
ΙΕΚ ΝΕΑΣ ΣΜΥΡΝΗΣ  
ΕΙΔΙΚΟΤΗΤΑ: Γ2 ΤΕΧΝΙΚΟΣ ΤΟΥΡΙΣΤΙΚΩΝ ΜΟΝΑΔΩΝ ΚΑΙ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ 
ΦΙΛΟΞΕΝΙΑΣ                                                                                                             
ΜΑΘΗΜΑ: ΟΡΓΑΝΩΣΗ ΚΑΙ ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΜΑΓΕΙΡΕΙΟΥ                                                                                                          
ΕΚΠΑΙΔΕΥΤΙΚΟΣ: Ε.ΧΡΥΣΟΥ ΠΕ80 

ΒΟΥΤΥΡΑ - ΣΟΥΠΕΣ-ΣΑΛΤΣΕΣ 

ΒΟΥΤΥΡΑ 

Τα διακρίνουµε σε δύο κατηγορίες :  

α. 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.  
β.Τα σύνθετα βούτυρα, τα οποία επιτυγχάνονται µε την προσθήκη διαφόρων 
αρωµατικών µυρωδικών και µπαχαρικών, 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.  

ΑΠΛΑ ΒΟΥΤΥΡΑ  
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.  

ΣΥΝΘΕΤΑ ΒΟΥΤΥΡΑ  
Βούτυρο Αντσούγιας (BEURRE D' ANCHOIS) 
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.  
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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 
ψιλοκοµµένο, αλάτι, πιπέρι. Χρησιµοποιείται για παρασκευές από σαλιγκάρια, µύδια, 
στρείδια, κοχύλια κτλ  

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 
αναµιγνύουµε µε βούτυρο ποµάντ, µαϊντανό ψιλοκοµµένο και κύβους από ποσαρισµένο 
µεδούλι. Συνοδεύει κρέατα και ψάρια, ψηµένα στη σχάρα.  
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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.  

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 καναπεδάκια, 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, 
προσθέτουµε βούτυρο φρέσκο και πιπέρι καγιέν. Συνοδεύει παρασκευές από κυνήγια 
και σαλιγκάρια.  

Βούτυρο Καφέ ντε Παρί (BEURRE CAFE DE PARIS)  

Βούτυρο ποµάντ στο οποίο προσθέτουµε µουστάρδα, εσαλότ ή κρεµµύδι (πουρέ), 
σιµπουλέτ Ψιλοκοµµένο, φρέσκα φύλλα εστραγκόν Ψιλοκοµµένα, άνηθο Ψιλοκοµµένο, 
δενδρολίβανο, 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.  

ΣΟΥΠΕΣ  

Οι σούπες χωρίζονται σε δύο κατηγορίες: 

- Στις διαυγείς(άδετες)  
- 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.  

Σούπες διαυγείς (Potages Claires) 
Στην κατηγορία αυτή κατατάσσονται οι ζωµοί ( Les Bouillons) και οι Κονσοµέ (Les 
consommés).  

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 πρέπει να είναι καθαρός και διαυγής.  

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.  

ΚΟΝΣΟΜΕ  

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 διαυγής. Η διαύγεια αυτή επιτυγχάνεται προσθέτοντας ασπράδι 
αυγού. Ο κονσοµέ αντίθετα από τους ζωµούς, πρέπει να σερβίρεται τελείως 
απολιπωµένος.  
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β)Κονσοµέ πουλερικών  

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  

Οι γαρνιτούρες του κονσοµέ  

Oι διάφορες γαρνιτούρες του κονσοµέ που πολλές φορές δίνουν και την ονοµασία τους 
σε αυτόν είναι  
- Λαχανικά Βρασµένα µε νερό και λίγο βούτυρο (50 γραµ. λαχανικά για ένα λίτρο 
κονσοµέ),  

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

•  -  Σελεστίν (Celestin): Κρέπες κοµµένες σε µπαστουνάκια (Julienne) προστίθενται 
στον κονσοµέ  
τη στιγµή του σερβιρίσµατος.  

•  -  Μαντριλέν (Madrilene): Τοµάτες κονκασέ και ρύζι σπασµένο.  

•  -  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 προστίθεται στο 
κονσοµέ τη στιγµή του σερβιρίσµατος.  

•  -  Ξαβιέρ (Xavier): Είναι χυλός που αποτελείται από αυγό, αλεύρι αλάτι και 
µοσχοκάρυδο. 
Ο χυλός αυτός προστίθεται στον κονσοµέ τη στιγµή που βράζει µε τη βοήθεια 
ενός τρυπητού.  

•  -  Διάφορα: όπως σιµιγδάλι, ταπιόκα*, φιδές, µαλλιά αγγέλου κ.λ.π  
ΣΟΥΠΕΣ  
Σούπες πυκνές 



Στην κατηγορία αυτή ανήκουν. 
Πουρέδες, Κρέµες, Βελουτέ, Απέραστες, Ειδικές, Εθνικές  
πουρέδες  
Οι σούπες αυτές παρασκευάζονται µε λαχανικά (ένα είδος ή πολλά είδη), όσπρια, 
κρέας, πουλερικά, ψάρια 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 
κυνηγιού 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.  

Οι κυριότερες σούπες της κατηγορίας αυτής είναι:  
- Παρµαντιέ(Parmantier): Αποτελείται από πράσα, 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  

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). 
- 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 για τις σούπες πουρέδες  

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.  

