
Η ψυχή της κατσαρόλας: 
Aπό την πρωτογενή έρευνα 

στην αξιοποίηση της 
γαστρονομικής παράδοσης

Αρχείο Εύης Βουτσινά



16 χρόνια πριν

Γεωπονικό Πανεπιστήμιο
Αφιέρωμα στις Κυκλάδες
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Εύη Βουτσινά

Μαγείρισσα - Συγγραφέας
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Η Ελληνική Ρίζα

"Κάποια στιγμή, ως μαγείρισσα, 
κατάλαβα ότι ήθελα να αυτοσχεδιάσω. 

Αναρωτήθηκα πού είναι η ελληνική 
ρίζα. Γιατί, αν κάτι έχει νόημα για μένα 
που είμαι Ελληνίδα μαγείρισσα, αυτό 
είναι να συνεισφέρω στη γενικότερη 
παράδοση φτιάχνοντας τη δική μου 

κληρονομιά.
πηγή: M.Hulot, www.lifo.gr
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Βιβλιογραφία
▪ (2010) Authentic Greek Cooking, Εκδόσεις Fagotto

▪ (2010) Αυθεντική ελληνική κουζίνα, Εκδόσεις Fagotto

▪ (2010) Μαγειρική για δύσκολους καιρούς, Εκδόσεις Καστανιώτη

▪ (2009) The Cookery of Lefkada, Εκδόσεις Fagotto

▪ (2009) Τα νηστήσιμα, Η Καθημερινή

▪ (2009) Καθημερινή μαγειρική, Η Καθημερινή

▪ (2008) Λευκαδίτικα μαγειρέματα, Εκδόσεις Fagotto

▪ (2008) Ο Πολιτισμός του τραπεζιού στο βόρειο Έβρο (Ελληνικά, Βουλγαρικά), Εκδόσεις Ένωση Συλλόγων Γυναικών Νομού Έβρου

▪ (2007) Ημερολόγιο 2008: Άρτος ο περιούσιος, Εκδόσεις Μίλητος

▪ (2005) Ημερολόγιο 2006, της γης το χρυσάφι, Καλειδοσκόπιο

▪ (2004) Απλή μαγειρική της αγίας καθημερινότητας, Εκδόσεις Καστανιώτη [σαλάτες, γλυκίσματα και άλλα]

▪ (2004) Απλή μαγειρική της αγίας καθημερινότητας, Εκδόσεις Καστανιώτη [Φαγάκια με κρεατικά]

▪ (2003) Απλή μαγειρική της αγίας καθημερινότητας, Εκδόσεις Καστανιώτη [Φαγάκια χωρίς κρέας]

▪ (2003) Άστεων γεύσεις, ημερολόγιο 2004, Καλειδοσκόπιο

▪ (2000) Όσες γεύσεις φέρνει ο χρόνος, Η Καθημερινή 

▪ (1999) Κρόκος - σαφράν, Αναγκαστικός Συνεταιρισμός Κροκοπαραγωγών Κοζάνης

▪ (1998) Γεύση ελληνική, Εκδόσεις Καστανιώτη [Τόμος Δ' - Παστά, καπνιστά, λιόκαυτα, ελιές, τουρσιά, τυριά, γαλακτερά]

▪ (1998) Γεύση ελληνική, Εκδόσεις Καστανιώτη [Τόμος Γ' - Μεζέδες, φαγάκια]

▪ (1998) Γεύση ελληνική, Εκδόσεις Καστανιώτη [Τόμος Β' - Καλούδια]

▪ (1998) Γεύση ελληνική, Εκδόσεις Καστανιώτη [Τόμος Α' - Ψωμιά, κουλούρια, παξιμαδερά, πιτίτσες]

▪ (1995) Το ψωμί, Εκδόσεις Τροχαλία

▪ Συμμετοχή σε συλλογικά έργα

▪ (2012) Ζύμες για πίτες, Η Καθημερινή 

▪ (2012) Ζύμες για τάρτες και πίτσες, Η Καθημερινή 

▪ (2012) Κουλούρια και μπισκότα, Η Καθημερινή 

▪ (2012) Κρέμες, γιαούρτι, τυρί, Η Καθημερινή

▪ (2012) Λικέρ, σιρόπια, αναψυκτικά, Η Καθημερινή 

▪ (2012) Μυρωδικά στο μπαλκόνι, Η Καθημερινή

▪ (2012) Σπιτικές κονσέρβες, Η Καθημερινή

▪ (2012) Σπιτικό ψωμί, Η Καθημερινή 

▪ (2012) Φρούτα στο βάζο Άνοιξη - Καλοκαίρι, Η Καθημερινή

▪ (2012) Φρούτα στο βάζο Φθινόπωρο - Χειμώνας, Η Καθημερινή

▪ (2012) Χειροποίητα ζυμαρικά, Η Καθημερινή 

▪ (2011) Τάξη + αταξία, Ακρίτας

▪ (2010) Λευκάδα: Άνθρωποι και τοπία, Fritz Berger, εκδόσεις Fagotto [Τρίγλωσση έκδοση, προλογίζει η Εύη Βουτσινά]
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Το Ψωμί, 1995 Κρόκος-Σαφράν, 1999

