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1. Η ιστορία του Τυρνάβου 

          Για την προέλευση της ονοµασίας της πόλης του Τυρνάβου ή της Τυρνάβου1 

και κατ’ άλλους του Τουρνάβου2, αναφέρονται τρεις εκδοχές, εκ των οποίων 

επικρατέστερη θεωρείται αυτή κατά την οποία η λέξη Τύρναβος είναι σλαβική και 

σηµαίνει «αγκαθότοπος», σύµφωνα µε τον σλαβοµαθή από την Τσαριτσάνη Κ. 

Οικονόµον εξ Οικονόµων . Κατά την εκδοχή αυτή, η ίδρυση του Τυρνάβου έλαβε 

χώρα τον 7ο ή 8ο αι. µ.Χ. από Σλάβους κατά τις τότε σλαβικές επιδροµές. Αυτό 

στηρίζεται και σε µεσαιωνική επιγραφή µιας εκκλησίας που σήµερα δεν σώζεται.3 Ο 

Τύρναβος κτίσθηκε από τους Σλάβους ως ποιµενικός συνοικισµός µε καλύβες. Αυτοί 

εγκαταστάθηκαν στην περιοχή και πολύ γρήγορα αφοµοιώθηκαν από τους Έλληνες. 

Τα µόνα ίχνη της διάβασής τους είναι τα τοπωνύµια. 3 

Οι άλλες δύο εκδοχές έχουν ως κοινή αφετηρία την ίδρυση του Τυρνάβου, το 

1429 µ.Χ., από τον Τούρκο Τουραχάν ο οποίος κατέκτησε τη Θεσσαλία.2 Αυτό 

υποστηρίζεται τόσο από αναφορές συγγραφέων (Κούµας) και παραδόσεις όσο και 

από το γεγονός ότι η βιογραφία του σωζόταν παλαιότερα σε Τούρκικο τέµενος της 

πόλης.2,3 

Σύµφωνα µε τη δεύτερη εκδοχή, όπως διηγείται το 1842 περίπου ο γέρος 

Χατσή Ογλού στον διαµένοντα στην πόλη Φαλλµεράιερ, ο Τουραχάν Μπέης ίδρυσε 

κατ’ αρχήν το Τούρκικο τέµενος και το ναό του Αγίου Νικολάου, έπειτα δε, 

κατασκεύασε και το συνοικισµό που ονόµασε Τούρναβο από την τούρκικη λέξη 

Τούρνας που είναι το όνοµα ενός είδος ψαριού που υπήρχε σε αφθονία έξω από την 

πόλη στον ποταµό Καρά δερέ. 2,3  

Σύµφωνα µε την τρίτη εκδοχή σχετικά µε το όνοµα του Τυρνάβου, αυτό 

προέρχεται από τη ρίζα της λέξης του ονόµατος του ιδρυτή της πόλης, Τουραχάν µε 
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την κατάληξη «οβον» όπως Τουραχάνοβον ή Τούρναβον (κατά το Μέτσοβον, 

Κεράσοβον κλπ).1  

Ο Τουραχάν Μπέης, εξασφάλισε από το σουλτάνο Μουράτ Β’ µεγάλα και 

εκτεταµένα προνόµια για τους κατοίκους του Τύρναβου, τα οποία διατηρήθηκαν στις 

επόµενες γενιές του έως και το 1836. Τέτοια ήταν, η ανακήρυξη της πόλης σε 

βακούφι, υπαγόµενη στη δικαιοδοσία του σερίφη της Μέκκας και όχι του τοπικού 

διοικητή, την απόδοση από τους κατοίκους µόνο του κεφαλικού φόρου και τη δεκάτη 

(βλ. σελ 37) καθώς και να είναι απαλλαγµένοι από αγγαρείες. Επίσης σηµαντική ήταν 

η απαλλαγή των ξένων για 10 χρόνια από κάθε φορολογική εισφορά. Αυτά τα 

προνόµια καθιστούσαν τον Τύρναβο «πόλη άσυλο». Των προνοµίων αυτών 

επωφελήθηκαν και οι κάτοικοι του Τυρνάβου οι οποίοι ήταν ως επί το πλείστον 

Έλληνες µε µικρή µειονότητα Τούρκων.4 

Χαρακτηριστικός ήταν ο πλούτος των κατοίκων του Τυρνάβου που προήλθε 

από την υφαντουργία (χειροτεχνίες) και το εµπόριο, µε τον οποίο κατασκευάσθηκαν 

σχολεία, εκκλησίες και άλλα πολιτιστικά έργα. 1 Η κοµβική γεωγραφική του θέση για 

τις συγκοινωνίες και το εµπόριο (στη βόρεια παρυφή της λαρισαϊκής πεδιάδας στο 

πέρασµα από τη Θεσσαλία στη Μακεδονία), αλλά και τα σουλτανικά προνόµια µε τα 

οποία προικίστηκε, δηµιούργησαν τις συνθήκες εκείνες που οδήγησαν σύντοµα την 

πόλη σε σπουδαία οικονοµική και παράλληλα πνευµατική άνθηση. Στη γύρω εύφορη 

πεδιάδα ευδοκιµούσε η σηροτροφία και η βαµβακοκαλλιέργεια, που έδιναν τις 

πρώτες ύλες στις µεταποιητικές βιοτεχνίες της πόλης, τα µεταξοκλωστήρια, 

νηµατουργεία βαµβακερών νηµάτων, βαφεία και υφαντήρια, τα οποία λειτουργούσαν 

σε οικογενειακή βάση, χρησιµοποιώντας βοηθητικά εργατικά χέρια. Οι 

δραστηριότητες αυτές βρίσκονταν αποκλειστικά στα χέρια των Χριστιανών κατοίκων 

της πόλης.4  

 3



  

Ο Τούρκικος πληθυσµός δεν υπερέβαινε τους 100 κατοίκους, τελούσαν δε τα 

θρησκευτικά τους καθήκοντα σε δύο τζαµιά, αναφέρεται δε ότι αυτοί δεν είχαν καµία 

επίδραση στον Ελληνικό πληθυσµό.1 Ο Εβλιγιά (1668)4 αναφέρει σχετικά: « Η 

πολιτεία έχει δεκαέξι εκκλησιές, κοντά δύο χιλιάδες πατριάρχες, δεσποτάδες, 

παπάδες, µαµβραµλόζ (ή µαύρος – χρώµα του ράσου ή παραφθορά της λέξης 

µητροπολίτης), καλόγερους και τέτοια». Η παρουσία καλόγερων στην πόλη 

σχετίζεται µε τα µοναστήρια του Προφήτη Ηλία (αρχές 17ου αι.) και του Αγίου 

Αντωνίου (1636).4 Ο Λεονάρδος (1836) αναφέρει σχετικά :5 « Τα πολλά κυπαρίσσια 

των ελληνικών εκκλησιών και 2 µικρά µοναστηράκια προς το βουνόν φανερώνουν 

την ορθόδοξον ελληνική λατρείαν, της οποίας οι περισσότεροι είναι οµολογηταί· 2 

τζιαµία αποδείχνουν την διοίκησιν του Ηµισελήνου…". O Brown που επισκέφθηκε 

την πόλη το 1866, αναφέρει 18 Ελληνικούς ναούς και 3 Τούρκικους.2,6 
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2. Η Οικονοµική Ανάπτυξη του Τυρνάβου Μέσα από την Πορεία των Αιώνων 

Η ακµή του Τυρνάβου αρχίζει το 17ο αι. µ.Χ., κορυφώνεται στον 18ο αι., και 

σταµατά στις πρώτες δεκαετίες του 19ου αι. Κατά τη µακρά αυτή περίοδο, η µεγάλη 

παραγωγή και ζήτηση των τυρναβίτικων κλωστοϋφαντουργικών προϊόντων 

δηµιουργούν εικόνα έντονης ευηµερίας.4 Οι κάτοικοί του ευηµερούσαν και ζούσαν 

πλουσιοπάροχα.1 Πολλοί µεσίτες έρχονταν για παραγγελίες από τα Ιωάννινα, τη 

Βοσνία και τη Βλαχία, ενώ τα κόκκινα (βαµένα µε ριζάρι) βαµβακονήµατα, οι 

µακριές πετσέτες µε τις χρυσοκλωστές, τα σάλια, τα ονοµαστά και περιζήτητα 

αραχνοΰφαντα µεταξωτά, οι πολύτιµες µουσελίνες, τα ζουνάρια και οι µαντίλες,  τα 

βαµβακερά πανιά, οι αλατζάδες, οι µπασµάδες, τα ποικιλόχρωµα µπουχάσια και 

πολλά άλλα είδη, µεταφέρονταν µε τα καραβάνια στις εµποροπανήγυρεις της 

Ρούµελης, στις εµπορικές πόλεις της Αδριατικής, στις αγορές της Ιταλίας, της 

Κεντρικής και Ανατολικής Ευρώπης (Βιέννη, Βουκουρέστι, Κίεβο, Μόσχα), και 

µέχρι τη Μάλτα.4 

Με την ευηµερία και τον πλούτο από την παραγωγή και διάθεση των 

προϊόντων αυτών, συµβαδίζει και η πνευµατική ανάπτυξη της πόλης. Η πόλη αυτή 

ανέδειξε διαπρεπείς άνδρες, απόδειξη ότι ο Τύρναβος επί Τουρκοκρατίας ήκµαζε και 

περιείχε κοινωνία ευηµερούντων ανθρώπων. 1,5 

Η ευηµερία του Τυρνάβου υποχώρησε, όταν, από τις αρχές του 19ου αι., η 

βιοτεχνία του άρχισε να παρακµάζει, µετά το πλήγµα που δέχθηκε από την εµφάνιση 

των φθηνότερων σε κόστος και ανταγωνιστικότερων σε ποιότητα αγγλικών 

βιοµηχανικών προϊόντων. 4  

Ο Λεονάρδος αναφέρει σχετικά µε τον  Τύρναβο στην αρχή της παρακµής του 

(19ος  αι.): 5 « Η φιλοτεχνία ήτον περί το 1810 ούτω λαµπρά, ώστε εύγαινον εξ’ αυτής 

της πόλεως διά 2000000 γρόσια βαµµένον βαµβακερόν νήµµα, πανία και µανδήλια, 
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και 30000 κοµµάτια µποχασίων από τα χειροτεχνεία της». Ο Πούκεβιλ, αναφέρει για 

το ίδιο έτος (1810):6 « … στον Τύρναβο δεν συναντά κανείς παρά µόνο ελάχιστες 

τούρκικες οικογένειες, ενώ υπάρχουν τρεις χιλιάδες Έλληνες, η δραστηριότητα των 

οποίων είχε φτάσει σε τέτοιο σηµείο ακµής το 1810, ώστε στα εργοστάσιά τους να 

παράγονται αλατζάδες και φλοκωτές αξίας ενάµισι εκατοµµυρίου πιάστρων, καθώς 

και κατεργασµένα δέρµατα αξίας τριάντα χιλιάδων πιάστρων.» 

 Το 1813, η επιδηµία πανώλης επέφερε καταστροφή στην ανάπτυξη της πόλης 

και της ευρύτερης περιοχής.5 Η επιδηµία εισχώρησε µέσα στα εργαστήρια των  

υφαντουργών και βυρσοδεψών και τους σκότωσε. Ερήµωσαν τα εργοστάσια και τα 

βαφεία και αν και οι κάτοικοι κατέφυγαν στα ορεινά ερηµητήρια δεν κατάφεραν να 

γλυτώσουν από την επιδηµία µε εξαίρεση λίγους µόνο κατοίκους που το 1815 

συνιστούσαν έναν πυρήνα από 400 άτοµα ικανά για εργασία.6  Επίσης την περίοδο 

των εκστρατειών κατά των Ελλήνων, ο Τύρναβος υπέστη µεγάλα βάρη και έξοδα για 

τη διασφάλιση της ακεραιότητάς του επειδή ήταν στρατηγικό σηµείο (χώρος 

συγκέντρωσης στρατευµάτων και δίαυλος προς τα πεδία των µαχών). 5 

Αρκετοί περιηγητές αναφέρονται και στους αµπελώνες του Τυρνάβου σε 

διαφορετικές χρονικές περιόδους. Ο Εβλιγιά (1668) αναφέρεται στους αµπελώνες του 

Τυρνάβου γράφοντας: «φεύγοντας, κανείς, από την νοτιοανατολική πλευρά της πόλης 

(Τύρναβος) και µέχρι να φτάσει στη Λάρισα βρίσκει 37 αµπελώνες».4 Αναφορές 

γίνονται επίσης και από τους : Brown (1669),  Leake (1806) και Λεονάρδος 

(1836).1,4,5 

Η προσάρτησή του στο βασίλειο της Ελλάδας έγινε µε την υπόλοιπη 

Θεσσαλία µε τη συνθήκη του Βερολίνου, το 1881.1 Ο Τύρναβος έχασε τη 

σηµαίνουσα θέση του στο χώρο της βιοµηχανίας υφασµάτων και συνεπώς του 

εµπορίου που στηριζόταν σε αυτό αλλά και τη στρατηγική του θέση. Χωροθετήθηκε 
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πλέον ως κωµόπολη και η οικονοµική ζωή της αναπτύχθηκε µε βάση τα 

αµπελοοινικά προϊόντα (κρασί, τσίπουρο, ούζο). 1 
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Οικονοµική 
Ανάπτυξη του 

Τυρνάβου  κατά την 
Τουρκοκρατία 15ος αι. (ίδρυση 

του Τυρνάβου) 

 

 

∆ιάγραµµα 1.  Η οικονοµική ανάπτυξη του Τυρνάβου 

 

Αρχές του 19ου αι., 
διατήρηση των 
Σουλτανικών 

προνοµίων, Έναρξη 
παρακµής 

1. Στρατηγική     
θέση 
2. Υφαντουργία 
3. Εµπόριο 
 

 
Πλούτος, 
ευηµερία

Επιφανείς 
άνδρες, σχολεία, 
εκκλησίες και 

άλλα πολιτιστικά 
έργα 

Οικονοµική 
Ανάπτυξη του 

Τυρνάβου  µετά την 
Προσάρτησή του  
στην Ελλάδα 

Προσάρτηση στην Ελλάδα: 1881 

Αµπελοκαλλιέργειες 

Οινοπαραγωγή 

∆υναµικές καλλιέργειες 
οπωροφόρων (αχλαδιές, 

ροδακινιές) 

Παραγωγή τσίπουρου 

Επιδηµία Πανώλης: 1813

Έναρξη ακµής: 17 αι.  