ΣΟΥΠΕΣ ΚΡΕΜΕΣ  

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  

M  
Τρόπος παρασκευής  



Κρέµα λαχανικών  

Κρέµα γαρίδων  

Κρέµα πουλερικών  
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ΣΟΥΠΕΣ ΒΕΛΟΥΤΕ  

Οι σούπες βελουτέ αποτελούνται από ένα Roux που παρασκευάζεται µε λιπαρή ύλη και 
αλεύρι 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 είναι άσπρος 
ζωµός του µοσχαριού, των πουλερικών, του κυνηγιού, των ψαριών ή ο ζωµός των 
λαχανικών. Ειδικά στις σούπες βελουτέ λαχανικών οι γεύσεις είναι έντονες, 
αντικαθίσταται ο ζωµός των λαχανικών στο ήµισυ από άσπρο ζωµό µοσχαριού.  

Η τελική πύκνωση του βελουτέ συµπληρώνεται από µια λιαιζόν που αποτελείται από 
κρόκους αυγών και κρέµα γάλακτος.  

M  
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Βελουτέ πουλερικών  

ΣΟΥΠΕΣ ΑΠΕΡΑΣΤΕΣ Ή ΛΑΧΑΝΙΚΩΝ  



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.  

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 - 
Poireux:: Όπως η µπον- φαµ µε περισσότερα πράσα.  

ΕΙΔΙΚΕΣ ΣΟΥΠΕΣ  

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  

- 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 πουλερικών, πυκνωµένος µε κρόκους αυγών και κρέµα 
γάλακτος.  

Στις ειδικές σούπες ανήκουν ακόµα:  

- Σούπα από πτερύγια καρχαρία  
- Σούπα από ουρά του καγκουρό κ.α  

ΕΘΝΙΚΕΣ ΣΟΥΠΕΣ  

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.  

ΣΑΛΤΣΕΣ 

Ορισµός 

• Είναι υγρές παρασκευές που ετοιµάζονται συνήθως από το δέσιµο ζωµού, 
γάλακτος, κρασιών και άλλων υγρών.  

• Καλύπτουν ή συνοδεύουν κρέατα, πουλερικά, ψάρια, και γλυκά. 
• Δέσιµο = πήξιµο 

Ταξινόµηση σαλτσών σύµφωνα µε την θερµοκρασία τους. 

• Κρύες 
• Χλιαρές 
• Ζεστές 

Βασικές Και Παράγωγες Σάλτσες 

Λόγοι χρήσης σαλτσών 

• Βελτιώνουν την εµφάνιση. 
• Εµπλουτίζουν την γεύση και το άρωµα. 
• Κάνουν τις παρασκευές πιο ζουµερές. 
• Καλύπτουν τυχόν ατέλειες. 

Πηκτικές ουσίες 

Βασικές Παράγωγες

Μπεσαµέλ Μορνέ

Βελουτέ Σουπρέµ

Ντοµάτα Μιλανέζ

Εσπανιόλ Ντέµι-γκλεΐζ

Ολλανδέζ Μπερνέζ

Μαγιονέζα Ταρτάρ



Ορισµός: 

Ουσίες που βοηθούν να δέσει (πήξει) η σάλτσα.  Περιέχουν άµυλο, ουσία η οποία έχει 
την ιδιότητα να απορροφά υγρό όταν ζεσταίνεται µε αποτέλεσµα να δένει την σάλτσα. 

Πηκτικές ουσίες είναι: 

Αλεύρι, Αραβοσιτάλευρο (κόρν φλάουερ), ρυζάλευρο, πατατάλευρο, Μπερ µανιέ (beurre 
maniè), Ρού (roux) και το λιαιζόν. 
Όλες οι πηκτικές ουσίες εκτός από το ρού, το  µπερ µανιέ  και το λιαιζον,  διαλύονται σε 
κρύο νερό προτού χρησιµοποιηθούν για το πήξιµο µιας σάλτσας. 

Ρου-Roux 

Ορισµός: 

Το ρου αποτελείται από ίσες ποσότητες αλευριού και λίπους ψηµένες µαζί. 
 Τα είδη του ρού είναι:  Άσπρο -  Ξανθό -  Σκούρο  
Το χρώµα του ρού οφείλεται στην διάρκεια ψησίµατος του. 

Παράγοντες Επιτυχίας 

▪ Να ταιριάζει µε την παρασκευή που συνοδεύει. π.χ. Αρνί µε σάλτσα δυόσµου, 
Χοιρινό µε σάλτσα µήλου.       

▪ Να έχει την κατάλληλη πυκνότητα. 
▪ Να έχει συγκεκριµένη γεύση. 
▪ Να µην αλλοιώνει το άρωµα του φαγητού που συνοδεύει αλλά να το ενισχύει. 

Έτοιµες – Συντηρηµένες Σάλτσες 

Οι έτοιµες σάλτσες χρησιµοποιούνται σήµερα στην ξενοδοχειακή και επισιτιστική 
βιοµηχανία: 

• Ελάχιστος χρόνος προετοιµασίας. 
• Ευκολία στην χρήση. 
• Ευκολία στην µεταφορά και αποθήκευση. 
• Λιγότερο εκπαιδευµένο προσωπικό. 
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