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ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ 

 

1. Ονοµασία: «Φάβα Σαντορίνης» «Fava Santorinis» 

2. Περιγραφή  

Αποξηραµένες, αποφλοιωµένες και θρυµµατισµένες κοτυληδόνες του 

φυτού Lathyrus clymenum L. της οικογένειας των ψυχανθών (οικ. Fabaceae). 

Συγκεκριµένα, η «Φάβα Σαντορίνης» αποτελείται από τεµάχια κοτυληδόνων 

των σπερµάτων χρώµατος υποκίτρινου, σχήµατος πεπλατυσµένου 

δισκοειδούς µε διάµετρο περίπου 2 mm και µέγιστη υγρασία 13%. Η σύστασή 

της χαρακτηρίζεται από ένα ιδιαίτερα υψηλό ποσοστό πρωτεϊνών, το οποίο 

κυµαίνεται στο 20% και αυξηµένη περιεκτικότητα σε υδατάνθρακες, η οποία 

υπερβαίνει το 50%.    

Η σύσταση και τα ιδιαίτερα φυσικοχηµικά χαρακτηριστικά (αναλύονται 

λεπτοµερώς στο εδάφιο 6.b.ΙΙ), προσδίδουν στη «Φάβα Σαντορίνης» 

συντηρησιµότητα (λόγω του υψηλού βαθµού αφυδάτωσης και απολύµανσης 

των σπερµάτων) και ευκολία στο µαγείρεµα (απαιτεί µικρότερο χρόνο 

βρασµού). Αντίστοιχα, προσδίδουν στη µαγειρεµένη Φάβα Σαντορίνης 

ορισµένα ιδιαίτερα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά (παρουσιάζονται εκτενώς 

στο εδάφιο 6.b.ΙΙΙ), µε σηµαντικότερα την αφρώδη υφή και την υπόγλυκη 

γεύση, διαφοροποιώντας την από τις υπόλοιπες µαγειρεµένες φάβες (από 

κουκιά ή λαθούρια) οι οποίες έχουν υπόπικρη γεύση.  

3. Γεωγραφική Περιοχή 

Η γεωγραφική περιοχή που παράγεται η «Φάβα Σαντορίνης» 

εντοπίζεται στα νησιά Θήρα, Θηρασία, Παλαιά και Νέα Καµένη, Άσπρο 
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(Ασπρονήσι), Χριστιανή και Ασκανιά του νοµού Κυκλάδων, της περιφέρειας 

Νοτίου Αιγαίου της Ελληνικής ∆ηµοκρατίας (Συνηµµένο 1).  

Κοινά χαρακτηριστικά των νησιών αυτών είναι το ηφαιστειογενές τους 

έδαφος, σε συνδυασµό µε το πολύ ιδιαίτερο µικροκλίµα της περιοχής. 

Συγκεκριµένα, το κλίµα των νήσων αυτών –που παρουσιάζεται αναλυτικότερα 

στο εδάφιο 6.a.1- χαρακτηρίζεται ως ξηροθερµικό, µε υψηλή ηλιοφάνεια, 

ισχυρούς βόρειους ανέµους (µελτέµια) και σχετική υγρασία η οποία έχει µέση 

τιµή ετησίως 71.  

 

4. Απόδειξη Προέλευσης 

 Η παραγωγική διαδικασία της «Φάβας Σαντορίνης» ξεκινά µε την 

καλλιέργεια του «αρακά», του φυτικού είδους (Lathyrus clemenum L.) που 

καλλιεργείται στο σύµπλεγµα των νήσων της Σαντορίνης. Αυτή, περιλαµβάνει 

τα βασικά στάδια της προετοιµασίας του εδάφους, της σποράς και της 

συγκοµιδής. Ακολούθως πραγµατοποιείται η επεξεργασία του 

συγκοµισθέντος καρπού, η οποία περιλαµβάνει ως βασικά στάδια το 

αλώνισµα, λίχνισµα και κοσκίνισµα του καρπού. ∆ύο ιδιαίτερα στάδια που 

παρεµβάλλονται στο σηµείο αυτό -και είναι σηµαντικά για την παραγωγή- 

αφορούν αφενός την παραδοσιακή επιλογή και συλλογή του σπόρου για την 

επόµενη σοδειά και αφετέρου την ωρίµανση του καρπού µε τη χρήση της 

θηραϊκής γης. Τέλος, η επεξεργασία του καρπού ολοκληρώνεται µε το 

διαχωρισµό των περιβληµάτων από τα θραύσµατα των κοτυληδόνων και τη 

συσκευασία των τελευταίων.  
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 Στο στάδιο αυτό, δηλαδή της συσκευασίας, εντοπίζεται ο µεγαλύτερος 

κίνδυνος νοθείας µε επακόλουθο την αλλοίωση των ποιοτικών 

χαρακτηριστικών της «Φάβας Σαντορίνης».  

 Για την αποφυγή οιασδήποτε περίπτωσης νοθείας θα πρέπει η 

ολοκλήρωση της παραγωγικής διαδικασίας –όπως περιγράφηκε συνοπτικά 

στην αρχή της παρούσης παραγράφου και παρουσιάζεται αναλυτικά στην 

παράγραφο 5– να πραγµατοποιείται εντός της γεωγραφικής περιοχής που 

προτείνεται στην παράγραφο 3. Προς χάριν δε της ιχνηλασιµότητας των 

πρώτων υλών και των υπολοίπων παραγόντων που χρησιµοποιούνται για 

την παραγωγή της «Φάβας Σαντορίνης», κρίνεται επιβεβληµένη η σήµανση 

τόσο των χρησιµοποιούµενων πρώτων υλών, δηλαδή του «αρακά», όσο και 

των µύλων θρυµµατισµού µε τους κατάλληλους κωδικούς. 

 Ο κωδικός σήµανσης του «αρακά» περιλαµβάνει πληροφορίες αφενός 

για τον παραγωγό (κωδικός παραγωγού) και αφετέρου για το έτος και τον 

αγρό παραγωγής του πολλαπλασιαστικού υλικού (κωδικός αγροτεµαχίου). 

Επίσης θα πρέπει να περιέχει πληροφορίες σχετικά µε τον καλλιεργητή 

(κωδικός παραγωγού), τον αγρό καλλιέργειας (κωδικός αγροτεµαχίου) και 

το/α έτος/η σποράς και συγκοµιδής της σηµαινόµενης σοδειάς. Η 

κωδικοποίηση των παραµέτρων αυτών απαιτεί τη σύνταξη και τήρηση 

µητρώου καλλιεργητών του «αρακά» (Συνηµµένο 2), στο οποίο θα 

παρατίθενται όλες οι προαναφερθέντες πληροφορίες.  

 Ο κωδικός σήµανσης των µύλων θρυµµατισµού περιλαµβάνει 

πληροφορίες που θα αναφέρονται στο είδος, τον ιδιοκτήτη και το έτος χρήσης 

του. Η κωδικοποίηση των παραµέτρων αυτών απαιτεί τη σύνταξη και τήρηση 

µητρώου µεταποιητών της «Φάβας Σαντορίνης» (Συνηµµένο 3), όπου θα 
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συγκεντρώνονται όλες οι απαραίτητες πληροφορίες. Τα δύο προτεινόµενα 

µητρώα περιέχουν τους σήµερα εµπλεκόµενους παραγωγούς και είναι 

ανοιχτά στην είσοδο νέων καλλιεργητών και µεταποιητών. Προτείνεται δε, µε 

σκοπό την έγκαιρη και έγκυρη ενηµέρωση τους, την τήρησή τους να αναλάβει 

η  Ε.Σ.Θ.Π. 

