
Διατήρηση και διάδοση 
παραδοσιακών 

ποικιλιών: 

Το μέλλον από το 
παρελθόν

Πανεπιστήμιο Πελοποννήσου Εργαστήριο Εφαρμοσμένης Λαχανοκομίας



Από τα αρχαία χρόνια, η γη και το φυσικό της περιβάλλον υπήρξαν γενναιόδωρα 

απέναντι στον άνθρωπο:

• τον στήριξαν και τον στηρίζουν στο σπουδαιότερο χαρακτηριστικό της επιβίωσης 

που είναι η διατροφή

• οι πρόγονοί μας φέρονταν με σεβασμό στη μητέρα γη

• η αρχαία παράδοση στη διαχείριση του φυσικού περιβάλλοντος μας έχει δώσει  

πολύτιμα συμπεράσματα για την αυτοτέλεια και την ποιότητα ζωής που είχαν οι 

άνθρωποι και πρέπει να μας διδάσκει

Η Φύση, η Διατροφή και η Παράδοση 

Πανεπιστήμιο Πελοποννήσου Εργαστήριο Εφαρμοσμένης Λαχανοκομίας



• Η χρήση των λαχανικών στην αρχαία Ελλάδα αναφέρεται από τον Όμηρο στα ομηρικά έπη, 

από τον Ιπποκράτη, τον Αριστοτέλη, τον Διοσκουρίδη, τον Θεόφραστο. 

• Η επιστημονική ονομασία διαφόρων φυτών στηρίζεται ετυμολογικά σε ονομασίες των 

αρχαίων Ελλήνων όπως: η Aristolοchia rotunda L., που αναφέρεται από τον Διοσκουρίδη ως 

«Ἀριστολοχία, ὠνόμασται μὲν ἀπὸ τοῦ δοκεῖν ἄριστα βοηθεῖν ταῖς λοχοῖς».

• Οι εδαφοκλιματικές συνθήκες του ελλαδικού χώρου επέτρεψαν την ανάπτυξη πλούσιας 

χλωριδικής ποικιλομορφίας με παραγωγή προϊόντων υψηλής ποιότητας σε μεγάλο εύρος 

εποχών

Η Γεωργία στην Αρχαία Ελλάδα
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• Δεν υπήρχαν όλα τα λαχανικά που υπάρχουν σήμερα (πχ τομάτες, 

πατάτες, μελιτζάνες, κ.α)

• Το διαιτολόγιο ήταν πλούσιο σε λαχανικά:

• χρήσεις: ωμά, σε σαλάτες, μαγειρευτά, μυρωδικά, σε γλυκά

• ραδίκι, αγκινάρα, αγριοκρέμμυδο, κρεμμύδι, κάππαρη, ζοχός, 

λαγόχορτο, μαρούλι,  

• Γνώριζαν από τότε και τις φαρμακευτικές ιδιότητες κάποιων από 

αυτά:

• Είναι γνωστή σήμερα η αντιβακτηριδιακή δράση των 

αρωματικών λαχανικών

Τα λαχανικά στην αρχαία Ελλάδα
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• Ραδίκι-Πικροράδικο (Κιχώριον), σαλατικό

• Αγκινάρα (Κυνάρα),

• Κρεμμύδι (Κρόμμυον), αναφέρονται πολλές ποικιλίες με διαφορές σε σχήμα, χρώμα, 

γεύση 

• Κάππαρη (Κάππαρις) 

• Ζοχός (σύμφωνα με τη μυθολογία, ο Θησέας έφαγε ένα πιάτο ζοχούς για να 

δυναμώσει πριν σκοτώσει το Μινώταυρο) 

Τα λαχανικά στην αρχαία Ελλάδα
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• Αντράκλα (ανδράχνη, ανδράχλη), σαλατικό

• Λαγόχορτο (Τραγάκι), σαλατικό

• Μαρούλι (Επίσπορον), σαλατικό

• Ασφόδελος (ο βολβός του με μεγάλη περιεκτικότητα σε άμυλο ήταν η «πατάτα» των 

αρχαίων Ελλήνων)

