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Περίληψη 

Η εργασία περιλαµβάνει γενικά στοιχεία για την πορεία της κορινθιακής 

σταφιδαµπέλου στο χρόνο. Το αµπέλι είναι από τα ελάχιστα φυτά, που η καλλιέργεια 

του ανάγεται στους προϊστορικούς χρόνους. Στην Ελλάδα δεν είναι ακριβώς γνωστό 

πότε άρχισε η καλλιέργεια του αµπελιού, ίσως γύρω στο 15ο αιώνα π. Χ. ∆εν υπάρχει 

επίσης συµφωνία για το ποιο δρόµο ακολούθησε για να φτάσει στην πατρίδα µας. Το 

αµπέλι είναι ένα πανάρχαιο θαµνώδες φυτό που ανήκει στο γένος Vitis της 

οικογένειας των αµπελίδων (Ampelidae, Vitaceae). Η Σταφίδα (Stafida), ποικιλία 

Κορινθιακή σταφίδα, προέρχεται αποκλειστικά από ρώγες σταφυλιών (Vitis vinifera), 

οι οποίες έχουν υποστεί φυσική αποξήρανση στον ήλιο ή στη σκιά. Η Κορινθιακή 

σταφιδάµπελος αποτελεί το πρώτο από άποψη αρχαιότητας εθνικό προϊόν. Ο 

Γεννάδιος φανερώνει οτι η σηµερινή σταφιδάµπελος είναι απόγονος µακρινών 

προγόνων τους οποίους καλύπτουν µε αρκετό µυστήριο οι αιώνες. Η κορινθιακή 

σταφίδα είναι απλή παραλλαγή της κοινής ευρωπαϊκής αµπέλου. Ο τρόπος µε τον 

οποίο προέκυψε δεν είναι γνωστός. Παρατηρήθηκε πως µετά από πολύ µεγάλους 

σεισµούς στην Ελλάδα η σοδιά επηρεάζεται. Κάποιες από τις σταφιδαµπέλους 

γίνονται γονιµότερες, άλλες πιο άγονες ή στείρες Οι εξαγόµενες από την 

Πελοπόννησο και τη Στερεά Ελλάδα σταφίδες στέλνονταν στην Τεργέστη, το 

Λιβόρνο και τη Μασσαλία, κάποιες φορές δε κατ’ ευθείαν στην Αγγλία και την 

Ολλανδία. Ως ιδιαίτερη πατρίδα της Κορινθιακής σταφίδας θεωρούνται τα παράλια 

της Βόρειας Πελοποννήσου και ιδιαίτερα η περιοχή της Κορίνθου όπου και πήρε το 

όνοµα της. Η πιθανότερη επιστηµονική εκδοχή για την καταγωγή της σταφιδαµπέλου 

είναι ότι αποτελεί προϊόν βλαστικής µεταλλαγής της οινοφόρου αµπέλου. Επίσης η 

εργασία περιλαµβάνει γενικά στοιχεία για τα αµπελογραφικά χαρακτηριστικά της 

κορινθιακής σταφιδαµπέλου, τον πολλαπλασιασµός (καταβολάδες, φυτό) την 

εγκατάσταση νέας φυτείας, τις αποστάσεις φύτευσης στην Αιγιαλεία τις 

καλλιεργητικές φροντίδες (ξελάκκωµα σκάψιµο εδαφολογικές απαιτήσεις κλάδεµα 

λίπανση χαραγη αρδευση ) την επεξεργασία της σταφίδας την αποθήκευση της 

σταφίδας την ποιότητα της κορινθιακής σταφίδας την διατροφική άξια για εµπόριο 

και εξαγωγή τους εµπορικούς τύπους της σταφίδας την διάθεση της κορινθιακής 

σταφίδας την χρήση και αξία της σταφίδας για τον άνθρωπο την σταφίδα σαν 

φάρµακο στους αρχαίους χρόνους. 
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Σκοπός της εργασίας 

Σκοπός της παρούσας εργασίας είναι η αναζήτηση πληροφοριών, σχετικά µε την 

καλλιέργεια και την παραγωγή Κορινθιακής σταφίδας. 

Πιο συγκεκριµένα η πτυχιακή εργασία απαρτίζεται από ενότητες, όπως γενικά 

στοιχεία για την πορεία της κορινθιακής σταφιδαµπέλου στο χρόνο, αµπελογραφικά 

χαρακτηριστικά της κορινθιακής σταφιδαµπέλου, πολλαπλασιασµό (καταβολάδες, 

φυτό), εγκατάσταση νέας φυτείας, αποστάσεις φύτευσης, καλλιεργητικές φροντίδες 

(ξελάκκωµα σκάψιµο εδαφολογικές απαιτήσεις κλάδεµα λίπανση χαραγή άρδευση ), 

επεξεργασία της σταφίδας, αποθήκευση της σταφίδας, ποιότητα της κορινθιακής 

σταφίδας, διατροφική άξια,, εµπόριο και εξαγωγή,, εµπορικούς τύπους της σταφίδας, 

διάθεση της κορινθιακής σταφίδας, χρήση και αξία της σταφίδας 
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1.Εισαγωγή 

1.1 Καταγωγή – Ιστορικό 

Η καταγωγή του αµπελιού ως φυτού, είναι παλαιότερη του ανθρώπου. Πριν ακόµη τη 

µεγάλη περίοδο των παγετώνων, όπως µαρτυρούν ευρήµατα, υπήρχαν αµπέλια ακόµη 

και στις πολικές περιοχές. Το αµπέλι είναι από τα ελάχιστα φυτά, που η καλλιέργεια 

του ανάγεται στους προϊστορικούς χρόνους. Κατά την περίοδο των παγετώνων το 

αµπέλι άρχισε να εκτοπίζεται από τις βόρειες µε ψυχρό κλίµα περιοχές, και η 

ανάπτυξή του περιορίστηκε σ' αυτές µε εύκρατο κλίµα κατάλληλες κλιµατολογικά, 

κυρίως στην περιοχή του Καυκάσου, που θεωρείται και η πατρίδα του, αλλά επίσης 

και στη Μεσοποταµία. Ο Καύκασος, η Μεσοποταµία και η αρχαία Αίγυπτος πρέπει 

να θεωρηθούν οι κοιτίδες της αµπελουργίας και οι πατρίδες του κρασιού. Εκεί, 

µεταξύ Ευξείνου Πόντου, Κασπίας θάλασσας και Μεσοποταµίας, γεννήθηκε το είδος 

Άµπελος η οινοφόρος (Vitis vinifera), που καλλιεργείται σήµερα. Μια νεώτερη 

άποψη όµως που βασίζεται σε απολιθώµατα ηλικίας τριών εκατοµµυρίων ετών 

θεωρεί την Ευρώπη σαν τόπο καταγωγής της αµπέλου. Μετά την έναρξη της τρίτης 

χιλιετηρίδας π. Χ. όπου αρχίζει η εποχή του Χαλκού, οι Αιγύπτιοι και οι Σουµέριοι 

καλλιεργούσαν συστηµατικά την άµπελο. Νεότερα ευρήµατα από τις περιοχές του 

βορείου Ιράν ανάγουν τη χρησιµοποίηση προϊόντων της αµπέλου στην 6η 

χιλιετηρίδα.  

Στον Ελλαδικό χώρο η καλλιέργεια της αµπέλου εισήχθη από ανατολάς και 

τοποθετείται στα µέσα της τρίτης π. Χ. χιλιετηρίδας. Στην Ελλάδα δεν είναι ακριβώς 

γνωστό πότε άρχισε η καλλιέργεια του αµπελιού, ίσως γύρω στο 15ο αιώνα π. Χ. ∆εν 

υπάρχει επίσης συµφωνία για το ποιο δρόµο ακολούθησε για να φτάσει στην πατρίδα 

µας. Άλλοι λένε ότι ήρθε από τη Φοινίκη µέσω Κρήτης στη Νάξο και ύστερα στην 

υπόλοιπη Ελλάδα. Άλλοι δίνουν την προτεραιότητα στην Αιτωλία και άλλοι στη 

Θράκη.  

Το 2000 π. Χ. η καλλιέργεια σίτου, ελέας και αµπέλου στον Ελλαδικό χώρο 

αποτελούσε συστατικό στοιχείο της οικονοµίας της περιοχής (Νικολάου Ν., 2005). 

Αναφέρεται ότι την περίοδο των Οµηρικών χρόνων η καλλιέργεια της αµπέλου 

γίνοταν σε µεγάλη κλίµακα. Στα ανάκτορα της Φαιστού βρέθηκε κρατήρας τεράστιου 

µεγέθους (1950 π. Χ. ). Πολλά ευρήµατα που αφορούν τον Μυκηναϊκό πολιτισµό 
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φανερώνουν την έναρξη της αµπελοκαλλιέργειας το 1600 π. Χ. µετά την έντονη 

επίδραση που δέχθηκαν από τους Κρήτες (Νικολάου Ν., 2005). Όποιος λοιπόν και αν 

ήταν ο δρόµος, το κρασί είχε σπουδαία θέση στη ζωή της αρχαίας Ελλάδας σε τέτοιο 

βαθµό που ο ∆ιόνυσος, θεός της άγριας βλάστησης στην αρχή, να συνδεθεί σχεδόν 

αποκλειστικά µε το ευλογηµένο προϊόν του σταφυλιού. Ο Όµηρος αναφέρεται στο 

αµπέλι και το κρασί µε τις ονοµασίες οίνη, Οινόη, οινιάδα και άλλα.  

 Γύρω στο 600 π. Χ. Φοίνικες διέδωσαν την καλλιέργεια του αµπελιού στη Γαλλία 

και την περίοδο της Ρωµαϊκής αυτοκρατορίας το αµπέλι φτάνει στη Βρετανία. Το 13ο 

αιώνα µ. Χ. Οι Άραβες προωθούν την καλλιέργεια του αµπελιού στην Ισπανία και 

Πορτογαλία και µέχρι το 17ο αιώνα το αµπέλι ήταν γνωστό σε όλη σχεδόν την 

Ευρώπη. Στην αµερικανική ήπειρο οι ευρωπαίοι άποικοι έκαναν γνωστή την 

αµπελοκαλλιέργεια πρώτα στο Μεξικό και την νότια Αµερική (1500µ. Χ) και στην 

συνέχεια στην νότια Αφρική, την Αυστραλία και την Καλιφόρνια. Στην Αµερική 

καταστράφηκαν τα αµπέλια µετά από µεγάλη επιδηµία φυλλοξήρας, ενός εντόµου 

του εδάφους που προσβάλλει τις ρίζες του φυτού µε αποτέλεσµα αυτό να ξεραίνεται. 

Συνέπεια αυτού ήταν να καλλιεργηθούν άγριες ποικιλίες ντόπιων αµπελιών 

ανθεκτικών στο έντοµο, οι οποίες στις αρχές του 18ου αιώνα έφτασαν να 

καλλιεργούνται στην Αγγλία και στη Γαλλία. Όµως τα αµπέλια αυτά προσβλήθηκαν 

από διάφορες άλλες ασθένειες που κατέστρεψαν το 70 τις εκατό των καλλιεργειών. Η 

λύση δόθηκε µε τον εµβολιασµό άγριων αµερικάνικων αµπελιών και τη δηµιουργία 

ανθεκτικών υβριδίων.  

Το αµπέλι είναι ένα πανάρχαιο θαµνώδες φυτό που ανήκει στο γένος Vitis της 

οικογένειας των αµπελίδων (Ampelidae, Vitaceae). Το ευρέως διαδεδοµένο θαµνώδες 

φυτό του αµπελιού ανήκει στο γένος Vitis της οικογένειας των αµπελιδών 

(Ampelidae, Vitaceae), το οποίο περιλαµβάνει µία ιδιαίτερα µεγάλη ποικιλία ειδών. 

Το γένος περιλαµβάνει πολλά είδη µε ιδιαίτερα σηµαντικό την άµπελο την οινοφόρο 

ή Vitis Vinifera var. apyrena, γνωστής και ως σταφιδαµπέλου. Οι ποικιλίες της» 

Αµπέλου της Οινοφόρου»  (Vitis vinifera), λόγω της υψηλής γενετικής ετερογένειας, 

υπερβαίνουν τις 10. 000 παγκοσµίως. Ο αριθµός όµως των ποικιλιών, που 

καλλιεργούνται για παραγωγή αµπελουργικών προϊόντων, περιορίζεται σε µερικές 

εκατοντάδες και οµαδοποιούνται µε διάφορα κριτήρια. Με βάσει το κριτήριο,» 

προορισµός χρήσης των προϊόντων» , οι ποικιλίες κατατάσσονται σε πέντε 

κατηγορίες: 

• Επιτραπέζιες 
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• Οινοποιΐας 

• Σταφιδοποιΐας 

• Χυµοποίησης 

• Κονσερβοποίησης 

Για την κατηγορία της Σταφιδοποιΐας, τα 

κριτήρια είναι πολύ αυστηρά και έτσι, λίγες ποικιλίες είναι κατάλληλες για παραγωγή 

σταφίδων. Η Σταφίδα (Stafida), ποικιλία Κορινθιακή σταφίδα, προέρχεται 

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

αποξήρανση στον ήλιο ή στη σκιά. 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. O όρος 

σταφίδα αναφέρεται και στον καρπό κάθε ποικιλίας αµπελιού, ο οποίος µπορεί να 

καταναλωθεί σε αποξηραµένη µορφή.  

Τον καρπό της σταφιδαµπέλου αποτελεί η µαύρη ή κορινθιακή σταφίδα, η οποία 

ευδοκιµεί κατά κύριο λόγο στην Ελλάδα και ιδιαίτερα στην περιοχή της 

Πελοποννήσου. Η κορινθιακή σταφίδα, σύµφωνα µε επιστηµονική εκδοχή, αποτελεί 

προϊόν βλαστικής µεταλλαγής της οινοποιήσιµης αµπέλου και µάλιστα της ποικιλίας 

Λιάτικο. Χαρακτηριστικό της γνώρισµα είναι η απουσία κουκουτσιών "γιγάρτων" 

από τις ρόγες του σταφυλιού και έτσι αναγνωρίσθηκε ως ιδιαίτερη ποικιλία αµπέλου 

(Vitis vinifera varietas apyrena).  

Οι σηµαντικότερες ποικιλίες σταφιδάµπελων είναι:  

• η Σουλτανίνα, γνωστή και ως Thompson Seedless (Καλιφόρνια), µε ρόγα 

άσπερµη, ωχροκίτρινη•  

• το Μοσχάτο της Αλεξάνδρειας, γνωστό επίσης ως Gordo Blanco (Αυστραλία) 

ή White Hanepoot (Νότια Αφρική), µε ρόγα που περιέχει µεγάλα σπέρµατα 

και η  

• Κορινθιακή µε µικρή, µαύρη, άσπερµη ρόγα.  

Τα σταφύλια τα οποία προορίζονται για σταφιδοποίηση αποκαλούνται:  

Κορινθιακή σταφίδα, Raisin de Corinthe (γαλλ. ), Currant (αγγλ. ), Passolina, 

Passerina (ιταλ. ). Λόγω οµοιότητας του συγκεκριµένου φρούτου µε τους καρπούς 

ορισµένων θαµνοειδών φυτών (του γένους Ribes, οικογένειας Grossulariaceae), 

δόθηκε σε αυτά η αγγλική ονοµασία του φυτού “currant”.  

Υπάρχουν τρεις υποποικιλίες:  
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• η µαύρη,  

• η λευκή, και  

• η ερυθρά,  

σε µεγαλύτερη, όµως, έκταση καλλιεργείται η µαύρη Κορινθιακή, η οποία είναι η πιο 

παραγωγική. Η λευκή απαντάται διάσπαρτα κατά κύριο λόγο στους αµπελώνες της 

Ζακύνθου. Η κόκκινη, που είναι µικρότερης παραγωγικότητας, σπανίζει αλλά 

απαντάται στη Κεφαλονιά.  

Στην Ελλάδα σταφιδάµπελα για παραγωγή Κορινθιακής σταφίδας καλλιεργούνται 

στη βόρεια και δυτική Πελοπόννησο και σε νησιά του Ιονίου (Κεφαλονιά, Ζάκυνθος) 

Η σταφίδα ορίζεται ως ο επεξεργασµένος µε κάθε τρόπο καρπός όλων των ειδών - 

ποικιλιών του αµπελιού, του οποίου η βρώση είναι εφικτή. Το σύνολο των µεθόδων, 

των τεχνικών και των µέσων που χρησιµοποιούνται σε όλα τα στάδια της 

παραγωγικής διαδικασίας, για να µετατραπούν τα σταφύλια σε σταφίδες, συνιστούν 

την Σταφιδοποιΐα (Σταυρακάκης, 1986).  

Κύριες σταφιδοπαραγωγικές χώρες έως τις 

αρχές του 20ού αιώνα ήταν η Τουρκία και 

η Ελλάδα. Στα µέσα του 20ού αιώνα, 

ωστόσο, οι ΗΠΑ έγιναν η πρώτη 

παραγωγός χώρα µε δεύτερες την 

Αυστραλία και την Τουρκία και Τρίτη την 

Ελλάδα.  

Ωστόσο, τα τελευταία χρόνια 

παρατηρείται µια µείωση της παραγωγής σταφίδας στην Ελλάδα και εποµένως 

µείωση στο ποσοστό συµµετοχής της χώρας µας στην παγκόσµια παραγωγή 

σταφίδας.  
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1.2 Η πορεία της κορινθιακής σταφιδαµπέλου στο χρόνο 

Η Κορινθιακή σταφιδάµπελος αποτελεί το πρώτο από άποψη αρχαιότητας εθνικό 

προϊόν. Παρόλο που η χρονολογική περίοδος εµφάνισής της δεν είναι 

διευκρινισµένη, οι ονοµασίες της (σταφίδες, ασταφίδες, οσταφίδες) αναφέρονται από 

πολύ παλιά.  

Ο Ιπποκράτης αναφέρει χαρακτηριστικά στα συγγράµµατά του τους όρους ασταφίδα 

και σταφίδα, την οποία µάλιστα διακρίνει και σε δύο είδη: τη λευκή και τη µαύρη (β' 

και γ'«περί νουσών» ,» περί γυναικείας φύσεως). Οι σταφίδες, ασταφίδες ή αλλιώς 

σταφυλίδες όπως ονοµάζονται αναφέρονται στα αρχαία συγγράµµατα, ενώ η 

παροιµία» ανθρώπου γέροντος, ασταφίς η κεφαλή»  χαρακτηρίζει τη ρυτιδώδη µορφή 

της σταφίδας και ταυτόχρονα µαρτυρεί ότι είναι ένα πολύ παλιό και ευρέως γνωστό 

προϊόν. Ήδη γίνεται αναφορά στο αποξηραµένο σταφύλι από τον Ξενοφώντα ο 

οποίος στην» Κύρου Ανάβασιν»  περιγράφει τη διάβαση των στρατευµάτων του 

µέσω της Αρµενίας εξαίροντας την αφθονία των αγαθών της χώρας αυτής, πιο 

συγκεκριµένα µιλάει για τα ζώα, το σιτάρι, το παλιό και ευωδιαστό κρασί, τις 

σταφίδες και διάφορα όσπρια. Τότε όµως η λέξη σταφίδα και στο αρχαίο κείµενο 

ασταφίς, δεν υπονοούσε τη σηµερινή Κορινθιακή σταφίδα, αυτή που εδώ και 

εξακόσια χρόνια έχει καταστεί εµπορεύσιµο είδος της Πελοποννήσου και αργότερα 

των νησιών του Ιονίου και των παραλίων της Στερεάς Ελλάδας. Η σταφίδα που έχει 

κατασκευασθεί µε αυτόν τον τρόπο και πολλά χρόνια διατηρείται και πολύ γλυκιά 

γεύση έχει.»  Τρόπους παρασκευής σταφίδας από αρχαίους αναφέρει και ο 

Κολουµέλλας. Επίσης και ο ∆ιοσκουρίδης αναφέρει πως µετατρέπουν τα σταφύλια 

σε σταφίδα. Ο Θεόκριτος χρησιµοποιεί τη λέξη σταφίδα, ενώ ο Ιπποκράτης ονοµάζει 

το δυνατό κρασί αυτό που έχει κατασκευαστεί από σταφίδα» σταφιδίτη» . Τα 

συγγράµµατα που υπάρχουν, αναφέρουν ότι η Κορινθιακή σταφίδα ξεκίνησε να 

αποκτά ενδιαφέρον χάρις στο γευστικό καρπό της, πριν από εξακόσια και πλέον 

χρόνια.  

Ελλιπείς µαρτυρίες µπορεί κάποιος να αναζητήσει στα Προβλήµατα του Αριστοτέλη 

ο οποίος θέτει το εξής ερώτηµα:» Ποιο φυτό είναι από τις µυρτιές πιο χαµηλό και 

περισσότερο χωρίς πυρήνα και από τους φοίνικες και από την άµπελο……;» . Τη 

φράση αυτή του Αριστοτέλη έτσι αποκοµµένη και ατελή αναφέρουν οι περισσότεροι 

από αυτούς που ασχολούνται µε την ιστορία της σταφίδας για να στηρίξουν 
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προφανώς ότι στο κείµενο αυτό ο Αριστοτέλης εννοεί τη σταφιδάµπελο. Και είναι 

βάσιµη η υπόνοια αυτή για όσους γνωρίζουν την πολυµάθεια και την ερευνητικότητα 

του Αριστοτέλη γιατί το µάτι αυτού του τόσο µεγάλου Έλληνα φυσιολόγου, και 

αυτού που κατέχει τόση µεγάλη ευχέρεια στην εξερεύνηση της φύσης µπορούσε να 

στραφεί και στη λεπτοµέρεια αυτή. Μπορεί επίσης κάποιος άρτια να σκεφτεί πως το 

µικρό αυτό σταφύλι το απύρηνο τράβηξε την προσοχή του και τον ώθησε να 

υποβάλει τη σχετική ερώτηση. Μια όµως προσεκτικότερη µελέτη του κειµένου 

φανερώνει πως ο Αριστοτέλης δεν αναφέρεται στα απύρηνα σταφύλια αλλά 

συγκριτικά προς άλλα είδη» περί απυρηνοτέρων»  και αυτό πολύ ξεκάθαρα φαίνεται 

µε περαιτέρω ανάγνωση του κειµένου. Αλλά και χωρίς τους συµπληρωµατικούς 

λόγους του Αριστοτέλη και µε µόνη την απόδοση της έννοιας την οποία θέλουν να 

δεχθούν όσοι προσφεύγουν στο παραπάνω απόσπασµα, δε µας παρέχεται µια πλήρης 

και άρτια εντύπωση που να αναφέρεται στην εµφάνιση της σταφιδόκαρπου. 

