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1. ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

 

1.1 ΘΑΛΑΣΣΑ ΚΑΙ ΜΑΛΑΚΙΑ 

 

Οι Ελληνικές θάλασσες είναι άρρηκτα συνδεδεµένες µε την παρουσία και την ιστορία του 

ανθρώπου, σε όλες τις ιστορικές περιόδους. Ιδιαίτερα η θάλασσα του Αιγαίου µε την µορφολογία 

της- µικρά και µεγάλα νησιά, απέραντα χιλιόµετρα ακτών, χερσόνησοι, µικροί και µεγάλοι 

κόλποι- αποτέλεσε µεγάλο σταθµό στη διακίνηση της ανθρώπινης ζωής και ιστορίας. 

Όµως η θάλασσα, αν και καταλυτική για τον άνθρωπο είναι αυθύπαρκτη. Εκατοµµύρια είδη 

ζουν και κυκλοφορούν στο βυθό ή στην επιφάνεια της. Από τις πλέον αρχέγονες µορφές ζωής 

είναι και τα µαλάκια. 

 Η γεωµορφολογία της Ελλάδας και το κλίµα της, την καθιστούν χώρο εξαιρετικού 

βιολογικού ενδιαφέροντος. Παρά τη σχετικά µικρή έκταση της, το µεγάλο µήκος και η ποικιλία 

των ακτών της-17.000 χιλιόµετρα περίπου- καθώς και ο µεγάλος αριθµός των νησιών της 

προσφέρουν κατάλληλες συνθήκες για την ανάπτυξη µιας πλούσιας θαλάσσιας ζωής, µέσα στην 

οποία τα Μαλάκια κατέχουν σηµαντική θέση (Delamotte & Βαρδάλλα-Θεοδώρου, 1994). 

 

1.2 ΤΑ ΟΣΤΡΑΚΑ  ΚΑΙ Ο ΑΝΘΡΩΠΟΣ 

Τα όστρακα ή κοχύλια όπως αναφέρονται στην καθηµερινή ζωή του ανθρώπου συναντώνται 

στους παράλιους οικισµούς της Ανατ. Μεσογείου  από τα πρώτα ήδη ίχνη της παρουσίας του 

ανθρώπου. Ο µεγάλος αριθµός κοχυλιών στους προϊστορικούς οικισµούς, όπως αποδεικνύουν 

τελευταίες ανασκαφές στον ελληνικό χώρο, µαρτυρεί τη χρησιµοποίησή τους επί χιλιετίες, ως 

τροφή και ως διακοσµητικό υλικό. Πολλά γλυπτά και ανάγλυφα µαρτυρούν τη στενή σχέση του 

καλλιτέχνη µε το κοχύλι και την αξιοποίησή του ως έκφραση πνευµατικών και καλλιτεχνικών 

δηµιουργιών από τα πρώτα βήµατα του ανθρώπου. 

Αλλά το κοχύλι προσέφερε και άλλες υπηρεσίες εκτός από την τέχνη. Ο βύσσος της πίννας 

χρησίµευε  στον αρχαίο κόσµο ως υφαντικό υλικό και υφαίνονταν µεγάλης αξίας υφάσµατα, ενώ 

από την πορφύρα και τον µούρικα (θαλάσσια σαλιγκάρια)παίρνανε µια χρωστική ουσία, µε την 

οποία έβαφαν τα πολύτιµα ενδύµατα των βασιλέων και αυτοκρατόρων. 

Στη σηµερινή εποχή ο άνθρωπος εξακολουθεί να χρησιµοποιεί το όστρακο ως τροφή. Η 

οστρακοκαλλιέργεια, χάρις στη σύγχρονη τεχνολογία, έχει πάρει θέση µεταξύ των 

αναπτυσσόµενων τοµέων της οικονοµίας. Όµως υπάρχουν και κάποια τεχνικά έργα όπως οι 

παραµορφώσεις ακτών και τα δέλτα των ποταµών τα οποία επεµβαίνουν στην φυσική λειτουργία 

των οικοσυστηµάτων µε αποτέλεσµα το κοχύλι να χάνει συνεχώς έδαφος στη φύση (Delamotte & 

Βαρδάλλα-Θεοδώρου, 1994). 
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1.3 ΤΙ ΕΙΝΑΙ ΟΣΤΡΑΚΑ ; 

 

    Σύµφωνα µε την εθνική νοµοθεσία (Π.∆. 86/1998 για την ¨αλιεία οστράκων¨) µε τον όρο 

όστρακα θεωρούνται τα δίθυρα µαλάκια (Βivalvia) και τα γαστερόποδα (Gatseropoda) 

Τα µαλάκια (φύλλο Mollusca), σήµερα περιλαµβάνουν πάνω από 80.000 ζώντα είδη 

(www.sunderland.ac.uk) και η ιστορία τους πάνω στη γη, σίγουρα ξεπερνάει τα 600 εκατοµµύρια 

χρόνια. Είναι ζώα ασπόνδυλα, το σώµα τους είναι µαλακό, χωρίς µεταµέρεια και έχουν 

αµφίπλευρη συµµετρία. Οι οργανισµοί αυτοί, µε την τόσο εκπληκτική µορφολογική και 

οικολογική ποικιλία, δεν θα µπορούσαν ποτέ να επιβιώσουν για τόσο µεγάλο χρονικό διάστηµα 

και να εξαπλωθούν σ’όλα τα µήκη και πλάτη της γης, αν δεν είχαν αναπτύξει ποικίλους και άκρως 

«αποδοτικούς» µηχανισµούς. Ο κύριος µηχανισµός προστασίας, για την πλειοψηφία αυτών των 

ειδών, είναι η έκκριση ενός σκληρού εξωτερικού περιβλήµατος, του οστράκου, το οποίο αποτελεί  

σπουδαίο καταφύγιο για το εκτεθειµένο γυµνό σώµα των Μαλακίων, σε περίπτωση που το ζώο 

απειληθεί. (Delamotte & Βαρδάλλα-Θεοδώρου, 1994).  

Τα δίθυρα είναι κλάση και ανήκουν στο φύλο Μollusca, λέγονται  και  ελασµατοβράγχια ή 

πελεκύποδα. Συνήθως το κεφάλι λείπει γι’αυτό λέγονται και ακέφαλα. Έχουν όµως το πόδι τους, 

που είναι µια σαρκώδης µικρή γλώσσα που χρησιµεύει για να σκάβουν και να εισχωρούν στο βυθό 

ή για να έρπουν. Περικλείονται από 2 θυρίδες, οι οποίες όταν είναι συµµετρικές και ίσες, τα 

µαλάκια λέγονται ισόθυρα και όταν είναι ασύµµετρες και άνισες λέγονται ανισόθυρα. Το κέλυφός 

τους έχει διάφορες λειτουργίες: λειτουργεί ως σκελετός για τους µύες, προστατεύει από τους 

εχθρούς και σε κάποιες περιπτώσεις, βοηθάει στο να κρατάει την άµµο έξω από το σώµα. Ο 

ελαστικός σύνδεσµος µπορεί να είναι µέσα στο κέλυφος, έξω από αυτό ή και τα δύο. Συγκρατεί τις 

θυρίδες όταν ανοίγουν και κλείνουν και συµβάλλει στη διαδικασία της διείσδυσης στο µαλακό 

υπόστρωµα (Gosling, 2003). 

 Τα δίθυρα ζουν  σε µαλακό ή σκληρό υπόστρωµα  και είναι επιβενθικά ή ενδοβενθικά. Τα 

επιβενθικά είναι είτε ελεύθερα όπως τα χτένια είτε προσκολληµένα στο υπόστρωµα µε το βύσσο 

τους όπως τα µύδια ή στερεωµένα  σε σκληρό υπόστρωµα όπως τα στρείδια. Τα είδη δίθύρων που 

ζουν µέσα σε σκληρό υπόστρωµα λέγονται και ενδολιθικά όπως ο πετροσωλήνας  (Gosling, 2003). 

Στην κλάση Bivalvia (δίθυρα) του φύλου των µαλακίων ανήκουν τα πιο γνωστά και εδώδιµα 

όστρακα όπως µύδια, τα στρείδια, τα χτένια και πολλά άλλα. Στην Ελλάδα οι πιο γνωστές περιοχές 

αλιείας οστράκων σήµερα είναι η Αλεξανδρούπολη, το Πόρτο-Λάγος, η Κεραµωτή, η Νότια 

Κασσάνδρα, οι κόλποι Θεσσαλονίκης, Θερµαϊκού, ο Μαλιακός, Ευβοϊκός, Σαρωνικός, Αµβρακικός 

και ο κόλπος της Καλλονής στη Λέσβο. Στον Κόλπο Θεσσαλονίκης υπάρχουν φυσικοί πληθυσµοί 

δίθυρων πολλών ειδών και σε εκµεταλλεύσιµες ποσότητες. Τα τελευταία 20 χρόνια το ενδιαφέρον 
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των αλιέων µονοπωλούν τα είδη Ostrea edulis  (στρείδι), Modiolus barbatus (χάβαρο), Flexopecten 

glaber και F. proteus (χτένια) που αλιεύονται µε αλιευτικό εργαλείο συρόµενου τύπου, τον 

αργαλειό, αλλά και τα µύδια Mytilus galloprovincialis που καλλιεργούνται σε πολλές περιοχές της 

χώρας. (Γαληνού-Μητσούδη, 2002). 

Τα µύδια ανήκουν στην οικογένεια Μytilidae. Από τα πολύ παλιά χρόνια µέχρι και σήµερα ο 

άνθρωπος τα χρησιµοποίησε ως εκλεκτό είδος τροφής. Το όστρακο τους είναι τριγωνικό, 

ροµβοειδές ή ωοειδές συνήθως είναι ισόθυρο, ανισόπλευρο, εµπροσθόγυρο. Τρέφονται µε τους 

αιωρούµενους οργανισµούς που κατακρατούν διηθώντας το νερό. Ζουν στα ρηχά νερά 

προσκολληµένα καλά µε το βύσσο τους σε σκληρά υποστρώµατα, σχηµατίζοντας αποικίες. 

Ορισµένα είδη ζουν στα υφάλµυρα και άλλα στα γλυκά νερά (Delamotte & Βαρδάλλα-Θεοδώρου, 

1994). 

 Στην Ελλάδα δύο είναι οι πιο δηµοφιλείς κατηγορίες µυδιών  οι οποίες χρησιµοποιούνται  

πιο πολύ στις ταβέρνες: το Mytilus edulis (µύδι Ατλαντικού και  Β. Ευρώπης) (Εικ. 1.1) και το M. 

galloprovincialis  (Μεσογειακό µύδι) (Εικ. 1.2). Το M. edulis φτάνει µέχρι 9 cm, το χρώµα του 

ποικίλει µεταξύ του καστανού-γαλάζιου-µαύρου. Έχει πολύ νόστιµο κρέας. Ζει συνήθως πάνω σε 

πέτρες και βράχους ενώ οι περιοχές κατανοµής του είναι κυρίως  ο Ατλαντικός, τα Αγγλικά 

κανάλια, η Βόρεια θάλασσα και η Βαλτική. Το M. galloprovinciallis έχει µήκος µέχρι 15 cm 

αλλά µπορεί να φτάσει και τα 20 cm, το χρώµα του είναι ίδιο µε το M.edulis ενώ ζει σε σκληρό 

υπόστρωµα από τη µεσοπαραλιακή ως και βάθη 150 m. Απαντάται στην Μεσόγειο, βόρεια του 

Ατλαντικού, στα Αγγλικά κανάλια καθώς και Ιαπωνία και Ν.Αφρική. Στην Ελλάδα αλιεύετε 

ερασιτεχνικά και επαγγελµατικά αλλά κυρίως πλέον καλλιεργείται  και είναι το πιο γνωστό 

ελληνικό όστρακο. Ένα πολύ γνωστό µύδι, που όµως δεν χρησιµοποιείται από τα καταστήµατα, 

είναι το καφέ µύδι Perna perna (Εικ. 1.6). Το µήκος του φτάνει ως και τα 12 cm, το χρώµα του 

είναι καφέ και µοιάζει αρκετά σε σχήµα και χρώµα µε το M. galloprovincialis. Συναντάται 

κυρίως στην Αφρική, κατά µήκος του Ατλαντικού, στις ακτές της Β. Αµερικής από Ουρουγουάη 

ως τις περιοχές της Καραϊβικής. Οι ψαράδες τα προτιµούν  γιατί έχουν γρήγορη ανάπτυξη 

φτάνοντας σε µήκος 6-8 cm µέσα σε διάστηµα 6-7 µηνών 

(http://.nis.gsmfc.org/nis_factsheet.php?toc_id=149). Επίσης ένα µύδι που χρησιµοποιείται 

κατεψυγµένο στις ταβέρνες είναι το πράσινο µύδι Perna viridis (Εικ. 1.7). Είναι µεγάλο µύδι µε 

µήκος 8-10 cm, ενώ κάποιες φορές φτάνει και 16,5 cm. Το χρώµα του κυρίως είναι πράσινο και 

συγκεκριµένα σκοτεινό καστανοπράσσινο κοντά στο εξωτερικό οπίσθιο άκρο και λαδοπράσσινο 

στο σηµείο προσκόλλησης. Απαντάται από το Περσικό κόλπο ως τις Φιλιππίνες και το Χονγκ-

Κονγκ. Επίσης στην Ιαπωνία, στα νησιά Φίτζι, Ταϊτή, Αυστραλία, Τρινιντάντ, Βενεζουέλα, 

Τζαµάικα και  Φλόριντα. Μοιάζει πάρα πολύ µε τα µύδια P.perna και M.edulis 

(http://www.marine.csiro.au//crimp/Reports/Perna_viridis_sheet.pdf) 
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Άλλο ένα όστρακο επίσης γνωστό είναι το στρείδι. Ανήκει στην οικογένεια Οstreidae και είναι 

από τα πιο γνωστά θαλασσινά που χρησιµοποίησε ο άνθρωπος από τα παλιά χρόνια ως τροφή και 

πολύ νωρίς τα καλλιέργησε σε ειδικά εκτροφεία, αναπτύσσοντας την οστρακοκαλλιέργεια. Ζουν 

στα ρηχά νερά προσκολληµένα  µε την αριστερή θυρίδα πάνω σε πέτρες και σε άλλα σκληρά 

αντικείµενα, όστρακα, ναυάγια πλοίων, µε αποτέλεσµα πολλές φορές να διαµορφώνεται το 

όστρακο του ακανόνιστα. Το όστρακο του είναι σταχτόχρωµο-καστανό. Αυτό που χρησιµοποιείται 

από τις ταβέρνες είναι το Ostrea edulis (Εικ. 1.3) µε µήκος που φτάνει ως και 20 cm. Η εξάπλωση 

του είναι  κυρίως στη Μεσόγειο, στον Ατλαντικό, στα Αγγλικά κανάλια και στην Β. θάλασσα. 

Άλλο ένα στρείδι που ανήκει σ’αυτή την οικογένεια είναι το Crassostrea gigas (Εικ. 1.8), µε 

µήκος από 8-30 cm όµως σε κάποιες περιπτώσεις µπορεί να φτάσει και τα 40 cm. Το χρώµα του 

οστράκου του είναι άσπρο µε ροδόχρωµα στίγµατα. Το βρίσκουµε στον Ατλαντικό, στις ακτές της 

Γαλλίας, Ισπανίας και Πορτογαλίας (http://www.ciesm.org/atlas/Crassostreagigas.html). 

Τα γνωστά χτένια µε τα θαυµάσια χρώµατα και την πλούσια ανάγλυφη διακόσµηση  ανήκουν 

στην οικογένεια Pectinidae και ¨κολυµπούν¨ στην θάλασσα ανοιγοκλείνοντας ρυθµικά τις θυρίδες 

τους, παίρνοντας νερό και εκτοξεύοντας το µε δύναµη από τα πλάγια, µε µεγάλα άλµατα. Τα 

νεαρά χτένια ζουν προσκολληµένα µε το βύσσο τους. Αργότερα, άλλα παραµένουν 

προσκολληµένα και άλλα ζουν ελεύθερα ως ελεύθεροι κολυµβητές. Ένας από τους αντιπροσώπους 

τους είναι το Flexopecten glaber (Εικ. 1.4). Tο σύνηθες µήκος του φτάνει τα 4 µε 5 cm. Το χρώµα 

της αριστερής θυρίδας είναι κίτρινο, πορτοκαλί, ιώδες, καστανό, σταχτόχρωµο, λευκό µε ποικιλία 

ανάγλυφων στολισµών, ακτίνες και κηλίδες. Η ποικιλία και η λαµπρότητα των χρωµάτων τα έκανε 

περιζήτητα στους συλλέκτες και χρήστες (Tornaritis, 1987). Η άλλη θυρίδα συνήθως είναι 

µονόχρωµη, λιγότερο χρωµατισµένη. Ζουν σε πυθµένες βραχώδεις, αµµώδεις και θρυµµατογενείς 

λασπώδεις κυρίως στην υποπαραλιακή ζώνη, αλλά και βαθύτερα. Συναντάται στον Ευβοϊκό, 

Σαρωνικό. Κορινθιακό, Παγασητικό, Θερµαϊκό, Αµβρακικό και στον κόλπο Καλλονής (Ζενέτου, 

1996). 

Στην οικογένεια Veneridae ανήκουν  οι γυαλιστερές, τα κυδώνια, τα χάβαρα κ.ά. που 

θεωρούνται κατ’εξοχήν θαλασσινά ορεκτικά. Η οικογένεια περιλαµβάνει µεγάλο αριθµό ειδών που 

ζουν σε όλα τα βάθη από τα ρηχά νερά στις περιοχές µε παλίρροιες, µέχρι τα µεγάλα βάθη. 

Προτιµούν βυθό µε άµµο ή λάσπη που τη σκάβουν γρήγορα µε τη βοήθεια του ποδιού τους που 

µοιάζει µε πέλεκυ. Σε καταστήµατα εστίασης χρησιµοποιείται κυρίως το είδος Venus verrucosa 

(κυδώνι) (Εικ.1.5) το οποίο φτάνει τα 7 cm, το χρώµα του ποικίλει από κίτρινο-άσπρο-γκρι µε 

καστανό σηµάδια. Ζει σε µαλακό υπόστρωµα στην υποπαραλιακή ζώνη και σε λιβάδια 

φανερόγαµων. Βρίσκεται στη Μεσόγειο, στον Ατλαντικό και στα Αγγλικά κανάλια. (Delamotte & 

Βαρδάλλα-Θεοδώρου, 1994). 

