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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

 

 

 Η τοπική κουζίνα αποτελεί στοιχείο της ιδιαίτερης ταυτότητας και 

κουλτούρας µιας κοινωνίας, και για το λόγο αυτό χρησιµοποιείται ολοένα και 

περισσότερο στη διαφοροποίηση και προώθηση των τουριστικών προορισµών. 

Καθώς όλο και περισσότεροι άνθρωποι ταξιδεύουν µε σκοπό την αναζήτηση νέων 

διατροφικών εµπειριών, ο γαστρονοµικός τουρισµός εξελίσσεται σε ένα σηµαντικό 

κοµµάτι του µάρκετινγκ των τουριστικών προορισµών. Πόλεις, περιοχές, ακόµα και 

ολόκληρες χώρες µπορούν να γίνουν διάσηµες για την ιδιαίτερη κουζίνα και τις 

γεύσεις τους. Η κουζίνα µπορεί να γίνει το όχηµα εκείνο που θα χαρίσει σε 

τουριστικούς προορισµούς και επιχειρήσεις ένα µοναδικό συγκριτικό πλεονέκτηµα 

έναντι των ανταγωνιστών τους.  

 Η Κρήτη διαθέτει µια από τις αρχαιότερες και πιο εύγευστες γαστριµαργικές 

παραδόσεις στον κόσµο, µια παράδοση γεύσεων, αρωµάτων, υλικών και 

τεχνοτροπιών που ξεκινά από τα προϊστορικά χρόνια και φθάνει µέχρι σήµερα. Στη 

διεθνή επιστηµονική κοινότητα γίνεται όλο και περισσότερη συζήτηση στην 

αναζήτηση της ιδανικής δίαιτας για την προαγωγή της υγείας. Η κρητική διατροφή 

αποτελεί τα τελευταία χρόνια αντικείµενο µελέτης, αφού η πλειοψηφία των ερευνών 

αναδεικνύουν την κρητική κουζίνα ως το πιο χαρακτηριστικό και ποιοτικά υψηλό 

παράδειγµα µεσογειακής διατροφής. 

 Σκοπός της πτυχιακής εργασίας είναι να διερευνήσει πως η τοπική κουζίνα 

και η διατροφή χρησιµοποιείται από τους φορείς της Κρήτης στα πλαίσια του 

γενικότερου µάρκετινγκ του νησιού ως τουριστικού προορισµού. 

 Για τη προσέγγιση του θέµατος θα γίνει ανάλυση περιεχοµένου των 

ιστότοπων τουριστικής προβολής των νοµαρχιών και των δήµων του νησιού, 

εστιάζοντας στη γαστρονοµική τους διάσταση. Οι ιστότοποι αυτοί, συµβάλλουν εν 

µέρει στη διαµόρφωση της γαστρονοµικής εικόνας της Κρήτης, και δηµιουργούν µία 

εικονική εµπειρία στους οπαδούς του γαστρονοµικού τουρισµού. Η ανάλυση 

περιεχοµένου θα περιοριστεί στο ελληνικό κείµενο των ιστότοπων. Ο τελικός στόχος 

είναι να διεξαχθούν χρήσιµα συµπεράσµατα για το βαθµό αξιοποίησης της τοπικής 

κουζίνας από τους φορείς προβολής του νησιού, ως ανταγωνιστικού πλεονεκτήµατος 

έναντι άλλων προορισµών. 
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Η έρευνα που πραγµατοποιήθηκε αποτελεί την αφορµή για τη δηµιουργία 

ορισµένων προτεινόµενων λύσεων που θα υποστηρίξουν και θα οδηγήσουν στην 

καλύτερη προώθηση στης τοπικής κουζίνας και γαστρονοµίας του νησιού. 

 Τα συµπεράσµατα που προκύπτουν από την παρούσα εργασία είναι 

πολυάριθµα. Το γενικό, όµως, συµπέρασµα είναι ότι όσο πιο έγκαιρα γίνει κατανοητό 

από τους επιχειρηµατίες του τουρισµού, ότι ο καλύτερος πρεσβευτής για τον κρητικό 

τουρισµό και πολιτισµό του νησιού είναι η γαστρονοµία, τόσο πιο γρήγορη θα είναι η 

ανάπτυξη του κρητικού τουριστικού προϊόντος, γεγονός που θα αποφέρει τεράστια 

οφέλη στην τοπική και εθνική οικονοµία. 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1 - ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

 

 

1.1.  Τουρισµός και Τοπικά Προϊόντα 

 

 Γύρω από τη λέξη γαστρονοµία υπάρχει σύγχυση, καθώς πιθανότατα 

επικρατεί η αντίληψη ότι αναφέρεται στην προσφορά πρωτότυπου και σίγουρα 

ακριβού φαγητού. Με τον όρο γαστρονοµία όµως, νοείται η τέχνη της παρασκευής 

καλού και νόστιµου φαγητού. 

 Η σχέση της γαστρονοµίας µε τον τουρισµό είναι αρκετά σύνθετη, αφού το 

φαγητό υπεισέρχεται στην ταξιδιωτική εµπειρία µε διαφόρους τρόπους. Πιο 

συγκεκριµένα: 

� Η προσφορά καλής κουζίνας αποτελεί απόλαυση, εµπειρία, τµήµα της 

πολιτιστικής ταυτότητας ενός τόπου και συνεπώς, µια σηµαντική πηγή 

ικανοποίησης για κάθε τουρίστα, ανεξάρτητα εάν έχει ή δεν έχει κάποιο 

ειδικό ενδιαφέρον για τη γαστρονοµία. 

� Αυξάνεται συνεχώς ο αριθµός των καταναλωτών που επιθυµούν να µάθουν 

περισσότερα για την τοπική γαστρονοµία, χωρίς απαραίτητα αυτό να αποτελεί 

το κύριο ταξιδιωτικό τους κίνητρο. 

� Υπάρχουν τουρίστες που έχουν ως αποκλειστικό ταξιδιωτικό κίνητρο την 

άσκηση δραστηριοτήτων γαστρονοµικού ενδιαφέροντος. Αυτή η µορφή 

τουρισµού ορίζεται ως γαστροτουρισµός. Οι «γαστροτουρίστες» ταξιδεύουν 

µε σκοπό να ανακαλύψουν νέες γεύσεις και να απολαύσουν τοπική ή/και 

υψηλού επιπέδου γαστρονοµία, εµβαθύνοντας παράλληλα στην ιστορία και 

τις παραδόσεις του προορισµού. 

� Ορισµένες µορφές τουρισµού, όπως ο τουρισµός ευεξίας και ο 

αγροτουρισµός, προάγουν την ενασχόληση µε πτυχές της γαστρονοµίας π.χ. 

µε την προσφορά διαιτητικής κουζίνας, την προβολή της υγιεινής διατροφής 

και την καλλιέργεια τοπικών προϊόντων. 
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1.2. Σκοπός και Στόχοι της Εργασίας 

 

Σκοπός της εργασίας αρχικά είναι η παρουσίαση των τοπικών προϊόντων της 

κρητικής κουζίνας. Η συγγραφή της πτυχιακής εργασίας έχει δύο στόχους. Ο πρώτος 

είναι να δώσει στον αναγνώστη το απαραίτητο υπόβαθρο ώστε να είναι σε θέση να 

κατανοήσει την ποικιλία των προϊόντων που παράγονται στην Κρήτη. 

 Ο δεύτερος στόχος είναι να παρουσιαστεί αναλυτικά ο τρόπος και ο βαθµός 

στον οποίο διαδίδεται και προωθείται η ύπαρξη αυτών από τους τοπικούς φορείς. 

 

 

1.3. Μεθοδολογία 

 

 Για να εκπληρωθούν ο σκοπός και οι στόχοι της εργασίας κρίθηκε απαραίτητο 

να χρησιµοποιηθεί µια σειρά από εργαλεία µέσω των οποίων θα µπορούσαν να 

εξαχθούν σηµαντικά συµπεράσµατα. 

 Θα πρέπει να αναφερθεί ότι για την ευκολότερη διαχείριση των δεδοµένων 

και την εξαγωγή συγκεντρωτικών αποτελεσµάτων, χρησιµοποιήθηκε µια 

ολοκληρωµένη βάση δεδοµένων η οποία σχεδιάστηκε στο λογισµικό Ms-Access. 

 

 

1.4. ∆οµή Εργασίας 

 

 Η συγκεκριµένη εργασία αποτελείται από 7 κεφάλαια. Αρχικά, στο Πρώτο 

Κεφάλαιο παρουσιάζεται µια συνοπτική εισαγωγή για τον σκοπό και τους στόχους 

της εργασίας. Ακολούθως, στο Κεφάλαιο 2, γίνεται µια εισαγωγή στην έννοια του 

τουρισµού και της γαστρονοµίας και κατ' επέκταση στην µεσογειακή κουζίνα και 

διατροφή. Στο Κεφάλαιο 3, έχουµε µια εκτενή παρουσίαση του γαστρονοµικού 

τουρισµού στην Ελλάδα, περιλαµβάνοντας τόσο την τοπική κουζίνα, όσο και την 

σχέση αυτής µε τις τοπικές περιηγήσεις, εκδηλώσεις, µουσεία και εκθέσεις. Στο 

επόµενο κεφάλαιο (Κεφάλαιο 4) παρουσιάζεται συγκεκριµένα ο γαστρονοµικός 

τουρισµός στην Κρήτη. Αναλύονται εκτενώς τα πλεονεκτήµατα της κρητικής 

κουζίνας, παρουσιάζονται τα πολυάριθµα τοπικά προϊόντα και γίνεται αναφορά στην 
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συµβολή των τοπικών φορέων στη προβολή και προώθηση της κρητικής 

γαστρονοµίας. 

 Στο επόµενο κεφάλαιο (Κεφάλαιο 5) παρουσιάζεται η µεθοδολογία της 

έρευνας. Επιλογή του δείγµατος και σύνθεση των διαφόρων πινάκων. Στο Κεφάλαιο 

6, παρατίθενται τα αποτελέσµατα της έρευνας ανά νοµαρχία του νησιού. Τέλος στο 

Κεφάλαιο 7 παρουσιάζονται τα συµπεράσµατα της έρευνας και παρατίθενται 

ορισµένες προτάσεις.  
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2 - ΓΑΣΤΡΟΝΟΜΙΚΟΣ ΤΟΥΡΙΣΜΟΣ 

 

 

2.1. Έννοια – Ορισµός 

 

 Γύρω από τη λέξη γαστρονοµία υπάρχει σύγχυση, καθώς πιθανότατα 

επικρατεί η αντίληψη ότι αναφέρεται στην προσφορά πρωτότυπου και σίγουρα 

ακριβού φαγητού. Με τον όρο γαστρονοµία όµως, νοείται η τέχνη της παρασκευής 

καλού και νόστιµου φαγητού. Το νόστιµο φαγητό, δεν προσφέρεται µόνο στα πολύ 

καλά εστιατόρια αλλά µπορεί να προσφερθεί σε κάθε χώρο εστίασης, από µια µέση 

ταβέρνα µέχρι ένα εστιατόριο πολυτελούς ξενοδοχείου (ΣΕΤΕ, 2009: 9). 

 Στην πράξη, η γαστρονοµία περιλαµβάνει το συνδυασµό καλού φαγητού µε 

καλό κρασί ή άλλα ποτά και δεν περιορίζεται αποκλειστικά στη µαγειρική αλλά 

επεκτείνεται σε µια σειρά προϊόντων και υπηρεσιών (ΣΕΤΕ, 2009: 9). 

 Η ανάπτυξη των τοπικών και περιφερειακών κουζινών έχει προσδιοριστεί ως 

η πλατφόρµα για τα τουριστικά αξιοθέατα από τους διάφορους ερευνητές. Ο 

γαστρονοµικός τουρισµός έχει γίνει µια τάση σε πολλές χώρες στον κόσµο. Οι χώρες 

που είναι δηµοφιλείς για την κουζίνα τους όπως, η Ιταλία, η Γαλλία και οι Ασιατικές 

χώρες (Ταϊλάνδη, Κίνα, Χονγκ Κονγκ, Ιαπωνία), ήταν από παλιά γνωστές για τον 

γαστρονοµικό τουρισµό (Tse & Crotts, 2005, Bertella, 2011). Άλλες αναδυόµενες 

χώρες στο τοµέα αυτό είναι η Αυστραλία και ο Καναδάς (Karim & Chi, 2010), η 

Τουρκία και η Κροατία (Okumus κ.ά., 2007, Fox, 2007) 

 Είναι ήδη γνωστό ότι η παρασκευή φαγητού διαφέρει από χώρα σε χώρα αλλά 

ακόµη και από περιοχή σε περιοχή της ίδιας χώρας, αφού αντανακλά τις ιδιαίτερες 

γεωφυσικές και κλιµατολογικές συνθήκες, την αγροτική παραγωγή, τις παραδόσεις 

και τον πολιτισµό κάθε τόπου. Έτσι συχνά, αυτός που ενδιαφέρεται για τη 

γαστρονοµία ενδιαφέρεται και για την ιδιαιτερότητα του τόπου και εµπλέκεται σε 

διάφορες δραστηριότητες, όπως η ενασχόληση µε τα χαρακτηριστικά τοπικά 

προϊόντα, η αναζήτηση πληροφοριών γύρω από αυτά (ΣΕΤΕ, 2009: 10). 
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2.2. Γαστρονοµία και Τουρισµός 

 

 Οι κυβερνήσεις, οι ερευνητές και οι βιοµηχανίες από τα µέσα της δεκαετίας 

του '90 έχουν αναγνωρίσει ρητά την ισχυρή σχέση µεταξύ των τροφίµων, του 

πολιτισµού και του τουρισµού. Η ανάπτυξη των στρατηγικών του γαστρονοµικού 

τουρισµού σε ορισµένες περιοχές και χώρες σε όλο τον πλανήτη λαµβάνει προς το 

παρόν την αυξανόµενη προσοχή και εφαρµόζεται µε τα θετικά αποτελέσµατα (Du 

Rand & Heath, 2011, Cohen & Avieli, 2004, Smith & Costello, 2009, Du Rand κ.ά., 

2003). 

 Πολλοί επιχειρηµατίες στους εκάστοτε τόπους διακοπών έχουν 

χρησιµοποιήσει τη γαστρονοµία ως πηγή νέων προϊόντων και δραστηριοτήτων για να 

προσελκύσουν τουρίστες (Chang κ.ά., 2011, Getz & Brown, 2006). 

 Η σχέση της γαστρονοµίας µε τον τουρισµό είναι αρκετά σύνθετη, αφού το 

φαγητό υπεισέρχεται στην ταξιδιωτική εµπειρία µε διαφόρους τρόπους. Πιο 

συγκεκριµένα (ΣΕΤΕ, 2009: 19). 

� Η προσφορά καλής κουζίνας αποτελεί απόλαυση, εµπειρία, τµήµα της 

πολιτιστικής ταυτότητας ενός τόπου και συνεπώς, µια σηµαντική πηγή 

ικανοποίησης για κάθε τουρίστα, ανεξάρτητα εάν έχει ή δεν έχει κάποιο 

ειδικό. 

� Αυξάνεται συνεχώς ο αριθµός των καταναλωτών που επιθυµούν να µάθουν 

περισσότερα για την τοπική γαστρονοµία, χωρίς απαραίτητα αυτό να αποτελεί 

το κύριο ταξιδιωτικό τους κίνητρο. 

� Υπάρχουν τουρίστες που έχουν ως αποκλειστικό ταξιδιωτικό κίνητρο την 

άσκηση δραστηριοτήτων γαστρονοµικού ενδιαφέροντος. Αυτή η µορφή 

τουρισµού ορίζεται ως γαστροτουρισµός. Οι «γαστροτουρίστες» ταξιδεύουν 

µε σκοπό να ανακαλύψουν νέες γεύσεις και να απολαύσουν τοπική ή/και 

υψηλού επιπέδου γαστρονοµία, εµβαθύνοντας παράλληλα στην ιστορία και 

τις παραδόσεις του προορισµού. Εξειδικευµένες επιχειρήσεις (θεµατικοί tour 

operators, ειδικευµένα ξενοδοχεία κ.λ.π.) καλύπτουν αυτή την αυξανόµενη 

ζήτηση για γαστρονοµικά ταξίδια. 
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� Ορισµένες µορφές τουρισµού, όπως ο τουρισµός ευεξίας και ο 

αγροτουρισµός, προάγουν την ενασχόληση µε πτυχές της γαστρονοµίας π.χ. 

µε την προσφορά διαιτητικής κουζίνας, την προβολή της υγιεινής διατροφής 

και την καλλιέργεια τοπικών προϊόντων. 

 Η προσφορά µιας προσιτής και καλής κουζίνας στους επισκέπτες ωφελεί τον 

προορισµό ποιοτικά και ποσοτικά. Η δοκιµή της τοπικής κουζίνας συνεπάγεται 

ταυτόχρονα δοκιµή του διαφορετικού, µύηση σε έναν άλλο τρόπο ζωής. Μέσα από τη 

γαστρονοµία, η τουριστική εµπειρία εµπλουτίζεται µε την ανάδειξη ενός τοπικού 

«lifestyle» δίνοντας στον προορισµό ένα σηµαντικό στοιχείο διαφοροποίησης (ΣΕΤΕ, 

2009: 19). 

 Το καλό φαγητό επίσης, αποτελεί κριτήριο για το χαρακτηρισµό ενός 

προορισµού ως ποιοτικού. Είναι ευνόητο ότι η αντίληψη του τουρίστα για τους 

ποιοτικούς προορισµούς συγκαταλέγει - µεταξύ άλλων - γενικές υποδοµές, καλά 

ξενοδοχεία, καθαρό περιβάλλον, εξυπηρέτηση και µέρη όπου µπορεί κανείς να 

απολαύσει καλής ποιότητας φαγητό (ΣΕΤΕ, 2009: 20). 

