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 1. Η Ομάδα μας 

  

 Η έκθεση αυτή αποτελεί την παρουσίαση της εργασίας του Περιβαλλοντικού 

Προγράμματος του σχολείου μας, 6ο Επαγγελματικό Λύκειο Ηρακλείου, με τίτλο “Ο 

Κρητικός Αμπελώνας και η ιστορία του”, για τα Δίκτυα “Όταν η φύση 

δημιουργεί...Πολιτισμό” του ΚΠΕ Ομηρούπολης Χίου και «Γεωργία και 

Περιβάλλον» του ΚΠΕ Νάουσας. 

 

 Η υλοποίηση του προγράμματος έγινε από τους ακόλουθους καθηγητές του 

σχολείου μας: 

  1) Καγιαλής Κωνσταντίνος ΠΕ14.04-Γεωπονίας,  

 2) Μιχαηλίδη Αφροδίτη ΠΕ19-Πληροφορικής. 

 3) Φανουράκη Μαρία ΠΕ19-Πληροφορικής. 

 4) Χατζηπαναγιώτης Αλέξανδρος ΠΕ17-Μηχανολόγων 

 

 Στο περιβαλλοντικό αυτό πρόγραμμα συμμετείχαν οι μαθητές της Α τάξης 

των τμημάτων Α2 και Α3, συνολικά 36 μαθητές 

 

 

2. Η Εργασία μας 
  

 Η εργασία έγινε από τους μαθητές με την καθοδήγηση των καθηγητών. 

Ακολουθήθηκε η ομαδική και συνεργατική μέθοδος project. Τα χαρακτηριστικά της 

μεθόδου project είναι τα ακόλουθα: 

-Επιδιώκεται η συσχέτιση της διδακτικής ενότητας και του μαθήματος με την 

καθημερινή  ζωή και τα σύγχρονα προβλήματα. 

-Ο μαθητής δεν είναι παθητικός αποδέκτης της γνώσης αλλά συμμετέχει στη 

διαδικασία της ανακάλυψης της. 

-Οι μαθητές μαζί με τον καθηγητή συναποφασίζουν για το θέμα που πρόκειται να 

ερευνήσουν 

-Ο κάθε μαθητής ασχολείται με την παραγωγή ενός μέρους του προς επεξεργασία 

σχεδίου, που είναι πιο κοντά στα ενδιαφέροντά και στις δεξιότητές του. 

Επίσης η μέθοδος χαρακτηρίζεται από συνεργατικότητα. Η παραδοσιακή 

διδασκαλία αντικαθίσταται με τον συνεργατικό τρόπο εργασίας, όπου οι μαθητές 

επικοινωνούν και συνεργάζονται μεταξύ τους ενώ ο καθηγητής γίνεται ο συντονιστής 

που εμπνέει και κατευθύνει την ομάδα χωρίς να επιβάλλει τις απόψεις του. 

 Η μέθοδος χαρακτηρίζεται επίσης από διαθεματική προσέγγιση. Χρησιμοποιεί 

γνώσεις από όλα τα μαθήματα που πρέπει να συνδυαστούν για να προκύψει το 

ανάλογο αποτέλεσμα. Αρχικά έγινε αναζήτηση πληροφοριών από τις πηγές, τόσο 

χειρόγραφες, όσο και ηλεκτρονικά στο Διαδίκτυο. Αξιοποιήθηκε επίσης η βιβλιοθήκη 

του σχολείου. Μετά έγινε επεξεργασία των πληροφοριών  

 Η ομάδα έκανε συναντήσεις μία φορά την εβδομάδα, ενώ έγιναν και 

παρουσιάσεις σε powerpoint από βιολογικούς αμπελώνες της περιοχής. Η ομάδα τον 

Μάρτιο 2016 επισκέφθηκε και ξεναγήθηκε στο βιολογικό οινοποιείο τού κ. 

Στυλιανού Ιωάννη οινοποιού- βιοκαλλιεργητή  που βρίσκεται στους Κουνάβους 

Ηρακλείου. 

  



3. Στόχοι της εργασίας μας 

 

 Οι στόχοι του Περιβαλλοντικού αυτού Προγράμματος είναι οι εξής: 

 

1) Να εξασκηθούν οι μαθητές στην εξεύρεση πηγών και πληροφοριακού υλικού 

 

2) Η επαφή των μαθητών με την αμπελουργία και την ιστορική διαδρομή της    στο 

χρόνο και την παράδοση της Κρήτης. 

 

3) Η ενεργός συμμετοχή και εξοικείωση των παιδιών στις καλλιεργητικές      

φροντίδες του αμπελιού και διαδικασίες παραγωγής του κρασιού. 
 

4) Η επαφή τους με το φυσικό, ιστορικό και πολιτιστικό περιβάλλον. 

 

5)   Η ανακάλυψη των ισορροπιών στο οικοσύστημα. 

 

6) Η γνωριμία με ήθη και έθιμα, παραδόσεις, θρησκευτικές δοξασίες και 

συμβολισμούς που σχετίζονται με το κρασί και την αμπελοκαλλιέργεια. 

 

4.Ιστορικά στοιχεία για την άμπελο 

 Η ιστορία του αμπελιού χάνεται στα βάθη των αιώνων. Αρκεί να 

αναλογιστούμε ότι κουκούτσια αγριοστάφυλων έχουν βρεθεί ακόμη και σε σπηλιές 

που κατοικήθηκαν από νομαδικά προϊστορικά φύλα. 