 



                                                                  

 

10 

 

 

Εικόνα. 1.1.  Mytilus edulis (Μύδι Ατλαντικού και Β. Ευρώπης) 

(www.geocities.com) 

 

 

 

 

 

Εικόνα 1.2. Mytilus galloprovincialis (Μεσογειακό µύδι.) 

(us.geocities.com/slongrigg/simages/mytils.jpg) 
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Εικόνα 1.3. Ostrea edulis (στρείδι) 

(www.pznow.co.uk) 

(www.infremer.fr) 

 

 

 

 

 

Εικόνα 1.4. Flexopecten glaber (χτένι) 

(www.mineralslamacla.com) 
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Εικόνα 1.5. Venus verrucosa (κυδώνι) 

(www.eumed.net) 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 1.6. Perna perna (καφέ µύδι) 

(www.greenmussel.ifas.ufl.edu) 
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Εικόνα 1.7. Perna viridis (πράσινο µύδι)  

(www.greenmussel.ifas.ufl.edu) 

 

 

 

 

Εικόνα 1.8. Crassostrea gigas (στρείδι) 

(www.conchasbrasil.org.br) 

 

 

1.4  ΘΡΕΠΤΙΚΗ ΑΞΙΑ ΤΩΝ ΟΣΤΡΑΚΩΝ 

 

Τα µύδια είναι το πιο κοινό και προσιτό οικονοµικά όστρακο. Τα στρείδια, τα κυδώνια, οι 

αχιβάδες και τα χτένια θεωρούνται όστρακα πολυτελείας. Το σώµα τους καταναλώνεται ολόκληρο 

και συνήθως ωµό συµβάλλοντας σε µια υγιή δίαιτα. Ενδεικτικά αναφέρεται ότι το χοιρινό και το 

βοδινό κρέας περιέχουν πάνω από 40% των θερµίδων σε λίπος, τα µύδια και τα στρείδια περιέχουν 

περίπου 20-28%, ενώ γενικά τα οστρακοειδή περιέχουν µόνο 15% ή και λιγότερο. Έτσι η γεύση 

των οστράκων δεν είναι η µόνη ιδιότητά τους ως τροφή. Τα οστρακοειδή µαζί µε τα ψάρια είναι 

τρόφιµα υψηλής βιολογικής αξίας, πλούσια σε βιταµίνες, ιχνοστοιχεία, υδατάνθρακες, αζωτούχες 

ουσίες, πρωτεΐνες, (Πίν 1). Είναι πολύ εύπεπτα και περιέχουν σηµαντική ποσότητα 

προστατευτικών ουσιών  (Dong, 2001). 
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Αποτελούν εξαιρετική φυσική πηγή από την οποία µπορεί να προµηθευτεί ο ανθρώπινος 

οργανισµός τα πολυακόρεστα λιπαρά οξέα ωµέγα 3 τα οποία συµβάλλουν στην πρόληψη ή και στη 

µείωση του κινδύνου αρτηριοσκλήρωσης και µυοκαρδιακών εµφράξεων στην πρόληψη αλλά και 

στη µείωση των συµπτωµάτων της ρευµατοειδούς αρθρίτιδας και άλλων φλεγµονωδών νόσων, 

όπως η ψωρίαση του δέρµατος και στη µείωση του κινδύνου διαφόρων µορφών καρκίνου 

(Kinsella, 1986, Nettleton, 1992, Holub, 1992, Ackman, 1995, Armstrong et al., 1994, από 

Βασιλειάδου, 2005) . Μεγάλη προσοχή πρέπει να υπάρχει στο µαγείρεµα γιατί αν µαγειρευτούν 

για περισσότερο χρόνο από τον απαιτητό υπάρχει περίπτωση να καταστραφούν τα ωµέγα-3 λιπαρά 

(Dong, 2001). Σε µια µερίδα φαγητού οι συγκεντρώσεις των ωµέγα-3  για τα µύδια είναι 0,84 g 

ανά 100 g, στα χτένια 0,27 g και στα στρείδια 0,60 g ανά 100g (King et al., 1990, Raper et al., 

1992, από Βασιλειάδου, 2005). 

Πίνακας 1. Κύρια θαλάσσια προϊόντα από τις Η.Π.Α. µε χρήσιµα θρεπτικά στοιχεία 

 

    

 

 

   

Πηγή : Nutrition Labeling Data for Top 20 U.S. Seafoods Provided by the Food and Drug 

Administration. Επεξεργασµένα δεδοµένα από την Food Marketing Institute and National 

Fisheries Institute σε συνεργασία µε την National Grocers Association and National-

American Wholesale Grocers’ Association. 1992 
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∆εδοµένα για τα Ωµέγα-3 είναι της SEAFOOD savvy, NY Sea Grant/Cornell  Cooperative 

Extension Bulletin 104IB226, 1992 and USDA Handbook 8-15, 1987 

Συντάχθηκε από το New York Sea Grant and NEW YORK SEAFOOD COUNCIL, 1995 

 

Η χοληστερόλη είναι µια ύπουλη ουσία. Πρόκειται για ένα λιπίδιο, που ανήκει στις στερόλες, 

και αποτελεί απαραίτητο συστατικό των µεµβρανών όλων των κυττάρων, σε ολόκληρο το ζωικό 

βασίλειο. Στο σώµα τη συνθέτει το συκώτι και αποτελεί την πρώτη ύλη για την σύνθεση όλων των 

γεννητικών ορµονών, τόσο στον άνδρα όσο και στη γυναίκα, των ορµονών του φλοιού των 

επινεφριδίων, καθώς και των χολικών οξέων και των χολικών αλάτων από το συκώτι 

(www.apn.gr/manager/publish/article_2409.shtml). Συγκεκριµένα τα όστρακα είναι χαµηλά σε 

λίπη όµως µερικά περιέχουν µεγάλες ποσότητες χοληστερόλης. Στην περίπτωση αυτή θα πρέπει να 

συνεξετάζεται και η παρουσία άλλων στερολών όπως οι φυτοστερόλες. Οι φυτοστερόλες 

βρίσκονται συνήθως σε φυτοπλαγκτονοφάγα µαλάκια, όπως αχιβάδες και χτένια. Αυτές οι 

φυτοστερόλες απορροφούνται από το έντερο και µπορούν να µειώσουν την απορρόφηση της 

χοληστερόλης στους ανθρώπους (Childs et al., 1987 από Dong, 2001) µειώνοντας την εµφάνιση 

τους στο αίµα και γι’αυτό έχουν θετική επιρροή στην υγεία. 

 Όσο αφορά τις βιταµίνες (Πίν. 2) τα όστρακα θεωρούνται ως οι πιο πλούσιες πηγές 

προβιταµινών D, αποτελούν τις καλύτερες πηγές πυριδοξίνης και βιταµίνης Β12 υπερκαλύπτοντας 

τις ηµερήσιες ανάγκες του ενήλικου ανθρώπου. Η βιταµίνη Β12  βοηθάει  το σώµα έτσι ώστε να 

διατηρεί το περίβληµα των νεύρων και να δηµιουργεί αιµοκύτταρα. Μια µερίδα φαγητού 100 g 

από µύδια, στρείδια και άλλα οστρακοειδή εξασφαλίζει περισσότερη από την ηµερήσια ποσότητα 

αυτής της βιταµίνης (Dong, 2001). Είναι ιδιαίτερα πλούσια σε ριβοφλαβίνη (βιταµίνη Β2), αλλά 

όσο αφορά την βιταµίνη C δεν αποτελούν σηµαντική πηγή για την διατροφή του ανθρώπου όµως 

τα µύδια περιέχουν µεγαλύτερες ποσότητες σε σύγκριση µε εκείνη των ψαριών (Lall & Parazzo, 

1995, από Βασιλειάδου, 2005). Επίσης είναι πλούσια σε θρεπτικά στοιχεία που χρειάζονται στο 

σώµα και έχουν όλα τα απαραίτητα ιχνοστοιχεία όπως ασβέστιο, κάλλιο, ιώδιο, σίδηρο τα οποία 

µπορεί να είναι όµως και τοξικά (Πίν. 2). Ο σίδηρος είναι πολύ σηµαντικό µέταλλο και η έλλειψη 

του προκαλεί στον άνθρωπο αναιµία και η κατανάλωση µυδιών, στρειδιών και άλλων οστράκων 

µπορεί να καλύψει µέρος των αναγκών του ανθρώπου. Ο ψευδάργυρος είναι επίσης απαραίτητος 

για την υγεία, βοηθώντας στην επούλωση πληγών, στην παραγωγή σπέρµατος, στην αίσθηση της 

γεύσης, στην ανάπτυξη των παιδιών κ.ά. Μια εξέταση στην περιεκτικότητα του ψευδαργύρου στα 

οστρακοειδή δείχνει ότι το κρέας του στρειδιού είναι πολύ πλούσια πηγή έχοντας 16,6 mg ανά 100 

g. Μια µερίδα 100 g εξασφαλίζει περισσότερη από την συνιστούµενη ηµερήσια ποσότητα 

ψευδαργύρου για άντρες και γυναίκες. Ο χαλκός είναι ένα ακόµα σηµαντικό µέταλλο γιατί βοηθάει 

στον σχηµατισµό κολλαγόνου και απελευθερώνει την ενέργεια του σώµατος. Από τα οστρακοειδή 
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τα στρείδια είναι αυτά που µπορούν να καλύψουν την ηµερήσια ποσότητα χαλκού έχοντας 

ποσοστό 1,6 mg ανά 100g (Whitney & Rolfes, 1999 από Dong, 2001). Επίσης αποτελούν ουσιώδη 

θρεπτικά στοιχεία για την ανάπτυξη του ανθρώπινου νευρικού ιστού στο στάδιο της εγκυµοσύνης 

και στη βρεφική ηλικία (Lall, 1995 από Βασιλειάδου, 2005). 

 

Πίνακας 2. Βιταµίνες και ιχνοστοιχεία που περιέχονται σε θαλασσινά προϊόντα, ιδιαίτερης αξίας 

για τον άνθρωπο. 

 

 

 

 

1.5  ΚΙΝ∆ΥΝΟΙ ΑΠΟ ΤΑ ΟΣΤΡΑΚΟΕΙ∆Η 

 

Η κατανάλωση όµως οστράκων µπορεί να εγκυµονεί και πολλούς κινδύνους. Τα µύδια όπως 

και όλοι οι ζωντανοί οργανισµοί, κάτω από ορισµένες συνθήκες είναι δυνατόν να προσβληθούν 

από διάφορες ασθένειες ή και να περιέχουν επιβλαβείς ουσίες για τον άνθρωπο όπως τοξίνες ή 

βαρέα µέταλλα. Άλλες αφορούν κυρίως την ύπαρξη βακτηρίων, κολοβακτηριδίων,   παρασίτων, 

ιών που είναι δυνατόν να µεταδώσουν στον άνθρωπο διάφορες µολυσµατικές ασθένειες που 

απαιτούν εξειδικευµένες µεθόδους και τεχνικές για τον προσδιορισµό τους. Επίσης, η παρουσία 

βιοτοξινών στο φυτοπλαγκτόν και η τοξικότητά του σε µύδια πιστοποιήθηκε για πρώτη φορά στην 

Ελλάδα το 2000 από τις αρχές για τη ∆ηµόσια Υγεία. 
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1.5.1 Ιοί 

Ένας σηµαντικός βιολογικός κίνδυνος προερχόµενος από τα οστρακοειδή είναι η παρουσία 

ιών. Στα ανθρώπινα περιττώµατα µπορεί να βρεθούν πάνω από 100 εντεροϊοί. Όµως πολύ λίγοι 

από αυτούς έχει αποδειχθεί ότι σχετίζονται µε την κατανάλωση αλιευµάτων. Στα αλιεύµατα η 

παρουσία τους οφείλεται στην επιµόλυνση τους από µολυσµένα νερά ή µολυσµένα άτοµα στην 

αλυσίδα παραγωγής και διάθεσης (Gosling, 2003). Οικογένειες παθογόνων ιών που σχετίζονται µε 

την ρύπανση των νερών στα οποία είναι δυνατόν να συλλεχθούν τα οστρακοειδή, περιλαµβάνουν 

πικορναϊούς όπως της ηπατίτιδας Α, ρεοϊούς, αδενοϊούς, καλυκοϊούς και µη ταξινοµηµένες οµάδες 

ιών όπως ιοί Norwalk. Όµως σύµφωνα µε την ισχύουσα νοµοθεσία τα δίθυρα µαλάκια ελέγχονται 

για την παρουσία των προαναφερόµενων ιών σε αυτά  (Βασιλειάδου, 2003). 

Όλες οι αναφερόµενες περιπτώσεις µόλυνσης από ιούς οφείλονται στην κατανάλωση ωµών ή 

ελαφρώς µαγειρεµένων οστράκων. Η ηπατίτιδα Α µεταδίδεται στα αλιεύµατα κάτω από 

ανθυγιεινές συνθήκες χειρισµού, µεταποίησης και διανοµής αυτών. Η µολυσµατική δόση των ιών 

είναι πολύ µικρότερη από αυτή των βακτηρίων. 

Η επιβίωση των ιών στο περιβάλλον εξαρτάται από πάρα πολλές παραµέτρους όπως η 

θερµοκρασία, η αλατότητα, η υπεριώδης ακτινοβολία κ.ά. Ο ιός της ηπατίτιδας είναι ένας από τους 

πιο ανθεκτικούς και έτσι µπορεί να επιβιώσει στις συνήθεις µαγειρικές κατεργασίες (Θασίτης, 

2003). 

 

1.5.2 Παθογενή βακτήρια 

Τα παθογενή βακτήρια µπορούν να διαχωριστούν  σε δυο οµάδες, στα ενδογενή και στα 

εξωγενή. Αυτά τα βακτήρια είναι κατανεµηµένα στο υδρόβιο περιβάλλον και αντιπροσωπεύουν 

µέρος της φυσικής χλωρίδας του σώµατος των αλιευµάτων. Στα καλά συντηρηµένα προϊόντα δεν 

υπάρχει κίνδυνος για την υγεία του ανθρώπου. Τα πιο γνωστά και επικίνδυνα µέλη της οµάδας 

είναι: 

1.5.2.1 Ενδογενή βακτήρια 

� Ορισµένα αιµολυτικά στελέχη του Vibrio parahαemolyticus  το οποίο εµφανίζεται όταν 

η θερµοκρασία εκτείνεται πέρα από τους 15
ο
 C  και  µπορεί να προκαλέσει γαστρεντερίτιδα µετά 

από κατανάλωση ωµού προϊόντος που έχει µολυνθεί από το συγκεκριµένο βακτήριο. Τα Vibrios 

αφανίζονται µε την θερµότητα και έτσι το µαγείρεµα επαρκεί για την εξόντωση τους. Τον 

πραγµατικό κίνδυνο από τα µικρόβια αυτά κρύβει η κατανάλωση ωµών δίθυρων. Χρειάζεται 

προσοχή στη διάκριση κρουσµάτων γαστρεντερίτιδας που οφείλονται σε Vibrios  από αυτά που 

προκαλούνται από ιούς όπως η ηπατίτιδα Α. Το Vibrio parahaemolyticus ενέχεται και για άλλου 
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� είδους µολύνσεις όπως µολύνσεις όπως ωτίτιδες, µολύνσεις πληγών στους κολυµβητές 

και µολύνσεις ατόµων που τραυµατίζονται κατά τον χειρισµό αλιευµάτων (Θασίτης, 2003). 

Καθώς τα Vibrios δεν µπορούν να ανιχνευτούν µε τις συνήθεις τεχνικές για τα βακτήρια, έχουν 

εφευρεθεί άλλες µέθοδοι που µπορούν να τα προσδιορίσουν, όπως η PCR (Gosling, 2003).  

� Άλλο επικίνδυνο βακτήριο είναι το Clostridium botulinum  το οποίο προκαλεί τροφικές 

δηλητηριάσεις. Παράγει µια θανατηφόρα αλλαντική τοξίνη και αποτελεί επικίνδυνο µολυσµατικό 

παράγοντα για τον άνθρωπο. Τα συµπτώµατα περιλαµβάνουν ναυτία, εµετό και νευρολογικά 

τεκµήρια τα οποία είναι συνήθως η αιτία θανάτου. Λόγω του ότι η τοξίνη που παράγεται είναι 

θερµοευαίσθητη ο κίνδυνος εξαλείφεται σε προϊόντα που µαγειρεύονται πριν καταναλωθούν, ενώ 

είναι πολύ µεγάλος σε αλιεύµατα που είτε καταναλώνονται ωµά, είτε προπαρασκευασµένα έτοιµα 

προϊόντα που καταναλώνονται χωρίς µαγείρεµα (Θασίτης, 2003). 

� H Listeria monocytogenes  η οποία προκαλεί σε υγιή άτοµα ελαφρά γαστρεντερίτιδα, 

που όµως σε ανοσοκατασταλτικά άτοµα προκαλεί νόσο µε συµπτώµατα που θυµίζουν γρίπη και 

οδηγεί σε υψηλά ποσοστά θνησιµότητας. Το συγκεκριµένο βακτήριο πρέπει να απουσιάζει 

εντελώς από τα αλιεύµατα που πρόκειται να καταναλωθούν ωµά. Για τις υπόλοιπες κατηγορίες 

που καταναλώνονται µετά από θερµική επεξεργασία δεν υπάρχει τόσο αυστηρός περιορισµός 

αφού τα βακτήρια είναι θερµοευαίσθητα (Θασίτης, 2003). 

