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•Ποιο ήταν το αρχικό κίνητρο που σας οδήγησε 
στη δημιουργία ενός βιολογικού αγροκτήματος 
και πώς εξελίχθηκε αυτό το όραμα μέσα στα 
χρόνια;
Στο αγρόκτημά μας, η ιστορία της τομάτας ξεκινά 
το 1960. Την καλλιέργεια αυτή ξεκίνησε με αγάπη 
και μεράκι ο αείμνηστος παππούς μας 
Χαράλαμπος Κάτσος, ενώ τη σκυτάλη πήρε και 
εξέλιξε η δεύτερη γενιά, ο πρωτοπόρος για την 
εποχή του βιοκαλλιεργητής πατέρα μας Γιάννης 
Κάτσος, ο οποίος  εφάρμοσε όλες  τις αρχές της 
βιολογικής γεωργίας. Από τότε ως σήμερα αυτή  η 
γη καλλιεργείται αποκλειστικά βιολογικά από την 
τρίτη γενιά, αποφασισμένοι να συνεχίσουμε το 
όραμα των προγόνων μας για καθαρή και 
ποιοτική τροφή .

•Πώς ορίζετε σήμερα την «ταυτότητα» του 
Αγροκτήματος Κάτσου και ποια στοιχεία 
θεωρείτε αδιαπραγμάτευτα;
Η ταυτότητα του αγροκτήματός μας είναι το 
καθαρό και ζωντανό έδαφος και το σχεδόν 
μηδενικού περιβαλλοντικού αποτυπώματος 
οικοσύστημα, όπου αναπτύσσεται η μικρής 
κλίμακας ποιοτική παραγωγή προϊόντων, με 

γνησιότητα, υψηλή ποιότητα και φυσική γεύση.
Αδιαπραγμάτευτα είναι η γνήσια βιολογική 
καλλιέργεια , η αυθεντικότητα, η ηθική μας και η 
διαφάνεια που μας χαρακτηρίζουν τόσο στη ζωή 
μας όσο και στη δουλειά μας.

•Ποια προσωπική εμπειρία σας αποτυπώνει το 
ότι η γεωργία «έχει άρωμα γυναίκας»; Ποιες 
προκλήσεις συναντά σήμερα μια γυναίκα στον 
αγροτικό χώρο και πώς διαμορφώνετε τον δικό 
σας ρόλο ως σύγχρονη παραγωγός σε όλη την 
αγροδιατροφική αλυσίδα;
Η γεωργία για μένα έχει πράγματι «άρωμα 
γυναίκας», γιατί στηρίζεται στη φροντίδα, στην 
υπομονή και στην αγάπη, στοιχεία της γυναικείας 
φύσης.
Παρά τις προκλήσεις (χειρωνακτική εργασία, 
δύσκολες συνθήκες, αβεβαιότητα κ.λπ.) 
συμμετέχω σε κάθε στάδιο παραγωγής και 
διάθεσης, προσφέροντας αγνά, καθαρά, ποιοτικά 
προϊόντα απευθείας στους καταναλωτές, η 
αναγνώριση των οποίων μας δίνει τη δύναμη να 
συνεχίζουμε «βιολογικά».

•Ποιες πρακτικές εφαρμόζετε για να διατηρείτε 
το αγρόκτημα πλήρως βιολογικό;
Συμμαχούμε με τη φύση και δε χρησιμοποιούμε 
ίχνος ζιζανιοκτόνων, φυτοφαρμάκων, χημικής 
λίπανσης ή γενετικά τροποποιημένες ποικιλίες 
(GMO). Είμαστε από το 1997 πιστοποιημένοι στον 
αρμόδιο οργανισμό πιστοποίησης βιολογικών 
προϊόντων ΔΗΩ, με τακτικούς και αυστηρούς 
ελέγχους στο χωράφι.

•Ποια είναι η φιλοσοφία σας σχετικά με την 
αναγέννηση του εδάφους και τη μακροχρόνια 
υγεία του αγροκτήματος;

Πιστεύω βαθιά ότι η φύση ανατροφοδοτείται κι 
έτσι δε χρειάζεται τεχνητές παρεμβάσεις και 
χρήση χημικών. Το ότι πάντα είχαμε κι έχουμε 
μικρής κλίμακας καλλιέργειες, μας δίνει μεγάλη 
ευελιξία και δυνατότητα βιολογικής διαχείρισης 
του αγροκτήματός μας.

•Πώς διαχειρίζεστε μια τόσο μεγάλη ποικιλία 
καλλιεργειών και ποια θεωρείτε «ναυαρχίδα» του 
αγροκτήματός σας;
Στο 30 στρεμμάτων αγρόκτημά μας, με βιολογικό 
ελαιώνα, ο επισκέπτης συναντά παλιές ποικιλίες 
συκιάς, φυσικούς φράκτες με φραγκοσυκιές, 
εσπεριδοειδή, ακτινίδια τα οποία συγκομίζονται 
ώριμα στην εποχή τους, ροδιές, μουσμουλιές, 
μουριές του 1900, μικρό αμπελώνα για 
επιτραπέζιο σταφύλι. 
Ταυτόχρονα, εκμεταλλευόμαστε όλη μας την 
περιμετρική έκταση φυτεύοντας εποχικά, σχεδόν 
όλα τα λαχανικά.
Φημιζόμαστε για το γευστικό μας βιολογικό 
φρέσκο κολοκυθάκι με τον ανθό, τη βιολογική 
νόστιμη καθαρή πατάτα μας με δύο φυτεύσεις το 
χρόνο, γλυκοπατάτες και κόκκινες κολοκύθες 
το φθινόπωρο, τα τρυφερά μαρούλια μας, με τη 
συνοδεία φρέσκου κρεμμυδιού την άνοιξη, 
βιολογικό καρότο και αγνά μυρωδικά σχεδόν όλο 
το χρόνο, όπως  μυρώνια, μαϊντανό, άγριο 
μάραθο, σέλινο, δυόσμο, βασιλικό για πέστο. 
Εποχικά διαθέτουμε λευκή μελιτζάνα, πιπεριές, 
φρέσκα φασολάκια, φρέσκο αρακά και τραγανό 
αγγουράκι που τρώγεται άφοβα με τη φλούδα.
Σήμα κατατεθέν μας, η ναυαρχίδα των 
καλλιεργειών μας, οι βιολογικές 
ποικιλίες τομάτας που παράγουμε. 
Μεγαλόκαρπη τομάτα για σαλάτα και γεμιστά, 
παραδοσιακή χοντροκατσαρή μεσσηνιακή 
ποικιλία στην εποχή της, εξαιρετική τομάτα σε 
τσαμπί και γευστικότατα τοματίνια. Ιδιαίτερο, το 
ριγέ-μαύρο τοματίνι μας, το οποίο έχει ξεπεράσει 
τις προσδοκίες μας σε ζήτηση, λόγω της απίθανης 
γεύσης του.

•Με δεδομένο ότι καλλιεργείτε σε μια περιοχή με 
βαθιά και ιστορική σύνδεση με τη γεωργία, πώς 
ενσωματώνετε αυτήν την κληρονομιά στη 
σύγχρονη παραγωγή;
Ακολουθούμε όλες τις σοφές και καλές παλιές 
γεωργικές πρακτικές για καθαρή, αειφόρο 
παραγωγή, εξελίσσοντας τη γνώση μας με 
σύγχρονες καινοτόμες μεθόδους.
Επίσης, αξιοποιούμε την ύπαρξη των άνω των 
1.000 ετών ελαιοδένδρων στο αγρόκτημά μας, ως 
στοιχείο ιστορίας, αλλά και ποιότητας, αφού από 
αυτά παράγουμε εξαιρετικό, βιολογικής 
καλλιέργειας, παρθένο ελαιόλαδο κορωνέικης 
ποικιλίας.

•Πώς χρησιμοποιείτε το διαδίκτυο για να 
«ανοίξετε» το αγρόκτημα στον κόσμο και να 
εκπαιδεύσετε το κοινό στη βιολογική γεωργία;
Το διαδίκτυο αποτελεί εργαλείο επικοινωνίας για 
να προβάλλουμε τη δουλειά μας σε όλη τη Γη. 
Είναι ένας άμεσος τρόπος να μεταδώσουμε τα 
μηνύματά μας από την καθημερινότητά μας στο 
χωράφι, με αληθινές εικόνες και ιστορίες, στον 
τελικό καταναλωτή.

•Πιστεύετε ότι οι καταναλωτές σήμερα 
αναζητούν περισσότερο τη διαφάνεια ή την 
αυθεντικότητα;
Σίγουρα και τα δύο. Η διαφάνεια είναι το Α & το Ω 
της βιολογικής γεωργίας και χωρίς αυτήν δε 
διασφαλίζεται η αυθεντικότητα κανενός 
προϊόντος.
Το Αγρόκτημα Κάτσου δεν είναι απλώς μια 
αγροτική επιχείρηση, είναι ένα ζωντανό 
παράδειγμα αληθινής παραγωγής.

•Αν μπορούσατε να δώσετε μία συμβουλή σε μια 
νέα γυναίκα που θέλει να ασχοληθεί με το 
επιχειρείν και ειδικά με τη βιολογική γεωργία, 
ποια θα ήταν αυτή;
Η μόνη συμβουλή που θα μπορούσα να δώσω 
είναι εκείνη που μας έδινε πάντα ο αγρότης 
πατέρας μας και που τώρα μόνο μπορώ να 
κατανοήσω την αξία της: «Να μη φοβάσαι την 
εργασία και να τιμάς τον κόπο σου. Η δουλειά στη 
γη ανταμείβεται και πάντα θα ζεις απ’ αυτήν!». 
Η αγροτική δουλειά είναι δύσκολη, αλλά η Γη έχει 
πλούτο και η Φύση σοφία! Για εμάς, αυτά έχουν 
αξία στο επιχειρείν…
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Editorial

«Η υγεία είναι το μεγαλύτερο αγαθό
και η διατροφή η πρώτη της επιστήμη»

Κλαύδιος Γαληνός (Πέργαµος, 129 – Ρώµη, 199) 
ήταν ο δεύτερος σπουδαιότερος  Έλληνας ιατρός της 

αρχαιότητας µετά τον Ιπποκράτη και ο τελευταίος 
χρονικά από όλους τους σηµαντικούς ιατρούς 

του ελληνορωµαϊκού κόσµου. 
Θεωρείται παράλληλα, ο πρώτος φαρµακολόγος 

της αρχαιότητας.
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•Ποιο ήταν το αρχικό κίνητρο που σας οδήγησε 
στη δημιουργία ενός βιολογικού αγροκτήματος 
και πώς εξελίχθηκε αυτό το όραμα μέσα στα 
χρόνια;
Στο αγρόκτημά μας, η ιστορία της τομάτας ξεκινά 
το 1960. Την καλλιέργεια αυτή ξεκίνησε με αγάπη 
και μεράκι ο αείμνηστος παππούς μας 
Χαράλαμπος Κάτσος, ενώ τη σκυτάλη πήρε και 
εξέλιξε η δεύτερη γενιά, ο πρωτοπόρος για την 
εποχή του βιοκαλλιεργητής πατέρα μας Γιάννης 
Κάτσος, ο οποίος  εφάρμοσε όλες  τις αρχές της 
βιολογικής γεωργίας. Από τότε ως σήμερα αυτή  η 
γη καλλιεργείται αποκλειστικά βιολογικά από την 
τρίτη γενιά, αποφασισμένοι να συνεχίσουμε το 
όραμα των προγόνων μας για καθαρή και 
ποιοτική τροφή .

•Πώς ορίζετε σήμερα την «ταυτότητα» του 
Αγροκτήματος Κάτσου και ποια στοιχεία 
θεωρείτε αδιαπραγμάτευτα;
Η ταυτότητα του αγροκτήματός μας είναι το 
καθαρό και ζωντανό έδαφος και το σχεδόν 
μηδενικού περιβαλλοντικού αποτυπώματος 
οικοσύστημα, όπου αναπτύσσεται η μικρής 
κλίμακας ποιοτική παραγωγή προϊόντων, με 

γνησιότητα, υψηλή ποιότητα και φυσική γεύση.
Αδιαπραγμάτευτα είναι η γνήσια βιολογική 
καλλιέργεια , η αυθεντικότητα, η ηθική μας και η 
διαφάνεια που μας χαρακτηρίζουν τόσο στη ζωή 
μας όσο και στη δουλειά μας.

•Ποια προσωπική εμπειρία σας αποτυπώνει το 
ότι η γεωργία «έχει άρωμα γυναίκας»; Ποιες 
προκλήσεις συναντά σήμερα μια γυναίκα στον 
αγροτικό χώρο και πώς διαμορφώνετε τον δικό 
σας ρόλο ως σύγχρονη παραγωγός σε όλη την 
αγροδιατροφική αλυσίδα;
Η γεωργία για μένα έχει πράγματι «άρωμα 
γυναίκας», γιατί στηρίζεται στη φροντίδα, στην 
υπομονή και στην αγάπη, στοιχεία της γυναικείας 
φύσης.
Παρά τις προκλήσεις (χειρωνακτική εργασία, 
δύσκολες συνθήκες, αβεβαιότητα κ.λπ.) 
συμμετέχω σε κάθε στάδιο παραγωγής και 
διάθεσης, προσφέροντας αγνά, καθαρά, ποιοτικά 
προϊόντα απευθείας στους καταναλωτές, η 
αναγνώριση των οποίων μας δίνει τη δύναμη να 
συνεχίζουμε «βιολογικά».

•Ποιες πρακτικές εφαρμόζετε για να διατηρείτε 
το αγρόκτημα πλήρως βιολογικό;
Συμμαχούμε με τη φύση και δε χρησιμοποιούμε 
ίχνος ζιζανιοκτόνων, φυτοφαρμάκων, χημικής 
λίπανσης ή γενετικά τροποποιημένες ποικιλίες 
(GMO). Είμαστε από το 1997 πιστοποιημένοι στον 
αρμόδιο οργανισμό πιστοποίησης βιολογικών 
προϊόντων ΔΗΩ, με τακτικούς και αυστηρούς 
ελέγχους στο χωράφι.

•Ποια είναι η φιλοσοφία σας σχετικά με την 
αναγέννηση του εδάφους και τη μακροχρόνια 
υγεία του αγροκτήματος;

Πιστεύω βαθιά ότι η φύση ανατροφοδοτείται κι 
έτσι δε χρειάζεται τεχνητές παρεμβάσεις και 
χρήση χημικών. Το ότι πάντα είχαμε κι έχουμε 
μικρής κλίμακας καλλιέργειες, μας δίνει μεγάλη 
ευελιξία και δυνατότητα βιολογικής διαχείρισης 
του αγροκτήματός μας.

•Πώς διαχειρίζεστε μια τόσο μεγάλη ποικιλία 
καλλιεργειών και ποια θεωρείτε «ναυαρχίδα» του 
αγροκτήματός σας;
Στο 30 στρεμμάτων αγρόκτημά μας, με βιολογικό 
ελαιώνα, ο επισκέπτης συναντά παλιές ποικιλίες 
συκιάς, φυσικούς φράκτες με φραγκοσυκιές, 
εσπεριδοειδή, ακτινίδια τα οποία συγκομίζονται 
ώριμα στην εποχή τους, ροδιές, μουσμουλιές, 
μουριές του 1900, μικρό αμπελώνα για 
επιτραπέζιο σταφύλι. 
Ταυτόχρονα, εκμεταλλευόμαστε όλη μας την 
περιμετρική έκταση φυτεύοντας εποχικά, σχεδόν 
όλα τα λαχανικά.
Φημιζόμαστε για το γευστικό μας βιολογικό 
φρέσκο κολοκυθάκι με τον ανθό, τη βιολογική 
νόστιμη καθαρή πατάτα μας με δύο φυτεύσεις το 
χρόνο, γλυκοπατάτες και κόκκινες κολοκύθες 
το φθινόπωρο, τα τρυφερά μαρούλια μας, με τη 
συνοδεία φρέσκου κρεμμυδιού την άνοιξη, 
βιολογικό καρότο και αγνά μυρωδικά σχεδόν όλο 
το χρόνο, όπως  μυρώνια, μαϊντανό, άγριο 
μάραθο, σέλινο, δυόσμο, βασιλικό για πέστο. 
Εποχικά διαθέτουμε λευκή μελιτζάνα, πιπεριές, 
φρέσκα φασολάκια, φρέσκο αρακά και τραγανό 
αγγουράκι που τρώγεται άφοβα με τη φλούδα.
Σήμα κατατεθέν μας, η ναυαρχίδα των 
καλλιεργειών μας, οι βιολογικές 
ποικιλίες τομάτας που παράγουμε. 
Μεγαλόκαρπη τομάτα για σαλάτα και γεμιστά, 
παραδοσιακή χοντροκατσαρή μεσσηνιακή 
ποικιλία στην εποχή της, εξαιρετική τομάτα σε 
τσαμπί και γευστικότατα τοματίνια. Ιδιαίτερο, το 
ριγέ-μαύρο τοματίνι μας, το οποίο έχει ξεπεράσει 
τις προσδοκίες μας σε ζήτηση, λόγω της απίθανης 
γεύσης του.

