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Η εστίαση αποτελούσε ανέκαθεν 
έναν κλάδο με υψηλό ανταγωνι-
σμό, που είχε ως αποτέλεσμα την 
εμφάνιση νέων επιχειρηματικών 
μοντέλων κατά καιρούς, που απο-
σκοπούσαν στη μεγιστοποίηση του 
κέρδους, τη συμπίεση του κόστους 
και τη βελτιστοποίηση της παρα-
γωγικής διαδικασίας. Ένα από τα 
τελευταία επιχειρηματικά μοντέλα που 
εμφανίστηκαν στην αγορά περίπου στα 
μέσα της περασμένης δεκαετίας (2016) 
περιγράφεται στη διεθνή βιβλιογραφία 
ως «κουζίνες-φάντασμα» (Ghost Kitchens) 
αλλά και ως «σκοτεινές κουζίνες» (Dark 
Kitchens) όπως και «κουζίνες-cloud» 
(Cloud Kitchens). Η ιδέα αυτή προήλθε 
από τη ραγδαία ανάπτυξη του delivery 
και take-away σε όλο το φάσμα της εστί-

ασης, από ταχυφαγεία μέχρι και εστιατό-
ρια πολυτελείας. Κομβικό σημείο υπήρ-
ξε η πανδημία του κορωνοϊού, η οποία 
πραγματικά εκτόξευσε τη ζήτηση για τις 
κουζίνες-φάντασμα, που φιγουράρουν 
πλέον ως η κύρια τάση στον χώρο της 
εστίασης παγκοσμίως. Σύμφωνα με το 
Euromonitor (2019), τα εστιατόρια που 
θα έχουν αντικείμενο μόνο το delivery 
(μέσω διαδικτυακής πλατφόρμας) μέχρι 
το 2030 θα φτάσουν σε συνολική αξία το 
1 τρισεκατομμύριο δολάρια ΗΠΑ.

Η πανδημία ως καταλύτης
Το μοντέλο βασίστηκε αρχικά στην 

εξωτερική ανάθεση (outsourcing) της 
παραγωγής σε τρίτους και υιοθετήθη-
κε τόσο από ανεξάρτητες επιχειρήσεις 
όσο και από μεγάλες αλυσίδες εστια-

τορίων. Οι παραγγελίες φτάνουν στην 
κουζίνα-φάντασμα μέσω διαδικτυακής 
πλατφόρμας, η οποία εμφανίζεται σε 
μορφή application. Οι τιμές πώλησης και 
το μενού ορίζονται από τον πελάτη-εστι-
ατόριο, ο οποίος με τη σειρά του πλη-
ρώνει προμήθεια τόσο στην πλατφόρμα 
delivery όσο και στην κουζίνα-φάντασμα 
όπου έχει γίνει η εξωτερική ανάθεση. Οι 
διανομείς πληρώνονται απευθείας από 
την πλατφόρμα, ενώ σε κάποιες περι-
πτώσεις υπάρχει και η δυνατότητα του 
take-away σε προκαθορισμένα σημεία 
πώλησης. Μέχρι σήμερα, το φαινόμε-
νο αυτό δεν είναι ευρέως γνωστό στο 
καταναλωτικό κοινό, με αποτέλεσμα ο 
πελάτης να αγνοεί το γεγονός πως το 
φαγητό που παρήγγειλε δεν ετοιμάζεται 
στο εστιατόριο της αρεσκείας του, αλλά 
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Φανταστείτε πως παραγγέλνετε το δείπνο 
σας μέσω μιας διαδικτυακής πλατφόρμας. 
Μέσα σε λίγη ώρα, ο διανομέας σάς φέρνει 
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μπορεί να είναι πολύ διαφορετική, λόγω μιας 
νέας τάσης στην εστίαση, που μεταφέρει την 
παραγωγή στις επονομαζόμενες «κουζίνες-