 Πριν από την εποχή των παγετώνων η άμπελος ευδοκιμούσε στην πολική 

ζώνη. Οι παγετώνες όμως περιόρισαν την εξάπλωσή της, ωθώντας διάφορα είδη 

άγριων αμπέλων προς θερμότερες ζώνες, όπως η κεντρική και ανατολική Ασία, η 

κεντρική και νότια Ευρώπη, αλλά και η ευρύτερη περιοχή του νότιου Καυκάσου. 

Εκεί γεννήθηκε το είδος «Άμπελος η Οινοφόρος» (Vitis vinifera), που σήμερα σε 

διάφορες ποικιλίες του καλλιεργείται σχεδόν αποκλειστικά. 

 Η τέχνη της αμπελουργίας εικάζεται ότι ξεκίνησε με την αγροτική 

επανάσταση γύρω στο 5000 π.Χ. Από τους πρώτους γνωστούς αμπελοκαλλιεργητές 

θεωρούνται οι Άριοι (πρόγονοι των Περσών και των Ινδών που ζούσαν στην περιοχή 

Καυκάσου-Κασπίας), οι σημιτικοί λαοί και οι Ασσύριοι. Το κρασί μάλιστα εκείνη 

την εποχή ήταν γνωστό ακόμη και στην αρχαία Κίνα! Κατόπιν οι τέχνες της 

αμπελουργίας και της οινοποιίας πέρασαν στους Αιγύπτιους, στους λαούς της 

Παλαιστίνης, της Φοινίκης και στους Έλληνες. 

 Η Αίγυπτος είχε μακρά παράδοση στην οινοποιία, η οποία ξεκινά πριν από το 

4000 π.Χ.: οι αρχαίοι Αιγύπτιοι διέθεταν ακόμη και μηχανικά πιεστήρια, ενώ έχουν 

βρεθεί αμφορείς της Νέας ∆υναστείας (1600-1100 π.Χ.) στους οποίους αναγράφονται 

η προέλευση, η σοδειά και ο οινοποιός. 



 
The Grape Harvesters(Τρυγιτός) 

1556-1314 B.C., Τοιχογραφία τάφος Φαραώ Νakht 

 Στη Μεσοποταμία γύρω στο 1700 π.Χ. ο Βαβυλώνιος βασιλιάς Χαμουραμπί 

είχε θεσπίσει νομοθεσία για την τιμή του κρασιού, αλλά και για το ότι αυτό έπρεπε να 

καταναλώνεται μόνο το διάστημα μετά τον τρύγο (η παλαίωση προφανώς ήταν κάτι 

άγνωστο για την εποχή...). Παρά τη μακρά παράδοσή τους, οι λαοί αυτοί γρήγορα 

έχασαν τη φήμη των σπουδαίων οινοποιών, πράγμα που πιθανότατα οφείλεται στο ότι 

το αμπέλι έδινε καλύτερες ποικιλίες σε μεσογειακά κλίματα, όπως της Φοινίκης και 

της Ελλάδας. 

 Οι σημιτικοί λαοί της ανατολικής Μεσογείου γνώρισαν το κρασί από τα 

πρώτα χρόνια, αν κρίνουμε από τις πολυάριθμές αναφορές της Παλαιάς Διαθήκης σε 

αυτό. Η σημασία του μάλιστα ήταν τόσο μεγάλη για την κοινωνική ζωή, αν 

αναλογιστούμε ότι ο Ιησούς Χριστός πραγματοποίησε το πρώτο θαύμα του στην 

Κανά της Γαλιλαίας, μετατρέποντας το νερό σε κρασί, ώστε να μπορέσει να 

συνεχιστεί ο γάμος στον οποίο ήταν προσκεκλημένος. 

 Οι Φοίνικες ήταν ξακουστοί οινοποιοί, αλλά και έμποροι: φοινικικοί αμφορείς 

για κρασί έχουν βρεθεί σχεδόν σε κάθε περιοχή της ανατολικής και της κεντρικής 

Μεσογείου. Ένα από τα πρώτα μεγάλα κέντρα θαλάσσιου οινεμπορίου ήταν η Τύρος. 

 Οι Έλληνες ανέπτυξαν ιδιαίτερα την οινοποιία, σχεδόν μονοπωλώντας την 

αγορά για αιώνες. Γνώρισαν το κρασί πιθανότατα από την αρχή της εγκατάστασής 

τους στο σημερινό τους τόπο. ∆εν είμαστε ακόμη βέβαιοι από πού διδάχτηκαν την 

τέχνη της οινοποιίας, σύμφωνα όμως με μια από τις επικρατέστερες θεωρίες, την 

έμαθαν από τους ανατολικούς λαούς (Φοίνικες ή Αιγύπτιους) με τους οποίους είχαν 

ανεπτυγμένες εμπορικές σχέσεις, ιδίως οι Μινωίτες. 

5. Κρήτη 

 «Η γη στη μέση της θάλασσας που έχει το χρώμα του κρασιού...», κατά τον 

Όμηρο. 

 Όμως, η ιστορία του κρασιού στην Κρήτη και οι δεσμοί του με το νησί έχουν 

τις ρίζες τους πολύ πιο παλιά, πριν ακόμη και από τα ομηρικά έπη. 



 Εδώ και περίπου έναν αιώνα οι ανασκαφές στην Κρήτη του διεθνούς φήμης 

αρχαιολόγου sir Arthur Evans έφεραν στο φως το θαύμα του Μινωικού Πολιτισμού. 