1.5.2.2 Εξωγενή βακτήρια 

 Όσο αφορά στα εξωγενή βακτήρια αυτά αρχικά απαντώνται στα έντερα ανθρώπων και ζώων, 

ενώ φτάνουν στο υδάτινο περιβάλλον µέσω των απεκκριµάτων τους. Τα πιο γνωστά από αυτά 

είναι: 

� Το κολοβακτηρίδιο Escerichia coli όπου αποτελεί τον πλέον χαρακτηριστικό 

εκπρόσωπο των βακτηριδίων των κοπράνων του ανθρώπου. Μπορεί να αποµονωθεί από 

περιβάλλον µολυσµένο µε κοπρανώδους προέλευσης απόβλητα και ο οργανισµός µπορεί να 

επιζήσει για µεγάλο χρονικό διάστηµα σ αυτά. Τα παθογενή στελέχη του προκαλούν παθήσεις στο 

έντερο που κυµαίνονται από ήπιες ως και θανατηφόρες. Η καλή προσωπική υγιεινή όσων 

έρχονται σε επαφή µε τα αλιεύµατα στα διάφορα στάδια  αποτελεί παράγοντα µεγάλης σηµασίας 

για τον περιορισµό των εντεροβακτηρίων. Το µαγείρεµα των προϊόντων ελαχιστοποιεί τους 

κινδύνους. Μέχρι σήµερα 32 υδάτινα οικοσυστήµατα της ηπειρωτικής Ελλάδας, εκ των οποίων 31 

λίµνες και 1 ποταµός διερευνήθηκαν ως προς την παρουσία τοξικών κολοβακτηρίων και 

διαπιστώθηκε η παρουσία τους στο 95% αυτών (Βαρδάκα, 2002). Η Νοµοθεσία της Ελλάδας, 

λόγω της µεγάλης σοβαρότητας, για τη δηµόσια υγεία, µε την Υγειονοµική ∆ιάταξη Νο 

Γ/y/6000/1967, κατατάσσει τα µαλάκια σε τρεις βαθµούς, ανάλογα µε την περιεκτικότητά τους σε 

κολοβακτηρίδια: 

Α’ βαθµού: µέχρι 5 κολοβακτηρίδια ανά κυβ. εκατοστό σάρκας 
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Β’ βαθµού: από 6 µέχρι 15 κολοβακτηρίδια ανά κυβ. εκατοστό σάρκας  

Γ’ βαθµού: άνω των 15 κολοβακτηριδίων ανά κυβ. εκατοστό σάρκας 

� Το βακτήριο Salmonella spp. του οποίου τα αρχικά συµπτώµατα είναι πυρετός, εµετός, 

κοιλιακοί πόνοι, ναυτία και εµφανίζονται µετά από 12-36 ώρες από τη στιγµή κατανάλωσης τους. 

Ένα από τα αίτια µόλυνσης τους είναι η κατανάλωση οστράκων τα οποία αλιεύονται από 

µολυσµένες περιοχές. Όµως η θερµική επεξεργασία που εφαρµόζεται για την προετοιµασία του 

γεύµατος αποφεύγεται ο κίνδυνος µόλυνσης του. 

� Το βακτήριο Shigella spp. είναι η αιτία της βακτηριακής δυσεντερίας η οποία αποτελεί 

µόλυνση των εντέρων. Τα συµπτώµατα διαφέρουν, από ήπια διάρροια ή ασυπτωµατική λοίµωξη 

ως δυσεντερία η οποία χαρακτηρίζεται από υψηλό πυρετό και κοιλιακούς πόνους. Προκαλείται 

κυρίως από την κατανάλωση ωµών αλιευµάτων ή αλιευµάτων τα οποία µαγειρεύτηκαν από 

µολυσµένο άτοµο και κάτω από άσχηµες συνθήκες υγιεινής. 

� Ο κόκκος Staphylococcus aureus του οποίου η παρουσία δηλώνει έλλειψη των 

απαραίτητων συνθηκών υγιεινής κατά τους χειρισµούς, την επεξεργασία και την συσκευασία 

τους. Επίσης η παρουσία του στα αλιεύµατα εγκυµονεί κίνδυνο µόλυνσης του καταναλωτή ενώ 

ορισµένα στελέχη του  παράγουν θερµοανθεκτικές εντεροτοξίνες (Pariza, 1996 από Βασιλειάδου, 

2005). Τα πρώτα συµπτώµατα εµφανίζονται µετά από2-4 ώρες από τη στιγµή κατανάλωσης των 

αλλοιωµένων τροφίµων και είναι εµετός, ναυτία και µερικές φορές διάρροια. Τα συµπτώµατα 

διαρκούν πάνω από µια µέρα και σε πολλές περιπτώσεις η αφυδάτωση µπορεί να οδηγήσει σε 

καταπληξία και εξάντληση (Θασίτης, 2003). 

 

 

1.5.3 Βιοτοξίνες 

 Από τα 5000 είδη φυτοπλαγκτού που έχουν καταγραφεί µέχρι σήµερα στις διάφορες θάλασσες 

και στα εσωτερικά επιφανειακά νερά (λίµνες, ποτάµια), ένα µικρό ποσοστό από αυτά (περίπου 80  

είδη) είναι γνωστό ότι παράγουν τοξίνες (Βαρδάκα, 2002). Τα οστρακοειδή καταναλώνοντας το 

τοξικό φυτοπλαγκτό συσσωρεύουν τις βιοτοξίνες στον οργανισµό τους οπότε είναι δυνατόν να τις 

µετατρέπουν σε ουσίες µε συχνά αυξηµένη τοξικότητα. 

� Ένα από τα είδη τοξικού φυτοπλαγκού είναι το Dinophysis acuminata υπεύθυνο για διαρροϊκή 

τοξίνη. Ανάλογη µε την πυκνότητα του είδους αυτού στο νερό και την τοξικότητα του είναι και η 

δόση της τοξίνης που προσλαµβάνεται µετά την κατανάλωση των υπεύθυνων οστρακοειδών από 

τον άνθρωπο και προκαλεί στον ασθενή εµετό, διάρροια, κοιλιακό πόνο και ρίγη. 

�  Ένα άλλο τοξικό είδος είναι το Alexandrium catenella  υπεύθυνο για παραλυτική τοξίνη. 

Ανάλογα µε την  δόση της τοξίνης που προσλήφτηκε παρατηρείται σε ελαφρές περιπτώσεις 

υπνηλία, αίσθηση µουδιάσµατος γύρω από τα χείλη που επεκτείνεται σταδιακά στο πρόσωπο και 
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το λαιµό, µυρµήγκιασµα και κνησµό των  ακροδακτύλων, ίλιγγος, ζάλη, κεφαλόπονος, εµετός και 

απώλεια µυϊκού συντονισµού των άκρων και του αυχένα. 

� Επίσης υπάρχουν υ πεύθυνα είδη για αµνησιακή δηλητηρίαση που είναι τα : Pseudonitzchia 

pseudodelicatissima, P.australis και τα οποία µετά την κατανάλωση ‘µολυσµένων’ οστράκων  

παρατηρείται ναυτία, διάρροια, εµετός, ενώ σε σοβαρές περιπτώσεις παρατηρείται ίλιγγος, 

απώλεια µνήµης και σπάνια θάνατος (Ahmed, 1991, UNESCO, 1996 από Βασιλειάδου, 2005).  

� Μια άλλη τοξίνη που αναγνωρίστηκε µόλις το 1995 είναι η AZP-τοξίνη που προκαλεί το 

αντίστοιχο σύνδροµο και τα συµπτώµατα της  διαρροϊκής τοξίνης όπου είναι ναυτία, εµετός, 

διάρροια και  στοµαχικές διαταραχές σε άτοµα που κατανάλωσαν µύδια που είχαν συσσωρεύσει 

την συγκεκριµένη τοξίνη (FAO, 2004). 

Ο έλεγχος των βιοτοξινών είναι δύσκολος και οι επιµολύνσεις δεν µπορούν να ελεγχθούν 

πλήρως. Το µαγείρεµα, το κάπνισµα, το αλάτισµα και η ξήρανση δεν τις καταστρέφουν και η 

ασφάλεια για την κατανάλωση έγκειται στον καλό έλεγχο των αρµόδιων Υπηρεσιών.  

  

1.5.4 Παράσιτα 

Ένα πολύ συνηθισµένο φαινόµενο στα οστρακοειδή είναι και η παρουσία των παρασίτων. 

Περίπου 50 είδη παρασίτων είναι γνωστό ότι προκαλούν προβλήµατα υγείας. ∆εν διαδίδονται 

κατευθείαν µεταξύ των ψαριών και των οστράκων, αλλά περνούν µέσα  από ένα αριθµό 

ενδιάµεσων ξενιστών προτού καταλήξουν σε αυτά. Η πιο συνηθισµένη πηγή µόλυνσης του 

ανθρώπου από τα παράσιτα είναι η κατανάλωση ωµών ή ελαφρώς µαγειρεµένων ψαριών και 

οστράκων (Θασίτης, 2003). Από τα παράσιτα ενδεικτικά αναφέρονται τα εξής: 

� Είδη του γένους Perkinsus (πρωτόζωα), που προσβάλλουν τα στρείδια, τις αχιβάδες και τα 

κυδώνια. 

� Τα Trematoda που προσβάλλουν σε µια πρώιµη φάση της ζωής τους τα όστρακα και 

καταλαµβάνουν το χώρο των γονάδων προκαλώντας µείωση της γονιµότητας τους. 

� Τα  Crustacea (καρκινοειδή), όπως το κωπήποδο Mytilikola intestinalis που επηρεάζει την 

κατάσταση των µυδιών.  

 

1.6 ΙΣΤΟΡΙΚΗ ΑΝΑ∆ΡΟΜΗ ΓΙΑ ΤΑ ΟΣΤΡΑΚΑ 

 

 Η σάρκα των Μαλακίων  αλλά ταυτόχρονα και το πανέµορφο και ανθεκτικό όστρακο τους 

αποτέλεσε το κέντρο του ενδιαφέροντος  για την ανθρωπότητα, ένα ενδιαφέρον που χάνεται στα 

βάθη των αιώνων και αποτελεί γαστρονοµική απόλαυση σε πολλά µέρη του κόσµου - όπως τα 

εδώδιµα σαλιγκάρια, τα στρείδια, τα µύδια, τα χτένια. Ευρήµατα, ηλικίας 25.000 χρόνων, 

µαρτυρούν την πανάρχαια χρήση οστράκων  και των µαργαριταριών τους στην ιστορία του 
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ανθρώπινου κοσµήµατος και στολιδιού (Delamotte & Βαρδάλλα-Θεοδώρου, 1994). Επίσης το 

όστρακο πέρασε κυρίως ως στοιχείο οµορφιάς στην αρχαία Ελλάδα, ως υλικό επεξεργασίας στην 

ρωµαϊκή εποχή, ως θρησκευτικό σύµβολο στην βυζαντινή αυτοκρατορία, ως θρησκευτικό 

σύµβολο στην βυζαντινή αυτοκρατορία, ως οικονοµική µονάδα στην κολοµβιανή περίοδο στην 

Αµερική και στην Αφρική όπου αναφέρεται ότι κάποτε, µια σύζυγος κόστιζε 2 κυπραίες. Ακόµη 

αποτέλεσε αντικείµενο τέχνης, σύµβολο αρχιτεκτονικής στην Αναγέννηση και τέλος  βασιλικό και 

αριστοκρατικό προνόµιο στην βικτοριανή εποχή. Το όστρακο έπαιξε ουσιαστικούς ρόλους στην 

ιστορία, στην οικονοµία, στην αρχιτεκτονική, στις καλές τέχνες, την θρησκεία, τη µουσική, το 

χορό, τη διαφήµιση καθώς και την µαγειρική. 

Στα όστρακα αποδίδονται αφροδισιακές δυνάµεις και γι’αυτό υπήρξαν το αγαπηµένο φαγητό 

των ερωτευµένων µέσα στους αιώνες ξεκινώντας από τους Ρωµαίους οι οποίοι πλήρωναν το βάρος 

αυτών σε χρυσό. Ο χαρακτηρισµός τους ως αφροδισιακά προέκυψε από το γεγονός ότι η Αφροδίτη 

η θεά του έρωτα αναδύθηκε από τη θάλασσα µέσα σε ένα Χτένι (Eικ. 1.8) Λέγεται επίσης για τη 

φήµη των οστράκων ως αφροδισιακών ότι ο Καζανόβας, ο περίφηµος εραστής κατανάλωνε 12 

δωδεκάδες στρείδια σε κάθε γεύµα, σαν ορεκτικό. 

(http://www.globalgoyrmet.com/food/egg/egg0298/oysters.htm). 

 

 

                                             Εικόνα 1.8 Η αναδυόµενη Αφροδίτη  

                                                          (www.astroleg.com) 

 

Τα όστρακα αποτέλεσαν πάντοτε µια σηµαντική τροφή του ανθρώπου από την Νεολιθική 

εποχή και είχαν καθιερωθεί πολύ πριν την Χριστιανική εποχή. Οι Έλληνες τα προσέφεραν µε 
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κρασί και οι Ρωµαίοι ήταν τόσο ενθουσιασµένοι µ’αυτά τα  µαλάκια ώστε έστελναν εκατοντάδες 

σκλάβους στα Αγγλικά κανάλια για να µαζέψουν όστρακα. Κατά την εποχή του Ντίκενς (γύρω στο 

1800) τα όστρακα ήταν πολύ φτηνά και άφθονα και είχαν χαρακτηριστεί ως φαγητό των φτωχών, 

µε αποτέλεσµα κατά την βικτοριανή εποχή, να υπάρξουν πολλές εξάρσεις τύφου που ξεκίνησαν 

από µολυσµένα όστρακα (http://www.open2.net/everwonderedfood/seafoodsecrets.html). 

Η επιστηµονική µελέτη των οστράκων ξεκινά στην αρχαία Ελλάδα τον 4
ο
 αιώνα π.χ. από τις 

εργασίες του Αριστοτέλη και του Θεόφραστου. Ο Αριστοτέλης, πρωτοπόρος, ζωολόγος,  

φιλόσοφος και φυσιοδίφης, στην «περί ζώων ιστορία» περιγράφει µε εξαιρετική λεπτοµέρεια το 

διαχωρισµό των µαλακίων σε ’’µαλακόστρακα’’ και ’’οστρακόδερµα’’ 

(http://www.epcon.gr/ostrakorama/o3.html.). 

 

 

 

1.7 ΙΣΤΟΡΙΑ ΤΗΣ ΕΚΤΡΟΦΗΣ ΟΣΤΡΑΚΩΝ 

 

Η καλλιέργεια οστράκων και συγκεκριµένα του στρειδιού, ήταν γνωστή στην αρχαιότητα από 

την Ελλάδα του 4
ου

  αιώνα π.Χ. (http://med-obs.iamm.fr/themes/aquaculture/aqua-intro.pdf.). Στην 

συνέχεια καλλιέργησαν το στρείδι οι Ρωµαίοι µε ένα σύστηµα καλλιέργειας που πρώτος επινόησε 

ο Ρωµαίος Sergius Orata. 

Η καλλιέργεια των µυδιών άρχισε γύρω στο 1235 όταν ο Ιρλανδός ταξιδιώτης Patrick Walton 

είχε πέσει θύµα από ναυάγιο στον κόλπο του Aiguillon της ∆υτικής Γαλλίας όταν κατασκήνωσε 

εκεί, προσπάθησε να κάνει παγίδες πουλιών. Γρήγορα όµως κατάλαβε ότι οι πάσσαλοι που 

συγκρατούσαν τα δίχτυα καλύφθηκαν από µύδια. Τότε αύξησε τον αριθµό των πασσάλων και τους 

συνέδεσε στερεώνοντας έτσι την πρώτη µυδοκαλλιέργεια. 

Η καλλιέργεια του χτενιού του Αγίου Ιακώβου άρχισε κατά τον Μεσαίωνα ( 9
ο
-15

ο
 αιώνα) 

όταν οι προσκυνητές το έκαναν σύµβολο τους επειδή ο Απόστολος το χρησιµοποίησε ως 

προσωπικό του έµβληµα. 

Μπορεί η στρειδοκαλλιέργεια να ανακαλύφθηκε πάλι το 17
ο
 αιώνα στη Γαλλία αλλά οι 

σύγχρονες τεχνικές αναπτύχθηκαν τον 19
ο 

(http://www.coquillages.com/gb c temps-histoire3.htm) 

Μέχρι τη Γαλλική Επανάσταση (1789) στη Γαλλία ήταν γνωστό µόνο το Ostrea edulis ενώ το 

Crassostrea gigas εισήχθη γύρω στα 1800 όταν το παραδοσιακό πορτογαλικό σκάφος ΄΄Le 

Morlaisien΄΄ για να προστατευθεί από µια καταιγίδα και να επιταχύνει, πέταξε το φορτίο του στη 

θάλασσα. Έτσι το στρείδι του Ειρηνικού έφτασε στη Γαλλία. 

Στη σηµερινή εποχή η παγκόσµια παραγωγή δίθυρων που προέρχεται από αλιεία και 

καλλιέργεια έχει αυξητική πορεία από το 1990 
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(http://www.globerfish.org/presentations/bivalve/sld001.htm). Το 1999, η παραγωγή αυτή ήταν 

10,4 εκατοµµύρια τόνοι εκ των οποίων οι 6,8 ανήκουν στην Κίνα που είναι πρώτη παραγωγός 

χώρα. Για την ίδια χρονολογία η παραγωγή  µυδιών που κατέχει και το µεγαλύτερο ποσοστό της 

παραγωγής οστράκων ήταν 1,7 εκατοµµύρια τόνοι. Στην εικόνα 1.9 φαίνεται ότι συνεχίζει η 

αυξητική πορεία της παραγωγής των οστράκων. Η αλιεία παρέχει κυρίως τα είδη στρείδια- µύδια- 

χτένια- αχιβάδες (Εικ.1.9.1) και η εκτροφή τα ίδια είδη σε διαφορετικές ποσότητες (Εικ. 1.9.2)  
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       Εικόνα 1.9 Συνολική παγκόσµια παραγωγή οστράκων 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

         Εικόνα 1.9.1 Παγκόσµια παραγωγή από αλιεία οστράκων (σε τόνους) 
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Εικόνα 1.9.2 Παγκόσµια παραγωγή από καλλιέργειες οστράκων (σε τόνους) 

 

 

Στην Ελλάδα η παραγωγή οστράκων περιορίζεται σε λίγα είδη όπως είναι το στρείδι, το 

κυδώνι, το χτένι και το χάβαρο ενώ το µεγαλύτερο ποσοστό της παραγωγής το κατέχουν τα µύδια 

από καλλιέργειες. (Γαληνού-Μητσούδη, 2003) 

 

 

1.8 ΜΑΓΕΙΡΙΚΗ ΚΑΙ ΟΣΤΡΑΚΑ 

 

Μολονότι η σχέση µαγειρικής και οστράκου φαίνεται εκ πρώτης όψεως κατανοητή και 

αναµενόµενη, δεν είναι και τόσο απλή, επειδή η  απόλαυση του ωραίου απαιτεί και κάποιες 

προϋποθέσεις. Η παρασκευή απαιτεί φαντασία, πράγµα όχι εύκολο, διότι τόσο αυτός που θα το 

ετοιµάσει, όσο και αυτός που θα το γευτεί, πρέπει να ξέρουν και να µπορούν να απολαύσουν αλλά 

και να τιµήσουν το προσφερόµενο πιάτο όπως επίσης να  γίνει εφικτό να αναλογιστεί την ιστορική 

διαδροµή της τροφής αυτής (http://www.paroron.gr). 