φάντασμα».
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σε μια κουζίνα-φάντασμα που μπορεί να 
βρίσκεται οπουδήποτε στην ευρύτερη 
περιοχή. Σε μια εξέλιξη του επιχειρηματι-
κού μοντέλου, που αναπτύχθηκε ραγδαία 
κατά τη διάρκεια της πανδημίας, οι με-
γάλες πλατφόρμες με διεθνή παρουσία 
(π.χ. Deliveroo, Uber Eats) συνεργάζο-
νται απευθείας με κουζίνες-φάντασμα 
ή αναπτύσσουν δικές τους σε ιδιόκτη-
τες εγκαταστάσεις. Σε αυτή την περίπτω-
ση, αυτό που δε γνωρίζει ο ανυποψία-
στος πελάτης είναι πως οι πλατφόρμες 
delivery έχουν πλέον τη δυνατότητα να 
παρουσιάζουν εικονικά εστιατόρια και 
θεματικά μενού (π.χ. κινέζικο, ιταλικό, 
μεξικάνικο, fusion κ.λπ.) που παράγονται 
στην ίδια κουζίνα-φάντασμα. Υπάρχουν 
αναφορές για κουζίνες-φάντασμα τόσο 
στις ΗΠΑ όσο και στο Ηνωμένο Βασίλειο 

που εξυπηρετούν μέχρι και δώδεκα εικο-
νικά εστιατόρια. Το νέο αυτό επιχειρη-
ματικό μοντέλο στον χώρο της μαζικής 
εστίασης γεννά αρκετά ερωτήματα, σε 
διάφορα επίπεδα. Θα μπορούσαμε να 
υποστηρίξουμε πως υπάρχει ένα ηθικό 
θέμα σε σχέση με το καταναλωτικό κοινό, 
το οποίο αγνοεί -στην πλειονότητα των 
περιπτώσεων- πού παράγεται το φαγητό 
του. Το κυριότερο ζήτημα που προκύπτει, 
όμως, από αυτή τη δραστηριότητα εί-
ναι οι αμφιλεγόμενες συνθήκες εργασίας 
και το καθεστώς εκμετάλλευσης για τους 
εργαζομένους σε αυτές τις κουζίνες-φα-
ντάσματα. Προτού αναλύσουμε αυτό το 
φλέγον ζήτημα, ας δούμε τη δομή και 
τα διάφορα μοντέλα που έχουν προκύ-
ψει στον χώρο της μαζικής εστίασης, με 
έμφαση στο delivery και το take away. 

Η εξέλιξη του κλάδου του 
delivery 

Τα delivery και take away ως πρακτικές 
διανομής φαγητού πρωτοεμφανίστηκαν 
στις ΗΠΑ πριν από τέσσερις δεκαετίες. Το 
1984, η γνωστή αλυσίδα Domino’s Pizza 
ήταν η πρώτη που ξεκίνησε διανομές πί-
τσας με την υπόσχεση πως το προϊόν 
θα φτάσει στον πελάτη το αργότερο 30 
λεπτά από την ώρα που παρήγγειλε. Εάν 
ο πελάτης δεν έμενε ευχαριστημένος, 
μπορούσε να επιλέξει ανάμεσα σε μια πί-
τσα δώρο ή επιστροφή χρημάτων. Έκτοτε 
τα delivery και take away εξαπλώθηκαν 
αστραπιαία, αποτελώντας αναπόσπαστο 
κομμάτι στο χώρο της εστίασης. 

Οι λόγοι που έκαναν το delivery δημο-
φιλές από την πλευρά των πελατών είναι 
η ευκολία και οι χαμηλές σχετικά τιμές, 
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ενώ για τους επιχειρηματίες το χαμηλό-
τερο λειτουργικό κόστος (σε σχέση με τη 
λειτουργία ενός κλασικού εστιατορίου). 

Μια άλλη σημαντική εξέλιξη στον 
χώρο του delivery ήταν η δημιουργία 
και λειτουργία της πρώτης διαδικτυα-
κής πλατφόρμας παραγγελιών (www.
waiter.com) τον Οκτώβριο του 1995 από 
δύο απόφοιτους του Πανεπιστημίου 
Στάνφορντ στις ΗΠΑ. Σήμερα, οι διαδι-
κτυακές παραγγελίες για delivery μέσω 
εφαρμογών για smartphones αποτελούν 
ένα εξαιρετικά επικερδές κομμάτι της 
εστίασης σε παγκόσμιο επίπεδο, με αξία 
που ανέρχεται στα 340 δισεκατομμύρια 
δολάρια ΗΠΑ, με τα μισά σχεδόν από 
αυτά (158 δισ. δολάρια) να προέρχονται 
από την Κίνα [Statista, 2021]. 