Σαφέστερη όµως γίνεται η απορία που έχει γεννηθεί σε εµάς από την πλήρη 

παράθεση του κειµένου:» Ένθα δ΄ αι µικραί ράγαι ουκ έχουσιν ή ελάττους πυρήνας; 

Η δια το ατελέστερα είναι υκ έχει αποκεκριµένον; τέλος γαρ ο πυρήν έχει το σπέρµα. 

∆ιά τούτο δε και ελάττους εισίν ως όντα παραφυάδες και ατελή»  Στη συνέχεια 

αποκαλύπτεται ότι ο Αριστοτέλης εντρυφώντας περισσότερο δεν απασχολούταν µε 

τα εντελώς απύρηνα σταφύλια αλλά µε τα ατελή, µε κλήµατα δηλαδή που έχουν 

σταφύλια µε µικρές ρώγες οι οποίες ή δεν έχουν καθόλου πυρήνα ή έχουν πυρήνες 

µικρούς και ατελείς.  

Η σταφιδάµπελος δεν είναι δυνατόν να φύτρωσε ξαφνικά στους Κορινθιακούς 

κάµπους, όπου υπάρχει σαν τοπικό φυτό. Ο Παυσανίας που περιηγήθηκε στην 

Ελλάδα 200 χρόνια µετά Χριστόν και προέβη στις πιο λεπτοµερείς περιγραφές της 

Πάτρας, του Αιγίου και άλλων πόλεων της Αχαΐας και της Σικυωνίας δεν αναφέρεται 

επίσης πουθενά στη σταφιδάµπελο. Ο δε Βιάζης υποστηρίζει στο έργο του πως 

σταφύλια µε µικρές ρώγες υπήρχαν και κατά την αρχαιότητα ενώ ο Πλίνιος αναφέρει 

τα σταφύλια µε λεπτές ρώγες και ένα άλλο είδος ελληνικού σταφυλιού µικρό και 

τρυφερό. Ο Βιργίλιος επίσης κάνει αναφορά σε σταφύλια µε µικρές ρώγες. Ο ίδιος ο 

Βιργίλιος αναφέρει τη» µικροράγα Αργίτιδα» , της οποίας υπήρχε είδος και µε 

χονδρές ρώγες. Αναφέροντας το Βιργίλιο οφείλουµε να προσέξουµε το σχολιαστή 

του Raymond Billiard ο οποίος µεταφράζει και σχολιάζει σχετικούς στίχους στους 

οποίους αναφέρονται τα αµπέλια της Θάσου, της Μαρεώτιδος λίµνης και η Ψυθία 

άµπελος, αφήνοντας να εννοηθεί συµπερασµατικά πως πιθανώς να επρόκειτο για 
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τους προγόνυς της σηµερινής Κορινθιακής σταφιδαµπέλου. Ο Γεννάδιος λέει τα εξής 

:» Τρόπους παρασκευής σταφίδας από αρχαίους αναφέρουν ο Καλοµέλλας και ο 

Φλωρεντίνος. Σταφύλι δε µε λεπτή ρώγα από το Άργος αναφέρεται και από τον 

Βιργίλιο. Ο Γεννάδιος στηριζόµενος στις πληροφορίες αυτές προβάλλει ερώτηµα το 

οποίο φανερώνει πως η σκέψη του δεν είναι µια υπόνοια της οποίας η σηµερινή 

σταφιδάµπελος είναι απόγονος µακρινών προγόνων τους οποίους καλύπτουν µε 

αρκετό µυστήριο οι αιώνες.  

Ο γεωγράφος Partch από τη Βρευσλαβία, γράφει τα εξής:» … Γεννάται το ερώτηµα 

αν η σταφιδάµπελος πρωτοεµφανίστηκε το µεσαίωνα ή αν αποδεικνύεται η ύπαρξή 

της ήδη από την πλούσια αρχαϊκή οινολογία; ∆εν υφίστανται έγκυρα στοιχεία τα 

οποία να αποδεικνύουν πως η σταφίδα ήταν εντελώς ξένη στην αρχαιότητα ή πως 

τότε δεν υπήρχε καν. Οι αιώνες παρέρχονταν αλλά οι Έλληνες και οι επιδροµείς της 

Πελοποννήσου δεν αντιλαµβάνονταν το γεγονός ότι σε ορισµένες περιοχές ή σε 

ορισµένα προνοµιούχα εδάφη ένα υπήρχε προϊόν προορισµένο να αποτελέσει ανάγκη 

για κάποιους λαούς, να φέρει πλούτο στους κατοίκους και άνεση στα δηµόσια ταµεία 

της επί αιώνες ξενοκρατούµενης αυτής χώρας. Η σταφιδάµπελος ως παραλλαγή της 

αµπέλου πολλαπλασιάζεται µε την επέµβαση του ανθρώπου και την ανθρώπινης 

τέχνης. Σχεδόν είναι αδύνατον να προσεγγιστεί η πρώτη εµφάνισής της. Κάποια 

πληροφορία του κ. Ρουσσοπούλου, διευθυντή του» Ινστιτούτου της σταφίδας»  στον 

Πύργο της Ηλείας, µας γνωστοποιεί πως στο µουσείο της Νεάπολης υπάρχει µια 

φιάλη που περιέχει uva passa, το οποίο είναι καταγεγραµµένο στη επιγραφή της και 

σηµαίνει αποξηραµένη σταφίδα. Το µπουκάλι αυτό έχει βρεθεί στις ανασκαφές της 

Ποµπηίας την οποία κάλυψε και εξαφάνισε η τέφρα του Βεζούβιου κατά τον ∆. 

αιώνα µ. Χ. και το περιεχόµενό του ήταν εντελώς ίδιο µε τη σηµερινή κορινθιακή.  

Η κορινθιακή σταφίδα είναι απλή παραλλαγή της κοινής ευρωπαϊκής αµπέλου. Ο 

τρόπος µε τον οποίο προέκυψε δεν είναι γνωστός. Ο Ορφανίδης θεωρεί πως είναι 

θέµα εκφυλισµού το οποίο προέκυψε από τον εµβολιασµό και τη χαραγή. Η χαραγή 

όµως εισήλθε στην Πελοπόννησο από τους Ζακυνθινούς µόλις το 1848, ο 

εµβολιασµός όµως γίνεται από όλους εµάς. Ο H. Mares την αποδίδει σε δυσκολία στη 

γονιµοποίηση. Ο δε Jurie υποστηρίζει πως η παραλλαγή αυτή οφείλεται στην ειδική 

διαθλαστικότητα των ηλιακών ακτινών. Η υψηλή θερµοκρασία των µερών όπου 

παράγεται η σταφίδα, η υγροµετρική κατάστασή της παρά τη θαλάσσια ατµόσφαιρα, 

η έκθεσή της σε λόφους όπου παράγεται καλή ποιότητα σταφίδας όπως η Βοστίτσα 

και η σύσταση του εδάφους έχουν σαφώς πολύ µεγάλη επίδραση στη σταφίδα. Όµως 
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και µια απλή διατάραξη της θρεπτικής ισορροπίας αρκεί, όπως και πειραµατικά 

επιβεβαιώθηκε για να επαναφέρει το κουκούτσι στις σταφίδες. Μια πολύ πλούσια 

λοιπόν λίπανση (στους κήπους) και µάλιστα µε φωσφορικό, επαναφέρει τα 

κουκούτσια. Στις χαλικοαµµώδεις εκτάσεις, στα ακαλλιέργητα εδάφη, στα ακλάδευτα 

κλήµατα σε περίοδο ξηρασίας ή µε την καταστροφή του φυλλώµατος από ασθένειες 

η σταφίδα αποκτά σε µεγάλο ποσοστό ξανά κουκούτσι εξ αιτίας αυτής της ελλιπούς 

θρέψης. Αυτό άλλωστε είναι το γενικό βιολογικό φαινόµενο που ισχύει για όλα τα 

φυτά, τα οποία αποκτούν περισσότερους σπόρους σε καιρό ξηρασίας η ελλιπούς 

θρέψης τους. Επειδή η φύση φοβούµενη µήπως το είδος τους εκλείψει τα προικίζει µε 

µεγάλο αριθµό σπόρων για τη διαιώνισή τους. Και σε οµαλές όµως συνθήκες 

υπάρχουν και στη σταφίδα λίγες ρώγες που περικλείουν από αταβισµό κουκούτσι. Το 

ποσοστό των ρωγών αυτό αυξοµειώνεται ανάλογα µε τις προαναφερθείσες συνθήκες.  

«Την επίδραση όµως του κλίµατος αποδεικνύει φανερά και η ύπαρξη σταφυλιών στα 

καθαρώς σταφιδικά µέρη µε ρώγες χωρίς κουκούτσια σε µεγάλη αναλογία.  

«Έχει παρατηρηθεί πως όπου υπάρχουν ηφαίστεια, όπου εκρήξεις και λάβα, όπου 

σκουριά, όπου υπάρχει υγρασία από ηφαιστειώδη ύδατα ή ηφαιστειώδη σκόνη και 

µεγάλοι σεισµοί εκεί παρατηρείται εκπληκτική ευφορία και γονιµότητα του εδάφους 

εκεί ευδοκιµούν σπάνια προϊόντα µε εκλεκτή ποιότητα, όχι µόνο αµπέλια αλλά και 

άλλα διάφορα φυτά και καρποί. Εξ’ αιτίας λοιπόν αυτής της τόσο µεγάλης 

γονιµότητας της γης σε αυτά τα µέρη που έχουν προσβληθεί από µεγάλες 

καταστροφές οι κάτοικοι δεν αποµακρύνονται από αυτά. Στην Κεντρική Αµερική η 

πόλη της Γκουατεµάλας καταποντίστηκε και καταστράφηκε δύο και τρεις φορές, 

εφόσον τόσοι περίπου σεισµοί γίνονται κάθε χρόνο ως συνέπεια των εκρήξεων των 

ηφαιστείων των Κορδελιέρων και των Άντεων κι όµως δεν παρατηρείται 

µετανάστευση αντιθέτως χτίζουν τη νέα Γκουατεµάλα κοντά σε αυτή που 

καταστράφηκε διότι το έδαφος της χώρας εκείνης παράγει ότι πιο πλούσιο, άφθονο 

και εµπορικό ο άνθρωπος έχει ανάγκη. Το συµβαίνει και µε τα νησιά Βολκάνο και 

Στρόµπολυ. Το ίδιο και µε τα χωριά και τις πόλεις που βρίσκονται κοντά στο 

Βεζούβιο και την Αίτνα. Παράγεται εξάλλου το περίφηµο κρασί που ονοµάζεται» 

∆άκρυ του Χριστού»  εκτός από την πλευρά του Βεζούβιου;» Από όλα τα εξερχόµενα 

υλικά του κρατήρα ενός ηφαιστείου το θείο υπερισχύει των άλλων ως καυστική ύλη 

διότι όπου κι αν ακουµπήσουν οι ουσίες αυτές, η ατµόσφαιρα γεµίζει θειώδη οσµή. 

Έφτασα λοιπόν στο συµπέρασµα ότι όλες οι εκρήξεις του Βεζούβιου, της Αίτνας, του 

Στρόµπολυ και του Βολκάνου της Ιταλίας δόνησαν, διατάραξαν και τα δηµιούργησαν 
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τα πιο σταφιδογενή µέρη της Ελλάδας, εφόσον έχουν διαποτιστεί µε τόσες 

ηφαιστειακές ουσίες µε συνέπεια να έχει δηµιουργηθεί ειδικό έδαφος, ειδικό χώµα, 

ειδική γη, η οποία από το δωδέκατο αιώνα βλάστησε αυτοφυώς το αµπέλι του 

σταφυλοκαρπού.» «Τα ηφαίστειο της Θήρας έχει και αυτό την εκρηκτική ιστορία του 

και έχει συµβάλει αρκετά στην αυτοφυή βλάστηση του σταφιδόκαρπου. Το 1707 

φοβερές εκρήξεις οι οποίες διήρκεσαν περισσότερο από ένα χρόνο δηµιούργησαν ένα 

νέο νησί µεταξύ της µεγάλης και της µικρής Καµµένης. Τη φοβερή περιγραφή αυτής 

της έκρηξης βρίσκουµε στην έκθεση της Αποστολής της Ανατολής.»  

Ο σταφιδόκαρπος είναι προϊόν το οποίο έχει προέλθει από τις φοβερές εκρήξεις και 

σεισµούς του δωδέκατου αιώνα οι οποίοι περικύκλωσαν τη χώρα και επηρεάστηκαν 

από ιταλικά και ελληνικά ηφαίστεια. Ο Κορινθιακός κόλπος βρίσκεται µεταξύ της 

Αίτνας, του Βεζούβιου και των Θηραϊκών ηφαιστείων, έτσι λοιπόν οι συνέπειες των 

µεγάλων αυτών εκρήξεων, αν και οι σεισµολόγοι θεωρούν πως δεν υπάρχει καµία 

σύνδεση µεταξύ των κοντινών ηφαιστείων. Στον πυθµένα όµως του Κορινθιακού 

κόλπου ή κοντά σε αυτών υπάρχουν ηφαίστεια αόρατα, τα οποία στάθηκαν η αιτία 

των δύο π. Χ. µεγάλων σεισµών, που κατέστρεψαν τους ∆ελφούς το 489 και τα 279 

π. Χ. Ολόκληρη η Μικρά Ασία, η Ελλάδα, τα νησιά, λέει ο διάσηµος σεισµολόγος 

Φόρστερ, υπήρξαν» θέατρο»  µεγάλων και µικρών σεισµών. Αλλά από το 968 µ. Χ. 

µέχρι και το 1863 έλαβαν χώρα στην Ελλάδα επτά καταστρεπτικοί σεισµοί και δύο 

χιλιάδες εκατό µικρότερης ισχύος. Στα Ιόνια δε νησιά συνέβησαν 640 δονήσεις µέσα 

στα τελευταία είκοσι δύο χρόνια. Τη 17
η
 ∆εκεµβρίου 1860 έγινε ένα καταστρεπτικός 

σεισµός στη Ζάκυνθο, αποκαλούµενος ο σεισµός του Αγίου ∆ιονυσίου, τα 

αποτελέσµατα του οποία ήταν πολύ σοβαρά για τη Γλαρέτζα, το Κατάκωλο, το 

Μεσολόγγι, την Πάτρα, την Ιθάκη, τη Λευκάδα, και την Κεφαλονιά, σε όλα δηλαδή 

τα σηµερινά πολύ σταφιδοφόρα µέρη. Από την περιγραφή των σεισµών αυτών την 

οποία κάνει ο δικός µας Γερµανός αστρονόµος Σµιθ καθώς και ο Φόστερ καµία δεν 

υπάρχει αµφιβολία ότι στον πυθµένα του µεσηµβρινού µέρους του Κορινθιακού 

κόλπου τα ηφαίστεια και οι σεισµοί αυτοί µετέβαλαν τη γη της Πελοποννήσου µέχρι 

τον Κάλαµο καθώς και εκείνη κάποιων από τα Ιόνια νησιά σε κατάρρυτη. Στα 

χώµατα λοιπόν αυτά και εντός των συστατικών τους θεωρώ πως αναµείχθηκαν από 

το δωδέκατο αιώνα από τις συνεχείς δονήσεις στοιχεία και αέρια ηφαιστειώδη, θερµά 

ύδατα, ή αόρατα χηµικά µόρια, χυλοί ή σώµατα και στοιχεία διφυή άγνωστα ή ακόµα 

και δυσδιάκριτα µέσα στα γνωστά, τα οποία η χηµεία δεν προσπάθησε ή δεν µπόρεσε 

να εξακριβώσει. Τα στοιχεία αυτά αφού αναµειχθούν µε άλλα κατάλληλα 
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σχηµατίζουν µοναδικές ουσίες στα στρώµατα της γης υπό του χώµατος, από τα οποία 

τρέφονται ή ποτίζονται οι βαθιές ρίζες των κληµάτων της σταφίδας.  

«τον Αύγουστο1881, µεγάλο νέφος κάλυψε τη Ζάκυνθο. Ήρθε από τα 

µεσηµβρινοδυτικά, όπου δεν υπήρχε γη πλησιέστερη των 450 µιλίων. Το νέφος αυτό 

ήταν γεµάτο µε απανθρακωµένα και σαπισµένα κληµατόφυλλα και άλλα θερµά 

φύλλα τα οποία αναµφίβολα προέρχονταν από κάποια υποθαλάσσια έκρηξη 

τουλάχιστον 200 µίλια, σε µέρος όπου η θάλασσα έχει πάρα πολύ υψηλή 

θερµοκρασία. Ο κόµης Ρώµας και ο Κυριακύλης Μαυροµιχάλης ήταν µάρτυρες 

αυτού του φαινοµένου και διατήρησαν για αρκετό χρόνο µέρος των σαπισµένων 

αυτών φύλλων. Κατάστρωµα αγγλικού πλοίου καλύφθηκε από αυτά. Κάποιοι σπόροι 

κατά λάθος έπεσαν σε γόνιµο έδαφος και κάποια µέρα βλάστησαν. Να µία 

διαφορετική εκδοχή για την εµφάνιση του σταφιδοκαρπού στην Ελλάδα.»  

Ο Ξένος παραθέτει διάφορα σεισµολογικά αποτελέσµατα και αναφέρει τα πειράµατα 

του Φόρστερ στον πυθµένα της θάλασσας, για να τονίσει πως η θεωρία του ότι ο 

σταφιδόκαρπος είναι αποτέλεσµα και συνέπεια των σεισµών είναι ορθή,» δηλ. ότι 

σταφιδόκαρπος είναι έκτακτο προϊόν προερχόµενο από τους συνεχείς σεισµούς που 

έλαβαν χώρα από τον πορθµό της Χίου µέχρι τον Αρκαδικό και Κορινθιακό κόλπο 

και από την Αίτνα και το Βεζούβιο µέχρι τη Χίο, από το δωδέκατο αιώνα. Γιατί είναι 

αδύνατον να µην υπάρχει καταβύθιση του πυθµένα της θάλασσας γύρω από την 

Πελοπόννησο και τα Ιόνια νησιά και, γύρω από τη Χίο και τη Θήρα για να 

αναπληρώσουν κενά, να καλύψουν τα ηφαιστειώδη στοιχεία που αναβράζουν εντός 

της θάλασσας. Και είναι αδύνατον να µην έγιναν από τις τόσες δονήσεις που 

ακλούθησαν στο έδαφος της ξηράς στα λασπώδη χώµατα που βρίσκονταν υπό των 

ριζών της σταφιδαµπέλου, διαταράξεις αναµίξεις, ασφαλτώδεις καιθειώδεις 

αναθυµιάσεις, ηφαιστειώδη αέρια οξυγονούχες και ανθρακικές ουσίες, οι οποίες 

αφού αναµείχθηκαν γέννησαν τα πρώτα δένδρα του σταφιδοκαρπού, στην άγρια 

µορφή τους τα οποία ο άνθρωπος ορµώµενος από την οµοιότητα που παρουσίαζαν µε 

τα αµπέλια τα πολλαπλασίασε µε την περιποίηση και την καλλιέργεια και τα έφερα 

στην τωρινή τους µορφή. Το φαινόµενο αυτό επιβεβαιώνεται και µέσω στατιστικών 

στοιχείων. Παρατηρήθηκε πως µετά από πολύ µεγάλους σεισµούς στην Ελλάδα η 

σοδιά επηρεάζεται. Κάποιες από τις σταφιδαµπέλους γίνονται γονιµότερες, άλλες πιο 

άγονες ή στείρες.» . Ο Ξένος από αυτή τη µελέτη η έρευνα και η ονοµατολογία των 

έκτακτων και σπάνιων καρπών και φυτών των ηφαιστείων της υδρογείου για να 

υποστηρίξω τη θεωρία µου πως ο σταφιδκαρπός µας είναι αυτόχθον προϊόν που 



 17

προέρχεται από ηφαιστειώδεις διαταράξεις και ύλες. Κι αυτό γιατί σήµερα θεωρείται 

αξίωµα πως στις ηφαιστειώδης χώρες τα φυσικά προϊόντα και οι καρποί των δένδρων 

εξ αιτίας άγνωστων και απόκρυφων λειτουργιών των ηφαιστειακών στοιχείων, 

βελτιώνονται, παραλλάσονται, αυξάνονται, µικραίνουν ή και µεγαλώνουν και 

αποκτούν έκτακτη γεύση και ειδική όψη. Τα προϊόντα αυτά προορίζονται για ειδική 

χρήση. Ο Στέφανος Ξένος ήταν ο πρώτος που έθιξε το ζήτηµα ονοµασία του καρπού 

της σταφιδαµπέλου επικαλούµενος τη µαρτυρία συγγραφέων περιηγητών, 

εγκυκλοπαιδικών λεξικών και την προσωπική του γνώµη θέλοντας να καταλήξει στο 

συµπέρασµα ότι οι Άγγλοι ονόµασαν τη σταφίδα κουρραντιάν όχι από τον τόπο της 

προέλευσής της, αλλά από κάποια σύµπτωση η οποία απορρέει από τη συνωνυµία µε 

την αγγλική λέξη Currans, που σηµαίνει φραγκοστάφυλο και σταφίδα και πως οι 

Γάλλοι εσφαλµένα τη µετέφρασαν Κορινθιακή σταφίδα. ∆ιότι, εξηγεί, πως οι Γάλλοι 

δεν την αγόραζαν από την Κόρινθο ούτε τη µετέφεραν από τον κόλπο της Κορίνθου ο 

οποίος εκείνη την εποχή σύµφωνα µε τον Ξένο δεν ονοµαζόταν Κορινθιακός, αλλά 

κόλπος του Λεπάντου. Επιπλεον, συνεχίζει, οι Γάλλοι τότε οι Γάλλοι εισήγαγαν 

σταφίδα µόνο από τη Ζάκυνθο και καθόλου από την Κόρινθο.  

Τους ισχυρισµούς του Στ. Ξένου πρώτος αµφισβήτησε ο οποίος γράφει για την 

ονοµασία της σταφίδας αναφέροντας τα εξής: ο Παρτς, πιστεύει πως το όνοµα» uva 

Corinthiaca» ,» raisin de Corinthe»  δεν αναφέρεται στην πριν του 1685 περίοδο και 

πως πρόκειται για µεταβολή του Αγγλικού» currant»  το οποίο κατ αρχήν αναφέρεται 

στο φραγοκοστάφυλο του Βορρά. Εξ αιτίας αυτού τα όνοµα αυτό δόθηκε στον όµοιο 

καρπό του ελληνικού κλήµατος, και ονοµαζόµενο έτσι παραδόθηκε στους Γάλλους οι 

οποίοι γι αυτό το λόγο προφανώς παρανόησαν και το ονόµασαν» raisin de Corinthe» . 

