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Κρέας 

Σήµερα η κτηνοτροφία αποτελεί έναν από τους πιο δυναµικούς 
παραγωγικούς τοµείς σε διάφορες χώρες. Πλέον η άσκηση της απαιτεί 
διαρκή και άµεση υποστήριξη από επιστήµονες (γεωπόνους ζωϊκής 
παραγωγής και κτηνιάτρους). Η σηµερινή κτηνοτροφική παραγωγή 
βασίζεται τόσο στην αύξηση τον αριθµού των ζώων όσο και στην αύξηση 
της παραγωγικότητας και της απόδοσης των ζώων. Για το λόγο αυτό η 
ζωοτεχνία, ως επιστήµη, χρησιµοποιεί κι αξιοποιεί τις γνώσεις που της 
παρέχουν: η βιολογία, η γενετική, η κτηνιατρική, η διαιτολογία, καθώς και 
πολλές άλλες επιστήµες.  

Τα προϊόντα ζωικής προελευσης διακρίνονται σε επιµέρους κατηγορίες 
ανάλογα µε τα διαφορέτικα είδη που εκτρέφονται συστηµατίκα απο τον 
άνθρωπο (πουλερικά, βοοειδή, αιγοπρόβατα, χοίροι, ψάρια κ.Λπ). Μια 
δεύτερη διάκριση γίνεται µε βάση τους εδώδιµους ιστούς, τα προΐοντα και 
τα υποπροϊόντα που παράγοναται απο τα διάφορα ζώα (αυγά, γάλα – 
γαλκτοκοµικά, εντόστια, µαλλί, δέρµα κ.Λπ ).  

• Κρέας ονοµάζουµε τα τµήµατα των ζώων που καταναλώνουµε ως 
τροφή, συγκεκριµένα τη µυική µάζα και το λίπος των άγριων και 
ήµερων ζώων σε φρέσκια ή επεξέργασµενη µορφή.  

• Επίσης κατάλληλα για βρώση είναι τα εντόσθια (συκώτι, σπλήνα, 
νεφρά, καρδιά, πνευµόνια, έντερα),η γλώσσα, τα µάγουλα,το µυαλό, 
το λίπος, και τα προϊόντα που προέρχονται απ’ αυτά όπως τα 
αλλαντικά και αλλα κρεατοσκευάσµατα.  



K   
Διάκριση κρεάτων 
•  ΘΗΛΑΣΤΙΚΑ: Τα ζώα που συνήθως εξηµερώνονται για το κρέας είναι, 

η αγελάδα,ο ταύρος,κατσίκες,πρόβατα,χοιρος κλπ.  
Η σάρκα των ζώων που θηρεύονται για το κρέας ονοµάζεται 
θηραµάτα (κυνήγια).  
Το κρέας ε ί να ι δ ιαθέσ ιµο σε δ ιάφορες µορφές όπως 
µοσχαρίσιο,χοιρινό,αρνίσιο κλπ. Επίσης αυτα τα είδη κρεάτων 
υπάγονται στην κατηγορία του κόκκινου κρέατος που είναι ανθύγιεινο 
σε µεγάλη κατανάλωση.  

•  ︎  ΠΟΥΛΕΡΙΚΑ : Ο όρος πουλερικά αναφέρεται στα πτηνά τα οποία 
έχουν εξηµερωθεί για τα αυγα και το κρέας τους. Περιλαµβάνουν 
κοτόπουλο,πάπια,χήνα,περιστέρι,γαλοπούλα,φραγκόκοτα,στρουθοκά
µηλος κλπ.Σε σύγκριση µε το κόκκινο κρέας τα πουλερικά ειναι πιο 
υγιείνα.  
︎  

• ΨΑΡΙΑ : Όπως στην περίπτωση των πουλερικών, τα ψάρια δεν 
περιλαµβάνονται στη συµβατική έννοια του κρέατος. Ειναι ποιο 
υγιεινά απο το κοκκινο κρέας και τα πουλερικά διότι είναι χαµήλα σε 
λιπαρά και περιέχουν ωµέγα-3, λιπαρά οξέα, ενώ τα µικρά ψάρια 
όπως σαρδέλες συνίστανται απο διατροφολόγους.Τα µεγαλύτερα 
όπως ο τόνος, περιέχουν υδράργυρο που ειναι ανθυγιεινό.  



