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ΠΕΡΙΛΗΨΗ 
 
 

Στα πλαίσια πτυχιακής εργασίας µε θέµα το Γαστρονοµικό τουρισµό και περίπτωση 
µελέτης τη δράση του Ξενοδοχειακού Επιµελητηρίου Ελλάδος «Ελληνικό Πρωινό» 
πραγµατοποιήθηκε έρευνα µέσω του διαδικτύου και σχετικών βιβλίων. Επίσης 
πραγµατοποιήθηκε έρευνα µέσω ερωτηµατολογίου στα ενταγµένα ξενοδοχεία του 
προγράµµατος. 

Στο πρώτο κεφάλαιο σχολιάζεται η έννοια του πολιτισµού και του τουρισµού 
καθώς και η διάκριση µεταξύ των δύο αυτών όρων. Επίσης, αναφέρονται οι βασικές 
µορφές τουρισµού γενικότερα και ειδικότερα οι εναλλακτικές µορφές τουρισµού. 

Η έννοια της γαστρονοµίας και οι διάφοροι ορισµοί οι οποίοι έχουν δοθεί ανά τα 
χρόνια σχολιάζονται στο δεύτερο κεφάλαιο. Βασικό υποκεφάλαιο είναι η ιστορία και 
παράδοση καθώς και η ιστορική αναδροµή της Ελληνικής γαστρονοµίας. 

Στο τρίτο κεφάλαιο σχολιάζεται ο γαστρονοµικός τουρισµός ως µορφή 
πολιτισµικού τουρισµού αναλύοντας τις έννοιες της γαστρονοµίας και του 

πολιτισµικού τουρισµού. 
Τέλος, στο τέταρτο και τελευταίο κεφάλαιο παρουσιάζεται η δράση του ΞΕΕ 

«Ελληνικό Πρωινό» λεπτοµερώς και παρουσιάζονται τα αποτελέσµατα της έρευνας µε 
σχόλια και συµπεράσµατα. 

 
 
Within the thesis themed Gastronomic tourism and case study of the action of the 

hotel Chamber «Greek breakfast» research was carried out through the Internet and related 
books. Also a research was carried out through a questionnaire in integrated hotels 
program.  

In the first chapter the author analyses the concept of culture and tourism as well as 
the distinction between these two terms. Also has listed the main types of tourism in 
General and in particular the alternative forms of tourism. 

The concept of gastronomy and the various definitions that have been given over the 
years take place in chapter two. Basic subchapter is the history and the tradition as well as 
the chronology of Greek gastronomy.  

In the third chapter the author introduces the culinary tourism as a form of cultural 
tourism by analysing the concepts of gastronomy and cultural tourism.  

Finally, in the fourth and last chapter presents the action of XEE ' Greek breakfast 
"in detail and was presented the results of this research are included with comments and 
conclusions. 
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  Κεφάλαιο 1ο 

1. Πολιτισµός και τουρισµός 

1.1 Η έννοια του πολιτισµού 

Ο όρος πολιτισµός (πόλις > πολίτης > πολιτισµός) στα ελληνικά γράµµατα έκανε 
την εµφάνιση του τον 19ο αιώνα από τον Αδαµάντιο Κοραή µε σκοπό την µετάφραση της 
γαλλικής λέξης civilization, καλύπτοντας από τότε και την σηµασιολογική έννοια του όρου 
culture/kultur καθώς δεν υφίσταται ακριβής µονολεκτική απόδοση στα ελληνικά. 

Σύµφωνα µε την ∆ήλωση της Mondiacilt, της Παγκόσµιας Συνόδου για την 
Πολιτισµική Πολιτική που διοργανώθηκε το 1982 στο Μεξικό: «Με την ευρεία του έννοια 
ο πολιτισµός αντιπροσωπεύει σήµερα το σύνολο των διαφορετικών στοιχείων, 
πνευµατικών και υλικών, διανοητικών και συναισθηµατικών που χαρακτηρίζουν µια 
κοινωνία ή µια οµάδα. Συµπεριλαµβάνει, εκτός των γραµµάτων και των τεχνών, τον τρόπο 
ζωής, τα βασικά δικαιώµατα του ανθρώπου, το σύστηµα αξιών, παραδόσεις και τα 
δόγµατα. Με την στενή του έννοια εννοεί κυρίως το σύνολο των αξιών καθώς και τις 
γνωστικές και αισθητικές συνήθειες µίας κοινότητας και υπό αυτό τα πρίσµα περιλαµβάνει 
την πολιτιστική κληρονοµία, τις τέχνες, τη λογοτεχνία και τα κινήµατα σκέψης.»  

Γενικότερα, µε την εµφάνιση της αστικοποίησης  προωθήθηκε και η ανάπτυξη του 
πολιτισµού καθώς συνέβαλε στην ανάπτυξη τεχνικών και πνευµατικών επιτευγµάτων. Ως 
επακόλουθο της αστικοποίησης, ο άνθρωπος προσαρµόζεται στο εξελιγµένο τρόπο ζωής, 
στη συµβίωση µε συνανθρώπους και στην αναγκαστική εγγύτητα (γειτονία)  µε 
αποτέλεσµα την εδραίωση των καλών τρόπων. 

Η πολιτιστική δράση και η πνευµατική καλλιέργεια ή αλλιώς «culture» 
διαµορφώνουν τον τρόπο ζωής των ανθρώπων κατά τόπους. Ένας πολιτισµός δεν 
διακρίνεται απαραίτητα από τοπικό χαρακτήρα καθώς παράµετροι που του δίνουν 
ταυτότητα µπορούν να θεωρηθούν η φυλή, η εθνικότητα, η θρησκεία, η γλώσσα, η µόδα 
(στις µέρες µας εντονότερα) ή κάποιος άλλος παράγοντας κοινωνικής συνοχής. Κατά 
συνέπεια, αν αλλοιωθούν σε µεγάλο βαθµό τα στοιχεία της πολιτιστικής ταυτότητας ενός 
τόπου, ο πολιτισµός µπορεί να χαθεί ή και να εξελιχθεί σε νέα πολιτισµικά µορφώµατα. 

 

1.1.2 Η διάκριση µεταξύ στους όρους «πολιτισµός» και «τουρισµός» 

Ο όρος «πολιτισµός» όπως σε πολλές γλώσσες έτσι και στα ελληνικά συχνά, και σε 
µεγάλο βαθµό, συγχέεται µε τον όρο «κουλτούρα». 

Σε βάθος χρόνου στους δυο αυτούς όρους έχουν δοθεί ποικίλες σηµασίες λόγω των 
διαφόρων χρήσεων που έχουν αξιοποιηθεί. Η λέξη πολιτισµός καθώς και η ,συχνά στις 
µέρες µας ως συνώνυµη, λέξη κουλτούρα εµφανίστηκαν αργά στην ιστορία µε την πρώτη 
χρήση της να εντοπίζεται κατά τα τέλη του 18ου αιώνα στη ∆υτική Ευρώπη και καθιέρωσή 
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της στους νεώτερους χρόνους, δηλαδή στον 19ο αιώνα. Το γεγονός ότι σε αρκετά σύντοµο 
χρονικό διάστηµα αυτές οι δυο λέξεις απέκτησαν πολλές και διαφορετικές σηµασίες είχε 
ως αποτέλεσµα να αποκτήσουν και σχετικές παρεξηγήσεις ως προς τον ορισµό τους. Αν 
και χρησιµοποιήθηκαν για όρους όλων των ανθρωπιστικών και κοινωνικών επιστηµών, 
ακόµα και στα πλαίσια επιστηµονικής χρήσης, δεν υπήρξε συµφωνία σχετικά µε το νόηµα 
τους. 

Στα µέσα του 20ου αιώνα είχαν καταγραφεί 164 διαφορετικοί ορισµοί της 
κουλτούρας µε τούτη την εννοιολογική διάσταση να είναι εντονότερη στην Ελλάδα. Η 
λέξη κουλτούρα αποτελεί γλωσσικό δάνειο και συχνά η ξενικότητα της αποτελεί 
αντιδράσεις. Με σκοπό να αποδοθεί η λέξη στα ελληνικά έχουν προταθεί τα ακόλουθα: 
«πνευµατική καλλιέργεια» , «πνευµατικός πολιτισµός» , «πολιτιστικό σύστηµα» , 
«πολιτιστικό µόρφωµα» κ.α. Στις µέρες µας, υπάρχει η τάση µε τον όρο πολιτισµό να 
συµπεριλαµβάνονται οι διάφορες κουλτούρες. Αυτό έχει σαν αποτέλεσµα ο όρος 
πολιτισµός να αντιπροσωπεύει µια πιο ευρεία έννοια, ενώ ο όρος κουλτούρα να αναφέρεται 
σε µια κατηγορία ή οµάδα.  

Σαν συµπέρασµα των παραπάνω θα µπορούσαµε να θεωρήσουµε ότι ο πολιτισµός 
αντιπροσωπεύει την ενότητα και η κουλτούρα την διαφοροποίηση. 

 

1.2 Η έννοια του τουρισµού 

Ο τουρισµός, στην ευρύτερη του έννοια, είναι ένας από τους πιο διαδεδοµένους 
τρόπους ψυχαγωγίας µε ραγδαία ανάπτυξη τα τελευταία χρόνια κυρίως στο ∆υτικό Κόσµο. 
Είναι ευρέως γνωστό ότι η τουριστική βιοµηχανία αποτελεί σηµαντική πηγή για 
παραδοσιακά τουριστικές χώρες όπως είναι η Γαλλία, η Ισπανία, η Ιταλία και η Ελλάδα. 
Ανερχόµενοι τουριστικοί προορισµοί όπου κάθε χρόνο προσελκύουν όλο και 
περισσότερους τουρίστες λόγο της µεγάλης µείωσης του κόστους αποτελεί η Τσεχία, η 
Ουγγαρία, η Κροατία, η Τουρκία και η Αίγυπτος.     

Σε βάθος χρόνου, πολλές είναι οι προσπάθειες που έχουν γίνει για να δοθεί ο 
ορισµός του «τουρισµού» µε τη σηµαντικότερη το 1963 στη ∆ιάσκεψη των Ηνωµένων 
Εθνών για ∆ιεθνή Ταξίδια και Τουρισµό, η οποία έλαβε χώρο στη Ρώµη και συµφωνήθηκε 
µε τον όρο επισκέπτης να περιγράφεται το άτοµο που επισκέπτεται µια χώρα διαφορετική 
από εκείνη που διαµένει µόνιµα, για οποιοδήποτε λόγο εκτός από εκείνο της άσκησης ενός 
επαγγέλµατος για το οποίο να αµείβεται µε χρηµατικούς πόρους της χώρας την οποία 
επισκέπτεται. Με τον ορισµό αυτό καλύπτονται δύο κατηγορίες επισκεπτών: 

• Οι τουρίστες: άτοµα τα οποία επισκέπτονται και διαµένουν σε µία χώρα 
επί ένα 24ωρο και οι λόγοι επίσκεψης είναι κυρίως διακοπές, 
επαγγελµατικοί, υγείας, σπουδές, συµµετοχή σε αποστολή ή σύσκεψη ή 
συνέδριο, επίσκεψη φίλων ή συγγενών, θρησκευτικοί και άθληση. 
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• Οι εκδροµείς: άτοµα τα οποία επισκέπτονται και διανέµουν σε µια χώρα 
λιγότερο από ένα 24ωρο. Αυτοί αποτελούνται από επιβάτες 
κρουαζιερόπλοιων, δηλαδή οι επισκέπτες οι οποίοι έρχονται και φεύγουν 
αυθηµερόν δίχως διανυκτέρευση, καθώς επίσης και τα πληρώµατα 
πλοίων, αεροπλάνων κ.α. 

∆ύο δεκαετίες νωρίτερα (1941), οι καθηγητές Hunziker και Κrapf από το 
πανεπιστήµιο της Βιέννης  υποστήριζαν ότι ο τουρισµός ορίζεται από το σύνολο των 
φαινοµένων και των σχέσεων που προκύπτουν σαν αποτέλεσµα ενός ταξιδιού και στη 
διαµονή, στο προορισµό αυτό, µη µονίµων κατοίκων. Λίγα χρόνια νωρίτερα, το 1937 η 
Επιτροπή Εµπειρογνωµόνων της Κοινωνίας την Εθνών υιοθέτησε τον ορισµό που 
χαρακτήριζε το τουρίστα ως ένα άτοµο το οποία ταξιδεύει σε µια χώρα διαφορετική από 
εκείνη που διαµένει µόνιµα για ένα χρονικό διάστηµα 24 ωρών ή περισσότερο. 

Σαν αποτέλεσµα των διαφόρων προσπαθειών να οριστεί ο τουρισµός ανά τα χρόνια 
τα κύρια εννοιολογικά χαρακτηριστικά του είναι τα εξής: 

� Το ταξίδι, η διαµονή καθώς και η διατροφή στον τουριστικό προορισµό είναι 
τα βασικά στοιχεία που διακρίνονται στις διάφορες µορφές τουρισµού. 

 
� Ο τουρισµός έχει σκοπό την ικανοποίηση των ψυχολογικών αναγκών ατόµων 

τα οποία µετακινούνται µεµονωµένα ή την οµαδικά σε ποικίλους τουριστικούς 
προορισµούς µε τη διαµονή τους να διαρκεί τουλάχιστον ένα 24ωρο. 

 
� Το ταξίδι και η διαµονή των ανθρώπων που µετακινούνται για τουριστικούς 

λόγους διαφέρουν από τη χώρα µόνιµης κατοικίας. 
 
� Οι µετακινήσεις µπορούν να χαρακτηριστούν προσωρινές ή και βραχυχρόνιες 

στους διάφορους τουριστικούς προορισµούς και από αυτό φανερώνεται η πρόθεση του 
ατόµου να επιστρέψει στην µόνιµη κατοικία του σε λίγες µέρες, µήνες ή βδοµάδες. 

 

1.2.1 Βασικές κατηγορίες τουρισµού 

Ο τουρισµός διακρίνεται σε 6 βασικές κατηγορίες και εξαρτάται κυρίως από τους 
παράγοντες που επηρεάζουν το φαινόµενο. Πιο συγκεκριµένα αυτές είναι : 
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� Μαζικός τουρισµός χαρακτηρίζεται από οµαδικότητα συµµετοχής τουριστών 
στις διάφορες φάσεις της τουριστικής δραστηριότητας. Αντίθετα, ο ατοµικός τουρισµός 
ορίζεται σαν την ανεξάρτητη οργάνωση και εκτέλεση του ταξιδιού από τους ίδιους τους 
ταξιδιώτες. 

 
� Εσωτερικός τουρισµός (internal tourism) αντιπροσωπεύει το σύνολο του 

εγχώριου και εισερχόµενου τουρισµού ενώ εθνικός τουρισµός (national tourism) 
αντιπροσωπεύει το σύνολο του εγχώριου και του εξερχόµενου τουρισµού.  

 
� Εγχώριος τουρισµός (domestic tourism) αναφέρεται ως το είδος του 

τουρισµού όπου οι κάτοικοι µιας χώρας ταξιδεύουν στο εσωτερικό της. Αντίθετα ο 
εξερχόµενος τουρισµός (outbound tourism) ορίζεται ως ο τουρισµός όπου οι µόνιµοι 
κάτοικοι µίας χώρας ταξιδεύουν σε µια άλλη χώρα. 

 
� Εισερχόµενος τουρισµός (inbound tourism) αφορά αλλοδαπούς τουρίστες οι 

οποίοι ταξιδεύουν σε µια δεδοµένη χώρα. 
 
 
� Συνεχής τουρισµός είναι αυτού το είδους ο τουρισµός ο οποίος διαρκεί όλο το 

χρόνο και δεν επηρεάζεται από την εποχικότητα ή τις κλιµατικές αλλαγές ενώ ο εποχιακός 
τουρισµός δεν έχει διάρκεια όλο το χρόνο αλλά επηρεάζεται αποκλειστικά από τις 
κλιµατικές αλλαγές και την εποχικότητα. 

 

1.2.2 Εναλλακτικές µορφές τουρισµού 

Εναλλακτικός τουρισµός αποτελεί µια νέα φιλοσοφία στον τοµέα του τουρισµού 
και µπορεί να οριστεί ως το σύνολο των ολοκληρωµένων τουριστικών υπηρεσιών, οι 
οποίες διακρίνονται από εξειδίκευση ανάλογα µε τις ιδιαίτερες ανάγκες και προτιµήσεις 



 

5 

 

των πελατών τους. Μέσω του εναλλακτικού τουρισµού το άτοµο αναζητά ένα διαφορετικό 
τρόπο διακοπών, ο οποίος όπως έχει παρατηρηθεί χαρακτηρίζεται από: 

� την προστασία της τοπικής κουλτούρας 
� την προστασία του φυσικού και ανθρωπογενούς περιβάλλοντος 
� τη στήριξη αγροτικών περιοχών 
� την «γνωριµία» του ατόµου µε τα πολιτιστικά µνηµεία  
� την αποφυγή της χρήσης υπηρεσιών οργανωµένου µαζικού τουρισµού1 

Ο εναλλακτικός τουρισµός είναι αποτέλεσµα των προσπαθειών ανάπτυξης 
διαφόρων µορφών τουρισµού µε σκοπό την επίλυση διαφόρων προβληµάτων που 
αντιµετωπίζει στις µέρες µας ο τουρισµός, όπως π.χ. η εποχικότητα. Οι διάφορες µορφές 
τουρισµού χαρακτηρίζονται από την ύπαρξη ενός ειδικού κινήτρου στη ζήτηση και την 
ανάπτυξη µιας αντίστοιχης ειδικής υποδοµής (προσφορά)2.   

Σηµαντικό ρόλο στην ανάπτυξη του φαινοµένου του εναλλακτικού τουρισµού έχει 
παίξει το διαδίκτυο, το οποίο γενικότερα αποτελεί για την τουριστική βιοµηχανία ένα 
σηµαντικά κερδοφόρο εργαλείο. Μια νέα τάση που γίνεται ολοένα και πιο αποδεκτή στις 
µέρες µας από την κοινωνία είναι η κινητή πλατφόρµα (m-tourism) ή τουρισµός στο κινητό 
τηλέφωνο η οποία χρησιµοποιείται κυρίως για την προώθηση εναλλακτικών µορφών 
τουρισµού και αρχικός σκοπός της ήταν η διευκόλυνση των επαγγελµατιών3. Οι Ευρωπαίοι 
τουρίστες ως οπαδοί των νέων εφαρµογών ήταν και οι αρχικοί αποδέκτες του «m-tourism».  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Στο παρακάτω διάγραµµα είναι οι πιο γνωστές µορφές εναλλακτικού τουρισµού:  

                                                           
1 Τουριστική Οικονομική, Δημήτρης Λαγός, Εκδόσεις Κριτική, Αθήνα 2005, σελ.62 
2 Βιώσιμη Τουριστική Ανάπτυξη και Περιβάλλον, χ. Κοκκώσεις, Π. Τσάρτας, Εκδόσεις Κριτική, Αθήνα          

 2001, σελ.82 
3 Τμήμα Μελετών(2009) «Διείσδυση ΤΠΕ στον τομέα του Τουρισμού». Παρατηρητήριο για την 

κοινωνία της πληροφορίας. Σελ.: 8-9,16 από:[5] 
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Κεφάλαιο 2ο 

 

2. Η γαστρονοµία ως είδος τουρισµού 

2.1 Η έννοια της γαστρονοµίας 

Η ελληνική λέξη «γαστρονοµία» προέρχεται από τη λέξη γαστήρ (κοιλιά) και τη 
νοµία ( γνώση ή νόµος ). Με τον όρο γαστρονοµία νοείται η τέχνη της υψηλής µαγειρικής, 
το σύνολο των κανόνων για την επιλογή των κατάλληλων υλικών και την παρασκευή των 
εδεσµάτων µε στόχο τη γευστική, αλλά και την οπτική απόλαυση. Γενικότερα, συνεπάγεται 
κάθε δραστηριότητα σχετικά  µε τη µαγειρική και την απόλαυση του φαγητού 
(Μπαµπινιώτης, 2002:401). Από την άλλη πλευρά, µε τον όρο culinaria γίνεται αναφορά 
στην τοπική κουζίνα και στα φαγητά µιας χώρας ή ενός τόπου τα τρόφιµα και τις τεχνικές 
µαγειρέµατος, στοιχεία που χαρακτηρίζουν και την τοπική κουζίνα µιας περιοχής (Kivela 
& Crotts, 2006:355). 

Για αρκετό διάστηµα γύρω από τη λέξη γαστρονοµία επικρατούσε σύγχυση καθώς 
υπήρχε η αντίληψη της προσφοράς πρωτότυπου και ακριβού φαγητού. Σύµφωνα µε τον 
πρώτο ορισµό ο οποίος δόθηκε από το Γάλλο γαστρονόµο του 18ου αιώνα Ζαν-Αντελµ-
Μπριγιά-Σαβαρέν «Γαστρονοµία είναι η βαθιά γνώση όλων όσων αφορούν την διατροφή 
του ανθρώπου»4. Σήµερα, µε τον όρο γαστρονοµία νοείται η τέχνη της παρασκευής καλού 
και νόστιµου φαγητού (ΣΕΤΕ 2009:11). Το νόστιµο φαγητό µπορεί να προσφερθεί σε κάθε 
χώρο εστίασης. Πρακτικά, η γαστρονοµία αποτελεί τον συνδυασµό του καλού φαγητού µε 
καλό κρασί ή άλλα ποτά ενώ επεκτείνεται σε µια σειρά προϊόντων και υπηρεσιών. 

Η παρασκευή φαγητού διαφέρει από χώρα σε χώρα αλλά και από περιοχή σε 
περιοχή σαν αποτέλεσµα των ιδιαίτερων κλιµατολογικών και γεωφυσικών συνθηκών, την 
αγροτική παραγωγή, τον πολιτισµό και τις παραδόσεις κάθε χώρας-περιοχής. Έτσι, το 
άτοµο το οποίο ενδιαφέρεται για την γαστρονοµία έµµεσα ενδιαφέρεται και για την 
ιδιαιτερότητα του κάθε τόπου. 

 

2.1.1 Ορισµοί για το γαστρονοµικό τουρισµό 

Οι όροι που χρησιµοποιούνται για να δηλωθεί η αναζήτηση στους προορισµούς, 
ποιοτικού και καλού φαγητού, είναι “food tourism”, “ gastronomy tourism”, “ culinary 
tourism”. Τα τελευταία χρόνια ο όρος που κυριαρχεί είναι «γαστρονοµικός τουρισµός». 

                                                           

4 "Εγκυκλοπαίδεια Πάπυρος Larousse Britannica" τοµ.16ος, σελ.214. 
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Σύµφωνα µε τον Wilbur Zelinsky (1985) η κατανάλωση φαγητού σε εστιατόρια που 
προσφέρουν εθνικές και τοπικές κουζίνες είναι µια µορφή γαστρονοµικού τουρισµού.  

Η Long (2004) σε µια προσπάθεια να ορίσει το µαγειρικό τουρισµό ή αλλιώς 
culinary tourism υποστηρίζει ότι είναι µια συνειδητή διερευνητική διαδικασία που αφορά 
τις καταναλωτικές διατροφικές συνήθειες του «άλλου», συµπεριλαµβανοµένης της 
κατανάλωσης, της προετοιµασίας, της παρουσίασης ενός φαγητού, της κουζίνας και του 
συνόλου του αγνώστου αυτού διατροφικού συστήµατος. Από αυτές τις θεωρίες προκύπτει 
η άποψη ότι ένα άτοµο δεν είναι απαραίτητο να είναι τουρίστας.  

Ο ορισµός για το τουρισµό τροφίµων ή food tourism διατυπώθηκε από τους Hall και 
Mitchell (2001) και υποστηρίζει ότι αφορά επισκέψεις σε παραγωγούς τροφίµων, σε 
φεστιβάλ τροφίµων, σε εστιατόρια και γενικά χώρους που µε τη γευστική δοκιµή τροφίµων 
και τη γνωριµία µε τα χαρακτηριστικά προϊόντα και τα εξειδικευµένα τρόφιµα που 
προσφέρουν αποτελούν τα κύριο ταξιδιωτικό κίνητρο. Επίσης, επισηµαίνουν ότι η εµπειρία 
σε κάποιο εστιατόριο τη διάρκεια των διακοπών δεν θεωρείται γαστρονοµικός τουρισµός 
αφού απαραίτητη προϋπόθεση είναι η επιθυµία για γαστρονοµική εµπειρία να είναι το 
µεγαλύτερο κίνητρο.  

Στη διάκριση µεταξύ των «τουριστών οι οποίοι καταναλώνουν τρόφιµα ως µέρος 
της ταξιδιωτικής τους εµπειρίας και τουριστών των οποίων οι δραστηριότητες, οι 
συµπεριφορές και οι επιλογές των προορισµών επηρεάζονται κυρίως από το ενδιαφέρον 
τους για τη γαστρονοµία» προχώρησαν οι Hall και Sharples (2003) µετά από προσπάθεια 
κατηγοριοποίησης των µορφών του τουρισµού τροφίµων (food tourism). Με βάση «τη 
σηµασία του ειδικού ενδιαφέροντος για τα τρόφιµα ως κινήτρου ταξιδιού» προκύπτουν τα 
εξής: 

• Gourmet tourism: το ταξίδι σε ένα προορισµό µε πρωταρχικό κίνητρο την 
επίσκεψη σε ένα εστιατόριο, µια αγορά ή ένα οινοποιείο και γενικότερα όλες οι 
τουριστικές δραστηριότητες οι οποίες σχετίζονται µε τα τρόφιµα 

• Culinary tourism:  η συµµετοχή σε δραστηριότητες ενός ευρύτερου φάσµατος 
οι οποίες σχετίζονται µε τα τρόφιµα 

• Urban tourism:  η συµµετοχή σε σχετικές µε τα τρόφιµα δραστηριότητες οι 
οποίες πραγµατοποιούνται καθαρά από περιέργεια ή γιατί αποτελεί «κάτι το 
διαφορετικό» ή «κάτι το πρωτόγνωρο»  

Σύµφωνα µε έκθεση του Παγκόσµιου Οργανισµού Τουρισµού (UNWTO,2012), «ο 
γαστρονοµικός τουρισµός αφορά ταξιδιώτες και επισκέπτες που σχεδιάζουν το ταξίδι τους, 
πρωτίστως ή δευτερευόντως, µε στόχο να γευτούν την κουζίνα του προορισµού ή να 
εµπλακούν σε δραστηριότητες που σχετίζονται µε τη γαστρονοµία». 

Μετά από έκδοση (2014) του Παγκόσµιου Οργανισµού Γαστρονοµικού Τουρισµού 
(World Food Travel Association) Have fork will travel, ο γαστρονοµικός τουρισµός 
συναρµόζει τέσσερις οµάδες: 
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Α) µονάδα φαγητού και ποτού 

• Εστιατόρια, µπαρ και όλες οι µορφές παροχής προϊόντων και υπηρεσιών 

• Παραγωγοί και µεταποιητές φαγητού και ποτού 

• ∆ιανοµείς φαγητού και ποτού 

• Σχολές και µαθήµατα γαστρονοµίας 

• Γαστρονοµικές εκδηλώσεις (φεστιβάλ, διαγωνισµοί κλπ.) 

• Λιανική διάθεση προϊόντων και υπηρεσιών 

• Γαστρονοµικά αξιοθέατα (εστιατόρια διασήµων σεφ κλπ) 

• Αγροτικά προϊόντα και αγορές 

 

Β) µονάδες τουρισµού 

• Οργανισµοί προώθησης προορισµών  

• Ταξιδιωτικά γραφεία και οργανισµοί (tour operators) 

• Μονάδες διαµονής/φιλοξενίας µε εστίαση στη γαστρονοµική προσφορά 

• Συνέδρια, φόρουµ 

 

Γ) εµπλεκόµενες οµάδες 

• Εµπορικές ενώσεις/οµοσπονδίες τροφίµων και ποτών  

• Εκπαιδευτικά ιδρύµατα, φοιτητές/σπουδαστές και ερευνητές 

• ΜΜΕ (τηλεόραση, έντυπα κλπ.) 

• Τεχνολογικές πλατφόρµες 

• Κρατικοί φορείς (τοπικό, περιφερειακό, εθνικό, πολυεθνικό επίπεδο) 

• ∆) καταναλωτές 

• Ταξιδιώτες/καταναλωτές τροφίµων και ποτών 

Ένας ακόµα ορισµός προκύπτει και από την Ειδική Υπηρεσία Πολιτισµού και 
Τουρισµού της Ελλάδος στον τροποποιηµένο οδηγό πράξης του εναλλακτικού τουρισµού ο 
οποίος υποστηρίζει ότι «ο γαστρονοµικός τουρισµός ως µορφή τουρισµού ενθαρρύνει τη 
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συµµετοχή του επισκέπτη σε εµπειρίες που συνδέονται µε την τοπική κουζίνα και την 
ανάδειξη της ιδιαίτερης γαστρονοµικής ταυτότητας µια συγκεκριµένης περιοχής». Οι 
κυριότερες δραστηριότης είναι: 

• Η διακριτή ενσωµάτωση της τοπικής κουζίνας στα προσφερόµενα εδέσµατα 

• Η δηµιουργία ή/και η προώθηση γαστρονοµικών και οινοτουριστικών 
διαδροµών 

• Οι επισκέψεις σε µονάδες και εργαστήρια παραγωγής και µεταποίησης 
τοπικών προϊόντων (παραδοσιακά ελαιοτριβεία, αγροκτήµατα, αµπελουργικές 
ζώνες, οινοποιεία κ.ά.) 

• Οι εκπαιδευτικές ξεναγήσεις 

• Η γευσιγνωσία 

• Οι ειδικές εκθέσεις µονίµου χαρακτήρα 

• Οι εφαρµογές εικονικής περιήγησης 

• Οι σχετικές ψυχαγωγικές εκδηλώσεις 

 

Από µελέτη του ΣΕΤΕ Η γαστρονοµία στο µάρκετινγκ του ελληνικού τουρισµού 
(2009), προκύπτει ότι ο γαστρονοµικός τουρισµός περιλαµβάνει: 

• Φαγητό και ποτό 

• Εστιατόρια τοπικής/παραδοσιακής κουζίνας 

• Εστιατόρια υψηλής/δηµιουργικής κουζίνας 

• Ξενοδοχειακή κουζίνα 

• Ελληνικά εστιατόρια του εξωτερικού 

• Επισκέψιµους χώρους παραγωγής 

• Σηµεία πώλησης τροφίµων και ποτών 

• Μουσεία και εκθέσεις 

• Μαθήµατα µαγειρικής 

• Προγράµµατα των tour operator 

• ∆ιαδροµές και περιηγήσεις 
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• Περιποιήσεις σε σπα 

• Εκδηλώσεις και φεστιβάλ 

Η παραπάνω µελέτη αναφέρει, επίσης, ότι η γαστρονοµία στο τουρισµό 
αναβαθµίζει την ταξιδιωτική εµπειρία για όλους ανεξαιρέτως τους τουρίστες ενώ 
παράλληλα προσελκύει τουρίστες ειδικού ενδιαφέροντος, τους οποίους αποκαλεί 
«γαστροτουρίστες». 

 

2.1.2 Οι “ foodies” 

Ο όρος “foodies” ανήκει σε µια νέα κατηγορία καταναλωτών και αφορά άτοµα τα 
οποία λατρεύουν την κατανάλωση τροφίµων ποτών και των γεύσεων. Ο Paul Levy και η 
Ann Bar είναι ήταν οι πρώτοι οι οποίοι χρησιµοποίησαν  το 1981 τον όρο “foodies” στο 
έργο τους The official foodie handbook ( Το επίσηµο εγχειρίδιο του foodie).  

Η λέξη “gourmet” θεωρείται λανθασµένα από πολλούς συνώνυµη καθώς δε 
χρησιµοποιείται από αυτούς που αυτοπροσδιορίζονται ως “foodies”. Ο όρος “gourmet” 
παραπέµπει περισσότερο σε µια «σνοµπ», εγωιστική συµπεριφορά, µε ακριβά εδέσµατα 
και εστιατόρια. Από την άλλη πλευρά, τα ενδιαφέροντα και οι δραστηριότητες των 
“foodies” συνδέονται µε επισκέψεις σε οινοποιεία, ζυθοποιεία, φεστιβάλ, εστιατόρια, 
καταστήµατα πώλησης τροφίµων, µαθήµατα µαγειρικής, γαστρονοµικό τουρισµό κ.ά. 
Επιπλέον, δεν ενδιαφέρονται απλώς για την κατανάλωση φαγητού αλλά βαθύτερα, δηλαδή 
η προέλευση των πρώτων υλών, η ιστορία της συνταγής, οι τεχνικές παρασκευής κ.ά. 

 

2.2 Ιστορία και παράδοση 

2.2.1 Καταγραφές για τη γαστρονοµία από την αρχαιότητα   

Η γαστρονοµία αποτελεί αναπόσπαστο στοιχείο του καθηµερινού πολιτισµού των 
κατοίκων του προορισµού καθώς πηγάζει µέσα από τα στοιχεία της λαϊκής παράδοσης, τα 
ιστορικά γεγονότα, τα ήθη, τα έθιµα, τη µυθολογία κ.λ.π. (ΣΕΤΕ 2009:23). 