Στο παλάτι της Κνωσού, το αρχαιότερο αρχιτεκτονικό μνημείο στην Ευρώπη, 

ανακαλύφθηκαν πολυτελή τετραώροφα κτίρια με παροχές τέτοιες, που η υπόλοιπη 

Ευρώπη θα αποκτούσε αρκετές χιλιετίες αργότερα... Ο Έβανς εντυπωσιάστηκε τόσο 

από το επίπεδο διαβίωσης των αρχαίων Κρητών, που τους εκθείαζε πολύ συχνά σε 

πρωτοσέλιδα άρθρα του στα δημοφιλέστερα έντυπα του κόσμου. Στις πολύχρωμες 

τοιχογραφίες των μινωικών παλατιών απεικονίζεται μια ζωή γεμάτη 

δημιουργικότητα, καλαισθησία, αλλά και σε απόλυτη αρμονία με το φυσικό 

περιβάλλον. 

 Οι Μινωίτες καλλιεργούσαν τη γη τους και γεύονταν αυτά που απλόχερα τους 

προσέφερε. Στις εκατοντάδες πινακίδες που έφερε στο φως η αρχαιολογική σκαπάνη 

βλέπουμε μια ακμάζουσα οικονομία με γεωργικές, κτηνοτροφικές και εμπορικές 

δραστηριότητες. Μεταξύ των προϊόντων που καλλιεργούσαν με επιτυχία και 

εμπορεύονταν οι αρχαίοι Κρήτες ξεχωρίζουμε το λάδι, τα σιτηρά, αλλά και το κρασί. 

 Το αμπέλι καλλιεργείται συστηματικά στην Κρήτη εδώ και περίπου 4.000 

χρόνια! ∆εν είναι τυχαίο το γεγονός ότι το αρχαιότερο πατητήρι σταφυλιών, ηλικίας 

μεγαλύτερης των 3.500 ετών, έχει ανακαλυφθεί στην περιοχή του Βαθύπετρου. Από 

τον Όμηρο γνωρίζουμε πως τα κρητικά κρασιά ήταν ξακουστά σε όλο τον τότε 

γνωστό κόσμο. Πέρα από το ηλικίας 3.500 ετών πατητήρι, εντυπωσιακοί αμφορείς, 

τεράστιοι υπόγειοι χώροι αποθήκευσης, σχετικές απεικονίσεις σε όλα τα μινωικά 

ανάκτορα, αλλά και αναρίθμητες καταχωρίσεις για μεγάλες ποσότητες κρασιού στα 

μινωικά αρχεία σηματοδοτούν όχι μόνο τον κεντρικό ρόλο που έπαιζε το κρασί στη 

ζωή του νησιού, αλλά και το υψηλό επίπεδο γνώσης των Μινωιτών για αυτό. 

.  
Σταφυλοπιεστήριο στο Βαθύπετρο Αρχανών (1550 π.X..) 

Aνασκαφές του Σπύρου Μαρινάτου τo 1949. 

Το συγκεκριμένο σταφυλοπιεστήριο θεωρείται το παλαιότερο σε ευρωπαϊκό έδαφος. 

 

 Όμως το κρητικό κρασί δεν μένει αυστηρά στο νησί. Ταξιδεύει... Οι Μινωίτες, 

με τα πλοία τους γεμάτα με τα προϊόντα της κρητικής γης, γυρίζουν όλη τη 

Μεσόγειο. Έτσι, φθάνουν στην αυλή του ισχυρότερου άνδρα του αρχαίου κόσμου, 

του Αιγύπτιου φαραώ: σε αιγυπτιακές τοιχογραφίες βλέπουμε Κρήτες να 

καταφθάνουν με τα πλοία τους στα αιγυπτιακά λιμάνια. Ανάμεσα στα εμπορεύματα 

διακρίνονται και αμφορείς, που πιθανότατα ήταν γεμάτοι κρητικό κρασί. Στο ναυάγιο 

ενός τέτοιου πλοίου, το οποίο ανακάλυψαν οι αρχαιολόγοι στα ανοιχτά της Τουρκίας, 

βρέθηκε ένας τέτοιος αμφορέας, ακόμη σφραγισμένος και γεμάτος με κρασί, ηλικίας 



πάνω από 3.000 ετών. Η καλλιέργεια του αμπελιού και η παραγωγή κρασιού στην 

Κρήτη συνεχίζονται ασταμάτητα στη διάρκεια των αιώνων. Στον «Κώδικα της 

Γόρτυνας», το αρχαιότερο νομικό κείμενο στην Ευρώπη, βλέπουμε πρώτη φόρα μια 

σειρά από κανόνες για την καλλιέργεια του αμπελιού. Η Επιγραφή της Γόρτυνας 

είναι πλήρης και αποτελεί τον πρώτο χρονολογικά κωδικοποιημένο νόμο της 

Ευρώπης και της Ελλάδας σηματοδοτώντας το τέλος της  πρωτόγονης νομοθεσίας και 

την αρχή της σύγχρονης.  
 

 
Ο Κώδικας της Γόρτυνας 6ο π.Χ. αιώνας 

 

6. Η Ρωμαϊκή Αυτοκρατορία κατακτά την Κρήτη  

και το κρητικό κρασί τη Ρώμη.  

 Όταν μερικούς αιώνες αργότερα η Κρήτη γίνεται επαρχία της Ρωμαϊκής 

Αυτοκρατορίας, οι Ρωμαίοι συνειδητοποιούν ότι οι ανάγκες τους σε κρασί −το οποίο 

αγαπούν ιδιαίτερα− είναι τόσο μεγάλες, που δεν καλύπτονται από τα αμπέλια της 

ιταλικής χερσονήσου.  