Κύρια συστατικά του κρέατος 

Το κρέας θεωρείται δικαιολογηµένα, σαν τροφή πλούσια σε λευκώµατα. 
Απο τα αζωτούχα συστατικά των των µυών περίπου το 95% ειναι 
πρωτεϊνες και το 5% ολιγοπεπτίδια, αµινοξέα και αλλα συστατικά. Η 
ποιότητα των πρωτεϊνων ειναι πολύ υψηλή ενώ οι τρύποι και τα ποσοστά 
τωω αµινοξέων ειναι παρόµοια µε αυτα που χρειάζεται ο ανθρώπινος ιστός 
για να συντηρηθεί και να αναπτυχθεί.Απο τα αµινοξέα το κρέας παρέχει 
ικανές ποσότητες µεθιονίνης και τρυπτοφάνης. Το κρέας περιέχει σχετικά 
πολλά λιπίδια.Αυτα ειναι µεγάλης σηµασίας για τη διατροφή.  

Συντήρηση του κρέατος 

Στα τρόφιµα δηµιουργούνται αλλοιώσεις και εάν δεν εφαρµόσουµε κάποιες 
µεθόδους συντήρησης, ιδιαίτερα στα κρέατα που είναι περισσότερο 
ευαίσθητα , η αποσύνθεση είναι αναπόφευκτη. Σκοπός της συντήρησης 
είναι:  

• Να διατηρήσει τα κρέατα σε υγιεινή κατάσταση  

• Να τρυφεροποιήσουµε τα τεµάχια που προορίζονται για παρασκευές 
της ώρας.  

• Να κρατήσουµε την εµπορική τους αξία σε υψηλά επίπεδα, δηλαδή 
να έχουν σωστό χρώµα στην εµφάνισή τους και την κατάλληλη 
υγρασία στην επιφάνειά τους. 

• Από οικονοµικής πλευράς να ελαχιστοποιήσουµε τη 
µείωση βάρους. 

• Να διασφαλίσοµε µε σιγουριά την επάρκεια αγαθών έτσι ώστε να 
προστατεύσουµε το εµπόριο ως βασική πηγή αναπλήρωσης των 
προϊόντων κρέατος, αλλά και τη σταθερότητα των τιµών.  

Τα µέσα συντήρησης έχουν σκοπό να αδρανοποιήσουν ή να σκοτώσουν τα 
µικρόβια και τα ένζυµά τους. Τα σπουδαιότερα από αυτά είναι:  

• Η ψύξη των νωπών στους 2°C έως 4°C για 2-6 ηµέρες.  

• Η κατάψυξη από -18°C έως -28°C το πολύ µέχρι 10-12 µήνες.  

• Η θερµοκρασία (βρασµός-ψήσιµο) κ.λπ.  



• Ο αποκλεισµός του αέρα (vacuum)  

• Η αποξήρανση  

• Το κάπνισµα  

• Το πάστωµα (αλάτισµα)  

• Οι ακτινοβολίες  

• Τα αντισηπτικά (παρόλο που απαγορεύονται).  

Τα βοοειδή 

Τα βοοειδή είναι διαδεδοµένα σε όλες τις περιοχές του κόσµου και το κρέας 
τους χρησιµοποιείτε περισσότερο απο τα άλλα κρέατα στην κουζίνα. 
Ανήκουν στην οικογένεια των αρτιοδακτύλων θηλαστικών, µηρυκαστών.  

Κατηγορίες βοοειδών 

Το µοσχάρι(αρσενικό και θηλυκό) απο 3 µηνών µέχρι 18 µηνών. 
Ονοµάζεται µοσχαράκι γάλακτος.Το κρέας του είναι ανοιχτόχρωµο, 
τρυφερό και φτωχό σε λίπος.  

Το βόδι ή βοδινό, που είναι αρσενικό ή θυλικό απο 18 µηνών και άνω.Το 
κρέας του έχει έντονο κόκκινο χρώµα, είναι ζουµερό µε δυνατή µυρωδία και 
έχει µέτριες λεπτές ίνες.  

Τη δαµάλα, που είναι νεαρό θυλικό πριν γεννήσει και ηλικίας µεχρι 24 
µηνών. Το κρέας του έχει έντονο χρώµα και λεπτές ίνες. Είναι λίγο 
µαρµαρώδες,ζουµερό και τρυφερό.  

