
Οι απαρχές της Μεσογειακής διατροφής 
στην προϊστορική Ελλάδα μέσω των 

Αρχαιοπεριβαλλοντικών καταλοίπων 

Λίλιαν Καραλή, Ομ. Καθηγήτρια Προϊστορικής και 
Περιβαλλοντικής 

Αρχαιολογίας, Ερευνητική Ομάδα Π.Α. ,ΕΚΠΑ 



Παρουσίαση 

1. Αρχαιοπεριβαλλοντική προσέγγιση της διατροφής 
  Πληροφορίες μέσω των αρχαιοπεριβαλλοντικών 

 καταλοίπων και των τεχνέργων για την διατροφή  και 
 τις διατροφικές πηγές στον Ελληνικό χώρο από τις 

 ανασκαφές 
2.    Ομάδες διατροφικών καταλοίπων 

– Α. Φυτά 
– Β. Ζώα της θαλάσσης 
– Γ. Ζώα της ξηράς 

3. Γενικές πληροφορίες από τα αρχαιολογικά ευρήματα για 
τις γαστρονομικές συνήθειες στην προϊστορική Ελλάδα 

  Αρχαιολογικό παράδειγμα από την  προϊστορική θέση 
Ακρωτήρι  Σαντορίνης 



Εξειδικευμένοι επιστημονικοί 

κλάδοι 

 

 

• Βιοαρχαιολογία 

• Καρπολογία, Παλυνολογία 

• Ζωοαρχαιολογία, Αρχαιομαλακολογία 

• Παλαιοανθρωπολογία 

 

• Οι παραπάνω «παρααρχαιολογικοί ή βοηθητικοί» επιστημονικοί τομείς, οι οποίοι 
ανήκουν ως επί το πλείστον στους φυσικοχημικούς κλάδους, βοηθούν στην 
ανασύσταση του παλαιοπεριβάλλοντος και του τοπίου 

•  Παράλληλα ενισχύουν τις γνώσεις μας για τους ανθρώπους του παρελθόντος, τις  
δραστηριότητες τους και την σχέση τους με το φυσικό περιβάλλον 

 

 
        

 

 



Ομάδες διατροφικών καταλοίπων 

Α. Φυτά 
• Αρχαιοβοτανική 

 Μελετά βοτανικά κατάλοιπα προερχόμενα από 
αρχαιολογικούς χώρους με σκοπό την ανασύσταση των 
επιμέρους παλαιοπεριβαλλόντων και του τρόπου ζωής.  

 

• Καρπολογία 

 Μελετά τη χρήση των φυτών από τον άνθρωπο για τα ζώα, τη 
διατροφή, την ιατρική, τη βιοτεχνία και γενικότερα τη 
κοινωνική ζωή. Μελετά επίσης την εξημέρωση των φυτικών 
ειδών και τις αγροτικές τεχνικές. 

 

• Παλυνολογία 

 Στηρίζεται στην ανάλυση της γύρης ανά περιοχή. Αξιόπιστη 
μέθοδος χρονολόγησης. Μελετά επίσης την ανασύσταση της 
βλαστήσεως και του κλίματος στα εκάστοτε 
παλαιοπεριβάλλοντα.  

 

 





Ομάδες διατροφικών καταλοίπων 

• Β. Ζώα της θαλάσσης 
• Γ. Ζώα της ξηράς 
 Ταύτιση, ανάλυση και 

ερμηνεία των 
προερχομένων από 
αρχαιολογικές περιοχές 
καταλοίπων πανίδας. 

 Ανασύσταση του 
παλαιοπεριβάλλοντος 

 Γνώση των διατροφικών 
συνηθειών 

  οικονομία και τρόπος ζωής 

 
 







Γενικές πληροφορίες από τα αρχαιολογικά ευρήματα για τις 
γαστρονομικές συνήθειες στην προϊστορική Ελλάδα 

• Καρποί 

Triticum monococcum L. Lathyrus cicera L.  

Amygdalus communis  L. Ficus carica L. 