Πατέρας της γαστρονοµίας θεωρείται ο Έλληνας Αρχέστρατος (4ος αιώνας π.Χ) µε 
σηµαντικότερο έργο την «Ηδυπάθεια», που ολοκληρώθηκε το 350 π.Χ και θεωρείται το 
πρώτο βιβλίο µαγειρικής στο κόσµο (ΕΟΤ, 1998:5). Άλλα σηµαντικά κείµενα είναι οι 
«∆ειπνοσοφισταί» έργο του Αθηναίου στα τέλη του 2ου αιώνα µ.Χ µε αρχές του 3ου αιώνα 
µ.Χ. Οι «∆ειπνοσοφισταί» είναι ένα 15τοµο έργο του αρχαίου Έλληνα Αθηναίου από την 
Ναυκρατίδα της Αιγύπτου µε πρωταγωνιστές αρχαίους Έλληνες γραµµατικούς, 
λεξικογράφους, ρήτορες, σοφιστές, µουσικούς και φιλόσοφους. Στο έργο περιγράφονται 
από τις συνοµιλίες η ζωή, τα ήθη, τα έθιµα, η τέχνη καθώς και οι επιστηµονικές γνώσεις 
των αρχαίων Ελλήνων. (Μοίρα και Μυλωνόπουλος, 2014:86). Οι «∆ειπνοσοφισταί»  
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αποτελεί ένα σηµαντικό εγχειρίδιο γαστρονοµίας αναφέροντας ποικιλίες σταφυλιών, 
εκλεκτά φαγητά, ευεργετικές συνταγές ή µη ιδιότητες που έχουν οι καρποί της γης, τα 
πουλιά, το λάδι, το ξύδι και άλλα προϊόντα (Πανανούτσος, 1974). Στην ελληνική 
γραµµατεία υπάρχουν αναφορές και σε άλλα έργα, όπως είναι η Οψυποιητική πραγµατεία 
του Ηρακλείδη, το Αττικό δείπνο του Μάτρωνα, τα Οψαρτυρικά του Επαίνετου κ.ά 
(Καλπίδης, 2014). 

Τα επόµενα βήµατα εµφανίζονται κατά τον 3ο ή 4ο αιώνα π.Χ από τον Ρωµαίο 
Marcus Gavius Apicius, ο οποίος θεωρείται συγγραφέας ενός από τα αρχαιότερα βιβλία το 
De re coquinaria (Περί µαγειρικής). Άλλα διάσηµες ιστορικές φυσιογνωµίες οι οποίες 
ασχολήθηκαν µε την γαστρονοµία ήταν ο αυτοκράτορας Καλιγούλας, που έµεινε γνωστός 
για ρωµαϊκά συµπόσια και ο στρατηγός Λούκουλος.  

Κατά τη βυζαντινή περίοδο τα περισσότερα στοιχεία για τη γαστρονοµία έχουν 
εντοπισθεί στα ποιήµατα του Πρόδροµου (Πτωχοπρόδροµος, 12ος αιώνας) και στα 
Γεωπονικά. 

Η ιστορία της γαστρονοµίας περνά από το Μεσαίωνα µε αρκετά έργα να 
επικεντρώνονται στην αναζήτηση της γνώσης γύρω από το φαγητό. Σηµαντικό έργο 
εκείνης της περιόδου είναι το Regimen sanitatis salernitanum της ιατρικής σχολής στο 
Σαλέρνο στην Ιταλία, το οποίο ανέλυε πώς το φαγητό συµβάλλει στην καλύτερη υγεία. 

Το 1804 το ποίηµα του Jacques Berchoux έχει στο τίτλο τη λέξη γαστρονοµία, «La 
gastronomieou, L’Homme des champs a table (Η γαστρονοµία, ή ο αγρότης στο τραπέζι), 
ενώ η λέξη ορίζεται ως «η τέχνη της καλής διατροφής» από το Λεξικό της Γαλλικής 
Ακαδηµίας. Η ελληνική αυτή λέξη είχε κάνει νωρίτερα την εµφάνιση της στο βιβλίο του 
συγγραφέα Francois Rabelais (1483-1553) µε τίτλο “The Fourth Book of Pantagruel”, το 
οποίο αναφέρεται στο θεό του φαγητού Γάστρο (Gaster). 

Λίγο αργότερα, το 1825 ο Jean-Anthelme Brillat-Savarin µε το έργο La physiologie 
du gout ορίζει την γαστρονοµία για πρώτη φορά. Σκοπός του συγγράµµατος, κατά το 
συγγραφέα ήταν να «να καθοριστούν οι βασικές αρχές της γαστρονοµίας, έτσι ώστε να 
µπορεί να πάρει τη θέση της µεταξύ των επιστηµών, το οποίο αποτελεί και αναφαίρετο 
δικαίωµα της». 

Η ώρα του φαγητού αποτελούσε από την αρχαιότητα προσφορά ευκαιρίας τροφής 
όχι µόνο του σώµατος αλλά και του πνεύµατος. 

 Η γαστρονοµία υπήρχε από την αρχαιότητα µε απώτερο σκοπό την αναζήτηση 
γεύσεων και υπήρξε πλεονέκτηµα µόνο των προνοµιούχων τάξεων (βασιλείς, 
αριστροκράτες κλπ.). Με το πέρασµα των χρόνων, περνώντας η γαστρονοµία στη µεσαία 
και στην αστική τάξη  αναβαθµίζεται σε τέχνη, η οποία χρησιµοποιήθηκε για την 
διαφοροποίηση των αστών από τις υπόλοιπες τάξεις. 

 



 

13 

 

2.2.2 Η γαστρονοµία τους τελευταίους αιώνες 

Τον 18ο και 19ο αιώνα, όπως αναφέρεται και στο έργο Η πολιτιστική γιορτή (2003) 
των Bryant, Dewalt & Schartz, διαµορφώνονται οι εθνικές κουζίνες, οι οποίες ουσιαστικά 
βασίστηκαν στις κουζίνες των µεγάλων αστικών κέντρων καθώς την ίδια εποχή αρχίζει η 
µετοίκηση των ανθρώπων στις πόλεις µε αποτέλεσµα την µαζικής παραγωγή τροφίµων και 
την διαφήµιση τους. Στο τέλος του 19ου αιώνα εθνικές κουζίνες έχουν διαµορφωθεί σε 
πολλές χώρες ενώ υπήρχαν ήδη πιάτα που θεωρούνται χαρακτηριστικά τους κάθε έθνους. 

Κατά τον 20ο αιώνα η τεχνολογία, η οποία ήταν πάντα σηµαντικός παράγοντας 
στην παραγωγή και στην κατανάλωση τροφίµων, προσέδωσε παγκόσµιες διαστάσεις στο 
φαινόµενο της µαζικής κατανάλωσης τροφίµων. Ως κλασσικό παράδειγµα αναφέρονται 
συχνά οι επιχειρήσεις παροχής τροφίµων µε καταστήµατα σε όλο το κόσµο, το οποία 
προσφέρουν τα ίδια προϊόντα (χάµπουργκερ, πίτσες, ποτά τύπου κόλα) (Καλπίδης, 2014). 
Το φαινόµενο αυτό, το οποίο ονοµάστηκε "McDonaldization" από τον Ritzer (1993) "είναι 
µια διαδικασία κατά την οποία οι αρχές λειτουργίας των εστιατορίων αυτού του τύπου (fast 
food) κυριαρχούν σε όλο και περισσότερους τοµείς της αµερικανικής κοινότητας και στον 
υπόλοιπο κόσµο.  

Ο Bryant (2003) σηµειώνει ότι η εκβιοµηχάνιση τον 20ο αιώνα, η οποία είχε 
σηµαντική επίδραση στην οργάνωση της κοινωνίας και της εργασίας, επηρέασε της 
διατροφικές συµπεριφορές. Για παράδειγµα, το µεσηµεριανό γεύµα έγινε ελαφρύτερο από 
ότι συνηθιζόταν και καταναλωνόταν πλέον στον εργασιακό χώρο, απώτερος σκοπός ήταν η 
σύντοµη απουσία των εργαζοµένων από την εργασία τους. 

Η µετακίνηση πληθυσµών και ιδεών σχηµάτισε "νέες κουζίνες, πολιτισµικά και 
γαστρονοµικά διαφοροποιηµένες, που προκύπτουν συνεχώς και εξελίσσονται, όπως η 
κουζίνα Fussion, η οποία αναπτύσσεται περιλαµβάνοντας συστατικά και στιλ µαγειρικής 
από όλο τον κόσµο" (Goody, 1982). Το 2002 σηµειώνεται από τους Hall και Mitchell η 
άποψη ότι καθώς σταδιακά η τεχνολογία βελτιώνεται και το διαθέσιµο εισόδηµα 
αυξάνεται, περισσότεροι άνθρωποι άρχισαν να ταξιδεύουν, µε αποτέλεσµα την 
ευαισθητοποίηση των τουριστών σε σχέση µε το φαγητό και το ποτό ως µέρος της 
ταξιδιωτικής τους εµπειρίας. 

Ο J.F Revel (2008) σηµειώνει, η ιστορική εξέλιξη της κουζίνας και το πέρασµα της 
από µια φάση στην επόµενη µπορεί να αποτυπωθεί διαχρονικά µέσα από «ζεύγη 
αντιθέσεων» ως εξής: 

• Η περίπλοκη και βαριά κουζίνα έναντι της απλής  

• Η διεθνοποίηση της µαγειρικής έναντι της τάσης επιστροφής στις τοπικές 
κοινωνίες 

• Η έµφαση στα καρυκεύµατα έναντι της έµφασης στα φρέσκα, φυσικά και 
αυθεντικά προϊόντα 

• Η αξία της παράδοσης έναντι της αξίας της καινοτοµίας 



 

14 

 

Σχετικά µε τα παραπάνω χαρακτηριστικά «άλλα είναι σαφώς αντίθετα και εξ 
ορισµού αλληλοκαταργούνται, ενώ άλλα συµπορεύονται και ενισχύουν το ένα το άλλο». 

 

2.3 Σύνδεση γαστρονοµίας και τουρισµού 

Οι διασυνδέσεις µεταξύ του τουρισµού και της διατροφής είναι πολλές και βαθιές. 
Τα τρόφιµα και τα ποτά αποτελούν ένα αναπόσπαστο µέρος της συνολικής τουριστικής 
εµπειρίας ( Bonye, Williamas & Hall, 2002).  

Οι τουρίστες δε λαµβάνουν µόνο εικόνες και ήχους από έναν προορισµό αλλά και 
τη «γεύση» του. Το φαγητό λειτουργεί ως δίαυλος επαφής µε µια άλλη κουλτούρα, όπως 
έχει ειπωθεί από τον Long (2004) «επιτρέπει σε ένα άτοµο να βιώσει το διαφορετικό µε τις 
αισθήσεις του». Κατά τις Hjalager και Corigliano (2000) «η διατροφή είναι ένα βασικό και 
καθοριστικό στοιχείο του τουριστικού προϊόντος όπως είναι οι µεταφορές, η διαµονή, τα 
αξιοθέατα και οι δραστηριότητες». 

Ο τουρισµός σταδιακά αποµακρύνεται από το κλασσικό µοντέλο «3S» (sea, sun, 
sand), δηλαδή «θάλασσα, ήλιος και άµµος», η νέα κατεύθυνση, η οποία παίρνει πλέον ο 
τουρισµός από πλευράς ζήτησης, τον θέλει να αποτελεί µέρος του τρόπου ζωής και των 
δραστηριοτήτων των ανθρώπων. 

Ο τουρισµός προσφέρει µια επιπλέον αγορά για τους παραγωγούς και τους 
εµπόρους τροφίµων και η τουριστική δαπάνη για τα τοπικά παραγόµενα προϊόντα 
διατροφής βοηθά στην τόνωση των τοπικών οικονοµιών (Bonye, Williamas & Hall, 2002). 

Από πλευράς προσφοράς, σηµειώνεται αύξηση του ανταγωνισµού στην τουριστική 
αγορά λόγω εµφάνισης νέων προορισµών οι οποίοι απειλούν τους παραδοσιακούς. Οι 
φορείς µε σκοπό την αναζήτηση νέων τρόπων αντιµετώπισης του φαινοµένου επιδιώκουν 
τη διαφοροποίηση που παρέχει η σύνδεση της γαστρονοµίας µε τον τουρισµό.  

Η προώθηση της γαστρονοµίας στον τουρισµό θεωρείται ένας τρόπος για την 
ανάπτυξη της διαφορετικότητας και την ανάδειξη της ταυτότητας ενός προορισµού και, 
παράλληλα, για τη µεγιστοποίηση των ωφελειών από τον τουρισµό στην οικονοµία της 
περιοχής και των τοπικών κοινοτήτων (Hall & Sharples,2003).  

Η γαστρονοµία παίζει σηµαντικό ρόλο στη δηµιουργία της αίσθησης της 
«ποιότητας» στις τουριστικές εµπειρίες και επηρεάζει την πρόθεση επαναλαµβανόµενης 
επίσκεψης σε έναν συγκεκριµένο προορισµό, όπως επισηµαίνουν οι Kivela και Crotts 
(2006). Επιπλέον, η γαστρονοµία αποτελεί ένα σηµαντικό µέσο για την προσφορά νέων 
τουριστικών προϊόντων, που αναδεικνύουν τον ξεχωριστό χαρακτήρα και την κουλτούρα 
ενός προορισµού. Το φαγητό ενδεχοµένως να είναι µια απάντηση στην προσπάθεια 
µείωσης της ζήτησης για µαζικό τουρισµό και ένα µέσο για την στήριξη και την προώθηση 
του αειφόρου τουρισµού (Jones & Jenkins,2002). 
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Η τοπική κουζίνα και τα τοπικά προϊόντα έχουν σχολιαστεί αρκετά ανά τα 
χρόνια: 

• Η τοπική κουζίνα καθίσταται βασική συνιστώσα του χαρακτήρα ενός 
προορισµού και προσθέτει αξία στη συνολική τουριστική εµπειρία (Symons, 
1998) 

• Η τοπική κουζίνα και τα τοπικά τρόφιµα συµβάλλουν σηµαντικά στη 
δηµιουργία µια έντονης «αίσθησης του τόπου» για τους τουρίστες και 
παράλληλα στην ποιοτική αναβάθµιση του προορισµού (Havez-Tang & 
Jones, 2006) 

• Η τοπική κουζίνα και τα τοπικά προϊόντα προσθέτουν αυθεντικότητα στην 
τουριστική εµπειρία και ενισχύουν το κίνητρο επίσκεψης ενός προορισµού 
(Sims, 2009) 

 

Εν κατακλείδι, η σύνδεση της γαστρονοµίας µε τον τουρισµό αποτελεί πηγή 
οφελών για όλους τους εµπλεκόµενους παράγοντες.    

 

2.4 Μεταβολές στη γαστρονοµική προσφορά εξαιτίας του 
τουρισµού 

Ο Hall και ο Mitchell, αναφερόµενοι στις µεταβολές που προκύπτουν στην 
γαστρονοµική προσφορά σηµειώνουν ότι: οι κουζίνες δεν παραµένουν αµετάβλητες και 
υπάρχει µια σειρά από στοιχεία και δείκτες για τις αλλαγές σε µια κουζίνα. Επίσης 
αναφέρουν, ότι το φαγητό και τα τρόφιµα, µέσω του διεθνούς εµπορίου, των µεταβολών 
και του τουρισµού, έχουν γίνει παγκοσµιοποιηµένα αγαθά µε συµβολική αξία, ειδικά 
επηρεαζόµενα από τις τεχνολογικές και επικοινωνιακές εξελίξεις. 

Αλλαγές θα µπορούσαν να υπάρξουν και στους καταλόγους , προκειµένου να 
ανταποκριθούν στην αντίληψη της τουριστικής ζήτησης (Reynolds, 1994, Telfer και Wall, 
1996). Παρόµοια φαινόµενα θα µπορούσαν να κλονίσουν την τοπική ταυτότητα ενός 
προορισµού. Σε έρευνα η οποία διεξήχθη σχετικά  µε τις επιπτώσεις της παγκοσµιοποίησης 
ο Riley (2000) αναφέρει µορφές κουζίνας που ξεπέρασαν τα εθνικά τους σύνορα. Επίσης, 
αναφέρεται στην ύπαρξη µιας «υβριδικής» (δηλ. κατασκευασµένης) «διεθνούς κουζίνας», 
η οποία αποτελεί δηµιούργηµα των µεγάλως ξενοδοχειακών µονάδων και του διεθνούς 
µάρκετινγκ.  

Τέλος, αλλαγές είναι δυνατό να προκύψουν και εξαιτίας του ανθρώπινου δυναµικού 
στις κουζίνες (δηλαδή των µαγείρων κλπ), ιδιαίτερα εάν η καταγωγή ή η εκπαίδευση τους 
είναι διαφορετική από αυτή που απαιτείται για την κουζίνα που παρασκευάζουν και 
προσφέρουν. 
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2.5 Τουρισµός και τρόφιµα 

Ο τουρισµός συνδέεται άρρηκτα µε την τοπική παραγωγή και την ενίσχυσή της 
καθώς οι τουρίστες δηµιουργούν ζήτηση η οποία µε τη σειρά της δηµιουργεί ανάπτυξη 
στην τοπική οικονοµία. Σηµαντικό ρόλο στην ανάπτυξη της τοπικής επιχειρηµατικότητας 
δραστηριότητας έχει η σύνδεση των τοπικών παραγωγών µε τον τουριστικό κλάδο, όπως 
για παράδειγµα στον αγροτουρισµό. 

Οι ισχυροί δεσµοί µεταξύ του τουρισµού και της τοπικής παραγωγής τροφίµων 
µπορούν να δηµιουργήσουν σηµαντική προστιθέµενη αξία, ενώ η έλλειψη αυτών µπορεί να 
λειτουργήσει αρνητικά προς το επιθυµητό αποτέλεσµα (Καλπίδης, 2014). 

 

2.6 Τάσεις της γαστρονοµίας σήµερα 

Οι βασικές τάσεις, οι οποίες χαρακτηρίζουν την γαστρονοµία στις µέρες µας, 
αριθµούνται σε πέντε. Τα παρακάτω αποτελέσµατα αποτελούν στοιχεία µιας έρευνας του 
κέντρου µελετών της Βαρκελώνης “Barcelona Field Studies Center” το 2010. 

1) Η αύξηση της εµπορίας ειδών διατροφής 

2) Οι αλλαγές σε δηµογραφικά στοιχεία και συµπεριφορές 

3) Η µείωση της κατανάλωσης προϊόντων µαζικής παραγωγής 

4) Η αύξηση του αριθµού των πολυπολιτισµικών καταναλωτών 

5) Ο ρόλος των ΜΜΕ και των διάσηµων τηλεοπτικών µαγείρων 

  

Αναλυτικότερα: 

Η αύξηση της εµπορίας ειδών διατροφής → Η αυξανόµενη οικονοµική ευµάρεια σε 
πολλές περιοχές του πλανήτη έχει προκαλέσει αύξηση και στις καταναλωτικές δαπάνες. Οι 
καταναλωτές δαπανούν πλέον µεγαλύτερο ποσοστό του εισοδήµατος τους για 
παρασκευασµένα τρόφιµα, προϊόντα γκουρµέ, βιολογικά είδη διατροφής κλπ. 

Οι αλλαγές σε δηµογραφικά στοιχεία και συµπεριφορές → Οι αλλαγές στη σύνθεση 
του πληθυσµού και στον τρόπο ζωής των ανθρώπων έχουν οδηγήσει σε αύξηση της 
ζήτησης για κατανάλωση φαγητού εκτός σπιτιού και σε ευκαιρίες για την ανάπτυξη του 
γαστρονοµικού τουρισµού 

Η µείωση της κατανάλωσης προϊόντων µαζικής παραγωγής → Οι τουρίστες 
δείχνουν να απορρίπτουν όλο και περισσότερο το µοντέλο διατροφής µε χαµηλής 
ποιότητας και µαζικής παραγωγής προϊόντα. Αναζητούν τοπικά, φρέσκα και καλής 
ποιότητας τρόφιµα αλλά και την τοπική κουζίνα, η οποία αντανακλά την αυθεντικότητα ή 
το χαρακτήρα του προορισµού. 
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Η αύξηση του αριθµού των πολυπολιτισµικών καταναλωτών → Η έκθεση του 
σηµερινού ανθρώπου σε πολυπολιτισµικά ερεθίσµατα, τα οποία τροφοδοτούνται από τη 
µετανάστευση, την παγκοσµιοποίηση, το διαδίκτυο, τα ΜΜΕ, αλλά και την ανάπτυξη του 
διεθνούς τουρισµού, έχει ως αποτέλεσµα την αποδοχή και αφοµοίωση ξένων διατροφικών 
στοιχείων, αλλά και την αναζήτηση νέων 

Ο ρόλος των ΜΜΕ και των διάσηµων τηλεοπτικών µαγείρων → Η συνεχής 
παρουσίαση εξειδικευµένων θεµάτων για το φαγητό στην τηλεόραση και στα περιοδικά 
σηµαίνει ότι και υπάρχει και δηµιουργείται νέα ζήτηση. Οι τηλεοπτικοί σεφ επηρεάζουν 
σηµαντικά τη ζήτηση των προϊόντων, όπως έδειξε το «φαινόµενο Delia1» 

Ο Παγκόσµιος Οργανισµός Τουρισµού µε έκθεση του αναφέρει δραστηριότητες 
φορέων µε σκοπό την ανάπτυξη του γαστρονοµικού τουρισµού. Τα στοιχεία που 
παρατίθενται έχουν ως βάση τη τοπικότητα, η οποία περιλαµβάνει όλα τα χαρακτηριστικά 
που διαφοροποιούν την κάθε περιοχή, και το προϊόν, το οποίο γίνεται τουριστικό από την 
διαδικασία µετασχηµατισµού των φυσικών και πολιτιστικών αγαθών (Καλπίδης, 2014). Τα 
σηµαντικότερα στοιχεία παρατίθενται παρακάτω: 

• Η πολιτιστική κληρονοµία 

• Η βιωσιµότητα 

• Η ποιότητα 

• Η συνεργασία 

• Η επικοινωνία 

 

2.7 Κοινωνική διαφοροποίηση και γαστρονοµία  

Το γούστο στο φαγητό, ο τρόπος παρουσίασης, προσφοράς και κατανάλωσης του  
καθορίζει ποιοι είµαστε και ποια είναι η θέση µας µέσα σε µια κοινωνική οµάδα.  Η 
κατανάλωση τροφίµων αφορά και προσδιορίζει την κοινωνική, οικονοµική και πολιτιστική 
θέση του ατόµου στην κοινωνία και αποτελεί εργαλείο για την κοινωνική διαφοροποίηση. 
Ο Bourbieu (1984) µε τη θεωρία του «πολιτιστικού κεφαλαίου» προσπαθεί να ερµηνεύσει 
τη κοινωνική διαφοροποίηση σηµειώνοντας στη θεωρία αυτή τη φυσική αναγκαιότητα της 
κατανάλωσης τροφής ως πολιτιστικό στοιχείο και µέσο για τη διατήρηση συστηµάτων 
κοινωνικής διαστρωµάτωσης. 

Στη γαστρονοµία το «πολιτιστικό κεφάλαιο» σχετίζεται µε τη γνώση του ατόµου 
για τα ποιοτικά και ακριβά τρόφιµα, τις εξωτικές γεύσεις, τα τρόφιµα που διαµορφώνουν 
γούστα, καθώς και την εξοικείωση του µε προηγούµενες τεχνικές προετοιµασίας (Adema, 
2000). Επιπρόσθετα, η αυξανόµενη δηµοτικότητα των εκποµπών µαγειρικής, το 
ενδιαφέρον για την προέλευση του φαγητού, η επιθυµία αντίστασης στην κουλτούρα τους 
fast food και των σχετικών αλυσίδων εστιατορίων, καθώς και η αναζήτηση τοπικών και 
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περιφερειακών κουζινών και παραδοσιακών τεχνικών παραγωγής τροφίµων είναι τα 
χαρακτηριστικά του «πολιτιστικού κεφαλαίου» (Pietrykowski,2004,Warde, 2004). 

Τέλος, στις µέρες µας  η γαστρονοµία και τα εστιατόρια αποτελούν πεδίο για τη 
δηµιουργία, ή και τη διατήρηση, της κοινωνικής διαφορετικότητας µε την εύρεση νέων 
κατευθύνσεων στη γευστική και γαστρονοµική εκλεκτικότητα (Καλπίδης, 2014). 

 

2.8 Ο ρόλος της γαστρονοµίας στη ταυτότητα του ατόµου 

Στη σύγχρονη εποχή ο άνθρωπος διακατέχεται από κοινωνική και προσωπική 
ανασφάλεια, σύµφωνα µε τους Giddens (1990) και Bauman (1997), µε αποτέλεσµα να 
αναζητά ως άµυνα την ταυτότητα του της οποία βασικό στοιχεία αποτελεί η πολιτιστική 
κληρονοµία (Hewison, 1987). 

Η γαστρονοµία από το παρελθόν αποτελεί βασικό παράγοντα σχηµατισµού της 
ατοµικής ταυτότητας. Σε σηµαντικό βαθµό «είµαστε ότι τρώµε», όχι µόνο µε τη βιολογική 
έννοια, αλλά και επειδή ως άτοµα ταυτιζόµαστε µε ορισµένα είδη κουζίνας, είτε στη 
καθηµερινότητα µας είτε στις διακοπές (Καλπίδης, 2014).  

Κατά τις προηγούµενες δεκαετίες, κυρίως, επικρατούσε η τάση πολλοί τουρίστες να 
τρώνε τις διακοπές τους το ίδιο φαγητό µε αυτό που προτιµούσαν στην πατρίδα τους. Αυτό 
το φαινόµενο επηρέασε ιδιαίτερα τις κουζίνες των ξενοδοχείων  και οδήγησε στην 
ανάπτυξη ξένων κουζινών και φαγητού. 

Οι διατροφικές συνήθειες και οι συµπεριφορές µια κοινωνικής οµάδας είναι συχνά 
δεσµευτικές, όπως συµβαίνει µε τις θρησκευτικές παραδόσεις και κανόνες, για παράδειγµα 
οι χριστιανοί αποφεύγουν το κρέας την Παρασκευή, οι µουσουλµάνοι απαγορεύεται 
εντελώς να καταναλώσουν χοιρινό κρέας και αντίστοιχα οι ινδουιστές βοδινό (Leigh, 
2000). 

Τέλος, η γνώση των διαφορετικών γαστρονοµικών επιλογών µπορεί να αποτελέσει 
πηγή διαφορετικότητας και συνάµα βάση για το σχηµατισµό ενδιαφέροντος για τον 
γαστρονοµικό τουρισµό. 

 

2.9 Τα κίνητρα για γαστρονοµικό τουρισµό 

Οι βασικές θεωρίες κινήτρων, συµπεριλαµβανοµένης και αυτής του Maslow, 
περιγράφουν ψυχολογικούς παράγοντες, όπως οι ανάγκες, οι επιθυµίες και οι στόχοι. Οι 
Swarbooke και Horner (1999) σηµειώνουν ότι οι παράγοντες που επηρεάζουν την επιλογή 
του προορισµού µπορούν ουσιαστικά να χωριστούν σε δυο κατηγορίες : 

• Παράγοντες ώθησης (push factors), είναι αυτοί οι οποίοι κινητοποιούν 
ένα πρόσωπο να κάνει διακοπές 
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• Παράγοντες έλξης (pull factors), είναι αυτοί που κινητοποιούν ένα 
άτοµο να κάνει συγκεκριµένες διακοπές, σε ένα συγκεκριµένο 
προορισµό και µια συγκεκριµένη χρονική στιγµή 

Σε σχέση µε τη γαστρονοµία οι παράγοντες ώθησης οδηγούν τους τουρίστες  να 
αναζητήσουν την ανάγκη για νέες γαστρονοµικές εµπειρίες, το κάτι διαφορετικό από τη 
καθηµερινότητα, χωρίς να καθίσταται σαφές το πού, ενώ οι παράγοντες έλξης είναι εκείνα 
τα χαρακτηριστικά τα οποία προσελκύουν τους τουρίστες να επιλέξουν µια συγκεκριµένη 
γαστρονοµική εµπειρία.  

Υπάρχουν τέσσερις κυρίως κατηγορίες κινήτρων στον τουρισµό και καθεµία από 
αυτές λειτουργούν και στη γαστρονοµία :  

Φυσικά κίνητρα 

Φυσικά κίνητρα αποτελούν οι ανάγκες οι οποίες δεν ικανοποιούνται στη 
καθηµερινή ζωή, για παράδειγµα η χαλάρωση, η αλλαγή περιβάλλοντος ή κλίµατος, οι 
ευκαιρίες δοκιµών νέων γεύσεων και διαφορετικού τρόπου διατροφής. 

Πολιτιστικά κίνητρα 

Πολιτιστικά κίνητρα αποτελούν οι παράγοντες ώθησης µε σκοπό την ανάπτυξη της 
γαστρονοµίας και του τουρισµού. Ο τουρίστας ωθείται µέσω των  πολιτιστικών κινήτρων 
να έρθει σε επαφή µε τον πολιτισµό άλλων κοινωνιών και αυτό επιτυγχάνεται όταν γεύεται 
τη τοπική κουζίνα του προορισµού. 

∆ιαπροσωπικά κίνητρα 

Τα διαπροσωπικά κίνητρα προωθούνται κατά τη διάρκεια φαγητού και ποτού 
καθώς αποτελούν µέσα κοινωνικών αλληλεπιδράσεων ανάµεσα στους ανθρώπους ιδιαίτερα 
κατά τη διάρκεια των διακοπών οπού σε σχέση µε τη καθηµερινότητα επικρατεί «χαλαρή 
ατµόσφαιρα». 

Κίνητρα κύρους 

Τα κίνητρα κύρους στη γαστρονοµία αποτελούν ένα µεγάλο κεφάλαιο καθώς η 
επιλογή του «σωστού» ή «καλού» εστιατορίου λειτουργεί ως µέσο διάκρισης. 

 

2.10 Ιστορική διαδροµή της ελληνικής γαστρονοµίας 

Θέτοντας την ελληνική γαστρονοµία ως τµήµα του ελληνικού πολιτισµού 
παρατηρείται µια παρόµοια ιστορική διαδροµή µε βασικά προϊόντα -όχι όµως 
αποκλειστικά-  το ψωµί, το λάδι και το κρασί.  

Στην πορεία του χρόνου πραγµατοποιούνται αλλαγές σε προϊόντα και 
χαρακτηριστικά λόγω των γενικότερων οικονοµικών και κοινωνικών συνθηκών, τα 
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προϊόντα του εµπορίου, οι καρποί τη γης και της θάλασσας (γεωργία, κτηνοτροφία, αλιεία), 
οι εναλλασσόµενες εποχές του χρόνου, η λαϊκή παράδοση, η θρησκεία και η ανθρώπινη 
προσπάθεια και δηµιουργικότητα. Με το πέρασµα των αιώνων η ελληνική γαστρονοµία 
επηρεάστηκε από τη ναυτιλία, δηλαδή τους αποικισµούς, τις εκστρατείες και το εµπόριο, 
την επαφή µε ποικίλους λαούς και πολιτισµούς µε διαφορετικές διατροφικές συνήθειες, 
ακόµη και τεχνικές αλλά και σκεύη µαγειρικής. 

Ο Andrew Dalby  (2001), από τους σπουδαιότερους ερευνητές της ελληνικής 
γαστρονοµίας της αρχαιότητας, σηµειώνει ότι «τα περισσότερα στοιχεία της σύγχρονης 
ελληνικής κουζίνας ήταν ασφαλώς γνωστά την περιοχή του Αιγαίου από την εποχή της 
Κλασσικής Αρχαιότητας, από το 5ο και τον 4ο αιώνα π.Χ, και πολύ λίγα πράγµατα ήρθαν 
να προστεθούν έκτοτε. Με τα σταφύλια και το κρασί, τις σταφίδες, τα σύκα και το µέλι, το 
σταρένιο ψωµί και τα κριθαρένια γλυκίσµατα, τα κρεµµύδια και το σκόρδο, το αρνάκι και 
το κατσικάκι, τα ψάρια και οστρακοειδή, τα χταπόδια και τα καλαµαράκια, η ελληνική 
κουζίνα είχε συµπληρώσει ήδη εδώ και τρείς, ή περισσότερες, χιλιάδες χρόνια τα βασικά 
συστατικά της, Με δεδοµένες τις απλές µεθόδους που χαρακτηρίζουν την καλύτερη 
ελληνική µαγειρική, τόσο στα χρόνια του Αρχέστρατου όσο και στις µέρες µας, η 
αρχαιότερη κουζίνα της Ευρώπης δεν έχασε ποτέ την αυθεντική και µοναδική της γεύση». 

Όσον αφορά τη ρωµαϊκή περίοδο σύµφωνα και πάλι µε τον Andrew Dalby (2001) 
τα στοιχεία που διατίθενται για αυτή τη περίοδο είναι περιορισµένα, συγκεκριµένα 
αναφέρει:  

«Με το να υιοθετήσουν ελληνικές ονοµασίες για τα διάφορα φαγητά και πιάτα τους 
οι Ρωµαίοι επιδεικνύουν τελικά και στον τοµέα της διατροφής τη γενική τους φιλοδοξία να 
µιµηθούν τον ελληνικό πολιτισµό και την ανατολίτικη πολυτέλεια». 

Στη περίοδο του Βυζαντίου η ελληνική γαστρονοµία συνέχισε να επηρεάζει αλλά 
και να δέχεται επιρροές από τους λαούς τους οποίους αποτελούνταν ο βυζαντινός κόσµος.  

Κατά την οθωµανική περίοδο επηρεάζονται οι µαγειρικές πρακτικές, οι χρήσεις 
υλικών και σκευών  της ελληνικής γαστρονοµίας. Οι Οθωµανοί αφοµοίωσαν και συνέχισαν 
τη βυζαντινή µαγειρική  παράδοση µε έντονες επιρροές από τον αραβικό και περσικό 
κόλπο. 

