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Πρόλογος 

Σχεδόν σε οποιοδήποτε µέρος του κόσµου, η προσφορά ενός ποτού είναι 

ένδειξη φιλοξενίας. Το είδος του ποτού που προσφέρεται διαφέρει από χώρα σε χώρα 

και είναι ανάλογο µε το κλίµα που επικρατεί, την ώρα της ηµέρας, τα έθιµα κτλ. 

Κρύοι χυµοί φρούτων ή σιρόπια είναι συνηθισµένα στις χώρες της Μεσογείου και της 

Μ. Ανατολής, ένα καυτό τσάι συνηθίζεται στις ψηλές περιοχές των Ιµαλαΐων ή ένα 

κοκτέιλ Μαρτίνι στο Μανχάτταν της Ν. Υόρκης. 

Ήδη, εκατοµµύρια άνθρωποι σε όλο τον κόσµο πίνουν κρασί ή άλλα 

αλκοολούχα ποτά, όπως πίνουν άλλοι τον καφέ ή τη σόδα τους. Επειδή 

αντικειµενικές συνθήκες σε πολλές περιοχές δεν επέτρεπαν ή δεν επιτρέπουν την 

εύκολη προµήθεια -από τους καταναλωτές- διαφόρων ποτών, δηµιουργήθηκαν και 

αναπτύχθηκαν επιχειρήσεις µε αντικείµενο την προµήθεια και διάθεση ποτών στους 

καταναλωτές είτε σε χονδρική είτε σε λιανική µορφή. 

Οι επιχειρήσεις αυτές που διέθεταν και διαθέτουν έναντι αµοιβής τα διάφορα 

ποτά, και κυρίως τα αλκοολούχα, είναι γνωστές µε το γενικό όνοµα µπαρ. Στις µέρες 

µας, ως επιχείρηση µπαρ χαρακτηρίζεται ένας χώρος που έχει διαρρυθµιστεί ανάλογα 

και στον οποίο διατίθενται τα διάφορα ποτά έναντι αµοιβής. Η επιχείρηση αυτή 

λειτουργεί σύµφωνα µε διάφορες διατάξεις που θεσµοθετούνται από την πολιτεία και 

που οι κυριότερες αναφέρονται σε αγορανοµικούς και υγειονοµικούς κανόνες. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1Ο: ΑΛΚΟΟΛ 

1.1 Ιστορία του αλκοόλ  

Η λέξη «αλκοόλ» είναι Αραβικής προέλευσης, από την λέξη που 

µεταφράζεται al-kohol (κάτι λεπτό -γοητευτικό). Οι σταυροφόροι έφεραν την 

απόσταξη στον δυτικό κόσµο, όπου άνθησε. 

Το αλκοόλ που βρίσκεται στα αλκοολούχα ποτά ονοµάζεται αιθυλική 

αλκοόλη ή αιθανόλη και έχει το χηµικό τύπο C2 H5 OH. Ο άνθρακας, το υδρογόνο 

και το οξυγόνο αποτελούν τα µόνα στοιχεία της αιθυλικής αλκοόλης. Αυτή είναι το 

µόνο είδος αλκοόλης που είναι ασφαλές για ανθρώπινη κατανάλωση, ταξινοµείται 

φαρµακολογικά , ως γενικό καταστατικό και µπορεί να προκαλέσει καταστολή του 

κεντρικού νευρικού συστήµατος. ∆εν έχει εξακριβωθεί πότε αρχίζει στην ανθρώπινη 

ιστορία, η χρήση του αλκοόλ, ούτε η εµφάνιση του µπορεί να συσχετισθεί µε την 

ύπαρξη ορισµένων ιστορικών και κοινωνικών συνθηκών. Η παραγωγή και πώληση 

οινοπνευµατωδών ποτών είναι διαδικασίες ρυθµισµένες µε νόµους από τους πρώτους 

κιόλας πολιτισµούς.  

Ο κώδικας του Χαµουραµπί περιείχε διατάξεις που ρύθµιζαν το κανονισµό 

λειτουργίας των "οίκων οινοποσίας". Οι Σουµέριοι και οι Αιγύπτιοι ιατροί 

χρησιµοποιούσαν την µπύρα και τα κρασί σαν συστατικό στοιχείο των ιατρικών 

συνταγών. Το νερό, που στους πρώτους γεωργικούς πολιτισµούς ήταν από τα 

πολυτιµότερα αγαθά, το χρησιµοποιούσαν αρχικά και για να κάνουν σπονδές στις 

διάφορες λατρευτικές τελετουργίες. Αργότερα όµως αντικαταστάθηκε από τα γάλα, 

το µέλι και το κρασί ή τη µπύρα.  

Η εισαγωγή των οινοπνευµατωδών ποτών στο τυπικό πολλών θρησκειών 

συνδέεται µε την ιδιότητα τους να φέρνουν τους ιερείς σε µια επιθυµητή κατάσταση 

έκστασης. Η ιδιότητα αυτή θεωρούνταν αποτέλεσµα της παρουσίας υπερφυσικών 

πνευµάτων και θεών. Το κόκκινο κρασί, στα πλαίσια των θρησκευτικών του 

χρήσεων, ταυτίστηκε από την αρχή µε το σύµβολο του αίµατος της ζωής και µε αυτή 

την πνευµατική σηµασία πέρασε ως συστατικό στοιχείο στο χριστιανικό µυστήριο 

της Θείας Ευχαριστίας.  

Οι µύθοι και οι µαρτυρίες που σώζονται από τον αρχαιοελληνικό και ρωµαϊκό 

πολιτισµό αποκαλύπτουν την κοινή σχεδόν πανοµοιότητα. Έλληνες φιλόσοφοι 

ανέφεραν µια χονδροειδή µέθοδο απόσταξης. Ο ∆ιόνυσος ήταν θεός του κρασιού, 
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γιος του ∆ία και της Σέµελης. Οι περιπέτειες του είναι πολλές. Έτσι σε ένα µεγάλο 

του ταξίδι ως την Ινδία που συνοδεύονταν από σάτυρους , άντρες και γυναίκες και 

κρατούσαν κληµατόβεργες χορεύοντας και τραγουδώντας, δίδασκε στους ανθρώπους, 

που συναντούσε και τον αγαπούσαν πως να καλλιεργούν το αµπέλι και να φτιάχνουν 

κρασί.  

Στην αρχαία Ελλάδα ευδοκιµούσε το σιτάρι, το αµπέλι, η ελιά. Όσοι δεν 

έτρωγαν ψωµί και δεν έπιναν κρασί, θεωρούνταν βάρβαροι. Ο κύκλωπας Πολύφηµος, 

όντας άγριος, αγνοούσε το κρασί και τρεφόταν µόνο µε κρέας και γαλακτοκοµικά. Οι 

πολιτισµένοι έπιναν κρασί, όχι όµως άκρατο. Ο Ησίοδος και ο Πλούταρχος, 

θεωρούσαν ιδανική την αναλογία νερού και κρασιού 3 προς 1. Ποτά µε υψηλή 

συγκέντρωση οινοπνεύµατος παρήχθησαν για πρώτη φορά µε τη χρήση της 

απόσταξης από τους Αλχηµιστές. 

Ως ποτό η µπύρα ήταν γνωστή από τους προϊστορικούς ακόµα χρόνους. 

Παρασκευάζονταν από αλεύρι ή σπόρους δηµητριακών, στην Ασσυρία, τη 

Βαβυλωνία και την Αίγυπτο [5.000 - 2.500 π.Χ.]. Στην Αίγυπτο η βιοµηχανία της 

προστατευόταν από τους ίδιους τους Φαραώ. Οι Κινέζοι απέσταξαν ένα ποτό από 

µπύρα ρυζιού γύρω στα 800 π.Χ. ενώ το αράκ αποσταζόταν στις Ανατολικές Ινδίες 

από καλαµοσάκχαρο και ρύζι. Οι Άραβες ανέπτυξαν µια µέθοδο απόσταξης για την 

παραγωγή ποτού από κρασί.  

Όµως, το οινόπνευµα (αιθυλική αλκοόλη ή αιθανόλη), αν και είναι το 

παλαιότερο και πιο διαδεδοµένο νόµιµο ναρκωτικό, σε µεγάλες ποσότητες αποτελεί 

σοβαρό παράγοντα κινδύνου, που σχετίζεται µε πολλές παθολογικές καταστάσεις 

(σωµατικές και ψυχικές) και µε σοβαρά κοινωνικά προβλήµατα. Η νοµιµότητα, 

βέβαια, του οινοπνεύµατος δεν είναι δεδοµένη.  

Η ποτοαπαγόρευση στις ΗΠΑ στη δεκαετία του 1920, ή η απαγόρευση που 

ισχύει για τους περισσότερους µουσουλµάνους, καθιστούν τη κατανάλωση του 

οινοπνεύµατος αρκετά αµφιλεγόµενο θέµα. Ειδική επιτροπή του Βασιλικού Κολεγίου 

Ψυχιάτρων της Μ. Βρετανίας επισηµαίνει ότι το οινόπνευµα, όπως και οι άλλες 

ψυχοδραστικές ουσίες, έχουν θεωρηθεί από ορισµένες κυβερνήσεις και κοινωνίες 

σηµαντική απειλή για τη δηµόσια τάξη και ηθική, ενώ από άλλες αβλαβής πηγή 

απόλαυσης.  

Στο Συµπόσιο του Πλάτωνα περιγράφονται αναλυτικά οι διαδικασίες της 

σωστής οινοποσίας, αλλά δεν απουσιάζουν και οι αναφορές στις δυσµενείς της 

συνέπειες, όπως πονοκεφάλους, κ.ά.. Επίσης, η Παλαιά ∆ιαθήκη αναφέρεται στις 
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απολαύσεις από τη µετριοπαθή κατανάλωση οινοπνεύµατος, αλλά και στις 

δυσάρεστες επιπτώσεις της µέθης. 

Ο Ξενοφών στην "Κύρου Ανάβαση" γράφει ότι, επιστρέφοντας µε τους 

µύριους από την Περσία, είδε στην Αρµενία να πίνουν ποτό από κριθάρι. Οι Σκύθες, 

οι Θράκες, οι Κέλτες κ.α. έπιναν µπύρα από εκείνα τα χρόνια . Οι λαοί της 

Β.Ευρώπης έµαθαν την τέχνη της ζυθοποιίας από τους Ρωµαίους. Η παρασκευή 

ποτών µε απόσταξη ήταν γνωστή στη Βρετανία πριν από την ρωµαϊκή κατάκτηση. 

Παρόµοια ποτά κατασκευάζονταν στην Ισπανία , Γαλλία και την υπόλοιπη ∆. 

Ευρώπη, κυρίως µετά τον 8ο αιώνα όπου ήλθαν σε επαφή µε τους Άραβες .  

Κατά το µεσαίωνα ιδρύθηκαν πολλές βιοτεχνίες µπύρας στην Ευρώπη και 

ιδιαίτερα στη Γερµανία, που µε τον καιρό εξελίχτηκαν στις σύγχρονες τεράστιες 

βιοµηχανίες µε πλατιά κατανάλωση που πολλές φορές επιβάλλονταν κυβερνητικός 

έλεγχος. Στην Ελλάδα το πρώτο βιοτεχνικό εργαστήριο µπύρας ιδρύθηκε το 1864 

στην Αθήνα από Ι.Φιξ Αργότερα ιδρύθηκαν και άλλα. BeStrong.org.gr, 24/08/2010 

Υπάρχουν ενδείξεις ότι η παραγωγή του αλκοόλ πρέπει να ξεκίνησε σε 

προϊστορικούς χρόνους. Η πιο παλαιότερη γνωστή ηλικία παραγωγής αλκοόλ είναι 

περίπου 8.000 χρόνια π.Χ.  όταν η παραγωγή υδροµέλιτος  (ζυµωµένο µέλι) 

χρησιµοποιήθηκε για πρώτη φορά. Η αµπελοκαλλιέργεια για την παραγωγή κρασιού, 

πιστεύεται ότι ξεκίνησε το 6.000 - 8.000 π.Χ. στον χώρο της σηµερινής Αρµενίας. 

Λίγο αργότερα, το 3.700 π.Χ. το πρώτο ζυθοποιείο δηµιουργήθηκε στην Αίγυπτο.  

Κατά την διάρκεια αυτού του χρόνου η παραγωγή αλκοόλ άνθησε στην 

Μεσοποταµία και στην Μεσόγειο. Η παραγωγή αλκοόλ έφτασε στον Ινδικό 

πολιτισµό γύρω στο 800 π.Χ. και στην συνέχεια εφαρµόσθηκε από την ∆υναστεία 

των Τανγκ στην Κίνα το 500 π.Χ.. Ο Μουσουλµανικός κόσµος ήταν ο πρώτος που 

ανέπτυξε την διαδικασία της απόσταξης, που επιτρέπει στην συγκέντρωση του 

αλκοόλ να φτάσει πάνω από το 15% (συγκέντρωση στην οποία τα κύτταρα της 

µαγιάς που παράγουν αλκοόλ αρχίζουν να πεθαίνουν) σε ένα ποτό. Σχεδόν κάθε 

θρησκεία κατά κάποιο τρόπο επηρεάστηκε από το αλκοόλ.  

Οι Χριστιανοί το εισήγαγαν στην λατρεία, οι Μουσουλµάνοι το απαγόρευσαν 

και οι Ιουδαίοι το σερβίρουν στα θρησκευτικά γεύµατα. Οι Βαβυλώνιοι ήσαν γνωστοί 

για τα αλκοολικά όργιά τους και οι αρχαίοι Ινδουιστές έχουν ιστορίες µε πολλούς 

ήρωες που µεθούν. (Erowid.org. Published Jan 1, 2001. http://www.erowid.org/. 

Viewed April 20, 2004 στο http://clubs.pathfinder.gr/SEBOS/1033415)  



Οργάνωση λειτουργία µπαρ - Μαρίνος ∆εληµιχάλης 9

Το µεγάλο βήµα στη σχέση των ανθρώπων µε το αλκοόλ, έγινε όταν 

αποδείχθηκε εφικτός ο διαχωρισµός από τα υπόλοιπα συστατικά, της "ουσίας" του 

κρασιού ή της µπύρας και η εκµετάλλευσή της για την παρασκευή άλλων ποτών. Η 

λέξη οινόπνευµα δεν σηµαίνει τίποτα άλλο από το "πνεύµα" του οίνου (spirit στα 

αγγλικά). 

Κάθε αλκοολούχο ποτό έχει τη δική του καταγωγή, ιστορία και εξέλιξη. 

Μερικά ποτά µάλιστα "σφράγισαν" µε την απολαυστική παρουσία τους ολόκληρες 

δεκαετίες. Σταδιακά, θα έλεγε κανείς ότι η ποτοποιία µετατράπηκε ουσιαστικά σε 

πραγµατική επιστήµη. (http://www.efrainein.gr/gr/alcohol-one-01.htm)  

 

1.2 Αλκοόλ και κοινωνία  

Αναµφισβήτητα, η χρήση του αλκοόλ έχει συνδεθεί µε έναν αριθµό 

κοινωνικών δραστηριοτήτων, οι οποίες έχουν προσδώσει σε αυτή ένα σηµαντικό 

ρόλο στην καθηµερινή ζωή. Εθνογραφικές µελέτες έχουν δείξει ότι σε όλους τους 

πολιτισµούς όπου καταναλώνεται αλκοόλ στις διάφορες µορφές του, τα αλκοολούχα 

ποτά κατηγοριοποιούνται µε βάση το κοινωνικό νόηµα που έχει η εκάστοτε κοινωνία 

προσδώσει σε αυτά. Τα ποτά χρησιµοποιούνται για να καθορίσουν τη φύση της 

εκάστοτε κοινωνικής περίστασης.  

Σε πολλούς δυτικούς πολιτισµούς, η σαµπάνια είναι συνώνυµη µε τη γιορτή. 

Έρευνα (Klein, 1991) που έλαβε χώρα στις Ηνωµένες Πολιτείες µελέτησε τις 

περιπτώσεις όπου αλκοολούχα ποτά συνοδεύουν διαφορετικές κοινωνικές 

καταστάσεις και στιγµές. Σύµφωνα, λοιπόν, µε την έρευνα αυτή το κρασί και τα 

οινοπνευµατώδη ποτά είναι κατάλληλα για εορταστικές εκδηλώσεις, ενώ η µπύρα 

ενδείκνυται σε καθηµερινές στιγµές χαλάρωσης. Αυτό που, επίσης, πρέπει να 

επισηµανθεί είναι ότι σε όλους σχεδόν τους πολιτισµούς το αλκοόλ συνδέεται µε τον 

εορτασµό. Η σύνδεση αλκοόλ και γιορτής είναι τόσο δυνατή που είναι πολύ δύσκολο 

να διανοηθούµε το ένα χωρίς την ύπαρξη του άλλου.  

Σε πολλές περιπτώσεις η επιλογή ενός ποτού δηλώνει τη συµµετοχή ενός 

ατόµου σε µια γενιά, φυλή, υποκουλτούρα, ή µπορεί να δηλώσει ότι το άτοµο ανήκει 

σε ένα έθνος. Συγκεκριµένα αλκοολούχα ποτά, για παράδειγµα, έχουν γίνει σύµβολα 

εθνικής ταυτότητας (πχ η τεκίλα για τους Μεξικανούς, το ούζο για τους Έλληνες, το 

ουίσκι για τους σκοτσέζους κλπ).  
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Παράλληλα, η επιλογή του ποτού καθορίζει και το κοινωνικό στάτους. 

Γενικά, µπορούµε να πούµε ότι τα εισαγόµενα σε µια χώρα ποτά έχουν υψηλότερο 

στάτους από τα παραδοσιακά ποτά της χώρας. Για παράδειγµα, στην Πολωνία, το 

κρασί θεωρείται ότι προσδίδει υψηλότερο στάτους σε όσους το καταναλώνουν από 

τις τοπικές µπύρες και τη βότκα.  

Μια συγκριτική µελέτη που έλαβε χώρα στο Πολωνικό πανεπιστήµιο, έδειξε 

ότι οι Πολωνοί φοιτητές έπιναν οχτώ φορές περισσότερο κρασί από τους 

αµερικανούς συµφοιτητές τους, καθορίζοντας µε αυτόν τον τρόπο την κοινωνική τους 

θέση και, γενικότερα, την εξέχουσα θέση που κατείχαν ως «εθνική ελίτ» µέσα από το 

ποτό που κατανάλωναν. Αντίθετα, στην Γαλλία όπου το κρασί είναι πολύ κοινό ποτό 

και δεν προσδίδει καµία ιδιαίτερη κοινωνική θέση σε αυτόν που το καταναλώνει, η 

ελίτ των νέων στρέφεται στην κατανάλωση µπύρας. 

Παρ’ όλα αυτά, η επιλογή του ποτού µπορεί να εκφράζει τις φιλοδοξίες και τις 

επιδιώξεις των ατόµων, παρά την κοινωνική ιεραρχία. Οι πρακτικές κατανάλωσης 

αλκοόλ, όπως µας υπενθυµίζει ο Douglas (1987), πολλές φορές υπάρχουν για να 

«κατασκευάζουν έναν ιδεατό κόσµο» ή όπως επισηµαίνει ο Myerhoff οι πρακτικές 

αυτές (κατανάλωσης αλκοόλ) λειτουργούν σαν «διευκρινιστικές τελετουργίες» µέσα 

από τις οποίες οι άνθρωποι αλληλεπιδρούν όχι µόνο ως «αυτοί που νοµίζουν πως 

είναι» αλλά και ως «αυτοί που θα έπρεπε να είναι».  

Σε πολλές κοινωνίες, το φύλο, η κοινωνική τάξη και η ηλικία καθορίζουν το 

είδος του ποτού που καταναλώνει ένα άτοµο. Για παράδειγµα, σε πολλές κοινωνίες 

υπάρχει σαφής διάκριση ανάµεσα στα «ανδρικά» και στα «γυναικεία» ποτά. Σήµερα 

στο δυτικό κόσµο, υπάρχουν αλκοολούχα ποτά που έχουν χαρακτηρισθεί γυναικεία 

και είναι συνήθως αυτά που περιέχουν µικρότερες ποσότητες αλκοόλ, σε αντίθεση µε 

τα ποτά που προτιµούν οι άνδρες και έχουν µεγαλύτερη περιεκτικότητα σε αλκοόλ. 

Ακόµα και σε κοινωνίες όπου επιτρέπεται η κατανάλωση ενός και µόνο 

ποτού, όπως το palm wine στο Ζαίρ, για τις γυναίκες υπάρχει το ίδιο κρασί αλλά µε 

πιο απαλή γεύση που ονοµάζεται «Mana ma piya», ενώ για τους άνδρες υπάρχει το 

«Mana ma kobo» όπου είναι πιο βαρύ και πιο πικρό στη γεύση.  

Επίσης, στις κοινωνίες όπου η κατανάλωση αλκοόλ από τις γυναίκες δεν 

απαγορεύεται, υπάρχει ο διαχωρισµός σε ποτά που είναι πολύ γυναικεία για να τα 

καταναλώνει ένας άνδρας και άλλα ποτά που απευθύνονται στους άνδρες. Και 

βέβαια, είναι πολύ σηµαντικός ο τόπος κατανάλωσης αλκοόλ.  
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Είναι αλήθεια, πως δεν έχουν γίνει συστηµατικές µελέτες σχετικά µε το θέµα 

της δηµόσιας κατανάλωσης ποτών, αλλά παρά την έλλειψη βιβλιογραφίας, µπορούν 

να προκύψουν µερικά γενικά συµπεράσµατα που προέρχονται από την υπάρχουσα 

µελέτη του θέµατος. Πρώτον, σε όποια χώρα επιτρέπεται η κατανάλωση αλκοόλ 

υπάρχουν και οι αντίστοιχοι χώροι για το σκοπό αυτό. ∆εύτερον, ο χώρος 

κατανάλωσης αποτελεί ένα ξεχωριστό περιβάλλον όπου αναπαριστά ένα ξεχωριστό 

κόσµο που έχει τους δικούς του νόµους, ήθη και αξίες. Τρίτον, στους χώρους αυτούς 

δεν υφίστανται οι ταξικοί διαχωρισµοί µε τον τρόπο που ισχύουν στην κοινωνία και 

αυτό γιατί ισχύουν διαφορετικά κριτήρια. Τέλος, πρωταρχική λειτουργία των χώρων 

αυτών είναι, σχεδόν σε όλους τους πολιτισµούς, η σύσφιξη των κοινωνικών δεσµών 

και σχέσεων.  

Σε χώρες όπου η κατανάλωση αλκοόλ είναι παραδοσιακά αποδεκτή και 

αποτελεί µέρος της ζωής του λαού, όπως συµβαίνει στις χώρες τις ∆υτικής Ευρώπης 

(Ιταλία, Ελλάδα, Ισπανία και Γαλλία), οι χώροι κατανάλωσης είναι ιδιαίτερα 

εµφανείς µε µεγάλα παράθυρα και ανοιχτούς χώρους, αφού το ποτό θεωρείται µια 

δραστηριότητα, θα λέγαµε, ανάλογη µε το φαγητό και τον ύπνο.  

Αντίθετα, σε κοινωνίες πιο συντηρητικές στο θέµα του αλκοόλ, όπως η 

Σκανδιναβία, η Αυστραλία, η Βρετανία και η Βόρεια Αµερική, τα µπαρ και 

γενικότερα όλοι χώροι όπου γίνεται κατανάλωση αλκοόλ είναι πιο «κρυφοί». 

∆ηλαδή, είναι περισσότερο αποµονωµένοι, πιο σκοτεινοί και κλειστοί. Με άλλα 

λόγια, δεν επιδιώκουν να τραβούν την προσοχή.  

(www.sirc.org/publik/drinking6.html ) 

S.I.R.C (Social Issues Research Centre). Social and cultural aspects of drinking. 

Εντοπίστηκε στο www.sirc.org/publik/drinking6.html 

Κοντοµάρη Ελένη 2006, ∆ιπλωµατική Εργασία: Αλκοόλ και ∆ιαφήµιση, στο 

http://library.panteion.gr:8080/dspace/bitstream/123456789/214/1/kontomari.pdf 

 

1.3 Αλκοολούχα ποτά 

1.3.1 Ορισµός 

"Αλκοολούχο ποτό" ονοµάζεται το ποτό που περιέχει  αιθυλική αλκοόλη 

(οινόπνευµα) γεωργικής προέλευσης  σε οποιοδήποτε ποσοστό και το οποίο έχει 

προέλθει είτε από φυσική ζύµωση, είτε από προσθήκη κατά την επεξεργασία. 
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Η αιθανόλη ή αιθυλική αλκοόλη παράγεται µε φυσική επεξεργασία όταν η µαγιά 

µετατρέπει τη ζάχαρη που περιέχεται σε φρούτα, δηµητριακά,  ζαχαροκάλαµο, σε 

αλκοόλ. Το καθαρό αλκοόλ είναι ένα άχρωµο, καθαρό υγρό. Η διαδικασία που 

χρησιµοποιείται για την παρασκευή του ονοµάζεται ζύµωση. 

 

1.3.2 Ζύµωση 

Το αλκοόλ δηµιουργείται όταν η ζύµη τρέφεται µε ζάχαρη. Αυτός ο µικροσκοπικός 

οργανισµός µεγαλώνει και πολλαπλασιάζεται µε τη ζάχαρη που περιέχεται σε 

τρόφιµα όπως τα φρούτα και τα σιτηρά. Καθώς η ζύµη τρέφεται µε ζάχαρη παράγεται 

διοξείδιο του άνθρακα και αλκοόλ. Ζάχαρη → ενέργεια + αλκοόλ + διοξείδιο του 

άνθρακα. 

 

1.4 Βασικές κατηγορίες αλκοολούχων ποτών 

Τα αλκοολούχα ποτά, όπως ορίζονται στην ελληνική νοµοθεσία διακρίνονται σε τρεις 

κατηγορίες: Το κρασί, τη µπύρα, και τα οινοπνευµατώδη ποτά γενικά.  

(http://www.eneap.com.gr/articlepage.php?article_id=71)  

Η κατηγοριοποίηση στηρίζεται σε κάποιες βασικές αρχές και έτσι διακρίνονται σε: 

1. Αυτά που προέρχονται από απόσταξη του κρασιού (π.χ. Μπράντυ, Grand 

Marnier) 

2. Αυτά που προέρχονται από απόσταξη δηµητριακών (π.χ. βότκα, ουίσκι)  

Αυτά που προέρχονται από απόσταξη φρούτων και ζαχαροκάλαµου (π.χ. 

ρούµι) 

3. Αυτά που προέρχονται από χυµούς διάφορων φρούτων (∆ιάφορα λικέρ 

συνήθως) 

4. Αυτά που γίνονται από µία ουδέτερη βάση οινοπνεύµατος και αρωµατίζονται 

κατόπιν (π.χ. oύζο, τζιν)  
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1.5 ΒΟΤΚΑ 

Η πατρότητα της Βότκας αποτελεί µέχρι σήµερα ένα -

ακόµα- αγκάθι στην ιστορία των σχέσεων ανάµεσα στην Πολωνία και τη Ρωσία. 

Μέσα από παλιά συγγράµµατα και βιβλία ηλικίας πολλών αιώνων, συµπεραίνουµε 

ότι η Βότκα είναι το παλαιότερο οινοπνευµατώδες ποτό στην ιστορία του κόσµου, 

καθώς φέρεται να πρωτοεµφανίζεται ως απόσταγµα κάπου ανάµεσα στον 8ο και τον 

9ο αιώνα µ.Χ. 

Πρέπει, βέβαια, να θυµόµαστε ότι η Βότκα εκείνων των καιρών είχε ελάχιστη 

σχέση µε τη Βότκα, όπως την ξέρουµε σήµερα. Μάλιστα η σκληρότητα που της έδινε 

το αλκοόλ και ο πρωτόγονος τρόπος απόσταξης ήταν συχνά τόσο έντονη, ώστε από 

πολύ νωρίς εµφανίστηκε η πρακτική της ανάµιξής της µε εκχυλίσµατα βοτάνων ή 

αρώµατα φρούτων και µπαχαρικών, για να είναι πιο εύγευστη. 

Στα Πολωνέζικα η λέξη Wodka σηµαίνει «νεράκι». Αυτό µπορεί κανείς να το 

ερµηνεύσει ως αποτύπωση της ποσότητας νερού που χρησιµοποιείται στην παραγωγή 

της Βότκας, θα µπορούσε όµως να καταδεικνύει το γεγονός ότι οι λάτρεις της 

πραγµατικά την απολαµβάνουν αντί για νεράκι! 

Η ιστορία, µας λέει ότι η Βότκα δεν εφευρέθηκε από την αρχή ως ποτό. Λόγω 

της υψηλής περιεκτικότητάς της σε αλκοόλ, η Βότκα αρχικά χρησιµοποιούνταν ως 

φάρµακο για κάποιες δύσκολες παθήσεις, αλλά και ως καλλυντικό. Μόνο αφού 

άρχισε να προοδεύει η τεχνογνωσία στην απόσταξη αλλά και να εφαρµόζεται η 

ανάµιξή της µε γεύσεις και αρώµατα, ξεκίνησε ο κόσµος να την καταναλώνει ως ποτό 

– και έκτοτε δεν σταµάτησε ποτέ! 

 

1.5.1 Πώς παράγεται η Βότκα  

Το µυστικό (και η ειδοποιός διαφορά) στη Βότκα είναι στην πρώτη ύλη που 

χρησιµοποιείται για την παραγωγή της. Ενώ στην αρχή η Βότκα παραγόταν από την 

απόσταξη κρασιού, σήµερα οι βασικές πρώτες ύλες της είναι το σιτάρι, το κριθάρι, η 

σίκαλη και η πατάτα. Η διαδικασία ξεκινά µε τη ζύµωση του αµύλου που περιέχουν 

τα παραπάνω, µε στόχο την παραγωγή ενός παχύρευστου µίγµατος το οποίο στη 
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συνέχεια θα αποσταχθεί, έτσι ώστε να παραχθεί αλκοόλ, το οποίο και θα διαχωριστεί 

από όλα τα υπόλοιπα συστατικά του µίγµατος.  

Το αλκοόλ που έχει προκύψει σε αυτή, την πρώτη φάση της απόσταξης, είναι 

ακόµα άγριο, σκληρό και περιέχει ακάθαρτα παράγωγα τα οποία του αλλοιώνουν τη 

γεύση και το κάνουν ακατάλληλο για κατανάλωση. Στο σηµείο αυτό, η αλκοολική 

περιεκτικότητα του πρωτογενούς αυτού αποστάγµατος κυµαίνεται ανάµεσα στο 88 

και το 92%.  

Στη δεύτερη φάση (που λέγεται και διόρθωση), το αλκοολικό υγρό θα υποστεί 

περαιτέρω αποστάξεις και φιλτράρισµα, έτσι ώστε τα ακάθαρτα παράγωγα του 

αλκοόλ να ελαχιστοποιηθούν. Όσο περισσότερο αποσταχθεί το αλκοόλ στη φάση 

αυτή, τόσο πιο «καθαρό» θα είναι στο τέλος. Η παρουσία των ακαθαρσιών που 

παράγει το αλκοόλ κατά την επεξεργασία του είναι ο βασικός παράγοντας που µας 

προκαλεί τόσο το «κάψιµο» στο στόµα όταν το πίνουµε, όσο και το «hangover» της 

επόµενης ηµέρας.  

Όταν οι αποστάξεις ολοκληρωθούν, το τελικό απόσταγµα έχει αλκοολική 

περιεκτικότητα που κυµαίνεται ανάµεσα στο 96.5 και το 98%. Είναι, δηλαδή, ότι 

κοντινότερο στο καθαρό οινόπνευµα µπορεί να υπάρξει. Πριν εµφιαλωθεί, το 

οινόπνευµα θα αναµιχθεί µε καθαρό νερό (συνήθως από κάποια συγκεκριµένη πηγή), 

έτσι ώστε ο αλκοολικός τίτλος να «πέσει» σε ποσοστό που είναι συνήθως γύρω στο 

40%. Η Βότκα είναι πλέον έτοιµη! Αφού εµφιαλωθεί, θα πάρει το δρόµο της για το 

εµπόριο. 

 

1.5.2 Γεύση και άρωµα της Βότκας 

Η αλήθεια είναι ότι τόσο το άρωµα όσο και η γεύση της Βότκας είναι 

ιδιαίτερα λεπτά και διακριτικά, ειδικά µετά από πολλαπλές αποστάξεις. Ωστόσο, αν 

δοκιµάσουµε διαφορετικές ετικέτες Βότκας συγκριτικά, καταλαβαίνουµε τις 

ανεπαίσθητες µεν, χαρακτηριστικές δε διαφορές µεταξύ τους. 

Για άλλη µια φορά, την βασική διαφορά την κάνει η πρώτη ύλη. Με την ίδια 

λογική που δοκιµάζουµε κρασιά διαφορετικών ποικιλιών και διακρίνουµε τα 

αρώµατα και τις γεύσεις που χαρακτηρίζουν κάθε ποικιλία, έτσι και κάθε Βότκα που 

προκύπτει από διαφορετική πρώτη ύλη έχει το δικό της αρωµατικό και γευστικό 

προφίλ. 
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Για παράδειγµα, σε µία συγκριτική γευστική δοκιµή διαφόρων ειδών Βότκας 

που έκανα πρόσφατα στην Πολωνία, προέκυψαν τα εξής συµπεράσµατα: Μία Βότκα 

από σιτάρι «βγάζει» έντονο το οινόπνευµα στη µύτη, ενώ στο στόµα είναι µαλακή και 

εύκολη.  

Αντίθετα, µία Βότκα από κριθάρι είναι πιο διακριτική στη µύτη, ενώ στο 

στόµα έχει πληθωρικότητα και διάρκεια. Μία Βότκα από σίκαλη είναι κοµψή στη 

µύτη, ενώ στο στόµα αναδύει µία οικεία θέρµη. Μία Βότκα από πατάτα έχει την πιο 

φίνα µύτη, ενώ στο στόµα είναι εξαιρετικά φιλική, σε σηµείο που «βγάζει» µία 

ανεπαίσθητη γλυκύτητα. Τέλος, µία Βότκα που παράγεται από ανάµικτα δηµητριακά 

χαρακτηρίζεται από όµορφη µύτη αλλά συνήθως άγριο και δυνατό στόµα. 

 

1.5.3 Τα διαφορετικά είδη Βότκας  

Κυκλοφορούν πολλές ετικέτες Βότκας στην αγορά σήµερα, και καµιά φορά 

είναι δύσκολο να ξέρει κανείς σε τι διαφέρουν µεταξύ τους. Οι βασικές κατηγορίες, 

πάντως, είναι οι ακόλουθες: 

Οι Ανατολικές Βότκες, δηλαδή οι ετικέτες µε προέλευση από την Πολωνία, τη 

Ρωσία, τη Φινλανδία ή την Ουκρανία, θεωρούνται οι πιο «αυθεντικές», από την 

άποψη ότι δίνουν έµφαση στην αποτύπωση της πρώτης ύλης στο άρωµα και τη 

γεύση. Θεωρούνται πιο «δύσκολες» και προορίζοται για έµπειρα ποτήρια, και είναι 

καλό να καταναλώνονται σκέτες. 

Οι ∆υτικές Βότκες, δηλαδή εκείνες που έχουν προέλευση από µη παραδοσιακές 

χώρες - παραγωγούς όπως η Γαλλία ή οι ΗΠΑ, είναι πιο µαλακές, καθώς η έµφαση 

δίνεται στη φιλικότητα στο στόµα και όχι (τόσο) στα πρωτογενή αρώµατα και τις 

γεύσεις. Αυτό ακριβώς το χαρακτηριστικό τους τις κάνει ιδανικές για χρήση σε 

κοκτέιλς. 

Οι Premium Βότκες είναι µία σχετικά νέα κατηγορία στο συγκεκριµένο ποτό. 

Ανεξάρτητα από προέλευση, δίνουν έµφαση στις πολλαπλές αποστάξεις, έτσι ώστε 

να εξασφαλίζουν καθαρότητα αρώµατος και γεύσης, αλλά και στο design της φιάλης 

και της ετικέτας. Τις περισσότερες φορές η τιµή τους είναι αρκετά πιο ακριβή από 

αυτήν µίας «απλής» Βότκας. 

Οι Αρωµατισµένες Βότκες, είναι αυτές στις οποίες, κατά το τελικό στάδιο της 

παραγωγής τους, προστίθενται φυσικά αρώµατα φρούτων ή µπαχαρικών, ή και 
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εκχυλίσµατα βοτάνων. Λόγω αυτής της αρωµατικής τους διάστασης συνήθως 

πίνονται σκέτες, αν και συχνά χρησιµοποιούνται σε ευφάνταστα κοκτέιλς. 

 

1.5.4 Πώς πίνεται η Βότκα  

Οι ορκισµένοι φίλοι της Βότκας επιµένουν ότι πίνεται σκέτη. Μπορεί κανείς 

να την πιεί από κρύα (4 βαθµοί Κελσίου) µέχρι παγωµένη (-18 βαθµοί Κελσίου) σε 

ειδικά µικρά ποτήρια. Στην περίπτωση, βέβαια, που κάνουµε γευστική δοκιµή 

Βότκας, ακριβώς επειδή οι γεύσεις και τα αρώµατά της είναι τόσο διακριτικά, 

επιβάλλεται να την δοκιµάζουµε σε θερµοκρασία δωµατίου.  

Οι ειδικοί συνιστούν να µην πίνουµε Βότκα (ειδικά αν πρόκειται για 

premium) µε πάγο, εκτός αν πρόκειται για παγάκια από εµφιαλωµένο νερό. Κι αυτό 

γιατί το χλώριο που περιέχει το νερό της βρύσης στα περισσότερα µέρη µπορεί να 

αλλοιώσει σηµαντικά την καθαρότητα των γεύσεων και των αρωµάτων µίας καλής 

Βότκας. Στο τραπέζι η Βότκα δεν χρησιµοποιείται ως συνοδευτικό φαγητού (όπως, ας 

πούµε, το κρασί), αλλά ως ενδιάµεσο ποτό που καθαρίζει τον ουρανίσκο ανάµεσα σε 

διαφορετικά πιάτα ή έντονες γεύσεις. Οι Ρώσοι συνηθίζουν να συνοδεύουν µε Βότκα 

το χαβιάρι, κι αυτό γιατί το αλκοόλ αναδεικνύει την χαρακτηριστική γεύση που έχει 

το καλό µαύρο χαβιάρι. Τέλος, η καθαρότητα και η ένταση της Βότκας την καθιστούν 

ιδανικό ποτό για να χρησιµοποιηθεί ως βάση για ορισµένα από τα πιο απολαυστικά 

κοκτέιλς. (Πηγή in2life)  

 

1.5.4.1 Γνωστότερες ετικέτες βότκας 

• Russian Standard Platinum 

• Stolichnaya 

• Sobiesky Caramel 

• Beluga 

• Belweder 

• Finlandia 

• Russian Standard 

• Grey Goose 

• Smirnoff 

• Finlandia 
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1.6 ΜΠΡΑΝΤΥ/ ΚΟΝΙΑΚ 

Παρασκευάζεται µε διπλή απόσταξη ζυµωµένου γλεύκους 

στεµφύλων, δηλαδή κρασιού. Με τον τρόπο αυτό παίρνουµε ένα άχρωµο απόσταγµα 

υψηλού αλκοολικού βαθµού. Ο αλκοολικός βαθµός των µπράντυ που κυκλοφορούν 

στην αγορά µειώνεται µε αραίωση µε νερό. Το χρώµα (συνήθως κοκκινωπό) 

πετυχαίνεται είτε µε προσθήκη καραµέλας είτε µε προσθήκη γλεύκους σταφυλιών. Η 

παλαίωση του αποστάγµατος γίνεται σε ξύλινα βαρέλια. 