• Άγριο Καρότο (Δαύκος)

Τα λαχανικά στην αρχαία Ελλάδα
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• Σκόρδο  (Σκόροδον), τροφή για τους κωπηλάτες

• Μάραθο (Μάραθον), ορεκτικό

• Κρίταμο (Κρίθμον), σαλατικό

• Καρπούζι (Υδροπέπων)

• Πεπόνι (Πέπων)

Τα λαχανικά στην αρχαία Ελλάδα
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Τα λαχανικά στη νεότερη Ελλάδα



• Στο πρώτο μισό του 20ου αιώνα τα λαχανικά άρχισαν να 

καλλιεργούνται πιο εντατικά

• Η καλλιέργεια γινόταν σε δυο μορφές:

• Εξυπηρέτηση των διατροφικών αναγκών της οικογένειας: 

σχεδόν όλες οι οικογένειες στην ύπαιθρο είχαν τα δικά 

τους λαχανικά

• Καλλιέργεια για εμπορία

• Μπήκαν σε καλλιέργεια περισσότερα λαχανικά που ήρθαν από 

άλλες ηπείρους

Τα λαχανικά στη νεότερη Ελλάδα
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Πανεπιστήμιο Πελοποννήσου Εργαστήριο Εφαρμοσμένης Λαχανοκομίας

Πριν από 100 χρόνια



Η διάθεση σπόρων 
λαχανικών τη 
δεκαετία του ’20 
στην Ελλάδα από τη 
Γεωργική Τράπεζα 
της Ελλάδος
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Η διάθεση 
σπόρων 
λαχανικών τη 
δεκαετία του ’20 
στην Ελλάδα



Η διάθεση 
σπόρων 
λαχανικών τη 
δεκαετία του ’20 
στην Ελλάδα
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Πανεπιστήμιο Πελοποννήσου Εργαστήριο Εφαρμοσμένης Λαχανοκομίας

Οι ποικιλίες 
λαχανικών που 
αναφέρονται στον 
κατάλογο της 
Γεωργικής Τράπεζας 
της Ελλάδος το 1928-
1929 στη συντριπτική 
τους πλειοψηφία δεν 
υπάρχουν πια!!



Πανεπιστήμιο Πελοποννήσου Εργαστήριο Εφαρμοσμένης Λαχανοκομίας

Πριν από 90 χρόνια

Ποικιλίες καρπουζιού και πεπονιού 

την δεκαετία του ‘30



• Μοσχάτα,

• Άσπρα Μακριά,

• Άσπρα Στρογγυλά

• Στρογγυλά Μαύρα

• Κορδελάτα,

• Κύπρου,

• Μικρόσπορα άσπρα

7 ποικιλίες!!!

Ποικιλίες Καρπουζιού πριν από 100 χρόνια στην Ελλάδα
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• Μοσχάτα, Κανελιά, Τοπάνια, Λουτίφια, Άργους, Μουλκίου, Μάππες,

• Μαλτέζικα, Αυλακωτά, Πλουμιστά, Γκρίζια στρογγυλά, Γκρίζια

μακρουλά, 

• Άσπρα, Μαργαριτίου, Κατσάμπες (Σμύρνης), Παγκίρια, Κρεμαστά, 

• Καρακατσά, Σαριά, Ρεσέλια, Παρδαλά, Ιτσίδια, Κίρκ-Αγάτς (Σμύρνης),

• Χασάν μπέη, Τοπατάν (κανόνι)

25 ποικιλίες!!!

Ποικιλίες Πεπονιού πριν από 100 χρόνια στην Ελλάδα
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• Μέχρι το 1900 καλλιεργείτο μια ποικιλία 

στρογγυλή με κίτρινη σάρκα από την 

Αλαγονία με συγκομιδή Μάϊο-Ιούνιο

• Τριεστίνικη,

• Πλάκα (μέχρι το 1920),

• Μανιάτα από την Αράχωβα Σπάρτης 

(μέχρι το 1935)

Η πατάτα  στη Μεσσηνία στις αρχές του 20ου αιώνα
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Πανεπιστήμιο Πελοποννήσου Εργαστήριο Εφαρμοσμένης Λαχανοκομίας

Η εγκατάλειψη……..



