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ΕΙΣΑ ΓΩ ΓΗ

Η π ροέλευσ η  της ονομασ ίας του ούζου δεν είναι γνω στή με απόλυτη 

σ ιγουρ ιά . Ε ικάζετα ι ότι η ονομασία προέρχετα ι από το εξής 

π ερ ισ τατικό : Μ ια ετα ιρεία  εξήγαγε το ποτό στη Μ ασσαλία  και στα 

κ ιβώ τια  της εξαγώ γιμης π αρτίδας αναγραφόταν η φράση "usu 

M assalia", δηλαδή "π ρος χρήση στη Μ ασσαλία". Για κάπ οιους λόγους 

η φράση αυτή έγινε συνώ νυμη του καλής π ο ιότητας ούζου και στη 

συνέχεια  η λέξη "Μ ασσαλία" έφυγε και έμεινε η λέξη uso = ούζο που 

στο εξής χαρακτήρ ιζε το ποτό.

Η άπ οψ η αυτή τείνει πλέον να εγκαταλειφθεί, καθώ ς δεν έχει 

επ ισ τημονικό , αλλά λαογραφ ικό χαρακτήρα. Εγκυρότερες πηγές 

δε ίχνουν ότι η λέξη προέρχετα ι από το τούρκικο üzüm, το οποίο 

σημα ίνει "τσαμπ ί σταφύλι" και "αφέψ ημα από σταφ ίδες". Άλλες 

απ όψ εις  αναφ έρουν π ιθανή ρίζα από το αρχα ιοελληνικό ρήμα όζω 

που σημα ίνει οσμίζομαι, λόγω  της έντονης μυρω διάς του προϊόντος, η 

οπ οία  π ροέρχετα ι βασικά από το έντονο άρω μα του γλυκάνισου που 

συναπ οσ τάζετα ι αρχικά με τα υπολείμματα της οινοποίησης.

Η π αραγω γή του κατεξοχήν αυτού ελληνικού ποτού, έχει ταυτιστεί 

απ όλυτα  με την ελληνική ψυχή, τη φ ιλοξενία , τη θάλασσα και τον 

καταγάλανο ουρανό, είναι μια τέχνη επ ίμονη αλλά και π ροκλητική .

Π ίνεται σκέτο  ή με πάγο, ενώ π ροσθέτοντας νερό θα δείτε να 

εμφ ανίζετα ι ένα πλούσ ιο γαλάκτω μα το οποίο είναι και ένδειξη της 

υψ ηλής του π οιότητας.

Ο μεζές, κυρ ίω ς θαλασσινός είναι ουσ ιαστικά ο απ αραίτητος 

συνοδός του ούζου. Η Λέσβος ουσ ιαστικά  έχει ταυτισ τεί με το ποτό 

αυτό, π ράγμα  που μαρτυρούν τα π ολλά π οτοποιεία  της και αυτό γιατί 

εκεί μόνο συναντάτα ι η ειδική ποικιλία γλυκάνισου ο οπ οίος είναι και το 

βασ ικό αρω ματικό  υλικό.
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Τα τελευτα ία  είκοσ ι χρόνια το ούζο απ ειλήθηκε π ολλές φορές, πότε με 

αύξηση της φ ορολογίας και πότε με αφελληνισμό του. Τα π ροβλήματα 

αυτά δε ίχνουν να έχουν ξεπεραστεί και εκείνο που μένει είναι η 

ο ικογένεια  τω ν π οτοπ ο ιώ ν να δ ιατηρήσει σε υψηλά επ ίπεδα την 

π ο ιότητα  του ούζου, ώστε η ανοδική τάση της κατανάλω σής του να 

μην ανακοπ εί αλλά να διευρυνθεί. Σήμερα η κατανάλω ση του ούζου 

ανέρχετα ι στα 1.5 εκατ. κ ιβώ τια ετησ ίω ς με ελαφρά ανοδ ικές τάσεις.

Η π αρούσ α  εργασ ία θα ασχοληθεί δ ιεξοδικά με το ούζο. Θα 

σκ ιαγραφ ήσ ει γεν ικότερα το προϊόν από την πρώ τη εμφάνισή του, 

μέχρι και τις σημερ ινές συνθήκες χρήσης του. Σκοπός της εργασ ίας 

είναι να  δώ σει στον αναγνώ στη όλες τις π ληροφορίες εκείνες που 

σ υνθέτουν την εικόνα για το εξεταζόμενο π ροϊόν προκειμένου να 

γνω ρίσει άγνω στες πληροφορίες , καθώ ς και να συλλέξει γνώ σεις σε 

σχέση με τις π ρώ τες ύλες, την π αραγω γή και επεξεργασία, αλλά και τη 

νομοθεσ ία  που διέπει το ούζο στη χώ ρα μας.
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1.1 Ο Ρ ΙΣΜ Ο Σ ΤΩ Ν Ο ΙΝ Ο Π Ν ΕΥΜ Α ΤΩ Δ Η  ΠΟΤΩ Ν

Το ο ινόπ νευμα  είναι ένα προϊόν το οποίο έχει προσφέρει ποικίλες 

χρήσ εις  σ τους ανθρώ π ους σε όλη την ιστορία. Απ ό τα αρχα ία  χρόνια 

έω ς σήμερα  το ο ινόπνευμα έχει δ ιαδραματίσει έναν σημαντικό ρόλο 

στη θρησ κεία  και τη λατρεία. Ιστορικά, τα ο ινοπνευματώ δη ηδύποτα 

έχουν χρησ ιμεύσ ει ως π ηγές αναγκα ίω ν θρεπ τικώ ν ουσ ιώ ν και έχουν 

χρ ησ ιμοπ ο ιηθε ί ευρέω ς για τις ιατρικές, αντισηπ τικές, και αναλγητικές 

ιδ ιό τητές τους.

Ο ρόλος τέτο ιω ν ποτώ ν όπω ς τα ηδύποτα που κατασταλάζουν τη 

δ ίψα είναι π ροφανή και δ ιαδραματίζουν έναν σημαντικό ρόλο στην 

εν ίσχυση της απ όλαυσης και της π ο ιότητας ζωής.

Τα π οτά  μπ ορούν να δ ιευκολύνουν τη χαλάρω ση, μπορούν να 

π αρέχουν φαρμακολογική ανακούφ ιση και μπ ορούν να αυξήσουν την 

ευχαρ ίσ τηση κατά τη διάρκεια  κατανάλω σης φαγητού. Κατά συνέπεια, 

π αρόλο που το ο ινόπνευμα έχει κατά κα ιρούς π αρεξηγηθεί καθώς έχει 

χρησ ιμοπ ο ιηθε ί σε υπερβολικό βαθμό εξα ιτίας της κατάχρησής του 

από αρκετούς καταναλω τές, έχει απ οδειχθεί η αξία  του ως ευεργετικό 

είδος.

Κ Ε Φ Α Λ Α ΙΟ  1 °  Ε ΙΣΑΓΩ ΓΗ ΣΤΑ Ο ΙΝ Ο Π Ν Ε ΥΜ Α ΤΩ Δ Η  ΠΟΤΑ

1.2 ΙΣΤΟ ΡΙΚ Η  Π ΡΟ ΣΕΓΓΙΣΗ  ΤΩΝ ΠΟΤΩ Ν

Οι ελάχ ισ τες  γνώ σεις μας για τη δ ιατροφή τω ν ανθρώ π ω ν της 

π ρο ϊσ τορ ίας, δεν μας επ ιτρέπουν παρά μόνο για υπ οθέσεις σε σχέση 

με την π ροέλευση των ποτώ ν. Ιστορικά μπ ορούμε να υποθέσουμε ότι 

η επ ιμονή τω ν ανθρώ π ω ν της περ ιόδου τω ν π αγετώ νω ν να μη 

μετακ ινηθούν σε π ερ ιοχές π ιο θερμές και εύκρατες οφείλετα ι στο 

γεγονός ότι δεν ήθελαν να χάσουν το π ρονόμ ιο  του «ψυχρού άμβυκα» 

(άμβυκας είνα ι η συσκευή απόσταξης, η οποία απ α ιτεί θερμότητα για
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να λειτουργήσει). Αυτά τα είδη π αραγω γής, χω ρίς τη χρήση 

απ οσ τακτικής συσκευής αναφέροντα ι ως π ρω τόγονες αποστάξεις.

Μ ε το λ ιώ σ ιμο  των πάγω ν από την Ευρώ πη συντελέστηκε μια 

τρομερά  καταστροφ ική μεταβολή στο π ερ ιβάλλον που ζούσε μέχρι 

τότε ο άνθρω π ος. Το περιβάλλον, έλιω σε όπω ς το χιόνι σ τον ήλιο. Οι 

δρόμοι έγ ιναν ελάχιστοι γιατί εξαφανίστηκαν οι απ έραντες εκτάσεις 

που ήταν σ τρω μένες με πάγους. Τα ποτάμ ια  χω ρίς τα σημερινά 

γεφύρια , έγ ιναν ανυπέρβλητα εμπόδια στην επ ικο ινω νία  των 

π ληθυσμώ ν.

Π έρασαν α ιώ νες ώσπου ο άνθρω π ος να μπορέσει να επ ιβληθεί στο 

νέο και αρχ ικά  αφ ιλόξενο περιβάλλον. Μ έσα σε αυτή τη μεταβολή 

χάθηκαν και τα μυστικά της δημ ιουργίας της αλκοόλης. Ο νέος 

π ολ ιτ ισ μός εμφανίστηκε σε ζεστές π ερ ιοχές ανάμεσα  στη 

Μ εσοπ οταμ ία  και το Νείλο, αλλάζοντας το σκηνικό.

Στοιχεία  που να π ιστοποιούν με βεβαιότητα τη δυνατότητα 

π αραγω γής αλκοολούχω ν ποτώ ν από αρχα ίους λαούς δεν υπάρχουν. 

Ε ίναι π ολύ π ιθανό λαοί όπω ς οι Ατζέκο ι και οι Μ άγιας να είχαν 

αναπ τύξει τεχν ικές απ όσταξης που να ξεχάστηκαν με τη π άροδο των 

α ιώ νω ν. Δ ηλαδή η απόσταξη να είχε ξεκινήσει πολύ π ριν την έναρξη 

της ΧΡήσης του χαλκού, σε π ρω τόγονες π ερ ιοχές με σκοπό τη 

π αραγω γή αλκοολούχω ν ποτώ ν. 1

Οι λαο ί που ανέπ τυξαν αξιόλογα είδη αλκοολούχω ν, είναι αυτο ί που 

σ υνέδεσαν τη παραγω γή τους με τη τεχνολογία  κατεργασ ίας του 

χαλκού. Πολύ αργότερα, στο τέλος του 18ου α ιώ να, αλλαγές στο 

τρόπ ο π αραγω γής επ έτρεψ αν τη π αραγω γή καθαρώ ν απ οσταγμάτω ν 

δηλαδή απ αλλαγμένω ν από συστατικά που δ ίνουν στο π ρο ϊόν κακή

1 Επιτροπή Ευρωπαϊκών Κοινοτήτων (2001), Πράσινο Βιβλίο. Προώθηση ενός ευρωπαϊκού πλαισίου για την εταιρική κοινωνική 

ευθύνη.
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γεύση. Η ανακάλυψ η μεθόδω ν συνεχούς απ όσταξης στις αρχές του 

19ου α ιώ να, και π αραγω γής «καθαρής» «ουδέτερης» αλκοόλης 

εξουδετέρω σε τα γευστικά χαρακτηρ ιστικά  σε τέτοιο βαθμό ώστε να 

είναι απ αρα ίτητος ο αρω ματισμός τους για να γ ίνουν καταναλώ σιμες. 

Π οτοπ ο ιο ί χαρακτηρ ίζοντα ι όσοι π αρασκευάζουν αλκοολούχα ποτά ή 

ηδύπ οτα  με τη χρησ ιμοποίηση α ιθυλικής αλκοόλης π οτοπ ο ιεία  που 

έχει π α ρα χθε ί από τα ο ινοπνευματοπ οιεία  Β ' κατηγορίας, ή 

απ οσ τάγματος οίνου και απ οσταγμάτω ν που έχουν π αραχθεί από τις 

π αρακάτω  π ρώ τες ύλες: στέμφυλα σταφυλιώ ν, σταφυλές, ξερή "μαύρη 

κορ ινθ ιακή" σταφίδα, δημητρ ιακά καρπούς, οπώ ρες, στέμφυλο 

οπ ω ρώ ν και σ ιρόπ ι χυμού ή μελάσα ζαχαροκάλαμω ν.

Οι απ αρχές της ιστορ ίας του ούζου είναι άγνω στες. Ε ικάζεται ότι το 

π οτό π αραγόταν σε παρόμοια  μορφή από την αρχαιότητα. 

Α λκοολούχα  ποτά με άνισο π αρασκευάστηκαν καταρχήν στη 

Β αβυλω νία  και στην Α ίγυπτο, ενώ  την εποχή του Βυζαντίου 

απ οσ τάγματα  αρω ματισμένα με γλυκάνισο π ροσφ έρονταν ως 

απ ερ ιτίφ  σε όλες  τις Μ εσογειακές περιφέρειες.

Οι ελάχ ισ τες  γνώ σεις μας για τη διατροφή τω ν ανθρώ π ω ν της 

π ρο ϊσ τορ ίας, δεν μας επ ιτρέπ ουν παρά μόνο για υπ οθέσεις σε σχέση 

με την π ροέλευση των ποτώ ν. Ιστορικά μπορούμε να υπ οθέσουμε ότι 

η επ ιμονή τω ν ανθρώ πω ν της περ ιόδου τω ν π αγετώ νω ν να μη 

μετακ ινηθούν σε π ερ ιοχές π ιο θερμές και εύκρατες οφείλετα ι στο 

γεγονός ότι δεν ήθελαν να χάσουν το π ρονόμιο του «ψυχρού άμβυκα» 

(άμβυκας είναι η συσκευή απόσταξης, η οποία  απ α ιτεί θερμότητα για 

να λειτουργήσει). Α υτά τα είδη παραγω γής, χω ρ ίς  τη χρήση 

απ οσ τακτικής συσκευής αναφέροντα ι ως π ρω τόγονες αποστάξεις.

Με το λ ιώ σ ιμο  των π άγω ν από την Ευρώ πη σ υντελέστηκε μια 

τρομερά καταστροφ ική μεταβολή στο π ερ ιβάλλον που ζούσε μέχρι 

τότε ο άνθρω π ος. Το περιβάλλον, έλιω σε όπ ω ς το χιόνι στον ήλιο. Οι 

δρόμοι έγ ιναν ελάχιστο ι γιατί εξαφανίστηκαν οι απ έραντες εκτάσεις
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που ήταν στρω μένες με πάγους. Τα ποτάμια χω ρίς τα σημερινά 

γεφύρια , έγ ιναν ανυπέρβλητα εμπ όδια  στην επ ικο ινω νία  των 

π ληθυσμώ ν.

Π έρασαν α ιώ νες ώ σπου ο άνθρω π ος να μπορέσει να επ ιβληθεί στο 

νέο  και αρχ ικά  αφ ιλόξενο περιβάλλον. Μ έσα σε αυτή τη μεταβολή 

χά θηκα ν και τα μυστικά της δημ ιουργίας της αλκοόλης. Ο νέος 

π ολ ιτ ισ μός εμφανίστηκε σε ζεστές π ερ ιοχές ανάμεσα στη 

Μ εσοπ οταμ ία  και το Νείλο, αλλάζοντας το σκηνικό.

Στο ιχεία  που να π ιστοποιούν με βεβαιότητα τη δυνατότητα 

π αραγω γής αλκοολούχω ν ποτώ ν από αρχα ίους λαούς δεν υπάρχουν. 

Ε ίναι π ολύ π ιθανό λαο ί όπω ς οι Α τζέκο ι και οι Μ άγιας να είχαν 

αναπ τύξει τεχν ικές απ όσταξης που να ξεχάστηκαν με τη πάροδο των 

α ιώ νω ν. Δ ηλαδή η απόσταξη να είχε ξεκινήσει πολύ π ριν την έναρξη 

της χρήσ ης του χαλκού, σε π ρω τόγονες π ερ ιοχές με σκοπό τη 

π αραγω γή αλκοολούχω ν ποτών.

Οι λαο ί που ανέπ τυξαν αξιόλογα είδη αλκοολούχω ν, είναι αυτο ί που 

σ υνέδεσαν τη παραγω γή τους με τη τεχνολογία  κατεργασ ίας του 

χαλκού. Πολύ αργότερα, στο τέλος του 18ου αιώνα, αλλαγές στο τρόπο 

π αραγω γής επ έτρεψ αν τη π αραγω γή καθαρώ ν απ οσταγμάτω ν 

δηλαδή απ αλλαγμένω ν από συστατικά  που δίνουν στο π ρο ϊόν κακή 

γεύση. Η ανακάλυψ η μεθόδω ν συνεχούς απ όσταξης στις αρχές του 

19ου α ιώ να, και π αραγω γής «καθαρής» «ουδέτερης» αλκοόλης 

εξουδετέρω σε τα γευστικά χαρακτηρ ιστικά  σε τέτοιο βαθμό ώ στε να 

είναι απ αρα ίτη τος ο αρω ματισμός τους για να γ ίνουν καταναλώ σιμες. 

Π οτοπ ο ιο ί χαρακτηρ ίζοντα ι όσοι π αρασκευάζουν αλκοολούχα ποτά ή 

ηδύπ οτα με τη χρησ ιμοποίηση α ιθυλικής αλκοόλης π οτοπ ο ιε ία  που 

έχει π α ρα χθε ί από τα ο ινοπ νευματοπ οιεία  ΕΓ κατηγορίας, ή 

απ οσ τάγματος οίνου και απ οσταγμάτω ν που έχουν π αραχθεί από τις 

π αρακάτω  π ρώ τες ύλες: στέμφυλα σταφυλιώ ν, σταφυλές, ξερή "μαύρη 

κορ ινθ ιακή" σταφ ίδα, δημητρ ιακά καρπούς, οπώ ρες, στέμφυλο
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οπ ω ρώ ν και σ ιρόπ ι χυμού ή μέλασσα ζαχαροκάλαμω ν

Το ελλην ικό  στοιχείο της Κω νσταντινούπολης, της Α λεξάνδρειας και 

της Σμύρνης απ οτέλεσε μέχρι το 1453, το κέντρο της τεχνικής των 

απ οσταγμάτω ν.

Στα χρ όν ια  της Ο θω μανικής Α υτοκρατορ ίας, μετά την προβληματική 

π ερ ίοδο της ποτοαπαγόρευσης, το ποτό που π αρουσ ίαζαν οι 

«ρακιτζήδες»  με απόσταξη της ρακής των σταφυλιώ ν και προσθήκη 

γλυκάνισου και αρω ματικώ ν βοτάνω ν ή και μαστίχας κατόρθω σε να 

κατακτήσει την εύπορη τάξη, π αρέχοντας στους άρ ιστους ρακιτζήδες 

ειδ ικά  π ρονόμ ια .

Η απ ελευθερω μένη Ελλάδα των αρχώ ν του 19ου α ιώ να π ροσελκύει 

μετανάστες απ ό τη γειτονική Τουρκία , αλλά και από την Ο δησσό της 

Ρω σίας, που στις απ οσκευές τους κουβαλούν την εμπειρ ία και τη 

γνώ ση της απ όσταξης. Η εγκατάστασή τους σε π ερ ιοχές με αφθονία 

π ο ιοτικώ ν π ρώ τω ν υλώ ν π ροσέφερε την π ολύτιμη δυνατότητα 

π λήρους αξιοπ ο ίησης τω ν αμπελιώ ν και των τοπ ικώ ν αρω ματικώ ν 

φυτώ ν, συντελώ ντας έτσι στη δημ ιουργία  εκλεκτώ ν απ οσταγμάτω ν σε 

π ερ ιοχές  όπ ω ς η Λέσβος, η Χ ίος, ο Τύρναβος, οι Σέρρες και η 

Καλαμάτα.

Έ τσ ι γεννήθηκε το ούζο, που κυκλοφόρησε για π ολλές δεκαετίες σε 

π ολλές π ερ ιοχές της χώ ρας μας με την π αλιά  ονομασία ρακί.

Έ να  σω στό και ισορροπημένο ούζο, περ ιέχει μέχρι και 46%  αλκοόλ, 

ώ στε να  μπ ορεί να ταξιδέψει σε όλο τον κόσμο ανεπ ηρέαστο από 

κλ ιματολογ ικές συνθήκες και να αντέχει στο χρόνο, δ ια τηρώ ντας το 

άρω μα και τη γεύση του.

Η ονομα σ ία  "ούζο" είναι από το 1989 κατοχυρω μένη ως ελληνική και 

το π οτό  μπ ορεί να παράγετα ι και να ονομάζετα ι με αυτόν τον τρόπο 

μόνο σ την Ελλάδα.
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Σταδ ιακά  το ούζο αποκτά όλο και π ερ ισσότερους φ ίλους τόσο στην 

Ελλάδα, όσο και στο εξωτερικό.

Οι τουρ ίσ τες  που επ ισκέπτονται την Ελλάδα συχνά γίνονται π ιο 

φ ανατικο ί λάτρεις  του ούζου κι έτσι με γρήγορους ρυθμούς 

δ ιευρύνοντα ι οι φ ίλοι του ούζου σε όλη την Ευρώπη και σε όλο τον 

κόσμο. Α υτό  είναι και η αιτία που επ ιχειρήσεις εκτός Ελλάδας θέλουν 

να "κλέψ ουν" την ονομασία του ούζου και π ροσπ αθούν να σταματήσει 

η αναγνώ ρ ισ ή  του ως προϊόν με ονομασία π ροελεύσεω ς, που ανήκει 

μόνο στη χώ ρα μας. Η τελευταία μάχη που δόθηκε σε αυτό τον 

π όλεμο  ήταν η προσπ άθεια  να μην μπει το ούζο στον κατάλογο των 

π ρο ϊόντω ν, γ ια τα οποία η Ευρω παϊκή Έ νω ση ζητάει από τον 

Π αγκόσμ ιο  Ο ργανισμό Εμπορίου να αναγνω ρισθεί ειδ ικό καθεστώ ς 

στην π αραγω γή τους, πρόκειτα ι γ ια τα π ροϊόντα με ονομασία 

π ροέλευσ ης (ΠΟ Π) και με γεω γραφ ική ένδειξη (ΠΓΕ). Ευτυχώ ς η 

π ροσ π άθεια  αυτή της κομισ ιόν δεν πέρασε, χάρη στην έγκαιρη 

π αρέμβαση του Ελληνικού Υπουργείου Γεωργίας.