Παραγωγή κουκουλιών 

 8



  

3. Η Αµπελοκαλλιέργεια στον Τύρναβο 

Η εκτεταµένη αµπελοκαλλιέργεια θεωρείται ο κύριος συντελεστής της 

οικονοµικής ανάπτυξης του Τυρνάβου, στην οποία θα πρέπει να προστεθούν η 

βαµβακοκαλλιέργεια καθώς και οι δυναµικές καλλιέργειες των οπωροφόρων 

(αχλαδιές και ροδακινιές). Υπήρξε εποχή κατά την οποία οι Τυρναβίτες 

καλλιεργούσαν σε µεγάλη έκταση µουριές για τη µεταξουργία, από την οποία 

παράγονταν κάθε χρόνο κουκούλια σε µεγάλη ποσότητα, τα οποία και προωθούνταν 

στην Ευρώπη.4 

Σε ότι αφορά στην ιστορία της αµπελουργίας και του κρασιού στην περιοχή 

Τυρνάβου, υπάρχουν γραπτές αναφορές από τους Βυζαντινούς χρόνους. Σε γράµµατα 

του άρχοντα της ∆υτικής Θεσσαλίας, Μιχαήλ Γαβριηλόπουλου (1295), αναφέρεται 

µεταξύ των άλλων ειδικός φόρος οίνου και ελαίου (Τσοποτός, 1896). 

«Το µέγιστον µέρος της Θεσσαλικής γης, η πεδινή Θεσσαλία ανήκεν κατά τας 

παραµονάς της τουρκικής κατακτήσεως εις το ∆ηµόσιον (του ∆εσποτάτου ή του 

Βυζαντίου) εις την αρχοντικήν τάξιν και εις την εκκλησίαν, εις µεγάλας µερίδας, ήτοι 

ζευγάρια, ζευγολατεία και ιδιόκτατα χωριά, τα οποία εκαλλιεργούντο υπό γεωργών 

ουχί ελευθέρων αλλά δεσµευµένων εις την γενέθλιον γην και καλούµενων παροίκων 

ή προσκαθηµένων. Αποτελούσαν µέρος του κτήµατος και µεταβιβάζοντο µετά των 

αγρών, αµπέλων, βοσκών και λοιπών συστατικών αυτού.» (Τσοποτός, 1896).  

Στην περίοδο της τουρκοκρατίας τα αµπέλια ήταν από τα λίγα κτήµατα όπου 

αναγνωρίζονταν τέλεια και απεριόριστος ιδιοκτησία (Μουλκ). 

Ο Γάλλος Leon Heuzey, ένας από τους πιο γνωστούς ξένους ερευνητές – 

περιηγητές επισκέφθηκε τον Τύρναβο το 1858 και αναφέρει ότι µεταξύ των φόρων 

των φόρων που πλήρωναν στους Τούρκους ήταν και το «ζινζιριέ» δηλαδή φόρος της 

δεκάτης επί του µούστου. ‘Όποιος δεν πλήρωνε τέτοιο φόρο σήµαινε ότι δεν έφτιαχνε 
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κρασί (Ηeuzey, 1858). Σηµειώνεται εδώ, ότι ο Τύρναβος ήταν µία κατ’ εξοχήν 

Ελληνική κωµόπολη. Ο W. Leake το 1806 βρήκε στον Τύρναβο 1500 οικογένειες, 

µεταξύ των οποίων 70 µόνο τουρκικές. Με δεδοµένο το γεγονός ότι οι Τούρκοι 

απέφευγαν, εξαιτίας της θρησκείας, την παραγωγή κρασιού, συµπεραίνεται ότι ο 

Ελληνικός πληθυσµός ήταν αυτός που ασχολούνταν µε την παραγωγή κρασιού. Ο 

Λεονάρδος γράφει για τον Τύρναβο :5  «Οι έχοντες εις τας οικίας των οίνον προς 

πώλησιν Τυρναβίται ανηρτούν κλάδον δένδρων προς δήλωσιν, ο βλέπων δε τον 

κλάδον επί του ανοφλίου της προαυλίου πύλης ανηρτηµένον εισήρχετο εν αυτή 

ελευθέρως και παρετήρει δια της γεύσεως τον οίνο καν τε αγοράσει καν τε µη». Ο Σ. 

Παγανέλλης καθώς και ο Ζωσιµάς Εσφιγµενίτης, ο εκδότης του Προµηθέως, 

περιγράφοντας τον Τύρναβο του 1880 αναφέρουν: «Ο Τύρναβος έχει προϊόντα 

κουκούλια, πέπονας, πολύν οίνον αλλ΄αδύνατον, ούτος πέραν του Απριλίου δεν 

διατηρείται».1 

Σύµφωνα µε πληροφορίες που αναφέρονται στο περιοδικό Ελληνική 

Αµπελουργία και Οινολογία (1932), οι ποικιλίες αµπέλου που καλλιεργούνταν 

παλαιότερα στην περιοχή, ήταν οι: 

• Ροδίτης: Αποτελεί πολύ παλιά, γηγενή ποικιλία. Εµφανίζει έντονη 

παραλλακτικότητα. Ζωηρή και παραγωγική ερυθρωπή ποικιλία. Σταφυλή 

κυλινδρική - κωνική, αραιού, µέτριου µέχρι µεγάλου µεγέθους. Ράγες µε 

ανοµοιογενή χρωµατισµό που όµως σε πλήρη ωρίµανση µπορεί να γίνει 

ρόδινος. Ωριµάζει από τα µέσα του Σεπτεµβρίου µέχρι και το τέλος του 

Οκτωβρίου. 

• Μπαντίκι: Είναι µια λευκή ποικιλία οινοποιίας, ζωηρή και παραγωγική. 

Μεταφέρθηκε στην περιοχή Τυρνάβου από το Ικόνιο της Μικράς Ασίας µαζί 

µε τους Τούρκους στρατιώτες (κονιάροι) που εγκαταστάθηκαν στον 
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Αµπελώνα (Καζακράρ). Παράγει κατά µέσο όρο δύο σταφύλια ανά 

καρποφόρο βλαστό, στον δεύτερο και τρίτο κόµβο. Σταφυλές µεγάλου 

µεγέθους, κωνικού σχήµατος, πυκνόρραγες. Οι ράγες είναι µεγάλου µεγέθους, 

ωοειδούς σχήµατος. Ο φλοιός έχει πρασινοκίτρινο χρώµα, µέτριο πάχος και η 

σάρκα είναι µαλακή, άχρωµή και χυµώδης. 

• Κουκούλι: Στην περιοχή Κωνσταντινουπόλεως και Προύσσης το ονοµάζουν 

Βασιλούκα. Σταφυλές µέτριες, ράγα µάλλον στρογγυλή, µεγάλη, χρώµατος 

κιτρινοπράσινου ανοικτού, πολύ χυµώδης, εύγευστη, χωρίς άρωµα. Ωριµάζει 

15 – 20 Σεπτεµβρίου. 

• Ληµιώνα ή Ληµνιώνα: Ερυθρή οινοποιήσιµη ποικιλία. Σταφυλή µεγάλη 

πυραµιδοειδής µε ισοµεγέθεις ράγες. Η ράγα είναι µεγάλη, σφαιρική, 

χρώµατος βαθυκύανου ιώδους. Ωριµάζει στα µέσα Σεπτεµβρίου. 

• Ήµερο Μαύρο: Πρέµνο µέτριας βλάστησης. Σταφυλές κυλινδρικές, µάλλον 

πυκνές µε ισοµεγέθεις ράγες. Οι ράγες είναι µεγάλες (18x17mm), σχεδόν 

σφαιρικές, µε επιδερµίδα χρώµατος υπερυθροιώδους, µε πολλές τανίνες, η 

σάρκα είναι µαλακή, λευκή). Ωριµάζει από τα µέσα του Σεπτεµβρίου. 

• Σιδερίτης: Σταφυλές µεγάλων διαστάσεων, ράγες όχι ισοµεγέθεις, 

ελλειψοειδείς, επιδερµίδα σκληρή, µε γεύση τανίνης, χρώµατος ροδοιώδους. 

Ωριµάζει όψιµα µέχρι και το τέλος του Νοεµβρίου. 

• Καρτσιώτης: Μέτρια βλάστηση, σταφυλές κυλινδρικές, πολύ πυκνές, ράγα 

σχεδόν σφαιρική, σκληρή, χρώµατος βαθυκυανοιώδες. Ωριµάζει τέλη 

Σεπτεµβρίου. 

• Ούτµαλη: Πολύ αναπτυγµένο πρέµνο, σταφυλές σφαιρικές µε µέτριο σάκχαρο 

και αρκετή τανίνη, χρώµα υποµέλαν. Ωριµάζει τέλος Σεπτεµβρίου. 
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Από την ίδια πηγή αντλούνται επίσης ορισµένες πληροφορίες σχετικά µε την 

αµπελοκαλλιέργεια και την παραγωγή κρασιού στην περιοχή Τυρνάβου. Ο αριθµός 

των αµπελοκτηµόνων ήταν στον Τύρναβο 800, στον Αµπελώνα 450, στο 

Αργυροπούλι 100 και «εις τα λοιπά χωριά έκαστη σχεδόν οικογένεια κατέχει και 

έκτασιν τινά αµπέλου πλην ελάχιστων εξαιρέσεων». Η συνολική έκταση των 

αµπελιών στην περιοχή αναφέρεται ότι ήταν 10.375 στρέµµατα, από τα οποία 

παρήγαγαν 702.000 οκάδες κρασί µαύρο και 200.000 οκάδες λευκό (ρετσίνα). 

Οι παραπάνω ποικιλίες εκτός από τον Ροδίτη και το Μπαντίκι δεν 

καλλιεργούνται σήµερα στην περιοχή Τυρνάβου. Η αλλαγή έγινε στα έτη 1930 – 

1936 µε αφορµή την φυλλοξήρα που έπληξε την περιοχή.  

Η διανοµή των αντιφυλλοξηρικών   κληµάτων έγινε κύρια από τη Γεωργική 

Σχολή Λάρισας, που προώθησε και τις ποικιλίες Μοσχάτο Αµβούργου, Μπαντίκι και 

Ροζακί.8 

Το Ροζακί, που για πολύ καιρό αποτελούσε την καλύτερη Ελληνική 

επιτραπέζια ποικιλία, αντικαταστάθηκε στο σύνολό της από την πρωιµότερη ποικιλία 

Βικτώρια (λευκή επιτραπέζια ποικιλία).8 

Το Μοσχάτο Αµβούργου αποτελεί οινοποιήσιµη ποικιλία µόνο για το νοµό 

Λάρισας. Παράγει σταφυλές µέτριες σε µέγεθος, αραιόραγες. Οι ράγες είναι µεγάλες, 

ωοειδείς µε καστανοιώδη, λεπτή, ανθεκτική επιδερµίδα. Η σάρκα είναι γλυκιά µε 

µοσχάτη γεύση. Ωριµάζει περίπου στο τέλος Αυγούστου. Αποτελεί ποικιλία ζωηρή.8 

Οι σηµαντικότερες οινοποιήσιµες ποικιλίες που καλλιεργούνται σήµερα στην 

περιοχή Τυρνάβου είναι οι : Μοσχάτο Αµβούργου, Τυρνάβου, Ροδίτης, Ugni Βlanc 

(ποικιλία ιταλικής προέλευσης, ο τρύγος γίνεται συνήθως από τα µέσα έως το τέλος 

του Σεπτέµβρη), Macabeo (Macabeu στα Καταλανικά, Viura, ποικιλία ισπανικής 
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προέλευσης), Μπαντίκι, Grenach Rouge, Cabernet Sauvignon, Merlot κ.α. µε 

κυρίαρχη την ποικιλία του Μοσχάτου Αµβούργου.8  

Η ποικιλία Μοσχάτου Αµβούργου καλλιεργείται σήµερα σε έκταση 16000 

στρεµµάτων, ενώ όλες οι άλλες ποικιλίες καταλαµβάνουν έκταση 10000 

στρεµµάτων.8 

Αυτά τα 26000 στρέµµατα αποτελούν τον αµπελώνα ο οποίος ορίζεται µε 

απόφαση του Υπουργού Γεωργίας ως ζώνη για την παραγωγή του «τοπικού οίνου 

Τυρνάβου» και αποτελεί και τη γεωγραφική περιοχή παραγωγής του Τσίπουρου 

Τυρνάβου, η οποία ανήκει στα διοικητικά όρια των δήµων Τυρνάβου και Αµπελώνα. 

