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Περίληψη 

Η ακόλουθη εργασία έχει ως θέµα το «Ξύγαλο Σητείας, Ένα Νέο Προϊόν 

Π.Ο.Π: Θρεπτική Αξία. Το νέο αυτό προϊόν έχει καταχωρηθεί σύµφωνα µε 

την Κοινοτική νοµοθεσία ως Προϊόν Προστατευόµενης Ονοµασίας Προέ-

λευσης (Π.Ο.Π). Ο σκοπός αυτής της εργασίας επικεντρώνεται στην ενηµέ-

ρωση των καταναλωτών καθώς και των παραγωγών µε το νέο αυτό προϊόν, 

για τη σύσταση και τη θρεπτική του αξία, εφόσον χαρακτηρίζεται ως ένα 

τυροκοµικό προϊόν αλλοιφώδους υφής που καταναλώνεται κυρίως σαν ορε-

κτικό, που δεν λείπει σχεδόν από κανένα Στειακό νοικοκυριό. 

 Στην παρούσα εργασία γίνεται λεπτοµερείς περιγραφή του προϊόντος 

ή του τροφίµου ως προς τη διαδικασία παραγωγής, τις πρώτες ύλες που χρη-

σιµοποιούνται, την ποιότητα, τα χαρακτηριστικά του θεσµού της γεωγραφι-

κής περιοχής, την οριοθέτηση της περιοχής παραγωγής, της προδιαγραφές 

του προϊόντος καθώς και τον υπολογισµό της θρεπτικής του αξίας σύµφωνα 

µε χηµικές αναλύσεις που πραγµατοποιήθηκαν. 

Τέλος σύµφωνα µε τα παραπάνω, ο σκοπός µας περιλαµβάνει επίσης 

την προώθηση του προϊόντος και στα υπόλοιπα µέρη της Ελλάδας καθώς 

και του εξωτερικού, δράση που θα βοηθήσει στην αύξηση της ζήτησης και 

διαφήµισης του συγκεκριµένου προϊόντος, καθώς µπορεί να ενταχθεί στη 

διατροφή µας στα πλαίσια µιας ισορροπηµένης Μεσογειακής – Κρητικής 

διατροφής. 
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Αbstract 

The following dissertation has as subject «Xygalo, a new protected designa-

tion of origin cheese: Nutrition Value». This new product has been classified 

according to E.U legislation for protected designation of origin (P.D.O). The 

purpose of this report focuses on informing consumers and producers for this 

new product, for its nutritional value and registration. As it has been charac-

terized in the literature, xygalo is a soft creamy cheese that almost never 

misses from a Sitias household.  

 This report is providing detailed description of the product, the pro-

duction process rawer materials which are used, the quality, the characteris-

tics of the geographical area, delineating the area of production, and the 

characteristics/specifications of it's nutritional value according to chemical 

analyzes that performed.  

 Finally, according to the above, our purpose (on the long term) also 

includes the promotion of the product in other locations of Greece and 

aboard. This discussion/action is going to help to increase the demand and 

advertising of the product which can be integrated into our diet as part of a 

balanced Cretan-Mediterranean Diet. 
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Κεφάλαιο 1 

ΕΙΣΑΓΩΓΗ: «ΚΡΗΤΙΚΑ ΤΥΡΙΑ» 

 

1.1 Το Κρητικό Τυρί και η Ιστορία του 

Η ιστορία του τυριού αρχίζει το 8.000 π.χ. όταν στην Μέση Ανατολή και 

συγκεκριµένα στο Ιράν, εξηµερώθηκαν τα πρώτα µηρυκαστικά. Πολλές χι-

λιάδες χρόνια αργότερα, περίπου στο 4.000 π.Χ., εµφανίζονται τα πρώτα αι-

γοπρόβατα στις ακτές της Μεσογείου. Συµφωνά µε κάποιο µύθο η πρώτη 

παρασκευή τυριού έγινε τυχαία από κάποιο Άραβα έµπορο, που ταξίδευε 

στην έρηµο κουβαλώντας µαζί του γάλα, σε ένα ασκί οπό στοµάχι προβά-

του. Η πηθιά στα τοιχώµατα του στοµαχιού και η ζέστη προκάλεσαν την πή-

ξη του γάλακτος. Ή αξία του ως τροφίµου εκτιµήθηκε από τους αρχαίους 

Έλληνες τόσο ώστε να το αποκαλέσουν θεϊκό δώρο. Η πρώτη µαρτυρία ε-

κτροφής αιγοπροβάτων και διατροφής µε αιγοπρόβειο γάλα είναι στην ελ-

ληνική µυθολογία. Ο πατέρας των θεών, ο ∆ίας, κυνηγηµένος από τον πατέ-

ρα του τον Κρόνο φυγαδεύεται από τη µητέρα του, τη Ρέα, σε ένα σπήλαιο 

στο όρος ∆ίκτη της Κρήτης. Εκεί µεγαλώνει µε την φροντίδα µιας αίγας, της 

Αµάλθειας και τρέφεται µε τα γαλακτοκοµικά προϊόντα της Κρήτης. Η κτη-

νοτροφία της Κρήτης από τότε δεν έχει αλλάξει χαρακτήρα. Στηρίζεται σε 

µικρά ζώα, αιγοπρόβατα και καθόλου σε αγελάδες. Επίσης σε ελεύθερη βο-

σκή ή περιορισµένη σταβλισµένη κτηνοτροφία. Τα ζώα της Κρήτης είναι 

όλο το χρόνο ελεύθερα ή σε µητάτα και τρέφονται σχεδόν αποκλειστικά µε 

Κρητικά βότανα και θάµνους. (1, http://el.wikipedia.org/wiki/Κρητικό τυρί). 

Στους κάµπους και τα βουνά της Κρήτης αυτοφυούν φυτά και θάµνοι 

µε ξεχωριστό άρωµα και υψηλή θρεπτική αξία. Η ιδιαιτερότητα αυτή της 

χλωρίδας, σε συνδυασµό µε τις ντόπιες ράτσες ζώων, συµβάλλει στο να έ-

χουµε ένα προϊόν µε ιδιαίτερο χαρακτήρα. Οι ντόπιες ράτσες ζώων είναι 

πλήρως εγκλιµατισµένες στις κλιµατολογικές συνθήκες του νησιού και έτσι 
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δεν υπάρχει ανάγκη χρήσης φαρµάκων και αντιβιοτικών. Η παραδοσιακή 

µορφή της κτηνοτροφίας στηρίζεται σε εµπειρία πολλών αιώνων µε την µο-

ναδική ουσιαστική διαφορά ότι η επεξεργασία του γάλακτος πλέον δεν γίνε-

ται δίπλα στις στάνες άλλα σε τυροκοµικές εγκαταστάσεις που διατηρούν τις 

παραδοσιακές µορφές τυροκόµησης, τηρώντας παράλληλα µε σχολαστικό 

τρόπο όλους του κανόνες υγιεινής και ασφάλειας τροφίµων, βάση των προ-

διαγραφών έχει θέσει η Ευρωπαϊκή κοινότητα (1). 

Στις σύγχρονες µονάδες αιγοπροβατοτροφίας το γάλα δεν συλλέγεται 

µε τον παραδοσιακό τρόπο. Κατά το άρµεγµα, το ζώα οδηγούνται στις αρ-

µεκτικές µηχανές από όπου το γάλα, µέσω µηχανών κλειστού κυκλώµατος 

σωληνώσεων, καταλήγει στις δεξαµενές. Έτσι έχουµε την ελάχιστη δυνατή 

επαφή του ανθρώπου και επιτυγχάνουµε την υψηλή ποιότητα του παραγό-

µενου προϊόντος (1, http://el.wikipedia.org/wiki/ Κρητικό τυρί). 

1.2 Το Τυρί στο Κρητικό τραπέζι 

Το παραδοσιακό τυρί δεν θεωρείται µόνο τρόφιµο αλλά και φορέας πληρο-

φοριών για τη χλωρίδα, τις γευστικές συνήθειες, την κοινωνική καλλιέργεια 

και το τρόπο ζωής της συγκεκριµένης περιοχής προέλευσης 

(http://el.wikipedia.org/wiki/ Κρητικό τυρί). Το τυρί είναι µία από τις αγα-

πηµένες τροφές των Κρητικών, σε αντίθεση µε το γάλα που συνήθως δεν το 

προτιµούν. Τα τυριά που παρασκευάζονται στο νησί είναι εξαιρετικής ποιό-

τητας και γίνονται µόνο µε γάλα αίγας και προβάτου.(Γάλα από αγελάδες 

δεν χρησιµοποιείτε καθόλου). Τα αιγοπρόβατα της Κρήτης εκτρέφονται α-

κόµη σύµφωνα µε τις παραδοσιακές µεθόδους, είναι όλα ελεύθερης βοσκής 

και τρέφονται µε χόρτα και βότανα που φυτρώνουν σε αφθονία στις κτηνο-

τροφικές περιοχές του νησιού. Η κατανάλωση του τυριού στην Κρήτη είναι 

η υψηλότερη παγκοσµίως! (http://www.crete-exporters.com/). Ίσως αυτό 

συµβαίνει επειδή οι Κρητικοί την τροφή δεν την αντιµετωπίζουν ως φάρµα-

κο αλλά γνωρίζουν να απολαµβάνουν τη γεύση της. Και η γεύση του Κρητι-



11 

 

κού τυριού, της γραβιέρας, της κεφαλογραβιέρας, του κεφαλοτυριού, της 

γλυκιάς και ξινής µυζήθρας και των άλλων τυροκοµικών προϊόντων είναι 

αξεπέραστη (2,3,4,8). 

Το παραδοσιακό τυρί δεν θεωρείται µόνο τρόφιµο αλλά και φορέας 

πληροφοριών για τη χλωρίδα, τις γευστικές συνήθειες, την κοινωνική καλ-

λιέργεια και το τρόπο ζωής της συγκεκριµένης περιοχής προέλευσης. Στην 

Κρήτη το τυρί καταναλώνεται όλες τις ώρες της µέρας από το πρωί ως αργά 

τη νύχτα, σαν συνοδευτικό ή σαν κύριος µεζές, σαν ορεκτικό ή και σαν επι-

δόρπιο. Επίσηµο ή µη στο στρωµένο Κρητικό τραπέζι το τυρί δεν λείπει. 

Υψηλού επιπέδου γαστρονοµικοί συνδυασµοί καρπούζι µε φέτα, γραβιέρα 

µε πεπόνι, ή µυζήθρα µε µέλι (5, http://www.cretan-

nutrition.gr/wp/?page_id=1875). 

1.3 Η διατροφική αξία των Κρητικών τυριών 

Το τυρί αποτελεί σηµαντική πηγή ασβεστίου και πρωτεϊνών υψηλής βιολο-

γικής αξίας καθώς διαδραµατίζει πρωτεύοντα ρόλο στην Κρητική διατροφή. 

Λένε πως είναι πηγή κεκορεσµένων λιπαρών αλλά οι Κρητικοί που το τρώνε 

δεν έχουν υψηλά επίπεδα χοληστερόλης. Πιθανότατα οι συνδυασµοί του 

Κρητικού διατροφικού προτύπου να παρέχουν την ιδανική ισορροπία. Στην 

Κρητική διατροφή υπάρχει µια εντυπωσιακή ισορροπία φυσικών προϊόντων 

που προσφέρουν εκείνο ακριβώς που χρειάζεται ο άνθρωπος για να παραµέ-

νει υγιής (8, http://www.incrediblecrete.gr/485/index.el.html). 

Τελευταίες επιστηµονικές έρευνες συσχετίζουν τα προϊόντα αποδοµήσεως 

των πρωτεϊνών των γαλακτοκοµικών προϊόντων µε την πρόληψη και την α-

ντιµετώπιση της εµφάνισης αλλά και την εξέλιξη όγκων του µαστού και του 

προστάτη! Στην Κρήτη και στη Γαλλία, µάλιστα, γίνονται εκτεταµένες µε-

λέτες για την ανάπτυξη καινούργιων µεθόδων αντιµετώπισης της νόσου µε 

βάση αυτά τα επιστηµονικά συµπεράσµατα! Οι βιταµίνες που περιέχονται 

στα τυριά µας είναι πολλές (Α, Β1, Β2, Β3, Β6, φιλικό οξύ), όπως συµβαίνει 
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και µε τα βασικά µέταλλα και µε τα αµινοξέα. Οι ρίζες της αιγοπροβατο-

τροφίας στην Κρήτη χάνονται µέσα στους µύθους της αρχαιότητας. Και, λέ-

γεται, πως τα γαλακτοκοµικά προϊόντα της Κρήτης έθρεψαν τον µεγάλο θεό, 

τον ∆ία, που γεννήθηκε σ' ένα σπήλαιο, έχοντας συντροφιά και τροφό του 

µίαν αίγα, την Αµάλθεια. Από τότε η κτηνοτροφία στην Κρήτη δεν έχει αλ-

λάξει χαρακτήρα. Στηρίζεται σε µικρά ζώα (αίγες, πρόβατα) και καθόλου σε 

αγελάδες. Επίσης, στηρίζεται στην ελεύθερη βοσκή και δεν υπάρχουν κτη-

νοτροφικές επιχειρήσεις που να κρατούν κλειστά τα ζώα για µεγάλα χρονικά 

διαστήµατα. Τα ζώα της Κρήτης είναι όλο το χρόνο ελεύθερα στα βουνά ή 

στα χειµαδιά και τρέφονται σχεδόν κατ' αποκλειστικότητα µε άγρια χόρτα, 

µε τα απίθανα Κρητικά βότανα και τους θάµνους. Τα ζώα από τα οποία πα-

ράγεται το Κρητικό τυρί τρέχουν ελεύθερα σαν άγρια στα βουνά του νησιού 

και δεν σταβλίζονται γιατί στα χειµαδιά δεν χιονίζει ποτέ! Η παραδοσιακή 

αυτή µορφή κτηνοτροφίας στηρίζεται στην εµπειρία πολλών αιώνων. Η µό-

νη ουσιώδης διαφορά της από το παρελθόν έγκειται στο ότι η επεξεργασία 

του γάλακτος δεν γίνεται πλέον δίπλα στις στάνες αλλά σε σύγχρονες τυρο-

κοµικές εγκαταστάσεις, σε εργοστάσια που διατηρούν τις παραδοσιακές 

µορφές της τυροκοµικής, τηρώντας παράλληλα όλους τους κανόνες υγιεινής 

και ασφάλειας των τροφίµων µε τρόπο σχολαστικό. Η Κρητική γραβιέρα 

προσφέρει µια γεύση που ξαφνιάζει, όπως συµβαίνει και µε τις άλλες ποικι-

λίες των τυριών του νησιού (κεφαλοτύρι, κεφαλογραβιέρα, ανθότυρος). 

Πρόκειται για προϊόντα που δεν περιέχουν ούτε χρωστικές ουσίες, ούτε ενι-

σχυτικά της γεύσης (εξ άλλου δεν τα έχουν ανάγκη), ούτε άλλες πρόσθετες 

ύλες. Καλλιτσούνια, σφακιανές πίτες, αγνόπιτες, και µυζηθρόπιτες, νερόπι-

τες κ.α. είναι µερικά από τα υπέροχα παρασκευάσµατα της Κρητικής κουζί-

νας. Με φύλλα ζύµης και Κρητική µυζήθρα παρασκευάζονται όλο σχεδόν το 

χρόνο προσδίδοντας µια ξεχωριστή γεύση ποιότητας στο Κρητικό διατροφι-

κό πρότυπο. Τα γαλακτοκοµικά προϊόντα που καταναλώνονταν ήταν το κα-

τσικίσιο και το πρόβειο γάλα, τα οποία χρησιµοποιούνταν και στην παρα-
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σκευή τυριού και γιαουρτιού, τα οποία καταναλώνονταν καθηµερινά σε µι-

κρές όµως ποσότητες. (Βαβυλουσάκη Κωνσταντίνα, 2011, Η ΤΟΠΙΚΗ 

ΚΟΥΖΙΝΑ ΩΣ ΣΤΟΙΧΕΙΟ ΤΟΥ ΜΑΡΚΕΤΙΝΓΚ ΤΟΥΡΙΣΤΙΚΩΝ ΠΡΟΟ-

ΡΙΣΜΩΝ. Η ΠΕΡΙΠΤΩΣΗ ΤΗΣ ΚΡΗΤΗΣ, Πτυχιακή Εργασία, Τµήµα Ε-

µπορίας και ∆ιαφήµισης, ΤΕΙ Κρήτης). 

Οι µελέτες έχουν δείξει ότι η κατανάλωση γαλακτοκοµικών προϊόντων µει-

ώνει τον κίνδυνο υπέρτασης, εγκεφαλικού επεισοδίου και καρκίνου του πα-

χέος εντέρου. Έχει διατυπωθεί η υπόθεση ότι η µεγάλη κατανάλωση γαλα-

κτοκοµικών προϊόντων µε όλα τα λιπαρά ενδεχοµένως να σχετίζεται µε αύ-

ξηση του κινδύνου εµφάνισης καρκίνου του προστάτη, η οποία όµως δεν έ-

χει επιβεβαιωθεί σε αρκετές µελέτες. Σε γενικές γραµµές, η κατανάλωση 

των γαλακτοκοµικών προϊόντων µε µέτρο δεν ενέχει κινδύνους για την υγεί-

α, ενώ αντίθετα παρουσιάζει σηµαντικά οφέλη και πρέπει να συµπεριλαµβά-

νεται στα πλαίσια µιας ισορροπηµένης διατροφής (8,9,10,11,12). 

1.4 Τα είδη τυριών της Κρήτης 

(http://www.cretan-nutrition.gr/wp/?page_id=1875): 

• Ανθότυρος 

• Γαλοµυζήθρα 

• Γραβιέρα Κρήτης 

• Πηχτόγαλο Χανίων 

• Κεφαλοτύρι 

• Μαλάκα 

• Μυζήθρα 

• Ξίγαλα Σητείας 

• Ξινοµυζήθρα 

• Στάκα 

• Τυροζούλι 
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1.4.1 Ανθότυρος (http://www.cretan-nutrition.gr/wp/?page_id=1875) 

Πρόκειται για ένα τυρί από µίγµα τυρογάλακτος και φρέσκου γάλακτος µε συνε-

κτική µάζα και ελάχιστο αλάτι. Έχει µέγιστη υγρασία 70% και ελάχιστη λιποπεριε-

κτικότητα 65% επί ξηρού. Παράγεται από πρόβειο και κατσικίσιο γάλα. Ωριµάζει 

µε τον χρόνο και µε τη βοήθεια αλατιού σκληραίνει και χάνει την υγρασία του. Η 

ονοµασία του µπορεί να προέρχεται από το άνθος του τυριού ή και από τον άθο του 

τυριού, όπου: άθος σηµαίνει στάχτη, µιας και το τυρί όταν ωριµάσει µοιάζει σαν να 

έχουν ρίξει στάχτη από πάνω του. Είναι κατάλληλο για µακαρόνια (6, 7). 

 

1.4.2 Γαλοµυζήθρα (http://www.cretan-nutrition.gr/wp/?page_id=1875) 

Ένα τυρί µε πολύ απλή διαδικασία τυροκόµησης, όπου το γάλα µετατρέπεται σε 

τυρί µε φυσική όξυνση, δηλαδή κόβει . ∆εν είναι εµπορεύσιµο τυρί και γίνεται κυ-

ρίως στα σπίτια. Έχει την ίδια υφή και γεύση µε τη Χανιώτικη µυζήθρα και τη 

Κρητική ξινοµυζήθρα. Είναι νόστιµο, απαλό µε ελαφριά ξινίλα. Ιδανικό για τον 

Κρητικό ντάκο (6, 7). 

 

 

1.4.3 Γραβιέρα Κρήτης 

(http://www.cretan-nutrition.gr/wp/?page_id=1875) 

Η γεύση της είναι ελαφρά αλµυρή, γεµάτη από βούτυρο και πρωτεΐνες γάλακτος. 

Φτιάχνεται από αιγοπρόβειο γάλα. Η καλύτερη ποιότητα είναι όταν παράγεται από 

αµιγές πρόβειο. Παρασκευάζεται σε κεφάλια βάρους από 5 ως 25 κιλά. Η ανάλυση 

της είναι Υγρασία 38%,λιπαρά 38,4% επί ξηρού, αλάτι 1,5%. Τρώγεται αυτούσια, 

ωµή, µε φρούτα και ψωµί, µαγειρεµένη σε πίτες, επίσης παναρισµένη και σαν σα-

γανάκι (6, 7). 

 

 

1.4.4 Πηχτόγαλο Χανίων 

(http://www.cretan-nutrition.gr/wp/?page_id=1875) 

Απλό καθηµερινό τυρί που παρασκευάζεται στον νοµό Χανίων της Κρήτης. Έχει 
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γιαουρτώδη υφή και ελαφρά υπόξινη γεύση. Παράγεται από µη παστεριωµένο 

πρόβειο η µίγµα αιγοπρόβειου γάλακτος. Έχει υγρασία 65%, λιπαρά επί ξηρού 

50%, πρωτεΐνες 16-20%, αλάτι περίπου 1 %. Χρησιµοποιείται σε πίτες ή τρώγεται 

αυτούσιο. Με αυτό το τυρί γίνεται η χανιώτικη µπουγάτσα (6, 7). 