Γεύση Ελληνική Α, 1998 Γεύση Ελληνική Β, 1998 Γεύση Ελληνική Γ, 1998 Γεύση Ελληνική Δ, 1998
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Ημερολόγιο Όσες 
γεύσεις φέρνει ο 

χρόνος, 2000

Ημερολόγιο Άστεων
γεύσεις, 2004

Απλή μαγειρική 
της αγίας 

καθημερινότητας 
Α’, 2003

Ημερολόγιο Της γης 
το χρυσάφι, 2006

Ημερολόγιο Άρτος ο 
περιούσιος, 2008

Απλή μαγειρική 
της αγίας 

καθημερινότητας 
Β’, 2004

Απλή μαγειρική 
της αγίας 

καθημερινότητας 
Γ’, 2004
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Λευκαδίτικα 
μαγειρέματα, 2008

Μαγειρική για δύσκολους 
καιρούς, 2010

Ο Πολιτισμός του 
τραπεζιού στο 

βόρειο Έβρο, 2008

Τα νηστήσιμα, 2009 Αυθεντική ελληνική 
κουζίνα, 2010

Καθημερινή 
μαγειρική, 2009



Παρουσιάσεις

▪ Συμπόσιο: Περί Άρτου και Οίνου, στα πλαίσια έκθεσης εικαστικών τεχνών με 
θέμα "Γεύσεων Μνήμες". Ομιλία "Περί Ψωμιού"

▪ Συμπόσιο: Το Αβέβαιον του θανάτου: Μια διεπιστημονική προσέγγιση
▪ Συνέδριο ALAS: Το αλάτι και οι αλυκές ως φυσικοί πόροι κι εναλλακτικοί πόλοι 

τοπικής ανάπτυξης
▪ Φεστιβάλ: 7η Γιορτή της Τσακώνικης Μελιτζάνας
▪ Βυζαντινό Δείπνο: Στο πλαίσιο της επιστημονικής ημερίδας «Περί διατροφής στο 

Βυζάντιο»
▪ Ημερίδα: Η διατροφή στη Μεσόγειο από την αρχαιότητα μέχρι σήμερα
▪ Εκδήλωση: Οι Ιατρικοί Οίνοι - Vina Medicata
▪ Συνέδριο: Η Ελιά στο Παρελθόν και στο Μέλλον
▪ Εκδήλωση: Γεύση της Θράκης
▪ Εκδήλωση: Η Κουζίνα της Καππαδοκίας
▪ Συνέδριο: 8ο Τριήμερο Εργασίας, Το Ελληνικό Αλάτι
▪ Συνέδριο: 7ο Τριήμερο Εργασίας, Φαρμακευτικά και Αρωματικά Φυτά
▪ Συνέδριο: Σεμινάρια Κρητικής Παραδοσιακής Κουζίνας
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Εκδηλώσεις

▪ με το Κέντρο Λαϊκών Δρώμενων στην Κομοτηνή, εκδήλωση για 
5.000 άτομα

▪ με την Εβραϊκή κοινότητα της Βέροιας, 1.000 άτομα

▪ μέρα για το κρασί και τον τρύγο στο Αίγιο, 3.000

▪ με τον Αρχέστρατο κάποια από τα πιο ιστορικά γεύματα 
(Βυζαντινό, Ποντιακό, Μακεδονίτικο) για χιλιάδες άτομα

▪ η γιορτή της μελιτζάνας στο Λεωνίδιο

▪ η γιορτή της σαρδέλας στην Πρέβεζα

▪ το τελετουργικό κουρμπάνι στα Μελίσσια
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Γεύση της Θράκης 1999
Εξώφυλλο προγράμματος και λίστα 

συνταγών που μαγειρεύτηκαν
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Γιορτή της 
Μελιτζάνας

