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ΒΑΣΙΛΙΚΟΣΒΑΣΙΛΙΚΟΣ

ΜαγειρικήΜαγειρική

• Στη µαγειρική 
χρησιµοποιούνται κυρίως 
αποξηραµένα φύλλα της 
πλατύφυλλης ποικιλίας το 

• Χρησιµοποιείται στη λαϊκή 
φαρµακευτική ως βότανο κα
θώς πιστεύεται πως είναι 
καλό διουρητικό, 
καταπραΰνει το πλατύφυλλης ποικιλίας το 

άρωµα των οποίων µοιάζει 
λίγο µε αυτό 

του γλυκάνισου.
• Αρωµατίζει διάφορα ψητά, 

σαλάτες, βραστά, 
κοκκινιστά, σούπες κ.τ.λ. 
ενώ ταιριάζει πολύ σε 

σάλτσες που έχουν ως βάση 
τη φρέσκια ντοµάτα. 

καταπραΰνει το 
στοµαχόπονο και το 
πονοκέφαλο .

• στην αρχαιότητα τον 
χρησιµοποιούσαν ως 
επίθεµα µετά από δάγκωµα 
εντόµου, σκορπιού ή και 
φιδιού.



ΘΥΜΑΡΙΘΥΜΑΡΙ

• Τα φύλλα του θυµαριού, 
όταν ξεραθούν, 
αποκτούν καφεπράσινο 
χρώµα και αναδύουν το 
άρωµα τους όταν 

• Μαζί µε τους 
αποξηραµένους ανθούς 
χρησιµοποιούνται 
ως µπαχαρικό για τον 
αρωµατισµό διαφόρων άρωµα τους όταν 

θρυµµατιστούν. 
• Η γεύση τους είναι 
πολύ δυνατή, ελαφρώς 
καυστική και πλούσια. 

αρωµατισµό διαφόρων 
φαγητών σε 
ψάρια, κρέατα, σε 
διάφορες σάλτσες, 
σούπες κ.λ.π



ΜΑΙΝΤΑΝΟΣ

• Τα φύλλα του 
µαϊντανού είναι 
πλούσια σε Βιταµίνη C, 
ενώ περιέχουν 
και αιθέρια έλαια. Εκτός 
από φρέσκα µπορούν 
να χρησιµοποιηθούν 

• Στην Ελλάδα αλλά και 
σε άλλες ευρωπαϊκές 
χώρες χρησιµοποιείται 
όχι µόνο ως συστατικό 
αλλά και ως 

να χρησιµοποιηθούν 
και αποξηραµένα.

• Κάποια ποικιλία 
µαϊντανού σχηµατίζει 
µια µεγάλη ρίζα όµοια 
µε του σέλινου και 
τρώγεται βραστή σε 
διάφορες χώρες της 
Ευρώπης.

αλλά και ως 
διακοσµητικό σαλατών 
ή πιάτων κρέατος



ΡΙΓΑΝΗ

• Χρησιµοποιείται 
ως καρύκευµα κυρίως 
στη µαγειρική αλλά και 
σπανιότερα ως 
αφέψηµα, το οποίο 

• Είναι το 
βασικό καρύκευµα των αφέψηµα, το οποίο 

αναφέρεται ως 
εξαιρετικό κατά του 
βήχα. Χρησιµοποιείται 
ιδιαίτερα 
στη χωριάτικη σαλάτα. 

βασικό καρύκευµα των 
χωρών 
της Μεσογείου και 
βασικό συστατικό της 
Ελληνικής, αλλά και της 
Ιταλικής κουζίνας. 



ΡΟΚΑ

• Ο βλαστός και τα φύλλα 
της ρόκας τρώγονται σε 
διάφορες σαλάτες, ενώ 

• Ένα είδος σαλάτας µε 
ρόκα, παρµεζάνα, 
λιαστές ντοµάτες και 
ξύδι µπαλσάµικο είναι διάφορες σαλάτες, ενώ 

σε ορισµένες περιοχές 
µαγειρεύεται µαζί µε 
κρέας. 