Με το πέρασµα των αιώνων όταν ιδρύεται το ελληνικό κράτος, σαν αποτέλεσµα 
όλων αυτών επιρροών στην ελληνική κουζίνα έχουν πλέον διαµορφωθεί δυο κυρίων 
κουζίνες στους διάσπαρτους  ελληνικούς πληθυσµούς.                     Πρώτον,  η κουζίνα που 
στις µέρες µας αποκαλούµε πολίτικη µε κέντρο την Κωνσταντινούπολη, η οποία 
υιοθετήθηκε από ελληνικούς πληθυσµούς της Μικράς Ασίας, και όχι µόνο (Ιωνία, 
Καππαδοκία, Πόντος).                                               ∆εύτερον, η ελλαδική κουζίνα µε την 
οποία νοείται το σύνολο των µαγειρικών παραδόσεων των περιοχών του ελληνικού 
γεωγραφικού  χώρου. Οι γαστρονοµικές διαφορές ήταν περισσότερο εµφανής σε ορισµένες 
νησιωτικές κυρίως περιοχές, όπως  η Κρήτη, το Αιγαίο, η Κύπρος, τα Επτάνησα, ο Πόντος, 
οι οποίες αναπτύχθηκαν µε διαφορετικών τρόπο για ιστορικούς λόγους. 
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Από τη δεκαετία του ’80 παρατηρείται αλλαγή στη γαστρονοµική προσφορά µέσω 
κάποιον εστιατορίων αλλά και την εµφάνιση της Νέας Ελληνικής Κουζίνας. Τα ΜΜΕ 
έπαιξαν σηµαντικό ρόλο στη γαστρονοµική εξέλιξη και στις προτιµήσεις του κοινού καθώς 
από τη δεκαετία του ’90 αναπτυχτήκαν σηµαντικά οι τηλεοπτικές εκποµπές µαγειρικής. 
Τέλος, η ελληνική γαστρονοµία αν και ακολουθούσε ανοδική πορεία δεν κατόρθωσε να 
µην πληγεί από την εκδήλωση της πρόσφατης κρίσης στη χώρα. 

2.11 Ελληνική γαστρονοµία και τουρισµός 

Η γαστρονοµία και ο τουρισµός εξελίσσονται µε γοργούς ρυθµούς τα τελευταία 
χρόνια από πολλές περιοχές στην Ελλάδα. Παρακάτω παρατίθενται γαστρονοµικοί 
προορισµοί και µορφές. 

 

2.11.1 Γαστρονοµικοί προορισµοί  

Η Κρήτη 

Η Κρήτη διαθέτει όλα εκείνα τα χαρακτηριστικά για ένα γαστρονοµικό προορισµό, 
όπως ζωντανή γαστρονοµική παράδοση, ποικιλία και µοναδικότητα προϊόντων, τουριστική 
ανάπτυξη, ιστορία, πολιτισµό, λαογραφία κά. 

Η Σαντορίνη 

Η Σαντορίνη θα µπορούσε να αποτελέσει έναν ακόµα ελληνικό γαστρονοµικό 
τουρισµό µε βασικά πλεονεκτήµατα τα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά του φυσικού 
περιβάλλοντός της, την ιστορία, τα µοναδικά τοπικά προϊόντα και φυσικά τη διεθνή 
εµβέλεια του ονόµατος της. 

Η Μεσσηνία 

Η Μεσσηνία δηµιούργησε τα τελευταία χρόνια τις προϋποθέσεις για την προβολή 
τοπικής κουζίνας και των προϊόντων της µέσα από την προσπάθεια τουριστικής και 
πολιτιστικής ανάπτυξης. 

2.11.2 Γαστρονοµικές αναζητήσεις 

Η Αθήνα είναι η πόλη µε τη µεγαλύτερη και τη πλησιέστερη γαστρονοµική 
προσφορά, και δικαιολογηµένα εφόσον είναι πρωτεύουσα της χώρας. Οι χώροι εστίασης 
και οι σεφ παρέχουν τις προϋποθέσεις για γαστρονοµικές αναζητήσεις και λειτουργούν ως 
επιπρόσθετο στοιχείο προσέλκυσης επισκεπτών στην πόλη (Καλπίδης, 2014). Οι διάφορες 
εκδηλώσεις και τα φεστιβάλ τα οποία λαµβάνουν χώρα σε όλη την ελληνική επικράτεια µε 
θέµα την µαγειρική παράδοση και τα τοπικά προϊόντα θα µπορούσαν να αποτελέσουν 
ενδιαφέρον σε αλλοδαπούς επισκέπτες. 
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Sani Gourmet Festival 

Το Sani Gourmet Festival πραγµατοποιείται στη Χαλκιδική και αποτελεί ένα 
ιδιαίτερα επιτυχηµένο φεστιβάλ γαστρονοµίας, το οποίο έχει καθιερωθεί από ειδικούς της 
ελληνικής αλλά και της παγκόσµιας γαστρονοµίας για την µελέτη των διεθνών τάσεων και 
των νέων µαγειρικών προτάσεων. 

Thessaloniki Food Festival 

Το Thessaloniki Food Festival διεξάγεται σε ετήσια βάση µε σκοπό να προβάλει τη 
γαστρονοµική διαδροµή της πόλης. Τη διοργάνωση του Φεστιβάλ έχει ο δήµος 
Θεσσαλονίκης σε συνεργασία µε άλλους φορείς. 

 

2.11.3 Άλλες µορφές γαστρονοµικού τουρισµού 

Τα τελευταία χρόνια έχουν αρχίσει να πραγµατοποιούνται διάφορες οργανωµένες 
επισκέψεις για την ενηµέρωση, τα µαθήµατα, τα παιχνίδια και τις εκδηλώσεις µε σκοπό την 
αξιοποίηση διαφόρων διατροφικών προϊόντων.  

Αthens Food Tour 

Στην Αθήνα ανάπτυξη σηµειώνουν οι  «περιηγήσεις γεύσεων» ή αλλιώς “Athens 
Food Tour”. Στο “Athens Food Tour” πραγµατοποιούνται περίπατοι στους δρόµους της 
πόλης µικρών οµάδων τουριστών µε την καθοδήγηση συνοδού από τις οποίες οι τουρίστες 
γνωρίζουν και γεύονται τη γαστρονοµική προσφορά της πόλης µέσα από την 
καθηµερινότητα. Συνήθως οι περίπατοι έχουν και πολιτιστικό περιεχόµενο καθώς και 
επισκέψεις σε καταστήµατα µε τοπικά προϊόντα διατροφής για δοκιµή και αγορά. 

Ο οινοτουρισµός 

Ο οινοτουρισµός είναι µια µορφή γαστρονοµικού τουρισµού η οποία στην εποχή 
µας αναπτύσσεται κυρίως µέσα από τους «∆ρόµους του Κρασιού», ειδικότερα στην βόρεια 
Ελλάδα. Οι βάσεις για τη βιώσιµη ανάπτυξη αυτής της µορφής γαστρονοµικού τουρισµού 
έχουν τεθεί από τους ανθρώπους που καλλιεργούν το κρασί, τις ποικιλίες τους κρασιού και 
την ποιότητα των οινοποιείων. 

2.12 Το προφίλ των  γαστροτουριστών  

Σύµφωνα µε τα αποτελέσµατα ερευνών το προφίλ των γαστροτουριστών 
διαµορφώνεται ως εξής: 

• Ηλικία: 30-50 & 51-64 
• Επαγγελµατικά καταξιωµένοι 

• Υψηλότερο διαθέσιµο εισόδηµα από το µέσο τουρίστα 
• Υψηλότερο µορφωτικό επίπεδο από το µέσο τουρίστα 
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• Περιπετειώδεις και έµπειροι ταξιδιώτες 

• Ενδιαφέρον για τον πολιτισµό του προορισµού 
• ∆απανούν µεγάλο ποσοστό του ταξιδιωτικού προϋπολογισµού σε 

δραστηριότητες γαστρονοµικού ενδιαφέροντος 

Βασικές χώρες προέλευσης γαστροτουριστών: 

• Οι ΗΠΑ 
• Η Γαλλία 

• Η Ιταλία 
• Η Γερµανία 
• Η Ισπανία 

• Η Ολλανδία 
• Η Βρετανία (ΣΕΤΕ 2009:14)  
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Κεφάλαιο 3ο 

 

3.Ο γαστρονοµικός τουρισµός ως µορφή πολιτισµικού      
τουρισµού 

3.1 Γαστρονοµία και πολιτισµικός τουρισµός 

Ο πολιτισµικός τουρισµός θεωρείται η παλαιότερη µορφή τουρισµού, µε τις  
πρώτες καταγεγραµµένες µετακινήσεις στην αρχαία Ελλάδα και απώτερο σκοπό των 
περιηγήσεων τη γνωριµία µε άλλους πολιτισµούς.  

Ο πολιτισµός και ο τουρισµός συνδέονται τόσο στενά ώστε να θεωρούνται  οι δύο 
όψεις του αυτού νοµίσµατος και υποστηρίζει ο ένας τον άλλο, καθώς όσοι ταξιδεύουν σε 
κάποιο προορισµό συχνά επιδιώκουν να γνωρίζουν τον πολιτισµό τους (Μοίρα και 
Μυλωνόπουλος, 2014:82). Η επίσκεψη σε ιστορικά µνηµεία, σε πολιτισµικά τοπία, η 
παρακολούθηση ειδικών γεγονότων και εκδηλώσεων, η επίσκεψη σε µουσεία, αποτελούσε 
πάντοτε τµήµα της συνολικής τουριστικής εµπειρίας (Mckercher & Du Cros, 2002:1). Ο 
πολιτισµικός τουρισµός άρχισε να αναγνωρίζεται ως ειδική µορφή τουρισµού στα τέλη της 
δεκαετίας ’70, όταν οι ερευνητές και οι διάφοροι φορείς του τουρισµού διαπίστωσαν ότι 
αρκετοί άνθρωποι ταξίδευαν µε σκοπό την κατανόηση του πολιτισµού και της πολιτισµικής 
κληρονοµίας του τόπου προορισµού (Tighe. 1986:2-5). 

Το 1985 ο Παγκόσµιος Οργανισµός Τουρισµού δίνει δυο ορισµούς του 
πολιτισµικού τουρισµού: 

� Ο πρώτος ορίζει το πολιτισµικό τουρισµό ως το ταξίδι που γίνεται µε κίνητρο 
βασικά πολιτισµικό, περιλαµβάνοντας εκπαιδευτικές περιηγήσεις, θεατρικές παραστάσεις, 
παραστάσεις µουσικής, χορού, φεστιβάλ και άλλα πολιτιστικά δρώµενα, όπως 
προσκυνήµατα, επισκέψεις σε αρχαιολογικούς χώρους, µνηµεία, µουσεία, εκπαιδευτικά 
ταξίδια καθώς και τη µελέτη του φυσικού περιβάλλοντος, του λαϊκού πολιτισµού και της 
τέχνης. 

� Ο δεύτερος τον ορίζει ως το σύνολο των µετακινήσεων των ατόµων που 
γίνονται προκειµένου να ικανοποιήσουν την ανθρώπινη ανάγκη για διαφορετικότητα, την 
βελτίωση του πολιτιστικού επιπέδου του ανθρώπου, τη γνώση, την εµπειρία και την 
επικοινωνία (WTO, 1985:6, Richards, 1996; Richards. 1996/2005) 

Ο λόγος για τον οποίο είναι δύσκολο να οριστεί ο πολιτισµικός τουρισµός ακόµα 
και σήµερα είναι οι διάφορες διαστάσεις του, υλικές και άυλες -όπως τα έργα τέχνης, η 
γλώσσα, η γαστρονοµία, η τέχνη και η µουσική, η αρχιτεκτονική, οι ιστορικοί τόποι και τα 
µνηµεία, τα φεστιβάλ και τα πολιτιστικά δρώµενα, η θρησκεία, η εκπαίδευση, η ενδυµασία 
κλπ. 
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Στις µέρες µας, ο πολιτισµικός τουρισµός θα µπορούσε να θεωρηθεί «η οµπρέλα» η 
οποία καλύπτει ένα ευρύ φάσµα δραστηριοτήτων όπως ιστορικός τουρισµός, τουρισµός µε 
επίκεντρο τις καλές τέχνες, τουρισµός µουσείων, θρησκευτικός τουρισµός, βιοµηχανικός 
τουρισµός, γαστρονοµικός τουρισµός, οινοτουρισµός κ.λπ (Μοίρα, 2009:26). 

Η διατροφή είναι κάτι περισσότερο από απαραίτητη για την ανθρώπινη επιβίωση, 
είναι µια δραστηριότητα µε την οποία ο πολιτισµός µπορεί να διακριθεί. Η γαστρονοµία 
ενισχύει την ελκυστικότητα ενός προορισµού και µπορεί, παράλληλα, να υπογραµµίσει την 
πολιτιστική του ιδιαιτερότητα και ταυτότητα (Hegarty & O’Mahony, 1999). 

O Poon (1993) σηµειώνει ότι ο γαστρονοµικός τουρισµός είναι µια νέα µορφή 
τουρισµό και συχνά αποτελεί τη κινητήρια δύναµη πίσω από την «πολιτιστική 
αναγέννηση» της τουριστικής βιοµηχανίας µια περιοχής. 

 

3.2 Η ανάδειξη της γαστρονοµίας ως πολιτιστικής κληρονοµίας της 
από την UNESCO 

Τη διασφάλιση της ανάπτυξης και της προβολής της πολιτιστικής κληρονοµίας 
συµβάλλοντας στην προώθηση του σεβασµού της πολιτιστικής πολυµορφίας και της 
ανθρώπινης δηµιουργικότητας έθεσε ως στόχο η UNESCO το 2003 µε την υιοθέτηση της 
σύµβασης της Προστασίας της Άυλης Πολιτιστικής Κληρονοµίας. 

Αυτού του είδους η πολιτιστική κληρονοµίας περιλαµβάνει ζωντανές παραδόσεις 
οµάδων και κοινοτήτων, οι οποίες έχουν κληρονοµηθεί. Μεταξύ των τραγουδιών,  των 
θρύλων και των χορών, η γαστρονοµική παράδοση αποτελεί ένα ακόµα δηµιούργηµα του 
ανθρώπου µεταδιδόµενο από γενιά σε γενιά προφορικά, αλλά και µέσα από την 
καθηµερινή πρακτική. Η UNESCO στη προσπάθεια της να διασφαλίσει την αίσθηση της 
ταυτότητας διερευνά τις λειτουργίες, τις πρακτικές και τις αξίες της πολιτιστικής έκφρασης  
και επιχειρεί νέες προσεγγίσεις για την κατανόηση, την προστασίας και το σεβασµό της 
πολιτιστικής κληρονοµίας. 

  

3.3.1 Το δίκτυο European Culinary Heritage Network 

Το δίκτυο Ευρωπαϊκής Γαστρονοµικής Κληρονοµίας (European Culinary Heritage 
Network) γνώρισε ανάπτυξη στην περιοχή της Σκανδιναβίας το 1995 και αποτέλεσε ένα 
δίκτυο µε µέλη από την Ευρωπαϊκή Ένωση µε κύριο σκοπό την ανάπτυξη των περιφερειών 
µέσα από την προώθηση των τοπικών τροφίµων. 

Με το έργο να κερδίζει το ενδιαφέρον των επιχειρήσεων και των δηµόσιων φορέων 
όλης της Ευρώπης συστάθηκε η πρώτη ευρωπαϊκή οµάδα έργου το 1997. Βασικός στόχος 
ήταν η προσφορά ποιοτικών γαστρονοµικών προϊόντων. 
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Η οργάνωση του δικτύου 

Α) ο Ευρωπαϊκός συντονιστής (European Coordinator) 

Κεντρικό όργανο του δικτύου µε έδρα τη Σουηδία και µε τα παρακάτω καθήκοντα: 

• ∆ιαχείριση και ενηµέρωση διαδικτυακού τόπου 

• Αντιµετώπιση των αιτηµάτων ενδιαφερόµενων φορέων  

• Παροχή πληροφοριών στα µέλη και στις περιφέρειες 

• Οµαλή ένταξη των νέων µελών 

• Γενικότερη διοικητική µέριµνα για την υποστήριξη του δικτύου 

• ∆ιοργάνωση ετήσιων συναντήσεων 

• Πραγµατοποίηση ετήσιας κατάρτισης για τις νέες περιφέρειες-µέλη 

 

Β) Οι περιφερειακές δοµές 

Σε επίπεδο περιφέρειας συστήθηκαν τα εξής όργανα 

α) η Περιφερειακή ∆οµή 

β) ο Περιφερειακός Συντονιστής 

 

Οι λειτουργίες της Περιφερειακής δοµής είναι: 

• Η οργάνωση δικτύου στη συγκεκριµένη περιφέρεια 

• Ο έλεγχος της τήρησης των ευρωπαϊκών κριτηρίων από τα µέλη της  

• Η επικοινωνία και συνεργασία µε των Ευρωπαϊκό Συντονιστή 

 

Ο Περιφερειακός Συντονιστής είναι υπεύθυνος για: 

• Την άσκηση των δραστηριοτήτων του περιφερειακού δικτύου 

• Την οµαλή ένταξη νέων επιχειρήσεων στο δίκτυο 

• Την εκπροσώπηση την Περιφερειακής ∆οµής προς τα µέλη και την 
κοινωνία 
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Γ) Τα µέλη του ∆ικτύου  

Τα καθήκοντα των επιχειρήσεων-µελών είναι τα εξής: 

• Να είναι «πρεσβευτές» των τροφίµων της περιφέρειάς τους 

• Να χρησιµοποιούν τα περιφερειακά προϊόντα 

• Να διαθέτουν γνώση της γαστρονοµικής κληρονοµίας 

• Να προβάλλουν το λογότυπο στην επικοινωνίας τους 

 

3.3 Η µεσογειακή διατροφή ως άυλη πολιτιστική κληρονοµία 

Το Νοέµβριο του 2010 µετά από πρωτοβουλία των χωρών Ισπανίας, Μαρόκου, 
Ιταλίας και Ελλάδας η µεσογειακή διατροφή εντάσσεται στον Κατάλογο της Άυλης 
Πολιτιστικής Κληρονοµίας της UNESCO.  

Οι µεσογειακές κοινωνίες και πολιτισµοί έχουν διαµορφώσει ένα κοινό διατροφικό 
πολιτισµό µε κοινά χαρακτηριστικά. Η γνώση της αξίας των άγριων χορταρικών και των 
βοτάνων, ο γευστικός πλούτος που προσφέρουν, οι θεραπευτικές τους ιδιότητες, οι µέθοδοι 
µαγειρέµατος, η συντήρηση των τροφίµων, η διατήρηση των τοπικών ποικιλιών και πολλά 
άλλα στοιχεία συνιστούν ένα οργανικό πολιτιστικό σύνολο, που διαµορφώνει µια πολύτιµη 
κληρονοµία (Καλπίδης, 2014).  

Κάθε κράτος υπέδειξε  µια περιοχή στην οποία η µεσογειακή κληρονοµία είναι 
ιδιαίτερα σηµαντική. Οι κοινότητες αυτές ήταν οι: a) Σορία (Ισπανία), b) Σιλέντο (Ιταλία), 
c) Σεφσάουεν, (Μαρόκο), d) η Κορώνη, (Ελλάδα). Η περιοχή της Κορώνης επιλέχθηκε 
καθώς αποτελούν σηµερινή εµπειρία µέχρι και σήµερα οι παραδοσιακές αξίες και οι 
πρακτικές της µεσογειακής διατροφής. 

Όσο αναφορά στα υλικά στοιχεία τα οποία χρησιµοποιούνται περισσότερο είναι: το 
ελαιόλαδο, τα δηµητριακά, τα φρέσκα και τα ξερά φρούτα και τα λαχανικά. Πέρα από 
τρόφιµα η µεσογειακή διατροφή προωθεί την κοινωνική αλληλεπίδραση, τα κοινά γεύµατα, 
τα οποία αποτελούν την πηγή των κοινωνικών εθίµων και των διαφόρων εορταστικών 
εκδηλώσεων, γνωµικών, ιστοριών και θρύλων. 

Η αρµόδια επιτροπή της UNESCO θεώρησε ότι η µεσογειακή διατροφή πληροί τα 
κριτήρια έτσι ώστε να προστεθεί στο Κατάλογο Άυλης Πολιτιστικής Κληρονοµίας της 
Ανθρωπότητας βασιζόµενη στα ακόλουθα. 

Η µεσογειακή διατροφή αποτελεί: 

• ένα σύνολο από παραδοσιακές πρακτικές, γνώσεις και δεξιότητες οι 
οποίες έχουν περάσει από γενιά σε γενιά  
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• µέσο προώθησης και προβολής της ποικιλοµορφίας της άυλης 
πολιτιστικής κληρονοµίας και του διαπολιτισµικού διαλόγου σε 
περιφερειακό και διεθνές επίπεδο 

• µέσο προστασίας του πολιτισµού κάθε χώρας, σε συνδυασµό µε τη λήψη 
µέτρων µε σκοπό τη διασφάλιση της µετάδοσης της στις νεότερες γενιές 

• αποτέλεσµα συνεργασίας των αρµόδιων φορέων των τεσσάρων κρατών 
(Ισπανία, Ιταλία, Μαρόκο, Ελλάδα) και την ενεργό συµµετοχή και τη 
συγκατάθεση των κοινοτήτων. 

 

3.4 Πρωτοβουλίες που συνδέουν τον πολιτισµό µε παραδοσιακά 
προϊόντα διατροφής 

3.4.1 ∆ρόµοι της Ελιάς 

Οι ∆ρόµοι της Ελιάς είναι ένα µη κερδοσκοπικό πολιτιστικό ίδρυµα το οποίο 
συστάθηκε από το Επιµελητήριο Μεσσηνίας σε συνεργασία και µε άλλους φορείς το 1999, 
µε σκοπό την ενίσχυση της βιώσιµης ανάπτυξης στις ελαιοπαραγωγικές περιοχές. Οι 
∆ρόµοι της Ελιάς µε διαδροµές σε είκοσι δύο µεσογειακές και ευρωπαϊκές 
ελαιοπαραγωγικές χώρες αποτελεί ένα οδοιπορικό µε βάση τον πολιτισµό. Οι είκοσι δύο 
χώρες που λαµβάνουν µέρος είναι οι Ελλάδα, Κύπρος, Ισπανία, Πορτογαλία, Γαλλία, 
Ιταλία, Μάλτα, Κροατία, Σλοβενία, Βοσνία-Ερζεγοβίνη, Σερβία, Μαυροβούνιο, Αλβανία, 
Τουρκία, Συρία, Λίβανο, Ιορδανία, Αίγυπτος, Λιβύη, Τυνησία, Αλγερία και Μαρόκο. 

Η διαδροµή ξεκίνησε να λαµβάνει αναγνώριση το 2003 όταν ανακηρύχθηκε από 
την UNESCO η δεύτερη Πολιτιστική διαδροµή στον κόσµο. Η αναγνώριση συνεχίστηκε 
από το Συµβούλιο της Ευρώπης το 2005 ως Μεγάλη Ευρωπαϊκή Πολιτιστική ∆ιαδροµή. 
Τέλος, από το 2010 αποτελεί µέρος του συµφώνου που υπογράφηκε µεταξύ Ευρωπαϊκής 
Ένωσης και το Συµβουλίου της Ευρώπης για τις πολιτιστικές διαδροµές. 

Ο κύριος σκοπός αυτού του µη κερδοσκοπικού πολιτιστικού ιδρύµατος είναι η 
διατήρηση και η ενίσχυση της βιώσιµης ανάπτυξης σε περιοχές που κατέχουν µακροχρόνια 
σχέση µε την ελιά. Επίσης, σηµαντική είναι και η συµβολή που προσφέρεται µέσο του 
προγράµµατος για την προώθηση του πολιτισµού µε επίκεντρο την ελιά και τα προϊόντα 
της καθώς επίσης και η προβολή της αξίας των ελαιοκοµικών προϊόντων µέσω 
πολιτιστικών εκδηλώσεων. 

Επιπλέον στόχοι είναι: 

• η ανάπτυξη του πολιτισµού της ελιάς και η δηµιουργία πλαισίου 
συνεργασίας µεταξύ του πολιτισµού, του τουρισµού και της αειφόρου 
ανάπτυξης προς όφελος των τοπικών κοινωνιών 
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• η καταγραφή της κληρονοµίας της ελιάς σε όλες τις ελαιοπαραγωγικές 
περιοχές της Μεσογείου, παράλληλα µε την ανάδειξη και την 
αξιοποίηση της µε πολιτιστικές δράσεις 

• η δηµιουργία πλαισίου που θα γεφυρώσει στις χώρες της Μεσογείου µε 
αφετηρία την ελιά, ως σύµβολο ειρήνης, φιλίας και ευηµερίας 

• η ενθάρρυνση του διαπολιτισµικού διαλόγου, των επιχειρηµατικών 
συνεργασιών και της ανταλλαγής τεχνογνωσίας (Καλπίδης, 2014) 

Όσο αφορά τη λειτουργία του ιδρύµατος σε κάθε χώρα έχει σχηµατιστεί µια 
επιτροπή µε εκπροσώπους φορέων και έναν υπεύθυνο συντονιστή καθώς στο πρόγραµµα 
συνεργάζονται από πολλές µεσογειακές χώρες διαφορετικοί τοµείς, όπως επιστηµονικές 
οµάδες, επιµελητήρια, πανεπιστήµια κ.ά. Επιπλέον, σηµαντικό ρόλο έχει και η 
Επιστηµονική Επιτροπή, η οποία συµβάλλει στη δηµιουργία βάσης δεδοµένων και 
τεχνογνωσίας, και αποτελείται από ειδικευµένους επιστήµονες της αρχαιολογίας, της 
εθνολογίας κλπ. 

Συνεργασίες αναπτύχθηκαν µε αρκετά πολιτιστικά ιδρύµατα της µεσογείου τα 
οποία δραστηριοποιούνται στην περιοχής της Μεσογείου, όπως το δίκτυο Anna Lindh, το 
Ευρω-Μεσογειακό Ίδρυµα για τον ∆ιαπολιτισµικό ∆ιάλογο. Αξίζει να σηµειωθεί ότι 
υποστήριξη λαµβάνεται και από διεθνώς αναγνωρισµένους οργανισµούς, όπως το ∆ιεθνές 
Συµβούλιο Ελαιόλαδου, τη Συνοµοσπονδία Ελαιοπαραγωγών Πόλεων της Μεσογείου 
(FEMO), Πανεπιστήµια, µουσεία ελιάς και ΜΚΟ στην Ελλάδα και σε άλλες 
ελαιοπαραγωγικές χώρες. 

 

3.4.2 Ελληνικό Μουσείο Γαστρονοµίας 

Το Μουσείο Ελληνικής Γαστρονοµίας αποτελεί µια καινοτόµο ιδιωτική 
πρωτοβουλία η οποία ανήκει σε µια οµάδα νέων ανθρώπων προερχόµενοι από διαφορετικά 
γνωστικά πεδία. Η ιδέα αυτή ξεκίνησε το 2013 και από τότε στεγάζεται σε ένα νεοκλασικό 
κτήριο στο κέντρο της Αθήνας. Η επιλογή της τοποθεσίας έγινε λόγο της άµεσης 
πρόσβασης που διαθέτει στην αγορά, η οποία αποτελεί ένα από τα σηµαντικότερα σηµεία 
γαστρονοµικού ενδιαφέροντος της πόλης. 

Κινητήριος δύναµη για τη δηµιουργία του Μουσείου είναι η ανάδειξη της 
ελληνικής Ιστορίας και του Πολιτισµού µέσω της ιστορικής εξέλιξης και της πολιτισµικής 
αξίας της γαστρονοµίας. Στόχοι αποτελούν: 

• η προβολή των τόπων, των ιδιαίτερων στοιχείων της φύσης και των 
ανθρώπων, µέσα από τα τοπικά εδέσµατα, τις παραδοσιακές και τις 
διατροφικές συνήθειες 

• η δηµιουργία µιας ολοκληρωµένης εµπειρίας για τους επισκέπτες, οι 
οποίοι παρακολουθούν την πορεία του ελληνικού τροφίµου από την 
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παραγωγή, στην αγορά, την κουζίνα, και τέλος στο τραπέζι, ενώ 
συµµετέχουν και δοκιµάζουν διάφορα παραδοσιακά εδέσµατα 

• Εκπαίδευση πάνω σε ζητήµατα διατροφής, υγείας και ευζωίας για παιδία 
και ενηλίκους µε βιωµατικό τρόπο 
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Κεφάλαιο 4ο  
 

 
4. Το «Ελληνικό Πρωινό» 
 
4.1 Το Ξενοδοχειακό Επιµελητήριο Ελλάδος 

 
Το Ξενοδοχειακό Επιµελητήριο Ελλάδος σύµφωνα µε τον Α.Ν της 12ης Ιουνίου 

1935 συστάθηκε ως Νοµικό Πρόσωπο ∆ηµοσίου ∆ικαίου το 1935 µε την ονοµασία 
«Οργανισµός Πανελλήνιος Ένωσις Τουριστικών Ξενοδοχείων». Στη συνέχεια 
µετονοµάστηκε µε το άρθρο 19 του Α.Ν της 16ης Νοεµβρίου 1935 σε «Επαγγελµατικόν 
Επιµελητήριον Τουριστικών Ξενοδοχείων», έπειτα µε το άρθρο 1 Ν.∆ 566/1941 
µετονοµάστηκε ξανά ως  «Επιµελητήριον Τουριστικών Ξενοδοχείων της Ελλάδος». Τέλος, 
µε το άρθρο 1 του Β.∆ 17/30.11.1946 έλαβε τη σηµερινή επωνυµία « Ξενοδοχειακόν 
Επιµελητήριον της Ελλάδος, όπου σύµφωνα µε το άρθρο 1 παρ. 1 του Β.∆ της 
13/29.04.1955 ορίστηκε ότι « όλα τα ξενοδοχεία ύπνου και φαγητού και τα οικοτροφεία 
που λειτουργούν στη χώρα ύστερα από νόµιµη άδεια, ακόµα και τα ξενοδοχεία ∆ και Ε 
τάξης, δηλαδή τα µη τουριστικά, είναι υποχρεωτικά µέλη του Ξενοδοχειακού 
Επιµελητηρίου Ελλάδος» (Μυλωνόπουλος, 2011:111-113). 

Με το Προεδρικό ∆ιάταγµα του 89 του 1988 «Οργανισµός Ξενοδοχειακού 
Επιµελητηρίου Ελλάδος» καθορίστηκαν οι αρµοδιότητες, η διάρθρωση των θέσεων, οι 
θέσεις εργασίας κ.ά. (Μυλωνόπουλος, 2011:114). 

 Πιο συγκεκριµένα, βασικές λειτουργικές διαδικασίες οι οποίες περιλαµβάνονται 
στο αντικείµενο δραστηριότητας του ΞΕΕ είναι οι:  

 
• προεγγραφή σε υποψήφιο ξενοδόχο 
• η έγκριση επωνυµίας ξενοδοχείου 
• εγγραφή νέου µέλους, είσπραξη εισφορών από τα µέλη 
• έκδοση βεβαιώσεων προς τα µέλη 
• έκδοση διαπιστωτικής πράξης για χορήγηση σύνταξης από αρµόδιο 

ασφαλιστικό φορέα 
• έλεγχος τιµών ξενοδοχείων και camping  
• οδηγός ξενοδοχείων και camping όλης της χώρας 

 
Βασικούς στόχους του Ξενοδοχειακού Επιµελητηρίου Ελλάδος αποτελούν: 

 
• η µελέτη, υπόδειξη και εφαρµογή κάθε µέτρου που συντελεί στην 

ανάπτυξη της ξενοδοχειακής βιοµηχανίας της χώρας 
• η συµβουλευτική στήριξη όλων των µελών του σε θέµατα οικονοµικά, 

νοµικά και εργασιακά 
• η εκπόνηση µελετών 
• η παροχή στατιστικών στοιχείων του ξενοδοχειακού δυναµικού της 

χώρας 
• η έκδοση ενηµερωτικών δελτίων 
• εµπεριστατωµένη πληροφόρηση του καταναλωτή των στοιχείων και των 

υπηρεσιών ξενοδοχειακών µονάδων και των camping 
• η συµµετοχή σε διεθνείς τουριστικές εκθέσεις 
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• η διοργάνωση συνεδριών ξενοδοχειακού ενδιαφέροντος 
• η συνεργασία του ξενοδοχειακού κλάδου µε τους άλλους τοµείς της 

Ελληνικής οικονοµίας 
 
Η διοίκηση του ΞΕΕ αποτελείται από ένα ∆ιοικητικό Συµβούλιο στο οποίο 

προΐσταται ο Πρόεδρος  και φέρει συµµετοχή αντιπροσώπων των ξενοδοχείων και των 
οργανωµένων κατασκηνώσεων (camping) όλης της χώρας. Επίσης, λειτουργούν υπό το 
πρόεδρο τρείς Αντιπρόεδροι και ένας οικονοµικός επόπτης. 

 
Οργανόγραµµα ΞΕΕ 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
4.2 Το Πρόγραµµα «Ελληνικό Πρωινό» 
 
4.2.1 Η φιλοσοφία του προγράµµατος «Ελληνικό Πρωινό» 
 
Το Ελληνικό Πρωινό αποτελεί µια καινοτόµο πρωτοβουλία του Ξενοδοχειακού 

Επιµελητηρίου Ελλάδος µε σκοπό την σύνδεση και την άµεση αξιοποίηση του 
πολιτισµικού και γαστρονοµικού πλούτου της Ελλάδας µέσω της ελληνική ξενοδοχείας. 

Το πρόγραµµα ξεκίνησε να σχεδιάζεται και υλοποιείται από το 2010 µε κύριο 
σκοπό τον εµπλουτισµό του «πρωινού» το οποίο προσφέρεται στα ελληνικά ξενοδοχεία µε 
προϊόντα της Ελληνικής γης καθώς και παραδοσιακά τοπικά εδέσµατα. 