1.4.5 Κεφαλοτύρι (http://www.cretan-nutrition.gr/wp/?page_id=1875) 

Τυρί µε συνεκτική µάζα και υποκίτρινο χρώµα. Η γεύση του είναι αλµυρή, πικά-

ντικη και  λιπαρή. Παρασκευάζεται σε πολλά µέρη της Ελλάδος από γάλα πρόβειο, 

η µείγµα πρόβειου και κατσικίσιου. Η λιποπεριεκτικότητα του είναι 40% επί ξηρού

και µέγιστη υγρασία 38% µε αρκετή ποσότητα αλατιού. Ιδανικό για µακαρονάδα 

(6, 7). 

 

1.4.6 Μαλάκα (http://www.cretan-nutrition.gr/wp/?page_id=1875) 

Είναι η τυρόµαζα που προκύπτει στο πρώτο στάδιο της τυροκόµησης της γραβιέ-

ρας. Είναι ελαστική, οµοιογενής και χρησιµοποιείται αποκλειστικά σε πίτες και 

κυρίως τη Χανιώτικη τούρτα που γίνεται µε 4 τυριά, αρνίσιο κρέας και δυόσµο (6,

7). 

 

  

1.4.7 Μυζήθρα (http://www.cretan-nutrition.gr/wp/?page_id=1875) 

Ένα τυρί που φτιάχνεται σ’ όλη την Ελλάδα και προέρχεται από το τυρόγαλο της 

τυροκόµησης άλλου τυριού. Μέσα στο τυρόγαλο προστίθεται φρέσκο γάλα, ζε-

σταίνεται πάλι µε πυθιά και προκύπτει ένα µαλακό φρέσκο τυρί σχεδόν άπαχο µε 

απαλή και ουδέτερη γεύση. Υψηλή σε λιπαρά γι’ αυτό πρέπει να καταναλώνεται µε 

µέτρο σε περίπτωση δίαιτας. Έχει κατά µέσο όρο 70% υγρασία, και 50% λιπαρά 

επί ξηρού. Χρησιµοποιείται στη ζαχαροπλαστική. Συνοδεύει φρέσκα φρούτα και 

προσφέρεται ως ορεκτικό ή σαν επιδόρπιο µε µέλι (6,7). 

 

1.4.8 Ξύγαλο Σητείας 

(http://www.cretan-nutrition.gr/wp/?page_id=1875) 
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Τυρί µε κρεµώδη υφή που παρασκευάζεται αποκλειστικά στην Σητεία. Στη γεύση 

µοιάζει µε την ξυνοµυζήθρα και το πυκτόγαλο Χανίων. Έχει πλούσια γεύση ελα-

φρώς ξινή και φρέσκια (6, 7). 

 

1.4.9 Ξινοµυζήθρα (http://www.cretan-nutrition.gr/wp/?page_id=1875) 

Ένα αποκλειστικά Κρητικό τυρί, όπου το τυρόγαλα µαζί µε φρέσκο γάλα αφήνο-

νται για 24 ώρες σε φυσική θερµοκρασία να ξινίσουν. Παράγεται από πρόβειο ή 

από µίγµα αιγοπρόβειου γάλακτος. Έχει υγρασία 50%, λιπαρά 23%, πρωτεΐνες 

15% και αλάτι 2%. Είναι Ιδανικό για πίτες και δίαιτες (6, 7). 

 

 

1.4.10 Στάκα (http://www.cretan-nutrition.gr/wp/?page_id=1875) 

Η Στάκα βρίσκεται µεταξύ τυριού και γιαουρτιού ένα ακόµα διαφορετικό γαλακτο-

κοµικό προϊόν. Η τσίπα (κρέµα) του γάλακτος από το άρµεγµα αλατίζεται ελαφρά 

και φυλάσσεται. Όταν µαζευτεί ικανοποιητική ποσότητα ζεσταίνεται σε χαµηλή 

φωτιά για αρκετές µέρες και προστίθεται µικρή ποσότητα αλευριού, έτσι χωρίζουν 

οι πρωτεΐνες από το λίπος. Το λίπος µαζεύεται χωριστά και είναι το περίφηµο στα-

κοβούτυρο ενώ οι άσπρη και πυκτή µάζα των πρωτεϊνών είναι η διάσηµη στάκα. 

Μαγειρεύεται µε αβγά, µε µακαρόνια, πιλάφι ή και σε πίτες (6, 7). 

 

 

1.4.11 Τυροζούλι (http://www.cretan-nutrition.gr/wp/?page_id=1875) 

Πρόκειται για ένα παραδοσιακό τυρί της οικόσιτης αιγοπροβατοτροφίας. Παρα-

σκευάζεται από βρασµένο γάλα και πήζεται µε ξινό, ξύδι ή και γάλα συκιάς αντί 

πηθιάς. Ελαφρά αλατισµένο ή και ανάλατο µε ελαστική υφή (6,7). 
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Κεφάλαιο 2  

«ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΤΟΥ ΠΡΟΙΟΝΤΟΣ» 

2.1 Ονοµασία του προϊόντος 

Ένα κύριο χαρακτηριστικό του προϊόντος είναι το ίδιο του το Όνοµα, 

το οποίο το συνδέει αφενός µε την περιοχή της Σητείας, στην οποία χρησι-

µοποιείτε ο συγκεκριµένος λεκτικός τύπος «Ξύγαλο» ή «Ξίγαλο» και αφετέ-

ρου υποδεικνύει την µακραίωνη ιστορία του προϊόντος ,καθώς αποτελεί πα-

ραφθορά της αρχαιοελληνικής λέξεος «Οξύγαλα» (οξί + γάλα, «oxygala» 

στα λατινικά),που απαντάται σε πολλούς αρχαίους συγγραφείς, σχετικά µε τι 

Μεσόγειο και την Ελλάδα ειδικότερα. 

Η λέξη Ξύγαλο ή Ξίγαλο σήµερα δε φαίνεται να συναντάται σε άλλες περιο-

χές της Ελλάδας, όπως προκύπτει από το ότι δεν υπάρχει στα γνωστότερα 

ελληνικά λεξικά. Στο Λεξικό Ιδιωµατισµών Κρητικής ∆ιαλέκτου (Περιοχής 

Σητείας) του Ν.Θ Γαρεφαλάκη, αναφέρεται το λήµµα «Ξίγαλο»,ως συνώνυ-

µο του Ξινόγαλου (στη Σητεία είναι «φαώσηµο»),δηλαδή φαγητό και όχι 

ποτό, όπως και στην Ηπειρωτική Ελλάδα (13). 

Στο βιβλίο «Στειακά Αγροτικά»,του Ν.Θ.Γαρεφαλάκη, Έκδοση ∆ή-

µου Σητείας,1997,αναφέρεται επίσης το Ξίγαλο στο λήµµα «Τραχανάς», ως 

ένα από τα συστατικά παρασκευής του τελευταίου στην περιοχή Σητείας 

(14). Ο Πλίνιος ο πρεσβύτερος, στο βιβλίο του «Φυσική Ιστορία» αναφέρει 

το oxygala σαν προϊόν που παράγεται από το κατσικίσιο γάλα και περιγρά-

φει µια διαδικασία παραγωγής.Στο σχολιασµό γίνεται αντιστοίχιση του oxy-

gala σε είδος αλατισµένου τυριού-κρέµα (15). 

Το oxygala αναφέρεται επίσης στο βιβλίο "Food in the ancient world 

from A to Z",όπου ο συγγραφέας θεωρεί ότι για τους Έλληνες το oxygala 

είναι κάτι σαν το γιαούρτι και αναφέρει επίσης το oxygalaktikon τυρί που 

γίνεται από το oxygala (16). 
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Στο βιβλίο History of Inventions,Discoveries, and Origins (1846) πε-

ριγράφεται ως oxygala ένα είδος τυριού που απαιτούσε «ξίνισµα» του γάλα-

κτος και από το οποίο χωρίζονταν πάντα ο ορός (17). 

Στο βιβλίο Encyclopedia of Fermented Fresh Milk Products γίνεται 

αναφορά στο oxygala  ως παραδοσιακό προϊόν της Ρωµαίικής Αυτοκρατο-

ρίας από πρόβειο γάλα, από το οποίο έχει αποµακρυνθεί ο ορός, έχει µορφή 

πήγµατος και διατηρείται για αρκετό χρονικό διάστηµα (18). 

2.2 Περιγραφή του προϊόντος 

Το Ξύγαλο Σητείας είναι προϊόν όξυνισης του γάλακτος και παρασκευάζεται 

από κατσικίσιο ή πρόβειο γάλα ή και µίγµατα αυτών προερχόµενο από ζώα 

που εκτρέφονται παραδοσιακά στην περιοχή της Σητείας  και ανήκουν απο-

κλειστικά σε αυτόχθονες τύπους ελληνικής αίγας καθώς και σε τοπικές φιλές 

προβάτων Σητείας –Ψηλορείτη – Σφακίων ή και διασταύρωση µεταξύ αυτών 

(19,20,21, http://www.agrotypos.gr/index.asp?mod=articles&id=66457). 

Το ξύγαλο έχει χρώµα λευκό υφή αλοιφώδης ή και κοκκώδης χωρίς 

επιδερµίδα. Η γεύση του είναι δροσερή, υπόξινη, ελαφρώς αλµυρή και έχει 

ευχάριστο χαρακτηριστικό άρωµα. Το παραπάνω προϊόν περιέχει: 75% υ-

γρασία,1.5% αλάτι, ενώ επί ξηράς βάσεως η περιεκτικότητα του σε λιπαρά 

ανέρχεται σε 33-46% και σε 31.5% πρωτεΐνες το λιγότερο (22,23,24). 

2.3 Περιγραφή της µεθόδου παρασκευής του Ξυγάλου Σητείας 

Για την Παρασκευή του Ξυγάλου Σητείας ακολουθείται η παρακάτω µέθο-

δος (http://www.paseges.gr/el/news/Xygalo-h-Xigalo-ama-einai-apo-th-

Shteia-tha-einai-P.O.P.): 

o Επιλέγεται νωπό πρόβειο γάλα ή και κατσικίσιο γάλα καλής ποιότη-

τας που προέρχεται από υγιή ζώα τα οποία έχουν ήδη γεννήσει τουλά-

χιστον προ 10 ηµερών, εκτρέφονται παραδοσιακά στη περιοχή της 

Σητείας και ανήκουν αποκλειστικά σε αυτόχθονες τύπους Ελληνικής 
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αίγας και σε τοπικές φυλές προβάτων (φυλή Σητείας ως επί το πλεί-

στο, φυλές Ψηλορείτη & Σφακίων και τυχόν διασταυρώσεις τους. 

o Το επιλεγµένο γάλα φιλτράρεται κατά την παραλαβή του µε υφασµά-

τινο ηθµό,προς αποµάκρυνση τυχόν ξένων σωµάτων και στη συνέχεια 

διατηρείται  υπό ψύξη σε παγολεκάνες σε θερµοκρασία 3-6 

ο
C,συνήθως χωριστά το κατσικίσιο από το πρόβειο. 

o Ανάλογα µε την εποχή και τη διαθεσιµότητα του κατσικίσιου και του 

πρόβειου γάλακτος, το προς οξύνιση γάλα µπορεί να έχει διαφορετική 

αναλογία των δύο ειδών: όλο κατσικίσιο, µείγµα κατσικίσιου µε πλή-

ρες ή µερικώς αποβουτυρωµένο πρόβειο ή και τέλος όλο µερικώς α-

ποβουτυρωµένο πρόβειο. Η µερική αποβουτύρωση του πρόβειου, αν 

υπάρχει λίγο ή και καθόλου κατσικίσιο γάλα, είναι αναγκαία ώστε να 

επιτευχθεί η επιθυµητή ποσότητα και λιποπεριεκτικότητα του προϊό-

ντος. 

o  Το µείγµα γάλακτος (παστεριωµένο ή µη)φέρεται σε θερµοκρασία 

κάτω από 25 
ο
C και στη συνέχεια υπό καλή ανάδευση,συνήθως σε τυ-

ρολέβητα,γίνεται προσθήκη άλατος (NaCl) σε αναλογία το πολύ 2% 

κ.β..Στο µείγµα (κυρίως στην περίπτωση που έχει προηγηθεί παστε-

ρίωσή του) µπορεί να προστεθούν και αβλαβείς οξυγαλακτικές καλ-

λιέργειες βακτηρίων, αντίστοιχες µε αυτές της παραδοσιακής γιαούρ-

της (κυρίως µίγµα καλιεργειών των βακτηρίων Streptococcus thermo-

philus και Lactobacillus bulgaricus), καθώς και µικροποσότητες φυσι-

κής πυτιάς από στοµάχια ζώων. 

o Μετά την πλήρη διάλυση άλατος, το µίγµα οδηγείτε για «οξύνιση» σε 

κατάλληλα δοχεία για τρόφιµα (πλαστικά,ανοξείδωτα,κεραµικά),στα 

οποία αφήνεται στάσιµο, σκεπασµένο αλλά όχι µε ερµητικά κλειστό 

καπάκι, για 7-10 ηµέρες, σε θερµοκρασία 15-20 
ο
C.Με αυτό τον τρό-

πο γίνεται η φυσική ζύµωση από τη µικροχλωρίδα του ίδιου του γά-

λακτος, σε συνέργεια µε τη µικροχλωρίδα του περιβάλλοντός του. 
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o Μετά την αρχική του οξύνιση, αφαιρείται – κορφολογείται από την 

επιφάνειά του τυχόν επιπλέον λίπος –βούτυρο και αφαιρείται για να 

ωριµάσει στα ίδια τα δοχεία, για έναν µήνα περίπου, σε θερµοκρασία 

10-15 
ο
C. 

o Σηµαντική, σύµφωνα µε τις ιδιαίτερες µεθόδους των τυροκόµων της 

περιοχής, είναι η µη ανάδευση του πήγµατος καθόλη τη διάρκεια της 

οξύνισης-ωρίµανσης. 

o Μετά το τέλος της ωρίµανσης, σηµαντικός είναι ο επιτυχής (χρονικά 

και ποιοτικά) διαχωρισµός του προϊόντος από το συγκεντρωµένο, στο 

κάτω µέρος των δοχείων, ορό, σύµφωνα µε τις ιδιαίτερες µεθόδους 

των τυροκόµων της περιοχής. Ο διαχωρισµός από τον ορό µπορεί να 

γίνει είτε πριν, είτε µετά την ωρίµανση στους 10-15
 ο

C.Έτσι ρυθµίζε-

ται η τελική οξύτητα του προϊόντος µε πλέον όξινο προϊόν όπου ο δι-

αχωρισµός γίνεται στο τέλος. 

o Μετά το διαχωρισµό του περιττού ορού, το έτοιµο πλέον Ξύγαλο Ση-

τείας, µε υγρασία όχι µεγαλύτερη των 75% κ. β, συσκευάζεται αρχικά 

σε βαρέλια κατάλληλα για τρόφιµα και αποθηκεύεται υπό ψύξη (θερ-

µοκρασία <4
 ο

C).Στην περίπτωση που έχει χρησιµοποιηθεί για την 

παρασκευή του µη παστεριωµένο γάλα, το προϊόν παραµένει για επι-

πλέον 2 µήνες περίπου υπό ψύξη, πριν αποδεσµευθεί προς κατανάλω-

ση, ώστε να ελεγχθεί-διασφαλισθεί η µη παρουσία τυχόν ανεπιθύµη-

των µικροοργανισµών (25,26,27) 

o (http://nefeli.lib.teicrete.gr/browse/steg/dd/2012/RovaParaskevi/attach

ed-document-1363170059-6919-27399/RovaParaskevi2012.pdf). 

Για τη διάθεση του Ξυγάλου Σητείας προς κατανάλωση γίνεται στη συνέχεια 

συσκευασία του σε µικρότερες ποσότητες σε αεροστεγείς περιέκτες κατάλ-

ληλους για τρόφιµα, µέγιστης χωρητικότητας 5 K.g.Η συσκευασία πρέπει να 

πραγµατοποιείτε εντός της περιοχής της Σητείας για τους παρακάτω λόγους: 
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o Να διασφαλίζεται η ποιότητα του προϊόντος ,το οποίο αλλοιώνεται 

κατά τη µεταφορά του ως χύµα, καθώς αυξάνουν σηµαντικά οι πιθα-

νότητες επαφής του µε τον ατµοσφαιρικό αέρα µε αποτέλεσµα την ε-

πιµόλυνση από ανεπιθύµητους µικροοργανισµούς, που αλλοιώνουν τα 

οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του. Για τους ίδιους λόγους άλλωστε 

δεν είναι δυνατή η πώληση του Ξυγάλου Σητείας χύµα στον τελικό 

καταναλωτή. Οι µεγάλες σχετικά συσκευασίες των 5 Kg απευθύνο-

νται στην αγορά της µαζικής εστίασης, όπου υπάρχει άµεση κατανά-

λωση χωρίς να επέλθει αλλοίωση του προϊόντος .Αξίζει να σηµειωθεί 

ότι το Ξύγαλο Σητείας, ένα µαλακό αλοιφώδες τυρί δε διαθέτει αφ’ 

εαυτού προστατευτικό περίβληµα όπως τα σκληρά τυριά, εποµένως 

συσκευασία είναι κρίσιµη για την συντήρηση & ανάδειξη του προϊό-

ντος .Η κάθε πιθανή ανασυσκευασία (στην περίπτωση που δεν γινό-

ταν απευθείας η συσκευασία σε µικρές ποσότητες εντός της οριοθε-

τηµένης περιοχής)δηµιουργεί πρόβληµα στα ιδιαίτερα οργανοληπτικά 

χαρακτηριστικά του προϊόντος και µειώνει σηµαντικά τον ήδη µικρό 

χρόνο ζωής του (το πολύ έξι µήνες). 

(http://www.paseges.gr/el/news/Xygalo-h-Xigalo-ama-einai-apo-th-

Shteia-tha-einai-P.O.P.) 

o Να διασφαλίζεται παράλληλα ο έλεγχος και η καταγωγή του προϊό-

ντος, καθώς θα υπάρχει διαρκής παρακολούθηση των παραγώµενων-

συσκευαζόµενων-πωλουµένων ποσοτήτων και η «αντιστοίχησή» τους 

µε τις επιτρεπτές πρώτες ύλες και τις µεθόδους παρασκευής 

(25,26,27). 

2.4 Λεπτοµέρειες για την ποιότητα ή τα χαρακτηριστικά του προϊόντος 

που οφείλονται ουσιαστικά ή αποκλειστικά στο γεωγραφικό περιβάλλον. 

Το Ξύγαλο Σητείας είναι ένα ξεχωριστό προϊόν ,που παρασκευάζεται στηρι-

ζόµενο στην µακραίωνη παράδοση της γεωγραφικής περιοχής της Σητείας 
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στην κτηνοτροφία, τυροκοµία, διατηρώντας σχεδόν αναλλοίωτο το αρχαίο 

του όνοµα, µε ιδιαίτερη τεχνολογία παρασκευής και κάνοντας χρήση γάλα-

κτος µε ιδιαίτερα χαρακτηριστικά λόγω των τοπικών φυλών αιγοπροβάτων, 

του παραδοσιακού τρόπου εκτροφής καθώς του κλίµατος & της χλωρίδας. 

(http://www.paseges.gr/el/news/Xygalo-h-Xigalo-ama-einai-apo-th-Shteia-

tha-einai-P.O.P.) 

 

2.5 Περιγραφή της αιτιώδους αλληλεπίδρασης µεταξύ των χαρακτηρι-

στικών που αναφέρονται στην γεωγραφική περιοχή καθώς και λεπτοµέ-

ρειες που αφορούν την ποιότητα ή τα χαρακτηριστικά του γεωργικού 

προϊόντος  

Συνοπτικά υπάρχουν 4 κύρια σηµεία, αποφασιστικά για την ποιότητα και τα 

χαρακτηριστικά του Ξυγάλου Σητείας, τα οποία συνδέουν το προϊόν µε το 

περιβάλλον και τη µακραίωνη κτηνοτροφική & τυροκοµική παράδοση και 

την εµπειρία των Σητειακών (ή Στειακών), διαφοροποιώντας το παράλληλα 

από άλλα παρεµφερή (http://www.paseges.gr/el/news/Xygalo-h-Xigalo-ama-

einai-apo-th-Shteia-tha-einai-P.O.P.): 

1. Η χρήση υψηλής ποιότητας γάλακτος, που παράγεται αποκλειστικά 

από ζώα τοπικών φυλών (πρόβατο Σητείας και σε µικρότερο βαθµό 

πρόβατο Ψηλορείτη και Σφακίων ή και διασταυρώσεις τους και αυτό-

χθων τύπος Ελληνικής αίγας),τα οποία εκτρέφονται σύµφωνα µε πα-

ραδοσιακές µεθόδους κτηνοτροφίας (εκτατική ή το πολύ ηµι-

εντατική), εντός της οριοθετηµένης περιοχής, προσαρµοσµένα στο ι-

διαίτερο κλίµα της (χαµηλές βροχοπτώσεις, µεγάλη ηλιοφάνεια, σχε-

τικά υψηλή µέση θερµοκρασία, χωρίς όµως µεγάλες διακυµάνσεις ε-

ντός της ηµέρας, ισχυροί άνεµοι κ.λπ.). 