•Με δεδομένο ότι καλλιεργείτε σε μια περιοχή με 
βαθιά και ιστορική σύνδεση με τη γεωργία, πώς 
ενσωματώνετε αυτήν την κληρονομιά στη 
σύγχρονη παραγωγή;
Ακολουθούμε όλες τις σοφές και καλές παλιές 
γεωργικές πρακτικές για καθαρή, αειφόρο 
παραγωγή, εξελίσσοντας τη γνώση μας με 
σύγχρονες καινοτόμες μεθόδους.
Επίσης, αξιοποιούμε την ύπαρξη των άνω των 
1.000 ετών ελαιοδένδρων στο αγρόκτημά μας, ως 
στοιχείο ιστορίας, αλλά και ποιότητας, αφού από 
αυτά παράγουμε εξαιρετικό, βιολογικής 
καλλιέργειας, παρθένο ελαιόλαδο κορωνέικης 
ποικιλίας.

•Πώς χρησιμοποιείτε το διαδίκτυο για να 
«ανοίξετε» το αγρόκτημα στον κόσμο και να 
εκπαιδεύσετε το κοινό στη βιολογική γεωργία;
Το διαδίκτυο αποτελεί εργαλείο επικοινωνίας για 
να προβάλλουμε τη δουλειά μας σε όλη τη Γη. 
Είναι ένας άμεσος τρόπος να μεταδώσουμε τα 
μηνύματά μας από την καθημερινότητά μας στο 
χωράφι, με αληθινές εικόνες και ιστορίες, στον 
τελικό καταναλωτή.

•Πιστεύετε ότι οι καταναλωτές σήμερα 
αναζητούν περισσότερο τη διαφάνεια ή την 
αυθεντικότητα;
Σίγουρα και τα δύο. Η διαφάνεια είναι το Α & το Ω 
της βιολογικής γεωργίας και χωρίς αυτήν δε 
διασφαλίζεται η αυθεντικότητα κανενός 
προϊόντος.
Το Αγρόκτημα Κάτσου δεν είναι απλώς μια 
αγροτική επιχείρηση, είναι ένα ζωντανό 
παράδειγμα αληθινής παραγωγής.

•Αν μπορούσατε να δώσετε μία συμβουλή σε μια 
νέα γυναίκα που θέλει να ασχοληθεί με το 
επιχειρείν και ειδικά με τη βιολογική γεωργία, 
ποια θα ήταν αυτή;
Η μόνη συμβουλή που θα μπορούσα να δώσω 
είναι εκείνη που μας έδινε πάντα ο αγρότης 
πατέρας μας και που τώρα μόνο μπορώ να 
κατανοήσω την αξία της: «Να μη φοβάσαι την 
εργασία και να τιμάς τον κόπο σου. Η δουλειά στη 
γη ανταμείβεται και πάντα θα ζεις απ’ αυτήν!». 
Η αγροτική δουλειά είναι δύσκολη, αλλά η Γη έχει 
πλούτο και η Φύση σοφία! Για εμάς, αυτά έχουν 
αξία στο επιχειρείν…



•Ποιο ήταν το αρχικό κίνητρο που σας οδήγησε 
στη δημιουργία ενός βιολογικού αγροκτήματος 
και πώς εξελίχθηκε αυτό το όραμα μέσα στα 
χρόνια;
Στο αγρόκτημά μας, η ιστορία της τομάτας ξεκινά 
το 1960. Την καλλιέργεια αυτή ξεκίνησε με αγάπη 
και μεράκι ο αείμνηστος παππούς μας 
Χαράλαμπος Κάτσος, ενώ τη σκυτάλη πήρε και 
εξέλιξε η δεύτερη γενιά, ο πρωτοπόρος για την 
εποχή του βιοκαλλιεργητής πατέρα μας Γιάννης 
Κάτσος, ο οποίος  εφάρμοσε όλες  τις αρχές της 
βιολογικής γεωργίας. Από τότε ως σήμερα αυτή  η 
γη καλλιεργείται αποκλειστικά βιολογικά από την 
τρίτη γενιά, αποφασισμένοι να συνεχίσουμε το 
όραμα των προγόνων μας για καθαρή και 
ποιοτική τροφή .

•Πώς ορίζετε σήμερα την «ταυτότητα» του 
Αγροκτήματος Κάτσου και ποια στοιχεία 
θεωρείτε αδιαπραγμάτευτα;
Η ταυτότητα του αγροκτήματός μας είναι το 
καθαρό και ζωντανό έδαφος και το σχεδόν 
μηδενικού περιβαλλοντικού αποτυπώματος 
οικοσύστημα, όπου αναπτύσσεται η μικρής 
κλίμακας ποιοτική παραγωγή προϊόντων, με 

γνησιότητα, υψηλή ποιότητα και φυσική γεύση.
Αδιαπραγμάτευτα είναι η γνήσια βιολογική 
καλλιέργεια , η αυθεντικότητα, η ηθική μας και η 
διαφάνεια που μας χαρακτηρίζουν τόσο στη ζωή 
μας όσο και στη δουλειά μας.

•Ποια προσωπική εμπειρία σας αποτυπώνει το 
ότι η γεωργία «έχει άρωμα γυναίκας»; Ποιες 
προκλήσεις συναντά σήμερα μια γυναίκα στον 
αγροτικό χώρο και πώς διαμορφώνετε τον δικό 
σας ρόλο ως σύγχρονη παραγωγός σε όλη την 
αγροδιατροφική αλυσίδα;
Η γεωργία για μένα έχει πράγματι «άρωμα 
γυναίκας», γιατί στηρίζεται στη φροντίδα, στην 
υπομονή και στην αγάπη, στοιχεία της γυναικείας 
φύσης.
Παρά τις προκλήσεις (χειρωνακτική εργασία, 
δύσκολες συνθήκες, αβεβαιότητα κ.λπ.) 
συμμετέχω σε κάθε στάδιο παραγωγής και 
διάθεσης, προσφέροντας αγνά, καθαρά, ποιοτικά 
προϊόντα απευθείας στους καταναλωτές, η 
αναγνώριση των οποίων μας δίνει τη δύναμη να 
συνεχίζουμε «βιολογικά».

•Ποιες πρακτικές εφαρμόζετε για να διατηρείτε 
το αγρόκτημα πλήρως βιολογικό;
Συμμαχούμε με τη φύση και δε χρησιμοποιούμε 
ίχνος ζιζανιοκτόνων, φυτοφαρμάκων, χημικής 
λίπανσης ή γενετικά τροποποιημένες ποικιλίες 
(GMO). Είμαστε από το 1997 πιστοποιημένοι στον 
αρμόδιο οργανισμό πιστοποίησης βιολογικών 
προϊόντων ΔΗΩ, με τακτικούς και αυστηρούς 
ελέγχους στο χωράφι.

•Ποια είναι η φιλοσοφία σας σχετικά με την 
αναγέννηση του εδάφους και τη μακροχρόνια 
υγεία του αγροκτήματος;

Πιστεύω βαθιά ότι η φύση ανατροφοδοτείται κι 
έτσι δε χρειάζεται τεχνητές παρεμβάσεις και 
χρήση χημικών. Το ότι πάντα είχαμε κι έχουμε 
μικρής κλίμακας καλλιέργειες, μας δίνει μεγάλη 
ευελιξία και δυνατότητα βιολογικής διαχείρισης 
του αγροκτήματός μας.

•Πώς διαχειρίζεστε μια τόσο μεγάλη ποικιλία 
καλλιεργειών και ποια θεωρείτε «ναυαρχίδα» του 
αγροκτήματός σας;
Στο 30 στρεμμάτων αγρόκτημά μας, με βιολογικό 
ελαιώνα, ο επισκέπτης συναντά παλιές ποικιλίες 
συκιάς, φυσικούς φράκτες με φραγκοσυκιές, 
εσπεριδοειδή, ακτινίδια τα οποία συγκομίζονται 
ώριμα στην εποχή τους, ροδιές, μουσμουλιές, 
μουριές του 1900, μικρό αμπελώνα για 
επιτραπέζιο σταφύλι. 
Ταυτόχρονα, εκμεταλλευόμαστε όλη μας την 
περιμετρική έκταση φυτεύοντας εποχικά, σχεδόν 
όλα τα λαχανικά.
Φημιζόμαστε για το γευστικό μας βιολογικό 
φρέσκο κολοκυθάκι με τον ανθό, τη βιολογική 
νόστιμη καθαρή πατάτα μας με δύο φυτεύσεις το 
χρόνο, γλυκοπατάτες και κόκκινες κολοκύθες 
το φθινόπωρο, τα τρυφερά μαρούλια μας, με τη 
συνοδεία φρέσκου κρεμμυδιού την άνοιξη, 
βιολογικό καρότο και αγνά μυρωδικά σχεδόν όλο 
το χρόνο, όπως  μυρώνια, μαϊντανό, άγριο 
μάραθο, σέλινο, δυόσμο, βασιλικό για πέστο. 
Εποχικά διαθέτουμε λευκή μελιτζάνα, πιπεριές, 
φρέσκα φασολάκια, φρέσκο αρακά και τραγανό 
αγγουράκι που τρώγεται άφοβα με τη φλούδα.
Σήμα κατατεθέν μας, η ναυαρχίδα των 
καλλιεργειών μας, οι βιολογικές 
ποικιλίες τομάτας που παράγουμε. 
Μεγαλόκαρπη τομάτα για σαλάτα και γεμιστά, 
παραδοσιακή χοντροκατσαρή μεσσηνιακή 
ποικιλία στην εποχή της, εξαιρετική τομάτα σε 
τσαμπί και γευστικότατα τοματίνια. Ιδιαίτερο, το 
ριγέ-μαύρο τοματίνι μας, το οποίο έχει ξεπεράσει 
τις προσδοκίες μας σε ζήτηση, λόγω της απίθανης 
γεύσης του.

•Με δεδομένο ότι καλλιεργείτε σε μια περιοχή με 
βαθιά και ιστορική σύνδεση με τη γεωργία, πώς 
ενσωματώνετε αυτήν την κληρονομιά στη 
σύγχρονη παραγωγή;
Ακολουθούμε όλες τις σοφές και καλές παλιές 
γεωργικές πρακτικές για καθαρή, αειφόρο 
παραγωγή, εξελίσσοντας τη γνώση μας με 
σύγχρονες καινοτόμες μεθόδους.
Επίσης, αξιοποιούμε την ύπαρξη των άνω των 
1.000 ετών ελαιοδένδρων στο αγρόκτημά μας, ως 
στοιχείο ιστορίας, αλλά και ποιότητας, αφού από 
αυτά παράγουμε εξαιρετικό, βιολογικής 
καλλιέργειας, παρθένο ελαιόλαδο κορωνέικης 
ποικιλίας.

•Πώς χρησιμοποιείτε το διαδίκτυο για να 
«ανοίξετε» το αγρόκτημα στον κόσμο και να 
εκπαιδεύσετε το κοινό στη βιολογική γεωργία;
Το διαδίκτυο αποτελεί εργαλείο επικοινωνίας για 
να προβάλλουμε τη δουλειά μας σε όλη τη Γη. 
Είναι ένας άμεσος τρόπος να μεταδώσουμε τα 
μηνύματά μας από την καθημερινότητά μας στο 
χωράφι, με αληθινές εικόνες και ιστορίες, στον 
τελικό καταναλωτή.

•Πιστεύετε ότι οι καταναλωτές σήμερα 
αναζητούν περισσότερο τη διαφάνεια ή την 
αυθεντικότητα;
Σίγουρα και τα δύο. Η διαφάνεια είναι το Α & το Ω 
της βιολογικής γεωργίας και χωρίς αυτήν δε 
διασφαλίζεται η αυθεντικότητα κανενός 
προϊόντος.
Το Αγρόκτημα Κάτσου δεν είναι απλώς μια 
αγροτική επιχείρηση, είναι ένα ζωντανό 
παράδειγμα αληθινής παραγωγής.

•Αν μπορούσατε να δώσετε μία συμβουλή σε μια 
νέα γυναίκα που θέλει να ασχοληθεί με το 
επιχειρείν και ειδικά με τη βιολογική γεωργία, 
ποια θα ήταν αυτή;
Η μόνη συμβουλή που θα μπορούσα να δώσω 
είναι εκείνη που μας έδινε πάντα ο αγρότης 
πατέρας μας και που τώρα μόνο μπορώ να 
κατανοήσω την αξία της: «Να μη φοβάσαι την 
εργασία και να τιμάς τον κόπο σου. Η δουλειά στη 
γη ανταμείβεται και πάντα θα ζεις απ’ αυτήν!». 
Η αγροτική δουλειά είναι δύσκολη, αλλά η Γη έχει 
πλούτο και η Φύση σοφία! Για εμάς, αυτά έχουν 
αξία στο επιχειρείν…



-Τι σας οδήγησε στην απόφαση να δοκιμάσετε μια 
εντελώς διαφορετική καλλιέργεια στην περιοχή;
Θέλαμε να δούμε αν πέραν των ήδη υπαρχουσών 
καλλιεργειών μας μπορούμε να εξελιχθούμε ως 
παραγωγοί και αν θα είναι βιώσιμο το να μεταβούμε σε 
μια εναλλακτική καλλιέργεια, όπως είναι το dragon fruit.

-Πιστεύετε ότι σήμερα ένας παραγωγός μπορεί να 
δοκιμάσει νέες καλλιέργειες που δεν είναι «γηγενείς»;
Βεβαίως. Στη σύγχρονη εποχή υπάρχουν τα μέσα, τα 
εργαλεία και η τεχνογνωσία για να προσαρμόσεις νέες, 
σύγχρονες καλλιέργειες, σε μια περιοχή όπου αρχικά δεν 
υπήρχαν. Με αυτήν τη νοοτροπία αρχίσαμε κι εμείς να 
δοκιμάζουμε κάτι το διαφορετικό, πιο εξεζητημένο και 
πιο ακριβό, ως καλλιέργεια και ως προϊόν.

-Πώς αρχίσατε την έρευνα και τα πρώτα πειραματικά 
βήματα;
Αρχίσαμε το 2019, ψάχνοντας τι είναι αυτό το φυτό, πώς 
αναπτύσσεται και πώς εξελίσσεται. Δεν υπήρχε 
τεχνογνωσία στον κύκλο μας και όσοι γνώριζαν δεν 
ήθελαν να βοηθήσουν. Έτσι στραφήκαμε στα κοινωνικά 
δίκτυα και σε ομάδες του εξωτερικού, για να αντλήσουμε 
πληροφορίες, εμπειρίες και καλές πρακτικές. Εγώ και ο 
αδερφός μου, ως γεωπόνοι, αναπτύξαμε πειραματικά και 
προσαρμόσαμε παραγωγικά όλη αυτήν τη γνώση.

Πώς η Douvas Farms µετέτρεψε ένα 
άγνωστο εξωτικό φρούτο σε ελληνική 
καινοτοµία, χτίζοντας brand, τεχνογνωσία 
και αγορά από το µηδέν

-Πώς προσαρμόσατε ένα τροπικό φυτό στις 
ελληνικές συνθήκες;
Αφού η περιοχή μας δεν είναι τροπική και το φυτό είναι 
ξεκάθαρα τροπικό, έπρεπε να δημιουργήσουμε τις 
κατάλληλες συνθήκες και ένα σύστημα που να 
προσομοιάζει -όσο γίνεται- στο φυσικό του κλίμα. Γι’ 
αυτό, η επένδυση έγινε θερμοκηπιακή.

-Η προσέγγισή σας ήταν από την αρχή 
επαγγελματική;
Η καλλιέργεια στήθηκε εξ αρχής με επαγγελματική 
προοπτική. Όμως, προσαρμόσαμε σταδιακά το νέο φυτό 
στην τεχνοτροπία της επαγγελματικής γεωργίας. Ξέραμε 
ότι το κόστος θα ήταν δεκαπλάσιο ή και εικοσαπλάσιο σε 
σχέση με άλλες καλλιέργειες, αλλά το πιστέψαμε και το 
δοκιμάσαμε.

-Ποιο ήταν το χρονοδιάγραμμα της καλλιέργειας;
Το 2019 κάναμε την έρευνα, το 2020 αγοράσαμε τα πρώτα 
φυτά, το 2021 επεκταθήκαμε σε ποικιλίες και μέχρι το 
2022 ολοκληρώσαμε την επέκταση.
Βεβαίως, είχαμε τα πρώτα φρούτα αφού αποκτήσαμε 
εμπειρία και γνωρίσαμε τα προβλήματα  και τα όρια του 
φυτού.

-Αντιμετωπίσατε σοβαρές δυσκολίες; Κι αν ναι, ποιες;
Την πρώτη χρονιά τα έκαψε ο πάγος, που έφτασε στους 
-7°C, κάτι σπάνιο για την περιοχή. Τη δεύτερη χρονιά τα 
έκαψε ο ήλιος λόγω θερμοπληξίας. Σταδιακά λάβαμε όλα 
τα προληπτικά μέτρα για να εξασφαλίσουμε αντοχή και 
σταθερή παραγωγή.