Βασικός στόχος του προγράµµατος «Ελληνικό Πρωινό» είναι η δυνατότητα που 
δίνεται στους επισκέπτες των ελληνικών ξενοδοχείων να γνωρίσουν την γαστρονοµία της 
χώρας και µέσω του πρωινού µας να γευτούν ελληνικά προϊόντα και εδέσµατα τα οποία 
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αποτελούν µέρος της Μεσογειακής διατροφής. Η βάση του ελληνικού πρωινού είναι τα 
κύρια προϊόντα της Μεσογειακής διατροφής, όπως ο άρτος, τα παξιµάδια, το ελαιόλαδου, 
οι ελιές, το γιαούρτι, το µέλι, τα τυροκοµικά, τα αλλαντικά, τα φρέσκα λαχανικά, τα 
όσπρια, οι πίτες, τα γλυκά και τα φρέσκα φρούτα. Κάθε περιοχή της Ελλάδας αναλόγως µε 
τις κλιµατολογικές συνθήκες, την εδαφολογική σύσταση, τα παραγόµενα προϊόντα, τις 
πολιτισµικές σχέσεις και ανταλλαγές φανερώνει ιδιαίτερο γαστρονοµικό πολιτισµό και 
τοπικές κουζίνες (Κρητική κουζίνα, κ.ά.). Αυτού του είδους την γαστρονοµική πολυµορφία 
θέλει να προωθήσει το «Ελληνικό Πρωινό» µε απώτερο σκοπό την διαµόρφωση της 
πολιτισµικής ταυτότητας και της τουριστικής φυσιογνωµίας κάθε τόπου.  

Επιθυµία του προγράµµατος «Ελληνικό Πρωινό» είναι η γνωριµία των παραγωγών 
µε τους καταναλωτές, τους τρόπους παραγωγής και  την ανάδειξη του τόπου και του 
συνάµα του φυσικού περιβάλλοντος της παραγόµενης περιοχής.  

 
 
 
4.2.2 Το λογότυπο του προγράµµατος «Ελληνικό Πρωινό» 
 
 Στο σήµα του προγράµµατος «Ελληνικό Πρωινό» χρησιµοποιήθηκε η γραµµική 

αποτύπωση από ένα κλαδί ελιάς και ένα στάχυ. Η µορφή του κλαδιού της ελιάς µοιάζει µε 
κουτάλι ενώ του σταχυού στο τελείωµα του µε πιρούνι. Το µπλε χρώµα που επιλέχθηκε για 
το λογότυπο υποδηλώνει την ελληνική προέλευση και το περίγραµµα έχει σχήµα 
σφραγίδας, το οποίο υποδηλώνει το οριστικό.  

 

 
 

Το στάχυ και η ελιά επιλέχθηκαν καθώς ο άρτος και το ελαιόλαδου είναι τα δύο 
βασικά υλικά της ελληνικής γης από το παρελθόν και αποτελούν µέχρι και σήµερα το 
διατροφικό µας θεµέλιο.  

Σύµφωνα µε την επίσηµη ιστοσελίδα του προγράµµατος κατά την εξέλιξη του 
προγράµµατος κρίθηκε απαραίτητη η σύζευξη των σηµάτων του «Ελληνικού Πρωινού» µε 
τον φορέα του, δηλ. το Ξενοδοχειακό Επιµελητήριο Ελλάδος, και η µορφή του 
οριστικοποιήθηκε ως εξής: 
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Το σχεδιασµό του λογότυπου επιµελήθηκαν οι κες Βούλα Χανιώτη και Φρατζέσκα 

Χανιώτη από την εταιρία H2Concept Mykonos Graphic Designers ( 
http://www.h2concept.gr/ ). 

 
 
4.3 Τοπικό σύµφωνο «Ελληνικού Πρωινού» 
 
Ένα βασικό εργαλείο για τη λειτουργία και την εξέλιξη του προγράµµατος είναι το 

Τοπικό Σύµφωνο Ελληνικού Πρωινού (ΤΣΕΠ). Βασικός στόχος του Τοπικού Σύµφωνου 
Ελληνικού Πρωινού είναι η σύνδεση των αγαθών, των υπηρεσιών, των ανθρώπων και τους 
πρεσβευτές όλων αυτών κάθε τόπου. Για τη λειτουργία του ΤΣΕΠ απαραίτητη είναι η 
συνεργασία των συµµετεχόντων τοπικών φορέων (αγρότες, βιοτέχνες, µάγειροι, ξενοδόχοι, 
παραγωγοί, δηµοσιογράφοι, τοπική αυτοδιοίκηση, εµπορικά επιµελητήρια) µε το 
Ξενοδοχειακό Επιµελητήριο Ελλάδος και τις τοπικές ενώσεις ξενοδόχων. 

Η τοπική ένωση ξενοδόχων κάθε περιοχής έχει την υποχρέωση να συγκαλέσει 
περιφερειακή συνάντηση µε σκοπό την παρουσίαση του προτεινόµενου γαστρονοµικού 
χαρτοφυλακίου κάθε περιοχής. 

Ο κύριος στόχος είναι η προβολή του γαστρονοµικού χαρτοφυλακίου από τους 
«πρεσβευτές» του κάθε τόπου, δηλαδή: 

• τα προϊόντα ΠΟΠ (προστατευµένης ονοµασίας προέλευσης και ΠΓΕ 
(προστατευόµενης γεωγραφικής ένδειξης) 

• οι ξενοδόχοι που θα ενταχθούν στο πρόγραµµα  
• οι µάγειροι που θα υλοποιήσουν δηµιουργικές τοπικές συνταγές 
• οι ερευνητές, οι µελετητές και οι συγγραφείς γαστρονοµικών εκδόσεων 

και οι τοπικές λέσχες γαστρονοµίας, που θα διαµορφώσουν το 
περιεχόµενο αλλά και το «µύθο» κάθε χαρτοφυλακίου 

• οι τοπικοί παραγωγοί και βιοτέχνες 
• η τοπική αυτοδιοίκηση και οι φορείς των σχετικών οργανισµών 

 
Κάθε ΤΣΕΠ αποτελείται από διάφορα τµήµατα, όπως:  
 

• γαστρονοµικός πολιτισµός 
• µύθος/σύνθηµα 
• προϊόντα 
• φαγητά 
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• συνταγές 
• παραγωγοί 
• βιβλιογραφία 
• τοπικά σύµφωνα 
• δράσεις 
• φεστιβάλ γαστρονοµίας 
• προτάσεις τοπικού πρωινού (Καλπίδης, 2014) 

 
 
 
4.4 Η ιστοσελίδα του προγράµµατος «Ελληνικό Πρωινό» 
 
Για την οργάνωση και τη προβολή όλων των πληροφοριών του προγράµµατος, τις 

δράσεις, τις συµµετοχές, τα µέλη δηµιουργήθηκε µια διαδραστική ιστοσελίδα µε διεύθυνση 
διαδικτύου http://www.greekbreakfast.gr/el/ . 

Το µενού της ιστοσελίδας περιλαµβάνει τα εξής θέµατα, τα οποία ενηµερώνονται 
σχεδόν καθηµερινά: 

 
Αρχική  
Στην αρχική σελίδα υπάρχουν γενικές πληροφορίες για το πρόγραµµα, τα τελευταία 

νέα και εναλλασσόµενες φωτογραφίες είτε από ελληνικά υλικά είτε από άλλα προϊόντα. 
 
 
Πρόγραµµα 
Στο πεδίο «Πρόγραµµα» δίνονται πληροφορίες για τη φιλοσοφία του προγράµµατος 

«Ελληνικό Πρωινό», τους βασικούς στόχους, το σήµα, τον απολογισµό του προγράµµατος, 
τα προϊόντα και τα εδέσµατα. 

 
Ξενοδοχεία 
∆ίνεται η επιλογή προβολής των ενταγµένων ξενοδοχείων “ανά περιοχή”, στο 

“χάρτη” της Ελλάδος και “αναζήτηση”, η οποία παρέχει προηγµένη αναζήτηση ενός 
ξενοδοχείου µε το όνοµα ή λέξεις κλειδιά, τη περιοχή και τα αστέρια. 

 
Πρότυπα Πρωινά 
Παρουσιάζονται τα Πρότυπα Πρωινά µε βάση τη περιοχή µέσω του χάρτη της 

Ελλάδας και χωρισµένα ανά περιοχή. 
 
Γαστρονοµία 
Στο πεδίο της Γαστρονοµίας αναφέρονται πληροφορίες για την τοπική γαστρονοµία 

και την ιστορία για τα σηµαντικότερα προϊόντα της ελληνικής γης, συνταγές τοπικών 
εδεσµάτων καθώς επίσης αναφέρονται σχετικοί προµηθευτές και παραγωγοί. 

 
Προµηθευτές 
Εδώ παρουσιάζονται οι ενταγµένοι προµηθευτές στο πρόγραµµα µε βάση τη 

περιοχή και το αντικείµενο ενώ ένας ακόµα χάρτης της Ελλάδας µας δείχνει τις τοποθεσίες 
των προµηθευτών αυτών  
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Τα νέα µας 
Στο τελευταίο θέµα του Μενού «Τα νέα µας» µπορεί κανείς να µάθει περισσότερες 

πληροφορίες για τη δράση του προγράµµατος σε εκδηλώσεις, εκθέσεις καθώς και διάφορες 
δηµοσιεύσεις για το πρόγραµµα από άλλους φορείς κ.ά. 

 
 
4.5 Η πορεία του Προγράµµατος «Ελληνικό Πρωινό» 
 
Όπως προαναφέραµε το Ξενοδοχειακό Επιµελητήριο Ελλάδος είχε ξεκινήσει τη 

µεθοδική υλοποίηση του  προγράµµατος «Ελληνικό Πρωινό» από το 2010 και συνεχίζει 
έως και σήµερα. Πιο συγκεκριµένα: 

 
Το 2011 : 

• ολοκληρώνεται η µελέτη για τη φιλοσοφία, το περιεχόµενο και την 
στρατηγική ανάπτυξη του «Ελληνικού Πρωινού» 

• ξεκινά η καταγραφή υλικού και άυλου γαστρονοµικού πολιτισµού της 
χώρας µε σκοπό τη δηµιουργία χαρτοφυλακίων των περιοχών της χώρας 

• δηµιουργείται το λογότυπο του «Ελληνικού Πρωινού» και ακολουθεί η 
διανοµή του πρώτου ενηµερωτικού εγχειριδίου στα ξενοδοχεία της 
Ελλάδας  

• σηµειώνονται οι πρώτες συµµετοχές σε εθνικές εκθέσεις µε σκοπό την 
προβολή του προγράµµατος στην Ελληνική κοινωνία και στον 
Τουριστικό τοµέα µέσω τον ΜΜΕ 

 
 
Κατά το έτος 2012: 

• δηµιουργούνται τα πρώτα 7 πρότυπα Ελληνικού Πρωινού σε Κω, Ρόδο, 
Νάξο, Χαλκιδική, Σαντορίνη, Βόλος-Πήλιο, Λέσβος.  

• εντάσσονται τα πρώτα 62 ξενοδοχεία 
• δηµιουργείται η ιστοσελίδα www.greekbreakfast.gr , η οποία αποτελεί 

την επίσηµη πηγή του προγράµµατος καθώς εµφανίζονται τα πρότυπα 
Ελληνικού Πρωινού, τα εντασσόµενα ξενοδοχεία, οι δράσεις και οι 
δηµοσιεύσεις στα ΜΜΕ 

 
Το 2013: 

• δηµιουργούνται πρότυπα Ελληνικού Πρωινού σε Θράκη, Ανατολική 
Μακεδονία, ∆υτική Μακεδονία, Κρήτη, Κέρκυρα και Εύβοια 

• συνεχίζονται οι συµµετοχές σε συνέδρια, εκθέσεις µε σκοπό την όλο και 
µεγαλύτερη προβολή του προγράµµατος σε εθνικό επίπεδο 

• το Ξενοδοχειακό Επιµελητήριο Ελλάδος µε το πρόγραµµα «Ελληνικό 
Πρωινό» αποδίδει τιµητική διάκριση στα 100 πρώτα ξενοδοχεία  που 
απέκτησαν το σήµα Ελληνικό Πρωινό 

• τα ενταγµένα ξενοδοχεία έφθασαν τα 251 
 
 
 
 
 



 

37 

 

Το 2014 σηµειώνεται: 
• η δηµιουργία 8 νέων προτύπων Ελληνικού Πρωινού σε Ήπειρο, 

Ζάκυνθο, Λευκάδα, Χίο, Μύκονο, Πελοπόννησο, Κεντρική Μακεδονία 
κλπ. 

• µέχρι το τέλος του χρόνου προβλέπεται ο αριθµός των ενταγµένων 
ξενοδοχείων να ξεπεράσει τα 450 

• αναπτύσσεται η εξωστρεφής δράση του προγράµµατος µε απώτερο 
σκοπό την ενηµέρωση της διεθνούς τουριστικής αγοράς µέσω της 
συµµετοχής σε διεθνείς εκθέσεις, συνέδρια και συνεργασίες µε 
ιστοσελίδες διεθνούς ενηµέρωσης 

 
Τα στοιχεία που υπάρχουν µέχρι στιγµής για το 2015 είναι θετικά εν µέσω όλων τον 

πολιτικό-οικονοµιών δυσκολιών που έπληξαν τη χώρα µας ειδικότερα τη καλοκαιρινή 
περίοδο. Πιο συγκεκριµένα: 

• συνεχής συµµετοχή σε εκθέσεις και συνέδρια 
• ο αριθµός τον ενταγµένων ξενοδοχείων το πρώτο εξάµηνο το χρόνου 

ανέρχεται στα 520 
 
 
4.6 Προϊόντα και Εδέσµατα του «Ελληνικού Πρωινού» 
 
Στη συνέχεια παρατίθενται τα προϊόντα και τα εδέσµατα του «Ελληνικό Πρωινού» 

όπως σχολιάζονται στην επίσης ιστοσελίδα του προγράµµατος. 
 
4.6.1 Άρτος και αρτοσκευάσµατα 
 
Η ιστορία του σιταριού και του ψωµιού ξεκινά από την αρχαία Ελλάδα καθώς 

συναντάµε σε αρχαία κείµενα προσφορές άρτων των Ελλήνων σε θεούς, όπως η ∆ήµητρα η 
οποία ήταν και η θεά την δηµητριακών και της γεωργίας, αλλά και σε άλλους.  

Στις µέρες µας πλέον, στην Ελλάδα παρασκευάζονται εξαιρετικά είδη ψωµιών από 
σιτάρι ή κριθάρι, τα οποία µπορεί να διαφέρουν µεταξύ τους λόγω των τοπικών συνταγών 
όπου αναλόγως εµπλουτίζονται είτε µε τοπικούς καρπούς και µετατρέπονται σε λιόψωµο, 
σταφιδόψωµο και πατατόψωµο.  

Το κουλούρι Θεσσαλονίκης, επίσης, αποτελεί είδος άρτου παρασκευασµένο από 
σιτάρι αλάτι και ελάχιστη ποσότητα ελαιόλαδου µε κυκλικό σχήµα και σουσάµι εξωτερικά.  

Τα παξιµάδια είναι διπλοφουρνιστό σκληρό ψωµί τεµαχισµένο σε φέτες. Τα 
παξιµάδια αποτελούν τροφή µεγάλης διάρκειας, εξαιρετικής θρεπτικής γεύσης και υγιεινή 
τροφή για το άτοµο. Ο Κρητικός «ντάκος» είναι µια κουλούρα η οποία κόβεται οριζόντια 
στη µέση και διπλοφουρνίζεται ξεχωριστά για να γίνει παξιµάδι. Η κρητικός «ντάκος» 
είναι εξαιρετικά δηµοφιλές είδος παξιµαδιού λόγω της οµώνυµης  σαλάτας από ντοµάτα, 
ελιά και φέτα. Σε άλλα νησιά, για την παρασκευή της ζύµης του παξιµαδιού  
χρησιµοποιούν λάδι, όπως στη Λέσβο και τα Κύθηρα, ή διάφορα αρωµατικά όπως κύµινο ( 
Κρήτη-Κάρπαθος), γλυκάνισο, π.χ. Λέσβος, µαστίχα σε Χίο και Λήµνο, ακόµα και κρόκο 
σε Ανάφη και άλλα Κυκλαδίτικα νησιά.  

Στη περίπτωση όπου τα παξιµάδια είναι συνοδευτικά του τσαγιού ή του καφέ έχουν 
µικρότερο µέγεθος και είναι µέρος της κατηγορίας των κερασµάτων και κατά τη 
παρασκευή τους χρησιµοποιούνται γλυκαντικές ουσίες όπως: ζάχαρη, πετιµέζι, 
χαρουπόµελο.  
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4.6.2 Τυροκοµικά – Γιαούρτι – Αλλαντικά  
 
Από την αρχαιότητα έχουµε τις πρώτες αναφορές για τα τυροκοµικά σε αρχαία 

κείµενα αλλά ακόµα και από τη µυθολογία λεγόταν ότι ο Αρισταίος -γιός του Απόλλωνα- 
δίδαξε στους Έλληνες τη τυροκοµία καθώς αναφορές υπάρχουν και στην Οδύσσεια του 
Οµήρου σχετικά µε την τυροκοµική τέχνη που Κύκλωπα Πολύφηµου. 

Στην νεότερη Ελλάδα, εκτός από την ευρέως γνωστή παρασκευή της φέτας, 
παρασκευάζονται πολλά άλλα είδη τυριών όπως η γραβιέρα, το κασέρι, η µυζήθρα, το 
µανούρι, το γαλοτύρι και το κεφαλοτύρι ενώ σε µικρότερες ποσότητες βρίσκονται η 
κοπανιστή Μυκόνου, το καρασοτύρι της Κω ή το λαδοτήρι της Μυτιλήνης.  

Το γιαούρτι το οποίο αποτελεί τροφή πλούσια σε θρεπτικά συστατικά υπήρχε στο 
διατροφή των Ελλήνων από την αρχαιότητα. Παραδοσιακά το γιαούρτι παρασκευάζονταν 
από πρόβειο γάλα ή µίγµα µε γιδινό. Το αγελαδινό γιαούρτι, και ιδιαίτερα το στραγγιστό, 
είναι µια πρόσφατη ανακάλυψη αλλά ευρύτερα γνωστή σε όλο τον κόσµο για την ποιότητα 
του, την πυκνότητα του και την νόστιµη ξινή γεύση του. 

Η τέχνη των αλλαντικών ξενικά από την αρχαιότητα καθώς οι Έλληνες ήταν 
µεγάλοι λάτρεις των εντοσθίων µε αποτέλεσµα την ανάπτυξη ιδιαίτερων τεχνικών σχετικά 
µε το γέµισµα των λουκάνικων πράγµα το οποίο µπορεί κανείς να διαβάσει στα δεκάδες 
αποσπάσµατα από την αρχαιοελληνική γαστρονοµική µας γραµµατεία. Στις µέρες µας πια, 
κάθε τόπος έχει τα αλλαντικά του µε τα πιο δηµοφιλή να είναι το σύγκλινο Μάνης, το 
απάκι της Κρήτης, η λούζα Μυκόνου, το νούµπουλο της Κέρκυρας, ο παστρουµάς Θράκης, 
το σαλάµι Λευκάδας, ο καβουρµάς της Θράκης και τα λουκάνικα Πηλίου. 

 
 
 
4.6.3 Ελιά και λάδι 
 
Η ελιά είναι το ιερότερο δέντρο του τόπου µας θεµελιωµένο από την αρχαιότητα 

και συνδέεται άµεσα µε την κουλτούρα και τη διατροφή µας. Το κλαδί της ελιάς συνέδεε 
στην αρχαιότητα τη διατροφή, τη θρησκεία και τη τέχνη ενώ χρησιµοποιούνταν και ως 
σύµβολο ειρήνης, σοφίας και νίκης, γι αυτό άλλωστε οι νικητές των Ολυµπιακών αγώνων 
έπαιρναν ως έπαθλο της νίκης τους ένα κλαδί αγριελιάς. 

Ο Ιπποκράτης ήταν αυτός ο οποίος µίλησε για τις ευεργετικές ιδιότητες του 
ελαιόλαδου και το συνιστούσε ως θεραπεία για να γιατρέψει έλκη, µυϊκούς πόνους και 
άλλες ασθένειες.  

Στην ελληνική κουζίνα το ελαιόλαδο χρησιµοποιείται ωµό σε σαλάτες, στο 
τηγάνισµα και στο µαγείρεµα. Το ελληνικό λάδι ιδιαίτερα εκείνο της Κρήτης, της 
Μεσσηνίας, της Χαλκιδικής, της Λέσβου έχει µοναδική γεύση και άρωµα γι αυτό και είναι 
ανάρπαστο στις διεθνείς αλλά και τις εγχώριες αγορές. Άλλες ποικιλίες ελαιόδεντρων στην 
Ελλάδα οι οποίες παράγουν εξαιρετικές επιτραπέζιες ελιές βρίσκονται στη Χαλκιδική, τη 
Καλαµάτα, την Ηγουµενίτσα, τη Θρούµπα, τη Θάσο, το Αγρίνιο, το Πήλιο, το Παραµυθία 
και τη Μυτιλήνη. 

 
 
4.6.4 Οι πίτες 
 
Οι πίτες είναι το σήµα κατατεθέν της ελληνικής παραδοσιακής µαγειρικής. Η πίτα 

παρασκευάζεται µε απλά υλικά, όπως το αλεύρι, το νερό και το αλάτι, σε ένα ταψί και στο 
φούρνο. Από περιοχή σε περιοχή η γέµιση της πίτας ποικίλει κυρίως λόγω των τοπικών 
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προϊόντων, τις τοπικές συνήθειες. Οι πιο συνηθισµένες είναι οι τυρόπιτες, οι κρεατόπιτες, 
οι σπανακόπιτες, οι χορτόπιτες (µε ποικιλία άγριων χόρτων), οι λαχανόπιτες (µε ποικιλία 
λαχανικών) και άλλες µε γέµισης κρεατικών, αλλαντικών, ρυζιού, τραχανά και διαφόρων 
ζαρζαβατικών. 

Η πιο φηµισµένη και πλέον καταναλώσιµη πίτα στην Ελλάδα είναι η τυρόπιτα, η 
οποία κυρίως φτιάχνεται µε φέτα, µε άλλα άσπρα τυριά όπως ξινοµυζήθρα, ανθότυρο, 
τουλουµοτύρι, µανούρι, αλλά και κασέρι, κεφαλοτύρι και γραβιέρα. 

Στην Ελλάδα υπάρχουν αµέτρητα είδη πίτας και πολλές περιοχές φηµίζονται για τη 
πίτα τους. Οι πίτες διαφοροποιούνται σε αρτύσιµες και νηστίσιµες, ανάλογα µε το φύλλο 
που χρησιµοποιούν (χοντρό ή πολλά λεπτά), το σχήµα (στρογγυλές, τετράγωνες, σχήµα 
σπείρας), µέγεθος (µεγάλες σε: Ήπειρο, Θεσσαλία, Μακεδονία και µικρές στα νησιά του 
Αιγαίου), τη γεύση της γέµισης (αλµυρή ή γλυκιά) και φυσικά τον τρόπο παρασκευής 
(ψήσιµο στο φούρνο, σε πυρωµένη πλάκα ή τηγάνισµα σε ελαιόλαδο). 

 
 
4.6.5 Γλυκά  
 
Τα παραδοσιακά ελληνικά γλυκά χωρίζονται σε δύο κατηγορίες: 

• τα γλυκά του κουταλιού 
• τα γλυκά ταψιού 

 
Γλυκά κουταλιού συναντάµε σε κάθε γωνιά της Ελλάδας, γλυκά σαν µέλι από τα 

πιο κλασσικά µέχρι τα πιο περίεργα. Τα γλυκά του κουταλιού δηµιουργήθηκαν πριν από 
πολλά χρόνια λόγω της ανάγκης των νοικοκυρών να συντηρήσουν τα περισσευούµενα 
φρούτα τις σοδιάς τους µέσα σε σιρόπι µετά το βράσιµο τους. Τα πιο χαρακτηριστικά είναι 
το πορτοκάλι, το µανταρίνι, το βύσσινο, το περγαµόντο, το νεράντζι, το µήλο, το κυδώνι, 
το σταφύλι, το κεράσι, το σύκο, το κάστανο και το φιστίκι. Την ονοµασία τους την πήραν 
από τον τρόπο σερβιρίσµατος, δηλαδή τα σέρβιραν και τα σερβίρουν ακόµα σε µικρά 
πιατάκια κεράσµατος µε ένα µικρό κουταλάκι. 

Τα γλυκά ταψιού αν και ευρέως θεωρούνται ελληνικά τόσο η ονοµασία τους 
(µπακλαβάς, κανταΐφι, γαλακτοµπούρεκο) όσο και η ιστορία τους παραπέµπει σε τόπους το 
Αραβικού κόσµου και ιδιαίτερα στο Λίβανο, τη Συρία και την Αίγυπτο. Τα γλυκά ταψιού 
παρασκευάζονται από καβουρδισµένους ξηρούς καρπούς, τραγανό φύλλο και µεγάλη 
ποσότητα σιροπιού, γι αυτό αποκαλούνται αλλιώς σιροπιαστά.   

 
 
4.6.6 Μέλι – φρούτα – ξηροί καρποί 
 
Το µέλι είναι από την Αρχαία Ελλάδα ακόµα ήταν από τα πιο υγιεινά τρόφιµα της 

ελληνικής διατροφής βρίσκονταν σε ιδιαίτερα υψηλή εκτίµηση, όπως και όλα τα προϊόντα 
της µέλισσας, καθώς το µέλι ήταν το ποτό και η τροφή των θεών ή αλλιώς νέκταρ και 
αµβροσία. Το ελληνικό µέλι είναι πλέον παγκοσµίως γνωστό γιατί υπερέχει σε 
οργανοληπτικά συστατικά από τα µέλια άλλως χωρών λόγω της υψηλής ηλιοφάνειας του 
εδάφους και της πλούσιας χλωρίδας της χώρας µε ποικιλίες ανθέων, βοτάνων και δέντρων. 

Το ήπιο κλίµα της χώρας µας ευνοεί σχεδόν όλων των δέντρων την ανάπτυξη όλες 
τις εποχές του χρόνου. Τα κυριότερα φρούτα είναι τα εσπεριδοειδή, τα αχλάδια, τα µήλα, 
τα ροδάκινα, τα βερίκοκα, τα δαµάσκηνα, τα κεράσια, τα κυδώνια, τα ρόδια, τα ρόδια και 
φυσικά τα σταφύλια.  
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Οι ξηροί καρποί αποτελούν επίσης πηγή θρεπτικών συστατικών, µεταξύ άλλων 
είναι τα αµύγδαλα, τα φιστίκια, τα κάστανα, οι σταφίδες και τα ξερά σύκα. Ένα από τα πιο 
υγιεινά σνακς που αναφέρεται από την εποχή του Οµήρου είναι το παστέλι, ένα γλύκισµα 
από µέλι, σουσάµι και αµύγδαλα µε ιδιαίτερα υψηλή διατροφική αξία. 

 
 
4.7 Ενταγµένα ξενοδοχεία στο πρόγραµµα «Ελληνικό Πρωινό»  
 
Το πρόγραµµα «Ελληνικό Πρωινό» φιλοξενεί στη λίστα του ξενοδοχεία από κάθε 

γωνία της Ελλάδας, τα οποία ανέρχονται στα 527 µέχρι στιγµής. Στόχος του 
Ξενοδοχειακού Επιµελητηρίου Ελλάδος είναι το ελληνικό πρωινό να προσφέρεται σε 1.000 
ξενοδοχεία.  

Στη συνέχεια παρουσιάζεται ένας χάρτης µε τα ενταγµένα ξενοδοχεία ανά την 
Ελλάδα µε τα µεγαλύτερα ποσοστά συµµετοχής να λαµβάνει ο νοµός Αττικής, 
Θεσσαλονίκης και στο νησιωτικό κοµµάτι η Κρήτη και η Κυκλάδες. 

 
Χάρτης ενταγµένων ξενοδοχείων 
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4.7.1 ∆ιαδικασία ένταξης ξενοδοχείων στο πρόγραµµα 
 
Βασικό στοιχείο για την ένταξη µιας επιχείρησης στο πρόγραµµα άλλα και 

απαραίτητη προϋπόθεση είναι: 
• η επιλογή τοπικών υλικών σε ποσοστό τουλάχιστον 50% 
• η προβολή της παραγωγικής και πολιτισµικής ταυτότητας των 

περιοχών-προορισµών  
Αυτή η διασφάλιση είναι ιδιαίτερα σηµαντική ώστε το σήµα του «Ελληνικού 

Πρωινού» να αποτελεί ένα σήµα αναγνώρισης και ταυτόχρονα ένα σήµα ποιότητας. 5 
Η διαδικασία ένταξης ξενοδοχείων στο «Ελληνικό Πρωινό» περιλαµβάνει τα 

παρακάτω: 
α) Συµπλήρωση στοιχείων και υπογραφή του συµφώνου δέσµευσης για την τήρηση 

των προδιαγραφών ποιότητας 
β) Περιγραφή των προϊόντων, των συνταγών, των διαδικασιών που χρησιµοποιεί 

και όσων άλλων ενισχύουν την εικόνα του (καλλιέργειες, γιορτές, γαστρονοµικές δράσεις). 
Επίσης, έτσι ώστε να εγκριθεί η ένταξη της επιχείρησης απαραίτητη είναι η αποστολή 
κειµένων και φωτογραφιών καθώς και όλου του υλικού στο Ξενοδοχειακό Επιµελητήριο 
Ελλάδος. 

γ) Απόδοση του σήµατος, του καταλόγου, των πινακίδων, της διαδικασίας ελέγχου 
της ποιότητας µέσω των επισκεπτών και της ηλεκτρονικής πληροφόρησης, αλλά και 
µυστικών ελέγχων 

δ) ανάρτηση στον διαδικτυακό χώρο www.greekbreakfast.gr του ΞΕΕ των 
εντασσόµενων µελών 

 
Στόχος των παραπάνω προϋποθέσεων είναι η δηµιουργία βιβλίου µε τα Best 

Practices και η διαδικασία προβολής του θέµατος µε βραβεύσεις των καλύτερων ελληνικών 
πρωινών. 

 
 
Στοιχεία για τη συµπλήρωση της φόρµας 
 
Όπως αναφέρθηκε παραπάνω, για την ένταξη µιας επιχείρησης-µέλους στο 

πρόγραµµα απαραίτητη προϋπόθεση είναι η συµπλήρωση της αίτησης µέσω της επίσηµης 
διαδικτυακής ιστοσελίδας του προγράµµατος www.greekbreakfast.gr. Η αίτηση ένταξης 
βρίσκεται στο σύνδεσµο http://www.greekbreakfast.gr/el/αίτηση-ένταξης-ξενοδοχείου/ .  

Τα απαραίτητα στοιχεία για τη συµπλήρωση της αίτησης είναι τα ακόλουθα: 
� στοιχεία Ξενοδοχείου (υποχρεωτικό) 
� στοιχεία που θα αναρτηθούν στο www.greekbreakfast.gr του ΞΕΕ 
� κείµενο «περιγραφής ξενοδοχείου» (υποχρεωτικό) 
� κείµενο «περιγραφής πρωινού» (υποχρεωτικό) 
� κείµενο µε «κύριες συνταγές τοπικών εδεσµάτων» (προαιρετικό) 
� κείµενο µε «άλλες δραστηριότητες που σχετίζονται µε τη γαστρονοµία 

(προαιρετικό) 
� φωτογραφίες 
� λογότυπο ξενοδοχείου (υποχρεωτικό) 
� φωτογραφία ξενοδοχείου (υποχρεωτικό) 
� φωτογραφία µπουφέ ή δίσκου εάν δεν υπάρχει µπουφές (υποχρεωτικό) 
� φωτογραφία χώρου σερβιρίσµατος (υποχρεωτικό) 

                                                           
5 Πηγή: www.greekbreakfast.gr , Εγχειρίδιο Ξενοδόχων  
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� 5 έως 15 φωτογραφίες εδεσµάτων και η σύντοµη περιγραφή τουλάχιστον 5 
� στοιχεία προµηθευτών για τον εσωτερικό έλεγχο και τη δηµιουργία αρχείου 

προµηθευτών (υποχρεωτικά τουλάχιστον 3) 
 
 
Κριτήρια ένταξης 
 
Τα κριτήρια ένταξης στο πρόγραµµα του «Ελληνικού Πρωινού» είναι τα ακόλουθα: 
1) Η υιοθέτηση της φιλοσοφίας του προγράµµατος και η συµµόρφωση του 

ξενοδοχείου µε τις πρακτικές που περιλαµβάνει 
2) Προσφορά ποιοτικών τοπικών εδεσµάτων στο πρωινό. Σε περίπτωση που ένας 

τόπος δεν µπορεί να καλύψει το µενού του πρωινού µε τα τοπικά προϊόντα µπορεί να 
χρησιµοποιήσει προϊόντα της ευρύτερης περιφέρειας. Η σειρά προτεραιότητας της 
επιλογής είναι: 
Τόπος → Ευρύτερη Περιοχή → Περιφέρεια → Ελλάδα 

3) Η χρήση προµηθευτών οι οποίοι προσφέρουν τοπικά ελληνικά προϊόντα 
η σειρά προτεραιότητας έχει ως εξής: 
Τοπικοί Προµηθευτές → Προµηθευτές της Ευρύτερης Περιοχής → Προµηθευτές της 
Περιφέρειας → Εθνικοί Προµηθευτές 

 
 
∆ιαδικασία µετά την Ένταξη 
 
Κατόπιν της έγκρισής της αίτησης του µέλους του ΞΕΕ, γίνεται η ανάρτηση της 

παρουσίας του ενταγµένου ξενοδοχείου και του πρωινού του στην ιστοσελίδα του 
προγράµµατος www.greekbreakfast.gr του ΞΕΕ στο µενού των ενταγµένων ξενοδοχείων, 
όπως αναφέρθηκε και παραπάνω.  

Σε συνέχεια της διαδικασίας το ΞΕΕ αποστέλλει το σήµα/λογότυπο του 
προγράµµατος σε ηλεκτρονική µορφή εστί ώστε να συµπεριληφθεί στην ιστοσελίδα του 
ξενοδοχείου (µε σύνδεσµο στην ιστοσελίδα του προγράµµατος). Μετά από έρευνα στα 
ενταγµένα ξενοδοχεία του προγράµµατος θα πρέπει να σηµειωθεί η απουσία ιστοσελίδας 
ορισµένων ξενοδοχείων. 