• Αστικοποίηση, Εκβιομηχάνιση 

• Εκμηχάνιση της γεωργίας

• Δημιουργία βελτιωμένων ποικιλιών με αυξημένες αποδόσεις-αντοχές

• Αλλαγή των προδιαγραφών των αγορών 

Αιτίες Εγκατάλειψης
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• Αρχικά: μεγάλη απόρριψη των παραδοσιακών ποικιλιών μετά την επέλαση των υβριδίων

• Σήμερα, ελάχιστοι τρέφονται με παραδοσιακές ποικιλίες που ανέθρεψαν γενεές γενεών.

• Οι περισσότεροι καταναλωτές επιλέγουν τα λαχανικά με βάση την αισθητική και όχι όπως 

θα έπρεπε με κριτήρια:

• την όσφρηση, 

• τα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά

• την αφή

Η εγκατάλειψη
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• Οι νεότερες γενιές δεν γνωρίζουν πλέον ποια είναι η καλή ποιότητα.

• Οι παλαιότερες γενιές που είναι οι τελευταίοι μάρτυρες, έχουν αρχίσει να χάνουν πλέον την 
γευστική και την αρωματική μνήμη τους!

• Πολλές παραδοσιακές ποικιλίες χάθηκαν ή αναμίχθηκαν γενετικά με άλλες: 

• μείωση της ποικιλότητας και γενετική διάβρωση

• Περίπου το 90% των παραδοσιακών ποικιλιών έχει χαθεί (FAO)

• Η απώλεια των τοπικών ποικιλιών δεν είναι αναστρέψιμη

• Μόνο το 2-3 % των ποικιλιών λαχανικών που υπήρχαν πριν 50 χρόνια στην Ελλάδα έχει 

διασωθεί μέχρι τις μέρες μας.

Οι συνέπειες………..

Πανεπιστήμιο Πελοποννήσου Εργαστήριο Εφαρμοσμένης Λαχανοκομίας
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Η αντικατάσταση……..



Τι είναι υβρίδιο;

• Είναι η διασταύρωση δύο ποικιλιών που συνδυάζει 

ιδιότητες και από τους δύο γονείς

• Μεγάλο μειονέκτημα: 

• Τα σπόρια των υβριδίων δεν μπορούν να καλλιεργηθούν 

(ασθενικά φυτά, μικροί καρποί)

Πανεπιστήμιο Πελοποννήσου Εργαστήριο Εφαρμοσμένης Λαχανοκομίας

Η αντικατάσταση με τα υβρίδια………..



Κάθε χρόνο προμήθεια του σπόρου από τις εταιρείες  

• Εξάρτηση των παραγωγών

• Διαρροή συναλλάγματος-Αύξηση του κόστους παραγωγής

• Ομογενοποίηση των καλλιεργουμένων ποικιλιών

• Το 90-95 % των υβριδίων εισάγονται
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Η αντικατάσταση με τα υβρίδια………..



• Έδωσαν λύσεις σε διατροφικά προβλήματα.

• Προτεραιότητα των δημιουργών τους οι υψηλές αποδόσεις και ανθεκτικότητες.

• Μεγάλες απαιτήσεις σε νερό και θρεπτικά στοιχεία.

• Ομοιογένεια των τελικών προϊόντων.

• Έχουν δημιουργηθεί σε χώρες με διαφορετικά γευστικά και διατροφικά πρότυπα.

• Η καλλιέργειά τους εντατικοποίησε χωρίς έλεγχο όλους τους συντελεστές 

παραγωγής. 