 Ο κωδικός σήµανσης της «Φάβας Σαντορίνης» θα σχηµατίζεται µε το 

συνδυασµό των δύο αυτών κωδικών, συνδέοντας έτσι άρρηκτα το 

παραγωγικό δυναµικό της γεωγραφικής προέλευσης µε το τελικό προϊόν, 

αφού ως παραγωγοί της «Φάβας Σαντορίνης» θα χαρακτηρίζονται µόνον όσοι 

διαθέτουν κωδικό καλλιεργητή ή µεταποιητή. Παράλληλα, µε τον τρόπο αυτό  

θα διευκολύνεται το έργο των ελέγχων, αφού σε κάθε συσκευασία της 

«Φάβας Σαντορίνης» θα περιέχονται όλες οι παράµετροι παραγωγής καθώς 

και καίριες πληροφορίες για τα κρίσιµα σηµεία ελέγχου της παραγωγικής 

διαδικασίας (Συνηµµένο 4). 

 Ένα παράδειγµα της κωδικοποίησης αυτής εµφανίζεται στον ακόλουθο 

πίνακα: 

Πολ/κο υλικό Καλλιέργεια επεξεργασία 

Κ.Π. Κ.Α. Ε.Σγ. Κ.Π. Κ.Α. Ε.Σπ. Ε.Σγ. Κ.Μ. Ε.Μ. Ε.Ε. 

0001 α002 2000 0015 β013 2003 2004 003 D03 2005 

 

Κ.Π.: Κωδικός Παραγωγού 

Κ.Α.: Κωδικός Αγροτεµαχίου 

Ε.Σπ.: Έτος Σποράς 

Ε.Σγ.: Έτος Συγκοµιδής 

Κ.Μ.: Κωδικός Μεταποιητή 

Ε.Μ.: Είδος Μύλου 
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Ε.Ε.: Έτος Επεξεργασίας 

5. Μέθοδος Παραγωγής  

Η παραγωγή της «Φάβας Σαντορίνης» εξελίσσεται σε δύο κύρια 

στάδια. Τα στάδια αυτά, κοινά στην παραδοσιακή και σύγχρονη µέθοδο 

παραγωγής, είναι η καλλιέργεια του «αρακά» και η επεξεργασία των 

σπερµάτων του µε τελικό στόχο την παραγωγή «Φάβας Σαντορίνης» 

(Συνηµµένα 5, 6).  

Α.  Καλλιέργεια «αρακά» 

Όσον αφορά την παραδοσιακή µέθοδο παραγωγής, το πρώτο στάδιο 

της καλλιέργειας του «αρακά» πραγµατοποιείτο µε τη µορφή συγκαλλιέργειας 

στους αµπελώνες της Σαντορίνης. Η συγκαλλιέργεια αυτή ήταν επιβεβληµένη 

λόγω της απουσίας επαρκών παραγωγικών αγρών και ακολουθούσε διετές 

πρόγραµµα αµειψισποράς. Πλέον έχει πάψει η τακτική της συγκαλλιέργειας 

του «αρακά» στους αµπελώνες, κυρίως λόγω της απαξίωσης της 

πρωτογενούς παραγωγής. Η καλλιέργεια του «αρακά» αναλύεται περαιτέρω 

στις ακόλουθες διεργασίες όπου παρουσιάζονται από κοινού ο παραδοσιακός 

και σύγχρονος τρόπος καλλιέργειας: 

a. Προετοιµασία αγρού 

Στην παραδοσιακή της µορφή η καλλιέργεια του «αρακά» ξεκινούσε και 

τελείωνε, µε τη φθινοπωρινή άροση για την προετοιµασία του αγρού µε το 

εγχώριο (Ησιόδειο) άροτρο. 

Σήµερα, η εκµηχάνιση της γεωργίας δίδει την δυνατότητα για την 

εφαρµογή µίας επιπλέον, βαθιάς, καλοκαιρινής άροσης η οποία έχει 
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συµβάλλει στην καταπολέµηση των ζιζανίων και των παθογόνων του 

εδάφους.  

b. Σπορά 

Η σπορά πραγµατοποιείτο στα τέλη ∆εκεµβρίου (21 ∆εκεµβρίου, Αγ. 

Ελεούσης) στα πεταχτά και σε ποσότητα 3–4 kg ανά στρέµµα και 

ακολουθούσε κάλυψη τους µε ξύλινη σβάρνα. Τα σπέρµατα φύτρωναν µετά 

από πάροδο 20 ηµερών περίπου, ανάλογα µε τους νότιους ανέµους. 

Σήµερα, η σπορά γίνεται περίπου την ίδια εποχή (µετά τα 

πρωτοβρόχια), όχι όµως στα πεταχτά αλλά γραµµικά, εντός αύλακος και σε 

ποσότητα 2–3 kg ανά στρέµµα. Η πρακτική αυτή επιτρέπει την αύξηση της 

αποδοτικότητας της λίπανσης και τον καλύτερο έλεγχο των ζιζανίων. 

c. Λίπανση 

Στην παραδοσιακή καλλιέργεια δεν εφαρµόζονταν καµία µορφή 

λίπανσης, για να µην ευνοείται η ανάπτυξη των ζιζανίων. Άλλωστε, οι 

απαιτήσεις του «αρακά» για γονιµότητα του εδάφους είναι πολύ χαµηλές, 

αφού αναπτύσσεται άριστα σε άνυδρα, άγονα, φτωχά, αµµώδη και νεαρά 

εδάφη. 

Στην σύγχρονη όµως καλλιέργεια πραγµατοποιείται λίπανση 

παράλληλα µε τη φθινοπωρινή άροση µετά τα πρωτοβρόχια, για την οποία 

χρησιµοποιούνται κυρίως καλιούχα και φωσφορικά λιπάσµατα σε ποσότητες 

έως και 25 κιλών ανά στρέµµα. 

d. Καλλιέργεια 

Σύµφωνα µε το παλαιότερο πρόγραµµα, ο µισός αµπελώνας παρέµενε 

σε αγρανάπαυση για δύο έτη, ενώ από τον υπόλοιπο, το ένα τέταρτο 

συγκαλλιεργείτο µε «αρακά» και το υπόλοιπο µε κριθάρι. Στο δεύτερο έτος το 
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κριθάρι εναλλάσσονταν µε τον «αρακά» και αντίστροφα. Το επόµενο έτος 

άλλαζε το µισό του αµπελώνα που συγκαλλιεργείτο και γινόταν εφαρµογή 

ενός αντίστοιχο σχέδιο αµειψισποράς. 

Ουσιαστικά, η µοναδική καλλιεργητική φροντίδα αποτελούσε –και 

αποτελεί- το σκάλισµα κατά το φύτρωµα των σπερµάτων και η αποµάκρυνση 

των ζιζανίων, έτσι ώστε να αποκτήσει προβάδισµα εγκατάστασης η φυτεία. 

Μετά την ολοκλήρωση του σταδίου αυτού, η έρπουσα βλάστηση του «αρακά» 

πρασινίζει τους αγρούς. 

e. Άρδευση 

 Τον Απρίλιο αρχίζει η άνθιση του φυτού και ακολουθεί η καρπόδεση. Η 

περίοδος αυτή είναι από τις πλέον ευαίσθητες της καλλιέργειας και 

χαρακτηρίζεται από τις αυξηµένες ανάγκες σε νερό. Τυχόν ανοµβρία την 

εποχή αυτή µπορεί να υποβαθµίσει την ποιότητα, να µειώσει το µέγεθος ή/και 

να οδηγήσει στην ολική απώλεια της παραγωγής στην παραδοσιακή µέθοδο 

καλλιέργειας. 