Ότι και οι δύο ρώγες έλαβαν στην Αγγλία το ίδιο όνοµα ενώ είχαν διαφορετική 

καταγωγή είναιολοφάνερο. Μετά τον Παρτς ο ∆ε Βιάζης εξετάζει αυτό το τόσο 

ενδιαφέρον ζήτηµα και επικαλείται τον Πεγαλόττην. Για να ενισχύσει τη γνώµη τoυ 

πως η ονοµασία της σταφίδας δεν οφείλεται στις αφορµές τις οποίες ανέφερα ο 

Ξένος, γράφει τα εξής:» Ο Ξένος υποστηρίζει πως ο κόλπος της Κορίνθου δεν 

ονοµάζεται κορινθιακός αλλά του Λεπάντου. Είναι αληθές πως ονοµάζεται του 

Λεπάντου αλλά και κάποιοι τον αποκαλούν της Κορίνθου. Ο Portacchi ο οποίος 

ήκµασε κατά τον δέκατο έκτο αιώνα τον αποκαλεί golfo di Coranto και Seno di 

Corinto. Ο ίδιος ο Portacchi λέει πως η Κόρινθος ονοµάζεται Corinto. Όσο για την 

προφορά το Coranto µοιάζει πολύ µε το αγγλικό Currant (ονοµασία της σταφίδας).  
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Η σταφίδα στο Ι∆΄ αιώνα ήταν γνωστή σαν παραγωγικό φυτό και είµαστε 

υποχρεωµένοι να δεχθούµε ότι από τον ΙΓ΄ αιώνα, αν όχι και νωρίτερα, είχε γίνει 

αντιληπτή η ύπαρξη του φυτού αυτού στην Πελοπόννησο ενώ βαθµιαία θα 

αναγνωριστούν και τα εξαιρετικά γνωρίσµατα του καρπού του. Σηµειώσαµε ήδη σα 

χρονολογικούς σταθµούς τα έτη 1334 – 1337,1340 και το έτος 1387. Στις χρονολογίες 

αυτές κατά τη διάρκεια των οποίων η Πελοπόννησος είναι Φραγκοκρατούµενη (1212 

– 1389) η καλλιέργεια της σταφίδας ακµάζει στον τόπο της αρχικής προέλευσης της, 

διενεργείται εµπορική και εξαγωγική κίνηση του καρπού της ενώ ο σταφιδόκαρπος 

εµφανίζεται στην αγορά του Λονδίνου.» Τα προϊόντα του Κορινθιακού κόλπου, λέει 

ο Λαµπρυνίδης που αποκτήθηκαν τους χρόνους εκείνους υπό των Ιταλών και κατ’ 

εξοχήν υπό των Ενετών εµπόρων από βιοτεχνική ανταλλαγή ή ανταλλαγή άλλων 

πριόντων, κυρίως σιταριού, στάλθηκαν στις αποθήκες της Ενετίας, προορισµένα για 

τις Βόρειες χώρες της Ευρώπης στις όποιες άρχισε και η πιο συστηµατική 

κατανάλωσή τους.» . Ο Βουρλούµης µας διαφωτίζει:» Κατά τη διάρκεια της δέκατης 

πέµπτης εκατονταετηρίδας η κορινθιακή σταφίδα ήταν πλέον αναγνωρισµένο 

εµπορικό είδος στη Ευρώπη. Στην Αγγλία απαιτούταν ειδική άδεια για την εµπορία 

της. Το 1448 ο Ιωάννης Ουέλδων καταδικάστηκε σύµφωνα µε το χρονογράφο να 

καταβάλει πρόστιµο τριών σεληνίων και τεσσάρων πεννών γιατί αγόρασε Κορινθιακή 

σταφίδα χωρίς ειδική άδεια. Το 1453 το δικαίωµα αγοράς στο Λονδίνο 

κοστολογούταν µία πέννα για κάθε» καρτέλα»  (µεγάλο ξύλινο σκεύος) ή βαρέλι. Το 

1463 η τιµή του ενός λίτρου ήταν τρεις πέννες.»  Στα τέλη του Ι∆΄ αιώνα (1389 – 

1540) υπήρχε ακόµα Ενετοκρατία. Την Ελληνική επικράτηση που εξαρτιόταν από 

τους Παλαιολόγους σε µεγάλο βαθµό, τάραξε η ορµητική επιδροµή των Τούρκων. 

Μια τέτοια τουρκική εισβολή που έλαβε χώρα το 1458 βρήκε την Πελοπόννησε σε 

εξαιρετική γεωργική και κτηνοτροφική ακµή. Στα χρόνια του Μεσαίωνα, των 

Φραγκισκανών µοναχών, των Ελασσόνων του Λουκά Baddingδηµιουργήθηκε 

πολύτιµη έκθεση του Καρδιναλίου Νικήνου, που αφορά στην κατάσταση της 

Πελοποννήσου.» Υπάρχει στην Ελλάδα, γράφει ο Σεβασµιότατος, κάποια µεγάλη 

επαρχία, κοινώς αποκαλούµενη Μοριάς, η περίµετρος της οποίας είναι 800 µίλια. Η 

χώρα αυτή διαθέτει πλούσιο και πολύ γόνιµο έδαφος το οποίο παράγει άφθονα είδη, 

όχι µόνο τα απολύτως αναγκαία για τον άνθρωπο, αλλά και άλλα προϊόντα που 

εξυπηρετούν την ευζωία και την ευµάρειά του. Ψωµί, κρασί, κρέας, ξερά σταφύλια, 

κορινθιακές σταφίδες, βαφικές ύλες…. Όλα αφθονούν σε αυτόν τον τόπο.»  Τον 16
ο
 

αιώνα η σταφιδάµπελος µεταφυτεύθηκε στα Ιόνια νησιά. Παύει πλέον να θεωρείται 
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µονοπώλιο της Πελοποννήσου. Ο ∆ε--- Βιάζης διέσωσε µια επιστολή εξαιρετικού 

ενδιαφέροντος οπου λέει τα εξής :» Τον αιώνα αυτό στην Πάτρα υπάρχει και 

πωλείται η σταφίδα. Εξ αιτίας όµως των συνεχών διώξεων, των πολλών και 

αιµατηρών πολέµων, των καταστροφών και διαφόρων άλλων γεγονότων η 

Πελοπόννησος και η Στερεά Ελλάδα παρήκµασαν, πολλοί δε από τους κατοίκους 

ζητούσαν αλλού καταφύγιο. Κατά συνέπεια η καλλιέργεια των κτηµάτων δεν 

µπορούσε να είναι σε πολλή καλή κατάσταση, αντιθέτως µερικά γίνονταν χέρσα από 

τους πολέµους. Τα Ιόνια νησιά που ήταν ελεύθερα από την Ενετοκρατία, 

προσπάθησαν να έχουν το µονοπώλιο όπως και συνέβη όταν η σταφίδα άρχισε να 

καλλιεργείται επιτυχώς στη Ζάκυνθο αρχικά και αργότερα στην Κεφαλονιά.» . Όπως 

ήταν φυσικό το εµπόριο της σταφίδας εξακολουθούσε να γίνεται παρά τις πολιτικές 

µεταβολές οι οποίες έλαβαν χώρα στην Πελοπόννησο. Εν τω µεταξύ µετά τα µισά 

του 16
ου

 αιώνα άρχισε η εξαγωγή σταφιδοκαρπού και από τη Ζάκυνθο. Με αυτό τον 

τρόπο αναζωογονήθηκε το εµπόριο του προϊόντος αυτού. Ο Βουρλούµης αναφέρει 

ότι» στα τελευταία είκοσι χρόνια της 16
ης

 εκατονταετηρίδας Άγγλοι έµποροι είχαν 

συνάψει στενές εµπορικές σχέσεις µε τους Ενετούς στα νησιά και µε τους Τούρκους 

στην Πελοπόννησο.» . Στη διάρκεια του Ις αιώνα εµφανίζεται η περίφηµη αγγλική» 

Εταιρεία του Λεβάντε» . Σε αυτήν αναφέρεται αρκετά αλλά κάπως συγκεχυµένα ο 

Ξένος, ο οποίος µπορούσε να µεταφέρει πολύτιµες σταφιδικές πληροφορίες αν 

χειριζόταν διαφορετικά το ζήτηµα αυτό. Σύµφωνα µε τον Ξένο, ολόκληρο το εµπόριο 

της Ανατολής µε την Αγγλία βρισκόταν στην κατοχή αυτής της Εταιρίας ως 

µονοπώλιο που διέθετε πάρα πολλά προνόµια. Η Εταιρία όπως λέγεται ιδρύθηκε την 

περίοδο της Βασίλισσας Ελισάβετ της Αγγλίας. Ο Βουρλούµης αναφέρει ότι το 1581 

η Ελισάβετ εκχώρησε στο δηµοτικό σύµβουλο Όσπρον, άδεια αποκλειστικής 

εµπορίας µε το µεγάλο Τούρκο (Great Turke). Η άδεια αυτή µεταβιβάστηκε το 1592 

στην Εταιρεία της Ανατολής (Levant Company) στην οποία παραχωρήθηκε και το 

µονοπώλιο των» small fruits called currants, being the raysins of Corinth.»  Τα Β. ∆. 

της 8
ης

 Μαρτίου και της 24
ης

 Απριλίου 1785 φανερώνουν τα προνόµια της Εταιρίας 

αυτής και τη δύναµη την οποία κατέχουν οι Πρόξενοι στην Τουρκία και οι Πρέσβεις 

της Αγγλίας. Η Εταιρεία συγκροτήθηκε από εµπόρους που κατείχαν το τότε 

µονοπώλιο µεταξύ Τουρκίας και Αγγλίας, δηλαδή το εµπόριο εισαγωγής και 

εξαγωγής»  Κατ’ αυτόν τον τρόπο ολόκληρο το εµπόριο µεταξύ Τουρκίας και 

Αγγλίας κατέστη µονοπώλιο.» Μέσω της Εταιρίας αυτής, λέει ο Ξένος, φαίνεται πως 

ο κορινθιακός καρπός κατέστη µονοπώλιο πρώτα και κύρια της Αγγλίας, και η χρήση 
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του µέχρι και τον 18
ο
 αιώνα ως τροφή και οινόπνευµα διατηρήθηκε µυστική. Η 

Εταιρεία διέδιδε πως χρησιµοποιούσε τη σταφίδα για βαφή. Αργότερα οι Άγγλοι 

παραιτήθηκαν από την παρασκευή οινοπνεύµατος και περιορίστηκαν µόνο στην 

τροφή, γιατί οι τότε υπέρογκοι δασµοί της εισαγωγής και της εξαγωγής της δεν 

άφηναν περιθώριο για ένα λογικό και κερδοφόρο συναγωνισµό µε το οινόπνευµα της 

Γαλλίας.» .» Η Εταιρία του Λεβάντε πέρα από τα τόσα προνόµιά της, έπαιρνε και 

επιχορήγηση από την Αγγλική κυβέρνηση γύρω στις πέντε χιλιάδες λίρες ετησίως για 

τα έξοδά της. Συνέβη δε και το εξής παράδοξο: Οι πρόξενοι και οι Άγγλοι πρέσβεις 

σύµφωνα µε τους Τουρκικούς νόµους και τις αγγλοτουρκικές συνθήκες, είχαν το 

δικαίωµα να καταδικάσουν σε πολυετή φυλάκιση ή ακόµα και σε θάνατο τους 

εγκληµατίες αρκεί αυτοί να µην είναι µουσουλµάνοι.» . Για την Εταιρία o Beaujour 

στα τέλη του 18
ου

 αιώνα (1787 – 1797) γράφει τα εξής:» Το αγγλικό εµπόριο της 

Ανατολής βρίσκεται στα χέρια µιας Εταιρείας που ιδρύθηκε το 1606 επί της 

βασιλείας του Ιακώβου του Ι. Κάθε Άγγλος προτεστάντης µπορεί να εγγραφεί σε 

αυτή καταβάλλοντας είκοσι γουϊνέες για να γίνει µέλος και µία γουϊνέα αι κάποια 

εκατοστά για µικροέξοδα.» . Η Εταιρεία απαρτίζεται από 400 µέλη. Έχουν το 

δικαίωµα να εµπορεύονται µόνο στις θάλασσες τις Ανατολής και να µεταφέρουν τα 

εµπορεύµατά τους µε πλοία που ανήκουν στην Εταιρεία. Ορκίζονται για να γίνουν 

δεκτοί πως δε θα παραχωρήσουν σε κανέναν το όνοµα και την επιχείρηση τους και 

υποχρεούνται µε αυτόν τον όρκο να µην δέχονται τα τούρκικα προϊόντα αν δεν» 

ισοβαθµήσουν»  την αξία τους µε εθνικά προϊόντα. Κάθε αποστολή και κάθε 

παράδοση των ειδών τους είναι απαγορευµένη. Μπορούν όµως να κυκλοφορούν τα 

κεφάλαιά τους από τη µια Σκάλα στην άλλη. Κανένας άγγλος έµπορος δεν µπορεί να 

κάνει εµπόριο µε την Ανατολή εάν δεν είναι µέλος της Εταιρείας, έκτος αν πληρώσει 

είκοσι εκατοστά για το δικαίωµα αυτό. Η πράξη όµως αυτή ισοδυναµεί µε 

κατηγορηµατικό αποκλεισµό από την Εταιρεία. Η Εταιρεία διευθύνεται από ένα 

µόνιµο διοικητή, από έναν ταµείακι ένα γραµµατέα των οποίων οι θέσεις είναι 

µεταθέσιµες. 13 µέλη είναι επιφορτισµένα µε τη διεύθυνση των υποθέσεων και σε 

καθορισµένες περιόδους λογοδοτούν σε όλα τα µέλη σε γενική συνέλευση που 

πραγµατοποιείται. Καµία πράξη δεν είναι έγκυρη εάν δεν έχει υπογραφεί και από 

τους 13 εταίρους. Η Εταιρεία καθορίζει τον Πρέσβη και τους Προξένους. Από αυτήν 

πληρώνονται και ο βασιλιάς τους απονέµει το δίπλωµα. Όλοι οι Πρόξενοι εκτός από 

τον Πρόξενο της Αλεξάνδρειας είναι µέλη της» Εταιρείας της Ανατολής.» . Το 

εµπόριο της σταφίδα την 16
η
 και αρχίζοντας τη 17

η
 εκατονταετηρίδα ς λαµβάνει 
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χώρα κυρίως στα νησιά της Ζακύνθου και της Κεφαλονιάς. Η Πελοπόννησος πάντως, 

η οποία είχε παραδώσει το εµπόρια στα νησιά αυτά δεν είχε αποκλεισθεί τελείως από 

τις εµπορικές δραστηριότητες.  

Ο περιηγητής Μόρισων στα σταφιδοπαραγωγικά µέρη γράφει το 1617 :» Οι Άγγλοι 

που κατοικούν στα ενετοκρατούµενα νησιά, τη Ζάκυνθο και την Κεφαλονιά, και στον 

Κρινθιακό κόλπο που είναι υπό την κατοχή του Τούρκου Πάτραις, εξάγουν σταφίδα.  

Ο περιηγητής Ταβερνιέ το 1678 γράφει:» Η Κόρινθος και η Πάτρα εξάγουν µεγάλη 

ποσότητα σταφίδας, αυτή όµως είναι η µοναδική εµπορική δραστηριότητα των 

πόλεων αυτών. Το 1675 οι Σπον καιΟυέλερ αφού επισπεύτηκαν την 

τουρκοκρατούµενη Πελοπόννησο βρήκαν πολύ περιορισµένη την καλλιέργεια της 

σταφίδας στην Κόρινθο, το εµπόριο της οποίας ήταν πολύ δύσκολο λόγω των 

δυσχερειών που αντιµετώπιζαν τα πλοία στο πέρασµα Ρίου Αντιρρίου. Γι’ αυτό και 

την περίοδο αυτή η σταφίδα καλλιεργούταν στην Αιγιαλεία και τη Ναύπακτο και 

µεταφέρονταν στην Πάτρα µε ακάτια για εξαγωγή.» . Με περισσότερες λεπτοµέρειες 

ο Σπον γράφει τα εξής:» Είναι αλήθεια πως εκεί υπήρχε η άµπελος αυτή, και επειδή 

ονοµαζόταν έτσι φαίνεται πως τα φυτό αυτό από εκεί µεταφυτεύθηκε. Όταν ήµουν 

στην Κόρινθο, πληροφορήθηκα ότι καλλιεργούσαν λίγη σταφίδα στην περιοχή του 

Βασιλικού, τον παλιό Συκιώνα, που βρισκόταν σε απόσταση έξι ή επτά µίλια από την 

Κόρινθο. Η σταφίδα όµως παραµελήθηκε γιατί δεν βρίσκονταν πια αγοραστές από 

την Τουρκία και εκτός από αυτό µετά την απέλαση των Χριστιανών οι Τούρκοι 

έχτισαν δύο φρούριαστην είσοδο του Κορινθιακού κόλπου µην επιτρέποντας την 

είσοδο στα δικά µας πλοία λόγω του φόβου αιφνίδιας επίθεσης. Φοφόντουσαν επίσης 

πως µε την πρόφαση φόρτωσης της σταφίδας οι πειρατές θα προσβάλουν την περιοχή 

της Μελίτης. Εν τούτοις ο σταφιδοκαρπός συλλέγεται στη Ναύπακτο και το Αίγιο απ’ 

όπου και στέλνεται για φόρτωση στην Πάτρα στην οποία καλλιεργείται επίσης. Οι 

τρεις αυτοί τόποι φορτώνουν ένα πλοίο µεσαίου µεγέθους. Απέναντι από την Πάτρα 

στη χώρα των αρχαίων Αιτωλών βρίσκεται ένα χωριό που ονοµάζεται Αιτωλικό είναι 

χτισµένο όπως η Βενετία σε τενάγη και κατοικείται από διακόσιες περίπου 

οικογένειες. Οι κάτοικοι αυτοί καλλιεργούν τη σταφίδα στην πιο κοντινή στεριά µε 

πολλή µεγάλη επιτυχία. Είναι ωραία, νόστιµη και στο πάχος διπλή από της Ζακύνθου. 

Με τις σταφίδες λοιπόν του Μεσολογγίου µπορούν µαζί να φορτώσουν ένα µεγάλο 

πλοίο. Ήµασταν εκεί όταν κάποιος άγγλος έµπορος βρισκόταν µε το πλοίο του για 

φόρτωση. Θέλω να προσθέσω πως οι Άγγλοι καταναλώνουν πολύ περισσότερη 

σταφίδα από όση καταναλώνουµε εµείς, οι Γερµανοί και οι Γάλλοι. Είναι ωραία η 
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θέα του στόλου που µεταφέρει σταφίδες στο πλοίο (5 – 6 σακιά ο κάθε ναύτης). Όταν 

ο άνεµος δυνάµωνε ξαφνικά τα πλοία αυτά διασκορπίζονται σα σµήνη µελισσών 

γιατί δεν τολµούν να εκτεθούν στην ορµή των κυµάτων, όπως κάνουν οι δικές µας 

φελούκες. Αυτός ο Άγγλος έµπορος δεν πλήρωσε στο τελωνείο φόρο εξαγωγής της 

σταφίδας αλλά έδωσε χίλια διακόσια σκούδα σαν δώρο στο βοεβόδα κάτι που τον 

συνέφερε περισσότερο εφόσον στο τελωνείο της Ζακύνθου θα πλήρωνε δέκα σκούδα 

τη χιλιάδα. Ο δε Wheller για το αντικείµενο αυτό αναφέρει περίπου τα ίδια.  

«Το 1775 λέει ο Προξένος της Πάτρα ∆ε Βιάζης, η τιµή της σταφίδας ήταν στην 

Πάτρα 55 γρόσια ενώ στα υπόλοιπα µέρη του Κορινθιακού κόλπου µόνο 50. Στις 3 

Ιουλίου του 1782 οι Ζακυνθινοί επίτροποι Ιωάννης Βαρβιάνης, Κάρολος 

Βολτέροςκαι Αναστάσιος Καρρέρ µε έγγραφό τους προς τον εν λόγω Πρόξενο της 

Ενετίας και προς τον Πρόξενο της Ολλανδίας Γεώργιο Paul, ο οποίος διέµενε στην 

Πάτρα, ζητούσαν πληροφορίες για τον παραγόµενο στην υπό τουρκική κατοχή 

Ελλάδα σταφιδόκαρπο. Ο ένας εκ των δύο απαντά στις 25 Ιουλίου και ξανά στις 5 

Σεπτεµβρίου ενώ ο άλλος από την Ολλανδία στις 26 Ιουλίου και ξανά στις 12 

Νοεµβρίου, στέλνοντας και οι δύο στη Ζακυνθινή κοινότητα τις εξής πληροφορίες: 

Στην περιοχή της Πάτρας όταν ο καιρός είναι ευνοϊκός, το ποσό του παραγόµενου 

σταφιδόκαρπου ανέρχεται στα τέσσερα εκατοµµύρια εξ αιτίας όµως των νέων 

φυτειών, η σοδειά θα αυξηθεί γρήγορα άλλα δύο εκατοµµύρια. Στις περιοχές της 

Βοστίτζας και της Ακράτας ησυγκοµιδή ήταν µόνο ένα εκατοµµύριο και διακόσιες 

χιλιάδες χωρίς πιθανότητα αύξησης. Στην Κόρινθο υπερέβαινε τις τριακόσιες 

χιλιάδες και γρήγορα θα φτάσει τις τετρακόσιες. Στη Ναύπακτο, το Κύζελι και τη 

Βιτρινίτζα της Ρούµελης παρήγαγαν µόνο πεντακόσιες χιλιάδες. Στο Μεσολόγγι και 

στο Ανατολικό χίλιες πεντακόσιες ενώ στη Γαστούνη χίλιες εκατό. Η τιµή πριν από 

τον πόλεµο ήταν 55 – 60 γρόσια ανά χιλιάδα αργότερα όµως και πιο συγκεκριµένα το 

1782 η τιµή µειώθηκε στα 28 – 30 γρόσια ανά χιλιάδα εξ αιτίας των δυσχερειών του 

πολέµου. Οι κτηµατίες µε την πώληση του σταφιδόκαρπου πλήρωναν τον εγχώριο 

φόρο, τον» campodego»  όπως αναφέρεται και στα σχετικά έγγραφα. Στην εξαγωγή 

οι αγοραστές πλήρωναν δασµό στο τελωνείο 3%.» .» Όταν οι αγοραστές ήταν ξένοι, 

δηλαδή Φράγκοι, σύµφωνα µε τις πληροφορίες των εγγράφων εκπλήρωναν τα 

δικαιώµατα στο προξενείο. Το ίδιο δικαίωµα ήταν υποχρεωµένοι να πληρώσουν 

ακόµα και όταν η φόρτωση γινόταν µε ξένο πλοίο. Οι εξαγόµενες από την 

Πελοπόννησο και τη Στερεά Ελλάδα σταφίδες στέλνονταν στην Τεργέστη, το 

Λιβόρνο και τη Μασσαλία, κάποιες φορές δε κατ’ ευθείαν στην Αγγλία και την 
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Ολλανδία. Σύµφωνα µε τις επίσηµες αυτές πληροφορίες η σταφίδα στην υπόδουλη 

τότε Ελλάδα δεν αποτελούσε πολύ µεγάλο κεφάλαιο αλλά είχε την τάση να 

αυξάνεται η παραγωγή γι’ αυτό και φοβήθηκαν οι ενετικές αρχές του νησιού. Μεταξύ 

των Επτανήσων και των γειτόνων τους υπήρχε µεγάλος ανταγωνισµός. Ο 

ανταγωνισµός αυτός ήταν προ πάντων επιζήµιος για τη Ζάκυνθο, που αποτελούσε το 

κέντρο του εµπορίου και ένα µέρος όπου η σταφίδα ευδοκιµούσε, καλλιεργούταν και 

γρήγορα πολλαπλασιαζόταν.» . Ο Ιταλός περιηγητής Ξαβέριος Σκορφάνι 

επισκεπτόµενος την Πελοπόννησο το 1794 – 1795 σηµειώνει στους πίνακες 

εισαγωγής και εξαγωγής ότι την περίοδο εκείνη από την Πελοπόννησο εξάγονταν έξι 

εκατοµµύρια σταφίδα για την Τεργέστη, το Λιβόρνο, την Αγγλία και την Ολλανδία. 