Θα μπορούσαμε να υποστηρίξουμε 
δε πως η εικόνα του κλάδου στην Ελλά-
δα ακολουθεί τις διεθνείς εξελίξεις: η 
συνολική αξία της αγοράς delivery στη 
χώρα μας ανέρχεται στα 500 εκατομμύ-
ρια ευρώ, με συνεχείς ανοδικές τάσεις. 
Σύμφωνα με την Καθημερινή [Μανδρα-
βέλης, 2019], στην Ελλάδα πριν από την 
πανδημία είχε δημιουργηθεί ένα ολι-
γοπωλιακό κλίμα μετά την εξαγορά των 
κύριων παικτών από δύο εταιρίες: τη 
γερμανικών συμφερόντων Delivery Hero, 
που λειτουργεί τις πλατφόρμες «e-Food.
gr», «clickdelivery.gr» και «deliveras.
gr», και την ελληνικών συμφερόντων 
με έδρα την Πάτρα που λειτουργεί την 
πλατφόρμα «delivery.gr». Από τo 2019 
μέχρι και σήμερα, το σκηνικό φαίνεται 
να αλλάζει, με την είσοδο στην αγορά 
της φινλανδικής Wolt, της Cosmote 
με το Box καθώς και της Skroutz με το 
skroutzfood.gr. 

Τα 8 μοντέλα του delivery
Ο έντονος ανταγωνισμός και οι συ-

νεχείς εξελίξεις στον τομέα του delivery 
μέσω διαδικτύου οδήγησαν στην εμ-
φάνιση διαφορετικών επιχειρηματικών 
μοντέλων, που σχετίζονται με τον τύπο 
του εστιατορίου καθώς και το ιδιοκτη-
σιακό του καθεστώς (ανεξάρτητο ή αλυ-
σίδα). Σύμφωνα με τον Muller (2018), 
υπάρχουν οκτώ διαφορετικά μοντέλα 
delivery (Σχήμα 1). Θα επικεντρωθούμε 
στα τέσσερα από αυτά, μιας και τα υπό-
λοιπα αποτελούν παραλλαγές τους. Το 
πρώτο μοντέλο φέρει το χαρακτηρισμό 
«Ανεξάρτητο» (The Independent) και εί-
ναι το βασικό μοντέλο, σύμφωνα με το 
οποίο η μητρική εταιρεία (εστιατόριο) 
έχει τον πλήρη έλεγχο της διαδικασίας 
(λήψη παραγγελίας μέσω τηλεφώνου ή 
app, προετοιμασία και διανομή φαγη-
τού). Σε αυτό το μοντέλο, το εστιατόριο 
εισπράττει το σύνολο των εσόδων και 
είναι επίσης υπεύθυνο για την κάλυψη 
όλων των λειτουργικών εξόδων που προ-
κύπτουν από την παραγωγική διαδικα-
σία. Το μοντέλο αυτό είναι εξαιρετικά 
δημοφιλές, χωρίς να εφαρμόζεται πάντα 
με επιτυχία, σε ανεξάρτητα εστιατόρια 
καθώς και τοπικές αλυσίδες. Το επόμενο 
μοντέλο αναφέρεται στις κουζίνες-cloud, 
οι οποίες είναι κατ’ ουσίαν σημεία πώ-
λησης για take away ή delivery, χωρίς να 
υπάρχει η επιλογή παροχής υπηρεσιών 
όπως η ύπαρξη τραπεζιού για να καθίσει 
ο πελάτης και η απασχόληση σερβιτόρου 
για να τον εξυπηρετήσει. Αυτό το μοντέ-
λο είναι η μετεξέλιξη της πρώιμης μορ-
φής delivery από την Domino’s τη δεκα-
ετία του ’80. Με βάση αυτό το μοντέλο, 
η μητρική εταιρεία (franchisor) δημιουρ-