Σε όλη την Ελλάδα σήμερα παράγεται ούζο. Οι π αραγω γο ί ούζου 

είνα ι π ερ ισσότερο ι από 300! Α υτό έχει ω ς απ οτέλεσμα να 

π αρουσ ιά ζετα ι μια σημαντική δ ιαφοροπ οίηση π ροϊόντω ν. Τόσο οι 

μεγάλες ετα ιρείες  οίνων, όσο και π ολλο ί μ ικρότεροι παράγουν 

τουλάχ ισ τον  δύο τύπους ούζου. Τον ένα με π ερ ισσότερο απόσταγμα 

και π ιο  σύνθετο  άρω μα και τον άλλο με λ ιγότερο απ όσταγμα και πιο 

απ αλό άρω μα.

1.3 Π Ρ Ο Ε Λ Ε Υ ΣΗ  ΤΩΝ Α ΛΚ Ο Ο ΛΟ ΥΧ Ω Ν  ΠΟΤΩΝ

Ο ρισμένα  απ ό τα αλκοολούχα ποτά π ροέρχοντα ι απ ό ζυμω μένα 

αλκοολούχα  υγρά που απ οστάζοντα ι κατά τέτο ιο τρόπ ο ώστε να
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δ ια τηρούν τους αρω ματικούς χαρακτήρες που οφείλοντα ι στη πρώτη 

ύλη π αραγω γής τους.

Τέτο ια  είναι αυτά που ανήκουν στις κατηγορίες ρούμι, τεκίλα, ουίσκι, 

αλκοολούχα  ποτά από σιτηρά , μπράντι, τα απ οστάγματα  οίνου, 

σ τέμφ υλω ν φρούτω ν, σταφίδας, φρούτω ν, μήλων.

Ο αρω ματισ μός των αλκοολούχω ν που ανήκουν σε αυτές τις 

κατηγορ ίες απαγορεύετα ι. Πολλές φορές π ερ ιέχουν και αρω ματικά 

συσ τατικά  που δεν οφείλοντα ι στη πρώ τη ύλη αλλά σε ουσ ίες που 

απ έκτησ αν κατά την παλαίω ση σε ξύλινο βαρέλι.

Σε μια δεύτερη ομάδα ανήκουν τα αλκοολούχα π οτά που παράγοντα ι 

απ ό ουδέτερη αλκοόλη. Τα αλκοολούχα αυτά, οφείλουν τους 

ορ γανοληπ τικούς χαρακτήρες τους στις αρω ματικές ουσ ίες που 

χρησ ιμοπ ο ιήθηκαν για τον αρω ματισμό.

Τέτο ια  είνα ι αυτά που ανήκουν στις κατηγορ ίες αποστάγματα 

γεντιανής , αλκοολούχα ποτά από φρούτα, άρκευθο (το τζιν) κάρβι (το 

ακουαβ ίτ), άν ισο (το ούζο) , π ικρά αλκοολούχα ποτά, βότκα, ηδύποτα. 

Ο κύκλος μέσα στον οποίο κινείται ο αρω ματισμός στη δ ιάρκεια  των 

α ιώ νω ν χρησ ιμοπ ο ιε ίτα ι για δυο δ ιαμετρ ικά αντίθετες αιτίες. Τη μία για 

να του δώ σει αυτές που δεν έχει. Ο απ όλυτος εξευγεν ισμός ανάγκασε 

τον άνθρω π ο να π ροχω ρήσει στην ανακάλυψ η όλω ν τω ν π αραγόντω ν 

που επ ιδρούν στη π οιότητα των απ οσταγμάτω ν αλλάζοντας δ ιαρκώ ς 

σ τρατόπ εδο για να δίνει τη μάχη της π ο ιότητας2

2 Τσακίρης Α., (2007), Ποτογραφία, Ψύχαλου, Αθήνα
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1.4.Χ Α Ρ Α Κ ΤΗ Ρ ΙΣΤ ΙΚ Α  Α ΛΚ Ο Ο ΛΟ ΥΧΩ Ν  ΠΟΤΩΝ

Α λκοο λούχο  ή ο ινοπ νευματώ δες π οτό ονομάζεται, κάθε πόσιμο 

υγρό που περιέχει από 0,5-75%  αλκοόλ (ο ινόπνευμα). Η 

π ερ ιεκτικότητα  ενός ποτού σε αλκοόλ, γράφεται στην ετικέτα της 

φ ιάλης με την κλίμακα Gay Lussac ή τα συστήματα proof Α γγλ ίας και 

Α μερ ικής. Η κλίμακα Gay Lussac υπ οδια ιρεί σε 100 μέρη το δ ιάστημα 

μεταξύ του αγνού ο ινοπνεύματος (αλκοόλ) και του νερού, η δε κλίμακα 

p roo f S ikes (Α γγλ ίας) υποδια ιρεί σε 175 μέρη το ίδιο δ ιάστημα. Για να 

μετατρέψ ουμε απ ό S ikes σε GL δ ια ιρούμε διά του 1.75 και από GL σε 

S ikes π ολλαπ λασ ιάζουμε επ ί 1.75. Κάθε βαθμός αλκοόλ GL, 

ισοδυναμεί με 2 βαθμούς P roof ΗΠΑ. 3

3 Μαρη Αθαν. «Μπαρ, Ποτά , Οινολογία» Εκδ. Waterbooks. 83-87
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Π αράδειγμα:

(ί) 70° S ikes =40°G L =80°Η .Π .Α

70 :1 .75 =40χ2 =80

(ίί) 100°Η .Π .Α  =50°G L =87.5°S ikes

1 0 0 :2  =50 χ 1.75 =87.5

Η ετικέτα  του ηδύποτου Kahlua που αναγράφει την π ερ ιεκτικότητα  του 

ποτού, σε αλκοόλ και στις τρεις κλίμακες, επ αληθεύει τα παραπάνω :

261/2 % G .-L

53 ο Η .Π .A

46 1/2° S ikes (Αγγλίας)
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Τα ο ινοπ νευματώ δη π οτά δ ιακρίνονται σε:

α. Ο ινοπ νευματώ δη π οτά π ροερχόμενα απ ό ζύμω ση.

β. Ο ινοπ νευματώ δη π οτά π ροερχόμενα απ ό απ όσταξη.

γ. Α ρ ω μα τικά  αλκοολούχα ποτά (ανεξάρ τητα  αν είναι π ροϊόντα  

ζύμω σ ης η απ όσ ταξης).

Α να λυ τικό τερ α  έχουμε τις π α ρακάτω  

ο ινοπ νευματω δώ ν ποτώ ν:

κατηγορίες

1.Κ ρασ ιά  και αφ ρώ δη κρασιά.

2.Κ υρ ίω ς ο ινοπ νευματώ δη π οτά (Spirits).

3 .Α π οσ τάγματα  κρασιού.

4 .0 ρ εκ τ ικ ά  και επ ιδόρπ ια ποτά.

5.C ocktails .

ό.Μ π ύρες. 4

4 Πρινιανάκη Ελευθερία -Τζωρακω Ελευθεράκη «Διεύθυνση και τεχνική μπαρ» Ποτά -Οινολογία, 

69-92. Εκδ. Τυποκρέτα
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Π ίν α κ α ς  π ε ρ ιε κ τ ικ ό τη τα ς  σ ε  ο ιν ό π ν ε υ μ α  ο ρ ισ μ έ ν ω ν  π ο τώ ν

ΠΕΡΙΕΚΤΙΚΟΤΗΤΑ ΣΕ ΟΙΝΟΠΝΕΥΜΑ ΟΡΙΣΜΕΝΩΝ ΠΟΤΟΝ

Proof (AM) G. L

1. VODKA 81.8 40.9

2. VERMOUTH (Martini) 32.0 16

3. LIQUEUR (Kahlua) 53.0 26.5

4. SCOTCH WHISKY 80.0 40

5. BRANDY 84.0 42

Sikes Ο 17.6 35 525 70 87.5 105 122.5 140 157.5 175

Gay - Lussac

Η.Π.Α

10 20 30 40 50 60 70 80 90 100
Η - - - - - 1- - - - 1— — I- - - - <- - - - - 1- - - - 1- - - - - 1- - - - - 1- - - - - 1

Νερό

20 40 60 80 100 120 140 160 180 200ι 1 1
Οινοπνευματώδη 

Διίναιά ποτά 
Επιτραπέζιο κρασιά

κρασιά______________________

Καθαρό
οινόπνευμα
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Π ίνα κα ς αλκοολούχω ν ποτώ ν

Φυσικοί

Σταφυλιών

Ποτά προερχόμενα
από ζύμωση

Κρασί

Άλλων

Αφρώδεις

Αρωματικοί
Vermouth

Ενδυναμωμένοι
Bitter

Αφρώδεις

φρούτων

Κάκτων

Μηλίτης

Agave Ποΰλκε

Μπύρα Αμερικής
Δημητριακά

Δημητριακών
Whisky

Ποτά προερχόμενα
από απόσταξη

Vodka Άλλων

Bourbon

Rye

Scotch

Χωρών

Κάκτων Agave
Tequila

Ζαχαροκαλάμων
Rum

Brandy

Φρούτων

Gin
Αγγλίας

Αρωματικά

Ολλανδίας

Κερασιών Kirsch

Μήλων Calvados

Apple Jack

Δαμάσκηνων

Σταφυλιών

Αμερικής

Liqueurs

Slivovits

Cognac

Armagnac

Brandy

Irish

Ι-Κούβας 

Πουέρτο Ρίκο 

-Ταϊτής 

-Φιλιππινών 

Ηαμαΐκής 

Μπαρμπάντος 

Μαρτινίκας

Αψίνθιο

Aquavit

Υπόπικρα
Bitters

Αρωματικά

Φρούτων

17



Ό π ω ς π αρατηρούμε και από τον π αραπ άνω  αναλυτικό π ίνακα, τα 

αλκοολούχα  π οτά  δ ιακρίνονται σε τρεις βασ ικές κατηγορίες:

Στα π οτά  που π ροέρχοντα ι από ζύμω ση, στα ποτά που προέρχοντα ι 

απ ό απ όσταξη  και στα αρω ματικά ποτά.

Στη π ρώ τη κατηγορία, τα ποτά τα οποία προέρχοντα ι από ζύμωση, 

είναι το κρασ ί από τα σταφύλια, από φρούτα και από κάκτους όπου 

π ροκύπ τει το π ούλκε και από δημητρ ιακά όπου προκύπτει η μπύρα.

Α υτά  που είνα ι από σταφύλι, δ ιαχω ρίζοντα ι σε φυσ ικά ποτά, αφρώδη, 

αρω ματικά , ενδυναμω μένα και αφρώ δη όπω ς ο μηλίτης. Στα 

αρω ματικά  αυτής της κατηγορίας, ανήκει και το ve im outh .

Στη δεύτερη κατηγορία, στα ποτά που προέρχοντα ι από απόσταξη, 

ανήκουν αυτά που είναι από δημητρ ιακά όπ ω ς ουίσκι και βότκα είτε 

απ ό την Α μερ ική  ή άλλες χώρες.

Στη κατηγορ ία  αυτή ανήκουν όσα π οτά προέρχοντα ι από κάκτους 

agave όπ ω ς είνα ι η τεκίλα.

Α π ό ζαχαροκάλαμο  όπω ς είναι το ρούμι από δ ιάφορες χώρες.

Ε π ίσης είνα ι τα ποτά από φρούτα , όπ ω ς το μπράντυ, ποτά από 

κεράσι, μήλο, δαμάσκηνο, σταφύλι με δ ιάφορες ονομασίες.

Τέλος, η Τρ ίτη κατηγορία αφορά τα αρω ματικά  ποτά.

Τέτο ια  είνα ι το gin, από διάφορες χώ ρες όπ ω ς η Αμερική , η Ο λλανδία 

και η Α γγλία .

Ε π ίσης είνα ι τα ηδύποτα, το αψ ίνθιο, το aquavit, τα υπόπ ικρα και τα 

b itte rs που χω ρ ίζοντα ι στα αρω ματικά και αυτά που είναι από φρούτα.
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Μ ελετώ ντας το π αραπ άνω  σχεδιάγραμμα, είδαμε αναλυτικά τις τρεις 

βασ ικές κατηγορ ίες των αρω ματικώ ν π οτώ ν καθώ ς επ ίσης και τις 

υπ οκα τηγορ ίες  τους.

1 .5 .Π ΡΩ ΤΗ  ΥΛΗ Π ΑΡΑΓΩ ΓΗΣ Ο ΙΝ Ο Π Ν Ε ΥΜ Α ΤΟ Σ

Το ο ινόπ νευμα  είναι η πιο σημαντική και π ιο ενδ ιαφέρουσα ύλη για 

έναν π οτοπ ο ιό , ως προς την π αρασκευή π οτώ ν και αυτός είναι ο 

λόγος που θα πρέπει να πληρεί κάπ οιες π ροϋπ οθέσεις. Θα πρέπει να 

είνα ι τουλάχ ισ τον 95° Ο να είναι άχρω μο και απ αλλαγμένο από ξένη 

οσμή ή γεύση και κατά το δυνατόν απ αλλαγμένο και από ξένες 

ζυμώ σεις. Έ χει καυστική γεύση και είναι ελαφρύτερο από το νερό. Η 

τελευτα ία  αυτή ιδιότητά του απ οτελεί την βάση για τον προσδιορισμό 

της π ερ ιεκτικότητας ενός ποτού σε αλκοόλη.

Α π ό αυτό συμπ ερα ίνουμε π ώ ς σε ένα υγρό όσο μεγαλύτερη είναι η 

π ερ ιεκτικότητα  του σε αλκοόλη τόσο ελαφρύτερο είναι αυτό. Κάποιος 

χημ ικός κατατάσσει την αλκοόλη στις ενώ σεις τω ν υδατανθράκω ν με 

την ακόλουθη στοιχειακή σύσταση περίπου 52%  άνθρακα, 35% 

οξυγόνο και 13% υδρογόνο. Το ο ινόπνευμα μπορούμε να το 

π αράγουμε απ ό απόσταξη οίνου σ ταφυλιώ ν ή ξηράς σταφ ίδας ή 

α λκοολούχω ν υγρώ ν που π ροήλθαν από ζύμω ση σταφυλιώ ν , 

μελάσσα , σύκω ν, μούρων και άλλω ν φρούτω ν και σ ιτηρώ ν. Οι 

Ζ α χαρούχες ουσ ίες μετατρέπονται από τις ζύμες κατά 95% περίπου 

σε αλκοόλη και δ ιοξείδ ιο του άνθρακα, σχεδόν σε δύο ίσα μέρη, ενώ 

π αράλληλα  σχηματίζοντα ι και μ ικρές π οσότητες δευτερευόντω ν 

π ροϊόντω ν.

Η αλκοόλη και μ ικρές όμω ς π οσότητες δ ιοξειδ ίου του άνθρακα 

δ ιαλύοντα ι σ το  υγρό της ζύμω σης. Η κύρια όμω ς π οσότητα του
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δ ιοξειδ ίου  του άνθρακα κατά την ζύμω ση ανεβαίνει π ρος την 

επ ιφ άνεια  και χάνεται στην ατμόσφαιρα. Στην π ραγματικότητα  το 

δ ιοξείδ ιο  του άνθρακα είναι βαρύτερο από τον αέρα και καθιζάνει στο 

δάπ εδο του χώ ρου της ζύμωσης. Το αλκοολούχο υγρό που παράγεται 

κατά την ζύμω ση περιέχει 8-12%  vol αλκοόλης ανάλογα την 

π ερ ιεκτικότητα  σε σάκχαρα της π ρώ της ύλης και μπορεί να 

σ υμπ υκνω θεί με απόσταξη.

Η απ όσταξη είναι μια μέθοδος κατά την οποία  δ ιαχω ρίζοντα ι τα στερεά 

δηλαδή τα μη πτητικά  π.χ. το υπόλειμμα ενός ζυμω μένου πολτού 

φ ρούτω ν απ ό την αλκοόλη και το νερό τα οποία εξατμ ίζοντα ι με την 

βοήθεια  της θερμότητας. Οι υδροαλκοολικο ί ατμοί δ ιέρχοντα ι μέσω 

ενός ψ υκτήρα και συμπυκνώ νοντα ι σε υγρό το οποίο είναι 

π λουσ ιότερο  σε αλκοόλη από το εξατμ ιζόμενο υγρό. Το 

σ υμπ υκνω μένο  αυτό υγρό ονομάζετα ι απ όσταγμα. Οπως 

π ροανα φ έρ αμε οι ζύμες δεν μετατρέπ ουν τα σάκχαρα μόνο σε 

αλκοόλη και δ ιοξείδ ιο  του άνθρακα αλλά π αράγουν συγχρόνω ς και 

μ ικρές π οσ ότητες  γλυκερ ίνης όπω ς ζυμέλα ια  από τις αζω τούχες 

ενώ σεις. Τα ζυμέλα ια  συναπ οστάζουν με την αλκοόλη και έτσι 

μπ ορούμε να π άρουμε πληροφορίες για την προέλευσή της. Τα 

δευτερεύοντα  π ροϊόντα της ζύμω σης π ροσδ ίδουν στο απόσταγμα 

τυπ ική γεύση και άρω μα αλλά δυστυχώ ς όλα δεν απ οτελούντα ι από 

ευχάρ ισ τες οσμοφ όρες ουσίες. Κατά την δ ιάρκεια  της απόσταξης 

ανάλογα με τον ρυθμό και την θερμοκρασ ία  μπορούν να μεταφερθούν 

στο απ όσ ταγμα  και ουσίες οι οποίες σε μεγάλες π οσότητες είναι 

επ ιβλαβείς  ουσ ίες. Το προϊόν της απ όσταξης (το απ όσταγμα) μπορεί 

να δ ια χω ρ ισ τε ί σε τρία κλάσματα.

1. Πρώτο κλάσμα, κεφαλή. Π ολλές φορές περιέχει 

ουσ ίες με δυσάρεστη οσμή και γεύση. Αυτή η αλκοόλη 

επ αναπ οστάζετα ι ή παραχω ρείτα ι στη χημ ική β ιομηχανία.
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2. Δεύτερο κλάσμα. Α π οτελεί τον κύριο όγκο του 

απ οστάγματος, ονομάζεται και "κα ρδ ιά ” . Περιέχει την αλκοόλη 

και π ολύτιμα  αρω ματικά πτητικά συστατικά.

3. Τρίτο κλάσμα. Περιέχει και ζυμέλα ια  τα οποία εν 

μέρει συμβάλλουν στο άρω μα και την γεύση του αποστάγματος.

Ο δ ια χω ρ ισ μός των συστατικώ ν γίνετα ι κυρ ίω ς λόγο τω ν δ ιαφορετικώ ν 

θερ μοκρασ ιώ ν ζέσεω ς τω ν π.χ. αλκοόλη σ .ζ 79° C, νερό 10CPC και τα 

κλάσματα  οδηγούντα ι σε 3 δ ιαφορετικά  δοχεία  συλλογής για να 

π άρουμε το καλύτερο την “καρδ ιά” . Συνήθω ς η δ ιαδ ικασ ία  της 

απ όσ ταξης π ρέπ ει να επ αναληφθεί διότι με την πρώ τη απόσταξη δεν 

μπ ορεί να απ ομακρυνθεί αρκετό νερό, δηλαδή η π ερ ιεκτικότητα σε 

αλκοόλη του πρώ του απ οστάγματος θα είναι πολύ χαμηλή. Με 

επ αναλαμβανόμενη απόσταξη , ονομάζετα ι και Rectification 

(ανακαθαρ ισμός), σε ειδικά μηχανήματα είναι δυνατόν να ληφθεί ένα 

υψ ηλόβαθμο απόσταγμα μέχρι και 97,2%  vol. αλκοόλης. Έ τσ ι η 

π ερ ιεκτικότητα  των συνήθω ς χρησ ιμοπ ο ιούμενω ν αλκοολικώ ν 

δ ιαλυμάτω ν είνα ι 90 μέχρι και 96,5%  vol. αλκοόλης. Η παραγω γή 

100%  vol. αλκοόλης είναι δυνατή μόνο με την χρησ ιμοπ οίηση 

βοηθητικώ ν ουσ ιώ ν για την απ ομάκρυνση του νερού. Η καθαρή 

αλκοόλη δεν χρησ ιμοπ οιείτα ι για την π αραγω γή τω ν ηδύπ οτω ν διότι 

είνα ι πολύ ακριβή.
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Κ Ε Φ Α Λ Α ΙΟ  2 °  ΤΟ ΟΥΖΟ

Το ούζο απ οτελεί αλκοολούχο ποτό το οποίο παράγετα ι και 

καταναλώ νετα ι σε όλη την Ελλάδα καθώ ς και στην Τουρκία όπου είναι 

γνω στό ω ς Ρακί, ονομασία που χρησ ιμοπ οιείτα ι επ ίσης και στην 

Ελλάδα. Δ ύνατα ι να συγκρ ιθεί με το αψέντι και το Γαλλικό περνό.

Στη γεύση έχει κοινά χαρακτηρ ιστικά  με το τσ ίπουρο, ποτό που έχει 

ω στόσο δ ιαφορετική  διεργασ ία π αρασκευής.

Το ούζο είναι ένα αγνό, π αραδοσ ιακό ποτό κατεξοχήν Ελληνικό που 

π αρασ κευάζετα ι με την τεχνική της απ όσταξης της α ιθυλικής αλκοόλης 

με γλυκά ν ισ ο  ή άλλα αρω ματικά φυτά. Μ όλις πριν από είκοσι ένα 

π ερ ίπ ου χρόνια  το ούζο καταχω ρήθηκε στην Ευρώ πη ως 

απ οκλεισ τικά  Ελληνικό προϊόν.