 Η λύση ακούει τελικά στο όνομα Κρήτη. Οι πεδιάδες και οι λόφοι της 

μετατρέπονται σταδιακά σε τεράστιους αμπελώνες, ενώ οι Κρήτες οινοποιοί 

βελτιώνουν όλο και περισσότερο τις μεθόδους οινοποίησης και παράγουν άριστα 

γλυκά κρασιά, τα οποία, μέσω της Ρώμης, κατακτούν όλο τον τότε γνωστό κόσμο. 

Πολλοί Έλληνες και Λατίνοι συγγραφείς της εποχής εκθειάζουν τον κρητικό οίνο, ο 

οποίος θεωρείται πως διαθέτει και φαρμακευτικές ιδιότητες. Οι πολυάριθμοι κρητικοί 

αμφορείς που έχουν βρεθεί είναι αδιαμφισβήτητοι μάρτυρες αυτής της αρχαίας 



εμπορικής επιτυχίας. Ένας μάλιστα από αυτούς, που ανακαλύφθηκε στην Πομπηία, 

γράφει ακόμη στο στόμιό του, στα Λατινικά, «CRET EXC», που, σύμφωνα με τους 

ειδικούς, σημαίνει «Εξαιρετικός Κρητικός Οίνος». 

 

7. Τα μεταχριστιανικά χρόνια 

 

Η Άμπελος η αληθινή 

 Η χριστιανική παράδοση αρχίζει σιγά σιγά να επιβάλλεται στον κόσμο και το 

άστρο της παγανιστικής Ρωμαϊκής Αυτοκρατορίας να δύει. Το κρασί όμως διατηρεί 

τη σημαντική θέση που έχει στη ζωή των ανθρώπων. Η Ελλάδα, αλλά και όλος 

σχεδόν ο μεσογειακός  κόσμος, ενσωματώνεται στη Βυζαντινή Αυτοκρατορία, την 

πρώτη χριστιανική υπερδύναμη η οποία αρχίζει να δημιουργείται. 

 Η Κρήτη εμπλέκεται σε μια σειρά από πολέμους και ταραχές που δεν ευνοούν 

την καλλιέργεια του αμπελιού και την οινοπαραγωγή. Τελικά κατακτάται από τους 

Βενετούς το 1204. Στη βυζαντινή Ελλάδα η παραγωγή και ιδιαίτερα η εξαγωγή του 

κρασιού γνωρίζουν κάμψη. Η Κρήτη όμως, εκμεταλλευόμενη τόσο την ασφάλεια, 

όσο και τα εμπορικά δίκτυα που προσφέρουν οι Βενετοί, ξεκινά τη δεύτερη −και 

μεγαλύτερη− στη μακραίωνη ιστορία της επέλαση στις αγορές κρασιού της Ευρώπης. 

 Η κρητική οινοποιία και οι εξαγωγές ανθούν υπό την κυριαρχία των Βενετών. 

Το 1415 εξάγονται περισσότερα από 20.000 βαρέλια οίνου εξαιρετικής ποιότητας 

κάθε χρόνο. Ενάμιση αιώνα αργότερα οι εξαγωγές φθάνουν τα 60.000 βαρέλια. 

 Το 1669 η Κρήτη κατακτάται από τους Οθωμανούς. Για τους επόμενους δύο 

αιώνες η εικόνα της παραγωγής κρασιού στην Κρήτη δεν είναι ξεκάθαρη, όμως η 

απαγόρευση της κατανάλωσης αλκοόλ από το Ισλάμ δεν μπορεί παρά να είχε 

αρνητικές συνέπειες. Η παραγωγή μειώνεται, ενώ η επαφή με τις αγορές της ∆ύσης 

γνωρίζει φθίνουσα πορεία. Παρ’ όλα αυτά, δεν είναι λίγες οι φορές που ακόμη και οι 



ανώτατοι θρησκευτικοί και πολιτικοί ηγέτες των Οθωμανών, οι σουλτάνοι, 

υποκύπτουν στα θέλγητρα αυτού του εξαιρετικού ποτού  

8. O Κρητικός Αμπελώνας στον 20ό αιώνα 

 Η Κρήτη απελευθερώνεται από τον οθωμανικό ζυγό στα τέλη του 19ου 

αιώνα. Η νέα και αρκετά προοδευτική, ανεξάρτητη διοίκηση του νησιού προωθεί με 

όλες τις δυνάμεις της την αναδιοργάνωση και τον εκσυγχρονισμό της αγροτικής 

παραγωγής.  

 Έτσι, ξεκινά και η αναγέννηση της οινοπαραγωγής. Στη διεθνή έκθεση που 

οργανώνεται στα Χανιά στις αρχές του 20ού αιώνα για να προβάλει τα νέα κρητικά 

προϊόντα στις αγορές της ∆ύσης βραβεύονται για την ποιότητα των κρασιών τους 18 

οινοποιοί. 