Το κονιάκ όπως και το µπράντυ προέρχεται από διπλή απόσταξη κρασιού. Και 

στην περίπτωση του κονιάκ η παλαίωση γίνεται σε ξύλινα βαρέλια. ∆ιαφέρει µε το 

µπράντυ στο ότι το κονιάκ έχει τίτλο ονοµασίας προελεύσεως. Η ιστορία του κονιάκ, 

ενός από τα καλύτερα και πιο εξευγενισµένα ποτά που υπάρχουν, έχει τις ρίζες της, 

παραδόξως, στο χαλασµένο κρασί.  

 

1.6.1 Ιστορία του Μπράντυ 

Από το 13ο αιώνα κιόλας, οι Ολλανδοί έµποροι µετέφεραν βαρέλια κρασιού 

από τη Γαλλία στη Βόρειο Ευρώπη. Συχνά, το κρασί χαλούσε κατά τή διάρκεια του 

µεγάλου ταξιδιού κι έτσι, τον 16ο αιώνα, άρχισαν να αποστάζουν το κρασί πριν από 

το ταξίδι και να φτιάχνουν το "brandijwin", ή "καµένο κρασί", ένα είδος brandy. 

Έναν αιώνα αργότερα, οι Γάλλοι βρήκαν µια ακόµη καλύτερη λύση. 

Αποστάζανε το κρασί δύο φορές και το παλαίωναν σε ξύλινα βαρέλια. Το ποτό που 

προέκυψε είχε πιο ήπια γεύση από το brandy. Έτσι γεννήθηκε το κονιάκ.  

Από τη δεκαετία του 1930, η Γαλλική κυβέρνηση έχει περιορίσει τη 

παραγωγή κονιάκ σε 6 περιοχές του Πουατού Σαρέντ (Poitou-Charentes), γύρω από 

τα χωριά Κονιάκ και Ζαρνάκ, περίπου 160 χιλιόµετρα βόρεια του Μπορντό. 

Σύµφωνα µε τη γαλλική νοµοθεσία, ένα ποτό δεν µπορεί να λέγεται "κονιάκ", αν δε 

προέρχεται από τη συγκεκριµένη περιοχή.  
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Οι κλιµατολογικές συνθήκες που επικρατούν στη περιοχή ευνοούν τη 

παραγωγή του κονιάκ, καθώς οι χειµώνες είναι ήπιοι µα υγροί και τα καλοκαίρια 

δροσερά αλλά µε µεγάλη ηλιοφάνεια, κι έτσι οι µεγαλύτεροι παραγωγοί του κόσµου, 

όπως οι Courvoisier, Hennessy, Martell και Remy Martin, έχουν εκεί τη βάση τους. 

Οι παραγωγοί κονιάκ έχουν συµβόλαια µε καλλιεργητές που είναι υπεύθυνοι 

για το πάτηµα και τη ζύµωση των σταφυλιών. Ο τρύγος ξεκινά στα µέσα Οκτωβρίου 

και διαρκεί περίπου 3 βδοµάδες. Οι κορυφαίοι αποστάκτες που εργάζονται για τους 

παραγωγούς κονιάκ επιβλέπουν διαρκώς τη διαδικασία, ώστε να επιλέγουν τον 

ιδανικό συνδυασµό σταφυλιών που θα χρησιµοποιηθεί στη διαδικασία της διπλής 

απόσταξης. 

Κάθε βήµα της παραγωγής του κονιάκ ακολουθεί αυστηρούς κανόνες. Η 

απόσταξη ξεκινά τη πρώτη εβδοµάδα του Νοεµβρίου και διαρκεί ως τις 31 Μαρτίου 

του επόµενου έτους. Η πολιτεία ρυθµίζει ακόµα και την ποσότητα της κάθε παρτίδας, 

τη θερµοκρασία και το ποσοστό αλκοόλ µέσα στο µπρούτζινο αποστακτήριο όπου 

γίνεται η απόσταξη.  

Η παλαίωση ξεκινά την 1η Απριλίου, όταν το κονιάκ µπαίνει σε βαρέλια 

φτιαγµένα από ξύλο βελανιδιάς. Το κονιάκ έχει διαβαθµίσεις και χαρακτηρίζεται 

ανάλογα µε τη διάρκεια της παλαίωσής του σε VS (very special) όταν είναι 

τουλάχιστον δύο ετών, σε VSOP (very superior old pale) όταν είναι τουλάχιστον 

τεσσάρων, και σε ΧΟ (extra-old) όταν είναι τουλάχιστον έξι.  

Η Courvoisier, καθώς και πολλοί άλλοι παραγωγοί, παλαιώνουν τα κονιάκ 

τους για πολύ περισσότερα χρόνια, καθότι η µεγάλης διάρκειας παλαίωση ενισχύει τη 

πολυπλοκότητα και τις ωραίες γεύσεις του κονιάκ. 

Τα κορυφαία κονιάκ είναι συχνά άνω των 100 ετών, γεγονός που φυσικά 

αντανακλάται και στη τιµή πώλησής τους. 

(http://www.monopoli.gr/SPIRITS/spirits/item/60)  

 

1.6.2 Κονιάκ  

Cognac είναι το όνοµα της περιοχής της Γαλλίας όπου παράγεται αυτό το 

εκλεκτό απόσταγµα (µπράντυ). Η περιοχή του Cognac, χωρίζεται σε έξι ζώνες, µε 

καλύτερη από αυτές την Grande Champagne που δεν έχει καµία σχέση µε την 

περιοχή παραγωγής της σαµπάνιας. 
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Η κύρια ποικιλία σταφυλιού στην περιοχή του Cognac, είναι το Ugni Blanc 

(περίπου το 95% των αµπελώνων) και σε δεύτερο ρόλο οι ποικιλίες Folle Blanche και 

Colombard.  

Ο τρύγος ξεκινάει τον Οκτώβριο, ακολουθεί διαδικασία οινοποίησης, όπου οι 

παραγωγοί προτιµούν ένα κρασί χαµηλού αλκοολικού βαθµού και για να λάβει τον 

τίτλο του πρέπει να αποσταχθεί µέχρι τα µεσάνυχτα της 31ης Μαρτίου της χρονιάς 

µετά τον τρύγο. 

∆ιαφορετικές µέθοδοι ακολουθούνται ανάλογα µε το οίκο κατά τη διαδικασία 

αυτή, αλλά η ευθύνη του ποτοποιού δεν τελειώνει µε το τέλος της απόσταξης. Πρέπει 

τώρα να επιλέξει το σωστό βαρέλι που θα φιλοξενήσει για ωρίµανση το eau-de-vie 

του για τα επόµενα χρόνια-σε αρκετές περιπτώσεις και ολόκληρες δεκαετίες. 

 

1.6.3 Ταξινόµηση του κονιάκ/µπράντυ 

• VS ή τριών αστέρων: χαρµάνι από κονιάκ το νεότερο των οποίων έµενε στο 

βαρέλι επί δύο χρόνια τουλάχιστον. 

• VSOP ή RESERVE: χαρµάνι, το νεαρότερό του απόσταγµα είναι τεσσάρων 

ετών τουλάχιστον. 

• NAPOLEON, ΧΟ, χαρµάνι, το νεαρότερο κονιάκ συµπλήρωσε έξι χρόνια στο 

βαρέλι. 

FINE CHAMPAGNE: χαρµάνι από τους εκλεκτούς αµπελώνες της Grande 

(50%) και της Petite Champagne 
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1.6.3.1 Γνωστότερες ετικέτες 

Louis XIII Black Pearl 

 

Το Louis XIII Black Pearl κυκλοφόρησε σε 786 αριθµηµένες και η καράφα είναι 

φτιαγµένη από χειροποίητο φυσητό κρύσταλλο Bacarrat µε τέτοιο αριστοτεχνικό 

τρόπο ώστε να παίζει µε το φως βγάζοντας ασηµένιες, ανθρακί, µπλε, µαύρες και 

µαονί λάµψεις ακριβώς σαν ένα µαύρο µαργαριτάρι. Στο Rose Club του The Plaza 

hotel στη Nέα Υόρκη ένα ποτήρι Louis XIII Black Pearl κοστίζει όσο το µηνιαίο 

ενοίκιο ενός διαµερίσµατος στη Νέα Υόρκη κοντά στα 2.500$… 

 

Richard Hennessy 

 

 

Το Richard Hennessy είναι ένα µπράντυ φτιαγµένο από περισσότερα από 100 “eaux-

de-vie” από τα καλύτερα cru της περιοχής του Cognac που ωριµάσαν υποµονετικά 

στο Founder Cellar, πολλά απ’ αυτά για περισότερα από 200 χρόνια.  

Ο οίκος ιδρύθηκε το 1765 από τον Ιρλανδό αριστοκράτη Richard Hennessy και 

σήµερα είναι µέλος του LVMH group µε παγκόσµιες πωλήσεις πάνω από 50.000.000 

φιάλες,. Το Richard Hennessy είναι ένας φόρος τιµής στον ιδρυτή του οίκου από τον 

master blender Yann Fillioux. Ενα υπέροχο απόσταγµα µε απαράµιλλο µπουκέτο 

αρωµάτων και γεύσης. 
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Courvoisier Napoleon 

 

 

Η ιστορία λέει πως ο Ναπολέοντας είχε τέτοια εκτίµηση στο κονιάκ αυτό, που πήρε 

µαζί του 100 µπουκάλια για τον καιρό στην εξορία του. 

Με αρώµατα πούρου, δαµάσκηνων, παλιού κρασιού port, ginger και ανθών 

πορτοκαλιάς, µε σώµα γεµάτο και απαλό, µακριά κοµψή επίγευση, το κονιάκ των 

αυτοκρατόρων και ο αγαπηµένος σύντροφος του Ναπολέοντα στην Έλβα δικαιολογεί 

απόλυτα τις βασιλικές προτιµήσεις του 19ου αιώνα. 

 

Frapin Grande Champagne V.S.O.P. 

 

Ο οίκος Frapin, από τις σπάνιες εξαιρέσεις µεταξύ των παραγωγών Cognac, διαθέτει 

ιδιόκτητους αµπελώνες συνολικής έκτασης 2.960 στρεµµάτων από τα οποία τα 1.970 

περίπου βρίσκονται στην καλύτερη ζώνη του Cognac, τη Grande Champagne 

αποτελώντας τον µεγαλύτερο ενιαίο αµπελώνα στην ανώτερη αυτή appellation.  

Οι δεσµοί της οικογένειας Frapin µε το Cognac και την αποσταγµατοποιεία διαρκούν 

πάνω από 20 γενιές. Σήµερα ο οίκος ανήκει στη Geneviève Frapin και τον άντρα της, 

Max Cointreau. 
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Otard VSOP 

 

Ο Βαρώνος Otard γεννιέται το 1773 κοντά στην πόλη Cognac. Η οικογένειά του, 

ιδιοκτήτρια αµπελιών, αποστάζει και παλαιώνει το ρακί της. Αφού συλλαµβάνεται 

και καταδικάζεται σε θάνατο το 1793 κατά τη διάρκεια της Γαλλικής Επανάστασης, 

απελευθερώνεται την τελευταία στιγµή από τους ανθρώπους της κοινότητάς του και 

εξορίζεται στην Αγγλία. Όταν γυρίζει στη Γαλλία το 1795, ιδρύει τον οίκο του στην 

Cognac, που έχει ακόµα και σήµερα το όνοµά του. 

Ιle de Re X.O. 

 

Η νήσος Ile de Re βρίσκεται στις δυτικές ακτές της Γαλλίας σε µικρή απόσταση από 

το ιστορικό λιµάνι ‘La Rochelle’. Aπό εκεί περνούσαν τα πλοία που µετέφεραν τα 

κονιάκ Camus στη διαδροµή τους για Αγγλία, Αµερική και Ασία. Σήµερα χάρη στην 

οικογένεια Camus το κονιάκ εξάγεται απ’ ευθείας από το νησί Ile de Re. 

Mετά από προσεκτική απόσταξη το κονιάκ Ile de Re XO από την Camus, παλαιώνει 

σε δρύινα βαρέλια. (http://mag24.gr/drinks-more)  
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1.7 ΟΥΙΣΚΙ 

1.7.1 Η ιστορία του ουίσκι µέχρι και τον 19 ο αιώνα  

 Η λέξη "whisky" είναι παραφθορά του "uisge beatha" που 

στην γλώσσα των Gaelic σηµαίνει "νερό της ζωής", και αρχικά αναφερόταν σε όλα τα 

προϊόντα απόσταξης τα οποία χρησιµοποιούνταν για φαρµακευτικούς σκοπούς.  

Η παλαιότερη γραπτή αναφορά χρονολογείται πίσω στο τέλος του Μεσαίωνα. Στις 

αρχές του 16ου αιώνα, φαίνεται ότι το ουίσκι είχε γίνει ποτό ισάξιο ενός βασιλιά, 

έκτοτε, απολαµβάνει µέχρι σήµερα την βασιλική προστασία.  

(http://sgtogias.tripod.com/articles/whisky.html)  

Ως ουίσκι χαρακτηρίζεται ευρεία κατηγορία οινοπνευµατωδών ποτών που 

αποστάζονται από τη ζυµωµένη πολτοποίηση κριθαριού και ωριµάζουν σε ξύλινα 

βαρέλια. Οι διαφορετικές ποικιλίες παρασκευάζονται από διάφορα δηµητριακά, και 

περιλαµβάνουν: το κριθάρι, τη σίκαλη, τον σίτο και το καλαµπόκι. 

Η ονοµασία (αγγλ. Whisky αµερ. Whiskey) ετυµολογείται από µια κελτική 

λέξη η οποία σηµαίνει νερό της ζωής και αρχικά αναφερόταν σε όλα τα προϊόντα 

απόσταξης τα οποία χρησιµοποιούνταν για φαρµακευτικούς σκοπούς. Η 

περιεκτικότητα του σε αλκοόλ κυµαίνεται από 40% έως 70% κατ' όγκο.  

Αν και οι λεπτοµέρειες της ιστορίας του ουίσκι χάνονται µέσα σε µύθους και 

παραδόσεις αιώνων, η παραγωγή του ιδιαίτερου αυτού αποστάγµατος πιστεύεται ότι 

άρχισε από µοναχούς στην Βόρεια Ιρλανδία στα τέλη του 11ου αι., αλλά η πρώτη 

γραπτή αναφορά υπάρχει σε σκωτσέζικα αρχεία του 1494. Στις αρχές του 18ου αι. 

άρχισε να παράγεται στον Καναδά και στις Η.Π.Α. Στη διάρκεια του 20ού αι., οι 

Σκωτσέοι κατόρθωσαν να εξασφαλίσουν προστασία ονοµασίας προέλευσης για το 

ουίσκι scotch. 

Τις τελευταίες δεκαετίες η σκωτσέζικη παραγωγή έχει ξεπεράσει τις δύο 

χιλιάδες ετικέτες, αριθµός που πενταπλασιάζεται αν υπολογίσουµε τις διαφορετικές 

χρονιές και όσα ουίσκι δεν παράγονται πλέον. 
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Στη Σκωτία, να πούµε ακόµη ότι δηµιουργήθηκε το µαλτ, ουίσκι που 

παράγεται αποκλειστικά από τρία συστατικά: νερό, κριθάρι και µαγιά.  

Ουίσκι όµως δεν παράγει µόνον η Σκωτία και η Ιρλανδία. Τα τελευταία 250 χρόνια 

έχουµε την συστηµατική παραγωγή και εµπορία του σε πολλές χώρες, αφού τελικά 

έχει γίνει το πιο αγαπηµένο ποτό του πλανήτη. Παλιότερα η ερασιτεχνική και 

παράνοµη παραγωγή ήταν ο κανόνας.  

Από τα 700 περίπου αποστακτήρια που χτίστηκαν στην Σκωτία αλλά και 

δεκάδες άλλα ανά τον κόσµο, περίπου 85 λειτουργούν στην Σκωτία ακόµη και 

σήµερα. Πολλά, δε,, από τα κλειστά και πολλές φορές πλήρως κατεστραµµένα 

αποστακτήρια αποτελούν πολύτιµους τόπους πηγής πληροφοριών για τους ανά τον 

κόσµο συλλέκτες.  

Στη χώρα µας, εδώ και αρκετές δεκαετίες το ουίσκι έχει µια πολύ ιδιαίτερη 

θέση, και η κατανάλωση του είναι ανάλογη µε αυτή άλλων χωρών όπως η Ισπανία,η 

Ιταλία, η Ιαπωνία και η Αµερική. Το 99% σχεδόν του ουίσκι που πίνουµε στην 

Ελλάδα είναι Blended, ουίσκι δηλαδή που προκύπτει από την πρόσµιξη µαλτ (δηλαδή 

ουίσκι από κριθάρι) και grain whisky, ουίσκι δηλαδή από άλλα δηµητριακά, όπως 

καλαµπόκι, βρώµη κλπ.  

 

1.7.2 Παραγωγή και είδη  

Στο εµπόριο κυκλοφορούν διάφοροι τύποι ουίσκι, όπως το σκωτσέζικο, το 

καναδικό, το αµερικάνικο κ.ά., οι οποίοι διακρίνονται ως προς τα χαρακτηριστικά 

τους, λόγω των διαφορών στον τρόπο παραγωγής, στον τύπο και στο είδος των 

σιτηρών, καθώς και στην ποιότητα του νερού που χρησιµοποιείται. Πάντως η Μ. 

Βρετανία, και ιδιαίτερα η Σκωτία, θεωρείται ότι παράγει την καλύτερη ποιότητα 

ουίσκι.  

Υπάρχουν δύο βασικές κατηγορίες ουίσκι,  

• Το malt (το παρασκεύασµα δεν είναι προϊόν ανάµειξης ή, έστω, προέρχεται 

µόνο από ανάµειξη προϊόντων του ίδιου αποστακτηρίου) και  

• Το blended (ανάµειξη ουίσκι διάφορων αποστακτηρίων).  

Μια άλλη ουσιαστική διαφορά υπάρχει στα δηµητριακά που αποτελούν την πρώτη 

ύλη: το σκωτσέζικο και τα περισσότερα καναδικά της Ανατολικής Ακτής (Νόβα 

Σκόσια κ. ά.) που διατήρησαν τη σκωτσέζικη παράδοση παρασκευάζονται 

αποκλειστικά και µόνο από κριθάρι (scotch), ενώ τα επιλεγόµενα αµερικανικά 
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(bourbon), στα οποία συγκαταλέγονται και αρκετά καναδικά, χρησιµοποιούν διάφορα 

δηµητριακά, όπως σίκαλη, βρώµη κ. ά.  

(http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9F%CF%85%CE%AF%CF%83%CE%BA%CE

%B9)  

 

1.7.3 Whisky Shop: vintage, malt, blended και blended malt 

Τα τελευταία 20 χρόνια σε παγκόσµιο επίπεδο οι θαυµαστές του µοναδικού 

αυτού αποστάγµατος έχουν διαφοροποιηθεί ως προς το είδος του ουίσκι που πίνουν. 

Οι γνώσεις γύρω από τον τρόπο της παραγωγής του και τις διαφορές που υπάρχουν 

στα είδη του νούµερο ένα ποτού στον κόσµο, δηµιούργησαν µια νέα κατηγορία 

εραστών που προτιµούν το ουίσκι τους να βγαίνει π.χ. από συγκεκριµένο 

αποστακτήριο, να είναι παλαιωµένο για αρκετά χρόνια κλπ.  

Η µοναδικότητα σε γεύσεις και αρώµατα που αποδίδουν οι διάφορες χρονιές 

παραγωγής (Vintage) και οι διαφορές από αποστακτήριο σε αποστακτήριο κέντρισαν 

το ενδιαφέρον όλων όσοι µέχρι τότε «απλά» έπιναν ουίσκι. Στις µέρες µας, µάλιστα, 

κυρίως στην Ευρώπη, την Αµερική και την Ιαπωνία έχουν δηµιουργηθεί λέσχες 

ανθρώπων που ασχολούνται αποκλειστικά µε την γευσιγνωσία του ουίσκι.  

Τα αποστακτήρια, άλλωστε, έχουν αφήσει κατά µέρος την εσωστρέφεια που 

τα χαρακτήριζε για πολλές δεκαετίες και δέχονται, πλέον, εκατοντάδες χιλιάδες 

επισκέπτες κάθε χρόνο.  

Τα µαλτ ουίσκι, ειδικά, γίνονται όλο και πιο γνωστά και αναγνωρίζεται η αξία 

τους, τα Blended κυκλοφορούν µε περισσότερα χρόνια παλαίωσης, ενώ νέες 

εµφιαλώσεις εµφανίζονται σε ένα προϊόν που η αλλαγή ακόµη και της ετικέτας του 

ήταν αδιανόητη στο παρελθόν.  

(http://kikitriantafylli.wordpress.com/2008/05/29/%CE%BF%CF%85%CE%B9%CF

%83%CE%BA%CE%B9/ ∆ΗΜΟΣΙΕΥΤΗΚΕ ΣΤΟΝ ΤΑΧΥ∆ΡΟΜΟ (∆εκέµβριος 

2006) 

 

1.7.3.1 Γνωστότερες ετικέτες 

• Canadian Club 

• Cutty Sark  

• Cutty Sark Blended 
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• Haig 

• Famous Frouse 

• Ballantines 

• Teachers 

• Black & White 

• Johnnie Walker 

• Grants 

• Dewars 

• Jameson 

• J&B Rare 
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1.8 ΡΟΥΜΙ 

 Το ρούµι είναι οινοπνευµατώδες ποτό, προϊόν απόσταξης 

των χυµών του ζαχαροκάλοµου. Κατάγεται από την Ινδία ή την Κίνα, αλλά σήµερα 

παράγεται κυρίως στα νησιά της Καραϊβικής, όπου καθιερώθηκε αφότου οι 

Ευρωπαίοι κατακτητές έφεραν το ζαχαροκάλαµο. 

Υπάρχουν δύο τύποι: το λευκό ρούµι, βιοµηχανικού τύπου, µε βάση τη 

µελάσσα, και το rhum agricole (αγροτικό ρούµι), από τον φρέσκο χυµό των 

ζαχαροκαλάµων, από τη Μαρτινίκα ή τη Γουαδελούπη. 

Τα ρούµι που παράγονται στην Κούβα, στο Πουέρτο Ρίκο, στην Αϊτή και στον 

Άγιο ∆οµίνικο ανήκουν στην κατηγορία των "ελαφρών". Αυτά που παράγονται στην 

Τζαµάικα, στη Μαρτινίκα, στα Μπαρµπάντος, στις Παρθένες Νήσους, θεωρούνται τα 

"βαριά" ρούµι. 

(http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%A1%CE%BF%CF%8D%CE%BC%CE%B9) 

Εξωτικότερο από τη βότκα, πολύ πιο εύγευστο από το ουίσκι, λιγότερο 

«ευγενές» από το κρασί αλλά αθωότερο από την τεκίλα, το ρούµι έχει αποκτήσει –

τουλάχιστον στο µυαλό των Ευρωπαίων fan του– µια εσάνς Καραϊβικής και µια 

συνειρµική σχέση τόσο µε τη χαλαρή φιλοσοφία ζωής των λαών της όσο και µε τον 

τυχοδιωκτισµό των πειρατών.  

Έχοντας ασκήσει τη γοητεία του τόσο στο Βρετανικό Ναυτικό, όσο και στους 

«αιώνιους εχθρούς» του, και χρησιµοποιηθεί όχι µόνο ως υψηλής αξίας εµπορεύσιµο 

αγαθό αλλά και ως νόµισµα –όπως τα µπαχαρικά της Ανατολής πριν από αυτό–, 

καλλιεργήθηκε αρχικά στην Καραϊβική, από την οποία οι πειρατές κάποια στιγµή 

έφυγαν, το ρούµι όµως έµεινε, µε αποτέλεσµα η περιοχή να κατέχει µέχρι σήµερα τα 

σκήπτρα στην παγκόσµια παραγωγή.  

Η ιστορική σύνδεση µε τον τρόπο ζωής των πειρατών έδωσε τη θέση της στη 

σύγχρονη φιλοσοφία που οι σηµερινοί κάτοικοι ονοµάζουν “pura vida” –σε ελεύθερη 

µετάφραση, τη χαρά της ξένοιαστης ζωής.  
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Προϊόν απόσταξης του χυµού του ζαχαροκάλαµου, το ρούµι εµφανίζεται για 

πρώτη φορά µε τη σηµερινή του µορφή στην Καραϊβική του 17ου αιώνα –αν και ο 

πρόδροµός του, το «κρασί από ζάχαρη», όπως το αποκάλεσε ο Μάρκο Πόλο, 

χρονολογείται από την αρχαιότητα, µε την Ινδία και την Κίνα να διεκδικούν την 

πατρότητα της συνταγής. Η εξάπλωσή του στις αποικίες είναι ταχύτατη, µε το πρώτο 

αποστακτήριο να ιδρύεται το 1664 στο Staten Island και τη δηµοτικότητά του να 

παραµένει στα ύψη ακόµη και µετά την Αµερικανική Επανάσταση.  

Η απόφαση που έµελλε να του εξασφαλίσει µια θέση στο hall of fame της 

ιστορίας των οινοπνευµατωδών ελήφθη το 1655, όταν, µετά την κατάκτηση της 

Τζαµάικα από το Βρετανικό Ναυτικό, το ποτό που συνόδευε το γεύµα των 

πληρωµάτων αλλάχθηκε από γαλλικό µπράντι σε ρούµι. Το 1740 ο ναύαρχος Edward 

Vernon, σε µια προσπάθεια να µειώσει την επίδραση του οινοπνεύµατος στους 

ναύτες του, διέταξε την αραίωση του ποτού µε νερό. Το µείγµα έµεινε γνωστό ως 

grog.  

Μερικούς αιώνες αργότερα, και ενώ η δηµοτικότητα του ποτού των πειρατών 

είχε αρχίσει να φθίνει, ένας άλλος aficionado ανέλαβε να αποκαταστήσει τη φήµη 

του. Ο Ernest Hemingway πέρασε αρκετά χρόνια της ζωής του στην Αβάνα, πίνοντας 

τα αγαπηµένα του κοκτέιλ µε βάση το ρούµι: daiquiri στη Floridita και mojito στη 

Modeguita del Medio. Τα χειρόγραφά του κοσµούν ακόµη τους τοίχους των δύο µπαρ 

στην παλιά πόλη.  

Η παραλλαγή του daiquiri που περιέχει διπλή δόση ρούµι ονοµάστηκε, προς 

τιµήν του, Papa Doble –το «διπλό του πατερούλη», όπως τον αποκαλούσαν οι 

Κουβανοί. 

 

1.8.1.1 Γνωστότερες ετικέτες 

Σήµερα, οι γνωστότερες ετικέτες, Havana Club, Bacardi και Captain Morgan 

διαθέτουν το λεγόµενο λευκό, ήτοι εµφιαλωµένο απευθείας µετά την απόσταξη, και 

µαύρο, παλαιωµένο, ρούµι, που ωριµάζει από 3 έως 14 χρόνια σε δρύινα βαρέλια.  

Σε γενικές γραµµές, το λευκό, ή light ρούµι είναι αυτό που χρησιµοποιείται 

για την παρασκευή κοκτέιλ, ενώ το µαύρο σερβίρεται και καταναλώνεται πιο 

ευχάριστα σκέτο.  

Η βραζιλιάνικη Cachaça που αποτελεί τη βάση της Caipirinha είναι, 

ουσιαστικά, το ίδιο ποτό, ενώ το aguardiente, που παρασκευάζεται στην Κεντρική 
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Αµερική, είναι ρούµι στο οποίο προστίθεται γλυκάνισο και επιπλέον χυµός 

ζαχαροκάλαµου µετά την απόσταξη. Σε µικρότερες ποσότητες, ρούµι παράγεται 

επίσης στην Αυστραλία, την Ταϊτή, τις Φιλιππίνες και την Ταϊλάνδη. 

Το «ποτό των πειρατών» γνωρίζει, τα τελευταία χρόνια, µια συνεχώς 

αυξανόµενη δηµοτικότητα, εν µέρει οφειλόµενη στη µόδα των κοκτέιλ, όπως τα 

daiquiri και mojito, που έχει εκ νέου εξαπλωθεί στην Ευρώπη. 

(http://www.in2life.gr/delight/bonviveur/articles/142795/article.aspx)  
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1.9 ΚΟΚΤΕΙΛ   

1.9.1 Η ιστορία του κοκτέιλ  

http://portal.kathimerini.gr/4dcgi/_w_articles_oiko1_1_25/08/2010_351851 Της 

Μερόπης Παπαδοπούλου 

Για το πρώτο κοκτέιλ που παρασκευάστηκε ποτέ, ίσως πρέπει να ανατρέξουµε 

στη µυθολογία και να σκαρφαλώσουµε στις κορφές του Ολύµπου, διερευνώντας τι 

ακριβώς περιείχε το νέκταρ των δώδεκα θεών! Σίγουρα όµως θα βρούµε επίσης 

στοιχεία για αναµείξεις στην αρχαία Αίγυπτο και την αρχαία Ρώµη, όπου τα διάφορα 

ελιξίρια έδιναν κι έπαιρναν.  

Θα ταξιδέψουµε και µέχρι το µακρινό Μεξικό, όπου η αναµεµειγµένη µε 

βότανα και µαντζούνια αλκοόλη ήταν απαραίτητη στις θρησκευτικές τελετές, και θα 

καταλήξουµε στο Μεσαίωνα, στους µοναχούς - mixologists, που στο όνοµα της 

θεραπείας διάφορων ασθενειών του σώµατος και του πνεύµατος αναµείγνυαν ποικίλα 

υλικά. 

Η έννοια, όµως, του κοκτέιλ, όπως την ξέρουµε σήµερα, εµφανίστηκε για 

πρώτη φορά στα τέλη του 18ου αιώνα, όταν η Μπέτι Φλάναγκαν σερβίρισε στους 

πελάτες της ταβέρνας της ένα µείγµα ποτών µέσα σε µια κανάτα σε σχήµα ουράς 

κόκορα (!).Τότε, φυσικά, η ίδια δεν ήξερε πως άνοιγε µια καινούργια σελίδα στην 

ιστορία των ποτών.  

Όταν κάποιοι πελάτες της θέλησαν να ξαναπιούν το απολαυστικό ποτό που 

είχαν δοκιµάσει, φυσικά δεν µπορούσαν να θυµηθούν τα συστατικά του. Το σχήµα 

της κανάτας όµως ήταν χαρακτηριστικό και είχε εντυπωθεί στη µνήµη τους: «Φέρε 

µου µια ουρά κόκορα (cock tail), Μπέτι», φώναξε ο πρώτος. Αυτό ήταν! Μια νέα 

κατηγορία ποτών είχε µόλις γεννηθεί. 

Υπάρχουν, βέβαια, κι άλλες ιστορίες για την προέλευση των κοκτέιλ. Άλλοι 

µιλούν για ποτά σε ποτήρια στολισµένα µε πολύχρωµα κοκορόφτερα, άλλοι για 

αυγοθήκες coquetier που χρησίµευαν ως µεζούρες. Ίσως δεν έχει σηµασία πώς έγινε η 

αρχή, αλλά το ότι στις αρχές του 20ού αιώνα η τέχνη των κοκτέιλ έφτασε στην 

αντίπερα όχθη του Ατλαντικού, στα φηµισµένα µπαρ της Νέας Υόρκης και της 

Βοστώνης.  

Αµερική και Ευρώπη ζουν την άνοιξη των κοκτέιλ. Οι µεγάλες 

προσωπικότητες συνδέουν το όνοµά τους µε αυτά. Ποιος δεν ξέρει για τον Ερνεστ 
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Χεµινγουέι και το ονοµαστό µπαρ Floridita στην Αβάνα; Ποιος δεν µνηµονεύει τον 

Λουίς Μπουνιουέλ και το ξακουστό dry martini του; Οι µυηµένοι γνωρίζουν τα 

ονόµατα θρυλικών µπάρµαν που δηµιούργησαν δεκάδες κλασικές συνταγές. 

Μετά από χρόνια όµως και κάπου στα µέσα του 20ού αιώνα τα κοκτέιλ βαδίζουν 

προς τη δύση τους.  

Ο κόσµος τα ξεχνάει και σκέτα σκληρά ποτά παίρνουν τη θέση τους στα 

διεθνή µπαρ. Όµως, οι µπάρµαν ανακαλύπτουν ξανά µέσα τους τον... mixologist και, 

εδώ και περίπου µία δεκαετία, τα κοκτέιλ κάνουν ένα δυναµικό come back. 

Πολύπλοκα, αρωµατικά, δύσκολα, απαιτητικά, κερδίζουν ολοένα και περισσότερο! 

 

1.9.2 Τα διασηµότερα κοκτέιλ 

Μερικά από τα πλέον γνωστά κοκτέιλ είναι: 

Bellini cocktail  

 

Το Bellini cocktail είναι ένας συνδυασµός σαµπάνιας και ροδάκινου. 

 

Blue Lagoon cocktail 

 

Το Blue Lagoon cocktail είναι ένα δροσιστικό cocktail που βασίζεται στην Vodka και 

σερβίρεται συνήθως σε ψηλό ποτήρι από τα πιο δηµοφιλή cocktails. 
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Το Cosmopolitan cocktail  

 

Είναι ένα σοφιστικέ cocktail που βασίζεται στην Vodka και αρωµατίζεται µε 

πορτοκάλι και cranberry (φίγγι). Πρωτοπαρουσιάστηκε στο San Francisco και έγινε 

δηµοφιλές κατά την δεκαετία του 1980. 

 

Classic Gin Martini cocktail  

 

Το Classic Gin Martini cocktail έχει σαν βάση του το Gin. 

 

Mai Tai cocktail 

 

 

Το Mai Tai cocktail έχει σαν βάση του το ρούµι και αρκετά διαφορετικά λικέρ, είναι 

το cocktail των διακοπών. 
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Tom Collins 

 

Το Tom Collins έχει σαν βάση του το τζιν 

 

Mojito 

 

Το Mojito έχει σαν βάση του το ρούµι Κάποιοι υποστηρίζουν πως το mojito, είναι 

πολύ πιθανό να είναι το πρώτο κοκτέιλ της ιστορίας. 

 

Manhattan 

 

Το Manhattan έχει σαν βάση του το ουίσκι 

(http://www.diggare.gr/node/2755)  
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1.10 ΚΡΑΣΙ  

1.10.1 Ιστορία του κρασιού 

Ιστορικά, το κρασί το συναντά ο ερευνητής στην Παλαιά ∆ιαθήκη, γιατί, 

αµέσως µετά τον κατακλυσµό και την αποχώρηση των νερών, ο Νώε το πρώτο που 

έκανε ήταν να φυτέψει ένα αµπέλι. (Αρβανίτης Κ. 1999) 

Από τότε η καλλιέργεια του αµπελιού άρχισε να µεγαλώνει και οι περιοχές του 

Ευφράτη, της Φοινίκης, της Αιγύπτου, και αργότερα της Μ. Ασίας, έγιναν τόποι 

καλλιέργειας και φυσικά εµπορίας του κρασιού. Επίσης, οι κάτοικοι της Μινωικής 

όσο και Μυκηναϊκής εποχής, θεωρούσαν το κρασί αναπόσπαστο κοµµάτι της ζωής 

τους, πράγµα που διαπιστώνεται από το πλήθος των κρατήρων που έχουν βρεθεί.  

Ο Όµηρος αργότερα, στην Οδύσσεια, αναφέρει ότι ο Οδυσσέας µε την παρέα 

του µέθυσαν τον Κύκλωπα, χωρίς να θεωρεί το κρασί ως κάτι άγνωστο ή καινούριο. 

Πατρίδα του αµπελιού θεωρείται η περιοχή της Κασπίας, όπου ευδοκιµεί σε άγρια 

µορφή µέχρι και σήµερα. Νεότερες όµως έρευνες έδειξαν ότι υπήρχε σε διάφορες 

περιοχές της Ευρώπης από τη Μέση Τριτογενή Περίοδο, δηλαδή πριν τρία 

εκατοµµύρια χρόνια περίπου. 

Στην Ελλάδα βρέθηκαν απολιθωµένα σπέρµατα και φύλλα αµπελιού στην 

Τίρυνθα, που χρονολογούνται από την 4η χιλιετηρίδα π.Χ. Ακόµη, τέτοια σπέρµατα 

βρέθηκαν στην Τροία και τη Ρώµη. 

Οι ερευνητές δέχονται ότι το αµπέλι, και φυσικά και το κρασί, έφτασαν στην 

Ελλάδα από πολλές κατευθύνσεις. Έτσι, στη Χίο ήρθε από τη Μ. Ασία, στην Κρήτη 

από τους Φοίνικες, στα νησιά από τους εµπορευόµενους ναυτικούς. Κυριότερη όµως 

δίοδος εισόδου της αµπέλου στην Ελλάδα ήταν η Θράκη, όπου διαδόθηκε η 

καλλιέργεια από τη γειτονική Μ. Ασία. Άλλωστε, στη Θράκη πρωτοεµφανίστηκε και 

η λατρεία του ∆ιονύσου, θεού του οίνου και της αµπέλου. 

Οι αρχαίοι Έλληνες δεν έπιναν το κρασί σκέτο, αλλά πρόσθεταν νερό. 

∆ιέλυαν δύο µέρη νερού σε τρία µέρη κρασιού και το ονόµαζαν "οίνον κεκραµένον 

δι' ύδατος". Υπήρχε η αντίληψη ότι το κρασί δεν το έπιναν µόνο για ευχαρίστηση 

αλλά και ως χωνευτικό, γιατί διευκόλυνε την πέψη. Ακόµη εθεωρείτο θερµαντικό, 

θρεπτικό κτλ. Το νερό που προσέθεταν στο κρασί κατά το χειµώνα ήταν ζεστό, ενώ 

το καλοκαίρι το κρασί το κρύωναν χρησιµοποιώντας χιόνι -που το διατηρούσαν από 

το χειµώνα- ή το κρεµούσαν µε δοχεία µέσα σε πηγάδια. (Λαλούµης – Ρούπας, 2000) 
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Τον άκρατο οίνο, δηλαδή το σκέτο κρασί, το έπιναν το πρωί, γι' αυτό και στις 

µέρες µας το πρωινό φαγητό ονοµάζεται και ακράτισµα. Η παραγγελία τότε ήταν 

"δος µοι κράσιν οίνου", από την οποία προέρχεται η σηµερινή ονοµασία κρασί. 

Το κρασί µε την τόσο διαδεδοµένη χρήση του άρχισε σταθερά να παίρνει σπουδαία 

θέση στην οικονοµία των αρχαίων πόλεων. Έτσι, παρατηρείται να γίνεται αντικείµενο 

µεγάλου εµπορίου και να πραγµατοποιείται ανταλλαγή του µε λάδι και σιτάρι. 