-Πόσος χρόνος χρειάστηκε για να φτάσετε σε 
επαγγελματική παραγωγή;
Χρειάστηκε ένας κύκλος πενταετίας. Επαγγελματικά στην 
αγορά είμαστε τα τελευταία δύο χρόνια.

-Πώς αντέδρασε η αγορά όταν κυκλοφορήσατε τα 
πρώτα προϊόντα;
Τα πρώτα dragon fruit βγήκαν πριν από δύο χρόνια σε 
μικρές ποσότητες. Η αγορά δεν το γνώριζε και έπρεπε 
παράλληλα με την καλλιέργεια του φυτού να 
«καλλιεργήσουμε» και το καταναλωτικό κοινό. Το dragon 
fruit είναι εξαιρετικό και θρεπτικό, αλλά άγνωστο.

-Πώς χτίσατε το brand του φρούτου;
Θέλαμε το dragon fruit να προβληθεί μέσω του brand 
μας. Επιλέξαμε συνεργάτες που μας γνώριζαν και 
εμπιστεύονταν την ποιότητά μας. Κι αναλόγως φτιάξαμε 
αυτοκόλλητα, συσκευασίες και όλη την εταιρική 
ταυτότητα. Πατήσαμε πάνω στη φήμη του πατέρα μας, 
που ήταν γνωστός για τα ποιοτικά του κηπευτικά.

-Πώς αντέδρασε το κοινό της Μεσσηνίας;
Η ζήτηση του dragon fruit αυξήθηκε πολύ πιο γρήγορα 
απ’ όσο περιμέναμε. Παρότι πολλοί δεν πίστευαν ότι 
μπορεί να καλλιεργηθεί εδώ, η ποιότητα και η σύστασή 
του από στόμα σε στόμα έκαναν τη διαφορά.

-Πώς διαχειρίζεστε την αδιάθετη παραγωγή;
Δημιουργήσαμε εργαστήριο για μεταποίηση σε 
μαρμελάδες και αποξηραμένα, κάτι που δεν υπάρχει στην 
Ελλάδα. Έτσι θα διαχειριζόμαστε εμπορικά σχεδόν όλη 
την παραγωγή. Θέλουμε να κυκλοφορήσουν στην αγορά 
αυτό το καλοκαίρι.

-Ποια είναι η προοπτική ανάπτυξης της καλλιέργειας;
Υπάρχει προοπτική ανάπτυξης, τόσο παραγωγικά όσο και 
καταναλωτικά. Πιστεύουμε ότι κι εφέτος θα υπάρξει 
αυξητική τάση, αλλά μένει να το δούμε.

-Ποιο ήταν το μεγαλύτερο ρίσκο που πήρατε σε όλο 
αυτό το project για τα dragon fruit;
Όλο το project! Από την αρχή μέχρι και σήμερα!

-Η επιλογή της ποικιλίας ήταν μια στρατηγική 
επιλογή;
Ήταν και είναι στρατηγική επιλογή οι ποικιλίες που 
έχουμε επιλέξει… Αυτό που εμείς κάνουμε διαφορετικά 
είναι το να επιλέγουμε τις ποικιλίες που θα φτιάξουμε.
Γενικά, τα dragon fruit είναι ένα ιδιαίτερο φυτό. Μάλιστα, 
η γονιμοποίηση γίνεται με το χέρι, αφού το λουλούδι του 
ανοίγει μόνο μία φορά, για ένα βράδυ! Ουσιαστικά, για να 
φτιαχτεί το φρούτο, κάνουμε τη μέλισσα!

-Άρα μιλάμε για μια ελληνική πατέντα;
Ε, ναι… αφού ουσιαστικά εμείς δημιουργήσαμε αυτό το 
φρούτο έτσι όπως παράγεται εδώ.

-Τι ήταν αυτό που «έδεσε», τελικά, την αγορά με το 
φρούτο σας;
Κατ’ αρχάς, η εμπιστοσύνη στη φίρμα μας, κι αφού ο 
καταναλωτής ψωνίζει «με το μάτι», σίγουρα το ότι είναι 
ένα εντυπωσιακό φρούτο. Επίσης, πολλοί το αγοράζουν 
για τα πολλά οφέλη που έχει...

-Για να δούμε και την προοπτική του όλου project, 
ποιο είναι το επόμενο βήμα της «DOUVAS FARMS»;
Επόμενη στόχευσή μας είναι να δομήσουμε ένα δικό μας 
σύστημα διανομής, με το οποίο το προϊόν μας να μην 
αλλάζει πολλά χέρια και χρονικά το dragon fruit να 
πηγαίνει -ει δυνατόν πανελλαδικά- αμεσότερα «από το 
χωράφι στο ράφι», ώστε έτσι να παραδίδεται όσο το 
δυνατόν περισσότερο φρέσκο και καλύτερο ποιοτικά!

Το τροπικό ρίσκο της Μεσσηνίας!

•Ποιο ήταν το αρχικό κίνητρο που σας οδήγησε 
στη δημιουργία ενός βιολογικού αγροκτήματος 
και πώς εξελίχθηκε αυτό το όραμα μέσα στα 
χρόνια;
Στο αγρόκτημά μας, η ιστορία της τομάτας ξεκινά 
το 1960. Την καλλιέργεια αυτή ξεκίνησε με αγάπη 
και μεράκι ο αείμνηστος παππούς μας 
Χαράλαμπος Κάτσος, ενώ τη σκυτάλη πήρε και 
εξέλιξε η δεύτερη γενιά, ο πρωτοπόρος για την 
εποχή του βιοκαλλιεργητής πατέρα μας Γιάννης 
Κάτσος, ο οποίος  εφάρμοσε όλες  τις αρχές της 
βιολογικής γεωργίας. Από τότε ως σήμερα αυτή  η 
γη καλλιεργείται αποκλειστικά βιολογικά από την 
τρίτη γενιά, αποφασισμένοι να συνεχίσουμε το 
όραμα των προγόνων μας για καθαρή και 
ποιοτική τροφή .

•Πώς ορίζετε σήμερα την «ταυτότητα» του 
Αγροκτήματος Κάτσου και ποια στοιχεία 
θεωρείτε αδιαπραγμάτευτα;
Η ταυτότητα του αγροκτήματός μας είναι το 
καθαρό και ζωντανό έδαφος και το σχεδόν 
μηδενικού περιβαλλοντικού αποτυπώματος 
οικοσύστημα, όπου αναπτύσσεται η μικρής 
κλίμακας ποιοτική παραγωγή προϊόντων, με 

γνησιότητα, υψηλή ποιότητα και φυσική γεύση.
Αδιαπραγμάτευτα είναι η γνήσια βιολογική 
καλλιέργεια , η αυθεντικότητα, η ηθική μας και η 
διαφάνεια που μας χαρακτηρίζουν τόσο στη ζωή 
μας όσο και στη δουλειά μας.

•Ποια προσωπική εμπειρία σας αποτυπώνει το 
ότι η γεωργία «έχει άρωμα γυναίκας»; Ποιες 
προκλήσεις συναντά σήμερα μια γυναίκα στον 
αγροτικό χώρο και πώς διαμορφώνετε τον δικό 
σας ρόλο ως σύγχρονη παραγωγός σε όλη την 
αγροδιατροφική αλυσίδα;
Η γεωργία για μένα έχει πράγματι «άρωμα 
γυναίκας», γιατί στηρίζεται στη φροντίδα, στην 
υπομονή και στην αγάπη, στοιχεία της γυναικείας 
φύσης.
Παρά τις προκλήσεις (χειρωνακτική εργασία, 
δύσκολες συνθήκες, αβεβαιότητα κ.λπ.) 
συμμετέχω σε κάθε στάδιο παραγωγής και 
διάθεσης, προσφέροντας αγνά, καθαρά, ποιοτικά 
προϊόντα απευθείας στους καταναλωτές, η 
αναγνώριση των οποίων μας δίνει τη δύναμη να 
συνεχίζουμε «βιολογικά».

•Ποιες πρακτικές εφαρμόζετε για να διατηρείτε 
το αγρόκτημα πλήρως βιολογικό;
Συμμαχούμε με τη φύση και δε χρησιμοποιούμε 
ίχνος ζιζανιοκτόνων, φυτοφαρμάκων, χημικής 
λίπανσης ή γενετικά τροποποιημένες ποικιλίες 
(GMO). Είμαστε από το 1997 πιστοποιημένοι στον 
αρμόδιο οργανισμό πιστοποίησης βιολογικών 
προϊόντων ΔΗΩ, με τακτικούς και αυστηρούς 
ελέγχους στο χωράφι.

•Ποια είναι η φιλοσοφία σας σχετικά με την 
αναγέννηση του εδάφους και τη μακροχρόνια 
υγεία του αγροκτήματος;

Πιστεύω βαθιά ότι η φύση ανατροφοδοτείται κι 
έτσι δε χρειάζεται τεχνητές παρεμβάσεις και 
χρήση χημικών. Το ότι πάντα είχαμε κι έχουμε 
μικρής κλίμακας καλλιέργειες, μας δίνει μεγάλη 
ευελιξία και δυνατότητα βιολογικής διαχείρισης 
του αγροκτήματός μας.

•Πώς διαχειρίζεστε μια τόσο μεγάλη ποικιλία 
καλλιεργειών και ποια θεωρείτε «ναυαρχίδα» του 
αγροκτήματός σας;
Στο 30 στρεμμάτων αγρόκτημά μας, με βιολογικό 
ελαιώνα, ο επισκέπτης συναντά παλιές ποικιλίες 
συκιάς, φυσικούς φράκτες με φραγκοσυκιές, 
εσπεριδοειδή, ακτινίδια τα οποία συγκομίζονται 
ώριμα στην εποχή τους, ροδιές, μουσμουλιές, 
μουριές του 1900, μικρό αμπελώνα για 
επιτραπέζιο σταφύλι. 
Ταυτόχρονα, εκμεταλλευόμαστε όλη μας την 
περιμετρική έκταση φυτεύοντας εποχικά, σχεδόν 
όλα τα λαχανικά.
Φημιζόμαστε για το γευστικό μας βιολογικό 
φρέσκο κολοκυθάκι με τον ανθό, τη βιολογική 
νόστιμη καθαρή πατάτα μας με δύο φυτεύσεις το 
χρόνο, γλυκοπατάτες και κόκκινες κολοκύθες 
το φθινόπωρο, τα τρυφερά μαρούλια μας, με τη 
συνοδεία φρέσκου κρεμμυδιού την άνοιξη, 
βιολογικό καρότο και αγνά μυρωδικά σχεδόν όλο 
το χρόνο, όπως  μυρώνια, μαϊντανό, άγριο 
μάραθο, σέλινο, δυόσμο, βασιλικό για πέστο. 
Εποχικά διαθέτουμε λευκή μελιτζάνα, πιπεριές, 
φρέσκα φασολάκια, φρέσκο αρακά και τραγανό 
αγγουράκι που τρώγεται άφοβα με τη φλούδα.
Σήμα κατατεθέν μας, η ναυαρχίδα των 
καλλιεργειών μας, οι βιολογικές 
ποικιλίες τομάτας που παράγουμε. 
Μεγαλόκαρπη τομάτα για σαλάτα και γεμιστά, 
παραδοσιακή χοντροκατσαρή μεσσηνιακή 
ποικιλία στην εποχή της, εξαιρετική τομάτα σε 
τσαμπί και γευστικότατα τοματίνια. Ιδιαίτερο, το 
ριγέ-μαύρο τοματίνι μας, το οποίο έχει ξεπεράσει 
τις προσδοκίες μας σε ζήτηση, λόγω της απίθανης 
γεύσης του.

•Με δεδομένο ότι καλλιεργείτε σε μια περιοχή με 
βαθιά και ιστορική σύνδεση με τη γεωργία, πώς 
ενσωματώνετε αυτήν την κληρονομιά στη 
σύγχρονη παραγωγή;
Ακολουθούμε όλες τις σοφές και καλές παλιές 
γεωργικές πρακτικές για καθαρή, αειφόρο 
παραγωγή, εξελίσσοντας τη γνώση μας με 
σύγχρονες καινοτόμες μεθόδους.
Επίσης, αξιοποιούμε την ύπαρξη των άνω των 
1.000 ετών ελαιοδένδρων στο αγρόκτημά μας, ως 
στοιχείο ιστορίας, αλλά και ποιότητας, αφού από 
αυτά παράγουμε εξαιρετικό, βιολογικής 
καλλιέργειας, παρθένο ελαιόλαδο κορωνέικης 
ποικιλίας.

•Πώς χρησιμοποιείτε το διαδίκτυο για να 
«ανοίξετε» το αγρόκτημα στον κόσμο και να 
εκπαιδεύσετε το κοινό στη βιολογική γεωργία;
Το διαδίκτυο αποτελεί εργαλείο επικοινωνίας για 
να προβάλλουμε τη δουλειά μας σε όλη τη Γη. 
Είναι ένας άμεσος τρόπος να μεταδώσουμε τα 
μηνύματά μας από την καθημερινότητά μας στο 
χωράφι, με αληθινές εικόνες και ιστορίες, στον 
τελικό καταναλωτή.

•Πιστεύετε ότι οι καταναλωτές σήμερα 
αναζητούν περισσότερο τη διαφάνεια ή την 
αυθεντικότητα;
Σίγουρα και τα δύο. Η διαφάνεια είναι το Α & το Ω 
της βιολογικής γεωργίας και χωρίς αυτήν δε 
διασφαλίζεται η αυθεντικότητα κανενός 
προϊόντος.
Το Αγρόκτημα Κάτσου δεν είναι απλώς μια 
αγροτική επιχείρηση, είναι ένα ζωντανό 
παράδειγμα αληθινής παραγωγής.

•Αν μπορούσατε να δώσετε μία συμβουλή σε μια 
νέα γυναίκα που θέλει να ασχοληθεί με το 
επιχειρείν και ειδικά με τη βιολογική γεωργία, 
ποια θα ήταν αυτή;
Η μόνη συμβουλή που θα μπορούσα να δώσω 
είναι εκείνη που μας έδινε πάντα ο αγρότης 
πατέρας μας και που τώρα μόνο μπορώ να 
κατανοήσω την αξία της: «Να μη φοβάσαι την 
εργασία και να τιμάς τον κόπο σου. Η δουλειά στη 
γη ανταμείβεται και πάντα θα ζεις απ’ αυτήν!». 
Η αγροτική δουλειά είναι δύσκολη, αλλά η Γη έχει 
πλούτο και η Φύση σοφία! Για εμάς, αυτά έχουν 
αξία στο επιχειρείν…



-Τι σας οδήγησε στην απόφαση να δοκιμάσετε μια 
εντελώς διαφορετική καλλιέργεια στην περιοχή;
Θέλαμε να δούμε αν πέραν των ήδη υπαρχουσών 
καλλιεργειών μας μπορούμε να εξελιχθούμε ως 
παραγωγοί και αν θα είναι βιώσιμο το να μεταβούμε σε 
μια εναλλακτική καλλιέργεια, όπως είναι το dragon fruit.

-Πιστεύετε ότι σήμερα ένας παραγωγός μπορεί να 
δοκιμάσει νέες καλλιέργειες που δεν είναι «γηγενείς»;
Βεβαίως. Στη σύγχρονη εποχή υπάρχουν τα μέσα, τα 
εργαλεία και η τεχνογνωσία για να προσαρμόσεις νέες, 
σύγχρονες καλλιέργειες, σε μια περιοχή όπου αρχικά δεν 
υπήρχαν. Με αυτήν τη νοοτροπία αρχίσαμε κι εμείς να 
δοκιμάζουμε κάτι το διαφορετικό, πιο εξεζητημένο και 
πιο ακριβό, ως καλλιέργεια και ως προϊόν.

-Πώς αρχίσατε την έρευνα και τα πρώτα πειραματικά 
βήματα;
Αρχίσαμε το 2019, ψάχνοντας τι είναι αυτό το φυτό, πώς 
αναπτύσσεται και πώς εξελίσσεται. Δεν υπήρχε 
τεχνογνωσία στον κύκλο μας και όσοι γνώριζαν δεν 
ήθελαν να βοηθήσουν. Έτσι στραφήκαμε στα κοινωνικά 
δίκτυα και σε ομάδες του εξωτερικού, για να αντλήσουμε 
πληροφορίες, εμπειρίες και καλές πρακτικές. Εγώ και ο 
αδερφός μου, ως γεωπόνοι, αναπτύξαμε πειραματικά και 
προσαρμόσαμε παραγωγικά όλη αυτήν τη γνώση.

-Πώς προσαρμόσατε ένα τροπικό φυτό στις 
ελληνικές συνθήκες;
Αφού η περιοχή μας δεν είναι τροπική και το φυτό είναι 
ξεκάθαρα τροπικό, έπρεπε να δημιουργήσουμε τις 
κατάλληλες συνθήκες και ένα σύστημα που να 
προσομοιάζει -όσο γίνεται- στο φυσικό του κλίμα. Γι’ 
αυτό, η επένδυση έγινε θερμοκηπιακή.