• Η γεύση της είναι 
πιπεράτη, αρωµατική 
και ελαφρώς πικρή. 

ξύδι µπαλσάµικο είναι 
πολύ δηµοφιλές 
στην Ιταλία 
,Αλβανία, Ισπανία και 
τελευταία και 
στην Ελλάδα. 



∆ΑΦΝΗ                                 ΜΑΤΖΟΥΡΑΝΑ

∆ΕΝ∆ΡΟΛΙΒΑΝΟ



∆ΑΦΝΗ

• Είναι θάµνος ή 
µικρό δέντρο. Τα 
φύλλα του είναι 
εναλλασσόµενα, 

• Η οσµή τους είναι 
αρωµατική και η 
γεύση τους είναι 
λίγο πικρή. Τα άνθη εναλλασσόµενα, 

ακέραια, λογχοειδή, 
βαθυπράσινα µε 
µικρό µίσχο και µε 
ελαφρά κυµατοειδή 
µορφή. 

λίγο πικρή. Τα άνθη 
βγαίνουν τον 
Μάρτιο µε Απρίλιο. 



ΜΑΤΖΟΥΡΑΝΑ

• Το πιο σηµαντικό είδος 
είναι η µατζουράνα
ορίγανο ή κοινή, το 
ύψος της φτάνει τα 60 
εκατοστά, 
ο βλαστός είναι 

• Τα φύλλα της 
χρησιµοποιούνται 
ως µπαχαρικό, 
συνήθως στο κρέας και 
το ψάρι, αλλά και ως 
αφέψηµα. Από τα 
φύλλα του φυτού 

ο βλαστός είναι 
τετραγωνικός, 
πολύκλαδος. 
Τα φύλλα της είναι 
µικρά, αντίθετα, 
χνουδωτά, ωοειδή και 
έχουν µία 
χαρακτηριστική 
όµορφη οσµή λεβάντας. 

• Τα άνθη της είναι µικρά 
λευκού χρώµατος. 

φύλλα του φυτού 
λαµβάνεται αιθέριο 
έλαιο που 
χρησιµοποιείται ως 
αντισηπτικό και 
αντισπασµωδικό ενώ 
έχει χρήσεις και στην 
αρωµατοποιία. 



∆ΕΝ∆ΡΟΛΙΒΑΝΟ

• Είναι πυκνόφυλλος και 
πολύκλαδος θάµνος µε 
ύψος που δε ξεπερνά 
τα 2 µέτρα.

• Τα φύλλα του είναι 

• Οι τρυφεροί βλαστοί και 
τα φύλλα του 
δενδρολίβανου 
χρησιµοποιούνται ως 
αρωµατικό σε πολλά • Τα φύλλα του είναι 

δερµατώδη, µικρά , 
γραµµοειδή και 
µοιάζουν µε 
πευκοβελόνες. 

• Τα άνθη βρίσκονται 
κατά οµάδες και 
βγαίνουν στις µασχάλες 
των φύλλων. 

αρωµατικό σε πολλά 
φαγητά. Στα ψητά δίνει 
µία ιδιαίτερη γεύση. 

• Στη ζαχαροπλαστική το 
χρησιµοποιούν κυρίως 
στα γλυκά του 
κουταλιού 



ΕΝ ΚΑΤΑΚΛΕΙ∆ΙΕΝ ΚΑΤΑΚΛΕΙ∆Ι

Όλοι χρησιµοποιούµε καθηµερινά 
στη ζωή µας βότανα. Καλό είναι 
να γνωρίζουµε τις επιδράσεις να γνωρίζουµε τις επιδράσεις 

στους στη µαγειρική καθώς και τις 
σωστές χρήσεις τους!!



ΣΑΣ ΕΥΧΑΡΙΣΤΟΥΜΕ ΓΙΑ ΤΗΝ 
ΠΡΟΣΟΧΗ ΣΑΣ

• Μπέττυ Κυριακοπούλου
• Χρύσα Κωστοπούλου
• ∆ώρα Ηλιοπούλου
• Νίκος Κωνσταντίνου
• Φάνης Μάρκος
• Γιάννης Κωνσταντάκης