Αρνητικές συνέπειες για την βιοποικιλότητα, το περιβάλλον και την γεύση

Ο ρόλος των υβριδίων
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• Αντί ο καταναλωτής να προσδιορίζει την ποιότητα των λαχανικών, 

• Την προσδιορίζουν οι κανόνες του εμπορίου που δεν θέλουν απώλειες 

του εμπορεύματος 

Αποτέλεσμα
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Οι Παραδοσιακές Τοπικές Ποικιλίες Λαχανικών Σήμερα 
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Ελληνικές Παραδοσιακές Ποικιλίες Λαχανικών



Οι παραδοσιακές ποικιλίες έχουν

• Ιστορική προέλευση,  

• Διακριτή ταυτότητα προϊόντος

• Στερούνται σχεδόν κάθε βελτιωτικής παρέμβασης 

Τι πρέπει να γνωρίζουμε για τις τοπικές παραδοσιακές ποικιλίες

Πανεπιστήμιο Πελοποννήσου Εργαστήριο Εφαρμοσμένης Λαχανοκομίας



• Αφορούν όλα τα γεωργικά είδη

• Πολλαπλασιάζονται συνήθως με σπόρο

• Μπορεί να καλλιεργούνται σε μια περιοχή ή να είναι διαδεδομένες σε 

περισσότερες

• Παράγουν προϊόντα υψηλής ποιότητας με έντονα αρώματα και γεύσεις, στοιχεία 

που δεν συναντώνται στις σύγχρονες ποικιλίες και υβρίδια. 

Τι πρέπει να γνωρίζουμε για τις τοπικές παραδοσιακές ποικιλίες

Πανεπιστήμιο Πελοποννήσου Εργαστήριο Εφαρμοσμένης Λαχανοκομίας



• Σε αντίθεση με τα υβρίδια διατηρούν όλο το εύρος των γονιδίων τους και 

μεταφέρουν μαζί τους όλη την ιστορία των οργανοληπτικών χαρακτηριστικών:

• χρώματα, αρώματα, γεύση, υφή.

• Μπορεί να υστερούν σε αισθητική, ομοιομορφία, συντήρηση και αποδόσεις:

Όμως το άρωμα και η γεύση τους είναι αξεπέραστα!!

Η ομορφιά τους είναι κρυμμένη από μέσα!!

Τι πρέπει να γνωρίζουμε για τις τοπικές παραδοσιακές ποικιλίες
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• Η ετήσια αξία των σπόρων λαχανικών που 
καλλιεργούνται στην Ελλάδα είναι περίπου 35-37 
εκατομμύρια ευρώ.

• Οι εισαγόμενοι σπόροι (ποικιλίες και υβρίδια) 
αποτελούν το  μεγαλύτερο ποσοστό αυτής της αξίας.

• Η τιμή του σπόρου των παραδοσιακών ποικιλιών είναι 
20- 30 φορές μικρότερη από την τιμή των υβριδίων!! 
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Κόστος Σπόρων Λαχανικών



Τις τελευταίες δυο δεκαετίες:

• αυξάνονται, σε παγκόσμιο επίπεδο τα καταστήματα με ιδιαίτερα τοπικά προϊόντα,

• στροφή πολλών αγροτών στην αξιοποίηση των τοπικών ποικιλιών. 

• Η αύξηση ζήτησης ελληνικών παραδοσιακών σπόρων την τελευταία 5ετία είναι 
σημαντική:

Αύξηση 50% στους ερασιτέχνες αγρότες και 15-20% στους μικρούς παραγωγούς

Αύξηση της ζήτησης των παραδοσιακών τοπικών ποικιλιών λαχανικών

Πανεπιστήμιο Πελοποννήσου Εργαστήριο Εφαρμοσμένης Λαχανοκομίας
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Σημαντικές Προσπάθειες Παραγωγής 
Ελληνικών Σπόρων Λαχανικών  



Το Ινστιτούτο Γενετικής 
Βελτίωσης και 
Φυτογενετικών Πόρων του 
ΕΛΓΟ-ΔΗΜΗΤΡΑ διαθέτει 
προς πώληση σπόρους 
παραδοσιακών ελληνικών 
ποικιλιών.

