από την τομάτα προστίθεται αλεύρι, για να πυκνώσει το παρασκεύασμα. 

Όταν ο ζωμός βράσει περνιέται από το σουρωτήρι και χρησιμοποιείται ως βάση σε πολλές σκούρες 

σάλτσες. 

Ζωμός Κυνηγιού  

Ο ζωμός αυτός παρασκευάζεται με κόκαλα και περιττά των ζώων και των πουλιών του κυνηγιού. 

Ακολουθείται η ίδια διαδικασία όπως και στο ζωμό σκούρο πηχτό. Μόνο που πριν το νερό, 

προστίθεται (σβήνεται) με κρασί άσπρο. Ο ζωμός αυτός βράζει περίπου 4 ώρες.  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 50 

Τα ρου (Roux) 
Τα ρου (Roux) είναι ανάμειξη του βουτύρου ή άλλου λιπαρού στοιχείου με το αλεύρι, ψημένα για λίγο 

ή για πολύ, ανάλογα με την τελική του χρήση (άσπρο, ξανθό, σκούρο). 

Τα ρου αντιπροσωπεύουν τη βάση για την πύκνωση μιας ορισμένης βασικής σάλτσας ή ορισμένης 

σούπας. Ο τρόπος που παρασκευάζονται φαίνεται απλός, εν τούτοις όμως μια σχετική φροντίδα κατά 

τη διάρκεια της παρασκευής τους είναι αναγκαία. (Ράπτης,1997:226). 

 

Τα είδη των ρου και η χρήση τους 

1. Ρου Άσπρο (Roux blanc),ψήνεται για λίγο και χρησιμοποιείται στη σάλτσα μπεσαμέλ και στο 

συνηθισμένο βελουτέ. 

2. Ρου ξανθό (Roux blond), ψήνεται  λίγο περισσότερο  και χρησιμοποιείται στη σάλτσα τομάτα και 

στο βελουτέ ψαριών. 

3. Ρου Σκούρο (Roux brun), ψήνεται μέχρι να αποκτήσει ένα σκούρο χρώμα και χρησιμοποιείται στη 

σάλτσα εσπανιόλ, στη ντεμί γκλας και στη σάλτσα κυνηγιού. 

 

Αναλογίες του Roux για σούπες και σάλτσες 
(4,5 λίτρα υγρού αντιστοιχούν σε 20 πιάτα) 

Είδος Συστατικά Χρήση 
Λίπος Αλέυρι 

Γραμμ. Φλυτζ. Γραμμ. Φλυτζ. 

Σούπες 
Αραιές 
Μέτριες 
Πυκνές 

 
170 
227 
340 

 
¾ 
1 
1 ½ 

 
113 
170 
283 

 
1 
1 ½ 
2 ½ 

 
Ελαφριές Σούπες 
Μέτριες Σούπες 
Πυκνές Σούπες 
 

Σάλτσες 
Πολύ αραιές 
Αραιές 
Μέτριες 
Βαριές 
Πολύ βαριές 

 
170 
227 
340 
453 
567 

 
¾ 
1 
1 ½ 
2  
2 ½ 

 
113 
227 
340 
453 
567 

 
1 
2 
3 
4 
5 

 
Πατάτες Γκρατέν 
Αραιές σάλτσες 
Σάλτσα μορνεϋ 
Σουφλέ, σάλτσες 
Κροκέτες 

          Πηγή: (Ράπτης,1997:227) 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 60 

ΤΑ ΒΟΥΤΥΡΑ 

Κατηγορίες και είδη βουτύρων 

Τα διακρίνουµε σε δύο κατηγορίες: 

1. Τα απλά βούτυρα τα οποία είναι ψηµένα σε διάφορους βαθµούς, απλά λιωµένα ή µαλακά 

βούτυρα, τα οποία συνοδεύουν διάφορα παρασκευάσµατα όπως ψάρια, κρέατα, ζυµαρικά, λαχανικά 

κλπ. 

2. Τα σύνθετα βούτυρα, τα οποία επιτυγχάνονται µε την προσθήκη διαφόρων αρωµατικών 

µμυρωδικών και µμπαχαρικών, ψιλοκοµµένων ή σε µορφή πουρέ. Χρησιµοποιούνται για να 

συµπληρώσουν ή και να δέσουν τις διάφορες σάλτσες ή για να ντρεσάρουµε κρύα πιάτα ή σαν 

γαρνιτούρες σε κρέατα, ψάρια, οστρακοειδή σχάρας, σωτέ. 

   6.1Aπλά βούτυρα 

Βούτυρο Ποµόντ (µαλακό) (BEURRE POMMADE) 

Βούτυρο µαλακό, το οποίο δουλεύουµε ελαφρά. Χρησιµοποιείται για σάλτσες και γλυκά σαν άρωµα 

και για τη διακόσµηση κρύων ορεκτικών. Ονοµάζεται επίσης βούτυρο καρύδι. 

Βούτυρο Φοντύ (λυωµέvο) (BEURRE FONDU) 

Βούτυρο ποµάντ µε αλάτι, πιπέρι λευκό, χυµό λεµονιού, καγιέν και κρέµα γάλακτος.Το ζεσταίνουµε 

χωρίς να βράσει. Το περνάµε από εταµίν και το διατηρούµε σε µπεν µαρί. Χρησιµοποιείται για να 

συνοδεύσει παρασκευές από ψάρια, οστρακοειδή και λαχανικά. 

Βούτυρο Κλαριφιέ (λαµπικαρισµέvο) (BEURRE CLARIFIE) 

Βούτυρο ποµάντ που το αφήνουµε να λιώσει καλά και να κατασταλάξουν τα υγρά. Από το πάνω 

µέρος αφαιρούµε τους αφρούς. Χρησιµοποιείται για διάφορες παρασκευές σαλτσών (πχ σάλτσα 

ολαντέζ). 

 

Βούτυρο Νουαζέτ (φουντούκι) (BEURRE ΝΟΙSΕΠΕ) 

Αφήνουµε το βούτυρο να ζεσταθεί και να πάρει το χρώµα λαµπερού φουντουκιού (χρυσαφί). 

Συνοδεύει διάφορες παρασκευές κρεάτων, µυαλών, συκωτιού και αποτελεί βάση για το σκούρο roux 

κλπ. 

      

6.2.Σύνθετα βούτυρα 
Βούτυρο Αντσούγιας (BEURRE D' ANCHOIS) 
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Βούτυρο ποµάντ στο οποίο προσθέτουµε φιλέτα αντσούγιας καθαρισµένα και λιωµένα σε πουρέ. Το 

περνάµε από εταµίν και χρησιµοποιείται σε ορεκτικά κρύα, σε παρασκευές κρεάτων της σχάρας και 

κυνήγια. 

Βούτυρο Μετρ ντ' οτέλ (BEURRE MAITRE D' ΗΟΤΕL) 

Βούτυρο ποµάντ µε μαϊντανό ψιλοκοµµένο, αλάτι, πιπέρι λευκό και χυµό λεµονιού. Χρησιµοποιείται 

ως συνοδευτικό για διάφορες παρασκευές κρεάτων και ψαριών σχάρας και σοτέ. 

Βούτυρο Εσκαργκό (BEURRE D' ESCARGOTS) 

Βούτυρο ποµάντ στο οποίο προσθέτουµε σκόρδο λιωµένο, εσαλότ και µαϊδανό ψιλοκοµ-  

µένο, αλάτι, πιπέρι. Χρησιµοποιείται για παρασκευές από σαλιγκάρια, µύδια, στρείδια, κο-  

χύλια κ.λ.π. 

 

Βούτυρο Κολµπέρ (BEURRE COLBERT) 

Βούτυρο ποµάντ µε µοϊντανό Ψιλοκοµµένο, αλάτι, πιπέρι κόκκινο, χυµό λεµονιού, γλάσο  

κρέατος και εστραγκόν ψιλοκοµµένο, συνοδεύει κρέατα ή πουλερικά, ψηµένα στη σχάρα, 

 

Βούτυρο Μπερσί (BEURRE BERCY) 

Κάνουµε ρεντιξιόν από λευκό κρασί και εσαλότ ψιλοκοµµένο, Μόλις κρυώσει, την αναµι-  

γνύουµε µε βούτυρο ποµάντ, µαϊντανό ψιλοκοµµένο και κύβους από ποσαρισµένο µεδού-  

λι. Συνοδεύει κρέατα και ψάρια, ψηµένα στη σχάρα. 