γεί ένα εκτεταμένο δίκτυο συνεργατών 
(franchisees) τόσο σε τοπικό όσο σε περι-
φερειακό και εθνικό επίπεδο. Η μητρική 
εταιρεία έχει τον έλεγχο των παραγγε-
λιών μέσω τηλεφωνικών κέντρων (που 
τείνουν να εκλείψουν) και διαδικτυακής 
πλατφόρμας που χρησιμοποιεί τεχνο-
λογίες αιχμής (π.χ. τεχνητή νοημοσύνη 
που βασίζεται σε εξελιγμένους αλγόριθ-
μους), προκειμένου να βελτιστοποιήσει 
τη διαδικασία. Η παραγωγή του φαγη-
τού και η διανομή του γίνεται τοπικά 
μέσω του δικτύου συνεργατών. Με αυτόν 
τον τρόπο (τη μέθοδο του franchise), 
οι αλυσίδες εστιατορίων επιτυγχάνουν 
πρόσβαση και έλεγχο σε ένα σημαντικό 
μέρος της αγοράς.    

Τα επόμενα δύο μοντέλα, οι κουζί-
νες-φάντασμα και τα εικονικά εστιατόρια 
(virtual restaurants) είναι αλληλένδετα 
και συμπληρώνουν το ένα το άλλο, μιας 
και μοιράζονται τα παρακάτω χαρακτη-
ριστικά:

• Δεν υπάρχει η επιλογή ο πελάτης να κα-
θίσει στο εστιατόριο, ούτε καν να παρα-
λάβει ο ίδιος το φαγητό αν το επιθυμεί, 
αφού στην ουσία δεν υπάρχουν οι 
απαιτούμενες εγκαταστάσεις. Το μοντέ-
λο αυτό μειώνει εξαιρετικά το κόστος 
λειτουργίας, που μπορεί να είναι και 
80% μικρότερο σε σύγκριση με αυτό 
ενός εστιατορίου που δέχεται πελάτες. 

• Αντί να προσλαμβάνουν υπάλληλους 
για διανομείς, τα εικονικά εστιατόρια 
συνεργάζονται με διαδικτυακές πλατ-
φόρμες (ODP’s), οι οποίες αναλαμβά-
νουν τόσο τη διαδικασία παραγγελίας 
όσο και τη διανομή του φαγητού. Η 
συνεργασία μπορεί να λάβει διάφορες 
μορφές, με την επικρατέστερη να είναι 

TRENDS

Σχήμα 1: ΕπιχΕιρήματικα μοντΕλα Delivery

3. κουζινΕΣ-
ΦανταΣμα 

2. κουζινΕΣ-
ClouD

1. ανΕξαρτήτα 
(inDepenDent) 

6. πλατΦορμΕΣ 
χωριΣ διανομΕιΣ 
(oDp - no Fleet

5. μονο 
Delivery (Bulk 
Drop SyStem)

4. Εικονικα 
ΕΣτιατορια 

8. ΣκοτΕινΕΣ 
κουζινΕΣ

7. πλατΦορμΕΣ 
μΕ διανομΕιΣ 
(oDp - owneD 

Fleet) 

Πηγή: προσαρμόστηκε από τον Muller (2018), σελ. 4.
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αυτή της προμήθειας σε κάθε παραγγε-
λία που πραγματοποιείται. 