 Σήµερα, σε περίπτωση ανοµβρίας κατά την κρίσιµη περίοδο της 

καλλιέργειας εκτελούνται 2 έως 3 αρδεύσεις, µε εφαρµοζόµενη ποσότητα 

ύδατος περίπου 15 m3 ανά στρέµµα και άρδευση. Η δυνατότητα αυτή 

προήλθε από την αυξηµένη χρηµατική αξία της αναµενόµενης παραγωγής, η 

οποία επιτρέπει -αν όχι επιβάλει οικονοµοτεχνικά- την εφαρµογή της 

άρδευσης. 

f. Συγκοµιδή 

Την ωρίµανση των καρπών του «αρακά» -«λουβιά» είναι η 

παραδοσιακή τους ονοµασία- ακολουθούσε η ξήρανση του φυτού κατά τα 

τέλη Μαΐου µε αρχές Ιουνίου οπότε ξεκινούσε και η συγκοµιδή. Η συγκοµιδή 
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γινόταν πρωινές ώρες µε υψηλή ατµοσφαιρική υγρασία, έτσι ώστε να µην 

τινάζονται τα σπέρµατα, αφού τα ξηρά φυτά συγκοµίζονταν αυτούσια και 

µεταφέρονταν µε υποζύγια στο αλώνι. Η ίδια ακριβώς διαδικασία εφαρµόζεται 

και  για τη σηµερινή µορφή της καλλιέργειας. 

g. Αλώνισµα 

Κατά τη διαδικασία του αλωνίσµατος διαχωρίζονταν τα σπέρµατα από 

το άχυρο και ακολουθούσε το λίχνισµα µε διχάλα, που αποσκοπούσε στην 

αποµάκρυνση των άχυρων µε τη βοήθεια του αέρα. Τα άχυρα της 

καλλιέργειας αποτελούσαν και την αµοιβή που απολάµβανε ο ιδιοκτήτης των 

υποζυγίων για τη µεταφορά και το αλώνισµα. Μετά το λίχνισµα, ο καρπός της 

φάβας («αρακάς») καθαριζόταν περαιτέρω µε τη βοήθεια µεγάλων κόσκινων, 

τα οποία ονοµάζονται «δροµόνια».  

Η ίδια ακριβώς διαδικασία εφαρµόζεται και στην σηµερινή µορφή της 

καλλιέργειας και σε αυτήν την συνέχεια αποδίδεται η διατήρηση της 

καλλιέργειας µέχρι σήµερα, αφού µέσω αυτής προκύπτει το 

πολλαπλασιαστικό υλικό (σπόρος) για την καλλιέργεια του επόµενου έτους. 

 Ο καρπός που συγκοµίζονταν τελευταίος από το αλώνι κρατιόταν 

ξεχωριστά, µε σκοπό να χρησιµοποιηθεί για τη σπορά του εποµένου έτους. 

Τα σπέρµατα αυτά χαρακτηρίζονται από το µικρό τους µέγεθος, το οποίο και 

αντιστοιχεί αποκλειστικά στα σπέρµατα του φυτού Lathyrus clymenum L.  

 Η πρακτική αυτή –που συνεχίζεται µέχρι τις µέρες µας- διαπιστώνεται 

ότι είναι η αποκλειστικά υπεύθυνη για την διατήρηση επί 3.500 έτη της 

καλλιέργειας του φυτού αυτού ως µιας διακριτής τοπικά καλλιεργούµενης 

ποικιλίας ψυχανθούς, η οποία χρησιµοποιείται αποκλειστικά για την 

παραγωγή της ονοµαστής «Φάβας Σαντορίνης». 
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Β. Επεξεργασία Σπερµάτων 

a. Ωρίµανση 

Η σοδειά σκιαζόταν σε υπόσκαφη δροσερή αποθήκη σε πήλινα 

(παλαιότερα), ή µεταλλικά (πιο πρόσφατα) δοχεία. Τα δοχεία αυτά 

σκεπάζονταν (και σκεπάζονται) µε επίστρωση θηραϊκής γης, για να 

προστατευθούν από εντοµολογικές προσβολές και να διευκολυνθεί η 

περαιτέρω ξήρανσή τους. Σε αυτές τις αποθήκες ωριµάζει για ένα περίπου 

χρόνο ο καρπός (αρακάς), µε σκοπό να αποκτήσει την επιθυµητή σκληρότητα 

που του επιτρέπει να υποστεί την περαιτέρω επεξεργασία χωρίς να 

θρυµµατιστεί.  

Μετά την αναγκαία αυτή περίοδο ωρίµανσης, τα σπέρµατα πλένονται 

µε καθαρό νερό και απλώνονται στις ταράτσες των σπιτιών για να ξεραθούν 

στο φως του ήλιου. 

b. Αποφλοίωση Σπερµάτων & ∆ιαχωρισµός Κοτυληδόνων 

Στη συνέχεια, οι καρποί µεταφέρονταν στο χειρόµυλο, όπου γινόταν η 

θραυσµατοποίηση και η αποφλοίωση των σπερµάτων. Ο χειρόµυλος αυτός 

αποτελείτο από δύο επάλληλες στρογγυλές πέτρες, εκ των οποίων η κάτω 

ήταν σταθερή µε άξονα στο κέντρο γύρω από το οποίο περιστρέφονταν η 

επάνω µε τη βοήθεια χειρολαβής. Ο καρπός (αρακάς) διερχόταν µεταξύ των 

πλακών από ειδική εσοχή στο κέντρο της πάνω πλάκας και µε την 

περιστροφική κίνηση αποφλοιώνονταν και έσπαγε. Η ολοκλήρωση της 

παραγωγικής διαδικασίας απαιτούσε τη χειροδιαλογή, µία εργασία εξαιρετικά 

δύσκολη και κοπιαστική, για την αποµάκρυνση των περιβληµάτων και άλλων 

ξένων σωµατιδίων από το τελικό προϊόν (Φάβα Σαντορίνης). 
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Η πρόοδος της τεχνολογίας έχει σηµαντική επίδραση στην επεξεργασία 

του καρπού, αφού οι ηλεκτροκίνητοι αποφλοιωτές και θραυστήρες έχουν 

πλέον αντικαταστήσει τον παραδοσιακό χειρόµυλο, µειώνοντας κατά πολύ τον 

απαιτούµενο χρόνο και κόπο για την παραγωγή της «Φάβας Σαντορίνης». 

 

c. Συσκευασία 

Η παραγωγική διαδικασία της «Φάβας Σαντορίνης» ολοκληρώνεται µε το 

διαχωρισµό των περιβληµάτων από τα θραύσµατα των κοτυληδόνων και τη 

συσκευασία των τελευταίων. Σε αυτό ακριβώς τα παραγωγικό στάδιο -της 

συσκευασίας- εντοπίζεται ο µεγαλύτερος κίνδυνος νοθείας και της 

αλλοίωσης των ποιοτικών χαρακτηριστικών της «Φάβας Σαντορίνης».  

H αναγκαστικά µέσω θαλάσσης χύδην µεταφορά του προϊόντος και 

αποθήκευση των επεξεργασµένων σπερµάτων του φυτικού υλικού εκτός της 

ορισµένης γεωγραφικής περιοχής (όπου επικρατεί ξηροθερµικό κλίµα και 

υψηλή ηλιοφάνεια), εγκυµονεί σοβαρούς κινδύνους για την ποιότητα του 

τελικού προϊόντος «Φάβα Σαντορίνης». Ως τέτοιοι µπορούν χαρακτηριστικά 

να αναφερθούν η πρόσληψη υγρασίας µε συνέπεια την πιθανότητα 

ανάπτυξης επιµολύνσεων αλλά και ο αυξηµένος κίνδυνος εντοµολογικών 

προσβολών.  