 

Βούτυρο Καραβίδας (BEURRE D' ECREVISSES)  

Βούτυρο ποµάντ, στο οποίο προσθέτουµε σάρκα από καραβίδες σοταρισµένες και πολτο-  

ποιηµένες, αλάτι, πιπέρι καγιέν και κονιάκ, Χρησιµοποιείται ως συνοδευτικό για διάφορες  

παρασκευές καραβίδας, ψαριών γλασέ και καναπέ. 

 

Βούτυρο Αστακοκαραβίδας (BEURRE D' HOMARD) 

Παρασκευάζεται όπως και το βούτυρο καραβίδας αντικαθιστώντας το κρέας της µε αστα-  

κοκαραβίδας. 

 

Βούτυρο Μαρσάν ντε βαν (BEURRE MARCHAND DE VINS) 

Ρεντιξιόν από κόκκινο κρασί µε εσαλότ ψιλοκοµµένο, θυµάρι, δάφνη και πιπέρι 

σπασμένο. Προσθέτουµε γλάσο κρέατος. Μόλις κρυώσει, το ανακατεύουµε µε βούτυρο ποµάντ, 

χυµό λεµονιού και μαϊντανό ψιλοκοµµένο. Συνοδεύει κοµµάτια από βοδινό ψηµένα στη σχάρα. 
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Βούτυρο Μπάρµπεκιου (BEURRE BARBEQUE) 

Βούτυρο ποµάντ, σάλτσα τσίλι, µέλι, χυµός λεµονιού, µέντα ψιλοκοµµένη, αλάτι, πιπέρι.  

Συνοδεύει κοµµάτια από αρνί και βοδινό, ψηµένα στη σχάρα. 

 

 Βούτυρο Τυριού (BEURRE DE FROMAGE) 

Βούτυρο ποµάντ, τυρί (μπλε ή φρέσκο). Χρησιµοποιείται για καναπέ, ψωµιά  κτλ. 

 

Βούτυρο Μουστάρδας (BEURRE MOUTARDE) 

Βούτυρο ποµάντ, στο οποίο προσθέτουµε µουστάρδα, χυµό λεµονιού, αλάτι και πιπέρι.  

Συνοδεύει ψάρια σχάρας. 

 

 Βούτυρο Μπουργκινιόν (BEURRE BOURGUIGNON)  

Εσαλότ εµινσέ, ουρές µαϊντανού και µανιτάρια, θυµάρι, δάφνη. Προσθέτουµε κρασί κόκκινο και 

ρεντουίρουµε κατά το ήµισυ. Το περνάµε και το δένουµε µε βούτυρο µανιέ, προ-  

σθέτουµε βούτυρο φρέσκο και πιπέρι καγιέν. Συνοδεύει παρασκευές από κυνήγια και σα-  

λιγκάρια. 

 

Βούτυρο Καφέ ντε Παρί (BEURRE CAFE DE PARIS) 

Βούτυρο ποµάντ στο οποίο προσθέτουµε µουστάρδα, εσαλότ ή κρεµµύδι (πουρέ), σι-  

µπουλέτ Ψιλοκοµµένο, φρέσκα φύλλα εστραγκόν Ψιλοκοµµένα, άνηθο Ψιλοκοµµένο, δεν-

 δρολίβανο, κονιάκ, σος ανγλέζ, φρεσκοτριµµένο πιπέρι, αλάτι, κέτσαπ, κάππαρη, µαϊντανό και 

µαντζουράνα ψιλοκοµµένα, θυµάρι, σκόρδο λιωµένο, φιλέτα αντσούγιας σε πουρέ, κρασί µαδέρα, 

πάπρικα, πιπέρι καγιέν, ξύσµα πορτοκαλιού και λεµονιού και χυµό λεµονιού.  

 

(Πηγή:http://www.feelcook.com/)

http://www.feelcook.com/
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 70 

Οι Σούπες  (Les potages) 

 
Οι σούπες χωρίζονται σε δύο μεγάλες κατηγορίες: 

v Στις διαυγείς(άδετες) 

v Στις πυκνές (δεμένες) 

 

Σε ένα μενού με πολλά πιάτα μπορεί να σερβίρονται και οι δύο κατηγορίες σούπας, ενώ σε ένα 

μενού απλό οι σούπες αυτές εναλλάσσονται και προσαρμόζονται ανάλογα με τη σύνθεσή του. 

 

7.1. Σούπες διαυγείς (Potages Claires) 
Στην κατηγορία αυτή κατατάσσονται  

-Οι ζωμοί ( Les Bouillons). 

-Οι Κονσομέ (Les consommés). 

 

7.1.1.Οι ζωμοί 
Οι ζωμοί (βοδινός, μοσχαριού, πουλερικών, ψαριών), προέρχονται από το βράσιμο ορισμένων 

κομματιών κρέατος κυρίως γ΄ κατηγορίας και περιέχουν ως γαρνιτούρα διάφορα λαχανικά, 

ζυμαρικά ή και κρέας κομμένο σε κύβους. Από το τελευταίο αυτό προήλθε και ο ζωμός. 

Ένας ζωμός ποτέ δεν σερβίρεται απολιπωμένος, πλην όμως πρέπει να είναι καθαρός και 

διαυγής. 

    

α) Κονσομέ απλός ή μεγάλη μαρμίτα(Consommé simple ή  Grande Marmite). 

Ο απλός κονσομέ ή ζωμός απλός άσπρος ονομάζεται και Μεγάλη Μαρμίτα (Consommé simple 

ή  Grande Marmite). Η Μεγάλη μαρμίτα διαφέρει από τη μικρή μαρμίτα λόγω της προσθήκης 

στη δεύτερη Abatis πουλερικών ροδισμένων στο φούρνο. Ο ζωμός αυτός χρησιμοποιείται ως 

βασικό συστατικό στις διαυγείς σούπες. 

Όταν παρασκευάζεται με την προσθήκη όλων των θρεπτικών συστατικών  δίνει ένα 

παρασκεύασμα αρκετά γευστικό. Τα κομμάτια κρέας που χρησιμοποιούνται γι΄ αυτό είναι ο 

μηρός, το κότσι, η πλάτη, ο λαιμός, το στήθος, η κοιλιά, του βοδιού. Για να επιτευχθεί ένα 

παρασκεύασμα αρκετά επιτυχημένο επιβάλλεται η χρησιμοποίηση κοκάλων με μεδούλι. 
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Αναλογία για 5 λίτρα 

Θρεπτικά συστατικά     : Κρέας βοδινό άπαχο κιλά 2 
 Κότσι βοδινό κιλό 1,5 
Αρωματικά συστατικά : Καρότα γραμ. 750 
 Πράσα γραμ. 400 
 Σέλινο κλωνάρι τεμαχ. 2 
 Κρεμύδι πικέ τεμαχ. 1 
 Σκόρδα σκελίδες τεμαχ. 4 
 Θυμάρι, δάφνη   
Αρτύματα συστατικά   : Αλάτι γραμ. 35 
Υγρό                             : Νερό κρύο λίτρα 7 

 

Τρόπος παρασκευής 

- Βάζετε στη μαρμίτα (σκεύος με υψηλά τοιχώματα) το κρέας δεμένο. 

- Ρίχνετε νερό. 

- Βάζετε τη μαρμίτα στη φωτιά και αφήνετε να βράσει. 

- Ξαφρίζετε μόλις αρχίσει να βράζει ο ζωμός  

- Προσθέτετε το αλάτι και τα λαχανικά. 

- Βράζετε το ζωμό σε χαμηλό κοχλασμό περίπου 5 ώρες. 

- Αφαιρείτε το λίπος με προσοχή από την επιφάνεια του ζωμού και τον στραγγίζετε σε 

σουρωτήρι. 

