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Περίληψη 

 

Στις επόµενες σελίδες, θα επιχειρήσουµε να αναπτύξουµε την έννοια του 

γαστρονοµικού τουρισµού και µέσα απο την επιστηµονική ανάλυση και µελέτη 

που ακολουθεί να εξετάσουµε και να τονίσουµε την σχέση που υπάρχει µε την 

Ελληνικό πολιτισµό και την οικονοµία. 

 

Προσπαθήσαµε να δώσουµε την έννοια του τουρισµού και αφού αυτός 

κατέστει κατανοητός αναφέραµε και αναλύσαµε διεξοδικά τις πτυχές και 

διακρίσεις του. Η ανάλυση του οικονοµικού κλίµατος και της πορείας του 

τουρισµού στην χώρα µας κρίθηκε ένα σηµείο θεµελιώδες, όπως επίσης και ο 

εντοπισµός των ελληνικών παραδοσιακών προιόντων και η εξέταση της πορείας 

των εξαγωγών τους, του ανταγωνισµού και της φαινοµενικής κατανάλωσης. 

 

Επιπλέον στην συνέχεια, παραθέσαµε την ιστορική σναδροµή του 

Τουρισµού αφού αποτελεί ένα στοιχείο επίκαιρο και σηµαντικό για την µελέτη 

καθώς τονίζεται η άρρηκτη σχέση µε τον Ελληνικό πολιτισµό και εν γένει την 

Ελληνική ταυτότητα. Παράλληλα, αναπτύχθηκε η γαστρονοµική παράδοση και 

διατροφή ανά περιοχή και αξιολογήθηκαν τα συστατικά και τα ποιοτικά 

χαρακτηριστικά τους σε σχέση µε την ανθρώπινη υγεία. 

 

Τέλος, αναλύθηκαν τα χρηµατοοικονοµικά στοιχεία του κλάδου µέσα απο 

την SWOT analysis που εξετάζει τις ∆υνάµεις, τις Ευκαιρίες, τις Αδυναµίες και 

τις Ευκαιρίες για τον Τουρισµό και προτάθηκαν οι δράσεις για την ανάπτυξη 

και την βιωσιµότητα του. 
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ΠΡΟΛΟΓΟΣ 
 

Γαστρονοµία είναι η τέχνη της επιλογής, της ετοιµασίας, του 

σερβιρίσµατος και της απόλαυσης του καλού φαγητού. 

 

Μέσα από τους αιώνες η γαστρονοµία αποδείχθηκε µεγαλύτερη 

πολιτιστική δύναµη µεταξύ των λαών του κόσµου από τη γλωσσολογία ή άλλες 

επιδράσεις. Σήµερα ο κόσµος µπορεί να διαιρεθεί σε καθορισµένες 

γαστρονοµικές περιοχές, όπου επικρατούν ξεχωριστές κουζίνες που 

χρησιµοποιούν κοινές µαγειρικές πρακτικές. 

Η συστηµατική προσέγγιση και σύνδεση της γαστρονοµίας µε τον 

τουρισµό και η ένταξή της στο συνολικό τουριστικό σχεδιασµό, ιδίως στο πεδίο 

του µάρκετινγκ, θα βοηθήσει να γίνει πιο γνωστή και προσιτή η καλή ελληνική 

κουζίνα στους επισκέπτες της χώρας µας, επιφέροντας άµεσα και σηµαντικά 

οφέλη: 

 

- Εµπλουτισµό, συνολικότερα, της τουριστικής εµπειρίας µε την ανάδειξη 

ελληνικού «lifestyle» µέσω της ποιοτικής γαστρονοµίας. 

- ∆ηµιουργία καλύτερων προϋποθέσεων για την ανάδειξη της Ελλάδας ως 

προορισµού ποιότητας ζωής.  

- Υποκίνηση υψηλότερης τουριστικής δαπάνης. 

 

- Προσέλκυση νέων κατηγοριών τουριστών µε αυξηµένο ενδιαφέρον για 

δραστηριότητες γαστρονοµίας. 

 
 



 
 

 6 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ 1 

 

 

1.1Έννοια του Τουρισµού 
 

Ο τουρισµός είναι ένας πολύ διαδεδοµένος τρόπος ψυχαγωγίας, ειδικά 

στον ∆υτικό Κόσµο ενώ παράλληλα αποτελεί µια πολύ µεγάλη βιοµηχανία και 

σηµαντικότατη πηγή εσόδων για παραδοσιακά τουριστικές χώρες όπως την 

Γαλλία, Ισπανία, Ιταλία και την Ελλάδα. Πρόσφατα χάρη στην µεγάλη µείωση 

του κόστους ταξιδιού και της πτώσης του Τείχους, υπάρχουν ανερχόµενοι 

τουριστικοί προορισµοί όπως Τσεχία, Ουγγαρία, Κροατία, Τουρκία, Αίγυπτος, 

που προσελκύουν κάθε χρόνο και περισσότερους τουρίστες µε όπλο τις χαµηλές 

τιµές και την καλή εξυπηρέτηση. 

 

 

1.2 Ορισµός του Τουρισµού 
 

Πολλές είναι οι προσπάθειες που έχουν γίνει για να δοθεί ένας επακριβής 

ορισµός του Τουρισµού. Από τα κύρια χαρακτηριστικά του, πέντε µπορούν να 

εξακριβωθούν εννοιολογικά και συγκεκριµένα τα εξής: 

• Ο τουρισµός είναι αποτέλεσµα µεµονωµένης ή οµαδικής µετακίνησης 

ανθρώπων σε διάφορους τουριστικούς προορισµούς και η διαµονή τους 

σε αυτούς επί τουλάχιστον ένα 24ωρο µε σκοπό την ικανοποίηση των 

ψυχαγωγικών τους αναγκών. 
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• Οι διάφορες µορφές του τουρισµού περιλαµβάνουν απαραίτητα δύο 

βασικά στοιχεία: Το ταξίδι στον τουριστικό προορισµό και τη διαµονή σε 

αυτόν, συµπεριλαµβανοµένου της διατροφής. 

• Το ταξίδι και η διαµονή λαµβάνουν χώρα εκτός του τόπου της µόνιµης 

διαµονής των ανθρώπων που αποφασίζουν να µετακινηθούν για 

τουριστικούς λόγους. 

• Η µετακίνηση ανθρώπων σε διάφορους τουριστικούς προορισµούς είναι 

προσωρινού και βραχυχρόνιου χαρακτήρα, που σηµαίνει ότι πρόθεσή 

τους είναι να επιστρέψουν στον τόπο της µόνιµης κατοικίας τους µέσα σε 

λίγες, µέρες βδοµάδες ή µήνες. 

• Οι άνθρωποι επισκέπτονται τουριστικούς προορισµούς για τουριστικούς 

λόγους, δηλαδή για λόγους άλλους από εκείνους της µόνιµης διαµονής 

τους ή της επαγγελµατικής απασχόλησής τους. 

 

1.3 Εγχώριος τουρισµός 

Κανένας από αυτούς τους ορισµούς δεν λαµβάνει υπόψη τον εγχώριο 

τουρισµό. Τελευταία φορά, το θέµα της υιοθέτησης ενός ορισµού για τον 

εγχώριο τουρισµό τέθηκε στην Παγκόσµια ∆ιάσκεψη για τον Τουρισµό που 

συγκλήθηκε το 1980 στην Μανίλα των Φιλιππίνων από τον Παγκόσµιο 

Οργανισµό Τουρισµού, χωρίς όµως θετικό αποτέλεσµα. Σήµερα, κάποιες χώρες 

έχουν δώσει έναν ορισµό για τον ντόπιο τουρίστα. Οι ΗΠΑ π.χ. ορίζουν σαν 

τουρίστα που κάνει εγχώριο τουρισµό οποιοδήποτε άτοµο φεύγει από το σπίτι 

του µε σκοπό να επισκεφτεί κάποιο µέρος που απέχει τουλάχιστον 50 µίλια 

(80,48 χιλιόµετρα) από αυτό για οποιοδήποτε λόγο εκτός της καθηµερινής του 

µετάβασης στην εργασία. 
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1.4 Ιστορική εξέλιξη της τουριστικής δραστηριότητας. Από τον εσωτερικό 
τουρισµό σε όλη τη χώρα του 1900 στον παραλιακό της µεταπολεµικής 
περιόδου. 

 

Από τα αρχαία χρόνια υπάρχει ο οµαδικός τουρισµός στην Ελλάδα µε 

αφορµή τις γιορτές και τα προσκυνήµατα. 

Οι πρώτες οργανωµένες εκδροµές αρχίζουν το 1900 όµως οι δύο πόλεµοι 

εξαφάνισαν αυτές τις διοργανώσεις.  

Το 1950 η Ελλάδα τελείως εξαντληµένη από τους πολέµους βρίσκεται 

χωρίς πρόγραµµα, η βιοµηχανοποίηση απαιτεί χρόνο και έτσι ο τουρισµός δίνει 

γρήγορες λύσεις στο οικονοµικό πρόβληµα της χώρας που διαθέτει τις 

κατάλληλες προϋποθέσεις όπως το καλό κλίµα, τις φυσικές καλλονές, την τέχνη 

και την ιστορία 

Από το 1950 µε την βοήθεια του κράτους αρχίζει η τουριστική ανάπτυξη, 

κατασκευάζονται δρόµοι καλυτερεύουν οι επικοινωνίες και αρχίζουν οι 

δανειοδοτήσεις για την κατασκευή ξενοδοχείων, BANGALOUS, MOTELS, 

CAMPINGS και ιδρύονται σχολές τουριστικών επαγγελµάτων, διοργανώνονται 

κρουαζιέρες στα νησιά, φεστιβάλ και αρχίζει η παραγωγή έργων Λαϊκής 

Τέχνης. 

Από το 1953 αρχίζει µια συνεχής αύξηση του τουριστικού ρεύµατος προς 

την Ελλάδα που σταθεροποιείται από το 1965 και µετά. Το 1963 αναπτύσσεται 

και ο εσωτερικός τουρισµός που βοηθά την περιφερειακή ανάπτυξη. 

Ο εξωτερικός τουρισµός εξαρτάται από την νοοτροπία και τις συνήθειες 

των τουριστών, αν κάθε περιοχή προσπαθεί να προσαρµοσθεί στην ζήτηση, για 

να προσφέρει τις κατάλληλες συνθήκες στους τουρίστες που δέχεται. 

Η ανάπτυξη του παραλιακού τουρισµού παίρνει µεγάλες διαστάσεις και 

αρχίζει η χώρα να αξιοποιεί µε κατάλληλες εγκαταστάσεις τις παραλίες της τις 

οποίες εκµεταλλεύονται. 
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1.5 Εναλλακτικός τουρισµός 

Ο εναλλακτικός τουρισµός αποτελεί τµήµα των ειδικών µορφών 

τουρισµού, οι οποίες χαρακτηρίζονται από την ύπαρξη ενός ειδικού κινήτρου 

στη ζήτηση και από την ανάπτυξη µιας αντίστοιχης ειδικής υποδοµής 

(προσφοράς). Με τον εναλλακτικό τουρισµό (alternative tourism), οι άνθρωποι 

αναζητούν ένα διαφορετικό τρόπο διακοπών, ο οποίος συνδέεται µε την 

προστασία της τοπικής κουλτούρας, την προστασία του φυσικού και 

ανθρωπογενούς περιβάλλοντος αλλά και µε την αποφυγή της χρήσης υπηρεσιών 

οργανωµένου µαζικού τουρισµού. 

Εκτός των αναφερµένων, την ετήσια τουριστική κατανάλωση υποστηρίζει 

η παραγωγή από µια  πληθώρα  εγκαταστάσεων  ειδικής  τουριστικής  

υποδοµής  όπως  Συνεδριακά  Κέντρα, αίθουσες  συνεδρίων µµικρότερων 

µµεγεθών,  Κέντρα  Θαλασσοθεραπείας,  γήπεδα  γκολφ, Καζίνα και ένας 

σηµαντικός αριθµός από Μαρίνες, χιονοδροµικά κέντρα, Ιαµατικές Πηγές και 

τόπους  τουριστικής  επίσκεψης που συµπληρώνουν  την  εικόνα  της  

τουριστικής προσφοράς στην Ελλάδα.  Παρά το ότι υπάρχει ανεπάρκεια 

αξιόπιστων στατιστικών στοιχείων για τους τοµείς  αυτούς,  ενδεικτικά  

παρατίθενται  στοιχεία  για  τρεις  από  τους  τοµείς  στους  οποίους εκτιµάται  

ότι  η  Ελλάδα  διαθέτει  ισχυρό  συγκριτικό  πλεονέκτηµα  και  οι  οποίοι  

ενέχουν ιδιαίτερα  σηµαντικές  δυνατότητες  ανάπτυξης  κατά  την  επόµενη  

χρονική  περίοδο,  τον τουρισµό  κρουαζιέρας και τον συνεδριακό τουρισµό.  
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1.6 Εναλλακτικές µορφές τουρισµού στην Ελλάδα 
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Αναµφισβήτητα ο τουρισµός συµβάλλει καθοριστικά στην ταχύρυθµη 

οικονοµική ανάπτυξη και στη δραστική µείωση της ανεργίας στη χώρα µας. ∆εν 

είναι τυχαίο ότι συνεισφέρει περίπου το 18% του ΑΕΠ, αν ληφθούν υπόψη και 

οι πολλαπλασιαστικές επιδράσεις του στο σύνολο της οικονοµίας. Το σύνολο 

των εσόδων της χώρας µας από τον τουρισµό είναι µεγαλύτερο από το σύνολο 

της αξίας των εξαγωγών µας, τόσο προϊόντων όσο και υπηρεσιών, και καλύπτει 

περίπου το 40% του ελλείµµατος του ισοζυγίου των εξωτερικών µας 

πληρωµών. Στον ελληνικό τουρισµό απασχολούνται άµεσα και έµµεσα περίπου 

800.000 εργαζόµενοι, το µεγαλύτερο µέρος των οποίων δραστηριοποιείται στην 

περιφέρεια και σε µικρού ή µεσαίου µεγέθους επιχειρήσεις. 

Ωστόσο, για να µπορέσει ο τουρισµός να αποκτήσει ακόµη µεγαλύτερη 

δυναµική και να βοηθήσει ακόµη περισσότερο στην οικονοµία της χώρας θα 

πρέπει εκτός από τον παραδοσιακό τουρισµό να αναπτύξει και άλλες µορφές 



 
 

 11 

όπως συνεδριακό τουρισµό, αθλητικό τουρισµό κ.α. που αποτελούν 

εναλλακτικές µορφές τουρισµού. 

 

 

 Συνεδριακός και εκθεσιακός τουρισµός 
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Η µορφή αυτή περιλαµβάνει την οργάνωση   συνεδρίων και διεθνών 

εκθέσεων σε περιοχές που προσφέρουν και άλλες δυνατότητες. ∆υστυχώς για τη  

χώρα µας ενώ οι δυνατότητες που διαθέτει για την  ανάπτυξη του τουρισµού 

αυτού είναι πολύ µεγάλες, βρίσκεται στην τελευταία θέση στη διεθνή 

συνεδριακή πίτα από την άποψη του αριθµού συνεδρίων που φιλοξενεί ετήσια. 

Η µέχρι σήµερα πείρα δείχνει ότι όσες ελληνικές ξενοδοχειακές επιχειρήσεις 

επένδυσαν σε µεγάλα και σύγχρονα συνεδριακά κέντρα διαπίστωσαν ότι ο 

τζίρος των συνεδριακών πελατών τους ήταν διπλάσιος από αυτόν των άλλων 

πελατών τους και ότι παρά τη διεθνή ύφεση η ζήτηση για συνεδριακό τουρισµό 

αυξάνει σε αντίθεση µε το γενικό τουρισµό που µειώνεται.  

Για την ανάπτυξη του συνεδριακού τουρισµού απαιτείται η λήψη µιας 
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σειράς µέτρων τα οποία σχετίζονται τόσο µε την υποδοµή όσο και µε την 

αλλαγή του θεσµικού πλαισίου για τους οργανωτές συνεδρίων και εκθέσεων 

καθώς πολλά µη ειδικευµένα άτοµα οργανώνουν σήµερα συνέδρια µε 

αποτέλεσµα να δυσφηµίζεται η Ελλάδα στο εξωτερικό.  

Όσον αφορά την υποδοµή την τελευταία περίοδο υπάρχει µια έντονη 

κινητικότητα εκ µέρους της πολιτείας για να καλυφθούν οι ελλείψεις και 

παραλείψεις των προηγουµένων χρόνων.  

 

 

Θρησκευτικός τουρισµός 
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Που περιλαµβάνει εκκλησίες, µοναστήρια, πανηγύρεις κλπ, και που στη 

χώρα µας βρίσκεται ακόµα σε αρχικό στάδιο ανάπτυξης. Η Ελλάδα είναι ίσως 

µια από τις λίγες χώρες στον κόσµο που µπορεί να αναπτύξει τη µορφή αυτή 

του τουρισµού, καθώς τα ελληνικά µοναστήρια αποτελούν θαυµάσια τεκµήρια 

τέχνης και τεχνικής, χτισµένα από το 10ο αιώνα συνδυάζουν την ελληνική 

ορθόδοξη παράδοση µε την εξέλιξη της αρχιτεκτονικής και της ζωγραφικής 

στον ελληνικό χώρο. Ο ορθόδοξος µοναχισµός έχει προσφέρει σε κάθε γωνιά 



 
 

 13 

του τόπου µας θαυµάσια µνηµεία, προσαρµοσµένα απόλυτα στη γεωγραφική 

θέση, το ανάγλυφο του εδάφους και το φυσικό τοπίο. 

 

 

Πολιτιστικός τουρισµός 
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Με αφορµή ή την επίσκεψη για πολιτιστικά γεγονότα ή για µνηµεία. Η 

Ελλάδα έχει µια πολύ µεγάλη πολιτιστική κληρονοµιά που αν την 

εκµεταλλευθεί κατάλληλα θα προσελκύσει ένα µεγάλο µέρος της παγκόσµιας 

τουριστικής κίνησης. Η παραδοσιακή αρχιτεκτονική, οι παραδοσιακοί οικισµοί 

και τα ιστορικά κέντρα των πόλεων αποτελούν βασικά στοιχεία της 

πολιτιστικής κληρονοµιάς και φυσιογνωµίας της χώρας µας.  

Ο πλούτος και η ποικιλοµορφία της ελληνικής αρχιτεκτονικής κληρονοµιάς 

αναδεικνύονται στους 653 διατηρητέους παραδοσιακούς οικισµούς, τα 8000 
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διατηρητέα κτήρια καθώς και τα αρχαία και βυζαντινά µνηµεία. Η διατήρηση 

και η ανάδειξη της αρχιτεκτονικής κληρονοµιάς αποτελεί συστατικό στοιχείο 

της τουριστικής ανάπτυξης και της προσφοράς εναλλακτικών δυνατοτήτων για 

κάθε είδους τουριστική δραστηριότητα. Πολλά κτήρια παραδοσιακής 

αρχιτεκτονικής έχουν σήµερα αποκτήσει νέες χρήσεις και στεγάζουν διάφορες 

λειτουργίες, όπως τουριστικά καταλύµατα, µουσεία, εκθέσεις, εστιατόρια, 

δηµόσιες και δηµοτικές υπηρεσίες κ.λπ. Τα ιστορικά κέντρα των ελληνικών 

πόλεων αναζωογονούνται µε ανακαινίσεις κτηρίων, πεζοδροµήσεις και 

διαµορφώσεις χώρων αποτελώντας ελκυστικούς τόπους επίσκεψής τους.  

Επιπλέον σε ολόκληρο τον ελληνικό χώρο είναι διάσπαρτες οι οχυρώσεις 

θέσεων και οικισµών µε φυλάκια, πύργους ή τείχη µε επάλξεις και πύργους. 

Χτισµένα από τους Βυζαντινούς, συχνά επάνω σε θέσεις οχυρωµένες από τους 

αρχαίους χρόνους, δέχτηκαν αργότερα προσθήκες και επεκτάσεις από 

Φράγκους, Ενετούς ή Γενουάτες και από τους Οθωµανούς. Τα κάστρα του 

ελληνικού χώρου σηµατοδοτούν την ιστορική διαµόρφωση του τόπου µας και 

αποτυπώνουν τη διαδοχή ιστορικών εποχών, οικοδοµικών τεχνικών και 

πολιτιστικών προτύπων. 

 

Οικοτουρισµός 
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Τουρισµός δηλαδή που συνδυάζει την τοπική οικονοµική ανάπτυξη, 

διαφύλαξη της ποιότητας του περιβάλλοντος και την ανάδειξη των φυσικών 

πλεονεκτηµάτων και της ιστορίας µιας περιοχής.  

Οι συνδυασµοί όλων ή κάποιων από τα είδη τουρισµού που αναφέραµε πιο 

πάνω µπορούν να συµβάλουν καθοριστικά στην ανάπτυξη του τουρισµού στη 

χώρα µας. Η προσφορά τουριστικών πακέτων γαστρονοµίας, ψυχαγωγίας και 

ενηµέρωσης για τον πολιτιστικό πλούτο που διαθέτει η Ελλάδα πρέπει να 

αποτελέσει προτεραιότητα για τους τουριστικούς πράκτορες καθώς θα αµβλύνει 

τη χωροταξική συγκέντρωση της τουριστικής δραστηριότητας, και θα 

αναβαθµίσει και θα εµπλουτίσει το τουριστικό προϊόν που προσφέρεται από 

αυτήν. 

 

Θεραπευτικός - Ιαµατικός τουρισµός 
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Η φύση εκτός από σπάνια τοπία και ιδιαίτερες φυσικές οµορφιές, «χάρισε» 

στην Ελλάδα και πηγές µε σηµαντικές θεραπευτικές ιδιότητες. Τα ιαµατικά 

λουτρά αποτελούν µέρος του εθνικού πλούτου της χώρας, ενώ οι θεραπευτικές 

τους ιδιότητες ήταν γνωστές, ήδη, από τους αρχαίους χρόνους.  
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Οι ιαµατικοί φυσικοί πόροι είναι διάσπαρτοι στην ελληνική επικράτεια, 

ενώ τα νερά των συγκεκριµένων πηγών διαφέρουν από τα συνηθισµένα, είτε 

λόγω της υψηλής τους θερµοκρασίας είτε λόγω της παρουσίας σπάνιων 

δραστικών συστατικών. Τα νερά αυτά χαρακτηρίζονται ως µεταλλικά εξαιτίας 

της θερµοκρασίας ή της γενικής τους χηµικής σύστασης. Εκτός από τις ψυχρές 

µεταλλικές πηγές υπάρχουν και οι θερµοπηγές, µε τις οποίες οικοδοµήθηκε ένας 

κλάδος θεραπευτικής αγωγής, η ιαµατική υδροθεραπεία (θερµαλισµός).  