 Αναµφίβολα, η ποιότητα επιβραβεύεται. Όταν ο τουρίστας διαπιστώσει ότι 

ένας προορισµός έχει καλό φαγητό, είναι πρόθυµος να δαπανήσει µεγαλύτερα ποσά 

π.χ. µε το να δοκιµάζει περισσότερα εδέσµατα στους χώρους εστίασης, µε το να 

αγοράζει γαστρονοµικά δώρα κ.ο.κ. Το καλό φαγητό λοιπόν, υποκινεί υψηλότερη 

τουριστική δαπάνη. Τέλος, έχει διαπιστωθεί ότι η φήµη ενός προορισµού για την 

καλή κουζίνα του, προσελκύει νέες κατηγορίες τουριστών που έχουν ειδικό 

ενδιαφέρον για γαστρονοµικές δραστηριότητες (ΣΕΤΕ, 2009: 23).  

 Χαρακτηριστικό παράδειγµα είναι οι παραδοσιακές περιοχές παραγωγής 

τοπικής µπύρας στο Καναδά µε ονοµασία Waterloo–Wellington Ale Trail (Plummer 

κ.ά., 2005). 

 Είναι ευνόητο ότι το φαγητό και το ποτό αποτελούν την καρδιά της 

γαστρονοµικής προσφοράς. Για να µπορέσει όµως, ένας προορισµός να ικανοποιήσει 

γαστρονοµικά την τουριστική αγορά χρειάζεται να εµπλουτίσει αυτό το βασικό 

συνδυασµό. Οι δηµοφιλείς γαστρονοµικοί προορισµοί σχεδιάζουν ειδικά για τους 

τουρίστες ένα µίγµα προϊόντων, υπηρεσιών, δραστηριοτήτων που αναδεικνύουν τα 

χαρακτηριστικά προϊόντα και πιάτα ενός τόπου, το ταλέντο και τη δηµιουργικότητα 

όσων τα παρασκευάζουν, τη µοναδικότητα και την παράδοση του τόπου, έτσι ώστε 
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να προσφέρουν στον επισκέπτη µια ολοκληρωµένη και αξιοµνηµόνευτη ταξιδιωτική-

γαστρονοµική εµπειρία (ΣΕΤΕ, 2009: 24). 

 Το προφίλ των γαστροτουριστών σύµφωνα µε τα αποτελέσµατα δύο ερευνών 

έχει ως εξής (TIA 2007, Mintel 2009 στο ΣΕΤΕ, 2009: 14) : 

� Ηλικίες: (κυρίως) 30-50 ετών & (δευτερευόντως) 51-64 ετών 

� Επαγγελµατικά καταξιωµένοι 

� Υψηλότερο διαθέσιµο εισόδηµα από το µέσο τουρίστα 

� Υψηλότερο µορφωτικό επίπεδο από το µέσο τουρίστα 

� Περιπετειώδεις και έµπειροι ταξιδιώτες 

� Ενδιαφέρονται για τον πολιτισµό του προορισµού 

� ∆απανούν µεγάλο ποσοστό του ταξιδιωτικού προϋπολογισµού σε 

δραστηριότητες γαστρονοµικού ενδιαφέροντος 

 Οι βασικές χώρες προέλευσης των γαστροτουριστών είναι: 

� οι Η.Π.Α. 

� η Γαλλία 

� η Ιταλία 

� η Γερµανία 

� η Ισπανία 

� η Ολλανδία 

� η Βρετανία 

 

2.3. Μεσογειακή Κουζίνα και ∆ιατροφή 

 

2.3.1. Εισαγωγή  

 

 Η Μεσογειακή ∆ιατροφή αντικατοπτρίζει τις τυπικές διατροφικές συνήθειες 

των κατοίκων της Μεσογείου. Βασίζεται στην απλή παρασκευή εύγευστων πιάτων 

χάρη στην ευρεία γκάµα προϊόντων που παράγονται σε αυτές τις χώρες.  

Παράλληλα, οι συνταγές της µπορούν εύκολα να προσαρµοστούν στις προσωπικές 

γευστικές προτιµήσεις του κάθε ανθρώπου (Willett κ.ά., 1995).  
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 Η ελληνική εκδοχή της Μεσογειακής ∆ιατροφής αποτελείται από προϊόντα 

που παράγονται στην Ελλάδα και διαµόρφωσαν τις διατροφικές συνήθειες των 

Ελλήνων από την αρχαιότητα µέχρι σήµερα (Willett κ.ά., 1995). 

 Τα τελευταία πενήντα χρόνια έχει εµφανιστεί στο παγκόσµιο προσκήνιο µια 

οµόφωνη διεθνής επιστηµονική άποψη ότι η παραδοσιακή διατροφή των χωρών της 

Μεσογείου είναι πιο υγιής από τις δυτικές ή τις άφθονες δίαιτες.  

Αυτή η οµοφωνία είναι αξιόπιστη επειδή είναι αποτέλεσµα της εργασίας ερευνητών 

απ’ όλα τα σηµεία του κόσµου και είναι ανεξάρτητη από µονάδες βιοµηχανικού 

ενδιαφέροντος ή από οποιαδήποτε χώρα (Willett κ.ά., 1995). 

 Η µεσογειακή διατροφή είναι πλούσια σε φρούτα και λαχανικά και 

περιλαµβάνει ζυµαρικά, ψωµί, δηµητριακά, ρύζι και πατάτες, πουλερικά και ψάρια, 

γαλακτοκοµικά προϊόντα, µερικά πολύ λίγο επεξεργασµένα εποχιακά τρόφιµα και 

ελάχιστο κρέας. Περιλαµβάνει όµως δύο βασικά συστατικά: το ελαιόλαδο που είναι η 

κύρια πηγή λίπους και το κρασί (Willett κ.ά., 1995). 

 

2.3.2. Η Πυραµίδα της Μεσογειακής ∆ιατροφής 

 

 Η πυραµίδα της Μεσογειακής ∆ιατροφής χωρίζεται σε τρία επίπεδα βάσει της 

συχνότητας κατανάλωσης των τροφίµων που απεικονίζει (σε µηνιαία, εβδοµαδιαία 

και καθηµερινή βάση). Η πυραµίδα έχει στη βάση της τα τρόφιµα που πρέπει να 

καταναλώνονται καθηµερινά και σε σηµαντικές ποσότητες, ενώ αντίθετα στην 

κορυφή της βρίσκονται οι τροφές που πρέπει να καταναλώνονται αραιά και σε 

µικρότερες ποσότητες. Τα κύρια χαρακτηριστικά της είναι ότι είναι πλούσια σε 

φρούτα, λαχανικά και λίγο επεξεργασµένα δηµητριακά (ολικής αλέσεως). 

Περιλαµβάνει την καθηµερινή κατανάλωση γαλακτοκοµικών προϊόντων και τη 

χρήση του ελαιολάδου ως το κύριο λίπος της δίαιτας. Ακόµα, περιλαµβάνει την 

κατανάλωση ψαριών, πουλερικών και οσπρίων σε εβδοµαδιαία βάση, ενώ προτείνει 

τον περιορισµό στην κατανάλωση κόκκινου κρέατος (Willett κ.ά., 1995). 

 Πρωταρχικός στόχος των διατροφικών οδηγιών που βασίζονται στη 

Μεσογειακή δίαιτα είναι η διατήρηση του βάρους του κάθε ατόµου σε υγιή επίπεδα. 

Για να επιτευχθεί αυτός ο στόχος θα πρέπει να λαµβάνονται υπόψη τόσο η ποικιλία 

όσο και η ποσότητα κατανάλωσης των διαφόρων τροφών. Στην πυραµίδα δίνεται 
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έµφαση στις συχνότητες κατανάλωσης και όχι στις ακριβείς ποσότητές τους σε 

γραµµάρια. Έτσι, ο αριθµός των µικροµερίδων που αναγράφονται σε αυτή είναι 

ενδεικτικός και αντιστοιχεί στον µέσο άνθρωπο. Οι ακριβείς ποσότητες της κάθε 

τροφής εξαρτώνται από το βάρος, το ύψος, την ηλικία, το φύλο και τον βαθµό της 

σωµατικής δραστηριότητας του κάθε ατόµου (Willett κ.ά., 1995). 

 

Εικόνα 2.1. Η Πυραµίδα της Μεσογειακής ∆ιατροφής 

 
ΠΗΓΗ: http://www.iad.gr/ver2/site/pdfs/mesogiaki_diatrofi1.pdf  

 

 Η βάση της πυραµίδας αποτελείται από τροφές όπως είναι τα δηµητριακά και 

τα προϊόντα τους (ψωµί, ζυµαρικά, ρύζι, κ.ά), που πρέπει να καταναλώνονται σε 

καθηµερινή βάση, καθώς µας παρέχουν ενέργεια µέσω των υδατανθράκων που 

περιέχουν. Τα τρόφιµα αυτά είναι από τη φύση τους χαµηλά σε λίπος. Όταν µάλιστα 

είναι ολικής αλέσεως, τότε παρέχουν και αρκετές φυτικές ίνες, οι οποίες βοηθούν 

στην καλύτερη λειτουργία του εντέρου και στη µείωση της χοληστερόλης (Ίδρυµα 

Αριστείδης ∆ασκαλόπουλος). 
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 Η οµάδα των φρούτων και των λαχανικών αποτελεί καλή πηγή 

αντιοξειδωτικών και άλλων βιταµινών (βιταµίνες A, C, βιταµίνες συµπλέγµατος Β, 

κ.λπ.), ανόργανων στοιχείων, άλλων αντιοξειδωτικών ουσιών και φυτικών ινών. Η 

κατανάλωση φρούτων και λαχανικών δρα προστατευτικά όσον αφορά στον κίνδυνο 

εµφάνισης καρδιαγγειακών νοσηµάτων και διαφόρων µορφών καρκίνου (Ίδρυµα 

Αριστείδης ∆ασκαλόπουλος). 

 Βασικό συστατικό της Μεσογειακής ∆ιατροφής είναι το ελαιόλαδο. Πλήθος 

ερευνών έχουν δείξει ότι το ελαιόλαδο, που είναι πλούσιο σε µονοακόρεστα λιπαρά 

οξέα και σε αντιοξειδωτικές ουσίες, παρέχει προστασία κατά της στεφανιαίας νόσου 

και µειώνει τα επίπεδα της «κακής» χοληστερόλης, ενώ παράλληλα αυξάνει τα 

επίπεδα της «καλής» χοληστερόλης. Οι επιστηµονικές όµως ενδείξεις για τα οφέλη 

του ελαιολάδου δεν περιορίζονται µόνο στα ανωτέρω. Αρκετοί ερευνητές 

υποστηρίζουν ότι προστατεύει και από κάποιες µορφές καρκίνου. Το ελαιόλαδο, 

όπως και όλα τα λίπη, µπορεί να οδηγήσουν ευκολότερα, σε σχέση µε άλλα τρόφιµα, 

σε θετικό ισοζύγιο ενέργειας και εποµένως να διευκολύνουν την αύξηση του 

σωµατικού βάρους. Σηµασία όµως κι εδώ έχει το ισοζύγιο ενέργειας και η αντίστοιχη 

σωµατική δραστηριότητα (Ίδρυµα Αριστείδης ∆ασκαλόπουλος). 

 Τα γαλακτοκοµικά προϊόντα αποτελούν πηγή τόσο ανόργανων στοιχείων και 

βιταµινών, µε πιο γνωστό το ασβέστιο, όσο και πρωτεϊνών υψηλής διατροφικής 

αξίας. Το ασβέστιο είναι απαραίτητο όχι µόνο για το κτίσιµο γερών οστών κατά τη 

διάρκεια της ανάπτυξης του σώµατος, αλλά και για τη διατήρηση της οστικής µάζας 

κατά τη διάρκεια της ενήλικης ζωής. Επίσης, µία διατροφή πλούσια σε ασβέστιο 

µειώνει τον κίνδυνο φθοράς των οστών στις µεγαλύτερες ηλικίες και κυρίως στις 

γυναίκες κατά τη διάρκεια της εµµηνόπαυσης και µετά από αυτή. Η κατανάλωση 

χαµηλών σε λιπαρά γαλακτοκοµικών προϊόντων µπορεί να έχει πλεονεκτήµατα για 

την υγεία, αφού τα τρόφιµα αυτά περιέχουν µεν τα ευεργετικά συστατικά των 

γαλακτοκοµικών, αλλά παράλληλα έχουν χαµηλή περιεκτικότητα σε κορεσµένα 

λιπαρά (τα οποία έχουν συσχετισθεί µε καρδιοαγγειακά και άλλα νοσήµατα). 

 Τα ψάρια, και κυρίως τα λιπαρά, περιέχουν µεγάλες ποσότητες ω3 

πολυακόρεστων λιπαρών οξέων, τα οποία θεωρείται ότι µειώνουν σηµαντικά την 

πιθανότητα εµφάνισης στεφανιαίας νόσου. Επιπλέον, περιέχουν πρωτεΐνες υψηλής 



 

ΤΕΙ Κρήτης – Τμήμα Εμπορίας και Διαφήμισης (Marketing) 

Κεφάλαιο 2. Γαστρονομικός Τουρισμός 

 

 13 

βιολογικής αξίας και διάφορα ανόργανα στοιχεία (Ίδρυµα Αριστείδης 

∆ασκαλόπουλος). 

 Τα πουλερικά παρέχουν στον οργανισµό πρωτεΐνες υψηλής διατροφικής αξίας 

και σίδηρο, εύκολα αφοµοιώσιµο από τον οργανισµό. Τα αβγά είναι τροφή πλούσια 

σε πρωτεΐνες υψηλής βιολογικής αξίας, βιταµίνες και ανόργανα στοιχεία (Ίδρυµα 

Αριστείδης ∆ασκαλόπουλος). 

 Τα όσπρια, οι ξηροί καρποί και οι ελιές αποτελούν µαζί µια οµάδα τροφίµων. 

Τα όσπρια δίνουν ενέργεια, έχουν χαµηλά λιπαρά, πολλές φυτικές ίνες, και είναι πολύ 

πλούσια σε πρωτεΐνες (χαµηλότερης όµως βιολογικής αξίας από αυτές του κρέατος 

και των γαλακτοκοµικών) και σε σίδηρο (όχι όµως τόσο απορροφήσιµης µορφής όσο 

του κρέατος). 

 Οι ξηροί καρποί έχουν κατά κανόνα υψηλή περιεκτικότητα σε µονοακόρεστα 

λιπαρά οξέα, όπως και το ελαιόλαδο, και πολλές µελέτες έχουν δείξει ότι µειώνουν τα 

επίπεδα της χοληστερόλης. Είναι πλούσιοι σε φυτικές ίνες και βιταµίνες (π.χ. Ε), 

αλλά πρέπει να αποφεύγεται η κατανάλωσή τους σε µεγάλες ποσότητες, γιατί 

περιέχουν πολλές θερµίδες. Οι πατάτες παρέχουν ενέργεια και αποτελούν σχετικά 

καλή πηγή βιταµίνης C. Έχουν όµως υψηλό γλυκαιµικό δείκτη, αφού µετατρέπονται 

γρήγορα σε γλυκόζη, όπως και το λευκό ψωµί ή τα περισσότερα γλυκά, και έτσι η 

µεγάλη κατανάλωσή τους έχει συσχετιστεί θετικά µε κίνδυνο ανάπτυξης διαβήτη 

τύπου 2 (Ίδρυµα Αριστείδης ∆ασκαλόπουλος). 

 Τα γλυκά περιέχουν συνήθως ζάχαρη, της οποία η κατανάλωση έχει 

συσχετισθεί µε εµφάνιση τερηδόνας. Καλό είναι η κατανάλωσή τους να γίνεται µε 

µέτρο (Ίδρυµα Αριστείδης ∆ασκαλόπουλος). 

 Ίσως δεν είναι ευρέως γνωστό ότι κόκκινο κρέας δεν είναι µόνο το 

µοσχαρίσιο, αλλά και το χοιρινό, το κατσικίσιο και το αρνίσιο. Τα συγκεκριµένα 

τρόφιµα περιέχουν πρωτεΐνες υψηλής διατροφικής αξίας, σίδηρο, πολύ καλά 

απορροφήσιµο από τον οργανισµό, ψευδάργυρο και βιταµίνες. Περιέχουν, όµως, και 

κορεσµένα λιπαρά οξέα, τα οποία έχουν δυσµενείς επιδράσεις στην υγεία. Συνεπώς, η 

συχνότητα κατανάλωσής τους πρέπει να είναι περιορισµένη (Ίδρυµα Αριστείδης 

∆ασκαλόπουλος). 

 Τα πλεονεκτήµατα της µεσογειακής διατροφής, οι θετικές της επιπτώσεις 

στην υγεία και τη µακροζωία, η επιστηµονική οµοφωνία, οι συνεχείς αναφορές στον 
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παγκόσµιο τύπο γι΄ αυτήν και η φήµη που απέκτησε σε όλο τον κόσµο προκάλεσαν 

αύξηση της ζήτησης των µεσογειακών προϊόντων σε όλες τις χώρες. Οι µελέτες 

έδειξαν ότι τα οφέλη στην υγεία του ανθρώπου από τη Μεσογειακή ∆ιατροφή 

προέρχονται από το µεσογειακό διαιτολόγιο ως σύνολο, και όχι από κάποιο 

µεµονωµένο συστατικό του. Αυτό που καθιστά το µεσογειακό διαιτολόγιο τόσο 

ευεργετικό είναι ο συνδυασµός των τροφών και πιθανότατα οι χηµικές 

αλληλεπιδράσεις των συστατικών τους (Ίδρυµα Αριστείδης ∆ασκαλόπουλος). 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 3 - Ο ΓΑΣΤΡΟΝΟΜΙΚΟΣ ΤΟΥΡΙΣΜΟΣ ΣΤΗΝ 

ΕΛΛΑ∆Α 

 

3.1. Εισαγωγή 

 

 Η ελληνική κουζίνα έχει κερδίσει πολλούς φίλους στο εξωτερικό χάρη στον 

ιδιαίτερο χαρακτήρα της. Η ποικιλία των µεζέδων, η απλότητα των παρασκευών, η 

νοστιµιά και η θρεπτική αξία των φρέσκων ελληνικών προϊόντων, την έχουν κάνει 

ευρύτερα γνωστή κι αγαπητή. Υπάρχουν επίσης, ορισµένες κλασικές ελληνικές 

πρώτες ύλες (ελαιόλαδο, φέτα, γιαούρτι, µέλι, φύλλο ζύµης κ.ο.κ) που 

χρησιµοποιούνται στη σύγχρονη διεθνή κουζίνα (ΣΕΤΕ, 2009: 30). 