β) Ζωμός απλός πουλερικών 

Αναλογία για 5 λίτρα 

Θρεπτικά συστατικά     : Abatis κιλά 3 
    
Αρωματικά συστατικά : Καρότα γραμ. 750 
 Πράσα γραμ. 500 
 Σέλινο κλωνάρι τεμαχ. 2 
 Κρεμύδι πικέ τεμαχ. 1 
 Σκόρδα σκελίδες τεμαχ. 4 
 Θυμάρι, δάφνη   
Αρτύματα συστατικά   : Αλάτι γραμ. 35 
Υγρό                             : Νερό κρύο λίτρα 6 

Τρόπος παρασκευής 

- Βάζετε στη μαρμίτα τα Abatis  . 

- Ρίχνετε το νερό. 

- Βάζετε τη μαρμίτα στη φωτιά και αφήνετε να βράσει. 

- Ξαφρίζετε μόλις αρχίσει να βράζει ο ζωμός  

- Προσθέτετε τα καρότα, τα πράσα και το σέλινο κομμένα σε μικρά κομμάτια, το 

κρεμμύδι, τα σκόρδα, το θυμάρι, τη δάφνη και  το αλάτι. 

- Βράζετε το ζωμό σε χαμηλό κοχλασμό περίπου 1,30 ώρες. 
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- Αφαιρείτε το λίπος με προσοχή από την επιφάνεια του ζωμού και τον στραγγίζετε σε 

σουρωτήρι. 

γ) Μικρή μαρμίτα 

Αναλογία για 6 άτομα 

Θρεπτικά συστατικά     : Κυλότο βοδινό γραμμ. 400 
 Plat de cote γραμμ. 200 
 Κόκκαλα με μεδούλι γραμμ. 100 
 Abatis πουλερικών γραμμ. 100 
Αρωματικά συστατικά : Καρότα γραμ. 100 
 Γογγύλια  75 
 Πράσο γραμ. 75 
 Κρεμύδια τεμαχ. 50 
 Σέλινο ρίζα τεμαχ. 50 
 Λάχανο τεμαχ. 100 
Υγρό                             : Ζωμός βοδινός κρύος λίτρα 2,5 
    

 

Τρόπος παρασκευής 

- Βάζετε στη μαρμίτα το κρέας και τα κόκαλα. 

- Ρίχνετε το ζωμό. 

- Βάζετε τη μαρμίτα στη φωτιά και αφήνετε να βράσει, αφαιρείτε τον αφρό. 

- Προσθέτετε τα καρότα, τα γογγύλια κομμένα σε μικρά κομματάκια, το πράσο, το σέλινο 

και το λάχανο κομμένα επίσης και βρασμένα ελαφρά, το κρεμμύδι χρωματισμένα επάνω 

στην πλάκα της εστίας. 

- Βράζετε το ζωμό σε χαμηλό κοχλασμό περίπου 4 ώρες, προσθέτοντας ανά διαστήματα 

λίγο υγρό για να αναπληρωθεί εκείνο που εξατμίσθηκε με το βρασμό. 

- Προσθέτετε τα Abatis, μια ώρα πριν το τέλος του μαγειρέματος, αφού πρώτα τα έχετε 

ροδίσει στο φούρνο.  

- Αφαιρείτε το λίπος με προσοχή από την επιφάνεια του υγρού. 

- Σερβίρετε το φαγητό με croutons ή ψωμί φρυγανισμένο στο φούρνο. 

 

δ. Pot-au-feu (πωτ-ω-φε) 

O τρόπος παρασκευής του Pot-au-feu είναι όπως εκέινος της Μικρής Μαρμίτας. Στο 

παρασκέυασμα αυτό σερβίρονται χωριστά η σούπα και χωριστά το κρέας γαρνιρισμένο με 

λαχανικά βρασμένα, αγγουράκι τουρσί, μουστάρδα κ.λ.π. 

 

 

 



 34

7.1.2.Οι κονσομέ 
Οι κονσομέ προέρχονται με την προσθήκη στο ζωμό μιας ποσότητας χονδροκομμένου κιμά 

(άπαχο βοδινό κρέας), με σκοπό να ενισχυθεί η γεύση του και να καταστεί ο κονσομέ 

περισσότερο διαυγης. Η διαύγεια αυτή επιτυγχάνεται προσθέτονταςασπράδι αυγού.. 

Ο κονσομέ αντίθετα από τους ζωμούς, πρέπει να σερβίρεται τελείως απολιπωμένος. 

 

       α) Κονσομέ βοδινός 

Αναλογία για 2 λίτρα 

Θρεπτικά συστατικά     : Κρέας βοδινό άπαχο γραμ. 750 
Αρωματικά συστατικά : Καρότα γραμ. 100 
 Πράσο άσπρο γραμ. 100 
Διηθητικό συστατικό   : Αυγά ασπράδι τεμ. 2 
Υγρό                             : Ζωμός απλός λίτρα 3 

 

Τρόπος παρασκευής 

- Βάζετε στη μαρμίτα το κρέας αφού το κόψετε σε χονδρό κιμά. 

- Προσθέτετε τα λαχανικά κομμένα σε μικρά κομμάτια και το ασπράδι των αυγών. 

- Ανακατεύετε τα συστατικά πολύ καλά 

- Ρίχνετε το ζωμό κρύο ή ζεστό. 

- Βάζετε τη μαρμίτα στη φωτιά και αφήνετε να βράσει ο ζωμός και ανακατεύετε συνέχεια. 

- Τραβάτε τη μαρμίτα στην άκρη της εστίας και αφήνετε το ζωμό να βράσει σε χαμηλό 

κοχλασμό επι 1,30 ώρα. 

- Αφαιρείτε το λίπος με προσοχή από την επιφάνεια του υγρού και τον στραγγίζετε. 

- Σερβίρετε το φαγητό με croutons ή ψωμί φρυγανισμένο στο φούρνο. 

 

       β)Κονσομέ πουλερικών 

        Αναλογία για 2 λίτρα 

Θρεπτικά συστατικά     : Κοτόπουλο κιλά 2 
 Abatis κιλό 1 
Αρωματικά συστατικά : Καρότα γραμ. 100 
 Πράσo γραμ. 100 
 Σέλινο  γραμ. 50 
 Κρεμύδι πικέ τεμαχ. 1 
 Σκόρδα σκελίδες τεμαχ. 2 
 Θυμάρι, δάφνη τεμαχ. 2 
Διηθητικό συστατικό   : Αυγά ασπράδι τεμαχ. 2 
Αρτύματα συστατικά   : Αλάτι γραμ. 20 
Υγρό                             : Ζωμός απλός πουλερικών λίτρα 3 

 

Τρόπος παρασκευής 
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- Ροδίζετε ελαφρά το κοτόπουλο στο φούρνο και το κόβετε σε κομματάκια. 

- Βάζετε στη μαρμίτα το κοτόπουλο Abatis, τα καρότα, τα πράσα και το σέλινο κομμένα 

σε μικρά κομματάκια, το κρεμμύδι, τα σκόρδα, το θυμάρι, τη δάφνη και το ασπράδι των 

αυγών 

- Ανακατεύετε καλά όλα τα συστατικά. 

- Ρίχνετε το ζωμό των πουλερικών και το αλάτι 

- Βράζετε το ζωμό σε χαμηλό κοχλασμό επί 1,30 ώρα 

- Στραγγίζετε το ζωμό. 

- Σερβίρετε ζεστό. 

 

 γ)Κονσομέ διπλός (Consommé double) 

Είναι κονσομέ για επίσημα δείπνα και σερβίρεται σε ειδικό φλιτζάνι ζεσός ή κρύος, χωρίς να 

περιέχει κανένα είδος γαρνιτούρας. 

Ο κονσομέ αυτός πρέπει να είναι τέλειος και να τον διακρίνει η γευστικότητα και η απόλυτη 

διαύγεια. Παρασκευάζεται όπως και ο απλός μόνον που διπλασιάζεται η ποσότητα του 

κρέατος και των αρωματικών στοιχείων, χωρίς το άρωμα ή γεύση αυτών των τελευταίων να 

υπερέχει αισθητά. 

Ο διπλός κρύος κονσομέ πρέπει να σερβίρεται λίγο παγωμένος και να έχει όψη ελαφρά 

ζελατινώδη. Πολύ παγωμένος ή πολύ ζελατινώδης δεν προκαλεί στον ουρανίσκο την 

αίσθηση του τέλειου. 