Η γεωγραφική κατανοµή των πηγών δεν είναι τυχαία, καθώς συνδέεται είτε 

µε τεκτονικά γεγονότα, όπως, για παράδειγµα, στις περιπτώσεις των πηγών του 

Καϊάφα, της Κυλλήνης και του Λαγκαδά, είτε µε ηφαιστειακές δραστηριότητες 

όπως, για παράδειγµα, στις περιπτώσεις των πηγών των Μεθάνων, της Μήλου, 

της Λέσβου, της Σαµοθράκης και της Λήµνου. 

 

  Αγροτουρισµός 
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 Ο αγροτουρισµός είναι µια ήπια µορφή βιώσιµης τουριστικής ανάπτυξης 

και πολυδραστηριότητας στον αγροτικό χώρο, µε την οποία ο επισκέπτης έχει  
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την ευκαιρία να γνωρίσει τις αγροτικές περιοχές, τις αγροτικές ασχολίες, τα 

τοπικά προϊόντα, την παραδοσιακή κουζίνα και την καθηµερινή ζωή των 

κατοίκων, τα πολιτισµικά στοιχεία και τα αυθεντικά χαρακτηριστικά του χώρου 

αυτού, µε σεβασµό προς το περιβάλλον και την παράδοση. Επίσης, η 

δραστηριότητα αυτή φέρνει τον επισκέπτη σε επαφή µε τη φύση καθώς και µε 

τις δραστηριότητες στην ύπαιθρο, στις οποίες µπορεί να συµµετέχει, να 

ψυχαγωγηθεί και να νοιώσει τη χαρά της περιήγησης, της   γνώσης και της 

ανακάλυψης.  

Παράλληλα, κινητοποιεί τις παραγωγικές, πολιτισµικές και αναπτυξιακές 

δυνάµεις ενός τόπου, συµβάλλοντας έτσι στην αειφόρο περιβαλλοντική, 

οικονοµική και κοινωνική ανάπτυξη του αγροτικού χώρου.  

 

Ελληνική φύση - Οικολογικός τουρισµός 
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Η Ελλάδα διαθέτει ιδιαίτερα πλούσιο και ποικίλο φυσικό περιβάλλον, 

καθώς παρά τη µικρή της έκταση παρουσιάζει σπάνια γεωµορφολογία µε 

έντονες αντιθέσεις και πολλές περιοχές υψηλής οικολογικής αξίας. Χιλιάδες 
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δαντελωτές ακτές, επιβλητικά βουνά, σπήλαια και φαράγγια, λίµνες, ποτάµια, 

βιότοποι εξαιρετικής οµορφιάς και µοναδικά οικοσυστήµατα «προικίζουν» την 

ελληνική γη µε εντυπωσιακά τοπία, τα οποία σε συνδυασµό µε το ήπιο κλίµα 

της χώρας, καθιστούν την Ελλάδα ιδανικό προορισµό για τους λάτρεις του 

οικολογικού-εναλλακτικού τουρισµού.  

Επισκεπτόµενος διάφορες περιοχές της χώρας, ο φυσιολάτρης περιηγητής 

έχει την ευκαιρία:  

• να περιπλανηθεί στα αισθητικά δάση ή να εξερευνήσει τους εθνικούς 

δρυµούς όχι µόνο στην ορεινή ενδοχώρα αλλά και σε ορισµένα νησιά ή 

κοντά σε ποταµούς και σε λίµνες 

• να απολαύσει τα υπέροχα µνηµεία της φύσης, τα φαράγγια, τα σπήλαια 

και τους καταρράκτες 

• να παρατηρήσει και να θαυµάσει τα σπάνια είδη πουλιών που φωλιάζουν 

ή καταφεύγουν στα παράκτια οικοσυστήµατα και τους υγρότοπους 

(βραχώδεις ακτές, αµµώδεις παραλίες, αµµοθίνες, «δέλτα» ποταµών, 

λίµνες, έλη, αλίπεδα κ.α.) 

• να µελετήσει την εξαιρετική ποικιλία της χλωρίδας στην ελληνική 

ύπαιθρο 

• να επισκεφθεί τα µοναδικά θαλάσσια πάρκα της Αλοννήσου και της 

Ζακύνθου, όπου βρίσκουν, αντίστοιχα, καταφύγιο δύο προστατευόµενα 

είδη, η µεσογειακή φώκια µονάχους-µονάχους και η θαλάσσια χελώνα 

καρέτα-καρέτα. 

• να συµµετάσχει σε δραστηριότητες exteme σπορ (κανόε-καγιάκ, rafting, 

monoraft, hydrospeed, canyonig, ποδήλατο βουνού κ.α.), που τα 

τελευταία χρόνια γνωρίζουν θεαµατική άνοδο στην Ελλάδα 

• τέλος, να διαµείνει σε πρότυπες αγροτουριστικές µονάδες, που 

αναπτύσσονται σε όλη την επικράτεια και δίνουν τη δυνατότητα στον 
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επισκέπτη να γνωρίσει την τοπική αρχιτεκτονική, πολιτισµική και 

γαστρονοµική παράδοση, αλλά και τα προϊόντα, τις αγροτικές ασχολίες 

και την καθηµερινή ζωή των κατοίκων κάθε περιοχής. 

 

Οι επισκέπτες των οικολογικά ευαίσθητων περιοχών οφείλουν να τηρούν 

προσεκτικά τις απαιτήσεις για την προστασία του περιβάλλοντος από τη 

ρύπανση, την αποφυγή κάθε ενόχλησης των φυσικών βιοτόπων και διατάραξης 

της ισορροπίας των οικοσυστηµάτων  

Σε ότι αφορά στον  τουρισµό κρουαζιέρας, µε βάση στοιχεία που 

παρουσίασε ο Σύνδεσµος των  Εν  Ελλάδι  Ταξιδιωτικών –  Τουριστικών  

Γραφείων (HATTA)  στο Forum «Ελλάδα : ∆ιεθνής Κόµβος Κρουαζιέρας  της 

Ανατολικής Μεσογείου» (Οκτώβριος 2006), ο  χώρος  της κρουαζιέρας από  το 

1980 γνωρίζει ανάπτυξη µε µέσο ετήσιο ρυθµό 8,1% και περισσότεροι από 100 

εκ. επιβάτες έχουν κάνει µια κρουαζιέρα άνω των δύο ηµερών. Περισσότεροι 

από 14.000 Έλληνες πραγµατοποιούν µια κρουαζιέρα, ετησίως, σε µια 

παγκόσµια αγορά η οποία το 2005  κυµάνθηκε  στα 11,2  εκατ.  επιβάτες,  

σηµειώνοντας  αύξηση 6,9%  σε  σχέση µε  το 2004.    

Σύµφωνα µε  στοιχεία  του  Οργανισµού  Λιµένος  Πειραιώς,  οι  επιβάτες  

που  έκαναν διακοπές µε κρουαζιερόπλοια στη χώρα µας αναχωρώντας µόνο 

από το λιµάνι του Πειραιά ήταν το 2005 184.763 (αύξηση 20,7% σε σύγκριση 

µε το 2004), ενώ όσοι πέρασαν «τράνζιτ» έφθασαν τους 635.090 εµφανίζοντας 

αύξηση 24,7% σε σχέση µε το 2004. Πρακτικά, δηλαδή, µόλις δύο στους οκτώ 

τουρίστες που κάνουν κρουαζιέρα στα ελληνικά νησιά αναχωρούν από τον 

Πειραιά.  

Τα πλοία ξένων εταιρειών, δηλαδή, «οργώνουν» το Αιγαίο αλλά 

αποφεύγουν για συγκεκριµένους λόγους να χρησιµοποιήσουν τον Πειραιά ως 

λιµάνι-αφετηρία. Αιτία είναι ότι η χώρα µας δεν  επιτρέπει  κυκλικές  
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κρουαζιέρες από  τον Πειραιά ή άλλο  ελληνικό  λιµάνι (να αναχωρούν  και  να  

τερµατίζουν  σε  αυτό)  σε  πλοία  που  δεν  φέρουν  ελληνική  ή  κοινοτική 

σηµαία.  Επειδή  όµως  η  πλειονότητα  των  πλοίων  έχουν  υψωµένες  σηµαίες  

χωρών  εκτός Ε.Ε., µπορούν απλώς να επισκέπτονται ελληνικούς προορισµούς. 

Σε  ότι  τέλος  αφορά  στο  συνεδριακό  τουρισµό,  η  Ελλάδα  κατέχει  

χαµηλή  θέση  στη  διεθνή κατάταξη (22η θέση  το 2005). Το 2005 

πραγµατοποιήθηκαν σε όλες  τις χώρες, µε βάση  τα στοιχεία  που  

συγκεντρώνει  το International Congress and Convention Association, 5.283 

διεθνή  συνέδρια,  εκ  των  οποίων  η  Ελλάδα  προσέλκυσε 94,  αριθµό  

διπλάσιο  από  τον αντίστοιχο του 1996. Η µέση διάρκεια παραµονής των 

συνέδρων είναι περίπου 4 ηµέρες και η ανά συνέδριο  κατανάλωση  ξεπερνά  τα 

2.000 δολάρια. Κατά  το 2005 φιλοξενήθηκαν στη χώρα µας 78.347  σύνεδροι,  

που  συµµετείχαν  στα 94  συνέδρια  διεθνών  ενώσεων  που διοργανώθηκαν  

στην  Ελλάδα  και  απέφεραν  έσοδα 165  εκ.  Ευρώ (το 2,2%  του  συνόλου 

παγκοσµίως). Η υπάρχουσα υποδοµή σε οργανωµένους χώρους συνεδρίων 

αναπτύσσεται συνεχώς, ανταποκρινόµενη στο δυναµισµό και  τις προοπτικές  

του  τοµέα. Η υποδοµή αυτή εντοπίζεται  κυρίως  στα  ξενοδοχεία,  τα  οποία  

διαθέτουν  γενικά  αξιόλογη, µέσης δυναµικότητας (500-1.500 ατόµων) 

συνεδριακή υποδοµή και λιγότερο σε οργανωµένους και αυτοτελείς 

συνεδριακούς χώρους. 

(πηγή ΕΣΠΑ 2007-2013) 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 2 

2.1 ∆ράσεις για την αειφόρο Τουριστική Ανάπτυξη 
 

Ο σχεδιασµός θα πρέπει να ξεκινά από το γενικό (από την περιοχή 

δηλαδή), προκειµένου να κατευθύνονται όλες οι παρεµβάσεις (δηµόσιες και 

ιδιωτικές) προς µία, κοινή κατεύθυνση και να συνεχίζεται προς το ειδικό, µε 

στρατηγικό σχεδιασµό σε επίπεδο τουριστικής επιχείρησης. 

 

Τι θα µας προσφέρει ο στρατηγικός σχεδιασµός σε τοπικό επίπεδο 

 Πιστή παρακολούθηση των τάσεων σε διεθνές και εθνικό επίπεδο. 

 Ορθή ενσωµάτωση του τουρισµού στην τοπική οικονοµία. 

 Βελτίωση των περιβαλλοντικών (και οικονοµικών) επιδόσεων του 

τουρισµού (ΕΜΑS – Local Agenda). 

 ∆ιασφάλιση της βιώσιµης ανάπτυξης, µέσα από την προσαρµογή στα 

τοπικά χαρακτηριστικά και την παράλληλη αξιοποίηση περιβαλλοντικών 

και πολιτιστικών χαρακτηριστικών της περιοχής. 

 Προγραµµατισµός ορθής διαχείρισης της ζήτησης, µε προσέλκυση 

πελατείας µε βάση τα χαρακτηριστικά της περιοχής υποδοχής µε στόχο 

τη µεγιστοποίησης της απόδοσης. 

 

2.2 Αρχές σχεδιασµού 
 

• Ολοκληρωµένη και όχι αποσπασµατική θεώρηση της τουριστικής 

δραστηριότητας, ως ένα ενιαίο σύστηµα. 

• ∆ηµιουργία κατάλληλων συγκοινωνιακών προσβάσεων (εισόδου – 

εξόδου). 
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• ∆ιαµόρφωση χωρικών πόλων εξυπηρετήσεων και υπηρεσιών 

προσέλκυσης των τουριστών. 

• Αξιοποίηση όλων των δυνατοτήτων ανάπτυξης τουρισµού σε ευρεία 

βάση (π.χ. εναλλακτικές µορφές). 

• ∆ιάχυση της τουριστικής ανάπτυξης µε βάση πρωτεύοντες και 

δευτερεύοντες πυρήνες. 

• Εξασφάλιση προσβάσεων και επαρκούς δικτύου µεταφορών. 

• Εξασφάλιση δικτύων γενικής υποδοµής, όπως ηλεκτροδότηση, ύδρευση, 

αποχέτευση, διαχείριση απορριµµάτων, κλπ.  

 

2.3SWOT Analysis 
 

Πρόκειται για τη σηµειακή καταγραφή των ∆υνάµεων, των Αδυναµιών, 

των Ευκαιριών και των Απειλών για την περιοχή ενδιαφέροντος. 

  Strengths - ∆υνάµεις 

  Weaknesses - Αδυναµίες 

  Opportunities - Ευκαιρίες 

  Threats - Απειλές 

Οι ∆υνάµεις και οι Αδυναµίες αναφέρονται στα χαρακτηριστικά και τις 

ιδιαιτερότητες της περιοχής, ενώ οι Ευκαιρίες και οι Απειλές προκύπτουν από 

τη µελέτη του εξωτερικού περιβάλλοντος. 
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2.4 ∆υνάµεις 

ΚαραγιάννηςΚαραγιάννης ΘανάσηςΘανάσης, , ΜΒΑΜΒΑ, , ΥπΥπ. . 

∆ιδάκτωρ∆ιδάκτωρ ΠανεπιστηµίουΠανεπιστηµίου ΜακεδονίαςΜακεδονίας

∆υνάµεις∆υνάµεις
∆υναµικός γεωργικός τοµέας µε έµφαση σε προϊόντα αναγνωρισµένης ποιότητας,

∆υναµική κοινωνική συγκρότηση, γύρω από ένα αστικό-αγροτικό

πρότυπο.

 

ΚαραγιάννηςΚαραγιάννης ΘανάσηςΘανάσης, , ΜΒΑΜΒΑ, , ΥπΥπ. . 

∆ιδάκτωρ∆ιδάκτωρ ΠανεπιστηµίουΠανεπιστηµίου ΜακεδονίαςΜακεδονίας

∆υνάµεις∆υνάµεις

Πλούσια και χαρακτηριστική πολιτιστική και παραγωγική παράδοση και

αρχιτεκτονική κληρονοµιά.

Τεράστιος δασικός πλούτος.
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ΚαραγιάννηςΚαραγιάννης ΘανάσηςΘανάσης, , ΜΒΑΜΒΑ, , ΥπΥπ. . 

∆ιδάκτωρ∆ιδάκτωρ ΠανεπιστηµίουΠανεπιστηµίου ΜακεδονίαςΜακεδονίας

∆υνάµεις∆υνάµεις

Σηµαντικές κτηνοτροφικές παραγωγές εκτατικής µορφής.

Περιοχές ιδιαίτερου φυσικού κάλλους. 

 

 

ΚαραγιάννηςΚαραγιάννης ΘανάσηςΘανάσης, , ΜΒΑΜΒΑ, , ΥπΥπ. . 

∆ιδάκτωρ∆ιδάκτωρ ΠανεπιστηµίουΠανεπιστηµίου ΜακεδονίαςΜακεδονίας

∆υνάµεις∆υνάµεις

Εγγύτητα σε σηµαντικά τοπικά και περιφερειακά αστικά κέντρα.

Ύπαρξη µιας σταθερής βάσεως τουριστικού χαρακτήρα που έχει αναπτυχθεί
τα τελευταία χρόνια, και έχει αποδείξει την δυνατότητα περαιτέρω
σηµαντικότατης ανάπτυξης.

Εγγύτητα σε χώρους τεράστιου αρχαιολογικού ενδιαφέροντος, παρουσία
σηµαντικών βυζαντινών µνηµείων (εκκλησίες και µοναστήρια) και ύπαρξη
µιας σειράς χώρων µεγάλης θρησκευτικής σηµασίας

 

 

Πηγή Καραγιάννης Θανάσης, MBA, Υπ. ∆ιδάκτωρ Πανεπιστήµιο Μακεδονίας 
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2.5 Αδυναµίες 
 

 Έλλειψη βασικών υποδοµών αναφορικά µε την ποιότητα ζωής.  

 Προβληµατικό οδικό δίκτυο. 

 Περιορισµένος αριθµός καταλυµάτων και χώρων εστίασης και αναψυχής. 

 Ανεπαρκής προβολή των ιδιαίτερων χαρακτηριστικών και των 

ανταγωνιστικών πλεονεκτηµάτων της κάθε περιοχής. 

 Ανυπαρξία σχεδόν συνεργασίας σε τοπικό επίπεδο ανάµεσα στους φορείς 

που δραστηριοποιούνται στον τουρισµό. 

 Κατάρρευση των παραδοσιακών παραγωγικών δοµών – αποβιοµηχάνιση 

– χρόνια ανεργία. 

 Ανεπαρκώς εκσυγχρονισµένοι τρόποι διαχείρισης του πρωτογενούς 

τοµέα και αδυναµία προσεταιρισµού των σύγχρονων εξελίξεων τόσο 

στην κτηνοτροφία όσο και στην γεωργία (καλλιέργεια – συσκευασία – 

διανοµή – προβολή).  

 

2.6 Ευκαιρίες 
 

 Αυξηµένη ζήτηση γεωργικών προϊόντων από χώρες της Ανατολικής 

Ευρώπης και από όµορες χώρες των Βαλκανίων. 

 Εγγύτητα σε µεγάλα οδικά δίκτυα, τα οποία βαίνουν προς την 

ολοκλήρωση τους και θα διευκολύνουν περαιτέρω την πρόσβαση προς 

την περιοχή παρέµβασης. 

 Στροφή των διαθέσεων του καταναλωτικού κοινού τόσο στην εγχώρια 

όσο και στην διεθνή αγορά (κυρίως Κεντρική και Βόρεια Ευρώπη) προς 

γεωργικά προϊόντα που παράγονται µε την χρήση λιγότερων ή καθόλου 

φυτοφαρµάκων. 



 
 

 26 

 Ύπαρξη τεχνολογικών δυνατοτήτων συντήρησης των νωπών προϊόντων 

για µεγαλύτερο χρονικό διάστηµα µέσω χώρων ελεγχόµενης ψύξης. 

 Αλµατώδη ανάπτυξη της ζήτησης δραστηριοτήτων εναλλακτικού 

τουρισµού, όπως ο θρησκευτικός τουρισµός, η ορειβασία, ο αθλητικός 

τουρισµός, ο οικολογικός τουρισµός, κλπ. 

 Μακροοικονοµική σταθερότητα  

2.7 Απειλές 
 

 Αποµάκρυνση από τον παραδοσιακό χαρακτήρα της περιοχής µε κίνδυνο 

να τον απολέσει οριστικά, γεγονός που θα ισοδυναµούσε µε απεµπόληση 

ενός σηµαντικότατου ανταγωνιστικού πλεονεκτήµατος. 

 Συνεχής περιορισµός των επιδοτήσεων και των ενισχύσεων από την 

Ευρωπαϊκή Ένωση.   

 Βαθιά ριζωµένη νοοτροπία των κατοίκων αναφορικά µε τους τρόπους και 

τις µεθόδους καλλιέργειας και διάθεσης των γεωργικών τους προϊόντων. 

 ∆υσµενής οικονοµική συγκυρία η οποία εκφράζεται µέσα από τον 

περιορισµό του διαθέσιµου εισοδήµατος. 

 

 

ΚΕΦΑΛΑΙΟ  3 

 

 

3.1 Γαστρονοµικός Τουρισµός και Προϋποθέσεις για την ανάπτυξη του  

 
Προσδιορίζοντας  τον  όρο  γαστρονοµικός  τουρισµός,  εννοούµε  τη  

νέα µορφή ενός  εναλλακτικού  τρόπου  διακοπών, στον  οποίο  κυριαρχεί η  

κουλτούρα  της τοπικής κουζίνας. Η  γαστρονοµία  αποτελεί  ένα  ιδιαίτερα  

πρόσφορο  τουριστικό  προϊόν  για  την  
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Ελλάδα, µε τη µεγάλη ποικιλία πρώτων υλών που διαθέτει και τον 

ανεξάντλητο πλούτο των παραδοσιακών συνταγών.  

Παρά  την  αδιαµφισβήτητη  διατροφική  αξία  της  τοπικής  κουζίνας,  

δυστυχώς ελάχιστες τουριστικές µονάδες έχουν αναδείξει τη γεύση σε κυρίαρχο 

στοιχείο των πακέτων που προσφέρουν.  

 

Σύµφωνα µε τα στοιχεία του Παγκόσµιου Οργανισµού Τουρισµού, το 

44% των ταξιδιωτών ανά  τον  κόσµο, θεωρούν  το φαγητό ως  ένα από  τα 

πρωτεύοντα κριτήρια του τόπου που θα επισκεφθούν. Ωστόσο, ο 

γαστρονοµικός τουρισµός στη  χώρα µας  βρίσκεται  σε  εµβρυακή  φάση  και  

δυστυχώς  ακόµα  δεν  έχει αναπτυχθεί, στο βαθµό που θα την κατέτασσε 

ανάµεσα στους πιο ελκυστικούς  

και  ανταγωνιστικούς  προορισµούς,  όπως  η  γειτονική  Ιταλία,  η  Ισπανία  και  

η Γαλλία. 