  

6.  ∆εσµός  

6.a. Ιδιαιτερότητα της οριοθετηµένης γεωγραφικής περιοχής 

Ι Κλίµα: Οι κλιµατολογικές συνθήκες της Σαντορίνης 

προσδιορίστηκαν µε βάση στοιχεία των µετεωρολογικών σταθµών Θήρας και 
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Νάξου (Συνηµµένο 7). Με βάση τα στοιχεία αυτά ως περιοριστικοί κλιµατικοί 

παράγοντες µπορούν να θεωρηθούν: 

1. η σχετική υγρασία της ατµόσφαιρας, η οποία διατηρείται σε µία µέση 

ετήσια τιµή 71,  

2. η βροχόπτωση της οποίας το συνολικό ετήσιο ύψος φτάνει τα 370 

χιλιοστά του µέτρου,  

3. οι Βόρειοι άνεµοι που επικρατούν καθ’ όλη τη διάρκεια του έτους.  

Αντίθετα ως ευνοϊκοί κλιµατικοί παράγοντες χαρακτηρίζονται: 

1. η θερµοκρασία που διατηρεί µία µέση ετήσια τιµή 17,5 οC,  

2. η ηλιοφάνεια η οποία επικρατεί για 202 ηµέρες το χρόνο  

3. και η ουσιαστική απουσία παγετών. 

 Η σχετική υγρασία της ατµόσφαιρας διατηρείται καθ΄ όλη τη διάρκεια 

του έτους στα παρακάτω επίπεδα. Το χειµώνα η µέγιστη τιµή είναι 76 για τους 

µήνες Νοέµβριο, ∆εκέµβριο και 75 τον Ιανουάριο. Αντίθετα, οι ελάχιστες τιµές 

παρατηρούνται τους καλοκαιρινούς µήνες και ιδιαίτερα τον Ιούλιο, οπότε 

φτάνει την ετήσια ελάχιστη τιµή 62 και τους µήνες Ιούνιο, Αύγουστο µε τιµές 

65 και 64 αντίστοιχα. Τους υπόλοιπους µήνες η σχετική υγρασία κυµαίνεται 

µεταξύ 71 και 74, µε µόνη εξαίρεση το Σεπτέµβριο που είναι 68. Έτσι, όλο το 

έτος χαρακτηρίζεται από χαµηλές τιµές σχετικής υγρασίας σε σχέση µε άλλα 

νησιά της Ελλάδας. Είναι δε χαρακτηριστικό ότι οι  ιδιαίτερα χαµηλές τιµές 

που επικρατούν κατά τη διάρκεια του καλοκαιριού αποκλείουν την ανάπτυξη 

σχεδόν του συνόλου των θερινά καλλιεργούµενων φυτών. Οι επίσης χαµηλές 

τιµές της σχετικής υγρασίας κατά την υπόλοιπη διάρκεια του έτους απαιτούν 

την εµπλοκή υδάτινων πόρων (εδαφικών ή βροχοπτώσεων) για την εκτέλεση 
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οιασδήποτε καλλιέργειας, η οποία εξαρτάται από τη παρουσία αυτών των 

πόρων. 

 Οι βροχοπτώσεις στη Σαντορίνη παρακολουθούν τη διακύµανση της 

σχετικής υγρασίας της ατµόσφαιρας. Το µέγιστο ύψος φτάνει τα 79 χιλιοστά 

το µήνα ∆εκέµβριο. Υψηλή τιµή εµφανίζεται ακόµη τον Ιανουάριο (75 χιλιοστά) 

και Φεβρουάριο (60 χιλιοστά), ενώ το υπόλοιπο έτος κυµαίνεται από το ύψος 

των 23 χιλιοστών (Απρίλιος) έως τα 53 χιλιοστά (Μάρτιος) µε τους µήνες 

Οκτώβριο και Νοέµβριο να παρουσιάζουν βροχόπτωση 30 και 39 χιλιοστών 

αντίστοιχα. Τους υπόλοιπους µήνες (Μάιο έως Σεπτέµβριο) η βροχόπτωση 

διατηρείται σε ιδιαίτερα χαµηλά, σχεδόν µηδενικά, επίπεδα. Ενδεικτικά 

αναφέρεται ότι κατά τη διάρκεια των πέντε αυτών µηνών οι ηµέρες που 

παρατηρείται βροχή είναι µόλις 5, όσες και οι ηµέρες υετού. Οι πολύ χαµηλές 

ετήσιες βροχοπτώσεις και η άνιση κατανοµή τους µέσα στο έτος επιτείνει τα 

προβλήµατα που δηµιουργούνται από την σχετική υγρασία της ατµόσφαιρας. 

Στην ουσία λόγω της απουσίας βροχοπτώσεων αποκλείεται από την 

καλλιέργεια το σύνολο των θερινών αρδεύσιµων καλλιεργειών, ενώ και από 

τις χειµερινές καλλιέργειες µπορούν να προσαρµοστούν µόνο οι πλέον 

ανθεκτικές στην ξηρασία.  

 Ο τελευταίος από τους περιοριστικούς κλιµατικούς παράγοντες για την 

πρωτογενή παραγωγή της Σαντορίνης είναι ο δυνατός άνεµος. Επικρατούσα 

διεύθυνση είναι η βόρεια, η οποία παρατηρείται καθ’ όλη τη διάρκεια του έτους 

µε µόνη εξαίρεση του µήνες Μάιο, Ιούνιο και Ιούλιο οπότε η επικρατούσα 

διεύθυνση είναι αντίστοιχα νότια, βορειοδυτική και βόρεια–βορειοδυτική. Η 

µέση µηνιαία ένταση διατηρείται για όλη τη διάρκεια του έτους πάνω από τους 

4 βαθµούς της κλίµακας Μποφόρ, µε εξαίρεση τους µήνες Απρίλιο έως Ιούνιο 
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και Νοέµβριο. Το πραγµατικό πρόβληµα µε τους ανέµους παρουσιάζεται 

εξαιτίας των ισχυρών ανέµων, εντάσεως ίσης η µεγαλύτερης από τους 6 

βαθµούς της κλίµακας Μποφόρ, οι οποίοι επικρατούν για 165 ηµέρες το 

χρόνο. Αυτοί απαγορεύουν την εγκατάσταση δενδρωδών καλλιεργειών, ενώ 

ακόµα και οι θαµνώδεις και ετήσιες πρέπει να έχουν ειδικές προσαρµογές, 

όπως το σχήµα µόρφωσης, οι οποίες θα αυξάνουν την ανεκτικότητά τους. 

 Οι υπόλοιποι κλιµατικοί παράγοντες της Σαντορίνης δεν αποτελούν 

εµπόδιο για την πρωτογενή παραγωγή και µάλλον είναι ευνοϊκοί. 

Αναλυτικότερα, η θερµοκρασία διατηρείται πάνω από το σηµείο παγετού σε 

όλη τη διάρκεια του έτους, µε τη µέση µηνιαία ελάχιστη να παρατηρείται το 

µήνα Μάρτιο µε τιµή 4,5 οC  και το αντίστοιχο µέγιστό της να παρατηρείται 

τους µήνες Ιούλιο και Αύγουστο µε τιµές 28,5 οC και 28,1 οC. Οι ετήσιες 

ηµέρες πλήρους ηλιοφάνειας ξεπερνούν τις 200 ενώ οι ηµέρες µε χαµηλή 

νέφωση φτάνουν τις 118 και αυτές µε βαριά µόλις τις 45. 

 ΙΙ Έδαφος: Η πλήρης αποσαφήνιση των περιβαλλοντικών 

παραµέτρων απαιτεί την ανάλυση εκτός των κλιµατικών και των εδαφικών 

συνθηκών. Οι κύριες πήγες που χρησιµοποιήθηκαν για την ανάλυση αυτή 

είναι οι χάρτες γαιοϊκανότητας και γαιών του Ινστιτούτου ∆ασικών Ερευνών 

(Συνηµµένα 8, 9) και πρωτογενή ερευνητικά δεδοµένα (Συνηµµένο 7).  