 Από την αρχαιότητα τα όστρακα ήταν δηµοφιλής και γνωστή τροφή και µαγειρεύονταν µε 

διάφορες τρόπους. Στην αρχαία Ελλάδα του 8
ου

 π.χ. αιώνα, τα θαλασσινά (στρείδια, ψάρια, 

χταπόδια) και τα λαχανικά-όσπρια (κουκιά-ρεβίθια) ήταν η τροφή του λαού, εν αντιθέσει µε τους 

πλούσιους που έτρωγαν ψητό κρέας ακόµα και στο πρωινό. Τον 4
ο
 π.Χ. αιώνα οι διατροφικές 

συνήθειες των αρχαίων Ελλήνων γίνονται πλουσιότερες  και µέρος της διατροφής αποτελούσαν 

αστακοί, καραβίδες, σουπιές, καλαµάρια, στρείδια, µύδια, αχινοί που νοστιµίζονταν µε οξύµελι, 

µαϊντανό και µέντα. Τα όστρακα σε ένα πλούσιο Αθηναϊκό συµπόσιο της εποχής σερβίρονταν ως 

«λιχνεύµατα»,  δηλαδή ορεκτικά µαζί µε σαλάτες. Οι αρχαίοι Ρωµαίοι τέλος τα έτρωγαν συνήθως 
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µαγειρευτά µε σάλτσα κρασιού και µείγµα µπαχαρικών (Ανώνυµος, 1962). Στη σηµερινή Ελλάδα 

τα οστρακοειδή µαγειρεύονται µε τις παραδοσιακές συνταγές όπως µυδοπίλαφο, σαγανάκι κ.ά. 

όµως νοστιµότερα είναι όταν καταναλωθούν νωπά µε µερικές σταγόνες λεµόνι. Ένα επίσης 

νόστιµο πιάτο είναι τα αχνιστά τα οποία µαγειρεύονται µε 2 τρόπους: µέσα σε αρωµατισµένο από 

διάφορα λαχανικά νερό που βράζει  ή στον ατµό, τοποθετηµένα σε ειδική σχάρα. (Αλεξιάδου, 

2005). 

Στην Ευρώπη και συγκεκριµένα στην Ιταλία, η γεωγραφική της θέση είναι τέτοια που κάνει 

τους Ιταλούς µαστόρους να µυηθούν στα µυστικά αυτής της τέχνης επιλέγοντας  προετοιµάζοντας 

και παρασκευάζοντας ψάρια και οστρακοειδή και θαλασσινά µε ιδιαίτερη αγάπη. Οι ιταλικές 

συνταγές περιλαµβάνουν οστρακοειδή µε υλικά που δίνουν ιδιαίτερες γεύσεις όπως γαρίφαλα, 

άσπρο κρασί, φύλλα δάφνης, κρεµµύδι κ.ά. (Berriedale-Johnson, 1990). 

Στην αρχαία Περσία τα ψάρια και τα κρέατα σερβίρονταν ψητά ή στο φούρνο αλλά οι Πέρσες 

µάγειροι προτιµούσαν να τα βράζουν αργά και για πολλές ώρες µαζί µε λαχανικά, βότανα, 

µπαχαρικά και φρούτα σε κατσαρόλες (Berriedale-Johnson, 1990). 

Στην Αυτοκρατορική Κίνα οι κουζίνες της αυλής των αυτοκρατόρων απαιτούσαν µάγειρες µε 

πολυετή εξάσκηση και πείρα ικανή να συνδυάσει και να επαυξήσει όλες αυτές τις ατελείωτες 

λεπτές γεύσεις. Τα όστρακα σερβίρονταν µε κρέας, λαχανικά, ρίζες όπως ραπανάκια, 

γλυκοπατάτες, φρέσκα αποξηραµένα µανιτάρια κ.ά. (Berriedale-Johnson, 1990). 

Η µελέτη αυτή γίνεται για πρώτη φορά και σκοπός της ήταν να καταγραφούν τα είδη 

οστράκων που χρησιµοποιούνται στα καταστήµατα εστίασης της Θεσσαλονίκης ως µέρος της  

ελληνικής αγοράς και οι γαστρονοµικές προτιµήσεις των πελατών ως προς τα είδη των οστράκων 

σε συνάρτηση µε την δραστηριότητα της αλιείας και εκτροφής των οστράκων ως πηγή της πρώτης 

ύλης σε Ελλάδα και εξωτερικό. 
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                            2. ΥΛΙΚΑ ΚΑΙ ΜΕΘΟ∆ΟΙ 

2.1 ΕΡΩΤΗΜΑΤΟΛΟΓΙΟ 

Για την συλλογή των αποτελεσµάτων καταρτίστηκε ένα  ερωτηµατολόγιο προς τους 

καταστηµατάρχες εστίασης µε στόχο τη συλλογή δεδοµένων για τα προσφερόµενα πιάτα τους µε 

όστρακα. Η συλλογή των πληροφοριών έγινε µε προσωπική συνέντευξη. Οι πληροφορίες 

κωδικοποιήθηκαν σε 13 παραµέτρους που αφορούσαν χρόνο δειγµατοληψίας (µήνα και µέρα 

επίσκεψης), τη θέση του καταστήµατος, την κατηγορία, τον τύπο, το είδος οστράκου που 

χρησιµοποιούν, την κατάσταση των οστράκων κατά την προµήθεια  τους, την συσκευασία 

προµήθειας, την χώρα προέλευσης τους, τον τρόπο µαγειρέµατος, τον τρόπο παρουσίασης των 

πιάτων, την προτίµηση των πελατών και τέλος τον βαθµό εµπιστοσύνης των καταστηµαταρχών ως 

προς τα όστρακα. 

 

2.2 ΕΠΙΛΟΓΗ ΣΤΑΘΜΩΝ 

 

Η επιλογή των σταθµών έγινε έτσι ώστε να καλύπτονται όλες οι περιοχές της Θεσσαλονίκης 

όπως φαίνεται στον χάρτη (Εικ. 2.1) , δυτικά, ανατολικά και κέντρο. Έτσι επιλέχθηκαν συνολικά 

11 καταστήµατα, από τα οποία τα 7 ήταν πολυτελείας και τα 4 λαϊκά. Για να καλυφθούν οι πιο 

αντιπροσωπευτικοί τύποι των καταστηµάτων επιλέχθηκαν, ταβέρνες/ ουζερί, εστιατόρια 

θαλασσινών και εστιατόρια ξενοδοχείων . 

 

2.3 ∆ΙΑΡΚΕΙΑ ΕΡΕΥΝΑΣ 

 

Οι δειγµατοληψίες στα 11 καταστήµατα εστίασης της Θες/νίκης πραγµατοποιήθηκαν σε 

µηνιαία βάση για 6 µήνες (Απρίλιος, Μάιος, Ιούνιος, Ιούλιος, Αύγουστος, Σεπτέµβριος 2005), 

περίοδο που θεωρείται ιδιαίτερης κινητικότητας πελατών σε συνδυασµό µε την τουριστική 

περίοδο. 

 

2.4 ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΩΝ 

 

Η επεξεργασία των αποτελεσµάτων έγινε µε το στατιστικό πακέτο Minitab 14 και 

εφαρµόστηκε η  ανάλυση συχνοτήτων (χ
2
) καθώς και  ο έλεγχος διαµέσων του Μοοd (Πετρίδης, 

2000).
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Εικόνα 2.1. Χάρτης Θεσσαλονίκης µε τις θέσεις δειγµατοληψίας 
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3.ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ 

 

 

Ο στατιστικός έλεγχος των δεδοµένων έδειξε ότι άλλες παράµετροι διαφέρουν 

σηµαντικά και άλλες όχι. Στον πίνακα 3.1 παρουσιάζονται συνοπτικά τα αποτελέσµατα των 

στατιστικών αναλύσεων και ακολουθεί η επεξήγηση του. 

 

 

 

Πίνακας 3.1 Συγκεντρωτικά αποτελέσµατα στατιστικής ανάλυσης των παραµέτρων που 

εξετάστηκαν µε τον έλεγχο χ
2
 (*: Στατιστικά σηµαντικές διαφορές σε επίπεδο εµπιστοσύνης 

95%). 

 

    

Παράµετρος Έλεγχος χ2 Τιµή Ρ 

Είδος οστράκου- Μήνες 24,889 >0,050 

Είδος οστράκου-Τύπος κατ/τος 9,748 0,136 

Είδος οστράκου-Κατηγορία κατ/τος 8,96 0,030* 

Είδος οστράκου-Θέση κατ/τος 4,467 >0,050 

Είδος οστράκου-Τρόπος µαγειρέµατος 152,32 0,000* 

Είδος οστράκου-Συσκευασία 

προµήθειας 127,21 0,000* 

Είδος οστράκου-Κατάσταση οστράκων 62,448 0,000* 

Τρόπος µαγειρέµατος-Τύπος κατ/τος  104,237 0,000* 

Τρόπος µαγειρέµατος-Κατηγορία 

κατ/τος 46,791 0,000* 

Τρόπος µαγειρέµατος-Θέση κατ/τος 103,269 0,000* 

Προτίµηση πελατών 96,142 0,000* 

Προτίµηση πελατών-Μήνες 4,346 1,000 

Προτίµηση πελατών-Τύπος κατ/τος 276,49 0,000* 

Προτίµηση πελατών-Κατηγορία 

κατ/τος 129,642 0,000* 

Προτίµηση πελατών-Θέση κατ/τος 254,163 0,000* 

Προτίµηση πελατών-Είδος οστράκου 45,892 0,000* 
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Στον πίνακα 3.2 δίνονται τα ποσοστά των ειδών οστράκων που καταναλώνονται στα τα 

καταστήµατα εστίασης. Την πρώτη θέση κατέχουν τα µύδια µε ποσοστό 93,75 %, ακολουθούν 

πολύ πίσω  τα κυδώνια µε 2,86 % ενώ τα στρείδια και τα χτένια προτιµώνται σε µικρό ποσοστό 

1,79 % το κάθε είδος.  

 

Πίνακας 3.2  Ποσότητες και ποσοστά ειδών οστράκων που καταναλώνονται στα     

καταστήµατα εστίασης (Ν= αριθµός παρατηρήσεων). 

 

ΕΙ∆ΟΣ 

ΟΣΤΡΑΚΟΥ 

 Ν ΠΟΣΟΣΤΟ (%) 

 

Κυδώνια 6 2,68 

Μύδια 210 93,75 

Στρείδια 4 1,79 

Χτένια 4 1,79 

Σύνολο 224 100 

 

Γίνεται αµέσως κατανοητό ότι το πλέον διαδεδοµένο αλλά και δηµοφιλές όστρακο, 

όσον αφορά στην κατανάλωσή του, στα καταστήµατα εστίασης, είναι το µύδι (Εικ. 3.1). 

 

 

 

Εικόνα 3.1 Συχνότητα κατανάλωσης οστράκων ανά είδος 
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Από τον πίνακα 3.3 φαίνεται ότι σε όλους τους τύπους των εστιατορίων το µύδι 

κατέχει πάντα την πρώτη θέση µε ποσοστό µεγαλύτερο ή ίσο του 89,19 % και ακολουθούν 

πολύ πίσω τα κυδώνια µε ποσοστό µικρότερο ή ίσο του 5,41 % ενώ χτένια και στρείδια µε 

ποσοστό µικρότερο ή ίσο του 2,70 %.Επισηµαίνεται ότι στις ταβέρνες/ουζερί το όστρακο που 

χρησιµοποιείται µόνο είναι το µύδι µε ποσοστό 100 %. 

 

 

 

Πίνακας 3.3 Ποσοστά ειδών οστράκων που χρησιµοποιούνται στους τύπους καταστηµάτων. 

 

 ΤΥΠΟΣ ΚΑΤΑΣΤΗΜΑΤΟΣ (%) 

 

ΕΙ∆Η ΟΣΤΡΑΚΟΥ 

      Εστιατόρια  

Θαλασσινών 

Εστιατόρια 

Ξενοδοχείων 

 

Ταβέρνες/Ουζερί 

Κυδώνια 5,41 3,03 0 

Μύδια 89,19 90,91 100 

Στρείδια 2,70 3,03 0 

Χτένια 2,70 3,03 0 

Σύνολο 100 100 100 

 

 

 

 

 

 Εξετάζοντας την προτίµηση των πελατών στα είδη οστράκων ανάλογα µε τον τύπο του 

καταστήµατος όπως δείχνει η εικόνα 3.2 προέκυψε ότι τα όστρακα που καταναλώνονται  από 

το µεγαλύτερο προς το µικρότερο ποσοστό είναι τα µύδια, κυδώνια, στρείδια και χτένια. 
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Εικόνα 3.2 Είδος προσφερόµενου οστράκου ανά τύπο καταστήµατος. 

  

 

Τα όστρακα που καταναλώνονται στις προς εξέταση κατηγορίες όπως γίνεται 

κατανοητό από τον πίνακα 3.4, είναι στα µεν λαϊκά καταστήµατα µόνο µύδια σε ποσοστό 100 

% στα δε πολυτελείας τα µύδια κατέχουν το 90 %, τα κυδώνια 4,29 %, και τα στρείδια και 

χτένια µε το ίδιο ποσοστό 2,86 %.  

 

Πίνακας 3.4  Το ποσοστό ανά είδος οστράκου που χρησιµοποιείται σε κάθε κατηγορία 

καταστήµατος. 

 

 ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ ΚΑΤΑΣΤΗΜΑΤΟΣ (%) 

ΕΙ∆Η ΟΣΤΡΑΚΟΥ  Λαϊκό  Πολυτελείας  

Κυδώνια 0 4,29 

Μύδια 100 90 

Στρείδια 0 2,86 

Χτένια 0 2,86 

Σύνολο 100 100 
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 Όσο αφορά στο είδος οστράκου που προτιµάται ανά κατηγορία καταστήµατος είναι 

φανερό από την εικόνα 3.3, ότι είναι το µύδι. 

 

 

 

Εικόνα 3.3 Είδος οστράκου ανά κατηγορία καταστήµατος. 

 

   

 

Το όστρακο που προτιµάται χωρίς ανταγωνισµό όπως δείχνει ο πίνακας 3.5 είναι το 

µύδι µε ποσοστό µικρότερο ή ίσο του 100 % στα δυτικά, στο κέντρο και στα ανατολικά. 

Επίσης στις 2 τελευταίες περιοχές,  χρησιµοποιείται επιπλέον των µυδιών µια ποικιλία 

οστράκων όπως κυδώνια, στρείδια και χτένια σε ποσοστό µικρότερο ή ίσο του 3,70 %. 
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Πίνακας 3.5 Ποσοστά ειδών οστράκων που χρησιµοποιούνται ανάλογα µε τη θέση του 

καταστήµατος στην πόλη. 

 

 ΘΕΣΗ ΚΑΤΑΣΤΗΜΑΤΟΣ (%) 

ΕΙ∆Η ΟΣΤΡΑΚΟΥ Ανατολικά ∆υτικά Κέντρο 

Κυδώνια 3,70 0 2,74 

Μύδια 88,89 100 94,52 

Στρείδια 3,70 0 1,37 

Χτένια 3,70 0 1,37 

Σύνολο 100 100 100 

 

 

Όπως εµφανώς απεικονίζεται στην εικόνα 3.4, δεν υπάρχουν διαφορές στο είδος 

οστράκου ανά θέση καταστήµατος µε κυρίαρχο είδος τα µύδια σε όλες τις θέσεις. 

 

 

 

 

Εικόνα 3.4 Είδος οστράκου σε σχέση µε τη θέση καταστήµατος.  
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Παρατηρείται από τον πίνακα 3.6 ότι, τα κυδώνια, στρείδια και χτένια σε ποσοστό 

100 % σερβίρονται µόνο ζωντανά ενώ τα µύδια έχουν διάφορους τρόπους µαγειρέµατος µε 

το σαγανάκι να κατέχει την πρώτη θέση µε ποσοστό 54 %, ακολουθούν τα τηγανητά µε 

ποσοστό 48 %, το µυδοπίλαφο µε ποσοστό 36 %, τα αχνιστά µε ποσοστό 30 % και τέλος το 

γιουβέτσι, ζυµαρικά θαλασσινών, ζωντανά, κρέπα γεµιστή, λεµονάτο σαγανάκι, µύδια α λα 

κρεµ και παέγια µε ποσοστό 6 %. 

 

Πίνακας 3.6 ∆ιάφοροι τρόποι µαγειρέµατος κάθε είδους οστράκου στα καταστήµατα 

εστίασης. 

 

 ΤΡΟΠΟΣ ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ (%) 

ΕΙ∆Η 

ΟΣΤΡΑΚΟΥ 

Αχνιστά Γιουβέτσι Ζυµαρικά 

Θαλασσινών 

Ζωντανά Κρέπα 

γεµιστή 

Λεµονάτο 

Σαγανάκι 

Κυδώνια 0 0 0 30 0 0 

Μύδια 100 100 100 30 100 100 

Στρείδια 0 0 0 20 0 0 

Χτένια 0 0 0 20 0 0 

Σύνολο 100 100 100 100 100 100 

 

ΕΙ∆Η 

ΟΣΤΡΑΚΟΥ 

Μύδια 

αλα κρεµ 

Μυδοπίλαφο Παέγια Σαγανάκι Τηγανητά 

Κυδώνια 0 0 0 0 0 

Μύδια 100 100 100 100 100 

Στρείδια 0 0 0 0 0 

Χτένια 0 0 0 0 0 

Σύνολο 100 100 100 100 100 

 

 

 Ο τρόπος µαγειρέµατος σύµφωνα µε την εικόνα 3.5 είναι ο ίδιος για τα 3 είδη 

οστράκων (κυδώνια, στρείδια, χτένια), αφού προσφέρονται µόνο ζωντανά, ενώ υπάρχει 

ποικιλία όσον αφορά στα µύδια. 
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  Εικόνα 3.5 Είδος οστράκου σε σχέση µε τον τρόπο µαγειρέµατος.  

 

 

 

 

Πίνακας 3.7  Συσκευασία προµήθειας των            Οι διαθέσιµες συσκευασίες των οστράκων   

 οστράκων από τα καταστήµατα εστίασης.            που προµηθεύονται τα όστρακα τα  

                                                                                καταστήµατα είναι δύο: το διχτάκι βάρους                      

            3 kg και το σακουλάκι του 1 kg. Στον          

           πίνακα 3.7 φαίνεται ότι ως συσκευασία 

προµήθειας προτιµάται το σακουλάκι 

του 1 kg µε ποσοστό 96,43 % ενώ τα 

διχτάκια των 3 kg προτιµώνται σε 

ποσοστό 3,57 %.  