Πιο συγκεκριµένα,από την Πάτρα 3. 600. 000 λίτρα, από τη Βοστίτζη 900. 000 και τα 

υπόλοιπα 1. 500. 000 από την Κόρινθο, τη Γλαρέντζα, το Ξυλόκαστρο, την Ακράτα 

και το ∆ιακοφτό, 300. 000 περίπου λίτρα από κάθε περιοχή. Από τη Ζάκυνθο 

εξήγαγαν 8. 100. 000, από την Κεφαλονιά 4. 200. 000 και από την Ιθάκη 350. 000. 

Μετά από δύο περίπου χρόνια, το 1797, ένας άλλος περιηγητής, ο Γάλλος Καστελλάν 

αναφέρει ότι τότε η παραγωγή σταφίδας στην Πελοπόννησο ήταν ετησίως 7 – 15 

εκατοµµύρια. Οι Βενετικές αρχές προσπάθησαν να εµποδίσουν την παραγωγή 

σταφίδας στην Πελοπόννησο. Για παράδειγµα ο προβλεπτής της Ζακύνθου Ιωάννης 

Φραγκίσκος Μανολέσσος το 1788 έγραψε συν τοις άλλοις στην Κυβέρνησή του:» …. 

Πρέπει να υπάρξει πρόβλεψη ώστε να µη διαδοθεί ο καρπός αυτός και µε κάθε τρόπο 

να αντιµετωπιστεί η ο πολλαπλασιασµός των φυτειών στην Πελοπόννησο και τη 

Στερεά Ελλάδα. Η Κεφαλονιά, η Ζάκυνθος και η Ιθάκη δύνανται να προµηθεύσουν 

µε σταφίδα όλο τον κόσµο, όπου βέβαια υπάρχει ζήτηση του καρπού αυτού. Είναι 

προτιµότερο τα νησιά που αναφέρθηκαν να έχουν ίδιο εισόδηµα, διότι ο 

συναγωνισµός είναι συνήθως ωφέλιµος, υπάρχουν όµως και περιστάσεις κατά τις 

οποίες αποβαίνει καταστρεπτικός και επιζήµιος. Η Κυβέρνηση πρέπει να φροντίσει 

για τη διάδοση της σταφίδας, διότι ο χρυσός αυτός θησαυρός είναι άγνωστος και 

όταν βρεθούµε σε κατάσταση έλλειψης τότε δια νόµου που θα έχει θεσπιστεί θα 

καλλιεργηθούν νέες φυτείες. Ας προφυλάξουµε τα παραπάνω σχέδιά µας για να µην 

τα ανακαλύψουν οι Πελοποννήσιοι γείτονές µας. Επιπρόσθετα πρέπει να 

καταστήσουµε εύκολη την εξαγωγή της σταφίδας, ιδίως στους Άγγλους για να µην 

µεταβαίνουν στην Τουρκία για φόρτωση. Εξάλλου η σταφίδα στην Τουρκία 

βρίσκεται σε παρακµή. Μόνο παλιές φυτείες υπάρχουν εκεί και η άλλοτε πλούσια 

επαρχεία της Κορινθίας δεν παράγει το ίδιο διαλεχτό καρπό. Οι Πελοποννήσιοι 
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πρέπει να πεισθούν πως µπορούν να πλουτίσουν από άλλα προϊόντα εκτός της 

σταφίδας διαφορετικά θα δυστυχήσουν και τα δικά µας νησιά, αλλά και εκείνοι αν η 

σταφίδα λόγω υπερβολικής ποσότητας φτάσει να πωλείται σε ευτελή τιµή.»  

Αργότερα ο Γάλλος πρόξενος Πουκεβίλλ φτάνοντας στην Πελοπόννησο συνένωσε 

την ολική παραγωγή σταφίδας του έτους 1868 των επαρχιών της Πάτρα, της 

Αιγιαλείας, των Καλαβρύτων και της Κορινθίας χωρίς να συµπεριλάβει τα Ιόνια 

νησιά. Η καλλιέργεια αυτή ανερχόταν στα 8. 900. 000 λίτρα ενώ τα έσοδα σε 1. 217. 

000 γρόσια που αντιστοιχούν κατά τη σύγχρονη αξία του γροσιού σε ίση ποσότητα 

φράγκων όπως δείχνει ο ακόλουθος πίνακας: Όταν το 1686 ο ένδοξος αρχιστράτηγος 

των Ενετών και ύστερα ο ∆όγης, ο Μοροζίνης ο Πελοποννησιακός πήρε την 

Πελοπόννησο από τα χέρια των Τούρκων η Ενετία κατέβαλε µεγάλη προσπάθεια για 

να βελτιώσει και να ενισχύσει την καλλιέργεια της σταφίδας στο νεόδµητο Βασίλειο 

του Μοριά. Η δεύτερη τουρκική κατάκτηση της Πελοποννήσου λίγα χρόνια 

αργότερα το 1715 περιόρισε ξανά και στάθηκε αιτίας παραµέλησης της καλλιέργειας 

της σταφιδαµπέλου ενώ παράλληλα ενδυναµώθηκε στα Ενετοκρατούµενα Ιόνια 

νησιά. Ιδιαίτερα στους χρόνους της αλβανικής επικράτησης (1770 – 1774) και των 

µετέπειτα συµφορών παραλίγο να εξαλειφθεί εντελώς ο χριστιανικός πληθυσµός του 

Μοριά. Αφ’ ενός η Τουρκία δε φρόντιζε ιδιαίτερα για την καλλιέργεια της σταφίδας 

και αφ’ ετέρου η Ενετία ήθελα να δηµιουργήσει µονοπώλιο του προϊόντος στα 

Επτάνησα.  

«Στις 27 Νοεµβρίου του 1775 ο Άγγελος Rosalem, γενικός πρόξενος της Ενετίας 

στην υποταγµένη τότε τουρκική Ελλάδα, διαµένοντας στην Πάτρα, πληροφορεί την 

Κυβέρνησή του ότι εξ αιτίας της σταθερής κατανάλωσης του σταφιδόκαρπου και του 

µεγάλου κέρδους των Πελοποννήσιων οι Στερεοελλαδίτες επηρεάστηκαν και 

άρχισαν να ασχολούνται περισσότερο συστηµατικά µε την καλλιέργεια της σταφίδας 

υπερνικώντας τα φυσικά εµπόδια που έθετε το έδαφος της πατρίδας τους. .» Στην 

Πάτρα αυτολεξεί, έλεγε ο Πρόξενος, και στα περίχωρα πράγµατι στο έτος αυτό είναι 

περιορισµένη η συγκοµιδή, ο καρπός έφτασε µέχρι τρία περίπου εκατοµµύρια και 

αγοράσθηκε όλος από τους Γάλλους εµπόρους µε αντίτιµο πενήντα πέντε γρόσια ανά 

χιλιάδα, χωρίς τη φορολογία και το δικαίωµα του προξένου, τα οποία επωµίζεται ο 

αγοραστής. Από τις φετινές φορτώσεις φαίνεται πως η Γαλλία κάνει πολύ καλό 

εµπόριο µε την Ολλανδία, το οποίο οφείλεται στους κατοίκους της, προξενεί όµως 

ζηµιά στα νησιά και κατά πάσα πιθανότητα θα προκαλέσει προσεχώς και ζηµιά στα 

εισοδήµατα της πολιτείας. Αξιοπρόσεχτη είναι η αύξηση της παραγωγής στη 
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Βοστίτζα, στην Ακράτα και στην Κόρινθο στις οποίες η δυσκολία του εδάφους 

καταπολεµάται µε την εργασία και µε αυτόν τον τρόπο η συγκοµιδή έφτασε το 

ενάµισι εκατοµµύριο!!» . Συνεχίζει γνωστοποιώντας µας πως στο Αιτωλικό δε θα 

αυξηθεί η παραγωγή της σταφίδας εξ αιτίας της περιορισµένης έκτασης, ενώ 

αντίθετα θα αυξηθεί στη Ναύπακτο, τη Βιτρινίτζα, την Ξίτα, και τη Λάρσο, περιοχές 

της Ρούµελης, στις οποίες αφ’ ενός το έδαφος είναι κατάλληλο για την καλλιέργεια 

σταφίδας και αφ’ ετέρου οι κάτοικοι µιµούνται του Πελοποννήσιους στον τρόπο που 

εργάζονται. Το 1774 εξ αιτίας των συνθηκών, ο Ενετός Πρόξενος έβαλε εµπόδια και 

έτσι τα πλοία δε διευθύνονταν στα παράλια των χωρών από τους Οθωµανούς ενώ η 

τιµή της σταφίδας ανήλθε στα 44 γρόσια ανά χιλιάδα στην Πάτρα και τη Βοστίτζα.»  

Ο ∆ε----Βιάζεις συνεχίζει παραθέτοντας τα εξής επιχειρήµατα:» Από όλα τα 

παραπάνω γίνεται φανερό πως η σταφίδα εδώ και πολλούς αιώνες ονοµάζεται 

Κορινθιακή και πως η σταφίδα της Κορίνθου θεωρείται καλύτερης ποιότητας µέχρι 

και σήµερα από της Βοστίτσας. Τουλάχιστον στο παρελθόν κάποιοι είχαν την άποψη 

αυτή, µεταξύ των οποίων βρίσκεται και αυτός που έγραψε τους παραπάνω στοίχους. 

Ο αναγνώστης µπορεί επίσης να παρατηρήσει πως οι περισσότεροι έγραφαν από την 

επαρχία της Κορίνθου. Με αυτόν τον τρόπο αποδεικνύεται ότι τότε δεν θεωρούσαν 

πως η πόλη της Κορίνθου ήταν µία έκταση καλλιεργηµένη µε σταφίδες αλλά η 

επαρχία της, δηλαδή η Κορινθία και όχι η Κόρινθος. Η κοινότητα της Ζακύνθου το 

1602 ανακοίνωσε στην κεντρική κυβέρνηση της Βενετίας, µαζί µε τα υπόλοιπα ότι» η 

σταφίδα της Ζακύνθου µεταφυτεύθηκε από τη µεγάλη επαρχία της Κορίνθου και εξ 

αιτίας αυτού του γεγονότος οι Άγγλοι την ονοµάζουν Κόρινθο» .  

«Ο Portacchi ο οποίος ήταν από τους πιο διακεκριµένους Ιταλούς γεωγράφους της 

εποχής του, αναφέρει πως ο ποταµός Ασωπός περνάει από τη µέση της κορινθιακής 

επαρχίας. Το 1622 έφτασε στην Ιθάκη ο µοναχός Παρθένιος, ερχόµενος από την 

Πάτρα λέγοντας πως η πατρίδα του είναι τα Εξαµίλια που βρίσκονται στην επαρχία 

της Κορίνθου. Το 1696 ο Ανδρέας Μωραΐτης από το Αµπελοβούνιο, µικρή τοποθεσία 

που απέχει δύο µίλια από τον ποταµό Ασωπό της επαρχίας της Κορίνθου πέθανε από 

λοιµό στο λιµάνι της Ιθάκης, µέσα σε ένα εµπορικό πλοίο. Το 1690 ο ∆. Μωραΐτης 

παραχωρεί, αισθανόµενος χρέος στον Καραβία έκταση γης στην Ισθµιακή χώρα στην 

οποία οι πρόγονοί του είχαν φυτέυσει πολλές σταφιδαµπέλους, που καταστράφηκαν 

όµως από τους πολέµους και από τότε έχει µείνει στο σηµείο αυτό χέρσα γη.  

«Από τα παραπάνω γίνεται πρόδηλο ότι gran provincia, ή απλώς provincia di Corinto 

δε θεωρούσαν την Κόρινθο αλλά την επαρχία της Κορινθίας, τα όρια της οποίας 
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εκτείνονται αρκετά και εντός του κορινθιακού κόλπου αλλά και του Σαρωνικού. Στη 

µέση της περίπου περνάει ο Ασωπός και συµπεριλαµβάνεται σε αυτή µεγάλο µέρος 

της ισθµιακής χώρας. Από τα µέχρι στιγµής έγγραφα που έχουν βρεθεί µπορούµε να 

θεωρήσουµε πως η πατρίδα της σταφίδας, δηλαδή η Κορινθία, πρόσφερε τον 

ευεργετικό αυτό καρπό και το όνοµα κορινθιακή γιατί στη µεγάλη αυτή επαρχία, 

σύµφωνα µε τα έγγραφα κυρίως καλλιεργούταν η σταφίδα γι αυτό και οι Άγγλοι την 

ονόµασαν Currant, από το Coranto, ενώ µέχρι τότε την αποκαλούσαν Κόρινθο ή 

Κορινθία. Τα διασωθέντα έγγραφα είναι αρκετά προγενέστερα από τους περιηγητές 

που αναφέρει ο Στεφ. Ξένος και η σταφίδα πέρασε πολλές περιπέτειες στην 

Πελοπόννησο όπως θα διαπιστώσουµε παρακάτω. Συνεπώς ο Παρτς δεν απέχει πολύ 

από την αλήθεια ονοµάζοντας τη σταφίδα Κορινθιακή αν λάβουµε υπ’ όψη όσα 

αναφέραµε.»  

Ο Λαµπρυνίδης περιγράφει τα εξής:» Η προσωνυµία της κορινθιακής σταφίδας 

(Currants), µε την οποία οι αγγλοσαξονικές φυλές, χαρακτηρίζουν ειδικά τη δική µας 

σταφίδα µε τη λεπτή ρώγα, οφείλεται στον τόπο προέλευσης του προϊόντος, την 

παραλία της Πάτρας, από την οποία εξάγεται αποκλειστικά από πολύ παλιά στο 

εξωτερικό και η οποία αποτελεί το κέντρο του κορινθιακού κόλπου. Το όνοµα αυτό 

έφερε στον τόπο µας ναυτικούς και γεωγράφους του Μέσου αιώνα. Από τα 

φραγκοκρατούµενα αυτά χρόνια η Πελοπόννησος ή πιο συγκεκριµένα από τον Ι∆΄ 

αιώνα (διότι παλιότερα ήταν άγνωστη η χρήση της) η Κορινθιακή σταφίδα 

µεταφέρθηκε από την Πάτρα στα βρετανικά νησιά, τη βόρεια Γερµανία και την 

Ολλανδία µε ενετικά πλοία και από Ενετούς εµπόρους.»  

«Ο περιηγητής Βερύαντ, λέει ο Ξένος, τις γνώσεις του οποίου δεν µπορώ να 

παραλείψω γιατί πρόκειται για γεωγράφο, γεωλόγο, µαθηµατικό, ιστορικό και 

πολιτικό οποίος αφού ταξίδεψε σε όλη σχεδόν την Ευρώπη από το 1682 – 1686 

επισκέφτηκε την Κρήτη και από εκεί άρχισε τις έρευνές του ταξιδεύοντας στην 

Αίγυπτο, την Ερυθρά Θάλασσα, την Αραβία, την Παλαιστίνη, τη Συρία, τη Μικρά 

Ασία, την Κύπρο, το Αίγιο, και τα Ιόνια νησιά. Πρόκειται για τον άγγλο γιατρό Ε. 

Βερύαντ. Και αυτός ούτε ίχνος της δικής µας σταφίδας δε βρίσκει στην Αίγυπτο στη 

Συρία ή στη Μικρά Ασία. Περιγράφει το ωραίο κρασί και τα σταφύλια του Λιβάνου 

και άλλων περιοχών, καθόλου όµως δεν αναφέρει το σταφιδόκαρπο, εκτός από τη 

στιγµή που φτάνει στη Ζάκυνθο και την Κεφαλονιά. Αυτός είναι ο πρώτος από τους 

περιηγητές που ονοµάζει τη σταφίδα» Ούβα Κορινθίακα»  (σταφίδες κορινθιακές). 

Προσθέτω πως οι Άγγλοι µεταφέρουν το µεγαλύτερο µέρος της στην Αγγλία, επειδή 
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η λέξη» Ούβα»  την οποία χρησιµοποιεί και ο Πλίνιος έδωσε αφορµή σε κάποιους να 

πιστέψουν πως ο σταφιδόκαρπος υπήρχε και στους αρχαίους. Επαναλαµβάνω πως η 

λέξη αυτή αφορά όλες τις σταφίδες των ελλήνων και όχι µόνο τον κορινθιακό 

σταφιδοκαρπό.» . Φαίνεται λοιπόν πως στον αρχαίο ελληνικό αµπελουργικό κόσµο 

άρεσε ιδιαίτερα η παρασκευή κρασιού από σταφίδες που προέρχονταν από ξηρά 

σταφύλια. Μια σχετική πληροφορία µας δίνει και ο Ησίοδος. Αναφέρει το χρόνο που 

γίνεται ο τρύγος ο οποίος ξεκινά όταν ο Ωρίων και ο Σείριος µεσουρανούν και ο 

Αρκτούρος ανατέλλει την πρωινή ανατολή. Περιγράφει επίσης και τι πρέπει να 

γίνεται αµέσως µετά τη συλλογή των σταφυλιών:» Αφού γίνει ο τρύγος, βάλε τα 

σταφύλια κάτω από τον ήλιο για δέκα µέρες και δέκα νύχτες. Στη συνέχεια 

τοποθέτησέ τα για πέντε µέρες σε σκιά και την έκτη µέρα πάτησέ τα και γέµισε τα 

δοχεία.»  Στην περιγραφή αυτή βρίσκουµε ίσως και τα πρώτα διδάγµατα για την 

παραγωγή σταφίδας από σταφύλια τα οποία αποξηράναµε και χρησιµοποιήσαµε 

διττώς, είτε κάνοντας οινοποίηση είτε κάνοντας συντήρηση, για µελλοντική χρήση 

αποξηραµένου σταφυλιού 

Οι αρχαίοι ¨Έλληνες και οι Ρωµαίοι δεν θεωρούσαν την σταφίδα ως Κορινθιακή. Το 

γεγονός ότι ιστορικά µνηµεία αναφέρουν ως συστηµατική καλλιέργεια την 

Κορινθιακή σταφίδα από τα µέσα του 14ου αιώνα, βεβαιώνει ότι αυτή εµφανίστηκε 

πολύ νωρίτερα. Η σταφιδάµπελος είναι σαφές ότι προϋπήρχε στην Πελοπόννησο. 

Πρώτη σχετική µαρτυρία συναντάµε στα» Προβλήµατα»  του Αριστοτέλη, ο οποίος 

αναφέρει ότι πρόκειται για ατελή σταφύλια µε µικρές ράγες, τα οποία στερούνται 

πυρήνα ή διαθέτουν ένα πολύ µικρό σε µέγεθος πυρήνα. Πολύ αργότερα, στις αρχές 

του 14ου αιώνα, η ύπαρξη της Κορινθιακής σταφιδαµπέλου επικυρώνεται από 

γραπτές µαρτυρίες, καθώς αναφέρονται οι περιοχές Κατάκολο και Κόρινθος ως οι 

εξαγωγικοί λιµένες της κορινθιακής σταφίδας. Η ραγδαία ανάπτυξη στον τοµέα του 

εµπορίου (14ος – 15ος αι. ) καθιστά τη σταφίδα ως ένα πλέον αναγνωρισµένο είδος 

εµπορίας στην Ευρώπη (Σάββα, 2006). Η Κορινθιακή σταφίδα αποτελεί ένα από τα 

βασικότερα αγροτικά εξαγωγικά προϊόντα της Ελλάδας.  

Ως ιδιαίτερη πατρίδα της Κορινθιακής σταφίδας θεωρούνται τα παράλια της 

Βόρειας Πελοποννήσου και ιδιαίτερα η περιοχή της Κορίνθου όπου και πήρε το 

όνοµα της. Εξαπλώθηκε ταχύτατα σε όλα τα παράλια της ∆υτικής και Νότιας 

Πελοποννήσου καθώς και στα νησιά του Ιονίου, Ζάκυνθο και Κεφαλονιά. Η 

Κορινθιακή σταφίδα δεν περιορίστηκε µόνο στον Ελληνικό χώρο. Ο µικροσκοπικός, 

γευστικός και θρεπτικός καρπός της κατέκτησε τις χώρες τις Βόρειας Ευρώπης. Όµως 
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οι κλιµατολογικές συνθήκες των χωρών αυτών δεν ήταν κατάλληλες για την 

οικονοµική εκµετάλλευση της Κορινθιακής σταφίδας.  

Η καλλιέργεια της Κορινθιακής σταφίδας εξαπλώθηκε στην Αµερική 

(Καλιφόρνια), Νότια Αφρική και Αυστραλία. Όµως λόγω κλιµατολογικών συνθηκών 

δεν ευδοκίµησε, εκτός από την Αυστραλία. Η σταφιδάµπελος είναι γνωστό ως 

παραγωγικό φυτό από τον 14
ο
 αιώνα και ως εξαγωγικό εµπορικό προϊόν από τον 15

0
 

αιώνα στην Ευρώπη (Αγγλία, Γαλλία, Ιταλία). Η καλλιέργεια της Κορινθιακής 

σταφίδας στην περιοχή της Αιγιαλείας γινόταν µε τις ίδιες περίπου µεθόδους µε την 

καλλιέργεια των αµπελιών.  

