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Ιστορική αναδροµή και εξέλιξη της µαγειρικής τέχνης 

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 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 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. 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 µαγειρική 

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 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, 

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 µεγάλες ποσότητες λιαστών χταποδιών και σύκων ώστε να 

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

κατάλοιπων που βρέθηκαν πάνω σε κεραµικά σκεύη της τότε εποχής, έδωσε 

πληροφορίες για την ιστορία της διατροφής του ανθρώπου. Αναλύοντας τα παραπάνω 

ευρήµατα καταλαβαίνουµε πως οι άνθρωποι της εποχής µαγείρευαν βραστά ή ψητά, 

χρησιµοποιώντας µεγάλες ποσότητες ζωικού λίπος. Στην αρχαία Ελλάδα, η 

συγκέντρωση των ανθρώπων για γεύµα ονοµαζόταν συµπόσιο. Τα συµπόσια ήταν 

γιορτές που οι συγκεντρωµένοι, γεύονταν τα εδέσµατα µέσα από µεγάλα σκεύη 

σερβιρίσµατος. Τα εδέσµατα ήταν ψητά στη σούβλα ή µαγειρεµένα σε πήλινα σκεύη 

σκεπασµένα από κάρβουνο. Οι ανασκαφές αποδεικνύουν τη χρήση πήλινων σκευών σ’ 

όλες τις χρονικές περιόδους. Στα χρόνια του Μ. Αλεξάνδρου, δηµιουργήθηκαν τα πρώτα 

στέκια, ενώ κατά τη ρωµαϊκή περίοδο εµφανίζονται οι πρώτες ταβέρνες που αποτελούν 

οργανωµένους χώρους εστίασης. Η µοναδική µορφή µαζικής εστίασης κατά την 

αρχαιότητα µπορεί να θεωρηθεί το συσσίτιο, το οποίο ήταν κοινό γεύµα όπου 

συµµετείχαν υποχρεωτικά άνδρες κάθε ηλικίας, στο πλαίσιο κοινωνικής ή θρησκευτικής 

τελετής. Η εξέλιξη των συσσιτίων της αρχαίας Ελλάδας είναι τα κουρµπάνια, εκδηλώσεις 

εστίασης ανθρώπων σε εξωτερικούς χώρους εξωκλησιών. Νεότερες µαρτυρίες 

περιλαµβάνουν βράσιµο υλικών σε καζάνια ή σε ανοξείδωτες πλέον µαρµίτες σε 

αντίθεση µε τις ξύλινες σούβλες και τα πήλινα σκεύη των προηγούµενων ετών. Σήμερα 



η λέξη συσσίτιο, χρησιµοποιείται για το δωρεάν προσφερόµενο φαγητό σε άπορους, 

άστεγους και πληγέντες από φωτιά, σεισµό, πόλεµο κ.τ.λ. 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 

αποξήρανσης λαχανικών και δοχεία που ξεπικρίζαν τις ελιές. 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 τσουκάλι, 

πήλινη κατσαρόλα µε το φαγητό, η οποία θεωρούνταν η αντίστοιχη χύτρα ταχύτητος. Η 

εξέλιξη των παραπάνω σκευών αυτών ήταν τα µπρούτζινα τσουκάλια που µπορούν σαν 

πλέον να µαγειρέψουν πιο γρήγορα σε σχέση µε τα εύθραυστα πήλινα. Τα µπρούτζινα 

σκεύη κρεµόντουσαν από έναν τρίποδα, σε αντίθεση µε τα πήλινα που στηρίζονταν 

στον τρίποδα. Από το 1204, τα σκεύη και είδη σερβιρίσµατος γίνονται µικρότερα, 

ατοµικής χρήσης, για να βελτιωθεί η υγιεινή και η ατοµίκευση στο σερβίρισµα. Στη 

γεύση, το γλυκό και το αλµυρό υπερτερούν, έναντι του πικρού και του ξινού. 

Χαρακτηριστικό της παλαιότερης κουζίνας ήταν πως µέχρι τον 15ο αιώνα, δεν υπήρχε 

ντοµάτα. Ίσως το κυριότερο και µε ευρύτερη χρήση λαχανικό. Η εµφάνιση της στην 

Ευρώπη έγινε τον 16ο αιώνα και βιοµηχανοποιήθηκε το 1920.Τα υλικά και ο τρόπος 

συντήρησης αυτών, οι εγκαταστάσεις των µαγειρείων, οι κανόνες υγιεινής διαµηνύουν 

την εξέλιξη της µαγειρικής τέχνης. 

Ορισµός της µαγειρικής τέχνης 

Μαγειρική τέχνη είναι η διαδικασία της προετοιµασίας εδεσµάτων µε τη χρήση 

θερµότητας. Οι τεχνικές µαγειρέµατος και τα συστατικά ποικίλλουν ανά τον κόσµο, 

ανάλογα µε τις παραδόσεις, την γεωγραφική θέση, τις τοπικά παραγόµενες πρώτες 

ύλες, τις διατροφικές και άλλες συνήθειες. Οι µάγειρες, διαφέρουν σε µεγάλο βαθµό στις 

ικανότητες και την κατάρτισή τους µεταξύ τους. Η µαγειρική µπορεί να πραγµατοποιηθεί 

µέσω χηµικών αντιδράσεων χωρίς την παρουσία της θερµότητας, όπως στο Ceviche, 

ένα παραδοσιακό ισπανικό πιάτο όπου τα ψάρια ψήνονται από τα οξέα στο λεµόνι ή 

χυµό λάιµ. Το Sushi χρησιμοποιεί επίσης μια παρόμοια χημική αντίδραση μεταξύ 



των ψαριών και του όξινου περιεχομένου του ρυζιού κερατωμένου με ξύδι. Η 
προετοιμασία τροφίμων με θερμότητα ή φωτιά είναι μια δραστηριότητα μοναδική 
για τον άνθρωπο, και μερικοί επιστήμονες πιστεύουν ότι η έλευση του 
μαγειρέματος έπαιξε σημαντικό ρόλο στην ανθρώπινη εξέλιξη. Η ανάπτυξη της 
γεωργίας, του εμπορίου και των μεταφορών μεταξύ των πολιτισμών σε 
διαφορετικές περιοχές πρόσφεραν πολλά νέα συστατικά στους μάγειρες. Νέες 
εφευρέσεις και τεχνολογίες, όπως η αγγειοπλαστική για τη αποθήκευση και το 
βράσιμο του νερού, επέκτεινα τις τεχνικές μαγειρικής. Μερικοί σύγχρονοι 
μάγειρες εφαρμόζουν νέες τεχνολογίες για την παρασκευή τροφίμων.

Σύγχρονες διαιτητικές συνήθειες 
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