Σημαντικές Προσπάθειες Παραγωγής Ελληνικών Σπόρων 
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Πανεπιστήμιο Πελοποννήσου Εργαστήριο Εφαρμοσμένης Λαχανοκομίας

Σημαντικές Προσπάθειες Διάδοσης 
των Ελληνικών 

Ποικιλιών Λαχανικών  
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Προσπάθειες Ανάδειξης και Διάσωσης των Ελληνικών 
Ποικιλιών Λαχανικών  

• Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών 

• Πανεπιστήμιο Πελοποννήσου

• Εναλλακτική Κοινότητα Πελίτι

• Τράπεζα Σπόρων Αιγαίου

• ΑΙΓΙΛΟΠΑΣ – Δίκτυο για τη Βιοποικιλότητα και την Οικολογία στη Γεωργία

• Σύλλογος Προστασίας Περιβάλλοντος και Ανταλλαγών Κέρκυρας

• Σπόροι Εύβοιας

• Εφυραία γη

• Αγρόκτημα Φοίφα



Πανεπιστήμιο Πελοποννήσου Εργαστήριο Εφαρμοσμένης Λαχανοκομίας

Κατοχύρωση Θωράκιση των 
ελληνικών παραδοσιακών 

ποικιλιών λαχανικών



• Προστατευόμενη Ονομασία Προέλευσης (Π.Ο.Π)

• Προστατευόμενη Γεωγραφική Ένδειξη (Π.Γ.Ε)

• Εγγυημένο Παραδοσιακό Ιδιότυπο Προϊόν (ΕΠΙΠ)

• Εθνικός Κατάλογος Ποικιλιών Καλλιεργούμενων Φυτικών Ειδών (Υπουργείο Αγροτικής Ανάπτυξης και 

Τροφίμων)

• Εγγραφή παραδοσιακών τεχνικών και γνώσεων στην Άυλη Πολιτιστική Κληρονομιά της Ελλάδας  (Εθνικό 

Ευρετήριο) https://ayla.culture.gr/

Πανεπιστήμιο Πελοποννήσου Εργαστήριο Εφαρμοσμένης Λαχανοκομίας

Κατοχύρωση Θωράκιση των ελληνικών παραδοσιακών ποικιλιών λαχανικών

https://ayla.culture.gr/


Απαιτούνται:

• Έμφαση στη μοναδικότητα των προϊόντων παραδοσιακών ποικιλιών

• Νέες διαδρομές εμπορίας 

• Νέα ειδικά εμπορικά σήματα

• Αλλαγή κάποιων γεωργικών πρακτικών

• Ανάδειξη της αγροβιοποικιλότητας και της αειφορίας

Πανεπιστήμιο Πελοποννήσου Εργαστήριο Εφαρμοσμένης Λαχανοκομίας

Η ανάδειξη των παραδοσιακών ποικιλιών στην Ελλάδα



Εγγραφή στον Εθνικό Κατάλογο Ποικιλιών Καλλιεργούμενων Φυτικών Ειδών κάτω από τον 

έλεγχο του Ινστιτούτου Ελέγχου Ποικιλιών Καλλιεργούμενων Φυτών του Υπουργείου Αγροτικής 

Ανάπτυξης και Τροφίμων.  Ειδικός κατάλογος στον οποίο καταχωρούνται:

• το όνομα των ποικιλιών που γίνονται δεκτές για πιστοποίηση και εμπορία

• Έτος εγγραφής

• Τόπος καταγωγής

Μια ποικιλία που εγγράφεται στον Ελληνικό Εθνικό Κατάλογο, αυτόματα εγγράφεται και στους 

αντιστοίχους Κοινοτικούς καταλόγους
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Κατοχύρωση με Καταγραφή στον Εθνικό Κατάλογο Ποικιλιών



Πλεονεκτήματα:

• Αναγνώριση της ποικιλίας και του 

ονόματός της

• Αναγνώριση της περιοχής καταγωγής της

• Προστασία της ταυτότητάς της
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Κατοχύρωση με Καταγραφή στον Εθνικό Κατάλογο Ποικιλιών

27.2 ΑΝΑΡΡΙΧΩΜΕΝΟΣ ΦΑΣ. Phaseolus vulgaris L.