Η Ε υρω π αϊκή Έ νω ση ορίζει ακρ ιβώ ς τη σύσταση, τους τρόπους 

π α ραγω γής και ορ ισμένα γενικά χαρακτηρ ισ τικά  του ούζου. Αυτό 

λο ιπ όν είνα ι αλκοολούχο ποτό, που π αρασκευάζετα ι με αρω μάτιση, 

α ιθυλική αλκοόλη γεω ργικής π ροέλευσης με προσθήκη φυσικού 

εκχυλ ίσ ματος του άνισου του κοινού γλυκάνισου (ΡίιπρίηθΙΙα βηίευηΊ), 

μάραθου, μαστίχας Χ ίου ή οπ οιουδήπ οτε άλλου φυτού, που περιέχει 

το ίδ ιο βασ ικό  αρω ματικό συστατικό με μια από τις εξής μεθόδους:

Α ) Δ ια β ρ οχή  ή και απ όσταξη.

Β) Ε π αναπ όσταξη της αλκοόλης π αρουσ ία  τω ν σπ όρω ν ή άλλω ν 

μερώ ν τω ν φ υτώ ν αυτών.

Γ) Π ροσθήκη φυσικού απ οσταγμένου εκχυλίσματος αυτώ ν των 

φυτώ ν.

Δ) Συνδυασμένη χρήση των π ροηγούμενω ν τρ ιώ ν μεθόδων.
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Συμπ ληρω ματικά , μπορούν να χρησ ιμοπ οιούντα ι και άλλα φυσικά 

εκχυλ ίσ ματα  φυτώ ν ή αρω ματικο ί σπόροι, αλλά π ρέπ ει να  επ ικρατεί το 

άρω μα του γλυκάνισου.

Η νομοθεσ ία  της Ε.Ε. ορίζει ακόμη ότι για το ούζο πρέπει:

•  Να π αρασκευάζετα ι απ οκλειστικά  στην Ελλάδα.

•  Η αλκοόλη που έχει αρω ματισ τεί με απόσταξη να

αντιπ ροσ ω π εύει το 20%  τουλάχιστον του αλκοολικού τίτλου του 

ούζου.

•  Να λαμβάνετα ι με απόσταξη μέσα σε χάλκ ινους άμβυκες,

ασ υνεχούς λειτουργίας, χω ρητικότητας μέχρι και χ ιλ ίω ν λίτρω ν.

•  Να έχει αλκοολικό τίτλο από 55% μέχρι και 80%  vol.

•  Να είνα ι άχρω μο.

•  Η π ερ ιεκτικότητά  του σε ζάχαρη να μην υπερβαίνει το 50 

γραμμάρ ια  ανά λίτρο (50 gr/lt).

Το ούζο εκτός από τον π αραδοσ ιακό τρόπο, φτιάχνετα ι και από 

σούμα με δεύτερη απόσταξη (πρώ τη ύλη σταφύλια  ακόμα και από 

σύκα), κυρ ίω ς για π ροσω π ική χρήση, εφόσον το π ροβλέπ ει ο νόμος. 

Η δ ιαφ ορά στις μεθόδους είναι στο π όσους βαθμούς θα καταφέρει να 

π ετύχει κανείς  ώ στε το τελικό π ρο ϊόν να μην είναι σκέτη αλκοόλη (70% 

- 80% ), αλλά  απ οσταγμένο λευκό ούζο.

Τα βασ ικά  στο ιχεία  που χαρακτηρ ίζουν την ποιότητα του 

αλκοολούχου ποτού που είναι το ούζο, είναι το άρω μα, η διαύγεια, η 

καθαρότητα , η γεύση, η π ερ ιεκτικότητα σε ζάχαρη και ο αλκοολικός 

του τίτλος (% νοΙ. π ερ ιεκτικότητα σε ο ινόπνευμα), που μετριέται σε 

βαθμούς ο ινοπ νεύματος (°).
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2.1. Ο Ν Ο Μ Α ΣΙΑ  ΤΟ Υ ΠΟΤΟΥ

Το όνομα που κατέχει το ούζο δεν είναι γνω στό με βεβα ιότητα .5 

Π ιστεύετα ι ότι το όνομα ούζο απ οκτήθηκε εξα ιτίας της ύπ αρξης ενός 

π ερ ισ τατικού : Μ ία εταιρ ία εξήγαγε το ποτό στη Μ ασσαλία  και στα 

κ ιβώ τια  της εξαγώ γιμης π αρτίδας αναγραφόταν η φράση "uso 

M assalia", δηλαδή "προς χρήση στη Μ ασσαλία". Για λόγους τους 

οπ ο ίους δεν δύνατα ι να γνω ρίζουμε, η φράση αυτή έγινε συνώ νυμη 

του καλής π ο ιότητας ούζου, και στην π ορεία  η λέξη "Μ ασσαλία" έφυγε 

και έμεινε η λέξη υεο=ούζο που στο εξής αντιπ ροσώ π ευε το ποτό.

Η ισ τορ ία  π ροέλευσ ης του ονόματος έπαψε π ια να θεω ρείτα ι έγκυρη, 

καθώ ς δεν έχει επ ιστημονικό αλλά λαογραφ ικό χαρακτήρα . Πιο 

αξ ιόπ ισ τες π ηγές  αναφέρουν ότι η λ. προέρχετα ι από το τουρκ. üzüm, 

το οπ ο ίο  σημα ίνει "τσαμπ ί σταφύλι" και "αφέψ ημα από σ ταφ ίδες".6 .

5 Πληροφορίες για το Ούζο, www.tsou.gr. Τελευταία ημερομηνία ανάκτησης: 10.11.2011

6 Sir G. Clauson, An Etymological Dictionary of Pre-Thirteenth Century Turkish, Oxford 1972, 

σελ. 288.
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2.2. Η ΙΣΤΟ ΡΙΚ Η  Δ ΙΑ ΔΡΟ Μ Η  ΤΟ Υ Ο ΥΖΟ Υ

Α λκοολούχα  ποτά με άνισο (επ ιστημονική ονομασ ία  pim pinella 

an isum ) π αρασκευάσθηκαν στη Βαβυλω νία και στην Α ίγυπ το, ενώ  την 

εποχή του Βυζαντίου αποστάγματα αρω ματισμένα με γλυκάνισο τα 

έπ ιναν π ρ ιν  το φαγητό για να ανο ίγουν την όρεξη, κάτι που 

σ υνηθ ιζόταν σε όλες τις Μ εσογειακές περιφέρειες. Το ελληνικό 

στο ιχείο  της Κω νσταντινούπολης, της Α λεξάνδρειας και της Σμύρνης 

ήταν έω ς το 1453 η έδρα της τεχνικής των απ οσταγμάτω ν. Η εύφορη 

γη της Μ ικρός Α σ ίας και της Θ ράκης έδ ινε τη δυνατότητα για ανάπτυξη 

καλλ ιεργειώ ν και αξιοποίηση της π ρώ της ύλης (σταφύλια  και σύκα), 

ενώ  η καλλ ιέργεια  του γλυκάνισου στη Λέσβο και στη Λ ήμνο και η 

π αραγω γή μαστίχας στη Χ ίο έπ α ιξαν καθοριστικό ρόλο για την 

ανάπ τυξη- π αρασκευή της «ρακής».

Την π ερ ίοδο  της Τουρκοκρατίας -μετά το π έρας της πολύ δύσκολης 

π ερ ιόδου της π οτοαπ αγόρευσης - το ποτό που π αρασκεύαζαν οι 

«ρακιτζήδες»  με απόσταξη της ρακής των σ ταφυλιώ ν (προσθήκη 

γλυκάνισου αρω ματικώ ν βοτάνω ν και μαστίχας) έγινε ανάρπ αστο από 

τους εύπ ορους πολίτες, π ροσφ έροντας στους άρ ισ τους ρακιτζήδες 

ειδ ικά  π ρονόμ ια . Με αυτόν τον τρόπο γεννήθηκε το ούζο, το οποίο 

δ ια κ ινούνταν  για π ολλά-πολλά χρόνια  σε αρκετές π ερ ιοχές της 

Ε λλάδας με την παλιά ονομασία ρακή.

Κατά το 19° α ιώ να η Ελλάδα συγκεντρώ νει στους κόλπ ους της 

μετανάστες απ ό τη γειτονική Τουρκία, καθώ ς και από την Ο δησσό της 

Ρω σίας, οι οποίο ι ήδη κατείχαν τη γνώ ση και την τεχνική της 

απ όσταξης. Η εγκατάστασή τους σε π ερ ιοχές οι οπ οίες π ροσέφεραν 

σε μεγάλη π οσότητα  π ρώ τες ύλες, έδω σαν την ευκα ιρ ία  σε αυτούς 

τους ανθρώ π ους να εκμεταλλευτούν με τον καλύτερο τρόπο τα 

αμπ έλια  και τα τοπ ικά αρω ματικά φυτά, τα οποία βοήθησαν στη 

δημ ιουργ ία  εκλεκτώ ν απ οσταγμάτω ν σε π ερ ιοχές όπ ω ς η Λέσβος, η 

Χ ίος, ο Τύρναβος, οι Σέρρες και η Καλαμάτα.
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2.3. Η Π Α ΡΑ ΓΩ ΓΙΚ Η  Δ ΙΑΔ ΙΚ Α ΣΙΑ

Η π αραγω γική  δ ιεργασ ία  αρχίζει με την π αρασκευή του 

απ οσ τάγματος βάσει τω ν κανόνω ν που η νομοθεσ ία  ορίζει (σε 

π οσ οσ τό  20%  τουλάχιστον) για την π αρασκευή ούζου. 7

Στον κυρ ίω ς κορμό του άμβυκα τοπ οθετούντα ι: α) αλκοόλη 96°-100° 

που π ροέρχετα ι από γεω ργικά προϊόντα , β) νερό, και γ) τα 

αρω ματικά  συστατικά  που προστίθεντα ι δύναται να είναι: γλυκάνισος, 

μάραθος, αστεροειδής άνισος, μαστίχα, κανέλλα, κορ ίανδρος, μέντα, 

π ιπ ερόρ ιζα , κάρδαμο (κακουλές), ρίζα αγγελικής, γαρύφαλλο, 

φλαμούρι, κ.α. Το υγρό αυτό μείγμα ζεστα ίνετα ι έως ότου να φτάσει 

σ τους 80°Ο, όπου ύστερα αρχίζει η π ολύπλοκη διεργασ ία της 

απ όσταξης. Οι ατμοί που π αρουσ ιάζοντα ι δ ιέρχοντα ι μέσα από το 

δοξάρ ι όπου καταλήγουν στον ψύκτη, δηλαδή στον σω λήνα ίσης 

δ ιαμέτρου με το δοξάρι και μήκους ανάλογα με την τεχνική του κάθε 

απ οσταγματοπ ο ιού . Ύ στερα  από την πολύω ρη δ ιαδ ικασ ία  της 

απ όσταξης, το απ οτέλεσμα της υγροπ οίησης αυτώ ν των ατμώ ν είναι 

ένα αρω ματισ μένο  απόσταγμα ο ινοπ νεύματος που φτάνει στους 80 

αλκοολ ικούς βαθμούς. Το απόσταγμα στο αρχικό στάδιο  της 

απ όσ ταξης (κεφαλές) και το τελευτα ίο  (ουρές) συνήθω ς 

απ ομακρύνετα ι για να μην υπάρχουν βαριά αρω ματικά συστατικά. 

Α υτές  οι π οσότητες απ οστάγματος συνήθω ς αναμ ιγνύοντα ι και 

απ οσ τάζοντα ι εκ νέου. Το προϊόν αυτής της δεύτερης απόσταξης 

γίνετα ι να αξιοπ ο ιηθεί με σκοπό την π αραγω γή ενός ούζου 

δ ια φ ορετικής π οιότητας. Την τεχνική της διπ λής απ όσταξης  

σ υνηθ ίζουν ορ ισμένοι ποτοπ οιο ί με σκοπ ό τη δ ιαφοροπ οίηση του 

π ρο ϊόντος τους.

7 Πληροφορίες για το Ούζο, www.tsou.gr. Τελευταία ημερομηνία ανάκτησης: 10.11.2011
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Για τους ττοτοπ οιούς που π αράγουν «π ροϊόν αττοστάξεω ς 100% » η 

δ ιαδ ικασ ία  τελειώ νει με την προσθήκη νερού, μέχρι το απ όσταγμα να 

φθάσει σ την επ ιθυμητή π ερ ιεκτικότητα σε αλκοόλ. Για το μεγαλύτερο 

π οσ οσ τό  τω ν π οτοπ ο ιώ ν οι οποίοι δεν χρησ ιμοπ ο ιούν απ οκλειστικά  

απ όσταγμα , υπάρχει ένα επ ιπλέον στάδιο, το οπ οίο π ερ ιλαμβάνει την 

π ροσθήκη εκχυλίσματος ανηθόλης σε ορ ισμένη ποσότητα 

ο ινοπ νεύματος. Σε αυτό το μείγμα, π ροσθέτοντας το π ρο ϊόν της δικής 

τους απ όσ ταξης και αρα ιώ νοντας το αργά με νερό επ ιτυγχάνουν τον 

επ ιθυμητό  αλκοολικό  τίτλο του π ρο ϊόντος τους. Ο ρισμένοι π οτοπ ο ιο ί -  

(συνήθεια  που ακολουθείτα ι κυρίω ς στη Νότια Ελλάδα) - σ ’ αυτό το 

στάδ ιο  π ροσ θέτουν μικρή ποσότητα ζάχαρης που έχουν πρώ τα 

δ ιαλύσει σε νερό. Α κολουθεί η ομογενοπ οίηση τω ν υγρώ ν με 

αναμ ικτήρες και η π αραμονή του τελικού μείγματος για ένα χρονικό 

δ ιάστημα  σε ειδ ικές δεξαμενές.

Πριν την εμφ ιάλω σή του το ούζο, όπω ς και το κρασί, υφ ίσταται τη 

δ ιαδ ικασ ία  της δ ιαύγασης (τεχνική που απ αλλάσσει το ούζο και το 

κρασ ί απ ό στέρεα υπολείμματα που αλλιώ ς θα α ιω ρούνταν ή θα 

θόλω να ν το π οτό) με διήθηση μέσω φ ίλτρων. 8

8 Sir G. C lauson, An Etymological D ictionary o f Pre-Thirteenth Century Turkish, 

Oxford 1972, oeA. 288.
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2.4. Η ΧΡΗ ΣΗ  ΤΟ Υ ΓΛ Υ Κ Α Ν ΙΣΟ Υ  ΚΑΙ ΟΙ Θ Ε Ρ Α Π Ε Υ Τ ΙΚ Ε Σ  ΤΟ Υ 
ΙΔ ΙΟ ΤΗ ΤΕ Σ

Γ λ υ κ ά ν ισ ο  & α σ τ ε ρ ο ε ιδ έ ς  ά ν το ο , 
ο ι  π ρ ω τ α γ ω ν ισ τ έ ς  του ο ύ ζ ο υ

Ο γλυκά ν ισ ος  είναι ετήσιο φυτό και έχει ύψος που κυμαίνετα ι από 30- 

70 εκατοστά . Το φυτό καλύπτεται με τρίχες. Η ρίζα είναι λεπτή 

π ασσαλώ δης. Α νήκει στην ο ικογένεια  υπιόΓθΜίθΓθθ ή ΑΡίθΟθβθ 

(Σκ ιαδοφ όρα), ενώ  το είδος του είναι το Απίευ/η  και το γένος του 

ΡΐιτιρΐηθΙΙθ έχοντας την κοινή ονομασία γλυκάνισος. Τα κατώ τερα 

φύλλα είναι απλά, μονόφυλλα, τα μεσαία τρ ισχιδή με τμήματα 

σφηνοειδή, π τερόλοβα  γραμμοειδή. Άνθη σε σκιάδια  με 6-12 ακτίνες.
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Τα άνθη του λευκά σε ταξιανθία σύνθετης ομπ ρέλας με δ ιάμετρο 3ιτιιη. 

Ο γλυκά ν ισ ος είναι σταυρογονιμοπ οιούμενος. Ο καρπ ός είναι 

σ χ ιζοκά ρπ ιο  4 ιηπι μήκους.

Τόπ ος καταγω γής η Α ίγυπτος, η Ελλάδα, η Κρήτη και η Ασία. 

Λ ιγότερο  καλλιεργήθηκε από τους Α ρχα ίους Α ιγύπ τιους, ενώ οι 

Έ λληνες  γνώ ρ ιζαν καλά την καλλιέργειά  του. Στη Ρω μαϊκή εποχή 

καλλ ιεργήθηκε στην Τοσκάνη και τον μεσαίω να η καλλιέργειά  του 

δ ιαδόθηκε σ την κεντρική Ευρώπη.

Ο γλυκά ν ισ ος  είναι ετήσ ιο π οώ δες φυτό. Ο βλαστός του είναι ίσ ιος 

και έχει ύψ ος 25 -  75 εκατοστά. Τα φύλλα της βάσης του είναι 

μακρόμ ισχα , ακέραια, σφαιρ ικού νεφ ροειδούς σχήματος, ενώ  τα φύλλα 

π ρος το π άνω  μέρος του φυτού είναι πτεροειδή, κοντόμισχα στο μέσο 

του φ ύλλου και άμισχα στην κορυφή. Τα λευκά ή κ ιτρ ινω πά άνθη του 

σ χημα τίζουν σύνθετα σκιάδα, ενώ  οι ω οειδείς, σκληροί, δ ίσπερμοι, 

ανο ιχτού καφέ χρώ ματος καρποί του, είναι έντονα αρω ματικο ί και 

κάπ ω ς γλυκ ιάς γεύσης. Κυρίω ς χρησ ιμοπ οιούντα ι οι σπόροι.

Στη χώ ρα  μας υπάρχει σαν αυτοφυές φυτό σε π ολλές π ερ ιοχές και 

στα π ερ ισ σότερα  νησιά. Φ υτό με κιτρ ινόλευκα άνθη και καρπούς 

α π οτελούμενους ο καθένας από δύο μ ικρούς αρω ματικούς σπόρους 

κολλημένους μεταξύ τους. Ανθίζει το καλοκαίρι και σ τους σπ όρους του 

υπάρχει α ιθέρ ιο  έλαιο. 9

Ο καρπ ός ή σπόροι αφού συγκομ ιστούν μπορούν εύκολα να 

α π οξηρα θούν σε εσω τερικό χώ ρο με ρεύμα αέρα σε ημ ισκίαση ή σε 

εξω τερ ικό  χώ ρο  ή με μέτρια θερμότητα.

9 Βασιάνου Ιω άννης «Αμπελουργία -Ο ινολογία» Εκδ. Ψύχαλου. 312-329
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Η γεύση του είναι γλυκιά  και π ικάντικη και η οσμή του αρω ματική και 

αρεστή. Οι εμπ ορ ικές π ο ικ ιλ ίες δ ιαφέρουν α ισθητά σε μέγεθος, αλλά οι 

μεγάλες π ο ικ ιλ ίες  είναι π ιο αντιπ ροσω π ευτικές του είδους. Ο 

Ισπ ανικός γλυκάνισος , γνω στός εμπ ορικά ω ς Α ίίοαη ίθ  Απίββθ, είναι ο 

μ εγαλύτερος και καλύτερος, π ροσαρμοσμένος για τις φαρμακευτικές 

χρήσ εις  του και παράγει 3% λάδι. Η ρω σική και η γερμανική ποικιλία 

π ροορ ίζοντα ι για την απόσταξη λ ιπ αρώ ν οξέων. Ο ιταλικός 

γλυκά ν ισ ος είναι συχνά νοθευμένος με καρπ ούς κωνίου.

Το κυρ ιότερο συστατικό του α ιθέρ ιου ελαίου το οποίο εξάγεται από 

τα σπ έρματα  είναι η ανηθόλη. Σήμερα το α ιθέρ ιο έλαιο του γλυκάνισου 

θεω ρείτα ι δ ιουρητικό , χω νευτικό, απ οχρεμπ τικό , σπασμολυτικό, 

γαλακτογόνο  τονω τικό και ισχυρό αντισφυσητικό. Απ αιτείτα ι προσοχή 

στη δοσολογία .

Οι αρχα ίο ι Έ λληνες και Ρωμαίοι θεω ρούσαν τον γλυκάνισο 

αφ ροδ ισ ιακό  και π ίστευαν ότι δ ιατηρεί τη νεανικότητα  και δ ιώ χνει τα 

άσχημα όνειρα  όταν τοποθετηθεί κάτω  από το μαξιλάρι.

Ε π ίσης π ίστευαν ότι για να είναι άνετο το ταξίδι, εκείνοι που 

ταξίδευαν σε μεγάλες απ οστάσεις έπ ρεπ ε να π ίνουν ποτά από 

γλυκάνισο .

Ο Ιπ π οκράτης π ίστευε ότι ο γλυκάνισος σταματούσε το φτέρνισμα 

και το χρησ ιμοπ ο ιούσ ε για την κακοσμία τω ν γεννητικώ ν οργάνων.

Ο Δ ιοσ κουρ ίδης το συνιστούσε ως δ ιουρητικό και εφ ιδρω τικό, αλλά 

και ω ς φ άρμακο  εναντίω ν των π ονοκεφάλω ν.

Ο Π λίνος αναφέρει ότι οι γυνα ίκες που επρόκειτο να γεννήσουν, 

όταν μύρ ιζαν γλυκάνισο είχαν εύκολο τοκετό, ενώ  βοηθούσε και στις 

π αθήσεις  του στήθους.

Επ ίσης χρησ ιμοπ ο ιε ίτα ι σαν αντισηπ τικό  σε οδοντόκρεμες, σε 

δ ιαλύματα  για στοματικές πλύσεις, σαπούνια, λοσ ιόν κ.α. Παράλληλα
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έχει ιδ ιό τητες αντιβακτηριακές, αντιμ ικροβ ιακές, αντιοξειδω τικές και 

ηρεμ ισ τικές γ ι’ αυτό και χρησ ιμοπ οιείτα ι και στη φ αρμακευτική .10

2 .4 .1 .Α Λ Λ Ε Σ  ΧΡΗ ΣΕΙΣ  ΤΟ Υ ΓΛΥΚ ΑΝ ΙΣΟ Υ

Η χρήση τω ν σπ ερμάτω ν του άνισου στο ψωμί δεν γίνετα ι μόνο για 

αρω ματικούς λόγους, αλλά κυρίω ς χάρη στις σπ ασμολυτικές και 

χω νευτικές  του ιδ ιότητες που ανακαλύφθηκαν, πρώ τα εμπειρ ικά. Είναι 

γνω σ τό  το γερμανικό  ψωμί "Αηιεότοά" (ανισόψ ω μο). Για τον ίδιο λόγο 

γίνετα ι, μετά από δύσπεπτα γεύματα, χρήση δ ιάφορω ν π οτώ ν από 

γλυκάνισο , καθώ ς και από άλλους καρπ ούς που έχουν ανάλογες με 

αυτόν φ αρμακευτικές ιδιότητες.