Την αγελάδα, που είναι νεαρό θυλικό απο τη στιγµή που γεννάει για πρώτη 
φορά. 

Τον ταύρο, που είναι αρσενικό µοσχάρι άνω των 18 µηνών.Το κρέας του 
έχει ανοιχτό κόκκινο χρώµα και λεπτή δοµή ινών. Λίπος δεν υπάρχει 
σχεδόν καθόλου.  

  



Το χοιρινό 
Τα είδη των χοιρινών είναι: 

• Χοιρίδια ειναι τα µικρά ζώα µέχρι 20 κιλά βάρος.  

• Χοιρινά ή χοίρος είναι ζώα θηλυκά και αρσενικά βάρους άνω των 20 
κιλών και ηλικίας 6 µηνών.  

• Κάπρος είναι το αρσενικό χοιρινό.  

• Γουρούνα ή χοιροµάνα είναι το θυλικό ζώο που έχει γεννήσει έστω µια 
φορά.  

Το χοιρινό κρέας έχει ωχρό κόκκινο εως ροζ χρώµα, λεπτές ίνες και είναι 
ελαφρώς λιπαρό κρέας. Το χοιρινό κρέας δεν πρέπει να συτεύεται πάνω 
από µια εβδοµάδα.  

Τα αµνοερίφια  

Τα αµνοερίφια ή προβατοειδή (κατσίκι, αρνί) κατατάσσονται σε τρείς 
κατηγορίες ανάλογα µε το βάρος τους και σε κάθε µία αντιστοιχούν δύο 



ποιότητες κρέατος που καθορίζονται απο το χρώµα, τη σύσταση του 
κρέατος και τον τρόπο πάχυνσης.  
︎ 

•  Αµνοί µέχρι 7 κιλά βάρος 

• Αµνοί απο 7 έως 10 κιλά βάρος. ︎ 

• Αµνοι απο 10 κιλά και πάνω.  

Υπάρχει και άλλη µία οµάδα που ονοµάζεται οµάδα των «χοντρών 
αµνοεριφίων», των οποίων η κατάταξη γίνεται µε βάση τη διάπλασή τους 
(αναλογία ψαχνού και µέγεθος µυών) σε 6 διεθνή στάνταρ: S=ανώτερη, 
E=εξαιρετική, U=πολύ καλή, R=καλή, O=σχεδόν καλή, P=µέτρια. Ενώ η 
ποσότητα λίπους δηλώνεται µε αριθµούς απο 1 έως 5.  

︎Το αρνίσιο κρέας είναι ανάλογα µε την ηλικία ροζ έως κεραµιδί µε τριφερες 
ίνες, εχει έντονη µυρωδιά και είναι αρκετά λιπαρό.Στο αρνάκι γάλακτος το 
λίπος είναι λευκό ενώ στο αρνί κιτρινωπό άσπρο. Όσον αφορά τη 
διατροφική τους αξία, το αρνί έχει περισσότερες θερµίδες και πιο πολλά 
λιπαρά από το κατσίκι.  

Τα πουλερικά 

Με τον όρο πουλερικά εννούµε όλα τα πτηνά (που εκτρέφουµε) και όχι 
µόνο τα κοτόπουλα.  

︎ Τα πουλερικά τα χωρίζουµε σε δύο κατηγορίες: αυτά µε τη λευκή σάρκα και 
αυτά µε τη µαύρη σάρκα.  

︎ Στην πρώτη κατηγορία έχουµε:  

• Τις κότες (θυλικό που σφάζεται µετά την περίοδο που γεννούν αυγα) 

• Τις πουλάδες (θυλικές κότες καλής ράτσας µέχρι ηλικίας 6 µηνών)  

• Τα κοτόπουλα (αρσενικό ή θυλικό που σφάζονται σε ηλικία άνω των 8 
εβδοµάδων και βάρους 1200-1500 γρ.)  