 Η ελληνική γαστρονοµία θα είχε κερδίσει πολύ περισσότερους φίλους, εάν 

είχαν αντιµετωπιστεί δύο σοβαρές αδυναµίες (ΣΕΤΕ, 2009: 32): 

� τα προβλήµατα ποιότητας σε όλο το φάσµα παροχής γαστρονοµικών 
υπηρεσιών και 

� η απουσία αποτελεσµατικής προβολής του γαστρονοµικού πλούτου της 
Ελλάδας 

 Λόγω αυτών των αδυναµιών, η Ελλάδα υπολείπεται των άλλων µεσογειακών 

χωρών, όπως η Ιταλία και η Ισπανία, τόσο σε σχέση µε τη διάδοση της ελληνικής 

κουζίνας στο εξωτερικό, όσο και µε την ποιότητα της κουζίνας που προσφέρεται 

στους επισκέπτες της χώρας (ΣΕΤΕ, 2009: 41).  

 Η αναβάθµιση της γαστρονοµικής προσφοράς λοιπόν, αποτελεί άµεση 

προτεραιότητα. Γι’ αυτό στη συνέχεια εντοπίζονται τα τµήµατα της προσφοράς που 

πρέπει να βελτιωθούν (ΣΕΤΕ, 2009: 41). 

 

 

3.2. Τοπική Κουζίνα 

 

 Στην Ελλάδα τα εστιατόρια που προσφέρουν καλή τοπική κουζίνα αποτελούν 

µειοψηφία και δεν είναι πάντοτε εύκολο-ιδίως στις τουριστικές περιοχές- να τα 

εντοπίσει κανείς. Εξαιρέσεις θα µπορούσαν να θεωρηθούν η Κρήτη, η Θεσσαλονίκη 
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και η Σαντορίνη όπου υπάρχουν συγκριτικά περισσότερα εστιατόρια καλής τοπικής 

κουζίνας (ΣΕΤΕ, 2009: 45). 

  

3.3. Καινοτοµία 

 

 Η Ελλάδα διαθέτει µερικά εστιατόρια υψηλής και δηµιουργικής κουζίνας. 

Όσα από αυτά βρίσκονται στην Αθήνα - ακόµη κι όταν λειτουργούν εντός 

ξενοδοχείων - στοχεύουν σχεδόν αποκλειστικά στην τοπική αγορά. Αντίθετα, όσα 

λειτουργούν σε τουριστικές περιοχές και που στην πλειοψηφία τους είναι εστιατόρια 

ξενοδοχείων, απευθύνονται σε τουρίστες. Έχει µεγάλη σηµασία να αναφέρουµε ότι 

τα τελευταία κυρίως χρόνια έχει ενισχυθεί η παρουσία των εστιατορίων υψηλής 

γαστρονοµίας και ιδιαίτερα στην Αθήνα. Πορεία αναβάθµισης παρατηρήθηκε επίσης, 

στην ποιότητα της κουζίνας πολλών παραθεριστικών ξενοδοχείων. Απόδειξη των 

παραπάνω διαπιστώσεων αποτελεί το γεγονός ότι τα περισσότερα βραβεία (π.χ. 

Χρυσοί Σκούφοι) απονέµονται σε εστιατόρια ξενοδοχείων (ΣΕΤΕ, 2009: 56). 

 

3.4. Περιηγήσεις και ∆ιαδροµές 

 

 Πρωτεργάτες στην καθιέρωση γαστρονοµικών διαδροµών στην Ελλάδα 

υπήρξαν οι οινοποιοί της Μακεδονίας που ξεκίνησαν τη δεκαετία του 1990 τις 

προσπάθειες για την καθιέρωση των «∆ρόµων του Κρασιού». Προϊόν αυτής της 

πρωτοβουλίας είναι οι «∆ρόµοι του Κρασιού της Βορείου Ελλάδος», στους οποίους 

µετέχουν 41 οινοποιεία - µέλη της Ένωσης Οινοπαραγωγών του Αµπελώνα Βορείου 

Ελλάδος (ΕΝΟΑΒΕ). Ό,τι έχει γίνει, κυρίως οφείλεται στο προσωπικό όραµα και το 

µεράκι κάποιων ανθρώπων (ΣΕΤΕ, 2009: 59). 

 Τα τελευταία χρόνια άρχισε να εδραιώνεται µια µικρή µεν, αξιοσηµείωτη δε, 

παρουσία της Ελλάδας στα προγράµµατα των ειδικευµένων στα γαστρονοµικά 

ταξίδια tour operators, π.χ. η αµερικανική εταιρία «The International Kitchen» 

προσφέρει µαζί µε τα γαστρονοµικά ταξίδια σε Γαλλία, Ιταλία, Πορτογαλία, Μαρόκο 

και Μεξικό, ένα επταήµερο πρόγραµµα σε σχολή µαγειρικής του Πόρου. Οµοίως, 

υπάρχουν ελληνικά γραφεία που οργανώνουν γαστρονοµικά προγράµµατα για τον 

εισερχόµενο τουρισµό. Ενδιαφέρουσα είναι η περίπτωση του γραφείου 
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οικοτουρισµού Masticulture µε έδρα τη Χίο, που προσφέρει µια ποικιλία από 

δραστηριότητες γαστρονοµικού ενδιαφέροντος (ΣΕΤΕ, 2009: 59). 

 

3.5. Εκδηλώσεις 

 

 Σε όλη την Ελλάδα πραγµατοποιούνται πολλές εκδηλώσεις µε θέµα τη 

γαστρονοµία (π.χ. Γιορτή της Σαρδέλας στη Σκάλα Καλλονής, Aegina Fistiki Fest 

στην Αίγινα). Πολλές από αυτές προβάλλονται ως τουριστικού ενδιαφέροντος είτε 

από τους ίδιους τους διοργανωτές τους, είτε από τουριστικούς φορείς. Ωστόσο, οι 

περισσότερες είναι µόνο τοπικού ενδιαφέροντος και δεν είναι αρκούντως ελκυστικές 

για να προσελκύσουν και να ψυχαγωγήσουν Έλληνες ή ξένους τουρίστες. 

 

3.6. Μουσεία και Εκθέσεις 

 

 Υπάρχουν σε όλη τη χώρα δεκάδες παλιές εγκαταστάσεις που έχουν 

µετατραπεί σε µουσεία και εκθεσιακούς χώρους µε κεντρική θεµατολογία την 

ιστορική διαδροµή ενός προϊόντος και τους παρελθοντικούς ή/και σύγχρονους 

τρόπους παραγωγής του. Αυτά τα θεµατικά µουσεία συµπληρώνουν τη γαστρονοµική 

εµπειρία των τουριστών οι οποίοι µπορούν να δοκιµάσουν τα τελικά προϊόντα 

παραδοσιακών ή δηµιουργικών συνταγών (ΣΕΤΕ, 2009: 72). 

 Ενδεικτικά και µόνο, παρατίθενται µερικά µουσεία γαστρονοµικού 

ενδιαφέροντος (ΣΕΤΕ, 2009: 73): 

� Μουσείο της Ελιάς και του Ελληνικού Λαδιού, Σπάρτη Λακωνίας 

� Μουσείο Αµπέλου και Οίνου, Νάουσα Ηµαθίας 

� Μουσείο Ούζου Βαρβαγιάννη, Πλωµάρι Λέσβου 

 Βέβαια, παρόλο που υπάρχουν πολλά και ενδιαφέροντα µουσεία σε όλη τη 

χώρα, δεν υπάρχει κάποιο που να είναι ευρύτερα γνωστό και δηµοφιλές. 

 

3.7. Ιδιαίτερη Γαστρονοµική Ταυτότητα Ορισµένων Περιοχών 

 

 Έχοντας ήδη αποκτήσει µια σφαιρική εικόνα για την ελληνική γαστρονοµική 

προσφορά, κρίνεται σκόπιµο να εστιάσουµε σε δύο περιοχές της χώρας που όλοι -
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ειδικοί και µη-συµφωνούν ότι παρουσιάζουν µια ιδιαίτερη γαστρονοµική ταυτότητα: 

την Κρήτη και τη Σαντορίνη (ΣΕΤΕ, 2009: 74). 

 Η Κρήτη θεωρείται η πιο ενδιαφέρουσα από γαστρονοµικής άποψης περιοχή 

της Ελλάδας. Αυτό δεν οφείλεται στα αναρίθµητα τουριστικά εστιατόρια της 

παραλιακής ζώνης, αλλά κυρίως στις ταβέρνες της ενδοχώρας που διατήρησαν την 

παράδοση. Αποτελεί ίσως το µόνο µέρος στην Ελλάδα όπου η τοπική κουζίνα είναι 

τόσο διαδεδοµένη και προσιτή για τον τουρίστα. Σε αυτό βοήθησε σε µεγάλο βαθµό η 

στάση ζωής των Κρητικών που διατηρούν ζωντανή την παράδοση και νιώθουν ως 

πρεσβευτές της ιστορίας και της πολιτιστικής τους κληρονοµιάς. Τα εστιατόρια στην 

Κρήτη παραµένουν προσηλωµένα στην τοπική κουζίνα σε αντίθεση µε άλλες 

περιοχές της Ελλάδας που η γαστρονοµική παράδοση εκτοπίστηκε από τη µόδα, τις 

εύκολες και οικονοµικές λύσεις. Τη γαστρονοµική της χάρη η Κρήτη την οφείλει 

επίσης, στη µεγάλη αγροτική παραγωγή που περιλαµβάνει εξαιρετικής ποιότητας 

προϊόντα στο πλαίσιο της παραδοσιακής ή βιολογικής καλλιέργειας και κτηνοτροφίας 

(αν και δεν λείπουν και περιπτώσεις καλλιέργειας υποβαθµισµένων προϊόντων µε 

κατάχρηση λιπασµάτων και φυτοφαρµάκων) (ΣΕΤΕ, 2009: 75). 

 Η Σαντορίνη επίσης, ξεχωρίζει για τη γαστρονοµία της. Αντιδιαστέλλοντας τη 

όµως, µε την Κρήτη που πρεσβεύει µια κατεξοχήν παραδοσιακή γαστρονοµία, η 

Σαντορίνη εκφράζει τις δύο τελευταίες δεκαετίες ένα ρεύµα εκσυγχρονισµού της 

ελληνικής κουζίνας. Πρέπει να τονιστεί ότι το µοναδικό µικροπεριβάλλον της 

Σαντορίνης συνέβαλλε καθοριστικά στη δηµιουργία της ξεχωριστής σαντορινιάς 

γεύσης . Το τοπικό κλίµα και έδαφος οδήγησαν στην άνυδρη καλλιέργεια µόνο λίγων 

ειδών, τα οποία έγιναν εµβληµατικά και ταυτίστηκαν µε τη νέα σαντορινιά κουζίνα. 

Προϊόντα, όπως η φάβα, το ντοµατάκι, η κάπαρη, η λευκή µελιτζάνα, το κατσούνι 

(αγγούρι) και το χλωρό τυρί αποτέλεσαν τη βάση για τους µαγειρικούς 

πειραµατισµούς των τοπικών δηµιουργικών εστιατορίων. Παράλληλα, υπήρξε µια 

άνθηση στην παραγωγή ποιοτικού σαντορινιού κρασιού, γεγονός που επέτρεψε να 

διαµορφωθεί στη Σαντορίνη µια ολοκληρωµένη γαστρονοµική πρόταση (ΣΕΤΕ, 

2009:80).
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 4 - Ο ΓΑΣΤΡΟΝΟΜΙΚΟΣ ΤΟΥΡΙΣΜΟΣ ΣΤΗΝ ΚΡΗΤΗ 

 

4.1. Εισαγωγή 

 

 Με τον πλούτο που έχει η Κρήτη, τόσο σε γαστρονοµικό πολιτισµό όσο και 

στην ποιότητα και αυθεντικότητα των τοπικών προϊόντων, είναι προφανής η ευκαιρία 

που υπάρχει για την ανάπτυξη του γαστρονοµικού τουρισµού στο νησί και την 

καθιέρωσή του ως Γαστρονοµικό Προορισµό (Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση 

Ηρακλείου). 

 Σύµφωνα µε την τελευταία έρευνα του Πολυτεχνείου Κρήτης σχετικά µε τα 

αποτελέσµατα του τουρισµού στον νοµό Ηρακλείου το ποσοστό των πελατών που 

δηλώνει πως γνωρίζει την κρητική διατροφή ανάµεσα στους τουρίστες του κάθε 

νοµού είναι (Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση Ηρακλείου):  

� Χανιά : 43,97%  

� Ρέθυµνο : 59,69%  

� Ηράκλειο : 55,25%  

� Λασίθι : 59,73%   

Γράφηµα 4.1. "Ποσοστό τουριστών της Κρήτης που γνωρίζουν για την κρητική 

διατροφή ανά εθνικότητα" 

 
ΠΗΓΗ: Ποιοτική Έρευνα Τουρισµού για την Κρήτη - Πολυτεχνείο Κρήτης 
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 Επιπλέον, υπάρχουν έντονες διαφορές µεταξύ των εθνικοτήτων: Ιταλοί, 

Ολλανδοί και Σκανδιναβοί παρουσιάζουν µικρά ποσοστά γνώσης της κρητικής 

διατροφής σε αντίθεση µε τους Ρώσους και τους Γάλλους. Από αυτούς που δηλώνουν 

πως γνωρίζουν την κρητική διατροφή, η πλειοψηφία δηλώνει πως έχει και καλή 

γνώµη για αυτή. Όπως φαίνεται και από το γράφηµα 4.1 και 4.2, τρεις (3) στους 

τέσσερις (4) δηλώνουν "Άριστη" ή "Πολύ Καλή" γνώµη για την κρητική κουζίνα 

(Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση Ηρακλείου).  

 

Γράφηµα 4.2. "Η γνώµη των τουριστών της Κρήτης για την κρητική κουζίνα" 

 
ΠΗΓΗ: Ποιοτική Έρευνα Τουρισµού για την Κρήτη - Πολυτεχνείο Κρήτης 

  

 Ζητώντας επιπλέον από τους τουρίστες να διευκρινίσουν ποια φαγητά τους 

άρεσαν (γράφηµα 4.3), διαπιστώθηκε πως τελικά δεν διακρίνουν την κρητική κουζίνα 

από την ελληνική (Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση Ηρακλείου). 

 

.  
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Γράφηµα 4.3. "Φαγητά που ξεχωρίζουν οι τουρίστες της Κρήτης από την 

ελληνική και κρητική κουζίνα" 

 
ΠΗΓΗ: Πολυτεχνείο Κρήτης, Τµήµα µηχανικών παραγωγής και διοίκησης  

 

 Οι απαντήσεις τους οµαδοποιήθηκαν σε τρεις βασικές κατηγορίες: «Ελληνική 

κουζίνα», «Κρητική κουζίνα» και «Λοιπά» µε τις δηµοφιλέστερες απαντήσεις στην 

πρώτη κατηγορία να περιλαµβάνουν την χωριάτικη σαλάτα, το µουσακά, το τζατζίκι 

και το σουβλάκι, στην κατηγορία της κρητικής κουζίνας να περιλαµβάνουν διάφορα 

φαγητά µε αρνί, το ντάκο, το ρακί, το λάδι και τις ελιές, το κρασί και τα ντολµαδάκια 

/ κολοκυθοανθούς. Τέλος στην κατηγορία «Λοιπά» ταξινοµήθηκαν φαγητά όπως 

πίτσα, κρέπες, ζυµαρικά, σνίτσελ (Πολυτεχνείο Κρήτης, 2008). 

 Για να µπορέσει όµως να αναπτυχθεί ο γαστρονοµικός τουρισµός στην Κρήτη 

θα χρειαστεί, πέρα απ’ την προβολή, και η ανάπτυξη και προσφορά εξειδικευµένων 

και ποιοτικών υπηρεσιών γαστρονοµικού τουρισµού από τους ντόπιους 

επιχειρηµατίες. Να σηµειωθεί εδώ ότι, οι προοπτικές για την ανάπτυξη αυτού του 

είδους τουρισµού στην Κρήτη ενισχύονται πάρα πολύ από την ύπαρξη πρωτοβουλιών 

στον χώρου του κρασιού όπως το ∆ίκτυο Οινοποιών Νοµού Ηρακλείου και το ∆ίκτυο 

Οινοπαραγωγών Χανίων και Ρεθύµνου, καθώς και φορέων όπως η Ένωση 

Αγροτουρισµού Κρήτης και ο Παγκρήτιος Σύνδεσµος Εναλλακτικού Τουρισµού - 

φορείς οι οποίοι εξασφαλίζουν την δικτύωση των επιχειρηµατιών του κλάδου τους, 

διευκολύνουν την συνεργασία µε τρίτους και έχουν την δυνατότητα να καθιερώσουν 

κάποια standard ποιότητας στον κλάδο τους, να τον αναβαθµίσουν και να τον 

συντονίσουν (Πολυτεχνείο Κρήτης, 2008). 
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4.2. Ανταγωνιστικό Πλεονέκτηµα της Κρητικής Κουζίνας 

 

 Η Κρητική ∆ιατροφή θεωρείται σήµερα ιδανική για τη διατροφή του 

ανθρώπου: πολύτιµο αγαθό που εξασφαλίζει καλή υγεία και µακροβιότητα. ∆εν είναι 

καθόλου τυχαίο το ότι οι έρευνες που έχουν γίνει διεθνώς φέρουν την Κρήτη ως το 

καλύτερο και πιο χαρακτηριστικό παράδειγµα της φηµισµένης σήµερα διεθνώς 

µεσογειακής διατροφής. Η διεθνής επιστηµονική κοινότητα ανακάλυψε, κάπου στη 

δεκαετία του 1950, το εξαιρετικό επίπεδο υγείας των Κρητικών. Και η καλή υγεία 

των κατοίκων του νησιού αποδόθηκε στη διατροφή (Κρητικό Σύµφωνο Ποιότητας, 

Κωνσταντινίδη, 2006: 34). 