Η ζώνη παραγωγής του Τσίπουρου Τυρνάβου οριοθετείται από τα δηµοτικά 

διαµερίσµατα «Αργυροπουλίου, ∆αµασίου και Αγιασοφιάς – Πλατανουλίων του 

δήµου Τυρνάβου καθώς και από τα δηµοτικά διαµερίσµατα ∆ελερίων, Ροδιάς και 

Βρυοτόπου του δήµου Αµπελώνα.8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 13



  

4. Η Ιστορία της Αµπελουργίας στον Τύρναβο µέσα από τις Σελίδες των 

Εφηµερίδων 

Πλήθος προβληµάτων αντιµετώπισαν στην πορεία τους µέσα στο χρόνο οι 

αµπελοκαλλιεργητές και οι παραγωγοί τσίπουρου όπως αυτά παρουσιάζονται µέσω 

υποµνηµάτων και εγγράφων τοπικών φορέων προς τις αρχές αλλά και µέσω 

εφηµερίδων. 

Το 1929, Ο Εθνικός Σύνδεσµος Αµπελοκτηµόνων, αποστέλλει επιστολή προς 

τον Τοπικό Σύνδεσµο Αµπελοκτηµόνων Τυρνάβου ενηµερώνοντας τον πρόεδρο του 

συνδέσµου ότι θα επισκεφθεί τον Τύρναβο ο επιµελητής της αµπελουργίας στην 

Ανώτατη Γεωπονική Σχολή, κ. Αναστάσιος ∆αρής, ώστε να εξετάσει τις 

παρατηρούµενες κηλίδες εξαιτίας της φυλλοξήρας που έπληξε την περιοχή και ζητά 

να ειδοποιηθούν όλοι οι αµπελοκτήµονες ώστε να ζητήσουν κάθε δυνατή πληροφορία 

από τον ειδικό σχετικά µε την ασθένεια.7 

Το 1933, σε υπόµνηµα προς τον Υπουργό Γεωργίας Θεοτόκη, οι διοικητικοί 

και συνεταιριστικοί παράγοντες του Τυρνάβου τονίζουν τα δυσεπίλυτα προβλήµατα 

που αντιµετωπίζει η αµπελοκαλλιέργεια την περίοδο εκείνη. Προβλήµατα όπως η 

ταχύτατη καταστροφή των αµπελοκαλλιεργειών από τη φυλλοξήρα, ο περιορισµός 

της ελεύθερης διάθεσης του τσίπουρου σε αυτή τη δύσκολη περίοδο, το λαθρεµπόριο 

αλλά και οι αθετήσεις των υποσχέσεων της Αγροτικής Τράπεζας για την εξαγωγή στο 

εξωτερικό της ποικιλίας Μπαντίκι, ταλαιπωρούν τους παραγωγούς και τους οδηγούν 

σε διεκδικήσεις που σχετίζονται µε την αντιµετώπιση της φυλλοξήρας, µε ζητήµατα 

που σχετίζονται µε την παραγωγή και διάθεση του τσίπουρου αλλά και µε ζητήµατα 

της αµπελοκαλλιέργειας γενικότερα.9 

Προβλήµατα όµως παρουσιάζονται και το 1934 µεταξύ των παραγωγών 

τσίπουρου του Τύρναβου και των µεγαλοβιοµηχάνων οινοπνεύµατος, όπως φαίνεται 
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από τη στήλη της εφηµερίδας «Κήρυξ» την 5/1/1934. Στο άρθρο της εφηµερίδας 

παρουσιάζεται η αντίδραση των παραγωγών τσίπουρου  στα σχέδια των βιοµηχάνων 

οινοπνεύµατος να επικρατήσουν στο χώρο τους µέσω πιέσεων στην τότε κυβέρνηση 

να καταργηθεί ο νόµος που υπήρχε τότε και έδινε το δικαίωµα στους 

µικροπαραγωγούς να αποστάζουν τα τσίπουρά τους ελεύθερα χωρίς καµία φορολογία 

και να παράγουν το τσίπουρο που τους χρειάζεται για τα σπίτια τους και τις αγροτικές 

τους ανάγκες. Οι µεγαλύτεροι παραγωγοί πλήρωναν τη φορολογία του επιπλέον 

αποσταζόµενου το οποίο και είχαν δικαίωµα να πωλούν ελεύθερα στο εµπόριο.10 

Από δηµοσίευµα στην εφηµερίδας «Ελευθερία» το 1934, γίνεται αντιληπτή η 

αντίθεση συµφερόντων µεταξύ των µεγαλοαµπελοκτηµόνων της περιοχής Τυρνάβου 

και Αµπελώνα, και των µικροκαλλιεργητών ως προς τον τρόπο παραγωγής αλλά και 

διάθεσης του τσίπουρου.11 Συγκεκριµένα, οι µικροπαραγωγοί εκφράζουν την 

αντίθεσή τους στους µεγαλοπαραγωγούς του ανωτέρω άρθρου της εφηµερίδας 

«Κήρυξ», θεωρώντας αφενός µεν ότι οι ανωτέρω παραγωγοί τσίπουρου δεν 

εκφράζουν το σύνολο των παραγωγών αλλά µόνο τους µεγαλοαµπελοκτήµονες, 

αφετέρου δε ότι οι µεγαλοαµπελοκτήµονες εκµεταλλεύονται τους µικροπαραγωγούς, 

αλλά και έχουν όλους τους τρόπους και µεθόδους ώστε να διαχειρίζονται το τσίπουρο 

από το στάδιο της παραγωγής του έως και το τελικό στάδιο της διάθεσης του 

χειραφετώντας τις τιµές.11 

Το 1936, Οι Αµπελουργικές Περιφέρειες Τυρνάβου, Αµπελώνος και Ραψάνης 

του Νοµού Λάρισας αποστέλλουν υπόµνηµα προς το Ε Πανελλήνιο Αµπελουργικό 

Συνέδριο, σχετικά µε τη δυσµενή κατάσταση στην οποία έχει περιπέσει η 

αµπελοκαλλιέργεια στις εν λόγω περιοχές εξαιτίας της φυλλοξήρας και υποβάλλουν 

προτάσεις για την αντιµετώπιση της κατάστασης, ώστε αυτές να υποβληθούν στην 

Κυβέρνηση. Έτσι, εκτός από τα µέτρα που αφορούν στις αµπελοκαλλιέργειες, για τα 
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αντίστοιχα της οινοπαραγωγής και παραγωγής τσίπουρου καθώς και διάθεσης των 

προϊόντων αυτών ζητούν: 12,13 

1. Παραµονή του ισχύοντος τότε νόµου περί αµβύκων (Ν.4650) και αύξηση των 

δωρεάν εικοσιτετραώρων σε δύο. 

2. ∆ιορισµός ειδικών οινολόγων για την τυποποίηση των παραγόµενων κρασιών. 

3. Κατάργηση του φόρου οίνου στις καταστραφείσες περιοχές. 

4. Να συµπεριληφθούν τα κρασιά και το τσίπουρο στην εµπορική συµφωνία µε την 

Αλβανία. 

5. Να υπαχθεί το λαθρεµπόριο της σουµοπαραγωγής στις διατάξεις του νόµου περί 

σιγαρόχαρτου. 

Το Ε’ Πανελλήνιο Συνέδριο διαπίστωσε την εγκατάλειψη των αµπελουργών 

από το κράτος και τη µη λήψη κανενός µέτρου προστασίας παρά τα αλλεπάλληλα 

συνέδρια και τις υποσχέσεις των εκάστοτε κυβερνήσεων. ∆ιαπίστωσε επίσης την 

οικτρή οικονοµική κατάσταση των αµπελουργων εξαιτίας της εγκατάλειψής τους από 

το κράτος, τη βαριά φορολογία και την εγκληµατική εκµετάλλευση των ενδιάµεσων. 

Οι αποφάσεις του συνεδρίου που σχετίζονται µε την παραγωγή οίνου και τσίπουρου 

έχουν ως εξής: 12,13 

1. Μη υπαγωγή των Αµπελουργικών Οργανισµών σε οργανισµούς που θα 

συµµετέχουν και οινοβιοµήχανοι.  

2. Περιφερειακή και κεντρική οργάνωση των αµπελουργών σε συνεταιριστική βάση 

µε σχέδιο νόµου που θα υποβάλλει εξουσιοδοτηµένη από το συνέδριο επιτροπή. 

3. ∆ιατήρηση του καθεστώτος των αµβύκων. Κάθε άλλη απόφαση από την 

κυβέρνηση για το ζήτηµα αυτό θα προκαλέσει κοινωνική αναταραχή. 

4. Μείωση των δηµόσιων, δηµοτικών και κοινοτικών φόρων για τα σταφύλια και τα 

κρασιά. 
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5. Οικονοµική ενίσχυση των περιφερειακών οργανώσεων και του κεντρικού για την 

ανέγερση εγκαταστάσεων, καθώς και την οικονοµική ενίσχυση των ήδη 

λειτουργούντων συνεταιριστικών οινοποιείων.  

6. Ελεύθερη απόσταξη των οίνων αναµίξεως όπως και όλων των οίνων µε βάση την 

τιµή ασφαλείας υπολογιζόµενη βάσει της τιµής του στεµφυλοπνεύµατος των 

µικρών παραγωγικών αµβύκων της απόσταξης αυτής που ενεργείται από τους 

αµπελουργικούς οργανισµούς. 

7. Μείωση ναύλων µεταφοράς οίνων, γλευκών και νωπών σταφυλιών στο εσωτερικό 

και εξωτερικό. 

8. Παράταση του ανοίγµατος των ταβερνών µέχρι το πρωί. 

9. Χορήγηση δανείων εγκαταστάσεων για οινοποιεία συνεταιρικά και οργανισµούς 

µε την εγγύηση του κράτους, µε τόκο 1-2%. 
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5. Η Ιστορία του Τυρναβίτικου Τσίπουρου 

Το Τσίπουρο είναι ένα ελληνικό απόσταγµα το οποίο ξεκίνησε την πορεία του 

από τον Τύρναβο. Η Τσικουδιά (ή η Ρακή), στην Κρήτη είναι κάτι ανάλογο ωστόσο, 

η κυριότερη διαφορά του είναι ότι η τσικουδιά είναι προϊόν µονής απόσταξης. Σε 

άλλες χώρες, παρόµοια ποτά είναι η Ιταλική Γκράπα, το Αράκ της Μέσης Ανατολής 

και η Ζιβανία της Κύπρου. 

Η ιστορία του Τυρναβίτικου Τσίπουρου σχετίζεται άµεσα µε την 

αµπελοκαλλιέργεια. Αυτή έχει συνδεθεί µε την οικονοµική ζωή της πόλης του 

Τυρνάβου και της ευρύτερης περιοχής εδώ και αρκετούς αιώνες. Ιστορικές πηγές 

αναφέρουν φόρους για αµπελουργικά προϊόντα ήδη µετά το 1600. Το αµπέλι 

δυναµικά µπαίνει στη ζωή των Τυρναβιτών στα µέσα περίπου του 19ου αιώνα και τα 

προϊόντα που παράγονται απ' αυτό αρχίζουν να πρωταγωνιστούν στην οικονοµία της 

πόλης. Στη µεγάλη διάδοση του αµπελιού και των προϊόντων του εκτός από τη φύση 

βοήθησε και ο ευφρόσυνος χαρακτήρας των Τυρναβιτών, όπως µπορούµε να 

διαπιστώσουµε από διάφορα ιστορικά κείµενα: 14 

«Είναι ακόµη οι Τουρναβίταις ευλαβείς και εις το 

άκρον χαροκόποι και ξεφαντωτικοί, εις τρόπον 

οπού σπάνια είναι, να µην ιδή τινάς Τουρναβίτην 

κρασοπατέρα», 

γράφει ο Λαρισαίος λόγιος Ιωάννης Οικονόµου Λογιωτάτου στα 1817. Και ο 

Νικ. Γεωργιάδης σηµειώνει στα 1880: 14 

«Είναι δε οι κάτοικοι της πολίχνης εύθυµοι, ζωηροί, 

αγαπώντας τας ευωχίας και θύοντες γενναίως τω 

Βάκχω». 
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Το 19ο αιώνα, ο Τύρναβος αποτελούσε πέρασµα αγωγιατών και ζωέµπορων 

διαφόρων εθνικοτήτων, ανάµεσά τους και Βούλγαρων, που γνώριζαν την απόσταξη 

φυτών και συγκεκριµένα την κατασκευή ροδέλαιου, από τα τριαντάφυλλα. Ένας 

Τυρναβίτης, ο Ζήσης Μισούρας, έµαθε την τέχνη της απόσταξης από τους 

Βούλγαρους και δοκίµασε να βράσει στέµφυλα (1852 – 1855).14 Η προσπάθειά του 

στέφθηκε από επιτυχία και συλλέγοντας σταγόνα σταγόνα το απόσταγµα 

δηµιούργησε ένα νέο προϊόν, που το ονόµασε τσίπουρο. Ο Ζήσης Μισούρας 

δηµιούργησε το πρώτο αποστακτικό συγκρότηµα και κυκλοφόρησε επίσηµα το 

πρώτο φηµισµένο Τσίπουρο Τυρνάβου µεταξύ των ετών 1852 και 1855.15 

Στον Τύρναβο όµως παρήχθη για πρώτη φορά και το ούζο κατόπιν 

επεξεργασίας του τσίπουρου.16  

Σύµφωνα µε τον Αχιλλέα Τζάρτζανο (1873-1946), όπως αυτός γράφει σε ένα 

µελέτηµά του (1932)16 κατά τα τελευταία χρόνια της τουρκοκρατίας στη Θεσσαλία, 

εκτός από τα κρασιά, παρήγαγαν εκεί και οινόπνευµα από τα τσίπουρα των 

σταφυλιών, τα οποία έβραζαν µε ανάλογη ποσότητα νερού ή µε ποσότητα 

χαλασµένου κρασιού. Το απόσταγµα που έβγαινε από αυτό το βράσιµο, το έλεγαν και 

το λένε σούµµα ή χάµ(ι)κο. Το χάµικο αυτό δεν πίνεται, γιατί µυρίζει έντονα και 

καίει πολύ. Για το λόγο αυτό, το αποστάζουν και δεύτερη φορά, αφού προσθέσουν 

µέσα, όταν το ξαναβράζουν, γλυκάνισο, αλάτι και λίγα κάρβουνα µε κρεµµύδια, σε 

ανάλογη ποσότητα το καθένα. Έτσι παράγεται το τσίπουρο ή ρακί, το οποίο πίνεται 

ευχάριστα. Εάν το τσίπουρο αυτό µεταβρασθεί µε λίγη µαστίχα µέσα και ζάχαρη, και 

έτσι γίνει τρίτης απόσταξης, παράγεται τότε µια καλύτερη ποιότητα οινοπνεύµατος 

αυτού του είδους, το ούζο το οποίο όµως το έλεγαν «ρακί µαταβρασµένο», όπως 

µπορεί να συµπεράνει κανείς από κάποιο παλαιό «τουρναβίτικο» δηµοτικό 

τραγούδι:16 
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Να φαν τα λάφια µέλαθρο, 

κι οι µούλες το τριφύλλι 

κι ο νιός να πιει παλιό κρασί, 

ρακί µαταβρασµένο. 