• Τους νεοσσούς (κοτόπουλα των 2 µηνών) 



• Τα κοκοράκια (κοκόρια ηλικίας µέχρι 10 εβδοµάδων)  

• Τους κοκόρους  

• Τις γαλοπούλες  

• Τα γαλόπουλα (το τρυφερότερο κρέας το έχουν σε ηλικία 15-30 
εβδοµάδων, βάρος 3-6 κιλά. Όσο µεγαλώνουν σε ηλικία τόσο σκληραίνει 
το κρέας τους )  

• Τους ινδιάνους (γάλλους)  

 K  
︎ Στη δεύτερη κατηγορία έχουµε:  

• Tο περιστέρι  

• Την πάπια (ηλικίας άνω των 6 µηνών. Σε αυτη την ηλικία το κρέας τους 
είναι τρυφερό όσο µεγαλώνει σκληραίνει. Τα παπάκια 8-10 εβδοµάδων 
έχουν πολύ τρυφερή και νόστιµη σάρκα. )  

• Τη χήνα ( αρσενικές και θυλικές έχουν τρυφερή σάρκα µέχρι την ηλικία 
των 6-8 µηνών και βάρος 4-5 κιλά. Μετα τους 8 µήνες το κρέας γίνεται 
σκληρο.)  

• Την φραγκόκοτα (Κατάγεται απο την Αλγερία και την Τυνισία οπου 
βρίσκεται και σε άγρια κατάσταση ακόµη.Το µέσο βάρος 1.000 – 1.200 
γρ. και η σάρκα της θυµίζει αυτή του φασιανού. )  



   
Αλλαντικά - κρεατοσκευάσµατα 

Όταν βλέπετε προϊόντα µε βάση το κρέας διαφόρων µεγεθών, το σχήµα και 
το χρώµα σε κρεοπωλεία ή τµήµατα κρέατος στα σούπερ µάρκετ, φαίνεται 
να υπάρχει µια µεγάλη ποικιλία µε διαφορετικά χαρακτηριστικά στη γεύση. 
Σε ορισµένες χώρες ενδέχεται να υπάρχουν αρκετές εκατοντάδες 
διαφορετικά προϊόντα µε βάση το κρέας, το καθένα µε µεµονωµένο όνοµα 
του προϊόντος και γεύση χαρακτηριστική.  

Φρέσκα µεταποιηµένα προϊόντα µε βάση το κρέας.  

Αυτά τα προϊόντα είναι µίγµατα µε βάση το κρέας που αποτελούνται από 
τεµαχισµένο κρέας µυών, µε ποικίλες ποσότητες ζωικού λίπους. Τα 
προϊόντα είναι αλατισµένα µόνο, χωρίς να ασκείται σκλήρυνση. Τα 
συστατικά χωρις κρέας προστίθενται σε µικρότερες ποσότητες για τη 
βελτίωση της γεύσης, ενώ στις εκδόσεις χαµηλού κόστους προστίθενται 
µεγαλύτερες ποσότητες για την επέκταση του όγκου. Όλα τα συστατικά που 
δεν έχουν βαση το κρέας προστίθενται φρέσκα. H Θερµική επεξεργασία 
εφαρµόζεται αµέσως πριν από την κατανάλωση για να κάνουν τα προϊόντα 
εύγευστα. Αν τα φρέσκα µίγµατα συµπληρώνονται σε περιβλήµατα, 
ορίζονται ως λουκάνικα . Εάν οι µερίδες είναι συνηθισµένες, τα προϊόντα 
είναι γνωστά ως µπιφτέκια, κεµπάπ, κλπ. Τα προϊόντα ευκολίας, όπως οι 
κοτοµπουκιές, έχουν παρόµοια τεχνολογία επεξεργασίας και µπορούν 
επίσης να συµπεριληφθούν σε αυτή την οµάδα. Σε αντίθεση µε την 
υπόλοιπη οµάδα, οι κοτοµπουκιές κλπ. Είναι ήδη τηγανισµένα σε λάδι στο 
στάδιο της κατασκευής κατά το τελευταίο στάδιο της παραγωγής.  