-Η προσέγγισή σας ήταν από την αρχή 
επαγγελματική;
Η καλλιέργεια στήθηκε εξ αρχής με επαγγελματική 
προοπτική. Όμως, προσαρμόσαμε σταδιακά το νέο φυτό 
στην τεχνοτροπία της επαγγελματικής γεωργίας. Ξέραμε 
ότι το κόστος θα ήταν δεκαπλάσιο ή και εικοσαπλάσιο σε 
σχέση με άλλες καλλιέργειες, αλλά το πιστέψαμε και το 
δοκιμάσαμε.

-Ποιο ήταν το χρονοδιάγραμμα της καλλιέργειας;
Το 2019 κάναμε την έρευνα, το 2020 αγοράσαμε τα πρώτα 
φυτά, το 2021 επεκταθήκαμε σε ποικιλίες και μέχρι το 
2022 ολοκληρώσαμε την επέκταση.
Βεβαίως, είχαμε τα πρώτα φρούτα αφού αποκτήσαμε 
εμπειρία και γνωρίσαμε τα προβλήματα  και τα όρια του 
φυτού.

-Αντιμετωπίσατε σοβαρές δυσκολίες; Κι αν ναι, ποιες;
Την πρώτη χρονιά τα έκαψε ο πάγος, που έφτασε στους 
-7°C, κάτι σπάνιο για την περιοχή. Τη δεύτερη χρονιά τα 
έκαψε ο ήλιος λόγω θερμοπληξίας. Σταδιακά λάβαμε όλα 
τα προληπτικά μέτρα για να εξασφαλίσουμε αντοχή και 
σταθερή παραγωγή.

-Πόσος χρόνος χρειάστηκε για να φτάσετε σε 
επαγγελματική παραγωγή;
Χρειάστηκε ένας κύκλος πενταετίας. Επαγγελματικά στην 
αγορά είμαστε τα τελευταία δύο χρόνια.

-Πώς αντέδρασε η αγορά όταν κυκλοφορήσατε τα 
πρώτα προϊόντα;
Τα πρώτα dragon fruit βγήκαν πριν από δύο χρόνια σε 
μικρές ποσότητες. Η αγορά δεν το γνώριζε και έπρεπε 
παράλληλα με την καλλιέργεια του φυτού να 
«καλλιεργήσουμε» και το καταναλωτικό κοινό. Το dragon 
fruit είναι εξαιρετικό και θρεπτικό, αλλά άγνωστο.

-Πώς χτίσατε το brand του φρούτου;
Θέλαμε το dragon fruit να προβληθεί μέσω του brand 
μας. Επιλέξαμε συνεργάτες που μας γνώριζαν και 
εμπιστεύονταν την ποιότητά μας. Κι αναλόγως φτιάξαμε 
αυτοκόλλητα, συσκευασίες και όλη την εταιρική 
ταυτότητα. Πατήσαμε πάνω στη φήμη του πατέρα μας, 
που ήταν γνωστός για τα ποιοτικά του κηπευτικά.

-Πώς αντέδρασε το κοινό της Μεσσηνίας;
Η ζήτηση του dragon fruit αυξήθηκε πολύ πιο γρήγορα 
απ’ όσο περιμέναμε. Παρότι πολλοί δεν πίστευαν ότι 
μπορεί να καλλιεργηθεί εδώ, η ποιότητα και η σύστασή 
του από στόμα σε στόμα έκαναν τη διαφορά.

-Πώς διαχειρίζεστε την αδιάθετη παραγωγή;
Δημιουργήσαμε εργαστήριο για μεταποίηση σε 
μαρμελάδες και αποξηραμένα, κάτι που δεν υπάρχει στην 
Ελλάδα. Έτσι θα διαχειριζόμαστε εμπορικά σχεδόν όλη 
την παραγωγή. Θέλουμε να κυκλοφορήσουν στην αγορά 
αυτό το καλοκαίρι.

-Ποια είναι η προοπτική ανάπτυξης της καλλιέργειας;
Υπάρχει προοπτική ανάπτυξης, τόσο παραγωγικά όσο και 
καταναλωτικά. Πιστεύουμε ότι κι εφέτος θα υπάρξει 
αυξητική τάση, αλλά μένει να το δούμε.

-Ποιο ήταν το μεγαλύτερο ρίσκο που πήρατε σε όλο 
αυτό το project για τα dragon fruit;
Όλο το project! Από την αρχή μέχρι και σήμερα!

-Η επιλογή της ποικιλίας ήταν μια στρατηγική 
επιλογή;
Ήταν και είναι στρατηγική επιλογή οι ποικιλίες που 
έχουμε επιλέξει… Αυτό που εμείς κάνουμε διαφορετικά 
είναι το να επιλέγουμε τις ποικιλίες που θα φτιάξουμε.
Γενικά, τα dragon fruit είναι ένα ιδιαίτερο φυτό. Μάλιστα, 
η γονιμοποίηση γίνεται με το χέρι, αφού το λουλούδι του 
ανοίγει μόνο μία φορά, για ένα βράδυ! Ουσιαστικά, για να 
φτιαχτεί το φρούτο, κάνουμε τη μέλισσα!

-Άρα μιλάμε για μια ελληνική πατέντα;
Ε, ναι… αφού ουσιαστικά εμείς δημιουργήσαμε αυτό το 
φρούτο έτσι όπως παράγεται εδώ.

-Τι ήταν αυτό που «έδεσε», τελικά, την αγορά με το 
φρούτο σας;
Κατ’ αρχάς, η εμπιστοσύνη στη φίρμα μας, κι αφού ο 
καταναλωτής ψωνίζει «με το μάτι», σίγουρα το ότι είναι 
ένα εντυπωσιακό φρούτο. Επίσης, πολλοί το αγοράζουν 
για τα πολλά οφέλη που έχει...

-Για να δούμε και την προοπτική του όλου project, 
ποιο είναι το επόμενο βήμα της «DOUVAS FARMS»;
Επόμενη στόχευσή μας είναι να δομήσουμε ένα δικό μας 
σύστημα διανομής, με το οποίο το προϊόν μας να μην 
αλλάζει πολλά χέρια και χρονικά το dragon fruit να 
πηγαίνει -ει δυνατόν πανελλαδικά- αμεσότερα «από το 
χωράφι στο ράφι», ώστε έτσι να παραδίδεται όσο το 
δυνατόν περισσότερο φρέσκο και καλύτερο ποιοτικά!

•Ποιο ήταν το αρχικό κίνητρο που σας οδήγησε 
στη δημιουργία ενός βιολογικού αγροκτήματος 
και πώς εξελίχθηκε αυτό το όραμα μέσα στα 
χρόνια;
Στο αγρόκτημά μας, η ιστορία της τομάτας ξεκινά 
το 1960. Την καλλιέργεια αυτή ξεκίνησε με αγάπη 
και μεράκι ο αείμνηστος παππούς μας 
Χαράλαμπος Κάτσος, ενώ τη σκυτάλη πήρε και 
εξέλιξε η δεύτερη γενιά, ο πρωτοπόρος για την 
εποχή του βιοκαλλιεργητής πατέρα μας Γιάννης 
Κάτσος, ο οποίος  εφάρμοσε όλες  τις αρχές της 
βιολογικής γεωργίας. Από τότε ως σήμερα αυτή  η 
γη καλλιεργείται αποκλειστικά βιολογικά από την 
τρίτη γενιά, αποφασισμένοι να συνεχίσουμε το 
όραμα των προγόνων μας για καθαρή και 
ποιοτική τροφή .

•Πώς ορίζετε σήμερα την «ταυτότητα» του 
Αγροκτήματος Κάτσου και ποια στοιχεία 
θεωρείτε αδιαπραγμάτευτα;
Η ταυτότητα του αγροκτήματός μας είναι το 
καθαρό και ζωντανό έδαφος και το σχεδόν 
μηδενικού περιβαλλοντικού αποτυπώματος 
οικοσύστημα, όπου αναπτύσσεται η μικρής 
κλίμακας ποιοτική παραγωγή προϊόντων, με 

γνησιότητα, υψηλή ποιότητα και φυσική γεύση.
Αδιαπραγμάτευτα είναι η γνήσια βιολογική 
καλλιέργεια , η αυθεντικότητα, η ηθική μας και η 
διαφάνεια που μας χαρακτηρίζουν τόσο στη ζωή 
μας όσο και στη δουλειά μας.

•Ποια προσωπική εμπειρία σας αποτυπώνει το 
ότι η γεωργία «έχει άρωμα γυναίκας»; Ποιες 
προκλήσεις συναντά σήμερα μια γυναίκα στον 
αγροτικό χώρο και πώς διαμορφώνετε τον δικό 
σας ρόλο ως σύγχρονη παραγωγός σε όλη την 
αγροδιατροφική αλυσίδα;
Η γεωργία για μένα έχει πράγματι «άρωμα 
γυναίκας», γιατί στηρίζεται στη φροντίδα, στην 
υπομονή και στην αγάπη, στοιχεία της γυναικείας 
φύσης.
Παρά τις προκλήσεις (χειρωνακτική εργασία, 
δύσκολες συνθήκες, αβεβαιότητα κ.λπ.) 
συμμετέχω σε κάθε στάδιο παραγωγής και 
διάθεσης, προσφέροντας αγνά, καθαρά, ποιοτικά 
προϊόντα απευθείας στους καταναλωτές, η 
αναγνώριση των οποίων μας δίνει τη δύναμη να 
συνεχίζουμε «βιολογικά».

•Ποιες πρακτικές εφαρμόζετε για να διατηρείτε 
το αγρόκτημα πλήρως βιολογικό;
Συμμαχούμε με τη φύση και δε χρησιμοποιούμε 
ίχνος ζιζανιοκτόνων, φυτοφαρμάκων, χημικής 
λίπανσης ή γενετικά τροποποιημένες ποικιλίες 
(GMO). Είμαστε από το 1997 πιστοποιημένοι στον 
αρμόδιο οργανισμό πιστοποίησης βιολογικών 
προϊόντων ΔΗΩ, με τακτικούς και αυστηρούς 
ελέγχους στο χωράφι.

•Ποια είναι η φιλοσοφία σας σχετικά με την 
αναγέννηση του εδάφους και τη μακροχρόνια 
υγεία του αγροκτήματος;

Πιστεύω βαθιά ότι η φύση ανατροφοδοτείται κι 
έτσι δε χρειάζεται τεχνητές παρεμβάσεις και 
χρήση χημικών. Το ότι πάντα είχαμε κι έχουμε 
μικρής κλίμακας καλλιέργειες, μας δίνει μεγάλη 
ευελιξία και δυνατότητα βιολογικής διαχείρισης 
του αγροκτήματός μας.

•Πώς διαχειρίζεστε μια τόσο μεγάλη ποικιλία 
καλλιεργειών και ποια θεωρείτε «ναυαρχίδα» του 
αγροκτήματός σας;
Στο 30 στρεμμάτων αγρόκτημά μας, με βιολογικό 
ελαιώνα, ο επισκέπτης συναντά παλιές ποικιλίες 
συκιάς, φυσικούς φράκτες με φραγκοσυκιές, 
εσπεριδοειδή, ακτινίδια τα οποία συγκομίζονται 
ώριμα στην εποχή τους, ροδιές, μουσμουλιές, 
μουριές του 1900, μικρό αμπελώνα για 
επιτραπέζιο σταφύλι. 
Ταυτόχρονα, εκμεταλλευόμαστε όλη μας την 
περιμετρική έκταση φυτεύοντας εποχικά, σχεδόν 
όλα τα λαχανικά.
Φημιζόμαστε για το γευστικό μας βιολογικό 
φρέσκο κολοκυθάκι με τον ανθό, τη βιολογική 
νόστιμη καθαρή πατάτα μας με δύο φυτεύσεις το 
χρόνο, γλυκοπατάτες και κόκκινες κολοκύθες 
το φθινόπωρο, τα τρυφερά μαρούλια μας, με τη 
συνοδεία φρέσκου κρεμμυδιού την άνοιξη, 
βιολογικό καρότο και αγνά μυρωδικά σχεδόν όλο 
το χρόνο, όπως  μυρώνια, μαϊντανό, άγριο 
μάραθο, σέλινο, δυόσμο, βασιλικό για πέστο. 
Εποχικά διαθέτουμε λευκή μελιτζάνα, πιπεριές, 
φρέσκα φασολάκια, φρέσκο αρακά και τραγανό 
αγγουράκι που τρώγεται άφοβα με τη φλούδα.
Σήμα κατατεθέν μας, η ναυαρχίδα των 
καλλιεργειών μας, οι βιολογικές 
ποικιλίες τομάτας που παράγουμε. 
Μεγαλόκαρπη τομάτα για σαλάτα και γεμιστά, 
παραδοσιακή χοντροκατσαρή μεσσηνιακή 
ποικιλία στην εποχή της, εξαιρετική τομάτα σε 
τσαμπί και γευστικότατα τοματίνια. Ιδιαίτερο, το 
ριγέ-μαύρο τοματίνι μας, το οποίο έχει ξεπεράσει 
τις προσδοκίες μας σε ζήτηση, λόγω της απίθανης 
γεύσης του.

•Με δεδομένο ότι καλλιεργείτε σε μια περιοχή με 
βαθιά και ιστορική σύνδεση με τη γεωργία, πώς 
ενσωματώνετε αυτήν την κληρονομιά στη 
σύγχρονη παραγωγή;
Ακολουθούμε όλες τις σοφές και καλές παλιές 
γεωργικές πρακτικές για καθαρή, αειφόρο 
παραγωγή, εξελίσσοντας τη γνώση μας με 
σύγχρονες καινοτόμες μεθόδους.
Επίσης, αξιοποιούμε την ύπαρξη των άνω των 
1.000 ετών ελαιοδένδρων στο αγρόκτημά μας, ως 
στοιχείο ιστορίας, αλλά και ποιότητας, αφού από 
αυτά παράγουμε εξαιρετικό, βιολογικής 
καλλιέργειας, παρθένο ελαιόλαδο κορωνέικης 
ποικιλίας.

•Πώς χρησιμοποιείτε το διαδίκτυο για να 
«ανοίξετε» το αγρόκτημα στον κόσμο και να 
εκπαιδεύσετε το κοινό στη βιολογική γεωργία;
Το διαδίκτυο αποτελεί εργαλείο επικοινωνίας για 
να προβάλλουμε τη δουλειά μας σε όλη τη Γη. 
Είναι ένας άμεσος τρόπος να μεταδώσουμε τα 
μηνύματά μας από την καθημερινότητά μας στο 
χωράφι, με αληθινές εικόνες και ιστορίες, στον 
τελικό καταναλωτή.

•Πιστεύετε ότι οι καταναλωτές σήμερα 
αναζητούν περισσότερο τη διαφάνεια ή την 
αυθεντικότητα;
Σίγουρα και τα δύο. Η διαφάνεια είναι το Α & το Ω 
της βιολογικής γεωργίας και χωρίς αυτήν δε 
διασφαλίζεται η αυθεντικότητα κανενός 
προϊόντος.
Το Αγρόκτημα Κάτσου δεν είναι απλώς μια 
αγροτική επιχείρηση, είναι ένα ζωντανό 
παράδειγμα αληθινής παραγωγής.

•Αν μπορούσατε να δώσετε μία συμβουλή σε μια 
νέα γυναίκα που θέλει να ασχοληθεί με το 
επιχειρείν και ειδικά με τη βιολογική γεωργία, 
ποια θα ήταν αυτή;
Η μόνη συμβουλή που θα μπορούσα να δώσω 
είναι εκείνη που μας έδινε πάντα ο αγρότης 
πατέρας μας και που τώρα μόνο μπορώ να 
κατανοήσω την αξία της: «Να μη φοβάσαι την 
εργασία και να τιμάς τον κόπο σου. Η δουλειά στη 
γη ανταμείβεται και πάντα θα ζεις απ’ αυτήν!». 
Η αγροτική δουλειά είναι δύσκολη, αλλά η Γη έχει 
πλούτο και η Φύση σοφία! Για εμάς, αυτά έχουν 
αξία στο επιχειρείν…



•Ποιο ήταν το αρχικό κίνητρο που σας οδήγησε 
στη δημιουργία ενός βιολογικού αγροκτήματος 
και πώς εξελίχθηκε αυτό το όραμα μέσα στα 
χρόνια;
Στο αγρόκτημά μας, η ιστορία της τομάτας ξεκινά 
το 1960. Την καλλιέργεια αυτή ξεκίνησε με αγάπη 
και μεράκι ο αείμνηστος παππούς μας 
Χαράλαμπος Κάτσος, ενώ τη σκυτάλη πήρε και 
εξέλιξε η δεύτερη γενιά, ο πρωτοπόρος για την 
εποχή του βιοκαλλιεργητής πατέρα μας Γιάννης 
Κάτσος, ο οποίος  εφάρμοσε όλες  τις αρχές της 
βιολογικής γεωργίας. Από τότε ως σήμερα αυτή  η 
γη καλλιεργείται αποκλειστικά βιολογικά από την 
τρίτη γενιά, αποφασισμένοι να συνεχίσουμε το 
όραμα των προγόνων μας για καθαρή και 
ποιοτική τροφή .

