
ΦΑΚΕΛΟΣ ΑΙΤΗΜΑΤΟΣ ΚΑΤΑΧΩΡΙΣΗΣ Π.Γ.Ε ΜΕΛΕΚΟΥΝΙ                                             ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ ΠΡΟΙΟΝΤΟΣ  

 

 
 
 

ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ 

 
 Κανονισµός (ΕΕ) αριθ. 1151/2012 του Ευρωπαϊκού Κοινοβουλίου              

και του Συµβουλίου 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ΠΟΠ ( )  ΠΓΕ (Χ)  
 
 

ΟΝΟΜΑ ΤΟΥ ΚΡΑΤΟΥΣ ΜΕΛΟΥΣ: ΕΛΛΑ∆Α 
 
 
 

ΤΥΠΟΣ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ: Κλάση 2.3. Προϊόντα αρτοποιίας, 
ζαχαροπλαστικής, ζαχαρώδη παρασκευάσµατα ή προϊόντα 

µπισκοτοποιίας 
 

 
 

 
 

ΟΝΟΜΑΣΙΑ: 

ΜΕΛΕΚΟΥΝΙ (MELEKOUNI) 



ΦΑΚΕΛΟΣ ΑΙΤΗΜΑΤΟΣ ΚΑΤΑΧΩΡΙΣΗΣ Π.Γ.Ε ΜΕΛΕΚΟΥΝΙ                                             ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ ΠΡΟΙΟΝΤΟΣ  
 

 

1 

 

 
 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ 
 
 
1. Ονοµασία..............................................................................................................2 

2. Περιγραφή............................................................................................................2 

3. Γεωγραφική Περιοχή.............................................................................................3 

4. Απόδειξη Προέλευσης............................................................................................3 

5. Μέθοδος Παραγωγής.............................................................................................4 

6. ∆εσµός.................................................................................................................6 

7. Οργανισµός Επιθεώρησης......................................................................................9 

8. Επισήµανση........................................................................................................10 

9. Εθνικές και Κοινοτικές Απαιτήσεις.........................................................................10 

10. Πίνακας Παραρτηµάτων.....................................................................................11 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ΦΑΚΕΛΟΣ ΑΙΤΗΜΑΤΟΣ ΚΑΤΑΧΩΡΙΣΗΣ Π.Γ.Ε ΜΕΛΕΚΟΥΝΙ                                             ΠΡΟ∆ΙΑΓΡΑΦΕΣ ΠΡΟΙΟΝΤΟΣ  
 

 

2 

 

1. ΟΝΟΜΑΣΙΑ 

«Μελεκούνι» (Melekouni) 
 
2. ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ 
 
Το «Μελεκούνι» είναι ένα παραδοσιακό γλύκισµα που παράγεται στο νησί της Ρόδου. 

Έχει σχήµα ροµβοειδές µε βασικά συστατικά σουσάµι και µέλι, µπαχαρικά, αµύγδαλα και 

προαιρετικά ξύσµα ή/και χυµό εσπεριδοειδών, τα οποία αναµειγνύονται, βράζουν και 

οµογενοποιούνται. Έχει µαλακή, εύκαµπτη υφή χωρίς να σπάει, µαστιχωτή µη κολλώδη 

και συµπαγή δοµή. Τα γευστικά και αρωµατικά συστατικά των µπαχαρικών και των 

εσπεριδοειδών απελευθερώνονται αρµονικά κατά την αποσυσκευασία και έντονα κατά 

τη µάσηση. Το χρώµα του κυµαίνεται από χρυσοκίτρινο έως καστανό, ανάλογα µε το 

χρώµα του µελιού, το βαθµό ψησίµατος του σουσαµιού και τα χρησιµοποιούµενα 

µπαχαρικά.  

Το βάρος του κυµαίνεται από 10g-70g.  

Προκειµένου να διασφαλίζονται τα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά του Μελεκουνιού θα πρέπει 

να χρησιµοποιούνται τα ακόλουθα συστατικά στις αντίστοιχες αναλογίες:   

-Μέλι σε κ.β αναλογία 40% κατ’ ελάχιστο (min) 

-Σουσάµι σε κ.β αναλογία 40% κατ’ ελάχιστο (min) 

-Aµύγδαλο σε  κ.β αναλογία 1,5-10%    

-Μπαχαρικά (κανέλα ή/και µοσχοκάρυδο ή/και γαρύφαλλο ή/και κόλιανδρο)  

-Προαιρετικά, ξύσµα ή/και χυµός εσπεριδοειδών (συνήθως πορτοκάλι ή/και περγαµόντο 

ή/και λεµόνι ή/και νεράντζι) 

Το σουσάµι να είναι αναποφλοίωτο και ψηµένο. 