Το «µαταβρασµένο ρακί» αυτό ονοµάστηκε ούζο µόλις κατά τα τελευταία χρόνια της 

Τουρκοκρατίας στον Τύρναβο και στη Θεσσαλία (1878-1881) από την εξής 

αφορµή:16 

Βρισκόταν τότε στον Τύρναβο ένας στρατιωτικός γιατρός του τουρκικού 

στρατού, Αρµένιος, ονοµαζόµενος Σταυράκ-µπέης, ο οποίος είχε µεγάλη φιλία µε δυο 

προκρίτους Τουρναβίτες, τον Αντώνιο Μακρή, υφασµατέµπορο, και τον ∆ηµήτριο 

∆ουµενικιώτη, παντοπώλη και ποτοποιό, και η παρέα αυτή των τριών φίλων τακτικά 

µεσηµέρι και βράδυ έπαιρνε το ορεκτικό της, το µαταβρασµένο ρακί, το σηµερινό 

ούζο σαν να λέµε. Ο Σταυράκ-µπέης, επειδή, φαίνεται είχε ιδιαίτερη αγάπη στο ποτό 

αυτό, πήγε κάποτε στο εργοστάσιο του ∆ηµήτρη ∆ουµενικιώτη και επί τόπου, όπως 

λέµε, του συνέστησε να προσθέσει και κάποια άλλη ουσία, για να βγει ρακί σε 

καλύτερη ποιότητα. 
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Εικ.1. Συνταγή Παρασκευής Τσίπουρου ( file: arc-2005-12980, γκρίζα βιβλιογραφία, Α.Π.Θ) 
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Και πράγµατι, όταν έγινε η απόσταξη σύµφωνα µε τη συµβουλή του γιατρού 

και πήγαν οι τρεις φίλοι να δοκιµάσουν το απόσταγµα της ηµέρας εκείνης, ο 

Αντώνιος Μακρής πρώτος, µόλις το δοκίµασε, υπερευχαριστήθηκε και αναφώνησε:16 

«Μωρέ, τι είναι αυτό; Αυτό είναι ούζο Μασσαλίας!» 

Έτσι από τότε βγήκε το όνοµα του ούζου. Tώρα θα ρωτήσει κανείς τι ήθελε 

να πει ο µακαρίτης Αντώνιος Μακρής, ο νονός του ούζου, µε τις λέξεις «ούζο 

Μασσαλίας», από τις οποίες έµεινε κατόπιν η λέξη ούζο ως ονοµασία του 

µαταβρασµένου ρακιού καλής ποιότητος; Στον Τύρναβο γίνεται ανέκαθεν και 

καλλιέργεια µεταξοσκωλήκων και παράγονται κάθε χρόνο κουκούλια σε µεγάλη 

ποσότητα. Από τα κουκούλια λοιπόν αυτά, τα εκλεκτότερα µπαλαρίζονταν τα χρόνια 

εκείνα σε ιδιαίτερες µπάλες και στέλνονταν στο Βόλο για την Ευρώπη, µε την 

επιγραφή uso Massalia, δηλαδή «προς χρήση της Μασσαλίας». Σήµαινε δηλαδή η 

φράση αυτή (uso Massalia) στο εµπόριο των κουκουλιών την εκλεκτή ποιότητα και 

αυτό ήθελε να πει ο µακαρίτης Μακρής µε την αναφώνησή του, χωρίς να το 

φαντάζεται βέβαια τότε.16 

Τσίπουρο µεταφερόταν από τον Τύρναβο (ήδη από τότε η Θεσσαλία ήταν 

σηµαντική παραγωγός) στη γαλλική Μασσαλία µέσω της ιταλικής Γένοβας. Στα 

βαρέλια µε το τσίπουρο αναγραφόταν η ένδειξη "Uso a Marsilla", δηλαδή, για χρήση 

Μασσαλίας.16,17 Από το "ούζο" της Μασσαλίας λοιπόν, προέρχεται η γνωστή 

σηµερινή ονοµασία.16,17 

Την ίδια ιστορία για την ετυµολογία του ονόµατος «ούζο», αναφέρει ο 

αείµνηστος καθηγητής Αλ. Φιλαδελφεύς ο οποίος επισκέφθηκε τη Θεσσαλία το 1896 

µε την ιδιότητα του δηµοσιογράφου και έγραψε σχετικά:  

«∆ιότι είναι από τσίπουρο, ως και ελέγετο πρότερον περιέχον 22 µόνο 

βαθµούς οινοπνεύµατος µετωνοµάσθη δε εις ούζο εκ του εξής επεισοδίου. Εν 
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Θεσσαλία τ’ αποστελλόµενα εις Μασσαλίαν κουκούλια ήσαν πάντοτε τα 

εκλεκτότερα και άριστα, δια να διακρίνωνται δε τα κιβώτια επεγράφετο επ’ αυτών 

µεγάλοις γράµµασι uso Massalia προς χρήσιν δηλαδή της Μασσαλίας. Έτυχε λοιπόν 

ποτέ, ιατρός τις παρά τη τουρκική Υπηρεσία Αναστάς-µπέης καλούµενος, όστις 

παρεπιδήµει εν Τύρναβω τότε, να πίη εκ του οινοπνευµατώδους τούτου ποτού, 

τοσούτον δ’ εθέλχθη ώστε περιχαρής και έξαλλος ανεφώνησε: Μα αυτό φίλοι µου 

είναι ούζο Μασσαλίας. Τοιαύτης δηλαδή λαµπράς ποιότητος ποτόν! Και έκτοτε από 

στόµατος εις στόµα καθιερώθη η παρωνυµία και το τσίπουρο εβαπτίσθη εις ούζο».1 

Παρά το αµφισβητούµενο όνοµα του αναδόχου ιατρού της ονοµασίας του 

ούζου, η γνωστή σηµερινή ονοµασία προέρχεται από το «ούζο» της Μασσαλίας.1,16,17  

Και ο Φιλαδελφεύς και ο Τζάρτζανος, αναφέρουν τον ιατρό, µε διαφορετικό µεν 

όνοµα αλλά µε τον ίδιο τίτλο του Μπέη, χωρίς να αποκλείεται το όνοµα να είναι 

Αναστάσιος Σταυράκης. Ο τίτλος του Μπέη ακολουθούσε είτε το κύριο όνοµα είτε το 

επώνυµο.1 
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6. Ετυµολογία των Σχετιζόµενων µε το Τσίπουρο Εννοιών 

Τα πρώτα αποστάγµατα στην ελληνική επικράτεια απαντώνται µε την 

ονοµασία ρακί ή τσίπουρο και παράγονται σε άµβυκες.17  

Το αρχαίο ρήµα αποστάζω (από + στάζω), έχει την κυριολεκτική σηµασία 

πέφτω κατά σταγόνες ή, κάνω κάτι να στάζει. Με χηµικούς όρους, εννοούµε τη 

διαδικασία µε την οποία ένα υγρό υποβάλλεται σε εξάτµιση και ακόλουθη 

συµπύκνωση των ατµών που παράγονται. Πρόκειται για την λίγο-πολύ γνωστή µας 

διαδικασία παραγωγής του τσίπουρου.15 

Η συσκευή του αποστακτήρα ονοµαζόταν από τους αρχαίους άµβυξ. Πιο 

σωστά, άµβυκας ονοµαζόταν το κάλυµµα του βραστήρα, το οποίο απολήγει σε 

σωλήνα εξαγωγής του παραγόµενου ατµού. Όταν οι Άραβες κατέλαβαν την 

Αλεξάνδρεια κατά τα µέσα του 7ου µ.Χ. αιώνα, ήρθαν σε επαφή µε τις επιστήµες και 

τις τέχνες της ελληνιστικής Αιγύπτου. Η χηµεία των Ελλήνων µετονοµάστηκε σε 

αλχηµεία (µε την προσθήκη του αραβικού άρθρου al) και ο άµβυξ σε αλάµπικ (al + 

ampik). Ο µεταµορφωµένος άµβυκας επανέρχεται στη µεσαιωνική ελληνική, αρχικά 

ως λαµπίκον και αργότερα ως λαµπίκος (ακόµη ένα αντιδάνειο). Η λέξη αυτή δεν 

χρησιµοποιείται ιδιαίτερα στις µέρες µας για να υποδηλώσει τον αποστακτήρα. Οι 

παράγωγές της όµως, όπως λαµπικάρισµα, λαµπικαριστός, λαµπικάρω, έχουν πλατιά 

χρήση και δηλώνουν το απόλυτο καθάρισµα, τη διαύγεια. Ακριβώς όπως το 

αποτέλεσµα µιας πετυχηµένης απόσταξης. Προσοχή όµως: το "δανεικό" λαµπικάρω 

δεν έχει κοινή ρίζα µε το αρχαίο ελληνικό ρήµα λάµπω (φέγγω, ακτινοβολώ, 

γυαλίζω), παρά τη φαινοµενική οµοιότητά τους, ηχητικά και εννοιολογικά.15 

Οι ποικίλες ονοµασίες του ποτού, δείχνουν και την επίδραση των άλλων 

πολιτισµών που κυριαρχούσαν ανά περιοχή, την περίοδο που η παρασκευή και 

κατανάλωσή του άρχισαν να διαδίδονται: Το "ρακί" (και ρακιτζής: ο παράγων ή 
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πωλών τη ρακή) προέρχεται από το τουρκικό raki που µε τη σειρά του προέρχεται 

από το αράκ, ινδική ονοµασία για αποστάγµατα ρυζιού. 17 

Η ονοµασία "σούµα" (λατινικά summa, σύνολο), φανερώνει Ιταλική ανάµειξη 

στα νησιά που παραγόταν. Η ονοµασία σούµα, σήµερα, χρησιµοποιείται επισήµως 

για το προϊόν της πρώτης απόσταξης, που συνήθως προορίζεται για περαιτέρω 

αποστάξεις και καθαρισµό. Συνεχίζει πάντως να χρησιµοποιείται γενικώς για τα 

αποστάγµατα στο ανατολικό Αιγαίο. 17 

Η αρχαιολογική σκαπάνη ανακάλυψε γίγαρτα (κουκούτσια) σταφυλής, σε 

Ελληνικό σπήλαιο, χρονολογηµένα στο 12.000 π.Χ. Αυτό σηµαίνει πως εκείνη την 

εποχή, η άµπελος ήταν γνωστή και τα προϊόντα της προς χρήση. 

Από τις γραπτές αναφορές του Όµηρου στην Ιλιάδα, την Οδύσσεια, του Αριστοτέλη 

στα φυσικά και µετεωρολογικά, του Αθηναγόρα, του Πλούταρχου, του Αριστοφάνη, 

του Θεόκριτου, του Αρριανού και των άλλων επιφανών αρχαίων Ελλήνων, 

µαθαίνουµε τις λέξεις που χρησιµοποιούσαν για την άµπελο και τα παράγωγά της.18 

• Αµπελος η άµπελος 

• όµφαξ, -όµφακος, η άωρος σταφυλή (άγουρη ρώγα σταφυλιού) 

• ραξ, -ραγός, η ρώγα σταφυλής 

• βότρυς, -βότρυος, η σταφυλή 

• σίραιον, -νέος οίνος βραζόµενος, µούστος βρασµένος, (τουρκ.'πετµέζι'). 

Το τσίπουρο αποτελεί ένα παραδοσιακό απόσταγµα στέµφυλων σταφυλής. 18 

Το προϊόν προς απόσταξη είναι τα στέµφυλα, δηλαδή οι (ράγες βότρυος) οι 

ρώγες του σταφυλιού που τις έχουµε θραύσει, συνθλίψει, (εραίσει, εκ του ρήγνυµι), 

τα ράκη όπως λέµε στην Κρήτη, τα grapes όπως λένε στις λατινογενείς γλώσσες, τα 

τσίπουρα, όπως λέµε σε όλη την Ελλάδα. Οι ρώγες που συνθλίψαµε µε τον χυµό 

τους, που περιµένουν να ζυµωθούν, να µετατρέψουν τα σάκχαρά τους σε οινόπνευµα, 
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λέγονταν ''τρύξ''. Με την βοήθεια του οξυγόνου και µυκήτων σιγά σιγά θα σαπίσουν, 

θα γίνουν σαπρές.18 

Συνεπώς οι δύο λέξεις που σχετίζονται µε τη σύγχρονη λέξη τσίπουρο είναι 

οι: 18  

• ''Τρυξ, γεν. τρυγός, - νέος οίνος µη υποστάς την ζύµωσιν και µη στραγγισθείς, 

οίνος µετά της τρυγός, γλεύκος αδιήθητον'', και, 

• ''Σαπρός, α,ον. σάπιος, α, ον. (εκ του σήπω). (λεξ. Ανέστη Κωνσταντινίδη). 