 Γενικώς σήµερα είναι αποδεκτό ότι οι άνθρωποι που έζησαν σ’ αυτό το 

ευλογηµένο νησί και τρέφονταν σύµφωνα µε τον πατροπαράδοτο τρόπο είχαν πολύ 

λιγότερες πιθανότητες να πεθάνουν από καρδιαγγειακά νοσήµατα. Σύµφωνα µε 

στοιχεία της Παγκόσµιας Οργάνωσης  Υγείας (1987), οι θάνατοι από νοσήµατα της 

καρδιάς και των αγγείων ήταν κατά πολύ λιγότεροι στην Κρήτη απ' όσο σε άλλες 

χώρες  (Κρητικό Σύµφωνο Ποιότητας, Κωνσταντινίδη, 2006: 45).  

 H Κρητική κουζίνα διαφοροποιείται από άλλες κουζίνες επειδή δεν προσπαθεί 

να ανακατέψει τις γεύσεις, όσο κι αν χρησιµοποιεί διαφορετικά υλικά για να 

παρασκευάσει το καθηµερινό φαγητό. Το κάθε υλικό απ' αυτά διατηρεί την 

αυτονοµία του, διατηρεί την ταυτότητα και τη γεύση του. Τίποτα δεν έρχεται να 

επικαλύψει τη γεύση του άλλου (Κωνσταντινίδη, 2006: 46). 

 Η σύγχρονη διαιτολογία θεωρεί σήµερα τη µεσογειακή δίαιτα ως τρόπο ζωής 

που χαρίζει µακροζωία και καλή υγεία. Οι περισσότερες από τις έρευνες, όµως, που 

έχουν γίνει διεθνώς, φέρουν την Κρήτη ως το καλύτερο και πιο χαρακτηριστικό 

παράδειγµα µεσογειακής διατροφή. Αφού διαπίστωσαν πως οι κάτοικοι του νησιού 

έχουν τους µικρότερους δείκτες θνησιµότητας, τα πιο µικρά σε παγκόσµια κλίµακα 

ποσοστά θνησιµότητας από καρδιαγγειακά νοσήµατα και καρκίνους, άρχισαν να 

αναζητούν την ταυτότητα της διατροφής που χάρισε και χαρίζει στους Κρητικούς 

αυτά τα εξαιρετικά προνόµια υγείας (Κωνσταντινίδη, 2006: 46). 

 Οι Κρητικοί τρέφονται µε τα προϊόντα που παράγει η γη τους, δηλαδή τρώνε 

άφθονα κηπευτικά, χόρτα και λαχανικά, όσπρια και φρούτα, αρωµατίζουν το φαγητό 

τους µε βότανα και φυτά από τα βουνά του νησιού, όπως θυµάρι και βασιλικό, ενώ 
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σχεδόν πάντα συνοδεύουν το φαγητό µε κρασί από τα τοπικά αµπέλια και εξαιρετικά 

νόστιµο ψωµί, που παραδοσιακά είναι ζυµωτό. Άλλο χαρακτηριστικό του κρητικού 

τραπεζιού είναι η ποικιλία των πιάτων, όπου κανένα δεν µονοπωλεί τη γεύση αλλά 

όλα µαζί συνθέτουν ένα εύγευστο σύνολο. Το σηµαντικότερο όµως διατροφικό 

στοιχείο είναι το λάδι, το οποίο για τους Κρητικούς όπως και για όλους τους λαούς 

της Μεσογείου, αποτελεί τη βασική πηγή λίπους (Κωνσταντινίδη, 2006: 51). 

  

 

4.3. Λόγοι Γνωριµίας µε την Κρητική Κουζίνα  

 

 Ποικίλουν οι λόγοι που θα έπρεπε να γνωρίσει όλος ο κόσµος την κρητική 

κουζίνα. ∆εν είναι µόνο η κουζίνα της Κρήτης που κάνει την διαφορά αλλά και το 

όλο περιβάλλον που την περικλείει (Κωνσταντινίδη, 2006: 55).  

 Σε αρκετές ευρωπαϊκές και άλλες χώρες το λάδι που χρησιµοποιούν είναι 

συνήθως σπορέλαιο, σογιέλαιο, ή κάποιο άλλο είδος λαδιού. Τους κάνει εντύπωση η 

ποσότητα ελαιόλαδου που χρησιµοποιείται στην Κρήτη είτε ωµό είτε µαγειρεµένο, 

µόλις όµως το δοκιµάσουν γεύονται την διαφορετικότητά του. Πολλοί από τους 

τουρίστες αντί να αγοράσουν κάποιο σουβενίρ προτιµούν να αγοράσουν όσο πιο 

πολύ ελαιόλαδο µπορούν να κουβαλήσουν (Κωνσταντινίδη, 2006: 56).  

 Ένα µυστικό των Κρητικών είναι ότι µπορούν να τρώνε κάθε µέρα κηπευτικά, 

γιατί απολαµβάνουν τη φυσική γεύση και το άρωµά τους. Παρατηρείται συχνά σε 

ξένους επισκέπτες που έχουν συνηθίσει τα χωρίς γεύση προϊόντα που αναπτύσσονται 

σε ξένο (τεχνητό) περιβάλλον, χωρίς τις γεµάτες ζωή ακτίνες του ήλιου. Η γεύση των 

κρητικών κηπευτικών προϊόντων θυµίζει την παλιότερη εποχή, είναι αυθεντική και 

τόσο ελκυστική που ξαφνιάζει. Βλέπετε πολύ συχνά τους ξένους να αγοράζουν µια 

ντοµάτα, µια µπανάνα και γενικά να ψωνίζουν φρούτα και λαχανικά πολύ 

επιφυλακτικά, γιατί στη χώρα τους εκτός από άγευστα είναι και πολύ ακριβά 

(Κωνσταντινίδη, 2006: 60).  

 Σε όλο τον κόσµο, σε αρκετά άρθρα κατά καιρούς και στην τηλεόραση 

ακούγονται διάφορα, όπως τελευταία ότι το ελαιόλαδο είναι θαυµατουργό, να τρώτε 

λαχανικά για να θεραπευθεί ο καρκίνος στον προστάτη, ότι το κρασί µειώνει τον 

κίνδυνο προσβολής από τη νόσο Αλτσχάιµερ και πολλά άλλα που προστατεύουν τον 
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οργανισµό από επικίνδυνες ασθένειες. Ένας λόγος λοιπόν για να ταξιδέψουν στην 

Κρήτη είναι, για να γνωρίσουν και πιθανότατα να υιοθετήσουν τον τρόπο διατροφής 

των ντόπιων, µε αποτέλεσµα να προστατεύσουν την υγεία τους και να βελτιώσουν 

την φυσική τους κατάσταση (Κωνσταντινίδη, 2006: 61).  

 Στο νησί δεν έρχονται µόνο απλοί τουρίστες για να δοκιµάσουν την κουζίνα, 

µα και επιστήµονες για µελέτες πάνω στην διατροφή αυτή, αλλά και για τα αρωµατικά 

φυτά και βότανα που µόνο στην Κρήτη ευδοκιµούν. Έχουν γίνει πολλές έρευνες για 

τα ωφέλιµα για την υγεία βότανα. Σύµφωνα µε µελέτες, µετανάστες από την Κρήτη 

που εγκαταστάθηκαν στην Αυστραλία, για όσο καιρό διατηρούσαν τις διατροφικές 

συνήθειες της πατρίδας τους, είχαν µικρότερα ποσοστά καρδιοπαθειών από τους 

Αυστραλούς (120, 130, 111 περιπτώσεις ανά 100.000 πληθυσµού, έναντι 269 

Αυστραλών). Αντίθετα, όταν πέρασαν στον τρόπο διατροφής των Αυστραλών 

υπερέβησαν το ποσοστό καρδιοπαθειών των γηγενών, κατά περίπου 35% 

(Κωνσταντινίδη, 2006: 62). 

 Τα αποτελέσµατα άλλωστε έρευνας που πραγµατοποιήθηκε στην 

Καρδιολογική Κλινική του Πανεπιστηµίου της Κρήτης, έδειξαν ότι η αλλαγή των 

διατροφικών συνηθειών των Κρητικών, και η υιοθέτηση άλλων προτύπων διατροφής, 

οδήγησε σε δραµατική αύξηση των καρδιοπαθειών, οι οποίες βρίσκονται ήδη σε 

επίπεδα συγκρίσιµα µε άλλες περιοχές της Ελλάδας (Κωνσταντινίδη, 2006: 87). 

 Πριν από λίγα χρόνια, ο καθηγητής Σέρζ Ρενό (Serge Renaud) 

πραγµατοποίησε µια πολύ ενδιαφέρουσα έρευνα σε ένα δείγµα του πληθυσµού της 

περιοχής της Προβηγκίας στη Βόρεια Γαλλία. Προσπάθησε να τροποποιήσει τους 

παράγοντες κινδύνου της ανθρώπινης υγείας, για ένα πειραµατικό διάστηµα έξι 

εβδοµάδων, µε την υιοθέτηση διατροφικών συνηθειών όµοιων µε εκείνες που 

ακολουθούνται στην Κρήτη. Μετά από το τέλος των έξι εβδοµάδων, ο πληθυσµός 

αυτός είχε τουλάχιστον εργαστηριακά, οµογενοποιηθεί µε αυτόν της Νοτίου Γαλλίας, 

και πλησίαζε πολύ στο ιδανικό µεσογειακό πρότυπο που συναντάται στην Κρήτη 

(Κωνσταντινίδη, 2006: 88). 

 Μία από τις πιο σηµαντικές διαφορές της κρητικής δίαιτας από τις δίαιτες των 

άλλων µεσογειακών περιοχών έγκειται στην τεράστια κατανάλωση φρούτων! Ο 

Κρητικός τρώει έξι φορές περισσότερα φρούτα από το µέσο κάτοικο των άλλων 

µεσογειακών περιοχών και έξι φορές περισσότερα από τον κάτοικο µιας βόρειας 
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χώρας. Οι Ευρωπαίοι περιηγητές που έφταναν στην Κρήτη το 19ο αιώνα εγκωµίαζαν 

τα πορτοκάλια του νησιού. Ήταν το κυριότερο χειµωνιάτικο φρούτο, το φρούτο που 

δεν έλειπε από κανένα κρητικό σπίτι. Αυτή την ίδια συνταγή συνιστούν και σήµερα 

οι γιατροί (Κωνσταντινίδη, 2006: 88). 

 Ο Αncel Keys, κατάφερε να τεκµηριώσει επιστηµονικά το σηµαντικό ρόλο 

που διαδραµατίζει η διατροφή στην πρόληψη των ασθενειών και γενικά στην καλή 

υγεία του ανθρώπου. Η έρευνα άρχισε το 1956 και κατά τη διάρκεια της µελετήθηκαν 

12.763 άνδρες ηλικίας 40-59 ετών από επτά διαφορετικές χώρες και 16 υποοµάδες. 

Πιο συγκεκριµένα µελετήθηκαν 3 οµάδες πληθυσµού από την Ιταλία, 5 από την 

πρώην Γιουγκοσλαβία, 2 από την Ιαπωνία, 2 από την Φινλανδία, 1 από τις κάτω 

χώρες, 1 από τις ΗΠΑ και 2 από την Ελλάδα (1 οµάδα από Κρήτη, 1 από Κέρκυρα) 

(Κωνσταντινίδη, 2006: 89). 

 

Γράφηµα 4.4. Θνησιµότητα από Στεφανιαία Νόσο ανά 100.000 

 
ΠΗΓΗ: Παγκόσµια Οργάνωση Υγείας 1987 - Μελέτη Επτά Χωρών 

 

 Το συµπέρασµα έδειχνε πως οι κάτοικοι των µεσογειακών χωρών είχαν 

καλύτερη υγεία από τους κατοίκους των βόρειων χωρών, όπως φαίνεται και από το 

γράφηµα 4.4. Αλλά εκείνο που συνέβαινε µε τους κατοίκους της Κρήτης ήταν 

εντυπωσιακό. Στο νησί ήταν σπάνια τα καρδιαγγειακά νοσήµατα, σχεδόν άγνωστα. 
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Οι καρκινογενέσεις µειωµένες κατά πολύ σε σχέση µε τις υπόλοιπες χώρες 

(Κωνσταντινίδη, 2006: 89). 

 Το συµπέρασµα είναι ότι όσο διατηρούν οι κάτοικοι του νησιού τις 

παραδόσεις, τις αξίες, το περιβάλλον και τα αγνά υλικά που χρησιµοποιούν τόσο 

περισσότερους τουρίστες θα προσελκύουν και άλλο τόσο ικανοποιηµένοι θα 

αποχωρούν από την Κρήτη (Κωνσταντινίδη, 2006: 89). 

 

 

4.4. Ενδιαφέρον Ξένων Χωρών στην Κρητική Γαστρονοµία 

 

 Τον πολιτισµό της Κρήτης, τη διατροφή και τα προϊόντα της γνώρισε και 

δοκίµασε το διευθυντικό επιτελείο της µεγαλύτερης εφηµερίδας του κόσµου, της 

"Λαϊκής Ηµερησίας" του Πεκίνου, που βρέθηκε πρόσφατα στην Κρήτη. Το 

ενδιαφέρον που επέδειξαν γενικά για τον πολιτισµό της Κρήτης και για το κρητικό 

διατροφικό πρότυπο υπήρξε πολύ µεγάλο. Η Ελληνική Ακαδηµία Γεύσης είχε την 

ευκαιρία να παρουσιάσει τις ιατρικές µελέτες που αναδεικνύουν το κρητικό 

διατροφικό πρότυπο ως ιδανικό για τη διατροφή του ανθρώπου αλλά και τις 

πολιτιστικές παραµέτρους που συνδέουν τα βασικά προϊόντα του τόπου µε την 

καθηµερινή διατροφή και τη λατρεία. Ιδιαίτερο ενδιαφέρον έδειξαν για την παραγωγή 

και την ποιότητα του ελαιολάδου, κατανοώντας το ρόλο που διαδραµατίζει το προϊόν 

στη διατροφή αλλά και στην εξέλιξη της οικονοµίας του νησιού από την αρχαιότητα 

µέχρι σήµερα. Οι Κινέζοι δηµοσιογράφοι εντυπωσιάστηκαν από τις παραστάσεις 

ελιάς που συνάντησαν στο Αρχαιολογικό Μουσείο Ηρακλείου και στον αρχαιολογικό 

χώρο της Κνωσού και κατανόησαν ότι το δέντρο αυτό και οι καρποί του είναι 

συνυφασµένοι µε την ίδια τη ζωή στον τόπο αυτό. Την προηγούµενη µέρα είχαν 

επισκεφθεί παραδοσιακά και σύγχρονα ελαιοτριβεία και είχαν ενηµερωθεί για τις 

ποιοτικές διαβαθµίσεις του ελαιολάδου (Κωνσταντινίδη, 2006: 95). 

 Ελπιδοφόρα τα µηνύµατα για τη φετινή χρονιά και από την αγορά της 

Τσεχίας. Η τουριστική έκθεση της Πράγας (από 23/2 έως 26/2) που και φέτος είχε 

παγκόσµια απήχηση έκλεισε την αυλαία της µε θετικό πρόσηµο όσον αφορά στην 

παρουσία της Κρήτης. Ο κρητικός ήλιος, οι παραλίες, η κρητική διατροφή αλλά και η 
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ποιότητα φαίνεται ότι κρατούν τη µεγαλόνησο σε αρκετά υψηλό επίπεδο στις 

προτιµήσεις των διακοπών των Τσέχων (Κωνσταντινίδη, 2006: 101). 

 Τον υγιεινό τρόπο διατροφής των κρητικών πρόβαλε εκτενώς πριν από λίγο 

καιρό το αµερικάνικο τηλεοπτικό δίκτυο ΑΒC στο µεγάλης θεαµατικότητας βραδινό 

δελτίο ειδήσεων του (Κωνσταντινίδη, 2006: 101). 

 Οι Σκανδιναβοί αναγνωρίζουν τις ευεργετικές συνέπειες της µεσογειακής 

δίαιτας και βάζουν όλο και περισσότερο στη ζωή και στο τραπέζι τους τις κρητικές 

διατροφικές συνήθειες (Κωνσταντινίδη, 2006: 101). 

 

 

4.5. Κρητικά Προϊόντα 

 

4.5.1. Ελαιόλαδο 

 

 Στην Κρήτη παράγεται εξαιρετικής ποιότητας ελαιόλαδο και τα προϊόντα της 

ελιάς είναι διεθνώς αναγνωρισµένα. Στην Κρήτη σήµερα υπάρχει ένας πληθυσµός 

από 35,5 εκατοµµύρια ελαιόδεντρα, τα οποία καλλιεργούνται από 95.000 περίπου 

αγροτικές οικογένειες. Το ελαιόλαδο παράγεται κάτω από τις άριστες 

εδαφοκλιµατικές συνθήκες της κρητικής γης (µεγάλη ηλιοφάνεια, ήπιος χειµώνας, 

δροσερό καλοκαίρι, ορεινό και λοφώδες ανάγλυφο του εδάφους, φυσική γονιµότητα 

εδαφών, καθαρό ατµοσφαιρικό περιβάλλον) και από ελαιοπαραγωγούς που έχουν 

συσσωρευµένη εµπειρία (EatCrete.com). 

 Στην Κρήτη παράγονται σηµαντικές ποσότητες βρώσιµων ελιών εξαιρετικής 

ποιότητας. Εκλεκτό προϊόν θεωρείται η ελιά θρούµπα, η οποία παράγεται από τη 

φυσική προσβολή του καρπού της Χονδρολιάς από τον µύκητα Phomaoleae. 

Μάλιστα, η ελιά «Θρούµπα Αµπαδιάς Ρεθύµνης Κρήτης» έχει χαρακτηριστεί ως 

προϊόν ΠΟΠ (Προϊόν Ονοµασίας Προέλευσης) (EatCrete.com). 