 Το µητρικό υλικό του εδάφους σχεδόν στο σύνολο της Σαντορίνης 

αποτελείται από τριτογενείς αποθέσεις θηραϊκής γης, κίσηρη και λάβα. Μικρά 

τµήµατα της Σαντορίνης παρουσιάζουν ως µητρικό υλικό περιδοτίτη, 

ασβεστόλιθο και σχιστόλιθο. Η Θηρασία έχει ως µητρικό υλικό τριτογενείς 

αποθέσεις και περιδοτίτη µόνο. Τέλος τα νησιά Παλαιά και Νέα Καµένη, 

Άσπρο (Ασπρονήσι), Χριστιανή και Ασκανιά παρουσιάζουν ως µητρικό υλικό 
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αποκλειστικά περιδοτήτη. Σχεδόν στο σύνολό τους τα εδάφη των τριτογενών 

αποθέσεων παρουσιάζονται µε τη µορφή κάτω µέρους κλιτυών ή 

αποστρογγυλεµένων κορυφών. Επίσης τα εδάφη αυτά χαρακτηρίζονται ως 

βαθιά, µε µέτριες έως καθόλου χαραδρωτικές διαβρώσεις και ελαφρές κλίσεις. 

Εξαίρεση αποτελεί η βορειοανατολική και νότια ακτή της Σαντορίνης όπου 

εµφανίζονται έντονες διαβρώσεις και µέτριες κλίσεις. Στο σύνολό τους τα 

εδάφη αυτά χαρακτηρίζονται ως καλλιεργούµενα, µε µοναδική εξαίρεση τη 

νότια ακτή, η οποία χαρακτηρίζεται ως φρυγανώδης.  

 Αντίθετα οι σχιστόλιθοι και οι ασβεστόλιθοι εµφανίζονται µε τη µορφή 

απότοµων πλαγιών και κορυφών αντίστοιχα. Οι σχιστόλιθοι εντοπίζονται στη 

νοτιοανατατολική περιοχή της καλδέρας και οι ασβεστόλιθοι στη 

νοτιοανατολική περιοχή της Σαντορίνης. Τα εδάφη αυτά χαρακτηρίζονται ως 

βραχώδη και αβαθή, χωρίς χαραδρωτικές διαβρώσεις αλλά µε απότοµες 

κλίσεις. Από την πλευρά της εδαφοκάλυψης οι σχιστόλιθοι εµφανίζονται ως 

γυµνές εκτάσεις και οι ασβεστόλιθοι ως φρυγανώδης.  

 Οι περιδοτίτες τέλος παρουσιάζονται φυσιογραφικά µε τη µορφή 

αποστρογγυλεµένων κορυφών, πλαγιών και ως κάτω µέρος κλιτυών.  Είναι 

βραχώδη και αβαθή εδάφη που παρουσιάζουν µέτριες έως καθόλου 

χαραδρωτικές διαβρώσεις και µέτριες έως και έντονες κλίσεις.  Η 

εδαφοκάλυψη στα εδάφη αυτά απουσιάζει µε εξαίρεση τα νησιά Χριστιανή και 

Ασκανιά που καλύπτονται από φρύγανα. 

 Σχετικά µε τη µηχανική σύσταση του εδάφους της Σαντορίνης, δηλαδή 

τις τριτογενείς αποθέσεις, αυτές χαρακτηρίζονται ως αµµώδεις και σε µερικές 

περιοχές, όπου υπάρχουν ασβεστόλιθοι, αµµοπηλώδεις. Η περιεκτικότητα σε 

άργιλο είναι µικρή και βαίνει ελαττούµενη αυξανόµενου του βάθους, 
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χαρακτηριστικό που φανερώνει νεαρό έδαφος.  Η αντίδραση του εδάφους 

κυµαίνεται από ουδέτερη (pH 7,20) έως και µέτρια αλκαλική (pH 8,90). Η 

περιεκτικότητά του σε ανόργανα θρεπτικά στοιχεία είναι ικανοποιητική σε Ca 

(>55%) και Mg (17–34%) αλλά όχι και του Κ. Γενικότερα, το έδαφος της 

Σαντορίνης παρουσιάζει καλή δοµή και ικανοποιητική περιεκτικότητα σε 

ανόργανα στοιχεία µε εξαίρεση τα στοιχεία Κ και Ν.  

 Επίσης, στο σύνολο του το έδαφος της Σαντορίνης είναι, προφανώς, 

ηφαιστειογενές. Οι εδαφικοί υδάτινοι πόροι είναι ελάχιστοι έως ανύπαρκτοι 

στη Σαντορίνη. Τα ηφαιστειογενή εδάφη όµως και ιδιαίτερα τα νεαρά, 

παρουσιάζουν µία ιδιαιτερότητα ως προς την περιεκτικότητα τους σε θρεπτικά 

στοιχεία και τη διαθεσιµότητα αυτών. Η παρουσία σε αυτά αλλοφανικής 

αργίλου και οξειδίων του αργιλίου (Al) και του σιδήρου (Fe) έχει ως 

αποτέλεσµα το σχηµατισµό θετικά φορτισµένων επιφανειών στα εδαφικά 

κολλοειδή µε αποτέλεσµα την ισχυρή συγκράτηση του εδαφικού οργανικού 

υλικού. Το οργανικό αυτό υλικό, µέσω της αποδόµησής του από την εδαφική 

µικροχλωρίδα, αποτελεί την κύρια πηγή παροχής των απαραίτητων για την 

ανάπτυξη των φυτών θρεπτικών στοιχείων N, P και S (Συνηµµένα 10, 11). Ως 

φυσική συνέπεια της µειωµένης διαθεσιµότητας του εδαφικού οργανικού 

υλικού επέρχεται η µείωση της γονιµότητας του εδάφους αλλά και η 

υποβάθµιση της ποιότητάς του λόγω της συνεπαγόµενης µείωσης του 

πληθυσµού της µικροβιακής χλωρίδας του (Συνηµµένο 12). Την 

προβληµατική αυτή κατάσταση επιτείνει το ξηροθερµικό περιβάλλον 

συµβάλλοντας και αυτό στη µείωση του πληθυσµού της µικροχλωρίδας. Μια 

επίσης ενδιαφέρουσα ιδιότητα των ηφαιστειογενών εδαφών είναι η  συνήθης 

ανθεκτικότητά τους σε προβλήµατα αλατότητας (Συνηµµένο 13). 
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6.b. Ιδιαιτερότητα του προϊόντος  

 Η ιδιαιτερότητα του προϊόντος είναι απευθείας συνάρτηση 

ποικίλων παραγόντων, οι οποίοι επιγραµµατικά µπορούν να διαχωριστούν 

σε: 

Ι. Φυτικό υλικό: Η πρώτη ύλη για την παραγωγή της «Φάβας 

Σαντορίνης» χρησιµοποιείται αποκλειστικά το φυτικό είδος (Lathyrus 

clymenum L.), η οποία έχει αναγνωριστεί σε ποικίλες µελέτες (Συνηµµένα 14, 

15) ότι ευδοκιµεί και καλλιεργείται αποκλειστικά στην περιοχή της Σαντορίνης. 

Το εύρηµα αυτό πιστοποιήθηκε και µε πρόσφατη βοτανική αναγνώριση του 

Γεωπονικού Πανεπιστηµίου Αθηνών (εργαστήριο Συστηµατικής Βοτανικής) και 

από τα αρχαιολογικά ευρήµατα στις ανασκαφές της ∆υτικής Οικείας στο 

Ακρωτήρι (αναγόµενα στην ύστερη εποχή του Χαλκού) στα οποία 

αναγνωρίστηκαν υπολείµµατα αποθηκευµένης σοδειάς σπερµάτων φυτικού 

είδους που αποδίδονται στο είδος Lathyrus clymenum L. (Συνηµµένα 16, 17).  