Το ΞΕΕ αποστέλλει τις σηµάνσεις που θα χρησιµοποιηθούν στο ενταγµένο 
ξενοδοχείο. 

• 1 ταµπέλα (plexiglass) µε οριζόντιο σήµα, όπως φαίνεται παρακάτω, η οποία 
τοποθετείται είτε στο χώρο υποδοχής είτε στο µπουφέ 

                
• 30 καρτελάκια σήµανσης των προϊόντων του Ελληνικού Πρωινού τα οποία 

τοποθετούνται µπροστά από κάθε έδεσµα στον µπουφέ (το ξενοδοχείου είναι υπεύθυνο να 
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προµηθευτεί µόνο του σιδερένιες βάσεις µε τσιµπιδάκι στο τελείωµα για την τοποθέτηση 
των καρτελών στον µπουφέ). Στα καρτελάκια αναγράφεται το όνοµα του κάθε εδέσµατος 
στα Ελληνικά στη 1η σειρά, στα Αγγλικά στη 2η σειρά και σε 3η γλώσσα της επιλογής του 
ξενοδοχείου στη 3η σειρά. 

 
 
Σε περιπτώσεις ξενοδοχείων όπου υπάρχουν µεγάλοι µπουφέδες µε περιεχόµενο 

µαζικού χαρακτήρα ή/και προϊόντα τα οποία δεν συνάδουν µε τη φιλοσοφία του 
προγράµµατος «Ελληνικό Πρωινό», τα ελληνικά εδέσµατα θα πρέπει: 

• να αποµονώνονται σε διακριτή χωρική ενότητα µε τη σήµανση τους ή 
• να παραµένουν ανάµεσα στα υπόλοιπα εδέσµατα µε την σήµανση όµως 

διακριτή 
• τα ξενοδοχεία να αναπτύξουν και να διατηρούν άριστη υποδοµή και υψηλού 

επιπέδου ανθρώπινου δυναµικού το οποίο θα πρέπει να συµµετέχει ενεργά στις λειτουργίες 
που αφορούν το σερβιρισµένο ελληνικό πρωινό του ξενοδοχείου και να συµβάλει στη 
διαρκή εδραίωση και βελτίωση της αποτελεσµατικότητας του σερβιρισµένου ελληνικού 
πρωινού 

 
 
Έλεγχος 
 
Ο έλεγχος των ενταγµένων ξενοδοχείων πραγµατοποιείται µε δύο τρόπους: 
 
• περιοδικοί επιτόπιοι έλεγχοι στο ξενοδοχείο 
• αξιολογήσεις των φιλοξενούµενων/πελατών σε ηλεκτρονικά µέσα 
 
 
 
4.8 Πρότυπα πρωινά του προγράµµατος «Ελληνικό Πρωινό» 
 
Στο πλαίσιο εκπόνησης του προγράµµατος δηµιουργήθηκαν πρωινά µε βάση το 

πρότυπο της κάθε περιοχής. Μέχρι αυτή τη στιγµή τα πρότυπα πρωινά του προγράµµατος 
έχουν φτάσει να είναι στο σύνολο 27. Πιο συγκεκριµένα: 
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Ελληνικό Πρωινό της  Ανατολικής Μακεδονίας (Καβάλα, ∆ράµα, Θάσος) 
 
Ροφήµατα – Αναψυκτικά Τοπικά βότανα (µέντα, φλαµούρι, χαµοµήλι),  

 Χυµός ροδιού, Βυσσινάδα 
Αρτοσκευάσµατα Κουλούρι Θεσσαλονίκης, Μποµπότα, Πίσια µε τυρί 

φέτα 
Λάδι – Ελιές Ελιά θρούµπα Θάσου, Ελιά φλαστάδες Θάσου, 

Πευκόµελο 
Σούπες Σπαραγκόσουπα 
Γαλακτοκοµικά – Τυροκοµικά Τοπικές φέτες, Κατσικίσιο τυρί 
Αλλαντικά Προσούτο ∆ράµας 
Φρούτα Ακτινίδια, Ρόδια, Σταφύλι Νέας Περάµου Καβάλας 
Πίτες Ανοιχτή πίτα λαχανίδας, Μπουγάτσα, Χορτόπιτα 
Άλλα εδέσµατα Κολοκυθοανθοί µε µέλι και φέτα 
Γλυκά Χαλβάς, Ταχίνι, Κουραµπιέδες  
 
 
Ελληνικό Πρωινό της Αστυπάλαιας 
 
Ροφήµατα Φυσικός χυµός αλόης σε γεύσεις (καρότο, πορτοκάλι, λεµόνι, 

παντζάρι), φυσικός χυµός λεµόνι και πορτοκάλι 
Αρτοσκευάσµατα Παραδοσιακό ψωµί Αστυπάλαιας, Κιτρινοκούλουρα (µε σαφράν), 

Γαλατοκούλουρα , µουστοκούλουρα, λαµπρόπιτες (µε σαφράν, χλωρή 
και καρυκεύµατα), κουλουράκια µε κανέλα και σταφίδες, κουλουράκια 
µε γλυκάνισο 

Λάδι – Ελιές Παρθένο ελαιόλαδο 
Σαλάτες Ντακάκια µε χλωρή και φέτα 
Μέλι – 
Μαρµελάδες 

Θυµαρίσιο µέλι Αστυπάλαιας, σπιτική µαρµελάδα φράουλα, 
πορτοκάλι, λεµόνι, µανταρίνι 

Γλυκά κουταλιού Σπιτικό γλυκό του κουταλιού σύκο, περγαµόντο, πορτοκάλι 
Τυριά Παραδοσιακά τυριά Αστυπάλαιας, χλωρή, φέτα, ανθότυρο, λαδοτύρι, 

γραβιέρα, κοπανιστή, σιγκάθουρο 
Πίτες Τυρόπιτα, κολοκυθόπιτα, µανιταρόπιτα, πουγκιά µε χλωρή/ κοπανιστή, 

πίτα µε γέµιση χοιρινό, τυρί, πιπεριά 
Γλυκά Πορτοκαλόπιτα, πάστα Φλώρα φράουλα, ξεροτήγανα µε µέλι, 

καρυδόπιτα, µηλοπιτάκια, µπουγάτσα Αστυπαλίτικη 
Άλλα εδέσµατα Ρυζόγαλο, αραντιστά (φακές µε ζυµάρι), αστυπαλίτικες µακαρούνες µε 

τηγανιά κρεµµυδιού και ανθότυρο, λατζάγια µε σαφράν και χλωρή 
 
  
Ελληνικό Πρωινό της ∆υτικής Μακεδονίας 
 
Ροφήµατα  
αναψυκτικά 

Σαλέπι µε κρόκο Κοζάνης/ µε κακάο/κλασσικό µε κανέλα, τίλιο, 
χαµοµήλι, φασκόµηλο, τσάι του βουνού, χυµός 
δαµάσκηνο/σταφύλι/ροδάκινο, λικέρ µανιτάρι/κρόκου Κοζάνης, 
ελληνικός καφές 

Αρτοσκευάσµατα Κουλούρι Θεσσαλονίκης µε πιπεριά Φλωρίνης, κριτσίνια µε πιπεριά 
Φλωρίνης/ηλιόσπορου, κρίθινα παξιµαδάκια, σταφιδόψωµο, 
παραδοσιακό ψωµί Μελιδονίου, ζυµωτό καρβέλι, βιολογικό ολικής 
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πετροµύλου/σικάλεως, ζυµωτό καρβέλι/προζύµι, µπαγκέτα 
χωριάτικη, σουσαµένιο χωριάτικο, τσουρέκι, κέικ µε πιπεριά ψητή, 
κουλουράκια πλεξούδα, κουραµπιέδες, ταχινοκούλουρα, 
µουστοκούλουρα 

Λάδι – Ελιές Ελιές πράσινες, πάστα ελιάς από πράσινες, ελαιόλαδο Ιµέρων 
Σούπες Τραχανάς σούπα, Βαρβάρα (σιταρόζουµο µε κανέλα), πατσάς  
∆ηµητριακά  
 Ξηροί καρποί 

Σιτάρι, πέτουρα (χειροποίητες χυλοπίτες), κους κους 

Μέλι  
Μαρµελάδα 
Αποξηραµένα φρούτα  
Ξηροί καρποί 

Μέλι ανθέων/πεύκου, µαρµελάδα ακτινίδιο/µήλο/από µανιτάρια, 
γύρη λουλουδιών, κερήθρα µέλισσας, αποξηραµένα 
δαµάσκηνα/ροδάκινα, σταφίδες ξανθιές, κάστανο, καρύδι, ταχίνι 
λευκό και µαύρο 

Γαλακτοκοµικά  
Τυροκοµικά 

Ανεβατό Γρεβενών, κεφαλοτύρι, µπάντζος, µανούρι, ανθότυρο, φέτα, 
κασέρι, µοσχοτύρι(µε ελιά και τσίλι), γιαούρτι στραγγιστό, γραβιέρα, 
αριάνι, φρέσκο βούτυρο 

Αλλαντικά Λουκάνικα χωριάτικα µε ρίγανη/πράσο/πιπεριά Φλωρίνης, καπνιστό 
χοιρινό λαιµό, µπέικον/ πανσέτα χοιρινή/ µπριζόλα χοιρινή/ 
µορταδέλα καπνιστή/λουκάνικα Φλώρινας 

Φρούτα  
Κοµπόστες  
Γλυκά κουταλιού 

Σταφύλια, ακτινίδια, µήλα, ροδάκινο, κεράσι, κολοκύθι, καρυδάκι, 
µανιτάρια γλυκό κουταλιού 

Σαλάτες Χωριάτικη, Κοζανήτικη (τοµάτα, τυρί µπάτζο, βασιλικό) 
Πίτες Κιχί και µπουγάτσα µε τυρί φέτα, κιχί και µπουγάτσα µε τυρί φέτα 

και σπανάκι, τηγανίτες µε φέτα, τυρόπιτα µε παραδοσιακό φύλλο, 
χορτόπιτα µε παραδοσιακό φύλλο, πυροσκί µε τυρί/ πατάτα 

Αυγά  
Οµελέτες 

Οµελέτες µε µπάζτο/ µε πιπεριά κόκκινη αποξηραµένη, στραπατσάδα 
µε λαχανικά, αυγοφέτες µε µέλι 

Άλλα εδέσµατα Σαρµαδάκια, λαχανοντολµαδάκια, φασόλια γίγαντες, χυλοπίτες, 
τραχανά µε καπνιστό χοιρινό, µανιτάρια άγρια τσιγαριστά µε 
ελαιόλαδο/σε λάδι/τουρσί, αποξηραµένα µανιτάρια, πιπεριά 
Φλωρίνης µε βασιλοµανίταρο/γέµιση µε λάχανο και τουρσί/ µε 
µελιτζάνα, µουστοπιπεριά, πατέ λιαστής πιπεριάς/ 
ντοµατοπιπερίας/πράσινης φιλετοπιπεριάς, ταραµάς µε κρόκο 
Κοζάνης 

Γλυκά Κέικ µε φρούτα, παστέλι µε µανιτάρια, ρυζόγαλο, τάρτα βερίκοκο, 
µπουγάστα µε κρέµα, λουκουµάδες, χειροποίητο παστέλι σουσαµιού 
και ξηρών καρπών, σαραγλάκι σιροπιαστό, κανταΐφι σιροπιαστό, 
χαλβά σιµιγδαλένιο µε σιρόπι µούστου και βατόµουρα 

 
 
Ελληνικό Πρωινό της Εύβοιας 
 
Ροφήµατα Τσάι του βουνού 
Αρτοσκευάσµατα Ψωµί λευκό, µαύρο, ολικής, ελιόψωµο, σταφιδόψωµο 
Λάδι - Ελιές Ελιές, λάδι 
Μέλι-Μαρµελάδες-Αποξηραµένα 
φρούτα-ξηροί καρποί 

Μέλια , µαρµελάδες 

Γαλακτοκοµικά – τυροκοµικά Γιαούρτι, µίστρου, φέτα, γραβιέρα, ανθότυρο, 
καρύστου, βαρελίσιο, κεφαλοτύρι 
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Φρούτα Φρούτα της Εύβοιας 
Πίτες Τυρόπιτες, τυροπιτάρι, σπανακόπιτες 
Άλλα εδέσµατα Συκοπάστελο Κύµης, τηγανίτες 
Γλυκά Ρυζόγαλο, κρέµες, παστέλια, γλυκά κουταλίου 
 
 
Ελληνικό Πρωινό της Ζακύνθου 
 
Ροφήµατα Χαµοµήλι, µέντα, δυόσµος, µαντζουράνα, φασκόµηλο, Λουΐζα  
Αρτοσκευάσµατα Σταφιδόψωµο, παξιµάδια ζακυνθινά µε λάδι/κρασί και σταφίδες, 

φρύσσα, επτάζυµο, κουλούρα 
Λάδι-ελιές Ελαιόλαδο, ελιές µαύρες/πράσινες 
Μέλι-Μαρµελάδες-
Αποξηραµένα 
φρούτα-ξηροί 
καρποί 

Μέλι ανθέων/θυµαρίσιο, πετιµέζι, σταφίδες 

Γαλακτοκοµικά-
τυροκοµικά 

Γραβιέρα, λαδοτύρι, πρέτζα, µυζήθρα, φέτα 

Φρούτα-κοµπόστες Πεπόνια, αγριοφράουλες, σταφίδες 
Σαλάτες Νεροκρέµµυδα 
Πίτες Στριφτόπιτα µε ζακυνθινή πρέτζα, ελιόπιτα 
Άλλα εδέσµατα Ζακυνθινές πολπέτες λαχανικών, φρύσσα ριγανάδα 
Αυγά-οµελέτες Αυγά µε ντοµάτα/σταπατσάδα/στραπατσάδα της νόνας (µε ασπράδι) 
Γλυκά Μποµπότα, φρυγανιά, µελαχρινό, χαλβάς σιµιγδαλένιος µε σταφίδες, 

κοµπόστο κρέµα, φυτούρα, ραφιόλα, λουκουµάδες µε µέλι και πετιµέζι, 
γιαούρτι µε τριφτό µαντολάτο/παστέλι/ σταφίδες/µέλι/πετοµέζι/γλυκά 
κουταλιού, κρέµα µε τριφτό µαντολάτο/παστέλι/σταφίδες/πετιµέζι, 
σπέρνα, µαντολάτο, παστέλι, µους µαντολάτο, γλυκά του κουταλιού 
πεπόνι/σταφύλι/βύσσινο/νεράντζι/περγαµόντο/πορτοκάλι/λεµόνι/ 
σύκο 

 
 
Ελληνικό Πρωινό της Ηµαθίας 
 
Ροφήµατα Ελληνικός καφές, σαλέπι µε µούστο/κλασσικό µε κανέλα, χαµοµήλι, 

φασκόµηλο, τσάι του βουνού, χυµός σταφύλι/ροδάκινο 
Αρτοσκευάσµατα Κουλούρι µε πιπεριά και ελιά, κλασσικά κριτσίνια 

σουσαµιού/πολύσπορα/ηλιόσπορου/µε ελιά/ή µε γραβιέρα, 
σταφιδόψωµο, τυρόψωµο, ελαιόψωµο, παραδοσιακό ψωµί µε 
προζύµι ξινόµαυρου, ζυµωτό καρβέλι, χωριάτικο, τσουρέκια, κέικ 
µε ροδάκινο, σουσαµοκούλουρα, µουστοκούλουρα 

Λάδι-ελιές Ελιές, ελαιόλαδο, πάστα ελιάς από πράσινές ελιές, πατέ πράσινης 
ελιάς 

Μέλι-Μαρµελάδες-
Αποξηραµένα φρούτα-
ξηροί καρποί 

Μέλι ανθέων/θυµαρίσιο, πευκόµελο, καστονόµελο, µαρµελάδες 
ροδάκινο/µήλο/ακτινίδιο/δαµάσκηνο, αποξηραµένα 
ροδάκινα/δαµάσκηνα/ακτινίδια, καρύδια φουντούκια, ταχίνι 
λευκό/µαύρο 

Γαλακτοκοµικά-
τυροκοµικά 

Κεφαλοτύρι, µπάτζος, µανούρι, ανθότυρο, φέτα, κασέρι, γιαούρτι, 
γραβιέρα, φρέσκο βούτυρο 
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Αλλαντικά Λουκάνικα χωριάτικα µε ρίγανη/µε πράσο, πανσέτα χοιρινή 
καπνιστή µε ελαιόλαδο και πιπέρι, µοσχάρι καπνιστό µε ελαιόλαδο 
και ρίγανη, µπριζόλα ή ψαρονέφρι χοιρινό καπνιστά µε βότανα 
Βερµίου 

Σαλάτες Λαχανικά εποχής, πατέ λιαστής πιπερίας/ντοµατοπιπερίας 
Πίτες Πρασόπιτα Ναούσης, τυρόπιτα, τσουκνιδόπιτα, κοτόπιτα, 

κολοκυθόπιτα, χορτόπιτα, ριζόπιτα, σπανακόπιτα, πίτα µε 
λουβουδιά, περέκ απλά και µε µέλιαυγλα, πυροσκί µε τυρί/µε 
πατάτα, πλατσίνα, µποµπότα 

Αύγα-οµελέτες Οµελέτες απλές/µε µπάτζο ή και λαχανικά, στραπατσάδα µε 
λαχανικά, αυγοφέτες µε µέλι/µούστο 

Γλυκά Κέικ µε φρούτα, µουστόπιτα, ρυζόγαλο, τάρτα ή πάστα φλώρα µε 
ροδάκινο, ραβανί Βέροιας, λουκουµάδες, γκρακλιάνος, χαλβάς 
σιµιγδαλένιος µε σιρόπι µούστου και βατόµουρα, γλυκό κουταλιού 
ροδάκινο /σταφύλια /ακτινίδια/ µήλα/ κεράσι/ κολοκύθι/ καρυδάκι/ 
κοκτέιλ ανάµεικτων φρούτων 

Σούπες Τραχανόσουπα, πέτουρα µε γάλα και φρέσκο βούτυρο 
Άλλα εδέσµατα Σαρµαδάκια, χυλοπίτες, τραχανάς µε καπνιστό χοιρινό 
 
 
Ελληνικό Πρωινό της Ηπείρου 
 
Ροφήµατα Τσάι, χαµοµήλι, φασκόµηλο, µέντα, µελισσόχορτο, ελληνικός καφές στη 

χόβολη 
Αρτοσκευάσµατα Χωριάτικο ψωµί λευκό και ολικής αλέσεως, ζυµωτό αλέσεως, πολύσπορο, 

κέικ µε πορτοκάλι/ λεµόνι/ καρύδια/ σταφίδες, κουλουράκια µε 
σουσάµι/πορτοκάλι/κανέλλα, σαµπλέδες 

Λάδι-ελιές   Ελιές και ελαιόλαδο περιοχής 
Σούπες Τραχανάς, χυλοπίτες 
Μέλι-
Μαρµελάδες-
Αποξηραµένα 
φρούτα-ξηροί 
καρποί 

Χειροποίητες µαρµελάδες βατόµουρο/κράνο/σύκο/κεράσι/ 
κορόµηλο/κυδώνι/φράουλα/ροδάκινο/βερίκοκο, µέλι ανθέων, ταχίνι, 
δαµάσκηνα, σταφίδες και σύκα ξηρά 

Γαλακτοκοµικά-
τυροκοµικά 

Γάλα γίδινο/πρόβειο,φέτα βαρελίσια, ανθότυρο, γραβιέρα αγελάδας, 
Μετσοβόνε, µετσοβέλλα, γιδίσιο µε χοντρό πιπέρι 
κεφαλοτύρι, κεφαλογραβιέρα, γαλοτύρι, ριγανάτο πικάντικο/ καπνιστό, 
βλαχοτύρι, ορεινοτύρι, γιαούρτι από το Μέτσοβο, στραγγιστό γιαούρτι, 
βούτυρο αγελάδος 

Αλλαντικά Λουκάνικα, σαλάµι αέρος, πάριζα, καπνιστή γαλοπούλα 
Φρούτα-
Λαχανικά 

Φρούτα εποχής, φρουτοσαλάτες, ντοµάτα Πρέβεζας 

Πίτες Χορτόπιτα, τυρόπιτα στριφτή, αλευρόπιτα, λαχανόπιτα, σταφιδόπιτα, 
µπατσαριά, µακαρονόπιτα, κοτόπιτα, ζυµαρόπιτα 
πατσαβουρόπιτα, κασσόπιτα, κολοκυθόπιτα, πατζαρόπιτα 
τοµατόπιτα 

Αυγά-οµελέτες Αυγά ντόπια βραστά, σε οµελέτα απλή ή φούρνου, µάτια, στραπατσάδα µε 
ή χωρίς τυρί 

Άλλα εδέσµατα Τυρόπιτα στριφτή παραδοσιακή µε πρόβειο τυρί, µέλι και κανέλα, 
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τηγανίτες αρτυµένες µε τσίπουρο 
Γλυκά Μπακλαβάς γιαννιώτικος, στριφτά σιροπιαστά, γαλατόπιτα, ρυζόγαλο, 

γλυκά του κουταλιού (κεράσι, καρύδι, νεραντζολέµονο, κυδώνι, κίτρο, 
βύσσινο, φράουλα), λουκουµάδες, µηλόπιτα, καρυδόπιτα, πορτοκαλόπιτα, 
σοκολατόπιτα, γιαουρτόγλυκο, ραβανί 
ινδοκάρυδα, ροξάκια, µπουρεκάκια, Γιαννιώτικα λουκούµια 

 
 
Ελληνικό Πρωινό της Θεσσαλονίκης 
 
Ροφήµατα-αναψυκτκά Φασκόµηλο, τίλιο (φλαµούρι), χαµοµήλι ρίγανη, τσάι του βουνού, 

χυµός ρόδι/ σταφύλι, Ελληνικός καφές, Φραπέ 
Αρτοσκευάσµατα Κουλούρι Θεσσαλονίκης, κριτσίνια ηλιόσπορου, κρίθινα 

παξιµαδάκια, σταφιδόψωµο, ζυµωτό καρβέλι, βιολογικό ολικής 
πετροµύλου, βιολογικό σικάλεως, ζυµωτό καρβέλι 
/προζύµι, µπαγκέτα χωριάτικη, σουσαµένιο χωριάτικο, σύµµικτο 
(ψωµί µε τρεις τύπους αλεύρου και προζύµι) 
ελαιόψωµο, τσουρέκι Θεσσαλονίκης (γεµιστό µε κάστανο και 
επικάλυψη σοκολάτας), κέικ µε κουβερτούρα, βασιλόπιτα, βασιλόπιτα 
τριφτή (η παραδοσιακή Κωνσταντινουπολίτικη βασιλόπιτα), 
βουτήµατα αλεξανδρινό (νηστήσιµο βούτηµα µε καρύδι και 
ινδοκάρυδο), µεθυσµένο (σιροπιαστό µε µπύρα και ξηρούς καρπούς), 
κουλουράκια πλεξούδα (βούτηµα βανίλιας µε άρωµα πορτοκαλιού), 
κουλουράκια µε κανέλα, µελοµακάρονα, κουραµπιέδες, 
ταχινοκούλουρα 
µουστοκούλουρα 

Λάδι-ελιές Ελιές θρούµπες (σταφιδάτες) Χαλκιδικής, ελιές πράσινες Χαλκιδικής, 
ελιές γεµιστές µε αµύγδαλο, πάστα ελιάς από µαύρες ελιές 
«Σταφιδάτες Ελιές Χαλκιδικής», πάστα ελιάς από πράσινες ελιές 
Χαλκιδικής, ελαιόλαδο gourmet (µε βότανα) 

Σούπες Τραχανάς σούπα, Βαρβάρα (σιταρόζουµο µε κανέλα), πατσάς 
∆ηµητριακά-Ξηροί 
καρποί 

Σιτάρι, κους κους, αµύγδαλο, ηλιόσπορο 

Μέλι-Μαρµελάδες-
Αποξηραµένα φρούτα 

Μέλι ανθέων, µέλι πεύκου, γύρη λουλουδιών, κερήθρα µέλισσας, 
µαρµελάδα βερίκοκο, µαρµελάδα κυδώνι, ταχίνι λευκό/µαύρο, 
αποξηραµένο βερίκοκο, σταφίδες ξανθιές 

Γαλακτοκοµικά-
τυροκοµικά 

Κατσικίσιο τσαντίλας, κασέρι Σοχού,τυρί πλεξούδα (γαίς. Ποντιακό), 
µανούρι, ανθότυρο, φέτα, κασέρι, γιαούρτι στραγγιστό, γραβιέρα, 
αριάνι, κεφίρ, φρέσκο βούτυρο 

Αλλαντικά Λουκάνικα χωριάτικα µε ρίγανη και κρεµµύδι, µοσχαρίσια λουκάνικα, 
καπνιστό χοιρινό, χοιρινό φούρνου µε δενδρολίβανο 

Φρούτα - Κοµπόστες Σταφύλια, βερίκοκα, ακτινίδια, µήλα, σύκα 
 

Σαλάτες Χωριάτικη, πολίτικη (µε λάχανο, πιπεριά κόκκινη, σέλινο, καρότο) 
Πίτες Μπουγάτσα µε τυρί φέτα/ µε τυρί φέτα και σπανάκι/ µε κιµά, 

λαλαγίτες, τηγανίτες µε φέτα, σουσάµι και µέλι, χορτόπιτα, τυρόπιτα, 
πυροσκί µε τυρί/ µε πατάτα, τρίγωνα τυροπιτάκια/  σπανακοπιτάκια 
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Αυγά - Οµελέτες Στραπατσάδα µε λαχανικά, οµελέτες µε κασέρι και φέτα, αυγόφετες 
µε σουσάµι 

Άλλα εδέσµατα Ντολµαδάκια, χυλοπίτες, τραχανά µε καπνιστό χοιρινό, µανιτάρια 
τσιγαριστά σε ελαιόλαδο, φασόλια γίγαντες 

Γλυκά Κέικ γιαούρτι/ µε φιστίκι Νέων Μουδανιών (χρώµα φιστικί), πάστα 
Φλώρα, ρυζόγαλο, κρέµα µε βουβαλινό γάλα, καζάν ντιπί, τάρτα 
βερίκοκο, µπουγάτσα, λουκουµάδες, χειροποίητο παστέλι σουσαµιού 
και ξηρών καρπών, κέικ ελαιόλαδου, ροξάκι, γαλακτοµπουρεκάκι 
σιροπιαστό, σαραγλάκι, σιροπιαστό, καταϊφάκι σιροπιαστό, ραβανί 
Βεροίας, σάµαλι 

 
 
Ελληνικό Πρωινό της Θράκης 
 
Ροφήµατα  
αναψυκτικά 

Τσάι του Βουνού, Ελληνικός καφές  

Αρτοσκευάσµατα ζυµωτό ψωµί, κουλούρι µε σουσάµι (σιµίτι), Λαλαγκίτες  
Λάδι-ελιές ελιές Θράκης  
Σούπες Βαρβάρα, τραχανάς, σπαραγγόσουπα  
Μέλι-Μαρµελάδες- 
Αποξηραµένα 
φρούτα-ξηροί 
καρποί 

τοπικές µαρµελάδες, µέλι  

Γαλακτοκοµικά-
τυροκοµικά 

γιαούρτι, φρέσκο παστεριωµένο γάλα Θράκης, Αριάνι, φέτα Θράκης  

Αλλαντικά καβουρµάς, Θρακιώτικα λουκάνικα  
Σούπες φρούτα εποχής  
Σαλάτες σπαράγγι, λαχανικά εποχής  
Πίτες Μηλίνα (παραδοσιακή µε γέµιση τυριού), παραδοσιακή τυρόπιτα 

/σπανακόπιτα γκιουζλεµέ, σφολιάτες  
Αυγά-οµελέτες Γκαϊγκανάς (στραπατσάδα µε καβουρµά)  
Άλλα εδέσµατα λικουρίνος παστός  
Γλυκά µπουγάτσα µε κρέµα / τυρί, γλυκά του κουταλιού, ριτσέλι 

σουτζούκλουκούµ, µαλεµπί, χαλβάς µε ταχίνι, ταχίνι   
  
 

 
Ελληνικό Πρωινό της Κέρκυρας 
 
Ροφήµατα  
αναψυκτικά 

τσιτσιµπύρα,λικέρκουµκουάτ, Ελληνικός καφές, ρεβυθοκαφές, χαµοµήλι, 
µηλοβαγιά(φασκόµηλο), τσάι του βουνού, σοκολάτα  

Αρτοσκευάσµατα Μποµπότα, κολοµπίνα (χριστόψωµο),κουτσούλοι πιπεράτοι, φογάτσα, 
κέικ µε φρούτα, χωριάτικα παξιµάδια, καρβέλι µε προζύµι, ψωµάκια 
γεµιστά µε τυρί,οχτάσπορο µε λαδοτύρι, λαγάνα µενούµπουλο& φέτα  

Λάδι-ελιές καλοκαιρινές ελιές Λακώνων(γλυκολιές), χονδρολιές µε κρασί  
Σούπες Κορωνιά (είδοςπολέντας), µέλι, µαρµελάδες, αποξηραµένα φρούτα, ξηροί 

καρποί, πετιµέζι, µαρµελάδα αγριοφράουλα, αµούρα(είδος µούρου), 
περγαµόντο και παυλόσυκο  

Γαλακτοκοµικά- γιαούρτι πρόβειο, γιαούρτι αγελαδινό, γιαούρτι µε γύρι µελισσών, µε 
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τυροκοµικά ανθόµελο, µε συκοµαίδα, µε πετιµέζι, µε αµούρες, µε αγριοφράουλες, µε 
κουµκουάτ, µε µαρµελάδα  

Αλλαντικά λουκάνικα κερκυραϊκά, νούµπουλο, σαλάδο (καπνιστός κιµάς), 
πανσέτακαπνιστή  

Σαλάτες Τσίµπαλο (κρίταµο) µε ντοµάτα και τόνο, σαλάτα πορτοκαλιού 
µεφινόκιο,παυλόσυκοσαλάτα, καρπούζι σαλάτα, τσιγαρέλι(αγριόχορτα), 
αγριολάχανα(άγρια χόρτα), σαλάτα ρόκα µενού µπουλοκαι σύκο  

Πίτες Γιαουρτόπιτα, πίτα µε αγριολάχανα, λαδόπιτα  
Αυγά-οµελέτες Στραπατσάδα, αυγά µάτια µε αλµιρίχα, αυγά µε κοµοντόρο(ντοµάτα)  
Άλλα εδέσµατα συκοµαίδα(αποξηραµένα γεµιστά σύκα -ουζεµεζές), πατέ κρεµµυδιών µε 

κατσικίσιο λαδοτύρι και θυµάρι, πηχτή, µελιτζάνες, παστρόκιο (µελιτζάνες 
µε τυρί στο φούρνο), πλιγούρι  

Γλυκά Ροζάδα (µε ζάχαρη & κρόκους), µπουστατσόνια (µπισκότα µε 
αµύγδαλα), πουτίγκα µε γιαούρτι, κερκυραϊκό, πανακόταβενετσιάνικη, 
τσαλέτια(είδος τηγανίτας),πασταφρόλλες(γλυκό µε µαρµελάδα), 
µαντολάτο, τηγανίτες µε µέλι, τζίντζολαξερά (µε σταφίδες και 
σουσάµι), µάντολες, τραχανάςγλυκός,πουτίγκα, περγαµόντο γλυκό, 
κυδώνιγλυκό, ρυζόγαλοµε µέλιανθέων, µπιανκέτα (αµυγδαλωτά), παστέλι, 
φιτούλι(σιµιγδάλι µε ζάχαρη & κανέλα)  

 
 
Ελληνικό Πρωινό της Κρήτης 
 
Ροφήµατα  
αναψυκτικά 

µαλοτύρα, δίκταµο, µελισσόχορτο, µέντα, φασκόµηλο, τίλιο, έρωντας, 
χαµοµήλι, αναψυκτικά ντόπια , ρακή - ρακόµελο  

Αρτοσκευάσµατα ψωµιά(σταρένια, κρίθινα, ανάµεικτα, µε σταφίδες ,κάστανα και βότανα), 
παξιµάδια (κρίθινα, µεχαρουπόµελο, µε λάδι, µε µούστο, µε κανέλα, 
σταφίδες, αµύγδαλα), κουλούρια και βουτήµατα(µε σουσάµι, σταφίδες, 
καρύδια,µεθυσµένα,κλπ), κριθαροκούλουρο-κριθαροµπουκιές, 
αφροπαξίµαδο (Ρεθύµνου)  

Λάδι-ελιές ελαιόλαδο έξτρα παρθένο και ελιές (σκέτο ή µε αρώµατα φρούτων και 
βοτάνων), ελιές αµπαδιάς, νερατζολιές, τσακιστές ελιές  

Σούπες Τραχανάς, ξινόχοντρος  
Μέλι-
Μαρµελάδες-
Αποξηραµένα 
φρούτα-ξηροί 
καρποί 

µέλι θυµαρίσιο/ανθέων/πεύκων, µαρµελάδες 
πορτοκαλιού/σύκου/φραγκόσυκου/κερασιού/βερίκοκου/νεραντζιού, 
αποξηραµένασύκα,δαµάσκηνα/ σταφίδες/βερίκοκα/κάστανα/καρύδια, 
αµύγδαλα, πασατέµπος, µαυροκούκι, φιστίκια, φουντούκια, πετιµέζι, 
σταφίδες  

Γαλακτοκοµικά-
τυροκοµικά 

Αθότυρος, γαλοµυζήθρα, γιαούρτι , γραβιέρα, κεφαλοτύρι, µαλάκα, 
µυζήθρα, ξίγαλο, ξινοµυζήθρα, πηχτόγαλο, στάκα & στακοβούτυρο, 
τυροµάλαµα, τυροζούλι  