 

δ)Κονσομέ ψαριών 

Αναλογία για 2 λίτρα 

Θρεπτικά συστατικά     : Βακαλάος Ψαχνό Γραμμ. 750 
Αρωματικά συστατικά : Πράσo γραμ. 75 
 Μαϊδανός μίσχοι γραμ. 25 
Διηθητικό συστατικό   : Αυγά ασπράδι τεμαχ. 2 
Αρτύματα συστατικά   : Αλάτι γραμ. 20 
Υγρό                             : Ζωμός ψαριών λίτρα 2,5 

 

Τρόπος παρασκευής 

- Βάζετε στη μαρμίτα το ψάρι αφού το κόψετε σε χονδρό κιμά. 

- Προσθέτετε το πράσο και τον μαϊντανό κομμένο σε μικρά κομμάτια και το ασπράδι των 

αυγών. 

- Ανακατεύετε τα συστατικά πολύ καλά 

- Ρίχνετε το ζωμό του ψαριού  κρύο ή ζεστό και το αλάτι. 

- Βάζετε τη μαρμίτα στη φωτιά και αφήνετε να βράσει ο ζωμός και ανακατεύετε συνέχεια. 
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- Βράζετε το ζωμό σε χαμηλό κοχλασμό επί 30 λεπτά της ώρα. 

- Στραγγίζετε το ζωμό. 

- Σερβίρετε ζεστό. 

Οι γαρνιτούρες του κονσομέ                                                                  

Oι διάφορες γαρνιτούρες του κονσομέ που πολλές φορές δίνουν και την ονομασία τους σε αυτόν 

είναι 

ü Λαχανικά Βρασμένα με νερό και λίγο βούτηρο (50 γραμ. λαχανικά για ένα λίτρο 

κονσομέ), κομμένα σε μπαστουνάκια (Julienne) ή σε κύβους (brunoise) 

ü Σελεστίν (Celestin): Κρέπες κομμένες σε μπαστουνάκια (Julienne) προστίθενται στον 

κονσομέ τη στιγμή του σερβιρίσματος. 

ü Μαντριλέν (Madrilene): Τομάτες κονκασέ και ρύζι σπασμένο. 

ü Ρουαγιάλ (Rouayales): Είναι μίγμα που αποτελείται από γάλα, αυγό, αλάτι, πιπέρι, και 

μοσχοκάρυδο. Με το μείγμα αυτό γεμίζονται φόρμες που ψήνονται σε μπεν μαρί στη 

φωτιά. Όταν το μίγμα κρυώσει κόβεται σε κύβους και προστείθεται στο κονσομέ τη 

στιγμή του σερβιρίσματος. 

ü Ξαβιέρ (Xavier): Είναι χυλός που αποτελείται από αυγό, αλέυρι αλάτι και μοσχοκάρυδο. 

Ο χυλός αυτός προστίθεται στον κονσομέ τη στιγμή που βράζει με τη βοήθεια ενός 

τρυπητού. 

ü Διάφορα: όπως σιμιγδάλι, ταπιόκα*, φιδές, μαλλιά αγγέλου κ.λ.π 

 

 
                                                                                               
                          Consommé   Madrilene                             Consommé  Celestin 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

H Τapioca προέρχεται από μια ρίζα της Λατινικής Αμερικής, την Γιούκα ή Μανιόκ 
Κασσάβε.Στην Αφρική, τρώνε λουκουμάδες από το αλεύρι της και στην Κολομβία το 
τρώνε σε φέτες τηγανητές, όπως εμείς τις πατάτες και τα πατατάκια. Στην Αγγλία είναι 
γνωστό πηκτικό και τα παιδιά λατρεύουν το tapioca pudding, το οποίο οι μητέρες δίνουν 
στα μωρά τους 
Μάλιστα, στο Β  ́παγκόσμιο πόλεμο οι γιαπωνέζοι επιβίωσαν χάρη στη ρίζα Μανιόκ απ’ 
όπου προέρχεται η Τapioca, αφού φυτρώνει εύκολα, θερίζεται κάθε δυο μήνες και 
ευδοκιμεί ακόμα και σε πολύ φτωχό έδαφος.  
Το αλεύρι από Ταπιόκα στους σεφ για πηκτικό στις σούπες. 
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7.2. Σούπες πυκνές (Potages Lies) 
 

Στην κατηγορία αυτή κατατάσσονται οι:  

1. Πουρέδες 

2. Κρέμες 

3. Βελουτέ 

4. Απέραστες 

5. Ειδικές 

6. Εθνικές 

 

7.2.1.Οι πουρέδες  

 

Οι σούπες πουρέδες παρασκευάζονται με λαχανικά (ένα είδος ή πολλά είδη), όσπρια, κρέας 

πουλερικών, ψαριών ή οστρακόδερμων ή κρέας κυνηγιού. 

Η πύκνωση στις σούπες επιτυγχάνεται με το άμυλο που περιέχεται στο λαχανικό ή στο όσπριο ή 

με την προσθήκη ενός επιπλέον στοιχείου, έτσι : 

- Στις σούπες πουρέδες λαχανικών προστίθενται πατάτες 

- Στις σούπες πουρέδες πουλερικών, ψαριών ή οστρακόδερμων προστίθεται ρύζι. Οι 

σούπες πουρέδες οστρακόδερμων είναι γνωστές ως bisques. 

- Στις σούπες πουρέδες κυνιγιού προστίθενται φακές. 

- Στις σούπες πουρέδες με βάση τις πατάτες ή τα όσπρια, δεν προστίθεται αμυλούχο 

βοηθητικό στοιχείο. 

 

Το υγρό που προστίθεται στις σούπες είναι: 

- Στις σούπες πουρέδες λαχανικών ο ζωμός από κοκάλα βοδιού ή μοσχαριού. 

- Στις σούπες πουρέδες πουλερικών, ψαριών ή οστρακόδερμων ή κυνηγιού ο αντίστοιχος 

ζωμός. 

 

Τρόπος παρασκευής 

Σούπα λαχανικών 

- Μαραίνετε τα λαχανικά (κομμένα σε φέτες) με βούτηρο στη φωτιά 

- Προσθέτετε το στοιχείο της πύκνωσης (πατάτα) 

- Διαβρέχετε με ζωμό 

- Καρυκεύετε 

- Βράζετε τη σούπα περίπου 2 ώρες 
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- Περνάτε από τη μηχανή κοπής λαχανικών 

- Περνάτε από το τρυπητό 

- Εξετάζετε τη γεύση, διορθώνετε 

- Βράζετε τη σούπα για λίγο 

-  

Οι κυριότερες σούπες της κατηγοράις αυτής είναι: 

- Παρμαντιέ(Parmantier): Αποτελείται από πράσσα, κρεμμύδια και πατάτες, περασμένα 

στη μηχανή κοπής λαχανικών. 

- Κρεσύ(Crecy): Είναι σούπα παρμαντιέ με προσθήκη πουρέ κρότων 

- Γκαρμπύρ (Garbure): Είναι σούπα παρμαντιέ με διάφορα λαχανικά 

- Φλαμαντ (Flamande): Είναι σούπα παρμαντιέ με πουρέ από λαχανικά Βρυξελλών 

- Βελούρ (Velours): Είναι σούπα κρεσύ με ταπιόκα 

 

Σούπα οσπρίων 

- Μαραίνετε τα λαχανικά(κρεμμύδια και πράσακομμένα σε φέτες) με βούτηρο στη φωτιά 

- Προσθέτετε το στοιχείο της πύκνωσης (φασόλια, μπιζέλια, φακές) 

- Διαβρέχετε με ζωμό 

- Καρυκεύετε 

- Βράζετε τη σούπα περίπου 2 ώρες 

- Περνάτε από τη μηχανή κοπής λαχανικών 

- Περνάτε από το τρυπητό 

- Εξετάζετε τη γεύση, διορθώνετε 

- Βράζετε τη σούπα για λίγο 

Τα όσπρια που θα χρησιμοποιηθούν πρέπει να μουσκέψουν σε νερό τουλάχιστον 12 ώρες. 