                                                                     

     

 

 

                                                                                                 

ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ 

ΠΡΟΜΗΘΕΙΑΣ 

ΠΟΣΟΣΤΟ (%) 

     ∆ιχτάκια 3 kg 3,57 

Σακουλάκια 1 kg 96,43 

Σύνολο 100 
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Σύµφωνα µε την εικόνα 

3.6 οι συσκευασίες 

προµήθειας που 

χρησιµοποιούνται από τα 

καταστήµατα είναι δύο, 

και αυτή που προτιµάται 

µε µεγάλη διαφορά είναι 

τα σακουλάκια του 1 kg.  

 

 

 

Εικόνα 3.6 Συσκευασία προµήθειας. 

 

 

 Από τον πίνακα 3.8 προκύπτει ότι ως συσκευασία προµήθειας προτιµώνται τα 

σακουλάκια του 1 kg για τα µύδια µε ποσοστό 97,22 %, ενώ για τα κυδώνια τα διχτάκια των 

3 kg µε ποσοστό 50 % και τα στρείδια, χτένια µε 25 %.    

 

Πίνακας 3.8 Συσκευασία προµήθειας που χρησιµοποιείται για κάθε είδος οστράκου. 

 

 ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ ΠΡΟΜΗΘΕΙΑΣ (%) 

ΕΙ∆Η ΟΣΤΡΑΚΟΥ ∆ιχτάκια 3 kg Σακουλάκια 1 kg 

Κυδώνια 50 0,93 

Μύδια 0 97,22 

Στρείδια 25 0,93 

Χτένια 25 0,93 

Σύνολο 100 100 

 

 

 Η συσκευασία των διάφορων ειδών οστράκων όπως την προµηθεύονται τα 

καταστήµατα εστίασης όπως δείχνει η εικόνα 3.7, είναι η ίδια για τα κυδώνια, τα στρείδια, τα 

χτένια ενώ διαφέρει για τα µύδια. 
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Εικόνα 3.7 Είδος οστράκου σε σχέση µε την συσκευασία προµήθειας. 

 

 

Από ότι φαίνεται στον πίνακα 3.9 τα µύδια µε ποσοστό 95,45 % τα προµηθεύονται 

νωπά, αποφλοιωµένα ενώ προµηθεύονται ζωντανά τα κυδώνια µε ποσοστό 50 % και τα 

στρείδια όπως και τα χτένια το ίδιο ποσοστό µε 25 %. 

 

 

Πίνακας 3.9 Κατάσταση οστράκων κατά την προµήθεια ανάλογα µε το είδος του. 

 

 ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ ΟΣΤΡΑΚΩΝ (%) 

ΕΙ∆Η ΟΣΤΡΑΚΟΥ Αποφλοιωµένα Ζωντανά 

Κυδώνια 1,82 50 

Μύδια 95,45 0 

Στρείδια 1,36 25 

Χτένια 1,36 25 

Σύνολο 100 100 
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 Από την εικόνα 3.8 συνάγεται ότι ανάλογα µε το είδος οστράκου χρησιµοποιείται,  

αλλάζει και ο τρόπος µε τον οποίο τα προµηθεύονται, µε επικρατέστερα τα αποφλοιωµένα 

νωπά µύδια. 

 

 

 

 

 

Εικόνα 3.8 Είδος οστράκου σε σχέση µε την κατάσταση οστράκων κατά την  προµήθεια. 

 

 

 

 

  Σύµφωνα µε τον τρόπο µαγειρέµατος των οστράκων παρατηρείται ότι (Πίν. 3.10) το 

σαγανάκι είναι πρώτο µε ποσοστό 24,11 %, ακολουθούν τα τηγανητά µε ποσοστό 21,43 %, 

το µυδοπίλαφο µε ποσοστό 16,07 %, τα αχνιστά µε ποσοστό 13,39 %, τα ζωντανά µε 

ποσοστό 8,93 % και πολύ πίσω το γιουβέτσι, τα ζυµαρικά θαλασσινών, η γεµιστή κρέπα, το 

λεµονάτο σαγανάκι, τα µύδια α λα κρεµ και η παέγια µε ποσοστό 2,68 %.  
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Πίνακας 3.10 ∆ιάφοροι τρόποι µαγειρέµατος των οστράκων στα καταστήµατα εστίασης µε 

το αντίστοιχο ποσοστό τους (%). 

 

 

                                                                                                                                                                             

ΤΡΟΠΟΣ 

ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ 

 

ΠΟΣΟΣΤΟ (%) 

 Αχνιστά 13,39 

Γιουβέτσι 2,68 

Ζυµαρικά µε θαλασσινά 2,68 

Ζωντανά 8,93 

Κρέπα γεµιστή 2,68 

Λεµονάτο σαγανάκι 2,68 

Μύδια α λα κρεµ 2,68 

Μυδοπίλαφο 16,07 

Παέγια 2,68 

Σαγανάκι 24,11 

Τηγανητά 21,43 

 

 

 

 

 

 

 

Στην εικόνα 3.9 αποτυπώνονται τα ποσοστά από τους διάφορους τρόπους 

µαγειρέµατος των οστράκων  στα καταστήµατα εστίασης καταδεικνύοντας την κυριαρχία 

των πιάτων: σαγανάκι, τηγανητά, µυδοπίλαφο, αχνιστά και ζωντανά (φθίνουσα ποσοστά). 
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Εικόνα 3.9 Τρόπος µαγειρέµατος 

 

Στον πίνακα 3.11 φαίνεται ότι ως προς τον τρόπο µαγειρέµατος στα εστιατόρια 

θαλασσινών τα ζωντανά κατέχουν την πρώτη θέση µε ποσοστό 18,92 %, τα αχνιστά, 

µυδοπίλαφο, σαγανάκι και τηγανητά την δεύτερη µε ποσοστό 16,22 % και τα ζυµαρικά 

θαλασσινών και η παέγια την τρίτη µε  8,11 %. Στα εστιατόρια ξενοδοχείων την πρώτη θέση 

είχε το σαγανάκι µε ποσοστό 27,27 %, τα τηγανητά µε ποσοστό 18,18 % και τα αχνιστά, το 

γιουβέτσι, τα ζωντανά, η γεµιστή κρέπα, τα µύδια α λα κρεµ και το µυδοπίλαφο µε ποσοστό 

9,09 %. Τέλος στις ταβέρνες/ουζερί το σαγανάκι µε τα τηγανητά ήταν πρώτα µε ποσοστό 

28,57 %, το µυδοπίλαφο µε ποσοστό 21,43 %, τα αχνιστά µε ποσοστό 14,29 % και τέλος το 

λεµονάτο σαγανάκι µε ποσοστό 7,14 %.  

 

Πίνακας 3.11 Ποσοστά τρόπου µαγειρέµατος των οστράκων ανάλογα τον τύπο 

καταστήµατος. 

 ΤΥΠΟΣ ΚΑΤΑΣΤΗΜΑΤΟΣ (%) 

ΤΡΟΠΟΣ 

ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ 

Εστιατόρια 

Θαλασσινών 

Εστιατόρια 

Ξενοδοχείων 

Ταβέρνες/Ουζερί 

Αχνιστά 16,22 9 ,09 0 ,00 

Γιουβέτσι 0,00 9 ,09 0 ,00 
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Ζυµαρικά µε 

θαλασσινά 

8,11 0 ,00 0 ,00 

Ζωντανά 18,92 9 ,09 0 ,00 

Κρέπα γεµιστή 0,00 9 ,09 0 ,00 

Λεµονάτο 

σαγανάκι 

0,00 0 ,00 7 ,14 

Μύδια 

α λα κρεµ 

0,00 9 ,09 0 ,00 

Μυδοπίλαφο 16,22 9 ,09 21,43 

Παέγια 8,11 0 ,00 0 ,00 

Σαγανάκι 16,22 27,27 28,57 

Τηγανητά 16,22 18,18 28,57 

Σύνολο 100 100 100 

 

 Βλέποντας την εικόνα 3.10 παρουσιάζεται ο τρόπος µαγειρέµατος των πιάτων και 

δείχνει ότι διαφέρει  ανάλογα µε τον τύπο καταστήµατος. 

 

 

 

Εικόνα 3.10 Τρόπος µαγειρέµατος ανά τύπο καταστήµατος. 
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Όπως δείχνει ο πίνακας 3.12, στα λαϊκά καταστήµατα το σαγανάκι και τα τηγανητά 

έρχονται πρώτα µε ποσοστό 28,57 % ακολουθεί το µυδοπίλαφο µε ποσοστό  21,43 %, τα 

αχνιστά µε ποσοστό 14,29 % και το λεµονάτο σαγανάκι µε ποσοστό 7,14 %. Από την άλλη, 

στα πολυτελείας το σαγανάκι ήταν πρώτο µε ποσοστό 24,11 %, τα τηγανητά µε ποσοστό 

21,43 % και ακολουθούν τα ζωντανά µε ποσοστό 14,29 %, τα αχνιστά και το µυδοπίλαφο µε 

ποσοστό 12,86 % και τέλος το γιουβέτσι, τα ζυµαρικά θαλασσινών, η γεµιστή κρέπα, τα 

µύδια α λα κρεµ και η παέγια µε ποσοστό 4,29 %.  

 

 

 

 

Πίνακας 3.12 Ποσοστά τρόπου µαγειρέµατος των οστράκων ανάλογα µε την κατηγορία 

καταστήµατος. 

 

 

 ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ ΚΑΤΑΣΤΗΜΑΤΟΣ (%) 

ΤΡΟΠΟΣ 

ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ 

 

Λαϊκό 

 

Πολυτελείας 

Αχνιστά 14,29 12,86 

Γιουβέτσι 0,00  4,29 

Ζυµαρικά µε 

θαλασσινά 

0,00 4,29 

Ζωντανά 0,00 14,29 

Κρέπα γεµιστή 0,00 4,29 

Λεµονάτο 

σαγανάκι 

7,14 0 ,00 

Μύδια 

α λα κρεµ 

0,00 4,29 

Μυδοπίλαφο 21,43 12,86 

Παέγια 0,00 4,29 

Σαγανάκι 28,57 21,43 

Τηγανητά 18,57 17,14 

Σύνολο 100 100 

 



 44  

 

 Ανάλογα µε την κατηγορία καταστήµατος ο τρόπος µαγειρέµατος έχει κάποιες διαφορές 

φαίνεται  στην εικόνα 3.11. 

 

 
 

Εικόνα 3.11 Τρόπος µαγειρέµατος ανά κατηγορία καταστήµατος. 

 

 

 

 

 

Στον πίνακα 3.13 δίνονται τα ποσοστά τρόπου µαγειρέµατος των οστράκων ανάλογα 

µε την θέση καταστήµατος. Έτσι, στα ανατολικά καταστήµατα τα ζωντανά, το σαγανάκι και 

τα τηγανητά κατέχουν την πρώτη θέση µε ποσοστό 22,22 % και  ακολουθούν τα αχνιστά, το 

µυδοπίλαφο και η παέγια µε ποσοστό 11,11 %. Στα δυτικά το λεµονάτο σαγανάκι, το 

σαγανάκι, το µυδοπίλαφο και τα τηγανητά µοιράστηκαν την πρωτιά µε 25 % ενώ στο κέντρο 

της πόλης το σαγανάκι κατείχε  το 24,66 %, τα τηγανητά το 20,55 %, τα αχνιστά και το 

µυδοπίλαφο το 16,44 %, τα ζωντανά το 5,48 % και τέλος το γιουβέτσι τα ζυµαρικά 

θαλασσινών, η γεµιστή κρέπα  και τα µύδια α λα κρεµ µε 4,11 % το καθένα. 
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Πίνακας 3.13 Ποσοστά τρόπου µαγειρέµατος των οστράκων ανάλογα την θέση του 

καταστήµατος στην πόλη. 

 

 ΠΕΡΙΟΧΗ ΚΑΤΑΣΤΗΜΑΤΟΣ (%) 

ΤΡΟΠΟΣ 

ΜΑΓΕΙΡΕΜΑΤΟΣ 

Ανατολικά ∆υτικά Κέντρο 

Αχνιστά 11,11 0 ,00 16,44 

Γιουβέτσι 0,00 0 ,00 4,11 

Ζυµαρικά µε 

θαλασσινά 

0,00 0 ,00 4,11 

Ζωντανά 22,22 0 ,00 5,48 

Κρέπα γεµιστή 0,00 0 ,00 4,11 

Λεµονάτο 

σαγανάκι 

0,00 2 0 ,00 

Μύδια 

α λα κρεµ 

0,00 0 ,00 4,11 

Μυδοπίλαφο 11,11 25 16,44 

Παέγια 11,11 0 ,00 0 ,00 

Σαγανάκι 22,22 25 24,66 

Τηγανητά 22,22 25 20,55 

Σύνολο 100 100 100 

 

 

 

 

 

 Στην εικόνα 3.12 παρουσιάζονται οι διάφοροι τρόποι µαγειρέµατος ανάλογα µε την 

θέση καταστήµατος. Και στις τρεις θέσεις της πόλης φαίνεται ότι το σαγανάκι και τα 

τηγανητά προτιµώνται αφού κατέχουν  τις πρώτες θέσεις.  

 



 46  

 

 

Εικόνα 3.12 Τρόπος µαγειρέµατος ανά θέση καταστήµατος.  

 

 

Για να αξιολογηθεί η προτίµηση των καταναλωτών συντάχθηκε ο πίνακας 3.14. Την 

πρώτη θέση κατέχει το σαγανάκι µε ποσοστό 36,61 %, ακολουθεί το µυδοπίλαφο µε ποσοστό 

22,32 %, τα αχνιστά µε ποσοστό 18,75 %, η παέγια µε ποσοστό 10,71 %, τα τηγανητά µε 

ποσοστό 8,04 % και τα ζυµαρικά θαλασσινών µε ποσοστό 3,57 %. 

 

Πίνακας 3.14 Προτίµηση πελατών σε σχέση µε τα προσφερόµενα πιάτα 

 

ΠΡΟΤΙΜΗΣΗ ΠΕΛΑΤΩΝ ΠΟΣΟΣΤΟ (%) 

Αχνιστά 18,75 

Ζυµαρικά µε θαλασσινά 3,57 

Μυδοπίλαφο 22,32 

Παέγια 10,71 

Σαγανάκι 36,61 

Τηγανητά 8,04 
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Οι προτιµήσεις των πελατών γενικά κάθε µήνα ήταν οι ίδιες. 

 

 

 

 

Εικόνα 3.13 Προτίµηση πελατών στους διάφορους τρόπους µαγειρέµατος οστράκων. 

 

 

 

Ο πίνακας 3.15 δείχνει ότι στα εστιατόρια θαλασσινών µε ποσοστό 32,43 % ήταν 

πρώτα το σαγανάκι µε την παέγια, ακολουθούν τα τηγανητά µε ποσοστό 24,32 % και τα 

ζυµαρικά θαλασσινών µε ποσοστό 10,81 %. Στα εστιατόρια ξενοδοχείων τα αχνιστά κατείχαν 

το 63,64 %, το σαγανάκι 33,33 % και το µυδοπίλαφο το 3,03 %. Τέλος στις ταβέρνες/ουζερί 

το µυδοπίλαφο προτιµάται µε ποσοστό 57,14 % και το σαγανάκι µε 42,86 %. 
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Πίνακας 3.15 Προτίµηση των πελατών στα προσφερόµενα πιάτα ανάλογα µε τον τύπο 

καταστήµατος. 

 ΤΥΠΟΣ ΚΑΤΑΣΤΗΜΑΤΟΣ (%) 

ΠΡΟΤΙΜΗΣΗ 

ΠΕΛΑΤΩΝ 

Εστιατόρια 

Θαλασσινών 

Εστιατόρια 

Ξενοδοχείων 

Ταβέρνες/Ουζερί 

Αχνιστά 0,00 63,64 0 ,00 

Ζυµαρικά µε 

θαλασσινά 

10,81 0 ,00 0 ,00 

Μυδοπίλαφο 0,00 3,03 57,14 

Παέγια 32,43 0 ,00 0 ,00 

Σαγανάκι 32,43 33,33 42,86 

Τηγανητά 24,32 0 ,00 0 ,00 

Σύνολο 100 100 100 

 

 Σύµφωνα µε την εικόνα 3.14 η προτίµηση των πελατών αλλάζει ανάλογα µε τον τύπο 

καταστήµατος. 

 

 

 

Εικόνα 3.14 Προτίµηση πελατών ανά τύπο καταστήµατος 
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Στον πίνακα 3.16 φαίνεται ότι υπάρχουν αρκετές διαφορές στην προτίµηση των 

πελατών ανά κατηγορία καταστήµατος. ∆ιαπιστώνεται ότι στα λαϊκά καταστήµατα 

προτιµώνται µόνο 2 είδη πιάτων και συγκεκριµένα το µυδοπίλαφο µε 57,14% και το 

σαγανάκι µε 42,86%. Αντίθετα στα πολυτελείας καταστήµατα, υπάρχει µια ποικιλία στα 

προσφερόµενα πιάτα και αντίστοιχα στην προτίµηση των πελατών µε το σαγανάκι να 

ζητείται µε ποσοστό 32,86 %, τα αχνιστά µε 30 %, η παέγια µε 17,14 %, τα τηγανητά µε 

12,86 %, τα ζυµαρικά θαλασσινών µε 5,71 % και το µυδοπίλαφο µε 1,43 %.  

 

 

Πίνακας 3.16 Προτίµηση των πελατών στα προσφερόµενα πιάτα ανάλογα µε την κατηγορία 

καταστήµατος. 

 

 

 

 ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ ΚΑΤΑΣΤΗΜΑΤΟΣ (%) 

 

ΠΡΟΤΙΜΗΣΗ ΠΕΛΑΤΩΝ Λαϊκό Πολυτελείας 

Αχνιστά 0,00 30 

Ζυµαρικά µε θαλασσινά 0,00 5,71 

Μυδοπίλαφο 57,14 1,43 

Παέγια 0,00 17,14 

Σαγανάκι 42,86 32,86 

Τηγανητά 0,00 12,86 

Σύνολο 100 100 

 

 

 

 

 

 Στην εικόνα 3.15 φαίνεται ότι υπάρχουν αρκετές διαφορές στην προτίµηση των 

πελατών ανά κατηγορία  καταστήµατος. Έτσι, στα λαϊκά καταστήµατα τα δύο µόνα 

προσφερόµενα πιάτα (µυδοπίλαφο, σαγανάκι), µοιράζονται το ποσοστό προτίµησης ενώ στα 

πολυτελείας οι πελάτες προτιµούν το σαγανάκι και τα αχνιστά κατά κύριο λόγο. 
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Εικόνα 3.15 Προτίµηση πελατών ανά κατηγορία καταστήµατος 

                       

Ο πίνακας 3.17 δείχνει ότι στα δυτικά, η προτίµηση των πελατών στρέφεται σε ένα 

συγκεκριµένο πιάτο, στο µυδοπίλαφο, µε ποσοστό 100 %. Αντίθετα, στα ανατολικά και στο 

κέντρο, υπάρχει µια πιο µεγάλη ποικιλία µε την παέγια να κατέχει την πρώτη θέση µε 

ποσοστό 44,44 %, τα τηγανητά µε ποσοστό 33,33 % και το σαγανάκι µε ποσοστό 22,22 % 

στην ανατολική πλευρά και το σαγανάκι µε ποσοστό 47,95 %, τα αχνιστά µε ποσοστό 28,77 

%, το µυδοπίλαφο µε ποσοστό 17,81 % και τα ζυµαρικά µε θαλασσινά µε ποσοστό 5,48 % 

στο κέντρο.  