Η πιθανότερη επιστηµονική εκδοχή για την καταγωγή της σταφιδαµπέλου είναι ότι 

αποτελεί προϊόν βλαστικής µεταλλαγής της οινοφόρου αµπέλου. Πιστεύεται πως σε 

ένα οφθαλµό, ενός βλαστού ντόπιας αµπέλου άγνωστο πως, κατά την διάρκεια του 

πολλαπλασιασµού των κυττάρων, σηµειώθηκε κάποια µεταβολή στα κληρονοµικά 

χαρακτηριστικά του µε αποτέλεσµα να προκύψει ένας βλαστός που έφερε σταφύλια 

διαφορετικά από τους άλλους βλαστούς του πρέµνου. Από την φύτευση αυτού 

βλαστού προήλθε το µητρικό φυτό από το οποίο κατάγεται όλος ο άπειρος σηµερινός 

πληθυσµός των καλλιεργούµενων σταφίδων.  

Οι ράγες των σταφυλιών του βλαστού αυτού δεν είχαν κουκούτσια. Συνέπεια του 

νέου χαρακτηριστικού αυτού είναι ότι αναγνωρίστηκε από την επιστήµη της 

αµπελογραφίας, ως ιδιαίτερη ποικιλία της αµπέλου.  

Σήµερα οι εξαγωγές σταφίδας αποτελούν το 2% - 3% της αξίας των συνολικών 

εξαγωγών, µε σταθερή ή και ανερχόµενη τάση, λόγω µείωσης του όγκου των 

συνολικών ελληνικών εξαγωγών. Κατά το τελευταίο τέταρτο του 19
ου

 αιώνα 

αποτέλεσε το βασικό µοχλό εκσυγχρονισµού της οικονοµίας και των µεγάλων έργων 

(διώρυγα Κορίνθου, σιδηροδροµικό δίκτυο) επειδή αποτελούσε το 70% των 

ελληνικών εξαγωγών. Στον πίνακα 2. 1 φαίνονται οι εξαγωγές της Κορινθιακής 

σταφίδας κατά τα έτη 2002-2003 και 2003-2004. Πίνακας 1. 2: Εξαγωγές 

Κορινθιακής σταφίδας και χώρες προορισµού (Στατιστικό δελτίο κίνησης 

Κορινθιακής Σταφίδας, Σ. Κ. Ο. Σ. ) Η κατάσταση που επικρατεί από τις αρχές της 

δεκαετίας του 1990 στην παραγωγή και εµπορία της Κορινθιακής σταφίδας δεν 

παρουσιάζει σοβαρά προβλήµατα εξαιτίας της έλλειψης ισχυρού ανταγωνισµού. Η 

µέση ετήσια παραγωγή µαύρης σταφίδας φτάνει τα τελευταία χρόνια τους 35. 000 

τόνους από τους οποίους οι 25. 000 εξάγονται στην Αγγλία. Η ποιότητα του 

παραγόµενου σταφιδόκαρπου διαφέρει από περιοχή σε περιοχή και χαρακτηρίζεται 
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από την περιοχή προέλευσης: VOSTIZZA (Αιγίου), GULF (περιοχή Κορινθίας - 

Νεµέας - Κιάτου), ΖΑΝΤΕ (Ζακύνθου), PROVINCIAL (επαρχιακή ή λοιπή 

Πελοπόννησος: Πάτρα, Ηλεία, Μεσσηνία κ. α). Όσον αφορά στις περιοχές στις 

οποίες ευδοκιµεί και καλλιεργείται η Κορινθιακή σταφίδα σήµερα, αναφέρονται οι 

νοµοί Κορινθίας, Αχαΐας, Ηλείας, Μεσσηνίας, Ζακύνθου και Κεφαλληνίας. 

Χαρακτηριστικό είναι το ότι καλλιεργείται σε πολύ µεγάλες εκτάσεις, τις τάξεως των 

400. 000 στρεµµάτων περίπου και καταλαµβάνει την πρώτη θέση µεταξύ των 

καλλιεργούµενων ποικιλιών αµπελιού στην Ελλάδα. Κατά αµερικανούς 

αµπελογράφους, ο πιο αντιπροσωπευτικός τύπος κορινθιακής σταφίδας απαντάται 

στην περιφέρεια του χωριού Παναρίτη, στη περιοχή της Αιγιαλείας (Haward A, 

2002). Η Κορινθιακή σταφίδα πλέον απολαµβάνει διεθνώς πολύ καλύτερων τιµών 

πώλησης από οµοειδή προϊόντα όπως η Σουλτανίνα που σήµερα καλλιεργείται 

κυρίως στην Μικρά Ασία και το Ιράν [µικρές ποσότητες σουλτανίνας παράγονται και 

στην Ελλάδα (Πελοπόννησος, Κρήτη)]. Σήµερα η Κορινθιακή σταφίδα καλλιεργείται 

και εκτός των ελληνικών συνόρων, σε µικρή βέβαια κλίµακα, στην Αυστραλία και 

στη Ν. Αφρική. ∆υστυχώς όµως, το προϊόν αυτό δεν έτυχε του ενδιαφέροντος 

πολλών επιστηµόνων λόγω του περιορισµένου γεωγραφικού ενδιαφέροντος της 

παραγωγής του, που εντοπίζεται στην Ελλάδα (Karathanos V, 1999). Ωστόσο, η 

ανάλυση των µικροσυστατικών της σταφίδας, των θετικών επιδράσεών της στην 

υγεία των καταναλωτών αλλά και της επίδρασης της επεξεργασίας στην διατήρηση 

των αντιοξειδωτικών και της εν γένει θρεπτικής αξίας της σταφίδας, αποτελεί βασικό 

εργαλείο για τη διατήρηση των ελληνικών εξαγωγών, ενώ µπορεί να στρέψει το 

ερευνητικό ενδιαφέρον προς ένα αποκλειστικής ελληνικής προέλευσης προϊόν. 

Γενικότερα, η καλλιέργεια της Κορινθιακής σταφίδας σε άλλες χώρες δεν ευνοήθηκε. 

Η ευµoρφικότητα, το χαρακτηριστικό σκούρο χρώµα, η επαρκής ανάπτυξη του 

καρπού και του φυτού καθώς και η χαρακτηριστική της στυφή γεύση είναι 

χαρακτηριστικά τα οποία απαντώνται στις ελληνικές σταφιδοκαλλιέργειες, στο χώρο 

δηλαδή όπου και διαµορφώθηκε η ποικιλία αυτή.  

Σήµερα, η Κορινθιακή σταφίδα καλλιεργείται επίσης σε µικρή κλίµακα στην 

Αυστραλία και στη Ν. Αφρική. Κατά Αµερικανούς αµπελογράφους, ο πιο 

αντιπροσωπευτικός τύπος κορινθιακής σταφίδας απαντάται επιστηµόνων λόγω στην 

περιφέρεια του χωριού Παναρίτη, στη περιοχή της του περιορισµένου γεωγραφικού 

ενδιαφέροντός της Αιγιαλείας. ∆υστυχώς, το προϊόν αυτό δεν έτυχε του 

ενδιαφέροντος πολλών παραγωγής του.  
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Η πρώτη αναφορά στη Σουλτανίνα εντοπίζεται το 12o αιώνα µ. Χ. Φαίνεται να πήρε 

το όνοµά της από την οµώνυµη επαρχεία της Περσίας Σουλτανιέ από την οποία και 

µεταφέρθηκε στις ακτές της Ιωνίας την εποχή των Σελτζούκων Τούρκων. Αρχικά 

καλλιεργήθηκε στην περιοχή της Μαγνησίας της Μ. Ασίας αλλά δεν άργησε η 

διάδοσή της στη Σµύρνη και όλες τις παράκτιες περιοχές (Κριµπά, 1943). 

Χαρακτηριστικό είναι το γεγονός ότι η παραγωγή και το εµπόριο της σουλτανίνας 

βρισκόταν σχεδόν αποκλειστικά στα χέρια των Ελλήνων της Μ. Ασίας. Γύρω στα 

µέσα του 19ου αιώνα (1838) γίνεται η πρώτη γνωστή εισαγωγή της Σουλτανίνας σε 

κτήµατα της περιοχής του Ναυπλίου. Περί το 1900 εντοπίζεται και στην Ανατολική 

Κρήτη (Πισκοκέφαλο Σητείας) ενώ η ευρύτερη επέκταση της καλλιέργειάς της 

γίνεται µετά την εγκατάσταση των Ελλήνων της Μ. Ασίας στην Ελλάδα. Σήµερα 

καλλιεργείται κυρίως στο νοµό Ηρακλείου Κρήτης αλλά και στους νοµούς 

Κορινθίας, Λασιθίου, Ρεθύµνης, Χανίων, Ηλείας και ∆ωδεκανήσου σε έκταση 340. 

000 στρεµµάτων περίπου. Η Σουλτανίνα ευδοκιµεί και εκτός Ελλάδας και 

συγκεκριµένα στην Καλιφόρνια, την Τουρκία, την Αυστραλία, το Ιράν, το 

Αφγανιστάν, τη Ν. Αφρική, την Κύπρο και πολλές άλλες περιοχές. Η ποικιλία της 

Σουλτανίνας χαρακτηρίζεται από τη ζωηρότητα και την παραγωγικότητά της. 

Ευδοκιµεί σε µαργώδη, καλά αποστραγγισµένα εδάφη ενώ πολύ σηµαντική είναι η 

θετική συσχέτιση που υπάρχει ανάµεσα στο βαθµό ευφορίας του εδάφους και της 

απόδοσης του θαµνοειδούς φυτού. Αντίθετα ένα αβαθές και στεγνό έδαφος κρίνεται 

ακατάλληλο για την ευδοκίµησή του. Ο καρπός του φυτού (σταφυλή) έχει ένα αρκετά 

µεγάλο µέγεθος (µέσο βάρος 500 γρ. ), ενώ το σχήµα του είναι κυλινδροκωνικό και 

είναι µετρίως πυκνόρραγο. Ο ποδίσκος της σταφυλής κατά την ωρίµανση 

ξυλοποιείται. Η ράγα είναι ελλειψοειδής, µετρίου ή µεγάλου µεγέθους. Ο φλοιός 

είναι µετρίου πάχους, χρώµατος κίτρινου χρυσίζοντος κατά την πλήρη ωρίµανση και 

η επιδερµίδα λεπτή καλυµµένη από λεπτό στρώµα άχνης. Η σάρκα είναι µετρίως 

ανθεκτική και χυµώδης.  
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1.3 Αµπελογραφικά χαρακτηριστικά κορινθιακής σταφιδαµπέλου 

Η κορινθιακή σταφιδάµπελος είναι ζωηρότατη και 

παραγωγική ποικιλία και καρποφορεί ακόµα και σε ξερό 

ξύλο. Ως νεαρό φυτό, έχει χρώµα τεφροπράσινο µε 

ερυθρά παρυφή καλυµµένη µε βαµβακώδες χνούδι. O 

βλαστός είναι χρώµατος µέτριου ανοιχτού 

λευκοπράσινου, και στην άκρη έχει ιώδη έως κόκκινη 

απόχρωση, και είναι ολόκληρος µε χνούδι. Τα νέα φύλλα 

στη βάση του είναι συνήθως ελαφρά πτυσσόµενα, 

άλλοτε απλωµένα πρασινοχαλκόχροα στην επάνω επιφάνεια, ενώ στην κάτω είναι 

πρασινόλευκα. Η πάνω και η κάτω επιφάνεια καλύπτονται από χνούδι. Ο βλαστός 

είναι ποώδης κατά την διάρκεια της ανθοφορίας όρθιος, κλαδωτός - λόγω πρώιµης 

και κανονικής ανάπτυξης των ταχυφυών οφθαλµών - µε 

κορυφή κυρτωµένη, χρώµατος πράσινο-ιώδους µε 

ερυθρωπές ραβδώσεις. Οι έλικες έχουν µήκος µεσαίο 

ως µακρύ, ισχυροί, χρώµατος ιώδους προς την βάση και 

πρασινοιώδους στο ακραίο τµήµα, δισχιδείς ή 

τρισχιδείς. Η ταξιανθία είναι µετρίου µεγέθους, 

συνήθως διπλή. Το άνθος είναι ερµαφρόδιτο, 

αυτογόνιµο, απιοειδές µεσαίου µεγέθους. Το φύλλο 

είναι µάλλον µεγάλου µεγέθους, σχήµατος κυκλικού 

προς σφηνοειδές, συνήθως πεντάκολπο, µε έλασµα παχύ, βαθυπράσινου χρώµατος µε 

οδόντες σε δύο σειρές και νευρώσεις 

κιτρινοπράσινου χρώµατος, µε την άνωεπιφάνεια 

λεία και την κάτω µε βαµβακώδες χνούδι. Τα 

ανεπτυγµένα φύλλα είναι µέσου µεγέθους, τείνουν 

προς σφηνοειδή, είναι συνήθως πεντάλοβα και οι 

ανώτεροι πλάγιοι κόλποι είναι µέτριοι ως βαθείς, 

ενώ οι κατώτεροι αβαθείς. Ο µισχικός κόλπος είναι 

διαφόρου σχήµατος, συνήθως όµως κλειστός µε 

χείλη επικείµενα, έλασµα απροσδιόριστου πάχους, φλυκταινώδες κατά θέσεις, 

χρώµατος θαµπού πράσινου ως την κάτω επιφάνεια, η οποία είναι καλυµµένη µε 
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βαµβακώδες χνούδι. Στην κάτω επιφάνεια εξέρχονται νεύρα, ιώδους απόχρωσης από 

την χνουδωτή βάση σε όλο το µήκος, δόντια µε πλευρές, 

άλλοτε ευθείες και άλλοτε στρογγυλεµένες. Ο χρωµατισµός 

των φύλλων στις αρχές του Φθινοπώρου διατηρείται 

πράσινος ενώ από τα µέσα ως το τέλος του Φθινοπώρου, τα 

φύλλα λίγο πριν την πτώση παίρνουν γαιώδες χρώµα. Ο 

µίσχος είναι µεσαίου µήκους ως µακρύς, µετρίως ισχυρός 

ως ισχυρός, χρώµατος πράσινου ως ερυθρής απόχρωσης. Ο 

βότρυς, το σταφύλι είναι µέσου µεγέθους (διαστάσεις 18,5 

Χ 10,0 cm. ), διπλός (80 %), µετρίως πυκνός ως πυκνός. Ο 

ποδίσκος είναι µετρίου µεγέθους και πάχους και εύκολα 

αποκοπτώµενος. Το µέσο βάρος του σταφυλιού είναι περίπου 200g. Ο µίσχος είναι 

µεσαίου µήκους, ποώδης, πράσινος µε πολυάριθµα φακιδία βόστρυχος πράσινος 

εύθραυστος. Η ρώγα είναι µικρή, σφαιρική µε φλοιό λεπτό, µαλακό, χρώµατος 

οµοιογενούς κυανο-µελανού, µετά την ωριµότητα η 

σάρκα είναι µαλακή, άχροµη, γεύση γλυκιά, ευχάριστη 

και ελαφρά αρωµατική, ο ποδίσκος είναι λεπτός, 

µεσαίου µήκους. Οι ράγες αποτελούν το 98% του 

ολικού βάρους του σταφυλιού, αρκετά µεγαλύτερο από 

το αντίστοιχο άλλων ποικιλιών της αµπέλου. Η ράγα είναι µικρή, σφαιρική και σε 

ποσοστό περίπου 98%, χωρίς κουκούτσι (αγίγαρτη). Οι εγίγαρτες ράγες και αυτές 

µεγάλης διαµέτρου, θεωρούνται κακής ποιότητας προϊόν (Κριµπά, 1943). Η 

κληµατίδα είναι επιµήκης, κλαδωτή, εύθραυστη, µε 

φλοιό που κόβεται εύκολα γραµµωτού χρώµατος µε 

φακίδια κατά µήκος των µεσογονατίων, πιο 

σκουρόχρωµη προς τους κόµβους, η τοµή είναι 

συνήθως κυκλική. Μερικές φορές οι ελλειπτικοί 

οφθαλµοί είναι εξέχοντες, κωνικοί µε λευκή κορυφή. 

Το µέσο µήκος µεσογονατίων είναι 9,5 ως 11,0 cm. Ο 

κορµός είναι πολύ ισχυρός. . Η ωρίµανση αρχίζει από 

τις αρχές Αυγούστου στα πεδινά και φτάνει µέχρι τα τέλη Σεπτέµβρη στα ορεινά.  

Η Κορινθιακή Σταφίδα ευδοκιµεί σε εδάφη ελαφρά, καλώς στραγγιζόµενα, έστω και 

χαλικώδη, όπου έχει τις µεγαλύτερες αποδόσεις. Είναι καλλιέργεια ευαίσθητη στα 

παθογόνα (περονόσπορο, ωίδιο, ίσκα, ευδεµίδα) και γι αυτό απαιτεί ιδιαίτερο κόπο 
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(Νταβίδης, 1982, Σταύρακας, 1993). Τα σταφύλια τα οποία 

προορίζονται για σταφιδοποίηση αποκαλούνται: 

Κορινθιακή σταφίδα (ελλην. ), Raisin de Corinthe (γαλλ. ), 

Currant (αγγλ. ), Passolina, Passerina (ιταλ. ).  

Η σταφίδα βοτανικά, ανήκει στην οικογένεια των 

αµπελοειδών, που περιλαµβάνει φυτά αναρριχώµενα που 

είναι ξυλώδη και ποώδη. Τα φυτά των αµπελοειδών φέρουν έλικες για την 

αναρριχησή τους και έχουν 10-12 γένη. . Στο γένος Vitis. ανήκουν τα 

καλλιεργούµενα ευρωπαϊκά αµπέλια και τα περισσότερα αµερικάνικα όπως: 

A) Το ευρωπαϊκό αµπέλι Vitis vinifera που είναι πολύ ανθεκτικό στο ασβέστιο του 

εδάφους απ’ όλα τα είδη του αµπελιού. Το Vitis vinifera είναι 

ανθεκτικό στα ξερικά και στα υγρά εδάφη. Τα µοσχευµατά του 

ριζοβολούν ευκολότερα από όλα τα άλλα είδη. Το ποσοστό 

ριζοβολίας του, φτάνει µέχρι 100% 

B)  Το αµερικάνικο Vitis riparian έχει µικρό βιολογικό κύκλο. Ευδοκιµεί σε γόνιµα, 

βαθιά και δροσερά εδάφη. Είναι πολύ ευαίσθητο στο ανθρακικό ασβέστιο. 

Τα µοσχευµατά που ριζοβολούν σχετικά εύκολα στο φυτώριο και έχουν 

µεγάλη επιτυχία στον εµβολιασµό.  

Γ) Το αµερικάνικο Vitis rypestris έχει µεγάλο βιολογικό κύκλο, δεν αντέχει στο 

ασβέστιο και είναι ευαίσθητο στην ξηρασία. Έχει µεγάλο ποσοστό 

επιτυχίας στη ριζοβολία, αλλά η επιτυχία στον εµβολιασµό 

(επιτόπιο και επιτραπέζιο) δεν είναι σταθερή.  

∆) Το αµερικάνικο Vitis berlandieri έχει και αυτό µεγάλο βιολογικό κύκλο. 

Ευδοκιµεί και προτιµάει τα ασβεστούχα αβαθή εδάφη. Είναι 

συνεπώς πολύ ανθεκτικό στο ασβέστιο του εδάφους και γι’ 

αυτό χρησιµοποιείται πάρα πολύ στις διασταυρώσεις για την 

δηµιουργία υποκειµένων ανθεκτικών στην ριζόβια µορφή 

φυλλοξήρας και στο ανθρακικό ασβέστιο του εδάφους. Τα µοσχευµατά του 

ριζοβολούν πολύ δύσκολα και το ποσοστό ριζοβολίας κυµαίνεται από 10-15 %.  

Τα παραπάνω υποκείµενα είναι ποικιλίες ή κλώνοι ή προϊόντα διασταύρωσης 

µεταξύ των αµερικάνικων ή µεταξύ αµερικάνικων και ευρωπαϊκών. Τα ευρωπαϊκά 

αµπέλια συµµετέχουν στις διασταυρώσεις για να προσδώσουν στα υποκείµενα που 

προκύπτουν την ιδιότητα της εύκολης ριζοβολίας, που είναι σε υψηλό βαθµό 

ανεπτυγµένη στα ευρωπαϊκά.  
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Τα υποκείµενα είναι γνωστά µε διάφορους κωδικούς, όπως R110, 99R, 41B, 1103P, 

SO4, 5BB κλπ.  
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1.4 Πολλαπλασιασµός 

1.4,1 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 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. 

1.4,2Φυτό 

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

1.4,3Εγκατάσταση νέας φυτείας.  

Για την εγκατάσταση µιας νέας φυτείας ο παραγωγός θα πρέπει να κάνει µια σειρά 

εργασιών από την φύτευση, ως την είσοδο της φυτείας στην καρποφορία.  

1) Επιλογή µοσχευµάτων και η διατήρηση τους ως την φύτευση.  

2) Εκλογή τοποθεσίας 

3) Εκλογή υποκειµένου (εάν η εγκατάσταση γίνει από αµερικάνικο) – διατήρηση 

υποκειµένου.  

4) Βαθιά άροση.  

5) Ελαφριά άροση.  

6) Φρεζάρισµα.  

7) Σήµανση –αποστάσεις φύτευσης.  
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8) Άνοιγµα λάκκων.  

9) Εµβολιασµός.  

10) Φύτευση.  

11) Άρδευση (λίγο νερό µετά το νιτρικό λίπασµα).  

12) Κάλυψη (εάν πρόκειται για αντιφυλλοξηρικά υποκείµενα).  

13) Χλωρά κλαδέµατα – θερινοί και φθινοπωρινοί ψεκασµοί.  

14) Κοπή ριζιδίων κατά τον Αύγουστο από τα εµβόλια.  

Μόνο εάν ο παραγωγός γνωρίζει τι πρέπει να κάνει σε 

κάθε µια από τις παραπάνω φάσεις είναι βέβαιο ότι θα 

δηµιουργήσει µια σύγχρονη φυτεία σταφίδας.  

1.4,4Αποστάσεις φύτευσης στην Αιγιαλεία.  