Τα αµύγδαλα να είναι ψηµένα. 

Τα χρησιµοποιούµενα µπαχαρικά να βρίσκονται σε αρµονική ισορροπία µε το σύνολο και 

να µην επικρατεί ιδιαίτερα κάποιο στο άρωµα του τελικού προϊόντος. 
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3. ΓΕΩΓΡΑΦΙΚΗ ΠΕΡΙΟΧΗ 
 
Ως οριοθετηµένη γεωγραφική περιοχή παραγωγής για το «Μελεκούνι» ορίζεται το νησί 

της Ρόδου (Παράρτηµα ΙΙ), το οποίο ανήκει στο νοµό ∆ωδεκανήσου της περιφέρειας 

Νοτίου Αιγαίου. Η Ρόδος είναι το µεγαλύτερο σε έκταση νησί της ∆ωδεκανήσου 

(1.407,9 km2) και βρίσκεται περίπου 350 χλµ νοτιοανατολικά της Αθήνας.  

 

4. ΑΠΟ∆ΕΙΞΗ ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ 
 
Οι παραγόµενες ποσότητες µελεκουνιών φέρουν σήµανση µε την ονοµασία του 

προϊόντος, τα στοιχεία του παραγωγού, τα συστατικά τους µε την αντίστοιχη κ.β. 

αναλογία, το καθαρό βάρος του προϊόντος, τις συνθήκες διατήρησης και την ηµεροµηνία 

λήξης (προαιρετικά  τον αριθµό παρτίδας- Lot number).    

Η ιχνηλασιµότητα των παρτίδων παραγόµενων προϊόντων εξασφαλίζεται µέσω 

τηρούµενου από τον εκάστοτε παραγωγό αρχείου στο οποίο εκτός από τα στοιχεία της 

παραγωγής (είδος, ποσότητα, ηµεροµηνία λήξης/lot number) αναγράφονται αντίστοιχα 

τα στοιχεία των χρησιµοποιούµενων πρώτων υλών (είδος, ποσότητα, προµηθευτής, 

ηµεροµηνία λήξης/lot number). 

Τα στοιχεία των προµηθευτών και των προµηθευόµενων πρώτων υλών, αλλά και των 

αποδεκτών των τυποποιηµένων προϊόντων µε τις διακινούµενες ποσότητες 

τεκµηριώνονται στα παραστατικά πώλησης και στα τηρούµενα από τον παραγωγό 

αρχεία. 
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5. ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ 
 
Παραλαβή πρώτων υλών και υλικών 

Το µέλι, κατά τη παραλαβή του, θα πρέπει να ελέγχεται για την οξύτητά του, την 

υγρασία, τα σάκχαρα, τη διαστάση, την υδροξυµεθυλοφουρφουράλη, το ιξώδες, την 

τέφρα, το χρώµα, το pH και τις ξένες ύλες. 

Αντίστοιχα, το παραλαµβανόµενο σουσάµι πρέπει να ελέγχεται ποιοτικά. Η εµφάνιση 

του σουσαµιού, το χρώµα, η ύπαρξη ξένων υλών, αποτελούν τις βασικές ελεγχόµενες 

παραµέτρους. 

Για την προµήθεια, τόσο του µελιού, όσο και του σουσαµιού θα πρέπει να υπάρχει 

συνεργασία µε αξιόπιστους προµηθευτές προκειµένου να διασφαλίζονται υγιεινές 

συνθήκες παραγωγής τους, συµµόρφωση µε τις επιθυµητές προδιαγραφές και κατά το 

δυνατόν σταθερή ποιότητα. Η ποιότητα των συστατικών αυτών επηρεάζει καθοριστικά 

την ποιότητα του τελικού προϊόντος. 

 

Θερµική επεξεργασία σουσαµιού και µελιού 

Το µέλι εισάγεται σε δοχείο και θερµαίνεται έως σηµείου βρασµού για 10 περίπου λεπτά. 