•Πώς ορίζετε σήμερα την «ταυτότητα» του 
Αγροκτήματος Κάτσου και ποια στοιχεία 
θεωρείτε αδιαπραγμάτευτα;
Η ταυτότητα του αγροκτήματός μας είναι το 
καθαρό και ζωντανό έδαφος και το σχεδόν 
μηδενικού περιβαλλοντικού αποτυπώματος 
οικοσύστημα, όπου αναπτύσσεται η μικρής 
κλίμακας ποιοτική παραγωγή προϊόντων, με 

γνησιότητα, υψηλή ποιότητα και φυσική γεύση.
Αδιαπραγμάτευτα είναι η γνήσια βιολογική 
καλλιέργεια , η αυθεντικότητα, η ηθική μας και η 
διαφάνεια που μας χαρακτηρίζουν τόσο στη ζωή 
μας όσο και στη δουλειά μας.

•Ποια προσωπική εμπειρία σας αποτυπώνει το 
ότι η γεωργία «έχει άρωμα γυναίκας»; Ποιες 
προκλήσεις συναντά σήμερα μια γυναίκα στον 
αγροτικό χώρο και πώς διαμορφώνετε τον δικό 
σας ρόλο ως σύγχρονη παραγωγός σε όλη την 
αγροδιατροφική αλυσίδα;
Η γεωργία για μένα έχει πράγματι «άρωμα 
γυναίκας», γιατί στηρίζεται στη φροντίδα, στην 
υπομονή και στην αγάπη, στοιχεία της γυναικείας 
φύσης.
Παρά τις προκλήσεις (χειρωνακτική εργασία, 
δύσκολες συνθήκες, αβεβαιότητα κ.λπ.) 
συμμετέχω σε κάθε στάδιο παραγωγής και 
διάθεσης, προσφέροντας αγνά, καθαρά, ποιοτικά 
προϊόντα απευθείας στους καταναλωτές, η 
αναγνώριση των οποίων μας δίνει τη δύναμη να 
συνεχίζουμε «βιολογικά».

•Ποιες πρακτικές εφαρμόζετε για να διατηρείτε 
το αγρόκτημα πλήρως βιολογικό;
Συμμαχούμε με τη φύση και δε χρησιμοποιούμε 
ίχνος ζιζανιοκτόνων, φυτοφαρμάκων, χημικής 
λίπανσης ή γενετικά τροποποιημένες ποικιλίες 
(GMO). Είμαστε από το 1997 πιστοποιημένοι στον 
αρμόδιο οργανισμό πιστοποίησης βιολογικών 
προϊόντων ΔΗΩ, με τακτικούς και αυστηρούς 
ελέγχους στο χωράφι.

•Ποια είναι η φιλοσοφία σας σχετικά με την 
αναγέννηση του εδάφους και τη μακροχρόνια 
υγεία του αγροκτήματος;

Πιστεύω βαθιά ότι η φύση ανατροφοδοτείται κι 
έτσι δε χρειάζεται τεχνητές παρεμβάσεις και 
χρήση χημικών. Το ότι πάντα είχαμε κι έχουμε 
μικρής κλίμακας καλλιέργειες, μας δίνει μεγάλη 
ευελιξία και δυνατότητα βιολογικής διαχείρισης 
του αγροκτήματός μας.

•Πώς διαχειρίζεστε μια τόσο μεγάλη ποικιλία 
καλλιεργειών και ποια θεωρείτε «ναυαρχίδα» του 
αγροκτήματός σας;
Στο 30 στρεμμάτων αγρόκτημά μας, με βιολογικό 
ελαιώνα, ο επισκέπτης συναντά παλιές ποικιλίες 
συκιάς, φυσικούς φράκτες με φραγκοσυκιές, 
εσπεριδοειδή, ακτινίδια τα οποία συγκομίζονται 
ώριμα στην εποχή τους, ροδιές, μουσμουλιές, 
μουριές του 1900, μικρό αμπελώνα για 
επιτραπέζιο σταφύλι. 
Ταυτόχρονα, εκμεταλλευόμαστε όλη μας την 
περιμετρική έκταση φυτεύοντας εποχικά, σχεδόν 
όλα τα λαχανικά.
Φημιζόμαστε για το γευστικό μας βιολογικό 
φρέσκο κολοκυθάκι με τον ανθό, τη βιολογική 
νόστιμη καθαρή πατάτα μας με δύο φυτεύσεις το 
χρόνο, γλυκοπατάτες και κόκκινες κολοκύθες 
το φθινόπωρο, τα τρυφερά μαρούλια μας, με τη 
συνοδεία φρέσκου κρεμμυδιού την άνοιξη, 
βιολογικό καρότο και αγνά μυρωδικά σχεδόν όλο 
το χρόνο, όπως  μυρώνια, μαϊντανό, άγριο 
μάραθο, σέλινο, δυόσμο, βασιλικό για πέστο. 
Εποχικά διαθέτουμε λευκή μελιτζάνα, πιπεριές, 
φρέσκα φασολάκια, φρέσκο αρακά και τραγανό 
αγγουράκι που τρώγεται άφοβα με τη φλούδα.
Σήμα κατατεθέν μας, η ναυαρχίδα των 
καλλιεργειών μας, οι βιολογικές 
ποικιλίες τομάτας που παράγουμε. 
Μεγαλόκαρπη τομάτα για σαλάτα και γεμιστά, 
παραδοσιακή χοντροκατσαρή μεσσηνιακή 
ποικιλία στην εποχή της, εξαιρετική τομάτα σε 
τσαμπί και γευστικότατα τοματίνια. Ιδιαίτερο, το 
ριγέ-μαύρο τοματίνι μας, το οποίο έχει ξεπεράσει 
τις προσδοκίες μας σε ζήτηση, λόγω της απίθανης 
γεύσης του.

•Με δεδομένο ότι καλλιεργείτε σε μια περιοχή με 
βαθιά και ιστορική σύνδεση με τη γεωργία, πώς 
ενσωματώνετε αυτήν την κληρονομιά στη 
σύγχρονη παραγωγή;
Ακολουθούμε όλες τις σοφές και καλές παλιές 
γεωργικές πρακτικές για καθαρή, αειφόρο 
παραγωγή, εξελίσσοντας τη γνώση μας με 
σύγχρονες καινοτόμες μεθόδους.
Επίσης, αξιοποιούμε την ύπαρξη των άνω των 
1.000 ετών ελαιοδένδρων στο αγρόκτημά μας, ως 
στοιχείο ιστορίας, αλλά και ποιότητας, αφού από 
αυτά παράγουμε εξαιρετικό, βιολογικής 
καλλιέργειας, παρθένο ελαιόλαδο κορωνέικης 
ποικιλίας.

•Πώς χρησιμοποιείτε το διαδίκτυο για να 
«ανοίξετε» το αγρόκτημα στον κόσμο και να 
εκπαιδεύσετε το κοινό στη βιολογική γεωργία;
Το διαδίκτυο αποτελεί εργαλείο επικοινωνίας για 
να προβάλλουμε τη δουλειά μας σε όλη τη Γη. 
Είναι ένας άμεσος τρόπος να μεταδώσουμε τα 
μηνύματά μας από την καθημερινότητά μας στο 
χωράφι, με αληθινές εικόνες και ιστορίες, στον 
τελικό καταναλωτή.

•Πιστεύετε ότι οι καταναλωτές σήμερα 
αναζητούν περισσότερο τη διαφάνεια ή την 
αυθεντικότητα;
Σίγουρα και τα δύο. Η διαφάνεια είναι το Α & το Ω 
της βιολογικής γεωργίας και χωρίς αυτήν δε 
διασφαλίζεται η αυθεντικότητα κανενός 
προϊόντος.
Το Αγρόκτημα Κάτσου δεν είναι απλώς μια 
αγροτική επιχείρηση, είναι ένα ζωντανό 
παράδειγμα αληθινής παραγωγής.

•Αν μπορούσατε να δώσετε μία συμβουλή σε μια 
νέα γυναίκα που θέλει να ασχοληθεί με το 
επιχειρείν και ειδικά με τη βιολογική γεωργία, 
ποια θα ήταν αυτή;
Η μόνη συμβουλή που θα μπορούσα να δώσω 
είναι εκείνη που μας έδινε πάντα ο αγρότης 
πατέρας μας και που τώρα μόνο μπορώ να 
κατανοήσω την αξία της: «Να μη φοβάσαι την 
εργασία και να τιμάς τον κόπο σου. Η δουλειά στη 
γη ανταμείβεται και πάντα θα ζεις απ’ αυτήν!». 
Η αγροτική δουλειά είναι δύσκολη, αλλά η Γη έχει 
πλούτο και η Φύση σοφία! Για εμάς, αυτά έχουν 
αξία στο επιχειρείν…

Από το 1953 συνεχίζει αδιάλειπτα η ΣΥΚΙΚΗ την παραγωγή 
προϊόντων από το εκλεκτό ελληνικό σύκο, επενδύοντας 
δυναµικά στο µέλλον και συνδυάζοντας την παράδοση µε την 
καινοτοµία. 
Η δε ανανέωση του Συνεταιρισµού επέρχεται µε µια επένδυση 
ύψους 1,5 εκατ. ευρώ, η οποία περιλαµβάνει την αναβάθµιση 
των κτηριακών υποδοµών, καθώς και του µηχανολογικού 
εξοπλισµού, συµβάλλοντας σηµαντικά στη µείωση του 
περιβαλλοντικού αποτυπώµατος, αλλά και στη βελτίωση της 
ανταγωνιστικότητας.
Η ΣΥΚΙΚΗ στοχεύει στην παραγωγή νέων προϊόντων υψηλής 
ποιότητας και προστιθέµενης αξίας, ενισχύοντας έτσι τις 
εξαγωγές της και τη θέση της στις αγορές.
Ένα από τα προϊόντα που έχει ήδη κερδίσει την προτίµηση των 
καταναλωτών είναι η µπάρα δηµητριακών µε βάση το σύκο και 
η νέα παραλλαγή αυτής µε σοκολάτα. 
Παράλληλα, αφουγκράζεται τις ανάγκες των αγορών και 
παρουσιάζει νέες µοντέρνες συσκευασίες αποξηραµένων 
σύκων, οι οποίες φτιάχνονται στις ανανεωµένες παραγωγικές 
εγκαταστάσεις του Συνεταιρισµού, που στηρίζονται σε πλήρως 
αυτοµατοποιηµένες γραµµές παραγωγής, καθιστώντας τη 
ΣΥΚΙΚΗ πιο ανταγωνιστική, αφού επιτρέπουν την παραγωγή 
προϊόντων σε ανταγωνιστικό κόστος, διατηρώντας όµως την 
απαράµιλλη ποιότητα.

Εκτός από τα αποξηραµένα σύκα, η ΣΥΚΙΚΗ, επεκτείνει την 
γκάµα της και σε άλλα εξαιρετικά ελληνικά προϊόντα, όπως η 
ρίγανη, η σταφίδα και το τσάι του βουνού. Τα εν λόγω προϊόντα 
µε νέες συσκευασίες ήδη εξάγονται στην Ε.Ε., αλλά και σε τρίτες 
χώρες.
Για άλλη µια φορά η ΣΥΚΙΚΗ αποδεικνύει εµπράκτως ότι η 
παράδοση µπορεί να συνδυαστεί µε την καινοτοµία, 
δηµιουργώντας προϊόντα ποιοτικά, τα οποία καλύπτουν τις 
σύγχρονες ανάγκες των καταναλωτών, στηρίζοντας παράλληλα 
την τοπική και, κατ’ επέκταση, την ελληνική οικονοµία, εφόσον 
συνδράµει στο ποσοστό που της αναλογεί στη βελτίωση του 
εµπορικού ισοζυγίου ως αµιγώς εξωστρεφής Συνεταιρισµός. 

ΑΓΡΟΤΙΚΟΣ ΣΥΝΕΤΑΙΡΙΣΜΟΣ ΣΥΚΩΝ 
& ΞΗΡΩΝ ΚΑΡΠΩΝ

6ο χλµ. Καλαµάτας - Μεσσήνης, 
Σπερχογεία, 24100 Καλαµάτα

Τηλ. Κέντρο: 2721069845 
e-mail: info@sykiki.gr
www.sykiki.gr



Το «Ανδανία Αρτεσιανό» συµπληρώνει 
δέκα χρόνια παρουσίας, προσφέροντας 
αγνό νερό που εµφιαλώνεται απευθείας 
στην πηγή. Πρόκειται για το πρώτο 
αναγνωρισµένο αρτεσιανό νερό στην 
Ελλάδα, το οποίο αναβλύζει φυσικά 
λόγω υδροστατικής πίεσης.

Η περιοχή εµπλουτισµού του βρίσκεται 
σε προστατευµένο υπόγειο υδροφορέα 
µεταξύ Μεσσηνίας και Αρκαδίας, σε µια 
περιοχή µε µηδαµινή ανθρωπογενή 
δραστηριότητα. Η άµεση εµφιάλωσή του 
σε σύγχρονες εγκαταστάσεις, µόλις 30 
µέτρα από την πηγή, εξασφαλίζει την 
υψηλή του ποιότητα.

Παράλληλα, η τοπική µας παρουσία όλα 
αυτά τα χρόνια αποτελεί βασικό στοιχείο 
της ταυτότητάς µας. ∆εν πρόκειται απλώς 
για ένα προϊόν, αλλά για ένα νερό που 
ανήκει στον τόπο µας και στους 
ανθρώπους του. 

Στηρίζοντας την τοπική παραγωγή και 
οικονοµία, αναπτύσσοντας 
δραστηριότητες στην πιο οικονοµικά 
υποβαθµισµένη περιοχή της Μεσσηνίας, 
το εµφιαλωτήριο συνεχίζει να επενδύει 
στην ποιότητα, στην υπευθυνότητα και 
στην εµπιστοσύνη που έχει χτιστεί µε την 
τοπική κοινωνία.
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το μόνο αρτεσιανό

•Ποιο ήταν το αρχικό κίνητρο που σας οδήγησε 
στη δημιουργία ενός βιολογικού αγροκτήματος 
και πώς εξελίχθηκε αυτό το όραμα μέσα στα 
χρόνια;
Στο αγρόκτημά μας, η ιστορία της τομάτας ξεκινά 
το 1960. Την καλλιέργεια αυτή ξεκίνησε με αγάπη 
και μεράκι ο αείμνηστος παππούς μας 
Χαράλαμπος Κάτσος, ενώ τη σκυτάλη πήρε και 
εξέλιξε η δεύτερη γενιά, ο πρωτοπόρος για την 
εποχή του βιοκαλλιεργητής πατέρα μας Γιάννης 
Κάτσος, ο οποίος  εφάρμοσε όλες  τις αρχές της 
βιολογικής γεωργίας. Από τότε ως σήμερα αυτή  η 
γη καλλιεργείται αποκλειστικά βιολογικά από την 
τρίτη γενιά, αποφασισμένοι να συνεχίσουμε το 
όραμα των προγόνων μας για καθαρή και 
ποιοτική τροφή .

•Πώς ορίζετε σήμερα την «ταυτότητα» του 
Αγροκτήματος Κάτσου και ποια στοιχεία 
θεωρείτε αδιαπραγμάτευτα;
Η ταυτότητα του αγροκτήματός μας είναι το 
καθαρό και ζωντανό έδαφος και το σχεδόν 
μηδενικού περιβαλλοντικού αποτυπώματος 
οικοσύστημα, όπου αναπτύσσεται η μικρής 
κλίμακας ποιοτική παραγωγή προϊόντων, με 

γνησιότητα, υψηλή ποιότητα και φυσική γεύση.
Αδιαπραγμάτευτα είναι η γνήσια βιολογική 
καλλιέργεια , η αυθεντικότητα, η ηθική μας και η 
διαφάνεια που μας χαρακτηρίζουν τόσο στη ζωή 
μας όσο και στη δουλειά μας.

•Ποια προσωπική εμπειρία σας αποτυπώνει το 
ότι η γεωργία «έχει άρωμα γυναίκας»; Ποιες 
προκλήσεις συναντά σήμερα μια γυναίκα στον 
αγροτικό χώρο και πώς διαμορφώνετε τον δικό 
σας ρόλο ως σύγχρονη παραγωγός σε όλη την 
αγροδιατροφική αλυσίδα;
Η γεωργία για μένα έχει πράγματι «άρωμα 
γυναίκας», γιατί στηρίζεται στη φροντίδα, στην 
υπομονή και στην αγάπη, στοιχεία της γυναικείας 
φύσης.
Παρά τις προκλήσεις (χειρωνακτική εργασία, 
δύσκολες συνθήκες, αβεβαιότητα κ.λπ.) 
συμμετέχω σε κάθε στάδιο παραγωγής και 
διάθεσης, προσφέροντας αγνά, καθαρά, ποιοτικά 
προϊόντα απευθείας στους καταναλωτές, η 
αναγνώριση των οποίων μας δίνει τη δύναμη να 
συνεχίζουμε «βιολογικά».

•Ποιες πρακτικές εφαρμόζετε για να διατηρείτε 
το αγρόκτημα πλήρως βιολογικό;
Συμμαχούμε με τη φύση και δε χρησιμοποιούμε 
ίχνος ζιζανιοκτόνων, φυτοφαρμάκων, χημικής 
λίπανσης ή γενετικά τροποποιημένες ποικιλίες 
(GMO). Είμαστε από το 1997 πιστοποιημένοι στον 
αρμόδιο οργανισμό πιστοποίησης βιολογικών 
προϊόντων ΔΗΩ, με τακτικούς και αυστηρούς 
ελέγχους στο χωράφι.