 

Οι κυριότερες σούπες της κατηγορίας αυτής  είναι: 

- Σεν ζερμέν(Saint Germain) παρασκευάζεται με πράσα, κρεμμύδια και μπιζέλια 

- Λαμπάλ(Lamballe), είναι σούπα Σεν ζερμέν γαρνιρισμένη με ταπιόκα 

- Λονσάμπ(Longchamps) είναι σούπα Σεν ζερμέν γαρνιρισμένη με φιδέ 

- Καμέλια(Camelia), είναι σούπα πουρές από φρέσκα μπιζέλια γαρνιρισμένη με ταπιόκα και 

κοτόπουλο και πράσα κομμένα σε μπαστουνάκια. (Julienne) 

- Nταρτουά (Dartois),είναι σούπα πουρές από φασόλια άσπρα γαρνιρισμένη με λαχανικά 

κομμένα σε κύβους (Brunoise). 
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- Φομπόν (Faubonne), είναι σούπα πουρές από φασόλια άσπρα γαρνιρισμένη με λαχανικά 

κομμένα σε μπαστουνάκια (Julienne). 

- Μπρετόν (Bretonne), είναι σούπα πουρές από φασόλια άσπρα με ολίγη τομάτα. 

- Κόντε (Conte), είναι σούπα πουρές από φασόλια κόκκινα 

 

Οι γαρνιτούρες 

Οι σούπες πουρέδες γαρνίρονται με κρουτόν, ταπιόκα, ρύζι, ζυμαρικά. Λαχανικά κομμένα σε 

μπαστουνάκια ή κύβους (Julienne ή Brunoise). Kρέας πουλερικών, κυνηγιού ή οστρακόδερμα 

κομμένα κατά τους παραπάνω τρόπους. 

 

7.2.2. Οι κρέμες 

Οι σούπες κρέμες είναι σούπες που εκτός από το βασικό τους συστατικό που μπορεί να είναι 

κάποιο λαχανικό, κρέας πουλερικό, ψάρι ή οστρακόδερμο και το οποίο δίνει τη χαρακτηριστική 

γεύση στη σούπα, περιέχουν μπεσαμέλ και κρέμα γάλακτος. 

Όπως οι άλλες πυκνές σούπες, έτσι και οι κρέμες δέχονται ως γαρνιτούρα διάφορα ζυμαρικά, 

ρύζι, λαχανικά κομμένα σε Julienne ή Brunoise, κρουτόν κ.α 

 

Τρόπος παρασκευής 

Κρέμα λαχανικών 

- Σωτάρετε στο βούτυρο τα λαχανικά (κρεμμύδια και πράσσα) κομμένα σε φέτες. 

- Προσθέτετε αλεύρι, ανακατεύετε για λίγο σχηματίζετε το roux, κατόπιν ρίχνετε το γάλα 

ζεστό 

- Ανακατεύετε τη σούπα συνέχεια για να πυκνώσει 

- Βράζετε σε χαμηλό κοχλασμό για 1 ώρα 

- Περνάτε τη σούπα από το τουλπάνι και συγχρώνως λειώνετε τα λαχανικά 

- Αραιώνετε τη σούπα, αν χρειάζεται, με λίγο γάλα ή ζωμό άσπρο 

- Βράζετε τη σούπα για λίγο ακόμα 

- Προσθέτετε την τελευταία στιγμή 200 γραμμ. κρέμα γάλακτος 

Κρέμα γαρίδων 

- Σωτάρετε στο βούτυρο τα κρεμμύδια και τα πράσσα κομμένα σε φέτες μέχρι να 

μαλακώσουν 

- Προσθέτετε τις γαρίδες ωμές, αλατίζετε και πιπερώνετε 

- Σβήνετε με κρασί άσπρο και λίγο κονιάκ 

- Ψήνετε τις γαρίδες για 5΄-10΄ 
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- Βγάζετε τις γαρίδες από τη φωτιά και τις λιώνετε στο γουδί (κρατάτε εν τω μεταξύ 

ορισμένες ουρές για να γαρνίρετε τη σούπα). 

- Βάζετε εκ νέου τον πολτό της γαρίδας στη χύτρα και προσθέτετε την μπεσαμέλ 

- Βράζετε λίγο τη σούπα ανακατεύοντας με ξύλινη κουτάλα 

- Αποσύρετε τη χύτρα από τη φωτιά και την περνάτε από το chinois 

- Βάζετε τη σούπα στη φωτιά να βράσει για λίγο 

- Βελτιώνετε τη γεύση 

- Προσθέτετε κρέμα γάλακτος την τελευταία στιγμή. 

 

Κρέμα πουλερικών 

- Βάζετε το κοτόπουλο στη χύτρα με ζωμό πουλερικών 

- Προσθέτετε πράσο άσπρο και σέλινο κλωνάρια 

- Βγάζετε το κοτόπουλο σε χαμηλό κοχλασμό περίπου 1-1,30΄ώρα. 

- Αφαιρείτε το κοτόπουλο από τη χύτρα μόλις αυτό βράσει 

- Ξεκοκαλίζετε και λειώνετε τις σάρκες (κρατάτε μια ποσότητα για να γαρνίρετε τη σούπα) 

ώστε να γίνει πουρές. 

- Περνάτε το πουρέ ακόμα μία φορά από την ειδική σίτα 

- Βάζετε τον πουρέ πάλι στη χύτρα και προσθέτετε μπεσαμέλ 

- Επαναφερετε τη χύτρα σ τη φωτιά και  βράζετε τη σούπα για λίγο 

- Αραιώνετε με λίγο ζωμό πουλερικών, αν χρειάζεται. 

- Βελτιώνετε τη γεύση 

- Περνάτε τη σούπα από το τουλπάνι 

- Προσθέτετε κρέμα γάλακτος την τελευταία στιγμή. 

 

7.2.3. Οι Βελουτέ 

Οι σούπες βελουτέ αποτελούνται από ένα Roux που παρασκευάζεται  με λιπαρή ύλη και αλέυρι 

και το οποίο αποτελεί τη βάση για την πύκνωση της σούπας και από ένα θρεπτικό συστατικό 

που ψήνεται με roux και το οποίο μπορεί να είναι  κάποιο λαχανικό, κρέας πουλερικό, ψάρι ή 

οστρακόδερμο. Το συστατικό αυτό δίνει στη σούπα βελουτέ το όνομά της. Το επόμενο θρεπτικό 

συστατικό είναι ο ζωμός, που μπορεί να ίναι α΄σπρος ζωμός του μοσχαριού, των πουλερικών, 

του κυνηγιού, των ψαριών ή ο ζωμός των λαχανικών. Ειδικα΄στις σούπες βελουτέ λαχανικών οι 

γεύσεις είναι έντονες, αντικαθίσταται ο ζωμός των λαχανικών στο ήμισυ από άσπρο ζωμό 

μοσχαριού 
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Η τελική πύκνωση του βελουτέ συμπληρώνεται από μια λιαιζόν που αποτελείται από κρόκους 

αυγών και κρέμα γάλακτος. 

 

Τρόπος παρασκευής 

Βελουτέ λαχανικών 

- Αναμειγνύετε στη χύτρα επάνω στην φωτιά τη λιπαρή ύλη και το αλεύρι και σχηματίζετε το 

roux. 

- Ψήνετε το roux για λίγο. 

- Προσθέτετε στο roux ζωμό άσπρο και ανακατεύετε μέχρι να πήξει η σούπα. 

- Προσθέτετε ο λαχανικό από το οποίο η σούπα θα πάρει το όνομά της, αφου πρώτα το έχετε 

βράσει ελαφρά σε χωριστό σκεύος, και το αλάτι. 

- Βράζετε σε χαμηλό κοχλασμό για περίπου 1 ώρα 

- Αποσύρετε τη σούπα από τη φωτιά και την περνάτε από ψηλό τρυπητό συνθλίβοντας τα 

λαχανικά με ξύλινη κουτάλα. 

- Αραιώνετε τη σούπα, αν χρειάζεται, με λίγο ζωμό. 

- Επαναφέρετε τη χύτρα στη φωτιά και τη βράζετε για λίγο. 

- Αποσύρετε τη σούπα από τη φωτιά και προσθέτετε τη λιαιζόν (σε 100 γραμ. κρέμα 

γάλακτος, 2 κρόκοι αυγών και 100 γραμμ. βούτυρο νωπό). 

 

Βελουτέ πουλερικών 

- Ετοιμάζετε το roux 

- Ψήνετε το roux για λίγο. 