Το σουσάµι, πριν την ανάµειξή του µε το µέλι, ψήνεται σε φούρνο για χρονικό διάστηµα 

15 λεπτών. Η θερµική αυτή επεξεργασία του σουσαµιού, πριν την προσθήκη του στο 

µέλι αποτελεί σηµαντικό στοιχείο της παραγωγικής διαδικασίας και επιδρά καθοριστικά 

στη γεύση του Μελεκουνιού. Κατά την διάρκεια του ψησίµατος πρέπει να ανακατεύεται 

συνέχεια και να µην φθάσει σε θερµοκρασία που καταστρέφονται ή να αλλοιώνονται τα 

χαρακτηριστικά του.  

 

Ανάµειξη συστατικών 

Αναµειγνύουµε το ψηµένο σουσάµι µε το µέλι στην προβλεπόµενη αναλογία, 

προσθέτουµε τις υπόλοιπες ύλες υπό συνεχή ανάδευση, βράζουµε το µίγµα έως ότου 

οµογενοποιηθεί και γίνει µια συµπαγής µάζα.   
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Μορφοποίηση µίγµατος  

Μετά την ολοκλήρωση της θερµικής επεξεργασίας του µίγµατος, το τοποθετούµε σε 

κατάλληλες επιφάνειες από τεφλόν για να µορφοποιηθεί µε παραδοσιακό τρόπο από το 

έµπειρο προσωπικό. Η µορφοποίηση του µίγµατος πραγµατοποιείται µε χρήση πλάστη 

µε κατάλληλη πίεση, ούτως ώστε να γίνει επίπεδη η επιφάνεια σε όλη την έκτασή της 

και να διατηρήσει την ελαστικότητά της.Το στάδιο αυτό αδιαβροχοποιεί το Μελεκούνι 

και επιδρά στην διατηρησιµότητα του προϊόντος, γι' αυτό θα πρέπει να γίνεται µε 

ιδιαίτερη προσοχή. Το µορφοποιηµένο µίγµα παραµένει στην επιφάνεια, έως ότου η 

θερµοκρασία µειωθεί αρκετά και αποκτήσει τις κατάλληλες συνθήκες ώστε να είναι 

έτοιµο να τεµαχισθεί.  

 

Τυποποίηση - Συσκευασία 

Αφού τεµαχισθεί το µίγµα, τα µελεκούνια συσκευάζονται ανά τεµάχιο (µε εγκεκριµένα 

υλικά κατάλληλα για χρήση σε τρόφιµα) και τοποθετούνται στη συνέχεια σε χάρτινους 

περιέκτες. 

Όλα τα στάδια της παραγωγής του Μελεκουνιού θα πρέπει να εκτελούνται εντός της 

οριοθετούµενης γεωγραφικής περιοχής (Νησί της Ρόδου), από την θερµική επεξεργασία 

και ανάµειξη των συστατικών του µίγµατος, την τοποθέτηση-ψύξη-συµπίεση της µάζας 

και τεµαχισµός του µείγµατος έως την τελική τυποποίηση. 

Η συσκευασία πρέπει να εκτελείται στον ίδιο χώρο µε την παραγωγή και τον τεµαχισµό 

του προϊόντος, διότι  ο χρόνος µεταφοράς και η διαφοροποίηση της θερµοκρασίας 

έχουν επίπτωση στα χαρακτηριστικά του προϊόντος µε κυριότερο πρόβληµα την αύξηση 

του ποσοστού υγρασίας στη µάζα του και την δυσχέρεια στη µορφοποίηση και τον 

τεµαχισµό του. 

Το προϊόν «Μελεκούνι» διατίθεται στο εµπόριο ακέραιο ως έχει, εντός της αρχικής 

συσκευασίας του και δεν υφίσταται περαιτέρω επεξεργασία πριν την τελική του 

διάθεση.  
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6. ∆ΕΣΜΟΣ 

6.1 Ιδιαιτερότητα της οριοθετηµένης γεωγραφικής περιοχής 

Ο δεσµός µεταξύ του προϊόντος και της γεωγραφικής περιοχής βασίζεται στη φήµη του 

προϊόντος. Το «Μελεκούνι» έχει µια ισχυρή παράδοση και διαχρονική φήµη που το 

συνδέει µε το νησί της Ρόδου. 