Ο  γαστρονοµικός  τουρισµός,  που µεσουρανεί  στη µεσογειακή  

τουριστική αγορά  και  επιφέρει  τεράστια  οικονοµικά  οφέλη  στις  γείτονες 

µεσογειακές χώρες  ελάχιστα  έχει  απασχολήσει  στην  Ελλάδα  τους  

τουριστικούς επιχειρηµατίες, ανεξαρτήτως µεγέθους.  

Παρόλο  που  η µεσογειακή  δίαιτα  αποτελεί µόδα  και  επικρατεί  ως  

σύγχρονο µοντέλο  υγιεινής  διατροφής,  οι  Έλληνες  δεν  έχουµε  κατορθώσει  

να αναδείξουµε την Ελλάδα ως κοιτίδα του συγκεκριµένου τρόπου διατροφής 

και δεν την εκµεταλλευόµαστε ως θησαυρό ανάπτυξης του τουριστικού 

προϊόντος της χώρας µας.   

Οι  επιστηµονικές µελέτες  οι  οποίες  έχουν  γίνει  από  το 1960 µέχρι  

σήµερα, έχουν  αποδείξει  την  αξία  της µεσογειακής  διατροφής  σαν  το  

ιδανικότερο µοντέλο  διατροφής  για  τον  σύγχρονο  άνθρωπο, µε  πληθώρα  

θετικών επιδράσεων στην υγεία του. 

 

Ενδεικτικά αναφέρουµε ότι: 
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•  Μειώνει σηµαντικά την εµφάνιση καρδιαγγειακών παθήσεων.  

•  Μειώνει  τον  κίνδυνο  της  αρτηριοσκλήρυνσης.  Προστατεύει  από  την 

πτώση  των  εγκεφαλικών  λειτουργιών,  την  απώλεια µνήµης  και γενικότερα 

από ασθένειες που σχετίζονται µε το γήρας.  

•  ∆ρα  ευεργετικά σε ορισµένους  τύπους καρκίνου όπως  του µαστού,  του 

προστάτη και του παχέος εντέρου.  

•  Το  ελαιόλαδο  και  τα  ψάρια µπορούν  να  βοηθήσουν  στον  έλεγχο 

σωµατικού  βάρους, µε  την  προϋπόθεση  ότι  θα µειωθεί  η  συνολική 

ηµερήσια κατανάλωση θερµίδων.  

•  Μειώνει την αρτηριακή πίεση.  

•  Έχει θετική επίδραση, σύµφωνα µε σύγχρονη µελέτη του Πανεπιστηµίου του  

∆ουβλίνου,  στον µεταβολισµό  της  γλυκόζης  και  των  λιπιδίων σε ασθενείς 

µε διαβήτη τύπου ΙΙ.  

 

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,  εµείς  θα  πρέπει  να  επιβάλλουµε  

τη διεθνοποίηση της τοπικής κουζίνας και να διαδώσουµε 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 Ελλάδα 

µπορεί να αναδειχτεί  σε µητρόπολη  της µεσογειακής  διατροφής.  Για  να  

γίνει  αυτό απαιτείται  σοβαρή  προσπάθεια  και  συνειδητοποίηση  της  
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ανάγκης  να δηµιουργηθούν  νέα  πρότυπα  εστίασης,  από  την  βάση µέχρι  την  

κορυφή  της  ελληνικής  τουριστικής  βιοµηχανίας.  ∆ιότι  το  πρόβληµα  που  

έχουµε  να αντιµετωπίσουµε,  δεν  είναι  να  πείσουµε  τον  τουρίστα  

καταναλωτή  να επισκεφθεί τη χώρα µας, για να γνωρίσει την τοπική 

παραδοσιακή κουζίνα.  

 

Οι περισσότεροι έχουν ακούσει για τα ελληνικά προϊόντα και το 

γαστρονοµικό πλούτο  της  πατρίδας µας  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. Για να µην σχολιάσουµε 

την κατάσταση που επικρατεί στους χώρους υγιεινής των περισσότερων 

εποχικών µαγαζιών σε τουριστικές περιοχές.  

 

Με τον τρόπο αυτό χάνονται ένας ένας οι λάτρεις της ελληνικής κουζίνας 

και και της χώρας µας γενικότερα. Όσο πιο έγκαιρα γίνει κατανοητό από τους 

επιχειρηµατίες του τουρισµού, ότι ο καλύτερος πρεσβευτής για τον ελληνικό 

τουρισµό και πολιτισµό στη χώρα µας είναι  η  γαστρονοµία,  τόσο  πιο  

γρήγορη  θα  είναι  η  ανάπτυξη  του  ελληνικού τουριστικού προϊόντος, γεγονός 

που θα αποφέρει τεράστια οφέλη στην εθνική οικονοµία.    
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3.2 Στόχοι 
 

Εκπαίδευση 

 

Η  δηµιουργία  νέων  προτύπων  εστίασης  βασισµένης  πάνω  στην  

τοπική παραδοσιακή µεσογειακή κουζίνα, απαιτεί αλλαγή φιλοσοφίας από 

µέρους των ιδιοκτητών  του  τοµέα  εστίασης  και  εκπαίδευση  του  

προσωπικού.   

Η  Ελλάδα θεωρείται  πλέον  ακριβός  τουριστικός  προορισµός.  Το  

κόστος  διατροφής  για τους  επισκέπτες  είναι  ιδιαίτερα  υψηλό  και  οι  

προσφερόµενες  υπηρεσίες  πολύ χαµηλά,  δηµιουργώντας  αρνητικές  

εντυπώσεις  και  πολύ  χαµηλή  αξία υπηρεσιών,  για  τις  τιµές  που  χρεώνεται  

ο  πελάτης.  Η  εκπαίδευση  τόσο  των ιδιοκτητών όσο  και  των υπαλλήλων, 

στον  τοµέα  εστίασης, δεν  κοστίζει αλλά παράλληλα µπορεί να δηµιουργήσει 

αυξανόµενες υπεραξίες υπηρεσιών, που θα έχουν  θετικό  αντίκτυπο  στην  

ικανοποίηση  των  πελατών.  Η  εκπαίδευση,  ως βασική  προϋπόθεση  για  την  

ανάπτυξη  του  γαστρονοµικού  τουρισµού, παραδειγµατικά µπορεί να γίνει 

στους πιο κάτω τοµείς και αφορά:  

 

Α) τους ιδιοκτήτες 

Επιλογή ειδικευµένου προσωπικού σάλας  

Το µεγαλύτερο  λάθος  που  κάνουν  οι  ίδιοι  οι  επιχειρηµατίες  είναι  η 

επιλογή ανειδίκευτου προσωπικού σάλας ή κουζίνας, µε αποτέλεσµα ναι µεν να 

έχουν χαµηλό λειτουργικό κόστος αλλά µακροπρόθεσµα, η δυσαρέσκεια του 

πελάτη από την κακή εξυπηρέτηση και ποιότητα, να λειτουργεί τελικά αρνητικά 

για την επιχείρηση, οδηγώντας τη σε µία φθίνουσα πορεία.   

 

1.  Χρήση του διαδικτύου µε site της επιχείρησης σε δυο γλώσσες, µε όλα 

τα βασικά πληροφοριακά, λειτουργικά στοιχεία και έµφαση στο µενού και την 
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παρουσίαση της φιλοσοφίας της επιχείρησης στον τοµέα εστίασης. Οι  

περισσότεροι  πελάτες  πριν  επισκεφτούν  κάποια  περιοχή, φροντίζουν να  

ενηµερώνονται  τόσο  για  τα  αξιοθέατα  όσο  και  για  τα  εστιατόρια, τοπικές 

σπεσιαλιτέ τοπικά παραδοσιακά προϊόντα κλπ. Η παρουσίαση του   

εστιατορίου, η θέση του, η χρήση τοπικών και παραδοσιακών προϊόντων και το 

µενού µαζί µε παρουσίαση πιάτων λειτουργούν θετικά στην πρώτη επικοινωνία  

του  επισκέπτη.  Ίσως  εάν  βρει  αισθητικά  και  πληροφοριακά ικανοποιητικό 

το site να επισκεφτεί το εστιατόριο.  

  

2.  Σωστή διαχείριση, κοστολόγιο, τεχνικές πωλήσεων, µάρκετινγκ.  

Η  διαχείριση  αφορά  την  επιλογή  των  α’  υλών,  τον  όγκο  των  

παραγγελιών, την σωστή διαχείριση του προσωπικού, την παραγωγή της 

κουζίνας, προβλέψεις εσόδων–εξόδων, αποθήκες, απογραφές κλπ. Η  σωστή  

κοστολόγηση  των  πιάτων λαµβάνοντας  υπ’  όψη  τα  τεστ απόδοσης των α’ 

υλών µας καθοδηγεί στην σωστότερη διαµόρφωση της προβλεπόµενης  τιµής  

πώλησης.  Μας  δείχνει  επίσης  το  περιθώριο κέρδους,  το  οποίο µπορεί  να  

διαµορφωθεί  ανάλογα  για  ειδικές περιπτώσεις,  όπως  π.χ  σε µεγάλα  γκρουπς  

πελατών  και  σε µαζικές εστιάσεις.  

Οι  τεχνικές  πωλήσεων µας  δίνουν  την  δυνατότητα  να  κατευθύνουµε 

έµµεσα τις επιλογές των πελατών, όχι απαραίτητα στα ακριβότερα πιάτα, αλλά  

σε  αυτά  που µας  αφήνουν µεγαλύτερο  περιθώριο  ακαθάριστου κέρδους.  

Φυσικά οι τεχνικές πωλήσεων αφορούν και την εκπαίδευση του προσωπικού 

στη σάλα,  το  οποίο θα πρέπει  να  ενηµερώνεται άµεσα  για τις προτεραιότητες 

που έχουµε θέσει στις πωλήσεις µας.   

 

3.  ∆ιαµόρφωση  αυτόνοµης  προσωπικότητας  για  την  δηµιουργία  

κατάλληλης εικόνας, για καλύτερη αναγνωρισιµότητα απέναντι στον 

ανταγωνισµό. Σε  πάρα  πολλές  περιπτώσεις  συµβαίνει  πολλά  καταστήµατα  
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να αντιγράφουν  το  πιο  επιτυχηµένο  της  περιοχής.  Αυτό  έχει  σαν 

αποτέλεσµα  να  χάνουν  την  προσωπικότητά  τους  και  να  είναι  πάντα  

ουραγοί στις εξελίξεις. Η δηµιουργία πρωτότυπων πιάτων και η έµφαση σ’ αυτό 

που αντικειµενικά µπορούµε να κάνουµε καλύτερα, µας δίνει την δυνατότητα  

να  διαφοροποιηθούµε  ασχέτως  εάν  η  βάση  της  κουζίνας είναι  η  ίδια.  Οι  

γκουρού  του  εστιατορικού µάρκετινγκ  αναφέρουν  πώς δεν  πρέπει  απλώς  να  

είσαι  πολύ  καλός  σ’  αυτό  που  προσφέρεις  στον  

πελάτη. Πρέπει να είσαι µοναδικός.   

 

4.  Σωστή  επικοινωνία µε  τους  πελάτες µέσα  από  την  κάρτα  του 

µενού  που θεωρείται βασικό εργαλείο πωλήσεων.   

Πολλές φορές αφήνουµε την διαδικασία των πωλήσεων στο προσωπικό της  

σάλας. Οι  πωλήσεις  είναι  κάτι  ιδιαίτερα  σοβαρό  για  να  αφεθεί  στη 

διάθεση  προσωπικού,  που  δεν  είναι  εκπαιδευµένο  και  τις  περισσότερες 

φορές ικανό µόνο να µεταφέρει πιάτα από την κουζίνα προς τον πελάτη.  

Η  κάρτα  λοιπόν  θα  πρέπει  σήµερα  να  καλύπτει  την  απουσία  σωστών 

επαγγελµατιών  στο  σέρβις.  Θα  πρέπει  να  είναι  γραµµένη  σε  γλώσσα 

εύκολα κατανοητή από τον πελάτη, περιγραφική τόσο όσο χρειάζεται να 

σχηµατίσει ο πελάτης την βασική εικόνα του πιάτου στο µυαλό του, κάτι που 

τελικά θα τον βοηθήσει να κάνει πιο εύκολα και γρήγορα τις επιλογές του.  Η  

σωστή  καταγραφή  των  πιάτων  δίνει  την  δυνατότητα  καλής  

επικοινωνίας µε τον πελάτη, λιγότερα λάθη και παρεξηγήσεις, ταχύτητα στην 

επιλογή των πιάτων και λήψη της παραγγελίας.  

 

5.  Στήσιµο  της  κάρτας µε  τέτοιο  τρόπο  ώστε  διακριτικά  να  

επιβάλλουµε πωλήσεις που επιθυµούµε. Μέσα από µελέτες έχει αποδειχτεί ότι 

ο µέσος άνθρωπος ανοίγοντας ένα έντυπο  έχει  συγκεκριµένη  συµπεριφορά.  

Τα µάτια  του  εστιάζουν σε  
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βασικά σηµεία του εντύπου. Με τον ίδιο τρόπο εστιάζουν και οι πελάτες στον  

κατάλογο.  Τα  σηµεία  εστίασης  των  πελατών  στον  κατάλογο  είναι γνωστά  

και  χρησιµοποιούνται  για  να  επιβληθούν  έµµεσα στους πελάτες πιάτα  τα  

οποία  θέλουµε  να  πουλήσουµε,  γιατί µας φέρνουν  συγκριτικά  

µε τα υπόλοιπα µεγαλύτερα ακαθάριστα κέρδη.   

 

6. ∆ιαχείριση προµηθειών και πρώτων υλών.   

(Πώς επιλέγουµε πρώτες ύλες και προµηθευτές, ποιοτική και ποσοτική 

παραλαβή  παραγγελιών,  πότε  πρέπει  να παραγγέλνουµε  ανάλογα µε τα  

υπάρχοντα  αποθέµατα  στην  αποθήκη,  συντήρηση  των  πρώτων υλών κλπ.)  

 

7.  Επαφή µε  τις  νέες  τάσεις  και  τεχνολογίες  στην µαγειρική  και  την 

γαστρονοµία. (Νέοι  τρόποι µαγειρέµατος,  συντήρησης,  αναγέννησης  ήδη 

παρασκευασµένων φαγητών, εξέλιξη της τεχνολογίας σε µηχανήµατα κουζίνας 

κλπ)  

 

 

Β) τους υπαλλήλους κουζίνας 

 

1.  Γνώση  και  εφαρµογή  του µοντέλου  της µεσογειακής  διατροφής 

µέσα στην επαγγελµατική κουζίνα.   

Γνώση  των µεσογειακών  α’  υλών,  διατροφική  τους  αξία,  χειρισµός  και 

συµπεριφορά  των  υλικών µέσα  από  τις  διάφορες µεθόδους µαγειρέµατος, 

γευστικοί συνδυασµοί, δηµιουργία πιάτων ανάλογα µε την εποχικότητα των 

συστατικών.  

 

2.  Σωστή  επαγγελµατική  συµπεριφορά  στον  χειρισµό,  προετοιµασία  

και παρασκευή των εδεσµάτων βάσει των προτύπων h.a.c.c.p. που επιβάλλει ο 

ΕΦΕΤ.  
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(Βάσει των προδιαγραφών υγιεινής που ορίζει δηλαδή ο νόµος)  

 

3. Παρουσίαση εδεσµάτων µε προοπτική την αισθητική αναβάθµισής 

τους. Η  εικόνα  του πιάτου,  τα  χρώµατα που περιέχει, οι  γεωµετρικές φόρµες 

των συστατικών του πιάτου και πώς αυτά είναι τοποθετηµένα στο πιάτο, 

παίζουν  πολλές  φορές  ρόλο  στην  επιλογή  ή  απόρριψη  κάποιου  πιάτου από  

τον  πελάτη.  Πολλοί  πελάτες  πριν  δώσουν  παραγγελία  

παρακολουθούν  τους σερβιτόρους οι οποίοι µεταφέρουν πιάτα από  την 

κουζίνα σε άλλα τραπέζια. Εάν κάποιο πιάτο τους τραβήξει την προσοχή 

αρχίζουν  τις  ερωτήσεις  και  προσπαθούν  να  το  εντοπίσουν µέσα  στον 

κατάλογο.  Το  συγκεκριµένο  πιάτο  εάν  ταιριάζει  γευστικά µε  τις 

προτιµήσεις τους έχει πλέον πωληθεί.   

 

 

    Γ) το προσωπικό σάλας 

 

1.  Σωστή παρουσίαση και προσωπική υγιεινή.   

Καθαρά  ρούχα,  δροσερή  αναπνοή,  η  αύρα  της  δροσιάς  και  της 

καθαριότητας που ο καθένας προσωπικά από εµάς φέρει πάνω του, είναι 

ενδείξεις πολιτισµού και σωστής προσωπικής περιποίησης. Βασικά λοιπόν 

χαρακτηριστικά  του  σερβιτόρου,  ο  οποίος  έχει  αναλάβει  τον  ρόλο  να 

προσεγγίσει  τον  πελάτη  και  να  τον  εξυπηρετήσει  και  να  του  πουλήσει 

αυτά που διαθέτει η επιχείρηση. Το προσωπικό στη σάλα αντικατοπτρίζει, µε  

την σωστή παρουσίαση  και συµπεριφορά  του,  την φιλοσοφία ή  την  

εικόνα που ο επιχειρηµατίας θέλει να περάσει στον πελάτη του.  

 

2. Τρόποι υποδοχής, εξυπηρέτησης και επικοινωνίας µε τον πελάτη. Η  

συµπεριφορά  του  προσωπικού,  είναι  ο  σηµαντικότερος  παράγοντας που 

επηρεάζει τη γνώµη του πελάτη για την ποιότητα και την αξία ενός εστιατορίου.  
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Από  την  πρώτη  προσέγγιση  που  κάνει  ο  υπάλληλος  του εστιατορίου στον 

υποψήφιο ή εν δυνάµει πελάτη, έχει κερδίσει κατά το ήµισυ ή έχει χάσει 

τελείως τις εντυπώσεις. ∆ιακριτικότητα, σοβαρότητα,  

ευγένεια,  διάθεση  για  εξυπηρέτηση,  ανεξάρτητα  από  την πώληση, 

χαµόγελο,  άµεσες  και  σωστές  πληροφορίες,  σεβασµός  στην  οντότητα του  

πελάτη  ανεξάρτητα  από  ηλικία,  φύλο,  εθνικότητα,  θεωρούνται βασικά 

στοιχεία επαγγελµατικής συµπεριφοράς άµεσα αντιληπτά από τον πελάτη,  

δυνάµενα  να  δηµιουργήσουν µια  σχέση  αξιοπιστίας  και εµπιστοσύνης.  

 

3.  Γνώση  των  πιάτων,  σωστή  πληροφόρηση,  πωλήσεις µέσα  από  την 

δυνατότητα προτάσεων. Βασικά  στοιχεία  που συνηγορούν µεταξύ  άλλων  

στην  αύξηση  της κατανάλωσης και εµπορικής απόδοσης του εστιατορίου.  

 

4.  Γνώση  οινολογίας  και  προτάσεις  για  συνδυασµούς  γεύσεων  

πιάτων, κρασιών.  

(Γνώση  των  ποικιλιών,  οινοποίησης,  γευσιγνωστικών χαρακτηριστικών του  

κάθε  κρασιού  που  υπάρχει  στην  κάρτα  και  βάσει  των χαρακτηριστικών  

του,  πώς  συνδυάζεται  σαν  ολοκληρωµένη  γευστική πρόταση µε τα πιάτα της 

κάρτας).  

 

5.   Γνώση των τοπικών υλικών, περιγραφή τους, γνώση και προώθηση 

των τοπικών πιάτων, έµφαση στη χρήση αγνών υλικών.  

 

6.  Σωστή διαδικασία σερβιρίσµατος.  

Όταν  ο  σερβιτόρος  δεν µεταφέρει  σωστά  τα  πιάτα  στον  πελάτη  ή  τα 

αφήνει στο πάσο για αρκετή ώρα µε αποτέλεσµα να κρυώνει το φαγητό, το 

σίγουρο είναι ότι ο τελικός αποδέκτης θα µείνει απογοητευµένος από την 

επιλογή του εστιατορίου που έκανε.  
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∆)  την πολιτεία, την τοπική αυτοδιοίκηση και τους αρµόδιους τοπικούς 

φορείς ή συλλόγους  

 

1.  Ενηµέρωση  των  επιχειρηµατιών  για  ειδικά  προγράµµατα  

επιµόρφωσης και  ενηµέρωσης  (π.χ.  υγιεινής  στα  πλαίσια  του  

προγράµµατος haccp, επιχειρηµατικότητας κ.ά).  

 

2.  Επικρότηση  πρωτοβουλιών  όπως  το  συγκεκριµένο  πρόγραµµα 

Aegean Cuisine του ΚΕΤΑ Νοτίου Αιγαίου, µε την ελπίδα ότι θα ακολουθήσει 

και συνέχεια από πλευράς της πολιτείας για την ανάπτυξη της γαστρονοµικής 

συνείδησης και του τουρισµού στο Αιγαίο.  

 

3.  ∆ιοργάνωση  τοπικών  φεστιβάλ  γαστρονοµίας  για  τη  διάδοση 

παραδοσιακών συνταγών και προϊόντων.  

Μέσα  από  τις  σπεσιαλιτέ  της  τοπικής  κουζίνας  οι  καταναλωτές  θα 

γνωρίσουν  τα  προϊόντα µικρών  παραγωγών  και  θα  ενισχυθεί  η προσπάθεια 

των επιχειρηµατιών εστίασης για προσφορά αγνών πρώτων υλών.  

 

4.  Υποστήριξη  των µικρών  τοπικών  παραγωγών  και  οινοπαραγωγών,  

έτσι ώστε  να µην  εκτοπίζονται  από  τις µεγάλες  πολυεθνικές  εταιρείες 

τροφίµων και ποτών.  

Αναµφίβολα  η  παρακίνηση  για  τη  διάθεση  τοπικών  προϊόντων  από  τα 

εστιατόρια,  τα cafes  ή  τα  ξενοδοχεία,  έστω  και µε  υψηλότερο  κόστος, 

αναβαθµίζει  το  τουριστικό  προϊόν µίας  περιοχής  και  συµβάλλει  στην 

αύξηση της τουριστικής κίνησης.  