 

 

Πίνακας 3.17 Προτίµηση των πελατών στα προσφερόµενα πιάτα ανάλογα µε την θέση του 

καταστήµατος. 

 ΘΕΣΗ ΚΑΤΑΣΤΗΜΑΤΟΣ (%) 

ΠΡΟΤΙΜΗΣΗ 

ΠΕΛΑΤΩΝ 

     Ανατολικά  ∆υτικά Κέντρο 

Αχνιστά 0,00 0 27,77 

Ζυµαρικά µε 

θαλασσινά 

0,00 0 5,48 
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Μυδοπίλαφο 0,00 100 17,81 

Παέγια 44,44 0 0 ,00 

Σαγανάκι 22,22 0 47,95 

Τηγανητά 33,33 0 0 ,00 

Σύνολο 100 100 100 

 

 

 

 Όσο αφορά τη γεωγραφική θέση των καταστηµάτων από την εικόνα 3.16 προέκυψε 

ότι η προτίµηση των πελατών διαφέρει. Η πιο εµφανής διαφορά είναι αυτή της δυτικής πόλης 

όπου επιλέγουν οι πελάτες µόνο µυδοπίλαφο. 

 

 

 

 

 

Εικόνα 3.16 Προτίµηση πελατών ανά θέση καταστήµατος 

.   
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 Στον πίνακα 3.18 δίνονται τα ποσοστά ειδών οστράκου που προτιµούν οι πελάτες. 

Έτσι τα στρείδια και τα χτένια προτιµώνται αχνιστά και σε παέγια µε ποσοστό 50 %, τα 

κυδώνια, αχνιστά µε ζυµαρικά θαλασσινών και σε παέγια µε ποσοστό 33,33 %. Τέλος στα 

µύδια, υπήρχε µια ποικιλία στα πιάτα όπου το σαγανάκι ήταν πρώτο µε ποσοστό 39,05 %, το 

µυδοπίλαφο µε ποσοστό 23,81 %, τα αχνιστά µε ποσοστό 17,14 %, η παέγια και τα τηγανητά 

µε ποσοστό 8,57 % και τέλος τα ζυµαρικά θαλασσινών µε ποσοστό 2,86 %. 

 

 

 

 

 

 

Πίνακας 3.18 Προτίµηση πελατών ανάλογα µε το είδος οστράκου που προσφέρεται. 

 

 

 ΕΙ∆ΟΣ ΟΣΤΡΑΚΟΥ (%) 

ΠΡΟΤΙΜΗΣΗ 

ΠΕΛΑΤΩΝ 

Κυδώνια Μύδια Στρείδια Χτένια 

Αχνιστά 33,33 17,14 50 50 

Ζυµαρικά µε 

θαλασσινά 

33,33 2 ,86 0  0  

Μυδοπίλαφο 0,00 23,81 0  0  

Παέγια 33,33 8 ,57 50 50 

Σαγανάκι 0,00 39,05 0  0  

Τηγανητά 0,00 8 ,57 0  0  

Σύνολο 100 100 100 100 

 

 

 

 

 

 Όσον αφορά στην προτίµηση των πελατών στο είδος οστράκου, αυτή απεικονίζεται 

στην εικόνα 3.17. 
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Εικόνα 3.17 Προτίµηση πελατών σε σχέση µε το είδος οστράκου. 

 

 

 

Σύµφωνα µε τον πίνακα 3.19 τα αποφλοιωµένα όστρακα κατέχουν ποσοστό 98,21 % 

σε αντίθεση µε τα ζωντανά που κατέχουν ποσοστό 1,79 %.  

 

Πίνακας 3.19 Ποσοστά οστράκων ανάλογα µε 

την κατάσταση που τα προµηθεύονται. 

 

ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ 

ΟΣΤΡΑΚΩΝ 

ΠΟΣΟΣΤΟ (%) 

Αποφλoιωµένα 98,21 

Ζωντανά 1,79 

Σύνολο 100 
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Από την εικόνα 3.18 

γίνεται κατανοητό ότι τα 

περισσότερα καταστήµατα 

προτιµούσαν να 

προµηθεύονται τα όστρακα 

τους  είτε αποφλοιωµένα, 

είτε ζωντανά. 

 

 

Εικόνα 3.18 Κατάσταση οστράκων κατά την προµήθεια. 

 

Στον πίνακα 3.20 παρουσιάζονται τα ποσοστά διαφόρων τρόπων παρουσίασης των 

πιάτων στους πελάτες. Το σαγανάκι µύδια έρχεται πρώτο µε ποσοστό 28,5 % αφού είναι  ένα 

πικάντικο και νόστιµο πιάτο, ακολουθούν τα τηγανητά µε ποσοστό 22,8 %, το µυδοπίλαφο µε 

ποσοστό 17,1 %, άλλες συνταγές µε ποσοστό 16,8 % και τέλος τα αχνιστά µε 14,3 %. 

 

Πίνακας 3.20 Ποσοστά διαφόρων τρόπων παρουσίασης των µυδιών 

 

ΤΡΟΠΟΣ 

ΠΑΡΟΥΣΙΑΣΗΣ 

ΠΟΣΟΣΤΑ (%) 

1 11,42 

2 5,7 

3 11,42 

4 8,5 

5 2,8 

6 14,2 

7 11,4 

8 2,8 

9 2,8 

10 2,8 

11 11,4 

12 2,8 
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13 2,8 

14 2,8 

15 2,8 

16 2,8 

17 0 

18 0 

19 0 

Σύνολο 100 

  

 

 

 Σχετικά µε τον τρόπο παρουσίασης των µυδιών όπως φαίνεται από την εικόνα 3.19, 

έχει αναπτυχθεί αρκετή ποικιλία πιάτων που προσφέρεται στους πελάτες των καταστηµάτων 

εστίασης  και φτάνει τον αριθµό 16. 

 

 

 

 

Εικόνα 3.19 Τρόπος παρουσίασης (Μύδια) 
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Στον πίνακα 3.21 παρουσιάζονται τα ποσοστά εµφάνισης των διάφορων διαθέσιµων 

ειδών οστράκων στη διάρκεια της 6µηνης έρευνας. Την πρώτη θέση λοιπόν κατέχει το µύδι 

και στους 6 µήνες. Κατά τους µήνες Απρίλιο, Μάιο βλέπουµε ότι χρησιµοποιούνταν σε πολύ 

µικρό ποσοστό τα κυδώνια µε ποσοστό 7,14 % τα στρείδια και τα χτένια µε ποσοστό 4,76 % 

ενώ από τον Ιούνιο ως Σεπτέµβριο δεν χρησιµοποιούνταν καθόλου. Αντίθετα τα µύδια στους 

συγκεκριµένους µήνες µε ποσοστό 100 % ήταν η µοναδική προτίµηση των πελατών.  

 

 

 

 

 

 

 

Πίνακας 3.21 Ποσοστά κάθε είδους οστράκου που χρησιµοποιούνται κάθε µήνα 

 

 

 ΜΗΝΕΣ (%) 

      ΕΙ∆Η 

ΟΣΤΡΑΚΟΥ 

Απρίλιος Μάιος Ιούνιος Ιούλιος Αύγουστος Σεπτέµβριος 

Κυδώνια 7,14 7,14 0 0 0 0 

Μύδια 83,33 83,33 100 100 100 100 

Στρείδια   4,76 4,76 0 0 0 0 

Χτένια      4,76 4,76 0 0 0 0 

Σύνολο 100 100 100 100 100 100 

 

 

 

 

 

 

 



 57  

 

 

 

 Στο διάστηµα της έρευνας αυτής (Απρίλιος-Σεπτέµβριος) δεν παρατηρήθηκαν 

σηµαντικές διαφορές ανά µάνα στο είδος οστράκου που χρησιµοποιείται (Εικ.3.20). Τα µύδια 

πάντως κατέχουν την πρώτη θέση όλους τους µήνες, ενώ τον Απρίλιο και τον Μάιο τα 

κυδώνια, στρείδια και χτένια καταλαµβάνουν ένα µικρό ποσοστό στα καταστήµατα.   

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 3.20 Τα είδη των οστράκων στα καταστήµατα εστίασης κατά την περίοδο Απρίλιος-

Σεπτέµβριος 2005. 
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 Εξετάζοντας την εικόνα 3.21 ως προς τον τρόπο παρουσίασης στην περίοδο 

της παρούσης έρευνας, προέκυψε ότι δεν υπάρχουν διαφορές. Η µόνη διαφορά που υπάρχει 

είναι ότι κατά τους µήνες Ιούνιο-Σεπτέµβριο δεν χρησιµοποιούνται τα ζωντανά ως πιάτο, 

κάτι που γίνεται τους µήνες Απρίλιο-Μάιο.    

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 3.21 Τρόπος παρουσίασης εποχικά. 
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 Από την εικόνα 3.22 φαίνεται ότι ο τρόπος µαγειρέµατος γενικά µέσα στο χρόνο της 

έρευνας  δεν αλλάζει. Τον Απρίλιο και  τον Μάιο  το σαγανάκι κατέχει πάλι την πρώτη θέση, 

τα ζωντανά και τα τηγανητά µε ίδιο ποσοστό την δεύτερη θέση και ακολουθούσαν όλα τα 

άλλα. Από Ιούνιο ως Σεπτέµβριο υπήρχε η ίδια κατάταξη µε µόνη διαφορά ότι τα ζωντανά 

δεν κατείχαν υψηλές θέσεις αλλά εµφανίζονταν στις τελευταίες. 

 

 

 

 

 
 

Εικόνα 3.22 Τρόπος µαγειρέµατος οστράκων εποχικά. 
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4.ΣΥΖΗΤΗΣΗ 

 

 

Στην Ελλάδα έχουν καταγραφεί από τη Zenetos (1996) και τους Zenetos et al. (2005) 289 

είδη δίθυρων. Από αυτά, αρκετά θεωρούνται εδώδιµα (FAO, 1987). Στην Ελλάδα δεν 

υπάρχουν πολλές καταγραµµένες πληροφορίες για όλα αυτά τα είδη εδώδιµων οστράκων. 

Φαίνεται όµως να είναι γνωστά ορισµένα, όπως τα 15 είδη δίθυρων και τα 4 είδη 

γαστεροπόδων που περιλαµβάνονται στα εµπορικά είδη για ανθρωποκατανάλωση όπως 

αναφέρονται στο Π.∆. 86/1998 για ¨Αλιεία Οστράκων¨. Επιπλέον 4 είδη δίθυρων θεωρούνται 

δολώµατα (Π.∆. 102/2002) και αλιεύονται για το λόγο αυτό αυξάνοντας τα εµπορεύσιµα είδη 

δίθυρων οστράκων. Από τη µελέτη αυτή προέκυψε ότι µόνο 4 είδη εµφανίζονται και 

διατίθενται στα καταστήµατα εστίασης της Θεσσαλονίκης, δηλ. τα µύδια , τα στρείδια , τα 

χτένια και τα κυδώνια, (είδη των Π.∆. 86/98) 

Σύµφωνα µε τα αποτελέσµατα, ο απόλυτος κυρίαρχος είναι τα µύδια αφού συναντάται 

στο 93,75% των περιπτώσεων καταγραφής στα καταστήµατα. Ακολουθούν το κυδώνι µε 

ποσοστό 2,68% και τα στρείδια και χτένια µε το ίδιο ποσοστό του 1,79% τα οποία δεν 

µπορούν να συναγωνιστούν σε προτίµηση τα µύδια. Το γεγονός αυτό οφείλεται κυρίως στην 

αφθονία της παραγωγής των µυδιών παγκοσµίως που προέρχονται από καλλιέργειες και στη 

χαµηλή συγκριτικά, τιµή τους. Συγκεκριµένα το M. galloprovincialis έχει µια αυξητική 

πορεία από το 1950 ως και σήµερα (Εικ. 4.1). Καλλιεργείται σε παραλιακές ζώνες από την 

Galicia  (Β∆ Ισπανία) ως τις βορειότερες ακτές της Μεσογείου (www.culturespecies.com). Η 

ίδια πηγή αναφέρει ότι καλλιέργειες έχουν αναφερθεί και από κάποιες άλλες χώρες της 

Μεσογείου όπως Ρωσία, Ουκρανία και Νότια Αφρική καθώς και ότι η Ισπανία είναι όµως η 

χώρα που από το 1948 κατέχει την πρώτη θέση στην παραγωγή µυδιών από τις υπόλοιπες του 

κόσµου εκτός της Κίνας.  

Όσο αφορά στην Ελλάδα, το έτος 2004 η παραγωγή των µαλακίων γενικά ήταν 28.803 

τόνοι από τους 97.068 τόνους συνολικά εκ των οποίων η παραγωγή του Μεσογειακού µυδιού 

(M. Galloprovincialis) ήταν 28.781 τόνοι δηλαδή το 30 % της συνολικής ελληνικής 

υδατοκαλλιέργειας (Eurostat, 2006). Οι περισσότερες µονάδες και το 90 % σχεδόν της 

εθνικής παραγωγής των µυδιών παράγονται στους κόλπους της Θεσσαλονίκης και Θερµαϊκού 

όπως δείχνει και η εικόνα 4.2 (Γαληνού-Μητσούδη, 2003).  H παραγωγή των άλλων 

οστράκων (στρειδιών, χτενιών, κυδωνιών) είναι περιορισµένη και πραγµατοποιείται µέχρι 

σήµερα κυρίως µε την αλιεία. Στον κόλπο της Θεσσαλονίκης τα τελευταία 20 χρόνια άρχισε 
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το ενδιαφέρον των αλιέων για τα συγκεκριµένα όστρακα (Γαληνού-Μητσούδη & Σίνης, 

2000). Όµως η αρνητική µέχρι στιγµής έκβαση της πορείας των εµπορεύσιµων οστράκων 

λόγω µείωσης των αποθεµάτων από υπερβολική αλιεία, δεν µπορεί να αντιστραφεί και να 

βελτιωθεί χωρίς την ύπαρξη διαχειριστικών προγράµµατος. Στην περίπτωση µάλιστα του 

στρειδιού υπήρξε ολική εξάντληση των φυσικών αποθεµάτων (Γαληνού-Μητσούδη κ.ά., 

2001). 

 Μελλοντικά, εκτιµάται ότι η εικόνα αυτή θα τροποποιηθεί αφού δίνεται η δυνατότητα 

για σύγχρονης µορφής καλλιέργειες των παραπάνω ειδών δίθυρων, όπως και άλλων ειδών 

οστράκων, τα οποία αποτελούν για την εγχώρια και τη διεθνή αγορά, προϊόντα υψηλής 

διατροφικής αξίας (www.minagric.gr/greek/alieia.doc). Αυτό φαίνεται άλλωστε στην 

περίπτωση του κυδωνιού όπου παρατηρείται ανοδική τάση του ενδιαφέροντος για την αλιεία 

του, στο οποίο η εξαγωγή δεν ξεπερνούσε τους 2 τόνους / έτος το 1986, το 1992 εκτιµάται ότι  

η εξαγωγή έφθασε τους 1100 τόνους (Γαληνού-Μητσούδη κ.ά., 1992) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Εικόνα 4.1 Παγκόσµια παραγωγή από καλλιέργειες του M. galloprovincialis 

(FAO Fishery Statistic) 
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Εικόνα 4.2 Παραγωγή µυδοκαλλιεργειών στην Κεντρική Μακεδονία 

(Γαληνού-Μητσούδη, 2001) 

                               

Ένα προφανές συµπέρασµα που προκύπτει επίσης είναι ότι, ανεξάρτητα από τον τύπο, 

την κατηγορία και την θέση του καταστήµατος, το όστρακο που προτιµάται είναι το µύδι, 

ενώ τα λοιπά όστρακα δεν έχουν µεγάλη ζήτηση από τους καταναλωτές στην ελληνική 

αγορά. Σε µαγαζιά τύπου ουζερί, όπου η κατανάλωση βασίζεται σε απλά εύκολα πιάτα που 

µαγειρεύονται κάθε µέρα, προτιµώνται σχεδόν µόνο τα µύδια µε ποσοστό 100% τα οποία 

µαγειρεύονται µε πολλούς τρόπους. Αυτό είναι απόλυτα λογικό επειδή οι καταστηµατάρχες 

πάνω στο µύδι µπορούν να βασίσουν ένα σεβαστό αριθµό πιάτων-συνταγών που 

παρασκευάζονται εύκολα και γρήγορα, είναι νόστιµα και αναγνωρίσιµα. Στα εστιατόρια 

θαλασσινών πλην των µυδιών, χρησιµοποιούνται και τα λοιπά όστρακα δεδοµένου ότι τα 

καταστήµατα αυτά διαθέτουν εκπαιδευµένους και αναγνωρισµένους σεφ. Οι σεφ γνωρίζουν 

τις πιο εξειδικευµένες συνταγές από Ελλάδα και ενδεχοµένως από εξωτερικό και επίσης σε 

τέτοιου είδους καταστήµατα είναι λογικό να υπάρχει ποικιλία οστράκων αφού ο 

καταναλωτής θα πάει να τα επισκεφτεί, αναζητώντας να δοκιµάσει κάτι διαφορετικό από τα 

συνηθισµένα. Τα εστιατόρια ξενοδοχείων επίσης, χρησιµοποιούν ποικιλία οστράκων µε τα 

µύδια παρ΄όλα να υπερέχουν των άλλων σε ποσοστό 90,91%. Τα ξενοδοχεία είναι 

επιχειρήσεις που δουλεύουν κυρίως µε ευρωπαϊκών ή άλλων χωρών τουρίστες. Έτσι, είναι 

σαφής η στροφή στην ευρωπαϊκή κουζίνα αλλά και σε άλλες, στις οποίες τα όστρακα 

κατέχουν µια θέση, επιδιώκοντας έτσι να διαθέτουν πιάτα γνωστά στους πελάτες 

στοχεύοντας στην ευχαρίστηση τους. Υπάρχουν και κάποιες περιπτώσεις όπως γίνεται 

συγκεκριµένα στο ξενοδοχείο Macedonia Pallas, στο οποίο υπάρχει µια µέρα της βδοµάδας 

αποκλειστικά µόνο Ελληνική κουζίνα θέλοντας έτσι να γνωρίσουν  οι τουρίστες και τα 

ελληνικά φαγητά. 
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Ανεξαρτήτως κατηγορία καταστήµατος, το είδος οστράκου που προτιµάται είναι τα 

µύδια µε ποσοστό 100% στα λαϊκά και 90% στα πολυτελείας. Στα λαϊκά καταστήµατα δεν 

χρησιµοποιούνται καθόλου κυδώνια, στρείδια και χτένια επειδή µπορεί να είναι πιο ακριβά 

στην αγορά τους, να µην προτιµώνται  από το κατάστηµα λόγω ασυνεχούς διάθεσης ή λόγω 

οικονοµικής δυνατότητας των πελατών. Τα συγκεκριµένα όστρακα όµως προτιµώνται στα 

καταστήµατα πολυτελείας λόγω απαιτητικότερου κοινού και καλύτερης οικονοµικής 

κατάστασης των πελατών. 