Αποτελεί από την αρχαιότητα παραδοσιακό τοπικό γλύκισµα που προσφέρονταν σε 

γάµους, βαφτίσεις και άλλες κοινωνικές εκδηλώσεις. Χαρακτηριστικός ήταν ο τρόπος 

που κερνούσαν σε ορισµένα χωριά το µελεκούνι στους γάµους µετά τη στέψη. Το 

τοποθετούσαν σε ένα ταψί, το έκοβαν σε κοµµάτια µε κουτάλι και το πρόσφεραν στους 

καλεσµένους.  

Η παραγωγή του µελεκουνιού συνδέθηκε κατά το παρελθόν µε τη συγκεκριµένη 

περιοχή λόγω της παραγωγής µελιού και σουσαµιού σε τοπικό επίπεδο. Σήµερα, η 

τοπική παραγωγή µελιού επαρκεί κατά ένα µέρος για να καλύψει τις παραγόµενες 

ποσότητες Μελεκουνιού, ενώ η προµήθεια σουσαµιού, ξηρών καρπών και µπαχαρικών 

πραγµατοποιείται από περιοχές εκτός Ρόδου, ενώ αξιοποιούνται κυρίως τα τοπικά 

παραγόµενα εσπεριδοειδή.  

 

6.2 Ιδιαιτερότητα του προϊόντος  

Οι ιδιαιτερότητες της παρασκευής του µελεκουνιού ανάγονται στον παραδοσιακό τρόπο 

της συνολικής του επεξεργασίας, παράλληλα µε την αποκτηθείσα εµπειρία από γενιά σε 

γενιά. Ενδεικτικά αναφέρονται: ο χρόνος και η θερµοκρασία θέρµανσης του µελιού τα 

οποία επιδρούν στο κατάλληλο «δέσιµο» του προϊόντος (τα οποία εξαρτώνται από τις 

εκάστοτε καιρικές συνθήκες την ώρα της παραγωγής, όπως η υγρασία και η 

θερµοκρασία περιβάλλοντος), ο χρόνος και η θερµοκρασία θερµικής επεξεργασίας του 

σουσαµιού (το ψήσιµό του θα πρέπει να γίνεται οµοιόµορφα και υπό ανάδευση), η 

θερµοκρασία του σουσαµιού κατά την προσθήκη του στο µέλι, ο βαθµός συµπίεσης της 

µάζας του µίγµατος ο οποίος δηµιουργεί την απαραίτητη συνοχή του προϊόντος, η 

άµεση συσκευασία του που προστατεύει από τη προσρόφηση υγρασίας (η οποία 

υποβαθµίζει την ποιότητα και µειώνει τον χρόνο διατήρησής του).      
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Τα ιδιαίτερα ποιοτικά χαρακτηριστικά του «Μελεκούνι» συνοψίζονται στα εξής: 

- µαλακή και εύκαµπτη υφή χωρίς να σπάει 

- µαστιχωτή µη κολλώδη και συµπαγή δοµή 

- γεύση που χαρακτηρίζεται από το µέλι, το αναποφλοίωτο  ψηµένο σουσάµι, τα 

ψηµένα αµύγδαλα και το ιδιαίτερο άρωµα των χρησιµοποιούµενων εσπεριδοειδών και 

µπαχαρικών 

- ροµβοειδές σχήµα 

Το «µελεκούνι» διαφοροποιείται από τα άλλα παρεµφερή προϊόντα λόγω της 

αποκλειστικής χρήσης µελιού και όχι γλυκαντικών ουσιών που χρησιµοποιούνται 

συνήθως σε οµοειδή προϊόντα. 

   

6.3 Αιτιώδης σχέση που συνδέει τη γεωγραφική περιοχή µε τη 

συγκεκριµένη ποιότητα, ή άλλα χαρακτηριστικά του προϊόντος   

Η φήµη του προϊόντος «Μελεκούνι» τεκµηριώνεται σε πλήθος αναφορών από την 

αρχαιότητα, σε καταγραφές, δηµοσιεύµατα, οδηγούς γαστρονοµίας, άρθρα, σε 

καταχωρήσεις στον έντυπο και ηλεκτρονικό τύπο, καθώς και σε πλειάδα εκδηλώσεων 

προβολής τοπικών παραδοσιακών προϊόντων (Παραρτήµατα III, IV, V, VI & XII). 