K   
Προψηµένα προϊόντα µε βάση το κρέας  

︎ Τα προµαγειρεµένα προϊόντα µε βάση το κρέας περιέχουν µείγµατα 
χαµηλότερου βαθµού µυϊκής γαρνιτούρας, λιπαρών ιστών, κρέας κεφαλιού, 



ποδιών των ζώων, δέρµα ζώου, αίµα, συκώτι και άλλα φαγώσιµα 
υποπροϊόντα απο τη σφαγή. Υπάρχουν δύο διαδικασίες θερµικής 
επεξεργασίας που εµπλέκονται στην παρασκευή προµαγειρευµενων 
προϊόντων . Η πρώτη θερµική κατεργασία είναι η προψήση των πρώτων 
υλών µε βάση το κρέας και η δεύτερη θερµική επεξεργασία είναι του 
µαγειρέµατος του τελικού µίγµατος προϊόντος στο τέλος του σταδίου 
επεξεργασίας. Τα προµαγειρεµένα προϊόντα µε βάση το κρέας διακρίνονται 
από τις άλλες κατηγορίες των επεξεργασµένων προϊόντων κρέατος λόγω 
του προµαγειρεύµατος των πρώτων υλών πριν από την άλεση ή 
τεµαχισµό, αλλά και µε τη χρήση µεγαλύτερης ποικιλίας κρεάτων, ζωικών 
υποπροϊόντων και των συστατικών χωρίς κρέας.Οι κονσέρβες µπορούν 
επίσης να συµπεριληφθούν σε αυτή την οµάδα.  

K   

K  



Προιόντα αέρος ή ωρίµανσης  

︎ Προιόντα αέρος ή ωρίµανσης είναι άψητα προϊόντα κρέατος και 
αποτελούνται από περισσότερο ή λιγότερο σκληρά µίγµατα άπαχου 
κρέατος και λιπώδεις ιστών σε συνδυασµό µε άλατα, νιτρώδη ,σάκχαρα και 
µπαχαρικά και άλλα συστατικά που γεµίζονται σε περιβλήµατα. Λαµβάνουν 
τις χαρακτηριστικές τους ιδιότητες (γεύση, σταθερή υφή, κόκκινο χρώµα 
σκλήρυνσης) µέσω διαδικασιών ζύµωσης.Οι µικρότερες ή µεγαλύτερες 
φάσεις ωριµάνσεως σε συνδυασµό µε την µείωση της υγρασίας 
(«ξήρανση») είναι αναγκαία για τη συσσώρευση της τυπικής γεύσης και της 
υφής του τελικού προϊόντος. Τα προϊόντα που δεν έχουν υποστεί θερµική 
κατεργασία κατά τη διάρκεια της επεξεργασίας και, στις περισσότερες 
περιπτώσεις, διανέµονται και καταναλώνονται ωµά .  

Επεξεργασµένα κοµµάτια κρέατος  

Τα Επεξεργασµένα κοµµάτια κρέατος κατασκευάζονται από ολόκληρα 
κοµµάτια κρέας των µυών και µπορούν να υποδιαιρεθούν σε δύο οµάδες, 
νωπά κρέατα και παστά κρέατα . Η σκλήρυνση για τις δύο οµάδες, νωπά 
και παστά , είναι παρόµοια: Τα τεµάχια κρέατος κατεργάζονται µε µικρές 
ποσότητες νιτρώδους, είτε ως ξηρό άλας ή ως διάλυµα άλατος σε νερό.  

Η διαφορά µεταξύ των δύο οµάδων των επεξεργασµένων είναι: Τα νωπά 
κρέατα δεν έχουν υποστεί θερµική επεξεργασία κατά την παρασκευή τους. 
Θα υποβληθούν σε µια περίοδο επεξεργασίας, η οποία περιλαµβάνει 
σκλήρυνση, ζύµωση και ωρίµανση σε συνθήκες ελεγχόµενου κλιµατισµού, 
που καθιστά τα προϊόντα εύγευστα. Τα προϊόντα καταναλώνονται ωµά / 
άψητα. Τα παστά κρέατα, µετά τη διαδικασία της σκλήρυνσης του ωµού 
κρέατος των µυών, πάντα υφίστανται θερµική επεξεργασία για να 
επιτευχθεί η επιθυµητή γευστικότητα.  



