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ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ ΤΟΥ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ  
 

 
ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΚ) αριθ. 510/2006 ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ 

 

«ΣΤΑΦΙ∆Α ΗΛΕΙΑΣ-STAFIDA ILIAS » 

 
 

1. Ονοµασία «Σταφίδα Ηλείας-Stafida Ilias» 

2. Περιγραφή  

Η Σταφίδα Ηλείας (Stafida ilias), ποικιλία Κορινθιακή σταφίδα, προέρχεται 

αποκλειστικά από ρώγες σταφυλιών (Vitis vinifera), οι οποίες έχουν υποστεί φυσική 

αποξήρανση στον ήλιο ή στη σκιά. Αν και υπάρχουν διάφοροι ορισµοί και ονοµασίες 

για την σταφίδα στην Ελλάδα και στο εξωτερικό, µε την ευρεία έννοια σταφίδα 

ονοµάζεται το αποξηραµένο, µε κάθε τρόπο, προϊόν της αµπέλου (καρπός σταφυλιού) 

ενώ η εµπορική ονοµασία σχετίζεται µε την αποξήρανση του καρπού ορισµένων µόνο 

ποικιλιών της αµπέλου.  

Καλλιέργεια σταφίδας στο νοµό Ηλείας 

Με βάση την απογραφή του 2001, ο αριθµός των εκµεταλλεύσεων και οι 

εκτάσεις καλλιεργούµενης σταφίδας Ηλείας στους ∆ήµους αυτούς ως απόλυτοι 

αριθµοί και ως ποσοστά στο σύνολο, φαίνονται στον παρακάτω πίνακα.  

Πίνακας 1: Καλλιέργεια σταφίδας Ηλείας στους σηµαντικότερους ∆ήµους του 
Νοµού Ηλείας (έτος 2001) 

 

∆ήµος 
Αριθµός 

Εκµεταλλεύσεων 

Εκτάσεις 
(σε 

στρέµµατα) 

Ποσοστό % στο 
σύνολο των  

Εκµεταλλεύσεων 

Ποσοστό 
% στο 
σύνολο 

των 
εκτάσεων 

Πύργος 926 5.387,6 1,52% 0,55% 

Βώλακος 190 1.458,7 0,31% 0,15% 

Ιαρδάνου 510 4.955,3 0,84% 0,50% 

Ωλένης 1.325 13.423,9 2,18% 1,37% 

Σκιλλούντος 1.126 4.860,6 1,85% 0,50% 

Σύνολο 4.077 30.086,1 6,7% 3,07% 

Πηγή: «Μελέτη σκοπιµότητας, Ίδρυσης και Λειτουργίας διαµετακοµιστικού κέντρου αγροτικών 
προϊόντων στο νοµό Ηλείας», Περιφερειακό Ταµείο Ανάπτυξης ∆υτικής Ελλάδας-Απογραφή 
2001, ΕΣΥΕ 



 4 

Από τον Πίνακα 1 προκύπτει ότι η καλλιέργεια της σταφίδας Ηλείας στο Νοµό 

Ηλείας καλύπτει το 3,07% της συνολικής καλλιεργήσιµης έκτασης και το πλήθος των 

αγροτικών εκµεταλλεύσεων αντιπροσωπεύει το 6,7% του συνολικού αριθµού 

αγροτικών εκµεταλλεύσεων. 

Φυσικά χαρακτηριστικά 

Τα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά της «Σταφίδας Ηλείας» που την κάνουν να 

ξεχωρίζει από άλλες παρόµοιες σταφίδες είναι η πιο στρογγυλή, οµοιόµορφη ρώγα 

της µε διάµετρο τεσσάρων έως οκτώ χιλιοστών, το µαύρο χρώµα και η υψηλότερη 

περιεκτικότητα σε σάκχαρα και τρυγικό οξύ. Συγκεκριµένα η ελάχιστη 

περιεκτικότητα σε σάκχαρα είναι 70% και σε τρυγικό οξύ 1,69% (Συνηµµένα 19, 20). 

Ειδικότερα, σύµφωνα µε αναφορές της Μηνιαίας Έκδοσης του Αυτόνοµου 

Σταφιδικού Οργανισµού στον Όθωνα Χένερ ο οποίος δηµοσίευσε µια εργασία στο 

αγγλικό περιοδικό «Επιθεώρηση των Προϊόντων» σχετικά µε την περιεκτικότητα των 

σταφίδων Ελλάδας, Τουρκίας και Ισπανίας σε σάκχαρα, λεύκωµα και τρυγικό οξύ 

προκύπτει πρώτον, ότι η περιεκτικότητα της σταφίδας σε σάκχαρα είναι 72,21%, 

ποσοστό αρκετά υψηλότερο από την περιεκτικότητα άλλων σταφίδων, και δεύτερον, 

ότι περιέχει 1,69% τρυγικό οξύ ποσοστό αρκετά µεγαλύτερο από αυτό που 

συναντάµε σε άλλες σταφίδες (Συνηµµένο 1).  

Εµπορικά χαρακτηριστικά  

Τα όρια των κυριότερων εµπορικών χαρακτηριστικών της σταφίδας Ηλείας, 

αναφέρονται στον Πίνακα 2, που όπως διαπιστώνεται από το Συνηµµένο 2 

(αναλύσεις αντιπροσωπευτικού δείγµατος σταφίδας Ηλείας από πιστοποιηµένο 

εργαστήριο) κυµαίνονται µεταξύ των ορίων που καθορίζονται στον Πίνακα 2.  

ΠΙΝΑΚΑΣ 2: Κύρια χαρακτηριστικά της Σταφίδας Ηλείας 

Μέτρηση ρωγών * 

Μέτρια     : 500 – 570 

Ψιλά         : 800 – 1200  

Ανάµικτα  : 650 – 850  

Πέτρες ανά τόνο* :    > 10 mm 

                              4 – 10 mm  

0 – 3 max 

1 – 5 max  

Ρώγες µε κουκούτσι  ανά 100 ρώγες*  

Μέτρια     : 3 – 6  

Ψιλά        : 1 – 3  

Ανάµικτα  : 2 – 4  

Χαλασµένες ρώγες ανά 100 g*  2 – 5 max  

Ξένα σώµατα φυτικής προέλευσης ανά τόνο -  

Περιττώµατα  -  
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Κακώσεις  -  

Σπόροι ανά τόνο*  0 – 3 max 

Ρώγες µε µίσχους ανά 100 g  21 – 28 max 

Τέφρα 1.5-2.0 g/100 g 

Χρώµα ερυθρωπό  18 %  

Υγρασία %  13-18 g/100g  

Εµφάνιση  Καλή  

Άρωµα και γεύση  Αποδεκτά  

 

Χηµικά χαρακτηριστικά 

Στους πίνακες 3 και 4 παρατίθενται τα επιτρεπόµενα όρια των χηµικών και 

µικροβιολογικών χαρακτηριστικών της σταφίδας συµπεριλαµβανοµένης και της 

σταφίδας Ηλείας (Συνηµµένα 2, 3 και 4).  

Πίνακας 3. Χηµικές αναλύσεις της σταφίδας Ηλείας 

Χηµικές Αναλύσεις 

Υγρασία  13-18% 

Ενέργεια  >300 kcal/100 g 

Πρωτεΐνες  2 g/100 g 

Υδατάνθρακες  70-80 

Λιπαρά 0.7 g/100 g 

 

Πίνακας 4: Μικροβιολογικά δεδοµένα της σταφίδας Ηλείας 

Μικροβιολογικές αναλύσεις 
(Συνηµµένο. 3) 

Αποτέλεσµα (colony forming units-cfu/g) 

Ολική µεσόφιλη χλωρίδα (σε 1 g) <5×105 

Total Coliforms σε 1 g < 10 

Escherichia coli σε 1 g <100 

Sulmonella spp σε 25 g  απουσία σε 25 gr 

Listeria monocylogenes σε 10 g  απουσία σε 25 gr 

Άλλες αναλύσεις (Συνηµµένο 2) Αποτέλεσµα 

Β1 <10 µ g/kg 

B2 < 10 µg/kg 

G1<10 µg/kg 

Αφλατοξίνες  

Total (B1, B2, G1, G2)  

(EU MRL <10 µg/kg) 
G2<10 µg/kg 

Ωχρατοξίνη Α EU MRL<10 µg/kg 
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Οι αναλύσεις αντιπροσωπευτικού δείγµατος «Σταφίδας Ηλείας» από 

πιστοποιηµένα εργαστήρια αποδεικνύουν την ποιότητα του προϊόντος χωρίς όµως να 

αποτελούν βάση προδιαγραφής.  

Θρεπτ ική  αξ ία   

Η σταφίδα Ηλείας ως τροφή κατέχει εξέχουσα θέση τόσο µεταξύ των 

φρούτων και ειδικότερα των ξηρών καρπών, όσο και µεταξύ των διαφόρων τροφίµων 

γενικότερα. Σαν ξηρός καρπός, αποτελεί προϊόν µεγάλης θρεπτικής και βιολογικής 

αξίας.  

Πέραν των απλών σακχάρων, της φρουκτόζης και της γλυκόζης, περιέχει σε 

σηµαντική ποσότητα τρυγικό και κιτρικό οξύ, καθώς και µεταλλικά και καλιούχα 

ιόντα που είναι πολύ ωφέλιµα για τον οργανισµό. Έχουν µεγάλη περιεκτικότητα 

πολυφαινολικών συστατικών και προστατεύουν τον άνθρωπο από καρδιοπάθειες και 

καρκίνο. Ήδη βρίσκονται σε εξέλιξη σοβαρές έρευνες κυρίως για αντικαρκινικές 

ιδιότητες. Χάρη στη θρεπτική τους αξία παίζουν σπουδαίο ρόλο στην οµαλή 

λειτουργία του οργανισµού, διευκολύνουν τη λειτουργία της χώνεψης και του 

νευρικού συστήµατος (Συνηµµένο 4).  

Τα κύρια χαρακτηριστικά της θρεπτικής τους αξίας είναι τα ακόλουθα: 

� Περιέχουν 60 70 - 80% φυσικά σάκχαρα υδατάνθρακες και µάλιστα σε εύπεπτη 

µορφή (γλυκόζη και φρουκτόζη) που εισέρχονται γρήγορα στην κυκλοφορία 

του αίµατος και παρέχουν άµεσα την απαιτούµενη ενέργεια (3.300 θερµίδες 

ανά κιλό). 

� Είναι πλούσιες σε µεταλλικά στοιχεία και ιχνοστοιχεία, όπως ασβέστιο, νάτριο 

και σίδηρο. 

� Περιέχουν Βιταµίνες Α, Β1, Β2 σε µεγάλη αφθονία.  

Η κατάσταση των σταφίδων πρέπει να είναι τέτοια ώστε να µπορούν να 

αντέχουν στη µεταφορά και στις µεταχειρίσεις και να φθάνουν υπό ικανοποιητικές 

συνθήκες στον τόπο προορισµού. Επίσης, το ποσοστό υγρασίας δεν πρέπει να είναι 

κατώτερο από 13% και ανώτερο από 18%.  

Για τα ελάχιστα επιτρεπτά όρια ανοχής ελαττωµατικών καρπών της σταφίδας 

Ηλείας τηρούνται οι αντίστοιχες προδιαγραφές που έχουν τεθεί από την Ευρωπαϊκή 

Ένωση.  
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3. Γεωγραφική Περιοχή 

Η οριοθετηµένη γεωγραφικά περιοχή, εντός της οποίας πραγµατοποιείται η 

παραγωγή, η µεταποίηση και η επεξεργασία της «Σταφίδας Ηλείας», περιλαµβάνει 

όλες τις καλλιεργούµενες εκτάσεις του Νοµού Ηλείας. Ο Νοµός Ηλείας ανήκει στην 

Περιφέρεια της ∆υτικής Ελλάδος, στο γεωγραφικό ∆ιαµέρισµα της Πελοποννήσου, 

καταλαµβάνοντας έκταση 2.618km2. Ανατολικά συνορεύει µε το Νοµό Αρκαδίας, 

νότια µε το Νοµό Μεσσηνίας, βόρεια µε το Νοµό Αχαΐας, ενώ δυτικά και νοτιοδυτικά 

βρέχεται από το Ιόνιο Πέλαγος.  