Από τη Βνκιπαίδεια, την ελεύθερη εγκυκλοπαίδεια

Έ χει π ολλές χρήσεις ως φάρμακο μεταξύ των οπ οίω ν και ως 

αφ έψ ημα κατά τον θηλασμό για π ερ ισσότερο γάλα.

10 Τ σ ακ ίρης  Α ργύρης (2009) « Ποτογραφία» Π ρώ τες ύλες & παραγω γή τω ν αλκοολούχω ν

ποτώ ν, Εκδ. Ψ ’υχαλου
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Τα σπ έρματα  του γλυκάνισου χρησ ιμοπ οιούντα ι ω ς κύριο αρω ματικό 

σ υσ τατικό  σε διάφορα αλκοολούχα ποτά, όπω ς είναι το αψέντι, το 

ούζο, το ρακί κ.α., καθώς και σε μη αλκοολούχα ποτά όπω ς είναι τα 

λ ικέρ  και τα ηδύποτα. Ο άνισος είνα ι η βάση του γαλλικού περνό, ένα 

λ ικέρ  π ολύ γνω στό στην Ευρώπη, το οποίο θεω ρείτα ι ότι αν 

καταναλω θεί υπερβολικά "π ροκαλεί τρέλα και θάνατο ''.11

Ο άν ισ ος καθώ ς και το έλαιό του, θεω ρούντα ι γενικά ως ασφαλή για 

ανθρώ π ινη  κατανάλω ση. Έ τσ ι τον συναντάμε σε μπαχαρικά, σε 

μπ ισκότα , σε δ ιάφορα γλυκίσματα, σε σούπ ες και γενικότερα στη 

μαγειρ ική, ενώ  τα φύλλα του μπορούν να χρησ ιμοπ ο ιηθούν και στις 

σαλάτες.

Ε π ίσης θεω ρείτα ι μια καλή σκόνη για τα δόντια  (οδοντότριμα), το 

οπ ο ίο  γ ίνετα ι από ίσα μέρη γλυκάνισου, σκόνη κάρβουνου από ξύλο 

λευκής και γκρ ίζας κίνας.

Το α ιθέρ ιο  έλα ιο  που παίρνεται με την απ όσταξη του σπόρου του 

άνισου, έχει μεγάλη αξία και βρίσκει χρήση στη βιομηχανία 

καλλυντικώ ν, γ ια την παρασκευή δ ιαφόρω ν κρεμώ ν, αρω μάτω ν και 

κρεμοσάπ ουνω ν.

Τέλος, βρ ίσκει χρήση και στη φω τογραφ ία , στην απόσμιση του 

φ ω τογραφ ικού  χαρτιού από τις δ ιάφορες χημ ικές ουσ ίες κατά την 

επ εξεργασ ία .

Στην Α ρχα ία  Ρώμη χρησ ιμοπ οιούνταν σε γλύκισμα, το οποίο το 

έτρω γαν μετά τα γνω στά ρωμαϊκά γεύματα  για την καλύτερη πέψη των 

τροφώ ν. Ε π ίσης αρω ματισμένο κέικ γλυκάνισο και κύμινο σέρβιραν 

στο τέλος της τελετής ενός γάμου και ίσω ς να είναι η καταγω γή της 

καθ ιερω μένης γαμήλιας τούρτας.

11 Τ σ ακ ίρης  Α ργύρης (2009) « Ποτογραφία» Π ρώ τες ύλες & π αραγω γή τω ν αλκοολούχω ν

π οτώ ν, Εκδ. Ψ ’υχαλου
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Σε π ολλές χώ ρες της Μ έσης Ανατολής, χρησ ιμοπ οιείτα ι για να 

δυναμώ σ ει την ερωτική επ ιθυμ ία των ζευγαρ ιώ ν και να θεραπεύσει τη 

σεξουαλική  αν ικανότητα .12

2.5. Α Λ Λ Α  Π Ο ΤΑ  ΜΕ ΑΝΙΣΟ

Α λκοολούχα  ποτά με άνισο π αρασκευάσθηκαν καταρχήν στη 

Β αβυλω νία  και στην Α ίγυπτο, ενώ  την εποχή του Βυζαντίου 

απ οσ τάγματα  αρω ματισμένα με γλυκάνισο π ροσφ έρονταν ως 

απ ερ ιτίφ  σε όλες  τις Μ εσογειακές περιφέρειες.

Το ελλην ικό  στο ιχείο  της Κω νσταντινούπολης, της Α λεξάνδρειας και 

της Σμύρνης, απ οτέλεσε μέχρι το 1453, το κέντρο της τεχνικής των 

απ οσταγμάτω ν. Η εύφορη γη της Μ ικρός Α σ ία ς και της Θ ράκης 

π αρείχε άρ ιστη πρώ τη ύλη (σταφύλια και σύκα), ενώ  η καλλιέργεια 

του γλυκάν ισου στη Λέσβο και στη Λ ήμνο και η π αραγω γή μαστίχας 

στη Χ ίο, απ οτέλεσαν απαραίτητα στοιχεία  για την π αρασκευή της 

«ρακής».

Στα χρόν ια  της Ο θω μανικής Α υτοκρατορ ίας - μετά την προβληματική 

π ερ ίοδο της π οτοαπ αγόρευσης - το ποτό που π αρασκεύαζαν οι 

«ρακιτζήδες»  με απόσταξη της ρακής των σ ταφ υλιώ ν και προσθήκη 

γλυκάνισου, αρω ματικώ ν βοτάνω ν ή και μαστίχας, κατόρθω σε να 

κατακτήσει την εύπορη τάξη, π αρέχοντας στους άρ ισ τους ρακιτζήδες 

ειδ ικά  π ρονόμ ια . Έ τσ ι γεννήθηκε το ούζο, που κυκλοφόρησε για 

π ολλές δεκαετίες  σε αρκετές π ερ ιοχές της Ελλάδας με την παλιά 

ονομασ ία  ρακή.

12 Τ σ ακ ίρης  Α ργύρης (2009) « Π οτογραφία» Π ρώ τες ύλες & π αραγω γή τω ν αλκοολούχω ν

ποτώ ν, Εκδ. Ψ ’υχαλου
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Η απ ελευθερω μένη Ελλάδα των αρχώ ν του 19ου α ιώ να π ροσελκύει 

μετανάστες από τη γειτονική Τουρκία, αλλά και από την Ο δησσό της 

Ρω σίας, που στις απ οσκευές τους κουβαλούν την εμπ ειρ ία  και τη 

γνώ ση της απ όσταξης. Η εγκατάσταση τους σε π ερ ιοχές με αφθονία 

π ο ιοτικώ ν π ρώ τω ν υλώ ν π ροσέφερε την πολύτιμη δυνατότητα 

π λήρους αξιοπ ο ίησ ης τω ν αμπ ελιώ ν και των τοπ ικώ ν αρω ματικώ ν 

φυτώ ν, σ υντελώ ντας έτσι στη δημ ιουργία  εκλεκτώ ν απ οσταγμάτω ν σε 

π ερ ιοχές όπ ω ς η Λέσβος, η Χ ίος, ο Τύρναβος, οι Σέρρες και η 

Καλαμάτα.

Π αράλληλα ή και μεταγενέστερα από το ούζο και άλλες μεσογειακές 

κυρ ίω ς χώ ρες, δημ ιούργησαν τα δικά τους ανίς ( anís ). Τα ανίς 

απ οτελούν την κατηγορία αλκοολούχω ν ποτώ ν αρω ματισμένω ν με 

άνισο. Δ ηλαδή αυτά που π αρασκευάζοντα ι με αρω ματισμό καθαρής 

αλκοόλης με άνισο αστεροειδές , άν ισο το κοινό ή μάραθο. Το τυπ ικό 

γαλλ ικό  αλκοολούχο με άρω μα ανίς είναι το π αστίς ( pastis ).

Η π αραγω γική  δ ιαδ ικασ ία  του π αστίς είναι σχετικά απλή. Γίνεται με 

ανάμιξη καθαρής αλκοόλης και φυσ ικού αποσταγμένου εκχυλίσματος 

ανηθόλης. Στη συνέχεια  εκχυλίζετα ι σκόνη γλυκόρ ιζας γ ια μια με δυο 

ημέρες. Α κολουθε ί διήθηση, γλύκανση και αρα ίω ση.

Η π αραγω γή ανίς στη Γαλλία είναι πολύ παλιά και η π ιο  σημαντική σε 

π οσ ότητες σ τον κόσμο. Απ ό τον 13° α ιώ να υπάρχει μια αδελφότητα 

γύρω  απ ό το ανίς, ενώ  διατάγματα για την π ροστασ ία  του από 

π ιθανές νοθείες  χρονολογούντα ι από τον 16° αιώνα.

Τα pastis δ ιαφοροπ οιούντα ι από τα άλλα ανίς από τη γλυκόρ ιζα  που 

π ερ ιέχουν. Ό τα ν  π ροστεθεί νερό, δεν παίρνει το γαλακτώ δες λευκό 

όπω ς το ούζο, αλλά ένα κίτρ ινο-καφέ γαλακτώ δες. Είναι το π ρώ το σε 

κατανάλω ση αλκοολούχο ποτό στη Γαλλία. Το R ICARD ξεκίνησε να 

π αράγετα ι το 1932 στη Μ ασσαλία ως λικέρ και το 1938 ω ς απεριτίφ  

45% νοΙ. Στη δ ιάρκεια  του πολέμου απ αγορεύτηκε η π αραγω γή
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τέτο ιω ν π ρο ϊόντω ν , για να επ ιτραπεί ξανά το 1951. Σήμερα πουλά 90 

εκατομμύρ ια  φ ιάλες. Από το 1975 έχει ενω θεί με τον κύριο 

ανταγω νισ τή  του, αποτελώ ντας το γκρουπ  PER N O D -R IC AR D . Το 

PASTIS  51, δημ ιούργημα της ετα ιρ ίας PERNO D, ανήκει πλέον στο 

γκρουπ . Μ ε το όνομα ανιζέτ (an isette ) απ οκαλούντα ι στη Γαλλία τα 

λ ικέρ  αρω ματισ μένα  με ανηθόλη .13

Η Ισπ ανία  έχει να επ ιδείξει μια μεγάλη π οικ ιλ ία  αλκοολούχω ν ποτώ ν, 

γνω σ τώ ν με το όνομα anis. Τα λικέρ με βάση την ανηθόλη 

ονομάζοντα ι ανεζόν (anesone). Τα ανίς, γνω στά με το όνομα anisado, 

είναι αρκετά  δ ιαδεδομένα στην Π ορτογαλία. Η Ιταλία, αν και 

μεσογειακή χώ ρα, δε διακρίνεται για την έντονη χρήση ανηθόλης. Τα 

ιταλικά λ ικέρ  με βάση την ανηθόλη είναι γνω στά με το όνομα 

σ αμπ ούκα  (εθπ ιόυ ιΐο ). Πολλές φορές π ίνετα ι με π ροσθήκη δυο 

κόκκω ν καφέ μετά από ανάφλεξη. Σε βαλκανικές χώ ρες που 

σ υνορεύουν με την Ε λλάδα-Βουλγαρ ία ,Σερβ ία  π αράγοντα ι δ ιάφορα 

είδη αν ίς  με πρώ τη ύλη αλκοόλη δ ιάφορω ν π ροελεύσεω ν. Στη Σερβία 

ω ς λ ικέρ  κυκλοφορεί η an ise tta .14

Η μ ικρασ ιατική  χερσόνησος, πολλά χρόνια  π ρ ιν την εγκατάσταση των 

Τούρκω ν, ε ίχε μεγάλη ιστορία στην καλλιέργεια  της αμπέλου. Το 6000 

π .Χ  είνα ι βέβαιο, από κουκούτσ ια που αρχα ιολόγοι βρήκαν 

σ υγκεντρω μένα , ότι στο έδαφος της Μ ικράς Α σ ίας και συγκεκρ ιμένα 

στην π ερ ιοχή Κατάλ Χά ϊκ-όπ ω ς ονομάζετα ι σήμερα-π αρήγαγαν για 

πρώ τη φορά κρασί. Α ν και δεν είναι βέβαια ο π ρώ τος ο ινοπ ο ιός στη 

γη, είνα ι γνω στή η ιστορία του Νώε. Μ ετά την αποβίβαση από την 

κιβω τό φύτεψ ε αμπέλι, έκανε κρασί, ήπ ιε και μέθυσε.

13 Κοριαντολίνο. Ποτοποιία ΑΙΓΑΙΟΝ. Β. Καμπυλαύκας Α.Ε. www .aigaion.net.

14 Τσ ακ ίρης Α ργύρης (2009) « Ποτογραφία» Π ρώ τες ύλες & π αραγω γή τω ν αλκοολούχω ν

π οτώ ν, Εκδ. Ψ ’υχαλου
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Στην Τουρκία , αν και μουσουλμανική χώ ρα, π αράγουν σημαντικές 

π οσ ότητες  αλκοολούχω ν (ρακής) με απόσταξη αρω ματικώ ν π ρώ τω ν 

υλώ ν που π ερ ιέχουν ανηθόλη, κυρ ίω ς γλυκάνισου. Η σημερινή 

Τουρκία , μέχρι πρόσφατα αποκομμένη από το δυτικό π ολιτισμό και τις 

επ ιρροές του, δεν μπόρεσε να εξελίξει τη ρακή της, η οποία έχει μείνει 

εξα ιρετικά  π ρω τόγονη. Στην Α ίγυπ το παράγετα ι το ζθό ίό .

Στη Συρία και στο Λ ίβανο παράγετα ι το αράκ με απ όσταγμα 

γλυκάνισου. Χ ρησ ιμοπ οιούντα ι δ ιάφορα είδη αλκοόλης, κυρ ίω ς σινικής 

π ροέλευσης. Για την π αραγω γή του χρησ ιμοπ οιούντα ι και 

απ οσ τάγματα  απ ό σακχαροκάλαμο, σύκα, χουρμάδες που του δίνουν 

έντονους γευσ τικούς χαρακτήρες. Η λέξη αράκ είναι αραβικής 

π ροέλευσ ης και σημαίνει χυμός και κατ’ επέκταση κάθε απόσταγμα 

από σταφύλι ή δημητριακά. Σήμερα συνήθω ς χρησ ιμοπ οιείτα ι καθαρή 

αλκοόλη.

Μ ετά τον Κολόμβο, το γλυκάνισο ταξίδεψ ε και εγκαταστάθηκε στη 

Λ ατιν ική  Α μερ ική . Στην Αμερική δ ιαδόθηκε σε μέρη που απ οικήθηκαν 

απ ό Λ ατίνους, Ισπανούς, Πορτογάλους, Γάλλους σ υνηθ ισμένους στη 

χρήση ανίς. Στη Γουαδελούπη π αράγετα ι λ ικέρ με ρούμι 

αρω ματισ μένο  με ανίς. Στα πρώ τα στάδια π αραγω γής το ρούμι ήταν 

σ χεδόν αδύνατο  να καταναλω θεί εξα ιτίας της δυνατής μυρω διάς του. 

Το αν ίς  χρησ ιμοπ ο ιήθηκε για να σκεπάσει την έντονη μυρω διά. Στη Ν. 

Α μερ ική , σε χώ ρ ες  όπω ς η Αργεντινή, Κολομβία και Κόστα Ρίκα, στην 

Κεντρική Α μερ ική  χρησ ιμοποιείτα ι για την π αραγω γή λ ικέρ  και τον 

αρω ματισ μό  απ οσ ταγμάτω ν.15

15 Τσ ακ ίρης Α ργύρης (2009) « Ποτογραφία» Π ρώ τες ύλες & π αραγω γή τω ν αλκοολούχω ν

ποτώ ν, Εκδ. Ψ ’υχαλου
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Κ Ε Φ Α Λ Α ΙΟ  3 °

ΣΤΑ Δ ΙΑ  Π Α ΡΑ ΓΩ ΓΗ Σ ΤΟ Υ Ο ΥΖΟ Υ
3.1. Α Π Ο ΣΤΑ Ξ Η  Ο Μ Ο ΓΕΝ Ο Π Ο ΙΗ ΣΗ

Π αραδοσ ιακά  για την απόσταξη χρησ ιμοπ οιείτα ι αποστακτικό 

μηχάνημα (άμβυκας) χάλκινο με μ ικρό σχετικά  κάλυμμα. Με αυτό το 

κάλυμμα π ροκαλείτα ι μ ικρό ποσοστό επ αναρροής, το οποίο επ ιτρέπει 

την π αραλαβή ενός απ οστάγματος 55-80%  vol και αρω ματικώ ν 

ουσ ιώ ν που π ροέρχοντα ι από τους σ π όρους που έχουν π ροστεθεί 

στον άμβυκα  π ριν την απόσταξη. Η απ ομάκρυνση μιας π οσότητας 

απ οσ τάγματος στην αρχή της απ όσταξης(κεφ αλές) και στο τέλος 

(ουρές) επ ιτρέπ ει επ ιπ λέον την επ ιλογή συγκεκρ ιμένω ν κλασμάτω ν 

που π αραδοσ ιακά  έχουν επ ικρατήσει να χρησ ιμοπ οιούντα ι και δίνουν 

τη χαρακτηρ ισ τική  οσμή στο τελικό προϊόν. Για π αράδειγμα, σε έναν 

άμβυκα σ υνολ ικής χω ρητικότητας 1000 λ ίτρω ν τοποθετούντα ι με 400 

λ ίτρα  καθαρή αλκοόλη και συμπ ληρώ νουμε στα 800 λίτρα με νερό. 

Στη συνέχεια  π ροσθέτουμε τους σπ όρους και άλλες αρω ματικές 

π ρώ τες ύλες. Η μαστίχα καθώ ς θερμα ίνετα ι γ ίνετα ι ημ ίρρευστη και ρέει 

π ρος τον π υθμένα. Γ ι’ αυτό πρέπει να διαλύετα ι σε λίγη καθαρή 

αλκοόλη. Πριν την απόσταξη μπορεί να γίνει εκχύλιση των σπ όρω ν για 

μερ ικές ώ ρες. Συνήθω ς όμως, απ οστάζουμε αμέσω ς, γιατί 

μακρόχρονες εκχυλίσεις οδηγούν σε π αραλαβή ανεπ ιθύμητω ν 

οσ μηρώ ν ουσ ιώ ν. Θ ερμαίνοντας με ατμό που παράγει ο ατμολέβητας, 

σε μια ώ ρα π ερ ίπ ου αρχίζει η απόσταξη. Η κατανάλω ση ατμού στο 

π αράδειγμά  μας είναι περίπου 100kg ανά ώρα, μέχρι να αρχίσει η 

απ όσταξη και μετά 70kg την ώρα.

Θ ερμα ίνουμε αρχικά έντονα και μειώ νουμε την παροχή του ατμού 

όταν η θερμοκρασ ία  του υγρού φτάσει σ τους 60°C. Στους 80°C αρχίζει 

η απ όσταξη . Συλλέγουμε σε ξεχω ριστό δοχείο  τα πρώ τα είκοσ ι (20) 

λ ίτρα  απ οστάγματος. Αυτό γίνεται κυρ ίω ς για να απ ομακρυνθούν τα 

υπ ολείμματα  ουρώ ν της π ροηγούμενης απόσταξης. Η συλλογή
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κεφ αλώ ν δεν γίνετα ι με σκοπό την απ ομάκρυνση της μεθανόλης, γιατί 

η καθαρή αλκοόλη από τον τρόπο π αραγω γής της στο 

ο ινοπ νευματοπ ο ιε ίο  ήδη έχει απ αλλαγεί από τη μεθανόλη. Άλλω στε η 

μεθανόλη είνα ι σχεδόν το ίδιο πτητική με την α ιθανόλη και με απλή 

απ όσταξη σε απ οστακτικό μηχάνημα χω ρίς δ ίσκους δεν είναι δυνατή η 

απ ομάκρυνσή της.

Στη σ υνέχεια  π αραλαμβάνουμε 450 π ερίπ ου λίτρα απ οστάγματος 

μέσου αλκοολικού τίτλου 77% vol. Η π αραλαβή της καρδιάς 

δ ιακόπ τετα ι με βάση τον όγκο. Στο σημείο αυτό το αλκοολόμετρο που 

βρίσκετα ι σε ειδ ική θήκη, υποδοχέα ροής απ οστάγματος, δείχνει 50 

βαθμούς.

Συνεχ ίζουμε την απόσταξη με σκοπ ό να π αραλάβουμε όλη την 

αλκοόλη π ου υπάρχει ακόμη στον άμβυκα. Ό τα ν  το αλκοολόμετρο στο 

υπ οδοχέα ροής δείχνει 40 βαθμούς, το εξερχόμενο απ όσταγμα λόγω 

της π α ρ ουσ ία ς  ανηθόλης και της μείω σης του αλκοολικού τίτλου 

αρχίζει να  εξέρχετα ι άσπρο. Π αραλαμβάνουμε 50 λίτρα, μέσου 

αλκοολικού τίτλου 40%νοΙ, που απ οτελούν τις ουρές.

Η απ όσταξη  διακόπτετα ι με βάση τον π αραλαμβανόμενο όγκο ή με 

βάση την ένδειξη  του αλκοολομέτρου. Ό ταν δείχνει 5 βαθμούς, το 

υγρό που βρίσκετα ι ακόμη στον άμβυκα έχει ελάχιστη περ ιεκτικότητα 

σε αλκοόλη. Η συνέχιση της απ όσταξης είναι αντιο ικονομ ική. Η 

εξάντληση τω ν υγρώ ν που έχουν απομείνει ω ς υπ όλειμμα στον 

άμβυκα μπ ορεί να ελεγχθεί με μέτρηση του αλκοολικού τίτλου. Η 

απ όσταξη δ ιαρκεί συνολικά 10 περίπου ώρες. Α δειάζουμε τον άμβυκα 

τόσο απ ό τα υγρά, όσο και από τα στερεά που έχουν απ ομείνει και τον 

π λένουμε καλά για να δεχτεί την επόμενη απόσταξη.