 Το 1913 η Κρήτη προσαρτάται στο ελληνικό κράτος. Όμως η ταραγμένη 

ιστορία της Ελλάδας τις επόμενες δεκαετίες, με τους αλλεπάλληλους πολέμους, δεν 

ευνοεί τις εξαγωγές, γεγονός που επηρεάζει ιδιαίτερα το κρασί. Παρά τις δύσκολες 

συνθήκες όμως, η κρητική οινοποιητική παράδοση επιβιώνει στα δύσκολα αυτά 

χρόνια μέσα από τη βασική της μονάδα: την οικογένεια. Ακόμη και σήμερα πολλές 

από τις σύγχρονες επιχειρήσεις που φτιάχνουν και εξάγουν τα κρασιά αυτά, που 

γίνονται ολοένα και πιο γνωστά στις ξένες αγορές και βραβεύονται σε διεθνείς 

διαγωνισμούς, προέρχονται από οικογένειες μεγάλων και μεσαίων γαιοκτημόνων που 

κράτησαν ζωντανή όλα αυτά τα χρόνια τόσο την παράδοση, όσο και την αγάπη για το 

κρασί. 

 Το 1920 οι πρόσφυγες έφεραν από την Μικρά Ασία την καλλιέργεια 

σουλτανίνας και την εμπειρία της καλλιέργειάς της. Η καλλιέργεια σουλτανίνας 

επεκτάθηκε σε κάθε τύπο γόνιμων εδαφών και, αν εξαιρεθούν τα διαστήματα των δύο 

παγκόσμιων πολέμων, η αμπελοκαλλιέργεια στο νομό Ηρακλείου αναπτύχθηκε 

συνεχώς και ραγδαία,. Μόνο στο Νομό Ηρακλείου οι καλλιεργούμενες εκτάσεις 

έφτασαν τα 300.000 στρέμματα, με κυριαρχία της σουλτανίνας (250.000 στρέμματα), 

η οποία άφηνε υψηλό εισόδημα στους παραγωγούς, λόγω του εξαγωγικού της 

προσανατολισμού και του συστήματος προστασίας που εξασφάλιζε η μέχρι τότε 

Κοινή Αγροτική Πολιτική της ΕΟΚ.. Οι σπάνιες εδαφοκλιματικές συνθήκες του 

νομού Ηρακλείου θεωρούνται μεταξύ των αρίστων του κόσμου για την ανάπτυξη του 

κλάδου της αμπελουργίας ,για αυτό είχε εντατικό χαρακτήρα και μεγάλη οικονομική 

σημασία.  

 Ωστόσο από την περίοδο 1990-1991 οπότε και ψηφίστηκε ο κοινοτικός 

κανονισμός που κατήργησε τον προστατευτισμό στο προϊόν της σταφίδας 

ακολούθησε σημαντική υποχώρηση της αγροτικής αυτής δραστηριότητας και 

προκλήθηκε τρίτη εξέγερση των αγροτών στο Νομό  Ηράκλειου με αποκορύφωμα 

την πυρπόληση της νομαρχία το 1991. πλέον οι αμπελουργοί περιορίζουν την 

παραγωγή τους στους 15.000 τόνους. 

 Το ήδη επιβαρυμένο κλίμα στην αγορά της σταφίδας, έρχεται να 

συμπληρώσει η Κινεζική σταφίδα, η οποία αναμένεται να κατακλύσει φέτος την 



παγκόσμια αγορά με 20.000 τόνους σταφίδας. Αν προστεθούν οι 330.000 τόνοι της 

Τουρκίας και οι 160.000 τόνοι του Ιράν, τότε το κλίμα για την ελληνική σταφίδα 

προβλέπεται δυσοίωνο. 

 Ο αμπελώνας της Κρήτης με 12.8% της συνολικής έκτασης των αμπελιών 

καταλαμβάνει την 3η θέση του οινικού χάρτη της Ελλάδας μεταξύ των 9 

αμπελουργικών περιφερειών. Η Κρήτη παράγει το 20% της συνολικής παραγωγής 

κρασιού στην Ελλάδα. Οι αμπελώνες στην Κρήτη απλώνονται σε έκταση 500.000 

στρεμμάτων και η παραγωγή κρασιού ανέρχεται σε 95.000 τόνους. 

 

9. Κρητικές ποικιλίες αμπέλου 

 

 Ο κρητικός αμπελώνας χρησιμοποιεί κατά βάση τη Βιλάνα για τα λευκά 

κρασιά, το Κοτσιφάλι, το Μαντηλάρι και το Λιάτικο για τα ερυθρά και τα ροζέ. Τα 

τελευταία χρόνια αναβιώνουν και χρησιμοποιούνται και άλλες γηγενείς ποικιλίες 

όπως επίσης και οι κυριότερες διεθνείς ποικιλίες, με αποτέλεσμα να έχουμε πλέον 

κρητικά κρασιά με κοσμοπολίτικο χαρακτήρα. 

 

Κοτσιφάλι 

 

 Ερυθρή ποικιλία με υψηλό αλκοολικό τίτλο, αστάθεια στο χρώμα και με 

πλούσια αναλυτικά στοιχεία για κρασί ποιότητας. Το κρασί του είναι γλυκόπιοτο και 

έχει άρωμα δαμάσκηνου. Αποτελεί τυπικό εκπρόσωπο των κρασιών ΟΠΑΠ του 

Νομού Ηρακλείου και χαρακτηρίζεται ως το «Μerlot της Κρήτης». Το βρίσκουμε σε 

μονοποικιλιακές εμφιαλώσεις αλλά και σε χαρμάνια μαζί με το Μανδηλάρι ή το 

Syrah 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Λιάτικο 

 
 Πολύ παλαιά και πρώιμη ερυθρή ποικιλία. Δίδει ξηρά και θαυμάσια γλυκά 

κρασιά. Είναι υψηλόβαθμα, με μαλακές τανίνες, μέτρια οξύτητα και σχετικά ανοικτό 

χρώμα. Από το λιάτικο παράγονται τα ξηρά και γλυκά κρασιά Ονομασίας 

Προέλευσης Δαφνές. Τα τελευταία χρόνια αναβιώνει η παραγωγή λιαστού κρασιού 

από Λιάτικο μέσα από την προσπάθεια οινοποιών του νησιού. 