Όπως προκύπτει από τα στοιχεία του Πίνακα 1 η συνολική έκταση καλλιεργήσιµης 

σταφίδας στο νοµό κυµαίνεται µεταξύ 28.000 στρεµµάτων και 31.000 στρεµµάτων 

και καλλιεργείται σε πεδινές και ηµιορεινές περιοχές του νοµού και κυρίως στους 

∆ήµους Ωλένης, Ιαρδάνου, Βώλακος, Πύργου και Σκιλλούντος (Εικόνα 1-

Παράρτηµα Εικόνων).  

Σε ότι αφορά τον αριθµό των σταφιδοπαραγωγών της περιοχής, το 

µεγαλύτερο ποσοστό αυτών είναι µέλη της Ένωσης Αγροτικών Συνεταιρισµών 

Ηλείας-Ολυµπίας η οποία απαριθµεί συνολικά 6.500 µέλη.  

Επισυνάπτεται πίνακας µε µέλη της ΕΑΣ Ηλείας-Ολυµπίας που ασχολούνται 

µε την παραγωγή σταφίδας. 

4. Απόδειξη Προέλευσης 

Με σκοπό την απόδειξη της προέλευσης του προϊόντος, οποιαδήποτε 

επιχείρηση που επεξεργάζεται και διαθέτει τη «Σταφίδα Ηλείας», οφείλει να τηρεί 

ένα σύστηµα ιχνηλασιµότητας, ώστε να εξασφαλίζεται κάθε φορά ο προσδιορισµός. 

Ενδεικτικά για την εξασφάλιση της ιχνηλασιµότητας τηρούνται τα παρακάτω: 

Ένα αρχείο παραγωγών οι οποίοι παράγουν εντός της οριοθετηµένης γεωγραφικά 

περιοχής τη «Σταφίδα Ηλείας», στο οποίο αναγράφονται τα στοιχεία του παραγωγού 

(π.χ. ονοµατεπώνυµο, τοποθεσία και µέγεθος των φυτειών του, αριθµός 

αµπελοοινικού µητρώου). Επίσης, ένα αρχείο ηµερήσιας παραλαβής σταφίδας, στο 

οποίο καταγράφονται τουλάχιστον  

α) Η ποσότητα που παραλαµβάνεται από τον κάθε παραγωγό  

β) Η ηµεροµηνία και ώρα παράδοσης  

γ) Το ονοµατεπώνυµο του παραγωγού  

δ) Η ηµεροµηνία συγκοµιδής.  

Κάθε παρτίδα σταφίδας ΠΓΕ που εισέρχεται στην επιχείρηση, τοποθετείται σε 

ξεχωριστό από τις µη πιστοποιηµένες σταφίδες χώρο, σε κιβώτια κατάλληλα για 
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τρόφιµα. Σε κάθε τέτοιο κιβώτιο τοποθετείται ένας κωδικός (π.χ. 122-14-250-165) ο 

οποίος περιέχει πληροφορίες σχετικά µε το όνοµα του παραγωγού (π.χ. κωδ.122), το 

αγροτεµάχιο (π.χ. 14), την ποσότητα (250 kg), την ηµεροµηνία παραλαβής ή 

συγκοµιδής του προϊόντος (π.χ. 165η ηµέρα του έτους), ή όποια άλλη πληροφορία 

κρίνεται χρήσιµη ώστε η επιχείρηση να δύναται να προσδιορίσει την προέλευση της 

ποσότητας του προϊόντος που παρέλαβε. Στη συνέχεια, µετά το στάδιο της 

επεξεργασίας του προϊόντος, κατά την τοποθέτησή του στα τελικά κιβώτια 

µεταφοράς, πρέπει να εξασφαλίζεται η αντιστοίχηση του κιβωτίου αυτού µε τα 

κιβώτια στα οποία είχε τοποθετηθεί αρχικά η παραλαµβανόµενη από τον παραγωγό 

σταφίδα. Με τον τρόπο αυτό η επιχείρηση γνωρίζει την προέλευση του προϊόντος σε 

κάθε τελική συσκευασία που πρόκειται να διοχετευθεί στο εµπόριο. Για κάθε παρτίδα 

προϊόντος που προµηθεύει η επιχείρηση, συνίσταται να διατηρεί ένα αρχείο στο 

οποίο θα αντιστοιχίζεται ο κωδικός καθενός από τα κιβώτια τα οποία παραδίδονται, 

µε τα στοιχεία του αποδέκτη, τον προορισµό και την ποσότητα που του παραδίδεται.  

Οι µονάδες επεξεργασίας σταφίδας που δραστηριοποιούνται στο νοµό Ηλείας 

τοποθετούν την επεξεργασµένη σταφίδα σε κατάλληλες πολύφυλλες µεµβράνες 

(κατάλληλες για τρόφιµα διαφορετικών µεγεθών) και στη συνέχεια σε χαρτοκιβώτια 

επίσης διαφορετικών µεγεθών. Περισσότερο από το 95% της συνολικά παραγόµενης 

ποσότητας εξάγεται σε χώρες της Ευρώπης κυρίως (Αγγλία, Γερµανία, Ολλανδία 

κ.α.). Στα εξαγώµενα προϊόντα αναγράφεται εκτός των άλλων στοιχείων (π.χ. όνοµα 

του φορέα, προέλευση προϊόντος, ονοµασία προϊόντος, κατηγορία προϊόντος κ.τ.λ.) 

και ο διακριτικός αριθµός (LOT Number) για την κάθε παρτίδα που αποστέλλεται.  

Επισυνάπτεται επικαιροποιηµένος πίνακας µε µέλη της ΕΑΣ Ηλείας-

Ολυµπίας που ασχολολούνται µε την παραγωγή σταφίδας και που ακολουθούν τις 

διαδικασίες που περιγράφονται τόσο στην παραπάνω ενότητα αλλά και στις επόµενες 

(παραγωγή και επεξεργασία). 

5. Μέθοδος Παραγωγής 

5.1 Πολλαπλασιασµός 
Α) Καταβολάδες 

 Η χρήση καταβολάδων εφαρµόζεται σε περιπτώσεις αντικατάστασης 

κληµάτων που ξεράθηκαν ή λείπουν από οποιαδήποτε αιτία. Οι βλαστοί που 

εκφύονται στην βάση του κορµού του φυτού δεν καταστρέφονται από τον παραγωγό, 

και αν απαιτείται κλαδεύονται, εκτός δύο µε τριών µατιών, στην κορυφή. Τον 
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επόµενο χρόνο τα µάτια πετούν νέους βλαστούς και µε την πάροδο δύο ετών, η βέργα 

έχει πάρει το µήκος που απαιτείται και χρειάζεται. Στην περίπτωση αποτυχίας 

έκφυσης βλασταρίων από την βάση του κλήµατος ο συνηθισµένος τρόπος 

πολλαπλασιασµού επιτυγχάνεται µε µια κληµατίδα η οποία εσκεµµένα δεν 

κλαδεύεται και χρησιµοποιείται κατά το επόµενο έτος. 

Β) Φυτό ή Φυτάδιο 

 Το φυτό ή φυτάδιο χρησιµοποιείται για το φύτεµα νέων αµπελώνων. Το 

φυτάδιο είναι συνήθως οι κληµατίδες που κόβονται κατά το κλάδεµα αφού έχουν 

προεπιλεγεί κατά την διάρκεια του καλοκαιριού. Σε µια τέτοια περίπτωση επιλέγονται 

τα µακρύτερα και υγιέστερα κλήµατα µε καρποφορία, τα οποία τοποθετούνται σε 

βαθείς λάκους έως την άνοιξη. Πριν την φύτευσή τους στο χωράφι ξεχώνονται και 

τοποθετούνται σε σκιερή τοποθεσία.  

 Το φύτεµα γίνεται σε κανονικές γραµµές που απέχουν µεταξύ τους απόσταση 

από 30 εκατοστών έως και ένα µέτρο σε δύο κάθετες διευθύνσεις, κατά µήκος και 

κατά πλάτος. Η απόσταση των φυτών επί της γραµµής είναι µέχρι και δύο µέτρα. Οι 

αποστάσεις φύτευσης και κατ΄επέκταση η πυκνότητα φύτευσης έχουν µεγάλη 

επίδραση στην ποσότητα και στην ποιότητα της παραγωγής καθώς επηρεάζουν τον 

ανταγωνισµό για νερό και θρεπτικά στοιχεία µεταξύ των φυτών.  

5.2.1 Ασθένειες  
Πριν γίνει αναφορά στις ασθένειες και εχθρούς της σταφίδας που έχουν 

παρατηρηθεί κατά καιρούς στην περιοχή θα πρέπει να τονιστεί πως οι κλιµατικές 

συνθήκες του νοµού προσδίδουν στην καλλιέργεια της σταφιδαµπέλου ένα 

πλεονέκτηµα έναντι άλλων περιοχών καθώς δεν ευνοούν ιδιαίτερα την ανάπτυξη 

ασθενειών, ένας σηµαντικός παράγοντας για την διαφοροποίηση των καλλιεργητικών 

συνθηκών της σταφίδας Ηλείας.  

Ασθένειες από παράσιτα 

Περονόσπορος 

Η ασθένεια οφείλεται στον φυκοµύκητα Plasmopara viticola. Οι πρωτογενείς 

µολύνσεις, που ξεκινούν από τους βλαστούς και τα φύλλα που βρίσκονται κοντά στο 

έδαφος. Οι ευνοϊκές συνθήκες για µολύνσεις σε θερµοκρασίες 15-27 0C µε σχετική 

υγρασία >85%. Κρίσιµη περίοδος για την ανάπτυξη της ασθένειας θεωρείται ο Μάιος 

διότι η αύξηση της θερµοκρασίας επιταγχύνει τον ρυθµό συµπλήρωσης του 

βιολογικού κύκλου του µύκητα. Το γεγονός αυτό σε συνδυασµό µε την βλαστική 
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ανάπτυξη της αµπέλου που είναι ταχύτατη έχει ως αποτέλεσµα την επιπλέον µόλυνση 

νέων οργάνων του φυτού. Η καταπολέµηση του µύκητα επιτυγχάνεται µε την χρήση 

κατάλληλων φυτοπροστατευτικών ουσιών µε βάση το χαλκό, οργανικά µυκητοκτόνα, 

βορδιαγάλειο πολτό ή αυτών που συνδυάζουν οργανικές µε χαλκούχες ουσίες. 

Ωΐδιο (ασθένεια του θειαφιού) 

Η ασθένεια του ωϊδίου οφείλεται στον ασκοµύκητα Uncinula necator 

(Erysiphacae). Ο µύκητας αναπτύσσεται στην επιφάνεια των φυτικών ιστών 

(εκτοπαράσιτο) και αποσπά θρεπτικά στοιχεία για τις ανάγκες του από το 

κυτταρόπλασµα του φυτικού κυττάρου. Ευνοϊκές συνθήκες για την µόλυνση της 

σταφίδας είναι ο θερµός καιρός, όχι όµως όταν οι θερµοκρασίες είναι µεγαλύτερες 

από 35 0C). Η καταπολέµηση της ασθένειας επιτυγχάνεται κυρίως µε την χρήση 

παρασκευασµάτων που έχουν ως βάση το θειάφι. 

Βοτρύτης 

Η ασθένεια προκαλείται από τον µύκητα Botrytis cinerea. Η υψηλή σχετική 

υγρασία είναι µια βασική προϋπόθεση για την ανάπτυξη της ασθένειας (ο µύκητας 

µπορεί να αναπτυχθεί σε µεγάλο εύρος θερµοκρασιών). Όταν επικρατήσουν ευνοϊκές 

συνθήκες το παθογόνο αναπτύσσεται ταχύτατα και σχηµατίζει άφθονα σπόρια τα 

οποία διασπείρονται µε τον αέρα, την βροχή (ακόµα και µε τα χέρια, τα ρούχα και τα 

εργαλεία). Βροχές κατά την ωρίµανση των σταφυλιών, ιδιαίτερα σε ξηρικούς 

αµπελώνες, δηµιουργούν ιδανικές συνθήκες για προσβολές από τον µύκητα. Η 

καταπολέµηση του µύκητα επιτυγχάνεται µε την χρήση κατάλληλων 

φυτοπροστατευτικών ουσιών (π.χ. φθαµιλίδια, βενζιµιδαζολικά, θειοφανικά, 

αιθυλενοδιθειοκαρβαµιδικά κ.α.) σε διάφορα σκευάσµατα (π.χ. βρέξιµη σκόνη, 

βρέξιµοι κόκκοι κ.α.) από την στιγµή που παρατηρηθεί η προσβολή από τον µύκητα.  