•Ποια είναι η φιλοσοφία σας σχετικά με την 
αναγέννηση του εδάφους και τη μακροχρόνια 
υγεία του αγροκτήματος;

Πιστεύω βαθιά ότι η φύση ανατροφοδοτείται κι 
έτσι δε χρειάζεται τεχνητές παρεμβάσεις και 
χρήση χημικών. Το ότι πάντα είχαμε κι έχουμε 
μικρής κλίμακας καλλιέργειες, μας δίνει μεγάλη 
ευελιξία και δυνατότητα βιολογικής διαχείρισης 
του αγροκτήματός μας.

•Πώς διαχειρίζεστε μια τόσο μεγάλη ποικιλία 
καλλιεργειών και ποια θεωρείτε «ναυαρχίδα» του 
αγροκτήματός σας;
Στο 30 στρεμμάτων αγρόκτημά μας, με βιολογικό 
ελαιώνα, ο επισκέπτης συναντά παλιές ποικιλίες 
συκιάς, φυσικούς φράκτες με φραγκοσυκιές, 
εσπεριδοειδή, ακτινίδια τα οποία συγκομίζονται 
ώριμα στην εποχή τους, ροδιές, μουσμουλιές, 
μουριές του 1900, μικρό αμπελώνα για 
επιτραπέζιο σταφύλι. 
Ταυτόχρονα, εκμεταλλευόμαστε όλη μας την 
περιμετρική έκταση φυτεύοντας εποχικά, σχεδόν 
όλα τα λαχανικά.
Φημιζόμαστε για το γευστικό μας βιολογικό 
φρέσκο κολοκυθάκι με τον ανθό, τη βιολογική 
νόστιμη καθαρή πατάτα μας με δύο φυτεύσεις το 
χρόνο, γλυκοπατάτες και κόκκινες κολοκύθες 
το φθινόπωρο, τα τρυφερά μαρούλια μας, με τη 
συνοδεία φρέσκου κρεμμυδιού την άνοιξη, 
βιολογικό καρότο και αγνά μυρωδικά σχεδόν όλο 
το χρόνο, όπως  μυρώνια, μαϊντανό, άγριο 
μάραθο, σέλινο, δυόσμο, βασιλικό για πέστο. 
Εποχικά διαθέτουμε λευκή μελιτζάνα, πιπεριές, 
φρέσκα φασολάκια, φρέσκο αρακά και τραγανό 
αγγουράκι που τρώγεται άφοβα με τη φλούδα.
Σήμα κατατεθέν μας, η ναυαρχίδα των 
καλλιεργειών μας, οι βιολογικές 
ποικιλίες τομάτας που παράγουμε. 
Μεγαλόκαρπη τομάτα για σαλάτα και γεμιστά, 
παραδοσιακή χοντροκατσαρή μεσσηνιακή 
ποικιλία στην εποχή της, εξαιρετική τομάτα σε 
τσαμπί και γευστικότατα τοματίνια. Ιδιαίτερο, το 
ριγέ-μαύρο τοματίνι μας, το οποίο έχει ξεπεράσει 
τις προσδοκίες μας σε ζήτηση, λόγω της απίθανης 
γεύσης του.

•Με δεδομένο ότι καλλιεργείτε σε μια περιοχή με 
βαθιά και ιστορική σύνδεση με τη γεωργία, πώς 
ενσωματώνετε αυτήν την κληρονομιά στη 
σύγχρονη παραγωγή;
Ακολουθούμε όλες τις σοφές και καλές παλιές 
γεωργικές πρακτικές για καθαρή, αειφόρο 
παραγωγή, εξελίσσοντας τη γνώση μας με 
σύγχρονες καινοτόμες μεθόδους.
Επίσης, αξιοποιούμε την ύπαρξη των άνω των 
1.000 ετών ελαιοδένδρων στο αγρόκτημά μας, ως 
στοιχείο ιστορίας, αλλά και ποιότητας, αφού από 
αυτά παράγουμε εξαιρετικό, βιολογικής 
καλλιέργειας, παρθένο ελαιόλαδο κορωνέικης 
ποικιλίας.

•Πώς χρησιμοποιείτε το διαδίκτυο για να 
«ανοίξετε» το αγρόκτημα στον κόσμο και να 
εκπαιδεύσετε το κοινό στη βιολογική γεωργία;
Το διαδίκτυο αποτελεί εργαλείο επικοινωνίας για 
να προβάλλουμε τη δουλειά μας σε όλη τη Γη. 
Είναι ένας άμεσος τρόπος να μεταδώσουμε τα 
μηνύματά μας από την καθημερινότητά μας στο 
χωράφι, με αληθινές εικόνες και ιστορίες, στον 
τελικό καταναλωτή.

•Πιστεύετε ότι οι καταναλωτές σήμερα 
αναζητούν περισσότερο τη διαφάνεια ή την 
αυθεντικότητα;
Σίγουρα και τα δύο. Η διαφάνεια είναι το Α & το Ω 
της βιολογικής γεωργίας και χωρίς αυτήν δε 
διασφαλίζεται η αυθεντικότητα κανενός 
προϊόντος.
Το Αγρόκτημα Κάτσου δεν είναι απλώς μια 
αγροτική επιχείρηση, είναι ένα ζωντανό 
παράδειγμα αληθινής παραγωγής.

•Αν μπορούσατε να δώσετε μία συμβουλή σε μια 
νέα γυναίκα που θέλει να ασχοληθεί με το 
επιχειρείν και ειδικά με τη βιολογική γεωργία, 
ποια θα ήταν αυτή;
Η μόνη συμβουλή που θα μπορούσα να δώσω 
είναι εκείνη που μας έδινε πάντα ο αγρότης 
πατέρας μας και που τώρα μόνο μπορώ να 
κατανοήσω την αξία της: «Να μη φοβάσαι την 
εργασία και να τιμάς τον κόπο σου. Η δουλειά στη 
γη ανταμείβεται και πάντα θα ζεις απ’ αυτήν!». 
Η αγροτική δουλειά είναι δύσκολη, αλλά η Γη έχει 
πλούτο και η Φύση σοφία! Για εμάς, αυτά έχουν 
αξία στο επιχειρείν…



-Κύριε Πετρόπουλε, ποια είναι - µε λίγα λόγια - η
ιστορία της «Τυροκοµικής Μεσσήνης»;

Η επιχείρησή µας άρχισε ως µια µικρή οικογενειακή 
µονάδα, µε βαθιές ρίζες στην τυροκοµική παράδοση 
της Μεσσηνίας, από τη δεκαετία του 1950. Από γενιά σε 
γενιά εξελίξαµε τις τεχνικές µας, χωρίς ποτέ να 
αποµακρυνθούµε από τις βασικές αξίες που µας 
καθορίζουν: την ποιότητα, την αυθεντικότητα και τον 
σεβασµό στην πρώτη ύλη.
Σήµερα, η Τυροκοµική Μεσσήνης λειτουργεί µε 
σύγχρονο εξοπλισµό και αυστηρά πρότυπα παραγωγής, 
διατηρώντας όµως την ίδια φιλοσοφία που τη 
χαρακτήρισε από την πρώτη µέρα λειτουργίας της.
 
-Ποια είναι η γκάµα των προϊόντων που παράγετε και
διακινείτε σε Ελλάδα και εξωτερικό;

Παράγουµε µια ολοκληρωµένη σειρά παραδοσιακών
τυριών, όπως σφέλα, φέτα, γίδινο τυρί, γραβιέρα,
κεφαλοτύρι, µυζήθρα, ανθότυρο, καθώς και 
παραδοσιακό γιαούρτι και κρέµες.
Όλα τα προϊόντα µας βασίζονται σε φρέσκο, ποιοτικό
αιγοπρόβειο γάλα της περιοχής και παράγονται µε
διαδικασίες που συνδυάζουν την παραδοσιακή 
τυροκοµική εµπειρία µε το σύγχρονο έλεγχο ποιότητας. 
Σκοπός µας είναι να προσφέρουµε προϊόντα που 
αντανακλούν τη γαστρονοµική ταυτότητα της 
Μεσσηνίας.
 

-Η σφέλα αποτελεί ένα ιδιαίτερο προϊόν για τη
Μεσσηνία. Ποια είναι η σηµασία της για εσάς;

Η σφέλα είναι το µοναδικό τυρί Προστατευόµενης
Ονοµασίας Προέλευσης (ΠΟΠ) της Μεσσηνίας και
αποτελεί πραγµατικό στολίδι της τοπικής παραγωγής.
Πρόκειται για ένα παραδοσιακό τυρί µε έντονο
χαρακτήρα, ηµίσκληρη υφή και πικάντικη γεύση, το 
οποίο παράγεται µε την κλασική παραδοσιακή µέθοδο 
και ωριµάζει για τουλάχιστον τρεις µήνες.
Το όνοµά της προέρχεται από τον τρόπο τεµαχισµού της,
αφού «σφέλα» σηµαίνει λωρίδα. Για εµάς, η σφέλα δεν
είναι απλώς ένα προϊόν. Είναι µια σηµαντική πτυχή της
ταυτότητάς µας και ένας αυθεντικός πρεσβευτής της
γαστρονοµικής και πολιτιστικής κληρονοµιάς της
Μεσσηνίας, τόσο στην Ελλάδα όσο και στο εξωτερικό.
 
-Ποιο είναι το όραµά σας για το µέλλον;

Στόχος µας είναι να συνεχίσουµε να αναδεικνύουµε τη
µεσσηνιακή τυροκοµία, ενισχύοντας την παρουσία µας
στην ελληνική αγορά και διευρύνοντας τις συνεργασίες
µας και στο εξωτερικό.
Θέλουµε τα προϊόντα µας - και ιδιαίτερα η σφέλα ΠΟΠ-
να αποτελούν πρεσβευτές της ποιότητας, της 
παράδοσης και της αυθεντικής γεύσης της Μεσσηνίας.

Τυροκοµική Μεσσήνης - Αφοί Γ. Πετρόπουλοι:

ΜΟΥΛΑΒΑΣΙΛΗ 34, ΜΕΣΣΗΝΗ
Τηλ.: 27220 24087, Fax: 27220 24043, 
Τυροκοµείο: 27220 23139
e-mail: info@tyrokomikimessinis.gr -  www.tyrokomikimessinis.gr

Ο Γεώργιος Πετρόπουλος μιλά για την ιστορία της
οικογενειακής επιχείρησης και τη μοναδική σφέλα
ΠΟΠ της Μεσσηνίας

Όταν η παράδοση γίνεται 
σύγχρονη επιχειρηματικότητα

•Ποιο ήταν το αρχικό κίνητρο που σας οδήγησε 
στη δημιουργία ενός βιολογικού αγροκτήματος 
και πώς εξελίχθηκε αυτό το όραμα μέσα στα 
χρόνια;
Στο αγρόκτημά μας, η ιστορία της τομάτας ξεκινά 
το 1960. Την καλλιέργεια αυτή ξεκίνησε με αγάπη 
και μεράκι ο αείμνηστος παππούς μας 
Χαράλαμπος Κάτσος, ενώ τη σκυτάλη πήρε και 
εξέλιξε η δεύτερη γενιά, ο πρωτοπόρος για την 
εποχή του βιοκαλλιεργητής πατέρα μας Γιάννης 
Κάτσος, ο οποίος  εφάρμοσε όλες  τις αρχές της 
βιολογικής γεωργίας. Από τότε ως σήμερα αυτή  η 
γη καλλιεργείται αποκλειστικά βιολογικά από την 
τρίτη γενιά, αποφασισμένοι να συνεχίσουμε το 
όραμα των προγόνων μας για καθαρή και 
ποιοτική τροφή .

•Πώς ορίζετε σήμερα την «ταυτότητα» του 
Αγροκτήματος Κάτσου και ποια στοιχεία 
θεωρείτε αδιαπραγμάτευτα;
Η ταυτότητα του αγροκτήματός μας είναι το 
καθαρό και ζωντανό έδαφος και το σχεδόν 
μηδενικού περιβαλλοντικού αποτυπώματος 
οικοσύστημα, όπου αναπτύσσεται η μικρής 
κλίμακας ποιοτική παραγωγή προϊόντων, με 

γνησιότητα, υψηλή ποιότητα και φυσική γεύση.
Αδιαπραγμάτευτα είναι η γνήσια βιολογική 
καλλιέργεια , η αυθεντικότητα, η ηθική μας και η 
διαφάνεια που μας χαρακτηρίζουν τόσο στη ζωή 
μας όσο και στη δουλειά μας.

•Ποια προσωπική εμπειρία σας αποτυπώνει το 
ότι η γεωργία «έχει άρωμα γυναίκας»; Ποιες 
προκλήσεις συναντά σήμερα μια γυναίκα στον 
αγροτικό χώρο και πώς διαμορφώνετε τον δικό 
σας ρόλο ως σύγχρονη παραγωγός σε όλη την 
αγροδιατροφική αλυσίδα;
Η γεωργία για μένα έχει πράγματι «άρωμα 
γυναίκας», γιατί στηρίζεται στη φροντίδα, στην 
υπομονή και στην αγάπη, στοιχεία της γυναικείας 
φύσης.
Παρά τις προκλήσεις (χειρωνακτική εργασία, 
δύσκολες συνθήκες, αβεβαιότητα κ.λπ.) 
συμμετέχω σε κάθε στάδιο παραγωγής και 
διάθεσης, προσφέροντας αγνά, καθαρά, ποιοτικά 
προϊόντα απευθείας στους καταναλωτές, η 
αναγνώριση των οποίων μας δίνει τη δύναμη να 
συνεχίζουμε «βιολογικά».

•Ποιες πρακτικές εφαρμόζετε για να διατηρείτε 
το αγρόκτημα πλήρως βιολογικό;
Συμμαχούμε με τη φύση και δε χρησιμοποιούμε 
ίχνος ζιζανιοκτόνων, φυτοφαρμάκων, χημικής 
λίπανσης ή γενετικά τροποποιημένες ποικιλίες 
(GMO). Είμαστε από το 1997 πιστοποιημένοι στον 
αρμόδιο οργανισμό πιστοποίησης βιολογικών 
προϊόντων ΔΗΩ, με τακτικούς και αυστηρούς 
ελέγχους στο χωράφι.

•Ποια είναι η φιλοσοφία σας σχετικά με την 
αναγέννηση του εδάφους και τη μακροχρόνια 
υγεία του αγροκτήματος;

Πιστεύω βαθιά ότι η φύση ανατροφοδοτείται κι 
έτσι δε χρειάζεται τεχνητές παρεμβάσεις και 
χρήση χημικών. Το ότι πάντα είχαμε κι έχουμε 
μικρής κλίμακας καλλιέργειες, μας δίνει μεγάλη 
ευελιξία και δυνατότητα βιολογικής διαχείρισης 
του αγροκτήματός μας.

•Πώς διαχειρίζεστε μια τόσο μεγάλη ποικιλία 
καλλιεργειών και ποια θεωρείτε «ναυαρχίδα» του 
αγροκτήματός σας;
Στο 30 στρεμμάτων αγρόκτημά μας, με βιολογικό 
ελαιώνα, ο επισκέπτης συναντά παλιές ποικιλίες 
συκιάς, φυσικούς φράκτες με φραγκοσυκιές, 
εσπεριδοειδή, ακτινίδια τα οποία συγκομίζονται 
ώριμα στην εποχή τους, ροδιές, μουσμουλιές, 
μουριές του 1900, μικρό αμπελώνα για 
επιτραπέζιο σταφύλι. 
Ταυτόχρονα, εκμεταλλευόμαστε όλη μας την 
περιμετρική έκταση φυτεύοντας εποχικά, σχεδόν 
όλα τα λαχανικά.
Φημιζόμαστε για το γευστικό μας βιολογικό 
φρέσκο κολοκυθάκι με τον ανθό, τη βιολογική 
νόστιμη καθαρή πατάτα μας με δύο φυτεύσεις το 
χρόνο, γλυκοπατάτες και κόκκινες κολοκύθες 
το φθινόπωρο, τα τρυφερά μαρούλια μας, με τη 
συνοδεία φρέσκου κρεμμυδιού την άνοιξη, 
βιολογικό καρότο και αγνά μυρωδικά σχεδόν όλο 
το χρόνο, όπως  μυρώνια, μαϊντανό, άγριο 
μάραθο, σέλινο, δυόσμο, βασιλικό για πέστο. 
Εποχικά διαθέτουμε λευκή μελιτζάνα, πιπεριές, 
φρέσκα φασολάκια, φρέσκο αρακά και τραγανό 
αγγουράκι που τρώγεται άφοβα με τη φλούδα.
Σήμα κατατεθέν μας, η ναυαρχίδα των 
καλλιεργειών μας, οι βιολογικές 
ποικιλίες τομάτας που παράγουμε. 
Μεγαλόκαρπη τομάτα για σαλάτα και γεμιστά, 
παραδοσιακή χοντροκατσαρή μεσσηνιακή 
ποικιλία στην εποχή της, εξαιρετική τομάτα σε 
τσαμπί και γευστικότατα τοματίνια. Ιδιαίτερο, το 
ριγέ-μαύρο τοματίνι μας, το οποίο έχει ξεπεράσει 
τις προσδοκίες μας σε ζήτηση, λόγω της απίθανης 
γεύσης του.