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 

Η φύτευση στην περιοχή, γίνεται κατά τετράγωνα για την 

διευκόλυνση των διαφόρων εργασιών της φυτείας, λόγω των 

µεγάλων κλίσεων και για την αντιδιαβρωτική προστασία των 

εδαφών. Η κατά ισοϋψείς καµπύλες φύτευσης δεν συνιστώνται, 

γιατί είναι δύσκολη η µηχανοκαλλιέργεια.  

1.4,5Καλλιεργητικές φροντίδες 

Το κλήµα της σταφίδας είναι µέτριο ζωηρό αλλά παραγωγικό. Λόγω της µη 

γονιµοποίησης των ανθέων υπόκειται σε ανθόρροια και η καρπόδεση επιτυγχάνεται 

µε την χαραγή. Βλαστάνει νωρίς τον Μάρτιο, ανθίζει µετά τα µέσα Μαΐου και 

ωριµάζει τον καρπό της από αρχές µέχρι και τέλος του Αυγούστου. Κατά την 

διάρκεια της ενεργής ζωής και ιδίως από την άνθηση ως τον τρύγο, δεν πρέπει να 

βρέχει και να υπάρχει υψηλή θερµοκρασία στην ατµόσφαιρα. Βροχές κατά τον µήνα 
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Μάιο και το τέλος του καλοκαιριού επιδρούν δυσµενώς στην ποιότητα αλλά και στην 

ποσότητα της παραγωγής.  

1.4,6 Ξελάκκωµα 

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

βροχές. 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. 

1.4,7 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.  

1.4,8Εδαφολογικές απαιτήσεις 

Γενικά η σταφίδα ζει και αποδίδει σε όλους τους τύπους των εδαφών εκτός των 

πολύ υγρών και αλατούχων. Προτιµούνται όµως τα µέσης σύστασης εδάφη τα ποία 

έχουν ελαφρά µηχανική σύσταση, καλά στραγγιζόµενα. ∆ίνει άριστο προϊόν 

καλλιεργούµενη σε λόφους και πλαγιές µε εδάφη ασβεστούχα, ενώ σε πλούσιους και 

γόνιµους κάµπους αποδίδει καρπό κατώτερης ποιότητας.  

Οι καλλιεργητικές φροντίδες αρχίζουν από τον Φθινόπωρο µε την εκτέλεση του 

ξελακκώµατος των πρέµνων. Γι’ αυτό σχηµατίζεται γύρω από το πρέµνο αβαθής 

λεκάνη, µε σκοπό την συγκράτηση των νερών της βροχής στις ξηρότερες περιοχές, 

είτε την καταστροφή των επιφανειακών ριζών του φυτού ,είτε τέλος την συγκράτηση 

των λιπασµάτων.  

1.4,9 Κλάδεµα 

Μετά την πτώση των φύλλων γίνεται το κλάδεµα, µε το οποίο αποµακρύνονται 

από το φυτό οι κληµατίδες και οι βραχίονες που δεν χρησιµεύουν για την παραγωγή.  
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Το κλάδεµα αποσκοπεί στην διαµόρφωση των σχηµάτων και στην διατήρηση του 

φορτίου. Το επικρατέστερο σχήµα είναι το κυπελλοειδές και το γραµµικό. Το ύψος 

της σταύρωσης είναι 40-60 εκ. Στην Αιγιαλεία εφαρµόζεται το µακρύ κλάδεµα µε 

αριθµό οφθαλµών ανά κεφαλή 3-5. Τα γραµµικά σχήµατα είναι περισσότερο 

παραγωγικά, δίνουν καλύτερη ποιότητα καρπού και διευκολύνουν στην εκτέλεση των 

καλλιεργητικών φροντίδων.  

1.5 Πως πρέπει να χειρίζονται τα νεαρά κλήµατα.  

Η σειρά των εργασιών που πρέπει να γίνονται είναι:  

1. Νωρίς την άνοιξη πρέπει να τοποθετειθεί σε κάθε κλίµα ένας πάσαλος (ή καλάµι), 

έτσι ώστε να εξασφαλιστεί η υποστήριξη των νεαρών βλαστών.  

2. Όταν το κλήµα βγάλει τους νέους βλαστούς, κρατείται ο καλύτερος και οι 

υπόλοιποι αφαιρούνται. Έτσι θα διατηρηθεί ένας βλαστός.  

3. Ο βλαστός αυτός, δένεται χαλαρά στον πάσσαλο. Όσο µεγαλώνει πρέπει να 

δένεται και πιο πάνω.  

4. Όταν ξεπεράσει το σηµείο» σταυρώµατος» , κατά 20-25 εκ., πρέπει να 

κορφολογηθεί στο ύψος του» σταυρώµατος»  για να σχηµατιστεί κύπελλο ή 10 

εκ. κάτω από το σηµείο του» σταυρώµατος» , όταν πρόκειται να δηµιουργηθεί 

γραµµικό σχήµα.  

5. Μετά το άνοιγµα των νεαρών πράσινων οφθαλµών, διατηρούνται 2-3 βλαστοί, 

που βρίσκονται ψηλά και αφαιρούνται οι υπόλοιποι. Οι βλαστοί αυτοί αποτελούν 

τους βραχίονες του» κυπέλλου» . Για τα γραµµικά όµως συστήµατα (αµφίπλευρο 

ROYAT) όταν η βάση των βλαστών αυτών σκληραίνει κόβεται ο ένας και 

αφήνονται οι δύο πιο κατάλληλοι, οι οποίοι θα είναι και τα µπράτσα του 

γραµµικού συστήµατος.  

6. Για τα γραµµικά σχήµατα, οι άλλοι δύο βλαστοί αναπτύσσονται ελεύθερα και 

µετά από µερικούς κόµβους κορφολογούνται έτσι ώστε να προφτάσουν να 

αποκτήσουν µεγαλύτερο πάχος. Στην περίπτωση όµως που ο παραγωγός 

φτιάχνει» κύπελλο»  τότε αυτοί οι 2-3 βλαστοί όταν µεγαλώσουν και πάρουν 

µήκος 20-25 εκ. τους κορφολογεί σε απόσταση10 εκ. από την βάση τους. Έτσι 

εξαναγκάζονται να δηµιουργήσουν (από τα µάτια που έχουν) νέους βλαστούς – 

νέα µπράτσα.  
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¨Έτσι την άλλη χρονιά κατά το κλάδεµα, θα αξιολογήθεί και θα καθορίστεί για 

κάθε κλήµα, πόσα κεφάλια µε µάτια καρποφορίας θα αφαιθούν. Όλες οι εργασίες που 

αναφέρουµε, από πλευράς χρόνου αφορούν την περίοδο της πρώτης φάσης 

βλαστήσεως (άνοιξη – πρώτοι καλοκαιρινοί µήνες) και πρέπει να τελειώσουν µέσα σ’ 

αυτή την περίοδο πριν έρθει το καλοκαιρινό σταµάτηµα της βλαστήσεως. Συνεπώς 

όλες οι εργασίες πρέπει να γίνονται έγκαιρα και όχι µε καθυστέρηση.  

1.5,1 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.  

 

1.5,2 Λίπανση 

Κατά την διάρκεια του χειµώνα εφαρµόζεται η λίπανση. Αποτελεί ένα από τα 

σοβαρότερα προβλήµατα για την ηλικία των πρέµνων γιατί θα πρέπει ο παραγωγός 

να κρατήσει τις αποδόσεις της σταφίδας σε οικονοµικά και συµφέροντα επίπεδα για 

τον ίδιο. Θα πρέπει να έχει υπ’ όψη του ότι κατά τα πρώτα στάδια ανάπτυξης έχει 

αυξηµένη ανάγκη σε άζωτο και ότι: 

1) Κατά το στάδιο καρποφορίας η χρησιµοποίηση υπερβολικής ποσότητας ( άνω των 

12 µονάδων Ν/ στρέµµα) αζώτου, είναι δυνατόν να προκαλέσει αρνητικές επιδράσεις 

στο χρώµα, στην απορρόφηση του φωσφόρου και του καλίου, στον σακχαρικό τίτλο, 

στην υδατική οικονοµία, στην καρπόδεση, στην γεύση και στο άρωµα.  

2) Η σταφίδα θεωρείται καλιόφυλο φυτό.  

Πάντως για την σωστή λίπανση απαιτείται ανάλυση του εδάφους για τον 

προσδιορισµό της περιεκτικότητας σε λιπαντικά στοιχεία και φυλλοδιαγνωστική.  

Το Άζωτο (Ν) δυναµώνει της βλαστικές λειτουργίες του φυτού. Περίσσεια αζώτου 

οδηγεί σε υπερβολική βλάστηση, η ωρίµανση των κληµατίδων επιβραδύνεται, 
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µειώνονται τα σάκχαρα στο σταφύλι και υποβαθµίζεται η ποιότητα της σταφίδας. 

Επίσης η περίσσεια Αζώτου µειώνει την ανθεκτικότητα του φυτού στις 

µυκητολογικές ασθένειες. Ο Φώσφορος (Ρ2Ο5) συµµετέχει στην σύνθεση των 

νουκλεϊκών οξέων, είναι αναγκαίος στην φωτοσύνθεση και στην µετατροπή του 

αµύλου σε σάκχαρα και αντίστροφα. Παίζει ρόλο στην γονιµοποίηση, στην ωρίµανση 

του σταφυλιού (επιταχύνει τη συγκέντρωση σακχάρων) και βοηθά στην πιο καλή 

ωρίµανση των κληµατίδων. Μεγαλώνει την ανθεκτικότητα του αµπελιού στις 

ασθένειες. Το Κάλιο (Κ) συµµετέχει στη σύνθεση υδατανθράκων, πρωτεϊνών, στην 

ωρίµανση του σταφυλιού και στην συγκέντρωση σακχάρων σ’ αυτό. Αυξάνει την 

ανθεκτικότητα στις χαµηλές θερµοκρασίες.  

Επίσης υπάρχουν και τα ιχνοστοιχεία (Zn, Mg, Bo, Fe, Mn κα). Ειδικά ο σίδηρος 

είναι απαραίτητος για τον σχηµατισµό της χλωροφύλλης παρόλο που δεν είναι 

συστατικό της. Αντίθετα το µαγνήσιο είναι συστατικό της χλωροφύλλης.  

1.5,3 Χαραγή 

Η σταφίδα εκτός τις τυπικές καλλιεργητικές φροντίδες του αµπελιού χρειάζεται το 

"χαράκωµα" του κυρίως κορµού ούτως ώστε να εµποδιστεί η υπερανάπτυξη των 

ρογών των σταφυλιών.  

Κατά το χρονικό διάστηµα της άνθησης γίνεται η πιο λεπτή, επίπονη και 

εξειδικευµένη εργασία η χαραγή, όπου γίνεται στον κορµό του φυτού.  

Χωρίς την χαραγή τα κλήµατα πέφτουν σε ανθόρρια –καρπόρρια. Τα ηλικιωµένα και 

µετρίως εύθραυστα κλήµατα σπάνια έχουν ανθόρρια, δηµιουργούνται όµως µικρές 

υπανάπτυκτες ράγες µε αποτέλεσµα την µείωση της στρεµµατικής απόδοσης και την 

µη οικονοµική εκµετάλλευση της σταφίδας.  

1.5,4 Συνδυασµός χαραγής και ορµόνης.  

Οι διεργασίες της αύξησης και της ανάπτυξης εξαρτώνται από ειδικούς χηµικούς 

παράγοντες της αύξησης, καθολικής διάδοσης σε όλα τα φυτά, τις φυτοορµόνες που 

παράγονται σε ειδικά κέντρα και από εκεί µεταφέρονται σε άλλα σηµεία όπου δρουν 

ως παράγοντες της αύξησης. Οι γιββερελλίνες αποτελούν µια κατηγορία 

φυτοορµονών και προκαλούν τις παρακάτω φυσιολογικές δράσεις: 

 1) Προκαλούν αύξηση των µεσογονατίων.  

 2) Επενεργούν στην άρση του λήθαργου των οφθαλµών και σπερµάτων.  
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 3) ∆ιεγείρουν τις κυτταροδιαιρέσεις στις υπό τα αρχικά κύτταρα περιοχές των 

κορυφαίων µεριστωµάτων και στο κάµβιο.  

 4) Υπεισέρχονται στον σχηµατισµό ανθικών καταβολών (ανθική επαγωγή) σε 

πολλά φυτά (σε άλλα είναι δυνατόν και να δρουν παρεµποδιστικά).  

 5) Υπεισέρχονται ως καθοριστικοί παράγοντες του γένους (αρρένων ή 

θηλέων) στα διγενή και µονοϊκά φυτά και επηρεάζουν το δέσιµο, την ανάπτυξη και 

την ωρίµανση πολλών καρπών.  

 6) Επιταχύνουν την βλάστηση πάντων των σπερµάτων, στα σπέρµατα 

µάλιστα των δηµητριακών διεγείρουν την σύνθεση του ενζύµου α-αµυλάση.  

 7) Προκαλούν αύξηση του µεγέθους των καρπών και διάταση δίσκων 

αποκεκοµµένων από φύλλων.  

 8) Υπεισέρχεται στην κυριαρχία του κορυφαίου οφθαλµού, και σε κάποιες 

περιπτώσεις διεγείρουν και την επιτείνουν (συνήθως) σε άλλες όµως περιπτώσεις 

δρουν αντίθετα.  

 9) Επιβραδύνουν τις διεργασίες του γήρατος στα φύλλα ωρισµένων φυτών.  

 Γενικώς, οι γιββερελλίνες προστίθενται στο θρεπτικό υλικό για να 

προωθήσουν την αύξηση χαµηλής πυκνότητας κυτταροκαλλιεργειών, να επαυξήσουν 

την αύξηση του κάλλου, και να επιµηκύνουν νάνα και υπανάπτυκτα (καχεκτικά) 

φυτάρια. Οι γιββερελλίνες σπανίως χρησιµοποιούνται, αν και το GA3 έχει 

χρησιµοποιηθεί σε καλλιέργειες κορυφαίων µεριστωµάτων.  

Όσο αναφορά την δόση της ορµόνης, την οποία θα πρέπει να χρησιµοποιεί ο 

κάθε παραγωγός, είναι διαφορετική για κάθε φυτεία γιατί εξαρτάται από 

εδαφολογικούς, κλιµατολογικούς και καλλιεργητικούς παράγοντες. Η επέµβαση µε 

την ορµόνη γίνεται µε ψεκασµό των σταφυλιών. Για να είναι αποτελεσµατική θα 

πρέπει να ψεκάζονται όλα ανεξαρτήτως των σταφύλια. Σταφύλια ή τσαµπιά που δεν 

θα ψεκαστούν θα παραµείνουν µε ψιλές ρώγες. Ταυτόχρονα θα πρέπει να ψεκάζετε 

και ολόκληρο το φύλλωµα του κλίµατος µε µυκητοκτόνο για την καταπολέµηση του 

περονόσπορου. Οι παραγωγοί θα πρέπει να προσέχουν να µην χρησιµοποιούν 

υπερβολικές ποσότητες διαλύµατος ορµόνης, γιατί υπάρχει περίπτωση ξήρανσης των 

βλαστών ή και ολόκληρων των κληµάτων ακόµα.  

Οδηγίες για την αποφυγή κουκουτσιών στην σταφίδα.  

Τα τελευταία χρόνια το κουκούτσι στην κορινθιακή σταφίδα έχει αυξηθεί παραπάνω 

από το κανονικό ποσοστό. Ταυτόχρονα έχει αυξηθεί και ο αριθµός των» χονδράδων» 
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. Αυτό οφείλεται βέβαια στις καιρικές συνθήκες, αλλά και στην κακή χρήση των 

ορµονών, στα άκαιρα και αυστηρά κορφολογήµατα, στην πρώιµη χαραγή κλπ.  

Παρακάτω δίνονται ορισµένες οδηγίες προκειµένου να µειωθεί το µέγεθος του 

κουκουτσιού µέσα στην ρώγα, συµβάλλοντας έτσι ώστε να υπάρξει οµαλή εξέλιξη 

στις εξαγωγές του προϊόντος.  

1) ∆εν πρέπει να γίνεται χαράκωµα του κλήµατος στην ανθοφορία, αλλά µόλις 

τινάξει τα άνθη. Τα κλήµατα που κάνουν συνεκτικά σταφύλια, το χαράκι πρέπει 

να γίνεται 2-4 ηµέρες µετά το τίναγµα των ανθέων.  

2) ∆εν πρέπει να κορφολογείται πάνω στην άνθηση. Μπορεί όµως να γίνει µε τά την 

καρπόδεση.  

3) Οι ορµόνες δεν πρέπει να χρησιµοποιούνται κατά την άνθηση, αλλά µόνο όταν τα 

σταφύλια έχουν ρογιάσει. Σε χρονιές που η άνοιξη είναι βροχερή πρέπει να 

µειωθούν οι δόσεις της ορµόνης να γίνει µία εβδοµάδα µετά, τότε που τα 

σταφύλια έχουν ρογιάσει.  

1.5,5 Αρδευση.  

 Όταν υπάρξει έλλειψη νερού στα πρώτα στάδια βλάστησης, οι βλαστοί από 

πράσινοι και µαλακοί, γίνονται σκούροι πράσινοι και σκληροί. Μετά την αύξηση των 

ραγών, αυτές παραµένουν µικρές, και καθυστερεί η ωρίµανση. Μερική έλλειψη του 

νερού κατά την περίοδο αυτή, οδηγεί σε πρωίµηση του καρπού. Πριν την καρπόδεση 

πρέπει ν’ αποφεύγεται η άρδευση γιατί θα οδηγηθεί το φυτό σε ανθόρροια. Οι 

αρδεύσεις γίνονται µετά την καρπόδεση µέχρι την ωρίµανση του καρπού, δηλαδή από 

το καλοκαίρι µέχρι και πριν από τον τρύγο 30/5 - 1/8. Συνήθως γίνονται 1-2 

αρδεύσεις.  
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1.6 Ξήρανση της σταφίδας 

Η ξήρανση της σταφίδας, δηλαδή η µετατροπή του σταφυλιού σε ξηρό καρπό, γίνεται 

σήµερα µε Άµεση Ηλιακή Ξήρανση, δηλαδή µε άµεση έκθεση του προϊόντος στην 

ηλιακή ακτινοβολία. ∆ιαδικασία επίπονη για τους παραγωγούς και χωρίς ιδιαίτερο 

ποιοτικό αποτέλεσµα για το προϊόν.  

Η ηλιακή ξήρανση, η ξήρανση µε τη βοήθεια της ηλιακής ενέργειας, εφαρµόζεται 

από αρχαιοτάτων χρόνων για διάφορα αγροτικά προϊόντα, σε χώρες µε µεγάλη 

ηλιοφάνεια. Η Ελλάδα ανήκει στις χώρες 

αυτές.  

Η ξήρανση γίνεται  

1) στον ήλιο µε διάφορες µεθόδους ή 2) στη 

σκιά: 1) Η ξήρανση στον ήλιο είναι η πιο 

διαδεδοµένη. Γίνεται σε ακάλυπτα χωµάτινα 

ξηραντήρια (αλώνια) επάνω σε σταφιδόχαρτο, σε ξηραντήρια από σκυρόδεµα και σε 

τζιβιέρες (σιδερένια ή ξύλινα πλαίσια µε συρµάτινη επιφάνεια). Επίσης µπορεί να 

γίνει σε χαµωτά ξηραντήρια µε κάλυψη. Η διάρκεια της ξήρανσης στα ακάλυπτα 

ξηραντήρια κυµαίνεται από 10-12 ηµέρες.  

2) Η ξήρανση στη σκιά δίνει σταφίδα ανώτερης ποιότητας και συνίσταται συνήθως 

στην ανάρτηση των σταφυλιών σε σύρµατα, σε µόνιµο ξηραντήριο- στέγαστρο. 

Παραλλαγή της είναι η ξήρανση που γίνεται υπό τη σκιά του φυλλώµατος του 

πρεµνού. Η ξήρανση στη σκιά διαρκεί περίπου 20 ηµέρες και ολοκληρώνεται µε 

µετέπειτα έκθεση στον ήλιο για 2 ηµέρες. Μετά τη ξήρανση γίνεται το» τρίψιµο» , η 

αποµάκρυνση δηλαδή των βοστρύχων και στη συνέχεια ακολουθεί το» λίχνισµα»  και 

το κοσκίνισµα µε ρίψη της σταφίδας από ορισµένο ύψος και απαλλαγή της, λόγω 

ρεύµατος αέρος, από ξερούς µίσχους, σκόνη και ξένες ύλες, ενώ πραγµατοποιείται 

και διαλογή του τελικού προϊόντος το οποίο έχει χρώµα καστανωπό έως σκούρο 

καστανό, είναι µαλακό και ήπιας γεύσης. Ακολουθεί ενσάκωση των σταφίδων σε 

σάκους από λινάτσα χωρητικότητας περίπου 80 Κg. Σήµερα η σταφίδα µεταφέρεται 

σε µεγάλα πλαστικά κιβώτια. Τα τελευταία χρόνια η ηλιακή ξήρανση αποκτά όλο και 

περισσότερο ενδιαφέρον, λόγω του αυξανόµενου κόστους των συµβατικών 

καυσίµων.  

Η ηλιακή ξήρανση µπορεί να είναι: 
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1. Άµεση ηλιακή ξήρανση 

2. Άµεση ηλιακή ξήρανση µε χρήση φαινοµένου θερµοκηπίου και 

3. Έµµεση ξήρανση µε ηλιακό ξηραντήριο και θερµικούς ηλιακούς συλλέκτες .  

Κατά την άµεση ηλιακή ξήρανση το προϊόν εκτίθεται στον ήλιο, ανακατεύεται κατά 

διαστήµατα και αποξηραίνεται.  

Κατά την άµεση ηλιακή ξήρανση µε χρήση φαινοµένου θερµοκηπίου, γίνεται ό,τι και 

προηγουµένως, µε τη διαφορά ότι το προϊόν καλύπτεται µε διαφανές κάλυµµα για 

προστασία και ταυτόχρονα προκαλείται, λόγω του γνωστού φαινοµένου, αύξηση της 

θερµοκρασίας. Τα χαρακτηριστικά της άµεσης ηλιακής ξήρανσης είναι ότι το νωπό 

προϊόν απλώνεται στο έδαφος σε µία στρώση και στο κάθε τετραγωνικό µέτρο 

τοποθετούνται περίπου 25 kg από αυτό.  

Κατά την έµµεση ξήρανση µε ηλιακό 

ξηραντήριο, το προϊόν τοποθετείται 

κατάλληλα σε στεγασµένο κλειστό χώρο Τα 

σταφύλια προς αποξήρανση (άπλωµα των 

σταφυλιών) τοποθετούνται πάνω σε 

πλαστικό δίκτυ όπου θα παραµείνουν για 12 

µε 15 ηµέρες ανάλογα µε την ποιότητά τους 

και τις συνθήκες του καιρού.  