- Βράζετε εν τω μεταξύ το κοτόπουλο με το mirepoix (κρεμμύδια-καρότα) σε χαμηλό 

κοχλασμό για περίπου 1-1,30 ώρα   

- Στραγγίζετε το ζωμό, τον προσθέτετε στο roux και ανακατεύετε μέχρι να πήξει η σούπα 

- Βράζετε τη σούπα σε χαμηλό κοχλασμό για περίπου 30΄ 

- Ξεκοκαλίζετε το κοτόπουλο. Κρατάτε μια μικρή ποσότητα και το κόβετε σε μικρούς κύβους 

για να γαρνίρετε τη σούπα 

- Λιώνετε το υπόλοιπο στο γουδί, το κανετε πολτό και το ρίχνετε στη σούπα 

- Αραιώνετε τη σούπα, αν χρειάζεται, με λίγο ζωμό πουλερικών 

- Βράζετε τη σούπα για λίγο 

- Αποσύρετε τη σούπα από τη φωτιά και προσθέτετε τη λιαιζόν 
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Βελουτέ ψαριών 

Ακολουθείτε την ίδια διαδικασία όπως και στη βελουτέ πουλερικών 

Άλλες σούπες της κατηγοράις αυτής είναι : 

- Μπακαρασιον (Bagaration):Παρασκευάζεται με άσπρο ζωμό μοσχαριού και γαρνίρεται με 

με μακαρόνια κομμένα σε μικρά κομμάτια. 

- Ανταλούζ (Αndalouse): Παρασκευάζεται με άσπρο ζωμό μοσχαριού και γαρνίρεται με 

τομάτες κονκασέ, ρύζι και πιπεριά κόκκινη γλυκειά κομμένη σε μπαστουνάκια (Julienne). 

- Aρζαντέϊ(Argenteuil): Παρασκευάζεται με ¾ ζωμό άσπρο  και ¼ ζωμό σπαραγγιών και 

γαρνίρεται  με άκρες από σπαράγγια. 

 

7.2.4. Οι απέραστες ή λαχανικών 

Οι σούπες αυτές είναι «χωριάτικου τύπου», λίγο ή πολύ πυκνωμένες ( η πατάτα είναι το 

κυριότερο στοιχείο της πύκνωσης) και τα στοιχεία που τη συνθέτουν(λαχανικά χονδροκομμένα), 

χρησιμεύουν σαν βάση για την παρασκευή τους, αλλά και σαν γαρνιτούρα. Ο ζωμός στις 

απέραστες σούπες πρέπει να είναι μοσχαριού, βοδινού, πουλερικών, κυνηγιού ή ψαριών. 

 

Τρόπος παρασκευής 

- Μαραίνετε τα λαχανικά με βούτυρο ή λίπος. 

- Προσθέτετε την πατάτα 

- Διαβρέχετε με ζωμό 

- Βράζετε τη σούπα περίπου 2 ώρες. 

- Καρυκεύετε και δοκιμάζετε τη γεύση 

- Βράζετε για λίγο τη σούπα. 
Σημ.: Για 1 λίτρο σούπας υπολογίζετε 250 γραμ. λαχανικά και 100 γραμ. πατάτες. 

Οι κυριότερες σούπες της κατηγορίας αυτής είναι: 

- Μπον Φαμ (Bonne femme): Είναι σούπα με κρεμμύδια, πράσα και πατάτες 

- Πεϊζάν (Peysane): Είναι σούπα με  όλα τα είδη των λαχανικών, καθώς και πατάτες, 

γαρνίρεται με αρακά και φρέσκα φασολάκια. 

- Κιουλτιβατέρ (Cuiltivateur) : Είναι σούπα Πεϊζάν γαρνιρισμένη με λαρδί καπνιστό. 

 

7.2.5. Οι Ειδικές 

Οι ειδικές σούπες διαφέρουν από τις κλασσικές ως προς το βασικό στοιχείο που τις συνθέτει, ως 

προς τη γεύση και ως προς τον τρόπο μαγειρέματος. 

Οι σούπες αυτές είναι: 

- Τορτύ Κλερ (Tortue Claire): Ζωμός από χελώνα θαλάσσης 
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- Λόντον Ντέρι ( London Derry) : Ζωμός από χελώνα θαλάσσης, κρόκους αυγών και κρέμα 

γάλακτος. 

- Λέιντι κουρζόν ( Lady Curzon ) : Ζωμός από χελώνα θαλάσσης, με κάρυ, πυκνωμένος με 

σαντιγύ και περσμένος στη σαλαμάνδρα. 

- Τζέρμινυ (Germiny) : Κονσομέ πουλερικώ, πυκνωμένος με κρόκους αυγών και κρέμα 

γάλακτος. 

Στις ειδικές σούπες ανήκουν ακόμα: 

- Σούπα από πτερύγια καρχαρία 

- Σούπα από ουρά του καγκουρό κ.α 

 

7.2.6.Οι εθνικές 

Είναι χαρακτηριστικές σούπες ορισμένων χωρών ή περιοχών, που κατέχουν σημαντική θέση 

στην κάρτα ενός εστιατορίου με διεθνή κουζίνα. 

Οι πιο γνωστές σούπες της κατηγορίας αυτής είναι: 

- Μαγειρίτσα, σούπα ρύζι αυγολέμονο (Ελλάδα). 

- Bouillabaisse, Poule au pot Henri IV (Γαλλία). 

- Μinestrone, Busecca mit Huhn,Leberrknodelsuppe (Γερμανίας) 

- Oxtail clair, Oxtail soup, Mutton broth, Chicken broth(Αγγλίας),κ.α. 
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ΛΛΛΕΕΕΞΞΞΙΙΙΛΛΛΟΟΟΓΓΓΙΙΙΟΟΟ    ΜΜΜΑΑΑΓΓΓΕΕΕΙΙΙΡΡΡΙΙΙΚΚΚΗΗΗΣΣΣ   ΤΤΤΕΕΕΧΧΧΝΝΝΗΗΗΣΣΣ    
 
 

   Παρακάτω αναφέρεται ένας αριθμός όρων με τη σημασία τους, που βρίσκουν εφαρμογή σε όλες τις παρασκευές 
της μαγειρικής. Οι όροι αυτοί θεωρούνται απαραίτητοι στην εκμάθησή τους, γιατί αποτελούν έναν χρήσιμο 
οδηγό, τόσο για τους ειδικευμένους όσο και για τους ανειδίκευτους στο επάγγελμα. 

 
Αναλυτικά οι όροι αυτοί είναι: 
 

Abatis (Άμπατι): Είναι το κεφάλι, ο λαιμός, το συκώτι και το στομάχι των πουλερικών. 
Abats (Άμπα): Είναι το κεφάλι, η γλώσσα, τα εντόσθια, τα νεφρά και η ουρά των ζώων του 

κρεοπωλείου. 
Anglaise (Ανγκλαίζ): Είναι ένα μίγμα από ασπράδι αυγού, λάδ,ι νερό, καρυκεύματα και χρησιμεύει 

για πανάρισμα. 
Aromates(Αρομάτ): Είναι εδώδιμα(=κατάλληλα για φαγητό) βότανα σε φύλλα ή σε ρίζες που 

αναδίδουν ένα ευχάριστo άρωμα. 
Arroser(Αροζέ): Είναι το ράντισμα του κρέατος ή του ψαριού με το ζωμό του ή με λίπος κατά 

τη διάρκεια του ψησίματος. 
 Bain Marie  
(Μπεν   Μαρί): 

Είναι ένα σκεύος με καυτό νερό μέσα στο οποίο διατηρούνται άλλες 
κατσαρόλες με σάλτσες ή ζωμούς, με σκοπό να χρησιμοποιηθούν αργότερα.  
Ψήσιμο σε Μπέν-Μαρί: Με τον τρόπο αυτό μαγειρεύονται ορισμένα φαγητά 
που δεν πρέπει να έλθουν σε επαφή με τη φωτιά (πουτίγκες, σουφλέ, κρέμες). 
Έτσι τοποθετείται το σκεύος (πυρέξ) με το περιεχόμενο στο δοχείο με το καυτό 
νερό και στη συνέχεια στο φούρνο. 

Barder(Μπαρντέ): Είναι το τύλιγμα με λαρδί (πάχος) του κρέατος, του κυνηγιού, ή του 
πουλερικού πριν ψηθεί.  