• Η επιχειρησιακή ευελιξία που παρέχει 
αυτό το μοντέλο επιτρέπει την εξυπη-
ρέτηση πολλών εικονικών εστιατορίων 
από μία μόνο εικονική κουζίνα. 
Τα εικονικά εστιατόρια απειλούν πλέον 

ευθέως τα εστιατόρια που δέχονται και 
σερβίρουν πελάτες, μιας και διεκδικούν 
ολοένα και μεγαλύτερο κομμάτι της αγο-
ράς. Είναι χαρακτηριστικό το παράδειγμα 
του David Chang, ενός celebrity chef στη 
Νέα Υόρκη, που το 2016 άφησε μια πε-
τυχημένη καριέρα και δημιούργησε το 
Ando, ένα εικονικό εστιατόριο στο οποίο 
παρείχε μόνο τη δυνατότητα διαδικτυα-
κής παραγγελίας και delivery. Το εγχείρη-
μά του ήταν τόσο πετυχημένο, που μέσα 
σε δύο μόνο χρόνια κατάφερε και πού-
λησε αδρά την εταιρεία στη διαδικτυακή 
πλατφόρμα Uber Eats. Για να γίνει αντι-
ληπτό το μέγεθος της Uber Eats, αξίζει να 
σημειωθεί πως ο ετήσιος τζίρος της εται-
ρείας τη χρονιά της εξαγοράς (2018) ήταν 
3 δισ. δολάρια μόνο στις ΗΠΑ [Dai, 2018]. 
Αυτό ήταν η απαρχή μιας νέας φάσης στο 
χώρο του delivery & take away σε παγκό-
σμιο επίπεδο και η γέννηση της επονομα-
ζόμενης «σκοτεινής κουζίνας». Σε αυτή τη 
φάση, το επιχειρηματικό μοντέλο εξελί-
χθηκε στον πλήρη έλεγχο της διαδικασίας 
(παραγγελία – παραγωγή – διανομή) από 
τις διαδικτυακές πλατφόρμες διανομής.

Λόγω της δομής τους και του εξαιρε-
τικά χαμηλού λειτουργικού κόστους, οι 
σκοτεινές κουζίνες αποτελούν ένα εξαι-
ρετικά προσοδοφόρο επιχειρησιακό μο-
ντέλο. Παρ’ όλα αυτά, αρκετά ερωτήμα-
τα εγείρονται σχετικά με τις εργασιακές 
συνθήκες, καθώς και την εκμετάλλευση 
των εργαζομένων. Η επόμενη ενότητα 
εξετάζει τα παραπάνω ερωτήματα και θα 
επιχειρήσει μια σύντομη και εμπεριστα-
τωμένη παρουσίαση του προβλήματος. 

Εργασιακές συνθήκες στις 
κουζίνες-φάντασμα 

Οι εργασιακές συνθήκες στις κουζί-
νες-φάντασμα έχουν γίνει κατά καιρούς 
αντικείμενο δημοσιογραφικής έρευνας 
από έγκυρα έντυπα όπως οι Financial 
Times, o Guardian και η Wall Street Journal. 
Η επιλογή της τοποθεσίας για την εγκα-
τάσταση μιας κουζίνας-φάντασμα έχει 
άμεση συνάφεια με τη δραματική μείωση 
του κόστους ενοικίασης του χώρου. Οι 
μεγάλες αποθήκες και οι εγκαταλελειμ-
μένοι βιομηχανικοί χώροι -στα όρια του 
αστικού ιστού και μακριά από κατοικημέ-
νες περιοχές- έχουν μεγάλη προτίμηση. 
Η τυπική διαμόρφωση μιας τέτοιας εγκα-
τάστασης περιλαμβάνει πολλά προκα-
τασκευασμένα κοντέινερ (καθένα εν των 
οποίων αποτελεί μια κουζίνα-φάντασμα) 