K  

K   
Αλλαντικά  

Τα συστατικά του προϊόντος είναι κρέας µυών, λίπος και άλλα συστατικά 
χωρίς κρέας τα οποία υποβάλλονται σε επεξεργασία ωµά. Το παχύρρευστο 
µίγµα / χυλός που προκύπτει διαµοιράζεται σε λουκάνικα ή άλλως και εν 
συνεχεία υποβάλλονται σε θερµική επεξεργασία. Η θερµική επεξεργασία 
προκαλεί πήξη της πρωτεΐνης η οποία οδηγεί σε µία τυπική ελαστική υφή 
των αλλαντικών.Εκτός από την τυπική υφή επιτυγχάνεται η επιθυµητή 
γευστικότητα και κάποιος βαθµός βακτηριακής σταθερότητας.  
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︎Αποξηραµένα προϊόντα µε βάση το κρέας  

︎ Αποξηραµένα προϊόντα µε βάση το κρέας είναι το αποτέλεσµα της απλής 
αφυδάτωσης ή ξήρανσης του άπαχου κρέατος σε φυσικές συνθήκες ή σε 
ένα τεχνητό περιβάλλον . Η επεξεργασία τους γίνεται µε βάση την 
οριµότητα του αφυδατοµένου κρέατος, από το οποίο εξατµίστηκε σηµαντικό 
µέρος του φυσικού υγρού των ιστών. Τα κοµµάτια άπαχου κρέατος χωρίς το 
προσκολληµένο λίπος κόβονται µε ένα συγκεκριµένο οµοιόµορφο σχήµα 
που επιτρέπει τη σταδιακή και ίση ξήρανση ολόκληρων παρτίδων κρέατος. 
Το αποξηραµένο κρέας δεν συγκρίνεται µε το φρέσκο κρέας από πλευράς 
µορφής και ιδιότητες επεξεργασίας, αλλά έχει σηµαντικά µεγαλύτερη 
διάρκεια ζωής. Πολλές από τις θρεπτικές ιδιότητες του κρέατος, ιδίως η 
περιεκτικότητα σε πρωτεΐνες, παραµένουν αµετάβλητα µέσω ξήρανσης.  
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Ψάρια 

Ψάρι είναι ο γενικός όρος για µια µεγάλη κατηγορία σπονδυλωτών ζώων 
που ζούνε στο νερό (θάλασσα, λίµνες, ποτάµια).Τα ψάρια έχουν πτερύγια, 
δέρµα γυµνό, γλοιώδες ή µε λέπια, αίµα κόκκινο και κρύο.  

︎Αναπνέουν µε τα βράγχια, που βρίσκονται στα πλάγια του φάρυγγα.Το 
όργανο αυτό αποροφά οξυγόνο απο το νερο και το περνάει στο αίµα.  

Είδη ψαριών 

https://el.wikipedia.org/wiki/κατάλογος_ελληνικών_αλλιευµάτων 

Γαλακτοκοµικά προϊόντα 
Γαλακτοκοµικά προϊόντα ονοµάζουµε τα προϊόντα τα οποία παράγονται 
από το γάλα ζωών (αγελάδας, κατσίκι, πρόβατο, αλλά και άλογο, καµήλα, 
βουβάλι κ.τ.λ.) όπως τυρί, βούτυρο, γιαούρτι, παγωτό κ.τ.λ.  

Τα βρίσκουµε σε όλες σχεδόν τις κουζίνες εκτός της ανατολικής Ασίας.  

https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%BA%CE%B1%CF%84%CE%AC%CE%BB%CE%BF%CE%B3%CE%BF%CF%82


ΤΥΡΙΑ 
•  Σύµφωνα µε την διεθνή επιτροπή γάλακτος (I.D.F.), ως κύριο 

χαρακτηριστικό για την ταξινόµηση των τυριών λαµβάνεται η υφή. 
Εποµένως ανάλογα µε την συνοχή τους, τα είδη τυριών διακρίνονται 
στις εξής κατηγορίες:  

•  ︎  Μαλακά ή λευκά τυριά, τα οποία είναι στραγγισµένα τόσο, ώστε η 
υγρασία τους να φτάνει µέχρι 50%. Θεωρούνται µαλακά επειδή η 
µάζα τους είναι αρκετά ελαστική.  

•  ︎  Ηµίσκληρα τυριά. Σε αυτά τα τυριά ο ορρός χωρίζεται από το γάλα 
µε ισχυρή µηχανική πίεση. Στο τέλος της ζύµωσης σχηµατίζουν 
κρούστα και διατηρούνται περισσότερο από τα µαλακά.  

•  ︎  Σκληρά τυριά, όπως το κεφαλοτύρι και η γραβιέρα.  