 

5.  Επιβράβευση,  από  τους  τοπικούς  φορείς,  των  εστιατορίων  και 

τουριστικών µονάδων  εστίασης, µε  βάση  τον  υποδειγµατικό  τρόπο 

λειτουργίας τους και ποιοτικής παροχής υπηρεσιών προς τους πελάτες.  
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6. Έκδοση  και  δωρεάν  διανοµή  τοπικών  τουριστικών  γαστρονοµικών 

οδηγών, έτσι ώστε ο καταναλωτής - ιδιαίτερα την τουριστική περίοδο - να 

µπορεί  να  πληροφορηθεί,  πού µπορεί  να  γευτεί  ποιοτικά  την  τοπική 

κουζίνα  και  να  γνωρίσει  τα  παραδοσιακά  προϊόντα  του  τόπου  που 

επισκέπτεται.  

Η εκπαίδευση φυσικά είναι ένα κοµµάτι που αφορά ευρύτερα την 

εστίαση. Για να λειτουργήσουν όλα συνδυαστικά µε τον καλύτερο τρόπο 

απαιτείται φυσικά και  η  απαραίτητη  υποδοµή  σε  κτίρια,  πρόσβαση,  

εγκαταστάσεις,  εξοπλισµό.  

Όλα  συµβάλλουν  κατάλληλα  για  να  δηµιουργηθεί  η  εικόνα  της  

επιχείρησης,  µέσω της οποίας θέλουµε να προσεγγίσουµε τον µελλοντικό µας 

πελάτη. Μέσα από την εικόνα που θέλουµε να προβάλλουµε, αντικατοπτρίζεται 

η φιλοσοφία µας, ο τρόπος µε τον οποίο αντιµετωπίζουµε τον πελάτη, η 

αισθητική µας, η ένταξή µας σε  ένα σωστό  επαγγελµατικό πλαίσιο, ο 

σεβασµός µας στο  χώρο  

και  το  περιβάλλον  διότι  συνήθως  οι  πελάτες  του γαστρονοµικού  τουρισµού 

είναι ιδιαίτερα συνειδητοποιηµένοι περιβαλλοντολογικά.  

  

Το  σηµαντικότερο  όλων  είναι  ότι  όλοι µαζί,  ανεξαρτήτως  της  θέσης  

που κατέχουµε  σε  αυτήν  την  πυραµίδα  που  λέγεται  εστίαση,  θα  πρέπει  να 

συνειδητοποιήσουµε ότι η καλύτερη πρέσβειρα για τον ελληνικό τουρισµό και 

την διάδοση της πολιτιστικής ταυτότητας της χώρας µας είναι η γαστρονοµία.  
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     ΚΕΦΑΛΑΙΟ  4 

 

 

4.1 Ελληνική παραδοσιακή διατροφή και Γαστρονοµία 

 

Είναι ένα σύστηµα κανόνων, προτύπων, αξιών και απαγορεύσεων µέσα 

από το οποίο η ελληνική κοινωνία επαληθεύει καθηµερινά τη συλλογική της 

ταυτότητα. Εισάγει και ενσωµατώνει στη βασικότερη για την ανθρώπινη 

επιβίωση λειτουργία – τη γαστρονοµία - στοιχεία του πολιτισµού της, 

θρησκευτικές, ιστορικές, φιλοσοφικές και διαιτολογικές αντιλήψεις, συµβολικές 

αναπαραστάσεις και κυρίως τη φιλοσοφία που έχει διαµορφώσει για τη ζωή και 

τον κόσµο.  

 

Στην Ελλάδα, γνωρίζουµε το εντυπωσιακό εύρος της τοπικής 

γαστρονοµίας. Στην κουζίνα µας υπάρχει έµφυτη η κληρονοµιά της διατροφικής 

σοφίας, που περνά από γενιά σε γενιά εδώ και  

χιλιάδες χρόνια και ενσωµατώνεται στο ξεχωριστό εθνικό µας τραπέζι.  

  

 

  Η  Ελληνική  γαστρονοµία  αντανακλά  µια  ολόκληρη  φιλοσοφία,  ένα  

τρόπο  ζωής  που  είναι συγχρόνως ευχάριστος, άµεσος, ανθρώπινος και 

αυθόρµητος. Οι µεγάλες “µικρές” απολαύσεις µας, οι µεζέδες, αλλά και η 

ζεστασιά και η φιλοξενία του να µοιράζεσαι το φαγητό µε  φίλους  και  

αγαπηµένα  πρόσωπα,  ορίζουν  όλα  όσα  σηµαίνει  η  εµπειρία  του  ελληνικού 

φαγητού.  

  



 
 

 39 

                                                                                                                                                          
4.2 Κρητική ∆ιατροφή 

 

4.2.α  Σύντοµη Ιστορική Αναδροµή 

 

 

 

 

 

 

 

Άπτερα- www.chania.eu 

Μια διαδροµή στο νησί της Κρήτης είναι η αύρα των αρωµάτων από τα 

ανοιξιάτικα λουλούδια που φυτρώνουν στις αυλές των σπιτιών. Εδώ έζησαν 

γενιές Μινωιτών, Ελλήνων, Ρωµαίων, Βυζαντινών, Ενετών, Τούρκων, Εβραίων, 

Αιγυπτίων. Είναι οι εικόνες του ηλιοβασιλέµατος από το αρχαίο λιµάνι στα 

Φαλάσαρνα, ή στο κάστρο της Γραµπούσας. 

 

Η ιστορία είναι ζωντανή στην Κρήτη, αναπνέει στις δοξαριές της λύρας 

και του βιολιού, στον ήχο του λαούτου και της ασκοµαντούρας.  Είναι τέλος οι 

γεύσεις µιας ιστορίας από µπαχαρικά της ανατολής, µοναδικών χόρτων και 

βοτάνων, ευλογηµένου λαδιού και κρασιού.  Εδώ στο σταυροδρόµι των 

πολιτισµών πολλές µνήµες είναι ζωντανές και πάρα πολλά στοιχεία άλλων 

πολιτισµών είναι ακόµη µέρος της καθηµερινότητας των Κρητικών. 
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 4.2.β. Μυθολογία – Αρχαιότητα 

 

 

 

 

 

 

 

Σφραγιδόλιθος- www.chania.eu 

 

 Στα βουνά της Κρήτης γεννήθηκε και µεγάλωσε ο Κρηταγενής ∆ίας. Ο 

Μίνωας αναφέρεται στην µυθολογία ως γιος του ∆ία και της Ευρώπης. Η 

µινωική Κρήτη µε τις ενενήντα χώρες και τα παλικαριά τους αναφέρονται και 

από τον Όµηρο στην Ιλιάδα. 

 Στοιχεία αποδεικνύουν ότι το νησί κατοικούνταν ήδη κατά την νεολιθική 

εποχή. Την εποχή του Χαλκού αναπτύχθηκε ο µινωικός πολιτισµός, ιδιαίτερα 

από το 1900 π.Χ. µέχρι την ξαφνική εξαφάνιση του κάπου γύρω στα 1500 π.Χ. 

Η Κνωσός υπήρξε το κέντρο του. Οι Μινωίτες είχαν υπό το έλεγχό τους το 

εµπόριο στην ανατολική λεκάνη της Μεσογείου και συγκέντρωναν µεγάλο 

πλούτο. Εκτός από την Κνωσό πολλές πόλεις υπήρξαν σηµαντικές και τα 

ευρήµατα των ανασκαφών δίνουν στοιχεία για έναν µεγάλο πολιτισµό. 
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4.2.γ. Ελληνιστική εποχή ως Βυζάντιο 

 

 

 

 

 

 

 

Νεώρια - www.chania.eu 

Ελληνικά φύλλα, Αχαιοί και ∆ωριείς έφθασαν έπειτα στο νησί, τους 

ακολούθησαν το 67 π.Χ. οι Ρωµαίοι, έπειτα οι Βυζαντινοί, µε ένα διάλειµµα 

από το 824-961µ.Χ όπου το νησί πέρασε στα χέρια Αράβων πειρατών. Το 1204 

κατέλαβαν την Κρήτη οι Ενετοί οι οποίοι εκδιώχθηκαν από τους Τούρκους το 

1669. Από την περίοδο της Ενετοκρατίας σώζονται σήµερα σηµαντικά 

οικοδοµήµατα όχι µόνο στις γνωστές πόλεις και στα λιµάνια των Χανίων, του 

Ρεθύµνου και του Ηρακλείου, αλλά και σε όλες τις γωνιές του νησιού, κάστρα, 

επαύλεις και οχυρωµατικά έργα. Μετά την πτώση της Κωνσταντινούπολης 

πολλοί λόγιοι και καλλιτέχνες από το Βυζάντιο βρήκαν καταφύγιο στην Κρήτη. 

Έτσι άνθισαν στο νησί οι τέχνες και τα γράµµατα σε µια κρίσιµη περίοδο για 

την διατήρηση του ελληνικού πολιτισµού. 
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4.2.δ. Τουρκοκρατία 

 

 

 

 

 

 

 

 

Πύλη της Άµµου - www.chania.eu 

Έπειτα από προσπάθειες δυο σχεδόν αιώνων οι Τούρκοι κατάφεραν να 

κατακτήσουν το νησί το 1669. Οι Κρητικοί αντιστάθηκαν σθεναρά και στον 

Τούρκο κατακτητή πληρώνοντας µε βαρύ φόρο αίµατος την αγάπη τους για την 

ελευθερία. Αµέτρητες επαναστάσεις έβαλαν φωτιά στο νησί. Από τις πρώτες 

επαναστάσεις, ήταν η επανάσταση του 1770 στην οποία πρωτοστάτησε ο 

Σφακιανός ∆ασκαλογιάννης, που βρήκε µαρτυρικό θάνατο απο τους Τούρκους. 

Οι Χανιώτες έδωσαν στον αερολιµένα Χανίων το όνοµά του, τιµή για τη θυσία 

του στο βωµό της ελευθερίας. Στα 1822 οι Τούρκοι κατακτητές αναγκάστηκαν 

να καλέσουν σε βοήθεια τους Αιγυπτίους για να καταπνίξουν την επανάσταση. 

Έτσι στα 1831 η Κρήτη πέρασε στα χέρια των Αιγυπτίων. 
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4.2.ε. 19ος - 20ος αιώνας 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Ελ. Βενιζέλος - www.chania.eu 

Στα τέλη του 19ου αιώνα οι τουρκικές στρατιωτικές δυνάµεις 

εγκατέλειψαν το νησί το οποίο µέχρι την Ένωσή του µε την Ελλάδα, το 1913, 

ήταν αυτόνοµο. Σηµαντικό ρόλο στην Ένωση της Κρήτης διαδραµάτισε ο 

µεγάλος χανιώτης πολιτικός, Ελευθέριος Βενιζέλος. 

Η Κρήτη αντιστάθηκε σθεναρά και στον Γερµανό κατακτητή. Η Μάχη 

της Κρήτης αποτελεί λαµπρή σελίδα της παγκόσµιας ιστορίας, καθώς απλοί 

πολίτες, ηλικιωµένοι και παιδιά αντιστάθηκαν σε έναν πάνοπλο κατακτητή. Την 

γενναιότητα τους αυτή την πλήρωσαν οι Κρητικοί µε εκτελέσεις βασανισµούς 

και καταστροφές ολόκληρων χωριών από το ναζιστικό καθεστώς. 
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 4.2.στ. Η Κρητική διατροφή 

 

 

  

 

 

 

www.chania.eu 

Στη διεθνή επιστηµονική κοινότητα γίνεται πολλή συζήτηση και 

αναζητείται ιδανική δίαιτα για την προαγωγή της υγείας και την πρόληψη των 

ασθενειών. Η παραδοσιακή Κρητική διατροφή από αρχαιοτάτων χρόνων 

φαίνεται να συγκεντρώνει τα χαρακτηριστικά εκείνα που την καθιστούν άριστη, 

όπως είχε δείξει η µελέτη των 7 χωρών, πού άρχισε το 1960 και συνεχίζεται 

µέχρι σήµερα. Από τη µελέτη αυτή, η οποία περιελάµβανε τη διαχρονική 

παρακολούθηση µιας οµάδας 700 περίπου ανδρών αγροτικής περιοχής της 

Κρήτης, φάνηκε ότι ο πληθυσµός αυτός είχε τους λιγότερους θανάτους από 

έµφραγµα της καρδιάς και τις διάφορες µορφές καρκίνου σε σύγκριση µε άλλες 

ανεπτυγµένες χώρες. Ο πληθυσµός της Κρήτης ήταν ο µακροβιότερος σε 

σύγκριση µε άλλες ανεπτυγµένες χώρες.  

Χαρακτηριστικό ήταν το γεγονός ότι το 1991, που ο Τοµέας Κοινωνικής 

Ιατρικής του Πανεπιστηµίου Κρήτης ανέλαβε την επανεξέταση των 

ηλικιωµένων κατά το 31ο έτος της µελέτης, οι επιζώντες στην Κρήτη ήταν το 

50% περίπου του αρχικού πληθυσµού, ενώ στη Φινλανδία δεν υπήρχαν 

επιζώντες!  
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Η άριστη υγεία και µακροζωία των Κρητικών αποδίδεται στην 

παραδοσιακή διατροφή τους. Η διατροφή αυτή ήταν απλή και περιελάµβανε 

κυρίως ελαιόλαδο που έδινε το ένα τρίτο περίπου της ηµερήσιας ενέργειας σε 

κάθε άτοµο, ενώ το µεγαλύτερο µέρος της ενέργειας προέρχεται από 

δηµητριακά, κυρίως ψωµί, όσπρια, λαχανικά, φρούτα και σπανιότερα σε µικρές 

ποσότητες από αυγά, τυρί, γάλα, κρέας, ψάρι και λίγο κόκκινο κρασί σε κάθε 

γεύµα. 

Η απλή αυτή παραδοσιακή δίαιτα της Κρήτης έχει αλλοιωθεί τις 

τελευταίες δεκαετίες κυρίως από τις νεότερες γενιές. Τα αποτελέσµατα είναι 

πολύ δυσάρεστα για την υγεία του πληθυσµού και οι πρόωροι θάνατοι από 

εµφράγµατα και κακοήθη νεοπλάσµατα έχουν πάρει επιδηµικές διαστάσεις.  

Με βάση, λοιπόν, τα σηµερινά δεδοµένα θα συνιστούσαµε την επιστροφή 

στην παραδοσιακή δίαιτα των Κρητών, µε κύρια έµφαση στην περιορισµένη σε 

ποσότητα και συχνότητα χρήσης κρέατος και άλλων ζωικών προϊόντων. 

Αντίθετα τα δηµητριακά (κυρίως ψωµί), όσπρια, λαχανικά, φρούτα και 

ελαιόλαδο πρέπει να αποτελούν περισσότερο από το 85% του καθηµερινού 

διαιτολογίου µας. 

 

 

 

 

 

 

www.chania.eu 
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 Η Παραδοσιακή Κρητική ∆ιατροφή δηµιουργήθηκε και εξελίχθηκε 

διαχρονικά στην Κρήτη ακολουθώντας τις ιστορικές και κοινωνικές εξελίξεις 

που σηµειώθηκαν στο διάβα του χρόνου στο νησί.  

 

                                             

 

 

 

 

Πηγή ICAP 

  

 

4.2.ζ.  Πως προέκυψε  η Κρητική διατροφή 

 Τα αποτελέσµατα των ερευνών που έγιναν για την Κρητικη διατροφή 

έσπευσαν να τα οικειοποιηθούν πολλοί, κάτω από τη γενική οµπρέλα του όρου 

«Μεσογειακή ∆ιατροφή». Έτσι η «Κρητική ∆ιατροφή» υποβαθµίστηκε και 

στην πράξη χάθηκε µέσα στο αόριστο περιβάλλον της «Μεσογειακής 

διατροφής».  
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4.2.η.  Πως όµως προέκυψε η Μεσογειακή διατροφή; 
 

 Πρώτος ο K. Dun Gifford, Γερουσιαστής των ΗΠΑ, άνθρωπος του τοµέα 

τροφίµων και εστιατορίων δηµιούργησε το 1988 στην Βοστόνη το Ίδρυµα 

«Oldways» µε στόχο την προώθηση των παραδοσιακών διατροφών. Το ίδρυµα 

Oldways κατασκεύασε τον όρο «Μεσογειακή ∆ιατροφή» και µάλιστα 

δηµιούργησε τη γνωστή πυραµίδα διατροφής.  

 Την ευκαιρία δεν έχασε στην συνέχεια το ∆ιεθνές Συµβούλιο 

Ελαιολάδου, που υιοθέτησε αµέσως το πρότυπο της Μεσογειακής διατροφής 

προκειµένου να στηρίξει το ελαιόλαδο όλων των χωρών Μελών του.  

 Το γεγονός αυτό οδήγησε σε µια γενίκευση και µε βάση ένα επί µέρους 

στοιχείο, την χρήση του ελαιολάδου, θεωρήθηκε ότι η διατροφή των κατοίκων 

στις Ευρωπαϊκές Μεσογειακές χώρες, που παρουσιάζουν ως κοινό στοιχείο τη 

χρήση ελαιολάδου στην διατροφή, έχει τις ίδιες ευεργετικές επιδράσεις στην 

υγεία των ανθρώπων. Η µελέτη όµως των Επτά Χωρών αποδεικνύει ότι οι 

ευεργετικές επιδράσεις της Κρητικής ∆ιατροφής στην υγεία είναι πολύ 

µεγαλύτερες από τις διατροφές άλλων Μεσογειακών περιοχών ακόµη και 

άλλων περιοχών της Ελλάδας που είχαν περιληφθεί στην έρευνα. Έτσι εξηγείται 

ότι η γενίκευση έγινε όχι από επιστηµονικούς αλλά για καθαρά 

επιχειρηµατικούς σκοπούς.  

 Ακόµα και το ελαιόλαδο, που λέγεται ότι αποτελεί το κοινό σηµείο των 

Μεσογειακών διατροφικών συνηθειών δεν έχει την ίδια συµµετοχή στη 

διατροφή στις διάφορες Μεσογειακές περιοχές.  

 Η Κρητική διατροφή διακρίνεται από την αποκλειστική χρήση 

ελαιολάδου και µάλιστα παρθένου σε µεγάλη ποσότητα, που ξεπερνά τα 25 

κιλά κατ’ άτοµο το χρόνο, ενώ στις άλλες Μεσογειακές χώρες κυµαίνεται από 

0,5 - 11 κιλά και όχι αποκλειστικά παρθένου.  
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www.chania.eu 

 Η Μεσογειακή διατροφή δέχεται την χρήση ελαιολάδου ως κύρια πηγή 

λιπαρών χωρίς να κάνει λόγο για ποσότητα ανά άτοµο και ποιοτική κατηγορία 

ελαιολάδου. Εποµένως αποτελεί µια δίαιτα που µπορεί να περιλαµβάνει λίγο 

ελαιόλαδο και µάλιστα όχι κατά ανάγκη παρθένο! ∆έχεται εποµένως και την 

χρήση σπορέλαιων και ζωικών λαδιών αλλά και ραφιναρισµένου ελαιολάδου. 

Εποµένως τα συστατικά του Παρθένου ελαιολάδου (βιταµίνες, πολυφαινόλες 

κ.α.) που είναι ευεργετικά στην υγεία παρέχονται στους χρηστές σε βαθµό πολύ 

περιορισµένο που ενδεχόµενα δεν είναι αποτελεσµατικός.  

 Εποµένως η Μεσογειακή διατροφή σε ότι αφορά το περιεχόµενο της 

αποτελεί ένα εµπορικό και επιστηµονικό κατασκεύασµα που θα µπορούσε να 

ονοµάζεται απλά υγιεινή διατροφή ενώ σε ότι αφορά τον γεωγραφικό 

προσδιορισµό της αποτελεί µια έκφραση ατεκµηρίωτη. Στην εποχή µας, που οι 

άνθρωποι ταξιδεύουν, ξέρουν πολύ καλά ότι οι λαοί της Μεσογείου έχουν 

τελείως διαφορετική διατροφή.  
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4.3 Πελοπόννησος 

4.3.α.  Σύντοµη Ιστορική Αναδροµή 

 Η Πελοπόννησος ή αλλιώς το νησί του Πέλοπα, σύµφωνα µε τα 

ευρήµατα στο σπήλαιο Φράγχθι Αργολίδος και την Μάλθη στη Μεσσηνία, 

επιβεβαιώνεται ότι είχε κατοικηθεί ήδη από την νεότερη παλαιολιθική εποχή 

(8.000-7.500 π.X.).  

www.greekretail.gr 

 Πρώτοι κάτοικοί της ήταν οι Πελασγοί ή Προέλληνες και ακολούθησαν 

οι Αχαιοί. Σύµφωνα µε το µύθο ο Πέλοπας, γιος του Ταντάλου από τη Μικρά 

Ασία, ήλθε στην Πίσσα και αφού νίκησε το βασιλιά Οινόµαο, παντρεύτηκε την 

κόρη του Ιπποδάµεια και έγινε βασιλιάς της Πίσσας.  

 Οι απόγονοί του Πελοπίδες ή Ατρείδες βασίλευσαν στις Μυκήνες και τη 

Σπάρτη, πόλεις που µαζί µε την Τίρυνθα και την Πύλο αποτέλεσαν κέντρα του 

περίφηµου Μυκηναϊκού πολιτισµού κατά την περίοδο µεταξύ του 

1.600 π.Χ. και του 1.100 π.Χ.  

 Στην Πελοπόννησο αναπτύχθηκαν ισχυρές πόλεις-κράτη µε πρώτη και 

κύρια την Σπάρτη, το Άργος, την Κόρινθο και την Αρχαία Μεσσήνη, αλλά και 

µικρότερες. Ο πολιτισµός των οποίων γνώρισε µεγάλη άνθιση κατά τους 

ιστορικούς χρόνους. Όµως, οι συχνές πολεµικές συρράξεις µεταξύ των πόλεων, 
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καθώς και οι εσωτερικές πολιτικές αντιθέσεις αποτέλεσαν την κύρια αιτία 

έναρξης του εποικισµού µεγάλου µέρους της Μεσογείου µε ιδιαίτερη 

προτίµηση στη νότια Ιταλία και τη Σικελία.  

 

 

www.greekretail.gr 

 Οι κάτοικοι, έχοντας συνείδηση της κοινής τους καταγωγής και της 

κοινής τους γλώσσας, επέλεξαν το δρόµο της εκεχειρίας κατά την διάρκεια των 

αθλητικών γεγονότων, όπου ξεπρόβαλαν για πρώτη φορά στην Πελοπόννησο. 