Το φυτικό αυτό είδος είναι πέραν κάθε αµφιβολίας διαφορετικό από τα 

κατεξοχήν χρησιµοποιούµενα στην υπόλοιπη Ελλάδα φυτικά είδη για την 

παραγωγή φάβας (λαθούρι-Lathyrus sativus  L., ωχροί-Lathyrus Ochrus, L., 

κουκιά-Vicia faba L.)   

ΙΙ. Φυσικά-χηµικά χαρακτηριστικά: 

α. Φυσικά χαρακτηριστικά, η «Φάβα Σαντορίνης» αποτελείται από 

τεµάχια κοτυληδόνων των σπερµάτων, χρώµατος υποκίτρινου, σχήµατος 

πεπλατυσµένου δισκοειδούς µε διάµετρο περίπου  2 mm, µέγιστη υγρασία 

13% και ποσοστό θρυµµατισµένων κοτυληδόνων από 1% έως 5% αναλόγως 

της παραγωγικής διαδικασίας. Τα φυσικά αυτά χαρακτηριστικά είναι 
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διαφορετικά από τα αντίστοιχα των χρησιµοποιούµενων στην υπόλοιπη 

Ελλάδα φυτικών ειδών για την παραγωγή φάβας (λαθούρι-Lathyrus sativus  

L., ωχροί-Lathyrus Ochrus, L., κουκιά-Vicia faba L.)   

β. Χηµικά χαρακτηριστικά, λόγω εδαφοκλιµατικών συνθηκών και 

ποικιλίας, η «Φάβα Σαντορίνης» περιέχει ιδιαίτερα υψηλά ποσοστά 

υδατανθράκων (63%) και πρωτεϊνών (20%), γεγονός που της προσδίδει 

ιδιαίτερη θρεπτική αξία.  

ΙΙΙ. Ιδιαίτερα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά: 

Η χρησιµοποίηση «Φάβας Σαντορίνης» στη παρασκευή τροφών 

προσδίδει σε αυτά ορισµένα ιδιαίτερα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά, τα 

οποία και διαφοροποιούν τη τροφή αυτή από τα υπόλοιπα οµοειδή, 

συµβάλλοντας στην ιδιαίτερη φήµη της «Φάβας Σαντορίνης». Ως πλέον 

χαρακτηριστικά από αυτά αναφέρονται τα ακόλουθα: 

Αφρώδης Υφή: αποδίδεται στο µικρό µέγεθος και την οµοιοµορφία 

των κοτυληδόνων σε συνδυασµό µε την υψηλή περιεκτικότητα σε 

υδατάνθρακες. 

Συντηρισιµότητα: Η οποία αποδίδεται στον υψηλό βαθµό 

αφυδάτωσης αλλά και απολύµανσης των σπερµάτων. 

Ευκολία Μαγειρέµατος: Το µικρό µέγεθος και η οµοιοµορφία των 

κοτυληδόνων σε συνδυασµό µε το υψηλό επίπεδο υδατανθράκων ευθύνονται 

για τον µικρό χρόνο µαγειρέµατος και τις ελάχιστες απαιτήσεις σε νερό για το 

µαγείρεµα. 

Γεύση: Η παρουσία σακχάρων στον φυτικό ιστό ευθύνεται για την 

τελική γεύση του προϊόντος η οποία χαρακτηρίζεται ως υπόγλυκη σε αντίθεση 

µε τα υπόλοιπα οµοειδή προϊόντα τα οποία χαρακτηρίζονται ως υπόπικρα.  
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6.c. Αιτιώδης σχέση που συνδέει τη γεωγραφική περιοχή µε 

την ποιότητα ή τα χαρακτηριστικά του προϊόντος (για τις ΠΟΠ) ή µε 

συγκεκριµένη ποιότητα, ή άλλα χαρακτηριστικά του προϊόντος (για 

ΠΓΕ): 

I Περιγραφή του δεσµού µεταξύ της Ποιότητας του 

προϊόντος και της οριοθετηµένης γεωγραφικής περιοχής  

 α. Οι εδαφοκλιµατικές συνθήκες, οι οποίες όπως ήδη 

αναφέρθηκε είναι µοναδικές, µε αποτέλεσµα η προσαρµογή του φυτού επί 

τουλάχιστον 3.600 έτη στο περιβάλλον αυτό να έχει µεταλαµπαδεύσει σε αυτό 

ιδιαίτερα χαρακτηριστικά που έχουν προσδώσει στη «Φάβα Σαντορίνης» µια 

ξεχωριστή φήµη στην αγορά, ως ένα προϊόν µε υψηλά ποιοτικές και σταθερές 

προδιαγραφές. Η καλή αυτή φήµη αντανακλάται και στην τιµή του προϊόντος 

(14-15 € / Kg) σε σχέση µε τις υπόλοιπες φάβες της αγοράς (3-5 €/ Kg).  

Από µόνη της η ανάλυση των εδαφοκλιµατικών συνθηκών της 

Σαντορίνης παρουσιάζει χαρακτηριστική πληρότητα, στην ουσία αποτυγχάνει 

να περιγράψει το εξαιρετικό κάλλος του αρµονικού τοπίου της Σαντορίνης. Το 

γεγονός αυτό σε συνδυασµό µε το υγιεινό κλίµα του νησιού προσέλκυσε τους 

ανθρώπους οι οποίοι το εποίκησαν από την αυγή, κιόλας, του ανθρώπινου 

πολιτισµού.  Ακόµα και φυσικές καταστροφές όπως η προϊστορική έκρηξη του 

ηφαιστείου που εξαφάνισε τον Μινωϊκό πολιτισµό δεν έδιωξε τους κατοίκους 

της. Βέβαια η εγκατάσταση και επιβίωση ανθρώπων σε ένα τέτοιο 

αποµονωµένο περιβάλλον επιβάλλει τη διασφάλιση της ενδογενούς κάλυψης 

τουλάχιστον των διατροφικών τους αναγκών. Η ισόρροπη κάλυψη των 
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αναγκών αυτών επιβάλλει την κατανάλωση πρωτεϊνών, υδατανθράκων, λιπών, 

ελαίων, κλπ. Η εξεύρεση υδατανθράκων επιτεύχθηκε µε την καλλιέργεια του 

κριθαριού, το οποίο παραγόταν σε ικανές ποσότητες στο νησί.  

Η εξεύρεση των απαραίτητων πρωτεϊνούχων τροφών ήταν ωστόσο 

προβληµατική. Η πρώτη επιλογή για την αναζήτησή τους σε αυτό το 

νησιωτικό περιβάλλον ήταν, φυσικά, η θάλασσα. Ωστόσο οι δύσκολες καιρικές 

συνθήκες που επικρατούν για αρκετό καιρό, όπως οι δυνατοί άνεµοι, 

απαιτούσαν την εξεύρεση εναλλακτικής πηγής για τις περιόδους που δεν ήταν 

δυνατή η αλιεία. Η κτηνοτροφία στη Σαντορίνη δε γνώρισε ποτέ ιδιαίτερη 

άνθιση εξαιτίας της παντελούς έλλειψης λιβαδιών που θα µπορούσαν να 

θρέψουν τα κοπάδια τους καλοκαιρινούς µήνες. Η λύση ήταν προφανής, τα 

όσπρια. Τα περισσότερα απ’ αυτά όµως δεν µπορούσαν να καλλιεργηθούν στο 

δύσκολο περιβάλλον της Σαντορίνης. Την καλύτερη προσαρµογή επέδειξε από 

αρχαιότατους χρόνους η καλλιέργεια του «αρακά». Η προσαρµογή αυτή 

οφείλεται στο άριστο ταίριασµα των εδαφοκλιµατικών συνθηκών µε τα 

χαρακτηριστικά του φυτού και έτσι προέκυψε από τα σπέρµατα του «αρακά» 

η «Φάβα Σαντορίνης». 