Στον άμβυκα  βάλαμε 400 λίτρα καθαρή αλκοόλη 

96% νο Ι(400χ0 ,96=384 λίτρα άνυδρης αλκοόλης), π αραλάβαμε 

κεφαλές 15x0,84=12,5  καρδιά 450x0.77=346,5  ουρές 50x0,34=17
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λίτρα  ά νυδρης αλκοόλης. Τα υπόλοιπα 8 λίτρα είναι απώ λειες ( 

φ ύρες). 16

Οι εξερχόμενο ι ατμοί ψύχονται στο ψυγείο που συνήθω ς είναι 

κάθετο, σω ληνω τό. Οι αρω ματικές π ρώ τες ύλες, απ οστερημένες από 

τα α ιθέρ ια  έλαια, απ ομακρύνοντα ι από τον άμβυκα μαζί με το νερό 

που έχει απ ομείνει.

Ο ά μ βυκα ς συνήθω ς θερμαίνετα ι έμμεσα με ατμό που κυκλοφορεί 

μέσα σε ένα χάλκινο θερμαντικό σπείρω μα (σερπ αντίνα) που 

βρ ίσκετα ι λ ίγα  εκατοστά πάνω  από τον πυθμένα. Τα συμπ υκνώ ματα 

του ατμού επ αναρρέουν προς το δοχείο από το οποίο με 

απ οσ κληρ υμένο  νερό ο ατμολέβητας. Επ ίσης είναι δυνατόν να 

θερμα ίνετα ι απ ευθείας με “ γυμνή“ φλόγα που π ροέρχετα ι από την 

καύση υγραερ ίου.

Ο ά μ βυκας συνήθω ς διαθέτει π λέγμα που εμποδίζει τους καρπούς 

να έρθουν σε επαφή με την σερπαντίνα θέρμανσης ή τον π υθμένα σε 

π ερ ίπ τω ση που η θέρμανση γίνεται με γυμνή φλόγα. Ό τα ν  δε διαθέτει 

π λέγμα, μπ ορούμε να βάλουμε τα αρω ματικά σπ όρια  σε σάκο. Ο 

άμβυκας π ρέπ ει να δ ιατηρείτα ι σε απόλυτα καθαρή κατάσταση. Η 

σταδ ιακή εναπ όθεση υπολειμμάτω ν σπ όρω ν δημ ιουργεί ενώ σεις που 

π ροκύπ τουν από την υπερθέρμανση αυτώ ν τω ν υπολειμμάτω ν. 

Μ εταφ ερόμενες στο απόσταγμα και στη συνέχεια  στο τελικό προϊόν, 

π ρ οσ δ ίδουν μυρω διές καμμένου (εμπ υρευματικές οσμές).

Οι κεφ αλές και ιδ ια ίτερα οι ουρές, που έχουν τα π ιο  βαριά 

αρω ματικά  συστατικά  με αρώ ματα φυτικά και καμμένου , συνήθω ς 

αναμ ιγνύοντα ι και επαναποστάζοντα ι. Η απόσταξη αυτή σ την οποία 

φ υσ ικά  δεν π ροστίθεντα ι αρω ματικά σπόρια, μπορεί να γίνει με την

16 Μ άρας Αθαν. Γ., Bar, Ποτά, Οινολογία. Εκδόσεις “ INTERBOOKS” , Αθήνα 2011, 

σελ. 101-102.
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ίδ ια τεχνική. Με αυτόν τον τρόπο προκύπτει ένα απόσταγμα που 

μπ ορεί να χρησ ιμοπ ο ιηθεί στην π αραγω γική δ ιαδ ικασ ία  ενός ούζου 

δ ια φ ορετικής ποιότητας. Οι κεφαλές και οι ουρές που π ροκύπτουν 

απ ό μια τέτο ια  απόσταξη δεν χρησ ιμοπ οιούντα ι για νέα απόσταξη.

Στην π ερ ίπ τω ση που χρησ ιμοπ οιούντα ι απ οστάγματα  στέμφυλω ν, η 

διπλή απ όσταξη για την επ ίτευξη υψηλού αλκοολικού τίτλου είναι 

απ αρα ίτητη . Α π ό τέτοιου είδους δ ιαδ ικασ ία  έχει π ροκύψ ει η έκφραση 

“ δ ιπ λή α π όσ τα ξη “ . Η καθαρή αλκοόλη αντικατέστησε τις άλλες 

π ρώ τες ύλες, όπω ς αποστάγματα στέμφυλω ν που έχουν μεγάλη 

π ερ ιεκτικότητα  σε μεθανόλη και ανώ τερες αλκοόλες. 

Χ ρησ ιμοπ ο ιώ ντας λο ιπ όν καθαρή αλκοόλη ως πρώ τη ύλη, η διπλή 

απ όσταξη δεν είναι απαραίτητη. Γίνεται μόνο στις π ερ ιπ τώ σεις που 

επ ιθυμούμε να δ ιαφοροπ οιήσουμε οργανοληπ τικά  το προϊόν 

δ ια χω ρ ίζοντας εκ νέου τις κεφαλές και κυρ ίω ς τις ουρές.

Έ να  απ ό τα σημαντικότερα σημεία της όλης δ ιαδ ικασ ίας παραγω γής 

ούζου είνα ι η επ ιλογή της π ροέλευσης της αλκοόλης που θα 

χρησ ιμοπ ο ιηθεί. Πρέπει να είναι εξα ιρετικά  καθαρή, δηλαδή 

απ αλλαγμένη  από π τητικές ενώ σεις, ώστε να μην εμποδίζετα ι και 

αλλο ιώ νετα ι η εμφάνιση του αρώ ματος των σπόρω ν. Η επ ίδραση τους 

είναι π ολύ μεγάλη γ ιατί π ροκαλούν το φαινόμενο της συνεργίας, 

δηλαδή της αρω ματικής ενίσχυσης ή μείω σης ενός συστατικού από 

την π αρουσ ία  άλλω ν συστατικώ ν.

Ό σ ο  και αν φαίνεται παράξενο, η καθαρή αλκοόλη που 

χρ ησ ιμοπ ο ιε ίτα ι είναι κατά προτίμηση αυτή που προέρχετα ι από 

μελάσα και όχι απ ό κρασί. Αυτό συμβαίνει επειδή η ζυμω μένη μελάσα, 

αν και έχει οσμή δριμεία, περιέχει λ ιγότερες αρω ματικές π τητικές 

ενώ σεις  απ ό ότι το κρασί. Έ χει ως απ οτέλεσμα η δ ιύλισή του, δηλαδή 

η απ ομάκρυνσ η των ανεπ ιθύμητω ν αρω ματικώ ν ενώ σεω ν, να είναι 

π ιο εύκολη. Οι ενώ σεις που δίνουν στη ζυμω μένη μελάσα τη δρ ιμεία
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οσμή δεν είναι ιδ ια ίτερα π τητικές και απ ομακρύνοντα ι εύκολα, 

μένοντας στο υπόλειμμα της απ όσ ταξης.17

Το δ ιάλυμα  νερού-αλκοόλης (υδροοαλκοολικό) που χρησ ιμοπ οιείτα ι 

για την απ όσταξη είναι 40-60%  vol, ώ στε να έχει τη μεγαλύτερη 

ικανότητα  εκχύλισης. Η χρησ ιμοπ οίηση σκέτου νερού στον άμβυκα θα 

οδηγούσ ε σε π αραλαβή υδατικού συμπ υκνώ ματος, το οποίο λόγω  

δ ιαχω ρισμού στο ιβάδω ν αιθέρ ιω ν ελα ίω ν- νερού θα ήταν δύσκολη η 

ομογενοπ ο ίηση και τμηματική χρησ ιμοπ οίησή του. Η χρήση καθαρής 

αλκοόλης 96% νοΙ θα είχε ω ς συνέπ εια  τη σημαντική απ ώ λεια  μέρους 

αυτής που θα έμενε ω ς υπόλειμμα στον άμβυκα.

Η π αραγω γική  διαδικασ ία περ ιλαμβάνει καταρχήν την παρασκευή 

απ οσ ταγμάτω ν με απόσταξη με την π αρουσ ία  σπ όρω ν όπω ς 

γλυκάνισο , μάραθο, αστεροειδές γλυκάνισο που έχουν κύριο 

αρω ματικό  συστατικό  την ανηθόλη. Σύμφω να με τη νομοθεσ ία, με 

αρω ματισ μό  του 20%  τουλάχιστον της άνυδρης αλκοόλης. Επ ίσης 

είναι απ αρα ίτητη  η προσθήκη μαστίχας στα π ρος απ όσταξη υλικά. 

Ε ίναι φ ανερό ότι η πρώτη φάση, αυτή της απ όσταξης έχει μεγάλη 

σημασ ία  και είνα ι καθοριστική για την π οιότητα του ούζου.

Κάθε π αραγω γός έχει το δ ικό του μυστικό. Δηλαδή το είδος και την 

αναλογία  τω ν αρω ματικώ ν σπ όρω ν που χρησ ιμοπ οιεί. Ακόμη 

δ ιαφ οροπ οιε ίτα ι ως π ρος τα κλάσματα της απ όσταξης που θα 

χρησ ιμοπ ο ιήσει, την εκχύλιση π ρ ιν την απόσταξη, την ταχύτητα 

απ όσταξης, το μέγεθος του αποστακτικού μηχανήματος. Ό λα  αυτά 

δ ια φ οροπ ο ιούν  τους οργανοληπ τικούς χαρακτήρες που θα έχει το 

τελ ικό π ρο ϊόν. Δ ιαφοροποίηση υπάρχει και στην ολική ποσότητα 

σπ όρω ν που θα π ροστεθούν. Η π οσότητα  αυτή θα πρέπει να είναι 

τέτο ια  ώ στε να μη μένουν α ιθέρ ια έλαια στους π ρος απόρριψη

17 Πληροφορίες για το Ούζο, www .tsou.gr. Τελευταία ημερομηνία ανάκτησης: 7-11- 

2011 .
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σπ όρους, ούτε να γίνεται σπατάλη ενέργειας λόγω  χρησ ιμοπ οίησης 

π ολύ μ ικρώ ν π οσοτήτω ν σπόρω ν για δεδομένο μέγεθος άμβυκα.

Το τελ ικό  προϊόν, το ούζο, χρειάζετα ι να περιέχει π ερ ίπ ου 0,9 

γραμμάρ ια  ανηθόλης ανά λίτρο ώ στε να ανταποκρ ίνετα ι απ ό άποψη 

αρω ματικής έντασης και σχηματισμού θολώ ματος στην κοινή αντίληψη 

π ερ ί ούζου. Το θόλω μα που δημιουργείτα ι με την προσθήκη νερού σε 

ένα ούζο είναι αποτέλεσμα της μερικής απ οβολής λόγω 

αδ ιαλυτοπ ο ίησ ης της ανηθόλης, απ οτέλεσμα της μείω σης της 

π ερ ιεκτικότητας σε αλκοόλη. Το θόλω μα είναι συνάρτηση του 

αλκοολικού τίτλου του ούζου, της π ερ ιεκτικότητας του ούζου σε 

ανηθόλη, της π οσότητας του νερού που π ροσθέτουμε και τέλος της 

θερμοκρασ ίας.

Εάν οι σπ όροι που θα χρησ ιμοπ οιηθούν π ερ ιέχουν κατά μέσο όρο 

3% ανηθόλη για 1 λίτρο αρα ιω μένης στους 40% νοΙ καθαρής 

αλκοόλης. Πρέπει να προστεθούν περίπου 30 γραμμάρια  σπόρω ν. 

Θ εω ρούμα ι ότι πρακτικά ολόκληρη η ποσότητα ανηθόλης θα 

π αραληφ θεί στο απόσταγμα.

Σε ένα άμβυκα  1000 λίτρω ν, στον οπ οίο το υδροαλκολικό διάλυμα 

(40% νοΙ) που π ροσθέτουμε είναι 800 λίτρα, χρειάζοντα ι 24 κιλά 

π ερ ίπ ου αρω ματικώ ν σπόρων. Τότε το απ όσταγμα που θα 

π αραλάβουμε (77% νοΙ) όταν αρα ιω θεί (σ τους 40% νοΙ) θα π ερ ιέχει την 

απ αρα ίτητη  (0 ,9  g/l) ποσότητα ανηθόλης. Η ανηθόλη (τόσο η trans 

όσο και η c is) περνά σε όλη τη δ ιάρκεια  της απ όσταξης και σε 

μεγαλύτερη αναλογία  στην αρχή.

Στην π ερ ίπ τω ση χρησ ιμοπ ο ίησης μ ικρότερω ν π οσοτήτω ν 

αρω ματικώ ν σπ όρω ν ή σπόρω ν με μ ικρότερη π ερ ιεκτικότητα  σε 

ανηθόλη π ρέπ ει να π ροστεθεί κατά τη δ ιάρκεια  της τελικής ανάμειξης 

π ρος π αρασ κευή ούζου συμπ ληρω ματική π οσότητα φυσικού 

απ οσταγμένου εκχυλίσματος ανηθόλης. Ακόμη και για τον ίδιο 

π αραγω γό μπ ορεί να επέλθει δ ιαφοροπ οίηση της π ο ιότητας εξα ιτίας
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της δ ια φ οράς που εμφανίζουν τα αρω ματικά σπόρια. Σαν αγροτικά 

π ρο ϊόντα , έχουν π οιοτικές δ ιαφορές κατά ποικιλία, π ερ ιοχή, χρονιά και 

απ όδοση π αραγω γής.

Η π ερ ιεκτικότητα  τω ν σπόρω ν σε α ιθέρ ια έλαια μετριέται με 

απ όσταξη γνω σ τής π οσότητας δείγματος σε νερό ώ στε να συλλέξουμε 

όλο το εμπ ερ ιεχόμενο  α ιθέρ ιο έλαιο. Η φ ιάλη απ όσταξης συνδέεται 

μέσω  π αγ ίδα ς με επ ιμήκη ψυκτήρα που δεν αφήνουν να δ ιαφύγουν 

ατμοί. Η απ όσταξη δ ιαρκεί περίπου τέσσερ ις ώ ρες και τελειώ νει όταν 

σταματήσει αύξηση του όγκου του α ιθέρ ιου ελαίου που έχουμε 

συλλέξει. Το απ οξηραμένο αστεροειδές περ ιέχει 7-8%  α ιθέρ ιο έλαιο. 

Το 85-90%  αυτής της π οσότητας είναι ανηθόλη. Περαιτέρω  εκτίμηση 

της π ο ιό τη τα ς  που σχετίζετα ι άμεσα με την π ερ ιεκτικότητα  σε ανηθόλη 

γίνετα ι με τη βοήθεια αερ ιοχρω ματογραφ ικής ανάλυσης του δείγματος 

που π α ρ α λά β α μ ε.18

Η ανηθόλη, όπω ς είδαμε, είναι το κύριο συστατικό του γλυκάνισου 

και του ασ τεροε ιδούς άνισου. Ο μάραθος περιέχει επ ίσης μεγάλη 

π οσότητα . Η ανηθόλη είναι μεθυλεθέρας της π -π ροπ ένυλο-φαινόλης. 

Ε ίναι γλυκ ιά  στη γεύση και έχει χαρακτηρ ιστική  οσμή. Υπ άρχει σε δύο 

μορφές την ίΓαηε-ανηθόλη και την ο ίε-ανηθόλη, η οποία είναι τοξική. Η 

^α ηθ-α νηθόλη  έχει σημείο τήξης 21,35 ° Ο και ειδ ικό βάρος 0,9882. Η 

οίβ-ανηθόλη έχει σημείο τήξης -22,5°<3.

Η π αρουσ ία  της οίβ-ανηθόλης μειώνει το σημείο τήξης. Η ανηθόλη 

του εμπ ορ ίου  έχει σημείο τήξης 21-22°<3. Η φυσική ανηθόλη περιέχει 

ελάχ ιστη μόνον ποσότητα ο ίε-ανηθόλης ( 0,2%  ). Η ανηθόλη που είναι 

όμοια με τη φυσική περ ιέχει 10-15%  ο ίε-ανηθόλη. Με τις μεθόδους 

ανακαθορ ισ μού που εφαρμόζει η β ιομηχανία  την απ ομακρύνει, ώστε

18 Πρινιανάκη Ελευθερία -Τ ζω ρακω  Ελευθεράκη «Διεύθυνση και τεχνική μπαρ» 

Ποτά -Ο ινολογ ία , 69-92. Εκδ. Τυποκρέτα
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τόσο η φυσική όσο και η όμοια με τη φυσική να π ερ ιέχουν την ίδια 

π ερ ίπ ου π οσότητα  c is -ανηθόλης.

Η ανηθόλη, ω ς π ροϊόν του εμπορίου, έχει σημείο  ζέσεω ς 234-237°C, 

δείκτη δ ιαθλάσεω ς 1.5580-1.5610 ( 25°C ) , ε ιδ ικό βάρος 0,997-0,987 ( 

25°C ). Δ ιαλύετα ι σε αναλογία 1:1 σε α ιθυλική αλκοόλη και είναι 

σ χεδόν αδ ιάλυτη στο νερό.

Η ανηθόλη που π αίρνουμε ως π ρο ϊόν από το αστεροειδές άνισο 

π ερ ιέχει 99%  trans-ανηθόλη. Περιέχει όμω ς και δ ιάφορα άλλα 

σ υστατικά  όπ ω ς λιμονένιο, λ ιναλοόλη, α -τερπ ινεόλη, εστραγκόλη, 

αν ιζαλδεϋδη, c is -ανηθόλη, α-κοπαένιο, β-ελεμένιο, α-κεδρένιο, cis- 

βεργαμοτένιο , α-χουμουλένιο, cis-β-φαρνεσένιο , trans-β-φαρνεσένιο, 

β ιζαμπ ολέν ιο  και ένα πλήθος άλλω ν συστατικώ ν που δεν έχουν ακόμη 

π ροσδ ιορ ισ τε ί.

Η χρω ματογραφ ική  ανάλυση της ανηθόλης μπορεί να γίνει με 

τρ ιχοειδή στήλη μήκους 30m, υγρή φάση W C O T SP 2100, αδρανή 

φάση W C O TT. Χρησ ιμοπ οιείτα ι φέρον αέρ ιο Ν2 ,όγκος δείγματος 1,0 

μΙ , αν ιχνευτής F.I.D, ροή υδρογόνου 30m l/m in, αέρα 300m l/m in , split 

200:1. Θ ερμοκρασ ία  ανιχνευτή 250°C  , θερμοκρασ ία  συστήματος 

ε ισ αγω γής δείγματος 230°C , αρχική θερμοκρασ ία  σ τήλης 120°C, 

τελική θερμοκρασ ία  165°C, ρυθμός ανόδου θερμοκρασ ίας 4°C/m in. 

Μ π ορεί να γίνει επ ίσης με στήλη C A R B O W A X  20 Μ σε 

C H R O M O S O R E  W  80/100 mesh, θερμοκρασ ία  στήλης 60°C με άνοδο 

4°C /m in  μέχρι τους 230°C . Θ ερμοκρασ ία  ανιχνευτή 280°C, 

θερμοκρασ ία  συστήματος εισαγω γής δείγματος 160°C , δείγμα 2 μί, 

ταχύτητα  ροής φέροντος αερίου (He) 30m l/m in.

Υ π άρχουν δύο είδη ανηθόλης. Η φυσική π ροέρχετα ι από εκχύλιση, 

απ όσταξη σπ όρω ν όπω ς το αστεροειδές άνισο, το γλυκάνισο. Η όμοια 

(ταυτόσ ημα) φυσική (natura le identica l) π ροέρχετα ι από την 

κατεργασ ία  δέντρω ν όπω ς ορ ισμένα είδη πεύκου. Απ ό τον 

χα ρτοπ ολτό  π αραλαμβάνετα ι το τερεβ ινθέλα ιο , το οπ οίο περιέχει και
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μεθυλοσαβ ικόλη (εστραγγόλη). Αυτή τταραλαμβάνετα ι κατά τη διάρκεια 

της κλασ ματικής απ όσταξης του τερεβ ινθέλαιου. Στη συνέχεια 

μετατρέπ ετα ι χημ ικά σε ανηθόλη. Α κολουθεί ανακαθαρ ισμός με 

κλασματική απόσταξη, ανακρυστάλλω ση μέχρις ότου πάρουμε 

καθαρή ανηθόλη 21/22 (ενδεικτικό του σημείου τήξης). Α νηθόλη όμοια 

με τη φυσ ική μπορούμε να πάρουμε με πρώ τη ύλη τη φενόλη ή 

π αράγω γά  της όπω ς το μεθοξυ-βενζόλιο με συμπύκνω ση με 

π ροπ ιοναλδεϋδη.

Μ εταξύ τω ν φυσ ικώ ν προϊόντω ν και τω ν όμο ιω ν με τα φυσικά 

υπ άρχουν δ ιαφορές στη σύσταση. Α υτό οφείλετα ι στο γεγονός ότι οι 

μ εταβολικο ί δρόμοι που ακολουθούν τα δ ιάφορα φυτά για να 

σ υνθέσουν τους δευτερογενείς μεταβολίτες δεν είναι πάντα οι ίδιοι. 

Τέτο ιο ι δευτερογενείς  μεταβολίτες είναι και τα συστατικά  τω ν αιθέριων 

ελαίω ν.

Έ να  από τα καθοριστικά σημεία για την π ο ιότητα  του τελικού 

π ρο ϊόντος είνα ι το ποσοστό του χρησ ιμοπ οιούμενου αποστάγματος. 

Ό π ω ς είδαμε, σύμφω να με τη νομοθεσ ία  μπ ορεί να κυμαίνετα ι από 

20%  ( σε άνυδρη αλκοόλη ) μέχρι 100%.

Στην π ερ ίπ τω ση που δε χρησ ιμοπ οιείτα ι απ οκλεισ τικά  απόσταγμα, η 

τελική ανάμ ιξη γ ια την παραγω γή του ούζου αρχίζει με την προσθήκη 

π ροϋπ ολογ ισ μένω ν π οσοτήτω ν ανηθόλης ( φυσ ικού αποσταγμένου 

εκχυλ ίσ ματος ) σε α ιθυλική αλκοόλη π οτοποιίας. Η π οσότητα  της 

ανηθόλης είνα ι περ ίπου 0,8-1,2 γραμμάριο για κάθε λ ίτρο τελικού 

π ρο ϊόντος που δεν έχει αρω ματιστεί με απόσταξη. Το απ όσταγμα έχει 

αρω ματισ τεί με το α ιθέρ ιο έλαιο των σπ όρω ν κατά τη διάρκεια  της 

απ όσταξης.