Ανάλογα µε τη θέση του καταστήµατος είναι και οι περιεχόµενες ποικιλίες τόσο σε είδη 

οστράκων όσο και πιάτων. Το όστρακο που προτιµάται χωρίς ανταγωνισµό είναι το µύδι σε 

ποσοστό 100% στα δυτικά, 94,52% στο κέντρο και 88,89% στα ανατολικά. Στην ανατολική 

περιοχή φαίνεται ότι χρησιµοποιείται και ποικιλία οστράκων όπως κυδώνια, στρείδια και 

χτένια. Πιθανόν αυτό να οφείλεται στο γεγονός ότι τα καταστήµατα αυτά βρίσκονται σε 

παραθαλάσσιες θέσεις και οι πελάτες έχουν περισσότερη εξοικείωση και προτίµηση στα 

θαλασσινά αλλά και στο ότι υπάρχουν πολλά τέτοια καταστήµατα στην περιοχή πολύ 

περισσότερα απ’ότι στα δυτικά ή στο κέντρο. Στο κέντρο της Θεσσαλονίκης 

χρησιµοποιούνται κατά ένα µικρό ποσοστό τα κυδώνια, χτένια, στρείδια, λόγω του ότι στην 

περιοχή υπάρχουν όλων των τύπων τα καταστήµατα. 

Μια πραγµατικότητα της Ελληνικής αγοράς που έχει σχέση µε την νοοτροπία του 

Έλληνα καταναλωτή και το γαστριµαργικό του επίπεδο, προκύπτει από τον τρόπο 

µαγειρέµατος των οστράκων. Για τον Έλληνα, η κατανάλωση ζώντων ή και ωµών 

οργανισµών, συνήθως συνεπάγεται κίνδυνο που σχετίζεται µε µολυσµένα όστρακα από 

κολοβακτηριοειδή και τα τελευταία χρόνια (2000-σήµερα) και από βιοτοξίνες. Η άποψη αυτή 

εδραιώθηκε από συµβάντα αλλά και την γενικότερη δυσπιστία στις ελέγχουσες και 

διοικητικές Αρχές. Έτσι, όταν είναι να καταναλωθούν κυδώνια, στρείδια και χτένια ζωντανά, 

δεν προτιµούνται ιδιαιτέρως. Επίσης, πρόβληµα στην κατανάλωση τους είναι η αδυναµία 

µαγειρέµατος αυτών των οστράκων µε άλλους τρόπους, είτε γιατί οι καταστηµατάρχες δεν 

έχουν γνώσεις, είτε δεν ενδιαφέρονται να αυξήσουν τους τρόπους µαγειρέµατος, είτε επειδή 

θεωρούν ότι το κόστος θα αποτρέπει την προτίµηση των πελατών.  Στο εξωτερικό φαίνεται 

να µην ισχύει η ίδια αντίληψη επειδή είναι καθιερωµένα τα πιάτα των οστράκων τόσο στα 

νοικοκυριά όσο και στα καταστήµατα εστίασης. Όπως παρατηρεί ο γευσιγνώστης Φελίπε 

Φερνάντεζ- Αρµέστο (www.ta-nea.dolnet.gr). σήµερα ζούµε την επανάσταση της ωµότητας. 

Το ωµό είναι κοµψό. Αναφερόµενος συγκεκριµένα στα στρείδια τονίζει ότι η ουσία τους 

είναι να µην µαγειρευτούν αλλά να φαγωθούν ζωντανά, γιατί είναι µια σπάνια, ποθητή και 

ακριβή εµπειρία. Το πιο ακριβό εστιατόριο για στρείδια είναι το Grand Central Oyster Bar 

στη Νέα Υόρκη, διαθέτοντας 16 ποικιλίες στο µενού και σερβίροντας δύο εκατοµµύρια 
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στρείδια κάθε χρόνο. Περισσότερα από 1.700.000 από αυτά σερβίρονται αµαγείρευτα, που 

σηµαίνει ότι περίπου το 90% των ανθρώπων ξέρουν τι τρώνε (www.ta-nea.dolnet.gr). Επίσης 

τα κυδώνια είναι πολύ δηµοφιλή σε πολλές και διάφορες κουζίνες. Οι Κινέζοι, οι οποίοι 

γενικά τρώνε τα πάντα, αυτά τα µαγειρεύουν στο wok, µε λίγο σησαµέλαιο και πολύ γρήγορο 

τηγάνισµα. Οι Ισπανοί, ως οι µεγαλύτεροι οστρακοφάγοι της Μεσογείου, έχουν πολλές 

συνταγές. Τα κυδώνια είναι από τους πρωταγωνιστές του tapas, τα ισπανικά µεζεδάκια. Οι 

Γάλλοι µερικές φορές τα µαγειρεύουν σε ατµό από σαµπάνια µαζί µε σκόρδο, µικρά 

κρεµµυδόσκορδα, µυρωδικά και ντοµάτες. Αλλού στη Μεσόγειο τα ψήνουν στη σχάρα. Ένα 

από τα πιο γνωστά πιάτα της Ιταλικής κουζίνας είναι τα ζυµαρικά λιγκουίνι σερβιρισµένα σε 

µια σάλτσα από κυδώνια. Η παραδοσιακή αυτή συνταγή, από τη Νάπολη, είναι πολύ απλή 

και θέλει µόνο παρθένο ελαιόλαδο, σκόρδο, λευκό κρασί, µπούκοβο, µαϊντανό και φυσικά 

κυδώνια. Οι παραλλαγές αυτού του πιάτου όµως είναι αµέτρητες, µε κρέµα γάλακτος, 

καραµελωµένα κρεµµύδια ή και µαγιονέζα (www.ta-nea.dolnet.gr). Από την άλλη πλευρά τα 

µύδια που προτιµώνται περισσότερο στην Ελλάδα µαγειρεύονται µε πολλούς και διάφορους 

τρόπους όπως γιουβέτσι, σε κρέπα γεµιστή, µύδια α λα κρεµ, παέγια, µυδοπίλαφο, σαγανάκι 

κ.ά.   

Η κατάσταση των οστράκων και αναλόγως η συσκευασία προµήθειας, εξαρτάται από το 

είδος που χρησιµοποιείται και την επιθυµία για γεύση/ µαγείρεµα. Έτσι, οι καταστηµατάρχες 

προτιµούν να προµηθεύονται τα µύδια κατά προτεραιότητα και ως το κυρίαρχο είδος 

οστράκων στην προτίµηση των πελατών,  αποφλοιωµένα σε σακουλάκια του 1 kg. Οι πιθανοί 

λόγοι είναι ευκολία στη χρήση, λιγότερη εργασία (απουσία αποφλοίωσης), δεν δηµιουργούν 

απορρίµµατα (κελύφη, υγρά κλπ.) και δεν έχουν άλλου είδους απώλειες όπως µεγέθη 

ανόµοια, κενά κελύφη, κλπ. Τα άλλα είδη οστράκων (κυδώνια, στρείδια, χτένια) τα 

προµηθεύονται ζωντανά (µε κέλυφος) σε διχτάκια των 3 kg επειδή δεν διατίθενται σε άλλη 

µορφή συσκευασίας και προτιµούνται να τρώγονται ζωντανά από τους πελάτες. Είναι 

σηµαντικό η συσκευασία να είναι τέτοιου µεγέθους που να καταναλώνεται άµεσα επειδή τα 

νωπά αλιευτικά προϊόντα αποτελούν ευαίσθητο είδος εµπορίας και χάνουν εύκολα τα 

ποιοτικά τους χαρακτηριστικά που τους προσδίδουν υψηλή τιµή στο δίκτυο εµπορίας.  

Γενικά,  στον τρόπο µαγειρέµατος των οστράκων υπερτερούν οι συνταγές µε τις οποίες 

µαγειρεύονται τα µύδια, σε συνάφεια µε τα υλικά που χρησιµοποιούνται, την ευκολία 

παρασκευής και το κόστος για την επιχείρηση που τα προσφέρει. Κατά προτίµηση, 

προηγούνται τα µύδια σαγανάκι µε ποσοστό 24,11%. Πρόκειται για πιάτα τα οποία χωρίς 

διάκριση προσφέρονται από κάθε τύπο καταστήµατος, είτε πολυτελείας, είτε λαϊκό, 

ανεξαρτήτως θέσεως αυτού. Είναι εύκολα, νόστιµα και φθηνά πιάτα εντασσόµενα στο 

διαιτολόγιο του Έλληνα και στο σπίτι του ακόµα άρα είναι αναγνωρίσιµα και συνήθως χωρίς 
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δύσκολα υλικά. Όσο πιο περίπλοκο είναι το πιάτο και µακριά από τις Ελληνικές συνήθειες, 

τόσο µικρότερη είναι  η ζήτησή του. Γι’αυτό το λόγο άλλωστε, πιάτα όπως γιουβέτσι, 

ζυµαρικά θαλασσινών, κρέπα γεµιστή, παέγια κατέχουν στα καταστήµατα το µικρότερο 

ποσοστό (2,68% το καθένα). Στην Ισπανία βέβαια, µια χώρα µε πλούσια γαστρονοµία, η 

παέγια είναι από τα δηµοφιλέστερα πιάτα της. Κάθε περιοχή έχει τη δική της παραλλαγή και 

στα εστιατόρια που ειδικεύονται στη παέγια υπάρχουν δεκάδες διαφορετικές συνταγές, µόνο 

µε λαχανικά ή θαλασσινά, ή κρέας. Η πιο γνωστή παραλλαγή είναι αυτή  της Βαλένσια και 

έχει όλα τα υλικά αυτά µαζί στο ίδιο πιάτο (http://www.gourmet.gr).  

Ο τρόπος που θα µαγειρευτούν και θα προσφερθούν τα όστρακα από ένα κατάστηµα 

στην ελληνική αγορά, είναι σε ευθεία συνάρτηση µε το καταναλωτικό κοινό και το κόστος 

παρασκευής. Υπάρχουν βέβαια και άλλοι παράµετροι, όπως η ευκολία παρασκευής και η 

αναγνωρισιµότητα του πιάτου. Κατά συνέπεια οι ταβέρνες και τα ουζερί εξαρτώνται απόλυτα 

από τους παραπάνω παράγοντες στην παρουσίαση των πιάτων και τα πιάτα που προτιµώνται 

είναι κυρίως το σαγανάκι, τα τηγανητά µύδια και το µυδοπίλαφο. Με µικρές αποκλίσεις, οι 

άλλες 2 κατηγορίες δηλ. ξενοδοχεία και εστιατόρια θαλασσινών καταρτίζουν το µενού τους. 

Στοιχείο διάκρισης µεταξύ των τύπων καταστηµάτων είναι η κάπως µεγαλύτερη και πιο 

εξειδικευµένη προσφορά πιάτων από τα εστιατόρια πολυτελείας και τα εστιατόρια 

θαλασσινών κυρίως λόγω απαιτητικότερου κοινού ή και λόγω του ότι σε τέτοια καταστήµατα 

δε νοείται να µην υπάρχει µεγάλη ποικιλία. 

Ο τρόπος µαγειρέµατος και η παρουσίαση ενός πιάτου έχει σχέση και µε την κατηγορία 

του καταστήµατος. Ένα κατάστηµα πολυτελείας θα παρουσιάσει στο κοινό του µια πιο 

ευρεία γκάµα συνταγών, για να διαχωρίσει το µενού του τόσο σε επίπεδο καταναλωτών όσο 

και τιµών καθώς και παροχής υπηρεσιών. Έτσι, προσφέρεται µεγαλύτερη ποικιλία πιάτων 

από εκείνη των λαϊκών καταστηµάτων, διατηρώντας όµως, ως δικλείδα ασφαλείας όλα τα 

πιάτα που προτιµώνται και στα λαϊκά καταστήµατα (µύδια τηγανητά, σαγανάκι, µυδοπίλαφο, 

αχνιστά). 

Όσον αφορά στη θέση του καταστήµατος, τα περισσότερα καταστήµατα και των 3 τύπων 

βρίσκονται στο κέντρο της πόλης στο οποίο συναντώνται καταναλωτές από όλες τις περιοχές 

της πόλης. Εφόσον λοιπόν υπάρχει συνδυασµένο κοινό, υπάρχει προσαρµοστικά και η 

παρουσία όλων των πιθανών συνταγών  που µαγειρεύονται µε όστρακα. Στα µεν δυτικά 

προτιµώνται οι σαφώς παραδοσιακές και µικρού κόστους συνταγές όπως σαγανάκι, τηγανητά 

µύδια, µυδοπίλαφο και λεµονάτο σαγανάκι. Στα δε ανατολικά κατά βάση, ισχύει το ίδιο, 

απλώς εκεί συναντάται και η κατανάλωση των άλλων οστράκων, όπως και στο κέντρο. 

Οι προτιµήσεις των πελατών γενικά κάθε µήνα είναι οι ίδιες. Την πρώτη θέση κατέχει το 

σαγανάκι µε 36,61%, ακολουθεί το µυδοπίλαφο µε 22,32% και τα αχνιστά µε 18,75%.Όµως 
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προκύπτουν αρκετές διαφορές στην προτίµηση των πελατών ανά τύπο καταστήµατος. Στα 

εστιατόρια θαλασσινών η παέγια και το σαγανάκι κατέχουν τις πρώτες θέσεις µε ποσοστό 

32,43% το καθένα. Αυτό πιθανόν να γίνεται στα συγκεκριµένα καταστήµατα επειδή υπάρχει 

µεγαλύτερη ποικιλία πιάτων και οι πελάτες αρέσκονται και σε γευστικά πιάτα που 

προέρχονται από άλλους λαούς. Τα εστιατόρια των ξενοδοχείων φαίνεται να καταφεύγουν σε 

πιο ασφαλείς λύσεις για το πολυποίκιλο πελατολόγιο τους γι’αυτό και προσφέρουν µόνο  

µικρή ποικιλία  πιάτων (Εικ. 3.14) µε τους πελάτες να επιλέγουν από αυτά τα αχνιστά, το 

σαγανάκι και το µυδοπίλαφο κατά σειρά προτίµησης. Τέλος, στις ταβέρνες/ ουζερί  υπάρχουν 

ελάχιστες προτάσεις πιάτων µε το µυδοπίλαφο και το σαγανάκι να υπερτερούν, των οποίων 

το κόστος αγοράς και παρασκευής δεν καθίσταται απαγορευτικό για την επιχείρηση. 

Αρκετές διαφορές υπάρχουν στην προτίµηση των πελατών ανά κατηγορία 

καταστήµατος. ∆ιαπιστώνεται ότι στα λαϊκά καταστήµατα προτιµώνται µόνο 2 είδη πιάτων 

και συγκεκριµένα το µυδοπίλαφο µε ποσοστό 57.14 % και το σαγανάκι µε ποσοστό 42,86 %. 

Αυτό πιθανόν να οφείλεται στο ότι σ’αυτή την κατηγορία καταστήµατος προσέρχονται 

κυρίως πελάτες µέσης οικονοµικής κατάστασης οι οποίοι προτιµούν τα παραδοσιακά φαγητά 

και δεν είναι συνηθισµένοι σε κάτι καινούριο. Αντίθετα, στα πολυτελείας καταστήµατα, 

υπάρχει µια ποικιλία στην προτίµηση των πελατών µε το σαγανάκι και τα αχνιστά σε 

ποσοστό περίπου 30 %, την παέγια και τα τηγανητά µε ποσοστό 13-17 % περίπου, τα 

ζυµαρικά θαλασσινών και το µυδοπίλαφο µε ποσοστό < 5 %. Όπως φαίνεται στην περίπτωση 

αυτή οι πελάτες έχουν σαφώς ίδιες γευστικές προτιµήσεις (νόστιµα πιάτα), και διαφορετική 

διατροφική κουλτούρα. Πιθανόν να γνωρίζουν τα συγκεκριµένα πιάτα λόγω ταξιδιών που 

µπορεί να έχουν κάνει, λόγω διεύρυνσης των γνώσεων τους από τη φύση ή την ανάγκη της 

εργασίας τους. 