Επειδή τα έσοδα από το εµπόριο του κρασιού ήταν µεγάλα, αποτέλεσαν 

κίνητρο για την ανάπτυξη της αµπελουργίας, καθώς και της προσπάθειας για αύξηση 

της παραγωγής, καλυτέρευση των ποικιλιών και της ποιότητας του. Τα παραγόµενα 

τότε κρασιά ονοµάζονταν λευκά, κίρρα (ξανθά) και µελανά. 

Το κρασί το διατηρούσαν και το µετέφεραν σε πιθάρια πήλινα, τους αµφορείς. 

Μέσα στους αµφορείς το κρασί βελτιωνόταν καθώς παλαίωνε. Οι Έλληνες 

ανακάλυψαν -όχι όµως και την αιτία, που είναι η ζύµωση- ότι, όταν ο αµφορέας δεν 

κατασκευαζόταν από πορώδη πηλό, το κρασί διατηρούσε το άρωµα του, δεν 

εξατµιζόταν και ο ατµοσφαιρικός αέρας δεν το κατέστρεφε. 

Έτσι, άρχισαν να κατασκευάζουν αµφορείς χωρίς πόρους, αλείφοντας το 

εσωτερικό τους µε πίσσα ή και ρητίνη. Αποτέλεσµα ήταν τα εντείνουν την προσοχή 

τους για κατασκευή εξαιρετικών αµφορέων, τους οποίους µάλιστα διακοσµούσαν 

εξωτερικά µε παραστάσεις, για να δηµιουργήσουν καλλιτεχνικά αριστουργήµατα, 

που θαυµάζονται µέχρι και σήµερα. 

Αργότερα οι Ρωµαίοι, αν και απέτυχαν στην αρχή, κατάφεραν τελικά, 

µαθητεύοντας δίπλα στους Έλληνες, να µάθουν τον τρόπο και την τέχνη του 

πισσώµατος. Με την παρακµή της Ρωµαϊκής Αυτοκρατορίας, αρχίζει και η παρακµή 

του κρασιού, που κράτησε µέχρι το 1800 µ.Χ. περίπου, όταν οι Πορτογάλοι 

παραγωγοί ανακάλυψαν το µυστικό των αµφορέων. 

Να σηµειωθεί ότι οι Αρχαίοι παρασκεύαζαν κρασί και από τους φοίνικες, το 

φοινικίτη οίνο, από µήλα το µηλίτη, από αχλάδια (απίδια) τον απίτη, από σταφίδα τον 

σταφιδίτη. Ακόµη και ο ζύθος (µπίρα) ήταν γνωστός από την εποχή του Περικλή, 

αλλά περιφρονούνταν. 

Στην εποχή µας έχει αναπτυχθεί γύρω από το κρασί µια ολόκληρη επιστήµη 

και δεν επιτρέπεται σε κανέναν από τους ανθρώπους που έρχονται σε επαφή µαζί του 

να αγνοεί βασικά µυστικά της παρασκευής του, της εµφιάλωσης του, της διακίνησης 

και της αποθήκευσης του. Έτσι, συµβαίνει πολλοί από άγνοια, ένα τόσο ευαίσθητο 

προϊόν όπως το κρασί να το αντιµετωπίζουν πολύ συχνά µε τρόπους που βλάπτουν 
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την ευαίσθητη σύνθεση του, µε αποτέλεσµα να αλλοιώνεται η γεύση του, να 

καταστρέφεται το χρώµα του και η οσµή του. (Αρβανίτης, 1999) 

 

1.10.2 Τύποι κρασιών 

Οι τύποι των κρασιών έχουν σχέση µε το χρώµα, τη γλυκύτητα και την 

περιεκτικότητα τους σε διοξείδιο του άνθρακα. 

α) Ανάλογα µε το χρώµα, τα κρασιά διακρίνονται σε λευκά, ροζέ και ερυθρά. 

β) Ανάλογα µε τη γλυκύτητα, δηλαδή την περιεκτικότητα σε σάκχαρα, διακρίνονται 

σε ξηρά, ηµίξηρα, ηµίγλυκά και γλυκά. Η γλυκύτητα οφείλεται στα σάκχαρα που 

παραµένουν αζύµωτα όταν διακοπεί η αλκοολική ζύµωση. 

Η διακοπή µπορεί να είναι φυσική ή τεχνητή. Τα κρασιά στα οποία η διακοπή της 

ζύµωσης είναι φυσική ονοµάζονται "φυσικώς γλυκείς οίνοι" (Vins Naturellement 

Doux), ενώ τα κρασιά στα οποία η διακοπή της ζύµωσης είναι τεχνητή ονοµάζονται 

"οίνοι λικέρ" (Vins de Liqueres).  

γ) Ανάλογα µε την περιεκτικότητα σε διαλυµένο διοξείδιο του άνθρακα, τα κρασιά 

διακρίνονται σε ήσυχα, ηµιαφρώδη και αφρώδη. Το αέριο µπορεί να προέρχεται από 

την αλκοολική ζύµωση και να έχει διατηρηθεί µέσα στο κρασί, ή να έχει προστεθεί εκ 

των υστέρων. Τα κρασιά αυτά ονοµάζονται αντίστοιχα "φυσικώς αφρώδεις οίνοι" και 

"τεχνητώς αφρώδεις οίνοι". 

Οι κατηγορίες των κρασιών, που είναι δύο, έχουν καθοριστεί από τη νοµοθεσία της 

Ευρωπαϊκής Ένωσης. 

Στην πρώτη κατηγορία κατατάσσονται τα κρασιά που παράγονται σε 

καθορισµένη περιοχή, που έχει δώσει το όνοµα της, ως εµπορικό σήµα, στη 

συγκεκριµένη ποικιλία κρασιού. Αυτά χαρακτηρίζονται ως "οίνοι ονοµασίας 

προελεύσεως" (V.Q.P.R.D.). 

Στη δεύτερη κατηγορία κατατάσσονται όλα τα άλλα κρασιά, µε τη γενική 

ονοµασία "επιτραπέζιοι οίνοι" (Vins de Table). (Αρβανίτης, 1999) 

 

1.10.3 Κάβα - Αποθήκη κρασιών 

Οι φιάλες τα παλιά χρόνια µεταφέρονταν για συνέχιση της παλαίωσης τους σε 

διάφορα υπόγεια κελάρια, όπου οι φυσικές συνθήκες θερµοκρασίας, υγρασίας, 

σκότους, ησυχίας και έλλειψης κραδασµών διαµόρφωναν ένα αξιόλογο προϊόν.  
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Οι µεγάλες επιχειρήσεις, όπως ξενοδοχεία, εστιατόρια, µπαρ, κατασκευάζουν 

στα υπόγεια των κτιριακών εγκαταστάσεων τους ανάλογους χώρους, που είναι 

γνωστοί µε το όνοµα κάβα, µε στόχο τη σωστή διατήρηση των φιαλών µε το κρασί.  

Μια υπόγεια κάβα δεν είναι µόνο δροσερή, αλλά συχνά υγρή και πάντα 

σκοτεινή. Το σκοτάδι είναι απαραίτητο, γιατί το φως παλαιώνει πρόωρα το κρασί, 

κυρίως όταν πρόκειται για µπουκάλια µε άσπρο κρασί. Η ιδανική υγρασία διατηρεί το 

πώµα σε καλή κατάσταση ελαστικότητας και απαλότητας εµποδίζοντας τη συστολή. 

 

1.10.4 Κατάλογος κρασιών (Wine List) 

Ο µέσος τουρίστας έρχεται στην Ελλάδα δεν είναι διατεθειµένος να ξοδέψει 

υπέρογκα ποσά για τις διακοπές του. Έτσι στις τουριστικές προτιµήσεις προηγούνται 

τα κρασιά που έχουν µέση προς χαµηλή τιµή σε σχέση µε τα άλλα. Από κει και πέρα 

οι τουρίστες αναζητούν διάφορες ετικέτες, συνήθως προτεινόµενες απ’ τους 

σερβιτόρους, σε επιτρεπτές τιµές.  

Βέβαια υπάρχουν τουρίστες υψηλού οικονοµικού επιπέδου οι οποίοι ζητούν 

το καλύτερο. Γι αυτό το λόγο ένας κατάλογος κρασιών πρέπει να είναι κατάλληλα 

ζυγισµένος, συµπεριλαµβάνοντας κρασιά όλων των ποιοτικών διακυµάνσεων και 

εκτός από τα κρασιά της χώρας πρέπει να περιλαµβάνει κάποια γαλλικά και ιταλικά 

κρασιά. 

Σε κάθε περίπτωση, όσον αφορά τη σειρά καταχώρησης των κρασιών, 

τηρούνται ορισµένοι κανόνες που απορρέουν από τη σειρά σερβιρίσµατος των 

κρασιών και είναι οι παρακάτω:  

Τα ποτά και κρασιά παρουσιάζονται σε ειδικό κατάλογο ο οποίος συνήθως φέρει την 

αγγλική ονοµασία «Wine List». Στη λίστα κρασιών πρέπει να ακολουθείται η 

παρακάτω σειρά: 

1. Λευκά κρασιά  

2. Ροζέ κρασιά 

3. Κόκκινα κρασιά 

4. Γλυκά, επιδόρπια κρασιά  

5. Αφρώδη κρασιά 

6. Μπύρες 

7. Αναψυκτικά 
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Τα κρασιά κάθε χρώµατος και τύπου υποδιαιρούνται στη wine list ανάλογα µε τη 

χώρα παραγωγής τους. Έτσι για παράδειγµα στα κόκκινα κρασιά ο κατάλογος 

αναφέρει: 

 

Κόκκινα κρασιά Ελλάδας 

• Κρήτη 

• Μακεδονία 

• Σαντορίνη 

Κόκκινα κρασιά Γαλλίας 

• Βουργουνδίας 

• Αλσατίας 

Κόκκινα κρασιά Ιταλίας 

• Πεδεµόντιο 

• Μπαρόλο 

Κόκκινα κρασιά Ισπανίας 

• Ριόχα 

• Καταλονία 

 

1.10.5 Σερβίρισµα των κρασιών 

Το σερβίρισµα του κρασιού γίνεται από ειδικό υπάλληλο του εστιατορίου µε 

την ονοµασία οινοχόος. Ένας οινοχόος πρέπει να διαθέτει καλά αισθητήρια γεύσης, 

πολλές γνώσεις και πείρα. 

Οινοχόος είναι ο ειδήµονας, ο οποίος δένει γαστρονοµικά το φαγητό µε το 

κρασί και προτείνει στον πελάτη τι να παραγγείλει. Υπάρχουν όµως και περιπτώσεις 

που ο πελάτης επιλέγει κάποιο εκλεκτό κρασί και µε βάση το κρασί επιλέγει το 

φαγητό του. 

Το κρασί παρουσιάζεται στον πελάτη και αν αυτός αποδεχθεί τη φιάλη 

εκπωµατίζεται προσεκτικά µπροστά του και σερβίρεται µία µικρή ποσότητα στον 

πελάτη που το παράγγειλε για να το δοκιµάσει. Μετά την έγκρισή του το κρασί 

σερβίρεται σε όλους τους παρακαθήµενους και τελικά το κρασί αφήνεται στο 

gueridon ή στο τραπέζι, ενώ τα λευκά, ροζέ και αφρώδη κρασιά τοποθετούνται στην 
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ειδική σαµπανιέρα που διατηρεί σταθερή τη θερµοκρασία τους. (Λαλούµης – Ρούπας, 

2000) 

 

1.10.5.1 Η θερµοκρασία σερβιρίσµατος των κρασιών 

Η θερµοκρασία η οποία σερβίρεται ένα κρασί παίζει σηµαντικό ρόλο στην γευστική 

ανάδειξή του. Έτσι  

• Τα κόκκινα ελαφρά σερβίρονται στους 13-14 Co  

• Τα στιβαρά γεµάτα σώµα κόκκινα στους 20 Co  

• Τα λευκά κοινά επιτραπέζια σερβίρονται στους 8-9 Co  
• Τα λευκά ανώτερης ποιότητας σερβίρονται στους 12-13 Co 

• Τα ροζέ και οι σαµπάνιες σερβίρονται στις θερµοκρασίες των λευκών 
• Τα ηµίγλυκα κρασιά σερβίρονται στους 6-8 Co 

 

1.10.6 Η σχέσεις φαγητών και κρασιών  

Τα κρασιά εξαρτώνται απόλυτα από το φαγητό που συνοδεύουν, αλλά ισχύει και το 

αντίστροφο. 

Τα λευκά κρασιά µε το απαλό ανοιχτό χρώµα τους ταιριάζουν καλύτερα µε 

τροφές που έχουν ανάλογες χρωµατικές αποχρώσεις όπως τα λευκά κρέατα και τις 

λευκές ή ξανθές σάλτσες.  

Το κόκκινο κρασί µας προδιαθέτει αντίστοιχα σ' ένα "πάντρεµα" µε κόκκινα 

κρεατικά, σκουρόχρωµες σάλτσες ή σάλτσες που είναι φτιαγµένες µε βάση το κρασί. 

Για παράδειγµα, οι πρωτεΐνες ενός ψαριού πολύ δύσκολα συνδυάζονται µε τις τανίνες 

ενός δυνατού κρασιού, ενώ η γεύση του λευκού µειώνει την αίσθηση της αρµύρας 

που χαρακτηρίζει το ψάρι. Τα κόκκινα κρασιά πάλι µε τη σειρά τους χωρίζονται σε 

δύο κατηγορίες.  

Τα ελαφρά και τα δυνατά. Τα ελαφρά ταιριάζουν µε εδέσµατα που περιέχουν 

δυνατά κρέατα και είναι µαγειρεµένα µε λαχανικά που γλυκίζουν, ενώ τα µεγάλα 

δυνατά κρασιά συνδυάζονται µε άπαχα κρεατικά µε έντονες γεύσεις. 

Τα ροζέ µπορούν άνετα να συνοδέψουν ένα ψάρι, ένα λευκό κρέας, ένα κρέας 

µαγειρεµένο µε πολλά καρυκεύµατα, ενώ τα αφρώδη ταιριάζουν συνήθως µε γλυκά 

επιδόρπια ή µε φρούτα.  

Η σχέση διαφόρων φαγητών µε το κρασί, παρουσιάζονται παρακάτω: 
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• Θαλασσινά: Ταιριάζουν µε λευκά κρασιά µε µεγάλη οξύτητα καθώς επίσης 

φρουτώδη αρωµατικά για να αντισταθµίζονται οι οσµές που περιέχουν. 

• Οστρακόδερµα: Ταιριάζουν µε γεµάτα λευκά κρασιά, όχι πολύ ξηρά για να 

δένουν µε τη σάρκα τους. 

• Ψάρια: ∆ένουν ωραία µε λευκά χωρίς µεγάλη οξύτητα, αλλά τα λιπαρά 

ψάρια µπορούν να δέσουν µ' ένα πολύ ελαφρύ κόκκινο. 

• Αλλαντικά: Συνδυάζονται µε λευκά κρασιά µεγάλης οξύτητας αλλά και 

ροζέ ή ελαφρά κόκκινα. 

• Ζυµαρικά: Μπορούν να συνδυαστούν µε λευκό έντονης οξύτητας, αλλά 

εάν το επιτρέπει η σάλτσα που τα συνοδεύει το προβάδισµα παίρνει ένα 

κόκκινο ζωηρό και φρέσκο. 

• Λευκά κρέατα, κοτόπουλο, µοσχάρι γαλοπούλα µπορούν να καταναλωθούν 

µε τη συνοδεία λευκού ή ελαφρύ κόκκινου, ανάλογα µε τη σάλτσα που είναι 

µαγειρεµένα. 

• Κόκκινα κρέατα και κυνήγι, συνοδεύονται από δυνατά κόκκινα κρασιά µε 

έντονο σώµα. 

• Τυριά: Το κρασί και το τυρί, είναι προϊόντα µε πολλά κοινά σηµεία µιας 

και τα δύο είναι προϊόντα ζυµώσεων και ωρίµανσης. Τα γλυκά τυριά δένουν 

µε ερυθρά ελαφρά κρασιά καθώς και µε λευκά αρωµατικά. Τα µαλακά τυριά 

ταιριάζουν καλύτερα µ' ένα κόκκινο δυνατό και γλυκό κρασί, ενώ τα τυριά 

τύπου ροκφόρ µπορούν να συνοδεύονται από ένα γλυκό, αρωµατικό λευκό 

κρασί. Τα τυριά από κατσικίσιο γάλα δένουν καλύτερα µε λευκά, έντονα 

αρωµατικά κρασιά. 

Σε αντίθεση µε τους παραπάνω γευστικούς συνδυασµούς, ορκισµένοι εχθροί του 

κρασιού είναι οι σούπες και τα πιάτα µε έντονη παρουσία ξιδιού, για ευνόητους 

λόγους. 
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1.10.7 Ποτήρια σερβιρίσµατος κρασιού 

Το ποτήρι δεν είναι απλώς το σκεύος από το οποίο πίνουµε το κρασί, αλλά 

ένα εργαλείο δουλειάς που µας επιτρέπει να διεισδύσουµε στην "καρδιά" του οίνου, 

αξιολογώντας όλα τα χαρίσµατα του: το χρώµα, τη διαύγεια, το άρωµα και τη γεύση 

του. 

 

1.10.7.1 Το ιδανικό ποτήρι 

Ανάλογα µε το σχήµα και το µέγεθός του, το ποτήρι αναδεικνύεται σε µέσο 

για την απόλαυση του κρασιού.  

Η φόρµα, το σχήµα, το µέγεθος και η διαύγεια του ποτηριού είναι στοιχεία που 

επηρεάζουν τη γευστική εµπειρία που συνεπάγεται η δοκιµή ενός κρασιού.  

Το ποτήρι πρέπει να ικανοποιεί το µάτι (δηλαδή να αναδεικνύει το χρώµα του 

οίνου), τη µύτη (δηλαδή να αναδεικνύει το άρωµα του οίνου) και το στόµα (να 

αναδεικνύει τη γεύση του οίνου). Το κολονάτο ποτήρι, σχήµατος ανοιχτής ή κλειστής 

τουλίπας, είναι το µόνο σκεύος που µπορεί να ικανοποιήσει και τις τρεις αισθήσεις 

που συµµετέχουν στην απόλαυση του κρασιού. Επιπλέον η λιτή γραµµή του 

αναβαθµίζει την αισθητική εικόνα ενός στρωµένου τραπεζιού, προσθέτει κύρος, 

κάνει πιο έντονη την αίσθηση της απόλαυσης, αλλά και της πολυτέλειας.  

Το "ποδαράκι" πρέπει να είναι κατασκευασµένο από άχρωµο γυαλί ή 

κρύσταλλο και να εξασφαλίζει σταθερότητα στη βάση του ποτηριού. Το ύψος του να 

έχει λειτουργικό ρόλο, καθώς σχετίζεται µε το κράτηµα του ποτηριού και την 

προστασία του κρασιού από τη θερµοκρασία που αναπτύσσεται κατά την επαφή µε το 

ανθρώπινο χέρι. 

Το βασικό χαρακτηριστικό ενός ποτηριού είναι η απλότητα του. πρέπει να 

είναι απαλλαγµένο από περιττά διακοσµητικά στοιχεία, να διαθέτει λεία επιφάνεια 

και να είναι κατασκευασµένο από λεπτό άχρωµο γυαλί ή κρύσταλλο. Έτσι, θα 

φανερώνει τη χρωµατική χροιά του κρασιού, βοηθώντας το να προσδιορίσει την 

ηλικία του οίνου. 

Από τη φόρµα (σχήµα) και το µέγεθος (χωρητικότητα) κάθε ποτηριού 

εξαρτάται ο βαθµός ανάδειξης των γευστικών και αρωµατικών ιδιοτήτων του 

κρασιού.  
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1.10.7.2 Φόρµες ποτηριών κρασιού 

 

Ποτήρι Κόκκινου Κρασιού 

 

Ποτήρι λευκού Κρασιού 

 

 

Ποτήρι Bordeaux και Burgundy 

 

 

Ποτήρι αποστάγµατος 

 

(http://www.barandwine.gr/product.php?id=27) 
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1.11 Η ΜΠΥΡΑ - ΕΝΑ ΠΟΤΟ 5.000 ΕΤΩΝ  

1.11.1 Τι είναι η µπίρα 

H µπίρα είναι ένα φυσικό αλκοολούχο ποτό που παρασκευάζεται από νερό 

(βρίσκεται συνήθως στην µπίρα σε ποσοστό 93%, ενώ το αλκοόλ σε ποσοστό 

περίπου 5%), βύνη κριθαριού (σε αυτήν οφείλει τη χαρακτηριστική της γεύση), µαγιά 

(µετατρέπει τα σάκχαρα σε αλκοόλη και διοξείδιο του άνθρακα, δηλαδή ανθρακικό) 

και λυκίσκο (αρωµατικό φυτό που αρωµατίζει την µπίρα και λειτουργεί ως φυσικό 

συντηρητικό).  

Οι διαφορές ανάµεσα στα είδη µπίρας καθορίζονται από τη σύνθεση των 

δηµητριακών που θα βυνοποιηθούν, την ποσότητα του λυκίσκου, το είδος της µαγιάς, 

που είναι καθοριστικό για τον τύπο της µπίρας, και, όπως τονίζουν οι γνώστες και οι 

ζυθοποιοί, από την ποιότητα του νερού που θα χρησιµοποιηθεί για την παρασκευή 

της. 

 

1.11.2 Ιστορία της µπύρας 

Η πρώτη αναφορά στην µπίρα γίνεται από τους Σουµέριους περί το 3.000 π.Χ. 

Τα επόµενα «ίχνη» της βρέθηκαν στη Βαβυλωνία του 2.000 π.Χ. και στη συνέχεια η 

κληρονοµιά της πέρασε στην Αίγυπτο, όπου εξελίχθηκε η τέχνη της ζυθοποιίας. Για 

τους Αιγυπτίους, η µπίρα, εκτός από απολαυστικό ποτό, ήταν αντικείµενο προσφοράς 

στους θεούς και γιατρικό κατά των επιδηµιών. 

Στην Ελλάδα, ο πατέρας της Ιατρικής, ο Ιπποκράτης, τη θεωρούσε πολύτιµο 

φάρµακο. Ο Όµηρος περιγράφει µε γλαφυρότητα πώς ο Αλκίνοος, ο βασιλιάς των 

Φαιάκων, είχε στο παλάτι του κρατήρες χρυσούς και αργυρούς γεµάτους «κρίθινον 

οίνον» (µπίρα). Η ελληνική λέξη ζύθος, που τη συναντάµε στον αρχαίο γεωγράφο 

Στράβωνα, αλλά και στον ∆ιόδωρο, σχετίζεται µε το ρήµα ζέω, που σηµαίνει βράζω, 

και φαίνεται πως χρησιµοποιείτο για να δηλώσει το ποτό των Αιγυπτίων από κριθάρι. 

Οι Βίκινγκς µετέφεραν και παρασκεύαζαν µπίρα πάνω στα πλοία τους, για να 

αποφύγουν το σκορβούτο από έλλειψη βιταµινών. 

Η λέξη µπίρα πιθανότατα προέρχεται από τη µεσαιωνική λέξη «ber», που 

ετυµολογικά έχει τις ρίζες της στο λατινικό «bibere», που σηµαίνει πίνω. 
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Στην Αναγέννηση, οι ζυθοποιοί θεωρούνταν εξαιρετικοί φαρµακοποιοί, εξαιτίας των 

θεραπευτικών ιδιοτήτων της µπίρας. Το 19ο αιώνα, ο Pasteur ανακάλυψε τη 

διαδικασία ζύµωσης και ανέπτυξε την έρευνα πάνω στα ένζυµα. 

Η ανάπτυξη της βιοµηχανίας και η ανακάλυψη της µεθόδου της παστερίωσης 

δίνουν νέα ώθηση στην ανάπτυξη της ζυθοποίησης, διευρύνοντας την αγορά και την 

κατανάλωση µπίρας, όπως αυτή διαµορφώνεται στη νέα χιλιετία. 

Στις µέρες µας, η µπίρα παρασκευάζεται σχεδόν σε όλο τον κόσµο σε µεγάλη 

ποικιλία ειδών και γεύσεων. (http://www.beer.gr/beeropedia/faq/328-serving) 

 

1.11.3 Είδη µπύρας 

Ένας πρώτος διαχωρισµός είναι οι µπίρες ανάλογα µε το χρώµα τους όπως 

µελαχρινές ή µαύρες, ξανθές ή άσπρες και κόκκινες µπίρες. 

Οι µελαχρινές ή µαύρες µπίρες αποκτούν το σκούρο χρώµα τους, επειδή οι 

παραγωγοί τους καβουρντίζουν το βυνοποιηµένο κριθάρι πριν προχωρήσουν στη 

ζυθοποίηση. Όσο πιο σκούρα είναι η µπίρα τόσο πιο έντονη είναι και η γεύση της. 

Συνήθως, οι µαύρες µπίρες έχουν περισσότερο αλκοόλ και πιο έντονη γεύση. 

Μπορείτε, όµως, να βρείτε και µαύρες µπίρες που έχουν λιγότερο αλκοόλ από τις 

ξανθές. 

Οι ξανθές ή άσπρες µπίρες ζυθοποιούνται συνήθως µε βύνη που προέρχεται 

από σιτάρι και είναι πιο χλοµές. Συχνά, µάλιστα, αρωµατίζονται µε κάποιο 

µπαχαρικό. Είναι πιο δηµοφιλείς από τις σκούρες και πιο ελαφριές. Ωστόσο, 

υπάρχουν και ξανθές µπίρες µε υψηλότερο βαθµό αλκοόλης από τις µαύρες. 

Οι κόκκινες µπίρες χαρακτηρίζονται από το ερυθρό χρώµα που τους 

προσδίδει η παραδοσιακή βύνη Vienna της Βιέννης. Είναι πιο πικρές από τις άλλες, 

γιατί έχουν περισσότερο λυκίσκο. Αναλυτικότερα συναντάµε τις παρακάτω µορφές 

µπίρας: 

Lager: Οι περισσότερες µπίρες είναι lager και αντιπροσωπεύουν το 90% της 

παγκόσµιας παραγωγής µπίρας. Είναι µπίρες χαµηλής ζύµωσης, συνήθως ξανθές, µε 

γεµάτη γεύση και άρωµα λυκίσκου. Κυκλοφορούν όµως και ορισµένες σκούρες, 

καθώς και κόκκινες. 

Strong lager: Έχουν συνήθως µεγαλύτερη περιεκτικότητα σε αλκοόλ από ότι οι 

κανονικές lager. 
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Pilsνεr: Οι πιο ξανθές µπίρες χαµηλής ζύµωσης µε πικρή γεύση. 

Bock: ∆υνατές µαύρες µπίρες µε πικρή γεύση, από καβουρντισµένη βύνη κριθαριού, 

µε περιεκτικότητα αλκοόλ 7%. Παλιότερα υπήρχαν µόνο σκούρες bock, ενώ σήµερα 

υπάρχουν και πιο ανοιχτόχρωµες. 

Ale: Υψηλής ζύµωσης µπίρες µε φρουτώδη και πικάντικη γεύση. 

Red ale: Υποκατηγορία των ale, που χαρακτηρίζεται από το κόκκινο χρώµα που 

προσδίδει η παραδοσιακή βύνη της Βιέννης. 

Porter: Χαρακτηρίζονται από το πολύ σκούρο χρώµα τους και το έντονο άρωµα 

βύνης. 

Kirin : Γλυκόπικρες µπίρες από ρύζι, που κατάγονται από την Ιαπωνία. 

Stout: Πολύ µαύρες υψηλής ζύµωσης µπίρες από καβουρντισµένη βύνη, µε απαλή 

και ξηρή γεύση. 

Weiss ή σταρένιες: Μπίρες µε έντονη την παρουσία του σιταριού στη σύστασή τους 

(40-70%). Έχουν θολό χρώµα, φρουτώδες άρωµα και ελάχιστα πικρή γεύση. 

Trappist: Μοναστηριακές µπίρες µε ονοµασία προέλευσης, αφού τον όρο trappist 

µπορούν να τον χρησιµοποιήσουν µόνο έξι µοναστήρια στον κόσµο. Σύµφωνα µε την 

παράδοση, αρωµατίζονται µε διάφορα µπαχαρικά, όπως κόλιαντρο, κύµινο, 

πιπερόριζα κλπ. 

Draught: Η µπίρα που σερβίρεται στο ποτήρι. Με άλλα λόγια, µιλάµε για τη 

βαρελίσια µπίρα. Ονοµάζεται και pression (πίεση), γιατί βρίσκεται υπό πίεση στο -

βαρελάκι που συνδέεται µε τις κάνουλες του µπαρ 

Light: Ελαφριές µπίρες µε λίγο αλκοόλ (0,5% ή 3,5%) και διακριτικό άρωµα. 

Χωρίς αλκοόλ: Μπίρες που δεν έχουν καθόλου αλκοόλ.  

 

1.11.4 Συντήρηση µπίρας 

Σε αντίθεση µε το κρασί, όσο πιο γρήγορα καταναλώσουµε την µπίρα από την 

ηµεροµηνία παραγωγής της, τόσο καλύτερα. Οι lager και οι pilsner πρέπει να 

καταναλώνονται µέσα σε 9-12 µήνες. Μερικές µοναστηριακές µπορούν να 

φυλάσσονται έως και 2 χρόνια.  

Το µέρος όπου φυλάσσονται τις µπίρες πρέπει να είναι καθαρό, χωρίς 

υγρασία, άσχηµες µυρωδιές και δυνατό φωτισµό, καθώς όλα αυτά αλλοιώνουν το 

χρώµα και τη γεύση τους. Οι φιάλες µε µεταλλικό πώµα πρέπει να αποθηκεύονται 

όρθιες, ενώ αυτές που έχουν πώµα και φελλό πλαγιασµένες. 
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1.11.5 Τρόπος σερβιρίσµατος µπύρας 

Η κάθε µπύρα, πρέπει να προσφέρεται πάντα στο δικό της ποτήρι, που βοηθά 

στη διατήρηση του αρώµατός της και του αφρού της. 

Η µπύρα σερβίρεται µε ή χωρίς αφρό. 

Με αφρό: κρατώντας το ποτήρι σε κλήση 45 µοιρών, ενώ σταδιακά το επαναφέρουµε 

σε κάθετη θέση και αποµακρύνουµε το µπουκάλι σιγά- σιγά. Αφήνουµε την µπύρα να 

ρέει µέχρι να σχηµατιστεί πυκνός αφρός. Η µπύρα, όταν σερβιριστεί, πρέπει να έχει 

ένα στεφάνι από πλούσιο αφρό.  

Χωρίς αφρό: Γέρνουµε ελαφρά το ποτήρι, ακουµπάµε το λαιµό του µπουκαλιού στα 

χείλη του ποτηριού και το γεµίζουµε σιγά-σιγά µέχρι να σχηµατιστεί ένα στρογγυλό 

δαχτυλίδι αφρού στο πάνω µέρος. Αφήνουµε το ποτήρι να σταθεί για να ανέβει ο 

αφρός πάνω. (http://www.beer.gr/beeropedia/faq/328-serving) 

 

1.11.5.1 Θερµοκρασία σερβιρίσµατος µπύρας 

Το ερώτηµα είναι εάν η µπίρα σερβίρεται χλιαρή ή παγωµένη. Η θερµοκρασία 

σερβιρίσµατος διαφέρει σηµαντικά από χώρα σε χώρα, αλλά και ανάλογα µε το είδος 

της µπίρας. Στην Ελλάδα, και γενικά σε χώρες µε θερµό κλίµα, η lager σερβίρεται 

συνήθως σε θερµοκρασίες 2-4 βαθµών.  

Αντίθετα, σε βορειότερες χώρες, η θερµοκρασία σερβιρίσµατος είναι 5-8 

βαθµοί. Οι µπίρες τύπου ale και weiss σερβίρονται συνήθως σε υψηλότερες 

θερµοκρασίες (9-12 βαθµοί). 

 

1.11.5.2 Μικρά µυστικά για µεγαλύτερη απόλαυση 

Καλό είναι να µη βάζουµε τα ποτήρια ή τα µπουκάλια στον καταψύκτη λίγο 

πριν σερβίρουµε την µπίρα, γιατί η απότοµη ψύξη µπορεί να προκαλέσει 

κρυστάλλωση και να θολώσει τον αφρό της. Επίσης, τα ποτήρια δεν πρέπει να 

µπαίνουν βρεγµένα στον καταψύκτη, αφού τότε δηµιουργείται πολύς αφρός κατά το 

σερβίρισµα.  

Το ιδανικό είναι να ξεπλύνουµε το ποτήρι µε δροσερό τρεχούµενο νερό λίγο 

πριν βάλουµε µέσα την µπίρα, ώστε να πετύχουµε την κατάλληλη θερµοκρασία. 
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1.11.6 Αρµονικοί συνδυασµοί µπίρας 

Η αντίληψη ότι η µπίρα ταιριάζει µε όλα τα φαγητά δεν είναι λάθος. Ωστόσο, 

υπάρχουν κάποιοι γευστικοί συνδυασµοί που αναδεικνύουν τη γεύση της µπίρας και 

κάποιες µπίρες που επιτείνουν αντίστροφα τη γαστρονοµική απόλαυση ορισµένων 

πιάτων. 

• Οι σκουρόχρωµες µπίρες (βαυαρική ή τσεχική) ταιριάζουν πολύ µε τα 

λουκάνικα και τα αλλαντικά γενικότερα. 

• Μια pilsner ή µια golden lager συνοδεύει πολύ αρµονικά τα ψάρια. 

• Μια stout ταιριάζει υπέροχα µε τα θαλασσινά και τα οστρακοειδή. 

• Η lager, σύµφωνα µε τους ειδικούς, σερβίρεται µε κοτόπουλο. 

• Η ale ταιριάζει µε µοσχάρι. 

• Οι µοναστηριακές µπίρες συνοδεύουν άψογα ποικιλίες τυριών. 

• Οι κόκκινες µπίρες δένουν γευστικά µε τα λαδερά, καθώς και µε τις κλασικές 

συνταγές ζυµαρικών (π.χ. Ναπολιτέν).  

(http://www.vita.gr/html/ent/085/ent.7085.asp Ζύθος: Το νέκταρ των ανθρώπων 

Φωτεινή Βασιλοπούλου-ΤΕΥΧΟΣ - Αύγουστος 2008) 

 

1.11.6.1 Ποτήρια σερβιρίσµατος µπύρας 

Το πώς πίνεται η µπίρα ήταν θέµα που απασχολούσε από παλιά τους 

φανατικούς της φίλους. Οι Σουµέριοι έπιναν την µπίρα τους µε καλαµάκι από το 

βαρέλι, κάτι που γίνεται µέχρι σήµερα σε ορισµένες περιοχές της Ισπανίας. Στο 

πέρασµα των χρόνων, τα δοχεία που έπιναν την µπίρα ήταν πολλά και διαφορετικά: 

άλλοτε κούπες από ξύλο, άλλοτε από χαλκό και άλλοτε κεραµικές.  

Από τα µέσα του 19ου αιώνα, άρχισαν να πίνουν την µπίρα σε γυάλινα 

ποτήρια. Σήµερα, σε µια µπιραρία, θα συναντήσουµε πολλά διαφορετικά είδη µπίρας 

και τα ποτήρια που ταιριάζουν σε καθένα από αυτά: άλλα ψηλά που µοιάζουν µε 

σωλήνα, άλλα µε πόδι και µακριά, άλλα στρογγυλά και κοντόχοντρα.  

Κάθε ζυθοποιός επιλέγει το ποτήρι που αναδεικνύει τη δική του µπίρα µε τον 

καλύτερο τρόπο. Το σωστό ποτήρι είναι καθοριστικό, γιατί αναδεικνύει το άρωµα και 

τη γεύση κάθε µπίρας. Στο ποτήρι µπορούµε να ελέγχουµε τον αφρό της και να 

απολαµβάνουµε καλύτερα το άρωµα και το χρώµα της, επιτρέποντας επιπλέον στις 

αισθήσεις της όρασης και της όσφρησης να συµµετέχουν πιο ενεργά. Αναλυτικότερα: 
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• Οι περισσότερες ale σερβίρονται σε pints (ποτήρια µε ευθείες πλευρές και 

διάµετρο στοµίου ελαφρώς µικρότερη από τη διάµετρο του κορµού), ενώ 

ορισµένες ale σερβίρονται σε ποτήρι «τουλίπα», κολονάτο. 

• Οι weiss µπίρες αναδεικνύουν τη γεύση τους σε πολύ ψηλά ποτήρια, µε 

στόµιο που κλείνει στο τέλος. 

• Οι lager και οι pilsner σερβίρονται σε ψηλό ποτήρι που λεπταίνει προς τα 

κάτω. 

 

(http://www.kanakas.eu/index.php?page=shop.browse&category_id=76&option=com

_virtuemart&Itemid=58&lang=el) 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2Ο: ΤΟ ΜΠΑΡ  

Μπαρ είναι η επιχείρηση που διαθέτει διάφορα ποτά και γενικά, ο όρος 

αναφέρεται στη διάθεση κυρίως αλκοολούχων ποτών. Η µορφή αυτή της επιχείρησης 

πρωτοεµφανίστηκε πριν από τρεις σχεδόν αιώνες στις ΗΠΑ, ως επιχείρηση που 

διαθέτει αποκλειστικά οινοπνευµατώδη ποτά, και ήταν γνωστή µε το διακριτικό 

όνοµα American Bar. 

Ο τύπος της επιχείρησης American Bar -που διαθέτει αποκλειστικά 

οινοπνευµατώδη ποτά- διαφοροποιήθηκε µε την πάροδο του χρόνο και σιγά - σιγά 

παρουσιάστηκαν εναλλακτικές µορφές επιχειρήσεων που άρχισαν να προσφέρουν και 

άλλα είδη ποτών, όπως χυµούς φρούτων, διάφορους τύπους ροφηµάτων, π.χ. καφέ, 

ελαφρά φαγητά ή και τη δυνατότητα στους πελάτες να χορεύουν. Ο τύπος του 

American Bar διαδόθηκε από τις ΗΠΑ και σε άλλες γεωγραφικές περιοχές, στις 

οποίες όµως οι κάτοικοι δεν τον αφοµοίωσαν λόγω διαφορετικών κυρίως συνηθειών 

ζωής, θρησκευτικών πεποιθήσεων και γενικότερα λόγω άλλων ηθών και εθίµων. 

Ιδρυτές του American Bar ήταν οι πρώτοι άποικοι της αµερικανικής ηπείρου, 

που εγκατέλειπαν τις µόνιµες εστίες τους για µια καλύτερη τύχη. Οι άποικοι αυτοί, 

που η ιδιοσυγκρασία τους οπωσδήποτε δεν ήταν συντηρητική -γι' αυτό άλλωστε και 

µετανάστευαν-, µετά το τέλος της κοπιαστικής καθηµερινής εργασίας τους σύχναζαν 

σε διάφορα καπηλειά, όπου µε συντροφιά έπιναν οινοπνευµατώδη ποτά, συζητώντας 

τα διάφορα προβλήµατα τους. 

