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Η Ελλάδα τόπος πλούσιος σε ιστορία και πολιτιστική κληρονομιά δεν θα μπορούσε να μην είχε και λαμπρή γαστρονομική παράδοση. Οι πληροφορίες για την  Αρχαία Ελληνική διατροφή και κουζίνα γενικότερα, προέρχονται κυρίως  από τους κλασικούς τραγωδούς και κωμωδιογράφους. 

Η αρχαία ελληνική γαστρονομία είναι πλούσια σε κωδικοποιημένες τεχνικές ακριβώς όπως και η σημερινή. Φυσικά όμως υπάρχουν και πολλές διαφορές όχι μόνο στις μεθόδους παρασκευής αλλά και στις πρώτες ύλες. Στην αρχαία Ελλάδα δεν υπήρχαν τομάτες, καλαμπόκι, πιπεριές, μανταρίνια, πορτοκάλια και λεμόνια. Τα φαγητά των αρχαίων ελλήνων έμοιαζαν πολύ σε γεύση με τα σύγχρονα κινέζικα πιάτα.  Οι γλυκόξινες  σάλτσες και οι παρασκευές στις οποίες αναμιγνύονται κρέατα και θαλασσινά, που συναντώνται συχνά στην κινέζικη κουζίνα, μοιάζουν κατά πολύ στις γεύσεις των αρχαίων ελλήνων. 

Όλοι οι ερευνητές συμφωνούν ότι στους αρχαίους έλληνες οφείλουμε την επινόηση του φούρνου, καθώς και την εξέλιξη των τεχνικών μαγειρικής και διαιτητικής. Αυτοί ήταν οι πρώτοι που έδειξαν ενδιαφέρον για την ανάλυση των συστατικών των πρώτων υλών, με τα μέσα βέβαια που διέθεταν. 

Ας δούμε λίγο πιο αναλυτικά τις διατροφικές συνήθειες των αρχαίων προγόνων μας.

Οι οπαδοί του Πυθαγόρα (569 – 475 π.Χ.) απέφευγαν να  καταναλώνουν οτιδήποτε είχε ζωή, για αυτούς τα λαχανικά ήταν η κύρια πηγή τροφής τους.

Ο Πλάτωνας (427 π.Χ. – 348 π.Χ.) παρά το γεγονός ότι δεν ήταν άμεσα μαθητής του Πυθαγόρα, ακολουθούσε την Πυθαγόρειο διατροφή, ήταν δηλαδή αποκλειστικά  χορτοφάγος.

Τα γνωστά λαχανικά της αρχαιότητας ήταν: το αγγούρι, η αγκινάρα, η αγριαγκινάρα, ο αρακάς, τα βλίτα, οι κολοκύθες, τα κρεμμύδια, τα λάχανα, τα μανιτάρια, το μαρούλι,  τα παντζάρια, τα πράσα, τα ραπανάκια, το σπανάκι, τα άγρια σπαράγγια, το σινάπι, το σκόρδο. Το σκόρδο το οποίο στο σύγχρονο κόσμο πρωτο-χρησιμοποιήθηκε από τους Άγγλους τον 16ο αι. ήταν ήδη γνωστό στην αρχαία ελληνική κουζίνα. Επίσης σε πολλά από τα λαχανικά έτρωγαν αποκλειστικά τις ρίζες ή τα φύλλα.

Τα Μέγαρα ήταν γνωστά για την ποιότητα των σκόρδων τους και τα Βάτικα για τα κρεμμύδια τους. 

Τα λαχανικά τα οποία κατανάλωναν οι αρχαίοι τα συνόδευαν με λαδόξιδο και διάφορα καρυκεύματα.

Τα όσπρια και τα δημητριακά  αποτελούσαν την τροφή των φτωχών που ήταν αδύνατον να έχουν στη διάθεση τους το δυσεύρετο κρέας. Τα όσπρια που υπήρχαν ήταν: τα κουκιά (κνάμοι), τα λούπινα (θέρμοι), τα μπιζέλια (πάθηροι), τα ρεβύθια (ερεβίκοι) τα οποία και τρώγονταν ψημένα. Οι φακές  και τα φασόλια ήταν διαφορετικά από τα σημερινά και τρώγονταν σε μορφή πουρέ.

