


διαφοροποίηση ανάμεσα στην
ανατολική και δυτική Κρήτη. 

«Η δυτική Κρήτη είχε ανε-
πτυγμένη -λόγω αυξημένων
βροχοπτώσεων και ορεινού ό-
γκου κτηνοτροφία- και ως εκ
τούτου σημαντική συμμετοχή
στο διαιτολόγιο γάλακτος, τυ-
ριού και αβγών, ενώ στην α-
νατολική κυριαρχούσαν τα ό-
σπρια, κυρίως κουκιά. Ένα
κοινό χαρακτηριστικό είχε και
εξακολουθεί να έχει η κρητική
δίαιτα σε όλο το νησί: «Πλέει
στο ελαιόλαδο». Και βέβαια
σήμερα η κρητική διατροφή
έχει δεχθεί τις επιδράσεις της
δυτικής διατροφικής ταχυφα-
γικής «διαστροφής», σε σημα-
ντικό βαθμό και κυρίως στην
αύξηση κατανάλωσης κρέα-
τος, όμως εξακολουθεί να αν-
θίσταται με το ελαιόλαδο και
τη χορτοφαγία και μάλιστα με
τη σημαντική συμμετοχή των
άγριων χόρτων στο διαιτολό-
γιο», σημείωσε ο κ. Οικονομά-
κης και κατέληξε λέγοντας:
«Αυτά τα άγρια χόρτα συμπε-
ριλαμβανομένων και των αρω-
ματικών βοτάνων που προστί-
θονται στα φαγητά ή στα πε-
ρίφημα «βραστάρια» αποδει-

κνύεται σήμερα από πληθώρα
επιστημονικών μελετών ότι
περιέχουν συστατικά υψηλής
βιολογικής αξίας για τη δια-
τήρηση της υγείας και μακρο-
ζωίας». 

ΔΙΑΦΟΡΕΣ ΑΠΟ ΠΕΡΙΟΧΗ

ΣΕ ΠΕΡΙΟΧΗ

Η βιολόγος, βοτανικός στο
Πάρκο Διάσωσης Χλωρίδας
και Πανίδας του Πολυτεχνεί-
ου Κρήτης, Μέλπω Σκουλά,
μίλησε με θέμα «Βοτανική
ποικιλότητα της κρητικής
διατροφής» και παρουσίασε
τμήμα από τα συμπεράσματα
έρευνας που διεξήγαγε μαζί
με την αρχαιοβοτανολόγο Α-
νάγια Σαρπάκη και τη βιολό-
γο στο Πάρκο Διάσωσης Χλω-
ρίδας και Πανίδας του Πολυ-
τεχνείου Κρήτης, Constanza
Dal Cin D’ Agata.  

Η εθνοβοτανική έρευνα -ό-
πως ανέφερε- πραγματοποιή-
θηκε το 2005 και το 2010 σε 3
περιοχές της Κρήτης -τη Ση-
τεία, τον Αποκόρωνα και την
Κίσαμο- και κατέγραψε τη βο-
τανική ποικιλότητα της κρητι-
κής διατροφής του παρόντος

αλλά και του πρόσφατου πα-
ρελθόντος. 

«Στο πλαίσιο της έρευνας
αναφέρθηκαν περισσότερα α-
πό 185 φυτικά είδη της κρητι-
κής χλωρίδας που χρησιμο-
ποιούνται με διάφορους τρό-
πους. Περιλαμβάνονται φυλ-
λώδη λαχανικά, που κατανα-
λώνονται ωμά, βρασμένα ή
μαγειρεμένα με λάδι ελιάς, α-
ρωματικά φυτά που χρησιμο-
ποιούνται φρέσκα ή αποξηρα-
μένα ως μυρωδικά ή αφεψή-
ματα, καρποί ως γλυκίσματα
ή μαρμελάδες, ρίζες ή βολ-
βοί», τόνισε η κα Σκουλά και
πρόσθεσε: «Μας έκανε εντύ-
πωση ότι σε κάθε περιοχή
βρήκαμε να χρησιμοποιούνται
περίπου 130 είδη. Από αυτά
μόνο το 1/3 είναι κοινό σε δύο
από αυτές τις περιοχές, ενώ
1/3 είναι μοναδικό σε κάθε πε-
ριοχή. Δηλαδή μιλάμε για πε-
ρίπου 50 - 60 φυτά σε καθεμία
από αυτές τις περιοχές, που εί-
ναι εντελώς ξεχωριστά». 