Από το φυλλάδιο που 
δημιουργήθηκε για τη 
γιορτή. Περιείχε ιστορίες 
για το λαχανικό, μαρτυρίες, 
πληροφορίες για την 
ιστορία της καλλιέργειας 
της μελιτζάνας, 
φωτογραφίες από αγρότες 
και τις αγροτικές 
διαδικασίας και φυσικά 
αρκετές παραδοσιακές 
συνταγές, πολλές εκ των 
οποίων έγιναν πράξη στα 
μαγειρέματα της μεγάλης 
γιορτής που, όπως όλες, 
κατέληξε να προσελκύσει 
περισσότερο κόσμο απ’ ό,τι 
είχε υπολογιστεί. Φυσικά 
έφαγαν όλοι.
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Το φαγητό με παρέα είναι η βάση της πολιτιστικής ταυτότητας και 
της συνέχισης των κοινοτήτων σε όλην την περιοχή της Mεσογείου. 
Η ώρα του φαγητού είναι μια στιγμή κοινωνικής συνδιαλλαγής και 
επικοινωνίας, ευκαιρία για επιβεβαίωση και ενδυνάμωση των 
δεσμών της οικογένειας, μιας ομάδας ή μιας κοινοτικής ταυτότητας.

Mediterranean diet, Intangible Heritage, Culture, UNESCO



Γεωπονικό 
Πανεπιστήμιο

Από άρθρο στη μνήμη της Εύης 
στο περιοδικό του Γεωπονικού 
Πανεπιστημίου «Τριπτόλεμος». 
Αναφορά στις συμμετοχές της 
σε ημερίδες, συνέδρια καθώς 
και στα δύο μεγάλα 
μαγειρέματα, το 2001 και 
2002. Το 2001 Στα πλαίσια 
αφιερώματος στις Κυκλάδες 
στην ημερίδα «Η διατροφή στη 
Μεσόγειο από την αρχαιότητα 
μέχρι σήμερα», και το 2002 σε 
εκδήλωση για τα 80 χρόνια από 
την καταστροφή της Σμύρνης. 
Το 2002 η Εύη έγραψε για το 
ίδιο περιοδικό, άρθρο με τίτλο 
«Μεσογειακή διατροφή: 
Μυστικά και ψέματα».
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Επιβλέποντας το γραφείο

φωτογραφία: M.Hulot, πηγή: www.lifo.gr
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Όγκος περιεχομένων

▪ 30.000 σελίδες χειρόγραφα

▪ 400 ώρες ηχητικό υλικό

▪ 3.000 βιβλία γαστρονομίας κ.ά.

▪ 1.000 εξειδικευμένα περιοδικά

▪ 2.500 αποκόμματα

▪ 8.000 φωτογραφίες

▪ Αντικείμενα, σκεύη κ.ά.
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Τμήμα διαγράμματος 
κατηγοριοποίησης 
τεκμηρίων

Τμήμα διαγράμματος 
κατηγοριοποίησης 
τεκμηρίων

Λόγω του μεγάλου όγκου 
των τεκμηρίων, η σωστή 
κατηγοριοποίηση ήταν 
απαραίτητο να δομηθεί εξ 
αρχής, ώστε να 
διευκολυνθεί και το έργο 
των ψηφιοποιητών, αλλά 
και να γίνει ευκολότερη η 
πρόσβαση στην 
πληροφορία που αναζητάμε 
ανά πάσα στιγμή.
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Καταγραφές – Μοναδικής αξίας τεκμήρια

Τι είναι ιδιαίτερο σε κάθε τόπο απ' όπου έχουμε καταγραφές;

▪ γλωσσικά ιδιώματα

▪ αγροτικές τεχνικές

▪ προϊόντα - πρώτες ύλες

▪ μαγειρικές τεχνικές

▪ τεχνικές συντήρησης

Τι είναι κοινό σε κάθε τόπο απ' όπου έχουμε καταγραφές;

▪ εξάρτηση από τις γεωγραφικές συνθήκες

▪ περιορισμός σε εποχικά προϊόντα

▪ διαχείριση του ημερολογιακού έτους μέσα από κύκλους 
τελετουργιών και μυστηρίων σε σύμπνοια με τις εποχές και τη 
διαθεσιμότητα της πρώτης ύλης

▪ δημιουργικότητα και φαντασία που καθοδηγούνται από τους 
πρακτικούς περιορισμούς
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Καταγραφή

• φυσικό τεκμήριο: κασέτα καταγραφής

• φυσικό τεκμήριο: χειρόγραφο απομαγνητοφώνησης

• φυσικό τεκμήριο: φωτογραφίες από την καταγραφή

• ψηφιακό αρχείο: ήχος καταγραφής & απόσπασμα 30'‘

• ψηφιακό αρχείο: πληκτρολογημένη απομαγνητοφώνηση

• ψηφιακό αρχείο: ψηφιοποιημένες φωτογραφίες

• απόδοση χαρακτηριστικών (λέξεις-κλειδιά)