Τα καπηλειά αυτά, απλά στην πρώτη τους εµφάνιση, περιορίζονταν σε ένα 

χώρο όπου υπήρχε µόνο ένα πάγκος, πίσω από τον οποίο βρισκόταν ο πωλητής των 

ποτών, που στις αρχές ήταν και ο ιδιοκτήτης τους. Ο πάγκος αυτός ονοµαζόταν barre 

και ουσιαστικά είναι το στοιχείο που καθιέρωσε το όνοµα bar. Αυτός ο πάγκος, εκτός 

της διαίρεσης του χώρου, επιπλέον παρείχε αποµόνωση στον εργαζόµενο από τους 

πελάτες-καταναλωτές και τον προφύλασσε τόσο από συχνούς αιµατηρούς καυγάδες 

των πελατών όσο και από τυχόν κλοπές από µεθυσµένους πελάτες. 

Ετυµολογικά, πολλοί συνδέουν τη λέξη barre µε την ελληνική λέξη "αµπάρα", 

που σήµαινε το χοντρό ξύλο που στερέωνε τις πόρτες στα παλιά σπίτια και έτσι το 

άνοιγµα τους καθίστατο αδύνατο. Άλλωστε και σήµερα, πολλοί συνηθίζουν να λένε 

στην καθηµερινή γλώσσα "...φεύγοντας, αµπάρωσαν το σπίτι". Στα µπαρ της Νότιας 

Αµερικής συναντάται η επιγραφή "Barra" αντί της καθιερωµένης διεθνώς λέξης 
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"Bar". Στην ισπανική γλώσσα, η λέξη barra προσδιορίζει τον πάγκο - χώρισµα και 

ετυµολογικά προέρχεται από την ελληνική ρίζα. 

Στα πρώτα µπαρ δεν υπήρχαν καθόλου καθίσµατα. Όλοι έπιναν το ποτό τους 

όρθιοι. Αργότερα εµφανίστηκαν τα ψηλά καθίσµατα, τα σκαµπό, και πολύ αργότερα 

τα τραπεζάκια µε τις καρέκλες και τα υπόλοιπα είδη εξοπλισµού. Συγχρόνως άρχισαν 

να προσφέρονται και τα διάφορα κοκτέιλ, ώστε σιγά - σιγά το American Bar να πάρει 

τη σηµερινή µορφή του. 

 

2.1 Το µπαρ ανάλογα µε τον τρόπο εκµετάλλευσης 

Εξετάζοντας ένα µπαρ από την πλευρά του τρόπου εκµετάλλευσης του, 

παρατηρούµε ότι παρουσιάζεται µε δύο µορφές. Η πρώτη µορφή είναι το µπαρ ως µια 

ανεξάρτητη επιχείρηση, ενώ η δεύτερη είναι το µπαρ που λειτουργεί ως τµήµα 

µεγαλύτερης επιχείρησης, όπως ξενοδοχείου, εστιατορίου, επιβατικού πλοίου κτλ  

Στην εποχή µας το American Bar (που είναι η πρότυπη µορφή του µπαρ) είναι 

µια επιχείρηση που πετυχαίνει το σκοπό της, δηλαδή το κέρδος, όταν λειτουργούν 

στην εντέλεια οι δύο παράγοντες που τη συνθέτουν και που είναι: 

1. Ο παράγοντας άνθρωπος. 

2. Ο παράγοντας εξοπλισµός και ατµόσφαιρα. 

Εάν ένας από τους δύο παράγοντες µειονεκτεί, είναι αδύνατο ο άλλος να τον 

αναπληρώσει, όσο άριστος και αν είναι. Σωστά γράφτηκε ότι το µπαρ και γενικότερα 

κάθε επιχείρηση µοιάζει µε ορχήστρα, όπου για την επιτυχία της συντελούν 

ισοδύναµα τόσο οι εκτελεστές όσο και τα όργανα. Κακή λειτουργία των οργάνων ή 

κακοί συντελεστές συνθέτουν ένα όχι τέλειο σύνολο.  

Με άλλα λόγια, άριστοι εκτελεστές εάν χειρίζονται ατελή όργανα ή τέλεια 

όργανα χειριζόµενα από κακούς εκτελεστές συνθέτουν ένα ατελές σύνολο. Το ίδιο 

µπορεί να ισχύει και για το µπαρ, όπου εκτελεστές είναι οι εργαζόµενοι και όργανα ο 

εξοπλισµός του µαζί µε τα διάφορα σκεύη του. 
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2.2 Το µπαρ ως ανεξάρτητη επιχείρηση 

Ως ανεξάρτητη επιχείρηση, το American Bar έχει λιγότερα προβλήµατα να 

αντιµετωπίσει. Αυτό συµβαίνει γιατί τις περισσότερες φορές ο ίδιος ο επιχειρηµατίας 

είναι και µπάρµαν, µε αποτέλεσµα να επιλαµβάνεται προσωπικά όλων των 

προβληµάτων που παρουσιάζονται. 

Η πελατεία του American Bar είναι κυρίως σταθερή, µε αποτέλεσµα να 

δηµιουργούνται µικρές παρέες, µε µεγάλες όµως απαιτήσεις ως προς το σέρβις και 

την ποιότητα των ποτών. Ο τύπος του πελάτη αυτού ονοµάζεται barfly στις 

αγγλόφωνες χώρες και στα ελληνικά µπορεί ελεύθερα να αποδοθεί ως "µύΥα του 

µπαρ", ή καλύτερα "τακτικός θαµώνας". 

Στο American Bar οι πελάτες κάθονται στα σκαµπό που βρίσκονται δίπλα 

στον πάγκο του µπαρ προς την πλευρά των πελατών ή στα καθίσµατα που είναι 

τοποθετηµένα γύρω από τραπεζάκια. 

Αναλύοντας τα παραπάνω, εύκολα γίνεται αντιληπτό ότι ο χώρος του µπαρ 

χωρίζεται σε δύο µέρη. Στο ένα µέρος βρίσκεται ο χώρος των πελατών και στο άλλο 

µέρος βρίσκεται ο χώρος όπου κινείται ο µπάρµαν για να παρασκευάσει τα ποτά, που 

θα τα παραθέσει µετά ή επάνω στον πάγκο του µπαρ ή στα τραπεζάκια. 

 

2.2.1 Είδη µπαρ  

Το bar, όπως προαναφέρθηκε, είναι εξ ορισµού ο χώρος όπου µπορεί κανείς να 

πιει κάθε είδους ποτό αναµεµειγµένο ή όχι, αλκοολούχο ή µη και όχι µόνο. Είναι 

επίσης χώρος συγκέντρωσης και ψυχαγωγίας σε διαφορετικές µορφές, ανάλογα µε τη 

θέση αλλά και το προϊόν που έχει ως κύριο αντικείµενο εκµετάλλευσης. Οι 

παράγοντες αυτοί, χώρος και προϊόν, είναι εκείνοι που χαρακτηρίζουν τα διάφορα 

είδη – µορφές bar ως εξής: 

• Dancing bar 

• piano bar 

• Restaurant-piano bar 

• Espresso bar-cafè bar 

• Snack bar 

• Milk bar 

• Wine bar 
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2.2.1.1 Dancing bar 

 

Η ανάγκη των καταναλωτών για χορό δηµιούργησε το Dancing Bar. 

Ουσιαστικά είναι εξελιγµένη µορφή του American Bar, όπου στη µια πλευρά υπάρχει 

πίστα για χορό και χώρος για την ορχήστρα, ενώ στην άλλη βρίσκεται το κλασικό 

µπαρ. Στο dancing bar η επαφή ανάµεσα στον barman και στον πελάτη είναι λιγότερο 

άµεση. Οι θαµώνες είναι συνήθως νεαρά άτοµα και µε λιγότερα χρήµατα. 

Απαραίτητα είναι η καλή διακόσµηση και ο σωστός φωτισµός. Ο πελάτης πρέπει να 

αισθάνεται άνετα, έρχεται εκεί για να χορέψει, γι' αυτό και η µουσική δεν πρέπει να 

είναι πολύ σιγανή ούτε πολύ βίαιη, αλλά ρυθµική. 

Ένα dancing bar, κατά τη γνώµη των ειδικών, δεν πρέπει να φιλοξενεί πάνω 

από 150-200 άτοµα, διαφορετικά χάνεται το χρώµα και η αίσθηση του οικείου. Στον 

πάγκο υπάρχουν ψηλά σκαµπό που χρησιµεύουν, αντίθετα κυρίως στους 

περαστικούς. Τα ποτά ετοιµάζονται στο παρασκευαστήριο από barmen ή barwomen 

και σερβίρονται από επιδέξιους σερβιτόρους ή σερβιτόρες. Παραλλαγές του Dancing 

Bar είναι το Disco Bar, το Night Club και η Disco ή Discotheque. 

 

2.2.1.2 Piano bar 

 

Το piano bar είναι νυκτερινό µπαρ µε ζωντανή µουσική από επαγγελµατίες 

µουσικούς. Η διαρρύθµιση του είναι εξαιρετικού σχεδιασµού, µε επαγγελµατικό 
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φωτισµό και ήχο. Το µπαρ είναι ο χώρος, στον οποίο µπορεί ο πελάτης να ακούσει, 

να χορέψει στους ρυθµούς ζωντανής µουσικής ή να τραγουδήσει κατά τις βραδιές 

καραόκε που διοργανώνονται.  

2.2.1.3 Restaurant bar-piano bar 

 

Το restaurant bar-piano bar παρουσιάστηκε τελευταία κυρίως στις µεγάλες πόλεις. 

Στην πραγµατικότητα πρόκειται για ένα µικρό bar ή µια γωνία bar στον ευρύτερο 

χώρο του εστιατορίου. 

∆ίπλα από τον πάγκο υπάρχει συνήθως ένα πιάνο, όπου ο πιανίστας παίζει σύγχρονα 

ή παλαιά µουσικά κοµµάτια. Αυτό το είδος bar έχει ως πελατεία άτοµα που θέλουν να 

πιούν, να φάνε και να συζητήσουν υπό τον ήχο απαλής µουσικής. 

 

2.2.1.4 Espresso bar - cafe bar 

 

Το espresso bar - cafe bar µπορεί να πει κανείς ότι είναι ένα καφενείο, όπου 

σερβίρονται επίσης σκληρά ποτά ή αναµείξεις ποτών. Συνηθίζονται πολύ στις 

µεσογειακές χώρες, καθώς και στην Ελβετία, όπου γίνεται διάθεση, εκτός των 

διαφόρων παρασκευασµάτων καφέ, και ειδών ζαχαροπλαστικής, σάντουιτς κτλ. 
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Πολλές φορές ονοµάζονται Apèritif bar, γιατί στη Γαλλία κυρίως σερβίρουν 

απεριτίφ από τα οποία, στην προκειµένη περίπτωση, θα έπρεπε να έχουν τη 

µεγαλύτερη δυνατή ποικιλία. Αυτά τα bars έχουν οπωσδήποτε µια µεγάλη µηχανή 

του καφέ που βρίσκεται πάνω στον πάγκο. Η εγκατάσταση τους είναι γενικά πολύ 

απλή. Η Ιταλία είναι γεµάτη από τέτοια bars, όπου ο Ιταλός θα πιει γρήγορα το 

"στρέτο" του.  

Τα Cafe Bar, πολυτελέστατα στην εµφάνιση, είναι πολύ διαδεδοµένα στο 

εξωτερικό. Αποτελούν τη συνέχεια των Tea Rooms, που κυριαρχούσαν σε 

παλαιότερες εποχές. Τελευταία άρχισε να παρουσιάζεται η µορφή αυτών των µπαρ 

και στην Ελλάδα.  

 

2.2.1.5 Snack bar 

 

Το snack bar είναι χώρος πρόχειρου φαγητού, αλλά µαζί και bar σκληρών 

ποτών και αναµείξεων, σε πολυσύχναστα µέρη όπως εµπορικοί δρόµοι κ.λπ. To 

Snack Bar διαθέτει ελαφρά γενικά φαγητά χωρίς µεγάλη διαδικασία παρασκευής, 

όπως οµελέτες, µακαρόνια, σάντουιτς κτλ.  

Το σέρβις στο Snack Bar είναι απλούστερο από εκείνο του κλασικού 

εστιατορίου. Ουσιαστικά τα Snack Bar εξελίχθηκαν σε εστιατόρια αυτοεξυπηρέτησης 

(self-service), µε χαρακτηριστικό ότι η διάθεση των ποτών έχει τη δεύτερη πια θέση, 

ενώ την πρώτη κατέχουν τα διάφορα φαγητά. 
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2.2.1.6 Milk bar 

 

Στο Milk Bar προσφέρονται, εκτός από τα οινοπνευµατώδη ποτά, και διάφορα 

γαλακτοκοµικά είδη (παγωτά, µιλκ σέικ) ή χυµοί φρούτων κτλ. Στο χώρο αυτό 

κυριαρχεί το λευκό χρώµα.  

Όπως δείχνει και το όνοµα του, σερβίρονται σχεδόν αποκλειστικά ποτά µε 

βάση το γάλα και αναµείξεις, συνήθως χωρίς αλκοόλ. Αυτό που παίζει πρωτεύοντα 

ρόλο είναι να έχει καλές ψυκτικές εγκαταστάσεις, γιατί πάντα χρειάζονται σε επαρκή 

ποσότητα παγάκια, γάλα, κρέµες, αυγά κ.λπ. 

Το Milk Bar, που συναντάται κυρίως στην Αγγλία και την Αµερική και δεν 

είναι τόσο διαδεδοµένο στις άλλες χώρες. Ουσιαστικά στην Ελλάδα δεν λειτουργούν 

Milk Bar µε τη µορφή που λειτουργούν στο εξωτερικό, καθώς ο Έλληνας 

καταναλωτής δεν έχει συνηθίσει στην κατανάλωση του γάλακτος και των προϊόντων 

του σε µεγάλες ποσότητες. 

 

2.2.1.7 Wine bar 

 

Το wine bar είναι ιδέα που ξεκίνησε από τη Μεγάλη Βρετανία και έχει κιόλας 

γεράσει, γιατί εµφανίζονται συνεχώς καινούριες µορφές ανάλογα µε το βασικό 

προϊόν που εκµεταλλεύονται. Στο χώρο αυτό συχνάζουν οι λάτρεις του καλού 

κρασιού και των "λεπτών γεύσεων".  
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Στο wine bar µπορεί να απολαύσει κανείς το κρασί του και µαζί κάποιο κρύο 

πιάτο, γεµάτο ανθρώπους κάθε ηλικίας, από το µεσηµέρι και µέχρι αργά το βράδυ. 

Συνήθως η διακόσµηση τους είναι λίγο "βαριά", όπως άλλωστε θα ταίριαζε µε την 

ηλικία των καλών κρασιών. Υποτίθεται ότι έχει τις ανάλογες εγκαταστάσεις για την 

ποιοτική συντήρηση των κρασιών. 

 

2.3 Το µπαρ ως τµήµα ξενοδοχείου (Hotel Bar) 

Το bar αν και θεωρείται ότι αποτελεί συµπλήρωµα των επισιτιστικών 

τµηµάτων του ξενοδοχείου, δεν παύει µε οποιαδήποτε µορφή και αν συναντάται 

αυτό, να αποτελεί ένα αναπόσπαστο στοιχείο της ξενοδοχειακής µονάδας και το πιο 

ζεστό µέρος της, καθώς άνθρωποι άγνωστοι από διαφορετικά µέρη της γης µπορούν 

να γίνονται µία παρέα συζητώντας και ανακαλύπτοντας τα κοινά στοιχεία και 

ενδιαφέροντα που ίσως έχουν µεταξύ τους. (Λαλούµης – Ρούπας, 2000) 

Στα Hotel Bar συχνάζουν πελάτες που είναι τόσο ένοικοι του ξενοδοχείου όσο 

και µη ένοικοι, αλλά διερχόµενοι ή περαστικοί, οι οποίοι καλούνται passants. 

Μερικοί από τους passants µπορεί να έχουν και την ιδιότητα του barfly. Γενικά όµως 

οι περισσότεροι είναι ένοικοι του ξενοδοχείου, οι οποίοι θα αναχωρήσουν τις 

προσεχείς µέρες. Το τµήµα του µπαρ στο ξενοδοχείο αποτελεί ξεχωριστό κλάδο 

εκµετάλλευσης, γιατί τα έσοδα του καλύπτουν µεγάλο ποσοστό των συνολικών 

εσόδων. Συγκρίνοντας και αναλύοντας τα παραπάνω σε σχέση µε το American Bar, 

διαπιστώνεται εύκολα ότι: 

Το American Bar έχει ουσιαστικά σταθερή πελατεία µε καθορισµένα γενικά 

γούστα και προτιµήσεις, που, λόγω της σχεδόν καθηµερινής παρουσίας της, γίνονται 

γνωστά στο προσωπικό του µπαρ, µε αποτέλεσµα την καλύτερη εξυπηρέτηση της. 

To Hotel Bar έχει πελατεία που δεν είναι σταθερή και εναλλάσσεται 

συχνότερα, αφού συχνάζουν τόσο ένοικοι του ξενοδοχείου όσο και διερχόµενοι. Αυτό 

δίνει την πιθανότητα να παρουσιαστούν πελάτες µε µεγαλύτερες απαιτήσεις. 

Αποτέλεσµα των παραπάνω είναι ότι πρέπει το ξενοδοχείο να διαθέτει προσωπικό µε 

άριστη κατάρτιση.  

Επιπλέον, στο Hotel Bar παρουσιάζονται και µεγαλύτερα λειτουργικά 

προβλήµατα, µε κυριότερο τον τρόπο εξόφλησης των καταναλωθέντων ποτών στον 

χώρο του µπαρ από τους πελάτες, γιατί πολλοί δεν εξοφλούν αµέσως το ποσό, αλλά 

ζητούν να χρεωθεί στο λογαριασµό του δωµατίου τους, πράγµα που απαιτεί µεγάλη 
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προσοχή, περισσότερο κόπο, αλλά κυρίως γνώση του συστήµατος µε το οποίο 

παρακολουθούνται οι χρεώσεις και οι πιστώσεις των πελατών του ξενοδοχείου όπου 

λειτουργεί το Hotel Bar, τµήµα του οποίου είναι. 

 

2.3.1 Είδη Μπαρ του ξενοδοχείου 

Μια ξενοδοχειακή επιχείρηση, ανάλογα µε τη µορφή της αλλά κυρίως και µε 

τη δυναµικότητα της, µπορεί να διαθέτει περισσότερα από ένα µπαρ, διατεταγµένα σε 

ανάλογες θέσεις, ώστε να εξυπηρετούν τις ανάγκες των πελατών.  

Ένα ξενοδοχείο, ανάλογα µε το τύπο του, µπορεί να διαθέτει διάφορα µπαρ όπως:  

 

2.3.1.1 Μπαρ πελατών (Main Bar).  

 

 

Είναι το κυρίως µπαρ του ξενοδοχείου και έχει τη µορφή του κλασσικού 

American bar. Το main bar είναι το bar για όλες τις δουλειές, γι αυτό το λόγο το 

συναντά κανείς σχεδόν σε όλα τα ξενοδοχεία. Συνήθως βρίσκεται κοντά στο 

εστιατόριο και κοντά στο σαλόνι υποδοχής του ξενοδοχείου. Το main bar διαθέτει 

δικό του χώρο όπου µπορούν να καθίσουν οι πελάτες του.  

Ο τύπος, η µορφή και η δυναµικότητα του Main Bar εξαρτάται από το 

µέγεθος της επιχείρησης, το είδος της πελατείας που καταλύει και συχνάζει στο 

ξενοδοχείο, καθώς και από την ύπαρξη διαφόρων άλλων εκδηλώσεων κοινωνικών ή 

επαγγελµατικών, όπως γάµοι, συνέδρια κτλ. 

Το main bar λειτουργεί από το πρωί µέχρι το βράδυ και εξυπηρετεί: 

• Πελάτες του εστιατορίου, στη περίπτωση που ζητήσουν κάποιο ποτό 

καταλόγου bar. Το ποτό σερβίρει το προσωπικό του bar κι όχι το προσωπικό του 

εστιατορίου. 
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• ∆ικούς του πελάτες που έρχονται στα σκαµπό ή στα τραπέζια του. Οι πελάτες 

αυτοί κατά τη διάρκεια της ηµέρας έρχονται για να περάσουν την ώρα τους 

πίνοντας κάτι δροσιστικό και το βράδυ για να διασκεδάσουν. 

• Πελάτες ή επισκέπτες του ξενοδοχείου που κάθονται στο σαλόνι. 

• Επισκέπτες και συνεργάτες της διεύθυνσης, στα γραφεία της διεύθυνσης. 

Το main bar προσφέρει αφεψήµατα, αναψυκτικά, χυµούς, οινοπνευµατώδη, cocktails, 

παγωτά, ελαφρύ φαγητό όπως σάντουιτς ή τοστ, κλπ. (Λαλούµης – Ρούπας, 2000) 

 

2.3.1.2 Μπαρ εστιατορίου (Restaurant Bar).  

Τα ποιοτικά εστιατόρια συνηθίζεται να διαθέτουν στο χώρο τους bar, ώστε οι 

πελάτες να µπορούν ν’ απολαύσουν ένα ορεκτικό ποτό πριν από το φαγητό τους, ή 

ένα επιδόρπιο  µετά.  

Οι τουρίστες στη πλειοψηφία τους απέδειξαν ότι θεωρούν πλεονασµό µία 

παρόµοια κατανάλωση, γι αυτό το λόγο ελάχιστα ξενοδοχεία διαθέτουν ένα τέτοιο 

bar στο χώρο του εστιατορίου. (Λαλούµης – Ρούπας, 2000) 

 

2.3.1.3 Μπαρ στην ταράτσα (Roof Garden Bar).  

 

Το µπαρ αυτό, όπως και το όνοµα του προσδιορίζει, βρίσκεται στην ταράτσα 

του ξενοδοχείου, η οποία έχει διαµορφωθεί ανάλογα τόσο από πλευράς εξυπηρέτησης 

της παραµονής των πελατών όσο και από πλευράς διακόσµησης και επίπλωσης, 

πάντα σε συνδυασµό και µε τους χώρους που περιβάλλουν την ταράτσα.  

Σκοπός του είναι η προσφορά της θέας της γύρω περιοχής και µπορεί να 

συνδυάζεται µε το pool bar, εάν η πισίνα βρίσκεται στον ίδιο χώρο. Εννοείται ότι η 

δυνατότητα εύκολης πρόσβασης στην ταράτσα µε ασανσέρ, καθώς και η ύπαρξη 

W.C. είναι στοιχεία που η απουσία τους µπορεί να επηρεάσει αρνητικά την καλή 

λειτουργία του µπαρ αυτού. 
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Το πράσινο πρέπει να τονίζεται στη διακόσµηση αυτού του bar και διαθέτει 

από πλευράς προϊόντων ότι και ένα american bar. (Μάρας, 1997, Αρβανίτης, 1999) 

 

2.3.1.4 Μπαρ στην πισίνα (Swimming Pool Bar).  

 

Το µπαρ αυτό λειτουργεί δίπλα στην πισίνα για εξυπηρέτηση των πελατών 

που κάνουν χρήση της. Από το µπαρ αυτό διατίθενται κυρίως διάφορα αναψυκτικά 

και σνακ, παρά αλκοολούχα ποτά. Η επίπλωση και η διακόσµηση του είναι ανάλογη 

µε το χώρο.  

Πολλές φορές, το Swimming Pool Bar µπορεί να βρίσκεται στην ταράτσα 

ενός ξενοδοχειακού συγκροτήµατος, όταν η πισίνα του ξενοδοχείου έχει 

κατασκευαστεί στο χώρο αυτό. 

Είναι ένα bar το οποίο συνήθως διακοσµείται µε τέτοιο τρόπο ώστε να θυµίζει 

τροπική ατµόσφαιρα. Πολλά ξενοδοχεία θερινών διακοπών λειτουργούν αυτό το bar 

και τη νύκτα, διότι η φωτισµένη πισίνα κάτω από τον καλοκαιρινό ουρανό, 

διαµορφώνει ιδανικές συνθήκες  ατµόσφαιρας διακοπών. 

Μερικές φορές η µία πλευρά του  pool bar εφάπτεται στη πισίνα και σερβίρει 

τα εντυπωσιακά δροσιστικά cocktail του, πάνω σε φουσκωτούς επιπλέοντες δίσκους 

στους λουόµενους µέσα στο νερό. (Λαλούµης – Ρούπας, 2000) 
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2.3.1.5 Beach Bar 

 
 

Το Beach Bar, που βρίσκεται δίπλα στην πλαζ του ξενοδοχείου, εξυπηρετεί τις 

ανάγκες των λουσµένων και δε διαφέρει σε τίποτε από το Swimming Pool Bar παρά 

µόνο ως προς τη θέση. Προσφέρουν παρόµοια είδη, έχουν την ίδια διακόσµηση και 

την ίδια ατµόσφαιρα, αλλά το beach bar εξυπηρετεί τους λουόµενους στη θάλασσα 

και τους πελάτες που κάνουν ηλιοθεραπεία στη παραλία. 

Τα beach bars µπορούν επίσης να σερβίρουν µέσα στη θάλασσα. Τοποθετούν 

γι αυτό το λόγο καρέκλες στα ρηχά, όπου ο πελάτης βρέχει απλά τα πόδια του.  

 

2.3.1.6 Μπαρ υπηρεσίας (Service ή Dispense Bar).  

Το dispense bar είναι ένα είδος bar που το συναντάµε σε µεγάλες ξενοδοχειακές 

µονάδες.  Προορισµός του είναι η γρήγορη εξυπηρέτηση όλων των άλλων χώρων 

κατανάλωσης του ξενοδοχείου εκτός του ή των µπαρ. Βασικό χαρακτηριστικό του 

Service Bar είναι ότι δεν έχει καθόλου άµεση επαφή µε τον πελάτη παρά µόνο 

έµµεση. Ουσιαστικά εξυπηρετεί:  

• Το σαλόνι του ξενοδοχείου. Ο τραπεζοκόµος δεν παίρνει τα διάφορα ποτά που 

σερβίρει στο χώρο αυτό από το Main Bar αλλά από το Service Bar. 

• Τις διάφορες συνεστιάσεις, δεξιώσεις και άλλες οµαδικές εκδηλώσεις, όπως 

συνέδρια κτλ. 

• Το εστιατόριο του ξενοδοχείου, εφόσον δεν υπάρχει Restaurant Bar.  

• Το σέρβις στα δωµάτια του ξενοδοχείου, δηλαδή το Room Service, εφόσον 

στα δωµάτια δεν υπάρχει mini-bar.  

Η διαρρύθµιση στο Service Bar έχει πολύ µεγάλη σηµασία για τη λειτουργικότητα 

του χώρου και την παραγωγικότητα των εργαζοµένων. 
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2.3.1.7 Mini bar   

Το mini-bar συναντάται σε πολλά ξενοδοχεία, ασχέτως δυναµικότητος σε 

δωµάτια, και αποτελεί στοιχείο επί πλέον άνεσης, γιατί καλύπτει βασικές ανάγκες του 

πελάτη σε οποιαδήποτε ώρα της ηµέρας. Αποτελείται από ένα ψυγείο σε κάθε 

δωµάτιο, το οποίο είναι εφοδιασµένο µινιατούρες από διάφορα ποτά, αναψυκτικά, 

νερό, πάντα σε συγκεκριµένο αριθµό το καθένα, ώστε να είναι εφικτός ο έλεγχος και 

η καταγραφή της κατανάλωσης από το προσωπικό του Room Service. Ότι 

καταναλωθεί από τον πελάτη, την άλλη µέρα αναπληρώνεται από την υπηρεσία του 

ξενοδοχείου και γίνεται η ανάλογη χρέωση στον πελάτη. (Μάρας, 1997).  

 

2.3.1.8 ∆ιάφορα άλλα µπαρ  

Ανάλογα µε τη µορφή του ξενοδοχείου µπορεί να δηµιουργηθούν µπαρ που να 

καλύπτουν ειδικές ανάγκες πελατών, όπως το Bowling Bar ή το Tennis Bar. 

 

2.3.2 Επιλογή της θέσης του bar 

Όπως προαναφέρθηκε, κατάλληλοι χώροι για την εγκατάσταση ενός bar είναι 

κοντά στο εστιατόριο, δίπλα στην πισίνα του ξενοδοχείου ή στην ταράτσα. Καθένα 

απ' αυτά τα bars έχει το δικό του χαρακτήρα και όλα έχουν σκοπό να προσελκύσουν 

τον πελάτη σε όποιο µέρος και αν βρίσκεται. Ιδιαίτερη προσοχή πρέπει να δοθεί στο 

χώρο εγκατάστασης του main bar.  

Για τον λόγο αυτό, συνήθως βρίσκεται στον ευρύτερο χώρο της υποδοχής, σε 

ψηλότερο επίπεδο, ώστε να φαίνεται διακριτικά και να µην εµποδίζει την εύρυθµη 

λειτουργία της. Εάν αυτό συνδυάζεται και µε το εστιατόριο, δηλαδή εάν 

περιλαµβάνεται στην οπτική γωνία της πορείας του πελάτη προς αυτό, τότε είναι 

ιδανική η θέση του. (Μάρας, 1997).  

Το Main Bar, επειδή δέχεται τόσο πελάτες που είναι ένοικοι του ξενοδοχείου, 

όσο και πελάτες passants, πρέπει να βρίσκεται σε κατάλληλο σηµείο της επιχείρησης, 

ώστε η προσέλευση προς αυτό να είναι άνετη για τους πελάτες, αλλά και ελεγχόµενη 

από την επιχείρηση.  

Για παράδειγµα, σε ένα αστικό ξενοδοχείο, χώρος ιδανικός για το Main Bar 

θεωρείται ο χώρος του ισόγειου ορόφου. Και αυτό γιατί ελέγχεται ευκολότερα η 

είσοδος πελατών που δεν είναι ένοικοι του ξενοδοχείου. Μια δεύτερη είσοδος για την 
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εξυπηρέτηση των πελατών αυτών, που συνιστάται να υπάρχει οπωσδήποτε, θα 

διευκόλυνε σηµαντικά τη λειτουργία του Main Bar. 

Για τη δηµιουργία του bar εξετάζονται απ' την αρχή πολλοί παράγοντες ώστε 

να δοθεί η τελική του "ταυτότητα". Οι κυριότεροι από αυτούς είναι: 

• Προσανατολισµός: To bar πρέπει να βρίσκεται σε τέτοιο σηµείο, ώστε να είναι 

ευδιάκριτο και προσπελάσιµο από τους πελάτες. 

• Θέα: Ένας πολύ σηµαντικός παράγοντας για την εγκατάσταση του bar είναι η θέα 

του. Ο πελάτης, πίνοντας το ποτό του, νοιώθει πιο ευχάριστα αν απολαµβάνει µια 

όµορφη θέα. 

• Τεχνικές εγκαταστάσεις: Είναι απαραίτητο στο σηµείο όπου θα εγκατασταθεί το 

bar να υπάρχουν οι δυνατότητες για τεχνικές εγκαταστάσεις ύδρευσης, ηλεκτρισµού 

και αποχέτευσης, που θα χρησιµεύσουν στη σωστή λειτουργία του χώρου. 

• Η δυναµικότητα της επιχείρησης: Είναι σηµαντικός παράγοντας, διότι από αυτήν 

εξαρτάται το µέγεθος και η δυνατότητα παραγωγής. Πρέπει να σηµειώσουµε εδώ ότι 

ο παράγων αυτός αποσυνδέεται στις ξενοδοχειακές µονάδες που απευθύνονται σε 

εξω-ξενοδοχειακούς πελάτες. 

• Το είδος της πελατείας: Εδώ εξετάζεται αν οι πελάτες θα είναι µεµονωµένοι ή 

πρακτορειακοί, εξετάζεται επίσης η εθνικότητα, η ηλικία τους και η αγοραστική τους 

δύναµη. 

Μετά από αυτές τις σκέψεις µελετώνται παράγοντες που θα κάνουν το bar ευχάριστο, 

µε όµορφη ατµόσφαιρα, στοιχεία που θα προσελκύσουν τον πελάτη. Οι 

σηµαντικότεροι από αυτούς είναι: 

• Η είσοδος του bar, εφ' όσον πρόκειται για εξωτερικό χώρο, πρέπει να είναι 

εντυπωσιακή, µε καλό γούστο και να τη βλέπουν εύκολα οι πελάτες. Σ' αυτό µπορεί 

να βοηθήσει µια όµορφη επιγραφή. 

• Η επίπλωση του bar (τραπέζια, καρέκλες, σκαµπό) πρέπει να είναι υψηλής 

ποιοτικής κατασκευής και να ταιριάζει µε τη γενική διακόσµηση του χώρου. Επίσης, 

πρέπει να είναι ανθεκτική στην καθηµερινή χρήση. 

• Η διακόσµηση του bar είναι σωστό να αποτελείται από ευχάριστα χρώµατα, απαλό 

φωτισµό, πίνακες, καθώς και πολλά φυτά. Το δάπεδο πρέπει να είναι επενδεδυµένο 

µε µοκέτες που να ταιριάζουν µε τα χρώµατα των τοίχων και των επίπλων. Οι 

µοκέτες χρησιµεύουν ώστε ο χώρος να γίνεται πιο ζεστός, αλλά και για να 

αποφεύγονται οι θόρυβοι από τα βήµατα των πελατών και του προσωπικού. 
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• Ο κλιµατισµός και ο εξαερισµός είναι πολύ σηµαντικά στοιχεία για το bar. Οι 

περισσότεροι πελάτες σε ένα τέτοιο χώρο καπνίζουν και ο καπνός των τσιγάρων 

δηµιουργεί αποπνικτικό περιβάλλον. Ο σωστός εξαερισµός δηµιουργεί καθαρή 

ατµόσφαιρα και ευχάριστες συνθήκες, προκειµένου οι πελάτες να απολαύσουν το 

ποτό τους. 

• Η µουσική, τέλος, του bar παίζει σηµαντικό ρόλο στη δηµιουργία ευχάριστου 

κλίµατος, µε την προϋπόθεση να είναι απαλή και διακριτική, ώστε να είναι δυνατή 

και η συζήτηση µεταξύ των πελατών. Για το λόγο αυτό, πρέπει να υπάρχει µια 

µελετηµένη στερεοφωνική εγκατάσταση. (Μάρας, 1997). 

 

2.3.3 ∆ιαρρύθµιση του µπαρ 

Η σωστή διαρρύθµιση του χώρου στο µπαρ, η σωστή διάταξη των επίπλων, 

των µηχανηµάτων κτλ. συντελούν στην καλύτερη αλλά και ανετότερη λειτουργία 

του. Για αποφυγή λαθών που είναι αδύνατο στο µέλλον να διορθωθούν, επιβάλλεται 

να γίνει µελέτη του χώρου του µπαρ από τα σχέδια κατασκευής του και ο µελετητής 

να συνεργαστεί τόσο µε το διευθυντή της ξενοδοχειακής µονάδας όσο και µε τον 

µπάρµαν, γιατί ο µπάρµαν γνωρίζει καλύτερα από τον καθένα το χώρο που κινείται 

και τα προβλήµατα που αντιµετωπίζει. 

Γενικά ο µελετητής πρέπει να λάβει υπόψη του τα παρακάτω στοιχεία κατά τη 

σύνταξη της µελέτης διαρρύθµισης και οργάνωσης του χώρου του µπαρ, και 

ειδικότερα ενός Hotel Bar. 

1. Τον αριθµό των ατόµων που θα εργάζονται στο µπαρ. 

2. Τη δυναµικότητα του µπαρ σε αριθµό πελατών, τόσο όρθιων όσο και 

καθήµενων. 

3. Τη ροή των πελατών κατά την είσοδο και έξοδο στο µπαρ. 

4. Τη διακίνηση των εµπορευµάτων προς τους χώρους αποθήκευσης. 

 

2.3.3.1 Ο πάγκος του µπαρ 

Η πρώτη εντύπωση σε κάθε µπαρ δηµιουργείται από τον πάγκο του µπαρ. 

Είναι το έπιπλο που δηµιουργεί την ατµόσφαιρα και, επειδή δουλεύεται πολύ, πρέπει 

αφενός να έχει κατασκευαστεί στέρεα και αφετέρου να προσφέρει λειτουργικότητα. 

Αναλυτικότερα, ο πάγκος του µπαρ, που ονοµάζεται και πάγκος σερβιρίσµατος, 
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πρέπει να έχει ύψος από το έδαφος 1,10 - 1,20 µέτρα. Το πλάτος του, δηλαδή το 

µέρος όπου τοποθετούνται τα ποτήρια από τον µπάρµαν, πρέπει να είναι µεταξύ 0,40 

- 0,45 µέτρων. 

Πιο κάτω από τον πάγκο σερβιρίσµατος βρίσκεται ο πάγκος εργασίας, µε 

πλάτος 0,50 µέτρα περίπου και ύψος από το έδαφος 0,90 µέτρα περίπου. Προς την 

εξωτερική πλευρά, δηλαδή προς το µέρος των πελατών, βρίσκονται τα σκαµπό και σε 

ύψος 0,20 - 0,25 µέτρα πάνω από το έδαφος πρέπει να υπάρχουν στηρίγµατα για τα 

πόδια όσων κάθονται σε αυτά. 

Ο µπάρµαν κινείται πίσω από τον πάγκο εργασίας. Πρέπει να δοθεί µεγάλη 

σηµασία στο χώρο αυτό, και κυρίως στην απόσταση µεταξύ πάγκου σερβιρίσµατος 

και πίσω µέρους του µπαρ, που ονοµάζεται back bar. Ο µπάρµαν, στο χώρο που 

κινείται, πρέπει να πραγµατοποιεί όσο το δυνατό λιγότερες κινήσεις, για να µη 

µειώνεται η απόδοση του. ∆ηλαδή, όταν απλώνει το χέρι του πίσω προς το back bar, 

να µπορεί να παίρνει τα µπουκάλια µε τα ποτά που θέλει να σερβίρει, χωρίς να 

αναγκάζεται να κάνει και ένα µικρό βήµα για να τα φτάσει καλύτερα. 

Ακόµη, η απόσταση αυτή πρέπει να επιτρέπει το άνοιγµα του ψυγείου, όπως 

και των συρταριών που βρίσκονται κάτω από τον πάγκο εργασίας. Στο χώρο αυτό 

πρέπει να υπάρχει και µια ξύλινη σχάρα πάνω στην οποία θα πατά ο µπάρµαν. Η 

σχάρα δεν πρέπει να εµποδίζει το άνοιγµα των ντουλαπιών. Ιδανικό ύψος για τη 

σχάρα θεωρούνται τα 0,10 - 0,15 µέτρα. 

Στο πίσω µέρος του µπαρ, δηλ. στο back bar και κατά µήκος του τοίχου, 

βρίσκεται η βιτρίνα όπου τοποθετούνται τα διάφορα µπουκάλια µε τα ποτά. Η βιτρίνα 

πρέπει να δίνει έναν ωραίο αισθητικά τόνο. Μερικοί επενδύουν τον τοίχο µε 

καθρέφτη, πράγµα που θεωρείται κάτι το εντελώς προσωπικό. Σηµειώνεται ότι 

πολλοί πελάτες επηρεάζονται από τους καθρέφτες κατά την ώρα που πίνουν. Πρέπει 

πάντα να λαµβάνεται υπόψη το ύψος των ραφιών. Πρέπει να είναι ανάλογο προς το 

ύψος των διαφόρων µπουκαλιών και να επιτρέπει την εύκολη τοποθέτηση τους. 