Ίσκα 

Η ασθένεια, αν και δεν έχει ακόµα αιτιολογηθεί πλήρως, αποδίδεται σε δύο 

βασιδιοµύκητες, τον Phellinus igniarius και τον Stereum hirsutum. Η εξέλιξη της 

ασθένειας είναι αργή και από την µόλυνση µέχρι την εκδήλωση των συµπτωµάτων 

µεσολαβούν µερικά χρόνια. Για την καταπολέµηση της ασθένειας αφαιρούνται τα 

προσβεβληµένα µέρη του φυτού κατά το κλάδεµα.  

Φόµοψη 

Η ασθένεια οφείλεται στον µύκητα Phomopsis viticola. Η πιο πιθανή περίοδος 

προσβολής είναι από την έκπτυξη των οφθαλµών την άνοιξη µέχρι οι βλαστοί να 

αποκτήσουν µήκος περίπου 15 εκ. ∆ροσερός και υγρός καιρός ευνοεί τις µολύνσεις 
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ενώ περιοριστικός παράγοντας για την εξάπλωση της ασθένειας είναι οι υψηλές 

θερµοκρασίες του καλοκαιριού. Για την καταπολέµηση της ασθένειας εφαρµόζονται 

ψεκασµοί (ένας τον χειµώνα και και 2-3 προληπτικοί µετά την έκπτυξη των 

οφθαλµών) µε κατάλληλα µυκητοκτόνα (π.χ. αιθυλενοδιθειοκαρβαµιδικά ακεταµίδια, 

προπυλενοδιθειοκαρβαµιδικά, φθαλιµίδια βενζιµιδαζοκιλά, κινόνες, φθαµιλίδια 

οργανοφωσφορικά κ.α) σε διάφορα σκευάσµατα (π.χ. βρέξιµη σκόνη, πυκνό αιώρηµα 

κ.α). Επίσης µε το κλάδεµα αφαιρούνται τα προσβεβληµένα πρέµνα.  

Έντοµα εχθροί της σταφιδαµπέλου 

Ευδεµίδα (Lobesia botrana συν. Polychrosis botrana, Tortricidae, Λεπιδόπτερα) 

Κατά τα διάφορα στάδια του βιολογικού κύκλου του εντόµου προσβάλλονται 

τα διάφορα µέρη του άνθους του φυτού (άνθη, στήµονες, ύπερος), οι άγουρες όπως 

επίσης και αργότερα οι ώριµες ράγες. Το έντοµο συµπληρώνει 3 γενεές το χρόνο από 

τα µέσα Απριλίου έως Ιούλιο-Αύγουστο προσβάλοντας τα σταφύλια που ωριµάζουν. 

Οι κατάλληλοι ψεκασµοί µε φυτοπροστατευτικές ουσίες (π.χ. οργανοχλωριωµένα, 

πυρεθρινοειδή, οργανοφωσφορικά, καρβαµιδικά κ.α) σε διάφορα σκευάσµατα (π.χ 

βρέξιµη σκόνη, γαλακτωµατοποιήσιµο υγρό, σκόνη επίπασης, δισκία κ.α.) και σε 

χρόνο που ο πληθυσµός του εντόµου καταγράφεται στο µεγαλύτερο ποσοστό του 

χρησιµοποιούνται για την αποτελεσµατική καταπολέµηση της ευδεµίδας. 

Θρίπας (Drepanothrips reuteri) 

Προσβάλλει σχεδόν όλα τα νέα όργανα του φυτού (π.χ. οφθαλµούς, βλαστούς, 

φύλλα, ποδίσκους, ανθοταξίες). Τα νύγµατά τους (τσιµπήµατα) καταλήγουν σε 

εσχαρώσεις στις ράχες των σταφυλιών και στις ράγες, υποβαθµίζοντας την εµπορική 

αξία της παραγωγής. Επιπλέον, τα σηµεία προσβολής µπορεί να αποτελέσουν «πύλες 

εισόδου» για παθογόνα, όπως π.χ. βοτρύτης (δευτερογενείς προσβολές). Η 

καταπολέµηση του εντόµου επιτυγχάνεται µε την χρήση πυκνών υδατικών 

διαλυµάτων, βρέξιµων σκονών ή διάφορων γαλακτωµάτων καρβαµιδικών, 

πυρεθρινοειδών κ.α φυτοπροστατευτικών ουσιών την κατάλληλη εποχή. 

Θρίπας της Καλιφόρνια (Frankliniella occidentalis) 

Πολύ µικρό έντοµο µε χρώµα κιτρινο-κάστανο που κατά την περίοδο της 

άνθησης, του δεσίµατος, αλλά και στα πρώτα στάδια ανάπτυξης των µικρών ραγών, 

εναποθέτει τα αυγά του στα άνθη και τις µικρές ράγες. Τα νύγµατα (τρύπες) ωοτοκίας 

που κάνει, εξελίσσονται σε σκοτεινόχρωµα στίγµατα, τα οποία περιβάλλονται από 
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µία χλωρωτική ζώνη µειώνοντας έτσι την εµπορική αξία του καρπού. Η 

καταπολέµηση του επιτυγχάνεται όπως περιγράφηκε και στην περίπτωση του Θρίπα 

παραπάνω αφού διαγνωσθεί έγκαιρα η προσβολή της καλλιέργειας από το έντοµο. 

Ψευδόκοκκος (Planococcus citr) 

Προσβάλλει όλα τα φυτικά µέρη µε άµεση συνέπεια την εξασθένιση του 

φυτού µε την αποµύζηση χυµών από αυτά υποβαθµίζοντας έτσι σηµαντικά τους 

καρπούς ως προς την εµπορική τους αξία. Την άνοιξη το έντοµο δραστηριοποιείται 

και τα θηλυκά άτοµα ωοτοκούν και προσβάλλουν την νεαρή βλάστηση. Τα υγρά και 

σκιερά µέρη ευννοούν την αναάπτυξη του εντόµου ενώ ο ξηρός καιρός όχι. Η 

καταπολέµηση των κοκκοειδών επιτυγχάνεται µε την χρήση διάφορων σκευασµάτων 

σε µορφή γαλακτοποιήσιµου υγρού (π.χ. οργανοφωσφορικά) ή σκόνης επίπασης (π.χ. 

καρβαµιδικά) την άνοιξη ή το καλοκαίρι.  

Ακαρεολογικά προβλήµατα 

Ερίνωση (Colomerus vitis συν. Eriophyes vitis, Eriophyidae, ακάρεα) 

Έχει 3 φυλές (φυλή ερίνωσης, µατιών και καρουλιάσµατος των φύλλων) από 

τις οποίες οι δύο πρώτες µόνο έχουν εντοπιστεί στους αµπελώνες της χώρας µας. 

Κοινός Τετράνυχος (κίτρινος) (Tetranychus spp.) 

Σε έντονη προσβολή τα φύλλα καρουλιάζουν, ξηραίνονται και πέφτουν. 

Μπορεί να προσβληθούν επίσης τα στελέχη, τα άνθη και οι καρποί. Έντονη 

προσβολή µπορεί να προκαλέσει φυλλόπτωση µε αποτέλεσµα την ολοκληρωτική 

απώλεια της παραγωγής. Στο αµπέλι, οι προσβολές από τον κοινό τετράνυχο 

εµφανίζονται από το καλοκαίρι µέχρι και τον Σεπτέµβριο. Η καταπολέµηση του 

τετράνυχου επιτυγχάνεται µε την εφαρµογή κατάλληλων φυτοπροστατευτικών 

ουσιών (π.χ. διάφοροι εστέρες, οργανοφωσφορικά κ.α.) µε την µορφή σκευασµάτων 

(π.χ. γαλακτοποιήσιµα υγρά, βρέξιµες σκόνες, πυκνά υδατικά διαλύµατα κ.α.). 

Τα κυριότερα ζιζάνια της σταφιδοκαλλιέργειας αποτελούν οι Βέλιουρας 

(Sorghum pratensis), Αγριάδα (Cunodon dactylon), Περικοκλάδα (Convovulus 

arvensis) και τσουκνίδα (Urtica urens) που καταπολεµούνται κυρίως κατά το 

ξελάκκωµα ή µε την χρήση κατάλληλων παρασκευασµάτων. 
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5.2.2 Φυτοπροστασία – Λίπανση  
Γενικότερα, το αµπέλι είναι µια καλλιέργεια ευαίσθητη και αρκετά ευάλωτη 

από πολλές ασθένειες. Ωστόσο, στην περιοχή του νοµού Ηλείας, λόγω των 

κλιµατολογικών συνθηκών που επικρατούν (ξηροθερµικές), η παραγωγή της 

σταφίδας χωρίς την επιβάρυνση πολλών φαρµάκων είναι σαφώς ευκολότερη από ότι 

σε άλλες χώρες στις οποίες δεν εµφανίζονται τα ίδια κλιµατολογικά πλεονεκτήµατα.  

Στην περιοχή της Ηλείας, ανάλογα µε την προσβολή, όπως αναφέρθηκε 

παραπάνω, χρησιµοποιούνται διάφορα σκευάσµατα όπως χαλκούχα, οργανικά ή 

θειούχα, οργανοφωσφορικά, βενζιµιδαζολικά, φθαλιµίδια, καρβαµιδικά, κινόνες σε 

ποικίλες µορφές όπως π.χ. βρέξιµη σκόνη ή βρέξιµης κοκκοειδούς µορφής, πυκνά 

αιωρήµατα, γαλακτωµατοποιήσιµα, σκόνες επίπασης κ.α. 

Ο αριθµός εφαρµογών ποικίλλει από µία έως και πέντε ανά καλλιεργητική 

περίοδο και είδος προσβολής.  

Τα λιπάσµατα που χρησιµοποιούνται είναι κυρίως ζωικής (εµπλουτισµός της 

οργανικής ουσίας και βελτίωση της δοµής του εδάφους) και χηµικής προέλευσης.  

Τα χηµικά λιπάσµατα περιέχουν κατά κύριο λόγο άζωτο, φώσφορο και κάλιο. Η 

λίπανση πραγµατοποιείται στις γούβες του ξελακκώµατος το φθινόπωρο ή 

διασκορπίζονται σε όλο το χωράφι και ενσωµατώνονται στο έδαφος συνήθως µε το 

σκάψιµο. Στις πολύ βροχερές χρονιές ή σε χωράφια που πληµµυρίζουν πρέπει να 

γίνεται χρήση των χηµικών λιπασµάτων στο τέλος του χειµώνα. Η συνήθης σύσταση 

των συνθετικών λιπασµάτων που χρησιµοποιούνται είναι κυρίως µικτά (αζωτούχα, 

καλιούχα και φωσφορικά).  

Από τα κύρια θρεπτικά στοιχεία που χρησιµοποιούνται ο ρόλος του καλίου είναι 

καθοριστικός, προκειµένου για την ποιότητα και την ωρίµανση της σταφίδας, καθώς 

χρησιµοποιείται από το αµπέλι σε ποσότητες µεγαλύτερες ακόµα και από το άζωτο 

(Συνηµµένο 5). Τα εδάφη του νοµού Ηλείας είναι πλούσια σε κάλιο και 

κατ΄επέκταση ικανοποιούν τις ανάγκες του φυτού στο βασικό αυτό για την ανάπτυξη 

του στοιχείο (Συνηµµένο 6). 

5.3 Καλλιέργεια  
Ξελάκκωµα 

 Είναι η πρώτη εργασία που γίνεται µετά τον τρύγο µε τις πρώτες 

φθινοπωρινές βροχές.  
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 Αποτελεί ιδιαίτερα σηµαντική εργασία γιατί καταστρέφονται όλα τα ζιζάνια 

ενώ επιπλέον, αερίζεται το έδαφος και βοηθάει να αναπνέουν καλύτερα οι ρίζες του 

κλήµατος. Εκτός αυτών, µε το ξελάκκωµα καταστρέφονται οι ρίζες του κλήµατος που 

φυτρώνουν κοντά στην επιφάνεια, αναγκάζοντας το να τρέφεται µε τις πιο βαθιές 

ρίζες του.  

Σκάψιµο 

 Το σκάψιµο είναι η σπουδαιότερη εργασία της καλλιέργειας στο τέλος του 

χειµώνα αφού επιτυγχάνεται η καταστροφή των υπαρχόντων ζιζανίων, ο καλύτερος 

αερισµός του εδάφους και η διατήρηση της επιθυµητής υγρασίας στα βαθύτερα 

στρώµατα.  