Οι Ολυµπιακοί αγώνες , τα Νέµεα, τα Ίσθµια και τα Λύκαια, αποτέλεσαν τα πιο 

σπουδαία αθλητικά γεγονότα των αρχαίων χρόνων και έχουν χαράξει την 

ιστορική µνήµη µε την εξύψωση του ελληνικού πολιτισµού και του αθλητικού 

πνεύµατος.  

 Στους Περσικούς πολέµους (5ος αιώνας π.Χ.) η Πελοπόννησος 

συµµετείχε ενεργά στην αντιµετώπιση του εχθρού µε αιχµή του δόρατος το 

στρατό της Σπάρτης, που αποτελούσε τον πιο οργανωµένο στράτευµα των 

αρχαίων χρόνων, γνωστό για την αυτοθυσία του Βασιλιά Λεωνίδα και τον 

τριακοσίων στρατιωτών του στις Θερµοπύλες. Η στρατιωτική πειθαρχία των 

Σπαρτιατών ήταν καθοριστικός παράγοντας για την εξέλιξη του τριακονταετούς 

Πελοποννησιακού πολέµου µε αντίπαλο την Αθήνα (404 π.Χ.), που βρήκε 

νικητές τους Σπαρτιάτες.  
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 Η Πελοπόννησος έχει πρωταγωνιστική παρουσία σε όλη τη διαδροµή της 

ελληνικής ιστορίας τόσο στην Ελληνιστική και τη Ρωµαϊκή περίοδο, µε τον 

ερχοµό του Αποστόλου Παύλου στην Κόρινθο, όσο και στα χρόνια του 

Βυζαντίου µε αποκορύφωµα την περίοδο της κυριαρχίας του δεσποτάτου του 

Μυστρά.  

 Στα χρόνια της τουρκοκρατίας η Πελοπόννησος αποτελούσε τον κύριο 

πυρήνα έκφρασης του επαναστατικού πνεύµατος και αποτέλεσε το χώρο που 

έµελε να ξεκινήσει η απελευθερωτική επανάσταση του 1.821 µ.Χ..  

http://www.discover-peloponnisos.gr 

 

 

4.3.β.  Η Πελοπόννησος και η Ελληνική διατροφή 
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 Το ελαιόλαδο και η Πελοπόννησος είναι άρρηκτα συνδεδεµένα. Το 

«κλασσικό» πελοποννησιακό λάδι που όλοι γνωρίζουµε, είτε σε τυποποιηµένη 

είτε σε µη τυποποιηµένη µορφή, θεωρείται ως ένα από τα καλύτερα της 
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ελληνικής παραγωγής. Σχετικές έρευνες παρουσιάζουν µε ακρίβεια στη δυτική 

Πελοπόννησο δείγµατα γύρης ελιάς που χρονολογήθηκαν πριν από 2.000 

χρόνια... Από τους βασικούς ελαιώνες της χώρας µας, η Πελοπόννησος 

ενσωµάτωσε από νωρίς την ελιά στη χριστιανική θρησκευτική παράδοση ενώ 

στα κατοπινά βυζαντινά χρόνια η ελαιοκαλλιέργεια και παραγωγή συνεχίζονται 

αµείωτες. Στην εποχή της Τουρκοκρατίας η ελιά και το λάδι εξακολουθούν να 

πρωταγωνιστούν στο εµπόριο και στην καθηµερινή ζωή του υπόδουλου 

ελληνισµού. Τα υπέροχα βέβαια ελαιόδενδρα της Πελοποννήσου απετέλεσαν 

στόχο του Ιµπραήµ που τα έκαιγε συστηµατικά, γι΄ αυτό άλλωστε και το 

γνωστό παράπονο του Κολοκοτρώνη: «τα άψυχα δέντρα µπρε δεν 

εναντιώνονται εις κανένα». 

 ∆ύο σχεδόν αιώνες µετά τον Ιµπραήµ και κατά τη διάρκεια των 

καταστροφικών πυρκαγιών του καλοκαιριού 2007, ένα τµήµα των υπέροχων 

πελοποννησιακών ελαιόδενδρων παραδόθηκε στις φλόγες. Ενόψει της 

συνολικής ανασυγκρότησης των Νοµών που κατ' εξοχήν υπέστησαν ζηµίες, µε 

πρώτη βέβαια την Ηλεία, της αναδάσωσης, και όλων όσων έπονται είναι 

σίγουρο ότι οι συγκεκριµένες περιοχές θα ανακάµψουν βάζοντας πιθανόν τις 

βάσεις και για έναν πιο σύγχρονο τρόπο ανάπτυξης.  

 Το θετικό είναι, όπως αποδεικνύουν και τα σχετικά στοιχεία, ότι µε 

εξαίρεση την Ηλεία, που έχει απωλέσει προσωρινά ένα αρκετά σηµαντικό 

τµήµα παραγωγής της σε µη τυποποιηµένο ελαιόλαδο, η πελοποννησιακή 

παραγωγή ελαιολάδου στο σύνολο δεν έχει θιγεί.  

 Έτσι, η ελιά και το εµπόριο του λαδιού θα εξακολουθούν να 

διαδραµατίζουν κυρίαρχο ρόλο στην οικονοµική ζωή της Πελοποννήσου και 

φυσικά σε όλους τους υπόλοιπους τοµείς της καθηµερινότητας; τέχνη, 

κοινωνικές και πολιτικές εκδηλώσεις, αθλητισµός, θρησκεία και φυσικά, 

γαστρονοµία. Το ορθόδοξο καντήλι µε το λάδι που καίει ακόµα και σήµερα σε 

πολλά σπίτια της Πελοποννήσου, η «ελιά η τιµηµένη» του Κωστή Παλαµά σε 
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πολλαπλές ποικιλίες, τα σύγχρονα καλλυντικά µε βάση το ελαιόλαδο, τα 

υπέροχα τοπικά φαγητά µαγειρεµένα µε το εύγευστο λάδι συνεχίζουν να 

αποτελούν το βασικό «κράχτη» της περιοχής και ένα «must» επισκεψιµότητας. 

 

4.3.γ.  Το «κλασσικό» ελαιόλαδο Καλαµάτας...  
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 Στο νοτιο-δυτικό άκρο της Πελοποννήσου ο µεγάλος ελαιώνας της 

Μεσσηνίας παράγει ετησίως κατά µέσο όρο περίπου 50.000 τόνους ελαιόλαδο 

(το σχετικό νούµερο αφορά την περίοδο πριν από τις πυρκαγιές). Το 95% της 

παραγόµενης ποσότητας κατατάσσεσαι στην καλύτερη κατηγορία: του 

εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου καθώς διαθέτει οξύτητες πολύ πιο κάτω από 

το ανώτερο επιτρεπτό όριο (0,8% κ.β. σε ελαϊκό οξύ) ενώ και οι άλλες 

παράµετροι του αριθµού των υπεροξειδίων και του συντελεστή απόσβεσης 

(Κ232) κυµαίνονται κάτω των ανώτερων επιτρεπτών ορίων που ισχύουν από 

τον επίσηµο κανονισµό της Ευρωπαϊκής Ενωσης. Παράλληλα, από τις 

αναλύσεις των λιπαρών οξέων στο µεσσηνιακό ελαιόλαδο προκύπτει ότι το 

70%-80% αυτών είναι µονοακόρεστα και το 10% πολυακόρεστα, σχέση 

αντίστοιχη µε αυτή του µητρικού γάλακτος. Η υψηλή περιεκτικότητα σε 
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αντιοξειδωτικά (Βιταµίνη Ε, πολυφαινόλες κ.λπ.) το καθιστά ιδιαίτερα υγιεινό 

και σταθερό έναντι της οξείδωσης. Το πλεονέκτηµα αυτό προκύπτει από το 

χρόνο συγκοµιδής και τον τρόπο έκθλιψης του ελαιοκάρπου. Τα οργανοληπτικά 

χαρακτηριστικά του µεσσηνιακού ελαιολάδου, όπως προκύπτουν µετά από 

συστηµατικές αξιολογήσεις (panel test), το κατατάσσουν στην κατηγορία του 

εξαιρετικά παρθένου ελαιόλαδου, ενώ παράλληλα προσδιορίζουν τα ιδιαίτερα 

χαρακτηριστικά του: Βαθύ και λαµπερό πράσινο χρώµα που µε την ωρίµανση 

µεταβάλλεται σε πρασινοκίτρινο και φρουτώδη γεύση, µε µια ελαφριά πικράδα 

η οποία συνυπάρχει µε µια απαλή αίσθηση φρεσκοκοµµένου γρασιδιού και 

διαφόρων φρούτων, µε κυρίαρχη αυτή του µήλου.  

 Οι καλλιεργούµενες ποικιλίες είναι κυρίως η κορωνέικη (92%), η 

µαυρολιά, η µατσολιά (µαστοειδή ή τσουνάτη) και η βρώσιµη ελιά Καλαµών 

(χονδρολιά) η οποία µάλιστα έχει αναγνωριστεί ως προϊόν Προστατευόµενης 

Ονοµασίας Προέλευσης (Π.Ο.Π.). Οι επιτραπέζιες ελιές περιέχουν µεταξύ 

άλλων νερό, λιπαρές ουσίες, απλά σάκχαρα και πολυσακχαρίτες, πρωτεΐνες µε 

πολύτιµα αµινοξέα, πηκτίνες, πολυφαινόλες, βιταµίνες, χρωστικές ουσίες και 

ανόργανα συστατικά. 

 

4.3.δ.  ....η κορωνέικη ποικιλία 

  

 Η κορωνέϊκη ποικιλία ελαιολάδου 

οφείλει το όνοµά της στην κωµόπολη της 

Κορώνης που βρίσκεται στο νότιο άκρο του 

Νοµού. Η κατ' εξοχήν ελαιοποιήσιµη αυτή 

ποικιλία «γεννήθηκε» στην Κορώνη, καλλιεργήθηκε και διαδόθηκε όχι µόνο σε 

άλλα µέρη της Ελλάδας αλλά και του κόσµου ολόκληρου. Είναι µια µοναδική 
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ποικιλία προικισµένη από τη φύση που παράγει ελαιόλαδο λαµπερού πράσινου 

χρώµατος µε πλούσιο άρωµα, λεπτή γεύση και χαµηλή οξύτητα.  

 

 Αξίζει να σηµειωθεί ότι τα τελευταία χρόνια µια σηµαντική ποσότητα 

µεσσηνιακού ελαιολάδου προέρχεται από βιολογική καλλιέργεια. Το 

Μεσσηνιακό Ελαιόλαδο είναι πιστοποιηµένο και κυκλοφορεί ως τυποποιηµένο 

ελαιόλαδο µε τα εξής σήµατα ποιότητας: Π.Ο.Π. (Προστατευόµενη Ονοµασία 

Προέλευσης) Καλαµάτας, Βιολογικά Ελαιόλαδα, Ελαιόλαδα Ολοκληρωµένης 

∆ιαχείρισης. 

  

 Κατά την Ολοκληρωµένη ∆ιαχείριση οι παραγωγοί εφαρµόζουν τα 

λιπάσµατα και τις φυτοπροστατευτικές ουσίες καθώς και τις λοιπές 

καλλιεργητικές φροντίδες τη χρονική περίοδο που απαιτούνται προκειµένου να 

παραχθούν ποιοτικά προϊόντα χωρίς επιβάρυνση του περιβάλλοντος. Οι οµάδες 

παραγωγών που ασχολούνται µε την Ολοκληρωµένη ∆ιαχείριση στη Μεσσηνία 

και είναι πιστοποιηµένοι είναι ο Νηλέας (Χώρα) και ο Ελαιώνας (Γαργαλιάνοι). 

Θα πρέπει να σηµειωθεί ότι στο στάδιο αξιολόγησης για την πιστοποίηση της 

Ολοκληρωµένης ∆ιαχείρισης βρίσκονται αρκετές οµάδες παραγωγών στο 

Νοµό. 

 

4.3.ε.  Το βιολογικό λάδι Λακωνίας 

 Σε αντίθεση µε την Ολοκληρωµένη 

∆ιαχείριση στη Βιολογική Γεωργία 

περιορίζονται οι εισροές και κυρίως η χρήση 

λιπασµάτων και φυτοπροστατευτικών 

www.greekretail.gr 
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ουσιών ώστε να παράγονται ποιοτικά προϊόντα χωρίς καµία χηµική επέµβαση. 

Τόσο η Μεσσηνία όσο και η γειτονική Λακωνία έχουν αρχίσει λοιπόν να 

ειδικεύονται στην παραγωγή βιολογικού ελαιολάδου µε συµµάχους το άριστο 

κλίµα (η ηλιοφάνεια ανέρχεται σε πάνω από 3.000 ώρες το χρόνο) αλλά και το 

µικρό κλήρο που επιτρέπει σε κάθε παραγωγό να περιποιείται µε αγάπη και 

φροντίδα κάθε ελαιόδενδρο και να µαζεύει τον ελαιόκαρπο στο σωστό βαθµό 

ωρίµανσης. Ιδιαίτερα ο Νοµός Λακωνίας κατέχει µια από τις πρώτες θέσεις 

πανελλαδικά στη βιολογική γεωργία.  

 

 Τα βιολογικά προϊόντα της Λακωνίας, ανάµεσα στα οποία το λάδι, θα τα 

βρει κανείς µεµονωµένα στις µικρές και τις µεγάλες επιχειρήσεις της Σπάρτης 

αλλά και σε όλο το Νοµό. Πληθαίνουν δε οι παραγωγοί που, αναπτύσσοντας 

την ιδέα της «σπαρτιάτικης διατροφής» κάνουν χρυσές δουλειές. 

 

4.3.στ.  Η αποκατάσταση στην Ηλεία  
 

 Στο Νοµό Ηλείας, που από τους τρεις κυρίως νοµούς της Πελοποννήσου 

που επλήγησαν έχει το µεγαλύτερο πρόβληµα σε επίπεδο απωλειών 

ελαιοδένδρων, η ελπίδα αποκατάστασης της σχετικής καλλιέργειας βασίζεται 

στους νέους ανθρώπους: Με ενδιαφέρουσες σκέψεις και προτάσεις για τη 

σταδιακή επαναφορά των καλλιεργειών τους που καταστράφηκαν οι νέοι 

αγρότες της περιοχής, εκπροσωπούµενοι από τον κ. Θόδωρο Βασιλόπουλο, 

Πρόεδρο του τµήµατος Ηλείας της Ενωσης Νέων Αγροτών Ελλάδας, 

επιβεβαιώνουν ότι οι νέοι αγρότες της περιοχής θα παραµείνουν και θα 

ανασυγκροτήσουν τις καλλιέργειές τους σταδιακά, µε τις εξής όµως 

προϋποθέσεις: Η πρώτη είναι η απασχόλησή τους σε κάποιες άλλες βιοτεχνικές 

ή βιοµηχανικές δουλειές που θα δηµιουργηθούν ώστε να µπορέσουν 
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διασφαλίζοντας τα προς το ζην να φροντίζουν παράλληλα τα κτήµατά τους 

µέχρι αυτά να ξαναβγάλουν καρπούς. Με αυτό το σκεπτικό, οι νέοι αγρότες 

απευθύνουν έκκληση προς τις βιοτεχνικές και βιοµηχανικές επιχειρήσεις να 

πραγµατοποιήσουν επενδύσεις στην περιοχή.  

 Σε ότι αφορά την ανασυγκρότηση των καλλιεργειών, µια δεύτερη 

προϋπόθεση αφορά τη διασφάλιση του νερού, το οποίο είναι απαραίτητο για 

κάθε είδους καλλιέργεια και ιδιαίτερα για τις λεγόµενες εντατικές καλλιέργειες 

που θα απαιτηθούν προκειµένου να αποδώσουν πιο γρήγορα. Στις περισσότερες 

περιοχές της Πελοποννήσου που κάηκαν, ουδέποτε είχε αξιοποιηθεί το νερό 

στις καλλιέργειες, λόγω του ανώµαλου ανάγλυφου της περιοχής. Απλώς, οι 

αγρότες που είχαν την οικονοµική δυνατότητα, υλοποιούσαν µικρές επενδύσεις, 

όπως γραµµές αρδεύσεων ή υπόγεια δίκτυα, προκειµένου να ενισχύουν τις 

καλλιέργειές τους και ιδιαίτερα τις µονοετείς, όπως τα θερµοκήπια. «∆ιψάµε για 

νερό προκειµένου να καλλιεργήσουµε ξανά τη γη», τονίζει ο κ. Βασιλόπουλος, 

που µαζί µε άλλα στελέχη της δραστήριας Ενωσης Νέων Αγροτών Ελλάδας 

έχουν ήδη υποβάλει σχετική ολοκληρωµένη πρόταση στους καθ΄ύλην 

αρµόδιους φορείς.  

 

 

4.4 ΚΡΑΣΙ 

Η παραγωγή κρασιών στην Ελλάδα ξεκινά από την αρχαιότητα και συνεχίζεται 

στα χρόνια της Βυζαντινής Αυτοκρατορίας, στη διάρκεια της Τουρκοκρατίας 

και της σύγχρονης Ελλάδας διαιωνίζοντας την ελληνική παράδοση.  

 Η αµπελοκαλλιέργεια και η παραγωγή κρασιού στην Ελλάδα σαφώς 

επηρεάστηκαν από τις συνθήκες που σχετίζονται µε την ιστορία του 

ανθρώπινου γένους. Η σχεδόν για πέντε αιώνες τούρκικη υποδούλωση, οι 

Βαλκανικοί πόλεµοι και ο Β' Παγκόσµιος Πόλεµος στέρησαν τη δυνατότητα 
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στον Έλληνα οινοποιό να εξελιχθεί, αδυνατώντας ο ίδιος να ακολουθήσει την 

πρόοδο των υπολοίπων ευρωπαϊκών χωρών.  

 

 Σηµαντικό βήµα για την καθιέρωση των ελληνικών κρασιών, ήταν το 

ξεκίνηµα της κατανάλωσης εµφιαλωµένων κρασιών στη δεκαετία του 1960, 

παράλληλα µε την ανάπτυξη µεγάλων αστικών κέντρων και την άνθηση του 

τουρισµού.  

 

 Η ιστορία της σύγχρονης ελληνικής οινοπαραγωγής αρχίζει τη δεκαετία 

του 1970 µε τη θεσµοθέτηση των ποικιλιών και ζωνών παραγωγής κρασιών µε 

την ένδειξη «Ονοµασία Προέλευσης» και ολοκληρώνεται τη δεκαετία του 1990 

µε την εφαρµογή κατάλληλων τεχνολογικών επεξεργασιών, ώστε "οι 

χαρακτήρες του σταφυλιού από ορισµένα οικοσυστήµατα" όπως ορίζεται ο 

συνδυασµός ποικιλίας - εδάφους-κλίµατος να φτάνουν στο ποτήρι του 

καταναλωτή. 

 Συνολικά στην Ελλάδα καλλιεργούνται 180.000 εκτάρια από τα οποία τα 

100.000 µε ποικιλίες για παραγωγή κρασιού, 20.000 για ποικιλίες επιτραπέζιες 

και 60.000 για παραγωγή σταφίδας. Παράγονται περίπου 4.500.000 hl κρασιού 

από τα οποία 60% είναι λευκό, το 35% ερυθρό και το 5% ροζέ. Σε όλη την 

Ελλάδα υπάρχουν περίπου 300 µεγάλα οινοποιία και 130 εµφιαλωτήρια όπου 

εµφιαλώνονται 1.500.000 hl κρασιού. Οι Έλληνες καταναλώνουν 35 λίτρα 

κρασί το χρόνο από το οπαίο µόνο το 6% είναι ονοµασία προέλευσης. 
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4.4.α.  Το κρασί στην Ελλάδα 
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 Όπως φαίνεται από τα παραπάνω στοιχεία, το µικρό ποσοστό 

κατανάλωσης εµφιαλωµένων κρασιών και κρασιών µε ονοµασία προέλευσης 

δείχνει ότι πολλά µπορούν να γίνουν ακόµα για το ελληνικό κρασί.  

 Το αυξανόµενο ενδιαφέρον που εκδηλώνει ο Έλληνας καταναλωτής για 

τα κρασιά ποιότητας µπορεί να εξελιχθεί σε µοχλό που θα οδηγήσει στην 

αύξηση της παραγωγής και διακίνησης του ελληνικού εµφιαλωµένου κρασιού.  

 Εξάλλου οι ελληνικές ποικιλίες δεν έχουν τίποτα να ζηλέψουν από τις 

επικρατούσες ξενικές ποικιλίες. Η Βηλάνα της Κρήτης, το Αθήρι και η 

Μανδηλαριά του Αιγαίου, το Ασύρτικο της Σαντορίνης, το Ξυνόµαυρο της 

Νάουσας, το Αγιωργήτικο της Νεµέας, το Μοσχοφίλερο της Μαντινείας, η 

Ροµπόλα της Κεφαλονιάς, η Ντεµπίνα της Ζίτσας και η Πατρινή Μαυροδάφνη 

αποτελούν βασικές πινελιές στον πίνακα των ελληνικών κρασιών ποιότητας. 
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4.4.β. Το κρασί στην Πελοπόννησο 
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 Η Πελοπόννησος, το νοτιότερο άκρο της ηπειρωτικής Ελλάδας είναι το 

1ο σε αµπελουργική έκταση διαµέρισµα της χώρας µας και είναι γνωστή σε όλο 

τον κόσµο για τις σταφίδες που παράγει τόσο από τη λευκή ποικιλία- 

σουλτανίνα, όσο και από τη µαύρη µικρόρραγη ποικιλία - την κορινθιακή. 

Χαρακτηρίζεται από ποικιλοµορφία οίνων, διαφορετικών τύπων και 

ποικιλιακών συνθέσεων. Σε όγκο παραγόµενων κρασιών έρχεται δεύτερη µετά 

τη Στέρεα Ελλάδα παράγοντας περίπου 1.500.000 hl κρασιού.  

 

 Οι αµπελουργικές περιοχές της Πελοποννήσου εκτείνονται κατά µήκος 

της δυτικής παράλιας, από την Πάτρα µέχρι την Μεσσηνία. Εξαίρεση 

αποτελούν οι αµπελουργικές ζώνες της Νεµέας και της Μαντινείας που 

βρίσκονται στο εσωτερικό της Πελοποννήσου.  