∆εν είναι γνωστό πότε ακριβώς άρχισαν οι άνθρωποι να αποστάζουν. Στα 

µετεωρολογικά του Αριστοτέλη αναφέρεται ότι αποστάζοντας θαλασσινό νερό 

έπαιρναν πόσιµο. Φάρµακα και καλλυντικά παρασκεύαζαν επίσης µε απόσταξη. 

Φιλόσοφοι, φυσιοδίφες και αργότερα οι αλχηµιστές παρατηρώντας την φύση, 

πειραµατίζονταν µε διάφορα υλικά, ψάχνοντας για το ελιξίριο της ζωής. Στη διάθεσή 

τους είχαν τον πηλό, τον χαλκό, τα προϊόντα της γαίας, την γνώση την περιέργεια και 

την έµπνευση. Ο Ησίοδος τον έβδοµο αιώνα π.Χ αναφέρει την απόσταξη υδραργύρου 

σε άµβυκα. 18 

Στα µετεωρολογικά του Αριστοτέλη γίνονται αναφορές για την συµπεριφορά 

του γάλακτος, του µελιού και του γλυκού οίνου εν βρασµώ. Ο Μέγας Αλέξανδρος, 

κατακτώντας και εκπολιτίζοντας τους λαούς στο πέρασµά του, µετέφερε όλη εκείνη 

την Αριστοτελική γνώση, στις πόλεις που ίδρυε. Ο άµβυκας και η απόσταξη ήταν 

κοµµάτι εκείνης της γνώσης, αφού δάσκαλός του ήταν ο Αριστοτέλης. Κατά τους 

Ρωµαϊκούς και Μεσαιωνικούς χρόνους, οι µεταφράσεις των Ελληνικών 

συγγραµµάτων, µε ότι απέµεινε από την καταστροφή της βιβλιοθήκης της 

Αλεξάνδρειας, δίνουν τις τεχνολογικές βάσεις για την περαιτέρω ανάπτυξη της 

τέχνης της απόσταξης.18 

 26



  

7. Η Παρασκευή του Τσίπουρου Τυρνάβου 

Το Τσίπουρο Τυρνάβου αποτελεί παραδοσιακό απόσταγµα διπλής απόσταξης, 

στεµφύλων σταφυλής  της περιοχής Τυρνάβου στα οποία συµµετέχει η ποικιλία 

Μοσχάτο Αµβούργου κατά 30% τουλάχιστον. Το προϊόν της απόσταξης, ανεξάρτητα 

από τον τρόπο που γίνεται δεν ξεπερνάει το 86% σε αλκοόλη. 8 

Το Τσίπουρο Τυρνάβου αποτελεί απόσταγµα το οποίο παραδοσιακά υπόκειται 

στην κατεργασία του αρωµατισµού µε την προσθήκη αρωµατικών πρώτων υλών 

(σπόροι µάραθου ή γλυκάνισου) στη διαδικασία της απόσταξης.8 

Σήµερα η παραγωγή του τσίπουρου γίνεται µε δύο τρόπους. Ο πρώτος γίνεται 

από τους αµπελουργούς, µε το καθεστώς των  διηµέρων αµβύκων , (το προϊόν των 

οποίων διατίθεται µόνο χύµα), ο δεύτερος από τα οργανωµένα αποσταγµατοποιεία  

τα οποία το διαθέτουν υποχρεωτικά εµφιαλωµένο µέχρι του όγκου των 5 λίτρων.19 

 

7.1. Η Παραδοσιακή Παρασκευή του Τσίπουρου Τυρνάβου 

Κάθε χρόνο από τις 10 Σεπτεµβρίου µέχρι τις 15 Οκτωβρίου γίνεται ο τρύγος 

των σταφυλιών. Τα σταφύλια µεταφέρονται από  το αµπέλι µε πλαστικές κλούβες ή 

µε µεταλλικές κόφες σε ειδικές δεξαµενές (στέρνες) κατασκευασµένες συνήθως από 

µπετόν µε χωρητικότητα από 4 έως 20 τόνους. Τοποθετούνται στις δεξαµενές και 

ακολουθεί η ζύµωσή τους (δηµιουργία µυκήτων που µετατρέπουν τη ζάχαρη σε 

οινόπνευµα).14 

Το τσίπουρο προέρχεται από τα παράγωγα που παραµένουν µετά την έκθλιψη 

των σταφυλιών κατά τη διεργασία παραγωγής του κρασιού. Τα παράγωγα αυτά 

(στέµφυλα = τσίπουρα) είναι σακχαρούχα και είναι η µάζα που αποµένει µετά τη 

συµπίεση των σταφυλιών.9 Αυτή η µάζα αποτελείται από βοστρύχους (κοτσάνια), 

γίγαρτα (κουκούτσια) και φλοιούς, ενώ µπορεί να περικλείει και κάποιο ποσοστό 
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αζύµωτου γλεύκους (µούστου), γλεύκους σε ζύµωση ή και κρασιού. Γενικά, οι 

βόστρυχοι αποτελούν το 2-7% του συνολικού βάρους του σταφυλιού, τα γίγαρτα το 

3-6%, η φλούδα το 6-9% και η σάρκα το 75-85%. Η σάρκα του σταφυλιού 

αποτελείται κατά 0,5% από στερεά. Τα στέµφυλα, για να δώσουν αλκοολούχο 

απόσταγµα, θα πρέπει αφενός να µην έχουν αποστραγγιστεί εντελώς και αφετέρου να 

έχουν υποστεί αλκοολική ζύµωση, ώστε τα σάκχαρα του εναποµένοντος µούστου να 

µετατραπούν σε αλκοόλη.20  

Σήµερα, οι βόστρυχοι των σταφυλιών αποµακρύνονται πριν από τη ζύµωση 

µε κατάλληλα µηχανήµατα (ακόµα και στην µικρή οικιακή παραγωγή).8 

Όταν γίνει  ζύµωση του σακχάρου τους, προκύπτει σακχαρώδης χυµός 

χαµηλού αλκοολικού βαθµού (8ο έως 9ο), από 100kg, του οποίου παράγονται 7 έως 8 

λίτρα άνυδρης αλκοόλης είτε µε απευθείας απόσταξη (στεµφυλόπνευµα, σούµα, 

τσίπουρο,) είτε µε εκχείλιση πρώτα µε νερό, µε ζύµωση του εκχυλίσµατος και µε 

υποβολή σε απόσταξη του αλκοολούχου υγρού.17,20 Σύµφωνα µε το νοµικό πλαίσιο 

που διέπει την παραγωγή του τσίπουρου, αναγνωρίζεται περιεκτικότητα 7,5 λίτρα 

άνυδρης αλκοόλης στα 100kg στέµφυλα (Ν.2969/01, ΦΕΚ 281/Α/18-12-2001).8 

Η παραδοσιακή παραγωγή του τσίπουρου γίνεται µε το καθεστώς των 

διηµέρων. Σύµφωνα µε αυτό λαµβάνει χώρα απόσταξη µε µικρά καζάνια (άµβυκες) 

χωρητικότητας το πολύ µέχρι 130 λίτρα σε απευθείας φωτιά. Η διαδικασία αυτή που 

λαµβάνει χώρα τους µήνες Οκτώβριο (15/10) έως ∆εκέµβριο (15/12)  έχει ξεχωριστή 

σηµασία για τον Τύρναβο αφού αποτελεί τη συνέχεια µίας παράδοσης η οποία 

αναβιώνει κάθε χρόνο από την εποχή της τουρκοκρατίας.14 Αυτή η παραγωγή είναι 

που συνδέει το παρόν µε το παρελθόν και  για το λόγο αυτό δεν πρέπει αλλά και ούτε 

είναι σκόπιµο να  καταργηθεί . 19,20 
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Στον πυθµένα της αποστακτικής συσκευής τοποθετείται κατάλληλο πλέγµα πχ 

από κλαδιά ιτιάς ή άχυρα ώστε να µην έρχονται σε άµεση επαφή τα στέµφυλα µε τα 

θερµά τοιχώµατα της συσκευής. Προστίθεται νερό ίσο µε το 1/3 του όγκου των 

στέµφυλων, ένα µέρος από τα υγρά της ζύµωσης (τσιπριάζι) αλλά και διάφορα 

µυρωδικά, και υποβάλλεται το µίγµα σε απόσταξη. 20  

 

Για να πραγµατοποιηθεί η απόσταξη, το 

καζάνι κλείνει ερµητικά µε ένα µπρούτζινο καπάκι.14 

Για τη µόνωση του καπακιού και του καζανιού 

χρησιµοποιείται πηλός που φτιάχνεται µε στάχτη, 

πίτουρα και νερό. Ζυµώνονται µαζί και το µίγµα 

απλώνεται στα χείλη του καζανιού και του 

καπακιού.8  Κάτω   από   το  καζάνι   υπάρχει     ένας 

φούρνος και σε αυτόν καίει χαµηλή φωτιά. Οι υδρατµοί, µέσω ενός σωλήνα που 

ξεκινά από την κορυφή του καπακιού κατευθύνονται στο «τόξο» (λουλάς), που είναι 

ένας ακόµα σωλήνας  σε  σχήµα «Π» ο οποίος  καταλήγει µε ειδική υποδοχή σε ένα 

φαρδύτερο σωληνοειδές εξάρτηµα, τη «Λάντζα», η οποία είναι βουτηγµένη σε µία 
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µεγάλη δεξαµενή µε κρύο νερό ώστε οι ατµοί να ψύχονται και να υγροποιούνται. Η 

πορεία των υδρατµών συνεχίζεται στο κάτω µέρος της δεξαµενής σε στενότερους 

σωλήνες που βρίσκονται περιµετρικά των τοιχωµάτων της (σερπαντίνα) µε ελαφρά 

κλίση για να µην κρατούν τα υγρά. Το νερό της δεξαµενής αντικαθίσταται διαρκώς 

για να παραµένει κρύο.14 

Οι αλκοολικοί βαθµοί (γράδα) στο πρώτο απόσταγµα ξεκινούν από 27ο 

Cartier και πρέπει να φθάσουν τους 17ο , 15ο  ή και 14ο. Όταν τους φθάσουν, το 

πρώτο βράσιµο που κράτησε περίπου 1 ώρα και 10 – 15 λεπτά έχει ολοκληρωθεί. Το 

απόσταγµα έχει ιδιάζουσα δυσάρεστη γεύση, ονοµάζεται «σούµα» ή «χάµικο» και 

µπορεί να επαναποσταχθεί. Μετά το τέλος της απόσταξης, το υπόλειµµα 

απορρίπτεται. 14 

Σηµειώνεται ότι, ελάχιστος αλκοολικός βαθµός 35ο του εκατοντάβαθµου 

αλκοολοµέτρου (GL)  ισοδυναµεί µε 15,6ο  (γράδα) του αλκοολοµέτρου Cartier στους 

15ο C.  Αυτός ο «ελάχιστος αλκοολικός τίτλος» βάσει της ισχύουσας εθνικής 

νοµοθεσίας (Α.Υ.Ο. 22801/4512/86) σχετικά µε το στεµφυλόπνευµα των διηµέρων 

οινοπνευµατοποιών Α' Κατηγορίας, ως και τα εξ αυτού ποτά, χρησιµοποιήθηκε στην 

υπ’ αριθµ. Φ. 516/295/11.9.1997 Ε.∆.Υ.Ο. για την αναγωγή της απόδοσης των 

στεµφύλων, κατ' άρθρο 8 παρ. 3 του Κ.Ν.Φ.Ο., σε έτοιµο προϊόν (τσίπουρο), ακριβώς 

για λόγους οµοιόµορφης εφαρµογής της σχετικής διάταξης (άρθρο 37) του νόµου 

«∆ιοικητικές και ποινικές κυρώσεις στη νοµοθεσία και άλλες διατάξεις» και ενιαίας 

αντιµετώπισης των παραγωγών αναφορικά µε τον προσδιορισµό του καταβλητέου 

φόρου. Αυτό σε καµιά περίπτωση δεν σηµαίνει ότι το τσίπουρο πρέπει να διατίθεται 

αποκλειστικά και µόνο µε αλκοολικό βαθµό 35ο  GL.21 

Στη δεύτερη απόσταξη ο άµβυκας γεµίζει κατά 80-90% µε σούµα. Το 

διπλοαποσταγµένο προϊόν, είναι καθαρότερο και λεπτότερο σε άρωµα και γεύση. Το 
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τελικό προϊόν που λαµβάνεται κατόπιν προσθήκης αρωµατικών υλών είναι το 

τσίπουρο. Οι αρωµατικές πρώτες ύλες που προστίθενται συνήθως είναι το µάραθο 

(foeniculum vulgare) και ο γλυκάνισος (pimpinella anisum, illicium verum). 17,20 

Μετά τη δεύτερη απόσταξη αφαιρείται το πρώτο 0.5 µε 1 λίτρο. Έχει µεγάλο 

αλκοολικό βαθµό και αποτελεί την «κεφαλή». Κατόπιν συλλέγεται η «καρδιά» η 

οποία αντιπροσωπεύει το 50% του αρχικού όγκου. Είναι το κλάσµα που περιέχει τα 

επιθυµητά συστατικά και το οποίο, αφού αραιωθεί για να επιτευχθούν οι επιθυµητοί 

αλκοολικοί βαθµοί, δίνεται στην κατανάλωση ως τσίπουρο. Το υπόλοιπο, η «ουρά», 

συλλέγεται και το τοποθετείται στα στέµφυλα ή στο σούµα για να γίνει νέα 

απόσταξη. Kαλός αλκοολικός βαθµός θεωρείται αυτός των 38-47% κατ' όγκο.17,20 

Στο τσίπουρο (προϊόν µίας ή δύο αποστάξεων) που παράγεται στον απλό 

άµβυκα δεν αποµακρύνονται τα επιβλαβή παραπροϊόντα (αλκοόλες διάφορες της 

αιθανόλης) η περιεκτικότητα των οποίων στα αποστάγµατα καθορίζει και την 

τοξικότητά τους.20 Το επιτρεπτό όριο των παραπροϊόντων αυτών καθορίζεται από τη 

νοµοθεσία, σύµφωνα µε την οποία, η περιεκτικότητα σε µεθανόλη δε µπορεί να είναι 

 

Εικ.2., Σχηµατική Παράσταση Αποστακτικής ∆ιάταξης για την Παραγωγή Τσίπουρου 

 

 31



  

µεγαλύτερη από 1000g/hl άνυδρης αλκοόλης. Η περιεκτικότητα σε συναπόστακτα 

(άλλες πτητικές ουσίες εκτός αιθανόλης και µεθανόλης) δεν πρέπει να είναι 

µεγαλύτερο ή ίσο από 140g/hl άνυδρης αλκοόλης.8 

 

7.2. Η Σύγχρονη Παρασκευή του Τσίπουρου Τυρνάβου 

Όπως στην παραδοσιακή απόσταξη, έτσι και στην σύγχρονη οι βασικές αρχές 

είναι οι ίδιες. 