 Στον παρακάτω πίνακα παρουσιάζεται η παραγωγή της Κρήτης σε βρώσιµες 

ελιές, ανά Νοµό . 
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Πίνακας 4.1. Παραγωγή ελαιολάδου στην Κρήτη ανά Νοµό 

 Παραγωγή σε τόνους 

(2004) 

Μέσος Όρος 

(1999-2004) 

Ηράκλειο 474 578 

Λασίθι 88 681 

Ρέθυµνο 42 161 

Χανιά 332 557 

ΣΥΝΟΛΟ (Κρήτη) 936 1910 

Πηγή: Εθνική Στατιστική Υπηρεσία Ελλάδος 

 

 Ένα σηµαντικό πρώτο βραβείο, ενδεικτικό της ποιότητας του ελληνικού 

ελαιολάδου, κέρδισε η Ελλάδα, χάρη στη δραστηριότητα της Ελληνικής Ακαδηµίας 

Γεύσης και την ποιοτική δουλειά των παραγωγών και των τυποποιητών ελαιολάδου. 

Στον δεύτερο διεθνή διαγωνισµό εξαιρετικού παρθένου ελαιολάδου που έγινε στη 

Σµύρνη, από 22 έως 25 Οκτωβρίου 2002, µε την ευθύνη του "Κονσερβατουάρ 

Μεσογειακών Κουζινών" σε συνεργασία µε το Τουρκικό Υπουργείο Πολιτισµού, το 

ελαιόλαδο "Σητεία", που παράγεται και τυποποιείται από την Ένωση Αγροτικών 

Συνεταιρισµών Σητείας, κατέλαβε την πρώτη θέση, προσφέροντας στην ελληνική 

ελαιοπαραγωγή µια πολύ σηµαντική διεθνή διάκριση! Το γεγονός προσλαµβάνει 

ιδιαίτερα σηµαντικές διαστάσεις, δεδοµένου ότι οι Τούρκοι συνδιοργανωτές είχαν 

φροντίσει να προσκαλέσουν δηµοσιογράφους που ασχολούνται µε θέµατα διατροφής 

και γεωργίας από χώρες οι οποίες εισάγουν ελαιόλαδο (Ιαπωνία, Ηνωµένες Πολιτείες 

Αµερικής, Αγγλία, Ελβετία κ.α.) Το δεύτερο βραβείο κέρδισε η Ιταλία και το τρίτο η 

Ισπανία (Κωνσταντινίδη, 2006: 112). 

 Εκτός από το "Σητεία", η Ελληνική Ακαδηµία Γεύσης παρουσίασε µια σειρά 

από εκλεκτά ελαιόλαδα, τα οποία επίσης απέσπασαν τα καλύτερα σχόλια των 

ειδικών. Το κάθε ένα απ' αυτά είχε να επιδείξει και διαφορετικές αρετές (αρώµατα, 

γεύση κ.λπ.), αποδεικνύοντας ότι κάθε περιοχή της χώρας έχει τη δυνατότητα να 

παράγει το δικό της ξεχωριστό προϊόν (Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση Νοµού Χανίων). 
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4.5.2. Κρητικό Τυρί 

 

 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 

επιδόρπιο. ∆ε λείπει ποτέ από το Κρητικό τραπέζι και η ποιότητά του συναγωνίζεται 

κορυφαίες ποιότητες των τυριών στο εξωτερικό (Εταιρία Κρητικό Σύµφωνο 

Ποιότητας). 

 Στην Κρήτη η κατανάλωση γάλακτος είναι τόσο χαµηλή, που µπορεί να 

προβληµατίσει τους µελετητές της διατροφής. Η κατανάλωση τυριού στη Κρήτη είναι 

η υψηλότερη παγκοσµίως. Σηµαντική πηγή ασβεστίου και πρωτεϊνών υψηλής 

βιολογικής αξίας, το τυρί διαδραµατίζει πρωτεύοντα ρόλο στην κρητική διατροφή 

(Εταιρία Κρητικό Σύµφωνο Ποιότητας). 

 Η κτηνοτροφία στην Κρήτη δεν έχει αλλάξει χαρακτήρα. Στηρίζεται σε µικρά 

ζώα (αίγες, πρόβατα) και καθόλου σε αγελάδες. Επίσης, στηρίζεται στην ελεύθερη 

βοσκή και δεν υπάρχουν κτηνοτροφικές 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 

παράγεται 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 µόνη ουσιώδης διαφορά 

της από το παρελθόν έγκειται στο ότι η επεξεργασία του γάλακτος δεν γίνεται πλέον 

δίπλα στις στάνες αλλά σε σύγχρονες τυροκοµικές 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 

ποικιλίες των τυριών του νησιού (κεφαλοτύρι, κεφαλογραβιέρα, ανθότυρος) (Εταιρία 

Κρητικό Σύµφωνο Ποιότητας). 

 Πρόκειται για προϊόντα που δεν περιέχουν ούτε χρωστικές ουσίες, ούτε 

ενισχυτικά της γεύσης (εξ άλλου δεν τα έχουν ανάγκη), ούτε άλλες πρόσθετες ύλες. 

Καλλιτσούνια, σφακιανές πίτες, αγνόπιτες, και µυζηθρόπιτες, νερόπιτες κ.α. είναι 

µερικά από τα υπέροχα παρασκευάσµατα της κρητικής κουζίνας. Με φύλλα ζύµης 
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και κρητική µυζήθρα παρασκευάζονται όλο σχεδόν το χρόνο προσδίδοντας µια 

ξεχωριστή γεύση ποιότητας στο κρητικό διατροφικό πρότυπο (Εταιρία Κρητικό 

Σύµφωνο Ποιότητας). 

 Κάθε µέλος της ευρωπαϊκής κοινότητας κουβαλάει τα ήθη και τα έθιµα του, 

τα τοπικά και παραδοσιακά προϊόντα του που χαρακτηρίζονται απολύτως από τις 

κλιµατολογικές συνθήκες, τις πρώτες ύλες και την µακρόχρονη πείρα των 

παραγωγών ή τεχνιτών του τόπου. Η Ευρωπαϊκή Ένωση µε παράδοση πλέον 

χιλιετιών έχει θεσπίσει νοµικό πλαίσιο για την προστασία των κατά τόπος 

παραδοσιακών προϊόντων. Η ένδειξη ΠΟΠ, προστατευµένη ονοµασία προέλευσης 

αναφέρεται σε τυριά των οποίων η  παραγωγή γίνεται σε καθορισµένες γεωγραφικές 

περιοχές µε αναγνωρισµένη τεχνογνωσία (Εταιρία Κρητικό Σύµφωνο Ποιότητας). 

 Βάσει αυτού του κανονισµού έχουµε ως τώρα στην Ελλάδα, από τα περίπου 

70 καταγεγραµµένα ήδη τυριών τα 20 χαρακτηρισµένα ως ΠΟΠ και τα 3 από αυτά 

στην Κρήτη, Συγκεκριµένα την γραβιέρα Κρήτης, την ξυνοµυζήθρα και το 

πηχτόγαλο Χανίων. Στην διαδικασία πιστοποίησης βρίσκονται και άλλοι 7 τύποι 

Κρητικών τυριών. Τα είδη των τυριών που παράγονται στην Κρήτη είναι τα 

ακόλουθα (Εταιρία Κρητικό Σύµφωνο Ποιότητας): 

� Ανθότυρος 

� Γαλοµυζήθρα 

� Γραβιέρα Κρήτης 

� Πηχτόγαλο Χανίων 

� Κεφαλοτύρι 

� Μαλάκα 

� Μυζήθρα 

� Ξίγαλα Σητείας 

� Ξινοµυζήθρα 

� Στάκα 

 

4.5.3. Κρητικός Οίνος 

 

 Οι αµπελώνες της Κρήτης παράγουν ποικιλίες σταφυλιών που βγάζουν από τα 

καλύτερα κρασιά της Ελλάδας. Ποικιλίες ντόπιες και ξενοφερµένες ξεχωρίζουν από 
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το άρωµα και την ιδιαίτερη γεύση τους. Στην Κρήτη η σταφίδα και ο µούστος 

αποτελούν, µαζί µε το µέλι, τις πιο σηµαντικές παραδοσιακές γλυκαντικές ύλες 

(EatCrete.com). 

 Στο νησί της Κρήτης ευδοκιµούν πολυάριθµες ποικιλίες οινοποιήσιµων 

σταφυλιών, όπως αυτές στον ακόλουθο πίνακα (Εταιρία Κρητικό Σύµφωνο 

Ποιότητας): 

 

Πίνακας 4.2. Ποικιλίες οινοποιήσιµων σταφυλιών στην Κρήτη ανά Νοµό 

Ποικιλίες οινοποιήσιµων σταφυλιών 

Cabernet Sauvignon Mouvedre ∆αφνί 

Grenache Rouge Sangiovese Θραψαθήρι 

Κοτσιφάλι Syrah Μαλβαζία 

Λιάτικο Βιδιανό 
Μοσχάτο / Μοσχάτο 

Σπίνας 

Μανδηλάρι Βιλάνα Πλυτό 

Merlot Chardonnay Sauvignon Blanc  

Πηγή: Εταιρία Κρητικό Σύµφωνο Ποιότητας 

 

 Για τους Κρητικούς υπάρχει ο παραδοσιακός τρόπος ζωής που θεωρεί τον 

οίνο συνοδευτικό ενός γεύµατος ή δείπνου. Το κρασί είναι µέρος της κουλτούρας των 

Κρητικών. Οι σηµερινές οινοβιοµηχανίες της Κρήτης έχουν αξιοποιήσει τις 

παραδοσιακές ποικιλίες του σταφυλιού και τη συσσωρευµένη εδώ και αιώνες 

εµπειρία. Άλλωστε, το αρχαιότερο πατητήρι, ηλικίας πάνω των 3.500 ετών βρίσκεται 

στις Αρχάνες της Κρήτης (Εταιρία Κρητικό Σύµφωνο Ποιότητας). 

 

4.5.4. Κρητικό Κρέας 

 

 Οι Κρητικοί καταναλώνουν περισσότερο αρνί και κατσίκι, και λιγότερο συχνά 

µοσχαρίσιο και χοιρινό κρέας. Η κατανάλωση όµως κόκκινου κρέατος ήταν γενικά 
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χαµηλή, γεγονός που φαίνεται ότι συνέβαλε σηµαντικά στις προστατευτικές δράσεις 

της Κρητικής δίαιτας στην υγεία. Η συχνή κατανάλωση κόκκινου κρέατος αυξάνει 

τον κίνδυνο για καρδιαγγειακά νοσήµατα, κι έχει συσχετιστεί µε την εµφάνιση 

καρκίνου του παχέος εντέρου, και ενδεχοµένως εµπλέκεται στην αιτιολογία και 

άλλων τύπων καρκίνου. Η υψηλή περιεκτικότητα του κρέατος αυτού σε κορεσµένα 

λιπίδια, αλλά και η δηµιουργία καρκινογόνων ουσιών κατά το µαγείρεµα, φαίνεται να 

ευθύνονται για τις δυσµενείς επιπτώσεις του στην υγεία (Περιφέρεια Κρήτης). 

 

4.5.5. Μέλι 

 

 Το κρητικό µέλι είναι απολύτως φυσικό προϊόν και παράγεται σε περιοχές µε 

ενδηµική βλάστηση. Όπως είναι γνωστό σήµερα, το βιοσύστηµα του νησιού είναι 

πλούσιο σε ενδηµικά φυτά και ιδιαίτερα σε αρωµατικά φυτά. Αυτά προσφέρουν στις 

κρητικές µέλισσες την αγαπηµένη τους τροφή. Οι Κρήτες µελισσοπαραγωγοί δεν 

χρειάζεται να ταΐζουν ζάχαρη τις µέλισσές τους, γιατί δεν υπάρχουν νεκρές εποχές, 

ούτε περίοδοι που η άγρια βλάστηση είναι καλυµµένη µε χιόνι για να µη µπορούν να 

βρουν µόνες την τροφή τους. Από τα προϊστορικά χρόνια µέχρι σήµερα η Κρήτη 

παράγει συνεχώς µέλι. Η επεξεργασία του κρητικού µελιού γίνεται επίσης µε φυσικό 

τρόπο, χωρίς υψηλές θερµοκρασίες που καταστρέφουν τις βιταµίνες (Πολιτιστική 

Εταιρεία Κρήτης). 

 Οι Κρητικοί πίστευαν από την αρχαιότητα πως το καλύτερο µέλι έβγαινε στο 

νησί τους, επειδή την τέχνη της µελισσοκοµίας τη δίδαξε στους ανθρώπους αυτή η 

εξαιρετική νύµφη, που άλλες πηγές την αναφέρουν και ως ιέρεια της Ρέας. Ήταν, 

λοιπόν, φυσικό η µητέρα του µεγάλου θεού να εµπιστευθεί το γιο της στα χέρια της 

µέλισσας ήξερε εκείνη να τον µεγαλώσει µε το ξανθό και διάφανο παχύρρευστο 

χρυσάφι της Κρήτης (Πολιτιστική Εταιρεία Κρήτης). 

 

4.5.6. Άλλα Προϊόντα 

 

 Άλλα τοπικά προϊόντα είναι αυτά, όπως της φυτικής προέλευσης, χόρτα, 

αρωµατικά φυτά, µέλι, ψωµί-παξιµάδι και οι ξηροί καρποί. Τα δηµητριακά και τα 

προϊόντα τους, τα όσπρια και τα φρούτα και τα λαχανικά αποτελούσαν τη βάση της 
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Κρητικής δίαιτας. Τα δηµητριακά ήταν στην πλειοψηφία τους µη επεξεργασµένα και 

ολικής αλέσεως προερχόµενα από το σιτάρι και το κριθάρι. Ψωµί, παξιµάδια και 

χόντρος καταναλώνονται σε µεγάλη ποσότητα. Τα κύρια όσπρια που καταναλώνονται 

είναι τα άσπρα φασόλια, τα κουκιά, τα ρεβίθια, οι φακές, η φάβα και ο αρακάς. Όσον 

αφορά στα λαχανικά, πάρα πολλά είδη καταναλώνονται σε µεγάλες ποσότητες και 

πάντα στην εποχή τους: το σπανάκι, τα λάχανα, τα πράσινα φασόλια, τα κολοκύθια, 

οι ντοµάτες, οι µελιτζάνες, τα πράσα, το σέλινο, τα κρεµµύδια, τα ραπάνια, τα 

κουνουπίδια, οι µπάµιες, οι πιπεριές, οι βρούβες, τα ραδίκια, καθώς και πάρα πολλά 

άγρια χόρτα των βουνών. Τα φρούτα επίσης καταναλώνονται σε µεγάλες ποσότητες 

και εποχιακά: τα πορτοκάλια και τα µανταρίνια κυρίως στις παράκτιες περιοχές, τα 

σταφύλια, τα µήλα, τα πεπόνια, τα ρόδια, τα σύκα, τα ροδάκινα, τα βερίκοκα, τα 

αχλάδια, τα κυδώνια, τα δαµάσκηνα και τα κεράσια. Επίσης, καταναλώνονται και 

αποξηραµένα φρούτα, κυρίως τα ξερά σύκα και οι σταφίδες (Νοµαρχιακή 

Αυτοδιοίκηση Νοµού Χανίων). 

 Η κρητική χλωρίδα παρείχε πάντα στο κρητικό νοικοκυριό τη δυνατότητα 

µιας οικονοµικής και εύκολης τροφής. Αργότερα τα χόρτα και τα λαχανικά 

αποτελούσαν την κυριότερη τροφή των φτωχών και των καλλιεργητών της γης. Τις 

περισσότερες φορές καταναλώνονταν ωµά, όπως τα εύρισκαν στα χωράφια, και άλλα 

βραστά ή µαγειρευµένα µε διάφορους τρόπους. Στην Κρήτη οι καλλιέργειες φρούτων 

είναι παραδοσιακές. Τα δέντρα είναι απολύτως προσαρµοσµένα στο περιβάλλον του 

νησιού και παράγουν γευστικά προϊόντα, χωρίς χηµικές επιβαρύνσεις. Οι µονάδες 

επεξεργασίας των προϊόντων αυτών (χυµοί, προϊόντα πορτοκαλιού και κίτρου κ.α.) 

είναι σύγχρονες και σέβονται την ιδιαιτερότητα της πρώτης ύλης. Το κατ' εξοχήν 

καλοκαιρινό φρούτο της Κρήτης, το σταφύλι, θεωρείται σήµερα ιδανικό για µια 

ισορροπηµένη δίαιτα. Οι ουσίες που περιέχονται στο φλοιό του είναι αντιοξειδωτικές 

(άρα αντικαρκινικές), το γευστικό αυτό φρούτο προσφέρει πλήθος ιχνοστοιχείων 

απαραιτήτων για τη σωστή λειτουργία του οργανισµού. Το σταφύλι της Κρήτης 

ξεχωρίζει από τα σταφύλια άλλων περιοχών, ακόµη και των µεσογειακών, για το 

άρωµα και τη γεύση του (Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση Νοµού Χανίων). 

 Τα αρωµατικά φυτά αποτελούν µια σπουδαία παράδοση για την Κρήτη. 

Βοτανολογικές µελέτες αποκαλύπτουν πως το νησί έχει ένα από τα πιο πλούσια και 

πιο ενδιαφέροντα οικοσυστήµατα της Ευρώπης, µε µεγάλο αριθµό ενδηµικών φυτών, 
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δηλ. φυτών που υπάρχουν αυτοφυή µόνο στην Κρήτη, όπως η Μαλοτύρα (siderites 

syrioca) και ο ∆ίκταµος (origanum diktamus L.) βασιλεία της ενδηµικής χλωρίδας της 

Κρήτης γνωστός από την αρχαιότητα για την αντισηπτική του ιδιότητα. Στην Κρήτη 

σήµερα, προσφέρεται πλήθος βοτάνων, που έχουν χρησιµοποιηθεί από την 

αρχαιότητα µέχρι σήµερα ως φαρµακευτικά φυτά (Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση Νοµού 

Χανίων). 