2. Η ύπαρξη πλήθους ενδηµικών και αρωµατικών φυτών στα φυσικά 

βοσκοτόπια της οριοθετηµένης περιοχής, τα οποία και χρησιµοποιούν 
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οι κτηνοτρόφοι για την εκτροφή αιγοπροβάτων ,αξιοποιώντας  µε την 

εµπειρία τους, κατά τον καλύτερο τρόπο, όλες τις εποχές του χρόνου 

το γεωλογικό ανάγλυφο, τις κλιµατικές ιδιαιτερότητες και την ιδιαίτε-

ρη χλωρίδα της περιοχής, η οποία συµβάλει στην παραγωγή γάλα-

κτος, που προσδίδει ιδιαίτερη ποιότητα και ευχάριστα οργανοληπτικά 

χαρακτηριστικά στο Ξύγαλο Σητείας. 

3. Η χρήση ιδιαίτερης τεχνολογίας παρασκευής του Ξυγάλου Σητείας, 

της οποίας τα κύρια σηµεία διαφοροποίησης από τις µεθόδους παρα-

σκευής άλλων προϊόντων οξύνισης του γάλακτος στη Κρήτη και ευ-

ρύτερα στην Ελλάδα είναι τα ακόλουθα 

(http://www.paseges.gr/el/news/Xygalo-h-Xigalo-ama-einai-apo-th-

Shteia-tha-einai-P.O.P.): 

i. Ο έλεγχος (µε ενδεχόµενη µείωση – κορυφολόγηµα) της περιε-

κτικότητας σε λιπαρά, είτε του γάλακτος αρχικά, είτε του προ-

ϊόντος µετά την πρώτη φάση οξύνισης, ώστε να κρατηθεί το 

Ξύγαλο Σητείας, όσο γίνεται, πιο «ελαφρύ» 

ii. Η προσθήκη άλατος σε όλη τη µάζα του γάλακτος πριν την ο-

ξύνιση, µε αποτέλεσµα την ελάχιστα αλµυρή του γεύση. 

iii. Η µη ανάδευση του πήγµατος καθόλη τη διάρκεια της οξύνι-

σης-ωρίµανσης, που γίνεται σε επαφή µε το περιβάλλον προς 

ανάπτυξη της επιθυµητής µικρόχλωρίδας για τη φυσική ζύµωση 

και  

iv. Ο επιτυχής (χρονικά & ποιοτικά) διαχωρισµός του Ξυγάλου 

Σητείας από τον ορό, µετά και την ωρίµανση, ώστε το πήγµα να 

διασπαστεί στο µικρότερο δυνατό βαθµό. Κατ’ αυτόν τον τρό-

πο, το έτοιµο πλέον προϊόν προστατεύεται από τυχόν επιµολύν-

σεις µε ανεπιθύµητους µικροοργανισµούς, που θα µπορούσαν 

να εισχωρήσουν στη µάζα του σε περίπτωση ανάδευσης-
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οµογενοποίησης. (http://www.paseges.gr/el/news/Xygalo-h-

Xigalo-ama-einai-apo-th-Shteia-tha-einai-P.O.P.) 

4.  Η επιβίωση του ίδιου του αρχαίου ονόµατος του βασικού προϊόντος 

της φυσικής οξύνισης του γάλακτος, «Οξύγαλα-Oxygala», µε ελάχι-

στη παραφθορά στην τοπική διάλεκτο της Σητείας, ως «Ξύγαλο» και 

µε µέθοδο παρασκευής εξαιρετικά κοντινή σε αυτήν της ελληνιστικής 

και ρωµαϊκής εποχής. Τα παρεµφερή προϊόντα έχουν πλέον ονόµατα 

αρκετά διαφοροποιηµένα, ενώ άλλα τυροκοµικά προϊόντα (όπως π.χ η 

γραβιέρα ή το µετσοβόνε) έχουν πολύ µικρότερης διάρκειας ιστορία 

στον γεωλογικό χώρο της Κρήτης αλλά και της υπόλοιπης Ελλάδας 

γενικότερα. 

(http://nefeli.lib.teicrete.gr/browse/steg/dd/2012/RovaParaskevi/attach

ed-document-1363170059-6919-27399/RovaParaskevi2012.pdf). 

(http://www.paseges.gr/el/news/Xygalo-h-Xigalo-ama-einai-apo-th-

Shteia-tha-einai-P.O.P.) 
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Κεφάλαιο 3  

«ΟΡΙΟΘΕΤΗΣΗ ΤΗΣ ΠΕΡΙΟΧΗΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ» 

Η περιοχή της Σητείας είναι όλη η πρώην επαρχία Σητείας (διοικητική διαί-

ρεση ως το 1997),που περιλαµβάνει σήµερα (2008) τους ∆ήµους Σητείας, 

Μακρύ Γιαλού, Ιτάνου, Λεύκης και όλα το δηµοτικά τους διαµερίσµατα. 

Ουσιαστικά αποτελεί χερσόνησο, που καταλαµβάνει όλο το ανατολικό άκρο 

της Κρήτης, αποµονωµένη «φυσικά» από το υπόλοιπο νησί λόγω των Όρε-

ων της Θρυπτής-Όρνου στα δυτικά και των τριών θαλασσών που τη βρέχουν 

από το βορά, ανατολή και νότο (Κρητικό πέλαγος, Μεσόγειος θάλασσα, Λι-

βυκό πέλαγος αντίστοιχα) (28) (http://www.paseges.gr/el/news/Xygalo-h-

Xigalo-ama-einai-apo-th-Shteia-tha-einai-P.O.P.). 

3.1 Αποδεικτικά στοιχεία ότι το τρόφιµο ή το γεωργικό προϊόν κατάγε-

ται από την οριοθετηµένη γεωγραφική περιοχή 

Για την εξασφάλιση της απόδειξης προέλευσης οι κτηνοτρόφοι – παραγωγοί 

γάλακτος (http://www.sitiainfo.gr/xigalo_sitias.html). 

o Κατά την έναρξη κάθε γαλακτοκοµικής περιόδου (Οκτώβριος) υπο-

βάλουν στα τυροκοµεία, στα οποία προτίθενται να πωλούν το παρα-

γόµενο γάλα «∆ήλωση», στην οποία αναφέρουν τα στοιχεία της ταυ-

τότητας τους, τον Κωδικό Παραγωγού από τον ΕΛ.ΟΓ (Ελληνικός 

Οργανισµός Γάλακτος) και τα στοιχεία ταυτότητας κάθε κτηνοτροφι-

κής τους εκµετάλλευσης, από τις οποίες προτίθενται να παράγουν γά-

λα κατάλληλο για την παρασκευή του Ξυγάλου Σητείας, όπως: ∆ήµος, 

∆ηµοτικό διαµέρισµα, τοποθεσία, αριθµός ζώων ανά είδος (αίγες- 

πρόβατα) και φυλή. (http://www.paseges.gr/el/news/Xygalo-h-Xigalo-

ama-einai-apo-th-Shteia-tha-einai-P.O.P.) 

o Κατά την άλµεξη των ζώων, θα πρέπει µε δική τους ευθύνη, σε συ-

νεννόηση µε τα τυροκοµεία, να υπάρχει επαρκείς αριθµός παγολεκα-
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νών ή/και γαλακτοδοχείων, ώστε να διαχωρίζεται το γάλα, που τυχόν 

προέρχεται από µη επιθυµητές φυλές ζώων. 

o Στις πηγολεκάνες ή /και τα γαλακτοδοχεία, που περιέχεται το γάλα 

από τις τοπικές φυλές ζώων, θα προσαρτώνται ειδικές ανθεκτικές και 

αδιάβροχες ετικέτες, στις οποίες αναγράφονται το Ονοµατεπώνυµο 

του παραγωγού, η τοποθεσία της κτηνοτροφικής εκµετάλλευσης από 

την οποία προέρχονται και η ηµεροµηνία άλµεξης του γάλακτος. 

Οι µονάδες παραγωγής και συσκευασίας γαλακτοκοµικών – τυροκοµικών 

προϊόντων που επεξεργάζονται γάλα για την παρασκευή Ξυγάλου Σητείας 

πρέπει να τηρούν τη σχετική Εθνική και Κοινοτική νοµοθεσία και ειδικότε-

ρα να τηρούν τα παρακάτω : (http://www.sitiainfo.gr/xigalo_sitias.html) 

o Αρχείο ηµερήσιας εισροής-προσωρινής αποθήκευσης γάλακτος για 

Παρασκευή Ξυγάλου Σητείας, σε κατάλληλα σηµασµένες παγολεκά-

νες. Το αρχείο περιλαµβάνει: παραγωγό, τοποθεσία & φυλές ζώων της 

κτηνοτροφικής εκµετάλλευσης, ποσότητα, ηµεροµηνίες άλµεξης και 

εισροής καθώς και τον κωδικό αποθήκευσης της παγολεκάνης.  

o Αρχείο παρακολούθησης – ιχνηλάτησης παρασκευής Ξυγάλου Σητεί-

ας ανά παρτίδα παραγωγής, στο οποίο αναγράφονται ηµεροµηνίες για 

την κάθε φάση χειρισµού (διήθηση, παστερίωση, αρχική οξύνιση, κο-

ρυφολόγηµα, ωρίµανση, αποµάκρυνση ορού, αποθήκευση έτοιµου 

προϊόντος κ.λπ.) και πληροφορίες – ισοζύγιο για τις ποσότητες γάλα-

κτος και βοηθητικών υλών, ενδιάµεσου προϊόντος από το κορυφολό-

γηµα και τελικού προϊόντος µετά την αποµάκρυνση του ορού. 

o Η παρτίδα παραγωγής σηµαίνεται µε κωδικό την ηµεροµηνία έναρξη 

της επεξεργασίας, ο οποίος και ακολουθεί το προϊόν ,µε αναγραφή επί 

του εκάστοτε περιέκτη, µέχρι τουλάχιστον το στάδιο αποθήκευσης 

του έτοιµου προϊόντος στα βαρέλια. Σε περίπτωση επεξεργασίας άνω 

της µίας παρτίδας εντός της ίδιας ηµέρας, τότε στην ηµεροµηνία προ-
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στίθεται «αρίθµηση» µε ελληνικά κεφαλαία γράµµατα (π.χ. Κωδικοί 

03.08.08 Α,03.08.08 Β). 

o Η παρτίδα τελικής συσκευασίας σε µικρότερα επιτρεπτά βάρη σηµαί-

νεται επί τις ετικέτας του περιέκτη µε την ηµεροµηνία συσκευασίας 

και δυνητικά (αλλά όχι υποχρεωτικά) µε τον κωδικό την παρτίδα πα-

ραγωγής της. (http://www.sitiainfo.gr/xigalo_sitias.html) 

o Αρχείο ισοζυγίου Αποθήκευσης – Συσκευασίας –Πωλήσεων τελικού 

προϊόντος Ξύγαλο Σητείας, το οποίο περιλαµβάνει ανά ηµέρα τις πο-

σότητες αποθήκευσης, συσκευασίας (µε διασύνδεση παρτίδας παρα-

γωγής και παρτίδας συσκευασίας) και διάθεσης πώλησης ανά αγορα-

στή. (http://www.paseges.gr/el/news/Xygalo-h-Xigalo-ama-einai-apo-

th-Shteia-tha-einai-P.O.P.) 

o Φάκελο εργαστηριακών αναλύσεων ανά παρτίδα παραγωγής Ξυγάλου 

Σητείας. 

o Αρχείο πωλήσεων µε ονόµατα αγοραστών, ηµεροµηνίες, ποσότητες 

και κωδικούς παρτίδων. 

o Φάκελο τιµολογίων, αγορών/πωλήσεων. 

o Φάκελο µε Καταστάσεις Ετησίων Παραδόσεων Γάλακτος από τους 

παραγωγούς προς το εργαστήριο. 

o Φάκελος µε Μηνιαίες ∆ηλώσεις Ισοζυγίου Πρώτων Υλών –

Παραγόµενων Προϊόντων . 

Οι µονάδες παραγωγής & συσκευασίας του Ξύγαλου Σητείας θα πρέπει να 

είναι εγκατεστηµένες εντός της οριοθετηµένης περιοχής (29) 

(http://www.sitiainfo.gr/xigalo_sitias.html) 
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Κεφάλαιο 4  

«ΘΕΣΜΟΣ ΤΗΣ ΓΕΩΓΡΑΦΙΚΗΣ ΠΕΡΙΟΧΗΣ» 

  4.1  Γεωλογικό ανάγλυφο 

Η (πρώην) Επαρχία Σητείας διαθέτει εκτεταµένη ακτογραµµή και βρέχεται 

από τρεις πλευρές από θάλασσα (Βόρεια, Ανατολικά και Νότια),στην οποία 

εκβάλουν οι πολλοί χείµαρροι, οι οποίοι σχηµατίζονται από το φυσικό ανά-

γλυφό της. Το έδαφος της επαρχίας της Σητείας είναι κυρίως ηµιορεινό (υ-

ψόµετρο 300-1000m,µε διαµόρφωση µικρών οροπεδίων),µε µικρό ποσοστό 

πεδινού εδάφους(<300 m,λιγότερο από το 20% του συνόλου),κυρίως στις 

παράκτιες περιοχές. Υπάρχουν και λίγες ορεινές περιοχές, που δεν ξεπερ-

νούν όµως σε καµία περίπτωση τα 1.500 m (µία κορυφή στα 1.476 m,στο 

∆ήµο του Μακρύ Γιαλού-όρη Θρύπτης, ακριβώς στο δυτικό όριο µε την Ε-

παρχία της Ιεράπετρας και το Ορνό όρος µε 3 κορυφές ~1.200 m,στο όριο 

∆ήµων Μακρύ Γυαλιού και Σητείας. 

Το ανάγλυφο, χωρίς τους παροξυσµούς της δυτικής & κεντρικής Κρήτης, 

όπου συναντώνται αρκετές κορυφές πάνω από 2.100 m,συµβάλει στην ποι-

κιλότητα της περιοχής. Ήπιες παραλίες µε βότσαλα και άµµο διαδέχονται 

απότοµες βραχώδεις ακτές µε ορθοπλαγιές που συχνά ξεπερνούν τα 200 µέ-

τρα. Στενά φαράγγια (Ζάκρος, Μονή Καψά, Χοχλακιές, Μονοκαρά,Πεύκοι 

κ.α.) αλλά και ανοιχτές, ήπιες και εύφορες κοιλάδες συνυπάρχουν αρµονικά 

µε τα άλλα απότοµα και βραχώδη και άλλα ήπια βουνά της Θρυπτής ,του 

Ορνού, του Πρινιά, της Ζήρου. 

Σε αντίθεση µε το δυτικό άκρο της Κρήτης, όπου οι νότιες πλαγιές εί-

ναι πιο απόκρηµνες, στο Ανατολικό άκρο οι βόρειες είναι αυτές που υψώνο-

νται γρήγορα, δηµιουργώντας τοίχους από την πλευρά της θάλασσας. Από 

γεωλογικής πλευράς το έδαφος στα πιο πεδινά τµήµατα αποτελείτε από µάρ-

γες, ψαµµίτες και κροκαλοπαγή του Νεογενούς (ρήγµα-κοιλάδα Σητεία-

Πιλαλήµατα, απ’ όπου διέρχεται και ο οδικός άξονας επικοινωνίας βορά-
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νότου, η νότια παράκτια περιοχή των ∆ήµων Μακρύ Γιαλού και Λεύκης και 

η περιοχή µεταξύ των παραλιών Αναλουκά και Κουρεµένου). 

Στις ηµιορεινές περιοχές στις οποίες και γίνεται η εκτροφή των αιγοπροβά-

των, εναλλάσσονται κυρίως κρυσταλλικοί ασβεστόλιθοι, φιλλίτες και χαλα-

ζίτες (οι πρώτοι κυριαρχούν στα ανατολικά και οι δεύτεροι στα βόρεια & 

δυτικά της επαρχίας). Τέλος, πλακώδεις ασβεστόλιθοι αποτελούν µόνο τον 

πυρήνα των πιο ορεινών τµηµάτων της επαρχίας (Όρος Ορνό και Θρύπτης) 

ενώ στο οροπέδιο της Ζήρου συναντούµε αποθέσεις οροπεδίων (30, 31, 32, 

33). 

4.2  Κλίµα 

Το ιδιαίτερο γεωλογικό ανάγλυφο της χερσονήσου της Σητείας, σε συνδυα-

σµό µε τα τέσσερα µεγάλα καιρικά συστήµατα στον οποίων τη συµβολή 

βρίσκεται η Κρήτη, έχει ως αποτέλεσµα τη διαφοροποίηση του κλίµατος σε 

σχέση µε το υπόλοιπο νησί, µε µικρότερες βροχοπτώσεις και υψηλότερες 

θερµοκρασίες. Οι παραλιακές περιοχές υπάγονται στον ηµίξηρο βιοκλιµατι-

κό όροφο µε χειµώνα ήπιο και θερµό. Οι ηµιορεινές και οι λίγες ορεινές 

στον υφυγρό βιοκλιµατικό όροφο µε χειµώνα σχετικά ψυχρό (34,35). 

4.2. α  Βροχοπτώσεις – Υδρογεωλογικά στοιχεία 

Η µέση ετήσια βροχόπτωση στην περιοχή της επαρχίας της Σητείας  δεν ξε-

περνάει σε κανένα σηµείο τα 1.100 mm (οροπέδια Θρύ-

πτης,Ζήρου,Ζάκαθου,Σιτάνου,Καρυδιού,Μιτάτου και όρος Ορνό),ενώ στις 

ηµιορεινές και κεντρικές περιοχές της κυµαίνεται µεταξύ 500-800 mm (βό-

ρειες και νότιες υπώρειες Ορνού-Θρύπτης, υπώρειες οροπεδίων ανατολικής 

πλευράς – Άνω Ζάκρος, κεντρική κοιλάδα Σητεία-Πιλαλήµατα). 

Στα βορειοανατολικά και νότια οι βροχοπτώσεις είναι ακόµα ασθενέστερες, 

κυµαινόµενες µεταξύ 300-500 mm (περιοχές γύρω από την πόλη της Σητεί-

ας, το Παλαίκαστρο,το Βάι και όλη η περιοχή του ακρωτηρίου Κάβο Σίδερο, 

η νότια παραλία προς το Λιβυκό πέλαγος).Ειδικότερα το νοτιοανατολικό 
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άκρο έχει ελάχιστες βροχοπτώσεις µικρότερες των 300 mm κατά µέσο όρο 

ετησίως, παρουσιάζοντας κλίµα ερηµοειδές µεσογειακό (περιοχές Μονής 

Καψά, Γούδουρα, Αθερινόλακκου,Ξηρόκοµπου,Κάτω Ζάκρου).Γίνεται εµ-

φανές ότι τα προερχόµενα από δυτικά σέννεφα,αφού έχουν πρώτα περάσει 

νοτιοανατολικά του ορεινού όγκου όρνου Θρύπτης,όπου αφήνουν ένα µέρος 

του φορτίου τους, δηµιουργούν βροχοπτώσεις στο κεντρικό τµήµα και εκ-

φορτίζονται κατά πολύ στα ανατολικά οροπέδια. Τα τελευταία προσεγγίζο-

νται και από σύννεφα κατευθείαν από τη θάλασσα ,εξαιτίας και των επικρα-

τώντων Β∆ ανέµων. (http://www.apdkritis.gov.gr/Portals/pdf). 

Ένα µικρό µέρος µόνο «περνάει» στις ανατολικές – νοτιοανατολικές υπώ-

ρειες όπου π.χ. η Ζάκρος µε υψόµετρο 209 m έχει 83 mm λιγότερη  µέση 

ετήσια βροχόπτωση από τη Μαρωνιά, που έχει µικρότερο υψόµετρο (150 m) 

αλλά βρίσκεται δυτικά των ανατολικών οροπεδίων. Από τα συνολικά κατα-

κρηµνίσµατα (βροχή και χιόνι) και ανάλογα µε τη γεωλογική δοµή των πε-

τρωµάτων σε κάθε περιοχή ένα ποσοστό 38-50% κατεισδύει σε υπόγειους 

υδροφορείς. Μέρος από τις υπόγειες υδροφορίες αναβλύζει µέσα από πηγές, 

όπως αυτές του Ζου και της Άνω Ζάκρου. Τα τελευταία έτη έχουν γίνει αρ-

κετές γεωτρήσεις για εκµετάλλευση του υπόγειου υδατικού δυναµικού κυ-

ρίως για άρδευση. (http://www.apdkritis.gov.gr/Portals/pdf). 

Από τα στοιχεία που παρατίθενται για τις Καρστικές υδροφορίες του Ν. Λα-

σιθίου γίνεται και πάλι εµφανής η µικρότερη ποσότητα  βροχοπτώσεων στην 

επαρχία της Σητείας (ενότητες Ζάκρου,Ορνού-Θρύπτης,Αγ.Στεφάνου-

Πέυκων,Αχλαδιών-Αγ.Γεωργίου –Λιθινών) σε σχέση µε τον υπόλοιπο νοµό 

(ενότητες ∆ίκτης και Ελούντας –Φουρνής) (36). 