Στον πάγκο εργασίας -που δεν τον βλέπουν οι πελάτες- καλό είναι να 

υπάρχουν υποδοχές, όπου θα τοποθετούνται τα πλέον βασικά ποτά που χρησιµοποιεί 

ο µπάρµαν. Στο κέντρο δε του πάγκου, αριστερότερα από τις υποδοχές των ποτών, 

πρέπει να υπάρχει ειδική θήκη για τα παγάκια που θα χρησιµοποιηθούν για τα ποτά. 

Επίσης, πρέπει να προβλεφθεί χώρος για την τοποθέτηση µιας πετσέτας, για να 

σκουπίζει ο µπάρµαν τα βρεγµένα χέρια του, καθώς και χώρος για το δοχείο 

σκουπιδιών. 
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Στον πάγκο εργασίας, εφόσον ο χώρος το επιτρέπει, µπορεί να υπάρχει 

µηχανή παρασκευής εσπρέσο καθώς και µικρή µηχανή πλύσης ποτηριών. Ακόµη, 

πρέπει να υπάρχει ηλεκτρικό µίξερ, στίφτης φρούτων, µηχανή θραύσης πάγου. 

Πρέπει να δοθεί ιδιαίτερη φροντίδα στον φωτισµό. Εάν, π.χ., υπάρχουν δυνατές 

λάµπες δίπλα στα µπουκάλια, υπάρχει περίπτωση να χαλάσουν από τη ζέστη τα ποτά. 

Πρέπει επίσης να γίνει πρόβλεψη για τις υδραυλικές και ηλεκτρικές εγκαταστάσεις, 

ώστε σε περίπτωση βλάβης να µην απαιτείται µεγάλο ξήλωµα. Οι διακλαδώσεις στις 

σωληνώσεις και καλωδιώσεις, οι βάνες λειτουργίας να βρίσκονται σε θέση προσιτή, 

όπου δε θα απαιτείται µετακίνηση επίπλων και µηχανηµάτων. 

Σε κάθε µπαρ απαραίτητη θεωρείται η µηχανή που παρασκευάζει 

παγοκύβους. Λόγω του σχετικά µεγάλου όγκου της, τοποθετείται κυρίως στο χώρο 

υπηρεσίας (Office) ή στο Service Bar, απ' όπου και γίνεται η προµήθεια τους. 

(Αρβανίτης Κ. 1999). 

 

2.3.3.2 Εκθετήριο ποτών 

Απέναντι από το front bar βρίσκεται το back bar που ονοµάζεται και 

εκθετήριο ποτών. Συχνά αυτή η εγκατάσταση παίρνει τη µορφή µιας "έκθεσης" που 

έρχεται σε αρµονία µε την όψη του συνόλου. 

Το back bar πρέπει να είναι όσο το δυνατόν απλό, χωρίς πολλές πόρτες και 

γωνίες. Τα διάφορα ράφια, εάν υπάρχουν, πρέπει να απέχουν αρκετά µεταξύ τους. 

Πολλές φορές εκεί τοποθετούνται και τα ποτήρια, κατά τέτοιο τρόπο, ώστε αν τυχόν 

ένα µπουκάλι ξεφύγει από το χέρι, να µην πέσει επάνω τους. Οι φιάλες πρέπει να 

τοποθετούνται όχι τόσο βάσει της αισθητικής αλλά της λειτουργικότητας. Έξω και σε 

πιο προσιτό σηµείο πρέπει να βρίσκονται αυτές που έχουν την πιο µεγάλη χρήση. 

Επίσης η κάθε φιάλη πρέπει να βρίσκεται πάντα στην ίδια θέση, έτσι ώστε να 

είναι εύκολο να τη βρίσκουµε. Η κίνηση αυτή µε τον καιρό γίνεται µηχανικά. Εξ 

άλλου, τοποθετούνται τα ποτά έτσι, ώστε να δίνουν την εντύπωση τάξης και 

συµµετρίας. Το καθάρισµα του ντουλαπιού και των φιαλών πρέπει να γίνεται 

καθηµερινά και οι ετικέτες πρέπει να φαίνονται.  

Όσο για τις φιάλες από τα λικέρ, που λερώνονται περισσότερο και συχνά 

κολλάνε, πρέπει να πλένονται µε χλιαρό νερό. 

Καθοριστικό για την αποθήκευση είναι: 

• Τάξη της αποθήκευσης των ποτών που µας ενδιαφέρουν. 
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• Οι επιθυµίες των πελατών. 

• Η προσωπική άποψη του ιδιοκτήτη. 

 

2.3.3.3 Ντουλάπια 

Κάτω από τη βιτρίνα των ποτών βρίσκονται προθήκες και ντουλάπια, που 

χρησιµεύουν για διάφορους λόγους. Συνήθως στους χώρους αυτούς τοποθετούνται 

όλα τα ποτήρια που χρησιµοποιούνται στο bar, διάφορα µηχανήµατα και συσκευές 

όπως τοστιέρες, blender, mixer κ.λπ. 

Τα ποτήρια αυτά πρέπει να είναι καθαρά, γυαλισµένα και στεγνά. Στις 

επιφάνειες των 

προθηκών τοποθετούνται λινές πετσέτες (ναπερόν), για να µην έρχονται σε επαφή τα 

χείλη των ποτηριών µε το ξύλο ή όποιο άλλο υλικό χρησιµοποιείται για την 

κατασκευή τους. Τα γυάλινα σκεύη πρέπει να τοποθετούνται πάντα ανάποδα. 

Στο κάτω µέρος των προθηκών αυτών συνήθως υπάρχουν µικρά ντουλάπια, 

τα οποία χρησιµεύουν στην αποθήκευση ποτών, χυµών, αναψυκτικών, υλικών 

καθαρισµού 

 

2.3.3.4 Office µπαρ 

Κάθε µπαρ πρέπει να διαθέτει ένα χώρο τον οποίο θα χρησιµοποιεί γενικά ως 

αποθηκευτικό, κυρίως για τα µπουκάλια (γεµάτα και κενά). Στο χώρο αυτό µπορούν 

να τοποθετηθούν διάφορα µηχανήµατα και σκεύη που η παρουσία τους δεν έχει 

ουσιαστική σηµασία στη λειτουργία του µπαρ, π.χ. πλυντήριο ποτηριών, µηχανή 

παρασκευής φρυγανιών κτλ. 

Ο υπόλοιπος χώρος, όπου συχνάζουν οι πελάτες, δεν απαιτεί ιδιαίτερη διαρ-

ρύθµιση. Χρειάζεται να τοποθετηθούν σωστά τα υπόλοιπα έπιπλα (δηλαδή οι 

καρέκλες και τα τραπέζια), ώστε να προσφέρουν στους πελάτες άνεση και στο 

προσωπικό λειτουργικότητα. Η καλή διαρρύθµιση του χώρου συντελεί γενικά: 

• Στην προσέλευση πελατείας. 

• Στη µεγαλύτερη διάρκεια παραµονής της πελατείας στο µπαρ. 

• Στην κατανάλωση περισσοτέρων ποτών. 
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Οι γενικοί κανόνες που πρέπει να διέπουν τη διαρρύθµιση των χώρων του 

µπαρ για δηµιουργία κατάλληλης ατµόσφαιρας συνοψίζονται ως εξής: 

• Καλός και σωστός φωτισµός. 

• Ύπαρξη καλής και άνετης επίπλωσης. 

• Καλός εξαερισµός. 

• Πλούσιος εξοπλισµός σε σκεύη. 

• Καλή, απαλή µουσική. 

• Ευχάριστο και καλοντυµένο προσωπικό. 

 

2.3.4 Ο εξοπλισµός του µπαρ 

Ο εξοπλισµός ενός µπαρ ποικίλλει ανάλογα µε τον τύπο του, το δυναµικό του, 

την κατηγορία του και τις απαιτήσεις της πελατείας του. Εάν ταξινοµηθεί ο 

εξοπλισµός ενός µπαρ, παρατηρείται ότι αποτελείται από: 

1. Μηχανήµατα. 

2. Εργαλεία - σκεύη. 

3. Σκεύη εστιατορίου. 

4. Γυάλινα επιτραπέζια είδη (ποτήρια). 

 

2.3.4.1 Μηχανήµατα 

Επειδή τα µηχανήµατα που υποστηρίζουν τη λειτουργία ενός µπαρ απαιτούν 

τη διάθεση ενός µεγάλο κεφαλαίου, βασικός κανόνας είναι η επιχείρηση να αγοράζει 

ότι πραγµατικά έχει ανάγκη και όχι γιατί ένα παρόµοιο µηχάνηµα το έχει και κάποιος 

άλλος επιχειρηµατίας ανταγωνιστής. Τα πλέον απαραίτητα µηχανήµατα ενός µπαρ, 

και ειδικότερα ενός Main Bar µπορεί να είναι: 

 

Ψυγεία. Κυκλοφορούν στο εµπόριο διάφοροι τύποι ψυγείων για το 

µπαρ. Άλλα φέρουν ενσωµατωµένο και ψύκτη νερού, άλλα φέρουν πόρτες που 

ανοίγουν συρόµενες και άλλα πόρτες που συγκρατούνται σε 

µεντεσέδες. Οι διαστάσεις τους ποικίλλουν, κυρίως ως προς το µήκος. Συνιστάται η 

κατασκευή τους να είναι από ανοξείδωτο χάλυβα. 

Στο µπαρ κανονικά χρειάζονται δύο ψυγεία. Το ένα τοποθετείται κάτω από 

τον πάγκο εργασίας, ενώ το άλλο τοποθετείται στον αποθηκευτικό 



Οργάνωση λειτουργία µπαρ - Μαρίνος ∆εληµιχάλης 68

χώρο. Στο πρώτο διατηρούνται τα διάφορα είδη που χρησιµοποιεί ο 

µπάρµαν και θα καταναλωθούν από τους πελάτες σχεδόν αµέσως, όπως 

αναψυκτικά, χυµοί, µπίρες, φρούτα διάφορα. Το δεύτερο ψυγείο χρησιµοποιείται ως 

αποθηκευτικός κυρίως χώρος και διατηρούνται σε αυτό προµήθειες µε τη µορφή 

στοκ, ώστε να συµπληρώσουν αµέσως ότι λείπει από το άλλο ψυγείο. Πρέπει να 

γίνεται πρόβλεψη για την εξουδετέρωση των θορύβων που προκαλούνται από τα 

µοτέρ των ψυγείων. Σε περίπτωση που ο χώρος δεν το επιτρέπει, συνιστάται τα µοτέρ 

να τοποθετούνται εκτός ψυγείων. Επίσης προσεγγίσιµη πρέπει να είναι η πρίζα 

παροχής ηλεκτρικού ρεύµατος στα ψυγεία. 

 

Μηχανή παγοκύβων. Η µηχανή παρασκευής του πάγου τοποθετείται κυρίως στο 

χώρο του office. Το εµπόριο διαθέτει µεγάλη ποικιλία µηχανών, µε δυνατότητα 

παραγωγής από 40 έως 200 κιλά παγοκύβων διαφόρων µεγεθών και σχηµάτων 

καθηµερινά. Ο πάγος είναι το πλέον απαραίτητο στοιχείο που πρέπει να διαθέτει κάθε 

µπαρ, αφού συνοδεύει πολλά ποτά και η ζήτηση του αυξάνεται συνεχώς. 

 

Μηχανή παρασκευής καφέ. Είναι η µηχανή που δίνει τη δυνατότητα να 

παρασκευάζονται διάφοροι τύποι ροφήµατος καφέ, όπως εσπρέσο, γαλλικός. Έχει 

σύστηµα παροχής ατµού και ζεστού νερού, ώστε να καλύπτει τις ανάγκες 

παρασκευής και άλλων ροφηµάτων, όπως τσαγιού και στιγµιαίου καφέ.  

Νέοι τύποι µηχανών καφέ παρέχουν τη δυνατότητα αυτόµατου ελέγχου του όγκου 

του παρασκευαζόµενου ροφήµατος µε ηλεκτρονική ρύθµιση και η λειτουργία τους 

γίνεται και µε υγραέριο αντί ηλεκτρικού ρεύµατος. Ο αγοραστής πρέπει να ελέγχει τα 

συστήµατα ασφαλείας της µηχανής του καφέ, ώστε να ελαχιστοποιήσει τις 

πιθανότητες ζηµιάς σε περίπτωση κακού χειρισµού της. 

Η µηχανή του καφέ τοποθετείται σε µια άκρη του πάγκου εργασίας ή σερβιρίσµατος. 

Απαιτείται πρόβλεψη για παροχή και αποχέτευση νερού, καθώς και ηλεκτρικού 

ρεύµατος για τη λειτουργία της. 

 

Μηχανή πλύσης ποτηριών. Είναι µηχάνηµα απαραίτητο για την ανανέωση των 

χρησιµοποιούµενων ποτηριών. Το εµπόριο διαθέτει µηχανές δύο τύπων, τα απλά 

ηλεκτρικά πλυντήρια και τα µηχανικά πλυντήρια. Τα δεύτερα αποτελούνται από δύο 

ανεστραµµένες βούρτσες, που βρίσκονται µέσα σε ειδικά κατασκευασµένο δοχείο. 
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Βασική προϋπόθεση ως προς το σηµείο τοποθέτησης τους είναι να βρίσκονται κοντά 

σε σηµείο παροχής και αποχέτευσης νερού. 

 

Μίξερ. Μηχάνηµα απαραίτητο για την παρασκευή ορισµένων ποτών, όπως καφέ 

φραπέ κτλ. Υπάρχουν πολλοί τύποι ηλεκτροκίνητων µίξερ, όπως πολύστροφα, µε 

πλαστική βάση ή µεταλλική. Προτιµούνται εκείνα που έχουν µεταλλική βάση. Η 

συσκευή τοποθετείται κυρίως στον πάγκο εργασίας. 

 

Αποχυµωτής φρούτων. Χειροκίνητη ή ηλεκτροκίνητη συσκευή για την παρασκευή 

φρέσκων φυσικών χυµών φρούτων. Τοποθετείται στον πάγκο εργασίας. 

 

Μηχανή παρασκευής θρυµµατισµένου πάγου. Επειδή πολλά ποτά στο µπαρ 

σερβίρονται µε θρυµµατισµένο πάγο, ένα µηχάνηµα που θα θρυµµατίζει τον πάγο 

θεωρείται απαραίτητο. Είναι χειροκίνητο ή ηλεκτροκίνητο. Βασικό είναι ο κάδος του 

πάγου να αποτελείται από ανοξείδωτο υλικό. 

 

Ταµειακή µηχανή ή Η/Υ. Σύµφωνα µε τον νόµο, είναι απαραίτητη στο µπαρ η 

ύπαρξη ταµειακής µηχανής, µε την οποία γίνεται η έκδοση των διαφόρων 

λογαριασµών που αναφέρουν τη χρέωση των καταναλωθέντων ποτών. Οι µηχανές 

αυτές είναι ηλεκτρονικές και µπορεί να αντικατασταθούν και µε ηλεκτρονικό 

υπολογιστή, που φέρει ανάλογο πρόγραµµα. 

 

∆ιάφορα άλλα µηχανήµατα. Ανάλογα µε τα είδη που διαθέτει το µπαρ, µπορεί να 

υπάρχει και σύνολο από άλλα µηχανήµατα, όπως τοστιέρες, φρυγανιέρες, παγωτιέρες 

(καταψύκτες), διανεµητής µπίρας, διανεµητής αεριούχων ή µη αναψυκτικών κτλ. 
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2.3.4.2 Εργαλεία και σκεύη 

Κάθε εργαλείο σε ένα µπαρ, έχει τη δικιά του ξεχωριστή λειτουργία και ρόλο, 

για κάθε ποτό ή κοκτέιλ αντίστοιχα. Υπάρχουν διάφορα εργαλεία που κυκλοφορούν 

στο εµπόριο, για τον εξοπλισµό ενός µπαρ. 

 

(http://www.foodzine.gr/home/794234039919.html) 

 

Απαραίτητα όµως θεωρούνται τα παρακάτω: 

 

Σέικερ µεταλλικό µε γυάλινη βάση. Είναι το πλέον απαραίτητο εργαλείο του 

µπάρµαν. Με αυτό γίνεται η ανατάραξη των ποτών ή το ανακάτεµα τους µε το 

ανάλογο κουτάλι. Αποτελείται από δύο µέρη: 

α) Από τη βάση, που είναι ένα χοντρό γυάλινο ποτήρι περιεκτικότητας 480-600 

περίπου γραµµαρίων. Ονοµάζεται Mixing Glass ή Bar Glass. Στο Bar Glass 

τοποθετούνται τα ποτά που θα αναταραχθούν ή τα ποτά που θα ανακατευθούν µε το 

κουτάλι, β) Από το Bar Tin, που είναι ένα µεταλλικό ποτήρι. To Bar Glass εφαρµόζει 

µέσα στο Bar Tin και τα δύο µαζί ενωµένα αποτελούν ένα σύνολο, το σέικερ. 

Σηµείωση: Υπάρχει και σέικερ σε άλλη µορφή, αυτό που συνηθίζεται να 

χρησιµοποιείται από τον µπάρµαν στην Ελλάδα. Είναι ένα ανοξείδωτο σκεύος που 

αποτελείται από τρία µέρη που, εάν προσαρµοσθούν, αποτελούν ένα ενιαίο σύνολο. 

Τα τρία µέρη είναι η βάση, το σουρωτήρι και το σκέπασµα. 

 



Οργάνωση λειτουργία µπαρ - Μαρίνος ∆εληµιχάλης 71

Σουρωτήρι (Strainer). Είναι απαραίτητο συµπλήρωµα του σέικερ. Εφαρµόζει στο 

χείλος του Bar Glass, συγκρατεί τα παγάκια και τα εµποδίζει να πέσουν στο ποτήρι. 

 

Μεζούρα - µικρός µετρητής όγκου ποτών. Μπορεί να είναι µεταλλικός ή 

πλαστικός. Η χωρητικότητα του ανέρχεται σε 45 γραµµάρια ή 1,5 ουγκιά. Φέρει 

ενδείξεις για ποσότητα ποτών 1 ουγκιάς, 0,5 ουγκιάς, 2 ουγκιών. 

Σηµείωση: Στο εξωτερικό, οι ποσότητες των ποτών που σερβίρονται υπολογίζονται 

σε ουγκιές. Η 1 ουγκιά έχει βάρος 28,2 γραµµαρίων και χονδρικά υπολογίζεται σε 30 

γραµµάρια. Η ποσότητα αυτή ονοµάζεται pony, ενώ η ποσότητα της 1,5 ουγκιάς, 

δηλαδή 45 περίπου γραµµαρίων ονοµάζεται jigger.  

Στην Ελλάδα η µεζούρα έχει ενδείξεις 20, 30 και 40 γραµµαρίων. 

Η λέξη µεζούρα χρησιµοποιείται πολλές φορές µε την έννοια της µερίδας. Οι 

κυριότερες κατηγορίες στις µερίδες των ποτών είναι: 

• Βερµούτ       60 γραµµάρια         

• Πόρτο, Σέρι  50 γραµµάρια 

• Λικέρ 25 γραµµάρια        

• Μπράντι       30 γραµµάρια 

• Ουίσκι, Τζιν  40 γραµµάρια         

• Βότκα 40 γραµµάρια    κτλ. 

 

Bar Spoon. Κουτάλι µε µακριά λαβή που χρησιµοποιείται για το ανακάτεµα των 

ποτών, τόσο των κοκτέιλ όσο και των Long Drinks. 

∆ιάφορα µικροεργαλεία. Απαραίτητα µικροεργαλεία για την καλή λειτουργία του 

µπαρ θεωρούνται: στραγγιστήρια (σουρωτήρια), πρέσα φρούτων, ανοιχτήρια 

µπουκαλιών και αναψυκτικών, τιρµπουσόν, λαβίδες για παγάκια, παγοθραύστης, 

σέσουλα, µικρά µαχαιράκια, ξύλινες βάσεις, σαµπανιέρες, πλαστικά κουταλάκια, 

κανατάκια για το νερό, καλαµάκια διαφόρων µεγεθών, λινές πετσέτες για το 

καθάρισµα των ποτηριών κτλ. 

 

2.3.4.3 Τα ποτήρια  

Τα ποτήρια είναι τα κυριότερα σκεύη ενός µπαρ. Το κάθε ποτό πρέπει 

απαραίτητα να προσφέρεται στο ανάλογο ποτήρι. Σε αντίθετη περίπτωση, το ποτό 

χάνει τόσο αισθητικά όσο και ουσιαστικά. Για παράδειγµα, είναι αρνητική η 
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εντύπωση στον πελάτη να του προσφέρεται ένα λικέρ 25 γραµµαρίων σε ένα ποτήρι 

κατάλληλο για ποσότητα µπίρας. 

Από τα παραπάνω συµπεραίνεται ότι µια σωστή παρουσίαση των ποτών σε 

κατάλληλο ποτήρι ικανοποιεί τον πελάτη και έχει άµεση σχέση στην οικονοµική θέση 

του µπαρ. 

Στοιχεία που πρέπει να έχει υπόψη του αυτός που ασχολείται µε το µπαρ είναι 

ότι σε διεθνές επίπεδο τα περισσότερα ποτά προσφέρονται σε standard ποτήρια. 

• Κάθε οµάδα ποτών προσφέρεται σε δικό της ποτήρι. 

• Τα ποτήρια µε βάση χρησιµοποιούνται για ποτά κρύα, που σερβίρονται χωρίς 

πάγο. 

• Τα ψηλά ποτήρια, τύπου σωλήνα, χρησιµοποιούνται για ποτά που περιέχουν 

σόδα (Long Drinks) ή χυµούς φρούτων.  

Γενικά τα ποτά που σερβίρονται στα ποτήρια του τύπου αυτού µπορεί να περιέχουν 

και παγάκια. Πάντως ο αριθµός των ποτηριών που πρέπει να διαθέτει ένα µπαρ όπως 

και η ποικιλία τους, έχει σχέση: 

• Με τη δυναµικότητα του µπαρ. 

• Με το είδος των προσφερόµενων ποτών. 

• Με την κατηγορία του µπαρ. 

Εκτός όµως από τον αριθµό των ποτηριών, µεγάλο ρόλο παίζει και το υλικό τους. Η 

ποιότητα των ποτηριών καθορίζεται: 

• Από το λεπτό γυαλί. Το γυαλί του κυρίως ποτηριού πρέπει να είναι λεπτό, 

γιατί έτσι προσδίδει µικρότερη θερµοκρασία στο περιεχόµενο του. 

• Από το απολύτως διαφανές και άχρωµο γυαλί του κοίλου τµήµατος του 

ποτηριού, γιατί έτσι µόνο γίνεται αισθητό το χρώµα του ποτού. 

• Από τα εντελώς λεία χείλη του, γιατί κάθε ανωµαλία στο χείλος του ποτηριού 

εµποδίζει την οµοιόµορφη ροή, µε αποτέλεσµα να επηρεάζει αρνητικά τη 

γεύση. 

Κάθε µπαρ έχει ένα συγκεκριµένο χώρο στον οποίο αποθηκεύονται 

(συγκεντρώνονται) τα ποτήρια. Όταν ένα ποτήρι δεν έχει χρησιµοποιηθεί στο 

σερβίρισµα κάποιου ποτού, πρέπει καθαρισµένο και στεγνό να τοποθετείται στο 

συγκεκριµένο χώρο διατήρησης του.  

Πολλά µπαρ, και κυρίως στις ΗΠΑ, έχουν διασκευάσει ειδικό χώρο για τα 

ποτήρια τους, ο οποίος τα διατηρεί σε πολύ χαµηλή θερµοκρασία, και αυτό για να 
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διατηρείται το ποτό για µεγαλύτερο χρονικό διάστηµα κρύο. Η εξωτερική όψη των 

παγωµένων ποτηριών επιδρά θετικά στο µάτι. Άλλα µπαρ διαθέτουν οικιακά ψυγεία 

για τη διατήρηση των ποτηριών κρύων. Χρονική διάρκεια 30 λεπτών στο χώρο της 

ψύξης και 5 λεπτών στο χώρο της κατάψυξης θεωρείται ικανοποιητικός. 

Άλλη µέθοδος διατήρησης των ποτηριών σε πολύ χαµηλή θερµοκρασία είναι 

να συµπληρώνονται µε πάγο µέχρι τη στιγµή που θα χυθεί το ποτό στο ποτήρι. 

Προηγουµένως, ο πάγος που χρησιµοποιήθηκε για την ψύξη του ποτηριού πετιέται. 

Γενικό συµπέρασµα από τα παραπάνω είναι ότι τα ποτήρια πρέπει να είναι ανθεκτικά 

στο θερµικό σοκ, δηλαδή να είναι ανθεκτικά σε υψηλές και χαµηλές θερµοκρασίες. 

Τα ποτήρια του µπαρ ταξινοµούνται ως εξής: 

• Ποτήρια µε βάση (κολονάτα). 

• Ποτήρια χωρίς βάση. 

 

Από πάνω αριστερά: 1. Ποτήρι σαµπάνιας 2.Ψηλό ποτήρι ή Κόλινς 3. Ποτήρι 

Highball 4. Χαµηλό ποτήρι 5. Ποτήρι Hurricane 6. Τόντι 7. Ποτήρι κρασιού 8. 

Ποτήρι Old Fashioned 9. Σφινοπότηρο 

(http://www.foodzine.gr/home/794234039919.html)  
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2.3.4.4 Φόρµες ποτηριών 

Υπάρχουν δεκάδες είδη ποτηριών στο εµπόριο, που αντιστοιχούν σε πολύ 

διαφορετικά κοκτέιλ και ποτά. 

Αναλυτικότερα τα ποτήρια που χρησιµοποιούνται στο µπαρ είναι: 

 

Ποτήρι Σαµπάνιας (Champagne Glass)- Flute Champagne Glass 

Σερβίρονται στο ποτήρι αυτό η σαµπάνια και όλα τα αφρώδη κρασιά καθώς 

και τα σχετικά cocktail. Έχει περιεκτικότητα 150-160 γραµµάρια ή 5-6 ουγκιές. Η 

σαµπάνια προσφέρεται και σε ποτήρι πιο στενό αλλά και πιο ψηλό, γνωστό µε το 

όνοµα Flute.  

Λεπτό και κοµψό ποτήρι, ιδανικά σχεδιασµένο για ένα υπερτιµηµένο ποτό 

όπως η σαµπάνια. Χωράει συνήθως γύρω στα 200 ml ποτού αν και δεν πρέπει να 

γεµίζει ως την κορυφή. Το ποτήρι αυτό εντυπωσιάζει γιατί αναγκάζει τις φυσαλίδες 

του διοξειδίου του άνθρακα να θέλουν περισσότερο χρόνο µέχρι να ανέλθουν στην 

επιφάνεια του ποτού.  

 

 

Ποτήρι Λικέρ - Cordial Glass) 

 

Το ποτήρι αυτό έχει περιεκτικότητα 60 - 90ml & σερβίρουµε διάφορα λικέρ. 
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Ποτήρι Σέρι (Sherry Glass).  

 

Στο ποτήρι αυτό συνηθίζεται να προσφέρεται το ενδυναµωµένο κρασί Σέρι, που 

πίνεται ως απεριτίφ. Το ποτήρι έχει περιεκτικότητα 45-60 γραµµάρια (1,5-2 ουγκιές). 

 

Ποτήρι Σάουερ (Souer Glass). Σε αυτό σερβίρονται τα Souer Cocktails. Η 

περιεκτικότητα του ανέρχεται σε 60-100 γραµµάρια. 

 

Ποτήρι Μπράντι (Brandy ή Snifter Glass).  

 

Ποτήρι µε ευρεία βάση αλλά πιο στενό τελείωµα για να καταφέρνει να αιχµαλωτίζει 

τα αρώµατα του ποτού. Στο ποτήρι αυτό σερβίρονται τα διάφορα κονιάκ και µπράντι.  

Το ποτήρι αυτό έχει διάφορα µεγέθη και το όνοµα του (Snifter) το πήρε γιατί 

συνηθίζεται ο πότης να µυρίζει (sniff) το ποτό, για να απολαύσει και το άρωµα του 

πριν το πιει.  

 

Ποτήρι Χαρικέιν (Hurricane Glass).  

 

Σερβίρονται στο ποτήρι αυτό διάφορα Tall Drinks και γενικότερα cocktail µε 

πολλούς χυµούς. Ιδανικό για µεγάλα κοκτέιλ. Έχει περιεκτικότητα 150-210 

γραµµάρια (5-7 ουγκιές). Η διαφορά του από τα Highball Glasses είναι ότι έχει µια 

µικρή βάση και το σχήµα του είναι σαν τουλίπα. 
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Ποτήρι Κοκτέιλ (Cocktail Glass).  

  

Σερβίρονται σ' αυτό κυρίως τα Aromatic Cocktails (Μανχάταν, Μαρτίνι κτλ.) 

Περιεκτικότητα 60 έως 100 γραµµάρια ή 2 - 3,5 ουγκιές. 

 

Ποτήρι Κολινς (Collins Glass).  

 

Το ποτήρι αυτό έχει περιεκτικότητα 240 - 360ml & σερβίρουµε ποτά που εκτός από 

το αλκοόλ, περιέχουν χυµούς, σόδα & αναψυκτικά. Ψηλόλιγνο ποτήρι που 

µπερδεύεται συχνά µε το Highball αν και είναι σηµαντικά πιο στενό. Αγαπηµένο των 

Ελλήνων επιχειρηµατιών της νύχτας για να σερβίρουν ποτό µε αναψυκτικό µιας και 

ξεγελάει το µάτι αφού δεν χωράει τόσο αλκοόλ όσο δείχνει. 

 

Ποτήρι Ροκ ή Ουίσκι (Rock Glass).  

 

Εδώ σερβίρονται τα σκέτα οινοπνευµατώδη ποτά ή και µε πάγο (on the rocks), όπως 

ουίσκι, βότκα κτλ. Έχει περιεκτικότητα 30 - 75 γραµµάρια. Ποτήρι µε ίδιο σχήµα 
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αλλά µε µεγαλύτερη χωρητικότητα (120 - 160 γραµµάρια) ονοµάζεται Old Fashioned 

Glass, όπου σερβίρεται το κοκτέιλ Old Fashioned και διάφορα ποτά on the rocks. 

 

Ποτήρι Χάιµπολ (Highball Glass).  

 

Ψηλό και ευρύ ποτήρι που προσφέρεται για διάφορα κοκτέιλ, όπως το Bloody Mary. 

Ιδανικό για χορταστικά κοκτέιλ χάρη στο µέγεθός του. Το ποτήρι αυτό έχει 

περιεκτικότητα 240 - 300ml . 

 

Ποτήρι - Lowball ή Old Fashioned 

 

Το ποτήρι αυτό είναι η κοντή έκδοση ενός Highball και έχει περιεκτικότητα 180 - 

240ml. Συνήθως σερβίρονται είτε τα κλασσικά οινοπνευµατώδη ποτά σκέτα µε πάγο, 

είτε κοκτέιλ µε ουίσκι, εξού και το όνοµα Old Fashioned που έχει δοθεί στο 

διασηµότερο κοκτέιλ µε Bourbon. 

 

Martini Glass 

 

 

Το πιο συνηθισµένο ποτήρι για κοκτέιλ. Σχεδόν όλα τα κοκτέιλ µπορούν να 

σερβιριστούν σε αυτό το ποτήρι αν και είναι ιδανικό για martinis. 
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Ποτήρι Μαργαρίτα - Margarita Glass 

 

Ένα από τα πιο κλασικά ποτήρια που βλέπεις σε bar και έχει περιεκτικότητα 240 - 

260ml. Είναι ιδανικό για daquiri και margaritas, και χρησιµοποιείται αποκλειστικά 

και µόνο για κοκτέιλ. 

 

Mixing Glass  

 

Το ποτήρι αυτό έχει περιεκτικότητα 480ml και αποτελεί ένα από τα δύο βασικά µέρη 

του Boston shaker 

 

2.3.5 Οργάνωση της αποθήκης του µπαρ 

Η οργάνωση της αποθήκης ενός µπαρ πρέπει γενικά να βασίζεται σε είδη που 

θεωρούνται απαραίτητα για την καλή του λειτουργία, λαµβανοµένου υπόψη ότι δεν 

πρέπει να υπάρχουν είδη περισσότερα από όσα απαιτούνται, γιατί η αποθήκευση τους 

σε µεγάλες ποσότητες αποτελεί σπατάλη, όταν δεν καταναλωθούν έγκαιρα, και µε 

άλλα λόγια αποτελούν και δέσµευση κεφαλαίου. 

Είναι προφανές ότι η οργάνωση της αποθήκης ενός µπαρ, διαφέρει από 

επιχείρηση σε και επιχείρηση. Ειδικότερα όταν πρόκειται για µπαρ ξενοδοχείου, η 

οργάνωση της αποθήκης εξαρτάται τόσο από την κατηγορία του όσο και η 

εθνικότητα των πελατών, πολύ δε πιθανόν και την ηλικία τους. Επιπλέον, µεγάλο 

ρόλο παίζει η ειδική µορφή του ξενοδοχείου (αστικό ή παραθεριστικό, κλασικού 

τύπου κτλ.) καθώς και οι δυνατότητες της αγοράς στην περιοχή. 
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Τα κλασικά είδη που πρέπει να υπάρχουν ως απόθεµα στην αποθήκη ενός 

ξενοδοχείου θεωρούνται τα παρακάτω (υποθετικά το ξενοδοχείο έχει δυναµικότητα 

περίπου 450 κλινών και ανήκει στην Α' κατηγορία): 

Εµφιαλωµένα ποτά 

• Ουίσκι σπέσιαλ, Μπέρµπον και Ράι, Κονιάκ, Πόρτο και Σέρι, Τεκίλα, Τζιν, 

Λικέρ εισαγωγής και εγχώρια, Ουίσκι Σκοτίας, Ουίσκι Ιρλανδίας, Μπράντι, 

Απεριτίφ διάφορα, Βότκα, Ρούµι. 

Εµφιαλωµένα αναψυκτικά    

• Λεµονάδες, Κόκα και Πέπσι κόλα, Σόδες, Πορτοκαλάδες, Μπίτερ Λέµον, 

Τόνικ, Τζίντζερ Έιλ. 

Χυµοί 

• Λεµόνι, Γκρέιπ φρουτ, Ανανάς, Πορτοκάλι Τοµατόζουµο. 

Σιρόπια  

• Γρεναδίνη, Ανανάς, Λεµόνι, Φράουλα. 

Φρούτα 

• Λεµόνια, γκρέιπ φρουτ, Πορτοκάλια, Ανανάς, Φρούτα εποχής. 

Είδη µπακαλικής 

• Σκόνες καρυκευµάτων, Αυγά, Κεράσια, µαρασκίνο, Γάλα, Μέλι, Ζάχαρη, 

Ξίδι, Κρεµµυδάκια Αλάτι και πιπέρι, Μοσχοκάρυδο κτλ. 

Σάλτσες 

• Ταµπάσκο, Σάλτσα Αγκλαίζ, Κέτσαπ, Αγκοστούρα κτλ. 

∆ιάφορα άλλα είδη 

Στο µπαρ ανάλογα µε τη µορφή του, διατίθενται και διάφορα άλλα είδη που 

καλύπτουν τις ανάγκες της πελατείας. Είναι αδύνατο να περιγραφούν όλα τα είδη. 

Ένα όµως από αυτά, που συνηθίζεται πολύ να προσφέρεται στα Cafe Bar, τα Snack 

Bar κτλ. (όχι στα τύπου American Bar) είναι τα τοστ και τα σάντουιτς. 
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2.4 Τα 10 πιο περίεργα µπαρ του κόσµου (pics) 

Περίεργα µπαρ σε περίεργους χώρους, αλλόκοτα έπιπλα, ασυνήθιστα κοκτέιλ, 

εξωφρενικά αρχιτεκτονικά σχέδια. Αυτά τα µπαρ είναι εµπειρίες ζωής! 

1. Red Sea Star Bar 

 

Το πρώτο υποθαλάσσιο µπαρ, εστιατόριο αλλά και παρατηρητήριο στον κόσµο. Έξι 

µέτρα κάτω από την Ερυθρά Θάλασσα. Το µενού περιέχει πιάτα της ευρωπαϊκής 

κουζίνας και µεγάλη κάβα, ενώ το κόστος ανά άτοµο βρίσκεται στα 10-20 δολάρια... 

Έχει χωρητικότητα 105 επισκέπτες και είναι ανοιχτό καθηµερινά. 
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2. Skeleton Bar 

 

 

Βρίσκεται στην Ελβετία και ο σχεδιαστής του, ο Ηans Rudi Giger, εµπνεύστηκε από 

την ταινία Alien στην οποία ήταν σκηνογράφος. Η ταινία Alien είχε κερδίσει και το 

Όσκαρ για τα ειδικά εφέ το 1980. Το ανατριχιαστικό µπαρ είναι διακοσµηµένο 

ολόκληρο µε οστά σκελετών, από τους τοίχους µέχρι τις καρέκλες και τα βάζα 

λουλουδιών. 
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3. Hobbit House Bar 

 

Το σπίτι των Χόµπιτ βρίσκεται στη Μανίλα, Φιλιππίνες. Ο εµπνευστής της ιδέας 

σαφώς επηρεασµένος από την τριλογία του JR Tolkien Τριλογία, έχει φροντίσει ότι 

όλοι οι υπάλληλοι του µπαρ να είναι νάνοι. Κατά τα άλλα το µπαρ διαθέτει ένα 

σκοτεινό, γεµάτο καπνό περιβάλλον όπου προσφέρονται 100 διαφορετικά είδη 

µπύρας από όλο τον κόσµο. 

4. Chillout 

 

Κρύο, παγωµένο! Το Chillout είναι το πρώτο µπαρ κατασκευασµένο από πάγο στην 

Μέση Ανατολή. Σχεδόν τα πάντα στο εστιατόριο -καρέκλες, τραπέζια, µπαρ, 
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ποτήρια- είναι από πάγο. Με 17 δολάρια µπορεί να πάρετε κανείς το ποτό του αλλά 

και µια ζακέτα µε κουκούλα και µάλλινα γάντια για τη χαµηλή θερµοκρασία. 

5. Clinic Bar 

 

Βρίσκεται στο Clarke Quay στο κέντρο της Σιγκαπούρης και είναι το µοναδικό µπαρ 

στον κόσµο που τα πάντα στο εσωτερικό του θυµίζουν νοσοκοµείο. Είναι αρκετά 

ευρύχωρο (15.000 τετραγωνικά πόδια) και η πρωτότυπη διακόσµηση του 

σχεδιάστηκε από τον αρχιτέκτονα Damien Hirst. 
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6. Bar Eternity  

 

 

Το Bar Eternity είναι ένα µπαρ για αυτήν και την άλλη ζωή. Βρίσκεται στην 

Ουκρανία και µοιάζει µε φέρετρο. Το σλόγκαν είναι: Για να πιείτε µέχρι θανάτου (;). 