Ακρογωνιαίος λίθος για την ποιότητα του παραγόµενου προϊόντος αποτελεί η 

ποιότητα της πρώτης ύλης. Τα σταφύλια συλλέγονται στον προβλεπόµενο χρόνο και 

δεν είναι ούτε άγουρα ούτε υπερώριµα. Από διαλεγµένες τοποθεσίες µε υγιή και 

µεστά χώµατα, τρυγηµένα πρωινές ώρες και µε την χαµηλότερη δυνατή 

ατµοσφαιρική υγρασία.18 Σηµαντικός παράγοντας για την άριστη πρώτη ύλη είναι η 

εφαρµογή του συστήµατος ολοκληρωµένης διαχείρισης στις αµπελοκαλλιέργειες, και 

ο έλεγχος από γεωπόνους της τήρησης των κανόνων φυτοπροστασίας και λίπανσης 

καθ’ όλο το έτος, ώστε η σταφυλοπαραγωγή να είναι απαλλαγµένη από υπολείµµατα 

φυτοφαρµάκων και να περιέχει όλα εκείνα τα συστατικά που είναι απαραίτητα για τη 

διασφάλιση της ποιότητας της παραγωγής του τσίπουρου.18 

Ιδιαίτερη επίσης σηµασία δίνεται στη µεταφορά των σταφυλιών από τις 

καλλιέργειες µέχρι το οινοποιείο και τους αποστακτήρες. Αυτή πραγµατοποιείται µε 

τη δέουσα προσοχή ώστε να αποφευχθούν οι τραυµατισµοί των ρωγών και οι 

ανεπιθύµητες οξειδώσεις.18 

Εντός ανοξείδωτων οινοποιητών, στέµφυλα και γλεύκος παραµένουν µαζί 

µερικές ηµέρες και υπό περιοδική ανάδευση έτσι ώστε να επιτευχθεί εκχύλιση των 

σακχάρων και αρωµάτων, ενώ εν µέρει αρχίζει η αλκοολική ζύµωση.18 
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Ο αποστακτήρας όπως βλέπουµε στην παρακάτω εικόνα αποτελείται από το 

λέβητα, τη στήλη ανακαθαρισµού (στήλη κλασµατικής απόσταξης) και τον 

συµπυκνωτή (ψυκτήρα).18 

 

Στο λέβητα τοποθετείται το προϊόν προς 

απόσταξη. Θερµαίνονται µε ατµό τα διπλά τοιχώµατα του 

λέβητα σε σταθερή θερµοκρασία. Στο εσωτερικό του 

υπάρχει αναδευτήρας.18 

Στο εσωτερικό της στήλης ανακαθαρισµού 

υπάρχουν 8 πλατώ  σε κάθετη διάταξη που επικοινωνούν 

µεταξύ τους µε οπές οι οποίες είναι καλυµµένες µε ένα 

είδος ανεστραµµένης κούπας σχήµατος «∩» έτσι ούτως 

ώστε οι ανερχόµενοι αλκοολούχοι ατµοί αναγκάζονται να 

περνούν µέσα από την υγρή φάση, οπότε ένα µέρος 

υγροποιείται ενώ οι περισσότερο αλκοολούχοι (άρα 

περισσότερο πτητικοί) να προχωρήσουν στο επόµενο 

πλατώ. 8 

 

Εικ.3. …οι ανερχόµενοι αλκοολούχοι ατµοί αναγκάζονται να 
περνούν µέσα από την υγρή φάση, οπότε ένα µέρος υγροποιείται ενώ 
οι περισσότερο αλκοολούχοι (άρα περισσότερο πτητικοί) να 
προχωρήσουν στο επόµενο πλατώ… 
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Από το πάνω µέρος της στήλης ανακαθαρισµού οδηγούνται οι ατµοί προς 

υγροποίηση στον ψυκτήρα. Από τον ψυκτήρα παραλαµβάνεται το προϊόν αφού 

διαχωριστεί σε κεφαλή, καρδιά και ουρά.18 

   

 

 

 

Η καρδιά διατηρείται σε ειδικές δεξαµενές για 

τέσσερεις (4) έως έξι (6) µήνες και κατόπιν πρόκειται να 

εµφιαλωθεί. 18 

 

7.3. Τσίπουρο και Ούζο, ∆ύο Εντελώς ∆ιαφορετικά Προϊόντα 

Γενικά, µε την ονοµασία τσίπουρο εννοούµε τα αποστάγµατα της Θεσσαλίας, 

Ηπείρου και Μακεδονίας µε αλκοολικό βαθµό από 40 έως πάνω από 50% σε 

οινόπνευµα.17 Οι "σούµες" που παράγονται σε πολλά νησιά έχουν συνήθως 

περιεκτικότητα σε οινόπνευµα περί το 30%, ενώ η τσικουδιά της Κρήτης, πάντοτε 
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δίχως γλυκάνισο, παράγεται επίσης σε υψηλούς αλκοολικούς βαθµούς (πάνω από 

40%).  

Τα αποστάγµατα αναφέρονται σε γεωργικά προϊόντα ενώ ο αλκοολικός τους 

τίτλος δεν υπερβαίνει ποτέ το 85% Vol. Χαρακτηριστικό των αποσταγµάτων 

αποτελεί η προέλευσή τους. Αποτελούν προέκταση του γεωργικού προϊόντος από το 

οποίο προέρχονται και του οποίου φέρουν ιδιαίτερα χαρακτηριστικά. 8 

Το τσίπουρο παραµένει το παραδοσιακό απόσταγµα στεµφύλων σταφυλής, µε 

ή χωρίς δεύτερη απόσταξη, µε ή χωρίς προσθήκη γλυκάνισου κατά την απόσταξη.16,20 

Σήµερα, µε τις ονοµασίες ούζο και τσίπουρο εννοούµε δυο διαφορετικά 

προϊόντα. 17 

Το ούζο παράγεται από αλκοόλη γεωργικής προέλευσης 96% αλκοολικών 

βαθµών και περισσότερο το οποίο αραιώνεται και επαναποστάζεται σε ποσοστό 20% 

τουλάχιστον µε αρωµατικές ύλες. Η εκχύλιση γίνεται σε συστοιχίες δεξαµενών. Τα 

αλκοολούχα υγρά αποστάζονται σε κλασµατικούς αποστακτήρες. Με την κλασµατική 

απόσταξη του προερχόµενου αλκοολούχου υγρού από στέµφυλα λαµβάνεται καθαρό 

οινόπνευµα 96% περίπου κατ’ όγκο. Στις συσκευές της κλασµατικής απόσταξης 

υπολογίζονται και το ύψος της στήλης απόσταξης και οι «θεωρητικές πλάκες» που 

αντιστοιχούν στις πολλές αποστάξεις που αποµακρύνουν από το οινόπνευµα τα 

παραπροϊόντα. Η καθαρή αυτή πρώτη ύλη αναµειγνύεται µε νερό και αρωµατικά 

συστατικά.17,20 Η διαφορά στις ποιότητες έχει να κάνει µε την περιεκτικότητα σε 

γλυκάνισο (µακεδονικός ή αστεροειδής), µαστίχα και άλλα στοιχεία (κορίανδρος, 

ρίζα αγγελικής, κακουλές, και φλαµούρι). 17,20 

Αµέσως µετά την ανάµιξη, το ποτό εµφιαλώνεται και προσφέρεται στον 

καταναλωτή. Μόλις το 1989 µε νόµο της Ε.Ο.Κ., επιβλήθηκε η χρήση της απόσταξης 

για ένα ποσοστό 20% της αλκοόλης του ούζου. Αυτό σηµαίνει ότι, σε µια παρτίδα 
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100 λίτρων ούζου, µε περιεκτικότητα 40% σε αλκοόλη, τα 8 τουλάχιστο λίτρα της 

αλκοόλης πρέπει να προέρχονται από συναπόσταξη οινοπνεύµατος και αρωµατικών 

συστατικών, ενώ το υπόλοιπο µπορεί να προέρχεται από απλή ανάµιξη.17 

Σήµερα, στην Ελληνική επικράτεια, το µεγαλύτερο µέρος του ούζου 

παράγεται από εισαγόµενη αλκοόλη, και µε το κλείσιµο των εργοστασίων ζάχαρης 

που έχει ήδη γίνει, το 100% της αλκοόλης θα είναι εισαγόµενη, µε αποτέλεσµα το 

«Ελληνικό Ούζο» να προσφέρει λίγα στη γεωργία και την εθνική οικονοµία 

γενικότερα. Για να επανέλθει το ούζο στις ρίζες του και την πραγµατικά Ελληνική 

καταγωγή του πρέπει η χρησιµοποιούµενη για την παραγωγή του αλκοόλη να είναι 

αποκλειστικά Ελληνικό οινικό οινόπνευµα.14 
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8. ∆ρώµενα Σχετικά µε την  Παραγωγή του Τσίπουρου στον Τύρναβο 

Η αµπελουργία εκτός από τα περίφηµα επιτραπέζια σταφύλια, παρήγαγε και 

εκλεκτά κρασιά, που είχαν κατακτήσει ολόκληρη την ελληνική αγορά. Κατά την 

εποχή της δουλείας δεν ξέφυγαν από το χαράτσι και οι Τυρναβίτες αµπελουργοί. 

Πλήρωναν κι αυτό το φόρο κρασιού, το λεγόµενο κρασοµοίρι. Πρόκειται για το 

µερίδιο του κρασιού (µούστου) που έπαιρνε η τούρκικη διοίκηση από τους 

αµπελοκαλλιεργητές. Είναι η δεκάτη στα αµπέλια. Η πληρωµή του κρασοµοιρίου 

γίνονταν σε χρήµα πριν από τον τρύγο, δηλαδή πριν ακόµη οι αµπελοκαλλιεργητές 

συνάξουν την σοδειά.15 

Ο Τύρναβος, έχει αναπόσπαστα συνδεθεί µε το «ποτό των καρδιών» όπως 

ονοµάζουν οι ντόπιοι το τσίπουρο. Σύµφωνα µε τον Αστέριο Παπρά, διευθυντή του 

Αγροτικού Οινοποιητικού Συνεταιρισµού Τυρνάβου, το 2001, η παραγωγή ήταν 200 

τόνοι, ενώ η εξαγωγές σε Ούζο Τυρνάβου ήταν 5000 φιάλες που πήγαν στους 

Έλληνες της Γερµανίας και της Αυστραλίας.22 Από τον Αγροτικό Οινοποιητικό 

Συνεταιρισµό Τυρνάβου διατέθησαν : το 2005, 320000 τόνοι, το 2006, 325000 τόνοι 

και το 2007, 360000 τόνοι Τσίπουρου Τυρνάβου.8 

Το τσίπουρο στον Τύρναβο παράγεται αποκλειστικά µε τη χρήση στεµφύλων 

σταφυλιών της περιοχής Τυρνάβου στα οποία συµµετέχει η ποικιλία Μοσχάτο 

Αµβούργου κατά τουλαχιστον 30%, µία ποικιλία ντόπια, πλούσια σε σάκχαρα και 

αρώµατα η οποία διαµορφώνει το υπόβαθρο του τσίπουρου και το χαρακτηρίζει. 