•  ︎  Φρέσκα ανώριµα τυριά, τα οποία έχουν εύθραυστη µάζα και 
υγρασία που φθάνει το 70%, παρασκευάζονται από τυρόγαλα και δεν 
ωριµάζουν. Πρέπει να τρώγονται µέσα σε λίγες µέρες µετά την 
παρασκευή τους.  

Μαλακά τυρία 
1.Σφέλα 10.Τυροβολιά
2.Τελεµές 11.Χλωρό
3.Φέτα 12.︎µαλάκα
4.Ανεβατό 13.︎κλωτσοτύρι
5.Σίρνα 14.Ελαϊκή
6.Αρµεξιά 15.︎Καθούρα
7.︎Πετρωτό 16.︎Καλαθάκι
8.︎Μανούρα 17.︎Μαστέλο
9.︎Ξινό



Ηµίσκληρα τυριά 

Σκληρά τυριά 

Φρέσκα ανώριµα τυριά 

Γάλα 
Το γάλα είναι ένα θρεπτικό λευκό η ελαφρός κιτρινωπό υγρό που αποτελεί 
το βιολογικό έκκριµα των µαστών των θηλαστικών για την διατροφή των 
νεογνών τους. Αποτελείτε από ένα µείγµα διαφόρων οργανικών ουσιών και 
είναι πολύ εύπεπτο.  

1.Βικτώρια 6.Μ︎ετσοβέλα
2.Γαϊς 7.︎Μετσοβόνε
3.︎Κασέρι 8.Φράτσια
4.︎Μπάντζος 9.Χαλούµι
5.︎Περχαροτύρι

1.︎Κεφαλοτύρι 6.︎Λαδοτύρι 11. ︎Κορφού
2.Φορµαέλα 7.Σαν ︎ιχάλη 12.︎Λαδογραβιέρα
3.︎Κεφαλογραβιέρα 8.Τυροζούλι 13.︎Μυτάτο
4.Αρσενικό 9.Βλαχοτύρι 14.︎Πόσσιας
5.Γραβιέρα 10.︎Παρµεζάνα 15.︎Κατσικίσιο ︎ετσόβου

1.Ανθότυρος 11.Σκοτύρι 21.Σιτάκα
2.Σιµπουκουκίρα 12.Γαλοµυζήθρα 22.Αρµόγαλο
3.︎Μυζήθρα 13.︎ηχτόγαλο 23.︎ελίχρωµο
4.︎Μανούρι 14.︎Ξίγαλα 24.Τσακιστή


µυζήθρα

︎Λήµνου

5.Τουλουµοτύρι 15.Στάκα
6.Βολάκι 16.︎Κατίκι
7.Θηλυκοτύρι 17.Τσαλαφούτι 25.Αναρή
8.︎Κοπανιστή 18.Γαλοτύρι
9.︎Μαλαξιά 19.Τυρογλιάτα
10.Ξ︎ινοµυζήθρα 20.Π︎ρέντζα



Γιαούρτι 

Το γιαούρτι είναι τροφή σε κρεµώδη κατάσταση που παράγεται από γαλα 
και έχει υποστεί ζυµωση. Το γιαούρτι έχει απαλή αφή µε ελαφρώς όξινο 
άρωµα που οφείλεται στο γαλακτικο οξυ που περιέχει. Το γιαούρτι έχει 
υψηλή θρεπτική αξία, µπορεί να παραχθεί από γάλα αγελαδας,προβατου 
και βουβαλιου.  

Αυγά 

Τα αυγά των πουλερικών είναι αυτά,από το σύνολο των θηλαστικών,που 
καταναλώνονται περισσότερο από τον άνθρωπο και καλύπτουν ένα µεγάλο 
µέρος της διατροφής του.  

• Τα αβγά αποτελούνται από τρία µέρη:  

• Το κέλυφος  

• Το ασπράδι  

• Τον κρόκο  

Περιέχει πλήθος πρωτεϊνών υψηλής διατροφικής αξίας, λίπος (κυρίως 
ακόρεστο), αντιοξειδωτικά και άλλες ουσίες που συµβάλλουν θετικά στην 
θωράκιση του ανθρωπίνου οργανισµού.  
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• Τα αβγά κατατάσσονται σύµφωνα µε τους νόµους της αγοράς και 
κοινοτικής οδηγίας σε κατηγορίες τόσο ως προς την ποιότητα όσο και ως 
προς το βάρος.  