Αποτελεί το κατ’ εξοχήν κέρασµα του Ροδίτικου γάµου από πολύ παλιά έως σήµερα και 

παράγεται µε παραδοσιακό τρόπο σε τοπικά εργαστήρια ή σπίτια.   

Η ονοµασία «Μελεκούνι» προέρχεται από τη Ροδίτικη διάλεκτο, δεδοµένου ότι ο όρος 

«κουννί» (από την αρχαία λέξη Κόκκος-Κουννί) χρησιµοποιείται στην περιοχή για να 

αποδώσει το σπόρο (στη συγκεκριµένη περίπτωση σουσαµιού), το ελάχιστο σπυρί του 

καρπού του φυτού «Σήσαµον» και τη λέξη «Μέλι». Για λόγους απλούστευσης 

καθιερώθηκε το «Μελεκούνι», αντί του «Μελεκούννι».  

Η ονοµασία «Μελεκούνι» χρησιµοποιείται ευρέως στο εµπόριο και την καθοµιλουµένη. 

∆ύο σηµαντικοί λαογράφοι της Ρόδου, ο Θεόδωρος Κωνσταντινίδης και ο Χριστόδουλος 

Παπαχριστοδούλου το αναφέρουν στα συγγράµµατά τους. Στο «Λεξιλόγιον της 

δηµωδούς Ροδιακής ∆ιαλέκτου» αναφέρεται χαρακτηριστικά ως «Γλύκισµα µελίπηκτον 

µετά σησάµου πεφρυγµένης είναι το επίσηµον γλύκισµα των χωρικών εις τους γάµους 

και τας εορτάς αποστελλόµενον και ως αγγελτήριον των γάµων εις τους απουσιάζοντας 
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φίλους και συγγενείς, καθάπερ εν ταις πόλέσι τα σακχαρόπηκτα κουφέτα» 

(Κωνσταντινίδης 2002, Παράρτηµα XIII).  

Στο βιβλίο «Παραδοσιακή Μελισσοκοµία Αιγαίου» (Χόνδρος 2016, Παράρτηµα XIII), το 

οποίο εκδόθηκε από το Μελισσοκοµικό Σύλλογο Ρόδου «Η ΚΥΨΕΛΗ», αναφέρεται ότι η 

Ρόδος έχει αναδείξει αρκετά γλυκά που έχουν ως βάση τους το µέλι, µεταξύ των οποίων 

και το µελεκούνι. Τα γλυκά αυτά έχουν τη ρίζα τους στους αρχαίους Ελληνικούς 

χρόνους και  είναι γνωστά από τα Οµηρικά χρόνια. Ο Ηρόδοτος (484-426 π.Χ.) αναφέρει 

ένα είδος όµοιο µε το µελεκούνι.  

Επίσης, στο  βιβλίο «Παραδοσιακή Μελισσοκοµία Αιγαίου» γίνεται εκτεταµένη αναφορά 

στο µελεκούνι και µεταξύ άλλων αναφέρεται ότι ανάµεσα στα τελετουργικά του γάµου 

(στο νησί της Ρόδου) είναι και τα έθιµα που συνδέονται µε το µελεκούνι. Συγκεκριµένα, 

στην περιοχή Μαριτσά, το βράδυ της Παρασκευής – πριν από το γάµο - οι γονείς της 

νύφης και του γαµπρού γύριζαν στα σπίτια και καλούσαν τους συγγενείς να 

συµµετάσχουν στην παρασκευή των µελεκουνιών λέγοντας «κοπιάστε στα µελεκούνια». 

Ειδικότερα, οι καλεσµένοι έπαιρναν τα συστατικά (σισάµι, µέλι) και αφού 

πραγµατοποιούσαν τις κατάλληλες προετοιµασίες (καρβούρδισµα, ανάµειξη) µε τη 

βοήθεια έµπειρου ατόµου (µαστόρισσα) τα έψηναν. Η παραγόµενη ποσότητα 

καταναλώνονταν από τους παρευρισκόµενους και η υπόλοιπη φυλάσσονταν για το γάµο. 

Το έθιµο αυτό ακολουθούσαν και σε άλλα χωριά (∆αµατριά, Κρεµαστή, Κοσκινού κ.ά.).   