Αυτή η ποικιλία αναπτύχθηκε µετά τη δεκαετία του 1930, µετά την καταστροφή των 

αµπελοκαλλιεργειών από φυλλοξήρα. Το Τυρναβίτικο Τσίπουρο είναι διπλής 

απόσταξης - µεταβρασµένο στους 45ο C, αρωµατισµένο µε σπόρους αρωµατικών 

φυτών.15 
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Η παραγωγή του παραδοσιακού τσίπουρου αποτελεί ιεροτελεστία για τον 

Τύρναβο. Τους µήνες Οκτώβριο, Νοέµβριο και ∆εκέµβριο η πόλη κινείται στους 

τρελούς ρυθµούς των καζανιών. Λειτουργούν 180 από τα 230 παραδοσιακά 

αποστακτήρια «της σειράς» όπως αυτά λέγονται, µε άδειες που δίνονται από το 

τελωνείο. Οι αµπελουργοί όµως είναι πάνω από 1000, δηλαδή πολύ περισσότεροι. Τα 

καζάνια έτσι, αλλάζουν χέρια από παραγωγό σε παραγωγό, λειτουργώντας µε βάρδιες 

µέρα – νύχτα. Οι παραγωγοί µετρούν µε τα αλκοολόµετρα τους βαθµούς, τους 

«γράδους», όπως τους λένε οι ντόπιοι σε κάθε νέα «καζανιά» τσίπουρου.22 

Είναι µέρες αδιάκοπης δουλειάς καθότι οι «άµβυκες» (καζάνια) δουλεύουν 

συνεχώς υποχρεωτικά γιατί η άδεια χρήσης τους από το τελωνείο είναι αυστηρών 

χρονικών ορίων8, αλλά και χαράς, ευχαρίστησης και διασκέδασης, καθότι όλη η 

διαδικασία είναι συνδεδεµένη µε φαγοπότι, τραγούδια ακόµα και χορούς γύρω από τα 

καζάνια, όπου κατά παράδοση µαζεύονται µεγάλες παρέες και γιορτάζουν την 

παρασκευή του φηµισµένου Τυρναβίτικου.14,15 

Το Τυρναβίτικο Τσίπουρο σχετίζεται µε εορτές κατά την διάρκεια της 

παρασκευής του αλλά και µε την περίφηµη εορτή του τσίπουρου, στην οποία 

λαµβάνουν χώρα πλήθος εκδηλώσεων που σχετίζονται µε το παραδοσιακό αυτό 

προϊόν.8 Η εορτή της κατανάλωσης οινοπνεύµατος που σχετίζεται τόσο µε την 

οινοποσία όσο και µε την κατανάλωση του τσίπουρου έχει τις ρίζες της στην 

αρχαιότητα και συνεχίζεται µέχρι τις ηµέρες µας. Οι ρίζες της κατανάλωσης 

οινοπνεύµατος είναι χαµένες στα βάθη της αρχαιότητας και σχετίζεται µε τη 

διονυσιακή λατρεία και τις διονυσιακές τελετές εν γένει.8 

∆εν είναι τυχαίο ότι η ιστορία του τσίπουρου ξεκινά από τον Τύρναβο, όπως 

δεν είναι τυχαίο επίσης ότι εορτές που σχετίζονται µε την κατανάλωση 

οινοπνεύµατος και απορρέουν από τις διονυσιακές τελετές και τη διονυσιακή 
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λατρεία, λαµβάνουν χώρα στον Τύρναβο. Το τσίπουρο δηµιουργήθηκε εδώ για να 

στηρίξει µαζί µε το κρασί τα ήθη και τα έθιµα της περιοχής που σχετίζονται µε τις 

λαϊκές παραδόσεις και που απορρέουν από τα αρχαία χρόνια. 8 

Η οινοποσία και η κατανάλωση του τσίπουρου συνδέεται άρρηκτα µε τις 

προχριστιανικές, βακχικές εορτές, προς τιµή του θεού ∆ιόνυσου και άρα µε την ίδια 

την κατανάλωση οινοπνεύµατος.23,24 Η λατρεία του ∆ιονύσου διείσδυσε στην Αρχαία 

Ελλάδα από τη Θράκη, µέσω της Θεσσαλίας και Βοιωτίας. Γρήγορα αναπτύχθηκε σε 

όλες τις περιοχές και πήρε µεγάλες διαστάσεις. Οι γιορτές, που γίνονταν στο τέλος 

του Χειµώνα και µε τον ερχοµό της Άνοιξης, ξεκινούσαν πάντα µε θρησκευτική 

τελετή  και ακολουθούσαν άφθονες οινοποσίες. 25 

Χωρίς την κατανάλωση οινοπνεύµατος, δε βιωνόταν η έκσταση. Με αυτήν 

απελευθερώνονταν τα µέρη εκείνα της ανθρώπινης ψυχής, που κατά τη νηφάλια ζωή 

του ανθρώπου παραµένουν δέσµια, και γι' αυτό ανενεργά, από κάθε λογής ήθη και 

απαγορεύσεις προερχόµενες από το µυαλό ή από την κοινωνία. Μόνο µε θεϊκή 

παρέµβαση, µπορούσε να ερµηνευθεί τέτοια περίεργη αλλαγή. Έτσι ο 

προχριστιανικός Έλληνας πίστευε ότι πίνει το ∆ιόνυσο. Παρά το γεγονός ότι οι 

διονυσιακές τελετές είχαν πλευρές που σόκαραν τους ανθρώπους, αυτοί ένιωθαν την 

ανάγκη να τις τιµήσουν, όχι µόνο από φόβο απέναντι στο Βάκχο, αλλά και από την 

αίσθηση ότι θα περνούσαν καλά, αν άφηναν για λίγες ηµέρες στο τιµόνι της ζωής 

τους το ποτό. 
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9. Μέτρα που Απαιτούνται ώστε το Τσίπουρο να Αποτελέσει το Στήριγµα της 

Αµπελουργίας 

 
Tο τσίπουρο θα µπορούσε να αναχθεί σε σηµαντικό στήριγµα της 

αµπελουργίας αρκεί να γίνει η σύνδεση της παραγωγής του µε την πρώτη ύλη, έτσι 

ώστε το τσίπουρο να γίνεται από δικά µας ελληνικά σταφύλια (όπως και το τυρί φέτα 

γίνεται από ελληνικό γάλα) αλλά και το τσίπουρο κάθε περιοχής από σταφύλια της 

περιοχής (πχ Τσίπουρο Τυρνάβου από σταφύλια της περιοχής Τυρνάβου κ.λ.π).19 

Προς την κατεύθυνση αυτή είναι απαραίτητο να καθοριστεί από το αρµόδιο 

υπουργείο  ότι στην διαµόρφωση των τελικών χαρακτηριστικών του αποστάγµατος 

(των στέµφυλων) καθοριστικό ρόλο παίζει η πρώτη ύλη. Με αυτό τον τρόπο θα 

συνδεθεί η πρώτη ύλη (σταφύλια) µε το απόσταγµα  (τσίπουρο) και θα είναι ευχερής 

ο έλεγχος µε λογιστικό τρόπο. Συγχρόνως  θα δηµιουργηθεί ένα  πραγµατικά  εθνικό 

ποτό, που θα φέρει τα χαρακτηριστικά της Ελληνικής γης και του κάθε τόπου 

ξεχωριστά, ενώ συγχρόνως θα ενσωµατώνει τον κόπο (προστιθέµενη αξία) των 

Ελλήνων αµπελουργών.19   

Ο έλεγχος της παραγόµενης ποσότητας του τσίπουρου, το οποίο είναι η 

προέκταση ενός συγκεκριµένου αγροτικού προϊόντος (του σταφυλιού) µπορεί εύκολα 

να γίνει λογιστικά µέσω των τιµολογίων αγοράς των σταφυλιών. Είναι γνωστό ότι η 

απόδοση σε γλεύκος ενός σταφυλιού δεν µπορεί να ξεπεράσει το 90% του σταφυλιού 

και αν λάβουµε ως ελάχιστη περιεκτικότητα σε αλκοόλη (που δηµιουργείται µετά την 

αλκοολική ζύµωση) το 9% vol τότε η απόδοση σε άνυδρη αλκοόλη ενός σταφυλιού 

δεν µπορεί να είναι πάνω από 8,1% του βάρους των σταφυλιών που παρέλαβε. Με 

αυτό τον τρόπο δύναται να ελεγχθεί η παραγωγή του κάθε αποσταγµατοποιού.19 
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10.Το Τσίπουρο Τυρνάβου Σχετίζεται µε την Ποικιλία Αµπέλου «Μοσχάτο 

Αµβούργου» 

 

10.1. Γενικά για το έργο  «TYRNAVOS» 

Το έργο «TYRNAVOS» που πραγµατοποιήθηκε στο πλαίσιο του 

Επιχειρησιακού Προγράµµατος «Ανταγωνιστικότητα», Έργο: «∆ιεθνή Συνεργασία 

στη Βιοµηχανική Έρευνα και ∆ραστηριότητες Ανάπτυξης σε Προ-Ανταγωνιστικό 

Στάδιο – 2005»,  µε τη συνεργασία των φορέων: 

• Γεωπονικό Πανεπιστήµιο Αθηνών, 

• Εθνικό και Καποδιστριακό Πανεπιστήµιο Αθηνών, 

• Αγροτικός Οινοποιητικός Συνεταιρισµός Τυρνάβου (ΑΟΣΤ), 

είχε στόχο την: «Ανάδειξη των ιδιαιτεροτήτων του αποστάγµατος στεµφύλων 

σταφυλής περιοχής Τυρνάβου µε στόχο την παραγωγή και πιστοποίηση τσίπουρου 

και αποσταγµάτων υψηλής ποιότητας» 

Η συγχρηµατοδότηση του έργου έγινε από τους: 

• Γενική Γραµµατεία Έρευνας και Τεχνολογίας 

• Αγροτικό Οινοποιητικό Συνεταιρισµό Τυρνάβου 

Κύριο αντικείµενο του έργου ήταν η διερεύνηση της επίδρασης των 

χρησιµοποιούµενων πρώτων υλών και παραµέτρων παραγωγής στην ποιότητα του 

τσίπουρου και η δυνατότητα ανάπτυξης προϊόντων που θα διευρύνουν την εµπορική 

του βάση. 

Ως επιµέρους στόχοι ετέθησαν:  

1. η µελέτη των αρωµατικών χαρακτηριστικών του τσίπουρου, σε σχέση µε την 

ποικιλία των σταφυλιών και την καλλιεργητική τεχνική, 
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2. η αξιοποίηση και άλλων προϊόντων της γεωργικής παραγωγής της περιοχής για την 

παραγωγή αποσταγµάτων, 

3. ο εµπλουτισµός των αποσταγµάτων µε εκχυλίσµατα µε στόχο την ενίσχυση του 

αρώµατος,  

4. η ανάπτυξη νέων προϊόντων χαµηλότερου αλκοολικού βαθµού µε στόχο την 

διείσδυση σε αγορές µε ευρύτερη βάση, 

5. η διαπίστωση - κατοχύρωση της µοναδικότητας του προϊόντος. 

 
10.2. ∆ράσεις και Αποτελέσµατα του έργου «TYRNAVOS» 
 
1. Ανάπτυξη µεθοδολογίας ανίχνευσης των πτητικών - αρωµατικών ουσιών στο 

τσίπουρο. 

Αναπτύχθηκε µεθοδολογία αποµόνωσης των πτητικών µε χρήση γυάλινης 

στήλης πακεταρισµένης µε ρητίνη XAD-4. Συγκεκριµένα, 50mL δείγµατος από το 

απόσταγµα αραιώθηκαν µε απεσταγµένο νερό µέχρι να ρυθµιστεί ο αλκοολικός 

τίτλος στα 6 % v.v. Στη συνέχεια, το διάλυµα πέρασε µε ελεύθερη ροή από στήλη µε 

ρητίνη XAD – 4 που  κατακράτησε τα πτητικά. Τέλος, τα πτητικά συστατικά 

παραλήφθηκαν µε πέρασµα µίγµατος διαλυτών διαιθυλαιθέρα:πεντανίου (1:1), 

συνολικού όγκου 40 mL. 

Το διάλυµα των πτητικών ξηράνθηκε µε προσθήκη άνυδρου θειικού νατρίου 

και στη συνέχεια συµπυκνώθηκε σε στήλη vigreux, σε θερµοκρασία υδατόλουτρου 

40ο C, µέχρι όγκου 1 mL και αποθηκεύτηκε σε σκουρόχρωµο φιαλίδιο στους – 20οC 

µέχρι τη στιγµή της ανάλυσής του µε σύστηµα  ΑΕΡΙΑΣ ΧΡΩΜΑΤΟΓΡΑΦΙΑΣ-

ΦΑΣΜΑΤΟΜΕΤΡΙΑΣ ΜΑΖΩΝ Οι συνθήκες λειτουργίας του οργάνου και για τις 

αναλύσεις ήταν :Θερµοκρασία εισαγωγέα: 220 ºC. Τριχοειδής στήλη: HP-5ms (30m 

X 0,25mm, DF=0,25µm) της εταιρίας Hewlett Packard. 

Φέρον αέριο: Ήλιο υψηλής καθαρότητας µε ταχύτητα ροής 0.80 mL/min. 
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Κάθε ανάλυση δείγµατος τσίπουρου είχε διάρκεια 23 min.  

2. Πραγµατοποιήθηκαν δοκιµασίες σε πειραµατικές καλλιέργειες των τριών κύριων 

ποικιλιών σταφυλής που καλλιεργούνται στην περιοχή του Τυρνάβου σε σχέση είτε 

µε την ποικιλία (Μοσχάτο, Ροδίτης, Ugni blanc) ή το σχήµα µόρφωσης (Μοσχάτο).  