Χειµερινό Κλάδεµα  

Ξεκινάει στις αρχές Ιανουαρίου και διαρκεί µέχρι τα τέλη Φεβρουαρίου. Για 

το κλάδεµα χρησιµοποιείται η τεχνική του κυπέλλου µε βραχύ κλάδεµα. Οι 

κληµατίδες που θα προκύψουν από τους οφθαλµούς αυτούς κλαδεύονται στο ύψος 

των δύο οφθαλµών. Στις µεγάλες τοµές γίνεται επάλειψη µε πάστα επικάλυψης.  

Σκοπός του κλαδέµατος είναι η σταδιακή δηµιουργία πρέµνου (περίπου κατά 

το πέµπτο έτος του φυτού της σταφίδας) που να περιέχει 12-24 βλαστούς και κορµό 

60-80 εκ. ο οποίος θα φέρει τουλάχιστον 12 µπράτσα (βλαστοί που έχουν 

σχηµατισθεί το τέταρτο έτος) τα οποία απέχουν ίση απόσταση µεταξύ τους και 

βρίσκονται στο ίδιο επίπεδο ύψους (Εικόνα 2-Παράρτηµα Εικόνων).  

Η εµπειρία των καλλιεργητών σταφίδας της περιοχής Ηλείας στην τεχνική του 

κλαδέµατος είναι τεκµηριωµένη καθώς γίνεται αναφορά στις τεχνικές κλαδέµατος 

στην περιοχή της Ηλείας από το 1855 (Συνηµµένο 7). 

Βλαστολόγηµα 

Αφορά την αφαίρεση βλαστών στα πρώτα στάδια ανάπτυξής τους (µήκος 

περίπου στα 10 εκατοστών). Συνήθως αφαιρούνται οι άγονοι βλαστοί που δεν είναι 

χρήσιµοι για τη διαµόρφωση του πρέµνου για το επόµενο χειµερινό κλάδεµα όπως 

και οι γόνιµοι που είναι κακοσχηµατισµένοι ή που η θέση τους είναι τέτοια ώστε να 

παρεµποδίζεται η ανάπτυξη άλλων βλαστών. Ένα δεύτερο βλαστολόγηµα γίνεται 

µετά το πρώτο κορυφολόγηµα κατά το οποίο αφαιρούνται από κάθε κεντρικό βλαστό 

όλοι οι ταχυφυείς βλαστοί (µεσοκάρδιο) εκτός από τους δύο ακραίους έτσι ώστε να 

αυξάνεται η ζωηρότητα των βλαστών που αποµένουν.  
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Χαράκωµα 

Είναι µια µέθοδος που εφαρµόζεται µε σκοπό να εµποδίσει το τίναγµα του 

άνθους (ανθόρροια) χαράζοντας ή αφαιρώντας την φλούδα του κορµού του φυτού 

στην βάση του εµποδίζοντας έτσι τη µετάβαση των φωτοσυνθετικά παραγοµένων 

ουσιών από τα φύλλα προς την ρίζα µε αποτέλεσµα αυτά να συσσωρεύονται κατά 

κύριο λόγο στον καρπό.  

Το χαράκωµα πρέπει να γίνεται µε την έκπτυξη του άνθους και να τελειώσει 

αν είναι δυνατό πριν πέσει το άνθος.  

Στην οριοθετηµένη γεωγραφική περιοχή του Νοµού Ηλείας οι καλλιεργητές 

δεν εφαρµόζουν την συγκεκριµένη καλλιεργητική τεχνική µε αποτέλεσµα η 

σταφιδοκαλλιέργεια να µην υφίσταται τις βιολογικές συνέπειες της χαραγής όπως π.χ. 

εξασθένιση του πρέµνου (λόγω αύξησης του φορτίου), µείωση της φωτοσυνθετικής 

δραστηριότητας των φύλλων εξαιτίας της αύξησης των γλυκιδίων σε αυτά ή ακόµα 

και της συγκέντρωσης των αυξητικών ρυθµιστικών (κυτοκινίνες) στα φύλλα που 

επηρεάζουν τον µηχανισµό στοµατικής αντίδρασης (Συνηµµένο 8).  

Κορυφολόγηµα 

Το κορυφολόγηµα είναι η χειρονακτική αφαίρεση της τρυφερής κορυφής των 

βλαστών που έχει ως σκοπό την αφαίρεση των τρυφερών φύλλων κορυφής του 

βλαστού που απορροφούν τους χυµούς έτσι ώστε αυτοί να διατεθούν στον καρπό. 

Λαµβάνει χώρα πριν την άνθηση (εµπόδιση του τινάγµατος του άνθους) ή µετά το 

δέσιµο των ραγών για να εξασφαλίσει την αύξηση του µεγέθους των. 

Αφαίρεση ταχυφυών 

Η εργασία αυτή συνίσταται στην αφαίρεση των ταχυφυών βλαστών 

(µεσοκάρδιων) που έχει ως σκοπό να διασφαλίσει τα αποτελέσµατα του 

κορυφολογήµατος ενάντια στην ανθόρροια, να εξασφαλίσει την αύξηση του µεγέθους 

των ραγών και την πρωίµιση της ωρίµανσης του καρπού και να βελτιώσει τον 

αερισµό και τον φωτισµό του φυτού.  

Ξεφύλλισµα 

Η διαδικασία αυτή συνίσταται στην αφαίρεση διαφόρου αριθµού φύλλων από 

τη βάση των βλαστών, κυρίως κατά την ωρίµανση των σταφυλιών µε σκοπό τη 

βελτίωση της ποιότητας. Εφαρµόζεται σε δύο φάσεις συνήθως µετά την καρπόδεση.  

Στην πρώτη φάση αφαιρούνται επιλεκτικά λίγα φύλλα της βάσης κατά 

προτίµηση τα γηρασµένα που δεν φωτοσυνθέτουν, ώστε να υπάρχει καλύτερος 
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αερισµό των σταφυλιών ενώ στη δεύτερη φάση αφαιρούνται όλα τα φύλλα λίγο πριν 

τον τρύγο µε σκοπό τη διευκόλυνση της συγκοµιδής αλλά και τον καλό αερισµό των 

σταφυλιών (αποφυγή προσβολών από εχθρούς και ασθένειες).  

Στάδια Ανάπτυξης 

Στην εικόνα 3 (Εικόνα 3-Παράρτηµα Εικόνων) αναγράφονται τα βιολογικά στάδια 

ανάπτυξης της σταφίδας. Σχετικά µε την ωρίµανση της σταφίδας αξίζει να αναφερθεί 

ότι επιτάχυνση (πρωιµότητα) ή καθυστέρηση (οψιµότητα) µπορεί να επισυµβεί 

εξαιτίας ορισµένων κλιµατολογικών τοπικών και εδαφικών συνθηκών (π.χ. έκθεση, 

εδαφική σύσταση) αλλά και καλλιεργητικής τεχνικής. Στη σταφίδα η βιοµηχανική 

ωρίµανση ξεπερνά το στάδιο της φυσιολογικής ωρίµανσης γιατί επιδιώκεται η 

ξήρανση του προϊόντος (Κούσουλας, 2002). Στην οριοθετηµένη περιοχή του νοµού 

Ηλείας, λόγω των ιδιαίτερων καιρικών συνθηκών, η ωρίµανση και κατ’ επέκταση η 

συγκοµιδή πραγµατοποιείται ενωρίτερα (Αύγουστο) σε σχέση µε τις άλλες 

σταφιδοπαραγωγικές περιοχές της Πελοποννήσου. Το γεγονός αυτό συµβάλλει στον 

ιδιαίτερο χρωµατισµό της σταφίδας Ηλείας. 

5.4 Συγκοµιδή- Αποξήρανση  
Τρύγος 

 Ο τρύγος πρέπει να γίνεται όταν τα σταφύλια ωριµάσουν καλά. Η καλή 

ωρίµανση φαίνεται και στη δοκιµή του σταφυλιού µε το φάγωµα και στο χρώµα. Η 

ώριµη σταφίδα γίνεται αντιληπτή από το βελούδινο µαύρο χρώµα της. Ο τρύγος 

συνήθως γίνεται σε 2 ή 3 χέρια λόγω της ανοµοιόµορφης ωρίµανσης των ραγών. Για 

την οπριθετηµένη οριοθετηµένη περιοχή του Νοµού Ηλείας είναι χαρακτηριστικό να 

αναφερθέι αναφερθεί η πρώιµη συγκοµιδή του προϊόντος εξαιτίας των ιδιαίτερων 

κλιµατολογικών χαρακτηριστικών αλλά και των καλλιεργητικών τεχνικών που 

εφαρµόζονται µε άµεση συνέπεια την σχετικά πρώιµη επεξεργασία αναφορικά µε την 

αποξήρανση του τελικού προϊόντος όταν οι καιρικές συνθήκες είναι οι πλέον 

ευνοϊκές.  

 Το κόψιµο των σταφυλιών γίνεται µε το µαχαίρι ή και µε το χέρι για να 

αποφεύγεται το τίναγµα των ρωγών. Τα κοµµένα σταφύλια τοποθετούνται σε µικρά 

κοφινάκια ή σε τυµπάνια από λευκοσίδηρο (πάφιλα). Όταν γεµίσουν τα κοφινάκια 

τοποθετούνται µε προσοχή σε µεγαλύτερα κοφίνια, τα οποία µεταφέρονται στον τόπο 

ξήρανσης. Το φόρτωµα, η µεταφορά και το ξεφόρτωµα γίνονται µε ιδιαίτερη 

προσοχή για να αποφευχθούν σπασίµατα στις µεταφερόµενες ρώγες.  
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Αποξήρανση  

Η αποξήρανση της σταφίδας Ηλείας γίνεται είτε µε απευθείας έκθεση (Εικόνα 

4-Παράρτηµα Εικόνων) στον ήλιο πάνω σε επιφάνειες αποξήρανσης που έχουν µία 

κορυφή µε µια ελαφρά κλίση και προς τις δύο πλευρές και µε κενά ανάµεσά τους για 

την συλλογή του νερού είτε υπό σκιά.  

Η µάρανση κάτω από συνθήκες ηλιοφάνειας και υψηλών θερµοκρασιών 

επιτυγχάνεται σε 6-7 ηµέρες. Μετά την µάρανση πραγµατοποιείται το γύρισµα των 

σταφυλιών, συνήθως κατά τις απογευµατινές ώρες, µε ειδικά κατασκευασµένα 

εργαλεία, τα δικράνια (muck forks), έτσι ώστε να υπάρξει οµοιόµορφη ξήρανση της 

τελικής παραγωγής.  

Η αποξήρανση στον ίσκιο (Εικόνα 5-Παράρτηµα Εικόνων) αν και καθυστερεί 

περισσότερο από την αντίστοιχη στον ήλιο δίνει καλύτερο χρώµα στην σταφίδα. 

Επίσης εξασφαλίζει προστασία από τη βροχή ή δροσιά. Τα σταφύλια µετά τον τρύγο 

τοποθετούνται πάνω σε ειδικές κατασκευές που ονοµάζονται καλαµωτές ή τζιβιέρες 

και είναι κατασκευασµένες από δύο ξύλινες πήχες καρφωµένες µεταξύ τους µε 3-4 

πήχες. Παράλληλα προς τις µεγάλες πλευρές είναι τοποθετηµένα τα καλάµια, σκοινιά 

ή πολύ λεπτές σανίδες που τοποθετείται ο συγκοµιζόµενος καρπός. Και στις δύο 

περιπτώσεις αποξήρανσης το άδειασµα των σταφυλιών γίνεται µε προσοχή για να 

µην σπάζουν οι ρώγες του σταφυλιού. 

Όταν ο καρπός ξεραθεί και καθαριστεί καλά, µεταφέρεται στην αποθήκη. Ο 

καρπός µεταφέρεται στην αποθήκη το βράδυ ή το πρωί, για να είναι κρύος. Στην 

αποθήκη απλώνεται πάλι καλά για να κρυώσει. Κατά την διάρκεια της εργασίας η 

αποθήκη αερίζεται καλά. 