Στο βιβλίο «Σεργιάνι στο χθες των νησιών µας (Στα χρόνια της ιταλοκρατίας και στις 

πρώτες µετά την απελευθέρωση δεκαετίες)» αναφέρεται ότι: «…Πέµπτη βράδυ που 

έγιναν τα «µελεκούνια» και τα ζυµάρια για τα ψωµιά του γάµου. Το Σάββατο βράδυ µε 

τους οργανοπαίχτες επί κεφαλής αντρικής ποµπής άρχισε το κάλεσµα όλων των 

κατοίκων του χωριού στους γάµους των παιδιών του Γιώργη,….Ενώ οι µουσικοί έπαιζαν 

περπατώντας τη µουσική των παραδοσιακών τραγουδιών του γάµου, δυο-τρεις άντρες 

έµπαιναν µέσα σε κάθε σπίτι, άφηναν ένα «µελεκούνι»,….» (Καραγιάννη-Μαρµαροκόπου 

2007, Παράρτηµα XIII).   

Επίσης, στο βιβλίο «Τραγούδια Γάµου» αναφέρεται ότι στη Ρόδο: «Σύνηθες ήταν επίσης 

και το ωραίο µελεκούνι που επέζησε µέχρι σήµερα και είναι το χαρακτηριστικό κάλεσµα 

Αρραβώνα και Γάµου» (Μπογιάννος 2005, Παράρτηµα XIII).     
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Αναφορά στο µελεκούνι γίνεται και σε Θεατροποιηµένο παραδοσιακό γάµο «Της Ρόδου 

ο µελεκουννάς» από τα µέλη του Πολιτιστικού Συλλόγου Σορωνής (Ρόδου) «Το 

Αµπερνάλλι» (Παράρτηµα X). 

Επιπλέον, το µελεκούνι περιλαµβάνεται στο Ελληνικό Πρωινό της Ρόδου. Το Ελληνικό 

Πρωινό είναι µια πρωτοποριακή πρωτοβουλία του Ξενοδοχειακού Επιµελητηρίου 

Ελλάδος (Ξ.Ε.Ε.), που συνδέει και αξιοποιεί τον πολιτισµικό - γαστρονοµικό πλούτο της 

χώρας µε τα ελληνικά ξενοδοχεία (Παράρτηµα IX).  

Η σύνδεση του γλυκίσµατος «Μελεκούνι» µε το νησί της Ρόδου, καταδεικνύεται και από 

το γεγονός ότι «Μελεκούνι» έχει ονοµαστεί το ανταλλακτικό νόµισµα (µονάδα 

ανταλλαγής) της Ρόδου, το οποίο δίνει τη δυνατότητα στα µέλη ενός δικτύου 

ανθρώπων από τη Ρόδο να ανταλλάζουν προϊόντα και υπηρεσίες χωρίς τη µεσολάβηση 

χρήµατος (Παράρτηµα XI). 

Η σηµαντικότερη επίσηµη αναγνώριση του προϊόντος πραγµατοποιήθηκε στο πλαίσιο 

ειδικής εκδήλωσης στη Ρόδο (26/9/2010), για την παρασκευή του µεγαλύτερου 

µελεκουνιού στον κόσµο το οποίο καταχωρήθηκε στο Guiness World Records ως «The 

longest melekouni, traditional Rhodian dessert...», γεγονός που συνέβαλλε στην 

περαιτέρω προβολή του προϊόντος σε διεθνές επίπεδο (Παραρτήµατα VII & VIII).  

 

7. ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ ΕΠΙΘΕΩΡΗΣΗΣ 

1. ΕΛΛΗΝΙΚΟΣ ΓΕΩΡΓΙΚΟΣ ΟΡΓΑΝΙΣΜΟΣ (ΕΛ.Γ.Ο.) ∆ΗΜΗΤΡΑ  

(πρώην ΟΠΕΓΕΠ - AGROCERT) 

∆ιεύθυνση: Κουρτίδου 56-58 & Νιρβάνα, Τ.Κ. 11145 Αθήνα 

Τηλ.: 210839200 

Φαξ: 210-8231438  

E-mail: agrocert@otenet.gr 

Website: www.elgo.gr 

2. Γενική ∆ιεύθυνση Περιφερειακής Αγροτικής Οικονοµίας και Κτηνιατρικής της 

Περιφέρειας Νοτίου Αιγαίου, ∆/νση Αγροτικής Οικονοµίας 

∆ιεύθυνση: Γ. Μαύρου 2 - Τ.Κ. 85100 Ρόδος 

Τηλ.: 22413-64926, Φαξ: 22410-73444  

E-mail: tm.fitikiszoikispar@pnai.gov.gr  
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8. ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΗ 