 

4.2.β Θερµοκρασία - Ηλιοφάνεια 

Η µέση ετήσια θερµοκρασία στην περιοχή της πόλης της Σητείας ανέρχεται 

σε 18,67 
ο
C,µε ετήσιο θερµοκρασιακό εύρος 17

ο
C.Στη νότια ακτή η µέση 



31 

 

θερµοκρασία αναµένεται να είναι τουλάχιστον 1
 ο

C µεγαλύτερη (σύµφωνα 

µε στοιχεία του µετεωρολογικού σταθµού Ιεράπετρας, που εκτιµάται ότι α-

ντιπροσωπεύουν και αυτά της νότιας περιοχής της επαρχίας της Σητείας).Η 

θερµοβαθµίδα στην Κρήτη ανέρχεται σε -4,2
 ο

C/1.000 m,οπότε π.χ. για την 

περιοχή του οροπεδίου της Ζήρου και των άλλων ηµιορεινών κτηνοτροφι-

κών περιοχών µε υψόµετρο ~600 m (Κρυά, Χρυσοπηγή, Μητάτο, Ζάκαθος 

κ.λπ.) αναµένεται µέση ετήσια θερµοκρασία ~ 16,50 
ο
C µε θερµοκρασιακό 

εύρος 20 
ο
C. Αξίζει να σηµειωθεί ότι στη ∆υτική Κρήτη (περιοχή Χανίων)οι 

µέσες θερµοκρασίες είναι 11,5
 ο

C χαµηλότερες για το ίδιο υψόµετρο, σε 

σχέση µε αυτές που επικρατούν στην περιοχή της Σητείας στα ανατολικά. 

Θερµότερος µήνας του έτους είναι ο Ιούλιος, µε µικρή διαφορά από τον Αύ-

γουστο (µέση τιµή στη Σητεία 25,7 και 25,5 
ο
C αντίστοιχα).Ακολουθούν ο 

Ιούνιος και ο Σεπτέµβριος, ενώ οι ψυχρότεροι µήνες είναι ο Ιανουάριος & 

Φεβρουάριος (µέση τιµή στη Σητεία 12,2 και 12,3
 ο

C αντίστοιχα).Η επαρχία 

της Σητείας έχει ιδιαίτερα υψηλή ηλιοφάνεια που κυµαίνεται από 2.700 ώ-

ρες στη βόρεια πλευρά της ως πάνω από 3.000 ώρες στα νότια 

(37,38,39,40). 

4.2.γ Ανεµολογικά Στοιχεία 

Στην περιοχή της επαρχίας της Σητείας επικρατούν συνήθως άνεµοι µε κα-

τεύθυνση Β∆ καθόλη τη διάρκεια του έτους. Η µεγαλύτερή τους ένταση πα-

ρατηρείται κατά τους µήνες Ιούλιο & Αύγουστο (µελτέµια –

«ηµερησίες»,περίπου 10 kt), οπότε και συντελούν στη διατήρηση των συν-

θηκών άνεσης, µετριάζοντας της διακυµάνσεις της θερµοκρασίας (κυρίως 

εµποδίζουν την εκδήλωση υψηλών θερµοκρασιών κατά της µεσηµεριανές 

ώρες).Επίσης, κυρίως κατά τους µήνες του χειµώνα και τις άνοιξης, φυσούν 

περιστασιακά νοτιάδες, που κάνουν πιο ήπιο-θερµόµετρο το κλίµα. 

(http://www.apdkritis.gov.gr/Portals/pdf) 
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Εκτός από την ένταση, οι άνεµοι στην περιοχή της Σητείας έχουν υ-

ψηλή συχνότητα και διάρκεια, δίνοντάς της έτσι ένα από τα υψηλότερα αιο-

λικά δυναµικά στην Ελλάδα. Η πραγµατικότητα αυτή σε σχέση µε τη λοιπή 

Κρήτη αποτυπώνεται στο σχ. II,απ’ όπου, σε συνδυασµό µε τη θέση και το 

ύψος των ορεινών όγκων, γίνεται εµφανές ότι η επαρχία της Σητείας διαθέ-

τει αξιόλογο αιολικό δυναµικό (κόκκινο & κίτρινο χρώµα),όχι σε δυσπρόσι-

τες άνω των 1.500 m ορεινές περιοχές (όπως συµβαίνει στα Λευκά Όρη & 

τον Ψηλορείτη) αλλά σε περιοχές κάτω των 1.000 m ή ακόµα και δίπλα στη 

θάλασσα (41, 42). 

4.3 Χλωρίδα - Βοσκοτόπια 

Η γεωλογία και το µοναδικό κλίµα, διαµορφώνουν και ένα ιδιαίτερο τοπίο 

από πλευράς χλωρίδας. Σε υψόµετρο ως τα ~600 m υπάρχει εκτεταµένη 

καλλιέργεια ελιάς και αµπελιού. Το τελευταίο καλλιεργείτε τουλάχιστον και 

τα 1.000m.Η επαρχία της Σητείας είναι διεθνώς γνωστή τόσο για το εξαιρε-

τικό παρθένο ελαιόλαδο Π.Ο.Π Σητείας, όσο και για το κρασί της, που επί-

σης χαρακτηρίζεται ως Ο.Π.Α.Π. Σητείας (43,44). 

Τα φρύγανα αποτελούν τον κυρίαρχο τύπο βλάστησης στις µη καλλι-

εργούµενες περιοχές. Θαµνώδη φυτά, όπως η αστοιβίδα (Sarcopoterium 

spinosum),το αχινοπόδι (Genista acanthoclada),το θυµάρι (Thymus 

capitatus),η φασκοµηλιά (Salvia fruticosa & Salvia pomifera),το αρχοντό-

ξυλο (ενδηµικό Ebenus cretica),καλύπτουν µεγάλες εκτάσεις, ως αποτέλε-

σµα των κλιµατικών και εδαφικών παραγόντων, καθώς και δραστηριοτήτων, 

όπως η κτηνοτροφία. Ακριβώς στα οικοσυστήµατα αυτά συναντούµε και τα 

περισσότερα ενδηµικά φυτά της Κρήτης. 

(http://www.apdkritis.gov.gr/Portals/pdf). Σε βραχώδεις πλαγιές, προσιτές 

κυρίως στις αίγες αλλά και στα πρόβατα, κυριαρχεί υψηλή θαµνώδης βλά-

στηση (µακκί),όπως ο σχίνος (Pistacia Lentiscus),το πουρνάρι (πρίνος- 
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Quercus coccifera),η αγριελιά (αργουλίδα – Olea europaea,sylvestris),η  α-

γριοχαρουπιά (Ceratonia siliqua) και ο ασπάλαθος (Calycotone villosa). 

Περισσότερα από 700 είδη φυτών έχουν αναφερθεί µέχρι σήµερα στην περι-

οχή της Σητείας, αριθµός ιδιαίτερα σηµαντικός, καθώς σε ολόκληρη την 

Κρήτη, σε υπερδεκαπλάσια έκταση, αναφέρονται περίπου 1.800 είδη (45). 

Στα φυτά της περιοχής ξεχωρίζουν τοπικά ενδηµικά, όπως οι µαργαρίτες 

(Anthemis cillicullis),η ασπερούλα (Asperula crassula), η κίτρινη βιολέτα 

(Erisimum creticus), το θρούµπι (Thymba calostachys). Επίσης συναντώνται 

τα Κρητικά ενδηµικά,όπως η τουλίπα (Tulipa cretica), το πετροµάρουλο 

(Petromarula pinnata) κ.α. Οι περιοχές µε το µεγαλύτερο ενδηµισµό εντοπί-

ζονται στα όρη της Θρύπτης, στην περιοχή Χαντρά-Ζήρου και στην ευρύτε-

ρη περιοχή της Μονής Καψά (νότια ακτή-περιοχή Περιβολακίων & Αρµέ-

νων)αυτές είναι οι περιοχές µε τα περισσότερα αιγοπρόβατα ελευθέρας βο-

σκής (εκτατική ή το πολύ ηµι –εντατική εκτροφή),που τρέφονται από πλού-

σια ποικιλία βλάστησης και ενδηµικών φυτών (46, 47). 

Κατ’ αυτόν τον τρόπο η ιδιαίτερη χλωρίδα της περιοχής της Σητείας 

επηρεάζει και κάνει µοναδικό σε γεύση τόσο το γάλα όσο και το κρέας των 

αιγοπροβάτων που εκτρέφονται σε αυτήν. Άλλωστε ήδη περιηγητές σε πα-

λιότερες εποχές αναφέρονται στην καταλληλότητα των βουνών της Σητείας 

για βοσκή (έτος 1783) καθώς και στην κατάφυτη µε ρείκια και όχι δέντρα 

της Μονής Τοπλού που παρέχει βοσκή σε πολλά κοπάδια (έτος 1850) (48, 

49). 

Παράλληλα η εκτροφή των αιγοπροβάτων αποδίδει στο οικοσύστηµα την 

απαραίτητη φυσική του λίπανση, κλείνοντας τον κύκλο της αλληλεξάρτησης 

φυτών και ζώων, που συνυπάρχουν αρµονικά για χιλιάδες χρόνια στην περι-

οχή της Σητείας. Μάλιστα τα εκτρεφόµενα ζώα, σύµφωνα µε τα διαθέσιµα 

στοιχεία είναι σήµερα λιγότερα σε σχέση µε τις παλαιότερες εποχές (π.χ. τα 
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µέσα του 18
ου

 αιώνα, οπότε ανά 100 κατοίκους στην επαρχία της Σητείας 

εκτρεφόντουσαν 1.661 αιγοπρόβατα). 

4.4 Το πρόβατο Σητείας και οι υπόλοιπες φυλές εκτρεφόµενων αιγοπρο-

βάτων 

Η παράδοση της περιοχής της Σητείας στην κτηνοτροφία είναι αναµφισβή-

τητη από την αρχαιότητα ως και σήµερα. Το γάλα που παράγεται από ζώα, 

παραδοσιακά εκτρεφόµενα και προσαρµοσµένα στις συνθήκες που επικρα-

τούν στην περιοχή της Σητείας. 

Συγκεκριµένα για τα πρόβατα, υπάρχει διακριτή τοπική φυλή Πρόβατο Ση-

τείας, όπως αναφέρεται σε µελέτες, τόσο του Παγκόσµιου Οργανισµού 

Τροφίµων, όσο και του Εθνικού Συµβουλίου  Ερευνών των Η.Π.Α. Στην τε-

λευταία µάλιστα µελέτη, το πρόβατο Σητείας προτείνεται ως µία από τις φυ-

λές προβάτων που µπορούν να εκτραφούν σε περιοχές του τρίτου κόσµου, 

µε περιορισµένη βλάστηση και βροχοπτώσεις, καθώς είναι προσαρµοσµένο 

σε αυτές τις συνθήκες, ενώ παράλληλα παράγει όχι µόνο γάλα αλλά κρέας 

και µαλλί (50,51). 

Το ίδιο επιβεβαιώνουν Έλληνες ερευνητές σε αντίστοιχη παρουσίαση σε 

συνέδριο του FAO Europe 1997. Πρόκειται για ζώα κατάλληλα για παραγω-

γή γάλακτος αλλά και για παραγωγή κρέατος που έχουν προσαρµοστεί στο 

ιδιαίτερο κλίµα της περιοχής της Σητείας. Μάλιστα σύµφωνα µε τον Καθη-

γητή του Γεωπονικού Πανεπιστηµίου Ι. Μενεγάτο,το πρόβατο Σητείας απο-

τελεί υποφυλή της µικρόσωµης ορεινής φυλής των Νήσων του Αιγαίου 

(52,53). 

Τα πρόβατα Σητείας είναι πιο βραχύσωµα από τις άλλες 3 φυλές προβάτων 

στην Κρήτη (τα σπάνια Αστερουσίων & Ανωγείων-Ψηλορείτη και τα πιο 

ευρέως εκτρεφόµενα των Σφακίων) και αποτελούν την πλειονότητα από τα 

εκτρεφόµενα στην περιοχή της Σητείας (28-30.000 ζώα το 1995-2000).Την 
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τελευταία 30ετία γίνονται και διασταυρώσεις µε τις άλλες κρητικές φυλές 

και εκτροφή µικρότερου αριθµού προβάτων Ψηλορείτη και Σφακίων, που 

είναι επίσης συνηθισµένα σε διαβίωση σε ηµιορεινά και παράγουν σχετικά 

µεγαλύτερη ποσότητα γάλακτος. 

Σύµφωνα µε τους πίνακες του Ελληνικού Εθνικού Κόµβου για τη διαχείριση 

των Ζωικών Γενετικών Αποθεµάτων σε παρουσίαση το 2002,η φυλή της 

Σητείας περιλαµβάνεται στις «τοπικές» ελληνικές φυλές που αν και δεν ε-

κτρέφεται ευρέως όπως η φυλή των Σφακίων, δεν χαρακτηρίζεται και ως 

ευρισκόµενη σε κίνδυνο (54). 

Οι Αίγες στην περιοχή της Σητείας (18-20.000 ζώα),όπως και η συντριπτική  

πλειονότητα των κατσικιών σε όλη την Κρήτη, ανήκουν σε αυτόχθονες ελ-

ληνικές φυλές αιγών, που έχουν άριστα προσαρµοσθεί σε περιοχές, δύσβα-

τες και µε θαµνώδη βλάστηση. Σύµφωνα µε την τελευταία απογραφή της 

ΕΣΥΕ για τη Γεωργία-Κτηνοτροφία του έτους 1999-2000 στους 4 ∆ήµους 

της επαρχίας της Σητείας και σε συνδυασµό µε τα αποτελέσµατα της απο-

γραφής πληθυσµού 2001,προκύπτει ότι η πυκνότητα εκτρεφόµενων αιγο-

προβάτων ήταν κατά την αλλαγή του αιώνα ~ 203 ζώα ανά 100 κατοίκους, 

ίδια ουσιαστικά µε την πυκνότητα εκτροφής στην ίδια περιοχή το 1914 

(55,56). 

Μετά το 2000 ο αριθµός των εκτρεφόµενων αιγοπροβάτων στην επαρχία της 

Σητείας, σύµφωνα µε τα στοιχεία της Κτηνιατρικής Υπηρεσίας Λασιθίου 

παρουσιάζει αυξητική τάση σταθεροποιούµενος πάνω από 50.000 ζώα συ-

νολικά, έχοντας πάντα ως «βάση» τα ντόπια πρόβατα Σητείας και τις αίγες 

των αυτόχθονων ελληνικών φυλών. Όλα τα παραπάνω στοιχεία δείχνουν ότι 

η επαρχία της Σητείας διατηρεί διαχρονικά ένα αξιόλογο σε αριθµό και µε 

ιδιαίτερα τοπικά χαρακτηριστικά ζωικό κεφάλαιο αιγοπροβάτων, στο οποίο 

στηρίζει σηµαντικό µέρος της οικονοµίας της, µε παραγωγή κρέατος, γάλα-

κτος, τυροκοµικών προϊόντων, βουτύρου και µαλλιού. 
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4.5 Τρόποι Εκτροφής 

Τα αιγοπρόβατα στην περιοχή της Σητείας (∆ήµοι Σητείας, Ιτάνου, Λέυκης, 

Μακρυγιαλού) εκτρέφονται παραδοσιακά σε εντατικές ή το «πολύ» ηµι-

εντατικές εκτροφές, σε πεδινές και ηµιορεινές περιοχές µε µέγιστο υψόµε-

τρο 1.000m. Στις ηµιορεινές περιοχές µετακινούνται κατά τους µήνες Μάιο 

–Νοέµβριο κάποια κοπάδια των πεδινών περιοχών (πχ στο οροπέδιο της Ζα-

κάθου & Σιτάνου από την περιοχή της Ζάκρου).Σε άλλες περιοχές παραµέ-

νουν τα κοπάδια καθόλη τη διάρκεια του χρόνου (π.χ. ηµιορεινές Χρυσοπη-

γή, Ορεινό, Κρυά, Μητάτο ή και πιο πεδινές περιοχές όπως: Γούδουρας – 

Αρµένοι). (http://www.agrotypos.gr/index.asp?mod=articles&id=66457) 

Κατά τους µήνες Οκτώβριο –Νοέµβριο (µήνες θηλασµού των νεογέννη-

των),λόγω χαµηλής φυσικής βλάστησης και αυξηµένων διατροφικών ανα-

γκών των ζώων, γίνεται ανάλογα µε τη χρονιά περιορισµένη χρήση αποξη-

ραµένων ζωοτροφών (π.χ. τριφυλιού,σανού,καλαµποκιού)σε ποσοστό της 

τάξεως του 30-40% αλλά και φύλλων ελιάς. Τα τελευταία τα παραλαµβά-

νουν οι κτηνοτρόφοι από τα ελαιοτριβεία, στα οποία ξεχωρίζονται από τον 

ελαιόκαρπο (ο τελευταίος στη συνέχεια οδηγείται προς έκθλιψη για την πα-

ραγωγή του διεθνώς γνωστού Π.Ο.Π Εξαιρετικά Παρθένου Ελαιόλαδου Ση-

τείας). (http://www.agrotypos.gr/index.asp?mod=articles&id=66457) 

Από το ∆εκέµβριο και ως τον Απρίλιο περίπου (περίοδος και της µεγαλύτε-

ρης γαλακτοπαραγωγής, µετά τον απογαλακτισµό των νεογέννητων) τρέφο-

νται µε την άγρια τοπική χλωρίδα (χόρτα & θάµνοι),που πλέον αναπτύσσε-

ται µε τις βροχοπτώσεις του χειµώνα και της άνοιξης:Φασκοµηλιά (Salvia 

fruticosa & Salvia pomifera),αγκίσαρος (αλαδανιά – Cistus creticus,έρικας 

(Erica manipuliflora),αγκαραθιά (Phlomis Lanata),ασπάλαθος (Calycotome 

villosa),πρίνος – βελανιδιά (Quercus coccifera)κ.α. Μέχρι και τις αρχές 

Μαρτίου, συµπλήρωµα αποτελούν επίσης και τα κλαδιά-φύλλα, που προέρ-
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χονται από το ετήσιο κλάδεµα-καθάρισµα των ελαιόδεντρων. Κατά τη χει-

µερινή αυτή περίοδο χορηγούνται σε ποσοστό συνήθως όχι άνω του 20% 

συνολικά και αποξηραµένες ζωοτροφές, ώστε να καλυφθούν οι ανάγκες κα-

τά της ηµέρες µε ισχυρές βροχοπτώσεις, χιόνι & ψύχος. 

(http://www.agrotypos.gr/index.asp?mod=articles&id=66457) 

Από το Μάιο και κατά τους καλοκαιρινούς µήνες (περίοδος µειωµένης γα-

λακτοπαραγωγής),τα περισσότερα κοπάδια τρέφονται µε διάφορα αποξηρα-

µένα δηµητριακά, που προέρχονται από χωράφια της περιοχής, σπαρµένα 

από τους κτηνοτρόφους ειδικά για το σκοπό αυτό, ενώ βόσκουν παράλληλα 

και στα βοσκοτόπια µε την τοπική χλωρίδα. Ανάλογα µε τη χρονιά µπορεί 

να γίνει επικουρικά, σε ποσοστό της τάξεως 30-40%,προς το τέλος του κα-

λοκαιριού, «τάϊσµα» µε αποξηραµένες ζωοτροφές, προερχόµενες και από 

άλλες περιοχές (π.χ. σανός, τριφύλλι, καλαµπόκι). 

(http://www.agrotypos.gr/index.asp?mod=articles&id=66457) 

Ως εκτατικές θεωρούνται οι εκτροφές στις οποίες τα αιγοπρόβατα βόσκουν 

σε ανοιχτά «εκτεταµένα» βοσκοτόπια, αξιοποιώντας τη χλωρίδα της περιο-

χής (αυτοφυή ή και µετά από σπορά ανθρώπινης παρέµβασης).Αρκετά από 

τα κοπάδια αλλάζουν περιοχή βόσκησης ανάλογα µε την εποχή, οδηγηµένα 

σε χαµηλότερα υψόµετρα κατά τους χειµερινούς µήνες(Νοέµβριος ως και 

Απρίλιος).Για την προστασία – έλεγχο των ζώων γίνεται χρήση των παρα-

δοσιακών µαντριών, που συνήθως είναι περιφραγµένοι χώροι µε ξερολιθιά 

χωρίς στέγη. (http://www.agrotypos.gr/index.asp?mod=articles&id=66457) 

Επίσης ως εκτατικές θεωρούνται οι εκτροφές στις οποίες τα αιγοπρόβατα 

εκτρέφονται κατά τη διάρκεια όλου του έτους εντός οργανωµένων στεγα-

σµένων χώρων σταβλισµού,µε τη χρήση έτοιµων τροφών (χλωρών και κυ-

ρίως αποξηραµένων ανάλογα µε την εποχή). Ηµι-εντατικές εκτροφές είναι οι 

εκτροφές, στις οποίες γίνεται συνδυασµός των ανωτέρω δύο τρόπων. Υπάρ-

χει στεγασµένος χώρος στον οποίον µπορούν να παραµείνουν και να εκτρα-
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φούν και να αρµεχτούν τα αιγοπρόβατα, όποτε χρειαστεί κατά τους κρύους 

χειµερινούς µήνες, ενώ κατά το µεγαλύτερο µέρος του χρόνου, λόγω του ή-

πιου κλίµατος της περιοχής της Σητείας, βόσκουν στα ανοιχτά βοσκοτόπια. 

Κατά την τελευταία 20ετία αρκετοί κτηνοτρόφοι, έχουν δηµιουργήσει εγκα-

ταστάσεις σταβλισµού και αρµέγµατος, προχωρώντας στην ηµι-εντατική ε-

κτροφή, συνδυάζοντας στοιχεία του εκτατικού όσο και του εντατικού τρό-

που εκτροφής. (http://www.agrotypos.gr/index.asp?mod=articles&id=66457) 

4.6 Παραγόµενο Γάλα 

Τα ζώα αρµέγονται συνήθως κατά τους χειµερινούς µήνες 2 φορές ηµερη-

σίως, ενώ τους καλοκαιρινούς 1 φορά την ηµέρα. Σύµφωνα µε τα στοιχεία 

της Νοµαρχιακής Αυτοδιοίκησης Λασιθίου η µεγαλύτερη ποσότητα γάλα-

κτος στην Επαρχία της Σητείας προέρχεται από Κοπαδιάρικα πρόβατα και 

αίγες και λιγότερο από οικόσιτα και νοµαδικά. Τα τελευταία φαίνονται να 

είναι σχετικά λιγότερα, καθώς λόγω της µορφολογίας της επαρχίας (ηµιο-

ρεινή µε ήπιους χειµώνες και ξηρά αλλά µε δροσερούς ανέµους τα καλοκαί-

ρια) δεν γίνονται µεγάλες µετακινήσεις κοπαδιών (57). 