Η αποξήρανση του προϊόντος είναι σηµαντικό να πραγµατοποιείται στην 

οριοθετηµένη γεωγραφική περιοχή του νοµού Ηλείας για τους παρακάτω λόγους: 

1) Ο χρόνος µεταφοράς του προϊόντος από τον αγρό στους χώρους αποξήρανσης 

περιορίζεται σηµαντικά µε αποτέλεσµα την ελαχιστοποίηση της φθοράς του 

προϊόντος λόγω µηχανικών βλαβών οι οποίες µπορούν να προκληθούν κατά την 

µεταφορά του στους αποξηραντικούς χώρους αλλά και στους χώρους αποθήκευσης 

µετά την ξήρανση της σταφίδας για περαιτέρω επεξεργασία.  

2) Το συγκοµιζόµενο προϊόν εισέρχεται γρήγορα στην διαδικασία της επεξεργασίας 

και έτσι οι κίνδυνοι φθοράς του ελαχιστοποιούνται καθώς δεν παραµένει για µεγάλο 

χρονικό διάστηµα εκτεθιµένο σε ακατάλληλες συνθήκες και έτσι δεν υποβαθµίζεται η 

ποιότητά του.  
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3) Η τεκµηριωµένη εµπειρία που ήδη υπάρχει σχετικά µε τις µεθόδους αποξήρανσης 

της σταφίδας. Οι αναφορές που γίνονται στις µεθόδους αποξήρανσης από το 1928 

πραγµατοποιούνταν στο Ινστιτούτο Σταφίδας του Πύργου Ηλείας (Συνηµµένο 9). 

5.5 Συγκέντρωση – Αποθήκευση 
Η σταφίδα µεταφέρεται από τους παραγωγούς σε κατάλληλα διαµορφωµένες 

αποθήκες και από εκεί στο εργοστάσιο επεξεργασίας σταφίδας, τοποθετηµένη σε 

ειδικά πλαστικά κιβώτια σύµφωνα µε τους κανονισµούς που έχουν θεσπιστεί. Αφού 

µεταφερθεί ο σταφιδόκαρπος αδειάζεται από τα κιβώτια σε ειδική χοάνη και µέσω 

µιας µεταφορικής ταινίας οδηγείται στις σκάφες µε τον σπαστήρα για το σπάσιµο των 

σβώλων που τυχόν έχουν δηµιουργηθεί από την συµπίεση κατά τη µεταφορά. 

Αν η σταφίδα εισέλθει γρήγορα στην επεξεργαστική διαδικασία οι κίνδυνοι 

φθοράς της είναι ελάχιστοι, σε περίπτωση όµως που παραµείνει για µεγάλο διάστηµα 

εκτεθειµένη στις ακατάλληλες συνθήκες του χώρου του σταφιδεργοστασίου η 

ποιότητά της υποβαθµίζεται σηµαντικά. Ο λόγος αυτός υπαγορεύει την ύπαρξη 

ξεχωριστών χώρων για την αποθήκευση της σταφίδας κατά την παραλαβή της από το 

σταφιδεργοστάσιο µε ελεγχόµενες συνθήκες θερµοκρασίας, υγρασίας, αερισµού, 

φωτισµού και από αυτούς να οδηγείται µε µεταφορική ταινία όταν χρειάζεται και να 

τροφοδοτεί τον µηχανολογικό εξοπλισµό. 

Σκοπός της αποθήκευσης είναι η προστασία του σταφιδόκαρπου από κάθε 

είδους ζηµιογόνα αίτια (π.χ. φυσικά, µηχανικά, βιολογικά, χηµικά).  

Εν συντοµία, οι κίνδυνοι που σχετίζονται µε την αποθήκευση και την 

επεξεργασία της σταφίδας είναι:  

Μηχανικοί κίνδυνοι οι οποίοι µπορούν να προκληθούν κατά την διακίνηση 

και αποθήκευση της σταφίδας από υψηλές µηχανικές πιέσεις που δέχονται τα 

κατώτερα στρώµατα του σωρού από τα υπερκείµενα προς αυτά όταν το ύψος του 

σωρού είναι πάνω από 1.5 µέτρα µε άµεσες συνέπειες στην ποιότητα του προϊόντος.  

Βιολογικοί κίνδυνοι οι οποίοι χωρίζονται σε (α) µακροβιολογικούς που 

οφείλονται στην παρουσία εντόµων (π.χ. µύγες, κατσαρίδες, µυρµήγκια) φορείς 

πολλών ασθενειών και σε (β) µικροβιολογικούς που οφείλονται σε παθογόνους 

µικροοργανισµούς όπως οι µύκητες (π.χ. Rhizopus όπως R. nigrificans, Aspergillus 

όπως A. nigra και A. alliacens και το Penicillium όπως P. digitatum, P. italicum, P. 

expansum) και ζύµες.  
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Φυσικοί Κίνδυνοι 

Ξένα σώµατα 

Στους φυσικούς κινδύνους υπάγονται όλα εκείνα τα ξένα προς το προϊόν σώµατα που 

µπορεί να βρεθούν στο τελικό προϊόν, καθώς και στις πρώτες ύλες. Η παρουσία 

ξένων υλών είναι πολύ συχνή στη σταφίδα γι’ αυτό και χρησιµοποιούνται κόσκινα 

διαφόρων τύπων και αεροµηχανές κατά την διάρκεια της επεξεργασίας της.  

Κρυστάλλωση σακχάρων 

Η κρυστάλλωση των σακχάρων ευνοείται από κακές συνθήκες αποθήκευσης 

(θερµοκρασία, υγρασία, αερισµός), από υψηλή υγρασία του προϊόντος και µεγάλο 

πληθυσµό εντόµων. Κατά την κρυστάλλωση εµφανίζονται ορατοί κρύσταλλοι 

σακχάρων στη σάρκα ή στην επιφάνεια της ράγας.  

Υποβάθµιση χρώµατος 

Η υποβάθµιση του χρώµατος εξαρτάται από φωτοχηµικές αντιδράσεις, “κόψιµο’’ της 

σταφίδας από έντοµα, υπερβολική υγρασία του προϊόντος και κακές συνθήκες 

αποθήκευσης (θερµοκρασίας, υγρασίας αερισµού).  

Χηµικοί Κίνδυνοι 

Στους χηµικούς κινδύνους µπορούν να συµπεριληφθούν όλα εκείνα τα χηµικά 

συστατικά που αν και δεν αποτελούν µέρος του προϊόντος, έχουν εισαχθεί στο 

τρόφιµο είτε µέσω των πρώτων υλών είτε κατά την επεξεργασία του είτε κατά τη 

διάρκεια της πρωτογενούς παραγωγής του (π.χ. χηµικές ύλες καθαρισµού, 

υπολείµµατα φυτοπροστατευτικών ουσιών, βαρέα ή τοξικά µέταλλα κ.α.) Για την 

αποφυγή των παραπάνω λάµβανονται όλες οι απαραίτητες προφυλάξεις τόσο όσο 

αφορά την χρήση καθαρού εξοπλισµού και τη µη χρησιµοποίηση τοξικών 

καθαριστικών όπως επίσης και οι ορθολογικές πρακτικές φυτοπροστασίας αλλά και 

µεταχείρισης του συγκοµιζόµενου προϊόντος (ξήρανση, επεξεργασία, αποθήκευση) 

που αποτελούν και τις κυριότερες αιτίες χηµικών κινδύνων.  

Γενικότερα, κατά την αποθήκευση: 

- Τηρείται αυστηρός ποιοτικός έλεγχος στην παραλαµβανόµενη για 

αποθήκευση σταφίδα. 

- Οι κατάλληλες συνθήκες που επικρατούν στον αποθηκευτικό χώρο 

(θερµοκρασία, υγρασία, αερισµός) εξασφαλίζονται µε την κατάλληλη 
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υγροµόνωση και στεγανοποίηση. Για την σταφίδα Ηλείας η σχετική υγρασία 

δεν υπερβαίνει το 60% και η θερµοκρασία τους κυµαίνεται µεταξύ 12-18 0C.  

- Πριν την παραλαβή του σταφιδόκαρπου η αποθήκη καθαρίζεται, πλένεται και 

απεντοµώνεται προσεκτικά. 

- Η υγρασία του απαλλαγµένου από έντοµα και ξένες ύλες σταφιδόκαρπου προς 

αποθήκευση δεν ξεπερνά το 15%  15,1% (Συνηµµένο 10). 

- Η επιθεώρηση των αποθηκών να γίνεται σε τακτά χρονικά διαστήµατα. 

5.6 Επεξεργασία  
Η βιοµηχανική επεξεργασία της σταφίδας σήµερα, σε µεγάλο ποσοστό, 

πραγµατοποιείται σε σταφιδεργοστάσια εντός της οριοθετηµένης περιοχής του Νοµού 

Ηλείας. Τα βασικά στάδια επεξεργασίας της σταφίδας Ηλείας παρουσιάζονται στο 

παρακάτω διάγραµµα ροής (Εικόνα 6-Παράρτηµα Εικόνων). 

Σε πρώτη φάση η σταφίδα µεταφέρεται από τον σωρό µε τον φορτωτή στον 

τροφοδότη. Εκεί µε την βοήθεια αεροµηχανών αποµακρύνονται οι ξένες ύλες από τις 

σταφίδες. Στο επόµενο στάδιο γίνεται η αποµίσχωση µε την χρήση κατάλληλων 

αποµισχωτικών µηχανών. Για να αποφευχθούν οι τραυµατισµοί της σταφίδας, η 

περιεκτικότητα της σταφίδας σε υγρασία είναι χαµηλή και η περιστροφή του 

τυµπάνου είναι αναλόγως κατάλληλη. Στην συνέχεια πραγµατοποιείται διαλογή µε 

κόσκινα έτσι ώστε να γίνει διαχωρισµός της σταφίδας κατά µέγεθος και αφετέρου να 

αποµακρυνθούν ξένες ύλες.  

Ακολουθεί η πλύση της σταφίδας σε πλυντήριο µε πετροπαγίδες. Κατά τη 

διάρκεια της πλύσης του σταφιδόκαρπου παρασύρονται µε το νερό η σκόνη, ενώ 

συγχρόνως παγιδεύονται οι πιο βαριές ξένες ύλες, όπως πέτρες, µέταλλα κ.λ.π. Το 

νερό της πλύσης είναι καθαρό και δεν ανακυκλώνεται, ενώ ο χρόνος πλύσης δεν 

ξεπερνά το ένα λεπτό της ώρας ώστε να µην απορροφηθεί πολύ νερό από τις 

σταφίδες. Μετά την πλύση γίνεται επάλειψη των σταφιδόκαρπων µε ειδικό λάδι µε 

στόχο την βελτίωση της ποιότητας, την εξόρυξη υγρασίας και τον καλύτερο 

χρωµατισµό του καρπού. Ακολουθεί το στάδιο της στατικής χειροδιαλογής στο οποίο 

η σταφίδα περνά πάνω σε µεταφορικές ταινίες πλάτους 1 µέτρο και διαφόρου µήκους 

όπου οι εργαζόµενοι αποµακρύνουν  µε τα χέρια τους τις άσαρκες σταφίδες και κάθε 

ξένη ύλη που υποβαθµίζει την ποιότητα της µεταποιηµένης σταφίδας. Η 

επεξεργασµένη σταφίδα αποθηκεύεται σε παλετοκιβώτια και στην συνέχεια 
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πραγµατοποιείται ανίχνευση µετάλλων µε τη βοήθεια µεγάλων µαγνητών και 

ανιχνευτή µετάλλων.  

Τονίζεται ότι σε όλα τα στάδια της επεξεργασίας της σταφίδας Ηλείας γίνεται 

ποιοτικός έλεγχος ο οποίος περιλαµβάνει χηµικές, µικροβιολογικές αναλύσεις και 

κατάταξη του προϊόντος σε κατηγορίες βάσει του χρώµατος, του µεγέθους και της 

υγρασίας του σταφιδόκαρπου.  

6. ∆εσµός  

6.1 Περιγραφή του δεσµού µεταξύ της Ποιότητας του προϊόντος και της 

οριοθετηµένης γεωγραφικής περιοχής 

Η σταφίδα Ηλείας είναι γέννηµα-θρέµµα του οικολογικού περιβάλλοντος της 

οριοθετηµένης περιοχής και διαθέτει στις ποιοτικές της προδιαγραφές τα ιδιαίτερα 

χαρακτηριστικά του τόπου παραγωγής της. Πολλοί παράγοντες συµβάλουν στην 

διαµόρφωση των άριστων ποιοτικών χαρακτηριστικών του προϊόντος όπως π.χ. οι 

κλιµατολογικές συνθήκες, οι παραδοσιακές µέθοδοι καλλιέργειας και οι µέθοδοι 

επεξεργασίας του. Η Σταφίδα Ηλείας διαφέρει από άλλες σταφίδες άλλων περιοχών 

α) στην περιεκτικότητα σακχάρων και τρυγικού οξέος (Συνηµµένο 1, 19, 20) 

β) στο χρώµα, τόσο λόγω των ιδιαίτερων χαρακτηριστικών του εδάφους και 

του κλίµατος της περιοχής, όσο και λόγω των ιδιαίτερων καλλιεργητικών τεχνικών 

που εφαρµόζονται στην περιοχή της Ηλείας.  