 

 

 

Μανδηλάρι 

 
 Σκούρου ερυθρού χρώματος με υψηλή περιεκτικότητα σε ανθοκυάνες. 

Θεωρείται ο «βασιλιάς των γηγενών ποικιλιών του νησιού», κυρίως λόγω της καλής 

οξύτητας και των γεροδεμένων του τανινών. Συμμετέχει στον οίνο ΟΠΑΠ Αρχάνες 

και Πεζά σε συνδυασμό με την ποικιλία Κοτσιφάλι, ενώ πολλές φορές αναμειγνύεται 

και με το Syrah. 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

Βιδιανό 

 
 Φυτό ζωηρό, παραγωγικό, γόνιμο, ανθεκτικό στο περονόσπορο δίδει κρασί 

υψηλόβαθμο, μέτριας οξύτητας, με ιδιαίτερο άρωμα που θυμίζει «βερίκοκο». Προς το 

παρόν είναι δύσκολο να βρει κανείς κρασί μόνο από τη συγκεκριμένη ποικιλία αλλά 

από ό,τι φαίνεται το Βιδιανό έχει πολύ μέλλον στον κρητικό αμπελώνα. 

 

 

 

Βηλάνα 

 
 Είναι η πλέον φυτεμένη λευκή ποικιλία στην Κρήτη, καθαρά οινοποιήσιμη με 

καλά αναλυτικά στοιχεία και συμμετέχει στον οίνο ΟΠΑΠ Πεζά. Η ποικιλία αυτή 

έχει λεπτό άρωμα και λεμονάτη, δροσιστική γεύση και βελτιώνεται με τη 

συνοινοποίηση των ποικιλιών Δαφνί και Πλυτό. 

 

 

 



 

 

Δαφνί 

 
 Λευκή ποικιλία καλλιεργούμενη στην Κρήτη, στους νομούς Λασιθίου και 

Ηρακλείου. Ήταν υπό εξαφάνιση αλλά διασώθηκε χάρη στις προσπάθειες 

συγκεκριμένων τοπικών παραγωγών. Είναι ζωηρό, μέτρια παραγωγικό, ανθεκτικό 

στην ξηρασία. Ξεκινά τη βλάστηση στα μέσα του Μάρτη και ωριμάζει μέσα με τέλος 

Σεπτέμβρη. Το κρασί είναι σχετικά χαμηλού έως μετρίου αλκοολικού τίτλου, μέτριας 

οξύτητας με άρωμα που θυμίζει αυτό της δάφνης. 

 

 

Θραψαθήρι 

 
 Λευκή ποικιλία των Κυκλάδων, της Κρήτης, της Δωδεκανήσου και 

γενικότερα της νότιας Ελλάδας. Θεωρούνταν κλώνος της ποικιλίας Αθήρι αλλά 

αμπελογραφικά διαφέρει και πρόκειται για ξεχωριστή ποικιλία. Είναι ζωηρό, γόνιμο, 

πολύ παραγωγικό, ευαίσθητο στον περονόσπορο και ανθεκτικό στην ξηρασία. Ξεκινά 

τη βλάστηση στις αρχές του Απρίλη και ωριμάζει το πρώτο δεκαπενθήμερο του 

Σεπτέμβρη. Στα κατάλληλα εδάφη δίνει κρασιά υψηλόβαθμα, γεμάτα γευστικό 

πλούτο, μέτριας οξύτητας και με έντονο βοτανικό άρωμα. 

 

 



 

 

 

Μαλβαζία 

 
 Λευκή ποικιλία που παράγει κρασί, με ευχάριστη γεύση και έντονο 

χαρακτηριστικό ανθώδες άρωμα με νότες μοσχάτου. Ιστορικά συνδέεται με το 

διάσημο κρητικό κρασί της περιόδου των μέσων βυζαντινών χρόνων μέχρι τις αρχές 

του 18ου αιώνα. Η ποικιλία επανήλθε στο προσκήνιο τα τελευταία χρόνια και μπήκε 

δυναμικά στο πεδίο των αρωματικών ξηρών και γλυκών κρασιών. 

 

 

Πλυτό 

 
 Πρόκειται για ποικιλία που καλλιεργείται στην ανατολική Κρήτη και Κύθηρα. 

Είχε σχεδόν ξεχαστεί αλλά πρόσφατα επανήλθε στο προσκήνιο. Είναι φυτό ζωηρό, 

παραγωγικό αλλά ευαίσθητο στις ασθένειες. Τα σταφύλια του είναι μέτρια, με φλοιό 

χρυσοκίτρινο, με σπάνια δροσιστική οξύτητα και λεμονάτη γεύση. Ο τρύγος του 

γίνεται μέσα Σεπτέμβρη. Πολλοί παραγωγοί το χρησιμοποιούν για μονοποικιλιακά 

κρασιά, ενώ άλλοι το αναμειγνύουν με άλλες πιο πλούσιες ποικιλίες όπως το Βιδιανό. 