3212 ALEXANDROS 2015 361 5 a-ΑΝΑΡ.

937 BARBOUNI ANARICHOMENΟ 1985 187 2 a-ΑΝΑΡ. 2011

938 BARBOUNI PLATI 1985 187 2 a-ΑΝΑΡ. 2011

2376 DANAI 2004 187 2 a-ΑΝΑΡ. 2015

941 HANDRELIA 1985 187 2 a-ΑΝΑΡ. 2012

942 HANDRES 1985 187 2 a-ΑΝΑΡ. 2012

935 KANARINIA 1985 187 2 a-ΑΝΑΡ. 2011

2375 KRINI 2004 187 2 a-ΑΝΑΡ. 2015

936 LASITHIOU 1985 187 2 a-ΑΝΑΡ. 2011

3615 LUMINOSA 2022 411 76 b-ΑΝΑΡ.

3100 PRESPA 2012 356 55 a-ANAP.

3210 THELMA 2015 361 5 a-ΑΝΑΡ.

940 TSAOULIA 1985 187 2 a-ΑΝΑΡ. 2011

3211 VITSI 2016 361 5 a-ΑΝΑΡ.

934 ZARGANA CHRISOUPOLIS 1985 162 2 a-ΑΝΑΡ. 2022

Παράδειγμα για το αναρριχώμενο φασόλι 
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Διατηρητές Λαχανικών στην Ελλάδα (76)
Κατάλογος διατηρητές  κηπευτικών



Κατοχύρωση των προϊόντων των παραδοσιακών ποικιλιών με σήματα:

• ΠΟΠ (Προστατευόμενη  Ονομασία Προέλευσης), 
• ΠΓΕ (Προστατευόμενη Γεωγραφική Ένδειξη),
• ΕΠΙΠ (Εγγυημένο Παραδοσιακό Ιδιότυπο Προϊόν)

Τα προϊόντα αυτά:

• Θα βοηθήσουν στην ανάπτυξη της ελληνικής υπαίθρου και θα τα κάνουν γνωστά στις 
διεθνείς αγορές. 

• Λόγω της υψηλής προστιθέμενης αξίας θα συμβάλουν στην τόνωση των τοπικών 
οικονομιών και ιδιαίτερα των απομονωμένων περιοχών.
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Κατοχύρωση με σήματα ΠΟΠ ΠΓΕ και ΕΠΙΠ



Ισχυρότεροι δεσμοί με την περιοχή που παράγονται

• Εντάσσονται: Τρόφιμα, Γεωργικά Προϊόντα και Οίνοι

• Η καταγωγή των προϊόντων ανάγεται σε συγκεκριμένο τόπο, περιοχή ή, σε εξαιρετικές 
περιπτώσεις, χώρα. 

• Η ποιότητα ή τα χαρακτηριστικά οφείλονται κυρίως στο ιδιαίτερο γεωγραφικό 
περιβάλλον που συμπεριλαμβάνει τους εγγενείς φυσικούς και ανθρώπινους 
παράγοντες.

• Όλα τα στάδια της διαδικασίας παραγωγής εκτελούνται εντός της οριοθετημένης 
γεωγραφικής περιοχής.
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Προστατευόμενη Ονομασία Προέλευσης Π.Ο.Π (PDO)



Έμφαση στη σχέση μεταξύ της συγκεκριμένης γεωγραφικής περιοχής και της ονομασίας 
του προϊόντος

• Εντάσσονται: Τρόφιμα, Γεωργικά Προϊόντα και Οίνοι

• Το προϊόν κατάγεται από συγκεκριμένο τόπο, περιοχή ή χώρα.