Αλλαντικά Απάκι, λουκάνικα χωριάτικα, λουκάνικα ξυδάτα  
Φρούτα πορτοκάλια, µπανάνες , σταφύλια, ακτινίδια, µήλα, µανταρίνια, γκειπφρούτ, 

σύκα, φραγκόσυκα, φρουτοσαλάτα  
Σαλάτες Χωριάτικη, πράσινη µε πορτοκάλι, σταφίδα, απάκι, µακαρονοσαλάτα  
Πίτες Καλιτσούνια ή πιτταράκια µε σπανάκι, µάραθο, αγριόχορτα (µε λίγο 

κύµινο), µε µυζήθρα και µέλι, τηγανόπιτα, χορτόπιτες, µυζηθρόπιτες, 
νερόπιτα, κρεατότουρτα, Χορτόπιτα, τζουλαµάς, πίτες ανεβατές, 
σαρικόπιτες  
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Αυγά-οµελέτες οµελέτα µε σύγκλινο, µε λουκάνικα, µε κολοκύθι, µε ντοµάτα, µε αγκινάρα, 
µε άγρια χόρτα, σφουγγάτο µε ντοµάτα & κολοκύθι ψιλοκοµµένο, οµελέτα ή 
αυγά µάτια µε χωριάτικες τηγανιτές πατάτες, µε στάκα, µε απάκι  

Άλλα εδέσµατα Κρητικός ντάκος,  µπουρέκι (Χανίων), ντολµαδάκια, µπουρέκια λαχανικών  
Γλυκά Μπουγάτσα Πίτα µε µέλι (Σφακιών),ξεροτήγανα, αµυγδαλωτά, ,σαµψάδες, 

διάφορα γλυκά κουταλιού ,λυχναράκια ,Γαλακτοµπούρεκο , λουκουµάδες, 
τηγανίτες µε ξινοµυζήθρα,  µηλόπιτα (Χανίων),πετιµεζόπιτα, πατούδοµε 
σταφίδες ,αυγοκαλάµαρα  

 
 
Ελληνικό Πρωινό της Κω 
 
Ροφήµατα  αναψυκτικά αφεψήµατα από βότανα – κανελάδα, Ελληνικός καφές  
Αρτοσκευάσµατα κουλουράκια διάφορα (λαδιού, µε καρύδια, 

µουστοκούλουρα),παξιµάδια, διάφορα είδη ψωµιού –τυρόψωµο 
– σταφιδόψωµο  

Λάδι-ελιές λάδι ντόπιο και ελιές  
Γαλακτοκοµικά-
τυροκοµικά 

Τυριά πόσιας  

Φρούτα ∆ιάφορα φρούτα (καρπούζι, πεπόνι, σταφύλι)  
Σαλάτες ντοµάτα και αγγουράκια  
Πίτες διάφορες πίτες  
Αυγά-οµελέτες Εβραϊκό, αυγοφέτες  
Άλλα εδέσµατα ψωµί τριµµένο µε κρεµµύδια στο τηγάνι  
Γλυκά µαγειριά, µπακλαβάς, κατηµέρια, γλυκά του κουταλιού (ανάλογα 

την εποχή) – γλυκόντοµατάκι, βάρβαρα, χαλβάς, ρυζόγαλο,  µέλι 
µε γιαούρτι, τηγανίτες  

 
 
Ελληνικό Πρωινό της Λακωνίας  
 
Ροφήµατα – 
Αναψυκτικά 

τσάι του Ταϋγέτου 

Αρτοσκευάσµατα Φρεσκοζυµωµένο ψωµάκι ολικής µε προζύµι, τραγανά παξιµαδάκια 
µε γλυκάνισσο και µαστίχα 

Λάδι- Ελιές Ελιές σπιτικές και ντόπιες(δαµασκηνοελιές µε ξύδι, θρούµπες 
κατσουλιέρες, ντόπιες Αθηνοελιές τσακιστές µε λεµονάκι και 
καυτερές πιπερίτσες) 

Μέλι – Μαρµελάδες – 
Αποξηραµένα φρούτα – 
ξηροί καρποί 

Εποχιακή σπιτική µαρµελάδα µε φασκόµηλο και λιαστό κρασί 
Μαλβαζία 

Γαλακτοκοµικά – 
Τυροκοµικά 

Γιαούρτι, λαδοτύρι Νεαπόλεως, τουλουµοτύρι µε ζαλάκα (µαλακή 
µυζύθρα που παλαιώνει µε το τυράκι στον ασκό) 

Αλλαντικά Σύγκλινο Μονεµβασίας, λουκάνικα πορτοκαλιού ντόπια στη σχάρα 
Φρούτα - Κοµπόστες Φρουτοσαλάτα εποχής, φρεσκοστυµένος χυµός πορτοκάλι 
Σαλάτες Ψητά λαχανικά µε χαρουπόµελο και βαλσαµικό Καλαµάτας, 

µαυροµάτικα φασόλια σαλάτα µε µυρωδικά και κάπαρη 
Πίτες Χορτόπιτα µε παραδοσιακό φύλλο, γλυκοκολοκυθόπιτα 

(Παραδοσιακό φύλλο, γλυκιά κολοκύθα, ρύζι, σταφίδες, 
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κανελλογαρύφαλλο, λάδι και θυµαρίσιο µέλι) 
Άλλα εδέσµατα Μπρούστουλας (Αιγοπρόβειο γάλα, πλιγούρι, γλυκός τραχανάς, 

θρούµπι, µέλι και παραδοσιακό φύλλο), καψάλα µε σπιτικό πελτέ 
τοµάτας, αφρίνα και ελαιόλαδο, ντάκος µε αρµόγαλο σπιτικό και 
φέτα Μονεµβασίας, λαδένια µε ελιές, ντοµάτα καραµελωµένα 
κρεµµύδια και φρέσκο γίδινο τυρί 

Αυγά-Οµελέτες Οµελέτα µε αυγά ηµέρας ψητή µε κολοκύθια, πατάτες, ανθότυρο, 
τριπόλεως και σύγκλινο Μονεµβασίας, στραπατσάδα µε ντοµάτα 
µπουρνέλα άνυδρη και λιαστή 

Γλυκά Χαλβάς σιµιγδαλένιος (Νερό, µέλι, ζάχαρη, ελαιόλαδο, χυµός και 
ξύσµα πορτοκαλιού, κουκουνάρι και σταφίδες ξανθές), βραστό κέικ 
πορτοκαλιού µε σιρόπι λεµονιού και παπαρουνόσπορο (Φρέσκο 
βούτυρο, χυµός και ξύσµα πορτοκαλιού, ζάχαρη και λίγο πετιµέζι, 
αυγά ηµέρας, λίγο αλευράκι, παπαρουνόσπορο και µπόλικο ξύσµα 
από βιολογικά λεµόνια), γλυκός τραχανάς φρέσκος και µαλακός, 
ρυζόγαλο, 
πεταρίτσες (τηγανίτες) µε µέλι και κανέλλα ή τουλουµοτύρι, 
γιαουρτογλυκό µε λεµόνι και κράµπλ από καρύδι 

 
 
Ελληνικό Πρωινό της Λέσβου  
 
Ροφήµατα – Αναψυκτικά ΤίλιοΤσάι βουνού, Καϊνάρ, σουµάδα, φασκόµηλο, δενδρολίβανο, 

Ελληνικός καφές στη χόβολη 
Αρτοσκευάσµατα Κουλούρια, ελιόψωµο, παξιµάδια & Παξιµαδάκια γλυκάνισου – 

µεθυσµένα, καπιράδα: φέτα ψηµένου ψωµιού µε ελαιόλαδο, 
ρίγανη & αλάτι, τάραµα Ερεσού, ψητές χάχλες, τσουρέκι 

Λάδι- Ελιές Ελιές µαύρες, κόκκινες, πράσινες τσακιστές µε λεµόνι και 
κρίταµο 

Σούπες Τραχανόσουπες, ταχινόσουπες, σούπες λαχανικών 
Μέλι – Μαρµελάδες  
Αποξηραµένα φρούτα  
ξηροί καρποί 

Μέλι τοπικό, µαρµελάδες από τοπικά φρούτα εποχής 

Γαλακτοκοµικά 
Τυροκοµικά 

Λαδοτύρι, κασέρι, γραβιέρα, φέτα, βούτυρο, γιαούρτι, γάλα 

Αλλαντικά Τοπικά λουκάνικα 
Φρούτα  Τοπικά φρέσκα φρούτα 
Σαλάτες Τοπικά φρέσκα λαχανικά 
Πίτες Χορτόπιτες, κολοκυθόπιτες, σφουγγάτο στο φούρνο, ελιοπιτάκια 
Αυγά-Οµελέτες Παστουρµάς µε αυγά, σφουγγάτο 
Άλλα εδέσµατα Γκιουσλεµέδες, κρεµµυδοτηγανίτες 
Γλυκά Τηγανίτες µε µέλι ή πετιµέζι, πλαντζέτα, µπαλεζές µε καρύδια 

µουσταλευριά, ρυζόγαλο, δίπλες, γλυκά κουταλιού 
 
 
Ελληνικό Πρωινό της Λευκάδας 
 
Ροφήµατα – Αναψυκτικά Ελληνικός καφές, τσάι του βουνού, χαµοµήλι, γασκόµηλο 
Αρτοσκευάσµατα Μποµπότα, χωριάτικο ψωµί, τηγανόψωµο, ριγανόψωµο, 
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παξιµάδια, χωριάτικο κέικ, τηγανιτές, τυροκούλουρα, 
λαδοκούλουρα 

Λάδι- Ελιές Ελαιόλαδο, ελιές θρούµπες 
Μέλι – Μαρµελάδες  
Αποξηραµένα φρούτα  
ξηροί καρποί 

Μέλι θυµαρίσιο, χειροποίητες µαρµελάδες (καρότου, 
ανάµεικτη, πορτοκάλι, σύκο, αχλάδι) 

Γαλακτοκοµικά 
Τυροκοµικά 

Γιαούρτι (µε µέλι και µαρµέλαδες), τυρί σφήνα, γραβιέρα, 
µανούρι 

Αλλαντικά Σαλάµι αέρος, λουκάνικα χωριάτικα 
Σαλάτες Χωριάτικη, µε φακές Εγκλουβής 
Πίτες Τυρόπιτα, λαχανόπιτα 
Αυγά-Οµελέτες Στραπατσάδα, αυγά βραστά, αυγοφέτες, οµελέτα 
Γλυκά Ρυζόγαλο, γλυκά του κουταλιού (πορτοκάλι, σύκο, νεράντζι), 

αµυγδαλωτά, παστέλι, λευκαδίτικη Λαδόπιτα,γ αλατόπιτα, 
ραβανί 

 
 
Ελληνικό Πρωινό της Λήµνου  
 
Ροφήµατα – Αναψυκτικά Κεφίρ, χυµοί φρούτων 
Αρτοσκευάσµατα Παξιµάδια κρίθινα και σταρένια, σταφιδόψωµο, 

µουστοκούλουρα 
Λάδι- Ελιές Ελαιόλαδο, ελιές τουρσί 
Μέλι – Μαρµελάδες  
Αποξηραµένα φρούτα  
ξηροί καρποί 

Ταχίνι µε µέλι, σταφίδες, σύκα ξερά, αµύγδαλα, δηµητριακά µε 
γάλα, κους κους 
 

Γλυκά κουταλιού Γλυκά του κουταλιού: καϊσί (βερίκοκο)/µούσκλες 
(δαµάσκηνα)/ δεµένες µε σιρόπι/ ορνό (άγριο σύκο)/ 
πετροκολόκυθο/ ρετσέλι (κολοκύθι) βρασµένο σε πετιµέζι µε 
κανελογαρίφαλα και τριαντάφυλλο/ ροζ πέταλα ρόδου. 

Τυριά Κασκαβάλι, µελίχλωρο, καλαθάκι και άλλα τοπικά τυριά 
Αυγά-Οµελέτες Κολοκύθια µε αυγά 
Πίτες Τυροπιτούδια, σπανακοπιτάκια 
Γλυκά Βενιζελικά (φοντανακια από αµυγδαλόψιχα και κακάο), 

σαραγλί, ραβανί, φανουρόπιτα, σαµσάδες, ρυζόγαλο, δίπλες, 
τηγανίτες µε µέλι 
γιαούρτι µε µέλι, καρύδι και αµύγδαλο τριµµένο 

Άλλα εδέσµατα Τραχανάς, φλωµάρια µε πετιµέζι 
 
 
Eλληνικό Πρωινό της Μαγνησίας  
 
Αρτοσκευάσµατα Ελιόψωµο Πηλίου 
Λάδι- Ελιές Κονσερβολιές Πηλίου 
Μέλι – Μαρµελάδες  - 
Αποξηραµένα φρούτα  
ξηροί καρποί 

Μαρµελάδες Πηλίου 

Γαλακτοκοµικά 
Τυροκοµικά 

Ανθότυρο Βόλου, φέτα Βόλου, κασέρι παλαιωµένο Βόλου, 
γαλοτύρι Βόλου 
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Αλλαντικά Χωριάτικα λουκάνικα 
Φρούτα  Μήλα Ζαγοράς 
Σαλάτες Τσιτσίραβλα, κρίταµα, φτέρες τουρσί, πελτές τοµάτας µε 

µαντζουράνα 
Πίτες Σκοπελίτικη τυρόπιττα/χορτόπιτα 
Αυγά-Οµελέτες Στραπατσάδα, χόρτα µε τ΄αυγά 
Άλλα εδέσµατα Φασόλες κοκκινιστές, τραχανάς µε κοτόπουλο, µπατζίνα µε 

χόρτα 
Γλυκά Γλυκά του κουταλιού Πηλίου, λουκούµια του παππού Βόλου 

ταχινένιος χαλβάς, γαλατόπιτα, µηλόπιτα µε κάστανα, 
κατσαµάκι µε πετιµέζι, χαλβάς σιµιγδαλένιος, ρυζόγαλο, 
λουκουµάδες µε µέλι 

 
 
Ελληνικό Πρωινό της Νάξου 
 
Λάδι- Ελιές Ασκούδες (επιτραπέζια ελιά Νάξου) 
Μέλι – Μαρµελάδες  
Αποξηραµένα φρούτα  
ξηροί καρποί 

Βουνίσιο τοπικό µέλι 

Γαλακτοκοµικά 
Τυροκοµικά 

Αφροµυζήθρα Νάξου, αρσενικό Νάξου, θηλυκοτύρι Νάξου, 
ξινοµυζήθρα & Ξινότυρο Νάξου, γραβιέρα Νάξου, κοπανιστή 
Νάξου 

Αλλαντικά Ζαµπόνι (τοπικό αλλαντικό), χωριάτικα λουκάνικα 
Πίτες Κολοκυθοπαστίτσα 
Αυγά-Οµελέτες Οµελέτα µε κάρφια (άγρια σπαράγγια µε πιο φίνα γεύση)/ µε 

ζαµπόνι και χωριάτικα λουκάνικα 
Άλλα εδέσµατα Κολοκυθοκορφάδες, χορτοτηγανίτες, τσιµπητά (χόρτα), 

πατατοσαλάτα µε πατάτες Νάξου 
Γλυκά Τηγανίτες µε πετιµέζιµ αφροµυζήθρα Νάξου µε τοπικό 

θυµαρίσιο µέλι, σεφουκλωτή (τοπική γλυκιά νηστίσιµη πίτα), 
ξεροτήγανα (γλυκό του γάµου), γλυκό κουταλιού κίτρο & 
καρυδάκι 

 
 
Ελληνικό Πρωινό της Πάτµου  
 
Ροφήµατα – Αναψυκτικά ∆ασόαλο (χυλός από µυρωδάτο ψωµί και αµύγδαλα), ανθόνερο, 

λικέρ από κούµαρα, τσίπουρο από φραγκόσυκα 
Αρτοσκευάσµατα Ψωµί µε χαρούπι, µυρωδάτο ψωµί 
Λάδι- Ελιές Ελιές 
Σαλάτες Στιφοράδικα (σταµναγκάθια χόρτα) 
Μέλι – Μαρµελάδες   Μαρµελάδες σπιτικές (6 εσπεριδοειδή, φράουλα, σύκο και µήλο, 

ντοµάτα µε µήλο), µέλι ντόπιο 
Γλυκά κουταλιού Γλυκό κουταλιού περγαµόντο 
Τυριά Τοπικά τυριά (τυρί και µυζήθρα πατινιώτικα) 
Αυγά-Οµελέτες  Ντοµάτες µε αυγά 
Πίτες Τυρόπιτες Πάτµου (τυρί ντόπιο και αυγά), σκινόπιτα (πίτα µε 

σκινόκαρπο), κρεµµυδόπιτα (πίτα µε τυριά και κρεµµύδια) 
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Γλυκά Λουκουµάδες, γλυκό από κολοκύθι (στριφτό), καρύδες, απιδάκια 
(γλυκό αχλαδάκι), σβίγγοι Πουγκιά Πάτµου (ζύµη δίπλας ή 
τάρτας και γέµιση µε αµύγδαλο, καρύδι, µέλι και ανθόνερο) 

Άλλα εδέσµατα Ρεβίθια µε δενδρολίβανο, χταποδοκεφτέδες, καλαµάρια γεµιστά 
Φούντες γεµιστές (κολοκυθοανθοί γεµιστοί µε ρύζι), ρεβίθια µε 
µελιτζάνες 

 
 
Ελληνικό Πρωινό της Ρόδου 
 
Ροφήµατα – Αναψυκτικά Αλισφακιά, γλυφώνι, σάψυχο, φασκόµηλο, χαµοµήλι, 

ρόδου,µέντα, βυζαντινός καφές 
Αρτοσκευάσµατα Ελιόψωµο, εφτάζυµο µε γλυκάνισο, τηγανόψωµο, κρεµµυδόψωµο 

επτάζυµο παξιµάδι, σησαµωτά, λαδοψύχια, κριθαροκουλούρα, 
κουλούρια ανεβατά, λαδοκούλουρο 

Λάδι- Ελιές Ελιές, ελαιόλαδο, τηγανιτές ελιές, ελαιόπαστα 
Σούπες Ταχινόσουπα, τραχανάς, τσουβράς 
∆ηµητριακά Ποικιλία δηµητριακών 
Μέλι – Μαρµελάδες  
Αποξηραµένα φρούτα  
ξηροί καρποί 

Μέλι, µαρµελάδα πορτοκάλι/ βερίκοκο / ροδάκινο 

Γαλακτοκοµικά 
Τυροκοµικά 

Ανθότυρο, γραβιέρα Ρόδου, γιδοτύρι, αφρώδης Οίνος 

Αλλαντικά Απάκι, καπνιστά, αλίπαστα ψάρια 
Φρούτα  Φρέσκα σύκα και φραγκόσυκα 
Σαλάτες Φρέσκα λαχανικά 
Πίτες Χορτόπιτες, ταχινόπιτες 
Αυγά-Οµελέτες Αυγά µε ντοµάτα, αυγοφέτες, αυγά µε χόρτα 
Άλλα εδέσµατα Ντάκος, τηγανιτά πουγκιά, γιαπράκια, κολοκυθοκεφτέδες, 

πιταρούδια, κρεµµυδένια, ντολµάδες µε φακές σε φύλλα 
κυκλάµινου 
πληγούρι, φακόρυζο 

Γλυκά Ρυζόγαλο, λουκούµια, αµυυγδαλωτά, µουσταλευριά, 
φανουρόπιτα, βανίλια, µουχαλεπί, ξεροτήγανα, τακάκια, 
τηγανίτες, ριτσέλι, µοσχοπούγγια, γλυκό κολοκύθα, καϊµάκι 
γάλακτος µε ζάχαρη, µελεκούνι, χαλβάς 

 
 
Ελληνικό Πρωινό της Σαντορίνης 
 
Αρτοσκευάσµατα Αρτοσκευάσµατα χειροποίητα∆ιάφορα παξιµάδια 
Μέλι – Μαρµελάδες  - 
Αποξηραµένα φρούτα  
ξηροί καρποί 

Μέλι Σαντορίνης 

Σαλάτες Σαλάτες µε ντοµατάκι, κατσούνι (τοπικό αγγούρι) και κάπαρη 
(καπαρόφυλλα και καπαρόκουµπα), µελιτζανοσαλάτα µε Σαντορινιά 
άσπρη µελιτζάνα 

Πίτες Πίτες µε χόρτα 
Αυγά-Οµελέτες Στραπατσάδα, σφουγγάτο µε αυγά, βιολογικές µελιτζάνες και 
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πατάτες της Σαντορίνης, ντόπια αυγά κοκκινιστά µε πελτέ από 
τοπική µικρόκαρπη τοµάτα και µε κρόκο Σαντορίνης 

Άλλα εδέσµατα Σάντουιτς µε ντοµατοκεφτέ και φάβα, λουκάνικα µε φάβα και αυγό, 
παναρισµένες ελιές γεµισµένες µε φάβα, κολοκυθοκορφάδες 
κοκκινιστοί µε πελτέ τοµάτας, ψητή άσπρη µελιτζάνα µε πελτέ 
τριπλής συµπύκνωσης Σαντορίνης, φάβα Σαντορίνης µε ντόπιο 
κρεµµύδι 

Γλυκά Κουφέτο αµύγδαλο, πουτίγκα µε vinsanto, πάστα φλώρα µε γλυκό 
σταφύλι 

 
 
Ελληνικό Πρωινό της Σίφνου 
  
Ροφήµατα – 
Αναψυκτικά 

Ελληνικός καφές, φασκόµηλο, τσάι του βουνού, λεµονάδα 
(φρέσκος χυµός), πορτοκαλάδα (φρέσκος χυµός) 

Αρτοσκευάσµατα Παραδοσιακά βουτήµατα ,κουλούρια γλυκάνισου, 
κρασοκούλουρα, παξιµάδια, χωριάτικο ψωµί λευκό και µαύρο, 
κέικ σε ποικιλία γεύσεων 

Λάδι- Ελιές Ελαιόλαδο, ελιές 
Μέλι – Μαρµελάδες  - 
Αποξηραµένα φρούτα  
ξηροί καρποί 

Μέλι θυµαρίσιο, χειροποίητες µαρµελάδες (πορτοκάλι, σύκο, 
ροδάκινο, αχλάδι), σύκα ξερά, καρύδια, σταφίδες 

Γαλακτοκοµικά 
Τυροκοµικά 

Τυρί µανούρα/ κατσικίσιο/  ξινοµυζήθρα 

Αλλαντικά Λουκάνικα χωριάτικα 
Σαλάτες Ντοµάτες, αγγούρια 
Πίτες Τυρόπιτα µε µυζήθρα, λωλή, γλυκιά κολοκυθόπιτα 
Αυγά-Οµελέτες Στραπατσάδα, αυγά βραστά, οµελέτα 
Γλυκά Ρυζόγαλο, γλυκά του κουταλιού (σταφύλι, κυδώνι, περγαµόντο), 

αµυγδαλωτά, µελόπιτα από µυζήθρα και µέλι 
 
 
Ελληνικό Πρωινό της Σκύρου 
 
Ροφήµατα – 
Αναψυκτικά 

Φασκόµηλο, βλιχούνι, χαµοµήλι 

Αρτοσκευάσµατα Επτάζυµο, τηγανόψωµο, πρόπτο 
Λάδι- Ελιές Ελιές πράσινες, καλαµών, θρούµπες 
Σαλάτες Χωριάτικη 
Μέλι – Μαρµελάδες   Θυµαρίσιο τοπικό µέλι, µαρµελάδα ροδάκινο/ βερίκοκο/ σύκο/ 

περγαµόντο/ µήλο/ αχλάδι/ κυδώνι/ πορτοκάλι/ νεράντζι/ καρπούζι/ 
πεπόνι/ κεράσι/ βύσσινο/ ντοµάτα/ ανάµικτη/ κορόµηλο/ 
δαµάσκηνο κ.α 

Γλυκά κουταλιού Κυδώνι (κοφτό και µπελτέ), σταφύλι/ νεραντζάκι/ βύσσινο 
Τυριά Ξυνοτύρι, φέτα, κασέρι, µυζήθρα φρέσκια 
Αυγά-Οµελέτες Αυγόφετες, αυγά φρέσκα βραστά,/µε ντοµάτα 
Πίτες Τυρόπιτα, σπανακόπιτα, κολοκυθόπιτα, τραχανόπιτα, 

σκυριανά,τραχανοπτάρια, τροχάδες, τερόπτες µε κόκκινο κολοκύθι 
Γλυκά Ρυζόγαλο, µηλόπιτα, χαλβάς σιµιγδαλένιος, µουσταλευριά, 
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τηγανίτες (παραδοσιακό γλυκό γάµου), αµυγδαλωτά Σκύρου, 
παστοκύδωνο, φουσκάκια (λουκουµάδες στρογγυλοί) 

Άλλα εδέσµατα Μουστοκούλουρα, φάβα, αγκαθάκι Σκύρου, σύκα Κύµης 
 
 
Ελληνικό Πρωινό της Τήνου 
 
Ροφήµατα  Γάλα Τήνου, λεµονάδα σπιτική, βυσσινάδα 
Αρτοσκευάσµατα Παξιµαδάκια γλυκάνισου, αµέλωτα φοινίκια/κουλούρια µε προζύµι 

και γλυκάνισο, ψωµί φρέσκο µε γλυκάνισο (σπείρα) 
Λάδι- Ελιές Ελαιόλαδο, ελιές 
Σαλάτες Σαλάτα µε ρεβίθια, αυγουλάκι µε ζαφορά, φρέσκο χυµό ντοµάτας, 

κάπαρη, λάδι, χυµό λεµόνι και φρέσκο ψωµί 
Μέλι – Μαρµελάδες   Μέλι θυµαρίσιο, µέλι Ρείκι, πετιµέζι, µαρµελάδα µε σισάµι, µέλι, 

καρύδια, δίκην παστελιού, ταχίνι 
Γλυκά κουταλιού Κολοκύθα, πορτοκάλι, λεµόνι, κυδώνι 
Φρούτα Πορτοκάλια, πεπόνια, καρπούζια, κορόµηλα, βερίκοκα, φράουλες, 

φρέσκοι χυµοί, σύκα ξερά 
Γαλακτοκοµικά Βούτυρο τηνιακό, γιαούρτι µε µαρµελάδα παστέλι, γιαούρτι µε 

γλυκό του κουταλιού λεµόνι και γύρη, γιαούρτι µε "δηµητριακά", 
"σπερνά" εµπλουτισµένα µε βρώµη, σισάµι, ξηρούς καρπούς, 
κανέλα, σταφίδες, αµέλωτα φοινίκια 

Τυριά Ανθότυρο Τήνου ψητό µε γύρη και µέλι, τυράκι πέτρωµα µε 
κουλούρι ανεβατό και µέλι, κοπανιστή, γραβιέρα Τήνου 

Αλλαντικά Λούζα µε κυδωνόπαστο και ρόκα, λουκάνικο ελαφρά ψητό µε 
σπιτική σάλτσα ντοµάτας/  µε χτυπηµένο ανθότυρο και µάραθο 

Αυγά-Οµελέτες Αυγά βραστά βαπτισµένα σε τηνιακά ζαφορά µε λάδι και ξύδι, 
οµελέτα φούρνου µε υλικά εποχής (κολοκύθια, βρούβες, σκάλφια, 
αγκινάρες, πατάτα, λουκάνικο, αυγά µε ντοµάτα (στραπατσάδα) 

Σούπες Κρύα σούπα µε γάλα και Μάς αρωµατισµένη µε µαστίχα και  
σερβιρισµένη µε καβουρντισµένο αµύγδαλο, "Μάς" παραδοσιακό 
λαζάνι µε αλεύρι ,γάλα και αυγά 

Πίτες Πατατόπιτα µε δυόσµο και κανέλα, τυρόπιτα τηνιακά (τσιµπητή ή 
σκεπαστή) αλµυρή µε πέτρωµα, ανθότυρο και αυγά, πρωτοφούρνι 
ή φουσκωτή µε γέµιση τυριού (αλµυρή και γλυκιά) 

Γλυκά Ψαράκια (παραδοσιακό γλυκό µε φύλλο και γέµιση µε καρύδια και 
µυρωδικά), τηνιακά γλυκιά τυρόπιτα, ξεροτήγανο µε γλυκιά γέµιση 
τυριού, κανέλα και ζάχαρη, ρυζόγαλο, δηµητριακά (σπερνά) µε 
µαρεγκάκια, φανουρόπιτα, κοµµατιαστό µε άρωµα πορτοκάλι 
 

Άλλα εδέσµατα Κοπανιστή πάνω σε ψηµένο ψωµί µέσα σε σουπίτσα καφέ- 
πετιµέζι, ελαιόλαδο, σισάµι και φιστίκι Αιγίνης, γραβιέρα Τήνου 
µε µαρµελάδα λεµόνι και παξιµάδια γλυκάνισου, φέτα ψωµί µε 
ελαφριά φαντανοσαλάτα, γραβιέρα, ντοµάτα και ελαιόλαδο, φέτα 
ψωµί µε φρέσκο πορτοκάλι, αγκινάρα του λαδιού, γραβιέρα και 
πετιµέζι, φέτα ψωµί µε πουρέ από φασόλια, χοιροµέρι και δυόσµο, 
µέντα 
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Ελληνικό Πρωινό της Φολέγανδρου  
 
Αρτοσκευάσµατα Κουλούρες 
Λάδι- Ελιές Ελιές ντόπιες ψιλές 
Μέλι – Μαρµελάδες   Μέλι ντόπιο θυµαρίσιο 
Γλυκά κουταλιού Γλυκό κυδώνι και τριαντάφυλλο 
Τυριά Σουρωτό και µυζήθρα (φρέσκα τυριά), ξινότυρο, ανθότυρο τυρί 

(έτσι ονοµάζεται η γυλωµένη µανούρα), µελίχλωρο (όλα ξερά 
τυριά) 

Αυγά-Οµελέτες Αυγογαλιά (είδος κρεµώδους παρασκευάσµατος από αυγό, γάλα 
και λίγο αλεύρι, που µαγειρεύεται στο τηγάνι), αυγά οµελέτα µε 
σύγλινα 

Πίτες Οι πίτες, γενικά στη Φολέγανδρο, οναµάζονται καλασούνες. 
  