(http://www.agrotypos.gr/index.asp?mod=articles&id=66457) 

Κατά την περίοδο 1999-2003 η µέση παραγωγή στην επαρχία της Σητείας 

ανήλθε σε ~5.800 τόνους αιγοπρόβειου γάλακτος (περίπου 50% πρόβειο και 

50% κατσικίσιο). Η σηµαντική αυτή ποσότητα γάλακτος εν µέρει κατανα-

λώνεται σε διάφορες χρήσεις από τα νοικοκυριά (κυρίως το κατσικίσιο)και 

εν µέρει τυροκοµείται από τους ίδιους τους κτηνοτρόφους. Η µεγαλύτερη 

όµως ποσότητα πωλείται προς εργαστήρια παραγωγής γαλακτοκοµικών (πα-

γωτό, γιαούρτι) και τυροκοµικών προϊόντων (ξύγαλο, κεφαλοτύρι, λευκό 

τυρί άλµης, γλυκιά µυζήθρα, ξινοµυζήθρα Κρήτης κ.α.) στην περιοχή της 

Σητείας αλλά και στην υπόλοιπη Κρήτη. 

(http://www.agrotypos.gr/index.asp?mod=articles&id=66457) 
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Το γάλα της περιοχής της Σητείας, εκτός από σηµαντικό σε ποσότητα, 

σύµφωνα µε τα διαθέσιµα στοιχεία από πρόσφατες µελέτες είναι και εξαιρε-

τικό σε ποιότητα, τόσο στις ηµι-εντατικές όσο και στις ηµι-εκτατικές εκτρο-

φές. Σύµφωνα µε τις µελέτες αυτές που δηµοσιεύτηκαν αντίστοιχα το 2006 

& 2007,τα κοπάδια από τη Σητεία έχουν και τα µικρότερα ποσοστά µη απο-

δεκτών δειγµάτων γάλακτος (58, 59). 

(http://www.agrotypos.gr/index.asp?mod=articles&id=66457) 

Οι ίδιες επιστηµονικές µελέτες επιβεβαιώνουν τη σχετικά χαµηλότερη 

ανά αρµεγµένο ζώο ποσότητα παραγόµενου γάλακτος, η οποία αναµένεται 

λόγω της επικρατούσας φυλής προβάτων (Σητείας),ακόµα και µετά τις δια-

σταυρώσεις των τελευταίων δεκαετιών µε τις φυλές Σφακίων & Ψηλορείτη 

(Ίδης). (http://www.agrotypos.gr/index.asp?mod=articles&id=66457) 

Συγκεκριµένα παράγονται 106-115 kg γάλακτος ανά έτος και προβατίνα στις 

ηµιεντατικές και 72-80 στις εκτατικές εκτροφές της Σητείας, µε µέσο όρο 

Κρήτης 110-150 και 78-98 kg γάλακτος ανά έτος και προβατίνα αντίστοιχα. 

Τα ζώα έχουν εγκλιµατιστεί στο µικροκλίµα της περιοχής της Σητείας, τρε-

φόµενα κατά µεγάλο διάστηµα από την ιδιαίτερη τοπική χλωρίδα και παρά-

γουν µεν µικρότερη σχετικά ανά κεφαλή ποσότητα γάλακτος αλλά ανώτερης 

ποιότητας, όπως έχει ήδη τεκµηριωθεί και µε ιδιαίτερα γευστικά χαρακτηρι-

στικά λόγω της τοπικής χλωρίδας (πλήθος ενδηµικών και αρωµατικών φυ-

τών). (http://www.agrotypos.gr/index.asp?mod=articles&id=66457) 

4.7 Παράδοση της περιοχής της Σητείας στην Τυροκοµεία –Ανθρώπινος 

Παράγων (http://www.paseges.gr/el/news/Xygalo-h-Xigalo-ama-einai-apo-

th-Shteia-tha-einai-P.O.P., http://www.minagric.gr/greek/data/Προδιαγραφές 

προϊόντος ΞΥΓΑΛΟ ΣΗΤΕΙΑΣ.doc) 

Η περιοχή της Σητείας αποτελεί µία από τις σηµαντικότερες περιοχές µε 

κτηνοτροφική παράδοση και παραγωγή τυροκοµικών προϊόντων, µε αδιατά-

ρακτη συνέχεια από την αρχαιότητα έως και σήµερα. (http://www.gtp.gr/) 
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4.7.α Αρχαιότητα (Μινωική, ∆ωρική, Ελληνιστική, Ρωµαϊκή εποχή).  

Αξιοσηµείωτη είναι η εύρεση από τον R.C Bosanquet,σε ανασκαφές σε οι-

κία στη µινωική πόλη στο Παλαίκαστρο Σητείας (πρωτεύουσα σηµερινού 

∆ήµου Ιτάνου),κεραµικών αγγείων διάτρητων κοντά τη βάση, που σύµφωνα 

µε τους αρχαιολόγους χρησίµευαν κατά την Παρασκευή τυριού (60). Η ι-

σχυρότερη κατά την κλασική και ελληνιστική περίοδο, πόλη της περιοχής, η 

Πραισός, κοιτίδα των Ετεοκρητών, η οποία περιλάµβανε στην επικράτειά 

της τόσο τη Νότια όσο και τη Βόρεια Ακτή της επαρχίας της Σητείας, απει-

κόνιζε συχνά τα νοµίσµατά της την Αίγα. Με αυτόν τον τρόπο υποδηλώνε-

ται η σηµασία του συγκεκριµένου ζώου στην οικονοµία της περιοχής (61). 

Υπάρχουν ακόµη επιγραφικές µαρτυρίες από τον 3
0
 π.Χ. αιώνα, σχετικά µε 

την συνθήκη µεταξύ των Πραισών και των Ιεραπυτνίων (πόλη στην περιοχή 

της σηµερινής Ιεράπετρας),όταν οι τελευταίοι είχαν φέρει στη σφαίρα επιρ-

ροής τους µέρος των Νοτίων παραλίων (περιοχή σηµερινού ∆ήµου Μακρι-

γιαλού).Στη συνθήκη αυτή προβλέπεται µεταξύ άλλων και η δυνατότητα µε-

τάβασης κοπαδιών για βοσκή από την περιοχή της µίας πόλης στην άλλη, 

ανάλογα µε την εποχή (62, 63). (http://www.gtp.gr/) 

4.7.β Βυζαντινή εποχή-Ενετοκρατία 

(http://www.paseges.gr/el/news/Xygalo-h-Xigalo-ama-einai-apo-th-Shteia-

tha-einai-P.O.P., http://www.minagric.gr/greek/data/Προδιαγραφές προϊό-

ντος ΞΥΓΑΛΟ ΣΗΤΕΙΑΣ.doc) 

Στα Βυζαντινά χρόνια και µετέπειτα κατά την Ενετική κατοχή της Κρήτης 

αναφέρεται σε διάφορα κείµενα ότι η Κρήτη εξήγαγε τα περίφηµα τυριά της 

τόσο προς Βενετία, όσο και προς την Αίγυπτο (Αλεξάνδρεια),την Κύπρο και 

άλλες περιοχές της Ανατολής. Το λιµάνι της Σητείας αναφέρεται συχνά ως 

ένα από τα λιµάνια από το οποία γινόταν φόρτωση τυριού, σύµφωνα µε τις 
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σχετικές συµφωνίες των Ενετών εµπόρων. Ενδεικτικά αναφέρουµε βεβαιω-

µένες φορτώσεις κατά τα έτη: 

o 1347 (καράβι που ξεκίνησε από την Candia, δηλαδή το σηµερινό Η-

ράκλειο, φόρτωσε τυρί στη Σητεία –Sitia πριν συνεχίσει για την Αλε-

ξάνδρεια, 

o 1357 (ο ευγενής Marco Salmone έστειλε 15 τόνος τυριού από τη Ση-

τεία στην Κύπρο, µε το σκάφος του Έλληνα Costa Vlisma,ο οποίος 

πήρε µαζί και 5 τόνους δικού του τυριού), 

o 1421 (κάτοικοι της Κρήτης είχαν συνάψει συµφωνία στην Αλεξάν-

δρεια για µελλοντική φόρτωση 38,5 µετρικών τόνων τυριού από τη 

Σητεία), 

o 1450 (µεταφορά τυριού από τη Σητεία στην Αλεξάνδρεια). 

Επίσης, σύµφωνα µε πηγές των 13-14
ου

 αιώνα, η Σητεία αναφέρεται ως µία 

από τις 7 περιοχές της Κρήτης, στις οποίες άκµαζε η αιγοπροβατοτροφία 

(µαζί µε το Mirrabello – Μιραµπέλλο, Candia- Ηράκλειο, Canea- Χανιά, 

Castelnuovo – Καινούργιο και Belvedere – περιοχή Καστελλιανών στα Α-

στερούσια Όρη). Ως προς το είδος των τυριών που παρασκευάζονταν και 

εξάγονταν δεν υπάρχουν σαφείς πληροφορίες. Σύµφωνα µε τις διαθέσιµες 

πηγές παράγονταν και τα 3 είδη τυριών που συναντώνται αυτή την εποχή 

στις χώρες της Μεσογείου (µαλακά φρέσκα τυριά, µυζήθρα και τυρί από ξι-

νισµένο γάλα µετά από ωρίµανση),µε εξαγωγές του τρίτου  κυρίως τύπου, 

που είχε µεγαλύτερο χρόνο ζωής (64, 65, 66). 

(http://www.paseges.gr/el/news/Xygalo-h-Xigalo-ama-einai-apo-th-Shteia-

tha-einai-P.O.P., http://www.minagric.gr/greek/data/Προδιαγραφές προϊό-

ντος ΞΥΓΑΛΟ ΣΗΤΕΙΑΣ.doc) 

4.7.γ Τουρκοκρατία – Κρητική Πολιτεία – Ελληνικό Κράτος ως τι 1940 

Μετά την κατάκτηση της Κρήτης από τους Οθωµανούς (17
ος

 αιώ-

νας)συνεχίζεται στη Σητεία η κτηνοτροφία και η ενασχόληση µε την παρα-
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γωγή τυροκοµικών προϊόντων. Στο βιβλίο Χωρογραφία της Κρήτης, συντα-

χθείσα τω 1818 υπό Ζαχαρίου Πρακτικίδου, Παραστάτου Πληρεξουσίου και 

Γενικού Φροντιστού της δικαιοσύνης τω  1822- 1829 εν Κρήτη, αναφέρεται 

για την περιοχή της Σητείας, ότι παράγει Τυρίον Καλόν. Σε βιβλίο που ανα-

φέρεται στην Κρήτη την εποχή του 1830,ο Χαρµούζης Βυζάντιος αναφέρει 

για την περιοχή της Σητείας ότι παράγει Βούτυρον,Τύρον και Μαλλία 

(67,68). Κατά τη διάρκεια του 19
ου

 αιώνα αλλά και µέχρι το 1929 (περίοδο 

στην οποία µελετάει στη διδακτορική διατριβή στο Πανεπιστήµιο Κρήτης το 

2005 ο Μάνος Περάκης, η επαρχία της Σητείας περιλαµβάνεται σταθερά 

στις 8 επαρχίες στις οποίες ασκείτε περισσότερο η κτηνοτροφία στην Κρήτη 

(οι άλλες 7 είναι: Σελίνου, Σφακίων, Αµαρίου, Μυλοποτάµου, Μεσσαράς, 

Λασιθίου και Βιάννου).Σε απόλυτα µεγέθη, τόσο το 1847 όσο και το 

1929,παράγει τη µεγαλύτερη ποσότητα τυριού και µαλλιού σε επίπεδο επαρ-

χιών της Κρήτης. Αξίζει να σηµειωθεί ότι ακόµα και αναλογικά µε τον πλη-

θυσµό της (ενδεικτικά 15.481 άτοµα 1900) βρίσκεται στην 1
η
,2

η
 ή το πολύ 

3
η
 θέση από πλευράς παραγωγής τυριού, βουτύρου και µαλλιού (69). 

(http://www.paseges.gr/el/news/Xygalo-h-Xigalo-ama-einai-apo-th-Shteia-

tha-einai-P.O.P., http://www.minagric.gr/greek/data/Προδιαγραφές προϊό-

ντος ΞΥΓΑΛΟ ΣΗΤΕΙΑΣ.doc) 

Στις αρχές του 20
ου

 αιώνα, µε την ίδρυση της Κρητικής Πολιτείας και του εν 

Χανίοις ∆ηµοσίου Χηµείου, υπάρχουν αναλύσεις µεταξύ άλλων γάλακτος 

από την περιοχή της Πραισού Σητείας το 1910 (70). Στο βιβλίο «Η Μεταυ-

γουστιανή ∆ιοίκησης Εν Κρήτη 1936 – 1939»,αναφέρεται η παραγωγή του 

Νοµού Λασιθίου για τα έτη 1937 και 1938 σε κτηνοτροφικά προϊόντα και 

ειδικότερα σε Τυρό σκληρό, Τυρό µαλακό, Βούτυρον και Έρια (71). Παρα-

τηρούµε ότι αναφέρονται πολύ µικρές ποσότητες µαλακών τυριών, το πιθα-

νότερο λόγω της άµεσης κατανάλωσης τους τοπικά, έλλειψη ψυγείων (συ-

νήθως οικογενειακή αυτοκατανάλωση).Αντίθετα αναφέρονται σηµαντικές 
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ποσότητες σκληρών τυριών (160 – 206.000 οκάδες),που λόγω της µεγαλύ-

τερης διάρκειας ζωής τους, ήταν εµπορεύσιµα και άξιζαν να αναφερθούν ως 

προϊόντα ,χωρίς όµως να γίνεται αναφορά σε συγκεκριµένα ονόµατα τυριών. 

(http://www.paseges.gr/el/news/Xygalo-h-Xigalo-ama-einai-apo-th-Shteia-

tha-einai-P.O.P., http://www.minagric.gr/greek/data/Προδιαγραφές προϊό-

ντος ΞΥΓΑΛΟ ΣΗΤΕΙΑΣ.doc) 

4.7.δ Σύγχρονη εποχή – Παραγωγή προϊόντων γάλακτος και Ξυγάλου 

στη Σητεία 

Η κτηνοτροφία και η παραγωγή τυροκοµικών προϊόντων στην περιοχή της 

επαρχίας Σητείας συνεχίζεται και µετά τον 2
ο
 παγκόσµιο πόλεµο, µε το Ξύ-

γαλο να είναι σίγουρα ένα από αυτά. Σε πρόσφατα άρθρα (2007) σχετικά µε 

την παραδοσιακή γαλακτοκοµία στην περιοχή της Μεσογείου και το ρόλο 

της γυναίκας σε αυτήν, στο περιοδικό του ΕΘΙΑΓΕ (Εθνικό Ίδρυµα Αγροτι-

κών Ερευνών),το Ξύγαλο αναφέρεται ως ένα από τα παραδοσιακά τυριά της 

Κρήτης (72, 73). Ήδη σε διήγηµα που αναφέρεται σε περιστατικά του Αυ-

γούστου του 1957 στη Σητεία, υπάρχει ρητή αναφορά στο «Ξύγαλο το Μυ-

σιργίου».Μυσιργίου (ή Μισιργίου – σήµερα Κρυονέρι) είναι το όνοµα ενός 

από τους ηµιορεινούς οικισµούς της πρώην κοινότητας Μητάτου, σήµερα 

µέρος ∆.∆. Παλαικάστρου  του ∆ήµου Ιτάνου, όπου ακόµα ανθεί η κτηνο-

τροφία (580 αιγοπρόβατα/100 κατοίκους το 2000).Σηµειώνουµε ότι η ίδια η 

λέξη «Μητάτο» στην κτητική διάλεκτο σηµαίνει τυροκοµείο! (74, 75). 

Σε εργασία το 2000 των µαθητών του Γυµνασίου Χανδρά (ηµιορεινό ∆.∆ 

του ∆ήµου Λεύκης, έδρα και Κτηνιατρείου)µε τίτλο «ΠΡΑΙΣΟΣ – ιστορία, 

φύση, διατροφή», δίνονται πληροφορίες για την σύγχρονη καθηµερινή ζωή 

στην περιοχή της (Νέας) Πραισού, που διασώζει ατόφιο το αρχαίο άνοµά 

της. Στο κεφάλαιο για τα γαλακτοκοµικά προϊόντα γίνεται ρητή αναφορά 

στο Ξύγαλο και τον τρόπο που αυτό παράγεται στα σπίτια της περιοχής (76). 

Επίσης, σηµειώνουµε ότι σώζονται ακόµα σε νοικοκυριά της περιοχής της 
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Σητείας ειδικά πήλινα αγγεία (κουρούπια),που χρησιµοποιούνταν για την 

Παρασκευή του Ξυγάλου. (http://www.paseges.gr/el/news/Xygalo-h-Xigalo-

ama-einai-apo-th-Shteia-tha-einai-P.O.P., 

http://www.minagric.gr/greek/data/Προδιαγραφές προϊόντος ΞΥΓΑΛΟ ΣΗ-

ΤΕΙΑΣ.doc) 

Η παραγωγή του Ξυγάλου µέχρι και τα µέσα της δεκαετίας του 1970 (οπότε 

και άρχισε να παρασκευάζεται και βιοτεχνικά),γινόταν κυρίως για αυτοκα-

τανάλωση κατά τους καλοκαιρινούς µήνες, οπότε τα ζώα παράγουν καθηµε-

ρινά λίγο γάλα, το οποίο δεν είναι αρκετό για την άµεση Παρασκευή τυριού 

και µυζήθρας, ούτε από την επαγγελµατική, ούτε από την οικόσιτη κτηνο-

τροφία. Το Ξύγαλο ως προϊόν της ελεγχόµενης φυσικής οξύνισης του γάλα-

κτος, ήταν το πλέον κατάλληλο προϊόν αξιοποίησης των µικρών αυτών πο-

σοτήτων γάλακτος, καθώς προστίθετο από «πάνω» καθηµερινά η νέα µικρή 

ποσότητα γάλακτος. Μετά την παρέλευση 1-2 εβδοµάδων, ανάλογα µε την 

θερµοκρασία, το Ξύγαλο ήταν έτοιµο για κατανάλωση, µετά από ένα τελικό 

«σούρωµα» του αποµένοντας ορού. (http://www.paseges.gr/el/news/Xygalo-

h-Xigalo-ama-einai-apo-th-Shteia-tha-einai-P.O.P., 

http://www.minagric.gr/greek/data/Προδιαγραφές προϊόντος ΞΥΓΑΛΟ ΣΗ-

ΤΕΙΑΣ.doc) 

Τέλος αξίζει να αναφερθούµε στην περίπτωση της µη αποµάκρυνσης του 

βουτύρου – τσίπας και του ορού, αν η νοικοκυρά είχε προγραµµατίσει να 

«ψήσει» ξινόχοντρο, µετά την ολοκλήρωση του «ξινίσµατος» του γάλακτος. 

Σε αυτή την περίπτωση δεν είχαµε την παρασκευή του αλοιφώδους Ξυγάλου 

αλλά τη χρήση του συνόλου του ξινισµένου πλέον γάλακτος (Ξινόγαλα) µα-

ζί µε «χόντρο» (χοντροαλεσµένο σιτάρι) για την παρασκευή του ξινόχο-

ντρου, µετά από ψήσιµο στην κατσαρόλα ή το καζάνι και ξήρανση στον ή-

λιο (77). Από την δεκαετία του 1970 και µετά, ξεφεύγοντας από την παρα-

γωγή του στο µητάτο ή στο σπίτι και την αυτοκατανάλωση, το Ξύγαλο Ση-
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τείας και τα άλλα γαλακτοκοµικά-τυροκοµικά προϊόντα αρχίζουν να παρά-

γονται από το πρώτο ειδικευµένο εργαστήριο-βιοτεχνία που ιδρύεται µε έ-

δρα στην πόλη της Σητείας. (http://www.paseges.gr/el/news/Xygalo-h-

Xigalo-ama-einai-apo-th-Shteia-tha-einai-P.O.P., 

http://www.minagric.gr/greek/data/Προδιαγραφές προϊόντος ΞΥΓΑΛΟ ΣΗ-

ΤΕΙΑΣ.doc) 

Σήµερα υπάρχουν τρεις επιχειρήσεις στην περιοχή της Σητείας που περι-

λαµβάνονται στον «Κατάλογο εγκεκριµένων εγκαταστάσεων παραγωγής 

γάλακτος και γαλακτοκοµικών προϊόντων» του ΕΦΕΤ (Ενιαίος Φορέας Ε-

λέγχου Τροφίµων) του Υπουργείου Ανάπτυξης, σύµφωνα µε τα κριτήρια της 

Ευρωπαϊκής Ένωσης (78). Πρόκειται για την «Παντελής Κουβαράκης & Σια 

Ο.Ε» (αιτούσα οµάδα),την «Χ. Σπετσωτάκης» και την Καλαµπόκης Α.Ε».Η 

τελευταία δεν ασχολείται µε γαλακτοκοµικά –τυροκοµικά προσόντα αλλά µε 

την Παρασκευή παγωτού και είδη ζαχαροπλαστικής. Ήδη οι δύο πρώτες πα-

ράγουν και διαθέτουν στην αγορά συστηµατικά Ξύγαλο Σητείας για πάνω 

από 20 χρόνια (η δεύτερη µόνο τοπικά στη Σητεία και η πρώτη σε όλη την 

Κρήτη και σε αρκετά σηµεία της Υπόλοιπης Ελλάδας µε σχετική ειδική ετι-

κέτα (79, 80, 81, 82). 
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Κεφάλαιο 5 

«ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ ΤΟΥ ΠΡΟΙΟΝΤΟΣ» 

Το Ξύγαλο ή Ξίγαλο Σητείας καταχωρήθηκε ως ΠΟΠ στο µητρώο προστα-

τευόµενων ονοµασιών προέλευσης και προστατευόµενων γεωγραφικών εν-

δείξεων της Ευρωπαϊκής Ένωσης, σύµφωνα µε τον Εκτελεστικό Κανονισµό 

(ΕΕ) αριθµ. 766/2011, που δηµοσιεύθηκε στην εφηµερίδα της ΕΕ στις 3 Αυ-

γούστου του 2011 (83, http://www.minagric.gr/index.php/el/eservisesmenu-

2/183-greek-content/pop-pge). 