• Ένα συγκεκριμένο ποιοτικό του χαρακτηριστικό ή η φήμη του μπορούν να αποδοθούν 
κυρίως στη γεωγραφική του προέλευση.

• Ένα τουλάχιστον από τα στάδια της παραγωγής εκτελείται εντός της οριοθετημένης 
γεωγραφικής που συμπεριλαμβάνει τους εγγενείς φυσικούς και ανθρώπινους 
παράγοντες.
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Προστατευόμενη Γεωγραφική Ένδειξη Π.Γ.Ε (PGI)



Εγγυημένο Παραδοσιακό Ιδιότυπο Προϊόν (ΕΠΙΠ)

• Το σήμα ΕΠΙΠ προβάλλει τα παραδοσιακά χαρακτηριστικά ενός προϊόντος, όπως τον 
τρόπο με τον οποίο παράγεται ή τη σύνθεσή του, χωρίς να γίνεται σύνδεση με 
συγκεκριμένη γεωγραφική περιοχή.

• Εντάσσονται: Τρόφιμα και Γεωργικά Προϊόντα

• Παρασκευάζεται με τρόπο παραγωγής, μεταποίησης ή σύνθεσης που αντιστοιχεί σε 
παραδοσιακή πρακτική 

• Παράγεται από πρώτες ύλες ή συστατικά που είναι παραδοσιακά
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Κατοχύρωση με σήμα ΕΠΙΠ (TSG)
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Γαστρονομικός Τουρισμός και 
Παραδοσιακές Ποικιλίες



Τι είναι ο γαστρονομικός τουρισμός; 

• η τάση των τουριστών να επισκέπτονται μια χώρα για να μυηθούν σε νέες γεύσεις  και υψηλού επιπέδου 

γαστρονομία. 

• εκτός της απλής κατανάλωσης, φαίνεται να δημιουργείται μια αναζήτηση γύρω από την ιστορία των 

προϊόντων:

• καταγωγή,

• τρόπος καλλιέργειας,

• παραδοσιακές συνταγές.
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Γαστρονομικός Τουρισμός



• Κάθε τουρίστας καταναλώνει περίπου το 25% των συνολικών 

δαπανών των διακοπών του στην κατανάλωση φαγητού και ποτού.

• Αυτό αντιστοιχεί ετησίως για την Ελλάδα:

• σε 2,5-3,0 δισ. ευρώ  

• Μελλοντικά διαφαίνεται μια σημαντική ανάπτυξη του γαστρονομικού 

τουρισμού 
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Γαστρονομικός Τουρισμός και Παραδοσιακές Ποικιλίες



• Ευκαιρία και παρότρυνση στη διατήρηση των παραδοσιακών 

ποικιλιών:

• δημιουργείται μια νέα αγορά που αναζητά ποιοτικά παραδοσιακά 

λαχανικά, η οποία ενδέχεται να προσφέρει αξιόλογο εισόδημα 

στους παραγωγούς που είναι διατεθειμένοι να πειραματιστούν.

• Αυτά τα προϊόντα μπορούν να διατεθούν σε λαϊκές αγορές, 

καταστήματα τροφίμων, ξενοδοχεία, κέντρα μαζικής εστίασης, κ.α. 
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Γαστρονομικός Τουρισμός



• Πολλοί ξένοι πιστεύουν ότι η Ελλάδα το μόνο που έχει να επιδείξει είναι οι παραλίες και τα νησιά της! 

• Όμως, πρέπει να γίνει γνωστό ότι η Ελλάδα έχει μεγάλη ποικιλότητα χλωρίδας και μπορεί να παράγει 

εξαιρετικά λαχανικά με υψηλή διατροφική και γαστρονομική αξία!

• Ο επισκέπτης κάθε περιοχής:

• Θα πρέπει να ενημερώνεται για τα τοπικά προϊόντα

• Να τα καταναλώνει ή να τα αγοράζει: π.χ. σχετικά με το πεπόνι, στην Κεντρική Μακεδονία θα δοκιμάζει  

το πεπόνι «Κόκκινη Μπανάνα», στη Θράκη το «Θρακιώτικο Χειμωνικό», στην Πελοπόννησο το 

«Αργίτικο», στη Ζάκυνθο το «Ζακυνθινό» και όχι το ξενόφερτο «Galia» που το βρίσκει παντού!!