Ιδιαίτερη βαρύτητα από άποψη όγκου παραγωγής αλλά και ποιότητας έχει η 

περιοχή του νοµού Αχαΐας, ο αµπελώνας των πλαγιών του Κορινθιακού Κόλπου 

και αυτός της ηµιορεινής Πυλίας.  
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4.4.γ. Νεµέα 
 

 Στο νοµό Κορινθίας βρίσκεται η Νεµέα, 

γνωστή από τον άθλο του Ηρακλή και τους 

αγώνες της Νεµέας. Φηµισµένη παραγωγός 

οίνων, η Νεµέα και τα κρασιά της αναφέρονται 

στα κείµενα του Παυσανία ως «κρασιά της 

Φλιασίας», αρχαίο όνοµα της τωρινής Νεµέας 

που οφείλεται στον γιο του ∆ιονύσου- Φλια, που 

ζούσε στις πήγες του ποταµού Ασωπού. Η πόλη 

αυτή σιγά σιγά εγκαταλείφθηκε και σταδιακά ο Άγιος Γεώργιος που αποτελεί το 

κέντρο της σηµερινής Νεµέας, έγινε το κέντρο παραγωγής κρασιών. 

 Σήµερα στη Νεµέα καλλιεργείται η εκλεκτότερη ίσως ερυθρή ποικιλία - 

το Αγιωργίτικο - από την οποία παράγεται κρασί «Ονοµασίας Προέλευσης 

Ανωτέρας Ποιότητας Νεµέα». Το κρασί αυτό είναι βαθυκόκκινο µε αρώµατα 

φρούτων όπως το κερασί και όταν υποστεί µηλογαλακτική ζύµωση δίνει 

αρώµατα καραµέλας γάλακτος. Επιδέχεται παλαίωση αποκτώντας πλούσιο και 

πολύπλοκο άρωµα µπαχαρικών όπως το µοσχοκάρυδο ή ακόµη και βαλσαµικά 

αρώµατα όπως του δεντρολίβανου.  

 Το κρασί της Νεµέας δεν έχει βρει την εµπορική του δικαίωση, 

δεδοµένου ότι ένα ελάχιστο µέρος διατίθεται ως «κρασί Ονοµασίας 

Προέλευσης» ενώ το υπόλοιπο χρησιµοποιείται για την παραγωγή ανώνυµων 

επιτραπέζιων κρασιών. Τα τελευταία όµως έτη γίνονται σηµαντικές 

προσπάθειες για να πάρει τελικώς την θέση που του αξίζει στο τραπέζι του 

καταναλωτή.  
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4.4.δ. Μαντίνεια 
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 Στην καρδιά της Πελοποννήσου σε υψόµετρο 650 µέτρων βρίσκεται ο 

αµπελώνας της Μαντινείας που αναπτύσσεται βορειοανατολικά και 

νοτιοανατολικά της Τριπόλεως. Απ'αυτόν παράγεται ένα λευκό αρωµατικό 

κρασί.  

 Βασική ποικιλία της περιοχής είναι το "Φίλερι" το οποίο συνίσταται σε 

τέσσερις παραλλαγές: σαν ασπροφίλερο, ξανθοφίλερο, µαυροφίλερο, 

µοσχοφίλερο. Το «Φίλερι» είναι µια αρκετά παραγωγική ποικιλία µε ροδίζον 

χρώµα που ευδοκιµεί σε βαθιά, γόνιµα και δροσερά εδάφη.  

Η συντήρηση των κρασιών της Μαντινείας πρέπει να γίνεται µε επιµέλεια γιατί 

η ποικιλία είναι αρκετά ευοξείδωτη. Στην Ελλάδα ποικιλίες µε το όνοµα 

«Φίλερι» καλλιεργούνται και σε αλλά σηµεία της Πελοποννήσου 

καταλαµβάνοντας την τρίτη θέση µεταξύ ποικιλιών που προορίζονται για 

οινοποίηση. 
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4.4.ε. Αχαΐα  
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 Στο νόµο Αχαΐας καλλιεργείται µια από τις πιο διαδεδοµένες ποικιλίες 

κρασιού «ο Ροδίτης». Τα κρασιά της περιοχής διακρίνονται από αρώµατα 

κίτρινων φρούτων. Ο «Ροδίτης» δίνει κρασιά µε µεγαλύτερο γευστικό πλούτο 

σε σύγκριση µε αυτά που παράγονται από άλλες ποικιλίες. 

Επίσης στην περιοχή καλλιεργείται σε µικρές εκτάσεις και µια άλλη όψιµη 

ποικιλία ο «Σιδερίτης» που χρησιµοποιείται και σαν επιτραπέζιο σταφύλι. 

Στις πλαγιές νοτιοδυτικά της πόλης των Πατρών βρίσκεται η αµπελουργική 

ζώνη της «Μαυροδάφνης». Η «Μαυροδάφνη» είναι ποικιλία µε µεγάλη 

παράδοση και συναντάται επίσης και στην Κεφαλονιά. Οινοποιείται µαζί µε την 

µαύρη κορινθιακή ποικιλία και δίνει ένα ερυθρό κρασί µοναδικού και 

ιδιαίτερου χαρακτήρα. 

 Στην Αχαΐα επίσης καλλιεργείται η ποικιλία «Μοσχάτο Λευκό» δίνοντας 

δυο τύπους οίνου µε ονοµασία προέλευσης, το «Μοσχάτο Πατρών» και το 

«Μοσχάτο Ρίου Πατρών» 
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4.5 Γαστρονοµικός Πολιτισµός της Μακεδονικής γης 

 

 

www.greekretail.gr 

 H ελληνική παραδοσιακή κουζίνα, σε κάθε περιοχή διαφοροποιείται 

ανάλογα µε τις κλιµατολογικές συνθήκες που επικρατούν, τις γευστικές 

καταβολές που κληρονοµούνται, τις διατροφικές συνήθειες βασιζόµενες στη 

φαντασία των κατοίκων στο να διαχειριστούν τη πρώτη ύλη. Εντοπίζουµε έτσι 

ξεχωριστές παρασκευές µε ιδιαιτερότητα.. Η τοπική κουζίνα σηµαίνει τοπικά 

υλικά, συνδυασµούς ιδιαίτερους από τόπο σε τόπο και κυρίως προϊόντα που 

παράγονταν σε συγκεκριµένες εποχές του χρόνου. Αξίζει έτσι τον κόπο να 

γνωρίσουµε την γαστρονοµική παράδοση του κάθε τόπου µε σεβασµό πάνω 

από όλα στην υγιεινή διατροφή µας και στη γευστική ταυτότητα µας, αλλά και 

να ξαναβρούµε την πραγµατική ελληνική γεύση που χάνεται µέσα στην αφθονία 

των υλικών.  

 Η µακεδονική παραδοσιακή κουζίνα διαθέτει αξιόλογες συνταγές που 

έχουν αντέξει στο χρόνο και είναι κοµµάτι  αναπόσπαστο του πολιτισµού της . 

 Ο πολιτισµός της τροφής µεταφέρει µέσα του τις ρίζες µας, τι ιστορία του 

και τα χαρακτηριστικά δείγµατα της κουζίνας του, παραδόσεις καλά 
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διατηρηµένες που µετατρέπονταν σε γεύµατα παραδοσιακά, καθηµερινά, 

εορταστικά. Αυτό το έντονο γαστρονοµικό απόθεµα που δεν έχει διαδοθεί µέχρι 

σήµερα, πρέπει να διασωθεί σαν κρίσιµο στοιχείο της πολιτιστικής ταυτότητας 

που πιστοποιεί έναν τόπο µέσω της παραδοσιακής κουζίνας του. 

 Η Μακεδονική Κουζίνα, χαρακτηρίζεται έντονα από τα λογής λογής 

ζουµερά κρεατικά, εύγεστα τυροκοµικά και πίτες µε µπόλικη γέµιση γλυκές και 

αλµυρές, άφθονα λαχανικά , αρωµατικά κρασιά, µεζεδάκια µε µεράκι, 

µυρωδάτα φρούτα, φρέσκα ψαρικά.  

 

 

4.5.α.  Γαστρονοµικός Πολιτισµός της Μακεδόνικης γης 

 Ουζερί και τσιπουράδικα, ψαροταβέρνες και µεζεδοποωλεία, γκουρµέ 

εστιατόρια και παραδοσιακές ψησταριές. Από τα λαδάδικα και την πλατεία 

Αθωνος, που σφίζουν από ζωή και µεζέδες, µέχρι τις ψαροταβέρνες στην 

Αρέτσου και στη Νέα Κρήνη, οι γεύσεις προδίδουν την Ανατολίτικη καταγωγή 

τους. Η Θεσσαλονίκη ήταν ανέκαθεν ένα σταυροδρόµι. Τόσο οι ανατολίτικες 

όσο και οι δυτικές επιρροές είναι εµφανείς στην τοπική κουζίνα, που συνδυάζει 

µεσογειακές γεύσεις µε σµυρναίικες και πολίτικες συνταγές εξιτάροντας κάθε 

ουρανίσκο. Στη βασίλισσα του Θερµαικού η όρεξη ανοίγει από το πρωί, και 

συνεχίζει καθ’όλη τη διάρκεια της µέρας.  

 

 

www.mednutrition.gr 
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 Ο πολιτισµός της τροφής µεταφέρει µέσα του τις ρίζες µας, την ιστορία 

του και τα χαρακτηριστικά δείγµατα της κουζίνας του, παραδόσεις καλά 

διατηρηµένες που µετατρέπονταν σε γεύµατα παραδοσιακά, καθηµερινά, 

εορταστικά. Αυτό το έντονο γαστρονοµικό απόθεµα που δεν έχει διαδοθεί µέχρι 

σήµερα, πρέπει να διασωθεί σαν κρίσιµο στοιχείο της πολιτιστικής ταυτότητας 

που πιστοποιεί έναν τόπο µέσω της παραδοσιακής κουζίνας του. 

 

 Η Μακεδονική Κουζίνα, χαρακτηρίζεται έντονα από τα λογής λογής 

ζουµερά κρεατικά, εύγεστα τυροκοµικά και πίτες µε µπόλικη γέµιση γλυκές και 

αλµυρές, άφθονα λαχανικά , αρωµατικά κρασιά, µεζεδάκια µε µεράκι, 

µυρωδάτα φρούτα, φρέσκα ψαρικά. Πλούσιες γεύσεις αποτελούν το 

µακεδονίτικο τραπέζι, το οποίο είναι ιδιαίτερα γευστικό  

 Το εύφορο έδαφος της Μακεδόνικης γης, πρόσφορο για την γεωργία και 

την κτηνοτροφία αλλά και µια γαστρονοµική παράδοση που έχει τις ρίζες της 

στην αρχαιότητα συνετέλεσαν στην διαµόρφωση του χαρακτήρα της ντόπιας 

κουζίνας. Σε αντίθεση µε τους λιτοδίαιτους Σπαρτιάτες οι Έλληνες της 

Μακεδονίας έδωσαν µεγαλύτερη έµφαση στις χαρές του τραπεζιού, στην 

συντροφικότητα και ανέπτυξαν την τέχνη των συµποσίων, τα ταφικά ευρήµατα 

µας επιτρέπουν να βγάλουµε τέτοια συµπεράσµατα για την ζωή των αρχαίων 

µας προγόνων. 
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KΕΦΑΛΑΙΟ 5 

 

 

5.1 Ελαιόλαδο 

 

 

 

 

 

 

el.wikipedia.org 

 Η Ελλάδα καταλαµβάνει την τρίτη θέση παγκοσµίως στην παραγωγή 

ελαιολάδου, ενώ αποτελεί τη δεύτερη µεγαλύτερη παραγωγό χώρα 

επιτραπέζιων ελιών στην ΕΕ, σύµφωνα µε τα συµπεράσµατα µελέτης που 

εκπόνησε η ∆ιεύθυνση Οικονοµικών Μελετών της ICAP Group. Ωστόσο ένα 

µεγάλο µέρος της παραγωγής ελαιολάδου (38%), καθώς και το µεγαλύτερο 

µέρος των επιτραπέζιων ελιών που καταναλώνονται στην εγχώρια αγορά 

διατίθενται σε χύµα µορφή. 

  

 Σύµφωνα µε τη µελέτη της ICAP Group, o παραγωγικός τοµέας του 

ελαιολάδου και του πυρηνελαίου αποτελείται από µεγάλο αριθµό επιχειρήσεων, 

των οποίων το µέγεθος και η δραστηριότητα ποικίλουν, καθώς η διαδικασία 

παραγωγής, από την παραλαβή της πρώτης ύλης µέχρι τη διάθεση του τελικού 
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προϊόντος, περιλαµβάνει διάφορα στάδια. Τα ελαιοτριβεία πραγµατοποιούν την 

πρώτη φάση της παραγωγής ελαιολάδου, το οποίο στη συνέχεια είτε διατίθεται 

απευθείας προς κατανάλωση (βρώσιµο) σε µορφή χύµα, είτε προωθείται σε 

εµπορικές επιχειρήσεις (χονδρεµπόρους) για µεταπώληση στην Ελλάδα ή στο 

εξωτερικό, είτε δίνεται σε επιχειρήσεις επεξεργασίας και τυποποίησης. Στον 

κλάδο επίσης δραστηριοποιούνται και διάφοροι συνεταιρισµοί ή ενώσεις 

συνεταιρισµών, που έχουν ως κύρια δραστηριότητά τους τη συλλογή της 

παραγωγής των µελών τους και στη συνέχεια την εµπορία, επεξεργασία ή / και 

τυποποίηση αυτών.  

 Χαρακτηριστικό της παραγωγής του ελαιολάδου και του πυρηνελαίου 

είναι η κυκλικότητα που παρουσιάζει. Η ελληνική παραγωγή ελαιολάδου 

υπερκαλύπτει την εγχώρια ζήτηση, ενώ µεγάλες ποσότητες διατίθενται προς 

εξαγωγή. Η εγχώρια παραγωγή ελαιολάδου εκτιµάται ότι µειώθηκε 13% την 

περίοδο 2006/07 σε σχέση µε το 2005/06. Η εγχώρια κατανάλωση ελαιολάδου 

αυξήθηκε κατά 3,1% την ίδια περίοδο. Η εγχώρια αγορά ραφιναρισµένου 

πυρηνελαίου σηµείωσε αύξηση 1,8%. 

 Οι εισαγωγές που πραγµατοποιούνται ετησίως σε ελαιόλαδο και 

πυρηνέλαιο είναι περιορισµένες, καθώς η εγχώρια παραγωγή στα εν λόγω 

προϊόντα επαρκεί για να καλύψει τη ζήτηση στη χώρα µας. Συνήθως οι 

εισαγωγές που πραγµατοποιούνται σε ελαιόλαδο, αφορούν προϊόντα µε ειδικά 

χαρακτηριστικά, µε σκοπό την πρόσµιξη. Το 2007 οι εισαγωγές ελαιολάδου 

αυξήθηκαν κατά 60% περίπου σε σχέση µε το 2006, προερχόµενες σχεδόν στο 

σύνολό τους από χώρες της ΕΕ. 

 Οι εξαγωγές ελαιολάδου και πυρηνελαίου παρουσιάζουν διακυµάνσεις 

ετησίως, καθώς το µέγεθός τους εξαρτάται κατ’ αρχήν από το ύψος της 

εγχώριας παραγωγής (κυκλικότητα της παραγωγής), καθώς και από τη ζήτηση 
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των χωρών του εξωτερικού. Το 2007 οι εξαγωγές ελαιολάδου και πυρηνελαίου 

εµφάνισαν µείωση 15% και 30,4% αντιστοίχως. 

 Ένα µεγάλο µέρος της εγχώριας αγοράς καλύπτεται διαχρονικά από το µη 

τυποποιηµένο / συσκευασµένο ελαιόλαδο, το µερίδιο συµµετοχής του οποίου 

διαµορφώθηκε το 2006/07 σε 38%. Το τυποποιηµένο ελαιόλαδο εκτιµάται ότι 

κάλυψε την ίδια περίοδο το 27% της αγοράς, ενώ ποσοστό περίπου 35% αφορά 

την αυτοκατανάλωση. 

 Η αγορά του ελαιολάδου στην Ελλάδα θεωρείται πλέον ώριµη και κατά 

συνέπεια για την ανάπτυξη του κλάδου σηµαντική διέξοδο αποτελούν οι 

εξαγωγές. Σύµφωνα µε τις ισχύουσες τάσεις, η εγχώρια αγορά ελαιολάδου 

αναµένεται να παρουσιάσει αύξηση κατά 2%-3% την περίοδο 2007/08-2008/09. 

Η ζήτηση του πυρηνελαίου στην εγχώρια αγορά παραµένει περιορισµένη, 

καθώς χρησιµοποιείται σαν υποκατάστατο του ελαιολάδου.  

  

5.2 
Εξαγωγές Ελαιόλαδου 

 

 Η Ελλάδα είναι η τρίτη ελαιοπαραγωγός χώρα στον κόσµο (µετά την 

Ισπανία και την Ιταλία). Κι όµως, το ελληνικό ελαιόλαδο, δεν έχει ακόµη την 

θέση που του αξίζει, στην ελληνική και διεθνή αγορά.  

 Η αγορά του τυποποιηµένου ελαιολάδου εµφανίζει πτώση τον τελευταίο 

χρόνο κυρίως λόγω της αυξηµένης παραγωγής του χύµα ελαιολάδου. Αξίζει να 

σηµειωθεί ότι ένα από τα σηµαντικότερα προβλήµατα που αντιµετωπίζει ο 

κλάδος της ελαιοκοµίας είναι ο αθέµιτος ανταγωνισµός που δηµιουργείται από 

τη χύµα πώληση του ελαιολάδου, το οποίο διακινείται µε αντίτιµο από τον 

παραγωγό προς τον µεσάζοντα έµπορο και ο οποίος το κατευθύνει σε άλλα 

κανάλια διανοµής, µε τελικό στόχο την πώληση στον καταναλωτή. Αυτό 
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σηµαίνει για το κράτος µια τεράστια απώλεια εσόδων από τη µη είσπραξη ΦΠΑ 

της τάξεως των 5 -6 δραχµών ανά κιλό, τη φοροδιαφυγή όλων των 

εµπλεκόµενων στο κύκλωµα του χύµα και την προστιθέµενη αξία του 

προϊόντος. Για τον καταναλωτή σηµαίνει κίνδυνο για την υγεία του, αφού δεν 

µπορεί να γνωρίζει τη σύνθεση του προϊόντος που αγοράζει και το οποίο 

αρκετές φορές για κερδοσκοπικούς λόγους είναι νοθευµένο. Από µελέτη του 

ΣΕΒΙΤΕΛ ( Σύνδεσµος Ελληνικών Βιοµηχανιών Τυποποίησης Ελαιολάδου) 

προκύπτει ότι µια µείωση κατά 30% του χύµα ελαιολάδου θα έχει σαν συνέπεια 

την κατά 100 δρχ. πτώση της τιµής του τυποποιηµένου προϊόντος στον 

καταναλωτή και αυτό λόγω των οικονοµιών κλίµακος που θα δηµιουργούνταν 

στις επιχειρήσεις τυποποίησης από την αύξηση του όγκου πωλήσεων.  

 Εξαγωγές ελαιολάδου γίνονται κυρίως όπου υπάρχει ελληνικό στοιχείο. 

Οι επτά χώρες στις οποίες η Ελλάδα κάνει τις µεγαλύτερες εξαγωγές είναι 

Ιταλία (κυρίως χύµα), ΗΠΑ, Αυστραλία, Καναδάς, Γαλλία, Ισπανία, Αγγλία. 

http://www.greekretail.gr 

 

5.3 Ελληνικό κρασί 

 

 

 

 

 

el.wikipedia.org 
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 Αύξηση παραγωγής το 2008 κατά 8,2% αλλά µε επιδείνωση του 

εµπορικού ισοζυγίου. Σειρά παραγόντων ευνοεί την κατανάλωση οίνου έναντι 

άλλων αλκοολούχων ποτών. Η εγχώρια αγορά παραγωγής κρασιού εξετάζεται 

σε πρόσφατη µελέτη της Hellastat Α.Ε.(www.hellastat.eu), στην οποία 

εκτιµάται ότι το 2008 παρήχθησαν 3.800 χιλ. hl το 2008, παρουσιάζοντας 

αύξηση της τάξης του 8,2% έναντι του προηγούµενου έτους, σύµφωνα µε 

στοιχεία της Κεντρικής Κλαδικής Συνεταιριστικής Ένωσης Αµπελουργικών 

Προϊόντων (Κ.Ε.Ο.Σ.Ο.Ε.).  

 Η συντριπτική πλειοψηφία της παραγωγής (90% περίπου) αφορά σε 

επιτραπέζιους οίνους έναντι των οίνων ποιότητας. Στον κλάδο 

δραστηριοποιούνται 680 οινοποιεία και 40 συνεταιρισµοί περίπου. Ωστόσο, 

λειτουργούν πολυάριθµα µικρά οινοποιεία που παράγουν κρασί σε µικρή 

ποσότητα, κυρίως για ίδια κατανάλωση. 

 Η εγχώρια κατανάλωση οίνου διαµορφώθηκε σε 3.200 χιλ. hl το 2008, 

βαίνοντας φθίνουσα την τελευταία τριετία. Βασικό χαρακτηριστικό του κλάδου 

αποτελεί η διακίνηση χύµα κρασιού (65-70% περίπου), η οποία λαµβάνει χώρα 

κυρίως στους χώρους εστίασης. Άλλα κανάλια διανοµής περιλαµβάνουν τους 

χονδρεµπόρους (ορισµένοι εκ των οποίων εξειδικεύονται στο κρασί), οι οποίοι 

προµηθεύουν στη συνέχεια τις κάβες και τους χώρους εστίασης, καθώς και τα 

super-markets (SM) µε τα οποία συνήθως συνεργάζονται απευθείας οι µεγάλες 

εταιρείες του κλάδου. 

 Οι εισαγωγές οίνου το 2007 ανήλθαν σε 238,46 χιλ. hl, αξίας €32,33 εκ. 