Η διαδικασία αναστροφής των σταφυλιών 

µε στόχο την αποξήρανση της κάτω 

επιφάνειάς τους πραγµατοποιείται 10 -12 

µέρες περίπου µετά την συγκοµιδή πρωινές 

ή απογευµατινές ώρες µε ειδικά οδοντικά 

εργαλεία κτένια (κοινώς γράβαλλα).  

Τρεις µε τέσσερις µέρες µετά το γύρισµα των σταφυλιών πραγµατοποιείται το 

τρίψιµο της σταφίδας χρησιµοποιώντας και πάλι τα γράβαλλα µε σκοπό την 

αποµάκρυνση των βοστρύχων.  
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1.7 Επεξεργασία της σταφίδας 

Η επεξεργασία της σταφίδας γίνεται σε ειδικούς χώρους, τα σταφιδεργοστάσια.  

1. Πρόπλυση –Στράγγισµα  

Αποσκοπεί στην απαλλαγή της σταφίδας από ξένες ύλες, την αποµάκρυνση κούφιων 

ραγών, τη διάσπαση των σβόλων σταφίδας και τον καθαρισµό της επιφάνειας από τα 

σάκχαρα, που προέρχονται από τους τραυµατισµούς των ραγών. Η Κορινθιακή 

σταφίδα πλένεται περίπου για ένα λεπτό ώστε να µην απορροφηθεί νερό. Το 

στράγγισµα επιτυγχάνεται µε ταλαντευόµενα κόσκινα και συνδυάζεται µε 

αποµάκρυνση ποσοστού µίσχων και λοιπών ξένων υλών.  

2. Αποµίσχωση – στίλπνωση  

Για την αποµίσχωση συνήθως χρησιµοποιούνται µηχανήµατα που περιλαµβάνουν 

διάτρητα κόσκινα µέσα στα οποία περιστρέφονται πτερύγια και αποµακρύνουν τους 

µίσχους. Στο στάδιο αυτό η σταφίδα 

υφίσταται αρκετές ζηµιές που εξαρτώνται από 

το ποσοστό υγρασίας των σταφίδων και τις 

συνθήκες λειτουργίας των µηχανηµάτων. Για 

να µειωθούν οι κακώσεις και να αποκτήσει το 

προϊόν κάποια στιλπνότητα χρησιµοποιούνται 

διάφορες ελαιώδεις ουσίες. Η χρήση των ουσιών αυτών βοηθά επίσης στη 

παρεµπόδιση του σβολιάσµατος και στην τόνωση του χρωµατισµού. Τα έλαια που 

χρησιµοποιούνται είναι:  

� Ελαιόλαδο ραφινέ σε πυρηνέλαιο χαµηλής οξύτητας σε ποσοστό έως 0,3%.  

� Παραφινέλαιο σε αναλογία 0,3-0,5% του ξηρού βάρους της σταφίδας.  

� (Εµπορικά σκευάσµατα όπως το Sultanol, το Durkex-500, το Migryol, το 

Myraget κ.α. Η εφαρµογή των σκευασµάτων αυτών πρέπει να γίνεται µε 

προσοχή, καθώς µπορεί να προκαλέσουν προβλήµατα ανεπιθύµητων οσµών.  

1.8 Αποθήκευση της σταφίδας 

Η σταφίδα διατηρείται µέχρι την τελική της επεξεργασία σε αποθήκες, για 

εξισορρόπηση της υγρασίας της. Οι αποθήκες πρέπει να είναι κατάλληλων 

προδιαγραφών, µε ευνοϊκές συνθήκες θερµοκρασίας, υγρασίας, αερισµού και 

φωτισµού για την αποτροπή αλλοιώσεων. Οι κυριότερες αλλοιώσεις είναι το 
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ζαχάρωµα, το σβόλιασµα, η αλλοίωση του χρώµατος και η προσβολή από έντοµα και 

µύκητες. Σηµαντικό ρόλο στη διατήρηση 

των σταφίδων κατά τη διάρκεια της 

αποθήκευσης παίζει η µέθοδος 

αποξήρανσης των σταφυλιών και η 

περιεκτικότητά τους σε υγρασία. Η υγρασία 

που πρέπει να έχουν οι σταφίδες ώστε να 

διατηρηθούν σε καλή κατάσταση κατά τη 

διάρκεια της αποθήκευσης κυµαίνεται από 13 έως 15%. Στη χώρα µας κατά την 

παράδοση από τον παραγωγό στο εργοστάσιο, η εκτίµηση της περιεκτικότητας σε 

υγρασία γίνεται µε εµπειρικά κριτήρια. Το γεγονός αυτό σε συνδυασµό µε τη µεγάλη 

διάρκεια αποθήκευσης, κυρίως τα τελευταία χρόνια, οδηγεί σε ποιοτική υποβάθµιση 

του προϊόντος  

1.9 Ποιότητα της κορινθιακής σταφίδας 

Η κατανάλωση της σταφίδας από την αγορά του εξωτερικού, χρόνο µε τον χρόνο 

αυξάνεται. Η ποιότητα ενός προϊόντος παίζει σηµαντικό ρόλο στην επέκταση των 

αγορών στο εσωτερικό και εξωτερικό.  

Τα κριτήρια της καλής σταφίδας είναι : 

1)  Καλά αποξηραµένη.  

2)  Απολύτως καθαρή.  

3)  Ώριµη µε µελανό χρωµατισµό.  

4)  Καλή υφή.  

5)  Ευχάριστη γεύση.  

Σπουδαίο ρόλο παίζει η ποιότητα της σταφίδας, το είδος του κλαδέµατος ( µακρύ- 

βραχύ), το πλάτος της χαραγής και η εποχή εκτέλεσης της, η αλόγιστη χρήση 

λιπασµάτων, γιατί δηµιουργούνται χονδρές ρώγες.  

Άλλος παράγοντας διαφοροποίησης της ποιότητας είναι η µονοµερής αζωτούχος 

λίπανση, µε αποτέλεσµα την παραγωγή σε υψηλό ποσοστό χονδράδων στο προϊόν, 

µη ωριµάζοντας κανονικά, µε αποτέλεσµα την αύξηση του ποσοστού των εµπύρηνων 

και ερυθρών ρωγών.  
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Εκτός από τις χονδράδες άλλος παράγοντας που µειώνει την ποιοτική στάθµη του 

παραγόµενου προϊόντος χρωµατικώς είναι το αυξηµένο ποσοστό των ερυθρών 

ρωγών.  

Το εµφανιζόµενο ποσοστό των ερυθρών ρωγών είναι 6% στο σύνολο των 

σταφίδων.  

Το αυξηµένο ποσοστό των ερυθρών ρωγών οφείλεται  

1)  Στον πρόωρο τρύγο.  

2)  Στη µη επιλεγµένη διαλογή.  

3)  Στις υψηλές θερµοκρασίες.  

4)  Στην πνοή ξηρών ανέµων.  

5)  Στην έλλειψη υγρασίας.  

6)  Στο υπερβολικό φορτίο.  

7)  Στην αλόγιστη αζωτούχο λίπανση.  

8)  Στην έλλειψη καλίου.  

Η ποιότητα της σταφίδας προσδιορίζεται βασικά από την τοπωνυµία και το κλίµα 

της περιφέρειας παραγωγής της.  

Σταφιδόκαρπος περιφέρειας Αιγιαλείας 

 “ “ Κορινθίας 

 “ “ Πατρών- Ιονίων νησιών 

 “ “ Αµαλιάδος (κάµπου) – Τριφυλίας  

 “ “ υπόλοιπης Ηλείας- Πυλίας 

 “ “ υπόλοιπης Μεσσηνίας 

Ανάλογα την σταφιδική περιφέρεια έχουµε και την εκτός των περιφερειών 

ποιοτική διαβάθµιση της σταφίδας, ανάλογα του µέσου και του τρόπου αποξήρανσης 

του προϊόντος. Οι ποιοτικές διαβαθµίσεις του καρπού είναι ίδιες για όλες τις 

περιφέρειες και είναι:» Σκιά» ,» Ήλιου εξαιρετική» ,» Ήλιου εκλεκτή»  και» 

Τρεχούµενα» .  

Τα χαρακτηριστικά στοιχεία όπου γίνεται η κλίµακα των προαναφερθέντων 

διαβαθµίσεων είναι:  

α) Για την» Σκιά»  : Η αποξήρανση γίνεται στην σκιά, σε υπόστεγα. Αποξηραίνονται 

σε τζιβιέρες. Ο καρπός έχει χρώµα βαθύ κυανό, είναι απόλυτα καθαρός, έχει αφή 

µαλακή και οι ρώγες έχουν σχήµα επίµηκες, οι πτυχώσεις αυτών είναι παράλληλες 

προς τον άξονα της ρώγας. Σε περιπτώσεις που απλώνονται σε τζιβιέρες. ή σε στοίβα 
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από τζιβιέρες στην σκιά, ο καρπός έχει όλα τα παραπάνω χαρακτηριστικά εκτός από 

την µορφή των ρωγών.  

β) Για τον καρπό» Ήλιος εξαιρετική» : Ωραίο χρώµα µελανό, καρπός απόλυτα υγιής 

και καθαρός, καλά αποξηραµένος στον ήλιο.  

γ) Για τον καρπό» Ήλιο εκλεκτή» : Χρώµα µελανό, καρπός υγιής και καθαρός, καλά 

αποξηραµένος στον ήλιο.  

δ) Για τον καρπό» τρεχούµενα» : Χρώµα ικανοποιητικό, καρπός πρακτικώς υγιής και 

καθαρός, καλά αποξηραµένος στον ήλιο.  

1.10 ∆ιατροφική αξία 

Αν η αξία των γεωργικών προϊόντων καθορίζεται από τα συστατικά τους, τότε η 

σταφίδα κατέχει προνοµιακή θέση ανάµεσα στα γεωργικά προϊόντα της χώρας µας. 

Το περιεχόµενο και η µορφή της γενικά είναι τέτοια, ώστε να µπορεί να 

χρησιµοποιηθεί προς βρώση αυτούσια, είτε στη ζαχαροπλαστική, είτε στη µαγειρική, 

είτε στην αρτοποιία. 

Η σταφίδα, και ειδικά η έντονης ερυθρής αποχρώσεως Κορινθιακή σταφίδα είναι 

µάλλον πλούσια σε αντιοξειδωτικά συστατικά. Παράλληλα η ύπαρξη ιχνοστοιχείων, 

όπως του καλίου και του ασβεστίου, µικρού µοριακού βάρους σακχάρων (35% 

φρουκτόζη) και οι πλούσιες φυτικές ίνες (7% κ.β.) λογικά συνιστούν ένα 

διατροφικώς άριστο προϊόν. ∆υστυχώς δεν υπάρχουν σηµαντικά βιβλιογραφικά 

δεδοµένα για την περιεκτικότητα της (Κορινθιακής) σταφίδας στα ανωτέρω 

συστατικά. Τα υπάρχοντα στοιχεία σε βασικά διατροφικά µακρο- και µικρο-

συστατικά (κυρίως βιταµίνες και ιχνοστοιχεία) προέρχονται από τις χηµικές 

αναλύσεις και τις προδιαγραφές προϊόντων (Παναιγιάλειος Ένωση Συνεταιρισµών, 

2001). ∆εν υπάρχει ένδειξη του επιπέδου διατήρησης των διαφόρων συστατικών κατά 

την επεξεργασία, όπως η έψηση (π.χ. για παραγωγή µπισκότων ή 

αρτοσυσκευασµάτων). Αποδείχθηκε, ωστόσο, ότι η υψηλή ή και µέτρια επίδραση 

θέρµανσης προκαλεί αποσύνθεση κάποιων σακχάρων, όπως η φρουκτόζη ενώ η 

γλυκόζη πρακτικά διατηρείται Τα συστατικά της σταφίδας Η σταφίδα, και ειδικά η 

έντονης ερυθρής αποχρώσεως Κορινθιακή σταφίδα είναι µάλλον πλούσια σε 

αντιοξειδωτικά συστατικά. Παράλληλα η ύπαρξη ιχνοστοιχείων, όπως του καλίου και 

του ασβεστίου, µικρού µοριακού βάρους σακχάρων (35% φρουκτόζη) και οι 

πλούσιες φυτικές ίνες (7% κ.β.) λογικά συνιστούν ένα διατροφικώς άριστο προϊόν. 
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Τα υπάρχοντα στοιχεία σε βασικά διατροφικά µακρο- και µικρο-συστατικά (κυρίως 

βιταµίνες και ιχνοστοιχεία) προέρχονται από τις χηµικές αναλύσεις και τις 

προδιαγραφές προϊόντων (Παναιγιάλειος Ένωση Συνεταιρισµών). ∆εν υπάρχει 

ένδειξη του επιπέδου διατήρησης των διαφόρων συστατικών κατά την επεξεργασία, 

όπως η έψηση (π.χ. για παραγωγή µπισκότων ή αρτοσυσκευασµάτων). Αποδείχθηκε, 

ωστόσο, ότι η υψηλή ή και µέτρια επίδραση θέρµανσης προκαλεί αποσύνθεση 

κάποιων σακχάρων, όπως η φρουκτόζη ενώ η γλυκόζη πρακτικά διατηρείται .  

Χηµική σύνθεση ξηρής κορινθιακής σταφίδας 

Νερό 14-17% 

Σάκχαρα (σταφυλοσάκχαρο- 

οπωροσάκχαρο)  68+_2% 

Τέφρα (ανόργανες ουσίες)  0,017 

Αζωτούχες ουσίες  0,0074 

Λιπαρές ουσίες  0,4-0,5% 

Κυτταρίνες και άλλες εκχυλισµατικές ουσίες  0,1016 

Τρυγικό οξύ  0,0184 

Μηλικό οξύ  0,0033 

Βιταµίνες Α, Β6, Β12, C, E   

K:  0,7%.  

Mg:  

300 ppm 

(mg/kg).  

Na:   25 ppm.  

Fe:  40 ppm.  

Zn:  6 ppm.  

Ca:  100 ppm.  

Cu:  7 ppm.  

P2O5:  1800 ppm.  

Ενέργεια στα 100 gr:  

320 kcal 

(1340kj).  

ΠΗΓΗ: Εργοστάσιο σταφίδας της ΠΕΣ.  

Η µεγάλη περιεκτικότητα της ξηρής κορινθιακής σε σάκχαρα που αφοµοιώνονται 

από τον ανθρώπινο οργανισµό και της προσδίδει µεγάλη ενεργειακή αξία σε 

σύγκριση µε τις ζωικές τροφές. Έχει µεγάλη θρεπτική αξία και περιέχει ανόργανα 

συστατικά ( Κάλιο, Φώσφορο, Ασβέστιο, Μαγνήσιο,) υπό µορφή αλάτων. Επίσης 

είναι γευστική και αρωµατώδης και ασκεί ευεργετική επίδραση στο µεταβολισµό και 

τη θρέψη του οργανισµού. Τα περιεχόµενα στη σταφίδα σάκχαρα, είναι σάκχαρα 

αφοµοιούµενα από τον οργανισµό στην φυσική τους κατάσταση, χωρίς δηλαδή 
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κατεργασία, όπως απαιτείται µε το καλαµοσάκχαρο η το άµυλο. Η σταφίδα περιέχει 

περισσότερο σίδηρο, µαγνήσιο και φώσφορο από τις µπανάνες και τα µήλα, τα οποία 

φηµίζονται για το συγκεκριµένο περιεχόµενό τους  

 

Η χρήση της δεν περιορίζεται µόνο για την διατροφή του ανθρώπου. Αποτελεί πρώτη 

ύλη σε πολλές βιοµηχανίες για τα πολλά προϊόντα και παρασκευάσµατα (παρασκευή 

οινοπνεύµατος,µπισκότων, καθαρής γλυκόζης και άλλων προϊόντων).  

Για την διατροφή των ζώων αποτελεί συµπλήρωµα του σιτηρεσίου, στην 

µελισσοκοµία αποτελεί άριστη τροφή των µελισσών κατά των χειµώνα, όπου 

χορηγείται υπό µορφή αραιωµένου σταφυλοσάκχαρου.  

1.11 Καρπός για εµπόριο και εξαγωγή 

Η Κορινθιακή Σταφίδα, µε βάσει το µέγεθος κατατάσσεται σε πέντε κατηγορίες 

(bold, medium, small, siftings, ungraded), ενώ µε βάσει την ποιότητα σε τρεις (extra 

choicest, choicest, choice). Η ποιοτική διαλογή γίνεται µε κριτήρια το χρώµα, την 

υγρασία, την παρουσία, ξένων υλών, µη υγιών ραγών, πολύ µεγάλων ραγών, πολύ 

µικρών ραγών, µε πληµµελή αποµίσχωση κτλ. Από παλιά είναι γνωστό ότι, οι ορεινές 

σταφίδες έχουν καλύτερους χαρακτήρες από τις πεδινές, καθώς και οι σταφίδες» 

σκιάς»  από τις αποξηραµένες στον ήλιο. Τέλος οι σταφίδες φέρουν τοπωνυµικά 

σήµατα, όπως Vostizza, Gulf, Zante, Cephalonika, Amalias, Pyrgos, Patras, 

Kalamata.  

Ο καρπός θεωρείται εµπορεύσιµος όταν 

1) είναι καλά αποξηραµένος.  

2) ∆εν είναι σάπιος.  

3) Έχει υποστεί καλή ποιοτική διαλογή.  

4) Είναι επαρκώς καθαρισµένος µε 

οποιοδήποτε µέσο ( µηχανικό ή 

χειροδιαλογής).  

5) ∆εν περιέχει ρώγες σάπιες σε ποσοστό 

µεγαλύτερο του 4% και περασµένες σε κόσκινο µε διάµετρο οπής 8 χιλιοστά (Νο 

12) και του κόσκινου µικρότερου οπής 4 χιλιοστών (Νο 24). Στο κόσκινο δεν 

πρέπει να µένουν οι ρώγες σε ποσοστό µεγαλύτερο του 6% κατά βάρος και για το 

κατώτερο να µην διέρχονται ρώγες σε ποσοστό µεγαλύτερο του 2% κατά βάρος.  
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6) Το ποσοστό της περιεχόµενης υγρασίας, σε καµία περίπτωση να µην ξεπερνάει το 

16%.  

Κάθε καρπός που δεν πληροί τις προϋποθέσεις αυτές θεωρείται “µη 

εµπορεύσιµος”, και υπάρχουν απορρίµµατα, τα οποία είναι ξένη ύλη σε ποσοστό 

συνολικά ½ % κατά βάρος που περιέχει χώµατα, χαλίκια, κλπ ή έχει βραχεί.  

Εξαγώγιµος θεωρείται ο καρπός που είναι καθαρός κατά την επεξεργασία, ώστε  

• Να µην περιέχει αναλογία µεγαλύτερη του 1% κατά βάρος σε ρώγες, που δεν 

περνούν από κόσκινο Νο 12 (οπής 8 χιλιοστών) (χονδράδες).  

• Να µην περιέχει σε αναλογία µεγαλύτερη του 1,5 % κατά βάρος σε ρώγες, που 

δεν περνούν από κόσκινα Νο 24 (οπής 4 χιλιοστών) (ψιλά).  

• Να είναι τελείως απαλλαγµένος από κάθε ξένη ύλη (χώµατα, χαλίκια κλπ).  

Θεωρούνται εξαγώγιµη και η ψιλή σταφίδα που διέρχεται από κόσκινα Νο 24. 

Αυτή χρησιµοποιείται από την βιοµηχανία για την παραγωγή µπισκότων, γλυκών 

κλπ.  

1.12 Εµπορικοί τύποι σταφίδας.  

Η εξαγόµενη σταφίδα εισέρχεται στην διεθνή αγορά µε τις κατωτέρω επωνυµίες, 

οι οποίες υποδηλώνουν την περιοχή της παραγωγής µε τα σήµατα Patras, Pyrgos, 

Kalamata, τον τόπο συσκευασίας και την ποιότητα αυτών.  

Οι κύριες κατηγορίες σταφίδας, οι οποίες διακρίνονται ανάλογα µε την ποιότητά 

τους, είναι, κατά σειρά προτεραιότητας, η "Vostizza", η "Gulf" και η "Provincial". Η 

παγκόσµια γνωστή Κορινθιακή σταφίδα µε το όνοµα "ΒΟΣΤΙΤΣΑ" ("VOSTIZZA") 

θεωρείται ως η ανώτερη ποιότητα Κορινθιακής σταφίδας και ξεχωρίζει για το 

υπέροχο άρωµα και την µοναδική γεύση της. Η "ΒΟΣΤΙΤΣΑ" καλλιεργείται 

αποκλειστικά στην ηµιορεινή και ορεινή περιοχή της Αιγιάλειας. Η καλλιέργειά της 

ξεκίνησε πριν το 1. 300 µ. Χ.  

Οι ποιοτικοί –εµπορικοί τύποι της εξαγώγιµης σταφίδας κατά σειρά ποιότητας είναι η 

ακόλουθη: 

1. Vostizza  

2. Gylf 

3. Zante 

4. Cephalonia  

5. Patras  
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6. Amalias 

7. Pyrgos  

8. Kalamata 

Στους παραπάνω εµπορικούς τύπους σταφίδας διακρίνουµε τις εξής ποιοτικές 

διαβαθµίσεις: 

<Extra Choicest>, <Choicest>και <Choice>.  

Οι ανωτέρω ποιότητες σταφίδας 

προσφέρονται σε τέσσερις τύπους χαρακτηριζόµενες από το µέγεθος των ρωγών, του 

τρόπου διαχωρισµού και την συσκευασία του καρπού. Οι τύποι αυτοί είναι γνωστοί 

στο εµπόριο ως <Bold> (χονδρός καρπός), <Medium> (µέτριος καρπός), <Small> 

(ψιλός καρπός), και <No size graded> (αδιαίρετος ανάµικτος καρπός), για τις 

περιπτώσεις που οι αγοραστές δεν επιθυµούν τον διαχωρισµό του προϊόντος.  

Για την διαµόρφωση των ποιοτικών τύπων χρησιµοποιείται σταφίδα µε τα εξής 

ποιοτικά χαρακτηριστικά α) για την ποιότητα< Extra Choicest> σταφίδα» σκιά»  ή» 

εκλεκτή» , β) για την ποιότητα < Choicest > σταφίδα» εκλεκτή»  ή µίγµα» εκλεκτής»  

και» τρεχούµενο»  στην δέουσα αναλογία και γ) για την ποιότητα <Choice> σταφίδα 

κατηγορίας» τρεχούµενο» .  