Α κολουθε ί η π ροσθήκη αποστάγματος, η γλύκανση με ζάχαρη που 

έχει δ ια λυθεί σε νερό και τέλος νερού απ ιονισμένου ώ στε το τελικό 

π ρο ϊόν  να απ οκτήσει τον επ ιθυμητό αλκοολικό  τίτλο. Ο υψηλός
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αλκοολ ικός τίτλος είναι απαραίτητη προϋπόθεση για την ενσω μάτω ση 

του π λούσ ιου αρώ ματος του ούζου. 19

Α λκοολ ικός  τίτλος είναι τα κυβικά εκατοστά της αλκοόλης που 

π ερ ιέχοντα ι σε εκατό κυβικά εκατοστά δ ιαλύματος σε θερμοκρασ ία 

20°Ο. Συμβολίζετα ι με %νοΙ. Εκφράζει την π ερ ιεκτικότητα  σε αιθανόλη 

σε όγκο κατ’ όγκο. Σύμφωνα με τη νομοθεσ ία , πρέπει να είναι 

μ εγαλύτερος του 37,5% νοΙ. Το ούζο του εμπορίου είναι συνήθω ς 

42% νοΙ.

Το σύνολο  ομογενοποιείτα ι καλά με τη βοήθεια  αναμ ικτήρα ή 

αντλίας. Το ούζο πρέπει να είναι άχρω μο και η π ερ ιεκτικότητά  του σε 

ζάχαρη να μην υπερβαίνει τα δΟρ/Ι. Πιο συνηθ ισμένη π ερ ιεκτικότητα 

είναι τα 2009/1. Ο ρισμένα ούζα δεν έχουν καθόλου ζάχαρη.

Η σειρά π ροσθήκης τω ν δ ιαφόρω ν συστατικώ ν κατά την τελική 

ανάμ ιξη είνα ι καθορισμένη και έχει άμεση σχέση με τη σχετική 

π ολ ικότητα  τω ν ενώ σεω ν που πρόκειτα ι να αναμιχθούν. Οι μη π ολικές 

ενώ σεις  δ ιαλύοντα ι σε μη πολικούς διαλύτες. Η ανηθόλη, μη πολική 

ένω ση, δ ιαλύετα ι στην αλκοόλη που είναι μη πολική ένωση. Η 

ανηθόλη που περιέχει το ούζο, ω ς αδιάλυτη στο νερό, π ροκαλεί το 

γνω στό σε όλους γαλάκτω μα με την π ροσθήκη νερού στο ούζο. 

Ο π ω ς είδαμε, όταν αρα ιώ νουμε το ούζο έχουμε δημ ιουργία  

γαλακτώ ματος. Αντίθετα, οι π ολικές ενώ σεις δε δ ιαλύοντα ι σε 

π ολ ικούς δ ιαλύτες. Η ανηθόλη ως μη πολική ένω ση δε δ ιαλύεται στο 

νερό που είνα ι π ολική ένωση.

Η ζάχαρη, π ολική ένωση, που π ιθανόν να π ροστεθεί στο διάλυμα 

π ρος γλύκανση του ούζου, δ ιαλύεται εύκολα στο νερό που είναι 

π ολ ικός δ ια λύτης και όχι στην α ιθυλική αλκοόλη που είναι μη π ολικός

19 Ροδόπουλος Γ., & Νικολουδάκης, Δ. 2006. Μελέτη του ελληνικού κλάδου 

οινοποιίας, ΤΕΙ Κρήτης, σελ 5-11.
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διαλύτης. Η σειρά π ροσθήκης είναι καθαρή αλκοόλη, ανηθόλη, 

απ όσταγμα. Παράλληλα γίνεται δ ιάλυση της επ ιθυμητής π οσότητας 

ζάχαρης σε νερό, προσθήκη αυτού του δ ιαλύματος ζάχαρης και 

συμπ λήρω ση με νερό ώ στε να επ ιτύχουμε τον ακριβή επ ιθυμητό 

τελικό αλκοολ ικό  τίτλο. Οι αναμ ίξεις αυτές μπ ορούν να γίνουν από 

κεντρ ικό π ίνακα  ελέγχου με τη βοήθεια αντλ ιώ ν ανάμ ιξης που 

λε ιτουργούν ηλεκτρομαγνητικά.

Το νερό που π ροσθέτουμε είναι, όπ ω ς για όλα τα αλκοολούχα ποτά, 

σ ημαντικό  σημείο  της όλης δ ιαδ ικασ ίας π αραγω γής. Πρέπει να έχει 

μ ικρή σκληρότητα  ώστε να αποφεύγοντα ι τα π ροβλήματα  καταβύθισης 

αλάτω ν. Α κόμη προβλήματα δημ ιουργούντα ι από την απόθεση 

αλάτω ν που εμφανίζοντα ι σε μορφή δαχτυλιδ ιού στο λα ιμό της φιάλης. 

Στην π ερ ίπ τω σ η ύπαρξης νερού μεγάλης σ κληρότητας πρέπει το νερό 

να υφ ίστατα ι απ ιονισμό.

Α κολουθε ί η δ ιαύγαση με διήθηση με φ ίλτρο ηθμών, π αρόμο ιω ν με 

αυτά με τα οπ οία  γίνεται η δ ιήθηση του κρασιού και η εμφ ιάλω ση. Από 

την τελική ανάμ ιξη  μέχρι την εμφ ιάλω ση μπορεί να μεσολαβήσει μικρό 

χρον ικό  δ ιάστημα, μέχρι ένας μήνας. Έ χει σκοπ ό την οριστική 

δ ιαμόρφω ση τω ν οργανοληπ τικώ ν χαρακτήρω ν μεταξύ των 

σ υσ τατικώ ν του προϊόντος, π ρ ιν αυτό δοθεί στην κατανάλω ση.

Το ούζο είνα ι ένα αλκοολούχο ποτό που δεν μπορεί να υποστεί 

π αλα ίω ση εξα ιτ ίας του γεγονότος της οξείδω σης που υφίσταται η 

ανηθόλη με την πάροδο του χρόνου. Η έκθεση του ούζου στο φω ς έχει 

ως σ υνέπ εια  τη μετατροπή της ανηθόλης σε ανισαλδεϋδη, με 

απ οτέλεσμα  την εμφάνιση δυσάρεστου αρώ ματος.20

Το ούζο π ίνετα ι σκέτο ή με προσθήκη νερού. Είναι ιδανικό στο να 

συνοδεύει θαλασ σ ινούς μεζέδες με έντονη γεύση. Η θερμοκρασία

20 Μαρη Αθαν. «Μπαρ, Ποτά , Οινολογία» Εκδ. νναίβΓδοοΚε. 83-87
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κατανάλω σ ής του, όπω ς για όλα τα αλκοολούχα με έντονο άρωμα, δεν 

π ρέπ ει να  είνα ι υψηλή. Για το λόγο αυτό π ροστίθετα ι π άγος για να του 

χαμηλώ σει τη θερμοκρασία. Το ποτήρι στο οποίο π ίνετα ι το ούζο είναι 

συνήθω ς ψ ηλό και σω ληνοειδές, επ ιτρέπ οντας την επ ιθυμητή 

π ροσθήκη νερού. Α π οτελεί βάση για ενδ ιαφέροντα κοκτέιλς σε 

σ υνδυασ μό με χυμούς φρούτω ν και λικέρ.

Χ ω ρ ίς το νερό σε καμιά χώ ρα δε θα είχε αρχίσει η κατανάλω ση των 

απ οσταγμάτω ν. Κάθε απόσταγμα για να δημ ιουργηθεί απομακρύνεται 

το μεγαλύτερο  μέρος του νερού που π ερ ιέχει το ζυμω μένο 

αλκοολούχο  υγρό από το οποίο π ροέρχετα ι.

Στη συνέχεια  γ ια να γίνει καταναλώ σιμο ένα απ όσταγμα έχει ανάγκη 

π ροσ θήκης νερού, ώ στε η π ερ ιεκτικότητα να μειωθεί. Τα απ οστάγματα 

στις αρχές της π αραγω γής τους από π ολλούς θεω ρήθηκαν ως ένα 

σ υμπ ύκνω μα, το οποίο πριν καταναλώ σουμε π ρέπ ει να αρα ιώ σουμε 

τόσο, ώ στε να ξαναπ οκτήσουμε το αρχ ικό  υγρό από το οποίο 

π ροήλθε.

Η σ υνήθεια  να αρα ιώ νουμε τα ποτά εμφανίζετα ι στην αρχή της 

ισ τορ ίας του κάθε αλκοολούχου για να εξαφανιστεί στη συνέχεια  κάτω 

από την τάση που έχουν οι καταναλω τές να καταναλώ νουν αυτούσια 

π ρο ϊόντα . Το ούζο, αν και παμπ άλαιο αλκοολούχο, δημ ιουργημένο 

στη σημερ ινή  του μορφή αρκετά μεταγενέστερα, συνηθ ίζετα ι ακόμη να 

καταναλώ νετα ι με προσθήκη νερού.

Σε όλη την Ελλάδα σήμερα παράγετα ι ούζο. Οι π αραγω γο ί ούζου 

είναι π ερ ισσότερο ι από 300! Α υτό  έχει ως απ οτέλεσμα να 

π αρουσ ιάζετα ι μια σημαντική δ ιαφοροπ οίηση π ροϊόντω ν. Τόσο οι 

μεγάλες ετα ιρ ίες  οίνων, όσο και π ολλο ί μ ικρότεροι παράγουν 

τουλάχ ισ τον 2 τύπ ους ούζου. Τον ένα με π ερ ισσότερο απ όσταγμα και 

π ιο σ ύνθετο  άρω μα και τον άλλο με λ ιγότερο απ όσταγμα και π ιο 

απ αλό άρω μα.
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3.2 .Ε Μ Φ ΙΑ Λ Ω ΣΗ  Ο ΥΖΟ Υ

3 .2 .1 .Μ Ε ΤΑ Φ Ο Ρ Α  Ο ΥΖΟ Υ ΣΤΟ ΥΣ ΧΩ ΡΟ ΥΣ ΕΜ Φ ΙΑ ΛΩ ΣΗ Σ

Το έτο ιμο  μετά τη δ ιαδικασ ία π αραγω γής (απόσταξη, ομογενοποίηση) 

ούζο, απ οθηκεύετα ι σε ανοξείδω τες δεξαμενές οι οποίες 

χρ ησ ιμοπ ο ιούντα ι για την αποθήκευση του τελικού προϊόντος. Η 

μεταφ ορά του ούζου από τις δεξαμενές απ οθήκευσης προς τις 

μηχανές εμφ ιάλω σης (γεμ ιστικά μηχανήματα), γ ίνετα ι μέσω  ειδικών 

σ ω ληνώ σεω ν, ηλεκτροκίνητω ν αντλ ιώ ν και ε ιδ ικώ ν φ ίλτρω ν για την 

κατακράτηση τυχόν ακαθαρσ ιώ ν πριν την είσοδο τους στις γεμ ιστικές 

μηχανές. Το σύνολο τω ν π αραπάνω  απ οτελεί ένα κλειστό κύκλωμα. 

Πρέπει επ ίσ ης να γίνεται έλεγχος καθαρότητας π αντού ( σε 

μηχανήματα , κάδους πλυντηρίω ν, σω λήνες και δεξαμενές).21

3 .2 .2 .Μ Ε ΤΑ Φ Ο Ρ Α  ΠΑΛΕΤΩ Ν ΜΕ Φ ΙΑΛΕΣ ΣΤΟ ΧΩ ΡΟ  
Ε Μ Φ ΙΑ Λ Ω ΣΗ Σ

Η μεταφ ορά τω ν π αλετώ ν με κενές φ ιάλες, από τους χώ ρους 

α π οθήκευσ ης τους, π ρος τις γραμμές εμφ ιάλω σης και συγκεκρ ιμένα 

στα π λυντήρ ια , γίνετα ι με ανυψω τικά μηχανοκίνητα (τύπου ΟΙατΙκ).

21 Πρινιανάκη Ελευθερία -Τζω ρακω  Ελευθεράκη «Διεύθυνση και τεχνική μπαρ» 

Ποτά -Ο ινολογ ία , 69-92. Εκδ. Τυποκρέτα
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3 .2 .3 .Α Π Ο Π Α Λ Ε ΤΑ Ρ ΙΣΜ Α  ΦΙΑΛΩ Ν

Στο π λυντήρ ιο  μιας γραμμής εμφ ιάλω σης εργάζετα ι για το 

απ οπ αλετάρ ισ μα  ένα άτομο εναποθέτει τις φ ιάλες από την π αλέτα στο 

π λυντήρ ιο  της γραμμής εμφιάλω σης. Για την τροφοδότηση των 

γραμμώ ν εμφ ιάλω σης με νερό, απαιτείτα ι ένας απ οσκληρω τής νερού. 

Για καλύτερα απ οτελέσματα στην πλύση, το νερό θερμα ίνετα ι σε 

υψηλή θερμοκρασ ία  συνθήκη ευνοϊκή για τη δημ ιουργία  αλάτω ν. Γ ι’ 

αυτό το λόγο  τοποθετείτα ι και ο απ οσκληρω τής νερού.

Σ’ αυτό  το σημείο  και μέχρι και την πλύση τω ν κενώ ν κα ινούργιω ν 

φ ιαλώ ν, οι υπεύθυνοι εργαζόμενοι της ετα ιρ ίας στο απ οπ αλετάρ ισμά 

τους και στη λειτουργία  του πλυντηρίου, ελέγχουν οπτικά τις φ ιάλες 

(αν είνα ι γερμένες οι παλέτες, αν είναι ραγισμένες, σπ ασμένες ή 

π αραμορφ ω μένες και συνεπ ώ ς ακατάλληλες για χρήση στο πλυντήρ ιο 

ή στις  γραμμές εμφιάλω σης). Α ν αυτές είναι ελαττω ματικές, 

απ ορρ ίπ τοντα ι από τη γραμμή εμφιάλω σης.

Επ ίσης, οι εργαζόμενοι σ ’ αυτή τη φάση ελέγχουν τη σωστή και 

αδ ιάλειπ τη λειτουργία  του πλυντηρίου που ορ ίζετα ι βασ ικά από την 

π αρουσ ία  απ ορρυπ αντικού, ατμού ή αέρα, από την ρύθμιση της 

θερ μοκρασ ίας π λύσης σ ’ αυτό και από την απ ουσ ία  μηχανικώ ν 

π ροβλημάτω ν (μ ία  φορά την εβδομάδα γίνετα ι συντήρηση). Στο 

π λυντήρ ιο  δεν υπάρχει απ οστειρω τικό μηχάνημα.

Την απ οστείρω ση αναλαμβάνουν, η ταυτόχρονη π αρουσ ία  σ ’ αυτό 

καυστικής σόδας και νερού στους 80°Ο. Η ανάγκη όμως 

α π οσ τε ίρω σ ης στις φ ιάλες του ούζου, δεν είναι μεγάλη, καθώς 

υπάρχει σ ’ αυτό  το οινόπνευμα. Η διάρκεια  ζω ής τω ν π λυντηρ ίω ν είναι 

5-10 έτη.

3 .2 .4 .Η Δ ΙΑ Δ ΙΚ Α Σ ΙΑ  ΕΜ Φ ΙΑ ΛΩ ΣΗ Σ ΤΟ Υ Ο ΥΖΟ Υ

Για την εμφ ιάλω ση του ούζου χρησ ιμοπ οιούντα ι οι λεγάμενες γραμμές 

εμφ ιάλω σης. Σε αυτές γίνονται όλες οι απ α ιτούμενες φάσεις, του
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π λυσ ίματος τω ν φ ιαλών, γέμ ισμα και κλείσ ιμο με τα καπάκια και 

επ ικόλληση τω ν ετικετώ ν. Οι π αραπ άνω  φάσεις γ ίνοντα ι στις 

κλεισ τικές ή κολλητικές μηχανές, ενώ  αντίθετα, η εισαγω γή των φ ιαλών 

στο π λυντήρ ιο , ο εγκιβω τισμός τους στα χαρτοκιβώ τια  και το 

π αλετάρ ισ μα  τω ν τελευταίω ν, γίνονται από εργάτες χειρονακτικά.

Α π αρα ίτητος ακόμη είναι και ένας υπεύθυνος στη γραμμή 

εμφ ιάλω σης, ο οπ οίος προσέχει τη σω στή λειτουργία  των μηχανώ ν και 

δ ιορθώ νει τυχόν διακοπές, λόγω  δ ιαφόρω ν βλαβώ ν (σπ άσ ιμο κάποιας 

φ ιάλης, έλλειψ η καπακιώ ν ή ετικετώ ν, βλάβη μηχανής).

Επ ίσης, ελέγχοντα ι ορ ισμένα σφάλματα, στη δ ιαδ ικασ ία  ή παραγω γή, 

ελαττω ματικώ ν π ροϊόντω ν (καπάκι, στραβοκολλημένη ή ελλιπώ ς 

κολλημένη ετικέτα ) πάντοτε οπτικά. Α ν τα σφάλματα αυτά, που 

δημ ιουργούντα ι κατά τη διάρκεια της π ορείας της εμφ ιάλω σης με ούζο 

μ ιας φ ιάλης, από το πλυντήρ ιο ω ς την ετικετέζα, μπορούν να 

αντιμ ετω π ισ τούν ταυτόχρονα με την εμφάνισή τους από τους 

υπ εύθυνους, τότε οι φ ιάλες ξαναμπαίνουν στη δ ιαδ ικασ ία  από την 

αρχή, δ ιαφ ορετικά  αν το π ρόβλημα είναι μεγάλο π αρακρατούντα ι και 

δεν π ροχω ράνε π αρακάτω .22

Μια γραμμή εμφ ιάλω σης αποτελείτα ι από: α) ένα π λυντήρ ιο , β) ένα 

γεμ ιστικό , γ) ένα κλειστικό και δ) μια ετικετέζα.

Οι φ ιάλες με την είσοδό τους στην γραμμή εμφ ιάλω σης π λένοντα ι και 

σ τεγνώ νουν π ρ ιν  γεμιστούν. Στη συνέχεια, κ ινούμενες επάνω  σε 

μεταφορική  τα ιν ία  (συνήθω ς μεταλλική) μεταφέροντα ι στο γεμ ιστικό 

μηχάνημα, εκεί θα γεμ ίσουν με την καθορισμένη π οσότητα ούζου που 

είναι συνάρτηση  της χω ρητικότητάς τους. Τα γεμ ιστικό  μηχανήματα 

ανάλογα  με τη χω ρητικότητα των φ ιαλώ ν που θα τυποποιηθούν,

22 Επιτροπή Ευρωπαϊκώ ν Κοινοτήτων (2001), Πράσινο Βιβλίο- Προώθηση ενός 

ευρω παϊκού πλαισ ίου για την εταιρική κοινωνική ευθύνη.
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ρυθμ ίζοντα ι έτσ ι ώστε τα μττεκ που δ ιαθέτουν να ελευθερώ νουν την 

καθορ ισμένη ποσότητα ούζου π αραδείγματος χάρ ιν το γεμ ιστικό 

ρυθμ ίσ τηκε να ελευθερώ σει 500 ιπί ούζου σε φ ιάλες της αυτής 

χω ρητικότητας.

Στη συνέχεια  οι φ ιάλες π ερνούν από το κλειστικό μηχάνημα όπου και 

σφραγίζοντα ι. Στην ουσία το μηχάνημα αυτό με τις π ερ ιστρεφόμενες 

κεφαλές που δ ιαθέτει δημ ιουργεί σ τροφές στο καπάκι της φ ιάλης, το 

οπ οίο έχει ήδη εναποτεθεί από πριν στην άκρη του λα ιμού της φ ιάλης 

με αυτόματο  μηχάνημα, που βρίσκεται μεταξύ του γεμ ιστικού και του 

κλειστικού. Το ύψος του κλειστικού μηχανήματος ρυθμίζετα ι ανάλογα 

με το ύψ ος της φ ιάλης που εμφ ιαλώ νεται.

Α κολούθω ς στην πορεία της φ ιάλης μέσα στην γραμμή εμφ ιάλω σης 

π ραγματοπ ο ιε ίτα ι το π έρασμά της μέσα από την ετικετέζα, στην οποία 

γίνετα ι η επ ικόλληση της ετικέτας του συγκεκρ ιμένου τύπου ούζου που 

σ υσκευάζουμε. Το μηχάνημα αυτό λειτουργεί με ηλεκτρ ικό ρεύμα και 

π επ ιεσ μένο  αέρα. Η φιάλη περνά μπροστά από ένα φω τοκύτταρο το 

οπ οίο  ενεργοπ ο ιε ί δυο κυλίνδρους, επ ενδυμένους με ελαστικό υλικό. 

Οι κύλινδρο ι αυτο ί εγκλω βίζουν τη φ ιάλη καθώ ς περ ιστρέφοντα ι. Η 

φ ιάλη π ερ ισ τρέφ ετα ι με τη σειρά της π αρασύροντας την ετικέτα, η 

τα ιν ία  της οπ ο ίας βρίσκεται ανάμεσα στους δυο κυλ ίνδρους και έτσι 

ολοκληρώ νετα ι η επ ικόλληση της. Στη συνέχεια  η φ ιάλη προω θείτα ι 

και σ ταματά  στην τράπεζα συλλογής.

Στην τράπ εζα  συλλογής εργάζοντα ι άτομα τα οποία ελέγχουν το 

κόλλημα και την γενική εικόνα των φ ιαλώ ν, αφού αυτή θα είναι και η 

τελική μορφή του προϊόντος. Τώ ρα οι φ ιάλες είναι έτο ιμες να μπουν 

στα χαρτοκ ιβώ τια . Μ ια σύγχρονη γραμμή εμφ ιάλω σης μπ ορεί να έχει 

απ όδοση έω ς 12.000 φ ιάλες την ώρα.
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3 .3 .ΣΥ ΣΚ Ε Υ Α ΣΙΑ -ΤΥ Π Ο Π Ο ΙΗ ΣΗ  Ο ΥΖΟ Υ

3.3.1 Υ Λ ΙΚ Α  ΣΥΣΚ ΕΥΑ ΣΙΑ Σ

Σαν υλικά συσκευασ ίας του ούζου, θεω ρούντα ι οι φ ιάλες, οι ετικέτες, 

τα καπ άκια  τω ν φ ιαλών, τα χαρτοκιβώ τια  και οι τα ινίες κλεισ ίματος των 

χαρτοκ ιβω τίω ν.