Η κα Σκουλά υπογράμμισε
ότι αυτό δείχνει πόσο μεγάλη
ποικιλότητα υπάρχει στην
Κρήτη, ενώ από την έρευνα
προέκυψε ακόμα ότι η χρήση

των φυτών και των βοτάνων
ως τροφή εξακολουθεί να υ-
πάρχει τη στιγμή που άλλες
χρήσεις, όπως για παράδειγ-
μα η χρήση φυτών ως βαφές ή
για φαρμακευτικούς λόγους,
έχουν εκλείψει. 

Επίσης, σύμφωνα με την
κα Σκουλά, διαπιστώθηκε ο
σημαντικός ρόλος που παί-
ζουν οι κήποι αλλά και -κυ-
ρίως- ότι σε αυτούς καλλιερ-
γούνται ακόμα κάποιες παλιές
ντόπιες ποικιλίες σπόρων, ό-
πως είναι τα παλιά όσπρια ή
το μαναρόλι. 

Η ΣΥΝΕΧΕΙΑ 

ΜΕΣΑ ΣΤΟΥΣ ΑΙΩΝΕΣ

Η αρχαιολόγος στην ΚΕ’
Εφορεία Προϊστορικών και
Κλασικών Αρχαιοτήτων,
Σταυρούλα Μαρκουλάκη, μί-
λησε με θέμα «Λουκούλλεια
γεύματα μέσα από τα ψηφι-
δωτά της αρχαίας Κισάμου»,
που κατέδειξε τη συνέχεια των
διατροφικών συνηθειών μέσα
στους αιώνες.  

«Ανάμεσα στα ψηφιδωτά

δάπεδα που έχουν έρθει στο
φως από τις ανασκαφές της
αρχαίας Κισάμου, ξεχωρίζουν
μερικά που απεικονίζουν με
πολύ φυσιοκρατικό τρόπο ε-
δώδιμα είδη ζωικής και φυτι-
κής προέλευσης», σημείωσε η
κα Μαρκουλάκη και πρόσθε-
σε ότι τα ψη-
φιδωτά αυτά
διακοσμού-
σαν αίθουσες
συμποσίων. 

«Μας δί-
νουν τις εικό-
νες των ειδών
διατροφής. Οι απεικονίσεις
τους είναι πάρα πολύ φυσιο-
κρατικές, ώστε δεν έχουμε
πολλές αμφιβολίες για το εί-
δος που απεικονίζουν. Για πα-
ράδειγμα, βλέπει κανείς στο
ψηφιδωτό από την ανασκαφή
του Κέντρου Υγείας, από τη
λεγόμενη έπαυλη του Φειδία
στην Κίσαμο, ότι υπάρχει η
γλυκοκολοκύθα. Την ίδια συ-
ναντάμε και σε άλλα ψηφιδω-
τά στην Τυνησία και μάλιστα
εκεί απεικονίζονται και

στρογγυλές κολοκύθες. Με δε-
δομένο ότι αναφέρονται και
σε αρχαίους συγγραφείς δεν έ-
χουμε καμία αμφιβολία ότι το
είδος αυτό υπήρχε όπως υ-
πήρχαν και τα αγγούρια, τα
κολοκύθια, τα πεπόνια και τα
καρπούζια», επεσήμανε η κα
Μαρκουλάκη και συνέχισε λέ-
γοντας: «Είναι εντυπωσιακό
ότι η διατροφή δεν έχει αλλά-
ξει μέσα από τους αιώνες και
μάλιστα σε πολλές περιπτώ-
σεις ο τρόπος που σερβίρεται
ή παρασκευάζεται. Βέβαια υ-
πάρχουν και συνταγές αρχαί-
ες που δεν μοιάζουν πολύ με
τις σημερινές. Είναι, όμως, ε-
ντυπωσιακό ότι σε ένα από τα
ψηφιδωτά απεικονίζονται τα
χοιρινά ποδαράκια, που ειδι-
κά στα Χανιά τα αγαπάμε πο-
λύ, όπως και η συκωταριά αλ-
λά και είδη ψαριών που είναι
τα ίδια με τα οποία τρεφόμα-
στε κι εμείς. Χαρακτηριστικά

παραδείγμα-
τα είναι ο
σκάρος, που
είναι κρητι-
κός -δηλαδή
ένα ψάρι που
κολυμπάει γύ-
ρω από την

Κρήτη- όπως και η αγκαθωτή
αγκινάρα, που ακόμα συνα-
ντάται και θεωρείται ότι είναι
μετεξέλιξη της άγριας αγκινά-
ρας». 