7. Alux Restaurant & Lounge 
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Το Alux στην Playa Del Carmen του Μεξικού είναι ένα από τα µόλις δύο εστιατόρια 

του κόσµου που βρίσκονται µέσα σε ένα σπήλαιο. Ολόκληρη η χερσόνησος 

Γιουκατάν στο Μεξικό είναι γεµάτη από σπήλαια και υπόγεια ποτάµια, έτσι το Alux 

Restaurant & Lounge άνοιξε για να δώσει την δυνατότητα στο κοινό να απολαύσει το 

φυσικό περιβάλλον µε ένα ποτό στο χέρι. 
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8. Baobab Bar 

 

 

Το Sunland Baobab είναι το πιο γνωστό ίσως δέντρο Baobab στη Νότια Αφρική. 

Είναι ένα από τα µεγαλύτερα baobabs στον κόσµο και σίγουρα το µεγαλύτερο στην 

µαύρη Ήπειρο µε περίµετρο 47 µέτρα και ύψος που φθάνει τα 19 µε 22 µέτρα. Είναι 

τόσο µεγάλο που υπάρχει αρκετός χώρος για να χωρέσει µέσα του ένα ολόκληρο 

µπαρ. Το Sunland Baobab είναι ευνόητο, ότι είναι ένας από τους δηµοφιλέστερους 
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τουριστικούς προορισµούς για όσους επιλέγουν την Νότια Αφρική για τις διακοπές 

τους. 

9. Rectum Bar 

 

 

Το µπαρ Rectum βρίσκεται στην Βιέννη – Αυστρία. Σχεδιάστηκε από τον Atlier Van 

Lieshout και έχει το σχήµα ενός ανθρώπινου πεπτικού συστήµατος. Αξιοσηµείωτο.. 

το πεπτικό σύστηµα όπως ξέρουµε καταλήγει στον πρωκτό. Ο πρωκτός στο 

συγκεκριµένο µπαρ είναι … η έξοδος κινδύνου. 
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10. Klo Bar 

 

 

Ίσως µία από τις πιο παράξενες εµπειρίες που θα µπορούσε κανείς να ζήσει ποτέ. 

∆ηµιουργήθηκε τα Χριστούγεννα του 1971 στο Βερολίνο και από τότε δέχεται 

περισσότερες επισκέψεις τουριστών από τα µουσεία και τα αξιοθέατα της πόλης. Η 

διακόσµηση σχεδιάστηκε ώστε να θυµίζει µια τουαλέτα, αλλά µάλλον κατέληξε να 
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δίνει στον επισκέπτη την αίσθηση του να πρωταγωνιστεί σε ταινίες του Indiana Jones. 

Κόκκινο κρασί σε συσκευασίες µετάγγισης αίµατος, µπύρα σε ποτήρι που θυµίζει 

δείγµα ούρων, τραπέζια που προκαλούν ηλεκτροσόκ, περιστρεφόµενα σκαµπό στο 

µπαρ, ένα σφυρί που εµφανίζεται από το πουθενά, πουλιά, αράχνες, βόες, ιγκουάνα, 

παγιδευµένες τουαλέτες, µια γιγαντιαία χιονοστιβάδα που πέφτει από το ταβάνι κάθε 

10 λεπτά, επιτίθενται στις αισθήσεις των πελατών µόλις περάσουν την πόρτα της 

εισόδου για να προσφέρουν µια µοναδική εµπειρία. (http://www.dinfo.gr/?p=52718)  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 3ο: ∆ΙΟΙΚΗΣΗ - ΟΡΓΑΝΩΣΗ – ΛΕΙΤΟΥΡΓΙΑ ΜΠΑΡ 

3.1 ∆ιοίκηση του µπαρ 

Η σωστή λειτουργία µιας επιχείρησης µπαρ, οφείλεται κατά κύριο λόγο στην 

ιδέα του επιχειρηµατία που αποτελεί το κέντρο των αποφάσεων για την ανάπτυξη και 

την προώθηση των εργασιών του µπαρ στα πρώτα βήµατα της λειτουργίας του. 

Ο επιχειρηµατίας-ιδιοκτήτης έχει άµεση επαφή τόσο µε τους προµηθευτές όσο 

και µε τους πελάτες και ως εκ τούτου πρέπει, λόγω των πολλών και διαφορετικών 

υπηρεσιών που προκύπτουν, να έχει πλήρη ενηµέρωση για κάθε θέµα.  

Όταν η επιχείρηση αναπτύσσεται, ο επιχειρηµατίας αναγκάζεται να 

«µοιράζει» τον προσωπικό του χρόνο σε πολλές δραστηριότητες, µε αποτέλεσµα η 

δυναµική που είχε αναπτυχθεί προηγουµένως να µεταβάλλεται σε αδυναµία και 

συχνά η επιχείρηση δεν κατορθώνει να επιβιώσει, επειδή δεν µπορεί να ανταποκριθεί 

στις ανάγκες της πελατείας της. 

Για την αντιµετώπιση της αλλαγής αυτής, απαιτείται µια επιπλέον ουσιαστική 

κίνηση. Ο επιχειρηµατίας-ιδιοκτήτης χρειάζεται να αντιληφθεί, ότι πρέπει να 

αναθέσει αρµοδιότητες σε άλλα άτοµα ώστε να δηµιουργήσει µια συλλογική 

ανθρώπινη δραστηριότητα, που θα στηρίζεται στις αρχές και στις µεθόδους της 

διοίκησης και οργάνωσης.  

Η οργάνωση µπορεί αναγκαστικά να αφαιρεί πολλά καθήκοντα, κυρίως 

λειτουργικά, τα οποία δηµιουργούσαν ιδιαίτερες σχέσεις µε τους πελάτες του, 

ωστόσο όµως αναπτύσσονται τµήµατα τα οποία µπορεί και να υστερούσαν όσον 

αφορά την ικανοποίηση της πελατείας. Το παράδειγµα αυτό έχει εφαρµογή σε 

µεγάλες ξενοδοχειακές µονάδες όπου λειτουργούν περισσότερα από ένα τµήµατα από 

τα οποία γίνεται διάθεση ποτών στους πελάτες. 

Για την επιτυχία της οργάνωσης υπάρχουν δύο λύσεις: 

• Είτε να διασπαστεί η επιχείρηση σε µικρότερες, που διευθύνονται εύκολα. 

• Είτε να επιδιωχθεί στην επιχείρηση µια νέα οργάνωση-δοµή, µε στόχο την 

οµαδική εργασία.  

Αυτή η δοµή θα είναι ένα τυπικό στοιχείο που θα διαφοροποιείται από µπαρ σε µπαρ. 

∆ηλαδή η δοµή στο Roof Garden Bar θα διαφέρει από το Pool Bar ή από το Main Bar 

κτλ. Αυτή η δοµή θα οργανώνεται επίσης διαφορετικά ανάλογα µε τους στόχους του 
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κάθε µπαρ, λαµβάνοντας υπόψη το µείγµα του µάρκετινγκ και τους ανθρώπους που 

θα ασκούν την διοίκηση της. 

Η διοίκηση του µπαρ δεν θα είναι τίποτε άλλο παρά συνδυασµός ανθρώπινων 

δραστηριοτήτων και µέσων, για την προσέγγιση των στόχων που επιδιώκεται να 

επιτευχθούν. Βασικός δε πυρήνας θα είναι ο προγραµµατισµός, η οργάνωση, η 

στελέχωση, η διεύθυνση και ο έλεγχος. 

 

Ο προγραµµατισµός, που περικλείει ιδέες και δράσεις, συνοψίζεται στην κατάρτιση 

προγράµµατος δράσης για µέλλον, στο οποίο θα διαγράφονται οι µακρινοί στόχοι, η 

πολιτική που θα ακολουθηθεί, τα µέσα που θα χρησιµοποιηθούν. Για την επιτυχία του 

καλύτερου δυνατού αποτελέσµατος θα πρέπει να λαµβάνονται έγκαιρα οι 

επιβαλλόµενες για κάθε φορά αποφάσεις. 

 

Η οργάνωση -όπως και ο προγραµµατισµός- είναι µια δραστηριότητα που 

ουσιαστικά προσδιορίζει την κατανοµή των λειτουργιών του µπαρ µεταξύ των 

οργάνων του και τη θέσπιση των κανόνων που θα ρυθµίζουν τη λειτουργία του. Με 

άλλα λόγια είναι η συνεισφορά των έµψυχων και αψύχων παραγόντων του µπαρ, 

ώστε να επιτευχθεί το µεγαλύτερο οικονοµικό όφελος. 

 

Η στελέχωση περιλαµβάνει την τοποθέτηση των κατάλληλων ανθρώπων σε 

επίκαιρες θέσεις, που δηµιουργούνται από την οργανωτική δοµή. 

 

Η διεύθυνση έχει ως έργο να ενεργοποιεί το προσωπικό, να δίνει κατευθυντήριες 

γραµµές, να παίρνει µέτρα και να καθορίζει την πορεία του µπαρ ως επιχείρησης. 

Συνήθως µε τον όρο διεύθυνση χαρακτηρίζεται ο επικεφαλής της επιχείρησης. 

Ουσιαστικά όµως η διεύθυνση διαµοιράζεται σε όλη την ιεραρχία του ανώτερου 

προσωπικού (εάν υπάρχει). 

Αναλυτικότερα η αποτελεσµατική διεύθυνση είναι η τέχνη της διαβίβασης σωστών 

εντολών και η γρήγορη και ορθή εκτέλεση τους. Είναι επίσης η ικανότητα ο 

προϊστάµενος να γίνεται απόλυτα κατανοητός από τους άλλους, να µπορεί να 

εξηγήσει στους συνεργάτες του τι ακριβώς θέλει και να µην απαιτεί περισσότερα από 

όσα τους επιτρέπουν οι δυνάµεις τους. 
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Ο έλεγχος έχει σκοπό να διαπιστώσει κατά πόσο συµφωνούν οι διάφορες ενέργειες 

µε το πρόγραµµα που έχει καθοριστεί και τις αρχές που έχουν γίνει παραδεκτές. 

Επίσης να επισηµαίνει τις όποιες αρνητικές αποκλίσεις και να θέτει σε λειτουργία 

όλες εκείνες τις δραστηριότητες που είναι απαραίτητες για την διόρθωση των 

σφαλµάτων αλλά και την πρόληψη αρνητικών αποκλίσεων. 

Εύκολα γίνεται αντιληπτό ότι η δοµή λειτουργίας ενός µπαρ µπορεί να πάρει 

διαφορετική µορφή απ' ότι σε ένα άλλο µπαρ, γιατί ο ανθρώπινος παράγοντας του 

ενός λειτουργεί διαφορετικά από τον ανθρώπινο παράγοντα του άλλου και συχνά 

παρατηρείται ότι αυτό που έχει χρησιµοποιηθεί µε επιτυχία κάπου δε φέρνει το ίδιο 

αποτέλεσµα αλλού. 

 

3.2 Ο προγραµµατισµός στο µπαρ 

Οι ενδιαφερόµενοι για τη λειτουργία και οργάνωση µιας επιχείρησης µπαρ 

πρέπει να δώσουν τεκµηριωµένες απαντήσεις σε διάφορα ερωτήµατα όπως: Γιατί 

πρέπει να προγραµµατίζω; Πώς πρέπει να προγραµµατίζω; Πως θα εργαστώ; 

Οι ερευνητές κατέληξαν στις παρακάτω θέσεις, που καλύπτουν ουσιαστικά τις 

επιχειρήσεις που εµπλέκονται στην παρασκευή και διάθεση ποτών και τροφών. 

Γιατί προγραµµατίζω; 

• Για να υπάρχει περισσότερη επιδεξιότητα στη παραγωγή. 

• Για να επιτυγχάνεται το µέγιστο της παραγωγής. 

• Για να επιτυγχάνονται οι στόχοι της παραγωγής σε συνδυασµό µε τις 

επιθυµίες των πελατών. 

 

Πώς προγραµµατίζω; 

• Γνωρίζοντας τι ακριβώς ζητείται. 

• Γνωρίζοντας τη χρήση του εξοπλισµού. 

• Γνωρίζοντας την τεχνική. 

• Γνωρίζοντας πώς πρέπει να γίνεται η προεργασία. 

 

Πώς θα εργαστώ; 

• Ελέγχοντας οδηγίες και σηµειώσεις που διατηρούνται από προηγούµενες 

εργασίες. 
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• Πραγµατοποιώντας κινήσεις λογικές και διαδοχικές. 

• Λαµβάνοντας υπόψη το χρόνο.  

∆εν πρέπει να διαφεύγει ότι οι µεγαλύτεροι χρόνοι προπαρασκευής και παρασκευής 

καθορίζουν και τις προτεραιότητες όσον αφορά το χρόνο. 

 

Πώς θα αξιοποιηθεί ο χρόνος; 

Για τη σωστή αξιοποίηση του χρόνου απαιτούνται πληροφορίες, ώστε να 

πραγµατοποιούνται αλλά και να ελέγχονται σωστά οι εργασίες που θα εκτελεστούν. 

Βασικές πληροφορίες είναι: 

• Σωστή περιγραφή της παρασκευής ενός ποτού, π.χ. ενός κοκτέιλ. 

• Προετοιµασία πριν από την παρασκευή. 

• Τυποποίηση µεγέθους (ποσότητας) της παρασκευής, 40 ή 60 κυβικά εκατοστά 

ανά µερίδα ποτού. 

• Απαιτούµενος όγκος και βάρος ακατέργαστων πρώτων υλών -αν απαιτούνται-

όπως π.χ. φρούτα. 

• Σωστές θερµοκρασίες και χρόνοι που θα εκτελεστούν οι παρασκευές. 

• Ποια µέθοδος παρασκευής θα εκτελεστεί και µε ποια πορεία. 

• Ποια είναι η καταληκτική ηµεροµηνία διατήρησης των πρώτων υλών. 

• Ποιο είναι το στιλ του σέρβις. 

• Πόσος είναι ο συνολικός χρόνος παρασκευής (προετοιµασία - παρασκευή - 

διακόσµηση). 

 

Βασικά στοιχεία επίσης που πρέπει να λαµβάνονται υπόψη για την αξιοποίηση του 

χρόνου είναι: 

• Να συγκεντρώνονται τα απαραίτητα σκεύη, ώστε να ελαχιστοποιούνται οι 

άσκοπες κινήσεις των εργαζοµένων. 

• Να εργάζονται όλοι µεθοδικά, συνήθως από δεξιά προς αριστερά. 

• Όταν ο όγκος της παρασκευής είναι µεγάλος, να ταξινοµούνται οι προς 

παρασκευή ποσότητες σε σύνολα που να αξιοποιούν πλήρως το χώρο ή τη 

χρήση των µηχανηµάτων και του εξοπλισµού. 

• Να τηρείται ο χώρος εργασίας καθαρός συνεχώς. 

• Όλος ο εξοπλισµός επίσης να είναι καθαρός. 

• Να γίνεται οικονοµία στην ενέργεια. Ενέργεια που χρησιµοποιείται µετά από 
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ένα ορισµένο χρόνο µειώνεται ή διακόπτεται. 

• Πρέπει να αναπτύσσεται ένας θετικός τρόπος σκέψης σχετικά µε την εργασία 

που θα εκτελεστεί, λαµβάνοντας υπόψη το µέγεθος των δυνατοτήτων, ώστε να 

πραγµατοποιηθεί το καλύτερο δυνατό αποτέλεσµα µε τη λιγότερη προσπάθεια 

και κόπο µέσα στο διατιθέµενο χρόνο. 

• Να οργανώνεται η σειρά παραγωγής µε τέτοιον τρόπο, ώστε να γίνονται όλα 

όσο το δυνατόν αποτελεσµατικότερα. 

Υπάρχουν πολλά πλεονεκτήµατα όταν προγραµµατίζεται ο χρόνος. Έχει αποδειχθεί 

ότι ο εργαζόµενος γίνεται περισσότερο δραστήριος και παραγωγικός όταν 

εξοικονοµεί χρόνο, γιατί αναπτύσσει επιδεξιότητα σε όλη την πορεία και διαδικασία 

της παραγωγής. 

 

Τι προσδιορίζει ο όρος "διαδικασία"; 

• Ο όρος διαδικασία προσδιορίζει το διαδοχικό συνδυασµό ενεργειών και όσα 

πρέπει ο εργαζόµενος να γνωρίζει πριν προβεί σε αυτές τις ενέργειες. ∆ηλαδή 

πρέπει να γνωρίζει όλα όσα είναι απαραίτητα για την ετοιµασία ενός είδους, 

που πολύ πιθανόν θα αποτελέσει βάση για να παρασκευαστεί ένα άλλο είδος, 

καθώς και οποιοσδήποτε συνδυασµός παρασκευών, ώστε να συµπληρωθεί 

ολόκληρη η παραγωγή. 

 

Πώς πρέπει να οργανωθεί ο ενδιαφερόµενος για µια σωστή διαδικασία; 

• Να οργανώσει τον εαυτό του. Η προσωπική οργάνωση είναι απαραίτητη 

προϋπόθεση. 

• Να οργανώσει το υλικό και τον εξοπλισµό. 

• Να οργανώσει το χώρο εργασίας. 

∆εν πρέπει να διαφεύγει ότι η καλύτερη παραγωγή είναι αυτή που πραγµατοποιείται 

χωρίς σπατάλη υλικών. 

Γιατί τα υλικά και ο εξοπλισµός πρέπει να έχουν προετοιµαστεί; 

• Για να γνωρίζει ο εργαζόµενος τι είναι διαθέσιµο, ώστε να µπορεί να 

προχωρήσει η εργασία χωρίς διακοπή µε τις λιγότερες πιθανότητες 

σφάλµατος. 

Σε ποια αρχή πρέπει να στηρίζεται το πλάνο της εργασίας του; 

• Ο ανάλογος προγραµµατισµός και η σωστή σειρά ενεργειών πετυχαίνουν το 
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µέγιστο σε ποιότητα παραγωγής, µε ελάχιστη σπατάλη κόπου και χρόνου. 

Πώς µπορεί η εργασία να πραγµατοποιηθεί εύκολα και γρήγορα; 

• Με την προµήθεια του κατάλληλου εξοπλισµού για τη συγκεκριµένη εργασία 

και µε την τοποθέτηση του σε λειτουργική θέση, ώστε κάθε κίνηση να 

πραγµατοποιείται µε τον ευκολότερο τρόπο, δηλαδή µε λιγότερα βήµατα και 

κινήσεις. 

Πώς µπορεί να δηµιουργηθεί ένα πλάνο εργασίας; 

• Με την ενηµέρωση για το είδος που πρόκειται να παρασκευαστεί. 

• Με την προµήθεια των πρώτων υλών. 

• Με την προετοιµασία των πρώτων υλών και την παρασκευή τους. 

• Με την αποθήκευση και τη διατήρηση (αν απαιτείται). 

• Με το σωστό σέρβις. 

• Οι στόχοι που θέλει να πετύχει η επιχείρηση 

• Η ικανοποίηση του καταναλωτή-πελάτη 

Γενικά κάθε επιχείρηση µπαρ, που λειτουργεί τόσο ως ανεξάρτητη όσο και ως τµήµα 

άλλης επιχείρησης, και ειδικότερα ξενοδοχειακής, έχει πάντα βασικό στόχο τη 

διάθεση των ποτών και των υπηρεσιών της µε το µεγαλύτερο δυνατό κέρδος. 

Πολλοί πιστεύουν ότι στην επιτυχία του στόχου αυτού συµβάλλει το κατάλληλα 

ειδικευµένο προσωπικό. Κυρίως, όµως, συντελεί ο υπεύθυνος του µπαρ, που µπορεί 

να είναι, εκτός από το διευθυντή, και ο ίδιος ο επιχειρηµατίας. Αυτός σωστά 

χαρακτηρίζεται ως ο εγκέφαλος του µπαρ, γιατί καθοδηγεί το προσωπικό, διορθώνει 

τα λάθη του, το εκπαιδεύει -όταν το κρίνει αναγκαίο-φροντίζει για όλες τις υποθέσεις 

που παρουσιάζονται κατά τη διάρκεια της λειτουργίας του µπαρ και γενικότερα για 

όλα τα προβλήµατα, τόσο τα λειτουργικά όσο και τα τεχνικά. Γενικότερα επιδιώκει 

να πετύχει άριστη λειτουργία και αύξηση των πωλήσεων. (Αρβανίτης,1999) 

 

3.3 Οικονοµική προσέγγιση του bar 

Τα bars των ξενοδοχείων όπως και τα περισσότερα bars λειτουργούν µε σκοπό 

το κέρδος και τη βελτίωσή τους ώστε µέσα σε µία ανταγωνιστική αγορά να 

παραµένουν βιώσιµα και αποτελεσµατικά.  

Ειδικότερα τα bars κάνουν την προσπάθεια για: 

• να αυξήσουν την πελατεία τους,  
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• να βελτιώσουν το προϊόν τους και 

• να βελτιώσουν τη φήµη τους 

• να βελτιώσουν τα έσοδά τους 

Η πελατεία των bars των ξενοδοχείων είναι οι ίδιοι οι πελάτες του ξενοδοχείου και οι 

περαστικοί. Τα περισσότερα ξενοδοχεία είναι ευχαριστηµένα αν απλά κρατήσουν στα 

bars τους πελάτες τους. Ελάχιστα ξενοδοχεία έχουν τη δυνατότητα να οργανώσουν το 

προϊόν τους έτσι ώστε να δέχονται πελάτες από την εκτός ξενοδοχείου αγορά. ∆ύο 

είναι οι κυριότεροι λόγοι: 

1. Η απόσταση του ξενοδοχείου από πυκνοκατοικηµένες περιοχές που µπορούν να 

προσφέρουν πελατεία στα bars του ξενοδοχείου 

2. Η χωροταξική διάρθρωση του ξενοδοχείου. Τα bars, για να δεχθούν 

εξωτερικούς πελάτες, πρέπει να είναι αποµονωµένα από τα δωµάτια του 

ξενοδοχείου, έτσι ώστε  

• να µην ενοχλούνται οι ένοικοι από θορύβους όπως γέλια και φωνές και  

• οι εξωτερικοί πελάτες να µην µπορούν να φθάσουν στα δωµάτια και να 

ενοχλήσουν τους ενοίκους. 

 

3.3.1 Αύξηση των πωλήσεων 

Αναλύοντας τον όρο αύξηση των πωλήσεων, διαπιστώνεται ότι δύο παράγοντες 

συντελούν στην υλοποίηση του: 

• Η επαγγελµατική κατάρτιση του προσωπικού. 

• Η πολιτική που εφαρµόζει κάθε επιχείρηση και η οποία καθορίζεται: 

• από τις µεθόδους αναζήτησης από την προσπάθεια αύξησης πελατείας του 

ποσοστού κατανάλωσης και εποµένως του καθαρού για την επιχείρηση 

κέρδους. 

 

3.3.2 Η αναζήτηση της πελατείας 

Για να επιτευχθεί ο στόχος αυτός, πρέπει ο διευθυντής ή ο υπεύθυνος του 

µπαρ να γνωρίζει τις απαιτήσεις του µάρκετινγκ, ώστε να µπορεί να αντιλαµβάνεται 

τις επιθυµίες της αγοράς ή ότι άλλο ζητηθεί. Κυρίως όµως απαιτείται να 

εντατικοποιηθεί η διαφήµιση του µπαρ, και ιδιαίτερα η έµµεση. Μερικές ιδέες για τη 

διαφήµιση είναι οι παρακάτω: 
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• Να σχολιάζονται τα πλεονεκτήµατα του µπαρ από περιοδικά και εφηµερίδες. 

• Οι ώρες λειτουργίας του µπαρ να είναι εµφανείς σε διάφορα πολυσύχναστα 

σηµεία, όπως είναι ο χώρος υποδοχής του ξενοδοχείου, το Roof Garden κτλ. 

• Να τοποθετούνται πινακίδες σε µέρη που φαίνονται εύκολα και να δείχνουν 

την κατεύθυνση του µπαρ. 

• Το προσωπικό να προτρέπει τους πελάτες να πηγαίνουν στο µπαρ. 

• Να διατίθεται δωρεάν ένα ποτό από το µπαρ στους νεοαφιχθέντες πελάτες, για 

να µάθουν που βρίσκεται. 

• Να ερευνηθεί γιατί πολλοί ένοικοι του ξενοδοχείου δε συχνάζουν στο µπαρ 

και µήπως σε αυτό συντελεί το ακατάλληλο προσωπικό, το κακό σέρβις ή και 

η άσχηµη διακόσµηση. 

 

3.3.3 Η αύξηση ποσοστού κατανάλωσης 

Η αύξηση του ποσοστού κατανάλωσης κατά πελάτη µπορεί να πραγµατοποιηθεί: 

• Με την εµφάνιση ωραίου τιµοκαταλόγου. 

• Με διάφορα παιχνίδια που πρέπει να υπάρχουν στο µπαρ. 

• Με την παρουσίαση σπεσιαλιτέ. 

• Με το ανάλογο ενδιαφέρον του προσωπικού. 

• Με τη δηµιουργία ευχάριστου κλίµατος. 

• Με ειδικές συγκεντρώσεις, όπου µπορούν να διατίθενται ποτά δωρεάν ή µε 

µειωµένη τιµή. 

Συνοπτικά η διεύθυνση του µπαρ, για να πετύχει στην αποστολή της, πρέπει να έχει 

υπόψη της τα εξής: 

• Πρέπει να δηµιουργούνται πολιτισµένες σχέσεις µεταξύ των πελατών. 

• Πρέπει να υπάρχει ωραίο περιβάλλον στο µπαρ. Σε αυτό συντελεί ο µέτριος 

φωτισµός, τα καλαίσθητα και άνετα έπιπλα, η καλή διακόσµηση. 

• Πρέπει το προσωπικό να είναι κατάλληλο, που σηµαίνει ότι, εκτός της 

επαγγελµατικής του ικανότητας, πρέπει να έχει καλούς τρόπους, να γνωρίζει 

ξένες γλώσσες και γενικά να είναι ευχάριστο. 

• Πρέπει ο χώρος να µην είναι αποπνικτικός. Αυτό επιτυγχάνεται µε τον 

εξαερισµό, µε την εξουδετέρωση των οσµών, µε το καθάρισµα των 

σταχτοδοχείων κτλ. 
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3.3.4 Η αύξηση του κέρδους 

Ο συνδυασµός των παραπάνω αλλά και η υλοποίηση τους αποφέρουν την αύξηση 

του κέρδους, που είναι ο στόχος κάθε επιχείρησης. 

 

3.3.5 Μπαρ και Marketing  

Το marketing έχει αποδείξει ότι τα προϊόντα που εξαπατούν τον καταναλωτή 

δεν έχουν µεγάλη διάρκεια ζωής. Έτσι ο barman πρέπει να ενδιαφέρεται για τους 

ανθρώπους, ν’ αναπτύσσει σχέσεις µαζί τους, να γίνεται φίλος τους και όλα αυτά 

πρέπει να είναι  οριοθετηµένα, µε εχεµύθεια, διακριτικότητα και διπλωµατία.    

Ο barman σερβίρει τα σκαµπό, όλους τους πελάτες της µπάρας και τους 

σερβιτόρους, δηλαδή τους πάντες. Ο τρόπος εργασίας του barman πρέπει να είναι 

επιδέξιος µέχρι του βαθµού που θα µπορούσε να ονοµασθεί αξιοθαύµαστος. 

Όλοι οι εργαζόµενοι στο bar πρέπει να έχουν ευχάριστη προσωπικότητα κι ακόµη 

περισσότερο ευχάριστη διάθεση, διότι εργάζονται σ’ ένα χώρο που πουλά 

διασκέδαση. 

Το προϊόν των bars είναι ένα ιδιόµορφο όπως είπαµε προϊόν, που τα κυρίαρχα 

συστατικά του είναι το υλικό προϊόν και η επικοινωνία, δηλαδή ποτά 

οινοπνευµατώδη και µη, αφεψήµατα, παγωτά, ελαφρύ φαγητό κλπ,. ο χώρος 

εγκατάστασης., η διακόσµηση, η διαρρύθµιση, η µουσική, οι ανθρώπινες σχέσεις 

κλπ. 

Οι διαφηµιστικές προσπάθειες ενός ξενοδοχειακού bar µπορούν να γίνουν 

µέσα κι έξω από το ξενοδοχείο. Για τις ενός του ξενοδοχείου προσπάθειες συνήθως 

αρκεί η βελτίωση του προϊόντος, αλλά µπορούν να οργανωθούν και διάφορες 

εκδηλώσεις, πάρτι, κλπ. ∆ιαφηµιστικές προσπάθειες έξω από το ξενοδοχείο, µπορούν 

να γίνουν µε κάρτες, προσπέκτους, ανακοινώσεις στον τοπικό τύπο  ή ραδιόφωνο 

κλπ. 

Μία αποτελεσµατική ενέργεια είναι η οργάνωση ζωντανής βιτρίνας. Συνήθως 

η ενέργεια αυτή γίνεται στο main bar την ώρα που οι πελάτες του ξενοδοχείου 

πηγαίνουν στο εστιατόριο, αλλά µπορεί να πραγµατοποιηθεί σ’ όλα τα bars τις ώρες 

που οι πελάτες περνούν από κοντά τους.  

Ο barman ετοιµάζει ορισµένα εντυπωσιακά cocktails, µε πολύχρωµη σύνθεση, 

πρωτότυπα ποτήρια και πολύπλοκο γαρνίρισµα. Ταυτόχρονα καλεί ορισµένα µέλη 

του προσωπικού τα οποία υποτίθεται ότι πίνουν αυτά τα πανέµορφα ποτά, 
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διασκεδάζοντας φανερά. Οι πελάτες του ξενοδοχείου κατά κανόνα εντυπωσιάζονται 

και κάποια άλλη στιγµή πηγαίνουν στο bar και ζητούν ένα από τα cocktail που είχαν 

δει, περιγράφοντας την εξωτερική του µορφή.  

Με αυτό το τρόπο ένα bar µπορεί να αποκτήσει κάποια αρχική πελατεία. Οι 

πελάτες όµως αυτοί θα συνεχίσουν να προτιµούν το συγκεκριµένο bar, µόνο αν το 

προϊόν του καλύπτει τις ανάγκες τους. (Αρβανίτης,1999) 

 

3.4 Στελέχωση του µπαρ 

3.4.1 Σύνθεση προσωπικού 

Για να υλοποιηθούν τα παραπάνω, ιδανική σύνθεση προσωπικού για ένα 

τέλεια οργανωµένο µπαρ µε µεγάλη κίνηση, σύµφωνα µε τα αµερικανικά πρότυπα, 

θεωρείται η εξής: Λαλούµης,  

 

Οργανόγραµµα προσωπικού του Bar 

 

 

Bar Manager. Είναι ο γενικός υπεύθυνος για όλα τα µπαρ ενός ξενοδοχείου ή µιας 

αλυσίδας µπαρ. Είναι γνωστός και ως Bar Supervisor. 

Bar Manager 

Bar 
Tender 

Bar 
Captain 

Barman 

Bar Boy 

Σερβιτόροι 

Assistant Bar 
Manager 
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Assistant Bar Manager. Όπως και το όνοµα αναφέρει, ελέγχει τα πάντα αλλά και 

ελέγχεται για όλα από το γενικό υπεύθυνο. 

Barman. Ο κύριος του µπαρ. Ο άνθρωπος που γνωρίζει τα µυστικά των κοκτέιλ, 

µερικές φορές ταχυδακτυλουργός. Πάντα καλός φίλος των πελατών, χωροτάκτης 

ποτηριών και µπουκαλιών. 

Bar Waiter . Ο µπάρµαν µε τις περισσότερες δηµόσιες σχέσεις. Εργάζεται και εκτός 

πάγκου (σερβίρει και στα τραπέζια του µπαρ). Έχει επαφή και συνοµιλία µε τους 

πελάτες. 

Bar Captain. Επιβλέπει και ελέγχει το σαλόνι του µπαρ και τους µπάρµαν. 

Υποδέχεται τους πελάτες στην είσοδο. Είναι καλά ντυµένος (µε σακάκι). 

Bar Tender. Στην αµερικανική ορολογία χαρακτηρίζεται ως ο µπάρµαν µε τη µεγάλη 

πείρα. Είναι ο πρώτος µεταξύ όλων. 

Bar Boy. Είναι ο βοηθός: Μαθαίνει µαζεύοντας, πλένοντας, σκουπίζοντας. 

Πραγµατοποιεί το πρώτο βήµα στη διαδικασία λειτουργίας του µπαρ, για να 

ακολουθήσουν τα επόµενα. 

Αντιστοίχως ανάλογα πρέπει να είναι οργανωµένα όλα τα µπαρ ενός ξενοδοχείου.  

 

Οργανόγραµµα των Bars 

 

Chef de bars 

Main bar Beach bar Pool bar Dancing bar 

Barman Barman 
 

Barman 
 

Barman 
 

Βοηθοί 
Barman 

Βοηθοί 
Barman 

 

Βοηθοί 
Barman 

 

Βοηθοί 
Barman 

 

Σερβιτόροι Σερβιτόροι 
 

Σερβιτόροι 
 

Σερβιτόροι 
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3.4.1.1 Καθήκοντα και εργασίες του προσωπικού 

Προϊστάµενος bar ή Head barman ή Chef de bar.  

Προΐσταται του τµήµατος, οργανώνει τις βάρδιες εργασίας του προσωπικού, 

οργανώνει το προσφερόµενο προϊόν κάθε επί µέρους bar, λύνει όποιο πρόβληµα 

παρουσιαστεί και είναι ο υπεύθυνος για την άριστη λειτουργία του τµήµατος αλλά 

και για τη συµπληρωµατικότητα των υπηρεσιών του συνόλου των bars. 

 

Μπάρµαν   

Ο µπάρµαν εκτός από το να φτιάχνει τα ποτά σε ένα νυχτερινό κέντρο ή σε ένα 

ξενοδοχείο, έχει και επί πλέον καθήκοντα τα οποία περιλαµβάνουν:  

• να καλωσορίζει τους πελάτες που κάθονται στο µπαρ, 

• να παίρνει παραγγελίες,  

• να ετοιµάζει τα ποτά και να τα σερβίρει,  

• να φροντίζει να διαθέτει στο µπαρ όλα τα ποτά, αναψυκτικά, πάγο και 

απαραίτητα διακοσµητικά των κοκτέιλ.  

(http://www.esoft.gr/gwo/povol/1106.htm) 

 

Βοηθοί του barman 

Βοηθούν τον barman µε κάθε τρόπο. Σερβίρουν αναψυκτικά και χειρίζονται 

την αντλία µπύρας. Εξασφαλίζουν την επάρκεια των αναλωσίµων και των καθαρών 

σκευών. Κινούνται διακριτικά γύρω από τον barman ώστε να µην του λείψει τίποτε.  

 

Σερβιτόροι 

Παίρνουν παραγγελία από τους πελάτες που κάθονται στο χώρο 

σερβιρίσµατος του bar, µεταφέρουν  την παραγγελία στον barman κι όταν ετοιµαστεί 

σερβίρουν τους πελάτες. Επίσης πριν οι πελάτες αναχωρήσουν εισπράττουν  τον 

λογαριασµό και αποδίδουν τα χρήµατα στο ταµείο.  

 

Βοηθοί σερβιτόρων 

Οι βοηθοί κάνουν αυτό που ορίζει ο τίτλος της θέσης. Βοηθούν τους 

σερβιτόρους σ’ ότι τους ζητήσουν και αλλάζουν τα λερωµένα τασάκια µε καθαρά, 

καθαρίζουν τα τραπέζια που αδειάζουν κλπ. 
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3.5 Ο επαγγελµατίας µπάρµαν 

Ο Μπαρτέντερ: Bartender ή αλλιώς ο µπάρµαν, συµµετέχει ενεργά ως 

επαγγελµατίας στο τουριστικό προϊόν µε την παραγωγή και διάθεση ποτών σε 

κατάλληλα διαµορφωµένο χώρο, το µπαρ. Το µπαρ είναι ένας πόλος ψυχαγωγίας 

όπου η προσφορά των ποτών και εδεσµάτων πραγµατοποιείται µε απλότητα µέσα σε 

µια ευχάριστη και ζεστή ατµόσφαιρα, σε συνδυασµό µε µουσική ή άλλο καλλιτεχνικό 

πρόγραµµα.  

Μέσα σε αυτό το κλίµα, ο µπαρτέντερ µπορεί να επικοινωνήσει µε τους 

πελάτες του προσωπικά, πολλές φορές και σε επίπεδο πέραν του αυστηρά 

επαγγελµατικού. Παράλληλα, γίνεται πρεσβευτής της παραδοσιακής ελληνικής 

φιλοξενίας και µπορεί να προωθήσει κάλλιστα τα ελληνικά προϊόντα.  

Ο µπάρµαν ή µπαρτέντερ, τις περισσότερες φορές, αποτελεί κάτι πολύ 

περισσότερο από έναν υπάλληλο κέντρου διασκέδασης που απλώς φτιάχνει τα ποτά 

των πελατών. Αν και δεν ορίζεται κάπου επίσηµα, πρόκειται για το σιωπηλό 

κοµπάρσο, που διακριτικά παρατηρεί και καταγράφει τα τεκταινόµενα σ' ένα µπαρ, ή 

για τον άνθρωπο, που, ενίοτε γίνεται ψυχολόγος, ή εξοµολόγος των συναισθηµατικά 

φορτισµένων, τις περισσότερες φορές, πελατών. Παίζει µεγάλο ρόλο ο µπάρµαν, να 

είναι εµφανίσιµος, να µη µιλάει πολύ, να ακούει, να βλέπει και να σιωπά. Επίσης να 

µιλάει πάντα στον πληθυντικό. Με τον ενικό ο µπάρµαν χάνει σιγά- σιγά το κύρος 

του ενώ όταν κρατάει µια µικρή απόσταση οι πελάτες του τον σέβονται όπως τους 

σέβεται  και αυτός. (Κρικζώνης Φώτης 2009).  

 

3.5.1 Προσόντα δεξιότητες του µπαρτέντερ 

Οι σηµαντικότερες προϋποθέσεις για έναν καλό µπαρτέντερ είναι να έχει 

εξαιρετική τεχνική κατάρτιση, αντοχή στην κούραση, ικανότητα να δηµιουργεί 

ανθρώπινες σχέσεις, να είναι τίµιος, έµπιστος, να έχει ευστροφία στο λόγο και να 

είναι διακριτικός. Ο µπαρτέντερ πρέπει να είναι γρήγορος στη δουλειά του και 

συνάµα οργανωτικός καθώς η δουλειά του είναι σύνθετη και απαιτεί συντονισµένες 

κινήσεις. 
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Από επαγγελµατική άποψη η θέση του µπαρτέντερ είναι πολύ δύσκολη και 

απαιτητική και χρειάζεται µεγάλη αυτοκυριαρχία. Μεγάλη σηµασία πρέπει να δίνεται 

και στην προσωπική υγιεινή. Πρέπει να προσέχει την εξωτερική του εµφάνιση 

έχοντας µια καλή παρουσία µε καθαρό και περιποιηµένο ρουχισµό. 