5.1 Ονοµασία Προέλευσης 

Ως «Ονοµασία Προέλευσης» νοείται το όνοµα µιας περιοχής, ενός συγκε-

κριµένου τόπου ή σε εξαιρετικές περιπτώσεις µιας χώρας, το οποίο χρησι-

µοποιείται στην περιγραφή ενός γεωργικού προϊόντος ή ενός τροφίµου που 

κατάγεται από αυτήν την περιοχή, το συγκεκριµένο τόπο ή τη χώρα, του ο-

ποίου η ποιότητα και τα χαρακτηριστικά οφείλονται κυρίως ή αποκλειστικά 

στο γεωγραφικό περιβάλλον, που περιλαµβάνει τους φυσικούς και ανθρώπι-

νους παράγοντες και του οποίου η παραγωγή, η µεταποίηση και η επεξεργα-

σία λαµβάνουν χώρα στην οριοθετηµένη γεωγραφική περιοχή (83, 84). 

Σύµφωνα µε στατιστικά δεδοµένα, η κατοχύρωση ενός προϊόντος ως ΠΟΠ ή 

ΠΓΕ συνεπάγεται την µεγαλύτερη αναγνωρισιµότητά του και µια αύξηση 

της ζήτησής του που αγγίζει το 33-35% (84). 

5.2 Όνοµα & διεύθυνση των αρχών ή φορέων που ελέγχουν τη συµµόρ-

φωση προς τις διατάξεις των προδιαγραφών, καθώς και τα συγκεκριµέ-

να καθήκοντά τους. 

 

o Οργανισµός Πιστοποίησης και Επίβλεψης Γεωργικών Προϊόντων 

(Ο.Π.ΕΓ.Ε.Π), µε διακριτικό τίτλο AGROCERT. 

Άνδρου 1 & Πατησίων, 11257 Αθήνα,τηλ:210-8231277,Fax 210-8231 438 
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o ∆ιεύθυνση Αγροτικής Ανάπτυξης Νοµαρχιακής Αυτοδιοίκησης Λασι-

θίου, 

Πολυτεχνείου,721 00 Άγιος Νικόλαος, Τηλ 2841340500 ως και 535. 

Ο Οργανισµός Πιστοποίησης και Επίβλεψης Γεωργικών Προϊόντων 

(Ο.Π.Ε.ΓΕ.Π.), µε διακριτικό τίτλο AGROCERT είναι Νοµικό Πρόσωπο Ι-

διωτικού ∆ικαίου του Υπουργείου Αγροτικής Ανάπτυξης & Τροφίµων που 

λειτουργεί χάριν του δηµοσίου συµφέροντος υπό την εποπτεία του Υπουρ-

γού Αγροτικής Ανάπτυξης & Τροφίµων (Ν.2637/98). 

Από 1.6.2006 για τη χώρα µας ο Ελληνικός Γεωργικός Οργανισµός 

«∆ΗΜΗΤΡΑ» (πρώην Οργανισµός Πιστοποίησης και Επίβλεψης Γεωργι-

κών Προϊόντων-ΟΠΕΓΕΠ, που φέρει το διακριτικό τίτλο AGROCERT), 

είναι αρµόδιος για την έγκριση των υποβαλλόµενων από τις ενδιαφερόµε-

νες επιχειρήσεις αιτηµάτων ένταξης στο σύστηµα ελέγχου, την πραγµατο-

ποίηση ελέγχων σε συνεργασία µε τις ∆/νσεις Αγροτικής Οικονοµίας και 

Κτηνιατρικής των Π.Ε., τη διασφάλιση της τήρησης των προδιαγραφών , 

την πιστοποίηση των εν λόγω προϊόντων και την τήρηση Μητρώου Εγκε-

κριµένων επιχειρήσεων και Μητρώου δικαιούχων χρήσης των ενδείξεων 

ΠΟΠ και ΠΓΕ (85) (http://www.minagric.gr/index.php/el/eservisesmenu-

2/183-greek-content/pop-pge). 

5.3 Ειδικοί κανόνες επισήµανσης σχετικά µε το συγκεκριµένο γεωργικό 

προϊόν ή το τρόφιµο. 

 

Για την επισήµανση του προϊόντος τηρείται η εκάστοτε ισχύουσα Εθνική 

και Κοινοτική Νοµοθεσία. Επιπλέον στη συσκευασία πρέπει να αναγράφο-

νται µε ευκρινώς εκτυπωµένα ευανάγνωστα γράµµατα: 

o Το όνοµα του προϊόντος ΞΥΓΑΛΟ ΣΗΤΕΙΑΣ ή XIGALO SITEIAS, 

ακολουθούµενο µετά τη σχετική καταχώρησή του, από τις λέξεις 

«Προστατευόµενης Ονοµασίας Προέλευσης» ή και τον αντίστοιχο 
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όρο σε άλλη/ες γλώσσες, σε περίπτωση που χρησιµοποιείτε η γραφή 

στο λατινικό αλφάβητο. 

o Η επωνυµία και διεύθυνση της επιχείρησης παραγωγής και τις επιχεί-

ρησης συσκευασίας. 

Σε περίπτωση που για την παραγωγή χρησιµοποιείται νωπό γάλα (µη παστε-

ριωµένο) ,θα πρέπει να υπάρχει επίσης και η προβλεπόµενη από την Εθνική 

και Κοινοτική νοµοθεσία ειδική σήµανση του κανονισµού 853/2004 για τον 

καθορισµό ειδικών κανόνων υγιεινής για τα τρόφιµα ζωικής προέλευσης 

(86), (http://www.minagric.gr/index.php/el/eservisesmenu-2/183-greek-

content/pop-pge). 

5.4 Απαιτήσεις που προβλέπονται από κοινοτικές ή εθνικές διατάξεις 

 

Πρέπει να τηρείται η νοµοθεσία (Ελληνική και Κοινοτική) που αφορά τα 

προϊόντα γάλακτος-τυροκοµικά προϊόντα, όπως αυτή εκάστοτε ισχύει. 

Νοµοθεσία – Κανονισµοί 

 

• ΚΥΑ 175180 (ΦΕΚ 1721/02-08-11) Αντικατάσταση της υπ'αριθµ. 

296113/2006 (Β' 1414) Κοινής Υπουργικής Απόφασης µε θέµα "Μέτρα 

για τον έλεγχο της παραγωγής αξιοποίησης, µεταποίησης, τυποποίησης, 

διακίνησης και εµπορίας για το γάλα και τα γαλακτοκοµικά-

προϊόντα"(ισοζύγια-γάλακτος-τυρογάλακτος) 

 

• Απόφαση 312745 (ΦΕΚ 9/11-01-11) Συµπληρωµατικά µέτρα εφαρ-

µογής του Κανονισµού (ΕΕ) αρ. 479/2010 της Επιτροπής σχετικά µε τις 

κοινοποιήσεις µεταξύ των Κρατών µελών και της Επιτροπής, στον τοµέα 

του γάλακτος και των γαλακτοκοµικών προϊόντων. 

5.4.α Κοινοτική  
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• Κανονισµός (ΕΕ) αριθµ.1151/2012 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου 

και του Συµβουλίου της 21ης Νοεµβρίου 2012 για τα συστήµατα ποιότη-

τας των γεωργικών προϊόντων και τροφίµων. 

• Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 1898/2006 της Επιτροπής της 14ης ∆εκεµβρί-

ου 2006 σχετικά µε τη θέσπιση λεπτοµερών κανόνων εφαρµογής του κα-

νονισµού (ΕΚ) αριθ. 510/2006 του Συµβουλίου για την προστασία των 

γεωγραφικών ενδείξεων και των ονοµασιών προέλευσης των γεωργικών 

προϊόντων και των τροφίµων 

• Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 628/2008 της Επιτροπής, της 2ας Ιουλίου 

2008 , για την τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 1898/2006 

 

5.4.β Εθνική 

• Καθορισµός συµπληρωµατικών µέτρων για την εφαρµογή του Καν. 

(ΕΚ) 510/2006 του Συµβουλίου της 20
ης

 Μαρτίου 2006 «για την προ-

στασία των γεωγραφικών ενδείξεων και των ονοµασιών προέλευσης 

των γεωργικών προϊόντων και των τροφίµων» και του Καν.(ΕΚ) 

1898/2006 της Επιτροπής της 23ης ∆εκεµβρίου 2006 «σχετικά µε τη 

θέσπιση λεπτοµερών κανόνων εφαρµογής του κανονισµού υπ’ αριθµό. 

510/2006 για την προστασία των γεωγραφικών ενδείξεων και των ονο-

µασιών προέλευσης των γεωργικών προϊόντων και των τροφίµων» 

ΚΥΑ 261611 (ΦΕΚ αριθ. 406/22-03-2007 τεύχος Β) µε συµπληρωµα-

τικά µέτρα του Καν. 510/06 και 1898/06. 

• Τροποποίηση της υπ’ αριθµό. 261611/7.3.2007 απόφασης των Υ-

πουργών Εσωτερικών, ∆ηµόσιας ∆ιοίκησης και Αποκέντρωσης, Οικο-

νοµίας και Οικονοµικών, Ανάπτυξης, Αγροτικής Ανάπτυξης και Τρο-

φίµων, «περί καθορισµού συµπληρωµατικών µέτρων για την εφαρµογή 

του καν. (ΕΚ) 510/2006 του Συµβουλίου της 20.3.2006 «για την προ-

στασία των γεωγραφικών ενδείξεων και των ονοµασιών προέλευσης 
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των γεωργικών προϊόντων και των τροφίµων» και του καν. (ΕΚ) 

1898/2006 της Επιτροπής της 23.12.2006 «σχετικά µε τη θέσπιση λε-

πτοµερών κανόνων εφαρµογής του υπ’ αριθµ.510/2006 κανονισµού για 

την προστασία των γεωγραφικών ενδείξεων και των ονοµασιών προέ-

λευσης των γεωργικών προϊόντων και των τροφίµων» ΚΥΑ 

290398 (ΦΕΚ αριθ. 694/21-04-2008 τεύχος Β) που τροποποιεί την 

KYA 261611/2007. 

 

• Τροποποίηση της υπ’ αριθµ. 26390/10.6.2008 

(Φ.Ε.Κ.1114/τ.Β΄/13.6.2008) κοινής απόφασης των Υπουργών Οικο-

νοµίας και Οικονοµικών και Ανάπτυ-

ξης«Τροποποίησητηςυπ΄αριθµού33022/25.7.2007(Φ.Ε.Κ.1292/Β΄/25.7.

2007) κοινής απόφασης των Υπουργών Οικονοµίας και Οικονοµικών 

και Ανάπτυξης “Καθορισµός προδιαγραφών, όρων και προϋποθέσεων 

για εξειδίκευση των επενδυτικών σχεδίων παροχής υπηρεσιών εφοδια-

στικής αλυσίδας της υποπερίπτωσης iii της περίπτωσης (δ) της παρα-

γράφου 1 του άρθρου 3 του ν. 3299/2004”».ΚΥΑ 318764 (ΦΕΚ αριθ. 

1683/21-08-2008 τεύχος Β) που τροποποιεί την KYA 261611/2007. 

 

• Καθορισµός συµπληρωµατικών µέτρων για την εφαρµογή του 

καν.510/2006 του Συµβουλίου της 20ης Μαρτίου 2006 "για την προ-

στασία των γεωγραφικών ενδείξεων και των ονοµασιών προέλευσης 

των γεωργικών προϊόντων και των τροφίµων" και του Καν. 

1898/20069 της Επιτροπής της 23ης ∆εκεµβρίου 2006 "σχετικά µε την 

θέσπιση λεπτοµερών κανόνων εφαρµογής του Καν.510/2006 ΚΥΑ α-

ριθ. 261611/7-3-2007 (87). 

Εικόνα 5.4.γ Ετικέτα Αναγνώρισης Προϊόντων ΠΟΠ ή ΠΓΕ µε την Ει-

δική Σήµανση (88) 
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5.5 Χρήση του Πιστοποιητικού Παραγωγής Προϊόντων ΠΟΠ & ΠΓΕ 

και της Σχετικής Σήµανσης  

(http://www.gaiapedia.gr/gaiapedia/index.php) 

Η επιχείρηση που διαθέτει πιστοποιητικό παραγωγής προϊόντος ΠΟΠ ή 

ΠΓΕ πρέπει εκτός των άλλων υποχρεωτικών ή και προαιρετικών ενδείξεων 

που προβλέπονται στην εθνική και κοινοτική νοµοθεσία, να χρησιµοποιεί 

ως επισήµανση επί της συσκευασίας, του έντυπου και διαφηµιστικού υλι-

κού ή/και των συνοδευτικών εγγράφων της, τα ακόλουθα:  

i. Τις ενδείξεις που προβλέπονται από τη σχετική εθνική και κοινοτική νο-

µοθεσία όπως τροποποιούνται και ισχύουν, ανάλογα µε την κατηγορία των 

καταχωρηµένων προϊόντων.  

ii. Τα αντίστοιχα σήµατα που σχετίζονται µε το πεδίο πιστοποίησης όπως 

αυτά κατοχυρώνονται κάθε φορά από τον AGROCERT και αναφέρονται 

σε προϊόντα ΠΟΠ/ΠΓΕ. Τα εν λόγω σήµατα µπορούν να χρησιµοποιηθούν 

στην Ελληνική ή/και Αγγλική γλώσσα. Επίσης τα σήµατα αυτά να είναι 

ευκρινώς εκτυπωµένα σε χρώµατα αναφοράς (Pantone πράσινο 362 και 
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µπλέ 661) και να χρησιµοποιούνται χωρίς επεµβάσεις, σε διαστάσεις ανα-

λογικές και σε κάθε περίπτωση όχι µικρότερες των 15 mm  & πλάτος Χ 10 

mm ύψος.  

iii. Την ένδειξη: Αρ. Πιστοποιητικού: ΠΟΓ/000-0000.00 ή Certificate No: 

POC/000-0000.00 για την ελληνική και την αγγλική γλώσσα αντίστοιχα. 

 

Τα παραπάνω στοιχεία πρέπει να αποτελούν ενιαίο σύνολο µε την εµπορι-

κή ονοµασία του προϊόντος και να συνοδεύονται µε την χορηγηθείσα έν-

δειξη, ώστε να καθίσταται σαφές ότι αναφέρονται στην πιστοποίηση και 

στο πεδίο εφαρµογής της. Η χορηγηθείσα ένδειξη δεν µπορεί να είναι εµ-

φανέστερη όσον αφορά το χρώµα, το όσον αφορά το χρώµα, το µέγεθος 

και τον τύπο της γραµµατοσειράς από την εµπορική ονοµασία του προϊό-

ντος (89) (http://www.gaiapedia.gr/gaiapedia/index.php). 
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5.6  ΚΑΤΑΛΟΓΟΣ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 

ΠΡΟΣΤΑΤΕΥΟΜΕΝΗΣ ΟΝΟΜΑΣΙΑΣ ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ (ΠΟΠ) & 

ΠΡΟΣΤΑΤΕΥΟΜΕΝΗΣ ΓΕΩΓΡΑΦΙΚΗΣ ΕΝ∆ΕΙΞΗΣ (ΠΓΕ) 
στα πλαίσια του Καν. (ΕΟΚ) αριθ. 510/06 του Συµβουλίου (90) 

 

Α/Α ΠΡΟΙΟΝ / ΟΝΟΜΑ-
ΣΙΑ 

Κατηγορία 
αναγνώρισης 

ΠΟΠ ή ΠΓΕ 

∆ΗΜΟΣΙΕΥΜΕΝΕΣ ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑ-
ΦΕΣ 

1 Ανεβατό  ΠΟΠ 313060 / 14-01-1994(ΦΕΚ  

24/18.01.94) 

2 Γαλοτύρι  ΠΟΠ 313031 / 11-01-1994(ΦΕΚ 8/11-01-94) 

3 Γραβιέρα Αγράφων ΠΟΠ 313045 / 14-01-1994(ΦΕΚ 16/14-01-

94) 

4 Γραβιέρα Κρήτης ΠΟΠ 313047 / 14-01-1994(ΦΕΚ 16/14-01-

94) 

5 Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ 313071 / 18-01-1994(ΦΕΚ 23/18-01-

94) & 

318849/21-8-2008(ΦΕΚ 1725/28-8-

2008) 

6 Καλαθάκι Λήµνου ΠΟΠ 313044 / 14-01-1994(ΦΕΚ 16/14-01-

94) 

7 Κασέρι ΠΟΠ 313027 / 11-01-1994(ΦΕΚ 8/11-01-94) 

8 Κατίκι ∆οµοκού ΠΟΠ 313048 / 14-01-1994(ΦΕΚ 16/14-01-

94) 

9 Κεφαλογραβιέρα  ΠΟΠ 313032 / 11-01-1994(ΦΕΚ 8/11-01-94) 

10 Κοπανιστή 

 

ΠΟΠ Official Journal L148 21.06.1996 

Official Journal C186 26.06.2012  

Official Journal L129 14.05.2013 

11 Λαδοτύρι Μυτιλήνης  ΠΟΠ 313058/17-01-1994(ΦΕΚ 25/18-01-94) 

12 Μανούρι ΠΟΠ 313028 / 11-01-1994(ΦΕΚ 8/11-01-94) 

13 Μετσοβόνε ΠΟΠ 313070 / 18-01-1994(ΦΕΚ 23/18-01-

94) 

14 Μπάτζος ΠΟΠ 313057/17-01-1994(ΦΕΚ 25/18-01-94) 

15 Ξυνοµυζήθρα Κρήτης ΠΟΠ 313051 / 14-01-1994(ΦΕΚ 18/14-01-

94) 

16 Πηχτόγαλο Χανίων  ΠΟΠ 313062 / 17-01-1994(ΦΕΚ  

24/18.01.94) 

17 Σαν Μιχάλη ΠΟΠ 313069 / 18-01-1994(ΦΕΚ 23/18-01-

94) 

18 Φέτα ΠΟΠ 313025 / 11-01-1994(ΦΕΚ 8/11-01-

1994) 

19 Σφέλα  ΠΟΠ 313056/17-01-1994(ΦΕΚ 25/18-01-94) 

20 Φορµαέλλα Αράχωβας 

Παρνασσού 

ΠΟΠ 313063/17-01-1994(ΦΕΚ 25/18-01-94) 

21 Ξύγαλο Σητείας ή Ξί-

γαλο Σητείας 

ΠΟΠ C312/2010 ΣΕΛ.25(L200/2011 σελ.12 

) 
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5.7 Ιδιαίτερα χαρακτηριστικά διαφοροποιηµένα από άλλα αλοιφώδη 

τυριά 

Το Ξύγαλο Σητείας, παρασκευαζόµενο µε τις παραδοσιακές µεθόδους και το 

γάλα της περιοχής της Σητείας, διαφοροποιείται από τα άλλα αλοιφώδη τυ-

ριά Π.Ο.Π τόσο στα φυσικοχηµικά όσο και στα οργανοληπτικά χαρακτηρι-

στικά του. (http://www.athinorama.gr/umami/cheese/articles/?id=2005704), 

(http://www.paseges.gr/el/news/Xygalo-h-Xigalo-ama-einai-apo-th-Shteia-

tha-einai-P.O.P.) 

Παράµετρος: 
 

Κοπανι-
στή 
Κυκλάδων 

Ανεβατό 
Γρεβενών, 
ΒοΪου, 
Κοζάνης 

Πηχτόγαλο 
Χανίων 

Γαλοτύρι  
Ηπείρου 
∆υτ.Ελλάδας 

Κατίκι 
∆οµοκού 

Ξύγαλο  
Σητείας 

Υγρασία 
(maximum) 
% κ.β. 