Εδαφοκλιµατολογικές συνθήκες 

Λόγω των κλιµατικών συνθηκών, των χαρακτηριστικών των εδαφών και της 

ιδιαίτερα επιµελούς καλλιέργειας στις ζώνες παραγωγής της σταφίδας Ηλείας το 

παραγόµενο προϊόν χαίρει εξαιρετικής ποιότητας. Όσον αφορά στις κλιµατικές 

συνθήκες µε βάση µετεωρολογικά δεδοµένα που προσκοµίστηκαν από το 

Περιφερειακό Κέντρο Προστασίας Φυτών Ποιοτικού Ελέγχου. Πατρών τα οποία 

αφορούν στην χρονική περίοδο 1996-2004 προκύπτουν τα ακόλουθα συµπεράσµατα: 

• Σε ότι αφορά τη θερµοκρασία η ετήσια κατά µέσο όρο ελάχιστη και η µέγιστη 

τιµή της κυµαίνεται µεταξύ 10,9 έως 12 0C η πρώτη, και µεταξύ 23 και 26 0C 

η δεύτερη (µέσοι όροι 1996-2004) (Εικόνα 7-Παράρτηµα Εικόνων). Η 

διακύµανση της µέσης θερµοκρασίας την περίοδο 1996-2006 καταγράφηκε 

µεταξύ 16,6 και 17,4 0C. Γενικότερα, στο Νοµό Ηλείας παρατηρούνται 

σχετικά χαµηλές θερµοκρασίες τους καλοκαιρινούς µήνες (γύρω στους 24 0C) 
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και σχετικά υψηλές θερµοκρασίες τους χειµερινούς µήνες (γύρω στους 11 0C) 

(Συνηµµένο 11).  

• Η µέση υγρασία την περίοδο 1996-2006 κινήθηκε µεταξύ 68% και 79%. 

Γενικότερα, παρατηρούνται στο Νοµό Ηλείας αρκετά υψηλές τιµές σχετικής 

υγρασίας τους χειµερινούς µήνες (γύρω στο 85%) και χαµηλότερες τιµές τους 

καλοκαιρινούς µήνες (γύρω στο 73%). Το γεγονός αυτό αποτελεί 

πλεονέκτηµα για τον Νοµό Ηλείας καθώς δεν ευνοείται η ανάπτυξη των 

ασθενειών που απαιτούν υψηλή σχετική υγρασία όπως π.χ. ο περονόσπορος, ο 

βοτρύτης, το ωίδιο, η φόµοψη αλλά και εχθροί όπως ο ψευδόκοκκος από την 

Άνοιξη και µετά (Συνηµµένο 11). 

• Σε ότι αφορά το ύψος των βροχοπτώσεων κατά τη χρονική περίοδο 1996-2004 

κυµάνθηκε µεταξύ 666 χιλιοστών και 1000 χιλιοστών (Εικόνα 8-Παράρτηµα 

Εικόνων). Μάλιστα, κατά µέσο όρο το ύψος των βροχοπτώσεων στο νοµό 

Ηλείας έφτασε ετησίως τα 809 χιλιοστά κατά την περίοδο 1996-2004 

(Συνηµµένο 11). 

Τα καλλιεργούµενα εδάφη του νοµού Ηλείας που χρησιµοποιούνται για την 

καλλιέργεια της σταφίδας Ηλείας κατά κύριο λόγο είναι εδάφη ελαφρά, χαλικώδη, 

ξηρά, µε υψηλή περιεκτικότητα σε ανθρακικό ασβέστιο και κάλιο γεγονός που 

ικανοποιεί τις απαιτήσεις του φυτού στο σηµαντικό αυτό για την ανάπτυξή του 

στοιχείο (Συνηµµένο 6) 

Συµπερασµατικά ο συνδυασµός των παραγόντων που επηρεάζουν τον 

χρωµατισµό και ποιότητα της σταφίδας Ηλείας είναι:  

• Τα πλούσια σε κάλιο εδάφη της οριοθετηµένης περιοχής του νοµού Ηλείας 

(Συνηµµένο 6) επηρεάζουν σηµαντικά την ποιότητα, χρωµατισµό και την 

ωρίµανση του καρπού της σταφίδας. 

• Η πρώιµη ωρίµανση της καλλιέργειας και κατ’ επέκταση η πρώιµη συγκοµιδή και 

επεξεργασία της λόγω των ιδιαίτερων τοπικών κλιµατολογικών συνθηκών  

• Οι καλλιεργητικές τεχνικές που εφαρµόζονται στην περιοχή (µη εφαρµογή 

χαρακώµατος του φυτού µε αποτέλεσµα την αποφυγή των αρνητικών επιπτώσεων 

στην φωτοσυνθετική ικανότητα του φυτού) όπως επίσης και η εµπειρία των 

σταφιδοπαραγωγών του νοµού Ηλείας σε διάφορες επεξεργασίας (π.χ. 

αποξήρανση).  
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Επιπλέον στοιχείο τεκµηρίωσης του δεσµού της περιοχής του Νοµού Ηλείας 

και της ποιότητας της σταφίδας που παράγεται στην περιοχή αυτή, είναι µελέτη η 

οποία πραγµατοποιήθηκε από τον Όθωνα Χένερ (1937) η οποία έχει δηµοσιευτεί στο 

περιοδικό «Επιθεώρηση των Προϊόντων» της Αγγλίας και αναφέρεται στο τεύχος 39 

του Σταφιδικού ∆ελτίου. Η µελέτη αφορούσε την περιεκτικότητα σε σάκχαρο, 

λεύκωµα και τρυγικό οξύ των σταφίδων διαφόρων περιοχών της Ελλάδας, της 

Τουρκίας και της Ισπανίας. Τα αποτελέσµατα που παρουσιάζονται στο συνηµµένο 

έγγραφο 1 είναι ενδεικτικά για την σταφίδα Ηλείας η οποία παρουσιάζει τη δεύτερη 

µεγαλύτερη περιεκτικότητα σε σάκχαρα (72,21%) και τη µεγαλύτερη σε τρυγικό οξύ 

(1,69%). 

Η ποιότητα της σταφίδας τεκµηριώνεται και από διάφορους τίτλους που έχει λάβει 

κατά καιρούς σε διάφορες εκθέσεις (π.χ. Χρυσό Βραβείο που απονεµήθηκε στην 

κοινότητα Λατζοΐου Ηλείας για την εκτεθείσα σταφίδα, Θεσσαλονίκη ∆εκέµβριος 

1931) (Συνηµµένο 12 και Εικόνα 9-Παράρτηµα Εικόνων) 

6.2 Περιγραφή του δεσµού µεταξύ της Φήµης του προϊόντος και της 

οριοθετηµένης γεωγραφικής περιοχής 

“Ξύπνα ξύπνα ω Μαυροµάτα 1 

τον ήλιο πριν ηδούµεν από τα βουνά µας 

προτού του τρύγου πιάσουµε τα εργάτα 

πριν βάλουµε στα αλώνια αγάλι αγάλι το µαύρο λιανορώγι 

που µε την θεία δύναµη και χάρη το κάνουµε σταφίδα.” 

(δηµοτικό τραγούδι) 

Η παρουσία της σταφίδας στα αρχαία και τα πρώτα χριστιανικά χρόνια 

µνηµονεύεται από ελληνικές και λατινικές πηγές στις περί αµπέλου, περί σταφυλιών, 

οίνου και σταφίδας αναφορές. Η εξέλιξη των καλλιεργειών της, από την πρώτη 

ανάπτυξή τους στην περίοδο της Φραγκοκρατίας και σε όλη την περιπετειώδη 

διαδροµή της, συνδέθηκε µε την ιστορία, τον αγροτικό πολιτισµό και την προκοπή 

της περιοχής, στους καιρούς της ευηµερίας της. Την εµπορεύτηκαν Σταυροφόροι, 

Ενετοί, Γενουάτες έµποροι και Φράγκοι κατακτητές, κάνοντάς την έτσι γνωστή από 

νωρίς στην Αγγλία και τη ∆υτική Ευρώπη.  

                                        
1 «Μαυροµάτα» αποκαλούνταν και εξακολουθεί να αποκαλείται η Σταφίδα Ηλείας στην 
περιοχή της καλλιέργειάς της εξαιτίας του χαρακτηριστικού χρωµατισµού της 
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Οι Επτανήσιοι την αποκαλούσαν Λιανορώγι και Μαυροµάτα και την 

τραγουδούσαν µε καντάδες στα αλώνια. 

«Κοιµήσου µαυροµάτα µου και µοσχοαναθρεµένη  

που να µην αβασκαθείς είσαι καµαρωµένη…» 

Ο Ανδρέας Καρκαβίτσας (1865-1922), εθνικός ποιητής µε τόπο καταγωγής τα 

Λεχαινά του Νοµού Ηλείας, αναφέρει χαρακτηριστικά: 

«Μόλις πέσουν οι σταφίδες στα αλώνια 

θα φανούν τα πρώτα σύννεφα 

και µαζί µ’αυτά τα καρδιοχτύπια των σταφιδάδων» 

θέλοντας να εκφράζει την αγωνία των σταφιδοπαραγωγών του τόπου του για την 

επίπτωση των απρόβλεπτων καιρικών συνθηκών και κυρίως µιας πιθανής 

βροχόπτωσης στο λιάσιµο και αποξήρανση της σταφίδας Ηλείας
2.  

Η σταφίδα ως ένα από τα κυριότερα αγροτικά Πελοποννησιακά προϊόντα 

διαδραµάτισε τον 19ο αιώνα, µε το προνόµιο του µονοπωλιακού προϊόντος, 

σηµαντικό ρόλο στην κοινωνία και την οικονοµία των περιοχών όπου αναπτύχθηκε, 

συντείνοντας στη δηµιουργία µιας αστικής τάξης µε ένα πιο ανοιχτό τρόπο ζωής. 

Ιστορικό σηµείο αναφοράς για τη σταφίδα της Ηλείας αποτέλεσε το περίφηµο 

σταφιδικό ζήτηµα, µια κρίση η οποία έφερε αντιµέτωπες όχι κοινωνικές τάξεις αλλά 

επαρχίες µε αντιτιθέµενα συµφέροντα (λόγω της ποιότητας της σταφίδας που 

αποτελούσε «εθνικό προϊόν» εκείνη την εποχή). Το κράτος αναγκάστηκε να λάβει 

προστατευτικά µέτρα που απέβησαν όµως ατελέσφορα λόγω των διαφορών µεταξύ 

των σταφιδοπαραγωγών περιοχών. Η σταφιδική κρίση (ξεκίνησε το 1893 έως το 

1905) που εµφανίστηκε ως απόρροια της µονοκαλλιέργειας και της µονοεξαγωγής 

της σταφίδας, µε δεδοµένα τη γενική οικονοµική δυσπραγία της χώρας 

(υπερδανεισµός και αδυναµία πληρωµών) και τις διεθνείς αντίξοες συγκυρίες (ύφεση 

ευρωπαϊκών οικονοµιών, κλείσιµο γαλλικής αγοράς στην κορινθιακή σταφίδα) 

αποτελεί ένα σύνθετο φαινόµενο και ένα από τα µείζονα ζητήµατα της ελληνικής 

ιστορίας του τέλους του περασµένου αιώνα όπως αναφέρεται στην Αυγή Πύργου το 

1950 (Συνηµµέµα 16, 17)3 αλλά και σε διάφορες άλλες πηγές (Συνηµµένο 18).  