Σουρωτένια ή κρεµµυδένια (µε σουρωτό τυρί και κρεµµύδια) 
χορτένια, κολοκυθένια (µε κόκκινη κολοκύθα), καρπουζένια ή 
αδιαγγουρένια (µε σάρκα καρπουζιού -η τοπική ποικιλία του 
ονοµάζεται αδιάγγουρο- αλεύρι, µέλι και σουσάµι), ανοιχτές, 
στρογγυλές τυρόπιτες σε µέγεθος όσο ένα πιατάκι του φρούτου 
περίπου, µπουρεκάκια, µικρά τηγανητά πιτάκια µε γέµιση 
σουρωτό τυρί 
 

Γλυκά Μελόπιτα (ξεσκέπαστη γλυκιά πίτα µε µυζήθρα και µέλι) 
Τηγανίτες µε µέλι (πάντα ντόπιο θυµαρίσιο), ξεροτήγανα µε µέλι 
Μακαρόνες (είδος τηγανητού µελοµακάρονου) µε µέλι, 
µονογύριστοι (παρασκεύασµα µεταξύ κρέπας και τηγανίτας) µε 
µέλι ή ζάχαρη και κανέλα Παστέλι Φολεγάνδρου (αποκλειστικά 
µε µέλι και σουσάµι) 
Κέικ (η απλή µορφή που παρασκευαζόταν ανέκαθεν στο νησί), 
χαλβάς του τηγανιού, µουστοκούλουρα, ξερά σύκα, µυζήθρα µε 
µέλι, γιαούρτι µε µέλι - γλυκό κυδώνι και γλυκό τριαντάφυλλο, 
καρπουζένια 

Άλλα εδέσµατα Σύγλινα από χοιρινό κρέας, µατσάτα (παραδοσιακά χειροποίητα 
ζυµαρικά του νησιού) µε ντόπιο τυρί και σάλτσα ντοµάτας, 
ταραχτά (µακαρόνια µε µυζήθρα), ρεβιθάδα, ντολµαδάκια µε 
αµπελόφυλλα 

 
 
Ελληνικό Πρωινό της Φωκίδας 
 
Ροφήµατα – 
Αναψυκτικά 

Καφές ελληνικός στη χόβολη, τσάι του βουνού, χαµοµήλι, 
φρεσκοστηµµένη πορτοκαλάδα και λεµονάδα, σπιτικό λικέρ 
(κυδώνι, µανταρίνι, φράουλα) 

Αρτοσκευάσµατα Ψωµί ολικής, χωριάτικο, µε προζύµι, µε σουσάµι, τυρόψωµο, 
ζυµωτό µε φέτα και πιπεριές 

Λάδι- Ελιές Ελιές πράσινες και µαύρες Άµφισσας, πατέ ελιάς 
Σούπες Τραχανάς 
Μέλι – Μαρµελάδες  - 
Αποξηραµένα φρούτα  

Μέλι ντόπιο, µαρµελάδες (κορόµηλο, δαµάσκηνο, σύκο, κεράσι, 
φράουλα, ροδάκινο, βερίκοκο, 3 εσπεριδοειδή, περγαµόντο, 
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ξηροί καρποί σταφύλι, µανταρίνι, νεράντζι ουίσκι, πορτοκάλι, γκρεϊπ φρουτ, 
µήλο, αχλάδι, µπανάνα, καρότο, φραγκόσυκο, βατόµουρο, 
µύρτιλο), κρέµα λεµόνι, πορτοκάλι, ταχίνι, χούµους 

Γαλακτοκοµικά 
Τυροκοµικά 

Φέτα, µυζήθρα νωπή, κεφαλογραβιέρα, κασέρι, φορµαέλα 
Αράχοβας, γιαούρτι πρόβειο και σακούλας 

Αλλαντικά Μπούτι χοιρινό, σαλάµι αέρος, λουκάνικο χωριάτικο 
Φρούτα Φρέσκα φρούτα εποχής (µήλο, αχλάδι, µπανάνα, ακτινίδιο, 

ανανάς, φράουλες, σύκα, βερίκοκα, κεράσια κτλ ) 
Πίτες Σπανακόπιτα, χορτόπιτα, τυρόπιτα, τραχανόπιτα 
Αυγά-Οµελέτες Αυγά τηγανιτά (µάτια), οµελέτα (απλή ή γεµιστή), βραστά, 

γεµιστά µε ντοµάτα και µυρωδικά 
Γλυκά Γαλατόπιτα, ρυζόγαλο, κρέµα βανίλιας µε σπιτικές µαρµελάδες, 

αµυγδαλάκι Γαλαξιδίου, ρεβανί µε ρύζι, χαλβάς Σιµιγδαλένιος, 
χαλβάς µε Πορτοκάλι, στριφτά διάφορα, µπακλαβάς, µπουγάτσα, 
τηγανίτα µε µέλι, µηλόπιτα, καρυδόπαστα, κολοκυθόπιτα γλυκιά 
µε σταφίδες και µέλι, κέικ µε λεµόνι, σοκολάτα, δαµάσκηνα, 
γλυκά του κουταλιού (περγαµόντο, σύκο, νεράντζι, µελιτζανάκι) 

Άλλα εδέσµατα Ανθότυρο τυλιχτό µε µέλι, ανθότυρο τυλιχτό µε ντοµάτα και ελιά, 
ποικιλία από χειροποίητες σάλτσες (chutney) βερίκοκο γλυκόξινο, 
ντοµάτα, κουνουπίδι µε λαχανικά, πεπόνι 

 
 
Ελληνικό Πρωινό της Χαλκιδικής 
 
Ροφήµατα – 
Αναψυκτικά 

Χυµός ρόδι, Τσάι Φλισκούνι (είδος µέντας) /φασκόµηλο /του 
βουνού /ι Αχίλλεια/ Λουΐζα /  Μελισσόχορτο, λικέρ µε κράνα 
(µικροί κόκκινοι καρποί ενός θάµνου που λέγεται κράνα), 
Ελληνικός καφές, Φραπέ 

Αρτοσκευάσµατα Καρβέλι αγιορείτικο (περιέχει 3 ειδών αλεύρι: ολικής αλέσεως 
αλεσµένο σε πετρόµυλο, κίτρινο και µαλακό), Αθωνίτικο (περιέχει 3 
τύπους αλεύρων: ολικής, λευκό, κίτρινο και φυσική προζύµη. Έχει 
χαρακτηριστική γεύση λόγω του συνδυασµού των αλεύρων και του 
προζυµιού από το Άγιο Όρος), βουνίσιο (περιέχει αλεύρι µαλακό, 
αλεύρι σίκαλης, βύνη, προζύµη και αλεύρι φρυγανιάς και προζύµι 
σικάλεως),  προζύµι πετρόµυλου (φτιάχνεται από αλεύρι κίτρινο 
ψιλοαλεσµένο σε πετρόµυλο, και φυσική προζύµη.  
Είναι ένα παραδοσιακό χωριάτικο αρτοσκεύασµα για εκείνους που 
τους αρέσει να γεύονται παραδοσιακές λιχουδιές. Μπορεί να 
διατηρηθεί αρκετές µέρες εξαιτίας του τρόπου παρασκευής του και 
της ιδιαίτερης συνταγής του) 
Προζύµι κίτρινο (παρασκευάζεται από αλεύρι κίτρινο 
χοντροαλεσµένο και περιέχει µόνο φυσική προζύµη. Μπορεί να 
διατηρηθεί µέχρι και 5 µέρες εξαιτίας του τρόπου παρασκευής του, 
της ιδιαίτερης συνταγής του και του προζυµιού) 
Γαλατσιάνικο (περιέχει αλεύρι από σκληρό σιτάρι ψιλοαλεσµένο, 
αλεύρι λευκό και καλαµποκάλευρο. Η ζύµη του είναι σφιχτή, το 
χρώµα του έντονο κίτρινο λόγω του καλαµποκάλευρου και έχει µια 
γλυκιά απολαυστική γεύση) 
Ελαιόψωµο (κατασκευάζεται από αλεύρι πολυτελείας, ένα µικρό 
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ποσοστό φυτικών λιπαρών λάδι και µαύρη ελιά καλαµών) 
Φρατζόλα πολύσπορο 
Κριτσίνι κρίκος σπανάκι-πράσο (αλεύρι, βούτυρο αγελάδος, 
σπανάκι, πράσο, ηλιέλαιο, ρετσίνα, αλάτι) 
Κριτσίνι κρίκος ελιάς (αλεύρι, ηλιέλαιο,ρετσίνα,µαργαρίνη, αλάτι, 
ελιές καλαµών 
κριτσίνι µε ηλιόσπορο (αλεύρι ολικής, ηλιέλαιο, µαργαρίνη, ζάχαρη, 
ηλιόσπορο, βύνη 
Σουσαµένιο µέλι (νηστίσιµο) – βουτύµατα (αλεύρι ,ηλιέλαιο, 
µαργαρίνη, κανέλα, µέλι, άρωµα πορτοκαλιού, σουσάµι) 
Πλεξούδα ταχίνι (νηστίσιµο)- βουτύµατα (αλεύρι, ταχίνι, 
µαργαρίνη, ζάχαρη, κανέλα, αµµωνία) 
Πλεξούδα µελιού (αλεύρι, µαραγαρίνη, ηλιέλαιο, ελαιόλαδο, άχνη, 
µέλι, κανέλα) 
Αλµυρά Αγειορίτικα κουλουράκια (αλεύρι, ζάχαρη, αυγό, 
ελαιόλαδο και κονιάκ) 
Πτιφουρ µπουκίτσα µαρµελάδα & φιστίκι Νέων Μουδανιών (γέµιση 
: µαρµελάδα βερύκοκο, φιστίκι µε κέλυφος από τα Νέα Μουδανιά) 
Τρουφάκια αµυγδάλου, κουλούρα µε σουσάµι, κουλούρι 
Θεσσαλονίκης 
κέικ µε ελιές Χαλκιδικής 

Λάδι- Ελιές Ελιές θρούµπες (σταφιδάτες) Χαλκιδικής/ πράσινες Χαλκιδικής 
/γεµιστές µε αµύγδαλο/ γεµιστές µε αποξηραµένο βερίκοκο,  
Χονδροελιά Χαλκιδικής, πάστα ελιάς από µαύρες ελιές «Σταφιδάτες 
Ελιές Χαλκιδικής», πάστα ελιάς από πράσινες ελιές Χαλκιδικής 
Ελαιόλαδο Χαλκιδικής Γαλανό (Μεταγγίτσι).  
Ποικιλία «ΣΤΡΟΓΓΥΛΟΛΙΑ (Γαλανή-πρασινολιά) 

Σούπες Τραχανάς σούπα, βαρβάρα (σούπα µε σιτάρι και κανέλα), σούπα µε 
Μανιτάρια και Ταχίνι (Μονή του Αγίου Κοσµά κοντά στην Αρναία 
Χαλκιδικής) 

∆ηµητριακά Σιτάρι, κους κους 
Μέλι – Μαρµελάδες  - 
Αποξηραµένα φρούτα  
ξηροί καρποί 

Μέλι ανθέων (η Χαλκιδική παράγει το 32% του συνόλου της χώρας. 
Οι µελισοκόµµοι µεταναστεύουν τα µελίσσια τους σ' όλη την 
Ελλάδα) 
Μέλι πεύκου/ θυµαριού/ σουσούρας/ έλατου, γύρη λουλουδιών, 
κερύθρα µέλισσας, µαρµελάδα βερίκοκο/ µούρου/ µούρο µε 
τσίπουρο, αποξηραµένο βερίκοκο, σταφίδες ξανθιές, αµύγδαλο, 
φυστίκι Νέων Μουδανιών, κουκουνάρι 

Γαλακτοκοµικά 
Τυροκοµικά 

Παραδοσιακό κατσικίσιο τυρί Χαλκιδικής, κατσικίσιο 
πετρωτό/βραχωτό 
φέτα, κασέρι, ξινόγαλο, αριάνι, γιαούρτι στραγγιστό, αγιορίτικο 
καπνιστό, γραβιέρα, ελαιοτύρι µε κόκκινη πιπεριά, αγιοτύρι, 
λαδοτύρι µε ρίγανη, φρέσκο βούτυρο 

Αλλαντικά - Θαλασσινά Λουκάνικα µε πορτοκάλι (Σιθωνία), χωριάτικο λουκάνικο: 
Γαλάτιστα, χοιρινό καπνιστό από ηµιάγριο, τσιγαρίδια, χέλι 
καπνιστό 

Φρούτα – Κοµπόστες Βερίκοκο, ρόδι, µούρο λευκό και µαύρο, σύκο 
Σαλάτες Χωριάτικη Χαλκιδικής (µε δυο ειδών ελιές: µαύρες και πράσινες), 

γαλάτιστας (µαρούλι, γίδα βραστή κρύα, κατσικίσιο τυρί, τοµατίνα, 
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ελιές, ελαιόλαδο, κρασόξυδο) 
Πίτες Σουσαµόπιτα, µπουγάτσα µε τυρί, τυρόπιτα, µπουγάτσα µε κρέµα, 

κολοµπαρόπιτα (µε πράσινο κολοκύθι και τυρί φέτα, γλυκιά πίτα), 
παπαρουνόπιτα 

Άλλα εδέσµατα Σαρµαδάκια µε ρύζι, τουρσί βλαστάρια αµπελιού, ψιρούκια 
(ζυµαρικό) 
Φύλλα (χυλοπίτες), τραχανάς 

Αυγά -  Οµελέτες Οµελέτα µε φέτα και ελιές, αυγόφετες µε µέλι 
Γλυκά Κατσιαµάκι (µε καλαµποκίσιο αλεύρι και µέλι), τσοµπάνικο 

ρυζόγαλο, λουκούµια, χειροποίητο παστέλι σουσαµιού και ξηρών 
καρπών µε µέλι, κέικ ελαιόλαδου, κέικ µε φιστίκι Νέων Μουδανιών 
(χρώµα φιστικί), χαλβά µακεδονικό, χαλβά σιµιγδαλένιο, γλυκό 
κουταλιού βερίκοκο και καίσια, γλυκό κουταλιού σύκο 

 
 
4.9 Οι προµηθευτές του προγράµµατος «Ελληνικό Πρωινό» 
 
Σηµαντικό ρόλο στην πρωτοβουλία «Ελληνικό Πρωινό» έχουν και οι προµηθευτές 

που έχουν ενταχθεί και παρουσιάζονται στο παρακάτω χάρτη. Ιδιαίτερη συγκέντρωση 
παρουσιάζει η περιοχή της Αθήνας και της Θεσσαλονίκης. 

 
Χάρτης προµηθευτών 
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4.9.1 Αίτηση ένταξης προµηθευτή στο πρόγραµµα «Ελληνικό 
Πρωινό» 
 
Το πρόγραµµα «Ελληνικό Πρωινό» διαθέτει χώρο στην επίσηµη ιστοσελίδα του για 

την προβολή των ελληνικών εταιριών παραγωγής ή/και εµπορίας τροφίµων και ποτών τα 
οποία µπορούν να προσφερθούν στα πρωινά των ενταγµένων ξενοδοχείων. 

Απαραίτητη προϋπόθεση είναι οι εταιρίες των προµηθευτών/παραγωγών να 
πληρούν τις προδιαγραφές που τάσσουν οι νοµοθετικές διατάξεις για τον εφοδιασµό 
ξενοδοχείων και να διαθέτουν σχετικές πιστοποιήσεις. 

Ο σύνδεσµος για την αίτηση ένταξης προµηθευτή στο πρόγραµµα είναι 
http://www.greekbreakfast.gr/el/ηση-ένταξης-προµηθευτή . 
 
 
 

4.9 Έρευνα τουριστικής αγοράς  
      Θέµα µελέτης: Το πρόγραµµα «Ελληνικό Πρωινό» 

 
Στα πλαίσια πτυχιακής εργασίας πραγµατοποιήθηκε έρευνα τουριστικής αγοράς µε 

θέµα µελέτης το πρόγραµµα του Ξενοδοχειακού Επιµελητηρίου  Ελλάδος (ΞΕΕ) 
«Ελληνικό Πρωινό».  

Στη συνέχεια παρατίθενται η µεθοδολογία και το δείγµα, το ερωτηµατολόγιο που 
χρησιµοποιήθηκαν καθώς και τα αποτελέσµατα της έρευνας. Τέλος, παρατίθενται 
συµπεράσµατα σύµφωνα µε τα αποτελέσµατα της έρευνας. 

 
 
4.9.1 Μεθοδολογία και δείγµα 
 
Το θέµα της έρευνας είναι το πρόγραµµα του Ξενοδοχειακού Επιµελητηρίου 

Ελλάδος «Ελληνικό Πρωινό». Η µέθοδος η οποία χρησιµοποιήθηκε είναι αποστολή 
ερωτηµατολογίων µέσω ηλεκτρονικής αλληλογραφίας στα ενταγµένα ξενοδοχεία. Στο 
πρόγραµµα έχουν ενταχθεί ξενοδοχεία από όλη την Ελλάδα. Το δείγµα το οποίο 
χρησιµοποιήθηκε είναι 433 ξενοδοχεία από όλη την Ελλάδα, το οποία είχαν ενταχθεί έως 
τον Απρίλιο του 2015. Η έρευνα διήρκησε από το Απρίλιο έως τον Ιούνιο του 2015 και ο 
χρόνος συµπλήρωσης του ερωτηµατολογίου 10-15 λεπτά. Σκοπός της έρευνας είναι η 
προβολή του βαθµού ικανοποίησης των ξενοδόχων και η αποδοχή του προγράµµατος 
από τους τουρίστες. Οι ερωτήσεις οι οποίες έχουν χρησιµοποιηθεί όπως εµφανίζονται 
στο ερωτηµατολόγιο που ακολουθεί. 
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4.9.2 Ερωτηµατολόγιο 
 

ΕΡΩΤΗΜΑΤΟΛΟΓΙΟ 
ΘΕΜΑ ΜΕΛΕΤΗΣ "ΕΛΛΗΝΙΚΟ ΠΡΩΙΝΟ" 
* Απαιτείται 

1. Φύλο *  

o  α) Άνδρας 

o  β) Γυναίκα 
 

2. Ηλικία *  

o  α) -30 

o  β) 31-40 

o  γ) 41-50 

o  δ) 51-60 

o  ε) 61 και άνω 
 

3. Θέση στην επιχείρηση *  

o  α) Ιδιοκτήτης 

o  β) ∆ιευθυντής 

o  γ) ∆ιαχειριστής 

o  δ) Υπάλληλος υποδοχής 

o  ε) Άλλο 
 

4. Αστέρια ξενοδοχείου *  

o  α) * 

o  β) **  

o  γ) ***  

o  δ) ****  

o  ε) *****  
 

5. Γεωγραφική θέση ξενοδοχείου *  

o  α) Αθήνα - Αργοσαρωνικός 

o  β) Ανατολική Μακεδονία & Θράκη 

o  γ) Βορειοανατολικό Αιγαίο 

o  δ) ∆υτική Μακεδονία 

o  ε) ∆ωδεκάνησα 

o  στ) Ήπειρος 

o  ζ) Θεσσαλία 
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o  η) Θεσσαλονίκη & Χαλκιδική 

o  θ) Ιόνιο 

o  ι) Κεντρική Μακεδονία 

o  ια) Κρήτη 

o  ιβ) Κυκλάδες 

o  ιγ) Πελοπόννησος 

o  ιδ) Πήλιο 

o  ιε) Σποράδες  

o  ιστ) Στερεά Ελλάδα 
 

6. Πότε γίνατε µέλος στο πρόγραµµα " ελληνικό πρωινό"; *  

o  α) 2011 

o  β) 2012 

o  γ) 2013 

o  δ) 2014 

o  ε) 2015 
 

7. Ποια είναι τα προϊόντα που προσφέρει η επιχείρηση σας µέσω της δράσης 
" ελληνικό πρωινό" ; 
 
  
 
8. ∆ηλώστε το βαθµό συµφωνίας ή διαφωνίας µε τη φράση "Η θεσµοθέτηση της 
δράσης "Ελληνικό Πρωινό" είναι : *  
α) Καινοτόµος 

 1 2 3 4 5  

Συµφωνώ απόλυτα      ∆ιαφωνώ απόλυτα

*  
β) Αποτελεσµατική 

 1 2 3 4 5  

Συµφωνώ απόλυτα      ∆ιαφωνώ απόλυτα

*  
γ) Επικερδής 

 1 2 3 4 5  

Συµφωνώ απόλυτα      ∆ιαφωνώ απόλυτα

*  
δ) ∆ηµιουργεί "εικόνα" µιας περιοχής 

 1 2 3 4 5  
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Συµφωνώ απόλυτα      ∆ιαφωνώ απόλυτα

 
9. ∆ηλώστε το βαθµό ικανοποίησης σας, όσον αφορά την πρωτοβουλία ¨Ελληνικό 
Πρωινό" : *  
α) Σήµα 

 1 2 3 4 5  

Καθόλου 
ικανοποιηµένος/η      

Πολύ 
ικανοποιηµένος/η 

*  
β) Φιλοσοφία σήµατος 

 1 2 3 4 5  

Καθόλου 
ικανοποιηµένος/η      

Πολύ 
ικανοποιηµένος/η 

*  
γ) Μέσα προβολής ελληνικής γαστρονοµίας 

 1 2 3 4 5  

Καθόλου 
ικανοποιηµένος/η      

Πολύ 
ικανοποιηµένος/η 

*  
δ) Μέσα προβολής "ελληνικό πρωινό" 

 1 2 3 4 5  

Καθόλου 
ικανοποιηµένος/η      

Πολύ 
ικανοποιηµένος/η 

*  
ε) Μέσα προώθησης "ελληνικό πρωινό" 

 1 2 3 4 5  

Καθόλου 
ικανοποιηµένος/η      

Πολύ 
ικανοποιηµένος/η 

*  
στ) Ιστοσελίδα ΞΕΕ "ελληνικό πρωινό" 

 1 2 3 4 5  

Καθόλου 
ικανοποιηµένος/η      

Πολύ 
ικανοποιηµένος/η 

 
10. Πιστεύετε πως η πρωτοβουλία "Ελληνικό Πρωινό" ανταποκρίνεται στην τοπική 
ταυτότητα της περιοχής σας; *  

o  α) Ναι 

o  β) Όχι 
 
11. Αν ναι, µε ποιον τρόπο; 

o  α) Χρήση τοπικών προϊόντων 
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o  β) Ένταξη τοπικών προϊόντων που δεν είναι ευρέως γνωστά 

o  γ) Αναζήτηση και αναβίωση τοπικών συνταγών 

o  δ) Άλλο 
 
12. Αν όχι, γιατί? 

o  α) Έλλειψη γνώσεων για την τοπική κουζίνα 

o  β) Έλλειψη γνώσεων για τα χρησιµοποιούµενα συστατικά 

o  γ) Μη ένταξη σηµαντικών προϊόντων 

o  δ) Άλλο 
 
13. Θεωρείτε πως η προβολή των τοπικών προϊόντων γαστρονοµίας συµβάλει 
στην: *  

o  α) ∆ηµιουργία σταθερού πελατολογίου 

o  β) Αύξηση των κρατήσεων 

o  γ) Προβολή του ξενοδοχείου/καταλύµατος 

o  δ) Ανάπτυξη της ζήτησης τοπικών προϊόντων 

o  ε) Οικονοµική ανάπτυξη του εµπορίου τοπικών προϊόντων 

o  στ) ∆ιατήρηση της τοπικής ταυτότητας 

o  ζ) Αναβίωση παραδοσιακών συνταγών 

o  η) Αναβίωση / αναθέρµανση ενδιαφέροντος για προϊόντα 

o  θ) Άλλο 
 
14. Αποτελεί το " ελληνικό πρωινό" επιλογή των τουριστών? *  

o  α) Ναι 

o  β) Όχι 
 
15. Πώς αξιολογούν οι επισκέπτες τα παρακάτω : *  
α) Ποικιλία "ελληνικού πρωινού" 

 1 2 3 4 5  

Κακό/ή      Πολύ καλό/η

*  
β) Ποιότητα προϊόντων από τα οποία αποτελείται το "ελληνικού πρωινού" 

 1 2 3 4 5  

Κακό/ή      Πολύ καλό/η

*  
γ) Παρουσίαση προϊόντων στο σερβιρισµένο πρωινό 

 1 2 3 4 5  

Κακό/ή      Πολύ καλό/η

*  
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δ) Γεύσεις προϊόντων 

 1 2 3 4 5  

Κακό/η      Πολύ καλό/η

*  
ε) Τιµές 

 1 2 3 4 5  

Κακό/η      Πολύ καλό/η

 
16. Υπάρχει ζήτηση από τουρίστες που δοκιµάζοντας το " ελληνικό πρωινό" θέλησαν 
να προβούν σε αγορά κάποιων τοπικών προϊόντων? *  

o  α) Ναι 

o  β) 'Όχι 
 
17. Πιστεύετε πως η φιλοσοφία του " ελληνικού πρωινού" συµβάλει στην ανάπτυξη 
καλού ονόµατος της επιχείρησης? *  

o  α) Ναι 

o  β) Όχι 
 
18. Η συµµετοχή στη δράση " ελληνικό πρωινό" οδήγησε στη δηµιουργία νέων 
δράσεων ή επιχειρήσεων που σχετίζονται µε τα προϊόντα αυτά; *  

o  α) Ναι 

o  β) Όχι 
 
19. Αν ναι, ποιών; 

o  α) Επισιτιστικά καταστήµατα (ταβέρνες, εστιατόρια) 

o  β) Καταστήµατα πώλησης παραδοσιακών προϊόντων 

o  γ) Μουσείο που σχετίζεται µε κάποιο προϊόν 

o  δ) Προσφορά µαθηµάτων µαγειρικής 

o  ε) ∆ηµιουργία πολιτιστικής διαδροµής 

o  στ) Άλλο 
 
20. ∆ώστε µας τις δικές σας απόψεις για την ανάπτυξη και ανάδειξη του ελληνικού 
πρωινού στο τόπο σας 

 
 
 
Παρατηρήσεις  
 

Το ερωτηµατολόγιο δηµιουργήθηκε στο διαδικτυακό πρόγραµµα Google Drive. 
Απαραίτητη προϋπόθεση για να έχει κανείς πρόσβαση είναι η κατοχή ηλεκτρονικής 
αλληλογραφίας της Google, δηλαδή gmail.  
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Το συγκεκριµένο εργαλείο επιλέχθηκε λόγω της εύκολης χρήσης του 
ερωτώµενου. Πιο συγκεκριµένα, ο ερωτώµενος δέχεται στην ηλεκτρονική του διεύθυνση 
µια εύκολα προσβάσιµη φόρµα ερωτηµατολογίου προς απάντηση.  

Από την µεριά του διαχειριστή κατά την κατασκευή του ερωτηµατολογίου 
παρουσιάστηκαν προβλήµατα όπως: 

• Οι απαντήσεις εµφανίζονταν αυτόµατα σε ένα excel µέσα από το σύστηµα 
Google Drive µε αποτέλεσµα να µπορεί να γίνει ταυτοποίηση του ξενοδοχείου µε 
την απάντηση 
 

 
 

4.9.3 Αποτελέσµατα της έρευνας 
 

 
Τα αποτελέσµατα της έρευνας επεξεργάστηκαν µέσω του προγράµµατος excel. 

 
ΠΙΝΑΚΑΣ 1. Συνολικές απαντήσεις 

  
  Συχνότητα Ποσοστό % 
Συνολικές απαντήσεις 145 33% 
Αναπάντητα ερωτηµατολόγια 288 67% 
Σύνολο Ξενοδοχείων 433 100% 

 
 
 

ΡΑΒ∆ΟΓΡΑΜΜΑ 1. Συνολικές απαντήσεις 
 

 
 
 

Σύµφωνα µε τον ΠΙΝΑΚΑ 1 και το αντίστοιχο ΡΑΒ∆ΟΓΡΑΜΜΑ 1 οι 
απαντήσεις οι οποίες λήφθησαν είναι 145 από τα 433 ερωτηµατολόγια τα οποία 
διανεµήθηκαν. Οι 145 απαντήσεις αντιστοιχούν σε ποσοστό 33%. 
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ΠΙΝΑΚΑΣ 2. Φύλο 
 

Φύλο Συχνότητα 
Ποσοστό 

% 
Άνδρας 85 59% 
Γυναίκα 60 41% 
Συνολικές απαντήσεις 145 100% 

 
 

ΠΙΤΟΓΡΑΜΜΑ 1. Φύλο 
 

 
 

Το ποσοστό 59% στην κατηγορία Φύλο έχουν οι άνδρες και το 41% οι γυναίκες 
όπως προκύπτει από το ΠΙΝΑΚΑ 2  και το αντίστοιχο ΠΙΤΟΓΡΑΜΜΑ 1. Αυτό 
αντιστοιχεί σε 85 απαντήσεις ανδρών και 60 γυναικών. 

 
 
 

ΠΙΝΑΚΑΣ 3. Ηλικία 
 

Ηλικία Συχνότητα Ποσοστό % 
-30 24 17% 

31-40 56 39% 
41-50 42 29% 
51-60 18 12% 

61 και άνω 5 3% 
Συνολικές απαντήσεις 145 100% 
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ΡΑΒ∆ΟΓΡΑΜΜΑ 2. Ηλικία  
 

 
 

Η επικρατέστερη τιµή στην κατηγορία Ηλικία είναι η 31-40 µε ποσοστό 39% και η 
µικρότερη η 61 και άνω µε ποσοστό 3% και συνολικές απαντήσεις 5. 

 
 

ΠΙΝΑΚΑΣ 4. Θέση στην επιχείρηση 
 

Θέση στην επιχείρηση Συχνότητα Ποσοστό % 
Ιδιοκτήτης 51 35% 
∆ιευθυντής 34 23% 
∆ιαχειριστής 29 20% 
Υπάλληλος υποδοχής 18 12% 
Άλλο 13 9% 
Συνολικές απαντήσεις 145 100% 

 
 
Οι ιδιοκτήτες έδωσαν τις περισσότερες απαντήσεις στην έρευνα µε ποσοστό 35%, 

ακολουθούν οι κατηγορίες ¨∆ιευθυντής¨ και ¨∆ιαχειριστής¨ µε ποσοστά 23%  και 20% 
αντίστοιχα. 

 
ΠΙΝΑΚΑΣ 5.  Αστέρια ξενοδοχείου 

 
Αστέρια ξενοδοχείου Συχνότητα Ποσοστό % 

* 2 1% 
** 35 24% 
*** 62 43% 
**** 34 23% 
***** 12 8% 

Συνολικές απαντήσεις 145 100% 
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Οι περισσότερες απαντήσεις στην έρευνα δόθηκαν από ξενοδοχεία τριών αστέρων 
(3*) µε ποσοστό 43% και συνολικές απαντήσεις 62. Ακολουθούν οι κατηγορίες δύο 
αστέρων (2*) και τεσσάρων (4*) µε ποσοστά 24% και 23% αντίστοιχα. 

 
 

ΠΙΝΑΚΑΣ 6. Γεωγραφική θέση ξενοδοχείου 
 

Γεωγραφική θέση ξενοδοχείου Συχνότητα Ποσοστό % 
Αθήνα - Αργοσαρωνικός 19 13% 
Ανατολική Μακεδονία & Θράκη 5 3% 
Βορειοανατολικό Αιγαίο 9 6% 
∆υτική Μακεδονία 8 6% 
∆ωδεκάνησα 10 7% 
Ήπειρος 10 7% 
Θεσσαλία 9 6% 
Θεσσαλονίκη & Χαλκιδική 15 10% 
Ιόνιο 11 8% 
Κεντρική Μακεδονία 2 1% 
Κρήτη 13 9% 
Κυκλάδες 10 7% 
Πελοπόννησος 7 5% 
Πήλιο 5 3% 
Σποράδες  6 4% 
Στερεά Ελλάδα 6 4% 
Συνολικές απαντήσεις 145 100% 

 
ΡΑΒ∆ΟΓΡΑΜΜΑ 3. Γεωγραφική θέση ξενοδοχείου 
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Οι επικρατέστερες τιµές σχετικά µε τη γεωγραφική θέση της επιχείρησης 

σηµειώνονται στην Αθήνα-Αργοσαρωνικός και στην Θεσσαλονίκη & Χαλκιδική  µε 
ποσοστά 13% και 10% αντίστοιχα. 

 
 

ΠΙΝΑΚΑΣ 7. Πότε γίνατε µέλος στο πρόγραµµα "ελληνικό πρωινό"; 
 

Πότε γίνατε µέλος στο πρόγραµµα "ελληνικό πρωινό"; Συχνότητα Ποσοστό % 
2011 14 10% 
2012 24 17% 
2013 46 32% 
2014 47 32% 
2015 14 10% 

Συνολικές απαντήσεις 145 100% 
 

Οι ενταγµένοι ξενοδόχοι του 2013 και 2014 είναι εκείνοι οι οποίοι απάντησαν 
περισσότερο µε ποσοστό 32% και απαντήσεις 46 και 47 αντίστοιχα. 

 
 
Ποια είναι τα προϊόντα που προσφέρει η επιχείρηση σας µέσω της δράσης 
" ελληνικό πρωινό" ; 
 

Στην ερώτηση ¨Ποια είναι τα προϊόντα που προσφέρει η επιχείρηση σας µέσω 
της δράσης "ελληνικό πρωινό";¨  -η οποία είναι µια ανοιχτή ερώτηση- λήθφησαν 
ποικίλες απαντήσεις. Επιλέχθηκαν οι πιο αντιπροσωπευτικές και παρατίθενται στη 
συνέχεια. 

 
1. Έχουµε δικό µας κήπο µε διάφορα λαχανικά και φρούτα τα οποία σερβίρονται 

φρέσκα στον πρωινό µπουφέ. Επίσης µε αυτά τα προιόντα φτιάχνουµε πίττες, 
γλυκά, γλυκά του κουταλιού και µαρµελάδες. Παραδοσιακά εδέσµατα όπως η 
Σαµιώτικες τηγανήτες και µπουρέκια τα προσθέτουµε συχνά.  

2. Αγνές πρώτες ύλες απο ντόπιους παραγωγούς. Τυριά, αλλαντικά, πίτες 
διαφόρων ειδών χειροποίητες, γλυκές και αλµυρές,  βουτήµατα, κέικ, µέλι, 
γιαούρτι, µαρµελάδες........όλα σπιτικά. 

3. παραδοσιακές πίτες, γλυκά κουταλιού και ταψιού  
4. Στο ξενοδοχείο Κentrikon Boutique Hotel, η διαδικασία του πρωινού αποτελεί 

µια τελετουργία, ένα ταξίδι στο παρόν και το παρελθόν της γαστρονοµίας. Οι 
µυρωδιές άλλωστε προϊδεάζουν για το τι πρόκειται να ακολουθήσει. Η 
οικοδέσποινα προφέρει ιδιαίτερες γεύσεις, βασισµένες σε παραδοσιακά 
τοπικά προϊόντα σ' ένα πλούσιο πρωινό µπουφέ. Καθηµερνά, υπάρχουν 
φρέσκο ψωµί, σπιτικές µαρµελάδες για όλα τα γούστα, παραδοσιακό 
τυρόψωµο και ελιόψωµο, φρεσκοψηµένα µπισκότα, κέικ «της µαµάς», τοπικά 
γλυκά του κουταλιού, σπιτική πίτσα, φρέσκα φρούτα, και λαχταριστές 
φρεσκοψηµένες µπαγκέτες σε διάφορα είδη! Ακόµα, οι λουκουµάδες και οι 
τηγανίτες, αποτελούν ευχάριστες εκπλήξεις όπου σε συνδυασµό µε την 
σοκολάτα ή το τοπικό µέλι, ικανοποιούν και τον πιο απαιτητικό ουρανίσκο. 
Την παράσταση κλέβουν οι παραδοσιακές πίτες, κάθε µέρα και µια 
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διαφορετική γεύση. Γαλατόπιτα, µηλόπιτα χορτόπιτα, τυρόπιτα, σπανακόπιτα 
ακόµα και κολοκυθόπιτα ζυµώνονται στο ξενοδοχείο, µε υλικά βγαλµένα από 
τη Γή του Πηλίου. Τα σχόλια είναι πάντα διθυραµβικά, άλλωστε αυτό 
επισηµαίνεται και στο βιβλίο εντυπώσεων, που από το 1974 εσωκλείει 
χιλιάδες αναµνήσεις φίλων επισκεπτών και σήµερα πλέον αποτελεί την 
«προίκα» του ξενοδοχείου. Πάντα µε χαµόγελο προσφέρει απλόχερα τις 
υπηρεσίες του στους επισκέπτες του, βοηθώντας τους να καταστρώσουν τις 
διακοπές τους. Στόχος των ιδιοκτητών του ξενοδοχείου αποτελεί να 
αποκοµίσουν οι επισκέπτες αξέχαστες εµπειρίες διακοπών που φέρουν την 
σφραγίδα φιλοξενίας της Οικογένειας Λεβέντη. 

5. Φρέσκο χυµό πορτοκάλι, σπιτικές µαρµελάδες, ντόπιο µέλι, ψωµί ζυµωτό και 
πολύσπορο, σπιτικά κέϊκ και µπισκότα, χωριάτικες πίτες, ντόπια αυγά, 
οµελέτα, στραπατσάδα,  αυγόφετες, χωριάτικο λουκάνικο, τηγανίτες, 
τηγανοκουλούρες, κολοκυθολούλουδα γεµιστά µε τυρί και ρύζι, πιπεριές 
γεµιστές, γιαούρτι µε καρύδια και αποξηραµένα φρούτα, φρέσκα φρούτα, 
παραδοσιακά γλυκά όπως καρυδόπιτα, σάµαλι, µπακλαβάς, πορτοκαλόκρεµα, 
πορτοκαλόπιτα και πολλά άλλα. 
 