Όσον αφορά στην γεωγραφική θέση των καταστηµάτων, φαίνεται ότι στα δυτικά, η 

προτίµηση των πελατών αντιστοιχεί σ’ένα συγκεκριµένο πιάτο, στο µυδοπίλαφο. Εδώ η 

δεδοµένα µοναδική  προτίµηση αφορά την πιο παραδοσιακή και εύγεστη συνταγή. Αντίθετα, 

στα ανατολικά και στο κέντρο, διατίθεται µια πιο µεγάλη ποικιλία που περιλαµβάνει την 

παέγια (44,44 %), τα τηγανητά (33,33 %) και το σαγανάκι  (22,22 %) στην ανατολική πλευρά 

και µε µικρές διαφορές δηλ. το σαγανάκι  (47,95 %), τα αχνιστά  (28,77 %), το µυδοπίλαφο  

(17,81 %) και τα ζυµαρικά µε θαλασσινά (5,48 %) στο κέντρο όπου µένουν ή συχνάζουν 

κυρίως άνθρωποι που ασχολούνται µε τον πολιτισµό και τα πολιτιστικά καθώς και την 

ιστορία της πόλης. Σ’αυτές τις περιοχές υπάρχει ένα πιο ευρύ και υψηλό οικονοµικό και 

κοινωνικό επίπεδο γι’αυτό έχουµε µεγαλύτερη ποικιλία σε πιάτα και προτίµηση σε 

ευρωπαϊκές συνταγές. Επίσης στο ιστορικό κέντρο συχνάζει και µεγάλος αριθµός ξένων 

τουριστών. 
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 Προκύπτουν διαφορές και στην προτίµηση των πελατών ανά είδος οστράκου. Οι 

περισσότεροι προτιµούν τα µύδια που είναι το ευρέως διαδεδοµένο όστρακο στην Ελλάδα 

γι’αυτό υπάρχει και µεγαλύτερη ποικιλία σε συνταγές µε το σαγανάκι να κατέχει την πρώτη 

θέση. Τα άλλα είδη οστράκων  (κυδώνια,  στρείδια και τα χτένια) επειδή υπάρχουν µόνο σε 

συγκεκριµένα καταστήµατα, µπορεί να τα βρει ο καταναλωτής µαγειρεµένα σε παέγια, 

αχνιστά και κάποιες φορές µε ζυµαρικά θαλασσινών. Επίσης, λόγω του ότι στις περισσότερες 

περιπτώσεις τα όστρακα τρώγονται ζωντανά, κάποιοι αποφεύγουν να τα δοκιµάσουν για 

λόγους υγείας, γεύσης, αίσθησης και  έλλειψης εξοικείωσης. 

Όπως έχει προαναφερθεί επανειληµµένα, το µύδι είναι το δηµοφιλέστερο όστρακο στα 

καταστήµατα εστίασης γι’αυτό το λόγο υπάρχουν και πολλές  διαφορετικές συνταγές µε τις 

οποίες µπορεί να προσφερθεί. Συγκεκριµένα, η µελέτη αυτή κατέγραψε 16 συνταγές, όπως το 

σαγανάκι, τα αχνιστά, το µυδοπίλαφο κλπ. Τα υλικά που χρησιµοποιούνται είναι κυρίως τα 

διαδεδοµένα στην ελληνική διατροφή όπως ντοµάτα, τυρί, ρύζι κ.ά. Αυτά άλλωστε είναι πιο 

κοντά στην γευσιγνωσία και την καθηµερινή ζωή των Ελλήνων καταναλωτών, από ότι 

κάποια άλλα πιάτα όπως παέγια, που περιέχουν κοτόπουλο και λουκάνικα σε συνδυασµό µε 

ψαρικά. Μπορεί όµως στην ευρύτερη περιοχή της Θεσσαλονίκης να χρησιµοποιούνται µόνο 

16 συνταγές, στον υπόλοιπο κόσµο υπάρχουν πολύ περισσότερες όπως µύδια µε µαύρα 

φασόλια, µύδια µε άσπρο κρασί, Ολλανδικά τηγανητά µύδια, µύδια µε νουντλς, µύδια 

µαριναρισµένα µε χόρτα, σουβλάκι κ.ά. (http://dmoz.org). 

Στη χρονική περίοδο της έρευνας δεν σηµειώθηκαν σηµαντικές διαφορές στο είδος 

οστράκου που χρησιµοποιείται, συγκρίνοντας τα δεδοµένα µηνιαία. Την πρώτη θέση κατείχε 

το µύδι σε όλο το εξάµηνο. Κατά τους µήνες Απρίλιο, Μάιο χρησιµοποιούνται σε πολύ µικρό 

ποσοστό τα κυδώνια, τα στρείδια και τα χτένια, ενώ από τον Ιούνιο ως το Σεπτέµβριο, δεν 

χρησιµοποιούνται καθόλου τα είδη αυτά. Αντίθετα, τα µύδια στους συγκεκριµένους µήνες µε 

ποσοστό 100 %, είναι η µοναδική προτίµηση των πελατών. Αυτό είναι απολύτως 

φυσιολογικό επειδή σύµφωνα µε το Προεδρικό ∆ιάταγµα 86/1998 για την αλιεία οστράκων 

(Άρθρο 2), απαγορεύεται η αλιεία, καθώς και η µεταφορά, διακίνηση και εµπορία  του 

κυδωνιού (Venus verrucosa) από 1
ης

  Αυγούστου µέχρι και 31 Οκτωβρίου κάθε έτους, του 

στρειδιού (Ostrea edulis) και του χτενιού (Chlamys glabra) από 1
ης

 Απριλίου µέχρι και της 

31
ης

 Οκτωβρίου κάθε έτους και τέλος του µυδιού (Mytilus galloprovincialis) από 1
ης

 

Αυγούστου κάθε έτους µέχρι 31
ης

 Μαρτίου του επόµενου έτους. Φυσικά, υπάρχουν στη 

διάθεση της αγοράς πάντα τα µύδια από τις καλλιέργειες. Επίσης οι καταστηµατάρχες είναι 

ιδιαίτερα επιφυλακτικοί µε τα συγκεκριµένα όστρακα (κυδώνια, χτένια, στρείδια) επειδή οι 

περισσότεροι τα προτιµούν ωµά και στην περίοδο από τέλη Μαΐου ως τέλη Σεπτεµβρίου 

επικρατούν µεγάλες θερµοκρασίες και υπάρχουν φόβοι µόλυνσης ή αλλοίωσης των 
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οστράκων και δηλητηρίασης των πελατών. Εξάλλου τα µύδια λόγω του ότι τα περισσότερα 

πιάτα επιβάλουν µαγείρεµα, δεν απειλούν την υγεία των καταναλωτών σε περίπτωση που 

είναι µολυσµένα.  

Το συµπέρασµα της µελέτης αυτής είναι ότι το όστρακο που προτιµάται από 

καταστηµατάρχες και πελάτες είναι τα µύδια. Υπάρχουν άφθονα σε καλλιέργειες γι’αυτό 

µπορεί να τα προµηθευτεί κανείς οποιοδήποτε χρονικό διάστηµα και φθηνότερα από τα άλλα 

όστρακα. Είναι νόστιµα, αναγνωρίσιµα και υπάρχει µεγάλη ποικιλία µαγειρέµατος. Επίσης 

παίζουν σηµαντικό ρόλο στην υγεία του ανθρώπου καθώς περιέχουν πλούσια θρεπτικά 

στοιχεία και µπορούν να µειώσουν την χοληστερόλη. 

Όσον αφορά στα υπόλοιπα όστρακα, είναι εµφανές ότι χρησιµοποιούνται από 

συγκεκριµένα καταστήµατα και σε περιορισµένες συνταγές. Βέβαια προέρχονται από αλιεία 

και γι’αυτό δεν υπάρχουν σε αφθονία όπως τα µύδια. Η βελτίωση του βιοτικού επιπέδου και 

η αλλαγή του τρόπου ζωής και των καταναλωτικών συνηθειών των Ελλήνων έχει ως 

αποτέλεσµα την αύξηση των απαιτήσεων των καταναλωτών για άριστης ποιότητας προϊόντα. 

Γι’αυτό, η διακίνησή τους απαιτεί ταχείες διαδικασίες υπό άριστες υγειονοµικές συνθήκες ή 

να υποστούν την κατάλληλη προετοιµασία και επεξεργασία που θα εξασφαλίζει την ποιότητά 

τους και την θρεπτική τους αξία (www.ta-nea.dolnet). Υπάρχει όµως η δυνατότητα µέσα από 

γνώση και διαφήµιση τα όστρακα αυτά να τύχουν της προτίµησης όλο και περισσότερων 

καταναλωτών και να αυξηθούν οι συνταγές µε τις οποίες µαγειρεύονται. Επίσης µε βελτίωση 

της πληροφορίας και του ελέγχου για την υγιεινή τα όστρακα µπορούν να γίνουν ακόµα πιο 

ελκυστική τροφή και να επιλέγονται συχνότερα. 
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5.ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

 

Η διατροφή του ανθρώπου περιλάµβανε πάντα τα όστρακα. Στη σύγχρονη εποχή 

αλιεύονται και καλλιεργούνται όστρακα για να καλύψουν την ολοένα και αυξανόµενη 

ζήτηση. Η µελέτη αυτή σκοπό έχει να προσεγγίσει την κατανάλωση οστράκων σε 

καταστήµατα εστίασης της Θεσσαλονίκης. 

Η έρευνα διεξήχθη στην ανατολική, δυτική και κεντρική Θεσ/νίκη σε τρεις τύπους 

καταστηµάτων (ουζερί/ ταβέρνες, εστιατόρια θαλασσινών και εστιατόρια ξενοδοχείων), στην 

περίοδο Απρίλιος- Σεπτέµβριος 2005. Η έρευνα βασίστηκε σε ερωτηµατολόγιο 13 

παραµέτρων, σε 11 συνολικά καταστήµατα Θεσ/νίκης και διεξήχθη σε µηνιαία βάση. Η 

επεξεργασία των αποτελεσµάτων έγινε ηλεκτρονικά µε τη χρήση στατιστικού πακέτου 

Minitab 14. 

Από τη µελέτη φάνηκε ότι το δηµοφιλέστερο όστρακο όσο αφορά στην κατανάλωση του 

είναι το µύδι µε ποσοστό 93,75% και αυτό οφείλεται στο ότι υπάρχει αφθονία της παραγωγής 

τόσο στην Ελλάδα όσο και παγκοσµίως αλλά και στο ότι οι καταναλωτές είναι πιο 

εξοικειωµένοι µε το συγκεκριµένο όστρακο. Ανεξάρτητα από τον τύπο καταστήµατος το 

όστρακο που προτιµάται είναι το µύδι µε ποσοστό 100 % στις ταβέρνες / ουζερί, 90,91% στα 

εστιατόρια ξενοδοχείων και 89,19 % στα εστιατόρια θαλασσινών και αυτό γιατί οι 

καταστηµατάρχες µπορούν να βασίσουν πάνω του ένα σεβαστό αριθµό πιάτων που είναι 

νόστιµα, εύκολα και γρήγορα. Όλες οι κατηγορίες καταστηµάτων προτιµούν το µύδι µε 

ποσοστό 100 % τα λαϊκά και 90 % τα πολυτελείας ενώ τα άλλα όστρακα προτιµώνται µόνο 

στα πολυτελείας λόγω καλύτερης οικονοµικής κατάστασης των πελατών ή λόγω 

απαιτητικότερου κοινού. Όλα τα καταστήµατα προτιµούν το µύδι µε ποσοστό 100 % στα 

δυτικά, 94,52% στο κέντρο και 88,89 % στα ανατολικά. Στην ανατολική περιοχή όµως 

χρησιµοποιούνται και τα άλλα όστρακα πιθανό επειδή τα καταστήµατα αυτά βρίσκονται σε 

παραθαλάσσιες θέσεις. Ως προς τον τρόπο µαγειρέµατος των οστράκων τα κυδώνια, τα 

στρείδια και τα χτένια προσφέρονται ζωντανά ενώ τα µύδια µαγειρεύονται µε πολλούς και 

διάφορους τρόπους όπως κρέπα γεµιστή, µύδια α λα κρεµ, µυδοπίλαφο κ.ά. 

Η συσκευασία προµήθειας και η κατάσταση των οστράκων εξαρτώνται από το είδος 

οστράκου που χρησιµοποιείται. Έτσι τα µύδια τα προµηθεύονται αποφλοιωµένα σε 

σακουλάκια του 1 kg  λόγω ευκολίας χρήσης, ενώ τα άλλα είδη οστράκων σε διχτάκια των 3 

kg επειδή προτιµούνται να τρώγονται ζωντανά. 

Γενικά ως προς τον τρόπο µαγειρέµατος των οστράκων οι συνταγές µε τις οποίες 

µαγειρεύονται τα µύδια είναι οι πιο δηµοφιλείς και πρώτο έρχεται το σαγανάκι µε ποσοστό 
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24,11 %. Ανεξάρτητα τον τύπο, την κατηγορία ή την θέση των καταστηµάτων υπάρχουν 

αρκετές διαφορές στον τρόπο που µαγειρεύονται τα όστρακα. Στα δυτικά όπου υπάρχουν 

κυρίως λαϊκά καταστήµατα όπως ταβέρνες / ουζερί προτιµώνται κυρίως πιάτα όπως 

σαγανάκι, µυδοπίλαφο και τηγανητά µύδια που είναι παραδοσιακές και µικρού κόστους 

συνταγές. Στο κέντρο υπάρχει συνδυασµός  λαϊκών καταστηµάτων και πολυτελείας µε 

αποτέλεσµα να υπάρχει µεγάλη ποικιλία συνταγών, µε τα ζωντανά να κατέχουν την πρώτη 

θέση (18,92 %) στα εστιατόρια θαλασσινών λόγω απαιτητικότερου κοινού, το σαγανάκι ( 

27,27 %) να κατέχει την πρώτη θέση στα εστιατόρια ξενοδοχείων και το σαγανάκι και τα 

τηγανητά µε ποσοστό 28,57 % να κατέχουν την πρώτη θέση στις ταβέρνες / ουζερί, λόγω 

ευκολίας παρασκευής και αναγνωρισιµότητας των πιάτων. Τέλος στα ανατολικά όπου 

υπάρχουν κυρίως καταστήµατα πολυτελείας τα ζωντανά, το σαγανάκι και τα τηγανητά είναι 

στην πρώτη θέση, όµως υπάρχει µια πιο ευρεία γκάµα συνταγών για να διαχωρίσουν το 

µενού τους τόσο σε επίπεδο καταναλωτών όσο και τιµών. 

Οι προτιµήσεις των πελατών κάθε µήνα ήταν οι ίδιες. Το σαγανάκι µε ποσοστό 36,61 

κατέχει την πρώτη θέση και ακολουθεί το µυδοπίλαφο µε ποσοστό 22,32 %.  Όµως  όσον 

αφορά στον τύπο του καταστήµατος, υπάρχουν αρκετές διαφορές. Στις ταβέρνες/ ουζερί 

υπερτερούν το µυδοπίλαφο και το σαγανάκι λόγω µικρού κόστους αγοράς και παρασκευής 

από τους καταστηµατάρχες, τα εστιατόρια ξενοδοχείων προσφέρουν πιο ασφαλείς λύσεις για 

τους πελάτες τους µε τα αχνιστά και το σαγανάκι να έρχονται στις πρώτες θέσεις, ενώ τα 

εστιατόρια θαλασσινών προσφέρουν µια µεγαλύτερη ποικιλία πιάτων και έτσι πιάτα όπως η 

παέγια και το σαγανάκι προτιµώνται περισσότερο από τους πελάτες. ∆ιαφορές υπάρχουν 

επίσης και ανά κατηγορία καταστήµατος. Στα λαϊκά καταστήµατα  τις πρώτες θέσεις 

κατέχουν το µυδοπίλαφο και το σαγανάκι κυρίως λόγω γιατί υπάρχουν πελάτες µέσης 

οικονοµικής κατάστασης, που προτιµούν τα παραδοσιακά φαγητά, ενώ στα πολυτελείας 

υπάρχει µια ποικιλία στην προτίµηση των πελατών µε το σαγανάκι και τα αχνιστά να 

έρχονται πρώτα. Φαίνεται ότι υπάρχουν και διαφορές και στην προτίµηση των πελατών ανά 

είδος οστράκου. Οι περισσότεροι προτιµούν τα µύδια που είναι το πιο διαδεδοµένο όστρακο 

και υπάρχουν πολλές συνταγές µε τις οποίες µαγειρεύεται, µε το σαγανάκι να είναι πρώτο σε 

προτίµηση. 

Τέλος στο διάστηµα της έρευνας δεν σηµειώθηκαν σηµαντικές διαφορές στο είδος 

οστράκου που χρησιµοποιείται. Το µύδι κατέχει και εδώ την πρώτη θέση όλους τους µήνες 

ως το πιο αναγνωρίσιµο και άφθονο όστρακο  αφού οι καλλιέργειες το παρέχουν όλο το έτος 

στην αγορά.    
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6.SUMMARY 

 

Human nutrition always included shells. Nowadays, shells are being fished and 

cultivated, so as to cover the increased demand. This survey intents to focus on the 

consumption of shells in the restaurant of  Thessaloniki. 

The research took place in eastern, western and central Thessaloniki,, concerns three 

types of restaurant (ouzeri/ tavernas, sea-food restaurants, hotel restaurants), from April to 

September 2005. The research has been based on a 13 parameter questionnary, in 11 

restaurants, on a monthly basis. The results were digitally processed, using Minitab 14 

package. 

As an outcome of the survey, the most popular shell concerning consumption is the 

mussel (93,75%). This is due to the fact that there is abundance of production both in Greece 

and worldwide and on the other hand the consumers are familiar with this shell. Regardless of 

the type of the restaurant the shell preferred is the mussel with a 100 % in tavernas, 90,91 % 

in hotel restaurants and 89,19 % in seafood restaurants. That is because the proprietors can 

base on this shell quite, a number of dishes, which are tasty, easy and quick to prepare. 

Common restaurants prefer mussel with a 100 % while the luxurious prefer the same shell 

with a 90 %, because the clients are of higher financial lever of more demanding. Regarding 

the location of the restaurant, these of the western side of the city choose the mussel with 100 

%, these of the center with a 94,52 % and finally the eastern side with a 88,9 %. Here, we 

must point that in the eastern-sited restaurants other shells are also used, obviously because 

these restaurants are near the sea. Concerning the way of cooking cockles, oysters and clams 

are served raw while the mussels cooked in various ways. 

The package and the condition of the shells are quite different. Mussels are sold without 

the exterior in 1kg bags and the others in 3kg bags. 

As it concerns the recipes; these of the mussels are the most popular, although there are 

many differences in the way of cooking. In Western Thessaloniki the recipes preferred are the 

cheap and traditional ones, like saganaki, mussels with rice and fried mussels. In central 

Thessaloniki, due to the variety of the restaurants, there is also a larger variety of recipes. In 

seafood restaurants, mussels served raw are in the top of the preferences (18,92), in hotel 

restaurants is saganaki (27,27%) and in tavernas, saganaki and fried mussels (28,57%). In 

eastern Thessaloniki, customers prefer raw mussels, saganaki and fried mussels equally, 
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together with a great variety of recipes offered which help the owners to differentiate their 

menu. 

On a monthly basis the customers preference are alike, saganaki (36,61%) and mussels 

with rice (22,32%). The reasons for these preferences are that these recipes are easily made, 

cheap, harmless, traditional and can be served in every type of the restaurants or menu. 

Finally, during the research, no differences were noted concerning the type of shell used. 

The mussel folds the first position due its popularity, and abundance all over the years.     
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