Ως προς την ποιότητα:  

Κατηγορία πρώτη: Το αβγό είναι φρέσκο,καθαρό,µε διαυγές 
ασπράδι,κρόκο χωρίς κηλίδες αίµατος και ο αεροθάλαµός του είναι 
ανεπαίσθητος,µικρότερος των 5 χιλιοστών.  

Κατηγορία δεύτερη: Το αβγό είναι κανονικού µεγέθους, καθαρό κέλυφος, 
ασπράδι διαυγές, κρόκο χωρίς αιµατώµατα και ο αεροθάλαµός του είναι 
µέχρι 9 χιλιοστά.  

Κατηγορία Τρίτη: Στην κατηγορία αυτή το αβγό δεν έχει τα χαρακτηριστικά 
των παραπάνω κατηγοριών, έχουν αεροθάλαµο µεγαλύτερο των 9 
χιλιοστών, το ασπράδι τους είναι αραιωµένο και ο κρόκος χωρίζεται από 
ασπράδι. Προορίζονται για ζαχαροπλαστεία, βιοµηχανίες τροφίµων κλπ 
µετά από επεξεργασία.  

Κατηγορία τέταρτη: το αβγό είναι ακατάλληλο για την ανθρώπινη 
διατροφή αλλά µπορεί να χρησιµοποιηθεί για άλλου είδους παρασκευές 
εκτός τροφίµων. Τα αβγά της κατηγορίας αυτής ονοµάζονται βιοµηχανικά 
αβγά.  

Ως προς το βάρος  

Κατηγορία πρώτη: µε βάρος ≥70gr  

Κατηγορία δεύτερη: µε βάρος 65-70gr  

Κατηγορία τρίτη: µε βάρος 60-65gr  

Κατηγορία τέταρτη: µε βάρος 55-60gr  

Κατηγορία πέµπτη: µε βάρος 50-55gr  

Κατηγορία έκτη: µε βάρος 45-50gr  

Κατηγορία έβδοµη: µε βάρος 35-45gr  

Τα αβγά, παρά τις άφθονες θρεπτικές ουσίες που µας παρέχουν είναι 
ικανά, αν δεν δώσουµε την δέουσα προσοχή, να αλλοιωθούν, µε 
αποτέλεσµα να υπάρχει κίνδυνος για την ανθρώπινη υγεία. Η αλλοίωση 



προέρχεται από πολλές αιτίες, όπως για παράδειγµα εάν παραµείνουν για 
µεγάλο χρονικό διάστηµα εκτός ψυγείου τα µικρόβια εισχωρούν από τους 
πόρου που έχει το τσόφλι, ή ενδέχεται να προέρχεται από το ίδιο το 
πουλερικό, δηλαδή να ήταν άρρωστο κλπ. Τότε το αβγό µεταφέρει την 
µυρωδιά που δηµ ιουργείται σε κάθε παρασκευή στην οποία 
χρησιµοποιείται και υπάρχει ο κίνδυνος µέχρι και για σοβαρή δηλητηρίαση.  

Τα αβγά αλλοιώνονται πολύ γρήγορα και γι’ αυτό ακολουθούµε τους 
παρακάτω τρόπους για να καταφέρουµε να τα διατηρήσουµε για µεγάλο 
χρονικό διάστηµα.  

1. Η ψύξη,το πάγωµα: Είναι αναµφίβολα ο καλύτερος τρόπος διότι τα 
αβγά µπορούν διατηρηθούν σχεδόν 9 µήνες.  

2. Η κατάψυξη: Τα αβγά σπάζονται και προσθέτουµε σ’ αυτά χλωριούχο 
νάτριο ή φθόριο και τα διατηρούµε σε µεταλλικά σκεύη σε ψυγεία σε 
θερµοκρασία 12-15° υπό το µηδέν. Ξεπαγώνουµε µόνο όση 
ποσότητα αβγών θέλουµε για χρήση διότι αποσυντίθεται µετά πολύ 
γρήγορα.  

3. Η Αποξήρανση: Σε κόκκους ή σε πούδρα, και αυτή η διαδικασία 
επιτυγχάνεται αποξηραίνοντας τα αβγά σε χαµηλές θερµοκρασίες. Η 
σύστασή τους είναι στην αρχή παχύρευστη και στη συνέχεια 
ξεραίνονται και γίνονται πούδρα.  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