Η πλειοψηφία αυτών αφορά αφρώδη κρασιά, ενώ οι βασικές χώρες προέλευσης 

των εισαγωγών είναι η Γαλλία και η Ιταλία. Οι εξαγωγές της Ελλάδας 

διαµορφώθηκαν σε 347,17 χιλ. hl, αξίας €56,45 εκ. το ίδιο έτος. Κύριες χώρες 

προορισµού των εξαγωγών είναι η Γερµανία και οι Η.Π.Α. Σύµφωνα µε τα 

προσωρινά στοιχεία του 11 µήνου του 2008, παρουσιάζεται επιδείνωση του 
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εµπορικού ισοζυγίου κρασιού, καθώς οι εισαγωγέςαυξήθηκαν κατά 9% περίπου 

(σε αξία και ποσότητα), ενώ οι εξαγωγές σηµείωσαν κάµψη κατά 19% σε 

ποσότητα και κατά 2,4% σε αξία. 

 

5.4 Εξαγωγές κρασιού 

 

 Η αξία των εξαγωγών βαίνει φθίνουσα, µε χαµηλούς ωστόσο ρυθµούς, 

γεγονός που τα προσωρινά στοιχεία του 11µήνου του 2008 δείχνουν να 

συνεχίζεται. Αναλυτικότερα, η αξία των εξαγόµενων κρασιών µειώθηκε από 

58,21 εκατ. ευρώ το 2005 σε 56,45 εκατ. ευρώ το 2007. 

 Από την πλευρά των ποσοτήτων, το 2007 πραγµατοποιήθηκαν εξαγωγές 

ύψους 347,17 χιλ. hl, µειωµένες κατά 2,5% έναντι του 2006, οπότε είχαν 

διαµορφωθεί σε 356,14 χιλ. hl, τα υψηλότερα της τελευταίας τριετίας. 

Σηµειώνεται ότι η ποσότητα αυτή αντιστοιχεί στο 0,32% των διεθνών οινικών 

εξαγωγών, δεικνύοντας τη χαµηλή θέση που καταλαµβάνει το ελληνικό κρασί. 

Σύµφωνα µε στοιχεία του 11µήνου του 2008, η εικόνα δυσχεραίνει, καθώς οι 

εξαγωγές εµφανίζονται µειωµένες κατά 19,1% σε σχέση µε το αντίστοιχο 

διάστηµα του προηγούµενου έτους. 

 Συγκρίνοντας την αξία των εξαγωγών κρασιών σε φιάλη µικρότερη των 2 

λίτρων, της κύριας δηλαδή κατηγορίας των εξαγωγών, µε την αντίστοιχη 

εξαγόµενη ποσότητα, διαπιστώνεται ότι η µέση τιµή είναι ιδιαίτερα χαµηλή, 

γεγονός που αποτελεί πρόβληµα για τον κλάδο. 

 Οσον αφορά τη διάρθρωση των χωρών προορισµού των ελληνικών 

κρασιών σε αξία, διαπιστώνεται ότι η Γερµανία καταλαµβάνει το µεγαλύτερο 

µερίδιο (41,9%), µε τις ΗΠΑ να αποτελούν τη µόνη άλλη χώρα µε διψήφιο 
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µερίδιο (12,3%). Κύριο χαρακτηριστικό και των δύο αυτών χωρών-αγορών 

είναι το έντονο στοιχείο της οµογένειας. 

 Είναι σηµαντικό να αναφερθεί το γεγονός ότι στη διετία 06/07 οι 

εξαγωγές στη Γερµανία µειώθηκαν κατά 1,9%, την ίδια στιγµή που άλλες χώρες 

αύξησαν τις εξαγωγές τους στη συγκεκριµένη αγορά, µε αποτέλεσµα να µειωθεί 

το µερίδιο των ελληνικών κρασιών κατά 10%. 

 

 

5.5 Προβλήµατα – Προοπτικές 

 Σύµφωνα µε εκπρόσωπους των επιχειρήσεων του κλάδου µε τους οποίους 

συνεργάστηκε η Hellastat για την εκπόνηση της µελέτης, ο κλάδος 

χαρακτηρίζεται από ορισµένες αδυναµίες οι οποίες συνοπτικά αφορούν στη 

διακίνηση µεγάλων ποσοτήτων χύµα κρασιού, στην εισαγωγή χαµηλού κόστους 

οίνου (είτε ποιοτικού από τις χώρες του «Νέου Κόσµου», είτε χαµηλής 

ποιότητας από τις Βαλκανικές κυρίως χώρες), στη διαµόρφωση αρνητικής 

εικόνας για το ελληνικό κρασί στις διεθνείς αγορές (φθηνό άρα χαµηλής 

ποιότητας κρασί), στα κρούσµατα υιοθέτησης πρακτικών αθέµιτου 

ανταγωνισµού, στην έλλειψη ελέγχων, καθώς και στο χαµηλό επίπεδο γνώσης 

του Έλληνα καταναλωτή για το κρασί. 
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5.6 Η ελληνική φέτα 

 

 

 

 

 

 

el.wikipedia.org 

 Η φέτα είναι είδος τυριού στην άλµη, τις ρίζες της οποίας τις βρίσκουµε 

χιλιάδες χρόνια πριν στην Αρχαία Ελλάδα. Παρασκευάζεται αποκλειστικά από 

γάλα κατσίκας ή πρόβειο. Η γεύση της φέτας είναι αλµυρή και αποθηκεύεται σε 

υγρό άλµης ή ξινόγαλου για περίπου 3 µήνες. Από τη στιγµή που αποµακρυνθεί 

από την άλµη, η φέτα χάνει όλα τα υγρά της και γίνεται πιο συµπαγής. Η φέτα 

έχει άσπρο χρώµα ενώ αποθηκεύεται συνήθως σε µεγάλα τετράγωνα κοµµάτια. 

Η ποικιλία αλλάζει ανάλογα και µε την σκληρότητα του τυριού. Έτσι λοιπόν 

µπορούµε να την βρούµε από σκληρή έως και πολύ µαλακή µορφή. Αναλόγως 

διαφέρει και η γεύση. Το λίπος που περιέχεται κυµαίνεται από 30% έως 60%, 

ενώ ο µέσος όρος είναι γύρω στο 45%. 

 

el.wikipedia.org 
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 Αναζητώντας την προέλευση στην αρχαία Ελλάδα, παρατηρούµε ότι 

έχουµε τις πρώτες αναφορές από τον Όµηρο στην Οδύσσεια και πιο 

συγκεκριµένα στον περίφηµο µύθο του κύκλωπα Πολύφηµου. Ο µύθος λέει ότι 

ο Πολύφηµος ήταν ο πρώτος κατασκευαστής φέτας και γενικά των τυριών. 

Κουβαλώντας το γάλα από τα πρόβατα κάθε µέρα σε προβιές ζώων διαπίστωσε 

προς µεγάλη του έκπληξη ότι µετά από µερικές µέρες το γάλα έπηζε και γινόταν 

στερεό, φαγώσιµο και εύκολα αποθηκεύσιµο. 

 Παρόµοια τυριά απαντούν σε όλη τη Βαλκανική. Μέχρι την πρόσφατη 

κατοχύρωσή της παρασκευαζόταν µε αυτήν την ονοµασία και σε άλλες χώρες, 

ενώ ευρέως διαδεδοµένη ήταν και η φέτα από αγελαδινό γάλα. Από την 

κατοχύρωσή της όµως ως Π.Ο.Π. δεν επιτρέπεται τυρί που περιέχει αγελαδινό 

γάλα ή που δεν έχει παρασκευαστεί στην Ελλάδα να ονοµάζεται φέτα. Στην 

Κύπρο εισήχθη η συνταγή από την Ελλάδα και είναι τεκµηριωµένη η παραγωγή 

και η εξαγωγή φέτας ήδη από το 1904, ωστόσο µετά την κατοχύρωσή της στην 

Ελλάδα οι τυροπαραγωγοί αναγκάστηκαν να τη µετονοµάσουν. Οι 

περισσότεροι παραγωγοί υιοθέτησαν επίσηµα τον όρο «λευκό τυρί», ενώ οι 

καταναλωτές δεν έπαυσαν να την ονοµάζουν «φέτα» στην καθηµερινότητά 

τους. 

 Ο κλάδος των τυροκοµικών προϊόντων κατέχει αξιόλογη θέση στον 

ευρύτερο κλάδο των ειδών διατροφής και χαρακτηρίζεται από σηµαντική 

παραγωγική δυναµικότητα. Ο έντονος ανταγωνισµός µεταξύ των επιχειρήσεων 

ενισχύθηκε ιδιαίτερα µετά την είσοδο µεγάλων γαλακτοβιοµηχανιών, οι οποίες 

ξεκίνησαν την παραγωγή τυριών είτε εξαγοράζοντας υφιστάµενες µονάδες είτε 

ιδρύοντας καινούργιες. Το γεγονός αυτό σε συνδυασµό µε την περαιτέρω 

βιοµηχανοποίηση της παραγωγικής διαδικασίας αρκετών επιχειρήσεων έχει ως 

αποτέλεσµα τη σταδιακή αλλαγή της εικόνας του κλάδου: η τυροκοµία από 
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παραδοσιακή δραστηριότητα αποκτά βιοµηχανικό χαρακτήρα. Επιπλέον, η 

αυξανόµενη ζήτηση για συσκευασµένα - τυποποιηµένα τυροκοµικά προϊόντα 

επέβαλε την αλλαγή στον τρόπο οργάνωσης της παραγωγής και αποτέλεσε έναν 

επιπλέον παράγοντα για την ανάπτυξη των µεγάλων βιοµηχανιών. Οι 

πρόσφατες µεταβολές και προοπτικές εξέλιξης του κλάδου παρουσιάζονται 

στην έβδοµη έκδοση της σχετικής κλαδικής µελέτης της ICAP. 

   

 Η συνολική εγχώρια παραγωγή τυροκοµικών προϊόντων (σε ποσότητα) 

παρουσίασε ανοδική τάση την περίοδο 1993-2002 µε µέσο ετήσιο ρυθµό 

µεταβολής της τάξης του 3%. Οι βιοµηχανικές επιχειρήσεις καλύπτουν το 

µεγαλύτερο µέρος της παραγωγής. Το 2002 το ποσοστό συµµετοχής τους 

διαµορφώθηκε στο 72%. H παραγωγή από τις γεωργικές εκµεταλλεύσεις 

παρουσίασε πτωτική τάση την τελευταία δεκαετία, καλύπτοντας περίπου το 

28% της συνολικής παραγωγής τυριών το ίδιο έτος.  

 Τα αιγοπρόβεια τυριά κάλυψαν το 77%-79% της παραγωγής των 

βιοµηχανιών κατά τη διετία 2001-2002, µε κυριότερο προϊόν τη φέτα. Παρά το 

γεγονός ότι η ελληνική τυροκοµία χαρακτηρίζεται από υψηλή παραγωγική 

δυναµικότητα, η εξαγωγική επίδοση του κλάδου διαµορφώνεται σε χαµηλά 

επίπεδα, καθώς οι εξαγωγές δεν ξεπέρασαν το 9%-11% της εγχώριας 

παραγωγής τα τελευταία χρόνια. Η φέτα και ο τελεµές αποτελούν τα κυριότερα 

προϊόντα εξαγωγής, µε σηµαντικότερους προορισµούς τη Γερµανία, την Ιταλία 

και τη Βρετανία. Επισηµαίνεται ότι µέχρι τον Ιούνιο του 2002, το κυριότερο 

ελληνικό προϊόν, η φέτα, στερείτο του δικαιώµατος αναγνώρισής του ως τυριού 

Προστατευόµενης Ονοµασίας Προέλευσης (ΠΟΠ). Το γεγονός αυτό αποτέλεσε, 

µεταξύ άλλων, ανασταλτικό παράγοντα για την περαιτέρω ανάπτυξη των 

εξαγωγών.  

 Η εγχώρια κατανάλωση τυριών παρουσίασε αυξητική τάση την περίοδο 

1993-2002, µε µέσο ετήσιο ρυθµό µεταβολής της τάξης του 2%. Ο βαθµός 
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αυτάρκειας της αγοράς ανέρχεται σε υψηλά επίπεδα, καθώς τα ελληνικά 

προϊόντα κάλυψαν το 74%-75% της συνολικής εγχώριας κατανάλωσης τυριών 

την τελευταία πενταετία, ενώ οι εισαγωγές συµµετείχαν µε το υπόλοιπο 25%-

26%.  

 Οι προοπτικές εξέλιξης του κλάδου είναι θετικές. Η εγχώρια παραγωγή 

τυριών θα συνεχίσει την ανοδική πορεία των τελευταίων ετών, καθώς 

προβλέπεται ότι ο µέσος ετήσιος ρυθµός µεταβολής θα κυµανθεί στο 3%-4% 

κατά τη διετία 2003-2004. Η συνολική κατανάλωση τυριών εκτιµάται ότι θα 

συνεχίσει να κινείται ανοδικά, παρουσιάζοντας µέσο ετήσιο ρυθµό µεταβολής 

της τάξης του 1%-2% τα επόµενα έτη, αν και η κατά κεφαλή κατανάλωση στη 

χώρα µας κυµαίνεται σε υψηλά επίπεδα συγκριτικά µε τις άλλες ευρωπαϊκές 

χώρες (25-26 κιλά ανά άτοµο τα τελευταία χρόνια). Ιδιαίτερα θετικές 

προοπτικές εξέλιξης εµφανίζουν τα τυποποιηµένα προϊόντα, παρά το γεγονός 

ότι η τελική τιµή πώλησής τους είναι υψηλότερη από την αντίστοιχη τιµή των 

προϊόντων που διατίθενται σε χύµα µορφή.  

 Σε επίπεδο επιχειρήσεων αναµένεται περαιτέρω συνεργασία µεταξύ των 

µεγάλων κυρίως εταιριών µε µικρότερες επιχειρήσεις του κλάδου (µέσω 

εξαγορών, συγχωνεύσεων κ.λπ.), µε σκοπό την ενίσχυση της παραγωγικής τους 

δυναµικότητας, την επέκταση των δικτύων διανοµής τους και γενικότερα την 

περαιτέρω ενδυνάµωσή τους στην ελληνική αγορά. 
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5.7 Κρόκος 

 

 

 

 

 

el.wikipedia.org 

 Ο κρόκος είναι ένα από τα πιο σπάνια αρωµατικά και φαρµακευτικά 

φυτά. Τα αποξηραµένα στίγµατα του λουλουδιού αποτελούν τον πολύτιµο 

Κρόκο Κοζάνης ή σαφράν ή ζαφορά ή σαφράνι. Ο κρόκος σαν φυτό, χρωστική 

ουσία, φάρµακο, βότανο ή άρτυµα, ήταν γνωστός τόσο στην αρχαία Ελλάδα 

όσο και στους άλλους αρχαίους λαούς. Ωστόσο, η ανάδειξή του και η επιτυχία 

που σήµερα γνωρίζει στην αγορά, πρέπει να πιστωθεί στη συνεταιριστική 

πρωτοβουλία.  

 Ο κρόκος συγκαταλέγονταν στα προσφιλέστερα φυτά των αρχαίων 

ελλήνων, αιγυπτίων και ρωµαίων για το άρωµα, το χρώµα και τις αφροδισιακές 

του ιδιότητες. Σήµερα, συγκαταλέγεται στα πιο πολύτιµα µπαχαρικά και 

χρησιµοποιείται στη µαγειρική, αρωµατοποιία, βαφική, είναι συστατικό 

αµέτρητων φαρµάκων και υλικό για τελετουργίες. 

 

el.wikipedia.org 
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 H τωρινή του καλλιέργεια στην περιοχή της Κοζάνης πέρασε τον 17ο 

αιώνα από την Αυστρία, όταν κοζανίτες έµποροι µετέφεραν στην περιοχή 

βολβούς του φυτού. Από τότε η καλλιέργεια συνεχίζεται δυναµικά µέχρι 

σήµερα . 

 Η ονοµασία «κόκκινος χρυσός» αποδίδει στον κρόκο την αξία του σαν το 

ακριβότερο µπαχαρικό του κόσµου. Είναι ένα προϊόν «ακριβό» ως προς τον 

τρόπο καλλιέργειας και παραγωγής του γιατί όλη η επεξεργασία του γίνεται µε 

το χέρι. Απαιτούνται 150.000 άνθη για την παραγωγή 1 κιλού ξερού κρόκου ή 

90.000 σκυψίµατα των εργατών για να συλλεχθούν αυτά τα λουλούδια. Όµως, η 

ακριβή τιµή αντισταθµίζεται µε την ελάχιστη ποσότητα που χρησιµοποιείται 

κάθε φορά σε ένα φαγητό η ρόφηµα. 

 Η παραγωγή του κρόκου θεωρείται παραδοσιακή. Ορισµένα στάδια 

παραγωγής του είναι τα ίδια, όπως και εκατό χρόνια πριν, π.χ. η συλλογή των 

λουλουδιών από το χωράφι, η διαλογή τους, η ξήρανση και το καθάρισµα των 

στιγµάτων του κρόκου. Κάποιες, όµως, φάσεις καλλιέργειάς του έχουν 

αυτοµατοποιηθεί π.χ. το φύτεµα ή η εξαγωγή των βολβών του φυτού από το 

χωράφι γίνεται πλέον µε τρακτέρ. 

 Μέχρι το 1966 η διακίνηση και εµπορία του κρόκου γινόταν µέσα από 

κυκλώµατα χονδρεµπόρων, οι οποίοι έπαιρναν το προϊόν από µεµονωµένους 

παραγωγούς σε πολύ χαµηλές τιµές. 

 Η έλλειψη διαπραγµατευτικής ικανότητας καθώς και η αδυναµία 

διερεύνησης της διεθνούς αγοράς οδήγησαν το 1966 τους παραγωγούς στην 

ίδρυση του Ελεύθερου Συνεταιρισµού Κροκοπαραγωγών, ο οποίος 

µετονοµάστηκε το 1971 σε Αναγκαστικό Συνεταιρισµό Κροκοπαραγωγών 

Κοζάνης. 
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 Η ίδρυση του Συνεταιρισµού υπήρξε σταθµός για την παραπέρα εξέλιξη 

και ανάπτυξη της κροκοφυτείας στην Ελλάδα, καθώς πέτυχε τη συσπείρωση 

όλων των κροκοπαραγωγών µε αποτέλεσµα να υπάρχει πετυχαίνει τις 

καλύτερες δυνατές τιµές διάθεσης του κρόκου στην αγορά και να αποκλείει των 

εσωτερικό ανταγωνισµό µεταξύ των παραγωγών. 

 

5.7.α.  Παραγωγή 

 

 Η Ελλάδα παράγει περίπου 3-4 τόνους το χρόνο, από τους οποίους µέχρι 

πριν από 2 χρόνια το 90% περίπου γινόταν εξαγωγή σε χώρες της ΕΕ, Ελβετία, 

Ιαπωνία, ΗΠΑ, Αυστραλία, ενώ µικρή διάθεση γινόταν στην εσωτερική αγορά. 

Οι εξαγωγές γινόταν κυρίως σε χύµα προϊόν, πράγµα που έδινε τη δυνατότητα 

στους συσκευαστές των άλλων χωρών να συσκευάζουν τον ελληνικό κρόκο 

χωρίς να αναφέρουν τη χώρα παραγωγής του. Από το 2005 ο Συνεταιρισµός 

αποφάσισε να διακόψει τις πωλήσεις χύµα κρόκου προς το εξωτερικό και να 

δώσει έµφαση στις εξαγωγές µόνο συσκευασµένου και  επώνυµου προϊόντος. 

Παράλληλα, µε µία δυναµική προβολή-προώθηση του κρόκου στην εσωτερική 

αγορά οι πωλήσεις του κρόκου διπλασιάστηκαν, αναφέρουν στο paseges.gr οι 

διοικούντες τον Συνεταιρισµό. 

 Αποτέλεσµα όλων αυτών ήταν η καλύτερη τιµή κρόκου για τους 

παραγωγούς. Ο Συν/σµός σε όλες τις διαδικασίες παραγωγής και συσκευασίας 

χρησιµοποιεί µέλη του, συνεισφέροντας έτσι στο εισόδηµα των παραγωγών, 

ενώ έχει αποκτήσει από το 1999 πιστοποιητικό Προστατευόµενης Ονοµασίας 

Προέλευσης (ΠΟΠ) για τον Κρόκο Κοζάνης. 

 Επίσης, ο ελληνικός κρόκος είναι ο πρώτος στον κόσµο που 

πιστοποιήθηκε σαν βιολογική καλλιέργεια από το 1997. Αποτέλεσµα όλων 
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αυτών είναι ο Κρόκος Κοζάνης να αναγνωρίζεται διεθνώς σαν την καλύτερη 

ποιότητα κρόκου στον κόσµο. 

 

5.7.β.  «Άνοιγµα» στην αγορά 
 

 Το 2007 ο Συνεταιρισµός δηµιούργησε εταιρεία µε την επωνυµία 

«Προϊόντα Κρόκου Κοζάνης Α.Ε.Β.Ε.», µαζί µε την  Capital Connect και την 

εταιρεία «Κορρές Φυσικά Προϊόντα Α.Ε.»,  µε σκοπό τη δηµιουργία νέων 

προϊόντων των οποίων βασικό συστατικό θα είναι ο κρόκος. 

 Η νέα εταιρεία αποτελεί µια σηµαντική επένδυση για την περιοχή, καθώς 

εστιάζει στην εκλεκτή παραγωγή του Κρόκου Κοζάνης, αναδεικνύοντας τα 

µοναδικά συγκριτικά του πλεονεκτήµατα και διασφαλίζοντας σηµαντικές 

προοπτικές ανάπτυξης µέσα από τη δηµιουργία νέων θέσεων εργασίας και την 

εισροή σηµαντικών κεφαλαίων για τους τοπικούς καλλιεργητές  

 Τα νέα προϊόντα προωθούνται στην αγορά παράλληλα µε τον κρόκο. 

Στόχος είναι η ενίσχυση της τοπικής οικονοµίας µέσα από την αξιοποίηση 

αυτού του µοναδικού θησαυρού της ελληνικής γης. Η νέα εταιρεία δίνει την 

ευκαιρία να ανοιχθούν νέοι δρόµοι ανάπτυξης στη διεθνή αγορά µέσα από τη 

δηµιουργία νέων τρόπων επεξεργασίας και εµπορίας της παραγωγής του 

κρόκου.  