Οι πολύ φτωχοί τρέφονταν με κεχρί μυέλινης και μονόκοκκο σιτάρι.  Για να νοστιμίσουν της παρασκευές που έκαναν με αυτά τα απλά υλικά, είχαν επινοήσει διάφορους τρόπους μαγειρέματος με τη χρήση καρυκευμάτων και δημητριακών, με σκοπό να κάνουν τη ζύμη του ψωμιού πιο νόστιμη. 

Τα καρυκεύματα της εποχής  ήταν: ο δυόσμος, ο μάραθος, ο κορίανδρος, το σαφράν. Στο ψωμί πρόσθεταν λάδι, μέλι και τυρί για να συμπληρώσουν τη διατροφή τους και τη γεύση τους. Ας σημειώσουμε ότι η ζάχαρη ήταν άγνωστη στον Αρχαίο κόσμο. Η ύπαρξη της έγινε γνωστή στην Ελλάδα  μετά την κατάκτηση της Ινδίας από τον Μέγα Αλέξανδρο.

Όπως είπαμε και πιο πριν το κρέας ήταν δυσεύρετο και καταναλώνονταν  στις δημόσιες και ιδιωτικές γιορτές, καθώς και στα συμπόσια. 

Κατά τη διάρκεια των συμποσίων συζητούσαν για την πολιτική, για τη φιλοσοφία,  τις επιστήμες και για «τα της ζωής και της πόλης» γενικότερα. Ένα από τα μεγάλα έργα του Πλάτωνα είναι το Συμπόσιο το οποίο αναφέρεται σε ένα  τέτοιο συμπόσιο στο οποίο μετείχε και ο Σωκράτης (470 π.Χ. – 399 π.Χ.).

 Στην πραγματικότητα τα συμπόσια ακολουθούσαν το κυρίως γεύμα. Οι συζητήσεις που ακολουθούσαν διεξάγονταν με τη συνοδεία κρασιού (οίνος και νερό) και νωγαλευμάτων (τσιμπολογήματα, ξηρά φρούτα κ.α.).  Σε ένα συμπόσιο παρευρίσκονταν πάντα μουσικοί, κωμικοί και «γυναίκες». Παρά τη μεγάλη κατανάλωση κρασιού η μέθη θεωρούνταν κακή συμπεριφορά. Σε τέτοιες περιπτώσεις προτεινόμενο φάρμακο ήταν το λάχανο και ο ύπνος.

Βέβαια μεγάλες ποσότητες κρέατος καταναλώνονταν και από τους Ομηρικούς ήρωες. Οι κύριες μορφές κρέατος που υπήρχαν ήταν: πουλιά, κουνέλια, λαγοί, αγριόχοιροι, αγριοκάτσικα, ελάφια, κότες. Υπήρχαν διάφορες μορφές παρασκευής όπως ψητά στο φούρνο, στη σούβλα, βραστά, πάντα με πολλά καρυκεύματα και με συνοδεία λαχανικών. Στην Αττική το κρέας ήταν σπανιότερο από ότι στη Βοιωτία, με αποτέλεσμα οι Βοιωτοί να έχουν συχνότερα κρέας στο τραπέζι τους. Οι Αθηναίοι πολλές φορές χρησιμοποιούσαν την λέξη Βοιωτός προσβλητικά, οδηγούμενοι από τη ζήλια τους για το πλουσιότερο τραπέζι των γειτόνων τους. 

Αναφορικά με το κρέας το αγριογούρουνο ήταν εκλεκτό έδεσμα, από το οποίο όμως δεν έτρωγαν ποτέ τα μυαλά. Τα μικρά πουλιά, τις τσίχλες τις έτρωγαν αφού τις είχαν μαρινάρει σε ευωδιαστό λάδι και παραγεμίσει με διάφορα καρυκεύματα, τεχνική που ακολουθούν ακόμη και σήμερα σε πολλές περιοχές της Μάνης. 