Ένας σωστός µπαρτέντερ οφείλει να κάνει ότι µπορεί περισσότερο για να 

δηµιουργήσει µια καλή φήµη για την επιχείρηση που δουλεύει, µιας και αυτό είναι 

προς όφελος όλων και ιδιαίτερα των ίδιων των υπαλλήλων.  

 

3.5.1.1 Επί πλέον προσόντα 

Στη σηµερινή εποχή που η εκπαίδευση και το πνευµατικό επίπεδο των 

ανθρώπων έχει ανέλθει, δεν είναι λίγοι οι άνθρωποι που πιστεύουν ότι ένας 

Μπαρτέντερ δεν πρέπει µόνο να ξέρει να αναµιγνύει τα ποτά αλλά και να είναι 

κοινωνικός, να µιλά ξένες γλώσσες, να είναι ευγενικός, πρόθυµος και γενικά 

ευχάριστος σ’ έναν πελάτη.  

Επιπλέον, ένας καλός επαγγελµατίας πρέπει να γνωρίζει πολύ καλά την 

περιοχή που εργάζεται και ιδιαίτερα όλες τις χρήσιµες πληροφορίες που µπορεί να 

χρειαστεί ένας ξένος τουρίστας.  

Αυτό σηµαίνει ότι πρέπει να γνωρίζει: τα κύρια αξιοθέατα, την τοπική αγορά, τους 

χώρους διασκέδασης, τα µεταφορικά µέσα, τα καταλύµατα και εστιατόρια, τα 

γραφεία και τους φορείς ενηµέρωσης κ.λπ.  

Πέρα από αυτά, οι βασικές γνώσεις που αποτελούν το σκελετό της «µόρφωσης» 

ενός µπαρτέντερ δεν µπορούν παρά να σχετίζονται µε το αντικείµενο της εργασίας 

του, δηλαδή τη διαχείριση του εξοπλισµού µπαρ, τη γνώση όλων των κατηγοριών 

ποτών και των αναµίξεων (κοκτέιλ), την εφαρµογή των κανόνων υγιεινής και 

ασφάλειας κ.ά. 

Οι ειδικές επαγγελµατικές γνώσεις και ικανότητες αφορούν: 

• στα είδη των ποτών και το σερβίρισµά τους 

• στην παραγωγή και στο σερβίρισµα καφέ και άλλων αφεψηµάτων 

• στην τεχνική των αναµίξεων και την παραγωγή των cocktails 
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• στο χειρισµό ταµειακής µηχανής και προγραµµάτων Η/Υ που 

χρησιµοποιούνται στις επιχειρήσεις µπαρ 

• στον επεµβατισµό στην ψυχολογική ατµόσφαιρα του µπαρ 

• στην κατανόηση και επικοινωνία µε τους πελάτες. 

(http://www.hotel-restaurant.gr/index.php?id=11994 ∆ηµοσιεύθηκε στο Hotel & 

Restaurant 17/2/2010) 

Από έρευνες έχει διαπιστωθεί ότι: 

α) το αφιλόξενο προσωπικό και 

β) η άσχηµη εξυπηρέτηση 

είναι οι κυριότεροι συντελεστές δυσφήµισης, άρα και της αποτυχίας των επι-

χειρήσεων µορφής µπαρ.  

Γενικότερα, όσοι εργάζονται σε µπαρ, πρέπει να έχουν υπόψη τους το 

ακόλουθο αξίωµα: Όλοι οι άνθρωποι δεν µπορούν να δηµιουργήσουν δικό τους 

περιβάλλον. Μπορούν όµως να το επιλέξουν. 

Βασικό στοιχείο καλής εξυπηρέτησης του πελάτη στο µπαρ είναι η πρώτη 

εντύπωση που παρουσιάζει το προσωπικό και έχει άµεση σχέση µε την καλή 

ατµόσφαιρα. Αυτή η εντύπωση έχει σχέση και µε το ντύσιµο - εµφάνιση όσο και µε 

τους καλούς τρόπους του προσωπικού. 

 

3.5.2 Ντύσιµο - Εµφάνιση 

Σε κάθε εργαζόµενο σε µπαρ δεν πρέπει να διαφεύγει ότι: 

• Τα ρούχα του ή η στολή του πρέπει να είναι σιδερωµένη και στα µέτρα του 

σώµατος. 

• Το πουκάµισο πρέπει να είναι καθαρό και καλά σιδερωµένο (το άσπρο χρώµα 

προτιµάται). 

• Η γραβάτα να έχει καλό κόµπο και να είναι ίσια. 

• Το παπιγιόν -αν απαιτείται- να είναι µαύρο. 

• Το καθηµερινό ξύρισµα είναι απαραίτητο. 

• Τα παπούτσια να είναι πάντα γυαλισµένα και µε δεµένα κορδόνια. 
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Συνιστάται κάθε εργαζόµενος να έχει και ένα δεύτερο ζευγάρι κάλτσες και 

παπούτσια, ώστε, όταν αισθάνεται κούραση στα πόδια του, να αλλάζει ότι φορά µε 

καθαρά. Το αίσθηµα ευφορίας που νιώθει συντελεί σε πιο αποδοτική εργασία. 

 

3.5.3 Καλοί τρόποι 

Η καλή εξυπηρέτηση στο µπαρ φαίνεται από τον τρόπο που το προσωπικό 

απευθύνεται στους πελάτες. Για να πετύχει η λεγόµενη πρώτη εντύπωση στον 

πελάτη, σηµασία µεγάλη έχει ο τρόπος µε τον οποίο ο πελάτης θα λάβει τον 

χαιρετισµό από το προσωπικό ως και ο τρόπος που θα οδηγηθεί στο τραπέζι. 

Κυρίως δεν πρέπει να διαφεύγει ότι πολλοί αισθάνονται αµηχανία όταν 

µπαίνουν µέσα σε ένα µπαρ, και κυρίως την πρώτη φορά. Ο φιλικός χαιρετισµός και 

το χαµόγελο συντελούν στη δηµιουργία ζεστής ατµόσφαιρας. Τεχνικά, αυτό εύκολα 

επιτυγχάνεται.  

Ο υπεύθυνος υπάλληλος πρέπει να κοιτάζει τον πελάτη µέσα στα µάτια και να 

του απευθύνει τον κατάλληλο χαιρετισµό προσφωνώντας τον "κύριο" ή "κυρία". 

 

3.5.4 Επαγγελµατική κατάρτιση –εκπαίδευση του προσωπικού 

Στο µπαρ η επαγγελµατική κατάρτιση του προσωπικού εντοπίζεται στην 

τεχνική παρασκευής και σερβιρίσµατος των ποτών που παρασκευάζονται από τον 

µπάρµαν κατά τη στιγµή που θα ζητηθούν και σερβίρονται είτε από τον ίδιο στον 

πάγκο σερβιρίσµατος είτε από τους τραπεζοκόµους στα τραπέζια που κάθονται οι 

πελάτες. 

Με άλλα λόγια, το προσωπικό πραγµατοποιεί πωλήσεις στο χώρο του µπαρ. 

Αλλά για να πραγµατοποιούνται σωστά οι πωλήσεις, πρέπει το προσωπικό να 

γνωρίζει όλη τη διαδικασία των πωλήσεων. Παράλληλα, ο υπεύθυνος της 

επιχείρησης, είτε ο διευθυντής είτε κάποιο άλλο στέλεχος της, πρέπει να εκπαιδεύει 

το προσωπικό, να το καθοδηγεί και να διορθώνει τα λάθη του. 
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3.6 Η λειτουργία του µπαρ 

Η καθηµερινή λειτουργία του µπαρ διακρίνεται σε τρεις φάσεις: 

1. Σε εργασίες που πραγµατοποιούνται πριν από το άνοιγµα του µπαρ. 

2. Σε εργασίες που πραγµατοποιούνται κατά τη λειτουργία του µπαρ, και 

ειδικότερα κατά την παρουσία των πελατών. 

3. Σε εργασίες που πραγµατοποιούνται µετά το κλείσιµο του µπαρ. 

 

3.6.1 Εργασίες πριν από το άνοιγµα του µπαρ 

Οι εργασίες που λαµβάνουν χώρα πριν από το άνοιγµα του µπαρ είναι οι εξής: 

• Πραγµατοποιείται καθαρισµός του χώρου (σκουπίζεται το πάτωµα, 

ξεσκονίζονται τα έπιπλα και πλένονται όλα τα σκεύη και εργαλεία). ∆εν 

παραλείπεται ο καθαρισµός του εσωτερικού χώρου του µπαρ και του πάγκου. 

Αποµακρύνονται τα σκουπίδια. 

• Ελέγχεται το απόθεµα των µπουκαλιών. Παραλαµβάνονται από την αποθήκη 

γεµάτα µπουκάλια για αντικατάσταση αυτών που έχουν πουληθεί. 

• Μεταφέρονται από την κουζίνα (εάν υπάρχει) ξηροί καρποί, πατάτες, τσιπς 

και γενικά τα ορεκτικά, καθώς και γαρνιτούρες των ποτών, όπως 

κρεµµυδάκια, κερασάκια, αυγά, γάλα, τυποποιηµένες σάλτσες κτλ. 

• Προετοιµάζονται τα φρούτα που θα χρησιµοποιηθούν για τις γαρνιτούρες των 

ποτών. Κόβονται τα λεµόνια και πορτοκάλια σε φέτες. 

• Αφαιρούνται τα κουκούτσια και τα φρούτα τοποθετούνται στο ψυγείο 

σκεπασµένα µε µια βρεγµένη πετσέτα. 

• Εφοδιάζεται το ταµείο µε κέρµατα και χαρτονοµίσµατα για τα ρέστα. 

• Ελέγχεται η µηχανή παρασκευής παγοκύβων. 

Το σπουδαιότερο πάντως που πρέπει να προσέχει το προσωπικό είναι η σωστή 

τοποθέτηση των διαφόρων εργαλείων και σκευών. Αν το προσωπικό συνηθίσει να 

τοποθετεί τα ίδια σκεύη και εργαλεία πάντα στην ίδια θέση, θα αποφεύγει πολλές 

άσκοπες κινήσεις και χρόνο, όταν αργότερα θα ψάχνει να τα βρει σε χώρους που δεν 

είχαν προκαθοριστεί από πριν. 
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3.6.2 Εργασίες κατά τη λειτουργία του µπαρ 

Κατά τη λειτουργία του µπαρ τις ώρες παρουσίας των πελατών ουσιαστικά 

πραγµατοποιούνται οι πωλήσεις, που στόχο έχουν την αύξηση της κατανάλωσης και 

κατ' επέκταση το κέρδος. 

Οι πωλήσεις αρχίζουν από τη στιγµή που ο τραπεζοκόµος, που ουσιαστικά 

είναι το άτοµο που πραγµατοποιεί πωλήσεις, θα πάρει την παραγγελία από τους 

πελάτες και τελειώνουν µε το σερβίρισµα. Αναλυτικότερα, το κύκλωµα των 

πωλήσεων περιλαµβάνει τέσσερις φάσεις, που είναι: 

1. Η παραγγελία. 

2. Η προώθηση της παραγγελίας. 

3. Η εκτέλεση της παραγγελίας. 

4. Το σερβίρισµα. 

 

3.6.3 Η παραγγελία 

Ο τραπεζοκόµος εξυπηρετεί τους πελάτες που κάθονται στα τραπέζια του 

µπαρ. Ο µπάρµαν εξυπηρετεί τους πελάτες που κάθονται στα σκαµπό, δίπλα ακριβώς 

από τον πάγκο σερβιρίσµατος. 

Ο πελάτης συµβουλεύεται τον κατάλογο του µπαρ ή ρωτά τον τραπεζοκόµο 

για πληροφορίες και µετά παραγγέλλει το ποτό που επιθυµεί. Ο τραπεζοκόµος ή ο 

µπάρµαν µετά φροντίζουν για την εκτέλεση της. Πολλές φορές όµως παρατηρείται 

ότι κατά την εκτέλεση της παραγγελίας γίνονται λάθη, µε αποτέλεσµα να 

προσφέρονται είδη που δε ζητήθηκαν. Αυτό οφείλεται στο ότι δεν πραγµατοποιήθηκε 

σωστά η λήψη της. Έτσι, µερικές φορές γίνεται επιστροφή ποτών, άσκοπες κινήσεις 

των τραπεζοκόµων και οικονοµική ζηµιά (π.χ. ανοίχτηκε ένα µπουκάλι σόδα χωρίς να 

ζητηθεί). 

Για να µη γίνονται αυτά τα λάθη, είναι απαραίτητο κατά τη λήψη της 

παραγγελίας ο τραπεζοκόµος να σηµειώνει στο µπλοκ των παραγγελιών, το οποίο του 

το έχει δώσει η επιχείρηση, ότι ακριβώς παραγγέλλει ο κάθε πελάτης, αρχίζοντας από 

πρόσωπα που οι κανόνες καλής συµπεριφοράς επιβάλλουν. 

Για να µη γράφει πολύ, πρέπει να κωδικοποιεί τα προσφερόµενα είδη, ώστε 

να µη χάνει χρόνο. Ο πίνακας που παρατίθεται µε τις κωδικοποιήσεις των ποτών είναι 

πολύ συνηθισµένος στα Fast Bars των ΗΠΑ. 
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Οινοπνευµατώδη Ανθρακούχα Γαρνιτούρες 

Β BOURBON S SODA OL OLIVE 

BR BRANDY W WATER ON ONION 

S SCOTCH 7 7 UP TW TWIST 

V VODKA C COKE LI LIME 

G GIN G         GINGERALE  

RM RUM Τ TONIC  

TQ      TEQUILA   

 

 

Οδηγίες 

R ROCKS 

X DRY 

XX EXTRA DRY 

DBL DOUBLE 

G GIN 

 UP 

            ON THE ROCKS 

 

Συγκεκριµένα ποτά Κοινά ποτά 

V.O            SEAGRAM'S V.O. B/W                 BOURBON & WATER 

SO.C          SOUTHERN COMFORT S/W                 SCOTCH & WATER 

7       SEAGRAM'S 7 V/MT/TW    VODKA MARTINI,TWIST 

BEEF         BEEFEATER'S GIN G/R/OL    GIN (ROCKS), OLIVE 

TANQ        TANQUERAYGIN MT                       MARTINI 

RED           J. WALKER, RED MAN/R    MANHATTAN ROCKS 

BLACK      J. WALKER, BLACK WS                       WHISKY SOUR 

C.C.            CANADIAN CLUB TOM                    TOM COLLINS 

J.D.             JACK DANIELS JOHN                   JOHN COLLINS 

 BR ALEX            BRANDY ALEXANDER 
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3.6.4 Ο τιµοκατάλογος 

Ο τιµοκατάλογος είναι από τα σηµαντικότερα µέσα για να προωθηθούν αλλά 

και να αυξηθούν οι πωλήσεις στο µπαρ. Βασικές προϋποθέσεις που πρέπει να πληροί 

ένας τιµοκατάλογος είναι: 

1. Να παρουσιάζει ωραία εµφάνιση. 

2. Να διαβάζεται εύκολα. 

3. Να είναι καθαρός. 

Ένας τιµοκατάλογος πρέπει πάντα να προδιαθέτει τον καταναλωτή. Τα τυχόν σχέδια 

του, τα χρώµατα, το µέγεθος πρέπει να δείχνουν το image της επιχείρησης. Πρέπει να 

διαβάζεται εύκολα και τα τυπογραφικά στοιχεία να είναι ανάλογα, ώστε να µην 

κουράζουν τα µάτια. 

Ο τιµοκατάλογος, σύµφωνα µε την υπάρχουσα νοµοθεσία, συντάσσεται 

υποχρεωτικά στην ελληνική γλώσσα και προαιρετικά σε ξένες γλώσσες, αν οι 

συνθήκες το επιβάλλουν. Βασικό στοιχείο σε κάθε τιµοκατάλογο είναι τα είδη που 

διατίθενται να είναι γραµµένα µε το σωστό τους όνοµα και περιγραφή. ∆εν πρέπει να 

διαφεύγει από κανένα ότι κάθε ποτό ή παρασκεύασµα έχει ένα δικό του όνοµα, που 

αποτελεί και την ταυτότητα του.  

Επειδή στην Ελλάδα οι περισσότεροι µπάρµαν δεν έχουν καµία 

επαγγελµατική εµπειρία, καθώς απασχολούνται µόνο το βράδυ στο µπαρ ως part time 

job, δεν ενδιαφέρονται για την ακρίβεια του είδους που παρασκευάζουν ως προς το 

πρότυπο του, ή ακόµη, θεωρούν ότι ο πελάτης έχει άγνοια σε σχέση µε το είδος που 

ζήτησε.  

Αποτέλεσµα αυτής της αντίληψης είναι ο ενηµερωµένος και καταρτισµένος 

επαγγελµατίας να έχει µεγάλο κύκλο εργασιών, σε αντίθεση µε έναν ερασιτέχνη και 

τυχοδιώκτη, που παριστάνει τον επαγγελµατία. 

Ξέσµατα, διορθώσεις ή χειρόγραφες προσθέσεις και διαγραφές σε έναν 

τιµοκατάλογο απλά δηµιουργούν την εντύπωση στον καταναλωτή ότι στην 

επιχείρηση κάτι δεν πάει καλά και ίσως τον εξαπατά.  

Κατά τη σύνταξη του καταλόγου του µπαρ, ως προς την καταχώριση των 

ποτών, πρέπει να λαµβάνονται υπόψη αλλά και να τηρούνται ορισµένοι βασικοί 

κανόνες, που έχουν σχέση µε τους γενικούς κανόνες σερβιρίσµατος. Μια κλασική 

σειρά καταχώρισης των ειδών που διαθέτει ένα µπαρ είναι η ακόλουθη, χωρίς να 

αποκλείονται διαφορετικές µορφές, ανάλογα µε την ιδιαιτερότητα του κάθε µπαρ. 
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APERITIFS (Ορεκτικά) 

COCKTAILS (Κοκτέιλ) 

LONG DRINKS 

SPIRITS (Οινοπνευµατώδη) 

LIQUEURS (Λικέρ) 

DESSERT WINES (Επιδόρπια κρασιά) 

BEERS (Μπίρες) 

SOFT DRINKS (Αναψυκτικά) 

SPARKLING WINES (Αφρώδη κρασιά) 

BEVERAGES (Αφεψήµατα) 

Εάν προσφέρονται από το µπαρ τοστ, σάντουιτς, γλυκά κτλ., τα είδη αυτά 

αναφέρονται στο τέλος του τιµοκαταλόγου. ∆εν πρέπει να διαφεύγει ότι: 

1. Όσο περισσότερα είδη περιλαµβάνει ο τιµοκατάλογος, τόσο µεγαλύτερη 

σύγχυση δηµιουργεί στον καταναλωτή-πελάτη, γιατί διασπά το ενδιαφέρον 

του. 

2. Ο τιµοκατάλογος πρέπει γενικά να περιέχει γνωστά ποτά και αναγνωρισµένα 

κοκτέιλ, χωρίς να αποκλείεται και κάτι το ιδιαίτερο, που µπορεί να 

χαρακτηριστεί ως το special του µπαρ. 

 

3.6.5 Η προώθηση της παραγγελίας 

Καθώς αποµακρύνεται ο τραπεζοκόµος από τον πελάτη, στόχο έχει:  

α) να παραλάβει τα ποτά και 

β) να τα σερβίρει όσο το δυνατό γρηγορότερα, για να µπορέσει στη συνέχεια να 

εξυπηρετήσει άλλους πελάτες, αφού το κέρδος του είναι να σερβίρει σωστά 

περισσότερους πελάτες στο µικρότερο δυνατό χρόνο. 

Για να επιτευχθεί αυτό, χρειάζεται οργάνωση και επαγγελµατική πείρα. Με 

άλλα λόγια, πρέπει να ξέρει ποια ακριβώς ποτά ζητά από τον µπάρµαν, καθώς και το 

συντοµότερο τρόπο που θα τα παραλάβει, µε άλλα λόγια, πρέπει να δίνει ο 

τραπεζοκόµος στον µπάρµαν την παραγγελία µε τέτοιον τρόπο, ώστε να 

διευκολύνονται και οι δύο. 

Απαιτείται λοιπόν να γνωρίζει σωστά τι περιέχει το κάθε ποτό, ώστε να 

οµαδοποιεί αυτά που µοιάζουν ή που έχουν κοινά συστατικά. Έτσι, σε µια φάση της 

ετοιµασίας της παραγγελίας, µπορεί ο τραπεζοκόµος να βοηθά τον µπάρµαν και να 
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προσθέτει έστω τις γαρνιτούρες σε µια οµάδα παραγγελθέντων ποτών, ενώ ήδη ο 

µπάρµαν θα ετοιµάζει άλλα (ποτά). ∆εν πρέπει να διαφεύγει από κανέναν ότι όλοι οι 

µπάρµαν επιθυµούν να συνεργάζονται πάντα µε καλούς και καταρτισµένους 

τραπεζοκόµους. 

Παράδειγµα: Έστω ότι µια παρέα παραγγέλνει µε την εξής σειρά τα παρακάτω 

ποτά. Ένα ουίσκι, ένα Gin Fizz, ένα Μανχάταν, ένα Μαρτίνι. Εάν ο τραπεζοκόµος 

δώσει την παραγγελία µε τη σειρά που τα πήρε, ο µπάρµαν πρέπει να 

πραγµατοποιήσει τις παρακάτω κινήσεις: 

• Να πάρει ένα ποτήρι για το ουίσκι, να βάλει την κανονική ποσότητα από το 

µπουκάλι και να το τοποθετήσει µετά πίσω στη θέση του. 

• Να πάρει ένα ποτήρι για το Gin Fizz, να βάλει τις κανονικές ποσότητες τζιν 

και χυµού λεµονιού και να τοποθετήσει το µπουκάλι µε το τζιν στη θέση του. 

• Να ξαναπάρει το µπουκάλι µε το ουίσκι, για να παρασκευάσει το Μανχάταν. 

• Να ξαναπάρει το µπουκάλι µε το τζιν, για να παρασκευάσει το Μαρτίνι. 

• Εάν όµως ο τραπεζοκόµος έλεγε στον µπάρµαν ότι ήθελε ένα ουίσκι, ένα 

Μανχάταν, ένα Gin Fizz, ένα Μαρτίνι, δηλαδή πρώτα τα ποτά που ως βάση 

έχουν το ουίσκι και µετά τα ποτά που ως βάση έχουν το τζιν, ο δεύτερος θα 

έκανε λιγότερες κινήσεις, µε αποτέλεσµα καλύτερη αλλά και γρηγορότερη 

εξυπηρέτηση του τραπεζοκόµου και, διαµέσου αυτού, των πελατών. 

3.6.6 Η εκτέλεση της παραγγελίας 

3.6.6.1 Τεχνική της παρασκευής των ποτών 

Οι βασικοί κανόνες για την τεχνική της παρασκευής των ποτών από τον µπάρµαν 

συνοψίζονται στα εξής: 

1. Όταν παρασκευάζει ένα κοκτέιλ αρχίζει πάντα µε το φθηνότερο ποτό, ώστε, 

σε περίπτωση λάθους, η ζηµιά να είναι περιορισµένη. Όταν µεταχειρίζεται ο 

µπάρµαν διπλό σέικερ, τότε τα ποτά τοποθετούνται στο γυάλινο ποτήρι (Bar 

Glass) και ο πάγος στο µεταλλικό (Bar Tin). Μετά τα ποτά χύνονται στο 

ποτήρι µε τον πάγο και ποτέ δε χύνεται ο πάγος στο ποτήρι που έχει τα πάντα. 

2. Τα ποτήρια, εκτός πολύ ειδικών περιπτώσεων, δεν κρυώνουν µε την 

τοποθέτηση τους στο ψυγείο. Απλά, κύβοι πάγου τοποθετούνται στο ποτήρι 

και κατεβάζουν τη θερµοκρασία του. 

3. Όταν σερβίρονται στον πάγκο του µπαρ περισσότερα από ένα ποτά, τα 
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ποτήρια δεν γεµίζονται ένα - ένα, αλλά γεµίζονται όλα πρώτα κατά το 1/4, 

µετά κατά το 1/2 και τέλος συµπληρώνονται. Προηγουµένως τοποθετείται 

µπροστά στον πελάτη µια χαρτοπετσέτα ή σουβέρ και πάνω σε αυτή το 

ποτήρι. 

4. Η παραγγελία γίνεται γρήγορα για να µη λιώσει ο πάγος και αδυνατίσει το 

ποτό. Ο πάγος τοποθετείται στα ποτήρια πάντα µε λαβίδα ή κουτάλι 

κοµπόστας. 

            Ο πάγος χωρίζεται σε τρεις κατηγορίες: 

• Στους παγοκύβους (ice cubes), που χρησιµοποιούνται στα ποτά on the 

rocks και στα κοκτέιλ. 

• Σπασµένος ή θρυµµατισµένος πάγος (cracked ice) ο οποίος 

χρησιµοποιείται σε ορισµένα είδη κοκτέιλ. 

• Ψιλοτριµµένος ή "ξυρισµένος" πάγος (shaved ice), που 

χρησιµοποιείται σε ποτά που πίνονται µε καλαµάκι, καθώς και στα 

λικέρ που σερβίρονται ως Frappes. 

5. Πρέπει οι συνταγές των ποτών που παρασκευάζονται να είναι οι γνωστές, 

εκτός εάν ο πελάτης ζητήσει κάτι διαφορετικό. 

6. Ο µπάρµαν πρέπει απαραίτητα να χρησιµοποιεί τη µεζούρα. Επιτυγχάνει µε 

τον τρόπο αυτό τη διάθεση της σωστής αναλογίας. 

7. Στο σέικερ χτυπιούνται τα ποτά που τα υλικά τους αναµειγνύονται. 

8. Στο Bar Glass τα ποτά ανακατεύονται πάντα µε το Bar Spoon. 

9. Εάν παραγγελθούν περισσότερα του ενός ποτά στο µπαρ, τότε τοποθετούνται 

κατά σειρά στον πάγκο σερβιρίσµατος τα ποτήρια έτσι ώστε το ένα να 

ακουµπά στο άλλο. Το σέικερ τοποθετείται πάντα τελευταίο. 

10. Όταν σερβίρεται σκέτο ποτό από µπουκάλι στον πελάτη, χρησιµοποιείται 

πάντα γεµάτο µπουκάλι. Το ποτό από το σχεδόν άδειο µπουκάλι 

χρησιµοποιείται στην παρασκευή των κοκτέιλ. 

11. Όταν σερβίρονται σκέτα ποτά µπροστά στον πελάτη από το µπουκάλι, πρέπει 

να τοποθετείται µετά από κάθε σερβίρισµα ο φελλός του µπουκαλιού στη 

θέση του, δηλαδή το µπουκάλι δε θα παραµένει ανοιχτό. Αυτό βοηθά στο να 

υπολογίζεται πόσα ποτά παρασκευάστηκαν. 

12. Όταν µια παραγγελία περιλαµβάνει ποτά straight (σκέτα) και κοκτέιλ, πρώτα 

σερβίρονται τα σκέτα ποτά και µετά παρασκευάζονται τα κοκτέιλ. Έτσι δεν 
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πραγµατοποιείται ούτε διαχωρισµός των συστατικών στα ποτά αλλά ούτε και 

καθυστέρηση. 

13. Μόλις παρασκευαστεί το ποτό, τα µπουκάλια τοποθετούνται πίσω στις θέσεις 

τους, άσχετα µε τη δουλειά που υπάρχει στο µπαρ. 

14. Όταν ο µπάρµαν χρησιµοποιεί αυγά στην παρασκευή των κοκτέιλ, πρέπει να 

µπορεί να ξεχωρίζει το ασπράδι από τον κρόκο. Πρέπει επίσης να βάζει πάντα 

πρώτο το αυγό στο σέικερ και µετά το ποτό. Έτσι, αν το αυγό είναι 

χαλασµένο, πετιέται και η οικονοµική ζηµιά περιορίζεται µόνο σε αυτό. 

15. Για να µην παρουσιάζει διαρροή ένα µπουκάλι όταν το περιεχόµενο του ρέει 

προς το ποτήρι, µόλις ανοιχτεί, τρίβεται το στόµιο του µε κηρόχαρτο. Αυτό 

συγκρατεί αρκετά την κάθε σταγόνα. Αν τυχόν η σταγόνα πέσει κάτω, γίνεται 

προσπάθεια να πέσει µέσα στο ποτήρι. 

16. Όταν ανοίγεται ένα µπουκάλι µε σόδα, κρατιέται ελαφρά πλάγια για να 

ελαττώνεται η απώλεια του ανθρακικού. 

17. Στα ψυγεία ο µπάρµαν δεν αφήνει τίποτε σε µεταλλικά κουτιά, γιατί αρχίζουν 

να σκουριάζουν. Το περιεχόµενο το αδειάζει σε γυάλινα δοχεία ή σε δοχεία 

από πορσελάνη. 

18. Πρέπει ο µπάρµαν να είναι γνώστης των καλών τρόπων συµπεριφοράς. 

Ειδικότερα, να µη δείχνει ότι παρακολουθεί τη συζήτηση που κάνουν οι 

πελάτες. Επίσης απαγορεύεται να παίρνει µέρος σε αυτή, εάν δεν του ζητηθεί. 

19. Τα ποτά ολοκληρώνουν την εµφάνιση τους µε τη γαρνιτούρα. Οι πιο γνωστές 

γαρνιτούρες είναι: 

• Κερασάκια µαρασκίνο 

• Κρεµµυδάκια 

• Ελιές πράσινες χωρίς κουκούτσια 

• Φέτες από λεµόνι και πορτοκάλι 

• Φλούδες από λεµόνι και πορτοκάλι 

• Καλαµάκια σε πολλά χρώµατα. 

 

3.6.6.2 Η ποσότητα των ποτών 

Είναι απαραίτητο να γνωρίζει αυτός που ασχολείται µε το µπαρ, είτε είναι 

υπεύθυνος είτε ελεγκτής είτε εργαζόµενος, τα βασικά µέτρα που χρησιµοποιούνται 

στο σερβίρισµα των ποτών ή την ποσότητα που απαιτείται για την ανάµειξη τους. 
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Ως µονάδα µέτρησης διεθνώς θεωρείται η µια ουγκιά µε τα πολλαπλάσια και 

υποπολλαπλάσιά της. Όλα τα ποτά δε σερβίρονται στην ίδια ποσότητα, αλλά σε 

διαφορετικές. Έτσι, η µερίδα κάθε ποτού διαφέρει. Ο µπάρµαν, για να είναι σίγουρος 

ως προς την ποσότητα της κάθε µερίδας, χρησιµοποιεί τη µεζούρα. 

 

3.6.6.3 Μεζούρα και δόσεις 

Μία δόση ή µεζούρα είναι ίση µε 28,4 κυβικά εκατοστά ή γραµµάρια του 

λίτρου (ml ή cl). Στο αµερικανικό σύστηµα µέτρησης µία µεζούρα είναι ίση µε µία 

ουγκιά, µε το χαρακτηριστικό όνοµα pony. Χαρακτηριστικό όνοµα έχει και η 

ποσότητα της 1,5 ουγκιάς. Είναι γνωστή µε το όνοµα jigger. 

Η ουγκιά στο διεθνές σύστηµα µέτρησης σηµειώνεται µε τα λατινικά γράµµατα ΟΖ. 

Το γραµµάριο, ως µονάδα µέτρησης, ισοδυναµεί µε το 0,03527 της ουγκιάς. Έτσι 273 

ΟΖ ισοδυναµούν µε 66,2 κυβικά εκατοστά ή γραµµάρια. 

Επειδή οι περισσότερες συνταγές στα κοκτέιλ και Mixted Drinks δεν είναι ελληνικές, 

η διεθνής βιβλιογραφία αναφέρεται µε τα αµερικανικά µέτρα, που είναι τα ακόλουθα: 

1 DROP = 1 σταγόνα  

10 DROPS = 1 DASH 

6 DASHES = 1 TEA SPOON FULL = 3 γραµµάρια 

10 TEA SPOON 

FULL 

= 1 OUNCE = lOZ = 1 ουγκιά 

1 OUNCE = 1 PONY = 30 γραµµάρια περίπου 

1,5 OUNCE = 1 JIGGER = 45 γραµµάρια περίπου 

4 OUNCES = 1 WINE GLASS 

8 OUNCES = 1 CUP 

16 OUNCES = 1 PINT = 1 πάουντ = 1 λίτρο 

 

Κατά την εκτέλεση των συνταγών, η µέτρηση γίνεται µε δόσεις ή µεζούρες. 
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3.6.6.4 Σωστό ποτήρι 

Έχει µεγάλη σηµασία να προσφέρονται τα ποτά στο σωστό ποτήρι. Αυτό έχει 

κυρίως να κάνει µε ψυχολογικούς λόγους. ∆ηλαδή δε φαίνεται ευχάριστο να 

σερβίρεται ένα λικέρ σε φλιτζάνι του καφέ. Ακόµη, δε σερβίρεται ένα σκέτο ουίσκι 

σε ποτήρι High Ball, γιατί απλούστατα το ποτήρι θα φαίνεται άδειο. 

Εάν όµως η ίδια ποσότητα ουίσκι σερβιριστεί στο σωστό ποτήρι του ουίσκι, 

τότε το ποτήρι θα φαίνεται γεµάτο και ο πελάτης θα επηρεαστεί ανάλογα έχοντας το 

συναίσθηµα ότι το ποτήρι του είναι γεµάτο. 

 

3.6.6.5 Το σερβίρισµα των ποτών 

Το σερβίρισµα των ποτών στο µπαρ δεν παρουσιάζει προβλήµατα. Είναι απλό 

από το σέρβις που γίνεται στο χώρο του εστιατορίου, αν και γενικά ακολουθούντα οι 

ίδιοι κανόνες. 

Πάντως το σερβίρισµα των ποτών είναι αυτό που προβάλλει την τεχνική 

κατάρτιση του προσωπικού και αποτελεί τον ουσιαστικότερο συντελεστή στην 

προσπάθεια που καταβάλλει η επιχείρηση και αποκαλείται προώθηση των πωλήσεων. 

Το σερβίρισµα των ποτών γίνεται τόσο έξω από τον πάγκο σερβιρίσµατος όσο και επί 

του πάγκου. 

1. Έξω από τον πάγκο. Όλα τα ποτά ο τραπεζοκόµος τα µεταφέρει πάντα πάνω 

σε δίσκο. Το ποτήρι τοποθετείται µπροστά στον πελάτη πάνω σε πιατάκι ή 

χαρτοπετσέτα, την οποία προηγουµένως τοποθετεί ο τραπεζοκόµος. Ο 

τραπεζοκόµος πρέπει επίσης να έχει υπόψη του ότι τα ποτήρια πιάνονται πολύ 

χαµηλά (σχεδόν από τη βάση). 

2. Στον πάγκο σερβιρίσµατος. Εάν ο πελάτης κάθεται στον πάγκο του µπαρ, ο 

µπάρµαν βάζει µπροστά του µια χαρτοπετσέτα ή σουβέρ και επάνω το 

ανάλογο ποτήρι. Μετά από το µπουκάλι χύνει το ποτό στη µεζούρα που 

βρίσκεται στον πάγκο σερβιρίσµατος του µπαρ (δεν την κρατά στο χέρι του) 

και από τη µεζούρα στο ποτήρι του πελάτη. 

Εάν ζητηθεί ένα κοκτέιλ, ο µπάρµαν αδειάζει από το Bar Glass στο ποτήρι το ποτό 

που παρασκεύασε και µετά τοποθετεί τη γαρνιτούρα. ∆ιακριτικά, τέλος, πλένει τα 

χέρια του. 
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3.6.6 Ο κατάλογος 

Σύµφωνα µε την ελληνική νοµοθεσία, οι τιµοκατάλογοι και οι σχετικές µε την 

λειτουργία των καταστηµάτων πινακίδες απαραίτητα συντάσσονται στην ελληνική 

γλώσσα. Επιτρέπεται να συντάσσονται και σε ξένη γλώσσα, για όσους το επιθυµούν. 

Οι τιµοκατάλογοι πρέπει να είναι επαρκείς σε ποσότητα και τοποθετούνται 

τουλάχιστον στο µισό του συνόλου των τραπεζιών. Αναγράφουν καθαρά την 

κατηγορία που είναι καταταγµένη η επιχείρηση και ότι το κατάστηµα υπόκειται σε 

αγορανοµικό έλεγχο. (Εξαιρούνται από την υποχρέωση αυτή οι υπεύθυνοι των 

καφενείων, οι οποίοι όµως υποχρεούνται να έχουν αναρτηµένο κατάλογο σε εµφανές 

σηµείο µέσα στο κατάστηµα.) 

Οι υπεύθυνοι των µπαρ, εστιατορίων, κυλικείων κτλ. είναι υποχρεωµένοι να 

τηρούν τιµοκαταλόγους, ανεξάρτητα από την κατηγορία που έχει καταταγεί το 

κατάστηµα. Σε µία στήλη θα αναγράφεται η τιµή µε την οποία προσφέρεται το κάθε 

είδος. Η τιµή αυτή θα περιλαµβάνει και όλες τις νόµιµες επιβαρύνσεις που 

επιβάλλονται από το νόµο. 

Στο επάνω δεξιό µέρος του τιµοκαταλόγου θα αναγράφεται η ένδειξη 

"Νόµιµες Επιβαρύνσεις" και από κάτω όλες οι νόµιµες επιβαρύνσεις στις οποίες 

υπόκειται το κατάστηµα, µε τα ποσοστά που αντιστοιχούν σε καθεµία και που κατά 

περίπτωση είναι: 

• Εξοχικό 15% 

• Μουσική 10% ή 20% 

• Τουριστικό 5% εφόσον έχει χαρακτηριστεί ως τουριστικό από τον Ε.Ο.Τ. 

Αµοιβή σερβιτόρου 13% ή 16% ∆ηµοτικός ή κοινοτικός φόρος 2% Φ.Π.Α. 

8% ή 13% ή 18%. 

Επίσης θα υπάρχει και η ένδειξη: "Το κατάστηµα υποχρεούται (ή δεν υποχρεούται, 

ανάλογα µε την περίπτωση) στην έκδοση διπλότυπων αποδείξεων ή αναλυτικών 

αποδείξεων µηχανής, θεωρηµένων από την αρµόδια Οικονοµική Εφορία ". 

Οι επιβαρύνσεις που σηµειώθηκαν παραπάνω υπολογίζονται ως εξής:  

α) Εξοχικό, µουσική, τουριστικό κτλ. 

β) Η αµοιβή σερβιτόρου υπολογίζεται επί όλων των επιβαρύνσεων,  

γ) Ο δηµοτικός ή ο κοινοτικός φόρος υπολογίζεται επί της τιµής που διαµορφώνεται. 

δ) Ο Φ.Π.Α. (Φόρος Προστιθέµενης Αξίας) υπολογίζεται επί της νέας τιµής που 

διαµορφώνεται, συµπεριλαµβανοµένου και του δηµοτικού ή κοινοτικού φόρου. 
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Οι υπεύθυνοι των καταστηµάτων, ανεξάρτητα από την κατηγορία κατάταξης 

τους, υποχρεούνται να αναγράφουν στους τιµοκαταλόγους για τα προσυσκευασµένα 

είδη που προσφέρουν (µπίρα, κρασί, λοιπά οινοπνευµατώδη ποτά, µεταλλικά νερά, 

σόδες κτλ.) τις ακόλουθες ενδείξεις: 

α) Την επωνυµία ή τον τίτλο της επιχείρησης παραγωγής τους και την ειδικότερη 

ονοµασία µε την οποία τα είδη αυτά προσφέρονται στο εµπόριο. 