 

 

                                        
2 Εφηµερίδα Ελευθεροτυπία, 22/8/2006. «Μαυροµάτες της Ηλείας», Επιµέλεια Γιώργος 
Κιούσης 
3 Βιβλιοθήκη της Βουλής, Εφηµερίδα «Αυγή Πύργου», 1950.  
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Ιστορία της Σταφίδας Ηλείας έως τον 14ο αιώνα 

Από τα αρχαία χρόνια, η καλλιέργεια της αµπέλου αποτελούσε µια σηµαντική 

απασχόληση των κατοίκων του Ελλαδικού χώρου. Η ιστορία της χάνεται στα βάθη 

της µυθολογίας όπου υπάρχουν δεκάδες εκδοχές για την προέλευση και την 

καλλιέργειά της. Σύµφωνα µε τον Θεόποµπο, η άµπελος πρωτοεµφανίστηκε στις 

όχθες του Αλφειού ποταµού, δίπλα στην Ολυµπία Ηλείας και από τότε καλλιεργείται 

συστηµατικά (Ζωγράφου, 1930).  

 

 

14ος  - 17ος Αιώνας 

Κατά τα µέσα του Ι∆΄ αιώνα ο πρώτος που αναφέρεται στην καλλιέργεια της 

σταφίαδας στην ευρύτερη περιοχή της Πελοποννήσου είναι ο Ιταλός έµπορος 

Πεγαλόττη, το έτος 1340 στο έργο του για τον εµπορικό βίο της µεσογείου θάλασσας 

“PRATTICA DE LA MERCATURA”. Το έργο αυτό αναφέρει δύο εξαγωγικούς 

λιµένες της σταφίδας την GLARENZA (Γλαρέτζα – περιοχή της Ηλείας) το γνωστό 

λιµένα “του εν Πελοποννήσω Κράτους των Φράγκων Ιπποτών εν Ηλίδι” και το 

CORANTO (την Κόρινθο) (Συνηµµένο 13). 

Στην συνέχεια η Σταφίδα Ηλείας µεταφερόταν από τα παράλια της ευρύτερης 

περιοχής στα Βρετανικά Νησιά, την Βόρεια Γερµανία και Ολλανδία µε Ενετικά 

Πλοία και από Ενετούς εµπόρους. Έτσι, ήδη κατά τον 15ο αιώνα αποτελεί 

αναγνωρισµένο είδος εµπορίας στην Ευρώπη. 

Καθίσταται σαφές µε την παραπάνω αναφορά ότι η συστηµατική καλλιέργεια 

της σταφίδας στην περιοχή του νοµού Ηλείας τον Ι∆’ αιώνα ήταν αντικείµενο 

ιδιαίτερης προσοχής.  

18ος Αιώνας έως σήµερα  

Την περίοδο ίδρυσης του Ελληνικού κράτους, η σταφίδα απέκτησε µεγάλη 

σηµασία σαν εξαγώγιµο προϊόν, µε κύριο τόπο κατανάλωσης τη Μεγάλη Βρετανία. 

Λόγω της µεγάλης ζήτησης της σταφίδας που παρατηρήθηκε κατά την περίοδο αυτήν 

άρχισε η εντατική καλλιέργεια των σταφιδαµπέλων. Στο µεταξύ όµως, η Γαλλία µε 

την εισαγωγή υποκειµένων ανθεκτικών στην φυλλοξήρα από την Αµερική, 

αντικατέστησε τα παλιά αµπέλια µε νέα, µε αποτέλεσµα οι Ελληνικές εξαγωγές να 

µειωθούν, ενώ συγχρόνως η παραγωγή αυξανόταν. Για την αντιµετώπιση της 



 26

σταφιδικής κρίσης καθιερώθηκε από το 1895 η παρακράτηση, (διαχωρισµός των 

ποιοτήτων, εξαγωγή των καλυτέρων και αποθήκευση και προώθηση των κατωτέρων 

στην οινοποιία και την οινοπνευµατοποιία). Το 1925 ιδρύθηκε ο “Αυτόνοµος 

Σταφιδικός Οργανισµός” (Α.Σ.Ο.), νοµικό πρόσωπο που σκοπός του είναι η βελτίωση 

της ποιότητας, η ελάττωση του κόστους καλλιέργειας και η προώθηση της σταφίδας 

Ηλείας µέσω της διαφήµισης στις ξένες χώρες και στην Ελλάδα (Εικόνα 10-

Παράρτηµα Εικόνων).  

Σε περιγραφή που γίνεται για την οικονοµική και κοινωνική ιστορία του 

Νοµού Ηλείας
4 (Συνηµµένο 15) και δεδοµένου ότι ανέκαθεν στην περιοχή 

καλλιεργούνταν σταφίδα, αναφέρονται τα εξής: «Σπάνια η ιστορία ενός τόπου έχει 

συνδεθεί τόσο στενά µε ένα αγροτικό προϊόν όσο η Ηλεία και η ευρύτερη περιοχή της 

νοτιοδυτικής Πελοποννήσου µε την σταφίδα. Η καλλιέργεια της µέχρι την 

απελευθέρωση (1830) ήταν σχετικά περιορισµένη. Ωστόσο από τα πρώτα χρόνια της 

ίδρυσης του νεοελληνικού κράτους, η καλλιέργεια της άρχισε να παίρνει 

εντυπωσιακές διαστάσεις λόγω της εξωτερικής ζήτησης του προϊόντος στην 

ευρωπαϊκή αγορά και κυρίως την αγγλική. Την ώρα που ο Κάρολος Ντίκενς 

αποθέωνε στις Χριστουγεννιάτικες Ιστορίες του την σταφίδα, απαραίτητη στο 

τραπέζι των λονδρέζικων οικογενειών , πλοία γεµάτα σταφίδα έφευγαν από το λιµάνι 

του Κατάκολου (περιοχή του Νοµού Ηλείας) (Συνηµµένο 14) και τα άλλα λιµάνια 

της Πελοποννήσου µε προορισµό τις µεγάλες αγορές του εξωτερικού, όπου το προϊόν 

καταναλωνόταν σαν υλικό ζαχαροπλαστικής για την κατασκευή πουτίγκας και 

σταφιδόψωµου, σαν ξηρός καρπός και αργότερα για την παραγωγή φθηνού σταφιδίτη 

οίνου και άλλων οινοπνευµατωδών ποτών. Μέχρι το 1860 οι εκτάσεις µε 

σταφιδαµπέλους σχεδόν εξαπλασιάστηκαν».  

Και συνεχίζοντας: «Η εµπορευµατοποίηση της σταφίδας οδήγησε την Ηλεία 

σε µία εξειδίκευση στην καλλιέργεια της σταφίδας, που θα µπορούσε να µιλήσει 

κανείς για µονοκαλλιέργεια. Ένας ολόκληρος αγροτικός κόσµος βγήκε από την 

οικονοµία της αυτάρκειας και προσανατολίστηκε προς την εµπορευµατοποιηµένη 

παραγωγή. Μια παραγωγή που µοιραία ήταν απόλυτα εξαρτηµένη πλέον από τις 

συνθήκες της διεθνούς αγοράς, την υπερπαραγωγή αλλά και τον καιρό. Αυτή η 

ευθυγράµµιση της τοπικής παραγωγής της Ηλείας µε την παγκόσµια αγορά και η 

                                        
4 Ιστοσελίδα: http://nailias.gr/history 
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καλλιέργεια ενός εξαγώγιµου προϊόντος, είχε ως αποτέλεσµα την προσέλκυση 

πληθυσµών- κυρίως από την ορεινή Πελοπόννησο – και των εποικισµό των πεδινών 

περιοχών. Η κατασκευή του σιδηροδρόµου και συγκεκριµένα της γραµµής Πύργου-

Κατακόλου, που λειτούργησε στις 3 Φεβρουαρίου του 1883 και ήταν η πρώτη σε 

ολόκληρη την Ελλάδα, και αµέσως µετά η κατασκευή της σιδηροδροµικής γραµµής 

Πειραιώς – Καλαµάτας που συνέδεε όλες τις σηµαντικότερες πόλεις του Ηλειακού 

κάµπου, οι τοπικές γραµµές Καβάσιλα – Κυλλήνη, Πύργος και Αρχαία Ολυµπία 

µαρτυρούν την άνθιση και τη σπουδαιότητα του εµπορίου της σταφίδας που 

διεξήγετο στην ευρύτερη περιοχή της Ηλείας».  

Το Ινστιτούτο Σταφίδας Πύργου µε έτος ίδρυσης το 1925 (Εικόνες 11 και 12-

Παράρτηµα Εικόνων) είχε αναλάβει τον συντονισµό της συγκέντρωσης και εξαγωγών 

της Σταφίδας Ηλείας όπως επίσης και την καταγραφή των καλλιεργούµενων 

εκτάσεων στο Νοµό Ηλείας (Εικόνα 13-Παράρτηµα Εικόνων).  

Ο δεσµός του προϊόντος µε την περιοχή και η µακροχρόνια πείρα των 

σταφιδοκαλλιεργητών του νοµού Ηλείας φαίνεται και σε αναφορές του 1937 

(Συνηµµένο 1) για την σύσταση της σε σάκχαρα και τρυγικό οξύ, όπως επίσης και 

στην αναφορά του Κώστα Βέη (Ακαδηµία Αθηνών) (Συνηµµένο 9) για την µέθοδο 

αποξήρανσής της αλλά και στην αναφορά του Φυτολογικού Λεξικού (Γεννάδιος, 

1914) σχετικά µε µια συγκεκριµένη τεχνική κλαδέµατος που ελάµβανε χώρα στην 

περιοχή του Νοµού Ηλείας (Συνηµµένο 7). 

Η φήµη της σταφίδας τεκµηριώνεται επίσης µε εµπορικά στοιχεία που 

αφορούν τις ποσότητες Σταφίδας Ηλείας που εξάγονταν σε χώρες της Ευρώπης (π.χ. 

Αγγλία, Ολλανδία, Γερµανία, Γαλλία και Ιταλία) και αργότερα (1912) και στην 

Αµερική («Παγκόσµια Παραγωγή Σταφίδων», Θεόδωρου Γ. Κούλα Αθήνα, 1948). 

7. Οργανισµός Επιθεώρησης  
Σύµφωνα µε την υπ’αριθµ. 261611 (ΦΕΚ 406/Β/22.03.07) Κοινή Υπουργική 

Απόφαση, αρµόδιες Αρχές για τον έλεγχο και τη συµµόρφωση προς τις διατάξεις των 

προδιαγραφών του προϊόντος, καθώς και τα καθήκοντά τους είναι οι εξής:  

 

1. Ονοµασία: Οργανισµός Πιστοποίησης και Επίβλεψης Γεωργικών   Προϊόντων     

(Ο.Π.Ε.ΓΕ.Π.) 

∆ιεύθυνση: Πατησίων & Άνδρου 1,   ΤΚ 11257 Αθήνα  
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Τηλέφωνο: 210 - 8231253 

Φαξ:         210 - 8231438 

 

2. Νοµαρχιακή Αυτοδιοίκηση Ηλείας  

∆ιεύθυνση Αγροτικής Ανάπτυξης  

∆ιεύθυνση: Πύργος  

Τηλ.: 2621 0 22180  

Φαξ: 2621 0 27777 

Τ.Κ. 271 00 

 

8. Επισήµανση  

ΟΤΙ ΠΡΟΒΛΕΠΕΙ Η ΕΘΝΙΚΗ ΚΑΙ ΚΟΙΝΟΤΙΚΗ ΝΟΜΟΘΕΣΙΑ 

9. Εθνικές Απαιτήσεις 

• Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 1621/1999 της Επιτροπής της 22ας Ιουλίου 1999 για τη 

θέσπιση των λεπροµερειών εφαρµογής του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 2201/96 του 

Συµβουλίου όσον αφορά την ενίσχυση για την καλλιέργεια σταφυλιών που 

προορίζονται για την παραγωγή ορισµένων ποικιλιών σταφίδων 

• Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 1666/1999 της Επιτροπής της 28ης Ιουλίου 1999 για την 

θέσπιση των λεπτοµερειών εφαρµογής του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 2201/96 του 

Συµβουλίου όσον αφορά τα ελάχιστα χαρακτηριστικά εµπορίας ορισµένων 

ποικιλιών σταφίδων 

• Εφηµερίς της Κυβερνήσεως της Ελληνικής ∆ηµοκρατίας, Τεύχος ∆εύτερο, Αρ. 

Φύλλου 406, 22 Μαρτίου 2007, για την θέσπιση συµπληρωµατικών µέτρων για 

την εφαρµογή των διατάξεων του Καν. (ΕΚ) 510/2006 του Συµβουλίου «για την 

προστασία των γεωγραφικών ενδείξεων και των ονοµασιών προέλευσης των 

γεωργικών προϊόντων και τροφίµων» του Καν. (ΕΚ) 1898/2006 

• Απόφαση του Υπουργείου Ανάπτυξης και Τροφίµων (Αθήνα:10/01/2006, Αριθ. 