•Με δεδομένο ότι καλλιεργείτε σε μια περιοχή με 
βαθιά και ιστορική σύνδεση με τη γεωργία, πώς 
ενσωματώνετε αυτήν την κληρονομιά στη 
σύγχρονη παραγωγή;
Ακολουθούμε όλες τις σοφές και καλές παλιές 
γεωργικές πρακτικές για καθαρή, αειφόρο 
παραγωγή, εξελίσσοντας τη γνώση μας με 
σύγχρονες καινοτόμες μεθόδους.
Επίσης, αξιοποιούμε την ύπαρξη των άνω των 
1.000 ετών ελαιοδένδρων στο αγρόκτημά μας, ως 
στοιχείο ιστορίας, αλλά και ποιότητας, αφού από 
αυτά παράγουμε εξαιρετικό, βιολογικής 
καλλιέργειας, παρθένο ελαιόλαδο κορωνέικης 
ποικιλίας.

•Πώς χρησιμοποιείτε το διαδίκτυο για να 
«ανοίξετε» το αγρόκτημα στον κόσμο και να 
εκπαιδεύσετε το κοινό στη βιολογική γεωργία;
Το διαδίκτυο αποτελεί εργαλείο επικοινωνίας για 
να προβάλλουμε τη δουλειά μας σε όλη τη Γη. 
Είναι ένας άμεσος τρόπος να μεταδώσουμε τα 
μηνύματά μας από την καθημερινότητά μας στο 
χωράφι, με αληθινές εικόνες και ιστορίες, στον 
τελικό καταναλωτή.

•Πιστεύετε ότι οι καταναλωτές σήμερα 
αναζητούν περισσότερο τη διαφάνεια ή την 
αυθεντικότητα;
Σίγουρα και τα δύο. Η διαφάνεια είναι το Α & το Ω 
της βιολογικής γεωργίας και χωρίς αυτήν δε 
διασφαλίζεται η αυθεντικότητα κανενός 
προϊόντος.
Το Αγρόκτημα Κάτσου δεν είναι απλώς μια 
αγροτική επιχείρηση, είναι ένα ζωντανό 
παράδειγμα αληθινής παραγωγής.

•Αν μπορούσατε να δώσετε μία συμβουλή σε μια 
νέα γυναίκα που θέλει να ασχοληθεί με το 
επιχειρείν και ειδικά με τη βιολογική γεωργία, 
ποια θα ήταν αυτή;
Η μόνη συμβουλή που θα μπορούσα να δώσω 
είναι εκείνη που μας έδινε πάντα ο αγρότης 
πατέρας μας και που τώρα μόνο μπορώ να 
κατανοήσω την αξία της: «Να μη φοβάσαι την 
εργασία και να τιμάς τον κόπο σου. Η δουλειά στη 
γη ανταμείβεται και πάντα θα ζεις απ’ αυτήν!». 
Η αγροτική δουλειά είναι δύσκολη, αλλά η Γη έχει 
πλούτο και η Φύση σοφία! Για εμάς, αυτά έχουν 
αξία στο επιχειρείν…



•Ποιο ήταν το αρχικό κίνητρο που σας οδήγησε 
στη δημιουργία ενός βιολογικού αγροκτήματος 
και πώς εξελίχθηκε αυτό το όραμα μέσα στα 
χρόνια;
Στο αγρόκτημά μας, η ιστορία της τομάτας ξεκινά 
το 1960. Την καλλιέργεια αυτή ξεκίνησε με αγάπη 
και μεράκι ο αείμνηστος παππούς μας 
Χαράλαμπος Κάτσος, ενώ τη σκυτάλη πήρε και 
εξέλιξε η δεύτερη γενιά, ο πρωτοπόρος για την 
εποχή του βιοκαλλιεργητής πατέρα μας Γιάννης 
Κάτσος, ο οποίος  εφάρμοσε όλες  τις αρχές της 
βιολογικής γεωργίας. Από τότε ως σήμερα αυτή  η 
γη καλλιεργείται αποκλειστικά βιολογικά από την 
τρίτη γενιά, αποφασισμένοι να συνεχίσουμε το 
όραμα των προγόνων μας για καθαρή και 
ποιοτική τροφή .

•Πώς ορίζετε σήμερα την «ταυτότητα» του 
Αγροκτήματος Κάτσου και ποια στοιχεία 
θεωρείτε αδιαπραγμάτευτα;
Η ταυτότητα του αγροκτήματός μας είναι το 
καθαρό και ζωντανό έδαφος και το σχεδόν 
μηδενικού περιβαλλοντικού αποτυπώματος 
οικοσύστημα, όπου αναπτύσσεται η μικρής 
κλίμακας ποιοτική παραγωγή προϊόντων, με 

γνησιότητα, υψηλή ποιότητα και φυσική γεύση.
Αδιαπραγμάτευτα είναι η γνήσια βιολογική 
καλλιέργεια , η αυθεντικότητα, η ηθική μας και η 
διαφάνεια που μας χαρακτηρίζουν τόσο στη ζωή 
μας όσο και στη δουλειά μας.

•Ποια προσωπική εμπειρία σας αποτυπώνει το 
ότι η γεωργία «έχει άρωμα γυναίκας»; Ποιες 
προκλήσεις συναντά σήμερα μια γυναίκα στον 
αγροτικό χώρο και πώς διαμορφώνετε τον δικό 
σας ρόλο ως σύγχρονη παραγωγός σε όλη την 
αγροδιατροφική αλυσίδα;
Η γεωργία για μένα έχει πράγματι «άρωμα 
γυναίκας», γιατί στηρίζεται στη φροντίδα, στην 
υπομονή και στην αγάπη, στοιχεία της γυναικείας 
φύσης.
Παρά τις προκλήσεις (χειρωνακτική εργασία, 
δύσκολες συνθήκες, αβεβαιότητα κ.λπ.) 
συμμετέχω σε κάθε στάδιο παραγωγής και 
διάθεσης, προσφέροντας αγνά, καθαρά, ποιοτικά 
προϊόντα απευθείας στους καταναλωτές, η 
αναγνώριση των οποίων μας δίνει τη δύναμη να 
συνεχίζουμε «βιολογικά».

•Ποιες πρακτικές εφαρμόζετε για να διατηρείτε 
το αγρόκτημα πλήρως βιολογικό;
Συμμαχούμε με τη φύση και δε χρησιμοποιούμε 
ίχνος ζιζανιοκτόνων, φυτοφαρμάκων, χημικής 
λίπανσης ή γενετικά τροποποιημένες ποικιλίες 
(GMO). Είμαστε από το 1997 πιστοποιημένοι στον 
αρμόδιο οργανισμό πιστοποίησης βιολογικών 
προϊόντων ΔΗΩ, με τακτικούς και αυστηρούς 
ελέγχους στο χωράφι.

•Ποια είναι η φιλοσοφία σας σχετικά με την 
αναγέννηση του εδάφους και τη μακροχρόνια 
υγεία του αγροκτήματος;

Πιστεύω βαθιά ότι η φύση ανατροφοδοτείται κι 
έτσι δε χρειάζεται τεχνητές παρεμβάσεις και 
χρήση χημικών. Το ότι πάντα είχαμε κι έχουμε 
μικρής κλίμακας καλλιέργειες, μας δίνει μεγάλη 
ευελιξία και δυνατότητα βιολογικής διαχείρισης 
του αγροκτήματός μας.

•Πώς διαχειρίζεστε μια τόσο μεγάλη ποικιλία 
καλλιεργειών και ποια θεωρείτε «ναυαρχίδα» του 
αγροκτήματός σας;
Στο 30 στρεμμάτων αγρόκτημά μας, με βιολογικό 
ελαιώνα, ο επισκέπτης συναντά παλιές ποικιλίες 
συκιάς, φυσικούς φράκτες με φραγκοσυκιές, 
εσπεριδοειδή, ακτινίδια τα οποία συγκομίζονται 
ώριμα στην εποχή τους, ροδιές, μουσμουλιές, 
μουριές του 1900, μικρό αμπελώνα για 
επιτραπέζιο σταφύλι. 
Ταυτόχρονα, εκμεταλλευόμαστε όλη μας την 
περιμετρική έκταση φυτεύοντας εποχικά, σχεδόν 
όλα τα λαχανικά.
Φημιζόμαστε για το γευστικό μας βιολογικό 
φρέσκο κολοκυθάκι με τον ανθό, τη βιολογική 
νόστιμη καθαρή πατάτα μας με δύο φυτεύσεις το 
χρόνο, γλυκοπατάτες και κόκκινες κολοκύθες 
το φθινόπωρο, τα τρυφερά μαρούλια μας, με τη 
συνοδεία φρέσκου κρεμμυδιού την άνοιξη, 
βιολογικό καρότο και αγνά μυρωδικά σχεδόν όλο 
το χρόνο, όπως  μυρώνια, μαϊντανό, άγριο 
μάραθο, σέλινο, δυόσμο, βασιλικό για πέστο. 
Εποχικά διαθέτουμε λευκή μελιτζάνα, πιπεριές, 
φρέσκα φασολάκια, φρέσκο αρακά και τραγανό 
αγγουράκι που τρώγεται άφοβα με τη φλούδα.
Σήμα κατατεθέν μας, η ναυαρχίδα των 
καλλιεργειών μας, οι βιολογικές 
ποικιλίες τομάτας που παράγουμε. 
Μεγαλόκαρπη τομάτα για σαλάτα και γεμιστά, 
παραδοσιακή χοντροκατσαρή μεσσηνιακή 
ποικιλία στην εποχή της, εξαιρετική τομάτα σε 
τσαμπί και γευστικότατα τοματίνια. Ιδιαίτερο, το 
ριγέ-μαύρο τοματίνι μας, το οποίο έχει ξεπεράσει 
τις προσδοκίες μας σε ζήτηση, λόγω της απίθανης 
γεύσης του.

•Με δεδομένο ότι καλλιεργείτε σε μια περιοχή με 
βαθιά και ιστορική σύνδεση με τη γεωργία, πώς 
ενσωματώνετε αυτήν την κληρονομιά στη 
σύγχρονη παραγωγή;
Ακολουθούμε όλες τις σοφές και καλές παλιές 
γεωργικές πρακτικές για καθαρή, αειφόρο 
παραγωγή, εξελίσσοντας τη γνώση μας με 
σύγχρονες καινοτόμες μεθόδους.
Επίσης, αξιοποιούμε την ύπαρξη των άνω των 
1.000 ετών ελαιοδένδρων στο αγρόκτημά μας, ως 
στοιχείο ιστορίας, αλλά και ποιότητας, αφού από 
αυτά παράγουμε εξαιρετικό, βιολογικής 
καλλιέργειας, παρθένο ελαιόλαδο κορωνέικης 
ποικιλίας.

•Πώς χρησιμοποιείτε το διαδίκτυο για να 
«ανοίξετε» το αγρόκτημα στον κόσμο και να 
εκπαιδεύσετε το κοινό στη βιολογική γεωργία;
Το διαδίκτυο αποτελεί εργαλείο επικοινωνίας για 
να προβάλλουμε τη δουλειά μας σε όλη τη Γη. 
Είναι ένας άμεσος τρόπος να μεταδώσουμε τα 
μηνύματά μας από την καθημερινότητά μας στο 
χωράφι, με αληθινές εικόνες και ιστορίες, στον 
τελικό καταναλωτή.

•Πιστεύετε ότι οι καταναλωτές σήμερα 
αναζητούν περισσότερο τη διαφάνεια ή την 
αυθεντικότητα;
Σίγουρα και τα δύο. Η διαφάνεια είναι το Α & το Ω 
της βιολογικής γεωργίας και χωρίς αυτήν δε 
διασφαλίζεται η αυθεντικότητα κανενός 
προϊόντος.
Το Αγρόκτημα Κάτσου δεν είναι απλώς μια 
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είναι εκείνη που μας έδινε πάντα ο αγρότης 
πατέρας μας και που τώρα μόνο μπορώ να 
κατανοήσω την αξία της: «Να μη φοβάσαι την 
εργασία και να τιμάς τον κόπο σου. Η δουλειά στη 
γη ανταμείβεται και πάντα θα ζεις απ’ αυτήν!». 
Η αγροτική δουλειά είναι δύσκολη, αλλά η Γη έχει 
πλούτο και η Φύση σοφία! Για εμάς, αυτά έχουν 
αξία στο επιχειρείν…



•Ποιο ήταν το αρχικό κίνητρο που σας οδήγησε 
στη δημιουργία ενός βιολογικού αγροκτήματος 
και πώς εξελίχθηκε αυτό το όραμα μέσα στα 
χρόνια;
Στο αγρόκτημά μας, η ιστορία της τομάτας ξεκινά 
το 1960. Την καλλιέργεια αυτή ξεκίνησε με αγάπη 
και μεράκι ο αείμνηστος παππούς μας 
Χαράλαμπος Κάτσος, ενώ τη σκυτάλη πήρε και 
εξέλιξε η δεύτερη γενιά, ο πρωτοπόρος για την 
εποχή του βιοκαλλιεργητής πατέρα μας Γιάννης 
Κάτσος, ο οποίος  εφάρμοσε όλες  τις αρχές της 
βιολογικής γεωργίας. Από τότε ως σήμερα αυτή  η 
γη καλλιεργείται αποκλειστικά βιολογικά από την 
τρίτη γενιά, αποφασισμένοι να συνεχίσουμε το 
όραμα των προγόνων μας για καθαρή και 
ποιοτική τροφή .

•Πώς ορίζετε σήμερα την «ταυτότητα» του 
Αγροκτήματος Κάτσου και ποια στοιχεία 
θεωρείτε αδιαπραγμάτευτα;
Η ταυτότητα του αγροκτήματός μας είναι το 
καθαρό και ζωντανό έδαφος και το σχεδόν 
μηδενικού περιβαλλοντικού αποτυπώματος 
οικοσύστημα, όπου αναπτύσσεται η μικρής 
κλίμακας ποιοτική παραγωγή προϊόντων, με 

γνησιότητα, υψηλή ποιότητα και φυσική γεύση.
Αδιαπραγμάτευτα είναι η γνήσια βιολογική 
καλλιέργεια , η αυθεντικότητα, η ηθική μας και η 
διαφάνεια που μας χαρακτηρίζουν τόσο στη ζωή 
μας όσο και στη δουλειά μας.

•Ποια προσωπική εμπειρία σας αποτυπώνει το 
ότι η γεωργία «έχει άρωμα γυναίκας»; Ποιες 
προκλήσεις συναντά σήμερα μια γυναίκα στον 
αγροτικό χώρο και πώς διαμορφώνετε τον δικό 
σας ρόλο ως σύγχρονη παραγωγός σε όλη την 
αγροδιατροφική αλυσίδα;
Η γεωργία για μένα έχει πράγματι «άρωμα 
γυναίκας», γιατί στηρίζεται στη φροντίδα, στην 
υπομονή και στην αγάπη, στοιχεία της γυναικείας 
φύσης.
Παρά τις προκλήσεις (χειρωνακτική εργασία, 
δύσκολες συνθήκες, αβεβαιότητα κ.λπ.) 
συμμετέχω σε κάθε στάδιο παραγωγής και 
διάθεσης, προσφέροντας αγνά, καθαρά, ποιοτικά 
προϊόντα απευθείας στους καταναλωτές, η 
αναγνώριση των οποίων μας δίνει τη δύναμη να 
συνεχίζουμε «βιολογικά».

•Ποιες πρακτικές εφαρμόζετε για να διατηρείτε 
το αγρόκτημα πλήρως βιολογικό;
Συμμαχούμε με τη φύση και δε χρησιμοποιούμε 
ίχνος ζιζανιοκτόνων, φυτοφαρμάκων, χημικής 
λίπανσης ή γενετικά τροποποιημένες ποικιλίες 
(GMO). Είμαστε από το 1997 πιστοποιημένοι στον 
αρμόδιο οργανισμό πιστοποίησης βιολογικών 
προϊόντων ΔΗΩ, με τακτικούς και αυστηρούς 
ελέγχους στο χωράφι.

•Ποια είναι η φιλοσοφία σας σχετικά με την 
αναγέννηση του εδάφους και τη μακροχρόνια 
υγεία του αγροκτήματος;

Πιστεύω βαθιά ότι η φύση ανατροφοδοτείται κι 
έτσι δε χρειάζεται τεχνητές παρεμβάσεις και 
χρήση χημικών. Το ότι πάντα είχαμε κι έχουμε 
μικρής κλίμακας καλλιέργειες, μας δίνει μεγάλη 
ευελιξία και δυνατότητα βιολογικής διαχείρισης 
του αγροκτήματός μας.