β) Την ποσότητα του περιεχοµένου κάθε είδους κατά τη συσκευασία. 

 

3.6.7 Υποχρεώσεις εξοχικών και παραλιακών κέντρων 

Τα εξοχικά και παραλιακά κέντρα και τα κέντρα των λουτροπόλεων, 

ανεξάρτητα της κατηγορίας κατάταξης τους, υποχρεούται να προσφέρουν σε όσους 

πελάτες το επιθυµούν καφέ (εφόσον σερβίρουν), µπίρα, αναψυκτικά, ούζο, µπράντι ή 

άλλο ποτό, χωρίς υποχρέωση του πελάτη να παραγγείλει και φαγητό ή ορεκτικό. 

Αυτό δεν είναι υποχρεωτικό κατά τους θερινούς µήνες, από τις 8 µ.µ. και 

µετά. Τα κέντρα αυτά υποχρεούνται να τοποθετούν δύο ευανάγνωστες πινακίδες σε 

εµφανή µέρη του καταστήµατος τους, διαστάσεων 50 x 70 εκατοστά, που θα 

γράφουν: "Κατά τους θερινούς µήνες και µετά τις 8.00 µ.µ. δεν είναι υποχρεωτική για 

το κατάστηµα η προσφορά καφέ, µπίρας, αναψυκτικών, ούζου, µπράντι ή άλλου 

ποτού χωρίς φαγητό". 
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Ενδεικτικός κατάλογος µπαρ 

Είδη Ποσότητα Τοπικά / 

τιµή 

Εισαγόµενα / τιµή 

APERITIFS    

VERMOUTH CINZANO ΑΣΠΡΟ 60 ml Αξία Αξία 

VERMOUTH MARTINI ΑΣΠΡΟ 60 ml Αξία Αξία 

VERMOUTH MARTINI ΚΟΚΚΙΝΟ 60 ml Αξία Αξία 

ΟΥΖΟ ΜΥΤΙΛΗΝΗΣ    

COCKTAILS    

ALEXANDER    

Fresh cream - Creme de cacao - Gin 45 ml Αξία Αξία 

ALEXANDER SISTER    

Fresh cream - Creme de cacao - 

Brandy 

45 ml Αξία Αξία 

LONG DRINKS    

TOM COLLINS    

Gin - Soda water - Lemon juice 120 ml Αξία Αξία 

BLOODY MARY    

Vodka - Tomato juice - Spices 120 ml Αξία Αξία 

SPIRITS    

SCOTCH WHISKIES    

(Ballantines, Vat 69, Johnnie Walker) 45 ml Αξία Αξία 

SPECIAL WHISKIES    

(Cutty Sark 12 years, Chivas) 45 ml Αξία Αξία 

GIN 45 ml Αξία Αξία 

VODKA 45 ml Αξία Αξία 

BRANDYS AND COGNACS    

MET AX A ***** 45 ml Αξία Αξία 

METAXA ******* 45 ml Αξία Αξία 

METAXA VSOP 45 ml Αξία Αξία 

VOTRYS ******* 45 ml Αξία Αξία 

COURVOISIER 45 ml Αξία Αξία 

REMI MARTELL 45 ml Αξία Αξία 

κτλ.    
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Στις τιµές περιλαµβάνονται όλες οι νόµιµες επιβαρύνσεις. Αµοιβή σερβιτόρου 13%, 

δηµοτικός φόρος 2%, Φ.Π.Α. 185 

Στον παραπάνω κατάλογο διαπιστώνεται ότι παρουσιάζονται κωδικοποιηµένα 

τα διάφορα προϊόντα ενός µπαρ, καθώς και η ποσότητα του κάθε ποτού, 

προσδιορίζοντας συγχρόνως ποια προϊόντα είναι τοπικά (της περιοχής ή της χώρας) 

και ποια είναι εισαγόµενα. Εννοείται ότι θα αναγράφονται στον κατάλογο µόνο τα 

προϊόντα που διαθέτει η επιχείρηση. 

Η αναφορά στην ποσότητα που περιέχει το κάθε ποτό προδιαθέτει τον πελάτη 

ευχάριστα, επειδή γνωρίζει τι ακριβώς αγοράζει (ποσότητα και τιµή), αλλά 

εξυπηρετεί και τον εσωτερικό έλεγχο της επιχείρησης, γιατί προσδιορίζονται 

ευκολότερα οι ποσότητες που διατίθενται και, συγκρινόµενες µε τις εισαγωγές και τα 

αποθέµατα, δίνουν µια ακριβέστερη και ευκολότερη εικόνα των πωλήσεων. 

Προϋπόθεση πάντως επιτυχούς λειτουργίας των παραπάνω είναι να βασίζεται η 

λειτουργία της επιχείρησης πάνω σε πρότυπες συνταγές. 

 

3.6.8 ∆ελτία παραπόνων πελατών και κατάλογος 

Από την 1η Ιουνίου 1997 όλα τα καταστήµατα οµαδικής εστίασης 

(εστιατόρια, µπαρ και λοιπά συναφή καταστήµατα) υποχρεούνται να διαθέτουν 

έντυπα δελτία παραπόνων, που θα χρησιµοποιούνται από τους πελάτες του 

καταστήµατος. Αυτά τα δελτία θα βρίσκονται σε ειδική θήκη, που θα τοποθετείται σε 

εµφανές µέρος δίπλα στην έξοδο του καταστήµατος. Τα δελτία αυτά είναι τριπλότυπα 

και οι υπεύθυνοι των καταστηµάτων είναι υποχρεωµένοι να διατηρούν στη θήκη 

ικανό αριθµό εντύπων. 

Σε εµφανές σηµείο του τιµοκαταλόγου θα αναγράφεται στα ελληνικά, 

αγγλικά, γαλλικά και γερµανικά µε κεφαλαία γράµµατα η ένδειξη "Το κατάστηµα 

υποχρεούται να διαθέτει έντυπα δελτία σε ειδική θέση δίπλα στην έξοδο για τη 

διατύπωση οποιασδήποτε διαµαρτυρίας αγορανοµικού, υγειονοµικού ή φορολογικού 

περιεχοµένου". 

Το έντυπο έχει ανάλογη γραµµογράφηση. Ο καταγγέλλων πελάτης, όταν 

συµπληρώσει το έντυπο, αφήνει το στέλεχος (άσπρου χρώµατος) στο κατάστηµα, 

κρατά το ένα φύλλο (πράσινου χρώµατος) και το άλλο (ανοικτού ερυθρού χρώµατος) 

το στέλνει στην παραλήπτρια κρατική υπηρεσία που είναι αρµόδια για θέµατα 

εµπορίου, την Υπηρεσία Νοµαρχιακής Αυτοδιοίκησης, που µε τη σειρά της 



Οργάνωση λειτουργία µπαρ - Μαρίνος ∆εληµιχάλης 120

διαβιβάζει αµέσως την καταγγελία στην υγειονοµική, αστυνοµική, εφοριακή κτλ. 

αρχή, ανάλογα µε την καταγγελία.  

Στο φύλλο διαµαρτυρίας καταχωρίζεται το ονοµατεπώνυµο, η διεύθυνση, η 

υπηκοότητα και ο αριθµός ταυτότητος ή διαβατηρίου του διαµαρτυροµένου, ο οποίος 

και υπογράφει το σχετικό φύλλο. 

Οι παραβάτες (που δε διαθέτουν δελτία παραπόνων) τιµωρούνται σύµφωνα µε τις 

διατάξεις του αγορανοµικού κώδικα. 

 

3.7 Παράδειγµα ίδρυσης και λειτουργίας µπαρ σύµφωνα µε την ελληνική 

νοµοθεσία 

Προσπαθώντας να δηµιουργήσουµε µια επιχείρηση, στην προκειµένη περίπτωση 

µπαρ, αρχικά θα πρέπει να καταρτιστεί ένα επιχειρηµατικό πλάνο (business plan) 

όπως: 

1. Τι είδους επιχείρηση θα λειτουργήσω;  

2. Που θα πουλάω;  

3. Τι θα πουλάω (menu);  

4. Σε ποιους απευθύνοµαι;  

5. Πόσο θα κοστίζει αυτό που θα πουλάω;  

6. Ποιο θα είναι το εµπορικό ύφος της επιχείρησης;  

7. Πόσο θα µου κοστίσει (budget) η επιχείρηση;  

8. Πόσα χρήµατα διαθέτω (πηγές χρηµατοδότησης);  

9. Ποιοι θα είναι το προσωπικό της επιχείρησης;  

10. Πότε θα λειτουργεί η επιχείρηση (εποχική ή διαρκή λειτουργία);  

11. Με ποιους θα τη δηµιουργήσω (προµηθευτές);  

12. ∆ηµιουργία χρονοδιαγράµµατος (Επιχειρηµατικού Σχεδίου Business Plan) 

 

3.7.1 Υλοποίηση της απόφασης 

Μορφή επιχείρησης: µπαρ  

Η επιχείρηση θα προσφέρει κυρίως οινοπνευµατώδη ποτά µε τη συνοδεία διαφόρων 

ειδών, που διατίθενται στο εµπόριο (ελιές, τυρί, ξηροί καρποί κτλ.) και δεν απαιτείται 

ιδιαίτερη επεξεργασία στο κατάστηµα. Στο µπαρ θα προσφέρονται, εκτός από τα 
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παραπάνω είδη, καφές, χυµοί και διάφορα αναψυκτικά. Το µπαρ θα απευθύνεται 

στους κατοίκους της πόλης και σε άτοµα άνω των 18 ετών. 

Επιλογή τόπου εγκατάστασης:  

Η επιχείρηση θα βρίσκεται στον αστικό ιστό µια πόλης, και σε περιοχή όπου ήδη έχει 

αναπτυχθεί µια αγορά µε παρόµοιες επιχειρήσεις. 

Ώρες λειτουργίας: 

Οι ώρες λειτουργίας θα είναι από τις 17:00 έως τις πρώτες πρωινές ώρες. 

Εξοπλισµός: 

Το µπαρ θα διαθέτει τον ανάλογο εξοπλισµό, τόσο σε σκεύη και µηχανήµατα, όσο 

και σε ποικιλία ποτών, αναψυκτικών και καφέ. 

Ωστόσο, για να λειτουργήσει η συγκεκριµένη επιχείρηση θα πρέπει να 

ακολουθήσουµε τις διαδικασίες που προβλέπονται από την ελληνική νοµοθεσία.  

 

3.7.2 Ελληνική νοµοθεσία 

Τα µπαρ σύµφωνα µε την ισχύουσα νοµοθεσία κατατάσσονται στα καταστήµατα 

υγειονοµικού ενδιαφέροντος. 

Σύµφωνα µε αυτή, τα καταστήµατα που αδειοδοτούνται από το ∆ήµο εµπίπτουν στις 

διατάξεις του άρθρου 80 Ν. 3643/2006 (∆ηµοτικός και Κοινοτικός Κώδικας) , της 

Υγ/κής ∆ιάταξης ΑΙβ 8577/83 (ΦΕΚ 526 Β΄) και της Τοπικής Κανονιστικής • Όλα τα 

καταστήµατα και οι επιχειρήσεις, η λειτουργία των οποίων διέπεται από υγειονοµικές 

διατάξεις ή το υγειονοµικό κανονισµό και στα οποία γίνεται παρασκευή ή και 

διάθεση σε πελάτες ή διανοµή φαγητών ή γλυκισµάτων ή οποιουδήποτε άλλου 

παρασκευάσµατος τροφίµων ή ποτών ή αποθήκευση ή συντήρηση ή εµπορία κάθε 

είδους τροφίµων ή ποτών. 

 

∆ιαδικασία για άδεια ίδρυσης  

Καταστήµατος Υγειονοµικού Ενδιαφέροντος Φάση Α΄: κατατίθενται τα ενδεδειγµένα 

για την προέγκριση δικαιολογητικά και εξετάζονται τα σχετικά µε:  

• τις χρήσεις γης  

• την αισθητική, την φυσιογνωµία και τις εν γένει λειτουργίες της πόλης  

• το αν συνάδει η λειτουργία του καταστήµατος, µε ρυθµίσεις της κανονιστικής 

απόφασης του ∆ήµου .  

Φάση Β΄: κατατίθενται τα ενδεδειγµένα για µετά την προέγκριση δικαιολογητικά  
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Εφόσον συντρέχουν όλες οι νόµιµες προϋποθέσεις, η ∆ηµαρχιακή επιτροπή χορηγεί  

την προέγκριση.  

 

Ενέργειες για την αδειοδότηση  

Αίτηση προέγκρισης για άδεια & ίδρυση ΚΥΕ και δικαιολογητικά  

Απόφαση της ∆ηµαρχιακής Επιτροπής για δυνατότητα ή µη ίδρυσης  

Τίτλος άδειας, συµµόρφωση χώρου για τον ανάλογο τίτλο, αίτηση προέλεγχου 

 

∆ικαιολογητικά προέγκρισης άδειας & ίδρυσης ΚΥΕ  

1.Υπεύθυνη δήλωση Ν 1599/86 για το είδος καταστήµατος  

2.a. ∆ιάγραµµα περιοχής για ειδικά κτίρια >50m & b. Τεχνική έκθεση µηχανικού για 

τη γύρω αρχιτεκτονική, αιγιαλό, αρχαία, δεν διέπονται διατάξεις του πδ 180/79. Η  

∆ηµαρχιακή Επιτροπή να µπορεί να εξακριβώσει εάν επηρεάζει την αισθητική την 

φυσιογνωµία  

3. Παράβολο 185 € από ταµείο του ∆ήµου *αρίθµ. 61167/2007 ΚΥΑ (ΦΕΚ 2437 Β΄)  

5. Επικυρωµένο φωτ/φο αστυνοµικής ταυτότητας του αιτούντος  

4. Εάν στεγάζεται σε πολυκατοικία τότε απαιτείται απόφαση Συνέλευσης 

πολυκατοικίας ή ∆ιαχειριστή  

 

∆ικαιολογητικά για τη χορήγηση εγκρισης άδειας & ίδρυσης ΚΥΕ  

1. Επικυρωµένο φωτ/φο αστυνοµικής ταυτότητας του αιτούντος  

2. Στοιχεία νοµιµότητας του κτιρίου από την Πολεοδοµία (µήκος, πλάτος, ύψος 

εσωτερικής χωροταξίας κατόπιν των τεχνικών επεµβάσεων) και τα στοιχεία 

του (∆ιεύθυνση και είδος ΚΥΕ)  

3. Επικυρωµένο Φωτ/φο της 1ης και της σελίδας λήξεως του βιβλιαρίου υγείας.  

4. Υπεύθυνη δήλωση ότι ο αιτών δεν έχει καταδικασθεί  

5. Μισθωτήριο συµβόλαιο θεωρηµένο από ∆ΟΥ  

6. Άδεια ασκήσεως επιτηδεύµατος από την εφορία  

7. Το προβλεπόµενο παράβολο  

8. Σε περίπτωση εταιρείας τότε καταστατικό της εταιρείας σε ΦΕΚ για Α.Ε. ή 

Ε.Π.Ε.  

9. και η τελευταία σύνθεση του ∆.Σ. σε ΦΕΚ µόνον για Α.Ε. ή καταστατικό 

θεωρηµένο από το Πρωτοδικείο για Ο.Ε. ή Ε.Ε.  

10. Τρεις (3) πρόσφατες φωτογραφίες 
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11. Για κέντρα διασκέδασης: µελέτη ηχοµόνωσης & εξαερισµού, γνωµοδότηση 

ΠΣΘ για >200pax, φύλλο ελέγχου θορύβου από ΥΥ, Άδεια εκτέλεσης 

µουσικών συνθέσεων χορηγούµενη από αντίστοιχο οργανισµό συλλογικής 

διαχείρισης (Α.Ε.Π.Ι)  

12. Ειδικές περιπτώσεις: α. Σε περίπτωση ΚΥΕ σε υπόγειο χώρο, υπεύθυνη 

δήλωση του Ν. 1599/86 αδειούχου ηλεκτρολόγου β. Βεβαίωση 

κυκλοφοριακής σύνδεσης γ. Σε περίπτωση παράλληλης λειτουργίας 

παιδότοπου, σε χώρο εντός καταστήµατος υγειονοµικού ενδιαφέροντος, ο 

χώρος αυτός θα είναι σαφώς διαχωρισµένος από το υπόλοιπο κατάστηµα και 

θα πρέπει να πληροί τις προϋποθέσεις των διατάξεων των άρθρων 3 έως και 6 

της αρίθµ. 36873 /2007 ΚΥΑ (ΦΕΚ 1364 Β) .  

13. Πιστοποιητικό Πυροπροστασίας από την Πυροσβεστική Υπηρεσία  

14. Υπ. δήλωση για την επιγραφή του κατ/τος  

15. Υπ. δήλωση για ∆ηµοτικό τέλος 2% ή 5%, όπου απαιτείται 

(τραπεζοκαθίσµατα)  

16. Φωτ/φο πρόσφατης απόδειξης πληρωµής της ∆ΕΗ του κατ/τος  

17. Χρόνος χορήγησης άδειας: 15 ηµέρες εφόσον πληρούνται οι προϋποθέσεις  

18. Αίτηση για έγκριση αδείας µαζί µε την προέγκριση 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ  

Η ελληνική νοµοθεσία και η επιχείρηση µπαρ (αναφορά στην ίδρυση και 

λειτουργία επιχειρήσεων διάθεσης ποτών) 

Σύµφωνα µε την ελληνική νοµοθεσία, το µπαρ, ως επιχείρηση, υπάγεται στα 

καταστήµατα υγειονοµικού ενδιαφέροντος. Ο νόµος προσδιορίζει ότι καταστήµατα 

υγειονοµικού ενδιαφέροντος είναι τα καταστήµατα στα οποία: 

α) γίνεται παρασκευή ή και διάθεση σε πελάτες (καθισµένους, όρθιους, 

περαστικούς) φαγητών ή γλυκισµάτων ή οποιουδήποτε άλλου παρασκευάσµατος 

τροφίµων ή ποτών, ή στα οποία γίνεται συντήρηση ή εµπορία τροφίµων ή ποτών, 

β) παρέχονται υπηρεσίες που σχετίζονται µε τη δηµόσια υγεία. 

Για να ιδρύσει και να λειτουργήσει ένας ενδιαφερόµενος κατάστηµα υγειονοµικού 

ενδιαφέροντος, απαιτείται άδεια που χορηγείται από αρµόδια αρχή (αστυνοµική ή και 

δηµοτική), µετά από σύµφωνη γνώµη της αρµόδιας Υγειονοµικής Επιτροπής ή 

Υγειονοµικής Υπηρεσίας, όπως σχετικά προβλέπεται. 

Ο σχετικός νόµος περιγράφει τη διαδικασία για την έκδοση άδειας ίδρυσης και 

λειτουργίας σχετικής επιχείρησης, τα δικαιολογητικά που απαιτούνται, οι περιπτώσεις 

απαγόρευσης λειτουργίας ή ανάκλησης της άδειας ίδρυσης και λειτουργίας της 

επιχείρησης κτλ. 

Ο ίδιος νόµος υποχρεώνει ώστε σε όλα τα καταστήµατα υγειονοµικού 

ενδιαφέροντος να υπάρχει Βιβλίο Υγειονοµικών Επιθεωρήσεων ενιαίου τύπου, το 

οποίο χαρακτηρίζεται ως επίσηµο δηµόσιο έγγραφο, αφού προσκοµίζεται και 

θεωρείται από την αρµόδια Υγειονοµική Υπηρεσία. Στο βιβλίο αυτό καταχωρίζονται 

οι διαπιστώσεις που κάνει κατά τον έλεγχο ο αρµόδιος υγειονοµικός υπάλληλος ή και 

τυχόν υποδείξεις του για τη βελτίωση των συνθηκών λειτουργίας των εγκαταστάσεων 

της επιχείρησης. 

Ο ίδιος νόµος υποχρεώνει επίσης όσους ασκούν ή επιθυµούν να ασκήσουν κάποιο 

επάγγελµα -ως υπάλληλοι ή βοηθοί ή εργάτες- σε ξενοδοχεία, εστιατόρια, 

ζαχαροπλαστεία, καφενεία, κοµµωτήρια, κουρεία και γενικά σε επιχειρήσεις 

υγειονοµικού ενδιαφέροντος που παρέχουν τις υπηρεσίες τους στο κοινό, να είναι 

εφοδιασµένοι µε βιβλιάριο υγείας, στο οποίο θα βεβαιώνεται ότι ο κάτοχος του δεν 

πάσχει από µεταδοτικό νόσηµα (φυµατίωση κτλ.) και δεν είναι φορέας εντερικών 

παθογόνων µικροβίων, ιών ή παρασίτων. 
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Το βιβλιάριο υγείας εκδίδεται από την Υγειονοµική Υπηρεσία, µετά από εξέταση 

του ενδιαφερόµενου από γιατρό της υπηρεσίας. Το βιβλιάριο αυτό θεωρείται τακτικά, 

όπως προβλέπουν οι σχετικές διατάξεις. 

 

Κατάταξη καταστηµάτων τροφίµων και ποτών (σύµφωνα µε την ισχύουσα 

νοµοθεσία) 

Τα καταστήµατα υγειονοµικού ενδιαφέροντος κατατάσσονται από το νόµο ως εξής: 

• Σε καταστήµατα προσφοράς ποτών χωρίς φαγητό σε καθισµένους πελάτες 

(καφενεία - καφετέριες - µπαρ - οινοπωλεία - κυλικεία ). 

• Σε καταστήµατα στα οποία παρασκευάζονται ή και προσφέρονται σε 

καθισµένους πελάτες φαγητά µε τη συνοδεία ή µη ποτών (εστιατόρια -ταβέρνες 

- ψητοπωλεία - πιτσαρίες κτλ.). 

• Σε καταστήµατα στα οποία παρασκευάζονται και προσφέρονται γλυκίσµατα 

και κάθε είδους παρασκευάσµατα γάλακτος κτλ. σε καθισµένους πελάτες 

(ζαχαροπλαστεία - γαλακτοπωλεία - αναψυκτήρια). 

• Σε καταστήµατα µεικτά (καταστήµατα παρασκευής και προσφοράς φαγητών, 

γλυκισµάτων, ποτών σε καθισµένους πελάτες, όπως εστιατόριο-

ζαχαροπλαστείο, καφετέρια-σνακ µπαρ, καφετέρια-πιτσαρία). 

• Σε κέντρα διασκεδάσεως. 

• Σε καταστήµατα τα οποία διαθέτουν σε περαστικούς πελάτες τρόφιµα και ποτά 

για άµεση κατανάλωση (αναψυκτήρια - οβελιστήρια - παγωτο-πωλεία - 

κυλικεία). 

• Σε καταστήµατα τροφίµων που τα προϊόντα τους καταναλώνονται σε άλλους 

χώρους έξω από τους χώρους διάθεσης τους (παντοπωλεία - κρεοπωλεία - 

γαλακτοπωλεία - πρατήρια). 

• Σε λοιπές κατηγορίες (σουπερµάρκετ - αυτόµατοι πωλητές τροφίµων κ.ά.). 

Τα καταστήµατα, ανάλογα µε τα είδη που προσφέρουν, χαρακτηρίζονται µε 

διαφορετικό όνοµα, που προσδιορίζει ουσιαστικά και τα είδη που το κατάστηµα θα 

διαθέτει στο κοινό. 

 

Καταστήµατα προσφοράς ποτών χωρίς φαγητό σε καθισµένους πελάτες 

Το κατάστηµα µε το όνοµα καφενείο (παραδοσιακό) προσφέρει κυρίως ελληνικό 

καφέ αλλά και καφέ παρασκευασµένο µε οποιαδήποτε άλλο τρόπο, άλλα ροφήµατα, 
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τυποποιηµένα παγωτά και ποτά, είτε οινοπνευµατώδη είτε αναψυκτικά (εµφιαλωµένα 

ή µη), γλυκά κουταλιού και ταψιού. Τα οινοπνευµατώδη ποτά συνοδεύονται µε 

πρόχειρο µεζέ ή όχι, ο οποίος προσφέρεται όπως διατίθεται στο εµπόριο χωρίς 

ιδιαίτερη επεξεργασία στο κατάστηµα (ελιές, τυρί, σαλάµι, αυγό, ντοµάτα κτλ.). 

Το κατάστηµα µε το όνοµα καφετέρια (εκσυγχρονισµένο καφενείο) προσφέρει 

ό,τι και το παραδοσιακό καφενείο, αλλά περισσότερα είδη γλυκών και τροφίµων, 

όπως σάντουιτς, τυρόπιτες, κοκ, τα οποία είναι ήδη έτοιµα ή δεν απαιτούν ιδιαίτερη 

επεξεργασία στο κατάστηµα. 

Το κατάστηµα µε το όνοµα µπαρ προσφέρει κυρίως οινοπνευµατώδη ποτά µε τη 

συνοδεία ή όχι µεζέ, που προσφέρεται όπως διατίθεται στο εµπόριο (ελιές, τυρί, 

σαλάµι, ξηροί καρποί κτλ.) και δεν απαιτεί ιδιαίτερη επεξεργασία στο κατάστηµα. 

Στο µπαρ είναι δυνατό να προσφέρονται, εκτός από τα παραπάνω είδη, περιστασιακά 

και καφές, καθώς και διάφορα αναψυκτικά. 

Το κατάστηµα στο οποίο προσφέρεται κυρίως κρασί µε τη συνοδεία ή όχι των 

παραπάνω αναφερόµενων µεζέδων, χαρακτηρίζεται ειδικότερα ως οινοπωλείο. Τα 

οινοπωλεία µπορούν να διαθέτουν κρασί χύµα, για κατανάλωση στην κατοικία του 

πελάτη. 

Αν αναλυθούν πιο προσεκτικά οι µορφές των παραπάνω γνωστών καταστηµάτων, 

διαπιστώνεται ότι η διαφορά τους δεν εντοπίζεται µόνο στα είδη που διαθέτουν στους 

πελάτες, αλλά και σε άλλα ουσιαστικά στοιχεία, όπως οι διαφορετικές ανάγκες 

αποθηκευτικών χώρων, ο διαφορετικός εξοπλισµός, αφού, π.χ., άλλες µορφές 

ψυγείων έχει ανάγκη το κατάστηµα καφετέρια και άλλες το κατάστηµα µπαρ, άλλη 

διάταξη έχει το παρασκευαστήριο στο καφενείο και άλλη στο µπαρ, διαφορετικά 

σκεύη και εξοπλισµός απαιτούνται για το παραδοσιακό καφενείο σε σχέση µε το 

οινοπωλείο κτλ. Ας αναλογιστούµε, αφού λάβουµε υπόψη τον τρόπο κατανάλωσης 

των ποτών, πόσο απαραίτητη είναι η συσκευή παραγωγής παγοκύβων στο µπαρ και 

πόσο στο οινοπωλείο; 

Για την εγκατάσταση των καταστηµάτων αυτών απαιτείται χώρος επαρκής, για να 

εξασφαλίζονται οι απαραίτητες συνθήκες υγιεινής και άνετης εκτέλεσης των 

εργασιών καθώς και παραµονής των πελατών. Κάθε χώρος θα πρέπει να 

περιλαµβάνει διαµερίσµατα που θα πληρούν κριτήρια που επιβάλλονται από σχετικές 

γενικές διατάξεις και, επιπλέον, θα πρέπει να πληροί και τους παρακάτω όρους και 

προϋποθέσεις: 
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Αίθουσα πελατών 

Σε αυτή την αίθουσα αναπτύσσονται τα καθίσµατα και τα τραπέζια και πέρα από 

αυτά τοποθετείται το ψυγείο και ο µπουφές. Το δάπεδο θα είναι αδιαπότιστο και λείο. 

Για καταστήµατα πολυτελούς κατασκευής, µπορεί να επιτρέψει η Υγειονοµική 

Υπηρεσία την επικάλυψη µε πυρίµαχη µοκέτα, εφόσον υπάρχουν τα απαραίτητα 

µέσα για τον καθαρισµό της, ή και να επιβάλει την αφαίρεση της, αν είναι µόνιµα 

ακάθαρτη και είναι αδύνατος ο καθαρισµό της. 

Απαγορεύεται η αίθουσα πελατών να έχει καλυµµένους τοίχους µε ψάθες ή 

λινάτσες ή µε οτιδήποτε άλλο ανώµαλο και µη αδιαπότιστο υλικό, που δεν µπορεί να 

πλυθεί. Επιτρέπεται µόνο η επικάλυψη µε αδιάβροχη ταπετσαρία. Εξαιρετικά για 

καταστήµατα πολυτελούς κατασκευής, µετά από σύµφωνη γνώµη της Πυροσβεστικής 

Υπηρεσίας, επιτρέπεται η επικάλυψη των τοίχων µε στιλβωµένο ξύλο. Στα ίδια 

καταστήµατα επιτρέπεται, για διακοσµητικούς λόγους, η δηµιουργία µε ειδική 

επεξεργασία ανώµαλων αλλά αδιαπότιστων επιφανειών στους τοίχους, µε την 

προϋπόθεση ότι θα είναι αβαθείς και λείες. 

Ο αριθµός των καθισµάτων που µπορεί να αναπτυχθούν στην αίθουσα πελατών 

του καταστήµατος είναι ίσος µε το πηλίκο της διαίρεσης του ωφέλιµου εµβαδού της 

διά του απαιτουµένου για κάθε κάθισµα χώρου (1,40 τ.µ. αν τα καθίσµατα είναι 

κινητά ή 0,70 τ.µ. αν είναι σταθερά). Ως ωφέλιµος χώρος νοείται ο χώρος που 

προσφέρεται για την ανάπτυξη τραπεζιών και καθισµάτων µετά την αφαίρεση της 

συνολικής έκτασης που χρησιµοποιείται για την εγκατάσταση στην αίθουσα των 

ψυγείων, των προθηκών, των ερµαρίων, του ταµείου κτλ. 

Για τα µικρού εµβαδού καταστήµατα ή για την ανάπτυξη τραπεζιών και 

καθισµάτων σε υπαίθριους χώρους, αναφέρονται σχετικά άλλες διατάξεις. 

 

2. Παρασκευαστήριο 

Στο χώρο αυτό πραγµατοποιείται η παρασκευή των προσφερόµενων ειδών (καφέ, 

µεζέδων). Ο χώρος αυτός θα είναι ιδιαίτερος, έστω και νοητά χωρισµένος, από την 

αίθουσα των πελατών, µε εµβαδόν 4 τ.µ. για καταστήµατα µε δυναµικότητα 50 - 100 

καθίσµατα. Για κάθε 100 επιπλέον καθίσµατα, η επιφάνεια θα αυξάνεται κατά 2 τ.µ. 

Από την υποχρέωση αυτή (να διαθέτουν ιδιαίτερο παρασκευαστήριο) εξαιρούνται 

τα αµιγή µπαρ, στα οποία κατά κανόνα δεν παρασκευάζεται καφές και άλλα 
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ροφήµατα, καθώς και οι καφετέριες, τα καφενεία και κυλικεία, εφόσον ο καφές και 

τα λοιπά ροφήµατα παρασκευάζονται σε ειδική ηλεκτρική συσκευή. Στα 

καταστήµατα όµως αυτά τα οινοπνευµατώδη ποτά θα προσφέρονται µε ξηρούς 

καρπούς ή µε πρόχειρους µεζέδες, που δεν απαιτούν χρήση φωτιάς. 

Οι επιφάνειες των τοίχων του παρασκευαστηρίου, µέχρι ύψους 1,80 µ., θα είναι 

λείες και αδιαπότιστες (επενδυµένες µε πλακάκια πορσελάνης εφυαλωµένης ή 

ελαιοχρωµατισµένες, αφού πραγµατοποιηθεί σχετική προεργασία). 

Σύστηµα απαγωγής αερίων καύσης στα παρασκευαστήρια αυτά δεν είναι 

απαραίτητο. 

 

Χώρος πλύσης σκευών 

Στα καταστήµατα µε δυνατότητα ανάπτυξης 50 - 100 καθισµάτων, το εµβαδόν του 

χώρου πλύσης σκευών θα είναι 3 τ.µ. τουλάχιστον. Για κάθε 100 επιπλέον 

καθίσµατα, η επιφάνεια θα αυξάνεται κατά 1 τ.µ. Ο χώρος θα διαθέτει σύστηµα 

πλύσης µε δύο λεκάνες. Εάν όµως στο κατάστηµα αναπτύσσονται περισσότερα από 

200 καθίσµατα, τότε απαραίτητα θα διαθέτει ηλεκτρικό πλυντήριο για την πλύση των 

σκευών και εφεδρικό διπλό σύστηµα πλύσης σκευών. 

 

Αποχωρητήρια 

Ο αριθµός τους είναι ανάλογος µε τον αριθµό των καθισµάτων. Για καταστήµατα 

που εξυπηρετούν µέχρι 40 καθισµένους πελάτες και των δύο φύλων, απαραίτητη 

είναι η ύπαρξη ενός αποχωρητήριου (για άνδρες και γυναίκες). Από 41 µέχρι 120 

άτοµα απαραίτητα είναι δύο αποχωρητήρια (ένα ανδρών και ένα γυναικών). Από 121 

και µέχρι 250 άτοµα, απαραίτητα είναι τέσσερα (δύο ανδρών και δύο γυναικών) κτλ. 

Απαραίτητη επίσης είναι και η ύπαρξη αποδυτηρίου προσωπικού, αν 

απασχολούνται πάνω από τρία άτοµα. 

 

5. Σκεύη 

Τα καταστήµατα θα διαθέτουν επαρκή για τη σωστή λειτουργία τους αριθµό 

επιτραπέζιων σκευών, για την προσφορά των ποτών, των γλυκισµάτων κτλ. Τα σκεύη 

στα οποία παρουσιάζονται φθορές ή ρωγµές ή παραµορφώσεις ή οξειδώσεις θα 

αποµακρύνονται µε τη φροντίδα του υπευθύνου. 
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Εάν χρησιµοποιούνται σκεύη µιας χρήσης, θα υπάρχει αναρτηµένη επιγραφή σε 

εµφανές σηµείο του καταστήµατος, µε την οποία θα υποδεικνύεται στους πελάτες να 

καταστρέφουν µόνοι τους αµέσως µετά τη χρήση τα σκεύη. 

Τα κάθε είδους σκεύη θα διατηρούνται καθαρά σε κατάλληλες κλειστές προθήκες 

ή συρτάρια. Καλαµάκια και κουταλάκια µιας χρήσης θα έχουν αποστειρωθεί από το 

εργοστάσιο παραγωγής τους και θα έχουν τοποθετηθεί κατά τεµάχιο σε κλειστή θήκη 

πλαστική ή από αδιάβροχο χαρτί. 

 

Έπιπλα - Ψυγεία 

Τα χρησιµοποιούµενα έπιπλα θα είναι καλής κατασκευής, µε λείες, 

ελαιοχρωµατισµένες ή στιλβωµένες επιφάνειες, και θα διατηρούνται απόλυτα 

καθαρά. 

Οι επιφάνειες των πάγκων πάνω στις οποίες γίνεται η επεξεργασία των τροφίµων 

θα είναι κατασκευασµένες από σκληρό υλικό (µάρµαρο, ανοξείδωτο χάλυβα ή, όπου 

επιβάλλεται λόγω της φύσης της εργασίας, σκληρό ξύλο), χωρίς ρωγµές ή άλλες 

φθορές. 

 

Το προσωπικό 

Η ισχύουσα νοµοθεσία (υγειονοµικός κανονισµός) για το προσωπικό που εργάζεται 

στις παραπάνω επιχειρήσεις επιβάλλει τα εξής: 

1. Οι απασχολούµενοι στα καταστήµατα τροφίµων ή ποτών, και ανεξάρτητα από 

τη σχέση τους µε την επιχείρηση (επιχειρηµατίες ή και µέλη των οικογενειών 

τους, υπάλληλοι, εργάτες κτλ.), θα είναι καθαροί, θα έχουν κοµµένα νύχια, 

περιποιηµένα και καθαρά µαλλιά ή γένια, εφόσον διατηρούν. Κατά τη διάρκεια 

της εργασία τους θα φορούν λευκή ή ανοιχτόχρωµη µπλούζα, καθώς και 

οµοιόχρωµη ποδιά και κάλυµµα κεφαλής, αν ασχολούνται µε την παρασκευή, 

επεξεργασία και συσκευασία τροφίµων ή ποτών. Γενικά τα άτοµα θα έχουν 

άψογη εµφάνιση. 

2. Για την καθαριότητα των ειδών ιµατισµού είναι συνυπεύθυνοι ο επιχειρηµατίας 

και οι απασχολούµενοι στην επιχείρηση. Οι δαπάνες τόσο για την προµήθεια 

όσο και για τον καθαρισµό των ειδών ιµατισµού βαρύνει την επιχείρηση. 

3. Το προσωπικό δεν επιτρέπεται να φορά κατά τις ώρες της εργασίας του µάλλινα 

ενδύµατα (από ύφασµα ή πλεκτά). Αν η χρήση τέτοιων ενδυµάτων επιβάλλεται 
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λόγω χαµηλής θερµοκρασίας στον εργασιακό χώρο, αυτό θα γίνεται κατά τρόπο 

που να καλύπτονται τα µάλλινα ενδύµατα από την µπλούζα εργασίας. 

4. Οι τραπεζοκόµοι των εστιατορίων, ζαχαροπλαστείων και των οµοίων 

καταστηµάτων πολυτελείας και Α' κατηγορίας επιτρέπεται να φορούν ειδική για 

την εργασία τους ζακέτα, ακόµη και µάλλινη µαύρου ή άλλου χρώµατος, µε την 

προϋπόθεση ότι θα διατηρείται καθαρή. Την καλοκαιρινή περίοδο οι 

τραπεζοκόµοι µπορούν γενικά να φορούν άσπρο πουκάµισο. 

5.  Απαγορεύεται στα καταστήµατα τροφίµων και ποτών οι εργαζόµενοι να 

κοιµούνται στους χώρους εργασίας ή και σε βοηθητικούς χώρους. 

6. Οι απασχολούµενοι στα καταστήµατα τροφίµων και ποτών είναι κυρίως 

υπεύθυνοι για την ατοµική τους καθαριότητα και οφείλουν να ελέγχουν την 

καθαριότητα του τµήµατος τους και του χρησιµοποιηµένου σε αυτό εξοπλισµού 

(σκευών, συσκευών, επίπλων κτλ.), για την οποία είναι συνυπεύθυνοι µε τον 

καταστηµατάρχη ή το νόµιµο εκπρόσωπο της επιχείρησης και το εντεταλµένο 

προσωπικό καθαριότητας, εκτός εάν αποδειχτεί ότι η επιχείρηση δεν παρέχει τα 

απαραίτητα µέσα για την καθαριότητα των χώρων, επίπλων, σκευών κτλ., οπότε 

την ευθύνη για τη µη τήρηση κανονισµών υγιεινής έχει µόνο ο 

καταστηµατάρχης ή ο νόµιµος εκπρόσωπος του καταστήµατος. 

 

 

 