Οι κρητικοί κοχλιοί (σαλιγκάρια) ήταν εκλεκτό έδεσμα της μινωικής αλλά και της σημερινής Κρήτης. Το κρασί, τα σιτηρά και το ελαιόλαδο αποτελούσαν την Αγία Τριάδα του μινωικού και μυκηναϊκού διατροφολογίου. Τα οποία και τα αποθήκευαν σχολαστικά σε πήλινα δοχεία καταγράφοντας χρονολογίες αποθήκευσης και είδος σε πήλινες πλάκες σε γραμμική β’. 

Ο Μινωικός (2000 π.Χ. εποχή του χαλκού) και Μυκηναϊκός (1000 – 500 π.Χ.) πολιτισμός αναπτύχθηκε πολύ γρήγορα εξαιτίας της έντονης και πετυχημένης εμπορικής δραστηριότητας με άλλους λαούς όπως οι Αιγύπτιοι, οι Ασσύριοι. Σε αιγυπτιακές τοιχογραφίες μπορούμε να διακρίνουμε  Κρήτες να προσφέρουν στους Φαραώ αμφορείς με κρασί και αρωματισμένα λάδια.

  Ο Όμηρος περιγράφει τις πλούσιες αποθήκες του Οδυσσέα όπου αποθηκεύονταν τα τρόφιμα σε πολυτελείς χρυσοχάλκινες στάμνες στοιβαγμένες  σε σειρά.  

Σε γενικές γραμμές οι αρχαίοι προτιμούσαν περισσότερο τα ψάρια και τα θαλασσινά από τα κρέατα. Κυρίως παστά λιπαρά ψάρια όπως το σκουμπρί, το χέλι κ.α. Οι σαρδέλες και το κριθαρένιο ψωμί ήταν η τροφή των πιο φτωχών.

Τα φρούτα που λάτρευαν οι αρχαίοι ήταν το άγριο αχλάδι ( άχρας), το αχλάδι (άπας), το δαμάσκηνο, το κεράσι, το κυδώνι, τα μούρα, τα πεπόνια, τα καρπούζια, τα ρόδια, τα σταφύλια,  το σύκο το οποίο και ήταν το πολυτιμότερο φρούτο της αρχαίας Μεσογείου. Αργότερα προστέθηκαν  και τα ροδάκινα (περσικά), τα μήλα, τα βερίκοκα και τα κίτρα.

Υπήρχαν βέβαια και  οι ξηροί καρποί  όπως τα αμύγδαλα, τα καρύδια, τα φουντούκια, τα κάστανα οι σταφίδες και τα ξηρά σύκα.

Οι εντυπωσιακές αυτές πληροφορίες γύρω από τη διατροφή των αρχαίων μας προγόνων, μαρτυρούν την αγάπη των ελλήνων για τη συνεχή εξέλιξη των διατροφικών μας συνηθειών.  

Έχοντας μια εμπειρία τριάντα περίπου χρόνων στον τουρισμό και έχοντας ζήσει για πολλά χρόνια στο εξωτερικό μπορώ να σας διαβεβαιώσω  ότι ένας επισκέπτης –τουρίστας της χώρας μας εντυπωσιάζεται και συγκρατεί στη μνήμη του:

Την πολιτιστική μας κληρονομιά (αρχαιότητες, μνημεία κα).

Τον υπέροχο καιρό – ουρανό.

Τις πεντακάθαρες θάλασσες μας.

Τη φιλοξενία των Ελλήνων.

και το εκπληκτικό  φαγητό μας.

Συστηματικά τα τελευταία χρόνια όλοι εμείς στον Εκπαιδευτικό Όμιλο LE MONDE, προσπαθούμε να εκπαιδεύσουμε τους νέους κορυφαίους τουριστικούς επαγγελματίες και Chefs. Στα νέα παιδιά που θέλουν να ασχοληθούν με τη μαγειρική, προσπαθούμε να τους εκπαιδεύσουμε με μεθοδικότητα, συνέπεια και ευθύνη. 

Η ελληνική διατροφή είναι μια από τις καλύτερες του κόσμου μαζί με την ιαπωνική και την κινέζικη. Αυτό το μαρτυρούν και οι υψηλοί δείκτες μακροζωίας της χώρας μας παρά τα υψηλά ποσοστά καπνιστών και οδικών ατυχημάτων (στοιχεία eurostat). Οι έλληνες έχουme τον υψηλότερο προσδοκώμενο μέσο όρο ζωής σε όλη την Ευρωπαϊκή Ένωση, κυρίως λόγω της διατροφής μας. 