56 60 65 75 75 75 

Αλάτι% κ.β. 4-5 3 1 3 2,5 1,5 

Λίπος % 
(maximum 
επί ξηράς 
βάσης) 

43 45 50 40 40 33 

Χρώµα Υποκίτρι-

νο ως 

υπόφαιο 

 Λευκό ως 

υπόλευκο 

Καθαρό λευ-

κό 

Καθαρό 

λευκό 

Καθαρό λευ-

κό 

Υφή Μαλακή 

αλοιφώ-

δης 

κοκκώδης αλοιφώ-

δης 

αλοιφώδης αλοιφώδης Αλοιφώδης 

ελαφρώς 

κοκκώδης 

Γεύση-
Άρωµα 

Αλμυρή, 

έντονη, 

πικάντικη 

Υπόξινη, ευ-

χάριστη γεύ-

ση & άρωμα 

Υπόξινη, 

ευχάριστη 

,δροσερή 

γεύση & 

άρωμα 

Υπόξινη, ευ-

χάριστη 

,δροσερή 

γεύση & ά-

ρωμα 

Υπόξινη, 

δροσερή με 

ευχάριστο 

άρωμα 

Ελαφριά, 

δροσε-

ρή,υπόξινη, 

ελαφρώς 

αλμυρή γεύ-

ση & ευχά-

ριστο χαρα-

κτηριστικό 

άρωμα 

 

Σύµφωνα µε τον παραπάνω πίνακα: Το Ξύγαλο παρουσιάζει την ίδια πυκνό-

τητα (~ 75% υγρασία) µε το «Γαλοτύρι Ηπείρου & ∆υτ.Ελλάδας» και µε το 
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«Κατίκι ∆οµοκού» αλλά είναι λιγότερο αλµυρό συγκριτικά και µε τα δύο 

είδη. Η «Κοπανιστή Κυκλάδων» και το «Ανεβατό» είναι πιο πυκνόρρευστα 

(55 και 60% µέγιστη υγρασία)έχοντας επίσης µεγαλύτερο ποσοστό αλατιού 

από το Ξύγαλο. Το «Πηχτόγαλο Χανίων» έχει ενδιάµεση ρευστότητα (µέγι-

στη υγρασία 65%). Ένα χαρακτηριστικό που διαφοροποιεί σηµαντικά το 

Ξύγαλο από τα άλλα παρεµφερή προιόντα είναι επίσης η µικρότερη περιε-

κτηκότητα σε λίπος,η οπιοα (επί ξηράς βάσης) πρέπει να είναι η ελάχιστη 

33% κ.β. και η µέγιστη 46% κ.β. 

(http://www.athinorama.gr/umami/cheese/articles/?id=2005704), 

(http://www.paseges.gr/el/news/Xygalo-h-Xigalo-ama-einai-apo-th-Shteia-

tha-einai-P.O.P.) 

Αντίθετα για το «Πηχτόγαλο Χανίων» η ελάχιστη λιποπεριεκτηκότητα είναι 

πολύ υψηλότερη (50% κ.β.) και για τα υπόλοιπα είδη είναι 40,43 ή και 

45%.Η µικρή περιεκτικότητα επιτυγχάνεται µε τη χρήση υψηλών ποσοστών 

κατσικίσιου γάλακτος ή /και την αποµάκρυνση –κορυφολόγηµα λίπους ,που 

συγκεντρώνεται στην κορυφή του γάλακτος αλλά και του ίδιου του Ξυγάλου 

κατά τη διάρκεια της παρασκευής του, υπό µορφή «τσίπας» (κρέµα γάλα-

κτος ή «ανθόγαλο», όπως αναφέρεται συνήθως στην τοπική διάλεκτο). 

(http://www.athinorama.gr/umami/cheese/articles/?id=2005704), 

(http://www.paseges.gr/el/news/Xygalo-h-Xigalo-ama-einai-apo-th-Shteia-

tha-einai-P.O.P.) 

Στις µεθόδους παρασκευής των λοιπών παρεµφερών προϊόντων δεν υπάρχει 

αντίστοιχο στάδιο «κορυφολογήµατος» αλλά αντίθετα στάδιο ανάµιξης όλης 

της µάζας. Τέλος υπάρχει διαφοροποίηση και στην περιεκτικότητας άλατος 

ότι στο Ξύγαλο προστίθεται-διαλύεται στο γάλα πριν την έναρξη οξύνισής 

το, µε αποτέλεσµα την πιο ήπια και λιγότερο αλµυρή γεύση του τελικού 

στραγγισµένου προϊόντος. Στα υπόλοιπα είδη η προσθήκη άλατος γίνεται 

µετά την αποστράγγιση του ορού, στο στραγγισµένο «τηρόπηγµα» (Κοπανι-
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στή, Ανεβατό, Πηχτόγαλο, Κατίκι).µόνο στο Γαλοτύρι προστίθεται το αλάτι 

στο γάλα, αλλά 24 ώρες µετά την έναρξη της οξύνισής του (91), 

(http://www.paseges.gr/el/news/Xygalo-h-Xigalo-ama-einai-apo-th-Shteia-

tha-einai-P.O.P.). 

5.8 Ποιότητα Προϊόντος – Γαστρονοµικές Αναφορές & Αγορά 

Σε άρθρα από έγκριτες εφηµερίδες και γνωστούς γαστρονόµους για την πε-

ριοχή της Σητείας, ήδη από το 1999 αναφέρεται το Ξύγαλο σαν ένα από τα 

Κρητικά τυριά που µπορεί (ή και «πρέπει») να δοκιµάσει κανείς όταν την 

επισκεφτεί, συσχετίζοντας το άµεσα µε αυτήν. 

Ειδικότερα: 

o Στην εφηµερίδα Βήµα της Κυριακής από τον συντάκτη γαστρονοµίας 

αναφέρεται το Ξύγαλο σαν έδεσµα από τη Σητεία που προσφέρεται σε 

εστιατόριο της περιοχής Ψυρρή της Αθήνας (24/10/1999) (92). 

 

o Στην Αγγλόφωνη εφηµερίδα Athens News, σε άρθρο για εκδροµή 

στην περιοχή της Σητείας αναφέρεται σαν έδεσµα της περιοχής σε ο-

ρισµένα εστιατόρια (17/10/2003) (93). 

 

o Στο δίκτυο CONCRED για την Κρητική διατροφή, που περιλαµβάνει 

πιστοποιηµένα εστιατόρια της Κρήτης που προσφέρουν φαγητά της 

Κρητικής διατροφής, αναφέρεται το Ξύγαλο σαν ένα από τα τυροκο-

µικά, που συστήνεται να προσφερθούν σαν ορεκτικό µε αυθεντική 

Κρητική προέλευση. Σε παρουσιάσεις των εστιατορίων του δικτύου, 

το ξύγαλο περιλαµβάνεται στο µενού, αναφερόµενο ως «Ξύγαλο 

Στειακό» (94, 95). 

 

o Από τον γνωστό γαστρονόµο µε ειδίκευση στα τυριά Ηλία Μαµαλά-

κη, το Ξύγαλο αναφέρεται σαν ένα από τα τυριά της Κρήτης και ειδι-
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κότερα της Σητείας, τόσο από το 2000 στο βιβλίο του «Ελληνικό Τυρί 

– Γεύσεις & Συνταγές», όσο και εκτενέστερα στην ιστοσελίδα του. Το 

Ξύγαλο Σητείας περιγράφεται ως «ένα τυράκι αλοιφώδους υφής που 

παρασκευάζεται αποκλειστικά στη Σητεία, µε πλούσια γεύση, ξινού-

τσικη και φρέσκια».(96,97). 

o  

Το Ξύγαλο Σητείας κυκλοφορεί στα ράφια των super markets, των κατα-

στηµάτων γαλακτοκοµικών προϊόντων και σερβίρεται στα εστιατόρια ήδη 

από τις αρχές τις δεκαετίας του 1990 κυρίως στην Ανατολική Κρήτη, Αθή-

να, Θεσσαλονίκη κ.α. Τα εστιατόρια είναι κυρίως αυτά που προβάλουν το 

Κρητικό πρότυπο διατροφής, αλλά δεν λείπουν όµως και τα Gourmet εστια-

τόρια. 
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Κεφάλαιο 6 

«ΥΠΟΛΟΓΙΣΜΟΣ ΘΡΕΠΤΙΚΗΣ ΑΞΙΑΣ» 

6.1 ∆ιατροφική Αξία των Ελληνικών τυριών ΠΟΠ 
(http://www.cheesenet.gr/greek-html/nutrition.htm) 

Τα αιγοπρόβεια τυριά ΠΟΠ (Φέτα, Γραβιέρα Κρήτης & Κεφαλογραβιέρα) 

χαρακτηρίζονται ως προβιολογικά προϊόντα επειδή παράγονται από γάλα 

αιγοπροβάτων που διατρέφονται κατά µεγάλο χρονικό διάστηµα, µε ελεύθε-

ρη βόσκηση, και κυρίως σε ορεινές και ηµιορεινές ηπειρωτικές και νησιωτι-

κές περιοχές. (http://www.cheesenet.gr/greek-html/nutrition.htm) 

Ο συνδυασµός των προϊόντων αυτών µε βασικά συστατικά στοιχεία της υγι-

εινής του ανθρώπου, που ευνοούν ισόρροπες λειτουργίες του οργανισµού, 

µέσω των κανόνων και οδηγιών του σύγχρονου µοντέλου της Μεσογειακής 

∆ιατροφής, αποτελούν βασικό κριτήριο για την επιλογή των αιγοπρόβειων 

τυριών ΠΟΠ (φέτα, γραβιέρα Κρήτης & κεφαλογραβιέρα ) ποιµενικής εκµε-

τάλλευσης, ως ένα απαραίτητο τοπικό διατροφικό προϊόν. 

(http://www.cheesenet.gr/greek-html/nutrition.htm) 

 

 

(http://www.cheesenet.gr/greek-html/nutrition.htm) 
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Πρόσφατες µελέτες του Αµερικανού Καθηγητή Dean Ornish και συνεργα-

τών του που έγινε στις ΗΠΑ σε άτοµα που έπασχαν από βαριά στεφανιαία 

νόσο και δεν ήταν δυνατό να χειρουργηθούν, διότι δεν το επέτρεπε η γενική 

τους κατάσταση, εφαρµόσθηκε δίαιτα µεσογειακού τύπου και παρατηρήθη-

κε σαφής κλινική βελτίωση. Η έρευνα του Ευρωπαϊκού Προγράµµατος 

Dafne (το οποίο καταγράφει τις διατροφικές συνήθειες των Ευρωπαίων πο-

λιτών) συστήνει ηµερήσια κατανάλωση γαλακτοκοµικών 55-60 γρ., δείκτης 

ο οποίος υποδεικνύεται και από τον Π.Ο.Υ (Παγκόσµιος Οργανισµός Υγεί-

ας). (http://www.cheesenet.gr/greek-html/nutrition.htm) 

Είναι κατανοητό ότι καµία τροφή ή ακόµα, καµία οµάδα τροφών, όταν κα-

ταναλώνεται µόνη της, δεν είναι επαρκής για τη σωστή λειτουργία του ορ-

γανισµού. Ο συνδυασµός των τροφών είναι απαραίτητος, για να εφοδιαστεί 

ο οργανισµός µε όλα τα απαραίτητα θρεπτικά συστατικά. Το δεδοµένο αυτό 

συνηγορεί ότι το τυρί, σε συνδυασµό µε ψωµί ή µε φρούτα µπορεί να αποτε-

λέσει ένα πλήρες ενδιάµεσο γεύµα µε πολύ σηµαντικά οφέλη για τον άν-

θρωπο. Οι µελέτες δείχνουν ότι αν ένα παιδί καταναλώνει 60 γραµµάρια τυ-

ρί την ηµέρα, έχει καλύψει ένα µεγάλο ποσοστό των αναγκών του σε πρω-

τεΐνες, τα 3/5 σε ασβέστιο, και το 1/4 σε βιταµίνη Α. 

(http://www.cheesenet.gr/greek-html/nutrition.htm) 

Το τυρί παρέχει ακόµη στον παιδικό οργανισµό µια σηµαντική ποσότητα 

φωσφόρου, σιδήρου, και βιταµίνης Β και D. ∆ίκαια λοιπόν το τυρί είναι από 

τις τροφές που επιβάλλονται στην καθηµερινή διατροφή του παιδιού. Οι κα-

ταναλωτές των χωρών της Βόρειας Ευρώπης δεν χρησιµοποιούν στο διαιτο-

λόγιο τους τα τυριά Μεσογειακής προέλευσης. Οι διατροφικές τους συνή-

θειες ήταν και είναι προσαρµοσµένες σε άλλους τύπους τυριών που παραδο-

σιακά παράγονται στις χώρες αυτές, αποκλειστικά από αγελαδινό γάλα. Τα 

τυριά των χωρών που ακουµπούν την Μεσόγειο, όπου υπάρχει µεγάλη πα-

ράδοση στην παρασκευή και κατανάλωση τους, αντιπροσωπεύουν στην λί-
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στα των 126 τυριών (ΠΟΠ) που υπάρχουν σε όλη την Ευρώπη τα 108. Η 

Ελλάδα κατέχει την 3η θέση µε 20 τυριά ΠΟΠ µε κυρίαρχα την Φέτα και 

την Γραβιέρα. (http://www.cheesenet.gr/greek-html/nutrition.htm) 

Ο όρος «Μεσογειακή ∆ιατροφή» περιγράφει τις διατροφικές συνήθειες των 

λαών της Μεσογείου οι οποίες διαφοροποιούνται µεταξύ τους και θεωρείται 

ο πλέον ενδεδειγµένος από τη διεθνή επιστηµονική κοινότητα. Οι έρευνες 

που έχουν γίνει διεθνώς φέρουν την Κρητική ∆ίαιτα ως το καλύτερο και πιο 

χαρακτηριστικό παράδειγµα της «Μεσογειακής ∆ιατροφής». Η Κρητική ∆ι-

ατροφή θεωρείται στις µέρες µας ιδανική αφού εξασφαλίζει καλή υγεία και 

µακροβιότητα. (http://www.cheesenet.gr/greek-html/nutrition.htm) 

Από έρευνες που διεξάχθηκαν στη δεκαετία του 50 ανακαλύφθηκε το εξαι-

ρετικό επίπεδο υγείας των Κρητικών. Το γεγονός αυτό αποδόθηκε καθαρά 

στις διατροφικές συνήθειες των κατοίκων του νησιού. Σήµερα είναι πλέον 

αποδεκτό ότι οι άνθρωποι που τρέφονται µε τον πατροπαράδοτο τρόπο είχαν 

πολύ λιγότερες πιθανότητες να προσβληθούν από καρδιαγγειακά νοσήµατα. 

Στον παρακάτω πίνακα παρατίθενται στοιχεία της Παγκόσµιας Οργάνωσης 

Υγείας (1987) από τα οποία προκύπτει ότι οι θάνατοι ήταν πολύ λιγότερα 

στην Κρήτη σε σχέση µε άλλες χώρες. (http://www.cheesenet.gr/greek-

html/nutrition.htm) 

 

(http://www.cheesenet.gr/greek-html/nutrition.htm) 
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Το πρόβειο και το αγελαδινό γάλα παρουσιάζουν σηµαντικές ποσοτικές και 

ποιοτικές διαφορές µεταξύ τους στο άρωµα, στη γεύση, στη χηµική σύσταση 

και στα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά. Το στοιχείο αυτό αποτελεί διαφορά 

των δύο προϊόντων. Ανάλογα µε την µεθοδολογία τα τυριά περιέχουν 10 - 

30 % πρωτεΐνες. Για το λόγο αυτό τα τυριά έχουν µεγάλη βιολογική αξία και 

ενδείκνυνται για τη διατροφή κυρίως των παιδιών, που έχουν µεγαλύτερες 

ανάγκες σε αµινοξέα από τους ενήλικες. Τα τυριά περιέχουν επίσης λιπαρά 

και αλάτι. Τα λιπαρά ανάλογα µε το είδος των τυριών µπορεί να κυµαίνο-

νται από 0% σε κάποια φρέσκα τυριά µέχρι 35% σε κάποια τυριά εµπλουτι-

σµένα µε κρέµα. Το αλάτι πάλι συντελεί στη γεύση του τυριού και βοηθά 

στη συντήρησή του. Τα τυριά είναι επίσης άριστη πηγή ασβεστίου. Η περιε-

κτικότητα των τυριών σε ασβέστιο ποικίλει ανάλογα µε την υγρασία που πε-

ριέχουν και τον τρόπο παρασκευής τους. Το ασβέστιο των τυριών, όπως και 

του γάλακτος, αφοµοιώνεται εύκολα από τον ανθρώπινο οργανισµό. Αξιο-

σηµείωτη είναι η περιεκτικότητα των τυριών σε βιταµίνες Α, D και Ε. 

(http://www.cheesenet.gr/greek-html/nutrition.htm) 

Για όλους τους παραπάνω λόγους, τα αιγοπρόβεια τυριά, στην Ελλάδα σή-

µερα αποτελούν τροφή από µόνα τους. Στις υπόλοιπες ευρωπαϊκές χώρες τα 

τυριά καταναλώνονται κυρίως σαν επιδόρπια ή ορεκτικά (98). 

 

6.2 Υγεία και ∆ιατροφή 

Η θρεπτική αξία του τυριού ποικίλλει ευρέως. Το τύπου Cottage τυρί µπορεί 

να αποτελείται από 4% λίπος και 11% πρωτεΐνη, ορισµένα τυριά τυρογάλα-

κτος από 15% λίπος και 11% πρωτεΐνη,και µερικά τυριά triple-κρεµ από 

36% λίπος και 7% πρωτεΐνη. Σε γενικές γραµµές, το τυρί παρέχει µια µεγά-

λη ποσότητα ασβεστίου, πρωτεΐνης, φώσφορου και το λίπους. Μία µερίδα 

που αποτελείται από 30-γραµµαρια (1,1 oz) τυρί Cheddar περιέχει περίπου 7 
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γραµµάρια (0.25 oz) πρωτεΐνης και 200 mg ασβεστίου. Θρεπτικά, το τυρί 

είναι ουσιαστικά συµπυκνωµένο γάλα (99). 

 

6.3 Καρδιακό νόσηµα και κατανάλωση τυριού 

 

 

Μέση κατανάλωση τυριού και τα ποσοστά θνησιµότητας από καρδιαγγειακά νοσήµατα ή τον διαβήτη 

 

Μια ανασκόπηση της ιατρικής βιβλιογραφίας που δηµοσιεύθηκε το 2012 

σηµείωσε ότι: «Η κατανάλωση τυριού είναι ο µεγαλύτερος συνεισφέρων σε 

SF (κορεσµένα λίπη) στη διατροφή των ΗΠΑ, και ως εκ τούτου θα πρέπει 

να αναµένεται να αυξηθεί η LDL-C (LDL χοληστερόλη) και, κατά συνέπεια, 

να αυξήσει τον κίνδυνο CVD (καρδιαγγειακής νόσου)¨. ∆ιαπιστώθηκε ότι: 

«Με βάση τα αποτελέσµατα από πολλές προοπτικές µελέτες παρατήρησης 

και µετα-αναλύσεις, οι περισσότερες, αλλά όχι όλες, έχουν δείξει συσχέτιση 

και σε ορισµένες περιπτώσεις µια αντίστροφη σχέση µεταξύ της πρόσληψης 

λίπους γάλακτος που περιέχουν τα γαλακτοκοµικά προϊόντα µε τον κίνδυνο 

της καρδιαγγειακής νόσου, CHD (στεφανιαία νόσος), και εγκεφαλικού επει-

σοδίου. Ένας περιορισµένος αριθµός µε προοπτικές µελέτες δεν διαπίστω-

σαν σηµαντική συσχέτιση µεταξύ της πρόσληψης του συνόλου σε πλήρη σε 

λιπαρά γαλακτοκοµικά προϊόντα µε τον κίνδυνο στεφανιαίας νόσου ή εγκε-
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φαλικού επεισοδίου. Οι περισσότερες κλινικές µελέτες έδειξαν ότι το πλήρες 

σε λιπαρά φυσικό τυρί, ένα προϊόν υψηλής ζύµωσης, µειώνει σηµαντικά την 

LDL-C σε σύγκριση µε την πρόσληψη βουτύρου ίσης συνολικής περιεκτι-

κότητας σε λιπαρά και κορεσµένα λιπαρά». 

Στην Κρητική ∆ιατροφή ενώ περιέχονται γαλακτοκοµικά, τα ποσοστά 

καρδιοπαθειών είναι πολύ χαµηλά. Ο λόγος είναι η σχετικά µικρή κατανά-

λωση τυροκοµικών. Η ηµερήσια µερίδα γραβιέρας που τρώγανε οι Κρητικοί 

κυµαινόταν περίπου στα 30 γραµµάρια. (100, 101). 

 

6.4 Οδοντική υγεία 

Ορισµένες µελέτες υποστηρίζουν ότι το τσένταρ και η µοτσαρέλα µπορούν 

να βοηθήσουν στην πρόληψη της τερηδόνας (102, 103), ενώ έχουν προταθεί 

διάφοροι µηχανισµοί για την προστασία αυτή: 

• Το ασβέστιο, οι πρωτεΐνες, και ο φωσφόρος στο τυρί µπορεί να δρά-

σει για να προστατεύσει το σµάλτο των δοντιών. 

• Το τυρί αυξάνει τη ροή του σάλιου. 

• Με το πλύσιµο των δοντιών αποµακρύνονται οξέα και σάκχαρα. 