που έχουν κοινές αποθήκες και ψυγεία 
για τις πρώτες ύλες, καθώς και κοινό ση-
μείο παραλαβής για τους διανομείς. Αξί-
ζει να σημειωθεί πως υπάρχουν αναφο-
ρές για τη λειτουργία είκοσι επτά κουζι-
νών-φάντασμα σε ενιαίο χώρο 28 τ.μ. σε 
αποθήκη στο Los Angeles [Loizos, 2019]. 
Σύμφωνα με δημοσίευμα των Times, κά-
θε κουζίνα απασχολεί σε βάρδιες συνή-
θως 5 με 7 άτομα που ετοιμάζουν φαγη-
τό για διαφορετικά εικονικά εστιατόρια 
[Meddings, 2020]. Κατά τη διάρκεια μιας 
βάρδιας, μπορούν να εξυπηρετηθούν μέ-
χρι και 1.000 παραγγελίες σε απογεύμα-
τα με αυξημένη ζήτηση. Η κατάσταση 
στα κοντέινερ είναι αποπνικτική, μιας 
και δεν υπάρχουν παράθυρα και επαρ-
κής κλιματισμός, γεγονός που αναγκάζει 
τους εργαζόμενους να δουλεύουν με 
ανοιχτές τις πόρτες καθ’ όλη τη διάρ-
κεια του έτους. Ο χώρος εργασίας μέσα 
στις κουζίνες-φάντασμα είναι εξαιρετικά 
περιορισμένος, με συνθήκες αυξημένης 
θερμοκρασίας και υγρασίας, χωρίς τον 
απαιτούμενο φωτισμό. Αυτές οι συνθή-
κες εργασίας έχουν συνήθως μακροπρό-
θεσμα καταστροφικές συνέπειες, τόσο 
για τη σωματική όσο και για την ψυχική 
υγεία των εργαζομένων. 

Οι απάνθρωπες αυτές συνθήκες ερ-
γασίας έχουν απασχολήσει τόσο τους 
αρμόδιους φορείς όσο και την τοπική 

κοινωνία. Σύμφωνα με το BBC [Crawford 
& Benjamin, 2019], περισσότερα από 
400 σημεία πώλησης για τις πλατφόρμες 
Deliveroo και Just Eat κρίθηκαν ακατάλλη-
λα από τις υγειονομικές αρχές στις τρεις 
μεγαλύτερες πόλεις του Ηνωμένου Βα-
σιλείου (Λονδίνο, Μάντσεστερ και Μπέρ-
μινχαμ). Σε ένα άλλο χαρακτηριστικό 
παράδειγμα, οι κάτοικοι σε περιοχή της 
Βαρκελώνης προέβησαν σε κινητοποι-
ήσεις προκειμένου να πιέσουν το δήμο 
της περιοχής να ανακαλέσει την άδεια 
συγκροτήματος με κουζίνες-φάντασμα 
που βρίσκονταν στον αστικό ιστό. Οι κα-
ταγγελίες αφορούσαν κυρίως παρατυπίες 
στην άδεια λειτουργίας, αυξημένα επίπε-
δα θορύβου όλο το 24ωρο καθώς και θέ-
ματα που άπτονται της δημόσιας υγείας 
από το μεγάλο όγκο απορριμμάτων και 
τις δυσάρεστες οσμές. Σε μια παρόμοια 
περίπτωση, στην περιοχή Κάμντεν του 
Λονδίνου ο δήμος έλαβε 1.800 καταγγε-
λίες σχετικά με κουζίνες-φάντασμα που 
λειτουργούν στην περιοχή. 

Mύθοι και πραγματικότητες
Ένα άλλο σημαντικό ερώτημα που 

γεννάται από τη λειτουργία των κου-
ζινών-φάντασμα αφορά τους εργα-
ζομένους σε αυτές. Σύμφωνα με όσα 
ισχυρίζονται οι πλατφόρμες που ελέγ-
χουν την αγορά, οι εργαζόμενοι αυτοί 

“Η δημιουργία αίσθησης 
ασφάλειας στους πελάτες  

είναι βασική.”
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αμείβονται με ημερομίσθια μεγαλύτερα 
ή ίσα του κατώτατου μισθού και έχουν 
όλα τα δικαιώματα που ορίζει ο νόμος. 
Η πραγματικότητα όμως φαίνεται πως 
απέχει αρκετά από τις καθησυχαστικές 
δηλώσεις των εργοδοτών. Το τυπικό 
προφίλ των εργαζομένων στις κουζίνες-
φάντασμα αφορά κυρίως άντρες μετα-
νάστες που αμείβονται στην καλύτερη 
των περιπτώσεων με το βασικό μισθό. 
Οι εργαζόμενοι αυτοί στερούνται κά-
θε δικαιώματος (π.χ. άδεια διακοπών, 
ασθένειας και ασφάλισης). Οι «αόρατοι» 
αυτοί εργαζόμενοι προσλαμβάνονται με 
«ευέλικτες» συμφωνίες που τους αντιμε-
τωπίζουν ως ελεύθερους επαγγελματίες 
ή εργαζομένους προσωρινής απασχόλη-
σης, απαλλάσσοντας έτσι τον εργοδότη 
από ένα μεγάλο μέρος της μισθολογικής 
δαπάνης. Οι «όροι και προϋποθέσεις» 