Έτσι η έρπουσα ανάπτυξη του φυτού το βοήθησε να προστατεύεται 

από τους δυνατούς ανέµους, ενώ ο ξηροφυτικός του χαρακτήρας του 

επιτρέπει να επιβιώνει στις σχεδόν ερηµικές συνθήκες ξηρικής καλλιέργειας. 

Ένα επιπλέον πλεονέκτηµα της καλλιέργειας αυτής είναι η φυσική προτίµηση 

του «αρακά» σε αµµώδη εδάφη. Ο πλέον χαρακτηριστικός δείκτης της 

προσαρµογής της καλλιέργειας αυτής στο περιβάλλον της Σαντορίνης είναι η 

ίδια η επιβίωσή της µετά την έκρηξη του ηφαιστείου. 
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Τόσο η καλλιέργεια όσο και η χρησιµοποίηση του «αρακά» στην 

καθηµερινή διατροφή απαίτησαν την ανάπτυξη τεχνογνωσίας. Η καλλιέργεια 

του εδάφους, αν και δύσκολη στα πρώτα χρόνια που ακολούθησαν την 

καταστροφή του νησιού, εδραιώθηκε σχηµατίζοντας ένα µοναδικό 

ανθρωπογενές τοπίο. Το τοπίο αυτό µε τις διαδοχικές αναβαθµίδες 

αναγνωρίστηκε από τους πρώτους κιόλας δυτικούς επισκέπτες των 

Κυκλάδων. Μαζί µε το κάλλος του περιγράφονται και οι ιδιαίτερες 

καλλιεργητικές πρακτικές που ανέπτυξαν οι κάτοικοι του νησιού (Συνηµµένο 

18). Για την περίπτωση του «αρακά» θα πρέπει να τονιστεί ότι ενώ η 

καλλιέργεια του είναι εύκολη, η αξιοποίησή του περιορίζεται αποκλειστικά στη 

χρήση των καρπών για την παραγωγή τροφής. Έτσι για τη µεταµόρφωση του 

«αρακά» σε «Φάβα Σαντορίνης» χρειάστηκε να αναπτυχθεί ιδιαίτερη 

τεχνογνωσία και να αξιοποιηθούν συµπληρωµατικοί φυσικοί πόροι.  

Η τεχνογνωσία αυτή συνίσταται στην απαιτούµενη ωρίµανση του 

«αρακά» ώστε να καταστεί δυνατή η περαιτέρω επεξεργασία του. Επιπλέον, 

στη διαδικασία της ωρίµανσης έχει προστεθεί ένα επιπλέον στοιχείο που δένει 

τη «Φάβα Σαντορίνης» µε το περιβάλλον του νησιού και το οποίο δεν είναι 

άλλο από τη χρησιµοποίηση της θηραϊκής γης κατά τη διαδικασία της 

ξήρανσης είναι από µόνη της ένα ιδιαίτερο χαρακτηριστικό της µοναδικότητας 

του προϊόντος.  

Τα πρόσθετα αυτά χαρακτηριστικά, σε συνδυασµό µε το µοναδικό 

γενετικό υλικό των πρώτων υλών, απαρτίζουν τους παράγοντες που 

διαφοροποιούν τη «Φάβα Σαντορίνης» απ’ οποιοδήποτε άλλο οµοειδές 

προϊόν. 
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Πραγµατικά θα µπορούσε να ισχυριστεί κανείς ότι το παράδειγµα της 

«Φάβας Σαντορίνης» αποτελεί τον ορισµό του τοπικού προϊόντος, ενώ 

προσδιορίζει ταυτόχρονα την έννοια της αειφορικής αξιοποίησης µοναδικών 

φυσικών πόρων που οδηγεί στην παραγωγή προϊόντων υψηλής ποιότητας 

αλλά και αναγνωρισιµότητας. 

ΙΙ Περιγραφή του δεσµού µεταξύ της φήµης του προϊόντος και 

της οριοθετηµένης γεωγραφικής περιοχής 

Το όνοµα φάβα εµφανίζεται σε γραπτό κείµενο για πρώτη φορά τον 6ο 

προς 5ο π.Χ. αιώνα, σε αποσπάσµατα µη σωζόµενης τραγωδίας του 

Αισχύλου (Συνηµµένο 7). Βέβαια την εποχή αυτή η λέξη δεν είχε ακόµη τη 

σηµερινή της έννοια, αφού αντιστοιχούσε σε είδος γερακιού, ωστόσο η 

περιγραφή του Αισχύλου αποδίδει σε αυτή τη λέξη την έννοια του ευτελούς 

φαγητού. Ως ευτελές φαγητό, ευρέως διαδεδοµένο, αντιµετωπίζει τη φάβα και 

ο Αριστοφάνης σε αρκετές κωµωδίες του (Συνηµµένα 20–22). Στην εποχή 

αυτή η φάβα ονοµάζονταν «έτνος» και παρασκευάζονταν από διάφορα 

όσπρια. Η πρώτη διαπιστωµένη σύνδεση µεταξύ του όρου φάβα και του 

γνωστού φαγητού γίνεται απ’ τον ∆ιοσκουρίδη το 2ο µ.Χ. αιώνα (Συνηµµένο 

23), ο οποίος αναφέρει τη φάβα ως την ονοµασία των Λατίνων για τα κουκιά 

(Vicia faba L.), το συνηθέστερα χρησιµοποιούµενο ψυχανθές για την 

παρασκευή της. Παρατηρείται δηλαδή µία εννοιολογική ταύτιση των δύο 

πρώτων χρήσεων του όρου, ως ευτελούς φαγητού, αν και τα αντικείµενα που 

περιγράφει είναι τελείως διαφορετικά (πτηνό στον Αισχύλο και φυτό στον 

∆ιοσκουρίδη). 

Μετά την εποχή του ∆ιοσκουρίδη, η λέξη φάβα χρησιµοποιείται για να 

περιγράψει τόσο τα κουκιά (Συνηµµένα 24, 25), όσο και τα υπόλοιπα όσπρια 
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από τα οποία παρασκευάζονταν το γνωστό φαγητό. Αναφέρεται µάλιστα 

χαρακτηριστικά, σε έργο του 6ου µ.Χ. αιώνα, η φάβα από πισάριον 

(Συνηµµένο 26). Η λέξη πισάριον πιθανότατα αντιστοιχεί στον «Αρακίσκο», 

αρχαία ονοµασία του φυτού  Lathyrus clymenum L. Την άποψη αυτή ενισχύει 

το γεγονός ότι σε δύο τουλάχιστον περιπτώσεις (Συνηµµένα 27, 28), η 

επεξήγηση των κουκιών (κύαµοι στα αρχαία) ως φάβα συνοδεύεται απ’ τον 

επιθετικό προσδιορισµό µέγας. Η παρουσία αυτού του προσδιορισµού 

φανερώνει την ύπαρξη και άλλης φάβας, απ’ την οποία υπήρχε ανάγκη να 

διαχωριστούν τα κουκιά. Χωρίς περαιτέρω προσδιορισµό του είδους της 

χρησιµοποιούµενης φάβας, αυτή αναφέρεται και σε διάφορα ιατρικά 

συγγράµµατα ως ιατρική ύλη µε ποικίλες χρήσεις (Συνηµµένα 29–32). 