Στους επιλεχθέντες αµπελώνες τηρήθηκε ηµερολόγιο καλλιέργειας, το οποίο 

συνόδευσε την παραγωγή των αµπελώνων έως την είσοδο της πειραµατικής 

αποστακτικής µονάδας του ΑΟΣΤ. Τα αποστάγµατα που παρασκευάσθηκαν, όπως 

και τα δείγµατα από τα διάφορα στάδια της απόσταξης αναλύθηκαν µε σκοπό να 

καθοριστεί το περιεχόµενο τους σε αρωµατικές ουσίες. Για τα δείγµατα αυτά 

προσδιορίστηκε το ακριβές περιεχόµενο συνολικά 59 αρωµατικών συστατικών.  

Τα αποτελέσµατα έδειξαν σαφή διαφοροποίηση µεταξύ των 

διαφορετικών ποικιλιών µε την ποικιλία Μοσχάτο να υπερέχει τόσο σε πλήθος 

όσο και σε συγκέντρωση αρωµατικών ουσιών. Αντίθετα, το σχήµα µόρφωσης δεν 

έδειξε να έχει κάποια επίδραση. Τέλος, έγιναν προσδιορισµοί σε µίγµα στεµφύλων 

από όλες τις ποικιλίες.  
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Εικ.4. Χρωµατογράφηµα Τσίπουρου Τυρνάβου από στέµφυλα της ποικιλίας Μοσχάτο 
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Εικ.6. Χρωµατογράφηµα Τσίπουρου Τυρνάβου από στέµφυλα της ποικιλίας Ugni blanc 
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3. Για την ποικιλία Μοσχάτο, µελετήθηκαν και οι αρωµατικές ενώσεις που 

βρίσκονται στο σταφύλι.  

Η παραλαβή τους έγινε απόσταξη µε υδρατµούς εκχύλιση µε διχλωροµεθάνιο 

και ανάλυση σε αέριο χρωµατογράφο µε την ίδια µέθοδο που χρησιµοποιήθηκε για τα 

αποστάγµατα. Τα αποτελέσµατα έδειξαν ότι το σταφύλι της ποικιλίας Μοσχάτο (σε 

αντιστοιχία µε το τσίπουρο) περιέχει µεγάλο πλήθος αρωµατικών συστατικών µε το 

µεγαλύτερο σε αναλογία την λιναλοόλη.  

 

4. Σύγκριση αρωµατικού προφίλ τσίπουρου µε προσθήκη αιθερίου ελαίου και 

τσίπουρου µε προσθήκη γλυκάνισου και µαραθόσπορου-Επίδραση της παλαίωσης 

στο αρωµατικό προφίλ των αποσταγµάτων. 

 Έγινε σύγκριση των αρωµατικών χαρακτηριστικών τσίπουρου από την ίδια 

ποικιλία µε προσθήκη αρωµατικών υλών.  

 Στην 1η περίπτωση πραγµατοποιήθηκε δοκιµαστική παραγωγή τσίπουρου µε 

προσθήκη αιθέριου ελαίου γλυκάνισου.  

 Στη δεύτερη περίπτωση πραγµατοποιήθηκε δοκιµαστική απόσταξη 

στεµφύλων παρουσία γλυκάνισου και µαραθόσπορου.  

 Στην τρίτη περίπτωση  µελετήθηκε η επίδραση του χρόνου και της παλαίωσης 

στα αρωµατικά χαρακτηριστικά του τσίπουρου. Για το σκοπό αυτό 

πραγµατοποιήθηκε µελέτη της αρωµατικής σύστασης τσίπουρου παραγωγής 2004 

αρωµατισµένο µε γλυκάνισο, το οποίο είχε παραµείνει σε σφραγισµένη γυάλινη 

συσκευασία µέχρι την ανάλυση.  

Η σύγκριση των πλέον σηµαντικών αρωµατικών συστατικών έδειξε 

καταφανώς ότι  το τσίπουρο που περιέχει αιθέριο έλαιο έχει την µεγαλύτερη 

περιεκτικότητα σε trans-ανηθόλη, ενώ το τσίπουρο µε µαραθόσπορο και γλυκάνισο 
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περιέχει περισσότερη ποσότητα από τα υπόλοιπα συστατικά, ειδικά λεµονένιο και 

εστραγκόλη.  

Αντίθετα το τσίπουρο που έχει παραµείνει στη συσκευασία για τρία χρόνια, 

εµφανίζει µειωµένα ποσοστά σχεδόν σε όλα τα αρωµατικά συστατικά, γεγονός που 

υποδεικνύει υποβάθµιση του αρώµατος κατά την περίοδο αποθήκευσης. Επιπλέον 

στο τσίπουρο αυτό  ανιχνεύθηκαν σε σηµαντικές ποσότητες δύο πτητικά συστατικά η 

3,4-διµεθοξυακετοφενόνη, η οποία στα άλλα τσίπουρα υπήρχε σε χαµηλές 

συγκεντρώσεις και η 4-αιθυλβενζενµεθανόλη, η οποία δε βρέθηκε στα τσίπουρα της 

νέας παραγωγής. Πιθανότατα οι ουσίες αυτές να αποτελούν προϊόντα αντιδράσεων 

που λαµβάνουν χώρα κατά την παλαίωση του τσίπουρου στη φιάλη.  

 

  Τσίπουρο α Τσίπουρο β Τσίπουρογ 
Myrcene            0,14  0,39 0,08 
Limonene 3,72  7,86 2,73 
Beta-ocimene 0,58  1,32 0,37 
Gamma-terpinene 0,51  1,25             0,3 
Alpha-thujone 0,53          1             0,35 
Undecane 0,09   0,09             0,1 
Phenylethyl-alchohol  0,82   0,87             0,9 
Butanedioic acid,diethyl ester 1,94 1,68   1,95  
Ethyl caprylate 1,75   2,15 2,58 
Estragole 7,99 11,57 4,85 
Trans-anethole 68,1 58,56           47,42 
3,4-dimethoxyacetophenone   1,94 2,03 13,35  
Benzenemethanol,alpha-     
ethyl-4-m               0          0             8,96 
α= Τσίπουρο Τυρνάβου µε αιθέριο έλαιο        
β= Τσίπουρο Τυρνάβου µε γλυκάνισο και 
µαραθόσπορο      
γ= Τσίπουρο Τυρνάβου µε γλυκάνισο 
παραγωγής 2004        
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11. Συµπεράσµατα 

Η έρευνα αυτή, απέδειξε ότι το Τσίπουρο Τυρνάβου αποτελεί ένα τοπικό 

προϊόν, µοναδικό παγκοσµίως αφού περισσότεροι από ένας παράγοντες συνηγορούν 

προς την κατεύθυνση αυτήν. 

Για την επίτευξη του σκοπού της έρευνας αυτής, 

• Έγιναν εργαστηριακές αναλύσεις οι οποίες απέδειξαν ότι το Τσίπουρο 

Τυρνάβου σχετίζεται άµεσα µε την καλλιεργούµενη στον Τύρναβο ποικιλία 

αµπέλου «Μοσχάτο Αµβούργου», η οποία αποτελεί και την κυρίαρχη 

καλλιεργούµενη ποικιλία στην περιοχή. Ειδικότερα οι διενεργηθείσες χηµικές 

αναλύσεις έδειξαν ότι πλήθος αρωµατικών ουσιών που περιέχονται στο 

Τσίπουρο Τυρνάβου, έχουν περάσει σε αυτό από την ποικιλία «Μοσχάτο 

Αµβούργου» κατά την απόσταξη. Επίσης, οι αρωµατικές αυτές ενώσεις που 

περιέχει, διαφοροποιούνται από τις αντίστοιχες ενώσεις άλλων 

καλλιεργούµενων ποικιλιών αµπέλου τόσο σε ποσότητα όσο και σε 

συγκέντρωση, διαµορφώνοντας το υπόβαθρό του και προσδίδοντάς του 

ιδιαίτερη ταυτότητα. 

• Έγινε έρευνα βασισµένη σε δεδοµένα που προήλθαν από πρωτογενή αλλά και 

βιβλιογραφικά δεδοµένα µε την οποία αποδείχθηκε η ιστορικότητα της 

καλλιέργειας της ποικιλίας «Μοσχάτο Αµβούργου» στην περιοχή Τυρνάβου. 

Με τον τρόπο αυτό συνδέθηκε το Τσίπουρο Τυρνάβου µε την τοπική 

αµπελοκαλλιέργεια από την εποχή της αντικατάστασης των ποικιλιών 

αµπέλου µετά την φυλλοξήρα πού έπληξε την περιοχή στις αρχές του 20ου 

αιώνα. 

• Αναδείχθηκε η ιστορικότητα της αµπελοκαλλιέργειας στην περιοχή 

Τυρνάβου, οι παραδοσιακές, αλλά και οι σύγχρονες µέθοδοι παρασκευής του 
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Τσίπουρου, οι αγώνες των παραγωγών στην πορεία του χρόνου για τη 

διασφάλιση της αναγνώρισης του προϊόντος τους, η διασύνδεσή του µε την 

κοινωνική ζωή, την ιστορία και την οικονοµία της πόλης. 

Από τους ανωτέρω λόγους, δικαιολογείται και επιβάλλεται η κατοχύρωση της 

ονοµασίας προέλευσης του Τσίπουρου Τυρνάβου καθώς και η προστασία της κατά 

τέτοιον τρόπο ώστε να λειτουργήσει επ’ ωφελεία αφενός µεν της Ελληνικής 

οικονοµίας, αφετέρου δε της τοπικής οικονοµίας του Τυρνάβου, δικαιώνοντας και 

επισηµοποιώντας τους ιστορικούς αγώνες των παραγωγών της περιοχής για το τοπικό 

τους προϊόν µε το οποίο κατάφεραν να αναπτυχθούν και να προοδεύσουν στην εν 

λόγω περιοχή. 
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12. ΠΕΡΙΛΗΨΗ 

Μελέτη των Ιστορικών, Λαογραφικών και Χηµικών Παραµέτρων Ανάδειξης 
των Ιδιαιτεροτήτων του Αποστάγµατος Στεµφύλων Σταφυλής Περιοχής 
Τυρνάβου 
 

Το Τσίπουρο Τυρνάβου αποτελεί προϊόν διπλής απόσταξης στεµφύλων 

σταφυλής, γεωργικής προέλευσης, αλκοολικού βαθµού, 38-47% κατ' όγκο, 

µεταβρασµένο στους 45οC και αρωµατισµένο µε σπόρους αρωµατικών φυτών. 

Παράγεται στον Τύρναβο και προέρχεται αποκλειστικά από την καλλιεργούµενη 

στον Τύρναβο ποικιλία αµπέλου «Μοσχάτο Αµβούργου»,  µία ποικιλία πλούσια σε 

σάκχαρα και αρώµατα, η οποία ωριµάζει περίπου στο τέλος. Αυτή η ποικιλία 

αναπτύχθηκε µετά τη δεκαετία του 1930, µετά την καταστροφή των 

αµπελοκαλλιεργειών από φυλλοξήρα.   

∆ιενεργηθείσες χηµικές αναλύσεις  έδειξαν ότι πλήθος αρωµατικών ουσιών 

που περιέχονται στο Τσίπουρο Τυρνάβου, έχουν περάσει σε αυτό από την ποικιλία 

«Μοσχάτο Αµβούργου» κατά την απόσταξη. Επίσης, οι αρωµατικές αυτές ενώσεις 

που περιέχει, διαφοροποιούνται από τις αντίστοιχες ενώσεις άλλων καλλιεργούµενων 

ποικιλιών αµπέλου τόσο σε ποσότητα όσο και σε συγκέντρωση, διαµορφώνοντας το 

υπόβαθρό του και προσδίδοντάς του ιδιαίτερη ταυτότητα. 

Η ιστορία του Τσίπουρου Τυρνάβου σχετίζεται άµεσα µε την 

αµπελοκαλλιέργεια. Αυτή έχει συνδεθεί µε την οικονοµική και κοινωνική ζωή της 

πόλης του Τυρνάβου και της ευρύτερης περιοχής εδώ και αρκετούς αιώνες. Σήµερα η 

παραγωγή του τσίπουρου γίνεται µε δύο τρόπους. Ο πρώτος γίνεται από τους 

αµπελουργούς, µε το καθεστώς των  διηµέρων αµβύκων , (το προϊόν των οποίων 

διατίθεται µόνο χύµα), ο δεύτερος από τα οργανωµένα αποσταγµατοποιεία  τα οποία 

το διαθέτουν υποχρεωτικά εµφιαλωµένο µέχρι του όγκου των 5 λίτρων.  
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13. ABSTRACT 
 

The Tsipouro of Tyrnavos, constitutes a double distillation grape marc product 

of agricultural origin with alcoholic strength of 38-47% vol and characteristic flavour 

which is derived from  aromatic plants seeds. It is produced in the Tyrnavos city and 

emanates exclusively from the cultivated in the Tyrnavos area vine variety Hamburg 

muscatel, a variety rich in carbonhydrates and aromatic compounds, which mature in 

the end of August. This vine variety was developed afterwards afterwards the 

destruction of vine-growings by phylloxera (decade 1930). 

Held chemical analyses showed that a lot of aromatic substances that are 

contained in the Tsipouro of Tyrnavos, have passed in this, from the variety Hamburg 

muscatel during the distillation. Also, the aromatic compounds which are contained in 

the Tsipouro of Tyrnavos are differentiated by the corresponding compounds of other 

cultivated varieties of vine in quantity and in concentration, shaping its background 

and lending to it a particular identity.  

The Tsipouro of Tyrnavos history is related immediately with the vine-

growing. This has been connected with the economic and social life of Tyrnavos city 

and wider region for enough centuries. Today the Tsipouro of Tyrnavos production 

becomes with two ways. First becomes from the viticulturists, with the arrangement 

of two-day alembics (the product of which is only sold in bulk). Second from 

organised distilleries that allocates it obligatorily bottled up to the volume of 5 litres. 
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