 «Ο Συνεταιρισµός αντιµετωπίζει τις προκλήσεις των νέων συνθηκών της 

αγροτικής οικονοµίας υιοθετώντας νέα στρατηγική και εφαρµόζοντας 

σύγχρονες τακτικές, που θα τον οδηγήσουν, πέρα από τη βιωσιµότητα, στην 

επιτυχία» επισηµαίνουν οι διοικούντες. 
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5.8 Μέλι 

 

www.crete.tournet.gr 

 

Μέλι είναι η γλυκιά ρευστή θρεπτική ουσία που παράγουν οι µέλισσες. 

 Οι µέλισσες συλλέγουν νέκταρ από τα λουλούδια ή φυσικούς χυµούς και 

το αποθέτουν στην κυψέλη τους. Εκεί χάνει υγρασία και φτάνει στη 

συνηθισµένη υγρασία του µελιού, από 14-18%. 

 Το µέλι περιέχει κατά 77-78% σάκχαρα (κυρίως φρουκτόζη και γλυκόζη) 

και λόγω της σχετικά χαµηλής του υγρασίας, δεν ευνοεί την ανάπτυξη 

µικροοργανισµών. 
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Οι µορφολογικές και κλιµατολογικές συνθήκες της χώρας µας, µε τη µεγάλη 

ηλιοφάνεια, ευνοούν την ανάπτυξη µιας ποικιλόµορφης χλωρίδας, µε πολλά 

διαφορετικά είδη φυτών, συνθέτοντας ένα µοναδικό φυσικό περιβάλλον, όπου 

οργανώνεται και δρα η κοινωνία των µελισσών.  

 Ο συνδυασµός διαφόρων ειδών κωνοφόρων δέντρων, που ευδοκιµούν 

στη χώρα µας, µε την τεράστια ποικιλία ανθέων που υπάρχουν, παίζει 

καθοριστικό ρόλο στη διαµόρφωση των ιδιαίτερων οργανοληπτικών 

χαρακτηριστικών του ελληνικού µελιού, τα οποία έχουν τεκµηριωθεί και 

επιστηµονικά. Σε αυτό συµβάλλει και ο νοµαδικός τρόπος άσκησης της 

ελληνικής µελισσοκοµίας που, αν και είναι ιδιαίτερα επίπονος, προσφέρει ένα 

µοναδικό αποτέλεσµα. Οι έλληνες µελισσοκόµοι µεταφέρουν τα µελίσσια τους 

από τη µία άκρη της χώρας ως την άλλη, αξιοποιώντας τις ανθοφορίες, για να 

εξασφαλίσουν την παραγωγή τους και να συλλέξουν το υπέροχο προϊόν τους, 

αυξάνοντας όµως σηµαντικά το κόστος παραγωγής.  Το ελληνικό µέλι δεν 

προέρχεται µόνο από µονοανθικές καλλιέργειες, όπως συµβαίνει πολύ συχνά σε 

άλλες χώρες και αυτό αποτελεί µία από τις ιδιαιτερότητές του. Επί πλέον, λόγω 

του ξηροθερµικού κλίµατος της Ελλάδας, αλλά και του τρόπου συλλογής 

νέκταρος και της επεξεργασίας του από τις µέλισσες, το ελληνικό µέλι έχει 

χαµηλά ποσοστά υγρασίας και αυτό συµβάλλει στην πυκνότητά του, σε 

αντίθεση µε τα µέλια εισαγωγής, τα οποία είναι πολύ ρευστά λόγω της 

µεγαλύτερης περιεκτικότητάς τους σε υγρασία. 

 

 Τα είδη µελιού που παράγονται στη χώρα µας είναι πολλά και έχει το 

καθένα ξεχωριστά τη δική του αξία. Η συντριπτική πλειοψηφία της ελληνικής 

παραγωγής µελιού είναι µέλια µελιτωµάτων, κυρίως πεύκου, αλλά και έλατου, 

βελανιδιάς, κλπ., τα οποία έχουν ιδιαίτερη θρεπτική αξία, λόγω της υψηλής 

περιεκτικότητάς τους σε ιχνοστοιχεία. Τα µέλια πεύκου και έλατου εµφανίζουν 
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το καλύτερο αντιοξειδωτικό προφίλ, ενώ το πευκόµελο έχει και έντονη 

αντιοιστρογονική δράση. Το µέλι θυµαριού µε το υπέροχο άρωµα, που 

παράγεται κυρίως στη νησιωτική Ελλάδα, είναι γνωστό σε όλο τον κόσµο και 

κατέχει µία από τις πρώτες θέσεις στις προτιµήσεις του καταναλωτή. ∆ιαθέτει 

παράλληλα µεγάλη αντιµικροβιακή και αντιοιστρογονική δράση. Το µέλι 

πορτοκαλιάς διακρίνεται κι αυτό για το εξαιρετικό του άρωµα, αλλά και την 

αντιµικροβιακή και αντιοξειδωτική του δράση. Το µέλι βαµβακιού έχει τη 

µεγαλύτερη βακτηριοστατική δράση από όλα τα είδη µελιού. Τα µέλια 

καστανιάς και ερείκης ξεχωρίζουν για την ωφελιµότητά τους στον ανθρώπινο 

οργανισµό, λόγω της υψηλής θρεπτικής τους αξίας. Μετά από ερευνητική 

δραστηριότητα χρόνων, τα φυσικοχηµικά και µικροσκοπικά χαρακτηριστικά 8 

αµιγών τύπων ελληνικού µελιού καθορίστηκαν και θεσµοθετήθηκαν µέσω της 

σχετικής ΚΥΑ, γεγονός που διευκολύνει σηµαντικά τον έλεγχο του ελληνικού 

µελιού.  

 Το ελληνικό µέλι είναι από τα λίγα προϊόντα, που, στη σύγχρονη 

εµπορική εποχή, συνδυάζουν την ποιότητα µε την παράδοση. Παράγεται από 

ανθρώπους, που ασχολούνται µε τη µελισσοκοµία µε αγάπη, συνέπεια και 

µεράκι. Σε πολύ µεγάλο ποσοστό η ελληνική µελισσοκοµία ασκείται από 

οικογενειακή παράδοση και η «τέχνη» της µεταδίδεται από γενιά σε γενιά. ∆ε 

σταµατάει όµως να αναπτύσσεται και να εκσυγχρονίζεται. Οι έλληνες 

µελισσοκόµοι συνεχώς ενηµερώνονται και εκπαιδεύονται, για να βελτιώσουν 

τους µελισσοκοµικούς χειρισµούς και τις τεχνικές παραγωγής των προϊόντων 

τους. Οι µελισσοκοµικές τυποποιητικές επιχειρήσεις ερευνούν, επενδύουν, 

εκσυγχρονίζονται και προσαρµόζονται στα διεθνή πρότυπα ασφάλειας 

τροφίµων, διασφαλίζοντας άριστες συνθήκες παραγωγής των προϊόντων τους. 

Η προστασία της ποιότητας του ελληνικού µελιού και η συνεχής βελτίωσή της 

αποτελεί µέληµα και ευθύνη όλων µας. 

 

 Το µέλι είναι από τα πιο ασφαλή προϊόντα. Ο έλεγχός του είναι συνεχής, 
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τόσο από την πλευρά των ελεγκτικών αρχών όσο και από την πλευρά του 

µελισσοκοµικού κόσµου. Παρότι το µέλι είναι ένα φυσικό προϊόν, στο οποίο 

δεν προστίθεται και δεν αφαιρείται τίποτα, υπόκειται σε µεγάλο αριθµό 

ελέγχων. ∆υστυχώς όµως πολλές φορές ο καταναλωτής προτιµά, λόγω της 

χαµηλής τους τιµής, µέλια άλλων χωρών, τα οποία συχνά είναι υποβαθµισµένα 

και δεν ανταποκρίνονται στο κόστος παραγωγής και στην ποιότητα του 

ελληνικού µελιού. Η προτίµηση του καταναλωτή πρέπει να στρέφεται τόσο στο 

προϊόν του µελισσοκόµου που γνωρίζει όσο και στο επώνυµο προϊόν των 

συνεταιρισµών και των εταιριών που διακινούν ελληνικό µέλι.  

 

  

5.9 Η φυσική µαστίχα Χίου 
 

 

 

www.gummastic.gr 

  

 Η µαστίχα Χίου αποτελεί ένα µοναδικό γεωργικό προϊόν το οποίο 

παράγεται µόνο σε µια µικρή γεωγραφική περιοχή στο νότιο τµήµα της Χίου. Οι 

οικισµοί της περιοχής αυτής ονοµάζονται Μαστιχοχώρια. 
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5.9.α.  Ιστορικά στοιχεία  

 Η µαστίχα είναι το προϊόν του µαστιχοφόρου σχίνου ο οποίος φύεται και 

ευδοκιµεί µόνο στη Νότια Χίο. Υπάρχουν ενδείξεις ότι η καλλιέργεια, αλλά και 

η εµπορική της εκµετάλλευση ως εξαγώγιµο προϊόν ξεκινά από την αρχαιότητα 

(Ελληνιστική περίοδος). Αν και υπήρχαν και άλλα είδη µαστίχας εκείνη την 

εποχή, η υψηλή ποιότητα της µαστίχας Χίου την καθιέρωσε ως ένα µοναδικό 

προϊόν µε τεράστια εµπορική αξία και αποκλειστικότητα παραγωγής. 

Αναπόφευκτα λοιπόν η ιστορία του νησιού συνδέθηκε µε τη µαστίχα. 

 Η Βυζαντινή αυτοκρατορία παρέδωσε το νησί σε Γενουάτες τον 14 αιώνα 

οπότε και συστηµατοποιήθηκε η παραγωγή και το εµπόριο της µαστίχας ενώ 

και οι Οθωµανοί --διάδοχοί των Γενουατών στην εξουσία-- ανάγκασαν τους 

Χιώτες να πληρώνουν ειδικό φόρο σε είδος (µαστίχα). Μετά τον πρώτο 

παγκόσµιο πόλεµο σηµειώθηκε παρακµή στην παραγωγή και την αξία της 

µαστίχας. Η ίδρυση του αναγκαστικού συνεταιρισµού "Ένωση 

Μαστιχοπαραγωγών Χίου" βοήθησε παρά τις αντιξοότητες της εποχής και τον 

δεύτερο παγκόσµιο πόλεµο, να ανακάµψει η παραγωγή. Τα τελευταία χρόνια 

συστηµατικές ενέργειες έρευνας, ανάπτυξης και προώθησης έχουν αυξήσει τις 

πωλήσεις και τη φήµη του προϊόντος, αλλά και τα εισοδήµατα των 

µαστιχοπαραγωγών, των οποίων το ενδιαφέρον έχει αναθερµανθεί σηµαντικά. 

www.gummastic.gr 
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5.9.β.  Τρόπος παραγωγής της µαστίχας Χίου 

Λίγα έχουν αλλάξει στον τρόπο παραγωγής της µαστίχας από την αρχαιότητα 

µέχρι σήµερα. Η εκµετάλλευση των δέντρων για την εξαγωγή της ρητίνης τους, 

της µαστίχας, ξεκινά από το πέµπτο έτος της ζωής τους. Η περίοδος της 

καλλιέργειας είναι από τον Ιούλιο µέχρι τις αρχές Οκτωβρίου. Το πρώτο στάδιο 

είναι η ισοπέδωση και καθαρισµός της περιοχής γύρω από τον κορµό του 

δέντρου, της περιοχής δηλαδή που θα πέσει η µαστίχα. Αφού καθαριστεί η 

περιοχή απλώνεται το πάνω της το ασπρόχωµα (σκόνη καθαρού ανθρακικού 

ασβεστίου), ουσία που δεν επηρεάζει τη χηµική σύσταση της µαστίχας ενώ 

διευκολύνει το µάζεµα και το καθάρισµά της. Στη συνέχεια ξεκινάει το 

«κέντηµα», οι τοµές δηλαδή στο φλοιό του δέντρου. Οι τοµές αυτές γίνονται µε 

συστηµατικό τρόπο: 5 έως 10 σε κάθε δέντρο κάθε 4 έως 5 ηµέρες. Η ρητίνη 

τρέχει αργά από τις τοµές και καταλήγει στο έδαφος όπου και στερεοποιείται µε 

πολύ αργούς ρυθµούς σχηµατίζοντας µεγάλα κοµµάτια (πίττες) ή πιο µικρά 

(ψιλό). Τα κοµµάτια αυτά, αφού µαζευτούν µεταφέρονται στα χωριά όπου 

ξεκινάει το καθάρισµά τους, µια χρονοβόρα διαδικασία που απασχολεί τους 

µαστιχοπαραγωγούς και τις οικογένειές τους κατά τη διάρκεια του χειµώνα. 

 

5.9.γ.  Εξαγωγές και πωλήσεις µαστίχας  

 H εµπορική δραστηριότητά της είναι κυρίως εξαγωγική, αφού το 60% της 

ετήσιας παραγωγής της µαστίχας Χίου προωθείται στις αγορές του εξωτερικού - 

Ευρώπη, M. Ανατολή, Αµερική, Αφρική, Αυστραλία, Ασία - ενώ η συνολική 

ποσότητα εξαγόµενης µαστίχας το 2004 ανήλθε σε 73 τόνους. Είναι 

αξιοσηµείωτο ότι τα σηµαντικότερα προϊόντα (µαστίχα, µαστιχέλαιο, τσίκλα 

Elma) της EMX είναι προϊόντα Προστατευόµενης Ονοµασίας Προέλευσης 

(ΠΟΠ). 
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ΚΕΦΑΛΑΙΟ 6 

 

6.1 Προτάσεις 
  

 Κεντρικός στόχος στην τρέχουσα δεκαετία για την Ελληνική οικονοµία 

και γενικότερα για την χώρα, είναι και οφείλει να είναι η επιτάχυνση της 

διαρκούς, µετρούµενης µε ποσοτικούς και ποιοτικούς στόχους, βελτίωσης του 

βιοτικού επιπέδου όλων των Ελλήνων Πολιτών.  

Για την επίτευξη του στόχου αυτού, πρέπει να εστιάσουµε και να ενισχύσουµε 

τους τοµείς εκείνους που έχουν συγκριτικά πλεονεκτήµατα και προοπτικές 

ανάπτυξης.  

 Ο τουρισµός είναι ο δυναµικότερος και ανταγωνιστικότερος κλάδος της 

ελληνικής οικονοµίας σε διεθνές επίπεδο ενώ παράλληλα παρουσιάζει 

σηµαντικές δυνατότητες περαιτέρω ανάπτυξης στην τρέχουσα δεκαετία.  

Η αντίληψη µας για τον τουρισµό πρέπει να είναι ευρύτερη από την κλασική 

αντίληψη της βιοµηχανίας (πλευρά της προσφοράς), και περισσότερο σύνθετη 

από την εστίαση στην άµεση συνεισφορά στο προϊόν και την απασχόληση.  

Ο τουρισµός είναι ένας οριζόντιος τοµέας, εξετάζεται κυρίως από την πλευρά 

της ζήτησης, ως µια πηγή ζήτησης εγχωρίων και διεθνών καταναλωτών για 

αγαθά και υπηρεσίες µεταφοράς, στέγασης, διατροφής, ένδυσης, ψυχαγωγίας, 

πολιτισµικά αγαθά κλπ.  

 Αναφερόµενοι στον Τουρισµό, στη χώρα µας, σήµερα, στην 

πραγµατικότητα εννοούµε τα 13-14 εκατοµµύρια τουρίστες καταναλωτές 

(έναντι 10-11 εκατ. εγχωρίων καταναλωτών) οι οποίοι δαπανούν για µεταφορά 

(αεροπορικά, πλοίων, οδικά κλπ), διαµονή (ξενοδοχεία, παραξενοδοχεία, 

ενοικιαζόµενα, κάµπινγκ,) διατροφή (εστιατόρια, βιοµηχανία και µικρές 

επιχειρήσεις τροφίµων, κλπ) αναψυχή (διασκέδαση, καφέ, κλάµπ, κλπ) 

επίσκεψη σε χώρους (µουσεία, πάρκα, κλπ). 
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 Τι σηµαίνει αυτό σε αριθµούς; Ότι, η πραγµατική επίδραση του 

Τουρισµού στο ελληνικό ΑΕΠ (σύµφωνα µε τις εκτιµήσεις του Oxford 

Economic Forecasting) προσεγγίζει το 15%. Ο Τοµέας απασχολεί (άµεσα και 

έµεσα) 687.000 άτοµα (µε ποσοστό στη συνολική απασχόληση περίπου 16,8%). 

Ενώ ακόµη δεν έχουµε ένα σύστηµα να µετρά ακριβώς αυτή τη συµµετοχή, 

µελετητές δείχνουν ότι ο Τουρισµός άµεσα και έµµεσα διαµορφώνει περίπου το 

1/5 του εισοδήµατος µας, ενώ παράλληλα στηρίζει την ενδογενή περιφερειακή 

ανάπτυξη.  

 Με βάση αυτά τα δεδοµένα είναι δυνατόν να γίνει αντιληπτό το 

«σφάλµα» στον προσδιορισµό του τουρισµού ως απλά και µονοδιάστατα 

«βιοµηχανίας» ή «τοµέα υπηρεσιών» και όχι στις πραγµατικές οικονοµικές του 

διαστάσεις, ως µιας ετησίως ιδιαίτερα διαµορφούµενης ιδιωτικής κατανάλωσης. 

∆ηλαδή τον οικονοµικό και πολιτικό προσδιορισµό του τουρισµού ως βασικού 

πλέον συντελεστή της συνολικής τελικής ζήτησης για εγχωρίως παραγόµενα 

προϊόντα και υπηρεσίες και εποµένως βασικού συντελεστή της βιωσιµότητας 

και της ανταγωνιστικότητας του συνόλου της ελληνικής οικονοµίας.  

 Για την ενίσχυση της ανταγωνιστικότητας του τουρισµού πρέπει αφενός 

το ελληνικό τουριστικό προϊόν να κερδίζει όλο και µεγαλύτερο µερίδιο από τη 

διεθνή τουριστική αγορά (δράσεις ενίσχυσης της ζήτησης) και αφετέρου να 

αναβαθµίζεται η ποιότητα της προσφοράς του (δράσεις ενίσχυσης της 

προσφοράς), να εµπλουτίζεται και να διαφοροποιείται (σε σχέση µε τα προϊόντα 

των ανταγωνιστών), να ενσωµατώνει ένα όλο και µεγαλύτερο µέρος της 

εγχώριας παραγωγής προϊόντων και υπηρεσιών, µέσα από την ενίσχυση του 

ρόλου του ανθρώπινου δυναµικού και της επιχειρηµατικότητας, και τον 

εκσυγχρονισµό των δοµών της δηµόσιας διοίκησης καθώς και των µηχανισµών 

άσκησης της τουριστικής πολιτικής. 



 
 

 90 

Στο πλαίσιο αυτό, η στρατηγική που πρέπει να ακολουθηθεί στηρίζεται στους 

εξής έξι βασικούς άξονες: 

 

1. την αναβάθµιση της ποιότητας της προσφοράς,  

2. τον εµπλουτισµό και τη διαφοροποίηση του συνολικού τουριστικού 

προϊόντος, 

3. την εκπαίδευση και την κατάρτιση του ανθρώπινου δυναµικού,  

4. την ενίσχυση της επιχειρηµατικότητας,  

5. την προώθηση και την προβολή της χώρας µε νέα εργαλεία και σύγχρονες 

µεθόδους, και,  

6. τον εκσυγχρονισµό των δοµών της δηµόσιας διοίκησης και των µηχανισµών 

άσκησης της τουριστικής πολιτικής. 
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ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ 
 
Παρακάτω παραθέτουµε τις πηγές της µελέτης µας: 
 

α. Πηγές µέσω διαδικτύου 
 
www.traveldailynews.gr 
 
www.espa.gr 
 
www.chania.eu 
 
www.hotel-restaurant.gr 
 
el.wikipedia.org 
 
www.iatronet.gr 
 
www.crete.tournet.gr 
 
www.statistics.gr 
 
www.hellastat.gr 
 
www.iobe.gr 
 
www.ependyseis.gr 
 
www.planetwheel.gr 
 
www.visitgreece.gr 
 
www.ypan.gr 
 
www.peloponnisos.gr 
 
www.mnec.gr 
 
www.gsis.gr 
 
www.westernmacedonia.gr 
 
www.ditikimakedonia.gov.gr 
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www.crete-region.gr 
 
www.hepo.gr 
www.minagric.gr 
 
www.ert.gr/menoumellada 
 
www.icap.gr 
 
www.naftemporiki.gr 
 
www.oe-e.gr 
 
www.oeetak.gr 
 
www.oee-ptkm.gr 
 
www.tovimadaily.gr 
 
www.isotimia.gr 
 
www.in.gr 

β. Πηγές µέσα από βιβλία 
 
Page, Stephen J. ,Εισαγωγή στον τουρισµό ,Παπαζήσης 
 
Γαλανή - Μουτάφη, Βασιλική, Έρευνες για τον τουρισµό στην Ελλάδα και την Κύπρο, 
Προποµπός 2002 
 
Doswell Roger, Τουρισµός  ,Κριτική 2002 
 
Σχίζας Γιάννης, Ο άλλος τουρισµός, Εναλλακτικές Εκδόσεις 1998 
 
Middleton, Victor T. C., Hawkins, Rebecca Τουριστικό µάρκετινγκ για βιώσιµη 
ανάπτυξη, Κριτική 2004 
 
 Βαρβαρέσος Στέλιος ΤΟΥΡΙΣΜΟΣ-ΕΝΝΟΙΕΣ,ΜΕΓΕΘΗ,∆ΟΜΕΣ, Προποµπός 1998 
 
ΣΙΤΑΡΑΣ,ΤΖΕΝΟΣ, ΕΙΣΑΓΩΓΗ ΣΤΗ ΘΕΩΡΙΑ ΤΟΥ ΤΟΥΡΙΣΜΟΥ, INTERBOOKS 
2007 
 
ΤΣΆΡΤΑΣ Οι κοινωνικές επιπτώσεις του τουρισµού, ΕΚΚΕ 1995 
 
Καψή Νέλλη, Πελοπόννησος, αγροτουριστικές επιλογές, Αγροτουριστική Α.Ε. 2005 
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