• σύνδεση όλων των παραπάνω σε έναν μοναδικό φάκελο για 
κάθε καταγραφή
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Κύκλος επεξεργασίας καταγραφής

Φυσικό τεκμήριο Ψηφιακό τεκμήριο
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Κασέτα καταγραφής Ψηφιακός ήχος

Καταγραφή από την 
Αντιμάχεια –ορεινό χωριό 

της Κω



Κύκλος επεξεργασίας καταγραφής

Φυσικό τεκμήριο Ψηφιακό τεκμήριο
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Χειρόγραφο Δακτυλογράφηση



Κύκλος επεξεργασίας καταγραφής

Φυσικό τεκμήριο Ψηφιακό τεκμήριο
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Πρωτότυπη φωτογραφία Ψηφιοποιημένη φωτογραφία



Πρωτογενές υλικό

Οντότητα Καταγραφής

Λέξεις 
Κλειδιά

Κείμενο

Ήχος
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Βάση Δεδομένων
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Καταχώρηση νέου τεκμηρίου



Βάση Δεδομένων

Όπως ορίζεται σχετικά και από 
την Κοινωνία της Πληροφορίας 
σχετικά με τα αρχεία, η βάση 
δεδομένων που θα απεικονίζει 
σωστά τα περιεχόμενα του 
Αρχείου, μαζί με τα δείγματα 
και τις λέξεις κλειδιά, θα είναι 
διαθέσιμη στο κοινό στη 
διαδικτυακή τοποθεσία της έτσι 
ώστε ερευνητές, 
εκπαιδευόμενοι και άλλοι, να 
γνωρίζουν τι υλικό υπάρχει.
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Περιοχή δημιουργίας ψηφιοποιητή

Περιοχή δημιουργίας καταχωρητή



ΔΕΥΤΕΡΟΓΕΝΗΣ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ ΚΑΙ ΑΞΙΟΠΟΙΗΣΗ ΥΛΙΚΟΥ

Μια παράδοση για το μέλλον
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Αρχείο Εύης 
Βουτσινά – Κέντρο 
Ελληνικής 
Γαστρονομίας

▪ Στο πεδίο της ζωντανής γαστρονομικής σκηνής

▪ Στο πεδίο της παραγωγής

▪ Στο πεδίο της συνολικής πολιτιστικής παράδοσης

Η προσέγγιση της Εύης για την ελληνική γαστρονομία 
είχε τη βάση της στην παιδεία κι έτσι πρώτη σκέψη και 
μέλημα του Αρχείου είναι η συνεργασία με σχολές για 
την προώθηση της ελληνικής παραδοσιακής μαγειρικής 
και των τεχνικών της ως ισάξιες με κάθε άλλη που 
προσφέρεται στους μαθητές μαγειρικής σήμερα: Η 
αναλυτική καταγραφή συγκεκριμένων τεχνικών 
γεωργίας και κτηνοτροφίας, η συγκέντρωση υλικών σε 
σχέση με τεχνικές διατήρησης υλικών στην προ 
ψυγείου εποχή, η προσήλωση στην ποιότητα της 
πρώτης ύλης, η μελέτη των εποχών και ο σεβασμός 
στην εποχικότητα των υλικών, τα κατά τόπους έθιμα, 
τελετουργίες και οι μύθοι που σημαδεύουν το έτος, η 
μαγειρική ως καθημερινότητα, ως σύνδεση, ως 
συλλογική φροντίδα -όλα αυτά είναι τα χαρακτηριστικά 
που κάνουν την ελληνική παραδοσιακή μαγειρική μια 
ουσιαστική και ξεχωριστή πρόταση που πλέον 
ξεπερνάει τα σύνορα

Άξονες δραστηριοποίησης

▪ Έρευνα

▪ Εκπαίδευση

▪ Συνεργασία με σχετικούς 
φορείς

▪ Μονάδα κάθετης παραγωγής

▪ Προώθηση παραδοσιακών 
αγροτικών προσεγγίσεων

▪ Προώθηση της Ελληνικής 
Γαστρονομίας
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Αγροτική παραγωγή

Εποχιακά προϊόντα

Κύκλος εποχών

Σεβασμός πρώτων υλών

Προ ψυγείου εποχή

Τελετουργία και παράδοση

Μετασχηματισμοί πρώτων 
υλών

Ζωντανή παράδοση

Συνολική πρόταση διαχείρισης 
καθημερινότητας



Το φαγητό ως συλλογικό βίωμα
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Οι μεγάλες εκδηλώσεις ως
φορέας κοινότητας



Ένα γλυκό της Εύης – μια ευχαριστία.
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