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Le tourisme culinaire comme stimulateur de la production 
agroalimentaire locale : situation actuelle et perspectives potentielles 
sur l'île de Santorin 
 
Les petites îles des Cyclades ont historiquement été des lieux contraints à l'autonomie alimentaire, 
car ce sont des territoires circonscrits soumis à des sols pauvres, des ressources en eau rares et 
des vents violents. Les insulaires dépendaient de leur ingéniosité et de leur travail acharné pour 
produire des aliments de base capables de s'adapter à la dureté du paysage local. C'était 
certainement le cas de Santorin, une petite île isolée de la mer Égée.  L'île s'est longtemps 
spécialisée dans un nombre limité de cultures marquées par son terroir, principalement la 
viticulture, la culture de la fève et des tomates cerises, qui fournissaient à la population locale un 
régime alimentaire pauvre et à peine suffisant.   
Depuis la fin des années 1970, Santorin est devenue l'une des principales destinations 
touristiques de la Méditerranée.  Dans ce cadre, les terres agricoles à faible productivité ont subi 
une réduction spectaculaire au profit d'activités rentables liées au tourisme. Il va sans dire que la 
production agroalimentaire locale réduite est incapable d'offrir une quelconque autonomie 
alimentaire à l'île. Le modèle touristique dominant fournit, dans une large mesure, des modèles 
d'alimentation internationaux faisant un usage intensif de produits importés standardisés et bon 
marché, proches des préférences nutritionnelles du client international "moyen". Ces évolutions 
ont entraîné une perturbation notable des systèmes de production agroalimentaire de longue 
date, l'abandon des spécialités locales et la perte progressive de l'identité locale, ainsi qu'une 
dégradation critique du paysage naturel et une augmentation des inégalités intrarégionales.  
Dans ce contexte, les gouvernements régionaux et les communautés locales utilisent les uns après 
les autres le tourisme alimentaire ou culinaire comme un outil puissant pour régénérer les 
économies rurales, soutenir leur riche patrimoine agricole et préserver les diverses identités 
régionales. Le tourisme culinaire peut prendre plusieurs formes : visites d'exploitations agricoles 
et d'entreprises de transformation locales, festivals gastronomiques, cours de cuisine, parcours à 
travers l'histoire des produits artisanaux, dégustations, ou simplement un bon repas dans un hôtel 
ou un restaurant local. Le remplacement de plusieurs produits agroalimentaires importés par des 
aliments d'origine locale devrait stimuler la base productive locale, revitaliser les systèmes de 
production locaux oubliés et les savoir-faire traditionnels, et réduire les distances parcourues par 
les aliments. En outre, l'exposition des touristes à des aliments locaux et authentiques et à des 
cultures différentes enrichit leurs expériences et empêche l'homogénéisation alimentaire 
mondiale et l'érosion de la culture locale.  
 
La présentation a pour but de faire la lumière sur l'interface actuelle et les perspectives 
potentielles entre l'agriculture locale et le tourisme à Santorin. Elle est basée sur les résultats 



 
 

 

d'une enquête de terrain approfondie auprès d'informateurs clés, d'agriculteurs locaux, de 
coopératives et d'entreprises hôtelières implantées sur l'île.  
L'article se concentre sur les trois groupes de questions suivants :   
Il est largement admis que la nourriture et la gastronomie locales sont devenues une partie 
intégrante de l'expérience des touristes et un stimulateur du développement rural. Quel est le 
marché réel et potentiel des aliments locaux à Santorin ? Quel est l'attrait des produits locaux pour 
les visiteurs ?  Quelles sont les perceptions des touristes à l'égard des produits "locaux" ? Y a-t-il 
des variations notables liées à l'origine et au revenu des visiteurs ? Quels sont les points de vue et 
les priorités des entreprises locales liées à l'hôtellerie ? 
Quelles sont les principales formes de tourisme culinaire que l'on trouve sur l'île ? L'offre 
alimentaire et culinaire locale pour qui et quel est l'impact social pour les communautés locales ?  
Quels sont leurs liens réels avec l'économie locale ? 
Les synergies entre les deux secteurs restent limitées. Quels sont les principaux défis et 
opportunités du renforcement des liens entre l'agriculture locale et l'hôtellerie sur l'île ? Quels  
sont les points de vue des différents groupes de parties prenantes ?  Existe-t-il des actions 
collectives au nom des agriculteurs ? 
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