 Χρειάστηκε να περάσουν πολλά χρόνια, να γίνουν µελέτες, για να αποδειχτεί 

πως το ψωµί αυτό ήταν πλούσιο σε διατροφική αξία . Οι ίνες που περιέχει το κρητικό 

παραδοσιακό ψωµί βοηθούν στην καλύτερη λειτουργία του εντέρου, και ιδιαιτέρως 

του παχέος εντέρου. Έχει πολύ µεγαλύτερες ποσότητες βιταµινών, ιδίως του 

συµπλέγµατος Β, που είναι απαραίτητες για τη σωστή λειτουργία του νευρικού 

συστήµατος. Κι ακόµη, λέγεται πως το πλήρες ψωµί είναι πιθανόν να προλαµβάνει 

τον καρκίνο του γαστρεντερικού σωλήνα και ιδιαιτέρως του παχέος εντέρου 

(Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση Νοµού Χανίων). 

 

4.5.7. Αναγνωρισµένα Κρητικά προϊόντα 

 

 ∆εκατέσσερα κρητικά προϊόντα έχουν αναγνωριστεί διεθνώς για την 

µοναδικότητα τους. Πρόκειται για προϊόντα προστασίας ονοµασίας προέλευσης 

(ΠΟΠ) και προϊόντα γεωγραφικής ένδειξης (ΠΓΕ) της Κρήτης και είναι τα ακόλουθα 

(Εταιρία Κρητικό Σύµφωνο Ποιότητας): 

1. Γραβιέρα Κρήτης, ΠΟΠ.  Όλοι οι νοµοί της Κρήτης 

2. Κρητικό Παξιµάδι, ΠΓΕ. Όλοι οι νοµοί της Κρήτης 

3. Ξυνοµυζήθρα Κρήτης, ΠΟΠ.   Όλοι οι νοµοί της Κρήτης 

4. Ελαιόλαδο Χανιά Κρήτης, ΠΓΕ. Νοµός Χανίων 

5. Ελαιόλαδο Κολυµβάρι Χανίων Κρήτης, ΠΟΠ. Νοµός Χανίων 

6. Ελαιόλαδο Αποκώρονα Χανίων Κρήτης, ΠΟΠ. Νοµός Χανίων 

7. Πορτοκάλια Μάλεµε Χανίων Κρήτης, ΠΟΠ. Νοµός Χανίων 

8. Πηχτόγαλο Χανίων Κρήτης, ΠΟΠ. Νοµός Χανίων 
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9. Θρούµπα Αµπαδιά Ρεθύµνου Κρήτης, ΠΟΠ. Νοµός Ρεθύµνης 

10. Ελαιόλαδο Βόρειος Μυλοπόταµος Ρεθύµνου Κρήτης, ΠΟΠ. Νοµός Ρεθύµνης 

11. Ελαιόλαδο Πεζά Ηρακλείου Κρήτης, ΠΟΠ. Νοµός Ηρακλείου 

12. Ελαιόλαδο Βιάννος Ηρακλείου Κρήτης, ΠΟΠ. Νοµός Ηρακλείου 

13. Εξαιρετικά Παρθένο Ελαιόλαδο Θραψανό, ΠΟΠ. Νοµός Ηρακλείου 

 

4.6. Συµβολή των τοπικών φορέων στη προβολή και προώθηση της 

Κρητικής γαστρονοµίας 

 

4.6.1. Το Κρητικό Σύµφωνο Ποιότητας 

 

 Το Κρητικό Σύµφωνο Ποιότητας είναι µια αστική µη κερδοσκοπική εταιρεία 

που ιδρύθηκε από τις τέσσερις Νοµαρχιακές Αυτοδιοικήσεις της Κρήτης µε σκοπό 

την διάσωση, προβολή και διάδοση του προτύπου της Κρητικής ∆ιατροφής αλλά και 

την πιστοποίηση χώρων εστίασης που προσφέρουν Κρητική Κουζίνα. Η δηµιουργία 

της εταιρείας έρχεται να καλύψει την ανάγκη για συντονισµένη προβολή και 

προώθηση της Κρητικής ∆ιατροφής και την προαγωγή των τοπικών προϊόντων, τόσο 

σε επίπεδο νησιού, όσο και στην υπόλοιπη Ελλάδα και διεθνώς (Εταιρία Κρητικό 

Σύµφωνο Ποιότητας). 

 Ο στρατηγικός στόχος του Κρητικού Συµφώνου Ποιότητας είναι η ισόρροπη 

και αειφόρος ανάπτυξη της Κρήτης µέσω της συνεργασίας µε τους τοπικούς φορείς, 

τις επιχειρήσεις και την κοινωνία των πολιτών. Οι βασικοί άξονες πάνω στους 

οποίους θα κινηθεί η εταιρεία για την επίτευξη του στόχου της είναι οι ακόλουθοι 

(Εταιρία Κρητικό Σύµφωνο Ποιότητας): 

1. Ο τουρισµός: θα προωθηθεί ο γαστρονοµικός τουρισµός στο νησί, 

βασισµένος στα εκλεκτά τοπικά προϊόντα και την Κρητική Κουζίνα. 

2. Η τοπική γαστρονοµική παράδοση: θα γίνει προώθηση της Κρητικής 

∆ιατροφής ως τρόπος ζωής 

3. Η υγεία: θα προβληθεί η συµβολή της Κρητικής ∆ιατροφής στην βελτίωση 

του επιπέδου υγείας, ως µέσο θεραπείας αλλά και πρόληψης 
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4. Τα τοπικά προϊόντα: θα γίνει προσπάθεια για την βελτίωση της ποιότητας 

των κρητικών προϊόντων µέσω της στήριξης για τον εκσυγχρονισµό των 

διαδικασιών παραγωγής (σε παραγωγή, µεταποίηση, διανοµή) 

5. Το περιβάλλον: θα προωθηθεί η «πράσινη ανάπτυξη» του νησιού, 

προβάλλοντας την Κρήτη ως έναν τόπο µε καθαρό περιβάλλον και µεγάλη 

βιοποικιλότητα, όπου παράγονται µοναδικά, ασφαλή και υγιεινά προϊόντα 

6. Ο πολιτισµός: θα προωθηθεί η Κρητική ∆ιατροφή ως αναπόσπαστο κοµµάτι 

του κρητικού πολιτισµού και θα συνδεθεί µε τις τοπικές αξίες 

 Η εταιρεία, λειτουργώντας ως το Cluster της Κρητικής ∆ιατροφής, σκοπεύει 

να αποτελέσει την «οµπρέλα» κάτω απ’ την οποία θα µπορέσουν να  ενταχθούν όλες 

τις τοπικές πρωτοβουλίες που κινούνται προς την ίδια κατεύθυνση. Χαράζοντας µια 

κοινή και ολοκληρωµένη πολιτική, οι τέσσερις Νοµαρχιακές Αυτοδιοικήσεις, σε 

συνεργασία µε όλους τους αρµόδιους φορείς, επιχειρήσεις και πολίτες, δουλεύουν για 

την αύξησης της ζήτησης για τοπικά προϊόντα και υπηρεσίες, ενώ παράλληλα θα 

ενισχύουν την ποιότητα της προσφοράς τους (Εταιρία Κρητικό Σύµφωνο Ποιότητας). 

 Για την επίτευξη των στόχων του, το Κρητικό Σύµφωνο Ποιότητας σκοπεύει 

να συνάψει συνεργασίες σε εθνικό, ευρωπαϊκό και διεθνές επίπεδο, ούτως ώστε να 

εισάγει τεχνογνωσία, καλές πρακτικές αλλά να δηµιουργήσει και νέα πιλοτικά 

προγράµµατα γύρω από τους άξονες της στρατηγικής του (Εταιρία Κρητικό Σύµφωνο 

Ποιότητας). 

Σκοποί της εταιρίας είναι (Εταιρία Κρητικό Σύµφωνο Ποιότητας): 

� Η µε κάθε νόµιµο τρόπο ανάδειξη, και παρουσίαση της Κρητικής ∆ιατροφής 

ως µέσον υγιεινής διατροφής και ευζωίας. 

� Η προώθηση και εξασφάλιση της κατανάλωσης των προϊόντων Κρητικής 

παραγωγής, ως προϊόντων ανώτερης διατροφικής αξίας. 

� Η δηµιουργία κατάλληλων προϋποθέσεων για την παροχή επισιτιστικών και 

εν γένει τουριστικών υπηρεσιών, τόσο στην Κρήτη όσο και αλλού, µε στόχο 

την επίτευξη υψηλής ποιότητας προϊόντων και υπηρεσιών προσφοράς, των 

προϊόντων αυτών (της Κρήτης). 

� Η διαφύλαξη των παραδοσιακών και καταναλωτικών προτύπων διατροφής 

στην Κρήτη. 
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� Η οργάνωση κατάλληλων προϋποθέσεων και υποδοµών στην περιοχή της 

Κρήτης για την επίτευξη των σκοπών της εταιρίας. 

� Κάθε άλλη συναφής προς τα προαναφερόµενα ενέργεια που θα αποβλέπει 

στην προώθηση της κατανάλωσης προϊόντων Κρητικής Παραγωγής. 

Για την επίτευξη του σκοπού της, η εταιρία (Εταιρία Κρητικό Σύµφωνο Ποιότητας): 

� Θα οργανώνει κάθε µορφής συνέδρια, εκθέσεις προϊόντων και επιµορφωτικές 

δράσεις και εκδηλώσεις για τη βελτίωση των γνώσεων των επιχειρήσεων και 

του προσωπικού τους, σχετικώς µε τα κρητικά προϊόντα και την προώθησή 

τους από πιστοποιηµένες για την καταλληλότητα τους αυτή, επιχειρήσεις. 

� Θα υποβάλλει προτάσεις ή θα συµµετέχει σε δράσεις οι οποίες θα 

υλοποιούνται από κάθε είδους φορέα, εθνικό ή κοινοτικό, στα πλαίσια των 

Κοινοτικών Πλαισίων Στήριξης καθώς και κάθε άλλης 

συγχρηµατοδοτούµενης δράσης. 

� Θα διενεργεί έρευνες αγοράς, καθώς και κάθε άλλη έρευνα που θα συµβάλλει 

στην επίτευξη του σκοπού της εταιρίας. 

� Θα παρέχει κάθε είδους εκπαιδευτικών, συµβουλευτικών και ενηµερωτικών 

υπηρεσιών, στους επιχειρηµατίες, για την προώθηση των κρητικών 

προϊόντων, για την βελτίωση της επιχειρηµατικής τους προσπάθειας. 

� Θα συµµετέχει σε άλλες εταιρίες ή επιχειρήσεις οποιουδήποτε τύπου, µε 

όµοιο ή παρεµφερή σκοπό, µετά από σχετική απόφαση της Γενικής 

Συνέλευσης της εταιρίας. 

 Το Κρητικό Σύµφωνο Ποιότητας, όπως µπορούµε να παρατηρήσουµε και από 

την Εικόνα 4.1, προβάλλεται και µέσω του διαδικτύου µε την εξής ιστοσελίδα: 

http://www.cretan-nutrition.gr.  

 

 

 

 

 

 

 



 

ΤΕΙ Κρήτης – Τμήμα Εμπορίας και Διαφήμισης (Marketing) 

Κεφάλαιο 4. Ο Γαστρονομικός Τουρισμός στην Κρήτη 

 

 38 

Εικόνα 4.1. Κεντρικό Μενού Ιστοχώρου 

 
ΠΗΓΗ: Ιστότοπος Κρητικού Συµφώνου Ποιότητας - www.cretan-nutrition.gr 

 

 Στην συγκεκριµένη ιστοσελίδα παρουσιάζεται και αναδεικνύεται η κρητική 

διατροφή µε τα χαρακτηριστικά αυτής και το πως συµβάλει στην καθηµερινότητα, τα 

πολυάριθµα κρητικά προϊόντα µε αναλυτικές πληροφορίες για το κάθε ένα και η 

σχέση αυτών µε τα παιδιά. Ο γαστρονοµικός κρητικός τουρισµός προβάλλεται έντονα 

µε την παρουσίαση της παραδοσιακής κρητικής κουζίνας, προτείνοντας, επίσης, 

καθηµερινώς πολυάριθµες συνταγές (Εικόνα 4.2). Οι συνταγές αυτές είναι 

αναλυτικές και περιγράφεται ακριβώς η όλη διαδικασία εκτέλεσης της. Ο ιστοχώρος 

παρουσιάζεται στην ελληνική αλλά και σε άλλες τρεις γλώσσες (αγγλικά, γαλλικά και 

γερµανικά) έτσι ώστε όλοι οι επισκέπτες του να µπορούν να διευκολυνθούν στο 

µέγιστο βαθµό (Εταιρία Κρητικό Σύµφωνο Ποιότητας). 
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Εικόνα 4.2. Μενού Συνταγών 

 
ΠΗΓΗ: Ιστότοπος Κρητικού Συµφώνου Ποιότητας - www.cretan-nutrition.gr 

 

 

4.6.2. Πρόγραµµα "∆ιατηρώντας την Κρητική ∆ιατροφή" ή "CONCRED" 

 

 Το πρόγραµµα «∆ιατηρώντας την Κρητική ∆ιατροφή» ή «CONCRED» , είναι 

ένα πρόγραµµα που χρηµατοδοτείται από το Ευρωπαϊκό Ταµείο Περιφερειακής 

Ανάπτυξης , την Περιφέρεια Κρήτης και τους φορείς (Ελληνική Εταιρία Γεύσης):  

� Ελληνική Ακαδηµία Γεύσης (ΕΛΑΓ) (Συντονιστής του Προγράµµατος)  

� Οργανισµός Ανάπτυξης Σητείας (Σύµβουλος ∆ιαχείρισης)  

� Ένωση Ξενοδόχων Ηρακλείου  

� Σύνδεσµος Ξενοδόχων Λασιθίου  

� Σύλλογος Ξενοδόχων Ρεθύµνου  

� Σύλλογος Ξενοδόχων Χανίων  
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 Το πρόγραµµα, που έχει ως αντικείµενο την πιστοποίηση των εστιατορίων 

που προσφέρουν καλή κρητική κουζίνα, αποτελεί καινοτόµο ενέργεια και υπάγεται 

στο Περιφερειακό «Πρόγραµµα Καινοτόµων Ενεργειών CRINNO - Κρήτη 

Καινοτόµος Περιφέρεια» (Ελληνική Εταιρία Γεύσης). 

 Σκοπός του προγράµµατος είναι να συµβάλει (Ελληνική Εταιρία Γεύσης):  

� στη διατήρηση του γαστρονοµικού χαρακτήρα της κρητικής κουζίνας 

� στη διατήρηση του υγιεινού χαρακτήρα της 

� στην ανάδειξη της κρητικής κουζίνας σε συγκριτικό πλεονέκτηµα και 

� σηµαντικό πόρο για την οικονοµία του νησιού. 

 Για να πετύχει τους δύο πρώτους σκοπούς, το πρόγραµµα δηµιούργησε, µε 

την συνεργασία ειδικών, µια σειρά κανόνων µε βάση τους οποίους ειδικά 

εκπαιδευµένοι αξιολογητές θα πιστοποιούν τα εστιατόρια. Οι κανόνες αυτοί 

εξηγούνται αναλυτικά στην συνέχεια. Για να πετύχει τον τρίτο σκοπό, το πρόγραµµα 

προβλέπει ότι θα διαφηµίσει τα πιστοποιηµένα εστιατόρια µε κάθε δυνατό τρόπο, 

ώστε να έχουν επιτυχία στην προσπάθειά τους και να προσελκύσουν και άλλους στο 

πρόγραµµα (Ελληνική Εταιρία Γεύσης). 

  Η διάρκεια του προγράµµατος ήταν έως το τέλος του 2005. Για να 

εξασφαλιστεί η συνέχεια του προγράµµατος, τα πιστοποιηµένα σηµεία θα 

εντάσσονται αυτοµάτως σε δίκτυο που θα αποσκοπεί στην εξέλιξη και την προβολή 

τους, καθώς και στην εδραίωσή τους, µέσα από συνεργασίες µε αντίστοιχα δίκτυα 

άλλων περιοχών της Μεσογείου. Το πρόγραµµα προβλέπει ότι το δίκτυο αυτό θα 

διαχειρίζεται το ποσόν που καταβάλλουν τα εστιατόρια για να πιστοποιηθούν καθώς 

και µια ετήσια συνδροµή. Η διοίκηση του δικτύου θα επιδιώξει να αντλήσει και 

άλλους πόρους (Ευρωπαϊκά προγράµµατα, χορηγίες, εκδηλώσεις) για να πετύχει τον 

σκοπό της, δηλαδή να προβάλει τα πιστοποιηµένα εστιατόρια και να τα βοηθήσει να 

εξελιχθούν (Ελληνική Εταιρία Γεύσης).  

 Όσο διαρκεί το πρόγραµµα, τη διοίκηση του δικτύου θα ασκεί µικτή οµάδα 

στην οποία θα έχουν πλειοψηφία εκπρόσωποι των φορέων του προγράµµατος. Αυτό 

είναι αναγκαίο γιατί υπάρχουν δεσµεύσεις για τον τρόπο µε τον οποίο θα 

χρησιµοποιηθούν οι πόροι αυτοί όσο διαρκεί το πρόγραµµα. Μετά το τέλος του 

προγράµµατος, η διαχείριση θα γίνεται αποκλειστικά από το δίκτυο. 
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 Το πρόγραµµα αυτό παρουσιάζεται µέσω διαδικτύου µε την ιστοσελίδα 

http://www.concred.gr (Εικόνα 4.3) (Ιστοτόπος Προγράµµατος 'CONCRED'). 