 

6.5 Λακτόζη 

Τα άτοµα µε δυσανεξία στην λακτόζη δεν µπορούν να διασπάσουν την λα-

κτόζη στο έντερο. Για αυτόν τον λόγο το πρώτο τρόφιµο που δεν ανέχονται 

είναι το γάλα. Τα άτοµα µε ήπια δυσανεξία µπορούν να ανεχθούν το γιαούρ-

τι και το τυρί, επειδή τα συγκεκριµένα τρόφιµα έχουν υποστεί µια σχετική 

ζύµωση και η λακτόζη έχει διασπαστεί. Παρ' όλα αυτά, υπάρχουν ασθενείς 

όπου το µόνο γαλακτοκοµικό που µπορούν να ανεχθούν είναι τα σκληρά τυ-

ριά. Η λακτόζη στα σκληρά τυριά έχει υποστεί περισσότερη ζύµωση συγκρι-

τικά µε τα µαλακά (104). 
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Άλλα ώριµα τυριά όπως το τσένταρ περιέχουν µόνο το 5% της 

λακτόζης που βρέθηκε σε ολόκληρο το γάλα και τα παλαιωµένα τυριά πε-

ριέχουν σχεδόν 0%. Παρόλα αυτά, τα άτοµα µε σοβαρή δυσανεξία στη λα-

κτόζη θα πρέπει να αποφεύγουν την κατανάλωση γαλακτοκοµικών προϊό-

ντων. Ως ένα φυσικό προϊόν, το ίδιο το είδος του τυριού µπορεί να περιέχει 

διαφορετικές ποσότητες λακτόζης σε διαφορετικές περιπτώσεις, προκαλώ-

ντας απροσδόκητες επώδυνες αντιδράσεις (105). 

 

6.6 Παχυσαρκία 

Σε έρευνα βρέθηκε ότι γυναίκες που κατανάλωναν µία διατροφή πλούσια σε 

ασβέστιο (περίπου 1000-1200mg) έκαιγαν περισσότερο λίπος συγκριτικά µε 

τις γυναίκες που η δίαιτά τους περιείχε λιγότερο ασβέστιο. Αυτό βέβαια δεν 

σηµαίνει ότι πρέπει να καταναλώνονται τεράστιες ποσότητες γαλακτοκοµι-

κών. Οι συστάσεις µιλάνε για 2-3 µερίδες γαλακτοκοµικών ηµερησίως. Θέ-

λει τεράστια προσοχή στην κατανάλωση του λίπους (106), 

(http://www.diatrofi.gr/index.php/food/food/item/2822-D). 

 

6.7 Απώλεια βάρους, Αρτηριακή πίεση και Σάκχαρο του αίµατος 

Μια µελέτη του 2009 στο Curtin University of Technology προέβη σε σύ-

γκριση για τα άτοµα που κατανάλωναν τρεις µερίδες τυρί την ηµέρα, σε σχέ-

ση µε εκείνα που κατανάλωναν πέντε ανά ηµέρα. Οι ερευνητές κατέληξαν 

στο συµπέρασµα ότι η αυξηµένη κατανάλωση τυριού οδήγησε σε µείωση 

του κοιλιακού λίπους, της αρτηριακής πίεσης και του σακχάρου αίµατος 

(107).  

 

6.8 Το τυρί: Μια ευρωπαϊκή παράδοση 

Το τυρί αποτελεί σηµαντικότατη πηγή πρωτεϊνών και ασβεστίου για πολ-

λούς Ευρωπαίους. Αυτά τα θρεπτικά συστατικά είναι απαραίτητα για τη φυ-

σιολογική αύξηση και ανάπτυξη, ιδιαίτερα, των οστών και των δοντιών. Ένα 
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κοµµάτι σκληρού τυριού σε µέγεθος σπιρτόκουτου (40-50 γρ.) καλύπτει πε-

ρίπου το 1/5 των αναγκών σε πρωτεΐνη ενός ενήλικα και περίπου το 1/3 του 

ασβεστίου που χρειάζονται καθηµερινά οι έφηβοι. Το ασβέστιο στο τυρί και 

στα άλλα γαλακτοκοµικά προϊόντα χρησιµοποιείται από τον οργανισµό πιο 

εύκολα απ’ ό,τι το ασβέστιο φυτικής προέλευσης. 

Το τυρί περιέχει, επίσης, βιταµίνες, όπως η Α, η Β2 και η D, καθώς και α-

νόργανα στοιχεία, όπως ο ψευδάργυρος και ο φώσφορος. Τα σκληρότερα 

τυριά συνήθως περιέχουν υψηλότερες ποσότητες βιταµινών και ανόργανων 

στοιχείων σε σύγκριση µε τα µαλακά τυριά, αλλά όλα περιέχουν κάποιες 

ποσότητες. Το ίδιο ισχύει και για το λίπος και το αλάτι. Συνήθως τα σκληρό-

τερα τυριά είναι συνήθως υψηλότερης περιεκτικότητας και σε αυτά 

(http://www.eufic.org/web/genpdf.asp%3Flng%), 

(http://www.eufic.org/article/el/diet-related-

diseases/cardiovascular/artid/Saturated-fat-upclose-greek/). 

 

6.9 Το λίπος του τυριού 

Η περιεκτικότητα των τυριών σε λίπος κυµαίνεται από λιγότερα από 5 γρ 

έως περίπου 35 γρ. ανά 100 γρ. τυριού και είναι κυρίως κορεσµένο. Το αλά-

τι είναι αναγκαίο συστατικό το οποίο πρέπει να χρησιµοποιείται στην παρα-

σκευή του τυριού. Αυτός είναι και ο λόγος που τα άτοµα µε υψηλή αρτηρια-

κή πίεση πρέπει να αποφεύγουν τα τυριά (108). 

(http://www.eufic.org/article/el/diet-related-

diseases/cardiovascular/artid/Saturated-fat-upclose-greek/) 

Το τυρί cottage έχει τη µικρότερη περιεκτικότητα σε λίπος, ενώ τα σκληρό-

τερα τυριά βρίσκονται στα ανώτερα επίπεδα. Είτε το τυρί είναι ένα υψηλού 

λίπους, όπως το cheddar, είτε χαµηλότερου, όπως το cottage, η πλειονότητα 

των λιπαρών είναι κορεσµένα – συνήθως άνω του 60%. Ενώ οι συµβουλές 
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υγείας στην Ευρώπη ενθαρρύνουν τη µείωση της πρόσληψης κορεσµένου 

λίπους, οι παραγωγοί τυριού προσφέρουν εκδοχές µε χαµηλότερα λιπαρά, 

ιδιαίτερα όσον αφορά τα σκληρά τυριά. Ωστόσο, δεν έχουν όλα τα κορεσµέ-

να λίπη τις ίδιες επιδράσεις στην υγεία και, παράλληλα, το γάλα και τα γα-

λακτοκοµικά προϊόντα πολύ συχνά αποτελούν µέρος των εθνικών διαιτητι-

κών συστάσεων. Εποµένως, η κατανάλωση µικρότερων ποσοτήτων από τις 

συνήθεις πιθανά να αποτελεί αποδεκτό συµβιβασµό για όσους προσπαθούν 

να προσλαµβάνουν λιγότερο (κορεσµένο) λίπος (109). 

 

Πίνακας 6.9.1. Συνήθη κορεσµένα λιπαρά οξέα και οι διατροφικές πηγές 

τους 
 
 

Ονοµασία 

λιπαρού οξέος 

Μήκος 

Ανθρακικής 

Αλυσίδας 

Τυπικές διατροφικές πηγές 

(Περιέχουν, επίσης, και άλλους τύπους λιπαρών ο-

ξέων) 

Βουτυρικό οξύ 4 Βούτυρο, λίπος γαλακτοκοµικών προϊόντων 

Λαυρικό οξύ 12 Έλαιο καρύδας 

Μυριστικό οξύ 14 Έλαιο καρύδας, λίπος γαλακτοκοµικών προϊόντων 

Παλµιτικό οξύ 16 Φοινικέλαιο, λίπος κρέατος και γαλακτοκοµικών 

προϊόντων 

Στεατικό οξύ 18 Λίπος κρέατος και βούτυρο του κακάο 

(http://www.eufic.org/web/genpdf.asp%3Flng%) 
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(http://www.eufic.org/article/el/diet-related-

diseases/cardiovascular/artid/Saturated-fat-upclose-greek/) 

 

Σχήµα 6.9.2. ∆οµή του λιπαρού οξέος 

 

 
 

(http://www.eufic.org/article/el/diet-related-

diseases/cardiovascular/artid/Saturated-fat-upclose-greek/) 

 



68 

 

 

6.10 Ο ρόλος των κορεσµένων λιπαρών στο σώµα 
 

Όλες οι λιπαρές ουσίες, συµπεριλαµβανοµένων των κορεσµένων λιπαρών, 

µάς προσφέρουν ενέργεια σε συµπυκνωµένη µορφή. Επιπρόσθετα, το λίπος 

είναι απαραίτητο, γιατί είναι φορέας των λιποδιαλυτών βιταµινών Α, D, E 

και K στο σώµα. Ακόµα, όταν αυτό εναποτίθεται στις αποθήκες λίπους, πε-

ριβάλλει τα όργανα, απορροφά τους κραδασµούς και, συνεπώς, τα προστα-

τεύει.(110).
 
Πρόσφατες έρευνες δείχνουν ότι συγκεκριµένα κορεσµένα λι-

παρά οξέα έχουν τις δικές τους σηµαντικές βιολογικές δράσεις στον οργανι-

σµό. (http://www.eufic.org/web/genpdf.asp%3Flng%), 

(http://www.eufic.org/article/el/diet-related-

diseases/cardiovascular/artid/Saturated-fat-upclose-greek/) 

 

• Το βουτυρικό οξύ ρυθµίζει την έκφραση αρκετών γονιδίων και µπορεί να 

παίξει κάποιον ρόλο στην πρόληψη του καρκίνου, µέσω της αναχαίτισης 

της ανάπτυξης των καρκινικών κυττάρων. 

• Το παλµιτικό οξύ εµπλέκεται στη ρύθµιση ορµονών. 

• Το παλµιτικό και το µυριστικό οξύ εµπλέκονται στο µηχανισµό µετάδο-

σης σήµατος σε κυτταρικό επίπεδο και στην ανοσοποιητική λειτουργία 

του οργανισµού. 

 

Εντούτοις, το κορεσµένο λίπος µπορεί να επηρεάσει σηµαντικά τα επίπεδα 

της ολικής χοληστερόλης πλάσµατος και της LDL (κακής) χοληστερόλης. 

Υπάρχουν, όµως, σηµαντικές διαφορές ανάµεσα στην αυξητική επίδραση 

που προκαλούν τα διαφορετικά κορεσµένα λιπαρά οξέα στα επίπεδα της χο-
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ληστερόλης. Η αυξητική αυτή επίδραση είναι γενικά µεγαλύτερη για τα λι-

παρά οξέα µεσαίας αλύσου (π.χ. λαυρικό C12:0, µυριστικό C14:0 και παλµι-

τικό C16:0) σε σχέση µε τα λιπαρά οξέα µακράς αλύσου (π.χ. στεατικό οξύ 

C18:0). Το στεατικό οξύ δεν αυξάνει τη χοληστερόλη πλάσµατος στον ίδιο 

βαθµό µε το µυριστικό, το λαυρικό και το παλµιτικό οξύ, επειδή µετατρέπε-

ται στη µονοακόρεστη µορφή του (ελαϊκό οξύ C18:1) στο συκώτι πολύ απο-

τελεσµατικά (111), . (http://www.eufic.org/web/genpdf.asp%3Flng%), 

(http://www.eufic.org/article/el/diet-related-

diseases/cardiovascular/artid/Saturated-fat-upclose-greek/) 

 

6.11 Βήµατα προς µια πιο υγιεινή διατροφή 
 

Η µέγιστη συνιστώµενη ποσότητα κατανάλωσης κορεσµένου λίπους είναι 

≤10% των θερµίδων στη διατροφή. Ο µέσος Ευρωπαίος καταναλώνει σήµε-

ρα πολύ περισσότερο κορεσµένο λίπος από τη µέγιστη συνιστώµενη ποσό-

τητα (περίπου 15% των θερµίδων). Έτσι, οι προσπάθειες για µείωση της 

πρόσληψης κορεσµένου λίπους από τη διατροφή θα πρέπει να συνεχιστούν, 

δίνοντας ιδιαίτερη προσοχή στο προφίλ των λιπαρών οξέων που έχουν τα 

διαφορετικά τρόφιµα. (http://www.eufic.org/article/el/diet-related-

diseases/cardiovascular/artid/Saturated-fat-upclose-greek/) 

Οι κύριες πηγές κορεσµένου λίπους στη διατροφή είναι οι εξής: τα είδη κρέ-

ατος που είναι πλούσια σε λίπος, η πέτσα των πουλερικών, προϊόντα κρέα-

τος, όπως τα λουκάνικα και οι κρεατόπιτες, γαλακτοκοµικά προϊόντα µε 

πλήρη λιπαρά, όπως τυρί και κρέµα γάλακτος, βούτυρο, «ghee» και λαρδί, 

έλαιο καρύδας και φοινικέλαιο, σφολιάτες, κέικ και µπισκότα, γλυκά και 

σοκολάτα (111, 112). (http://www.eufic.org/article/el/diet-related-

diseases/cardiovascular/artid/Saturated-fat-upclose-greek/) 
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Πίνακας 6.11.1 Θρεπτική αξία διαφόρων τυριών βάση των Πινάκων 

Σύνθεσης Τροφίµων και Φαγητών. 

 

Μερίδα: 

100γρ 

Ενέργεια Λίπος Πρωτεΐνη Ασβέστιο Φώσφορο Νάτριο 

Γκούντα 375kcal 31gr 24gr 740mg 490mg 910mg 

∆ανίας 347kcal 29,6gr  20,1gr 500mg  370mg 1260mg 

Ενταµ 333kcal 25,4gr  26gr  770mg 530mg 1020mg  

Καµαµπέρ 297kcal 20,9gr 23,7gr  350mg 310mg 650mg  

Μπρι 319kcal 26,9gr 19,3gr  540mg 390mg 700mg  

Cottage 98kcal 3,9gr 13,8gr 73mg 160mg 380mg  

Παρµεζάνα 452kcal 32,7γρ 39,4γρ 810mg 1200mg 1090mg  

Τσένταρ 412kcal 34,4γρ 25,5γρ 720mg 490mg 670mg  

Φέτα 250kcal 20,2gr 15,6gr 280mg 360mg 1440mg  

• Τριχοπούλου Α, Γεωργά Κ (2004) Πίνακες Σύνθεσης Τροφίµων 

και Ελληνικών Φαγητών 3η έκδοση, Παρισιάνος, Αθήνα 

• http://www.diatrofi.gr/index.php/food/food/item/2822-8D 

 

6.12 Περιεκτικότητα σε αλάτι 

Ένα ακόµα διατροφικό στοιχείο που περιέχεται στο τυρί και προκαλεί προ-

βληµατισµό όσον αφορά την υγεία, είναι το νάτριο. Με τρόπο παρόµοιο, 

όπως και το λίπος, έτσι και το αλάτι (χλωριούχο νάτριο) επιτελεί κάποιες 

βασικές λειτουργίες στο τυρί, συνεισφέροντας στη γεύση, την υφή και, πιο 

σηµαντικά, στην ασφάλεια. Σχεδόν σε κάθε παραγωγή τυριού χρησιµοποι-

ούνται βακτήρια, αλλά υπάρχουν κάποια από αυτά που δεν είναι επιθυµητά 

και κάποια που χρειάζονται για την ωρίµανση και την παραγωγή συγκεκρι-

µένων γεύσεων. Το αλάτι ελέγχει την αύξηση του φορτίου αυτών των βα-



71 

 

κτηρίων. Η παραγωγή τυριών µε µια αποδεκτή, χαµηλότερη περιεκτικότητα 

σε αλάτι παραµένει πρόκληση. Εποµένως, οι προσπάθειες µείωσης του να-

τρίου µπορεί να είναι πιο αποδοτικές σε άλλα τρόφιµα. Επιπρόσθετα, το α-

σβέστιο και το κάλιο στο τυρί µπορεί να βοηθούν στην αντιστάθµιση των 

πιθανών αρνητικών επιδράσεων του νατρίου, υπογραµµίζοντας τα οφέλη 

των θρεπτικών συστατικών που ουσιαστικά δουλεύουν συνεργιστικά στα 

τρόφιµα (114) (http://www.eufic.org/article/el/artid/Cheese-European-

tradition-greek/). 

 

6.13 Οι πρωτεΐνες του τυριού 

Το τυρί αποτελεί σηµαντική πηγή πρωτεΐνης ζωικής προέλευσης, που χαρα-

κτηρίζεται ως υψηλής βιολογικής αξίας, λόγω του ότι περιέχει όλα τα αµινο-

ξέα που χρειάζεται ο ανθρώπινος οργανισµός. Η βασικότερη πρωτεΐνη που 

προσλαµβάνουµε από το τυρί είναι η καζεΐνη, ωστόσο περιέχει και β-

λακτογλοβουλίνη και α-λακτοαλβουµίνη. Σύµφωνα µάλιστα µε επιστηµονι-

κά δεδοµένα, οι πρωτεΐνες αυτές εκδηλώνουν σηµαντική βιολογική δράση 

στο σώµα µας (115), (http://www.neadiatrofis.gr/2013/08/eseis-gnorizete-ta-

makrothreptika-sistatika-tou-tyriou.html). 
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Πίνακας 6.13.1 Έκθεση Αποτελεσµάτων Χηµικής Ανάλυσης Ξυγάλου 

Σητείας 

ΠΑΡΑΜΕΤΡΟΣ 

ΑΝΑΛΥΣΗΣ 

ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΜΟΝΑ∆ΕΣ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑ 

Υδατάνθρακες Υπολογιστικά g/100 gr 3,7 

Τέφρα Κώδικας 

Τροφίµων 

g/100 gr 2,05 

Λίπος%(ελάχιστο) Gerber g/100 gr 12,8 

Περιεκτικότητα 

σε Πρωτεΐνες 

ISO 1871 g/100 gr 8,85 

Συνολικά Στερεά ISO 5534/04 g/100 gr 27,9 

 

Πίνακας 6.13.2 ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ ΦΥΣΙΚΟΧΗΜΙΚΩΝ ΑΝΑΛΥΣΕΩΝ ΞΥ-

ΓΑΛΟΥ 

ΠΑΡΑΜΕΤΡΟΣ  

 

ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΑΠΟ ΑΝΑΛΥΣΕΙΣ ΞΥΓΑΛΟΥ 

Μ.Ο  

ΜΕΤΡΗΣΕΩΝ ΞΥ-

ΓΑΛΟΥ ΣΗΤΕΙΑΣ 

Συνολικά 

Στερεά 

g/100gr) 

24,56 27,9 24,12 26,12 25,20 25,68 

Πρωτεΐνες 

(g/100 gr) 

9,2 8,85 8,6 8,5 9,10 8,79 

Λίπος 

(g/100 gr) 

8,4 12,8 9,3 11,4 11,10 10,48 

Υγρασία  

(g/100 gr) 

75,44 72,1 75,88 73,88 74,8 74,42 

Αλάτι 

(g/100 gr) 

    1,5 1,5 
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ΣΥΣΤΑΣΗ ΕΠΙ ΞΗΡΟΥ % 

Πρωτεΐνες 37,46% 31,72% 31,72% 35,66% 32,54% 33,82% 

Λίπος 34,20% 45,88% 45,88% 38,56% 43,64% 41,63% 

 

6.14 Το τυρί αποτελεί µέρος µιας υγιεινής & ισορροπηµένης διατροφής 

Τα τυριά είναι γενικά αρεστά και «απολαµβάνονται» στις ευρωπαϊκές δια-

τροφικές κουλτούρες µε ποικιλία τρόπων: πάνω στο ψωµί, ως µέρος ενός 

γεύµατος και ως συστατικό που προσδίδει γεύση και υφή. Στη φυσική του 

κατάσταση, το τυρί είναι σχετικά υψηλό σε λιπαρά και αλάτι, αλλά επίσης 

ιδιαίτερα εύγευστο, εύχρηστο στην κατανάλωση και ασφαλές. 

(http://www.eufic.org/article/el/artid/Cheese-European-tradition-greek/) 

Η µείωση των λιπαρών προκαλεί αλλαγές στην υφή και τη γεύση, και η 

µείωση του αλατιού θέτει σε κίνδυνο την ασφάλεια. Και οι δύο, όµως, πρα-

κτικές αυξάνουν τη θρεπτική αξία. Καθώς όλα τα είδη τυριών περιέχουν α-

παραίτητες βιταµίνες και ανόργανα στοιχεία, όποιο κι αν είναι το αγαπηµένο 

σας, είναι σίγουρο ότι είναι ένα τρόφιµο πλούσιο σε θρεπτικά συστατικά. Το 

τυρί, όταν καταναλώνεται µε µέτρο, αποτελεί σηµαντικό κοµµάτι µιας υγιει-

νής, ισορροπηµένης διατροφής και βρίσκεται στο επίκεντρο της ευρωπαϊκής 

κουλτούρας (117), (http://www.eufic.org/article/el/artid/Cheese-European-

tradition-greek/). 

 

� Συµπερασµατικά λοιπόν, το τυρί ως τρόφιµο, πρέπει να αποτελεί ανα-

πόσπαστο µέρος µιας ισορροπηµένης και υγιεινής διατροφής αν κατα-

ναλώνεται µε µέτρο, σε ανάλογη κάθε φορά ποσότητα σύµφωνα µε τις 

ενεργειακές ανάγκες και η κατανάλωσή του να συνδυάζεται µε συστη-

µατική φυσική δραστηριότητα. (www.mednutrition.gr/printpdf/819). 
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