που αφορούν την απασχόληση των ερ-
γαζομένων στις κουζίνες-φάντασμα ποι-
κίλλουν από χώρα σε χώρα και δύσκολα 
βλέπουν το φως της δημοσιότητας, διό-
τι αντιμετωπίζονται ως «εμπιστευτικές» 
και «ευαίσθητες» πληροφορίες για τις 
μεγάλες πλατφόρμες. Ό,τι γνωρίζουμε 
μέχρι στιγμής για τις νομικές παρατυπίες 
ή παραλήψεις στις κουζίνες-φάντασμα 
προέρχεται από δικαστικές υποθέσεις 
σε Ισπανία, Ιταλία, Ηνωμένο Βασίλειο 
και Αυστραλία κυρίως εναντίον της με-
γαλύτερης πλατφόρμας στον κόσμο 
(“Deliveroo”). 

Οι υποθέσεις αυτές αφορούν κυρί-
ως παράνομες απολύσεις εργαζομένων, 
παρατυπίες στη σύμβαση εργασίας και 
τη μισθοδοσία (wage theft). Αξίζει δε να 
σημειωθεί πως πίσω από τη συστηματι-
κή εκμετάλλευση των εργαζομένων του 

κλάδου βρίσκονται επιχειρηματικά και 
επενδυτικά σχήματα δισεκατομμυρίων 
με χαρακτηριστικό το παράδειγμα της 
Amazon.    

Το επιχειρείν στη βάση της 
ηθικής

Οι σαρωτικές αλλαγές που έφερε η 
πανδημία στο χώρο της εστίασης δημι-
ούργησαν τις συνθήκες για την εμφάνι-
ση νέων επιχειρηματικών μοντέλων και 
πρακτικών, που εξαπλώθηκαν γρήγορα 
σε παγκόσμιο επίπεδο. Η εξαιρετικά επι-
κερδής λειτουργία των επονομαζόμε-
νων κουζινών-φάντασμα δημιούργησαν 
υπερκέρδη και ευκαιρίες τόσο για τους 
μεγάλους όσο και για τους μικρότερους 
παίκτες στην τοπική και διεθνή αγορά. 
Το πολλά υποσχόμενο επιχειρηματικό 
αυτό μοντέλο έχει ήδη αποσπάσει ένα 
σημαντικό μερίδιο της αγοράς, με πολ-
λές προοπτικές για περαιτέρω ανάπτυξη. 
Από την άλλη, προκύπτει ένα σοβαρό 
ερώτημα ηθικής φύσεως, που σχετίζεται 
με τις ακατάλληλες συνθήκες εργασίας 
και την εκμετάλλευση των εργαζομέ-
νων στις κουζίνες-φάντασμα. Αν και δεν 
υπάρχουν ακόμη στοιχεία που να αφο-
ρούν την Ελλάδα, θα πρέπει ο κλάδος 
της εστίασης να προβεί σε όλες αυτές τις 
ενέργειες που θα εξασφαλίζουν τόσο τον 
υγιή ανταγωνισμό όσο και τη λειτουρ-
γία αυτών των επιχειρήσεων στα νόμιμα 
πλαίσια και πρακτικές της αγοράς. Θα 
πρέπει λοιπόν τόσο ο κλάδος όσο και 
η πολιτεία να κινηθούν προς τη δημι-
ουργία ενός αυστηρού πλαισίου, που 
θα ορίζει τους κανόνες λειτουργίας που 
αφορούν τα εικονικά εστιατόρια και τις 
κουζίνες-φάντασμα. 

              <
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