Beure Manie  
(Μπερ Μανιέ): 

Είναι βούτυρο και αλεύρι σε ίση ποσότητα σε μορφή αλοιφής και 
χρησιμοποιείται για την πύκνωση μιας σούπας ή σάλτσας. 

Blanchir( Μπλανσίρ): Είναι ο βρασμός με κρύο νερό ενός τροφίμου μέχρι τον πρώτο κοχλασμό. Με 
το βρασμό αυτό αυτά άλλα τρόφιμα αποβάλλουν την  στυφότητα, άλλα τις 
ακαθαρσίες, ενώ άλλα γίνονται τρυφερά. 

Bouillir(Μπουγίρ): Είναι μέθοδος μαγειρέματος με τον βρασμό. 
Bouillon(Μπουγιόν): Είναι ζωμός που προέρχεται από το βράσιμο των κοκάλων, του κρέατος των 

πουλερικών, των ψαριών με την προσθήκη αρωματικών στοιχείων. 
Bouquet Garni 
(Μπουκέ Γκαρνί): 

Είναι γαρνιτούρα λαχανικών όπως και αρωματικών φυτών, δηλαδή φύλλα 
πράσου, καρότα, κρεμμύδι πικέ (κρεμμύδι, φύλλο δάφνης και γαρύφαλλο), 
θυμάρι, καθώς και κρεμμύδι  κομμένο στα δύο και καμένο στην πλάκα της 
κουζίνας. Το κρεμμύδι αυτό χρησιμοποιείται για να πάρει ο ζωμός ένα σκούρο 
ανοιχτό χρώμα. Όταν ο ζωμός πρέπει να είναι άσπρος αφαιρείται το καμένο 
κρεμμύδι και προστίθεται πράσο άσπρο. 

Braiser(Μπραιζέ): Είναι το σιγανό μαγείρεμα κρέατος ή πουλερικού, σε κατσαρόλα, σε ελάχιστο 
υγρό. Το κρέας ακουμπά συνήθως πάνω σε ένα στρώμα από λαχανικά που το 
προφυλάσσουν και το διατηρούν ζουμερό. Μεταφέρεται κατόπιν στο φούρνο 
καλά σκεπασμένο για να αποτελειώσει το ψήσιμό του.  

Brunoise(Μπρινουάζ): Είναι λαχανικά κομμένα σε κύβους από 1 έω 3 εκατοστά η κάθε πλευρά. 
Carcasse(Καρκάς): Είναι ο σκελετός των πουλερικών, των ψαριών ή των οστρακόδερμων, αφού 

προηγουμένως έχουν αφαιρεθεί οι σάρκες. 
Concasser(Κονκασέ) Είναι κόψιμο της ντομάτας σε μεγάλους κύβους. 
Croutons(Κρουτόν): Είναι ψιλές φέτες ψωμιού κομμένες σε διάφορα σχήματα (τετράγωνο, τρίγωνο, 

κύβο) τηγανισμένες σε λάδι ή βούτυρο.Τα κρουτόν γαρνίρουν διάφορες 
σούπες. 
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Contiments(Κοντμέντ): Είναι αρωματικές ύλες που προστίθενται στις τροφές για να αυξηθεί η γεύση 
τους. Τέτοιες ύλες είναι το αλάτι, το πιπέρι, η πάπρικα. κ.α 

Corser(Κορσέ): Είναι ή ενίσχυση της γεύσης ενός φαγητού, σούπας ή σάλτσας με την 
προσθήκη ενός ζωμού περισσότερο ενδυναμωμένου. 

Coulis(Κουλί): Είναι πουρές ρευστός που προέρχεται από ψημένο κρέας, ψάρι, οστρακόδερμο, 
λαχανικό, κοπανισμένο και περασμένο σε πάνινο σίστρο (σίτα). 

Court Bouillon 
(Κουρ Μπουγιόν): 

Είναι ζωμός λαχανικών αρωματισμένος που χρησιμοποιείται για το βράσιμο 
των ψαριών. 

Deglaser(Ντεγκλασέ): Είναι προσθήκη ενός υγρού (άσπρου ή κόκκινου κρασιού, ζωμού ή νερού) στο 
κρέας κατά τη διάρκεια του ψησίματος, στην περίπτωση που το παρασκεύασμα 
έχει πιει τα υγρά του, με αποτέλεσμα να σχηματιστεί μια κρούστα στον 
πυθμένα του σκεύους, αφού προηγουμένως έχει αφαιρεθεί το λίπος. 

Degraisser (Ντεγρεσέ): Είναι η αφαίρεση του λίπους από την επιφάνεια ενός φαγητού, ζωμού ή 
σάλτσας. 

Depouller(Ντεπουγιέ): Είναι η αφαίρεση του αφρού και συγχρόνως του λίπους από την επιφάνεια ενός 
φαγητού. 

Des(Ντε): Είναι λαχανικά ή κρέας κομμένα σε κύβους μικρού ή μεγάλου μεγέθους και 
χρησιμοποιούνται  σαν γαρνιτούρες. 

Dresser(Ντρεσέ): Είναι η διευθέτηση ενός φαγητού πάνω σε δίσκο ή σε πιατέλα, κατά 
εντυπωσιακό τρόπο. 

Echauder(Εσωντέ): Είναι το ζεμάτισμα με καυτό νερό ενός φρούτου ή λαχανικού, όταν πρόκειται 
να αφαιρεθεί η φλούδα του. 

Emincer(Εμανσέ): Είναι λαχανικά ή κρέας κομμένα σε λεπτές φέτες. 
Escaloper(Εσκαλοπέ) Είναι ο τεμαχισμός ενός κρέατος, πουλερικού, ή ψαριού  σε λοξές λεπτές 

φέτες. 
Essance(Εσάνς): Είναι χυμός θρεπτικών στοιχείων, που υπέστη ελάττωση και εκχύλιση.  
Etouver(Ετουβέ): Είναι το ψήσιμο ενός τροφίμου σε σιγανή φωτιά με λίγο ή χωρίς ζωμό, σε 

σκεύος με καπάκι. 
Farces(Φαρς): Είναι παρασκεύασμα (π.χ κιμάς, ρύζι κ.α) που χρησιμεύει για το γέμισμα 

κρεάτων, πουλερικών, λαχανικών κ.α. 
Fariner(Φαρινέ): Είναι το αλεύρωμα ενός σκεύους, ενός κρέατος, ψαριού ή λαχανικού. 
Filet(Φιλέ): Είναι τρυφερά κομμάτια κρέατος όπως φιλέτο βοδιού, μοσχαριού, χοίρου. 

Ακόμα το στήθος των πουλερικών, όπως και τα κομμάτια που προέρχονται από 
το κόψιμο κατά μήκος του ψαριού. Τέλος σημαίνει τις σταγόνες ενός υγρού 
που προστίθεται στο τέλος του ψησίματος ενός φαγητού, π.χ φιλέ ξυδιού, φιλέ 
λεμονιού. κ.λπ. 

Flamber(Φλαμπέ): Είναι η ανάφλεξη, μπροστά στον πελάτη, φρούτων, παγωτών και λοιπών 
τροφίμων με τη βοήθεια οινοπνευματωδών ποτών. Σημαίνει επίσης το 
τσουρούφλισμα ενός πουλερικού, με σκοπό να καούν  τα εναπομείναντα στο 
δέρμα του μικρά πούπουλα. 

Fleurons(Φλερόν): Είναι ζύμη σφολιάτας, κομμένη σε διάφορα σχήματα (μισοφέγγαρο, ρόμβο, 
τρίγωνο κ.λ.π) και ψημένη  στο φούρνο. 

Friture(Φριτύρ)): Είναι ποσότητα λιπαρής ύλης που χρησιμεύει για το τηγάνισμα των ψαριών, 
πατατών, λαχανικών, γλυκισμάτων κ.α. Σημαίνει επίσης και μέθοδο ψησίματος 
(τηγανίσματος) δια της εμβαπτίσεως σε λιπαρή ουσία. 

Fumet(Φυμέ): Είναι ζωμός κρέατος, ψαριού ή κυνηγιού πλούσιος άρωμα. Ο όρος fumer 
(καπνίζω) σημαίνει μέθοδο διατήρησης τροφίμων. 