Η προοπτική των παραδοσιακών ποικιλιών στην Ελλάδα
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• Μπορεί να γίνει με τα λαχανικά ότι γίνεται και με τις εξαιρετικές παραδοσιακές τοπικές 

ποικιλίες κρασιού:

• όλοι στρέφονται  στις παραδοσιακές ποικιλίες γιατί μπορούν να εισέλθουν στην αγορά πιο 

εύκολα και τα πολλά μικρά οινοποιία συνέβαλαν στην αναβάθμιση της ποιότητας του 

κρασιού

• Κάποιοι αγρότες μπορούν να καλλιεργούν επιλεκτικά κάποιες παραδοσιακές ποικιλίες 

λαχανικών

• Επιχειρήσεις εστίασης μπορούν να τις αναδεικνύουν και να τις προωθούν σε διάφορες 

σαλάτες ή συνταγές 
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Η προοπτική των παραδοσιακών ποικιλιών στην Ελλάδα



• Στην Ελλάδα οι σαλάτες στα ξενοδοχεία και στην εστίαση να έχουν πολλά παραδοσιακά ελληνικά 

λαχανικά

• Τα φαγητά π.χ. γεμιστά να είναι μαγειρεμένα με παραδοσιακές ελληνικές ποικιλίες χοντροκατσαρής

τομάτας και πιπεριάς Μακεδονίας Π14 και ο μουσακάς με παραδοσιακές ελληνικές ποικιλίες 

μελιτζάνας Λαγκαδά  και Τσακώνικη
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Η προοπτική των παραδοσιακών ποικιλιών στην Ελλάδα



• η φασολάδα να μαγειρεύεται με τις ποικιλίες «Παπούδα», «Πρεσπών», «Βανίλιες Φενεού», κόκκινο 

πιπέρι «Καρατζοβίτικης πιπεριάς», καλαματιανό ψιλοφάσουλο «Ροβίτσα», «Μαυρομμάτικο»

Πανεπιστήμιο Πελοποννήσου Εργαστήριο Εφαρμοσμένης Λαχανοκομίας

Η προοπτική των παραδοσιακών ποικιλιών στην Ελλάδα



• Τα λαδερά φασολάκια να μαγειρεύονται με τις ποικιλίες «πηχιάρικο», «τσεκουρίτσα», «μαυρομάτικα»  
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Η προοπτική των παραδοσιακών ποικιλιών στην Ελλάδα

Πηχιάρικο Τσεκουρίτσα Μαυρομάτικο



• Συλλογή σπόρων λαχανικών από όλη την Ελλάδα

• Ερευνητικές αποστολές

• Χαρακτηρισμός, Αξιολόγηση

• Καλλιέργεια και συγκριτικές αξιολογήσεις με υβρίδια κάθε χρόνο στο Αγρόκτημα του 

Πανεπιστημίου

• Διατηρητής Ποικιλιών στον Εθνικό Κατάλογο

• Προώθηση ένταξης των ποικιλιών στη σημερινή γεωργία 

• Ενημέρωση-Συνεργασία
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Έρευνα-Δράσεις του Εργαστηρίου Εφαρμοσμένης Λαχανοκομίας



• Οι παραδοσιακές ποικιλίες λαχανικών πρέπει να βγουν από τη λήθη και να 

ζωντανέψουν πάλι!!

• Να καταλάβουν ένα μέρος της παραγωγής στηρίζοντας:

• Τους αγρότες

• Την ποιοτικότερη διατροφή 

• Τον τουρισμό

• Την οικονομία

• Την πολιτιστική κληρονομιά  
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Συμπεράσματα



Σας ευχαριστούμε πολύ για την προσοχή σας
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