Η χώρα μας παράγει μερικές από τις αγνότερες, γευστικότερες και πολυτιμότερες πρώτες ύλες μαγειρικής, πολλές από τις οποίες έχουν και γνωστά ευεργετικά αποτελέσματα, όπως:

Η μαστίχα Χίου με τις καταπραϋντικές της ιδιότητες.

Ο κρόκος Κοζάνης με τις αντικαρκινικές του ιδιότητες.

Η φέτα, το ούζο, το νοστιμότατο κατίκι Δομοκού, το πολύτιμο ελαιόλαδο και πολλές άλλες πρώτες ύλες οι οποίες μας «επιβάλουν» να εξελίσσουμε συνεχώς τη γαστρονομία της χώρας μας, διατηρώντας την πάντα ανάμεσα στις κορυφαίες και  πιο αναγνωρίσιμες στον κόσμο.

Πολλοί χαρισματικοί Έλληνες Chef όπως ο Σιφνιός Τσελεμεντές, ο Βλαχούλης, ο Αιδίνης, ο Ψυλάς, ο Ζαφειράκης, ο Γαλειατσάτσης εργάσθηκαν σε αυτήν την κατεύθυνση  για πολλά χρόνια.

Σε αυτή την προσπάθεια συνεισφέρουν και όλοι οι Chefs - καθηγητές του Ομίλου LE MONDE εκπαιδεύοντας τους νέους επαγγελματίες αλλά και πραγματοποιώντας ερευνητικό και συγγραφικό  έργο μοναδικό για την ελληνική πραγματικότητα. 

Η Σχολή μας πριν δύο μόλις χρόνια αναδείχθηκε  τέταρτη σε παγκόσμιο επίπεδο στην Ολυμπιάδα γαστρονομίας που πραγματοποιήθηκε στη Γερμανία και πέμπτη στον Πανευρωπαϊκό διαγωνισμό που πραγματοποιήθηκε στο Ευρωπαϊκό Κοινοβούλιο το Μάιο του 2002.

Σε κάθε διεθνή διαγωνισμό προσπαθούμε να αναδείξουμε τα αυθεντικά ελληνικά προϊόντα, παρουσιάζοντας τα με τρόπο σύγχρονο και με διεθνή οπτική.  Όπως ακριβώς θα πρέπει να πράξει ο κάθε σύγχρονος τουριστικός επαγγελματίας που δραστηριοποιείται στο χώρο της γαστρονομίας και της εστίασης, για να εξασφαλίσει όχι μόνο το προσωπικό του  όφελος αλλά και αυτό της χώρας του.

Θα ήθελα να σας ευχαριστήσω για την τιμητική σας πρόσκληση. Ήταν ιδιαίτερη χαρά να βρεθώ στην πολύ όμορφη πόλη σας, με τους εξαιρετικά φιλικούς και ευχάριστους κατοίκους, την οποία είχα να την επισκεφτώ από το 1991. 

Τέλος θα ήθελα να  προσκαλέσω με τη σειρά μου όσους από τους παρευρισκόμενους βρεθούν κάποια στιγμή στην Αθήνα να επισκεφθούν τη Σχολή μας για να διαπιστώσουν και οι ίδιοι την υπευθυνότητα και την ευαισθησία  με την οποία εκπαιδεύουμε τους αυριανούς κορυφαίους επαγγελματίες του τουρισμού.

Σας ευχαριστώ.

Πηγές:

· Ιστορία Μαγειρικής & Διατροφής, Αλ. Γιώτης, Εκδόσεις Les Livres du Tourisme,  LE MONDE group.

· Μαγειρεύοντας α’ & β’, Αχ. Παναγούλης, Ευθ. Καλόσακας, Κ. Συντάκας, Εκδόσεις Les Livres du Tourisme, LE MONDE group.

· Τουριστική Πολιτική & Στρατηγική στην Ελλάδα, αποσπάσματα μελέτης Μάκης Βελισσαρόπουλος.

· www.lemonde.edu.gr
· www.leslivres.gr   (currently under construction)