 

 

 



 

 

 

 

Μοσχάτο/Μοσχάτο Σπίνας 

 
 Πρόκειται για ποικιλία καλλιεργούμενη σε μεγάλη έκταση σε αρκετές χώρες 

του κόσμου. Ωριμάζει αρχές Σεπτεμβρίου, είναι ευοξείδωτο και απαιτεί προσοχή 

κατά την οινοποίηση. Το Μοσχάτο μπορεί να δώσει ξηρά κρασιά με πλούσιο τυπικό 

άρωμα, υψηλόβαθμα, με μέτρια οξύτητα, αλλά κυρίως εξαιρετικά γλυκά κρασιά, είτε 

λιαστά είτε οίνους λικέρ, με πληθωρικά αρώματα και γεύσεις. 

 

ΠΑΡΑΡΤΗΜΑΤΑ 
 

Ι. Μαντινάδες 
 

Σα με ζαλίζει το κρασί όντε με κούπες πίνω,  

και τη ζωή μου αν χρειαστεί για φίλο μου τη δίνω. 

 

Κούπες το πίνω το κρασί και κούπες το κερνάω 

Σε κάθε κούπα σκέφτομαι εκείνη που αγαπάω. 

 

Δε με ζαλίζει το κρασί ανέ το πίνω κούπες 

Μα μ΄ έκανε ολομέθυστο το σ΄ αγαπώ που μου ΄πες. 

 

Κούπες το πίνω το κρασί μα όμως δε μεθάω 

Όσο με μέθυσαν τα δύο ματάκια που αγαπάω. 

 

Μου λες να κόψω το κρασί κι υπόσχεση σου δίνω 

Δίχως δικιά σου έγκριση σταλιά δεν ξαναπίνω. 

 

Απ΄ του σεβντά σου το κρασί που ΄πινα μ΄ έχει φθείρει 

Κι είμαι μπεκρής κι εσύ κρασί σε αλλουνού ποτήρι. 

 

Εγώ ρακί δεν έπινα, κρασί για να μεθύσω 

Τώρα τα πίνω και τα δυο για να σε λησμονήσω. 



 

Κρασί ρετσίνα και ρακί χούμελη πετιμέζι 

Μόνο στην Κρήτη θα το βρεις σε Κρητικό τραπέζι. 

 

Πίνω κρασί δε με μεθεί, κρασί δε με ζαλίζει 

Ως με μεθούν τα μάθια της οντε μ’ ανατρανίζει. 

 

Τ΄ αχείλι σου στάζει κρασί και το δικό μου μέλι 

Κόπια να πιούμε το κρασί, να φάμε και το μέλι. 

 

Το χείλι σου το κόκκινο ήθελα να φιλήσω 

Μα ΄κείνο στάζει το κρασί, φοβούμαι μη μεθύσω. 

 

Ήπια κρασί και μέθυσα, ρακί και τρόζανε με 

Κι είδα και την αγάπη μου κι αποκουζούλανε με. 

 

Ο έρωτας είναι κρασί μ΄ αλήθεια και ξυδιάζει 

Για θέλει τόπο καθαρό χρηγιά που να μη στάζει. 

 

 

 

 

ΙΙ. Συνταγές 

 

1. Γλυκό Σταφύλι  

Υλικά 

2 κιλά σταφύλια 

2 κιλά ζάχαρη 

1 φλ. νερό 

χυμός 1 λεμονιού 

1 βανίλια 

100 γρ. αμύγδαλα κομμένα στα τέσσερα 
 

Εκτέλεση: 

1. Πλένετε καλά τα σταφύλια και τα αφήνετε να στεγνώσουν. Βάλτε το σταφύλι 

μαζί με τη ζάχαρη και το νερό σε μια κατσαρόλα και αφήστε τα να βράσουν για 



10 λεπτά. Κατεβάστε την κατσαρόλα από τη φωτιά, σκεπάστε τη με μια 

υφασμάτινη πετσέτα και αφήστε τη έτσι για 24 ώρες. 

2. Την επόμενη μέρα ξαναβάλτε την κατσαρόλα να βράσει σε πολύ δυνατή 

φωτιά, μέχρι να "δέσει" το σιρόπι. Λίγο πριν το τέλος προσθέστε το λεμόνι, τη 

βανίλια και τα αμύγδαλα. Ο χυμός λεμονιού δρα ως αντισηπτικό και 

συντηρητικό, γι αυτό είναι απαραίτητος. 

3. Αφήστε το γλυκό να κρυώσει καλά και βάλτε το σε γυάλινα βάζα 

αποστειρωμένα. 

2. Λικέρ Σταφύλι 

Υλικά: 

1000 γρ ζάχαρη 

1000 γρ ρώγες σταφύλι (σταφιδα μαύρη) 

700 γρ ρακί 
 

Εκτέλεση: 

1. Πλένουμε και καθαρίζουμε την σταφίδα από τα κοτσάνια της για να μείνουν 

μονό οι ρώγες . 

2. Την βάζουμε σε μια κατσαρόλα και από πάνω προσθέτουμε την ζάχαρη. 

3. Τρίβουμε με τα χεριά μας τις σταφίδες με την ζάχαρη μέχρι να βγάλουν τον χυμό 

τους και να γίνουν ένα μείγμα. 

4. Στην συνεχεία βάζουμε την κατσαρόλα στην φωτιά και βράζουμε το μείγμα για 

15 λεπτά περίπου στην αρχή σε δυνατή φωτιά και μετά χαμηλότερα. 

5. Μόλις το μείγμα δέσει και έχει κάνει ένα δεμένο σιρόπι το βγάζουμε από την 

φωτιά και το αφήνουμε να κρυώσει. 

6. Όταν κρυώσει το βάζουμε σε γυάλινο μπουκάλι και μετά προσθέτουμε και την 

ρακί. 