Glacer(Γκλασέ):  Σημαίνει:α) κρυώνω ή παγώνω β) γλασάρω ή ψήνω ώστε το παρασκεύασμα 
να αποκτήσει ωραία εμφάνιση. Τα κρέατα και τα πουλερικά περιχύνονται κατά 
το ψήσιμό τους με τα υγρά τους. Στα γλυκά, το γλασάρισμα μπορεί να 
επιτυγχάνεται και με την προσθήκη βουτύρου και λίγης ζάχαρης.  
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Gratiner(Γκρατινέ): Είναι το ψήσιμο στο φούρνο ή στη σαλαμάνδρα ενός φαγητού. Το φαγητό αυτό 
προηγουμένως καλύπτεται με σάλτσα μορνέϋ (Sauce Morney=σάλτσα 
μπεσαμέλ με κρόκους αυγών, κρέμα γάλακτος και τυρί τριμμένο).  

Griller(Γκριγέ): Είναι μέθοδος ψησίματος σε γυμνή φωτιά (στη σχάρα)  . 
Julienne(Ζυλιέν) Είναι λαχανικά, κρέας ή αλλαντικά κομμένα σε μπαστουνάκια πάχους ενός 

χιλιοστού και μάκρους 3 εκατοστών . 
Larder(Λαρντέ): Είναι κέντημα ενός κρέατος με λεπτές λωρίδες λαρδιού . 
Liaison(Λιαιζόν): Είναι η ενέργεια που έχει σκοπό να πυκνώσει  μια σάλτσα ή σούπα. Η σούπα 

βελουτέ και η άσπρη σάλτσα πυκνώνονται με κρόκους αυγών και κρέμα 
γάλακτος. Ορισμένα παρασκευάσματα μπορούν να πυκνωθούν με αλεύρι kai 
νερό ή αλεύρι και βούτυρο (μπαιν μανιέ). 

Macedoine 
(Μασεντουάν): 

Είναι διάφορα φρούτα ή λαχανικά κομμένα σε μικρούς κύβους, π.χ η 
φρουτοσαλάτα (Macedoine de fruits). 

Marinade(Μαρινάντ): Είναι υγρό που αποτελείται από κρασί κόκκινο, ξύδι, πιπέρι, κρεμμύδια, 
καρότα, σέλινο, σκόρδο μπαχάρι και αρωματικά φυτά. 

Mariner(Μαρινέ): Είναι το μούσκεμα, δηλαδή το μαρινάρισμα του κρέατος ή ψαριού με το υγρό 
(μαριναντ), για να αποκτήσει γεύση, άρωμα και τρυφερότητα. 

Marquer(Μαρκέ): Είναι βρασμός σε άφθονο νερό (στη μαρμίτα ή μπρεζιέρα), ενός κρέατος, 
πουλερικού ή κυνηγιού με τα αναγκαία αρωματικά φυτά. 

Meuniere(Μενιέρ): Είναι μέθοδος ψησίματος των ψαριών. Προηγουμένως τα ψάρια περνιούνται 
στη μπύρα, κατόπιν στο αλέυρι και τέλος τηγανίζονται στο βούτηρο. 

Mise en place  
(Μιζ αν πλας): 

Είναι οι προκαταρτικές εργασίες των μαθητευομένων ή των βοηθών στην 
κουζίνα πριν την εκτέλεση ενός συγκεκριμένου έργου. Δηλαδή η συγκέντρωση 
των απαραίτητων στοιχείων προς επίτευξη ενός σκοπού. 

Mijoter(Μιζοτέ): Είναι το σιγανό ψήσιμο ενός τροφίμου για πολύ ώρα. 
Mirepoix(Μιρεπουά): Είναι διάφορα λαχανικά κομμένα σε μικρούς  ή μεγάλους κύβους, ανάλογα 

δηλαδή με τη χρήση τους, κάποιες φορές και λαρδί ή ζαμπόν περασμένα στο 
τηγάνι με λίπος ή λάδι. Το Mirepoix(Μιρεπουά) προστίθεται στο φαγητό 
(κρέας, σάλτσα, σούπα) για να τους μεταδώσει το άρωμα και τη γεύση του. 

Mouller(Μουγιέ): Είναι προσθήκη ενός υγρού(ζωμός, νερό, γάλα) στο παρασκεύασμα κατά τη 
διάρκεια του μαγειρέματος. 

Napper(Ναπέ): Είναι   η κάλυψη ενός κρέατος, πουλερικού ή ψαριού με ένα λεπτό στρώμα από 
σάλτσα ή ζελέ. 

Paner(Πανέ): Είναι το πέρασμα ενός τροφίμου (εσκαλόπ, μπριζόλα, ψάρι, κροκέτα) στο 
αλεύρι, στο αυγό και στη φρυγανιά. 

Piquet(Πικέ): Είναι το κέντημα ενός κρέατος ή πουλερικού με λεπτές λωρίδες από γλώσσα 
καπνιστή ή λαρδί. 

Parure(Παρύρ): Είναι τα εδώδιμα άκρα ενός κρέατος ή ενός λαχανικού. 
Passer(Πασέ): Είναι το πέρασμα της σούπας ή σάλτσας από το τουλπάνι ή σουρωτήρι. 

Σημαίνει επίσης και το πέρασμα των λαχανικών, των οσπρίων ή της πατάτας 
από τη μηχανή κοπής λαχανικών. 

Pocher(Ποσέ): Είναι η μέθοδος μαγειρέματος σε χαμηλό κοχλασμό ορισμένων τροφών, όπως 
ψαριών, αυγών κ.α.  

Poeler(Ποελέ): Είναι η μέθοδος μαγειρέματος μεγάλων κομματιών κρέατος ή πουλερικών με 
βούτυρο στο τηγάνι. 

Pot- au-feu (Ποτ-ω- φε): Είναι σούπα που γίνεται με βοδινό κρέας και λαχανικά ψιλοκομμένα. 
Reduire(Ρεντουίρ): Είναι η ελάττωση της ποσότητας ενός υγρού(ζωμός, σάλτσα), με συνεχή 

βρασμό. Η ελάττωση αυτή έχει ως σκοπό να ενδυναμώσει ή να πυκνώσει το 
υγρό. 

Revenir(Ρεβενίρ): Είναι το γύρισμα (σωτάρισμα) στην κατσαρόλα ενός κρέατος ή λαχανικού 
μέχρι να πάρει χρώμα. 
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Rissoler(Ριζολέ): Είναι το τσιγάρισμα (πολύ ψήσιμο στο τηγάνι) ενός κρέατος ή λαχανικού σε 
καυτό λάδι ή λίπος . 

Rotir(Ροτί): Είναι μέθοδος ψησίματος κρεάτων ή πουλερικών που ψήνονται στο φούρνο ή 
κατσαρόλα . 

Roux(Ρου): Είναι η ανάμειξη μιας λιπαρής ύλης (π.χ βουτύρου) με αλεύρι σε σιγανή φωτιά, 
για την  παρασκευή μιας σούπας, σάλτσας(μπεσαμέλ, βελουτε, κ.α). 

Salamandre 
(Σαλαμαντρ): 

Είναι ειδική σχάρα-φούρνος που η θερμότητα εκπέμπεται από πάνω προς τα 
κάτω. Σ’ αυτή γκρατινάρονται τα φαγητά, ώστε να πάρουν ξανθό χρώμα από 
πάνω. Ψήνονται ψάρια ντομάτες, μανιτάρια κ.λ.π. 

Salpicon(Σαλπικόν): Είναι κρέας, πουλερικό, κυνήγι ή ψάρια κομμένο σε μικρούς κύβους. 
Sauter(Σωτέ): Είναι μέθοδος ψησίματος με λιπαρή ύλη τρυφερών κυρίως κομματιών κρέατος. 
Suer(Συέ): Είναι το ελαφρό σοτάρισμα (μάραμα) ενός κρέατος, ψαριού, πουλερικού ή 

λαχανικού στην κατσαρόλα με λίπος ή λάδι σε σιγανή φωτιά, χωρίς αυτό να 
πάρει χρώμα. 

Tomber(Τομπέ): Είναι το ψήσιμο ενός τροφίμου στο βούτυρο, μέχρι να εξατμισθεί τελείως η 
υγρασία του. 

Πηγή:(Ράπτης,2007:195-201) 
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