Γενικές πληροφορίες από τα αρχαιολογικά ευρήματα για τις 
γαστρονομικές συνήθειες στην προϊστορική Ελλάδα 



Νεολιθική και Εποχή του Χαλκού 
 

• Αίγες, πρόβατα,  χοίρoι,  βοοειδή,  λαγοί,  ὄρνιθες, ψάρια, μαλάκια κ.ά. 
• Δημητριακά, όσπρια, ελαιοδοτικά φυτά, φρούτα και καρποί (άγριων και εξημερωμένων φυτών), 

φαρμακευτικά, ψυχοτρόπα και αρωματικά φυτά έχουν βρεθεί σε πλούσιες συγκεντρώσεις ή ως 
υπο-προϊόντα επεξεργασίας γευμάτων.  

• Η ακριβής σημασία αυτών των ζώων και των φυτών στα καθημερινά ή εορταστικά γεύματα είναι 
δύσκολο να διαπιστωθεί και η προσέγγιση των τρόπων επεξεργασίας και προετοιμασίας τους 
πριν το μαγείρεμα βασίζεται σε σύγχρονες εθνογραφικές και πειραματικές έρευνες ( καθαρισμός 
του σπόρου,  αποξήρανση,  απομάκρυνση  τοξινών,  έκθλιψη , άλεση).  

• Κατάλοιπα αλεσμένων δημητριακών (3η χιλιετία π.Χ.) και πιεσμένων σταφυλιών (5η χιλιετία 
π.Χ.). 

• Τα κατάλοιπα  αλεσμένων δημητριακών μπορεί να αντιστοιχούν σε προμαγειρεμένα συστατικά, 
όπως το πλιγούρι και ο τραχανάς, ενδεικτικά προϊστορικών συνταγών.  

• Επιβεβαιώνεται η χρήση του χυμού των σταφυλιών  για την προετοιμασία κρασιού, ξυδιού ή 
σιροπιού. 

•  Τα φυτικά και ζωικά  συστατικά της κουζίνας της προϊστορικής Ελλάδας μαρτυρούν μεγάλη 
ποικιλία στα υλικά και αύξησή της στο πέρασμα του χρόνου ως αποτέλεσμα πολιτισμικών 
επαφών.  

• Καθώς και  μακρά παράδοση στην κατανάλωση ορισμένων τροφίμων σε αυτή την περιοχή της 
Ν. Ευρώπης, η οποία επιβιώνει ακόμη  στα καθημερινά  και στα εορταστικά μας γεύματα. 
 



Διατροφικό παράδειγμα: Ακρωτήρι, Σαντορίνη, Εποχή 
του Χαλκού 

Βρέθηκαν: 

• Σιτηρά, όσπρια (λαθούρι, μπιζέλια, φάβα και φακές) βασικά στοιχεία της 
διατροφής, στις προϊστορικές αποθήκες του οικισμού 

• Λίθινα εργαλεία που χρησίμευαν στην επεξεργασία  της τροφής  

• Τα σιτηρά αποθηκεύονταν σε μεγάλες ποσότητες, ενώ τα όσπρια σε 
μικρότερες  

• Από τα φρούτα κυριαρχούν τα σύκα, από τους καρπούς τα αμύγδαλα, 
που αποτυπώματά τους βρέθηκαν σε αγγεία αποθήκευσης  



Διατροφικό παράδειγμα: Ακρωτήρι, Σαντορίνη, Εποχή 
του Χαλκού 

 Καλλιέργεια της ελιάς (κορμοί και φύλλα ελιάς, εγκλωβισμένα σε 
ελαφρόπετρα στις παρυφές της καλντέρας). 