 

Εικόνα 4.3. Κεντρικό Μενού 

 
ΠΗΓΗ: Ιστότοπος Προγράµµατος 'CONCRED' - www.concred.gr 

 

  

 ∆ίνεται ιδιαίτερη έµφαση στις κρητικές συνταγές (Εικόνα 4.4), µε ακριβές 

οδηγίες εκτέλεσής τους όπως επίσης για την κάθε συνταγή υπάρχει ειδική κατηγορία 

αναζήτησης η οποία επιδεικνύει τα µέρη (εστιατόρια) στα οποία αυτή σερβίρεται 

(Ιστοτόπος Προγράµµατος 'CONCRED'). 
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Εικόνα 4.4. Μενού Συνταγών 

 
ΠΗΓΗ: Ιστότοπος Προγράµµατος 'CONCRED' - www.concred.gr 

 

 

4.6.3. Άλλοι Τοπικοί Φορείς – ∆ήµοι 

 

 Θα πρέπει να τονίσουµε πως η κρητική διατροφή και γενικότερα η κρητική 

γαστρονοµία διαδίδεται και προβάλλεται όχι µόνο µέσα από τις ηλεκτρονικές σελίδες 

των τεσσάρων τοπικών αυτοδιοικήσεων του νησιού αλλά και από άλλες τόσο 

τοπικών φορέων όσο και δήµων. Πρόκειται για πολυάριθµες ηλεκτρονικές 

διαδικτυακές σελίδες αλλά λόγω του πλήθους αυτών θα επιλέξουµε να 

παρουσιάσουµε µια εξ αυτών, αυτή του ∆ήµου Ιεράπετρας. Όπως µπορούµε να 

παρατηρήσουµε και από την εικόνα 4.5, ο ιστοχώρος αυτός περιέχει πολυάριθµες 

πληροφορίες σχετικά µε την κρητική κουζίνα και τα τοπικά προϊόντα και πέρα από 

τις διάφορες κρητικές συνταγές, παρουσιάζονται και πολλές τοπικές συνταγές του 

∆ήµου της Ιεράπετρας, όπως: χοχλιοί µπουµπουριστοί, κακαβιά του Λιβυκού, 
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µυζηθρόπιτες και ξεροτήγανα Γεραπετρίτικα. Τέλος, γίνεται και εκτενής αναφορά και 

στις πολυάριθµες εκδηλώσεις, τοπικές εορτές και πανηγύρια (∆ήµος Ιεράπετρας). 

 

Εικόνα 4.5. Κεντρικό Μενού ∆ήµου Ιεράπετρας 

 
ΠΗΓΗ: Ιστότοπος ∆ήµου Ιεράπετρας 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 5 - ΜΕΘΟ∆ΟΛΟΓΙΑ ΕΡΕΥΝΑΣ 

 

 

5.1. Εισαγωγή 

 

 Το συγκεκριµένο κεφάλαιο περιλαµβάνει την έρευνα την οποία 

πραγµατοποιήσαµε µε την χρήση του διαδικτύου. Η έρευνα έλαβε χώρα τη περίοδο 

Φεβρουάριος - Σεπτέµβριος 2010. Σκοπός της έρευνας είναι ο εντοπισµός και η 

καταγραφή των στοιχείων που σχετίζονται µε την τοπική γαστρονοµία, τα οποία 

προβάλλουν οι φορείς της Κρήτης µέσω των ηλεκτρονικών τους ιστοτόπων. Η 

µεθοδολογία της έρευνας που ακολουθείται περιλαµβάνει την εξερεύνηση όλων των 

ιστοτόπων των δήµων του νησιού, ταξινοµηµένων ανά Νοµό, και την περαιτέρω 

καταγραφή των ανευρεθέντων ή µη στοιχείων σε ανάλογους πίνακες.  

 

 

5.2. Επιλογή ∆είγµατος 

 

 Η διαµόρφωση του δείγµατος ήταν µια διαδικασία η οποία απαιτούσε 

ιδιαίτερη προσοχή. Με σκοπό, όµως, την κατά το δυνατόν µεγαλύτερη 

αντικειµενικότητα του δείγµατος επιλέχθηκε η καταγραφή στοιχείων από όλους τους 

δήµους του νησιού, ανεξαιρέτως. Θα πρέπει να υπογραµµίσουµε, βέβαια, πως λόγω 

της ανυπαρξίας ορισµένων δήµων στο διαδίκτυο, το δείγµα περιορίστηκε κατά ένα 

σηµαντικό βαθµό. Συγκεκριµένα, στο Νοµό Ηρακλείου 4 από τους 26 δήµους δεν 

διέθεταν ηλεκτρονική σελίδα στο διαδίκτυο, 8 από τους 23 στο Νοµό Χανίων, 4 από 

τους 11 στο Νοµό Ρεθύµνης και τέλος, 1 στους 8 στο Νοµό Λασιθίου. 

 

Πίνακας 5.1. ∆ήµοι Νοµών Κρήτης και αντίστοιχες ιστοσελίδες 

∆ΗΜΟΙ ΙΣΤΟΣΕΛΙ∆ΕΣ ∆ΗΜΟΙ ΙΣΤΟΣΕΛΙ∆ΕΣ 

Νοµός Ηρακλείου ΚΑΝΤΑΝΟΥ www.kandanos.com 

ΑΡΚΑΛΟΧΩΡΙΟΥ www.arkalochori.gr ΚΕΡΑΜΕΙΩΝ ---- 

ΑΡΧΑΝΩΝ www.archanes.gr ΚΙΣΑΜΟΥ www.kissamos.gov.gr 

ΑΣΤΕΡΟΥΣΙΩΝ www.dasterousia.gov.gr ΚΟΛΥΜΒΑΡΙΟΥ www.kolymbari.gr 
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ΒΙΑΝΝΟΥ www.dviannos.gr ΚΡΥΟΝΕΡΙ∆ΑΣ www.krionerida.gr 

ΓΟΡΓΟΛΑΙΝΗΣ www.gorgolaini.gov.gr ΜΟΥΣΟΥΡΩΝ www.musuron.gr 

ΓΟΥΒΩΝ www.guves.gr ΜΥΘΗΜΝΗΣ ---- 

ΕΠΙΣΚΟΠΗΣ www.dimosepiskopis.gr Ν. ΚΥ∆ΩΝΙΑΣ ---- 

ΖΑΡΟΥ www.zaros.gr ΠΕΛΕΚΑΝΟΥ ---- 

ΗΡΑΚΛΕΙΟΥ www.heraklion.gr ΠΛΑΤΑΝΙΑ ---- 

ΘΡΑΨΑΝΟΥ www.thrapsano.gr ΣΟΥ∆ΑΣ www.souda.gr 

ΚΑΣΤΕΛΛΙΟΥ www.kastelli.gr ΣΦΑΚΙΩΝ ---- 

ΜΑΛΙΩΝ www.malia.gov.gr ΦΡΕ ---- 

ΜΟΙΡΩΝ www.moires.gov.gr ΧΑΝΙΩΝ www.chania.gr 

ΑΛΙΚΑΡΝΑΣΣΟΥ www.nea-alikarnassos.gr Νοµός Ρεθύµνης 

ΚΑΖΑΝΤΖΑΚΗ www.dimos-

nikoskazantzakis.gr 

ΑΝΩΓΕΙΩΝ www.dimosanogion.gr 

ΠΑΛΙΑΝΗΣ www.palianis.gov.gr ΑΡΚΑ∆ΙΟΥ www.dimosarkadiou.gr 

ΡΟΥΒΑ www.dimosrouva.gr ΓΕΡΟΠΟΤΑΜΟΥ http://www.geropotamos.gr/el 

ΤΕΜΕΝΟΥΣ www.temenos.gov.gr ΚΟΥΛΟΥΚΩΝΑ www.kouloukonas.gr 

ΤΥΜΠΑΚΙΟΥ www.dimostylisou.gr ΚΟΥΡΗΤΩΝ www.koyriton.gov.gr 

ΧΕΡΣΟΝΗΣΟΥ www.hersonissos.gr ΛΑΜΠΗΣ ---- 

ΑΓ. ΒΑΡΒΑΡΑΣ ---- ΛΑΠΠΑΙΩΝ www.dimos-lappeon.gr 

ΓΑΖΙΟΥ ---- ΝΙΚ. ΦΩΚΑ ---- 

ΓΟΡΤΥΝΑΣ ---- ΡΕΘΥΜΝΗΣ www.rethymno.gr 

ΚΟΦΙΝΑ ---- ΣΥΒΡΙΤΟΥ ---- 

Νοµός Χανίων Νοµός Λασιθίου 

ΑΚΡΩΤΗΡΙΟΥ ---- ΦΟΙΝΙΚΑ ---- 

ΑΝΑΤΟΛΙΚΟΥ 

ΣΕΛΙΝΟΥ 

www.anatolikoselino.gov.gr ΙΕΡΑΠΕΤΡΑΣ www.dimosierapetras.gr 

ΑΡΜΕΝΩΝ www.dimosarmenon.gr ΙΤΑΝΟΥ www.itanou.gov.gr 

ΒΑΜΟΥ ---- ΛΕΥΚΗΣ www.dimosleykis.gr 

ΒΟΥΚΟΛΙΩΝ www.voykolies.gov.gr ΜΑΚΡΥ ΓΙΑΛΟΥ www.makry-gialos.gr 

ΓΕΩΡΓΙΟΥΠΟΛΕΩΣ www.georgioupolis.gov.gr ΝΕΑΠΟΛΕΩΣ www.neapolinet.gr 

ΕΛ. ΒΕΝΙΖΕΛΟΥ www.elvenizelos.gr ΟΡΟΠΕ∆ΙΟΥ 

ΛΑΣΙΘΙΟΥ 

---- 

ΘΕΡΙΣΟΥ www.theriso.gov.gr ΣΗΤΕΙΑΣ www.sitia.gr 

ΙΝΝΑΧΩΡΙΟΥ www.inachoriou.gov.gr ΑΓ. ΝΙΚΟΛΑΟΥ www.dimosagn.gr 
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5.3. Σύνθεση Πινάκων 

 

 Κατά τη φάση σχεδιασµού των πινάκων δόθηκε έµφαση στη δηµιουργία ενός 

ευέλικτου εργαλείου συλλογής στοιχείων το οποίο θα ήταν σε θέση να λειτουργήσει 

ως σκελετός µιας δοµηµένης έρευνας. Για τον λόγο αυτό δηµιουργήθηκαν 4 

ξεχωριστοί πίνακες για κάθε Νοµό, όπου στην κάθετη στήλη τοποθετήθηκαν οι δήµοι 

και στην οριζόντια οι επιθυµητές µεταβλητές, όπως η ύπαρξη ξεχωριστού τµήµατος 

(υποσέλιδας) για την τοπική γαστρονοµία, η ύπαρξη πληροφοριακού και 

φωτογραφικού υλικού, συνταγών, προτεινόµενων εστιατορίων και παρουσίαση 

τοπικών γαστρονοµικών εορτών και εκδηλώσεων. Οι µεταβλητές αυτές προέκυψαν 

µέσα από την ανασκόπηση της βιβλιογραφίας και ειδικότερα προηγούµενων 

σχετικών ερευνών που πραγµατεύονται τη προβολή της γαστρονοµίας - ως στοιχείο 

της ταυτότητας τουριστικών προορισµών - µέσω διαδικτύου (Horng & Tsai, 2010, 

Corigliano & Baggio, 2002). 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 6 - ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ ΕΡΕΥΝΑΣ 

 

 

6.1. Νοµός Ηρακλείου 

 

 Η Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση Ηρακλείου πέρα από το ρόλο και τις 

αρµοδιότητες του της επιτάσσει το ισχύον νοµικό πλαίσιο αναλαµβάνει πρωτοβουλίες 

µε βασικό άξονα τη στήριξη, αλλά και την ανάπτυξη της σύγχρονης κοινωνίας και 

των δραστηριοτήτων που αφορούν διάφορα θέµατα, όπως και ο γαστρονοµικός 

τουρισµός. Η Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση Ηρακλείου συµβάλει στην διάδοση της 

κρητικής γαστρονοµίας τόσο µέσω πολιτιστικών εκδηλώσεων όσο και µέσω του 

διαδικτύου στην ηλεκτρονική ιστοσελίδα της νοµαρχίας (Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση 

Ηρακλείου).  

 Η Νοµαρχία Ηρακλείου κάθε χρόνο διοργανώνει µία σειρά από εκδηλώσεις, 

σε διάφορες περιοχές του νοµού µε σκοπό την διατήρηση και ανάδειξη τοπικών 

προϊόντων και φαγητών, όπως οι ακόλουθες (Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση 

Ηρακλείου): 

� Στην περιοχή Χάρακα - Γιορτή Καρπούζας 

� Στην περιοχή Κάτω Βαθειά - Κρητικές βραδιές, Ρακοβραδιές 

� Στην περιοχή Χαράσσου - Εσπερινός Αγ. Ευσταθίου µε ψήσιµο 

παραδοσιακού Χαρασανού καπρικού 

� Στην περιοχή Τυλισσού - Γιορτή Μπακαλιάρου 

� Στην περιοχή Πανάσσου - Γιορτή Κερασιού 

 Όσον αφορά την ιστοσελίδα της νοµαρχίας, η κρητική γαστρονοµία 

προβάλλεται σε ιδιαίτερο βαθµό µε την χρήση φωτογραφιών και κατάλληλου 

πληροφοριακού υλικού. Όπως φαίνεται και από τις εικόνες 6.1 και 6.2, το κοµµάτι 

που αναφέρεται στον τουρισµό, µέσα στο οποίο περιλαµβάνεται και η γαστρονοµία 

έχει δικιά του θεµατική ενότητα (Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση Ηρακλείου). 
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Εικόνα 6.1. Κεντρικό Μενού Νοµαρχιακής Αυτοδιοίκησης Ηρακλείου 

 
ΠΗΓΗ: Ιστότοπος Νοµαρχιακής Αυτοδιοίκησης Ηρακλείου 

 

Εικόνα 6.2. Θεµατική Ενότητα  Γαστρονοµίας-Οινοποιίας 

 
 ΠΗΓΗ: Ιστότοπος Νοµαρχιακής Αυτοδιοίκησης Ηρακλείου 



 

ΤΕΙ Κρήτης – Τμήμα Εμπορίας και Διαφήμισης (Marketing) 

Κεφάλαιο 6. Αποτελέσματα Έρευνας 

 

 49 

 Παρουσιάζονται αµέτρητες συνταγές της κρητικής κουζίνας µε οδηγίες 

εκτέλεσης τους, περιγράφεται η κρητική διατροφή, προβάλλονται ταβέρνες και 

εστιατόρια τα οποία προσφέρουν τις γεύσεις αυτές και τέλος γίνεται αναφορά στις 

γαστρονοµικές εκδηλώσεις τις νοµαρχίας µέσω κατάλληλου ηµερολογίου. 

 

Πίνακας 6.1. Στοιχεία που προβάλουν οι δήµοι Ν. Ηρακλείου στις ηλεκτρονικές 

τους ιστοσελίδες ανά ∆ήµο 

 

 

∆ΗΜΟΙ  

Ν. ΗΡΑΚΛΕΙΟΥ / 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ  
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Ν. ΑΥΤ. Ν. ΗΡΑΚΛΕΙΟΥ √ √ √ √ x √ 

ΑΡΚΑΛΟΧΩΡΙΟΥ x x x x x √ 

ΑΡΧΑΝΩΝ x x x x x x 

ΑΣΤΕΡΟΥΣΙΩΝ x x x x x √ 

ΒΙΑΝΝΟΥ √ √ √ x x x 

ΓΟΡΓΟΛΑΙΝΗΣ x x x x x √ 

ΓΟΥΒΩΝ x x x x x x 

ΕΠΙΣΚΟΠΗΣ x x x x x √ 

ΖΑΡΟΥ √ √ √ x √ x 

ΗΡΑΚΛΕΙΟΥ x x x x x √ 

ΘΡΑΨΑΝΟΥ x x x x x √ 

ΚΑΣΤΕΛΛΙΟΥ  √ x x √ x √ 

ΜΑΛΙΩΝ x x x x x x 

ΜΟΙΡΩΝ x x x x x √ 

ΑΛΙΚΑΡΝΑΣΣΟΥ x x x x x x 

ΚΑΖΑΝΤΖΑΚΗ x x x x x x 

ΠΑΛΙΑΝΗΣ x x x x x x 

ΡΟΥΒΑ x x x x x x 

ΤΕΜΕΝΟΥΣ x x x x x x 

ΤΥΜΠΑΚΙΟΥ √ x x √ x x 

ΧΕΡΣΟΝΗΣΟΥ x x x x x x 
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 Όπως µπορούµε να παρατηρήσουµε από τον πίνακα 6.1 η ιστοσελίδα της 

νοµαρχίας Ηρακλείου είναι η µοναδική εκ των δήµων η οποία προβάλλει την τοπική 

γαστρονοµία σε σηµαντικό βαθµό. Ακολούθως ο δήµος Ζαρού, Βιάννου και 

Καστελλίου συµµετέχουν ενεργά στην προβολή της τοπικής γαστρονοµίας, µε τον 

δήµο Ζαρού να περιλαµβάνει στην ιστοσελίδα ξεχωριστή ενότητα για την 

γαστρονοµία, να διαθέτει πολυάριθµες πληροφορίες για τα τοπικά προϊόντα µε την 

ύπαρξη φωτογραφικού υλικού, όπως επίσης και να προτείνει τοπικά εστιατόρια, τον 

δήµο Βιάννου να περιλαµβάνει τα ανάλογα µε τον προηγούµενο δήµο, πέραν όµως 

από την λίστα µε τα εστιατόρια και τέλος τον δήµο Καστελλίου να διαθέτει 

ξεχωριστό τµήµα για την γαστρονοµία, να παρέχει συνταγές και τέλος να 

παρουσιάζει το σύνολο των τοπικών γαστρονοµικών και µη εκδηλώσεων του δήµου.  

 Οι υπόλοιποι δήµοι του Ν. Ηρακλείου περιορίζονται µόνο στην παρουσίαση 

των εκάστοτε τοπικών εκδηλώσεων χωρίς καµία αναφορά στην τοπική γαστρονοµία, 

µε εξαίρεση τον δήµο Τυµπακίου ο οποίος παρουσιάζει και συνταγές. 

 Γίνεται εύκολα αντιληπτό πως η προβολή της τοπικής γαστρονοµίας γίνεται 

κατά κύριο λόγο από την ηλεκτρονική ιστοσελίδα της Νοµαρχίας Ηρακλείου και των  

προαναφερθέντων τριών δήµων (∆ήµοι Ζάρου, Βιάννου και Καστελλίου). 

Ουσιαστικά 4 από τους 21 δήµους του νοµού, δηλαδή το 19% των δήµων, προβάλει 

την τοπική γαστρονοµία.  