Πέρα από τα στοιχεία που προβλέπονται γενικά από την ισχύουσα νοµοθεσία για την 

επισήµανση, θα πρέπει υποχρεωτικά να αναγράφεται το όνοµα της προστατευόµενης 

γεωγραφικής ένδειξης «Μελεκούνι» (Melekouni) και η ένδειξη Π.Γ.Ε. (P.G.I.).  

 

9. ΕΘΝΙΚΕΣ & ΚΟΙΝΟΤΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ 

Ισχύουν οι προβλεπόµενες διατάξεις από την Εθνική Νοµοθεσία και τη Νοµοθεσία της 

ΕΕ σχετικά µε το προϊόν. 
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ΠΙΝΑΚΑΣ ΠΑΡΑΡΤΗΜΑΤΩΝ 

Παράρτηµα  Περιεχόµενο Παραρτήµατος 

Ι Ενδεικτικές ετικέτες και τιµολόγια για το µελεκούνι ως απόδειξη χρήσης 
της ονοµασίας του 

ΙΙ Χάρτης της Ρόδου (η οριοθετηµένη γεωγραφική περιοχή παραγωγής για 
το «Μελεκούνι») 

ΙΙΙ Ηλεκτρονικά καταστήµατα (e-shop) στα οποία πωλείται το µελεκούνι  

IV Αναρτήσεις – αναφορές για το µελεκούνι σε διάφορους διαδικτυακούς 
τόπους 

V Συνταγή για το µελεκούνι της Ρόδου σε ιστοσελίδα για τη νηστεία της 
Ορθόδοξης Εκκλησίας 

VI Βιβλίο µαγειρικής – συνταγών µε τίτλο «Μακριά Μυρωδιά. Η µαγειρική 
κληρονοµιά της Ρόδου» (Εκδόσεις Κάπα, 2014) 

VII Υλικό τεκµηρίωσης για την πραγµατοποίηση εκδήλωσης για την 
καταγραφή της κατασκευής ενός τεράστιου µελεκουνιού στο βιβλίο 
GUINΝESS 

VIII Πιστοποιητικό Guinness για την παρασκευή του µεγαλύτερου 
Μελεκουνιού στη Ρόδο 

IX Το µελεκούνι στο Ελληνικό Πρωινό της Ρόδου στην ιστοσελίδα του 
Ξενοδοχειακού Επιµελητηρίου της Ελλάδος για το πρόγραµµα Ελληνικό 
Πρωινό 

X Αναφορά στο µελεκούνι και στον µελεκουνά της Ρόδου σε 
Θεατροποιηµένο παραδοσιακό γάµο από τα µέλη του Πολιτιστικού 
Συλλόγου Σορωνής (Ρόδου) «Το Αµπερνάλλι» 

XI ∆ιαδικτυακός τόπος του ∆ικτύου Ανταλλαγών Ρόδου µε ονοµασία της 
ανταλλακτικής µονάδας: «Μελεκούνι» 

XII ∆ηµοσιευµένα βίντεο αναφορικά µε τις διαδικασίες παρασκευής 
Μελεκουνιού 

XIII Βιβλιογραφικές αναφορές για το Μελεκούνι 

XIV Συµπεράσµατα της εργασίας µε τίτλο: ΜΕΛΙ ΤΗΣ ΡΟ∆ΟΥ – 
ΠΡΟΟΠΤΙΚΕΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΠΟΚΤΗΣΗ «ΠΡΟΣΤΑΤΕΥΟΜΕΝΗΣ ΓΕΩΓΡΑΦΙ-
ΚΗΣ ΕΝ∆ΕΙΞΗΣ», που πραγµατοποιήθηκε στο πλαίσιο του Κανονισµού 
Ν1221/97 

XV Πιστοποιητικό Ανάλυσης για το προϊόν «Μελεκούνι» της εταιρείας                                         
«Μελισσοκοµική ∆ωδεκανήσου» 

 