Η άποψη του ∆ιοσκουρίδη για τη λατινική προέλευση της λέξης φάβα 

τυγχάνει γενικότερης αναγνώρισης (Συνηµµένα 33, 34), µε συγκρουόµενες 

όµως ετυµολογικές προσεγγίσεις. Η παλαιότερη αναγνώριση εξ αυτών, 

χρονολογείται τον 6ου µ. Χ. αιώνα (Συνηµµένο 33) και παρουσιάζεται ως 

άποψη του ∆ηµόκριτου, η οποία αποδίδει τη λατινική ετυµολογία της λέξης 

φάβα στο νότιο άνεµο «Φαβώνιο». Η νεότερη, που χρονολογείται τον 11ου 

µ.Χ. αιώνα (Συνηµµένο 34), αποδίδει αντίστροφα την ονοµασία του ανέµου 

στο όσπριο. Και στις δύο αυτές εξηγήσεις, ο δεσµός µεταξύ του ανέµου και 

του οσπρίου επεξηγείται από τη βλάστηση του οσπρίου την περίοδο κατά την 

οποία επικρατούν νότιοι άνεµοι. Μετά τον 9ο µ.Χ. αιώνα (Συνηµµένο 35) 

διαπιστώνεται ο εξελληνισµός της λέξης µε την απόκτηση κλίσεων, το δε 

χαρακτηριστικό αυτό της λέξης φάβα αντιδιαστέλλεται µε µία άλλη ξενική λέξη, 

το Πάσχα, η οποία παραµένει έως σήµερα άκλιτη. 
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 Η σηµερινή έννοια της φάβας αντιστοιχεί σε ένα παραδοσιακά 

ελληνικό φαγητό που έχει τη µορφή πηχτού χυλού και παρασκευάζεται από 

σπέρµατα ξηρά, αποφλοιωµένα και θραυσµένα φυτικών ειδών που ανήκουν 

στην οικογένεια των ψυχανθών (οικ. Fabaceae). Τα κύρια φυτικά γένη που 

χρησιµοποιούνται για την παρασκευή φάβας είναι τα Vicia και Lathyrus. Η 

κοινή χρήση των κουκιών (σπερµάτων του φυτού Vicia faba L.) για την 

παρασκευή φάβας, είναι µάλιστα υπεύθυνη για την ονοµασία του είδους 

αυτού. 

Όµως η φάβα αποτελεί ένα από τα παραδοσιακά προϊόντα της 

Σαντορίνης. Για την παρασκευή της «Φάβας Σαντορίνης» χρησιµοποιούνται 

αποκλειστικά µόνο σπέρµατα του φυτού Lathyrus clymenum L., που φέρουν 

την παραδοσιακή ονοµασία «αρακάς». Αυτός δε είναι και ο αποκλειστικός 

σκοπός της καλλιέργειας του φυτού αυτού. Η διασύνδεση των δύο αυτών 

ονοµασιών είναι ουσιώδης, γιατί η «Φάβα Σαντορίνης», η προερχόµενη 

δηλαδή από τον «αρακά», χαρακτηρίζεται ήδη από το 1914 (Συνηµµένο 36) 

ως η καλύτερη της Ελλάδας. Ο ίδιος συγγραφέας κατονοµάζει ως φάβα τα 

ξηρά, αποφλοιωµένα και θρυµµατισµένα σπέρµατα από φυτά του γένους 

Lathyrus, σε αντιδιαστολή µε το οµώνυµο φαγητό το οποίο προκύπτει τόσο 

από το µαγείρεµα της φάβας όσο και από το µαγείρεµα αποφλοιωµένων 

σπερµάτων του γένους Vicia (Συνηµµένο 37). 

Η διασύνδεση αυτή είναι σηµαντικότατη, αφού το έτος 1850 σε ένα από 

τα πρώτα απογραφικά δελτία του σύγχρονου ελλαδικού χώρου (Συνηµµένο 

38), καταγράφεται συνολική παραγωγή 1.840 kg «αρακά» στη Σαντορίνη, 

κατά το έτος 1841. Έτσι, η παραγωγή του προϊόντος αυτού κατατασσόταν 

στην τέταρτη θέση του γεωργικού προϊόντος του νησιού µε πρώτη την 
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άµπελο, δεύτερο το κριθάρι και τρίτο το βαµβάκι. Η αναγωγή ωστόσο της 

παραγωγής αυτής σε χρηµατική αξία κατατάσσει τον «αρακά» στην τρίτη  

θέση υποβιβάζοντας αντίστοιχα το βαµβάκι στην τέταρτη. 

Πενήντα χρόνια µετά, το έτος 1899, στην πρώτη συστηµατική µελέτη 

της χλωρίδας και της γεωργικής παραγωγής της Σαντορίνης (Συνηµµένο 39), 

καταγράφεται µεν η παραδοσιακή ονοµασία «αρακάς» και αποδίδεται σε αυτά 

τα σπέρµατα η αποκλειστικότητα της παραγωγής «Φάβας Σαντορίνης», 

αλλοιώνεται όµως η προέλευση των σπερµάτων αυτών, αφού αποδίδονται 

λανθασµένα στο φυτικό είδος Lathyrus sativus L. 

Η έκδοση από τον προηγούµενο συγγραφέα το 1925 έργου σχετικού 

µε τις παραδοσιακές ονοµασίες των φυτών της Ελλάδας (Συνηµµένο 40), 

διαιώνισε την προηγούµενη αλλοίωση µε αποτέλεσµα την παρερµηνεία της 

παραδοσιακής ονοµασίας «αρακάς». 

Αυτή η παρερµηνεία συνεχίστηκε µε αποτέλεσµα σε δύο από τις 

πρώτες συστηµατικές καταγραφές της φυσικής και καλλιεργούµενης 

βιοποικιλότητας στα 1912 (Συνηµµένο 41) και 1914  (Συνηµµένο 36) να 

ταυτοποιείται και πάλι λανθασµένα, το φυτικό είδος Lathyrus sativus L. ως 

αντίστοιχων στην παραδοσιακή ονοµασία «αρακάς». 

Η παρερµηνεία αυτή εξακριβώθηκε το 1943 (Συνηµµένο 14), στην 

πρώτη συστηµατική καταγραφή της χλωρίδας του Αιγαίου. Σύµφωνα µε αυτή, 

το φυτικό είδος που καλλιεργείτο στη Σαντορίνη και µάλιστα στις περιοχές των 

Φηρών και του Πύργου αντιστοιχεί στο φυτικό είδος Lathyrus clymenum L. και 

άρα σε αυτό πρέπει να αποδίδεται η παραδοσιακή ονοµασία «αρακάς». 



 27 

Η διακρίβωση αυτή, δυστυχώς δεν πρόλαβε να ενσωµατωθεί στην 

τελευταία συνολική καταγραφή της ελληνικής χλωρίδας το 1948 (Συνηµµένο 

15). Σ’ αυτήν και πάλι αποδίδεται λανθασµένα η παραδοσιακή ονοµασία 

«αρακάς» στο φυτικό είδος  Lathyrus sativus  L. 

Πρόσφατες έρευνες (Συνηµµένο 16) κατέδειξαν ωστόσο την ταύτιση 

του σήµερα καλλιεργούµενου «αρακά» µε το φυτικό είδος Lathyrus clymenum 

L. 

Επίσης σε αρχαιολογικά ευρήµατα (Συνηµµένα 17, 42), στις 

ανασκαφές της ∆υτικής Οικείας στο Ακρωτήρι αναγόµενα στην ύστερη εποχή 

του Χαλκού, αναγνωρίστηκαν υπολείµµατα αποθηκευµένης σοδειάς 

σπερµάτων ενός φυτικού είδους που αποδίδονται στο είδος Lathyrus 

clymenum L.  

Με τον τρόπο αυτό απεδείχθη ότι η πρώτη ύλη για τη «Φάβα 

Σαντορίνης» καλλιεργείται ανελλιπώς στη Σαντορίνη για περισσότερα από 

3.600 χρόνια.  

Αν και παρουσιάζει µια τόσο µακραίωνη πορεία, η καλλιέργεια του 

«αρακά» στη Σαντορίνη ακόµα και σήµερα δεν έχει καταχωρηθεί ως 

καλλιεργούµενο φυτικό είδος στα σχετικά µητρώα της Ε.Ε. Πιθανόν η 

παράλειψη αυτή να οφείλεται στην αυστηρά εντοπισµένη καλλιέργεια του στη 

Σαντορίνη και τα γύρω µικρά νησιά. 
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