Η κα Μαρκουλάκη υπο-
γράμμισε ακόμα ότι τα ψηφι-
δωτά χρονολογούνται στον 2 -
3ο αιώνα μ.Χ., που ήταν μια ε-
ποχή ακμής, ενώ διευκρίνισε
ότι οι απεικονίσεις αυτές ανή-
κουν σε επαύλεις της κοινωνι-
κής ελίτ της εποχής εκείνης. 
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Επισημάνσεις
σε Συμπόσιο
Γαστρονομίας
στα Καράνου

Οι εισηγητές
Να σημειώσουμε ότι στο πλαίσιο του Συ-

μποσίου πραγματοποίησαν ακόμα διαλέξεις
οι: Σουλτάνα Μαρία Βαλαμώτη (επίκουρη
καθηγήτρια, ΑΠΘ), Ανάγια Σαρπάκη (δρ
αρχαιολόγος / αρχαιοβοτανολόγος) & Μέλ-
πω Σκουλά (δρ βιολόγος / βοτανολόγος),
Σταυρούλα Μαρκουλάκη (αρχαιολόγος),
Κυριακή Παντελή (κoινωνική γεωγράφος),
Κώστας Οικονομάκης (δρ γεωπόνος, τέως
τακτικός ερευνητής ΕΘΙΑΓΕ), Αντωνία
Ψαρουδάκη (δρ γεωπόνος Φυτικής Παρα-
γωγής/ TEI Kρήτης, Τμήμα Διατροφής και
Διαιτολογίας), Carol Palmer (διευθύντρια
του Βρετανικού Ινστιτούτου στο Αμμάν / ε-
θνοβοτανολόγος), Ελένη Τουρλούκη (δια-
τροφολόγος Δημόσιας Υγείας), Aντωνία
Λήδα Ματάλα (αναπληρώτρια καθηγήτρια

της Ανθρωπολογίας της Διατροφής, Χαρο-
κόπειο Πανεπιστήμιο), Ιωάννα Πετράκη
(διαιτολόγος, διατροφολόγος), Füsun Ertug
(ph.d αρχαιολόγος / αρχαιοβοτανολόγος
Iznik / Nicea - Turkey), Οzlem Ya ayanlar
(μεταφράστρια, food - blogger), Mαρία Βερι-
βάκη (καθηγήτρια Αγγλικών Μ.Α.Ι.Χ., food
blogger), Αντώνης Μαυριδάκης (δρ ψυχία-
τρος / πρόεδρος Ινστιτούτου Μεσογειακής
Κρητικής Διατροφής και Υγείας), Αλέξαν-
δρος Σακκάς (συγγραφέας / οινοκριτικός /
εκπαιδευτής κρασιού), Aντώνης Ντουράκης
(οινοποιός / πρόεδρος του Δικτύου Οινοποι-
ών Δυτικής Κρήτης), Μαίρη Φραγκάκη
(πρώην τηλεοπτική παραγωγός/ επιχειρη-
ματίας Εναλλακτικού Τουρισμού). Επίσης,
κατά τη διάρκεια του δείπνου του Σαββάτου
προβλήθηκαν φωτογραφίες της Εύας Βου-
τσάκη.

Ο γεωπόνος και τέως τακτικός
ερευνητής του ΕΘΙΑΓΕ, Κώστας
Οικονομάκης. 

Η αρχαιολόγος στην ΚΕ’ Εφορεία
Προϊστορικών και Κλασικών
Αρχαιοτήτων, Σταυρούλα
Μαρκουλάκη.

Η βιολόγος, βοτανικός στο Πάρκο
Διάσωσης Χλωρίδας και Πανίδας
του Πολυτεχνείου Κρήτης, Μέλπω
Σκουλά. 

Στιγμιότυπα από το 1ο Συμπόσιο Ελληνικής Γαστρονομίας με τίτλο
«Κρητική κουζίνα: Ιστορία, Εξέλιξη, Ερωτηματικά και Απαντήσεις (;)», που
πραγματοποιήθηκε στα Καράνου του Δήμου Πλατανιά.   


	1.pdf
	SYMPOSIO-2