1.13 Τυποποίηση της κορινθιακής σταφίδας 

Η τυποποίηση των προϊόντων καθιστά εύκολη την 

εµπορική συναλλαγή, προάγει την εµπιστοσύνη του 

καταναλωτικού κοινού, εγγυάται µόνιµη ποιότητα. Ο 

αυξανόµενος ανταγωνιστικός ρυθµός καθιστά 

επιβεβληµένη την ανάγκη για τυποποίηση όλων 

ανεξάρτητα από των προϊόντων γιατί µόνο έτσι παρέχεται η δυνατότητα στον 

καταναλωτή για την επιλογή της καλύτερης ποιότητας και τον έλεγχο των προϊόντων.  
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Μόνο µε την τυποποίηση είναι δυνατόν παραγωγός- έµπορος- καταναλωτής να 

µιλούν ταυτοχρόνως την ίδια γλώσσα ώστε να γνωρίζουν ακριβώς τι πρέπει να 

παράγει ο πρώτος, τι πρέπει να εµπορεύεται ο δεύτερος και τι πρέπει να καταναλώνει 

ο τρίτος.  

Έχει καταβληθεί µεγάλη προσπάθεια τυποποίησης της σταφίδας για την 

περιγραφή των παραγωγικών και εµπορικών τύπων, χωρίς όµως ταυτόχρονου 

καθορισµού µετρήσιµων σταθερών ή ποιοτικών Standards για την ευχερή και 

αντικειµενική ποιοτική κατάταξη της παραγωγικής και εµπορικής σταφίδας, ως και 

τον έλεγχο της εξαγόµενης σταφίδας.  

∆υστυχώς η σταφίδα ανήκει στα προϊόντα όπου δεν ισχύουν οι διατάξεις 

τυποποίησης και όταν ισχύουν είναι υποτυπώδεις. Οι διατάξεις που ισχύουν απλώς 

αναφέρουν για την προστασία της παραγωγής ορισµένων περιφερειών, ενώ ως προς 

τις ποιοτικές κατατάξεις υφίσταται µία πλήρης σύγχυση. Ο έλεγχος λόγω έλλειψης 

σαφών διατάξεων γίνεται εµπειρικά και ανάλογα της υποκειµενικής κρίσεως του 

κατά περιφέρεια ελεγκτού.  

Σήµερα το πρόβληµα της τυποποίησης έγινε ακόµα µεγαλύτερο και διευρύνθηκαν 

οι δυνατότητες: α) καθορισµού ενιαίων παραγωγικών και εµπορικών τύπων, β) 

προσδιορισµού τεχνολογικών κριτηρίων ποιοτικού διαχωρισµού και ελέγχου των 

τύπων, γ) δηµιουργίας ποιοτικών <Standards> για την εύκολη παραλαβή της 

σταφίδας κατά την συγκέντρωση.  

 

1.14 ∆ιάθεση της κορινθιακής σταφίδας 

Περίπου 63 τόνοι βιολογικής και 140 τόνοι συµβατικής κορινθιακής σταφίδας 

διοχετεύονται στην ελληνική αγορά 

Η Ελλάδα παράγει το 85% της παγκόσµιας παραγωγής. Η Αυστραλία παράγει το 

12%, και η νότια Αφρική µε την Καλιφόρνια το 3% 

 

Πίνακας 10: ∆ιάθεση της κορινθιακής σταφίδας 

 Κορινθιακή 

«Συµβατική 

Α΄ 

ποιότητας»  

Οργανική 

«Βιολογική»   

Μπούκα -

β΄ποιότητα 

 

Σύνολο σε 

χιλιάδες κιλά 
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ΑΓΓΛΙΑ 5. 321. 000 91. 375 180. 000 5. 592. 375 

ΟΛΛΑΝ∆ΙΑ 1. 059. 350 101. 000 - 1. 160. 350 

ΓΕΡΜΑΝΙΑ 50. 000 25. 150 - 75. 150 

ΓΑΛΛΙΑ 180. 000 72. 475 - 252. 475 

ΦΙΛΑΝ∆ΙΑ 30. 000 17. 000 - 47. 000 

ΑΥΣΤΡΑΛΙΑ 218. 500 30. 000 - 248. 500 

ΑΛΒΑΝΙΑ - - 184. 000 184. 000 

ΣΥΝΟΛΟ 6. 858. 850 337. 000 364. 000  

ΠΗΓΗ: ΕΑΣ Αιγιαλείας  

1.14,1 Στρεµµατική έκταση σταφίδας στην Αιγιαλεία. 

Στην Αιγιαλεία το σύνολο των παραγωγών σταφίδας της ΠΑΝΑΙΓΙΑΛΕΙΑΣ 

ΕΝΩΣΗΣ ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΜΩΝ κατέχουν γύρω στις 37.500 στρέµµατα. Το σύνολο 

στρεµµάτων όλων των παραγωγών της περιοχής ανέρχεται περίπου στα 45.000 

στρέµµατα.(ΠΕΣ, στοιχεία 2007). Οι παραγωγοί , για την περίοδο µεταξύ 2008-2013 

ειναι στην Ενιαία Ενίσχυση κατά την οποία είτε έχουν εκτάσεις µε σταφίδα είτε τα 

χωράφια τους είναι χέρσα παίρνουν επιδότηση το µέσο όρο χρηµάτων που έπαιρναν 

µέχρι το 2005. 

ΕΞΑΓΩΓΙΚΗ ΠΕΡΙΟ∆ΟΣ ΑΠΟ 01/09/07 ΕΩΣ 31/07/08 

ΣΤΑΦΙ∆ΙΚΑ 

ΕΤΗ 

2007/2008 2007/2008 

ΧΩΡΑ 

ΠΡΟΟΡΙΣΜΟΥ ΚΙΛΑ ΚΙΛΑ ΚΙΛΑ ΚΙΛΑ 

 727.883 10.359.076 1.199.448 11.591.269 

Αυστραλία 275.000 1.344.000 82.041 1.667.962 

Γαλλία 40.440 483.870 80.600 586.497 

Γερμανία 81.470 1.189.655 160.220 1.071.611 

Ιταλία 0 187.360   264.956 

Καναδάς 12.500 207.500 33.111 377.761 

Νέα Ζηλανδία 0 100.000 20.000 260.000 

Ολλανδία 373.570 4.616.534 239.970 4.355.205 

Τουρκία 0 605.744 113.000 646.280 

Διάφορες Χώρες 97.116 1.210.415 110.993 1.232.172 

Ελλάδα 31.842 737.789 34.365 744.413 

ΣΥΝΟΛΑ 1.639.821 21.042.243 2.073.748 22.798.126 

 

1.14,2 Κύρια προβλήµατα της καλλιέργειας της Κορινθιακής 

σταφίδας είναι: 
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1. Το ψηλό κόστος παραγωγής εξαιτίας: 

• Του µικρού ,µεγέθους και του πολυτεµαχισµού του κλήρου. Η µέση έκταση 

ανά καλλιέργεια ανέρχεται σε 0,9 εκτ. 

• Της µεγάλης ηλικίας των φυτειών. Σύµφωνα µε τα στοιχεία της ειδικής 

απογραφής των αµπελιών του 89 η ηλιακή κατανοµή των φυτειών είχε ως εξής: 

Κάτω των 20 ετών 22,6% 20-30 ετών 20,6% και πάνω από 30 ετών 56,8%. Η 

κατάσταση αυτή βέβαια έχει βελτιωθεί εξαιτίας της εκρίζωσης των φυτειών που 

προαναφέρθηκε και ενός πολύ µικρού ποσοστού αναµπέλωσης. 

• Του επικλινούς, ως επί το πλείστον, των εκτάσεων όπου η ποιότητα της 

σταφίδας είναι αρκετά καλή, αλλά το κόστος παραγωγής υψηλό (περιοχή 

Αιγιαλείας). 

• Των µειωµένων αποδόσεων εξαιτίας συχνών ζηµιών από αντίξοες καιρικές 

συνθήκες. 

2. Οι χαµηλές τιµές όταν η παραγωγή είναι κανονική και δεν υπάρχει έλλειψη 

του προϊόντος. Κύρια χαρακτηριστικά της αγοράς: Ανελαστική ζήτηση, ισχυρός 

ανταγωνισµός από υποκατάστατα.Ολιγοψώνιο (Μ. Βρετανία 70%, Ολλανδία 20% 

των εξαγωγών) περιορισµένη χρήση και σταδιακή µείωση της κατανάλωσης του 

προϊόντος. 

3. Το κοινοτικό καθεστώς της ενίσχυσης στην έκταση χωρίς ποσοτικές και 

ποιοτικές διαβαθµίσεις στην παραγωγή που δεν ευνοεί την ανανέωση των φυτειών, 

την αύξηση των αποδόσεων και τη βελτίωση της ποιότητας του προϊόντος. 

 

1.14,3 Προοπτικές της Κορινθιακής σταφίδας  

1. Ανανέωση φυτειών. Αναµένεται σε ποσοστό 20 % για την επόµενη 5ετία στην 

περιοχή Αιγιαλείας και σε πολύ µικρότερο ποσοστό σε άλλες περιοχές 

2. Βελτίωση της ποιότητας: Αναµένεται βελτίωση της ποιότητας εξαιτίας κυρίως 

της βελτίωσης της εναποθήκευσης µε την εφαρµογή του Κοινοτικού Προγράµµατος. 

Ειδικά µέτρα για την σταφίδα αλλά και εξαιτίας της ανανέωσης των φυτειών. 

3. Αύξηση της παραγωγής: Αναµένεται αύξηση της παραγωγής στην περιοχή 

Αιγιαλείας και µείωση στις υπόλοιπες περιοχές. 
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Συνολική εξαγωγή Κορινθιακής σταφίδας από την Π.Ε.Σ. τα έτη 2000-2010 σε 

τόνους. 

 

Συνολικά η παραγωγή αναµένεται να διατηρηθεί στα ίδια περίπου σηµερινά επίπεδα. 

Η Παναιγιάλειος Ένωση Συνεταιρισµών στα πλαίσια της προσπάθειας για 

αύξηση των εξαγωγών της, και κατά συνέπεια για την αύξηση των εσόδων της έχει 

θεσπίσει µια σειρά µέτρων και χειρισµών για την προβολή της κορινθιακής σταφίδας 

στην Ελλάδα και στο εξωτερικό. 

Ειδικότερα η Π.Ε.Σ. λαµβάνει συχνά µέρος σε εκθέσεις αγροτικών προϊόντων 

που πραγµατοποιούνται στην Ελλάδα και στο εξωτερικό µε σκοπό να γίνει ευρέως 

γνωστή η κορινθιακή σταφίδα και να γνωρίσουν οι καταναλωτές την πλούσια 

διατροφική της αξία σε όλο τον κόσµο. Η προβολή γίνεται σε εκθεσιακούς χώρους 

όπου στελέχη της επιχείρησης µε ειδικές γνώσεις σε θέµατα marketing και εµπορίας 

προβάλουν µε τον καλύτερο τρόπο το προϊόν. Οι εκθέσεις τροφίµων στις οποίες 

λαµβάνει µέρος η Παναιγιάλειος Ένωση Συνεταιρισµών είναι στην Νίκαια της 

Γαλλίας το 2000, στο Άµστερνταµ της Ολλανδίας το 2001 και το 2003, στο Τσέστερ 
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της Αγγλίας το 2002, στην Βρέµη της Γερµανίας το 2003 και στην Σιένα της Ιταλίας 

το 2005, και στο Σίδνει της Αυστραλίας το 2006.  

Σύνηθες φαινόµενο είναι και η διαφήµιση µέσω του Τύπου και των Μ.Μ.Ε. µε 

σκοπό ο καταναλωτής να γνωρίζει τη σταφίδα και να τον παροτρύνει να την 

δοκιµάσει. Επίσης συµµετέχει και στηρίζει µε χορηγίες διάφορες πολιτιστικές 

εκδηλώσεις ποτών και τροφίµων που πραγµατοποιούνται στην ευρύτερη περιοχή του 

χώρου δράσης της. 

Πολύ συχνά η Π.Ε.Σ. προβάλλεται µε εκτεταµένα αφιερώµατα σε περιοδικά 

αγροτικών θεµάτων καθώς και διατροφής, για την σωστή λειτουργία της και τα 

πρωτοποριακά της στάδια επεξεργασίας. Επίσης η Ένωση διαθέτει ιστοσελίδα στο 

διαδίκτυο(http// www.pesunion.gr ),µέσω της οποίας ο επισκέπτης µπορεί να µάθει 

για την παραγωγική διαδικασία, τα στάδια επεξεργασίας, τους χειρισµούς δηλαδή του 

προϊόντος από το αρχικό στάδιο έως το στάδιο της εµπορίας. Ακόµα υπάρχουν 

ιστορικά στοιχεία και πίνακας ανακοινώσεων όπου ο επισκέπτης µαθαίνει νέα της 

Ένωσης και ενηµερώνεται για προγράµµατα του Υπουργείου Γεωργίας. 

(Παναιγιάλειος Ένωση Συνεταιρισµών 2007 Αίγιο 

Η κορινθιακή σταφίδα αποτελεί από τα βασικότερα αγροτικά εξαγωγικά 

προϊόντα της Ελλάδας. Σήµερα οι εξαγωγές σταφίδας αποτελούν το 3%-5% της αξίας 

των συνολικών εξαγωγών µε σταθερή η και ανερχόµενη τάση λόγω µείωσης του 

όγκου των συνολικών ελληνικών εξαγωγών. Κατά το τελευταίο τέταρτο του 19 αιώνα 

αποτέλεσε το βασικό µοχλό εκσυγχρονισµού της οικονοµίας και των µεγάλων έργων 

( διώρυγα Κορίνθου, σιδηροδροµικό δίκτυο). 

Η Κορινθιακή σταφίδα απολαµβάνει διεθνώς πολύ καλυτέρων τιµών 

πώλησης από τις άλλες ποικιλίες όπως η σουλτανίνα η οποία καλλιεργείται 

εκτός από την Ελλάδα, στην Τουρκία και στο Ιράν. Η κορινθιακή σταφίδα από 

την αρχαία εποχή καλλιεργούταν µόνο στην Ελλάδα όµως ακόµη και σήµερα 

στην Ελλάδα παράγεται πάνω από 80% της παγκόσµιας παραγωγής).  

 H Παναιγιάλεια Ένωση Συνεταιρισµών ιδρύθηκε το 1935, και καλύπτει µια 

χρονική περίοδο 70 περίπου χρόνων. Η Π.Ε.Σ αποτελείται από 64 Αγροτικούς 

συνεταιρισµούς που αποτελούν µια γεωγραφική ενότητα. Στην περιοχή αυτή 

παράγονται µε συµβατικό τρόπο κορινθιακή σταφίδα, λεµόνια και ελαιόλαδο.  

  Η Π.Ε.Σ ασχολείται µε την εµπορία της και επεξεργασία της Κορινθιακής 

σταφίδας τύπου VOSTIZZA, περισσότερο από 50 χρόνια και συγκεντρώνει κάθε 
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χρόνο το 80% - 90 % της παραγωγής της περιοχής ή 9.000 τόνους περίπου κατά µέσω 

όρο εκ των οποίων οι 300 – 400 τόνοι είναι προϊόν βιολογικής παραγωγής.  

Η Π.Ε.Σ. έχει εξειδικευτεί στην συγκέντρωση, επεξεργασία, συσκευασία και 

διακίνηση της Κορινθιακής σταφίδας και ειδικότερα η δραστηριότητα της έχει 

χαρακτηρισθεί πρωτοποριακή και αποκλειστική. Κατά την εβδοµηντάχρονη περίοδο, 

που εµπορεύεται το προϊόν µε την ίδια καταστατική της επωνυµία, έχει αποκτήσει 

εξειδικευµένη εµπειρία και οι πελάτες που συνεργάζεται είναι µεταξύ των 

γνωστότερων οίκων σε όλο τον κόσµο. 

 

1.15 Χρήση και αξία της σταφίδας για τον άνθρωπο.  

Η απουσία κουκουτσιών από την ράγα της κορινθιακής αποτελεί από βοτανικής 

πλευράς µειονέκτηµα, διότι αφαιρεί την δυνατότητα του πολλαπλασιασµού µε 

σπέρµατα. Από γεωργοοικονοµικής πλευράς, αυτό αποτελεί προσόν για την 

κορινθιακή, το οποίο δίνει ιδιάζουσα θέση µεταξύ των ποικιλιών του αµπελιού.  

Η κορινθιακή σταφίδα χρησιµοποιήθηκε από τον άνθρωπο για την διατροφή του, είτε 

ως νωπή είτε ως ξηρός καρπός. Ως νωπή έχει ανάλογη σύνθεση και ανάλογες 

ιδιότητες µε σταφύλια της οινοφόρου αµπέλου, θρεπτικές ιδιότητες υγιεινής και 

θεραπευτικής για τις οποίες µιλούν οι γιατροί όλων των εποχών από αρχαιοτάτων 

χρόνων µέχρι σήµερα. Η επίδραση του σταφυλιού στον ανθρώπινο οργανισµό είναι 

ευεργετική ώστε ειδικοί σταθµοί ορισµένων χωρών της Ευρώπης (Γαλλία, Γερµανία, 

Ιταλία) εφαρµόζέται ειδική σταφυλοφαγία και σταφυλοθεραπεία για παθήσεις του 

πεπτικού συστήµατος του ήπατος, των νεφρών και της καρδιάς.  

Αλλά και ως ξηρός καρπός η κορινθιακή χρησιµοποιείται είτε στην ζαχαροπλαστική, 

στην αρτοποιία, στο φαγητό όπου κατέχει µία από τις πρώτες θέσεις στην διατροφή 

του ανθρώπου. Ως αυτούσια διατηρεί τα πολύτιµα συστατικά τις θρεπτικές και 

βιολογικές ιδιότητες του νωπού σταφυλιού 

Η σταφίδα καταναλώνεται ευρέως ιδιαίτερα στη ∆υτική Ευρώπη και αποτελεί ένα 

τέλειο γλυκαντικό. Είναι πλούσια σε φυτικές ίνες και σύνθετους υδατάνθρακες και 

περιέχει πολλά µικροθρεπτικά συστατικά απαραίτητα για τη ζωή. Περίπου 3 kg 

σταφυλιών αποδίδουν 1 kg οποιασδήποτε ποικιλίας σταφίδας. Οι σταφίδες είναι 

πλούσιες σε απλά σάκχαρα όπως φρουκτόζη και γλυκόζη, τα οποία ως γνωστό 

αποτελούν την αµεσότερη πηγή ενέργειας για τον ανθρώπινο οργανισµό. 
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Η σταφίδα αποτελεί ένα προϊόν το οποίο καλλιεργείται στην περιοχή της Μεσογείου 

και σε µεγαλύτερο βαθµό στον ελλαδικό χώρο. Το γεγονός αυτό καθιστά τη σταφίδα 

σηµαντικό κοµµάτι της Μεσογειακής ∆ίαιτας. Η πυραµίδα της µεσογειακής 

∆ιατροφής προτείνει κατανάλωση 3-5 µικροµερίδων φρούτων την ηµέρα. (De 

Lorgeril et al, 2002) Μια µικροµερίδα σταφίδας ισοδυναµεί µε ποσότητα ίση µε 2 

κοφτές κουταλιές της σούπας, δηλαδή περίπου 18γρ. σταφίδας. Οι σταφίδες µπορούν 

να καταναλωθούν ως έχουν ή µαγειρεµένες µέσα σε διάφορες συνταγές. Είναι πολύ 

µαλακές λόγω της υψηλής συγκέντρωσης σε σάκχαρα και όταν αποθηκεύονται για 

µεγάλη χρονική περίοδο τα σάκχαρα κρυσταλλοποιούνται στο εσωτερικό των 

φρούτων. Αυτό κάνει το φρούτο πιο σκληρό χωρίς αυτό να επηρεάζει την 

βρωσιµότητά του. 

1.16 Η σταφίδα σαν φάρµακο στους αρχαίους χρόνους.  

Ο Έλληνας γιατρός µετά την εισαγωγή του η οποία αναφέρεται στην αναγκαιότητα 

της µελέτης των έργων των αρχαίων Ελλήνων»  όχι µόνο για την επιστηµονική 

φιλοτιµία αλλά και για την ιερή υποχρέωση προς τους µεγάλους σοφούς που φώτισαν 

και φωτίζουν µέχρι και σήµερα ολόκληρο τον κόσµο µε το πνευµατικό τους φως, για 

τους µεγάλους σοφούς που κέρδισαν µεν την αρχαία ελληνική δόξα, ενίσχυσαν όµως 

παντοτινά την αρχαία ελληνική δύναµη,»  εισέρχεται στο θέµα του που αφόρα τη 

φαρµακευτική χρησιµότητα της σταφίδας στους αρχαίους χρόνους.» Τη σταφίδα λέει 

ο γιατρός Τραµπαδώρος τη χρησιµοποιούσαν συχνά οι αρχαίοι σα φάρµακο για κάθε 

είδους πάθηση. Αυτό δύναται κάποιος να το αντιληφθεί διαβάζοντας τα ίδια τα έργα 

του πατέρα της ιατρικής, σε ορισµένα χωρία των έργων του Ιπποκράτη. Τη 

σκουρόχρωµη τη χορηγεί εσωτερικά είτε µέσα σε κρασί είτε σα ρόφηµα, τη 

χρησιµοποιούσε επίσης σε υποκλυσµούς και έκανε παραγγελία σταφίδας για τις 

ακόλουθες παθήσεις:  

Για διάρροιες µετά τους τοκετούς, σα στυπτική.  

Ως παυσίπονο για τους πόνους της µήτρας, µέσα σε ρόφηµα.  

Ως αντιφλεγµονώδες και χολαγωγό  

Ως αντιφλογιστικό σε διάφορες παθήσεις των γυναικών.  

Ως απλό καθαρτικό σε κλύσµατα.  

Ο ∆ιοσκουρίδης περί σταφίδας.  
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«Από τα είδη των σταφίδων θρεπτικότερη είναι η λευκή. Ωφελεί βεβαίως να φάµε τη 

σάρκα τους για τις αρτηρίες, για το βήχα, σε παθήσεις των νεφρών και για κύστη. Σε 

δυσεντερίες επιδρά θετικά και το κουκούτσι τους. Μπορούµε να την ανακατέψουµε 

µε αλεύρι από κεχρί και κριθάρι και αυγό ή να την τηγανίσουµε προσθέτοντάς της 

µέλι και να τη φάµε. Για τους αποφλεγµατισµούς είναι κατάλληλη µαζί µε πιπέρι. 

Σταµατάει επίσης τις φλεγµονές όταν τρώγεται µαζί µε αλεύρι από κύαµο και κύµινο. 

να γίνει εύρωστη.»   
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