 
 

ΠΙΝΑΚΑΣ 8. 
 ∆ηλώστε το βαθµό συµφωνίας ή διαφωνίας µε τη φράση "Η θεσµοθέτηση της 

δράσης "Ελληνικό Πρωινό" είναι  
 

 
 
Όπως προκύπτει από τις παραπάνω τιµές το 40% συµφωνεί µε τη φράση η 

θεσµοθέτηση της δράσης "Ελληνικό Πρωινό" είναι Καινοτόµος, ενώ ούτε συµφωνεί/ούτε 
διαφωνεί εάν είναι Αποτελεσµατική το 37%, Επικερδής το 51% και εάν δηµιουργεί 
εικόνα της επιχείρησης το 37%. 

 
 

 

 
 

Καινοτόµος   Αποτελεσµατική   Επικερδής   

∆ηµιουργεί 
εικόνα της 
επιχείρησης   

  Συχνότητα 
Ποσοστό 
% Συχνότητα 

Ποσοστό 
% Συχνότητα 

Ποσοστό 
% Συχνότητα 

Ποσοστό 
% 

Συµφωνώ 
απόλυτα 30 21% 22 15% 11 8% 31 21% 
Συµφωνώ 58 40% 52 36% 27 19% 50 34% 
Ούτε 
συµφωνώ / 
ούτε 
διαφωνώ 47 32% 54 37% 74 51% 54 37% 
∆ιαφωνώ 7 5% 13 9% 28 19% 8 6% 
∆ιαφωνώ 
απόλυτα 3 2% 4 3% 5 3% 2 1% 
Συνολικές 
απαντήσεις 145 100% 145 100% 145 100% 145 100% 
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ΠΙΝΑΚΑΣ 9.  
∆ηλώστε το βαθµό ικανοποίησης σας, όσον αφορά την πρωτοβουλία ¨Ελληνικό 

Πρωινό" 

 
Σύµφωνα µε το ΠΙΝΑΚΑ 9. οι ξενοδόχοι δηλώνουν ικανοποιηµένοι µε το Σήµα 

και τη Φιλοσοφία του σήµατος µε ποσοστό 37%. Επίσης, το 46% δηλώνει ούτε 
ικανοποιηµένο/ούτε δυσαρεστηµένο µε την Ιστοσελίδα του ΞΕΕ για το «ελληνικό πρωινό». 

 
 

ΠΙΝΑΚΑΣ 9.1  
∆ηλώστε το βαθµό ικανοποίησης σας, όσον αφορά την πρωτοβουλία ¨Ελληνικό 

Πρωινό" 
 

 
Ο ΠΙΝΑΚΑΣ 9.1 αποτελεί συνέχεια του ΠΙΝΑΚΑ 9. και προκύπτει από αυτόν να 

δηλώνει ούτε δυσαρεστηµένος/ούτε ικανοποιηµένος ως προς τα Μέσα προβολής 

  Σήµα   

Φιλοσοφία 

σήματος   

Ιστοσελίδα ΞΕΕ  
για το " ελληνικό 
πρωινό"   

  Συχνότητα Ποσοστό % Συχνότητα Ποσοστό % Συχνότητα Ποσοστό % 
Καθόλου 
ικανοποιηµένος/η 3 2% 5 3% 3 2% 
Λίγο ικανοποιηµένος/η 17 12% 15 10% 8 6% 
Ούτε δυσαρεστηµένος 
- Ούτε 
ικανοποιηµένος/η 45 31% 45 31% 67 46% 
Ικανοποιηµένος/η 53 37% 54 37% 52 36% 
Πολύ 
ικανοποιηµένος/η 27 19% 26 18% 15 10% 
Συνολικές 
απαντήσεις 145 100% 145 100% 145 100% 

  

Μέσα προβολής 

ελληνικής 

γαστρονομίας   

Μέσα 

προβολής 

"ελληνικό 

πρωινό"   

Μέσα προώθησης 

"ελληνικό 

πρωινό"   

  Συχνότητα Ποσοστό % Συχνότητα 
Ποσοστό 

% Συχνότητα Ποσοστό % 
Καθόλου 
ικανοποιηµένος/η 3 2% 2 1% 3 2% 
Λίγο 
ικανοποιηµένος/η 12 8% 16 11% 14 10% 
Ούτε 
δυσαρεστηµένος/η 
Ούτε 
ικανοποιηµένος/η 58 40% 63 43% 65 45% 
Ικανοποιηµένος/η 53 37% 49 34% 50 34% 
Πολύ 
ικανοποιηµένος/η 19 13% 15 10% 13 9% 
Συνολικές 
απαντήσεις 145 100% 145 100% 145 100% 
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ελληνικής γαστρονοµίας το 40%,τα Μέσα προβολής " ελληνικό πρωινό το 43%  και τα 
Μέσα προώθησης " ελληνικό πρωινό"  το 45%.  

 
 

ΠΙΝΑΚΑΣ 10.  
Πιστεύετε πως η πρωτοβουλία "Ελληνικό Πρωινό" ανταποκρίνεται στην τοπική 

ταυτότητα της περιοχής σας; 
 
Πιστεύετε πως η πρωτοβουλία "Ελληνικό 
Πρωινό" ανταποκρίνεται στην τοπική 
ταυτότητα της περιοχής σας; Συχνότητα Ποσοστό % 
Ναι 116 80% 
Όχι 29 20% 
Συνολικές απαντήσεις 145 100.00% 

 
Το 80%των ερωτηθέντων πιστεύει πως η πρωτοβουλία «Ελληνικό Πρωινό» 

ανταποκρίνεται στην τοπική ταυτότητα της περιοχής τους-ποσοστό το οποίο 
αντιστοιχεί σε 116 απαντήσεις- ενώ το 20% το αρνείται.  

 
 

ΠΙΝΑΚΑΣ 11. Αν ναι, µε ποιον τρόπο; 
 

Αν ναι, µε ποιον τρόπο; Συχνότητα 
Ποσοστό 

% 
α) Χρήση τοπικών προϊόντων 72 50% 
β) Ένταξη τοπικών προϊόντων που δεν είναι ευρέως γνωστά 72 50% 
γ) Αναζήτηση και αναβίωση τοπικών συνταγών 53 37% 
δ) Άλλο 18 12% 
Συνολικές απαντήσεις 215 149.00% 

 
ΡΑΒ∆ΟΓΡΑΜΜΑ 4. Αν ναι, µε ποιον τρόπο; 
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Στην ερώτηση µε ποιον τρόπο ανταποκρίνεται στη τοπική τους ταυτότητα το 
πρόγραµµα τις υψηλότερες τιµές τις συγκέντρωσαν Χρήση τοπικών προϊόντων και 
η Ένταξη τοπικών προϊόντων που δεν είναι ευρέως γνωστά µε ποσοστό 50% 
αντίστοιχα. 

 
 

ΠΙΝΑΚΑΣ 12. Αν όχι, γιατί? 
 

Αν όχι, γιατί? Συχνότητα 
Ποσοστό 

% 
α) Έλλειψη γνώσεων για την τοπική κουζίνα 17 12% 
β) Έλλειψη γνώσεων για τα χρησιµοποιούµενα συστατικά 17 12% 
γ) Μη ένταξη σηµαντικών προϊόντων 31 21% 
δ) Άλλο 48 33% 
Συνολικές απαντήσεις 113 78.00% 

 
 

ΡΑΒ∆ΟΓΡΑΜΜΑ 5. Αν όχι, γιατί? 
 

 
 

 
 

Στην ερώτηση γιατί δεν ανταποκρίνεται στη τοπική τους ταυτότητα το πρόγραµµα 
την υψηλότερη τιµή τη συγκέντρωσε η απάντηση Άλλο µε ποσοστό 33% και η 
απάντηση  Μη ένταξη σηµαντικών προϊόντων µε ποσοστό 21%. 
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ΠΙΝΑΚΑΣ 13.  
Θεωρείτε πως η προβολή των τοπικών προϊόντων γαστρονοµίας συµβάλει στην: 

 
Θεωρείτε πως η προβολή των τοπικών προϊόντων γαστρονοµίας 
συµβάλει στην: Συχνότητα 

Ποσοστό 
% 

α) ∆ηµιουργία σταθερού πελατολογίου 11 8.00% 
β) Αύξηση των κρατήσεων 19 13% 
γ) Προβολή του ξενοδοχείου/καταλύµατος 49 34% 
δ) Ανάπτυξη της ζήτησης τοπικών προϊόντων 73 50% 
ε) Οικονοµική ανάπτυξη του εµπορίου τοπικών προϊόντων 81 56% 
στ) ∆ιατήρηση της τοπικής ταυτότητας 65 45% 
η) Αναβίωση / αναθέρµανση ενδιαφέροντος για προϊόντα 49 34% 
η) Αναβίωση / αναθέρµανση ενδιαφέροντος για προϊόντα 30 21% 
θ) Άλλο 23 16% 
Συνολικές απαντήσεις 248 276.28% 

 
Οι επικρατέστερες απαντήσεις στην ερώτηση σε τι συµβάλει η προβολή των 

τοπικών προϊόντων είναι η οικονοµική ανάπτυξη του εµπορίου τοπικών προϊόντων 
και η ανάπτυξη της ζήτησης τοπικών προϊόντων µε ποσοστά 56% και 50% 
αντίστοιχα.  Σηµαντικό ποσοστό συγκέντρωσε η επιλογή διατήρηση της τοπικής 
ταυτότητας  µε ποσοστό 45% ενώ οι επιλογές προβολή του 
ξενοδοχείου/καταλύµατος και αναβίωση / αναθέρµανση ενδιαφέροντος για 
προϊόντα  συγκέντρωσαν ποσοστό 34%  αντίστοιχα. 

 
 

ΠΙΝΑΚΑΣ 14. Αποτελεί το "ελληνικό πρωινό" επιλογή των τουριστών? 
 

 
Το «Ελληνικό πρωινό» αποτελεί επιλογή των τουριστών όπως προκύπτει στο 

παραπάνω πίνακα µε ποσοστό 74% το οποίο αντιστοιχεί σε 107 θετικές απαντήσεις. 
 
 

ΠΙΝΑΚΑΣ 15. Πώς αξιολογούν οι επισκέπτες τα παρακάτω 
 

Πώς αξιολογούν 
οι επισκέπτες τα 
παρακάτω :             

  

Ποικιλία 
" ελληνικού 
πρωινού"  

Γεύσεις 
προϊόντων   Τιµές   

  Συχνότητα Ποσοστό % Συχνότητα Ποσοστό % Συχνότητα Ποσοστό % 
Κακό/ή 0 0% 1 1% 0 0% 
Λίγο κακό/ ή 5 4.00% 0 0% 8 6% 

14. Αποτελεί το "ελληνικό πρωινό" επιλογή των τουριστών? Συχνότητα 
Ποσοστό 

% 
α) Ναι 107 74% 
β) Όχι 38 26% 
Συνολικές απαντήσεις 145 100.00% 
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Ούτε κακό/ή - 
Ούτε καλό/ή 43 30% 27 19% 59 41% 
Καλό/ή 63 43% 51 35% 46 32% 
Πολύ καλό/ή 34 23% 66 46% 32 22% 
Συνολικές 
απαντήσεις 145 100% 145 100% 145 100% 

 
Όπως προκύπτει από το παραπάνω πίνακα οι επισκέπτες/τουρίστες αξιολογούν 

καλή τη  ποικιλία του «Ελληνικού πρωινού»  µε ποσοστό 43%,  τις γεύσεις των 
προϊόντων πολύ καλές µε ποσοστό 46% ενώ για τις τιµές το 41% δήλωσε ούτε 
κακό/ή- ούτε καλό/ή. 

 
 

ΠΙΝΑΚΑΣ 15.1 Πώς αξιολογούν οι επισκέπτες τα παρακάτω 
 

 
Σε συνέχεια του ΠΙΝΑΚΑ 15 στον ΠΙΝΑΚΑ 15.1 η  ποιότητα προϊόντων από τα 

οποία αποτελείται το " ελληνικό πρωινό" αξιολογήθηκε καλή µε ποσοστό 43% και 
πολύ καλή µε ποσοστό 36%. Όσο αφορά την παρουσίαση προϊόντων στο 
σερβιρισµένο πρωινό το 41% δηλώνει ότι είναι καλή και τον 37% πολύ καλή. 

 
 
 

ΠΙΝΑΚΑΣ 16.  
Υπάρχει ζήτηση από τουρίστες που δοκιµάζοντας το "ελληνικό πρωινό" θέλησαν 

να προβούν σε αγορά κάποιων τοπικών προϊόντων? 
 

Υπάρχει ζήτηση από τουρίστες που 
δοκιµάζοντας το "ελληνικό πρωινό" θέλησαν να 
προβούν σε αγορά κάποιων τοπικών προϊόντων? Συχνότητα Ποσοστό % 
α) Ναι 113 78% 
β) Όχι 32 22% 
Συνολικές απαντήσεις 145 100.00% 

  

 Ποιότητα 
προϊόντων από 
τα οποία 
αποτελείται το 
" ελληνικό 
πρωινό"   

Παρουσίαση 
προϊόντων στο 
σερβιρισµένο 
πρωινό   

  Συχνότητα Ποσοστό % Συχνότητα Ποσοστό % 
Κακό/ή 1 1% 1 1% 
Λίγο κακό/ ή 0 0% 0 0% 
Ούτε κακό/ή - Ούτε 
καλό/ή 30 21% 32 22% 
Καλό/ή 62 43% 59 41% 
Πολύ καλό/ή 52 36% 53 37% 
Συνολικές 
απαντήσεις 145 100% 145 100% 
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Το 78% δήλωσε ότι οι τουρίστες που δοκίµασαν προϊόντα από το «Ελληνικό 
Πρωινό» δήλωσαν το ενδιαφέρον αγοράς τους. 

 
 

ΠΙΝΑΚΑΣ 17. 
Πιστεύετε πως η φιλοσοφία του "ελληνικού πρωινού" συµβάλει στην ανάπτυξη 

καλού ονόµατος της επιχείρησης; 
 

Πιστεύετε πως η φιλοσοφία του "ελληνικού 
πρωινού" συµβάλει στην ανάπτυξη καλού ονόµατος 
της επιχείρησης; 

 

Συχνότητα Ποσοστό % 
α) Ναι  105 72% 
β) Όχι  40 23% 
Συνολικές απαντήσεις  145 95% 

 
Θετικές ήταν οι απόψεις για τον αν φ φιλοσοφία του «Ελληνικού Πρωινού» 

συµβάλει στην ανάπτυξη καλού ονόµατος της επιχείρησης µε ποσοστό 72%, το οποίο 
προέκυψε από 105 θετικές απαντήσεις. 

 
 

ΠΙΝΑΚΑΣ 18. 
Η συµµετοχή στη δράση "ελληνικό πρωινό" οδήγησε στη δηµιουργία νέων 

δράσεων ή επιχειρήσεων που σχετίζονται µε τα προϊόντα αυτά; 
 

Η συµµετοχή στη δράση "ελληνικό πρωινό" οδήγησε στη 
δηµιουργία νέων δράσεων ή επιχειρήσεων που σχετίζονται µε 
τα προϊόντα αυτά; Συχνότητα 

Ποσοστό 
% 

α) Ναι 83 57% 
β) Όχι 62 43% 

Συνολικές απαντήσεις 145 100% 
 

Οι ξενοδόχοι απάντησαν µε ποσοστό 57% ότι η δράση «Ελληνικό Πρωινό» 
οδήγησε στη δηµιουργία νέων δράσεων ή επιχειρήσεων σε σχέση µε τα προϊόντα. 

 
 

ΠΙΝΑΚΑΣ 19. Αν ναι, ποιών; 
 

Αν ναι, ποιών; Συχνότητα Ποσοστό % 
α) Επισιτιστικά καταστήµατα (ταβέρνες, εστιατόρια) 49 59% 
β) Καταστήµατα πώλησης παραδοσιακών προϊόντων 72 87% 
γ) Μουσείο που σχετίζεται µε κάποιο προϊόν 7 8% 
δ) Προσφορά µαθηµάτων µαγειρικής 12 14% 
ε) ∆ηµιουργία πολιτιστικής διαδροµής 11 13% 
στ) Άλλο 43 52% 
Συνολικές απαντήσεις 194 234% 
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ΡΑΒ∆ΟΓΡΑΜΜΑ 6. Αν ναι, ποιών; 
 

 
 

Ενδιαφέρον προκύπτει από την ερώτηση ποίου είδους νέες δράσεις ή επιχειρήσεις 
προέκυψαν από την δράση "Ελληνικό πρωινό" µε τις επικρατέστερες απαντήσεις να 
είναι τα καταστήµατα πώλησης παραδοσιακών προϊόντων  και επισιτιστικά 
καταστήµατα (ταβέρνες, εστιατόρια)  µε ποσοστά 87% και 59% αντίστοιχα. 

 
 
20. ∆ώστε µας τις δικές σας απόψεις για την ανάπτυξη και ανάδειξη του 
ελληνικού πρωινού στο τόπο σας 
 

Οι απαντήσεις της τελευταίας ερώτησης είναι περιορισµένες καθώς δεν ήταν µια 
υποχρεωτική για την συµπλήρωση του ερωτηµατολογίου. Στη συνέχεια παρατίθενται οι 
απαντήσεις οι οποίες λήθφησαν. 

 
1. Η παρουσίαση του Ελληνικό πρωινό είναι στο χέρι κάθε ξενοδόχου να 

ανάδειξη µε ιδιαίτερο τρόπο τις τοπικές γεύσεις. Για να γίνει αυτό 
αποτελεσµατικά χρειάζεται γευσιγνωσία, συνείδηση και µεράκι. Το Ελληνικό 
πρωινό που χαρακτηρίζει µια περιοχή απαιτεί και ένα συγκεκριµένο, συνήθως 
ανεβασµένο κόστος. Αυτό το κόστος για πολλά ξενοδοχεία είναι αδύνατο να 
εισπραχθεί γιατί το πρωινό, ως επι το πλείστον, περιλαµβάνεται στην τιµή του 
δωµατίου. Ετσι αναγκάζεται ο ξενοδόχος να κάνει κάποιες περικοπές, 
προσπαθόντας πάντα να διατηρεί υψηλή ποιότητα και ποσότητα. 

2. ΑΓΑΠΗ - ΜΕΡΑΚΙ - ΣΥΛΛΟΓΙΚΗ ∆ΟΥΛΕΙΑ!!! 
3. Θα πρέπει να γίνουν παρουσιάσεις σε τοπικό επίπεδο και να βγούν ποιοτικά 

και ποσοτικά συµπεράσµατα για την ανάπτυξη δράσεων που θα αναδείξουν 
σε µεγιστο βαθµό τα τοπικά προιόντα και του παραγωγούς πάντα σε 
συνεργασία µε την τοπική Αυτοδιοίκηση και τους  θεσµοθετηµένους 
τουριστικούς αλλά και παραγωγικούς φορείς. 

4. Τα Μέσα προβολής "ελληνικό πρωινό" πρέπει να είναι πιο δυναµικά και να 
προβάλουν τα ξενοδοχεία που έχουν Ελληνικό πρωινό.  
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5. Καθιέρωση εορτών γαστρονοµίας. 
6. Οτιδήποτε - ανεξάρτητα απο γαστρονοµία - προβάλεται που αφορά 

παραδοσιακές έννοιες, αξίες και κουλτούρα συµβάλει στα µέγιστα στην 
επεραξία που ονοµάζοµε Τουριστικό προιόν. 

7. Μέρος της ποιότητας παρεχόµενων υπηρεσιών ενός καταλύµατος. 
8. Το "Ελληνικό πρωινό" είναι µια καλή ευκαιρία για ανάδειξη Ελληνικών 

προϊόντων τα οποία δεν ήταν µέχρι πρότινος ευρέως γνωστά όπως λιαστή 
τοµάτα, ντολµαδάκια κ.α. Σε ελάχιστες περιπτώσεις αποτελεί κίνητρο για να 
προσελκύσει πελάτες το ξενοδοχείο αλλά σίγουρα είναι asset όταν ο πελάτης 
βλέπει την πιστοποίηση στον πρωινό µπουφέ, (και στα σχόλια στο tripadvisor 
όταν δεν µείνει ευχαριστηµένος!). 

9. επιµορφωση των εππαγγελµατιων  
10. Η ΛΑΚΩΝΙΑ ∆ΙΑΘΕΤΕΙ ΜΙΑ ΠΛΕΙΑ∆Α ΤΟΠΙΚΩΝ 

ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΜΕΝΩΝ ΠΑΡΑ∆ΟΣΙΑΚΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ. 
ΟΙ ΑΓΡΟΤΕΣ ΠΑΡΑΓΩΓΟΙ ΣΕΒΟΜΕΝΟΙ ΤΟ ΦΥΣΙΚΟ ΠΕΡΙΒΑΛΛΟΝ 
ΚΑΙ ΤΟΥΣ ΚΑΤΑΝΑΛΩΤΕΣ, ΚΑΛΛΙΕΡΓΟΥΝ ΤΗ ΛΑΚΩΝΙΚΗ ΓΗ ΜΕ 
ΤΟΥΣ ΠΛΕΟΝ ΣΥΓΧΡΟΝΟΥΣ ΤΡΟΠΟΥΣ 
 

 

Για την έρευνα που διεξήχθη ρωτήθηκαν 433 ξενοδοχεία µέλη του προγράµµατος 
του Ξενοδοχειακού Επιµελητηρίου Ελλάδος.  

Οι συνολικές απαντήσεις οι οποίες λήθφησαν είναι 145 από τις οποίες 85 είναι 
άνδρες και 60 γυναίκες, ποσοστό που αντιστοιχεί σε 59% και 41%. Η ηλικία των 
ερωτώµενων κυµάνθηκε από 31 έως 40 µε ποσοστό 39% ενώ το 35% των απαντήσεων 
δόθηκε από τους ιδιοκτήτες των επιχειρήσεων. Τα ξενοδοχεία τριών αστέρων 
ανταποκρίθηκαν περισσότερα στην έρευνα µε 62 απαντήσεις και αντίστοιχο ποσοστό 
43% ενώ γεωγραφικά η «Αθήνα – Αργοσαρωνικός» και η «Θεσσαλονίκη & 
Χαλκιδική» κατέχουν το µεγαλύτερο ποσοστό απαντήσεων µε 19 και 15 απαντήσεις 
αντίστοιχα.  

Στην ερώτηση «Πότε γίνατε µέλος στο πρόγραµµα "ελληνικό πρωινό";» οι 
ενταγµένοι στο πρόγραµµα το 2013 και το 2014 κατέχουν ποσοστό 32%. Στην ερώτηση 
¨Ποια είναι τα προϊόντα που προσφέρει η επιχείρηση σας µέσω της δράσης "ελληνικό 
πρωινό";¨ λήθφησαν ποικίλες απαντήσεις, οποίες έχουν παρατίθενται παραπάνω. 

Στον πίνακα συµφωνίας ή διαφωνίας µε τη φράση "Η θεσµοθέτηση της δράσης 
"Ελληνικό Πρωινό" είναι «καινοτόµος» το 58% συµφωνεί ενώ για τις επιλογές 
«αποτελεσµατική», «επικερδής», «δηµιουργεί εικόνα της επιχείρησης» ούτε συµφωνεί/ 
ούτε διαφωνεί το 37%, το 51% και το 37% αντίστοιχα. 

Στον πίνακα βαθµολόγησης της ικανοποίησης των ξενοδόχων όσον αφορά την 
πρωτοβουλία ¨Ελληνικό Πρωινό" το 37% δηλώνει «ικανοποιηµένος/η» µε το σήµα και 
τη φιλοσοφία του σήµατος ενώ ούτε δυσαρεστηµένος/ούτε ικανοποιηµένος/η από την 
ιστοσελίδα του προγράµµατος, τα µέσα προβολής της ελληνικής γαστρονοµίας, µέσα 
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προβολής και προώθησης για το «Ελληνικό πρωινό» δηλώνει το 46%, το 40%, το 43% 
και το 45% αντίστοιχα. 

Το 80% πιστεύει πως η πρωτοβουλία "Ελληνικό Πρωινό" ανταποκρίνεται στην 
τοπική ταυτότητα της περιοχής του µε τη χρήση τοπικών προϊόντων, την ένταξη 
τοπικών προϊόντων που δεν είναι ευρέως γνωστά αλλά και την αναβίωση/αναβίωση 
τοπικών συνταγών. Ποσοστό 20% θεωρεί ότι η πρωτοβουλία "Ελληνικό Πρωινό" δεν 
ανταποκρίνεται στην τοπική ταυτότητα της περιοχής του λόγω µη ένταξης σηµαντικών 
προϊόντων και άλλων λόγων. 

Οι επικρατέστερες απαντήσεις στην ερώτηση σε τι συµβάλει η προβολή των 
τοπικών προϊόντων είναι η οικονοµική ανάπτυξη του εµπορίου τοπικών προϊόντων και 
η ανάπτυξη της ζήτησης τοπικών προϊόντων µε ποσοστά 56% και 50% αντίστοιχα.  
Σηµαντικό ποσοστό συγκέντρωσε η επιλογή διατήρηση της τοπικής ταυτότητας  µε 
ποσοστό 45% ενώ οι επιλογές προβολή του ξενοδοχείου/καταλύµατος και αναβίωση / 
αναθέρµανση ενδιαφέροντος για προϊόντα  συγκέντρωσαν ποσοστό 34%  αντίστοιχα. 
Το 74% πιστεύει ότι το «Ελληνικό Πρωινό» αποτελεί επιλογή των τουριστών.  

Από τον πίνακα αξιολόγησης των επισκεπτών/τουριστών καλή αξιολογείται η 
ποικιλία του «Ελληνικού πρωινού»  µε ποσοστό 43%,  οι γεύσεις των προϊόντων πολύ 
καλές µε ποσοστό 46% ενώ για τις τιµές το 41% δήλωσε ούτε κακό/ή- ούτε καλό/ή. 
Επίσης, η  ποιότητα προϊόντων από τα οποία αποτελείται το "ελληνικό πρωινό" 
αξιολογήθηκε καλή µε ποσοστό 43% και πολύ καλή µε ποσοστό 36%. Όσο αφορά την 
παρουσίαση προϊόντων στο σερβιρισµένο πρωινό το 41% δηλώνει ότι είναι καλή και 
τον 37% πολύ καλή. 

Στην ερώτηση «Υπάρχει ζήτηση από τουρίστες που δοκιµάζοντας το "ελληνικό 
πρωινό" θέλησαν να προβούν σε αγορά κάποιων τοπικών προϊόντων;» απάντησε θετικά 
το ενθαρρυντικό ποσοστό 78%.  

Ιδιαίτερα υψηλό ποσοστό 72% θετικών απαντήσεων εµφανίζεται και στην 
ερώτηση εάν πιστεύετε πως η φιλοσοφία του "ελληνικού πρωινού" συµβάλει στην 
ανάπτυξη καλού ονόµατος της επιχείρησης. Οι ξενοδόχοι απάντησαν µε ποσοστό 57% 
ότι η δράση «Ελληνικό Πρωινό» οδήγησε στη δηµιουργία νέων δράσεων ή 
επιχειρήσεων σε σχέση µε τα προϊόντα. 

Ενδιαφέρον προκύπτει από την ερώτηση ποίου είδους νέες δράσεις ή επιχειρήσεις 
προέκυψαν από την δράση "Ελληνικό πρωινό" µε τις επικρατέστερες απαντήσεις να 
είναι τα καταστήµατα πώλησης παραδοσιακών προϊόντων  και επισιτιστικά 
καταστήµατα (ταβέρνες, εστιατόρια)  µε ποσοστά 87% και 59% αντίστοιχα. 

Στη ερώτηση «∆ώστε µας τις δικές σας απόψεις για την ανάπτυξη και ανάδειξη 
του ελληνικού πρωινού στο τόπο σας» οι ληφθείσες απαντήσεις παρατίθενται 
παραπάνω. 
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4.9.4 Συµπεράσµατα 
 
 
Ερευνώντας τα αποτελέσµατα της έρευνας φτάσαµε στα ακόλουθα 

συµπεράσµατα. 

Γεωγραφικά οι περιοχές  «Αθήνα – Αργοσαρωνικός» και  «Θεσσαλονίκη & 
Χαλκιδική» ανταποκρίθηκαν περισσότερο στη διεξαγωγή της έρευνας καθώς κατέχουν 
µεγαλύτερα ποσοστά ενταγµένων ξενοδοχείων. Επίσης, περισσότεροι ενεργοί 
εµφανίστηκαν όσοι εντάχθηκαν στο πρόγραµµα το 2013 και το 2014 αποτέλεσµα το 
οποίο φανερώνει ότι το µεγαλύτερο ποσοστό των ξενοδόχων µέσα σε αυτό το χρονικό 
διάστηµα απέκτησαν την εµπειρία για να αξιολογήσουν και να εντοπίσουν δυνατά 
σηµεία και αδυναµίες του προγράµµατος. 

Από τους πίνακες αξιολόγησης όσο αφορά τη δράση «Ελληνικό Πρωινό» τα 
αποτελέσµατα σχετικά µε την αποτελεσµατικότητα, µε την κερδοφορία και τη 
δηµιουργία εικόνας της επιχείρησης είναι ουδέτερα, δηλαδή ούτε θετικά αλλά ούτε και 
αρνητικά. 

Επιπλέον από το πίνακα ικανοποίησης των ξενοδόχων όσον αφορά την 
πρωτοβουλία «Ελληνικό Πρωινό» τα αποτελέσµατα εµφανίζονται θετικά όσο αναφορά 
το σήµα και τη φιλοσοφία του σήµατος ενώ ουδετερότητα εµφανίζεται όσο αναφορά 
την ιστοσελίδα του προγράµµατος, τα µέσα προβολής της ελληνικής γαστρονοµίας, 
µέσα προβολής και προώθησης για το «Ελληνικό πρωινό». 

Αντίστοιχα, από το πίνακα αξιολόγηση των επισκεπτών/τουριστών ιδιαίτερα 
θετικά αποτελέσµατα υπήρξαν σχετικά µε τη ποικιλία του «Ελληνικού πρωινού», τις 
γεύσεις των προϊόντων, τη  ποιότητα των προϊόντων από τα οποία αποτελείται το 
"ελληνικό πρωινό" και την παρουσίαση προϊόντων στο σερβιρισµένο πρωινό. 

Με βάση τα αποτελέσµατα το «Ελληνικό Πρωινό» αποτελεί επιλογή των 
τουριστών γεγονός το οποίο έχει επηρεάσει την οικονοµική ανάπτυξη του εµπορίου 
τοπικών προϊόντων και η ανάπτυξη της ζήτησης τοπικών προϊόντων. Επίσης, 
ανταποκρίνεται στην τοπική ταυτότητα της περιοχής του µέσω της χρήσης τοπικών 
προϊόντων, την ένταξη τοπικών προϊόντων που δεν είναι ευρέως γνωστά αλλά και την 
αναβίωση/αναβίωση τοπικών συνταγών.  

Τέλος, είναι σηµαντικό να σχολιασθεί ότι σύµφωνα µε τα αποτελέσµατα νέες 
δράσεις ή επιχειρήσεις προέκυψαν από την δράση «Ελληνικό Πρωινό», όπως 
καταστήµατα πώλησης παραδοσιακών προϊόντων και επισιτιστικά καταστήµατα 
(ταβέρνες, εστιατόρια). 
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4.9.5 Προτάσεις 
 
Με γνώµονα τα αποτελέσµατα  της παραπάνω έρευνας στη συνέχεια παρατίθενται 

προτάσεις για την ανάπτυξη, τη προβολή και την αποτελεσµατικότερη λειτουργία του 
προγράµµατος «Ελληνικό Πρωινό». 

Βασικό πόρος στον οποίο υστερεί το πρόγραµµα «Ελληνικό Πρωινό» είναι η 
προβολή και η προώθηση του. Για την προβολή και την ανάπτυξη του προγράµµατος 
προτείνεται  
• η συµµετοχή σε διεθνείς αλλά και εγχώριες εκθέσεις 
• διοργάνωση εκθέσεων µε σκοπό την παρουσίαση των «Πρότυπων Ελληνικών 

Πρωινών» 
• ένταξη περισσοτέρων ξενοδοχείων  

 
Είναι φανερό ότι βασικό εργαλείο προβολής θα πρέπει να είναι το διαδίκτυο. 

Στην επίσηµη ιστοσελίδα της του Ξενοδοχειακού Επιµελητηρίου Ελλάδος και του ΕΟΤ 
είναι σκόπιµο να προβλεφθεί ειδικός χώρος προβολής για το πρόγραµµα. Ένας ακόµα 
τρόπος προβολής µέσω διαδικτύου είναι η αγορά ή ενοικίαση συγκεκριµένου χώρου σε 
ιστοσελίδες µεγάλης επισκεψιµότητας της χώρας µας αλλά και του εξωτερικού. 

Σε ότι αφορά την προβολή της Ελληνικής γαστρονοµίας αναγκαία είναι η 
προώθηση των εµπόρων/παραγωγών των τοπικών προϊόντων, η διοργάνωση 
γαστρονοµικών σεµιαρίων και µαθηµάτων/σεµιναρίων παρασκευής παραδοσιακών 
συνταγών.  
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«∆ηλώνω ρητά ότι, σύµφωνα µε το άρθρο 8 του Ν. 1599/1986 και τα άρθρα 2,4,6 
παρ. 3 του Ν. 1256/1982, η παρούσα εργασία αποτελεί αποκλειστικά προϊόν 
προσωπικής εργασίας και δεν προσβάλλει κάθε µορφής πνευµατικά δικαιώµατα 
τρίτων και δεν είναι προϊόν µερικής ή ολικής αντιγραφής, οι δε πηγές που 
χρησιµοποιήθηκαν περιορίζονται στις βιβλιογραφικές αναφορές και µόνον». 
 
 
 
 

 