Ό λα  τα π αραπ άνω  είναι απαραίτητα σε μεγάλη π οικ ιλ ία  και ποσότητα 

για μια μεταπ οιητική μονάδα λόγω  τω ν δ ιαφορετικώ ν τύπω ν των 

π ρο ϊόντω ν αλλά και λόγω  των απ α ιτήσεω ν της π αραγω γής. Γι’ αυτό 

είναι απ αρα ίτητη  η αποθήκευση και αρχειοθέτηση τους σε 

ξεχω ρ ισ τούς απ οθηκευτικούς χώ ρους της β ιομηχανίας, στους οποίους 

γ ίνετα ι η π αραλαβή και η αποθήκευσή τους.

3.3.2 Δ ΙΑ Μ Ο Ρ Φ Ω ΣΗ  ΧΑ ΡΤΟ Κ ΙΒ Ω ΤΙΩ Ν

Σε ορ ισμένα  εργοστάσ ια υπάρχουν μηχανήματα αυτόματης 

δ ια μόρφ ω σ ης τω ν χαρτοκιβω τίω ν, τα οποία μορφοπ οιούν αυτόματα 

το δ ιπ λω μένο χαρτοκιβώ τιο  στην δ ιογκω μένη του μορφή και στις 

π ραγματικές  του διαστάσεις.

Στην π λειοψ ηφ ία  τους όμω ς στα εργοστάσ ια  στην Ελλάδα η εργασία 

αυτή γ ίνετα ι χειρονακτικά . Ο εργάτης που ασχολείτα ι με το 

φ ορμάρ ισ μα  τω ν χαρτοκιβω τίω ν, π αράλληλα με την μορφοποίησή 

του, κολλάει τη βάση του χαρτοκιβω τίου με αυτοκόλλητη τα ινία και 

εισάγει και το επ ιπ λέον σκληρό χαρτόνι για να εν ισχυθεί η κάτω 

π λευρά  του χαρτοκιβω τίου. Τέλος στο χαρτοκιβώ τιο  τοποθετείτα ι η 

κυψέλη για το δ ιαχω ρισμό, την προστασ ία  και τη δ ιατήρηση της όρθιας 

θέσης τω ν φ ιαλώ ν στο κιβώτιο, για τη μεταφορά τους. Έ τσ ι, τα 

χα ρτοκ ιβώ τια  είναι έτοιμα για να χρησ ιμοπ ο ιηθούν στον εγκιβω τισμό 

των φ ια λώ ν.23

23 Επιτροπή Ευρωπαϊκώ ν Κοινοτήτων (2001), Πράσινο Βιβλίο. Προώθηση ενός 

ευρωπαϊκού πλαισ ίου για την εταιρική κοινωνική ευθύνη.
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3.3.3 Ε ΓΚ ΙΒ Ω ΤΙΣΜ Ο Σ Φ ΙΑΛΩ Ν ΚΑΙ Π Α ΛΕΤΑΡΙΣΜ Α  Κ ΙΒΩ ΤΙΩ Ν

Ο εγκ ιβω τισ μός των φ ιαλών και το ττακετάρισμα, γίνετα ι χειρονακτικά 

από τους εργάτες στην γραμμή εμφ ιάλω σης. Οι εργάτες μαζεύουν τις 

φ ιάλες όπ ω ς αυτές εξέρχονται από την ετικετέζα π ροχω ρούν αμέσω ς 

στον εγκιβω τισμό. Οι μόνες φ ιάλες που δεν τοπ οθετούντα ι στο 

χαρτοκ ιβώ τιο , είναι αυτές που εμφανίζουν ελαττώ ματα μετά την 

ετικετέζα , όπ ω ς στραβά κολλημένη ή σχισμένη ετικέτα  ή έχουν 

π ροβλήματα  με το καπάκι ή την π ερ ιεχόμενη π οσότητα  ούζου (που 

μπ ορεί να είνα ι λ ιγότερη από την κανονική). Μ ετά τον εγκιβω τισμό, 

κολλάτα ι και η οροφή του χαρτοκιβω τίου με αυτοκόλλητη ταινία και 

μεταφ έρετα ι και στο ιβάζετα ι χε ιρονακτικά  επάνω  σε π αλέτες συνήθω ς 

ξύλ ινες γ ια  μεταφορά στις αποθήκες.

Πρέπει επ ίσ ης να σημειω θεί, ότι οι ετα ιρ ίες συσκευάζουν και 

π οσ ότητες  ούζου, όπω ς φ ιάλες των 700πιΙ και άλλες, σε χαρτοκιβώ τια  

του "εν ό ς "(σ υ σ κ ευ α σ ίε ς  π ολυτελείας ή δώ ρου). Οι φ ιάλες αυτές 

μπ α ίνουν στα ειδικά τους κουτιά, που είναι τυπ ω μένα και 

δ ιακοσ μημένα  ανάλογα με τον τύπο του ούζου που π ερ ιέχουν και 

αυτά με τη σειρά  τους εγκιβω τίζοντα ι στα μεγάλα χαρτοκιβώ τια .

Η μεταφ ορά τω ν π αλετώ ν στην αποθήκη, γίνετα ι από χειροκίνητα  ή 

μηχανοκ ίνητα  ανυψ ω τικά μηχανήματα (τύπου ΟΙατΚ). Έ τσ ι γίνετα ι και η 

μεταφ ορά τους από την αποθήκη π ρος τα φορτηγά για τη φόρτωση 

και δ ιανομή του ούζου. Η αποθήκευση των έτο ιμω ν π ροϊόντω ν ούζου, 

γίνετα ι σε κάπ οιους χώ ρους μέσα στο εργοστάσιο, που προορίζοντα ι 

απ οκλεισ τικά  γ ι’ αυτό το σκοπό.
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3.4 ΣΥ Ν ΤΗ Ρ Η ΣΗ  ΤΟ Υ ΕΜ Φ ΙΑ ΛΩ Μ ΕΝ Ο Υ Ο ΥΖΟ Υ

ΣΥ Ν ΤΗ Ρ Η ΣΗ : Υ π άρχουν και μερικά μυστικά συντήρησης του ούζου,

που καλό θα ήταν όλοι να τα γνω ρίζουμε.

Α Π Ο Θ Η Κ Ε Υ ΣΗ : Σε χώ ρο σκοτεινό γιατί το φ ω ς αλλο ιώ νει τη γεύση 

του και θερμοκρασ ία  όχι κάτω από 10°Θ και πάνω  από 23°Θ.

ΨΥΞΗ: Είναι μεγάλο σφάλμα να τοποθετείτα ι στο ψυγείο για να είναι 

κρύο όπ ω ς γίνετα ι σε ορ ισμένες π ερ ιοχές της Θ εσσαλονίκης, γιατί 

σ τους 20°Θ  π αγώ νει το αιθέριο έλα ιο του γλυκάνισου με απ οτέλεσμα 

την αλλο ίω ση τω ν χαρακτηρ ιστικώ ν του.

Οι λά τρε ις  του καλού ούζου π ροτιμούν σταθερά να π ίνουν ούζο που 

να είνα ι π ρο ϊόν 100% απόσταξης. Καθώ ς αυτό το ούζο είναι καλύτερα 

«δεμένο» και ω ριμασμένο, είναι π ιο γλυκόπ ιοτο και δεν δημ ιουργεί 

δυσ άρεσ τες παρενέργειες.

Για να π ετύχει η δ ιαδ ικασ ία  της απ όσταξης θα πρέπει να είναι αργή και 

σταθερή. Το ίδ ιο  αργή και σταθερή θα πρέπει να είναι η δ ιαδ ικασ ία  της 

ψ ύξης του απ οστάγματος, ώστε να επ ιτευχθεί το καλύτερο γευστικό 

απ οτέλεσμα. Α π ό την απόσταξη του ούζου αφαιρούντα ι οι «ουρές» και 

τα «κεφάλια» , δηλαδή τα π ρω τοράκια  και το τελευτα ίο  μέρος του 

ούζου. Εκείνο που μένει είναι το μεσαίο μέρος, η λεγάμενη καρδιά του 

ούζου, η οπ οία  είναι και το καλύτερο τμήμα.

Επ ίσης, π ρ ιν  την εμφ ιάλω ση του ούζου συνηθ ίζετα ι από ορ ισμένες 

π οτοπ ο ιίες  να  δ ιατηρούν το π ρο ϊόν γ ια ορ ισμένες μέρες σε 

απ οθηκευτικούς χώ ρους, προκειμένου το ούζο να καταλαγιάσει και να 

«δέσει». Α υτή η δ ιαδ ικασ ία  δ ιαρκεί περ ί τις 35-40 ημέρες.24

24 Τσακίρης Α., (2007), Ποτογραφία, Ψύχαλου, Αθήνα
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Κ Ε Φ Α Λ Α ΙΟ  4 °  Η ΠΡΟ ΣΦ Ο ΡΑ ΚΑΙ ΖΗ ΤΗ ΣΗ  ΤΟ Υ Ο ΥΖΟ Υ

4.1 Ο ΥΖΟ

"Το ούζο έχει αποκτήσει αρκετούς καταναλω τές οι οποίο ι το π ίνουν σε 

εστιατόρ ια , μεζεδοπ ω λεία  αλλά και στα ράφια του σούπερ μάρκετ.

Π ολλο ί ισ τορ ικο ί ισχυρίζονται ότι αποτελεί ο π ρόγονος του ούζου, 

αλλά μόλις τα τελευτα ία  δέκα χρόνια έγινε δημοφ ιλές

Υ π ολογ ίζετα ι ότι σε ετήσια βάση καταναλώ νοντα ι περ ίπου 30 εκατ. 

φ ιάλες ούζου που κοστίζουν περ ισσότερα από 150 εκατ. ευρώ, ενώ 

από τις π αραγόμενες ποσότητες περ ίπου 15 εκατ. φ ιάλες εξάγοντα ι με 

βασ ικότερες χώ ρες τη Γερμανία, τον Καναδά και τις Η.Π.Α.

Το μερ ίδ ιο  του χύμα προϊόντος είνα ι υψηλό και υπολογίζετα ι ότι 

υπ ερβα ίνει το 50% ." 25

4.2. Ε ΞΑ ΓΩ ΓΙΚ Η  Δ Ρ Α ΣΤΗ ΡΙΟ ΤΗ ΤΑ

Καθώ ς αρκετά  πρόσφατα το ούζο, ω ς π αραδοσ ιακό π ρο ϊόν μεγάλου 

ελληνικού ενδ ιαφέροντος, κατοχυρώ θηκε και επ ίσημα στην Ε.Ε. αφού 

σ υμπ ερ ιλήφ θηκε στον Κανονισμό για τα αλκοολούχα π οτά  που 

ψ ηφ ίσ τηκε απ ό την Ο λομέλεια του Ευρω κοινοβουλίου, αυτό 

απ οτέλεσ ε την ευκα ιρ ία  για να ξεκινήσει μεγαλύτερη εξαγω γική 

δραστηρ ιότητα .

25 Ρυθμό αύξησης 20% -25%  καταγράφουν οι π ω λήσεις  του παραδοσ ιακού ποτού. Το τσ ίπουρο
απ ειλεί το ούζο. Ρεπορτάζ: ΔΗ Μ Η ΤΡΑ ΣΚΟ ΥΦ ΟΥ. Δημοσιεύθηκε: Σάββατο 3 Ιανουάρ ιου 2009.
w w w .tanea .g r. Τ ελευτα ία  ημερομηνία ανάκτησης: 3-9-2012
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Οι νέοι ηλ ικ ίας 25-35 ετώ ν χαρακτηρ ίζοντα ι οι π ιο μεγάλοι οπαδοί του 

ούζου. Α υτό  το γεγονός θεω ρείτα ι η π ιο σοβαρή αλλαγή στην 

κατηγορ ία  τω ν ποτώ ν τα τελευταία χρόνια  σε δ ιάφορες π ερ ιοχές της 

Ελλάδας, ιδ ια ίτερα στη Μ ακεδονία, την Ή π ειρο, τη Θ εσσαλία  και την 

Κρήτη.

Μ έχρι τις τελευτα ίες δεκαετίες του 20ού α ιώ να η π αραγω γή ούζου 

γ ινόταν απ οκλεισ τικά  «κα τ' οίκον», δηλαδή δεν υπήρχε μαζική 

β ιομηχανική  παραγω γή.

4.3. ΣΤΟ  ΕΞΩ ΤΕΡΙΚ Ο  ΤΟ 20%  ΤΗΣ ΠΑ ΡΑ ΓΩ ΓΗ Σ

Α π ό το 1998 και μετά, καθώ ς απ οτέλεσε τη χρονολογία  η οποία 

τροπ οπ ο ίησ ε το υπάρχον θεσμικό πλαίσ ιο, άλλαξαν και τα δεδομένα 

στην αγορά.

Σήμερα οι π ω λήσεις ούζου, όπ ω ς αναφέρουν επ ιχειρηματίες του 

κλάδου, π αρουσ ιάζουν ρυθμό αύξησης σε ετήσ ια βάση 20% -25% , ενώ 

20%  και π λέον  της π αραγω γής εξάγεται.

Ό π ω ς λένε οι ποτοποιο ί, το μεγάλο ενδ ιαφέρον-αύξηση της 

κατανάλω σ ης ούζου έχει επ ιφέρει τη μείωση της κατανάλω σης 

τσ ίπ ουρου στην ελληνική αγορά, η οποία έχει ξεπεράσει τα όρια του 

«απ οδεκτού» φ τάνοντας το 50% σε π ολλές περ ιπτώ σεις.

Το ούζο αναδεικνύετα ι ο δυναμ ικός ανταγω νιστής του τσ ίπουρου 

καθώ ς εμφανίζει συνεχή ανοδική πορεία  τα τελευτα ία  χρόνια.
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4.4. ΤΟ  Π Ε ΛΑ ΤΕΙΑ Κ Ό  ΚΟΙΝΟ

Το σ ημαντικότερο  δ ίκτυο δ ιακίνησης τσ ίπουρου θεω ρείτα ι η κρύα 

αγορά, κυρ ίω ς τα μεζεδοπω λεία. Σε αυτά τα δ ίκτυα γίνετα ι το 75% - 

80%  τω ν π ω λήσεω ν σε όλη την Ελλάδα. Ωστόσο, από τα σούπερ 

μάρκετ και τις κάβες πω λείτα ι μόνο 20% -25%  του προϊόντος.

Η τυπ οπ οιημένη  π αραγω γή του αυξάνετα ι σταδιακά τα τελευταία 

χρόνια  και το τσ ίπουρο έχει γίνει π ια εθνικό ποτό, μετά π άντα  από το 

ούζο.

4.5. Π Ρ Ο Φ ΙΛ  Ν ΕΑ Ν ΙΚ Ο Υ ΚΟ ΙΝΟ Υ

Οι Έ λληνες  ήδη συγκαταλέγουν το ούζο ω ς ημερήσια προσιτή 

συνήθεια  μέσα στην διατροφή και το συνοδεύουν με π αραδοσ ιακούς 

μεζέδες απ ό την ελληνική κουζίνα.

Ο βασ ικότερος π αράγοντας ο οποίος συνετέλεσε στην αύξηση των 

π ω λήσ εω ν του είναι ότι άρχισε να καταναλώ νετα ι από πολύ 

μ ικρότερες ηλικίες.

Οι νέο ι ηλ ικ ίας 25-35 ετώ ν χαρακτηρ ίζοντα ι οι κατεξοχήν λάτρεις του 

ούζου- αυτή ήταν η σπουδαιότερη αλλαγή στην αγορά που συνέβη τα 

τελευτα ία  χρόνια . Π αλαιότερα οι καταναλω τές του ούζου ήταν κατά 10 

χρόνια  μεγαλύτερο ι (35-40 ετών) ω στόσο τα τελευταία χρόνια , λόγω 

της σ υχνής δ ιαφήμ ισης που γίνεται στο ούζο απ έκτησε την «εικόνα» 

του νεανικού ποτού της παρέας. Επ ιπλέον, η κατανάλω σή του δεν
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επ ηρεάζετα ι άμεσα από τα λοιπά ο ινοπνευματώ δη ποτά (π.χ. ουίσκι, 

βότκα κ.ά.), καθώ ς καταναλώ νετα ι σε δ ιαφορετικά  σημεία  (ουζερί, 

μ εζεδοπ ω λεία , ψ αροταβέρνες κ.α.) και με δ ιαφορετικό τρόπο (με 

μεζέδες).
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Κ Ε Φ Α Λ Α ΙΟ  6 °  . ΚΑΤΑΝΑΛΩ ΣΗ Ο ΥΖΟ Υ

6.1 ΕΓΧΩ ΡΙΑ  Κ Α ΤΑ Ν Α ΛΩ ΣΗ  Ο ΥΖΟ Υ

Η π οσ ότητα  ούζου το 1992 εκτιμάται στα 1.800.000 κιβώ τια των 9 

λίτρω ν. Κατά το έτος 1993 π αρατηρείτα ι σταδιακή αύξηση σε 

1.900.000 κ ιβώ τια  και κορυφώ νεται το 1994 με εγχώ ρια κατανάλωση 

2 .000 .000 κιβώ τια. Από ’ κει και π έρα εκδηλώ νετα ι μία σταδιακή 

π τώ ση η οπ οία  εμφανίζετα ι ως εξής: το έτος 1995 η εγχώρια 

κατανάλω ση φτάνει τα 1.820.000 κιβώ τια, το 1996-1.700.000 κιβώτια 

και το 1997,1998,1999 η εγχώ ρια κατανάλω ση για κάθε έτος πέφτει 

στα 1.550.000 κιβώ τια των 9 λίτρων.

Α π ό τα π αραπ άνω  π αρατηρούμε ότι το δ ιάστημα 1992-1993 έχουμε 

μια αύξηση σ την εγχώ ρια κατανάλω ση ούζου της τάξης 5,6%  η οποία 

το 1994 μειώ νετα ι σε σχέση με το 1993 κατά 5,3% . Το 1994-1995 

μειώ νετα ι κατά 9% φτάνοντας από τα 2 .000.000 κιβώ τια τω ν 9 λίτρων, 

στα 1.820.000 κιβώ τια των 9 λίτρω ν. Έ ω ς το 1997-1999 όπου η 

εγχώ ρια  κατανάλω ση σταθεροποιείτα ι στα 1.550.000 κιβώ τια των 9 

λίτρω ν, (π ίνακας 1)

Έ τσ ι βλέπουμε, ότι η εγχώ ρια κατανάλω ση ούζου από το 1992 έως το 

1999 π αρουσ ιάζει μια μείωση της τάξης του 5,5%  ενώ  από το 

1994(μέγιστη εγχώ ρια  κατανάλω ση ούζου) έω ς το 1997 παρουσιάζει 

μια μείω ση της τάξης του 15% για να π αραμείνει από το 1997 μέχρι το 

1999 σραθερή στα 1.550.000 κιβώ τια τω ν 9 λ ίτρω ν ανά έτος.

Σύμφω να με τα στοιχεία  του Γενικού Χημείου του Κράτους το 2009 

λε ιτουργούν 292 ποτοποιεία .

Η π αραγω γή του σε λίτρα το 2007 ανερχόταν στα 11.458.882. Η 

π αραγω γή του σε φ ιάλες το 2007 ήταν 40 .934.579 σε αντίθεση με τα 

νούμερα  του τσ ίπουρου τα οποία είναι 4 .166.332 και των λοιπώ ν 

αλκοολούχω ν στα 21.074.686 για την ίδια χρονιά. Ά ρ α  δ ιαπ ιστώ νουμε
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ότι το ούζο έχει τον μεγαλύτερο όγκο π αραγω γής. Το παραπάνω  

έρχετα ι να  ενισχύσει το ποσοστό του ούζου στη συνολική εγχώρια 

αγορά αλκοολούχω ν ποτώ ν το οποίο κυμαίνεται στο 27%.

Η εγχώ ρια  κατανάλω ση ούζου 1992-1999 

(κ ιβώ τια  των 9 λίτρω ν)

ΕΤΟΣ ΠΟΣΟΤΗΤΑ %ΜΕΤΑΒΟΛΗ

1992 1.800.000 —

1993 1.900.000 5,6

1994 2.000.000 5,3

1995 1.820.000 -9,0

1996 1.700.000 -6,6

1997 1.550.000 -8,8

1998 1.550.000 —
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1999 1.550.000

Πηγή:

ICAP, 

εκτιμήσ εις  

της α γοράς

6 .2 .ΣΤΟ ΙΧ Ε ΙΑ  ΚΑ ΤΑ Ν Α ΛΩ ΣΗ Σ

Για το ούζο σ την  Ελλάδα και το εξωτερικό. Σύμφω να με μία πρόσφατη 

μελέτη του ιδρύματος οικονομικώ ν και β ιομηχανικώ ν ερευνώ ν (ΙΟ .Β.Ε) 

π ροκύπ τουν τα εξής στοιχεία  όσον αφορά την π αραγω γή και 

κατανάλω ση αλκοολούχω ν ποτών:

• Η κατανάλω ση τω ν αλκοολούχω ν π οτώ ν εκτιμάτα ι ότι κατέχει το 7% 

της σ υνολ ικής  κατανάλω σης ο ινοπνευματω δώ ν, με πρώ τη τη μπύρα 

με 52%  π ερ ίπ ου και δεύτερο το κρασί 41% . Το μερίδιο όμω ς των 

αλκοολούχω ν π οτώ ν δείχνει να αυξάνει, αφ α ιρώ ντας σημαντικό τμήμα 

της κα τανάλω σ ης κρασιού.
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• Στην κατανάλω ση αλκοολούχω ν π οτώ ν οι βασ ικο ί μονομάχοι είναι το 

ούζο και το ουίσκι, με το ούζο να κατέχει την πρώ τη θέση.

• Οι εξαγω γές μοιράζονται στο ούζο και στα τύπου brandy, ενώ 

στρέφ οντα ι κυρ ίω ς σε χώ ρους όπου το ελληνικό στοιχείο προτιμάται. 

Τα τελευτα ία  χρόνια  οι εξαγω γές π αρουσ ιάζουν υψ ηλούς ρυθμούς 

αύξησης, π ου αναμένετα ι να συνεχιστούν.