7. Κλείνουμε καλά το μπουκάλι και το κουνάμε για να ανακατευτεί το μείγμα. Το 

αφήνουμε στον ήλιο για 15 μέρες. 

8. Στραγγίζουμε το λικέρ και το βάζουμε σε καράφα. Στην υγεία σας!!! 

3. Μαρμελάδα Σταφύλι 

Υλικά: 

1 κιλό σταφύλια (σουλτανίνα) 

¾ κιλού ζάχαρη (αν είναι πολύ γλυκά τα σταφύλια, μειώστε τη στο ½ κιλό) 

λίγη αρμπαρόριζα ή βανίλια για άρωμα (εγώ έβαλα βανίλια) 

χυμός από μισό λεμόνι 

 

Εκτέλεση: 

1. Βγάζουμε τις ρώγες από τα τσαμπιά, τις πλένουμε και βγάζουμε τα 

κουκούτσια με χοντρή καρφίτσα ή φουρκέτα ή το ειδικό εργαλείο (αν έχουν 

κουκούτσια). 

2. Βράζουμε τη ζάχαρη με λίγο νερό (έβαλα μισή κούπα) μέχρι να διαλυθεί, 

περίπου 5 λεπτά. Ρίχνουμε μέσα το σταφύλι και βράζουμε την μαρμελάδα σε 

δυνατή φωτιά στην αρχή, μόλις αρχίσει να πήζει χαμηλώνουμε τη φωτιά 

ανακατεύοντας συχνά με ξύλινη κουτάλα. Σε αυτό το σημείο, αφού έχουν 



αρχίσει να μαλακώνουν τα σταφύλια, μπορείτε να τα λιώσετε λιγάκι με το 

εργαλείο του πουρέ. 

3. Χρειάζονται περίπου 30-40 λεπτά μέχρι να δέσει (η μαρμελάδα πρέπει να 

πέφτει σε παχύρευστη μάζα από το κουτάλι όταν είναι έτοιμη). 

4. Προς το τέλος ρίχνουμε το αρωματικό της αρεσκείας μας και το λεμόνι. 

Αφήνουμε να κρυώσει η μαρμελάδα και την μοιράζουμε σε αποστειρωμένα 

βάζα. Καλή επιτυχία! 

 

4. Κέικ Σταφύλι 

Υλικά: 

140 γρ. αμυγδαλόσκονη 

140 ml ελαιόλαδο 

140 γρ. ζάχαρη 

100 γρ. γιαούρτι 

140 γρ. αλεύρι που φουσκώνει μόνο του 

2 αυγά 

250 γρ. σταφύλι (σουλτανίνα) 

1/4 κ.γ. εκχύλισμα αμυγδάλου 

 

Εκτέλεση: 

1. Χτυπάμε καλά τα αυγά και προσθέτουμε πρώτα τη ζάχαρη και μετά το 

ελαιόλαδο, το εκχύλισμα αμυγδάλου, την αμυγδαλόσκονη (λίγη-λίγη) και το 

αλεύρι εναλλάξ με το γιαούρτι. 

2. Λαδώνουμε μια στενόμακρη φόρμα και βάζουμε λαδόκολλα στο πάτο. 

3. Ρίχνουμε το μισό μείγμα, σκορπίζουμε με το χέρι το σταφύλι να πάει παντού και 

καλύπτουμε με το υπόλοιπο μείγμα. 

4. Ψήνουμε σε προθερμασμένο φούρνο στους 180oC για 45-50 λεπτά. 

 

5. Μουσταλευριά

 

Υλικά: 

2 ποτήρια μούστο 

1/2 ποτήρι αλεύρι 

καρύδια όσα θέλετε 

σουσάμι 



κανέλα 

 

Εκτέλεση: 

1. Βάζουμε τον μούστο στην κατσαρόλα. Βάζουμε το αλεύρι σ' ένα μπολ με λίγο 

από τον μούστο και το διαλύουμε καλά ώστε να μην έχει βόλους. Στη συνέχεια 

το ρίχνουμε ξανά στην κατσαρόλα. 

2. Ανακατεύουμε συνεχώς σε χαμηλή φωτιά μέχρι να πήξει. Τέλος προσθέτουμε τα 

καρύδια και ανακατεύουμε να πάνε παντού. Την μοιράζουμε σε πιάτα και 

ρίχνουμε από πάνω σουσάμι και κανέλα. 

6. Μουστοκούλουρα

 

Υλικά: 

1 ποτήρι μούστο 

1 ποτήρι ζάχαρη 

1 ποτήρι λάδι 

800 με 850γρ. περίπου αλεύρι 

1 κουταλιά μέλι 

2 βανίλιες 

1 κουταλάκι του γλυκού σόδα 

1 κουταλάκι του γλυκού κανέλα 

1 κουταλάκι του γλυκού γαρύφαλλο 

(προαιρετικά λίγο ξύσμα πορτοκαλιού) 

 

Εκτέλεση: 

1. Αναμειγνύουμε όλα τα υλικά. Όταν πλάθουμε τα κουλουράκια μας στο σχήμα 

και στη μορφή που τα θέλουμε, να έχουμε ένα πιατάκι με λίγο ελαιόλαδο και να 

λαδώνουμε τα χέρια μας. Η ζύμη είναι μαλακιά και κολλάει , αλλά δεν 

χρειάζεται παραπάνω αλεύρι γιατί θα γίνουν πέτρα. 

2. Ψήνουμε για 20 λεπτά, σε προθερμασμένο φούρνο, στους 180 βαθμούς. 