Πρωτ:243618), «Ορισµός κριτηρίων αξιολόγησης ποικιλιών αµπέλου και 

διαδικασία ταξινόµησης αυτών στην Ελληνική επικράτεια» 

• Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 2201/96 του Συµβουλίου της 28ης Οκτωβρίου 1996 για 

την κοινή οργάνωση αγοράς στον τοµέα των µεταποιηµένων προϊόντων µε βάση 

τα οπωροκηπευτικά 
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• Καν. (ΕΚ) αρ. 2729/2000 της Επιτροπής της 14ης ∆εκεµβρίου 2000 σχετικά µε τις 

λεπτοµέρειες εφαρµογών όσον αφορά τους ελέγχους στον αµπελοοινικό τοµέα 

• Καν. (ΕΚ) αριθ. 753/2002 της Επιτροπής της 29ης Απριλίου 2002 για τη θέσπιση 

ορισµένων λεπτοµερειών εφαρµογής του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 1493/1999 του 

Συµβουλίου όσον αφορά την περιγραφή, την ονοµασία, την παρουσίαση και την 

προστασία ορισµένων αµπελοοινικών προϊόντων 

• Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 883/2001 της Επιτροπής της 24ης Απριλίου 2001 για τον 

καθορισµό των λεπτοµερειών εφαρµογής του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 1493/1999 

του Συµβουλίου, όσον αφορά τις σχετικές µε τα προϊόντα του αµπελοοινικού 

τοµέα συναλλαγές µε τρίτες χώρες 

• Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 884/2001 της Επιτροπής της 24ης Απριλίου 2001 για τις 

λεπτοµέρειες εφαρµογής σχετικά µε τα συνοδευτικά έγγραφα µεταφοράς των 

αµπελοοινικών προϊόντων και των βιβλίων που πρέπει να τηρούνται στον 

αµπελοοινικό τοµέα 

• Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 2805/95 της Επιτροπής της 5ης ∆εκεµβρίου 1995 για τον 

καθορισµό των επιστροφών κατά την εξαγωγή στον αµπελοοινικό τοµέα και για 

την κατάργηση του κανονισµού (ΕΟΚ) αριθ. 2137/93 

• Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 1493/1999 του Συµβουλίου της 17ης Μαΐου 1999 για την 

κοινή οργάνωση της αµπελοοινικής αγοράς 

• Κανονισµός (ΕΚ) ΑΡΙΘ. 1227/2000 της επιτροπής της 31ης Μαΐου 2000 περί 

καθορισµού λεπτοµερών κανόνων εφαρµογής του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 

1493/1999 του Συµβουλίου για την κοινή οργάνωση της αµπελοοινικής αγοράς 

και ιδίως σχετικά µε το δυναµικό παραγωγής 

• Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 1622/2000 της Επιτροπής της 24ης Ιουλίου 2000 για τον 

καθορισµό ορισµένων λεπτοµερειών εφαρµογής του κανονισµού (EK) αριθ. 

1493/1999, για την κοινή οργάνωση της αµπελοοινικής αγοράς και για την 

καθιέρωση κοινοτικού κώδικα των οινολογικών πρακτικών και επεξεργασιών 

• Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 123/2005 της Επιτροπής της 26ης Ιανουαρίου 2005 για 

την τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 466/2001 όσον αφορά την 

ωχρατοξίνη Α 

• Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 472/2002 της Επιτροπής της 12ης Μαρτίου 2002 για την 

τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 466/2001 για τον καθορισµό µέγιστων 

τιµών ανοχής για ορισµένες προσµείξεις στα τρόφιµα 
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• Κανονισµός (ΕΚ) αριθ. 1410/2003 της Επιτροπής της 7ης Αυγούστου 2003 για 

την τροποποίηση του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 1622/2000 που αφορά τον 

καθορισµό ορισµένων κανόνων εφαρµογής του κανονισµού (ΕΚ) αριθ. 1493/1999 

του Συµβουλίου που αφορά την κοινή οργάνωση της αµπελοοινικής αγοράς και 

την καθιέρωση κοινοτικού κώδικα των οινολογικών πρακτικών και επεξεργασιών 

• Οδηγία 95/2/ΕΚ του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου και του Συµβουλίου της 20ής 

Φεβρουαρίου 1995 για τα πρόσθετα τροφίµων πλην των χρωστικών και των 

γλυκαντικών. 
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� Συνηµµένο 1. Συστατικά και χρησιµότης της Κορινθιακής Σταφίδος. 

Σταφιδικόν ∆ελτίο, Μηνιαία Έκδοσις Αυτονόµου Σταφιδικού Οργανισµού, 

Περίοδος Γ’ Σταφιδικόν έτος 1937-1938, Τεύχος 1/39, Σεπτέµβριος 1937. 
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Αγροτεχνική & Εµπορική Α. Ε. 2η Έκδοση. 

� Συνηµµένο 6. Στατιστικός Πίναξ δεδοµένων αναλύσεων εδαφών κατά Νοµούς, 

Νοµός Ηλείας 

� Συνηµµένο 7. Γενναδίου Π. Γ. (1914). Λεξικόν Φυτολογικόν.  

� Συνηµµένο 8. Αλεβιζάκης Α. (2003). Επίδραση της συνδυασµένης εφαρµογής 

GA3, εκχυλίσµατα φυκιών, ουρίας & χαραγής στα ποιοτικά και ποσοτικά 

χαρακτηριστικά της σουλτανίνας. Πτυχιακή Εργασία, ΤΕΙ Κρήτης, Σχολή 
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� Συνηµµένο 9. Βέη Κ. (Ακαδηµία Αθηνών). Μέθοδοι αποξηράνσεως της 

σταφίδος από της αρχαιότητος µέχρι σήµερον.  

� Συνηµµένο 10. Χηµείο ∆ηµήτρης ∆ιονυσόπουλος. Υγρασία Σταφίδας 

� Συνηµµένο 11. Μετεωρολογικά Στοιχεία. Περιφερειακό Κέντρο Προστασίας 

Φυτών Π.Ε. Πατρών 

� Συνηµµένο 12. ∆ίπλωµα Απονοµής Χρυσού Βραβείου ποιότητας σε 

∆ιαγωνισµό του 1931 
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� Συνηµµένο 13. Ζωγράφου ∆.( 1930), «Ιστορία της σταφίδας», τόµος Α, 

Αθήνα. Ιστορία της Σταφίδος, Τόµος Α. Από του ΙΕ Αιώνος π.χ.- ΙΘ αιώνος 

µ.χ. Τύποις Κ. ∆. Τσερώνη, Στοά Πάππου 11. 
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επιλυθή ευνοϊκώς». Βιβλιοθήκη της Βουλής της Ελλάδας 

� Συνηµµένο 17. Εφηµερίδα «Η Αυγή», 1950. «Έντονος διαµαρτυρία του 

σταφιδικού κόσµου Ηλείας προς την κυβέρνησιν». Βιβλιοθήκη της Βουλής της 

Ελλάδας 

� Συνηµµένο 18. Ο πολιτισµός της σταφίδας. Το BHMA onLine-ΒΙΒΛΙΑ 

� Συνηµµένο 19. Πιστοποιητικό ανάλυσης Σταφίδας Ηλείας 

� Συνηµµένο 20. Πιστοποιητικό ανάλυσης Σταφίδας Ηλείας 

� Συνηµµένο 21.  Απόκοµµα Εφηµερίδας «Εµπρός», 20/07/1897 

� Συνηµµένο 22. Απόκοµµα Εφηµερίδας «ΣΚΡΙΠ» 06/07/1903 

� Συνηµµένο 23.  Απόσπασµα από το βιβλίο «Η Ιστορία της Σταφίδας», 

 Κουνινιώτης εκδόσεις Έφεσος. 

� Συνηµµένο 24. Απόδειξη πώλησης σταφιδόκαρπου από την Ηλεία, (Πηγή: «Η 

 Ιστορία της Σταφίδας», Κουνινιώτης εκδόσεις Έφεσσος) 
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 και  περιφέρεια (Πηγή: «Τριετής έρευνα επί της ποιότητας και 
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� Συνηµµένο 29. Απόσπασµα από την πτυχιακή εργασία «Το σταφιδικό ζήτηµα 
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 ∆ιονυσίου, 2009, Ιόνιο Πανεπιστήµιο. 

� Συνηµµένο 30. Συµφωνητικά παραδόσεως αποθεµατοποιηµένης σοδειάς για 

 µεταποίηση για το έτος 1983. 

� Συνηµµένο 31. Έγγραφο Αυτόνοµου Σταφιδικού Οργανισµού 

� Συνηµµένο 32. Απόσπασµα από «Γεωργική Έρευνα του νοµού Αχαϊοηλίδος», 

 Ευελπίδου Χρήστος, 1919. 

� Συνηµµένο 34. Απάντηση εργαστηρίου αναλύσεων για ποσοστά σακχάρων σε 
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Εικόνα 1. Η γεωγραφικά οριοθετηµένη περιοχή του Νοµού Ηλείας 
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Εικόνα 2. Η σταφίδα πριν (α) και µετά (β) το κλάδεµα 
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(β) 



 37

 
Εικόνα 3. Στάδια ανάπτυξης από τον λήθαργο του οφθαλµού, µέχρι την φυλλόπτωση 
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Εικόνα 4. Αποξήρανση σταφίδας Ηλείας µε απευθείας έκθεση στον ήλιο 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
Εικόνα 5. Αποξήρανση σταφίδας Ηλείας υπό σκιά 
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Εικόνα 6. ∆ιάγραµµα ροής επεξεργασίας σταφίδας 

 

Ποιοτικός έλεγχος 

Αποµάκρυνση 
ξενών υλών 

Αποµίσχωση 

∆ιαλογή µε κόσκινα 

Πλύση σταφίδας 

Επάλειψη µε ειδικό 
λάδι 

Στατική 
χειροδιαλογή 

Αποθήκευση σε 
παλετοκιβώτια 

Αποµάκρυνση 
µετάλλων 

Έλεγχος 

Αεροµηχανές 

Αποµισχωτικές 
µηχανές 

Πλυντήριο µε 
πετροπαγίδες 

Ανιχνευτής 
µετάλλων 

Μεγάλοι 
µαγνήτες 

Επεξεργασία στο 
σταφιδεργοστάσιο 
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Εικόνα 7. Μέση µηνιαία θερµοκρασία στο Νοµό Ηλείας την περίοδο 1996-20045 
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Εικόνα 8. Μέση ετήσια βροχόπτωση στο Νοµό Ηλείας (1982-2004)4 

 
 
 

                                        
5 Στοιχεία από το Περιφερειακό Κέντρο Προστασίας Φυτών Π.Ε. Πατρών 
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Εικόνα 9. Χρυσό µετάλιο στην κοινότητα Λατζοΐου του Νοµού Ηλείας για την 

σταφίδα, Θεσσαλονίκη ∆εκέµβριος 19315 
 

 
Εικόνα 10. Η φωτογραφία είναι από διαφήµιση της σταφίδας σε γαλλικό περιοδικό το 

1967. Οι εικονιζόµενες είναι κόρες του διευθυντή του ΑΣΟ Πύργου, Γιώργου 
Παπαφιτσώρου

6. 
 
 

                                        
6Πηγή: Ιστορικό αρχείο της ΕΑΣ Ηλείας-Ολυµπίας 
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Εικόνα 11. Ετικέτα του Ινσιτούτου Σταφίδας Πύργου

7 
 

 
Εικόνα 12. Ινστιτούτο Σταφίδας Πύργου – Έτος ίδρυσης 19255 

 
 
 
 

 

                                        
7 Πηγή: Ιστορικό αρχείο της ΕΑΣ Ηλείας-Ολυµπίας 
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Εικόνα 12. Πίνακας στον οποίο καταγράφονται οι καλλιεργούµενες εκτάσεις 
σταφίδας κατά τα σταφιδικά έτη 1965/66– 1969/70 στην ∆υτική Πελοπόννησο 
συµπεριλαµβανοµένων και των περιοχών Πύργου, Αµαλιάδος και Ολυµπίας του 

νοµού Ηλείας
8. 

 

                                        
8 Πηγή: Ιστορικό αρχείο της ΕΑΣ Ηλείας-Ολυµπίας 
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