Τα τελευτα ία  χρόνια, υπάρχει ένα αυξανόμενο ενδ ιαφέρον της 

Ε υρω π α ϊκής αγοράς για το ούζο, κυρ ίω ς ύστερα από τις συζητήσεις 

σ την Ε υρω π αϊκή Έ νω ση, για την αναγνώ ρισή του, ως αποκλειστικά 

ελληνικού π ροϊόντος.

Α π ό τα Ευρω π αϊκά κράτη, το μεγαλύτερο ενδ ιαφέρον για την αγορά 

ούζου, π αρουσ ιάζει η Γερμανία και ακολουθεί το Βέλγιο, η Αυστρία, η 

Α υσ τραλ ία  και οι Ηνω μένες Πολιτείες Α μερ ικής. 26

Δ Υ Σ Χ Ε Ρ Ε ΙΕ Σ

Η μεγάλη π ληγή όμω ς αυτού του μοναδικού π ροϊόντος είνα ι ο Ε ιδικός 

Φ όρος Κ ατανάλω σης που εφαρμόζετα ι τόσο στην Ελλάδα (η πρώτη 

εφ αρμογή το 1993) όσο και σε Ευρω π αϊκές χώ ρες. Πρόκειται για πολύ 

μεγάλο ζήτημα, διότι ο Ε ιδικός Φ όρος Κατανάλω σης (ΕΦ Κ) που 

επ ιβάλλει η Ελλάδα είναι ο μεγαλύτερος άλλω ν ανταγω νιστρ ιώ ν 

μεσ ογειακώ ν χω ρώ ν.

26 Μ όρας Αθαν. Γ., Bar, Ποτά, Οινολογία. Εκδόσεις “ INTERBOOKS” , Αθήνα 2011, 

σελ. 101-102.
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Ε ΙΔ ΙΚ Ο Σ Φ Ο ΡΟ Σ ΚΑΤΑΝΑΛΩ ΣΗΣ (ΕΦ Κ)

Ο Ε ιδ ικός Φ όρος Κατανάλω σης εφαρμόζετα ι από 5/2 /2009 στην 

Ε λλάδα και σε άλλες ευρω π αϊκές χώ ρες φαίνετα ι στον παρακάτω  

π ίνακα:

Φ Ο Ρ Ο Λ Ο ΓΙΑ  Α Λ ΚΟ Ο ΛΟ ΥΧΩ Ν  ΠΟΤΩΝ (5/2/2009) 

(ΑΝ Α  Ε ΚΑ ΤΟ Λ ΙΤΡ Ο  Α Ν ΥΔ Ρ Η Σ Α Λ ΚΟ Ο Λ Η Σ)

ΕΛΛΑ Α Α €1.362

Π Ο Ρ ΤΟ ΓΑ Λ ΙΑ €1.001

ΙΣΠ Α Ν ΙΑ €830

ΙΤΑΛΙΑ €800

Κ Υ Π Ρ Ο Σ €598

ΓΕ Ρ Μ Α Ν ΙΑ €1.303

Α υτό  όπ ω ς αντιλαμβανόμαστε όλοι επ ιβαρύνει το τελικό π ροϊόν και 

φ υσ ικά  δεν κάνει καθόλου ελκυστική και ανταγω νιστική την τιμή του 

στην Ελλάδα.
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Ε π ίσης να επ ισημάνουμε ότι κυκλοφορεί π ρο ϊόν «μαϊμού» στις 

γε ιτον ικές  χώ ρες όπω ς είναι τα Σκόπια και η Βουλγαρία και το 

ονομά ζουν ούζο με ελληνικές ετικέτες και το οπ οίο προέρχετα ι από 

ανάμ ιξη και όχι απ °  απόσταξη.
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Κ Ε Φ Α Λ Α ΙΟ  7 °  ΠΟ ΙΟ ΤΙΚΑ Χ Α ΡΑ Κ ΤΗ Ρ ΙΣΤ ΙΚ Α  Ο ΥΖΟ Υ

7.1 ΤΟ  Ν Ο Μ ΙΚ Ο  ΠΛΑΙΣΙΟ  ΓΙΑ ΤΟ Ο ΥΖΟ

Στις 25 Ιουνίου του 2003 δημοσ ιεύθηκε στην εφημερ ίδα  της 

κυβερνήσ εω ς της Ελληνικής δημοκρατίας, τεύχος δεύτερο και αριθμός 

φύλλου 832, η απόφαση του Υπουργού Ο ικονομ ίας και Ο ικονομικώ ν, 

που ενσ ω ματώ νει στην ελληνική νομοθεσ ία  το κο ινοτικό δ ίκα ιο που 

διέπει την π αραγω γή του ούζου. Σύμφω να με αυτή, απ αγορεύετα ι η 

οπ ο ιαδήπ οτε επ εξεργασ ία  ή προσθήκη ή μεταβολή τω ν ιδ ια ίτερω ν 

χα ρακτηρ ισ τικώ ν και των ουσ ιω δώ ν ιδ ιοτήτω ν που χαρακτηρ ίζουν το 

ούζο με την συγκεκριμένη γεω γραφ ική επω νυμία. Παρακάτω  

π αρουσ ιάζετα ι το άρθρο (6) καθώς και οι π αράγραφο ι της π αρούσας 

στις οπ ο ίες π αραπ έμπ ει.

Ά ρθρο 6. Ε ιδ ικές διατάξεις για ορ ισμένα αλκοολούχα ποτά Α  «Ο ύζο»

1. Ο ύζο ονομάζετα ι το αλκοολούχο π οτό με γλυκάνισο, που 

π αράγετα ι π αραδοσ ιακά απ οκλειστικά  και μόνον στην Ελλάδα με 

σύμμειξη αλκοολώ ν που έχουν αρω ματισθεί με απόσταξη ή διαβροχή 

με σ π όρους ανίσου και ενδεχόμενα μάραθου, μαστίχα από το 

ιθαγενε ίς  μαστιχόδενδρο της Χίου και άλλους αρω ματικούς σπόρους, 

φυτά και καρπούς.

Η αλκοόλη που έχει αρω ματισθεί με απόσταξη (π ρο ϊόν απ όσταξης) 

πρέπει:

α) να αντιπ ροσ ω π εύει τουλάχιστον το 20%  του αλκοολικού τίτλου του 

π ρο ϊόντος, και

β) να λαμβάνετα ι με απόσταξη σε π αραδοσ ιακούς χάλκινους άμβυκες 

α σ υνεχούς λε ιτουργ ίας χω ρητικότητας μέχρι και 1.000 λ ίτρω ν και να
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έχει αλκοολ ικό  τίτλο όχι μ ικρότερο του 55%  vol και όχι μεγαλύτερο του 

80%  vol.

2. Στο εκ της συμμείξεω ς των κατά την π ροηγούμενη παράγραφο 

αρω ματισ μένω ν αλκοολώ ν (εκχυλισμάτω ν) λαμβανόμενο μίγμα, 

επ ιτρέπ ει η π ροσθήκη:

α. βελτιω τικώ ν ουσιώ ν που λαμβάνοντα ι από την εκχύλιση και 

απ όσταξη τω ν κατά το π ροηγούμενο εδάφ ιο αρω ματικώ ν σπόρων, 

φυτώ ν και καρπώ ν.

β. ζάχαρης, σε π οσότητα τέτοια ώστε το δ ιατιθέμενο στην κατανάλωση 

«ούζο» να έχει στερεό υπόλειμμα όχι μεγαλύτερο από 50 γραμμάρια 

ανά λίτρο.

γ. νερού μέχρι της δ ιαμόρφω σης του αλκοολικού τίτλου κατανάλω σης 

ο οπ ο ίος δεν επ ιτρέπ ετα ι να είναι κατώ τερος του 37,5 % vol.

3. Η επ ω νυμ ία  «ούζου» συνιστά «επω νυμία κατά π αράδοση» κατά 

την έννο ια  τω ν δ ιατάξεω ν του εδαφίου α ' της π αραγράφου 4 του 

άρθρου 7 της π αρούσας, δηλω τική των αλκοολούχω ν π οτώ ν περί των 

οπ ο ίω ν δ ιαλαμβάνει το υπεδάφιο 3 του εδαφίου α ' της παραγράφου 4 

του άρθρου 1 του κανονισμού 1576/89 που π αρασκευάζοντα ι στην 

Ελλάδα.

4. Επί τω ν μέσω ν π ροσυσκευασ ίας και συσκευασ ίας του αλκοολούχου 

ποτού «ούζου»:
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α. επ ιτρέπ ετα ι, πέραν των κατά το άρθρο 10 της παρούσας 

υπ οχρεω τικώ ν και π ροαιρετικώ ν ενδείξεω ν, η αναγραφή της ένδειξης 

«ορεκτικό».

β. δεν επ ιτρέπ ετα ι η αναγραφή άλλω ν ενδείξεω ν, ειδ ικότερα δε 

ενδείξεω ν όπ ω ς «από απόσταξη», «διπλή απόσταξη», 

«επ αναπ όσ ταξη»  και άλλες συναφείς.

Τω ν δ ια τά ξεω ν αυτώ ν εξαιρείται η περ ίπ τω ση κατά την οποία ο 

α λκοολ ικός τίτλος του ούζου οφείλεται καθ ’ ολοκληρ ίαν στο κατά το 

εδάφ ιο  1 της π αρούσας παραγράφου π ροϊόν απόσταξης, οπότε και 

μόνον επ ιτρέπ ετα ι η χρησ ιμοποίηση της ένδειξης «εξ αποστάξεω ς 

100» ή «από απόσταξη 100%» επ εξηγηματικά  π ρος την επωνυμία 

«ούζο» και με γράμματα  μικρότερου μεγέθους.

Τα π οτοπ ο ιε ία  που π αρασκευάζουν ούζο του οποίου ο αλκοολικός 

τίτλος οφ είλετα ι καθ’ ολοκληρίαν στο κατά το εδάφιο 1 της παρούσας 

π αραγράφ ου π ροϊόν απόσταξης π ερ ιλαμβάνοντα ι σε κατάλογο που 

καταρτίζετα ι με απόφασή μας.

7.2 Π Α Ρ Α Γ Ρ Α Φ Ο Σ  4 ΤΟ Υ Α ΡΘ ΡΟ Υ  7 (Ε Π Ω Ν Υ Μ ΙΑ  Κ Α Τ Α  
Π Α Ρ Α Δ Ο Σ Η )

Μ ε τον όρο «επ ω νυμία  κατά π αράδοση» νοείτα ι επ ω νυμ ία  δηλωτική 

ενός αλκοολούχου ποτού καθορισμένου τύπου και τρόπου 

π α ρα σ κευής ω ς και ιδ ια ιτέρω ν οργανοληπ τικώ ν χαρακτηρ ιστικώ ν, η 

οπ οία  π αραδοσ ιακά  χρησ ιμοπ οιείτα ι για το χαρακτηρ ισμό και την 

π ερ ιγραφ ή του εν λόγω  αλκοολούχου ποτού και η οποία, έστω  και 

έμμεσα, μπ ορεί να υποδηλώ νει την καταγω γή του.
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Δεν επ ιτρέπ ετα ι η χρήση δεδομένης επ ω νυμ ίας κατά παράδοση για το 

χαρακτηρ ισ μό, την περιγραφή, την παρουσ ίαση, την επ ισήμανση και 

τη δ ιαφήμ ιση αλκοολούχω ν ποτώ ν που δεν ανταπ οκρ ίνετα ι στις 

δ ια τάξεις  της Υ π ουργικής Απ όφασης με την οποία αναγνω ρίζετα ι, 

εγκρ ίνετα ι και π ροστατεύετα ι η συγκεκρ ιμένη επ ω νυμ ία  κατά 

π αράδοση. 27

7.3 Ά Ρ Θ Ρ Ο  3 (Η Α ΙΘ Υ Λ ΙΚ Η  Α Λ Κ Ο Ο Λ Η  Π Ο ΤΟ Π Ο ΙΙΑΣ)

1.α Η α ιθυλική αλκοόλη που χρησ ιμοπ οιείτα ι γ ια την παραγω γή, την 

π αρασκευή και την επεξεργασ ία των αλκοολούχω ν π οτώ ν (αιθυλική 

αλκοόλη π οτοπ ο ιίας) είναι απ οκλειστικά  και μόνον η α ιθυλική αλκοόλη 

γεω ργικής π ροέλευσης, όπω ς αυτή ορ ίζετα ι στην π αράγραφο 1 του 

άρθρου 3 του Νόμου 29697/01 και στην π αράγραφο η ' του άρθρου 1 

του κανονισμού 15767/89.

β. Η α ιθυλική αλκοόλη ποτοποιίας, από οπ ο ιεσδήπ οτε γεω ργικές 

π ρώ τες ύλες και αν παράγετα ι πρέπει:

ι) να είναι δ ιαυγής και χω ρίς χρώ μα

ιι) οι οργανοληπ τικο ί χαρακτήρες της να είναι οι χαρακτηρ ισ τικο ί της 

α ιθυλ ικής αλκοόλης, μπορούν όμως να θυμ ίζουν τη χρησ ιμοπ οιηθείσα 

για την π αραγω γή της πρώ τη ύλη.

2.α. Δ εν επ ιτρέπ ετα ι η χρησ ιμοπ οίηση για την π αραγω γή, την 

π αρασ κευή και την επεξεργασ ία των αλκοολούχω ν π οτώ ν α ιθυλικής

27 ΕΕ αριθ. Ι_ 118 της 20. 5. 1972, σ. 1. Κανονισμός όπως τροποποιήθηκε τελευταία 

από τον κανονισμό (ΕΟΚ) αριθ. 746/93 (ΕΕ αριθ. Ι_ 77 της 31. 3. 2003, σ. 14).
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αλκοόλης που έχει παραχθεί, είτε από π ροϊόντα ή π αραπ ρο ϊόντα της 

κυτταρ ίνης και του ξύλου, είτε συνθετικά  με οπ οιονδήπ οτε τρόπο, ως 

και η δ ιάθεση τω ν το ιούτω ν ποτώ ν στην εγχώ ρια  κατανάλω ση, για 

απ οστολή στα λοιπά κράτη-μέλη ή για εξαγω γή στην αλλοδαπή.

β. Δ εν επ ιτρέπ ετα ι η χρησ ιμοποίηση για την παραγω γή, την 

π αρασκευή και την επεξεργασ ία των αλκοολούχω ν ποτών 

οπ ο ιοσ δήπ οτε άλλης αλκοόλης εκτός από την κατά την παράγραφο 1 

του π α ρόντος άρθρου αιθυλική αλκοόλη ποτοποιίας.

γ. Δ εν επ ιτρέπ ετα ι η παρουσ ία  στα π οτοπ ο ιεία  και η εν γένει κατοχή 

από τους π οτοπ ο ιούς κάθε άλλης αλκοόλης εκτός από την κατά την 

π αράγραφ ο 1 του παρόντος άρθρου α ιθυλική αλκοόλη ποτοποιίας, το 

κατά το δεύτερο εδάφιο της παραγράφου 1 του άρθρου 3 του 

Ν.2969/01 καθαρό ο ινόπνευμα π ρος εμφ ιάλω ση, ως και κατά την 

π αράγρα φ ο 11 του ιδίου άρθρου εμφ ιαλω μένη π λήρω ς μετουσιω μένη 

α ιθυλική αλκοόλη (φω τιστικό ο ινόπ νευμα) υπό την αποκλειστική 

π ροϋπ όθεσ η  ότι αυτή ευρ ίσκεται σε ιδ ια ίτερο χώ ρο, χω ριζόμενο 

π λήρω ς απ ό τις εγκαταστάσεις του π οτοποιείου.

3. Σε κάθε π ερ ίπ τω ση που σε όρο ή διάταξη της π αρούσας Α π όφασης 

μας αναφ έρετα ι η λέξη “ αλκοόλη“ , σαν τέτο ια  νοείτα ι η κατά την 

π αράγραφ ο 1 του παρόντος άρθρου “ α ιθυλική αλκοόλη π οτοπ ο ιίας“ .28

28 ΥΠΟΥΡΓΟΣ ΟΙΚΟΝΟΜΙΑΣ ΚΑΙ ΟΙΚΟΝΟΜΙΚΩΝ 25/06/2003Αριθ. 3010878/1396/0029 

Παραγωγή και διάθεση αλκοολούχων ποτών.
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ΣΥ Μ Π Ε Ρ Α ΣΜ Α ΤΑ

Η π αρασ κευή του ούζου είναι μία εφαρμογή δ ιαφόρω ν τεχνικώ ν. Η 

π αρασκευή του ούζου δεν μπορεί να βασ ιστεί σε μαθηματικές 

π ιθανότητες  και προβλέψεις. Βέβαια, π ροσπ αθούμε να κατευθύνουμε 

το αυθόρμητο - τη δ ιεργασία της απ όσταξης- αλλά τίποτα δε μας 

εξασφαλίζει απ ό το απρόβλεπτο. Η π αρασκευή ούζου πρέπει να 

εφ αρμόζετα ι μέσα από μία γενική θεώ ρηση του π ρο ϊόντος που λέγεται 

ούζο. Α ν  το ούζο ήταν μόνον προϊόν της φύσης, τότε θα ήταν 

ανώ νυμο. Α ναγνω ρ ίζοντας ένα στυλ στο ούζο, αναγνω ρίζουμε την 

επ έμβαση του ανθρώ που. Το π ιο μεγάλο κομπ λιμέντο  σε έναν 

'τεχνίτη" είνα ι να τους απ οδώ σουμε ένα στυλ π αρασκευής ούζου. 

Ρόλος του 'τεχ ν ίτη · δεν είναι να ομογενοπ οιήσει τα ούζα, αλλά να 

βγάλει σ την επ ιφάνεια  τις δ ιαφορές τους.

Η δ ιαδ ικασ ία  είναι το αντικείμενο της π αρασκευής ούζου, της 

επ ισ τήμης του ούζου, της γνώ σης της φύσης του, της σύστασής του, 

τω ν β ιοχημ ικώ ν κυρίως φα ινομένω ν που υπ εισέρχοντα ι στην 

π αραγω γή του, την κατεργασία του και την συντήρησή του. Η 

π αρασκευή ούζου είναι ταυτόχρονα έρευνα και εφαρμοσμένη 

επ ιστήμη. Η εφαρμογή βασίζετα ι στη δυνατότητα επ ιλογής μιας 

κατεργασ ίας ή μ ιας διαδικασίας.

Οι ετα ιρε ίες  π οτώ ν γενικότερα, θα πρέπει να π άρουν συγκεκρ ιμένα 

μέτρα δ ιαχείρ ισης. Συγκεκρ ιμένα κάποιες σχετικές π ροτάσ εις  που 

μπ ορούν να  γ ίνουν σε σχέση με τη βελτίωση της αλυσ ίδας αξίας των 

ποτώ ν, είνα ι οι ακόλουθες:

1. Οι ετα ιρε ίες  π ρέπ ει να επ ενδύουν αρκετούς χρηματοο ικονομ ικούς 

π όρους στη τοποθέτηση συστημάτω ν δ ιατήρησης της ψύξης, ελέγχου 

της θερμοκρασ ίας, αλλά και σε συστήματα δ ιαχείρ ισης τω ν ψυγείων 

και τω ν μηχανημάτω ν συγκεκρ ιμένους κανόνες χρήσ ης των
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μηχανημάτω ν αλλά και κανόνες συντήρησης από τους εργαζομένους. 

Τέλος οι ετα ιρείες  θα πρέπει να βάλουν και συστήματα τα οποία 

αν ιχνεύουν και επ ιλύνουν μικρά π ροβλήματα-π ροτείνετα ι η 

εγκατάσταση μηχανημάτω ν με ηλεκτρονικό υπολογιστή, τα οποία θα 

δ ιαχειρ ίζοντα ι τη λειτουργία  των μηχανημάτω ν.

2. Οι ετα ιρε ίες  θα πρέπει να υπολογίζουν τις δυσμενείς καιρ ικές 

σ υνθήκες της χώ ρας μας, τοπ οθετώ ντας σ ’ όλο της το σύστημα 

ψύξης, μηχανήματα  δ ιατήρησης της τάσης. Τα μηχανήματα αυτά 

π ρέπ ει να είναι υψηλής αντοχής και ισχύος, ώ στε να δ ιατηρούν τα 

ποτά σε συγκεκρ ιμένη θερμοκρασ ία όταν χρειάζετα ι.

3. Οι ετα ιρε ίες  θα πρέπει να επ ενδύουν στην εκπ αίδευση του 

π ροσω π ικού, π ροκειμένου ν ’ επ ιτύχει στην απ οτελεσματική χρήση 

τω ν μηχανημάτω ν αλλά και στην άμεση εσω τερική επ ικοινω νία, 

καλύπ τοντας τις ανάγκες τω ν π ελατώ ν της.

4. Τέλος οι ετα ιρείες  π οτώ ν θα πρέπει να ερευνούν για τη π ιστότητα 

του μελλοντικού τους τεχνικού φορέα δ ιαχείρ ισης των μηχανημάτω ν 

π αραγω γής π ροκειμένου να μπορέσουν να εξασφαλίσουν τη σωστή 

μελλοντική τους υποστήριξη. Τέλος θα πρέπει για να είναι απ ολύτω ς 

σ ίγουρες να δημ ιουργούν και έναν εναλλακτικό υποστηρ ικτή του 

συστήματος, ο οπ οίος θα λειτουργεί στο εσω τερ ικό της ετα ιρ ίας.

Ό λες οι π αραπ άνω  π ροτάσεις μπορούν να βοηθήσουν το κλάδο, να 

εφαρμόσει απ οτελεσματικά  το επ ικείμενο σύστημα, αφού μέσα από 

μελέτη και σ ω στές μεταφορές των π ρο ϊόντω ν θα μπορεί να προβλέψει 

π ιθανά σ φ ά λμα τα  και στο σχεδίασμά αλλά και στη τελική εφαρμογή. Η 

σω στή π ρόβλεψ η θα βοηθά τις ετα ιρείες να ξεφεύγουν απ ό πολλά 

π ιθανά μελλοντικά  λάθη τα οποία θα δημ ιουργούν π ροβλήματα  στις 

σχέσεις  της με τους πελάτες, ενώ συγχρόνω ς θα επ ηρέαζαν και τις 

π ω λήσ εις  τους στην αγορά.
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