 

 

6.2. Νοµός Χανίων 

 

 Η Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση Χανίων έχει δηµιουργήσει έναν ιστοχώρο ο 

οποίος είναι οργανωµένος, µε πλούσιο φωτογραφικό υλικό και πολυάριθµες 

πληροφορίες. Όπως µπορούµε να παρατηρήσουµε και από την εικόνα 6.3, πρόκειται 

για µια σελίδα η οποία περιλαµβάνει πολυάριθµες πληροφορίες και µάλιστα σε 22 

ξένες γλώσσες πέραν της ελληνικής, µε βασικό σκοπό την εξυπηρέτηση των ξένων 

επισκεπτών (Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση Χανίων). 
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Εικόνα 6.3. Κεντρικό Μενού Ιστοχώρου 

 
ΠΗΓΗ: Ιστότοπος Νοµαρχιακής Αυτοδιοίκησης Χανίων 

 

 

 Περιλαµβάνει ειδική ξεχωριστή ενότητα για την κρητική διατροφή και 

γαστρονοµία γενικότερα (Εικόνα 6.4). Όπως φαίνεται γίνεται εκτενής αναφορά στην 

κρητική διατροφή τόσο γραπτά όσο και µέσω φωτογραφικού υλικού και 

περιγράφονται αναλυτικά τα συστατικά της κρητικής διατροφής, όπως το ελαιόλαδο, 

τα αρωµατικά φυτά, το κρασί, το κρητικό τυρί και άλλα. ∆ίνονται 24 "Κλασσικές 

συνταγές" και πολυάριθµες άλλες παραδοσιακές. Επιπλέον, γίνεται παρουσίαση όλων 

των τοπικών εορτών, εκδηλώσεων και πανηγυριών µε αναλυτική περιγραφή αυτών 

και των τοπικών εδεσµάτων που σερβίρονται (Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση Χανίων).  
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Εικόνα 6.4. Κεντρικό Μενού Κρητικής ∆ιατροφής 

 
ΠΗΓΗ: Ιστότοπος Νοµαρχιακής Αυτοδιοίκησης Χανίων 

 

Πίνακας 6.2. Στοιχεία που προβάλουν οι δήµοι Ν. Χανίων στις ηλεκτρονικές τους 

ιστοσελίδες ανά ∆ήµο 
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  Έπειτα από την έρευνα που πραγµατοποιήθηκε, όπως φαίνεται και από τον 

πίνακα 6.2, ουσιαστικά µόνο η ιστοσελίδα του δήµου Χανίων προβάλει πλήρως την 

τοπική γαστρονοµία, όπως περιγράφηκε και προηγουµένως. Από τους υπόλοιπους 13 

δήµους οι 4 απλά κάνουν αναφορά στις τοπικές εκδηλώσεις και οι υπόλοιποι 9 δεν 

αναφέρουν το οτιδήποτε. Ουσιαστικά, 1 δήµος στους 14 προβάλει την τοπική 

γαστρονοµία, δηλαδή το 7% του συνόλου των δήµων του νοµού.  

 

 

6.3. Νοµός Ρεθύµνου 

 

 Η Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση Ρεθύµνου δίνει ιδιαίτερη έµφαση στην διάδοση 

και προώθηση της κρητικής γαστρονοµίας τόσο µε εκδηλώσεις προβολής προϊόντων 

όσο και µέσω των διάφορων τοπικών εορτών (Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση Ρεθύµνου). 

Η µεγαλύτερη εκδήλωση του Ρεθύµνου είναι η γιορτή του κρητικού κρασιού που 

διοργανώνεται από την Περιηγητική Λέσχη Ρεθύµνου, όπου ο επισκέπτης µπορεί να 
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βρει κρασιά όλων των µεγάλων παραγωγών της Κρήτης και είναι µια ευκαιρία να 

δοκιµάσει κανείς σχεδόν όλες τις γεύσεις και αποχρώσεις των φηµισµένων κρητικών 

κρασιών (Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση Ρεθύµνου). 

 Όσον αφορά τον νοµό Ρεθύµνου η προβολή της τοπικής γαστρονοµίας γίνεται 

κατά κύριο λόγο µέσω του ιστοτόπου της Νοµαρχιακής Αυτοδιοίκησης Ρεθύµνου 

(Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση Ρεθύµνου). 

 

Εικόνα 6.5. Θεµατική Ενότητα  Γαστρονοµίας-Οινοποιίας 

 
ΠΗΓΗ: Ιστότοπος Νοµαρχιακής Αυτοδιοίκησης Ρεθύµνου 

  

 Η κεντρική ηλεκτρονική σελίδα της Νοµαρχίας (εικόνα 6.5) περιλαµβάνει 

ξεχωριστό τµήµα για τις κρητικές "γεύσεις" µε αναλυτικές πληροφορίες. Όπως 

µπορούµε να παρατηρήσουµε και από την προηγούµενη εικόνα υπάρχει ειδική 

επιλογή ανάµεσα σε "Μαγειρική" και "Ζαχαροπλαστική". Σε κάθε µια από αυτές τις 



 

ΤΕΙ Κρήτης – Τμήμα Εμπορίας και Διαφήμισης (Marketing) 

Κεφάλαιο 6. Αποτελέσματα Έρευνας 

 

 55 

επιλογές, όπως φαίνεται και από τις εικόνες 6.6 και 6.7, υπάρχει αναλυτική 

περιγραφή των διάφορων τοπικών "λιχουδιών", όπως επίσης και προτάσεις της 

ηµέρας (Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση Ρεθύµνου). 

 

Εικόνα 6.6. Θεµατική Ενότητα  Γαστρονοµίας-Οινοποιίας 

 
ΠΗΓΗ: Ιστότοπος Νοµαρχιακής Αυτοδιοίκησης Ρεθύµνου 

 

Εικόνα 6.7. Θεµατική Ενότητα  Γαστρονοµίας-Οινοποιίας 

 
ΠΗΓΗ: Ιστότοπος Νοµαρχιακής Αυτοδιοίκησης Ρεθύµνου 
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 Είναι σηµαντικό να αναφέρουµε πως ο ιστότοπος της Νοµαρχίας διατίθεται σε 

διάφορες γλώσσες µε σκοπό να προσελκύσει και να διευκολύνει περισσότερο τους 

επισκέπτες του (Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση Ρεθύµνου). 

 

Πίνακας 6.3. Στοιχεία που προβάλουν οι δήµοι Ν. Ρεθύµνης στις ηλεκτρονικές 

τους ιστοσελίδες ανά ∆ήµο 
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 Όπως γίνεται αντιληπτό και τον πίνακα 6.3, όπως περιγράφηκε και πριν, η 

ιστοσελίδα της Νοµαρχίας Ρεθύµνης προβάλει κατά κύριο λόγο την τοπική 

γαστρονοµία του νησιού, µε αναφορά σε ξεχωριστό τµήµα, πλούσιο πληροφοριακό 

και φωτογραφικό υλικό και αναφορά στις τοπικές εκδηλώσεις. Οι υπόλοιποι πέντε 

δήµοι του νοµού πέραν του δήµου Ανωγείων, ο οποίος προβάλει και αυτός σε 

σηµαντικό βαθµό την τοπική γαστρονοµία και µε την παρουσίαση συνταγών, δεν 

αναφέρουν το οτιδήποτε (Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση Ρεθύµνου). 

 

 

6.4. Νοµός Λασιθίου 

 

 Η Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση του νοµού Λασιθίου σε συνεργασία µε την 

διεύθυνση τουρισµού έχουν δηµιουργήσει έναν ιστότοπο αποκλειστικά για τον 

τουρισµό του νοµού και περαιτέρω για την κρητική διατροφή, όπως φαίνεται 
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άλλωστε και από την εικόνα 6.8 (Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση Λασιθίου - ∆ιεύθυνση 

Τουρισµού).  

  

Εικόνα 6.8. Θεµατική Ενότητα  Γαστρονοµίας-Οινοποιίας 

 
ΠΗΓΗ: Ιστότοπος Νοµαρχιακής Αυτοδιοίκησης Λασιθίου - ∆ιεύθυνση Τουρισµού 

 

 Στον ιστότοπο αυτό γίνεται αναλυτική περιγραφή της κρητικής διατροφής µε 

ιδιαίτερα µεγάλο φωτογραφικό υλικό και βίντεο. Οι επισκέπτες έχουν την 

δυνατότητα να "κατεβάσουν" διάφορες συνταγές της τοπικής κουζίνας, οι οποίες 

είναι, µάλιστα, µεταφρασµένες σε διάφορες γλώσσες (Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση 

Λασιθίου - ∆ιεύθυνση Τουρισµού). 

 Όπως µπορούµε να παρατηρήσουµε και από τον πίνακα 6.4 µόνο η 

ιστοσελίδα της Νοµαρχίας Λασιθίου  προβάλει την τοπική γαστρονοµία του νησιού 

περιλαµβάνοντας όλες τις µεταβλητές του πίνακα 6.4. Οι δήµοι περιλαµβάνουν µόνο 

το ηµερολόγιο των τοπικών εκδηλώσεων. Ανάλογα και στον Ν. Λασιθίου, όπως και 
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στο Ν. Χανίων, 1 στους 8 δήµους συµµετέχει στην προβολή, δηλαδή το 12.5% του 

συνόλου των δήµων (Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση Λασιθίου - ∆ιεύθυνση Τουρισµού). 

 

Πίνακας 6.4. Στοιχεία που προβάλουν οι δήµοι Ν. Λασιθίου στις ηλεκτρονικές 

τους ιστοσελίδες ανά ∆ήµο 
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 Θα πρέπει να τονίσουµε πως η Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση του νοµού 

Λασιθίου, σε συνεργασία και µε τους άλλους νοµούς του νησιού, έχει 

πραγµατοποιήσει ένα ιδιαίτερα σηµαντικό βήµα στην διάδοση τόσο των αξιοθέατων 

του νοµού όσο και της τοπικής γαστρονοµίας µέσω πολυάριθµων εκδηλώσεων τόσο 

στο εξωτερικό όσο και στο εσωτερικό, όπως φαίνονται στον ακόλουθο πίνακα 

(πίνακας 6.5). 
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Πίνακας 6.5. Εκθέσεις Προβολής Νοµού 2009-2010 

 ΤΙΤΛΟΣ ΕΚΘΕΣΗΣ ΠΟΛΗ ΗΜΕΡ/ΝΙΑ 

ΟΚΤΩΒΡΙΟΣ 2009 
1 TTG INCONTRI ΡΙΜΙΝΙ 16-18/10/2009 

ΝΟΕΜΒΡΙΟΣ 2009 
2 VTM ΛΟΝ∆ΙΝΟ 9-12/11/2009 

ΙΑΝΟΥΑΡΙΟΣ 2010 
3 VAKANTIENBEURS ΟΥΤΡΕΧΤΗ 12-17/01/2010 

4 REISELIV ΟΣΛΟ 14-17/01/2010 

5 FIERENMESSE ΒΙΕΝΝΗ 14-17/01/2010 

6 VAKANZ ΛΟΥΞΕΜΒΟΥΡΓΟ 15-17/01/2010 

7 CTM ΣΤΟΥΤΓΓΑΡ∆Η 16-24/01/2010 

8 FITUR ΜΑ∆ΡΙΤΗ 20-24/01/2010 

9 MATKA ΕΛΣΙΝΚΙ 21-24/01/2010 

10 ITF SLOVAKIA ΜΠΑΤΙΣΛΆΒΑ 21-24/01/2010 

11 ANTWERP EXPO ΑΜΒΕΡΣΑ 22-27/01/2010 

12 BOOT ΝΤΥΣΕΛΝΤΟΡΦ 23-31/01/2010 

13 FESPO ΖΥΡΙΧΗ 28-31/01/2010 

ΦΕΒΡΟΥΑΡΙΟΣ 2010 
14 HOLIDAY WORLD ΠΡΑΓΑ 4-7/02/2010 

15 VAKANTIE SALON DE ΒΡΥΞΕΛΛΕΣ 4-8/02/2010 

16 REISEN ΑΜΒΟΥΡΓΟ 18-21/02/2010 

17 BIT ΜΙΛΑΝΟ 18-22/02/2010 

18 C.B.R. ΜΟΝΑΧΟ 26-28/02/2010 

19 IFT ΒΕΛΙΓΡΑ∆Ι 26-28/02/2010 

20 FIETS EN WANDEL ΑΜΣΤΕΡΝΤΑΜ 27-28/02/2010 

ΜΑΡΤΙΟΣ 2010 
21 ITB ΒΕΡΟΛΙΝΟ 10-14/03/2010 

22 MITT ΜΟΣΧΑ 17-20/03/2010 

23 MONDIAL DU TOURISM ΠΑΡΙΣΙ 18-21/03/2010 

24 TNT ΒΟΥΚΟΥΡΕΣΤΙ 2010 

25 UITT ΚΙΕΒΟ 24-26/03/2010 

26 TUR ΓΚΑΙΤΕΜΠΟΡΚ 25-28/03/2010 

ΑΠΡΙΛΙΟΣ 2010 
27 LATO ΒΑΡΣΟΒΙΑ 15-27/04/2010 

ΜΑΪΟΣ 2010 
28 ΤΑΞΙ∆Ι ΛΕΥΚΟΣΙΑ 15-27/05/2010 

29 SUMMER HOLIDAY ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗ 15-27/05/2010 

ΠΗΓΗ: Ιστότοπος Νοµαρχιακής Αυτοδιοίκησης Λασιθίου - ∆ιεύθυνση Τουρισµού 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 7 - ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ - ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ 

 

 Το µοντέλο της µεσογειακής διατροφής, έχει χρησιµοποιηθεί πάρα πολύ από 

τις βασικές ανταγωνιστικές χώρες της λεκάνης της Μεσογείου (Ιταλία, Ισπανία), για 

να προσελκύσουν µεγάλο κοµµάτι του γαστρονοµικού τουρισµού. Στην εποχή της 

παγκοσµιοποίησης, θα πρέπει να επιβληθεί η διεθνοποίηση της τοπικής κουζίνας και 

η διάδοση ότι το κυρίαρχο στοιχείο στο γαστρονοµικό τουρισµό είναι η εθνική του 

ταυτότητα και η εντοπιότητα των γεύσεων. 

 Με καλά συντονισµένες ενέργειες από όλους τους φορείς, η Κρήτη µπορεί να 

αναδειχτεί σε µητρόπολη της µεσογειακής διατροφής. Για να γίνει αυτό απαιτείται 

σοβαρή προσπάθεια και συνειδητοποίηση της ανάγκης να δηµιουργηθούν νέα 

πρότυπα εστίασης, από την βάση µέχρι την κορυφή της ελληνικής τουριστικής και 

κατ’ επέκταση κρητικής βιοµηχανίας. ∆ιότι το πρόβληµα που πρέπει να 

αντιµετωπιστεί, δεν είναι να πειστεί ο τουρίστας καταναλωτής να επισκεφθεί την 

Κρήτη, για να γνωρίσει την τοπική παραδοσιακή κουζίνα. Οι περισσότεροι έχουν 

ακούσει για τα κρητικά προϊόντα και το γαστρονοµικό της πλούτο και κάποια στιγµή 

στη ζωή τους έχουν γευτεί τις σπεσιαλιτέ µας σε ελληνικά εστιατόρια του 

εξωτερικού. 

 Το σηµαντικότερο πρόβληµα είναι τι µπορεί κανείς να πει στον ενηµερωµένο 

επισκέπτη, ο οποίος θα έχει ταξιδέψει από την άλλη άκρη της Ευρώπης ή και του 

κόσµου για να δοκιµάσει τους παραδοσιακούς ελληνικούς µεζέδες µε φρέσκα υλικά 

και τελικά του προσφέρουν "κρύες προτηγανισµένες πατάτες"; Ή έρθει και βρει 

τουριστικές υποδοµές χαµηλού επιπέδου µε ανειδίκευτο προσωπικό, που προσφέρει 

µέτριο έως κακό service. Με τον τρόπο αυτό χάνονται ένας ένας οι λάτρεις της 

κρητικής κουζίνας και της χώρας µας γενικότερα. 

 Όσο πιο έγκαιρα γίνει κατανοητό από τους επιχειρηµατίες του τουρισµού, ότι 

ο καλύτερος πρεσβευτής για τον κρητικό τουρισµό και πολιτισµό του νησιού είναι η 

γαστρονοµία, τόσο πιο γρήγορη θα είναι η ανάπτυξη του κρητικού τουριστικού 

προϊόντος, γεγονός που θα αποφέρει τεράστια οφέλη στην τοπική και εθνική 

οικονοµία. 

 Είναι παγκόσµια πρωτοτυπία, να προσφέρεται σε 2,5 εκατοµµύρια τουρίστες 

ετησίως, οτιδήποτε εκτός από την τοπική κουζίνα. Tο πρώτο που θα έπρεπε να 
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υλοποιηθεί είναι τα εστιατόρια και ξενοδοχεία του νησιού να προσφέρουν καλή 

κρητική κουζίνα – που βέβαια προϋποθέτει κρητικά προϊόντα.  

 Να προωθηθεί η ιδέα της κρητικής διατροφής και δείχνοντας ορεκτικά πιάτα, 

οργανώνοντας συνέδρια σε όλο τον κόσµο.  

 Οι εξαγωγείς πρέπει να γίνουν υπέρµαχοι της σωστής εφαρµογής της 

κρητικής κουζίνας σε εστιατόρια και ξενοδοχεία.  

 Η προώθηση της κρητικής διατροφής πρέπει να ενταθεί:  

� Με επιδείξεις µαγειρικής 

� Με παρουσιάσεις προϊόντων 

� Με ειδικές βραδιές κρητικής κουζίνας 

� Με αφύπνιση όλων των επαγγελµατιών της Κρήτης  

 Αν τα δυόµισι εκατοµµύρια τουρίστες που έρχονται στο νησί γνωρίσουν και 

αγαπήσουν την κρητική κουζίνα, θα έχουν κάθε χρόνο, ισάριθµους πρεσβευτές των 

προϊόντων του νησιού και υποψήφιους καταναλωτές εξαγωγικών προϊόντων. 
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