 Παραγωγή λαδιού (θρυμματισμένοι ελαιοπυρήνες, λίθινο ελαιοτριβείο ). 
 Ανεπτυγμένο εμπόριο: ψευδόστομοι αμφορείς για τη μεταφορά 

λαδιού(τα 2/3 παρόμοιων αγγείων στο Αιγαίο) 
  Πινακίδα Γραμμικής Α . 
 Πλήθος δεδομένων για την κατανάλωση ζώων : αιγοπροβάτων, χοίρων, 

ιχθύων και μαλακίων.  
 Διατηρημένα ψάρια σε αγγεία : παστά, χωρίς το κόκκαλο, και ολόκληρα, 

πιθανότατα στην άλμη( ίσως για να δημιουργήσουν τη διάσημη σάλτσα 
που στην ύστερη αρχαιότητα γνωρίζουμε από τις πηγές ως «γάρο»)  

 Χρ. Ντούμας: Αν και ο τρόπος αυτός διατήρησης ψαριών δεν αναφέρεται 
στις γραπτές πηγές, η εύρεση πάστας στο Ακρωτήρι μας βάζει στη σκέψη 
ότι οι απαρχές του πιθανώς ανάγονται στην Εποχή του Χαλκού. 
 



Διατροφικό παράδειγμα: Ακρωτήρι, Σαντορίνη, Εποχή του Χαλκού 
Ειδικοί χώροι και σκεύη παρασκευής τροφίμων  

 
• Μέλι: Μελισσοκομία από τη Νεολιθική Εποχή. Στο Ακρωτήρι, ίχνη από κερί 

μέλισσας σε μεγάλους πίθους, ως μονωτικό. Κυλινδρικοί πίθοι με διάτρητο 
πυθμένα πάνω από τη βάση και φυτική διακόσμηση ως κυψέλες μελισσών. 

• Οίνος: Η παραγωγή κρασιού σημαντικός κλάδος της οικονομίας στην τελευταία 
φάση  ζωής στο Ακρωτήρι. Βρέθηκαν πυρήνες, γίγαρτα σταφυλιών, ληνός 
(πατητήρι) και κάδος συλλογής μούστου.  

• Ανάλογες εγκαταστάσεις και στην Κρήτη. 

Ενδείξεις: 
• Σκεύος με ασβέστη στον ληνό(ο ασβέστης  

λειτουργούσε ως  φίλτρο για τον 
καθαρισμό του μούστου). 

•  Αγγεία με  μικρό κρουνό  στη βάση τους, 
για  φύλαξη του οίνου,  μεταφορά και  
εμπόριο. 

• Εξειδικευμένα αγγεία και πήλινες 
κατασκευές για  ψήσιμο κρέατος  

• Συνταγές μαγειρικής δεν έχουν διασωθεί 
 



Συμπερασματικά 

Από την επισκόπηση των αρχαιοπεριβαλλοντικών δεδομένων προκύπτουν:  

1. τα κύρια συστατικά της διατροφής στην προϊστορική Ελλάδα 

2.  η αρχή της γεωργίας 

3.  οι διατροφικές προτιμήσεις και διαφοροποιήσεις ανά γεωγραφική θέση και πολιτισμικό 
επίπεδο 

4.  οι τρόποι επεξεργασίας, εστίασης  και κατανάλωσης πολλών ειδών πανίδας και χλωρίδας 
της Ελλάδας.  

5.  οι γευστικές παραδόσεις κατά τους προϊστορικούς χρόνους και οι μετέπειτα διατροφικές 
καινοτομίες  

=============================================================================== 

 Γενικότερα επιβεβαιώνεται το διατροφικό παρελθόν της Μεσογειακής διατροφής   

• Η ΜΕΣΟΓΕΙΑΚΗ ΤΡΙΑΔΑ, δημητριακά (σιτάρι, κριθάρι),  ελιές και  αμπέλια, τα οποία οι 
Έλληνες των ιστορικών χρόνων θεωρούσαν δώρα της Δήμητρας, της Αθηνάς και του 
Διονύσου.  

• Σημαντική θέση στις ασχολίες των προγόνων μας εκτός από την γεωργία και την 
κτηνοτροφία  κατείχαν πάντα  το κυνήγι και  το ψάρεμα (σε ποτάμια, λίμνες και θάλασσα) 

 

 



Σας ευχαριστώ 