•Πώς διαχειρίζεστε μια τόσο μεγάλη ποικιλία 
καλλιεργειών και ποια θεωρείτε «ναυαρχίδα» του 
αγροκτήματός σας;
Στο 30 στρεμμάτων αγρόκτημά μας, με βιολογικό 
ελαιώνα, ο επισκέπτης συναντά παλιές ποικιλίες 
συκιάς, φυσικούς φράκτες με φραγκοσυκιές, 
εσπεριδοειδή, ακτινίδια τα οποία συγκομίζονται 
ώριμα στην εποχή τους, ροδιές, μουσμουλιές, 
μουριές του 1900, μικρό αμπελώνα για 
επιτραπέζιο σταφύλι. 
Ταυτόχρονα, εκμεταλλευόμαστε όλη μας την 
περιμετρική έκταση φυτεύοντας εποχικά, σχεδόν 
όλα τα λαχανικά.
Φημιζόμαστε για το γευστικό μας βιολογικό 
φρέσκο κολοκυθάκι με τον ανθό, τη βιολογική 
νόστιμη καθαρή πατάτα μας με δύο φυτεύσεις το 
χρόνο, γλυκοπατάτες και κόκκινες κολοκύθες 
το φθινόπωρο, τα τρυφερά μαρούλια μας, με τη 
συνοδεία φρέσκου κρεμμυδιού την άνοιξη, 
βιολογικό καρότο και αγνά μυρωδικά σχεδόν όλο 
το χρόνο, όπως  μυρώνια, μαϊντανό, άγριο 
μάραθο, σέλινο, δυόσμο, βασιλικό για πέστο. 
Εποχικά διαθέτουμε λευκή μελιτζάνα, πιπεριές, 
φρέσκα φασολάκια, φρέσκο αρακά και τραγανό 
αγγουράκι που τρώγεται άφοβα με τη φλούδα.
Σήμα κατατεθέν μας, η ναυαρχίδα των 
καλλιεργειών μας, οι βιολογικές 
ποικιλίες τομάτας που παράγουμε. 
Μεγαλόκαρπη τομάτα για σαλάτα και γεμιστά, 
παραδοσιακή χοντροκατσαρή μεσσηνιακή 
ποικιλία στην εποχή της, εξαιρετική τομάτα σε 
τσαμπί και γευστικότατα τοματίνια. Ιδιαίτερο, το 
ριγέ-μαύρο τοματίνι μας, το οποίο έχει ξεπεράσει 
τις προσδοκίες μας σε ζήτηση, λόγω της απίθανης 
γεύσης του.

•Με δεδομένο ότι καλλιεργείτε σε μια περιοχή με 
βαθιά και ιστορική σύνδεση με τη γεωργία, πώς 
ενσωματώνετε αυτήν την κληρονομιά στη 
σύγχρονη παραγωγή;
Ακολουθούμε όλες τις σοφές και καλές παλιές 
γεωργικές πρακτικές για καθαρή, αειφόρο 
παραγωγή, εξελίσσοντας τη γνώση μας με 
σύγχρονες καινοτόμες μεθόδους.
Επίσης, αξιοποιούμε την ύπαρξη των άνω των 
1.000 ετών ελαιοδένδρων στο αγρόκτημά μας, ως 
στοιχείο ιστορίας, αλλά και ποιότητας, αφού από 
αυτά παράγουμε εξαιρετικό, βιολογικής 
καλλιέργειας, παρθένο ελαιόλαδο κορωνέικης 
ποικιλίας.

•Πώς χρησιμοποιείτε το διαδίκτυο για να 
«ανοίξετε» το αγρόκτημα στον κόσμο και να 
εκπαιδεύσετε το κοινό στη βιολογική γεωργία;
Το διαδίκτυο αποτελεί εργαλείο επικοινωνίας για 
να προβάλλουμε τη δουλειά μας σε όλη τη Γη. 
Είναι ένας άμεσος τρόπος να μεταδώσουμε τα 
μηνύματά μας από την καθημερινότητά μας στο 
χωράφι, με αληθινές εικόνες και ιστορίες, στον 
τελικό καταναλωτή.

•Πιστεύετε ότι οι καταναλωτές σήμερα 
αναζητούν περισσότερο τη διαφάνεια ή την 
αυθεντικότητα;
Σίγουρα και τα δύο. Η διαφάνεια είναι το Α & το Ω 
της βιολογικής γεωργίας και χωρίς αυτήν δε 
διασφαλίζεται η αυθεντικότητα κανενός 
προϊόντος.
Το Αγρόκτημα Κάτσου δεν είναι απλώς μια 
αγροτική επιχείρηση, είναι ένα ζωντανό 
παράδειγμα αληθινής παραγωγής.

•Αν μπορούσατε να δώσετε μία συμβουλή σε μια 
νέα γυναίκα που θέλει να ασχοληθεί με το 
επιχειρείν και ειδικά με τη βιολογική γεωργία, 
ποια θα ήταν αυτή;
Η μόνη συμβουλή που θα μπορούσα να δώσω 
είναι εκείνη που μας έδινε πάντα ο αγρότης 
πατέρας μας και που τώρα μόνο μπορώ να 
κατανοήσω την αξία της: «Να μη φοβάσαι την 
εργασία και να τιμάς τον κόπο σου. Η δουλειά στη 
γη ανταμείβεται και πάντα θα ζεις απ’ αυτήν!». 
Η αγροτική δουλειά είναι δύσκολη, αλλά η Γη έχει 
πλούτο και η Φύση σοφία! Για εμάς, αυτά έχουν 
αξία στο επιχειρείν…

Καλλιεργώντας αξίες, 
όχι μόνο προϊόντα!

Η ιστορία μιας γυναίκας-παραγωγού 
που συνεχίζει την οικογενειακή 

κληρονομιά, επενδύει στη γη, 
στη γνώση και στη βιοποικιλότητα, 

χτίζoντας σχέσεις εμπιστοσύνης 
με τον καταναλωτή
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το 1960. Την καλλιέργεια αυτή ξεκίνησε με αγάπη 
και μεράκι ο αείμνηστος παππούς μας 
Χαράλαμπος Κάτσος, ενώ τη σκυτάλη πήρε και 
εξέλιξε η δεύτερη γενιά, ο πρωτοπόρος για την 
εποχή του βιοκαλλιεργητής πατέρα μας Γιάννης 
Κάτσος, ο οποίος  εφάρμοσε όλες  τις αρχές της 
βιολογικής γεωργίας. Από τότε ως σήμερα αυτή  η 
γη καλλιεργείται αποκλειστικά βιολογικά από την 
τρίτη γενιά, αποφασισμένοι να συνεχίσουμε το 
όραμα των προγόνων μας για καθαρή και 
ποιοτική τροφή .

•Πώς ορίζετε σήμερα την «ταυτότητα» του 
Αγροκτήματος Κάτσου και ποια στοιχεία 
θεωρείτε αδιαπραγμάτευτα;
Η ταυτότητα του αγροκτήματός μας είναι το 
καθαρό και ζωντανό έδαφος και το σχεδόν 
μηδενικού περιβαλλοντικού αποτυπώματος 
οικοσύστημα, όπου αναπτύσσεται η μικρής 
κλίμακας ποιοτική παραγωγή προϊόντων, με 

γνησιότητα, υψηλή ποιότητα και φυσική γεύση.
Αδιαπραγμάτευτα είναι η γνήσια βιολογική 
καλλιέργεια , η αυθεντικότητα, η ηθική μας και η 
διαφάνεια που μας χαρακτηρίζουν τόσο στη ζωή 
μας όσο και στη δουλειά μας.

•Ποια προσωπική εμπειρία σας αποτυπώνει το 
ότι η γεωργία «έχει άρωμα γυναίκας»; Ποιες 
προκλήσεις συναντά σήμερα μια γυναίκα στον 
αγροτικό χώρο και πώς διαμορφώνετε τον δικό 
σας ρόλο ως σύγχρονη παραγωγός σε όλη την 
αγροδιατροφική αλυσίδα;
Η γεωργία για μένα έχει πράγματι «άρωμα 
γυναίκας», γιατί στηρίζεται στη φροντίδα, στην 
υπομονή και στην αγάπη, στοιχεία της γυναικείας 
φύσης.
Παρά τις προκλήσεις (χειρωνακτική εργασία, 
δύσκολες συνθήκες, αβεβαιότητα κ.λπ.) 
συμμετέχω σε κάθε στάδιο παραγωγής και 
διάθεσης, προσφέροντας αγνά, καθαρά, ποιοτικά 
προϊόντα απευθείας στους καταναλωτές, η 
αναγνώριση των οποίων μας δίνει τη δύναμη να 
συνεχίζουμε «βιολογικά».

•Ποιες πρακτικές εφαρμόζετε για να διατηρείτε 
το αγρόκτημα πλήρως βιολογικό;
Συμμαχούμε με τη φύση και δε χρησιμοποιούμε 
ίχνος ζιζανιοκτόνων, φυτοφαρμάκων, χημικής 
λίπανσης ή γενετικά τροποποιημένες ποικιλίες 
(GMO). Είμαστε από το 1997 πιστοποιημένοι στον 
αρμόδιο οργανισμό πιστοποίησης βιολογικών 
προϊόντων ΔΗΩ, με τακτικούς και αυστηρούς 
ελέγχους στο χωράφι.

•Ποια είναι η φιλοσοφία σας σχετικά με την 
αναγέννηση του εδάφους και τη μακροχρόνια 
υγεία του αγροκτήματος;

Πιστεύω βαθιά ότι η φύση ανατροφοδοτείται κι 
έτσι δε χρειάζεται τεχνητές παρεμβάσεις και 
χρήση χημικών. Το ότι πάντα είχαμε κι έχουμε 
μικρής κλίμακας καλλιέργειες, μας δίνει μεγάλη 
ευελιξία και δυνατότητα βιολογικής διαχείρισης 
του αγροκτήματός μας.

•Πώς διαχειρίζεστε μια τόσο μεγάλη ποικιλία 
καλλιεργειών και ποια θεωρείτε «ναυαρχίδα» του 
αγροκτήματός σας;
Στο 30 στρεμμάτων αγρόκτημά μας, με βιολογικό 
ελαιώνα, ο επισκέπτης συναντά παλιές ποικιλίες 
συκιάς, φυσικούς φράκτες με φραγκοσυκιές, 
εσπεριδοειδή, ακτινίδια τα οποία συγκομίζονται 
ώριμα στην εποχή τους, ροδιές, μουσμουλιές, 
μουριές του 1900, μικρό αμπελώνα για 
επιτραπέζιο σταφύλι. 
Ταυτόχρονα, εκμεταλλευόμαστε όλη μας την 
περιμετρική έκταση φυτεύοντας εποχικά, σχεδόν 
όλα τα λαχανικά.
Φημιζόμαστε για το γευστικό μας βιολογικό 
φρέσκο κολοκυθάκι με τον ανθό, τη βιολογική 
νόστιμη καθαρή πατάτα μας με δύο φυτεύσεις το 
χρόνο, γλυκοπατάτες και κόκκινες κολοκύθες 
το φθινόπωρο, τα τρυφερά μαρούλια μας, με τη 
συνοδεία φρέσκου κρεμμυδιού την άνοιξη, 
βιολογικό καρότο και αγνά μυρωδικά σχεδόν όλο 
το χρόνο, όπως  μυρώνια, μαϊντανό, άγριο 
μάραθο, σέλινο, δυόσμο, βασιλικό για πέστο. 
Εποχικά διαθέτουμε λευκή μελιτζάνα, πιπεριές, 
φρέσκα φασολάκια, φρέσκο αρακά και τραγανό 
αγγουράκι που τρώγεται άφοβα με τη φλούδα.
Σήμα κατατεθέν μας, η ναυαρχίδα των 
καλλιεργειών μας, οι βιολογικές 
ποικιλίες τομάτας που παράγουμε. 
Μεγαλόκαρπη τομάτα για σαλάτα και γεμιστά, 
παραδοσιακή χοντροκατσαρή μεσσηνιακή 
ποικιλία στην εποχή της, εξαιρετική τομάτα σε 
τσαμπί και γευστικότατα τοματίνια. Ιδιαίτερο, το 
ριγέ-μαύρο τοματίνι μας, το οποίο έχει ξεπεράσει 
τις προσδοκίες μας σε ζήτηση, λόγω της απίθανης 
γεύσης του.

•Με δεδομένο ότι καλλιεργείτε σε μια περιοχή με 
βαθιά και ιστορική σύνδεση με τη γεωργία, πώς 
ενσωματώνετε αυτήν την κληρονομιά στη 
σύγχρονη παραγωγή;
Ακολουθούμε όλες τις σοφές και καλές παλιές 
γεωργικές πρακτικές για καθαρή, αειφόρο 
παραγωγή, εξελίσσοντας τη γνώση μας με 
σύγχρονες καινοτόμες μεθόδους.
Επίσης, αξιοποιούμε την ύπαρξη των άνω των 
1.000 ετών ελαιοδένδρων στο αγρόκτημά μας, ως 
στοιχείο ιστορίας, αλλά και ποιότητας, αφού από 
αυτά παράγουμε εξαιρετικό, βιολογικής 
καλλιέργειας, παρθένο ελαιόλαδο κορωνέικης 
ποικιλίας.

•Πώς χρησιμοποιείτε το διαδίκτυο για να 
«ανοίξετε» το αγρόκτημα στον κόσμο και να 
εκπαιδεύσετε το κοινό στη βιολογική γεωργία;
Το διαδίκτυο αποτελεί εργαλείο επικοινωνίας για 
να προβάλλουμε τη δουλειά μας σε όλη τη Γη. 
Είναι ένας άμεσος τρόπος να μεταδώσουμε τα 
μηνύματά μας από την καθημερινότητά μας στο 
χωράφι, με αληθινές εικόνες και ιστορίες, στον 
τελικό καταναλωτή.

•Πιστεύετε ότι οι καταναλωτές σήμερα 
αναζητούν περισσότερο τη διαφάνεια ή την 
αυθεντικότητα;
Σίγουρα και τα δύο. Η διαφάνεια είναι το Α & το Ω 
της βιολογικής γεωργίας και χωρίς αυτήν δε 
διασφαλίζεται η αυθεντικότητα κανενός 
προϊόντος.
Το Αγρόκτημα Κάτσου δεν είναι απλώς μια 
αγροτική επιχείρηση, είναι ένα ζωντανό 
παράδειγμα αληθινής παραγωγής.

•Αν μπορούσατε να δώσετε μία συμβουλή σε μια 
νέα γυναίκα που θέλει να ασχοληθεί με το 
επιχειρείν και ειδικά με τη βιολογική γεωργία, 
ποια θα ήταν αυτή;
Η μόνη συμβουλή που θα μπορούσα να δώσω 
είναι εκείνη που μας έδινε πάντα ο αγρότης 
πατέρας μας και που τώρα μόνο μπορώ να 
κατανοήσω την αξία της: «Να μη φοβάσαι την 
εργασία και να τιμάς τον κόπο σου. Η δουλειά στη 
γη ανταμείβεται και πάντα θα ζεις απ’ αυτήν!». 
Η αγροτική δουλειά είναι δύσκολη, αλλά η Γη έχει 
πλούτο και η Φύση σοφία! Για εμάς, αυτά έχουν 
αξία στο επιχειρείν…

Κατσέικα Καλαμάτας
2721 098020, 697 752 0732
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•Ποιο ήταν το αρχικό κίνητρο που σας οδήγησε 
στη δημιουργία ενός βιολογικού αγροκτήματος 
και πώς εξελίχθηκε αυτό το όραμα μέσα στα 
χρόνια;
Στο αγρόκτημά μας, η ιστορία της τομάτας ξεκινά 
το 1960. Την καλλιέργεια αυτή ξεκίνησε με αγάπη 
και μεράκι ο αείμνηστος παππούς μας 
Χαράλαμπος Κάτσος, ενώ τη σκυτάλη πήρε και 
εξέλιξε η δεύτερη γενιά, ο πρωτοπόρος για την 
εποχή του βιοκαλλιεργητής πατέρα μας Γιάννης 
Κάτσος, ο οποίος  εφάρμοσε όλες  τις αρχές της 
βιολογικής γεωργίας. Από τότε ως σήμερα αυτή  η 
γη καλλιεργείται αποκλειστικά βιολογικά από την 
τρίτη γενιά, αποφασισμένοι να συνεχίσουμε το 
όραμα των προγόνων μας για καθαρή και 
ποιοτική τροφή .

•Πώς ορίζετε σήμερα την «ταυτότητα» του 
Αγροκτήματος Κάτσου και ποια στοιχεία 
θεωρείτε αδιαπραγμάτευτα;
Η ταυτότητα του αγροκτήματός μας είναι το 
καθαρό και ζωντανό έδαφος και το σχεδόν 
μηδενικού περιβαλλοντικού αποτυπώματος 
οικοσύστημα, όπου αναπτύσσεται η μικρής 
κλίμακας ποιοτική παραγωγή προϊόντων, με 

γνησιότητα, υψηλή ποιότητα και φυσική γεύση.
Αδιαπραγμάτευτα είναι η γνήσια βιολογική 
καλλιέργεια , η αυθεντικότητα, η ηθική μας και η 
διαφάνεια που μας χαρακτηρίζουν τόσο στη ζωή 
μας όσο και στη δουλειά μας.

•Ποια προσωπική εμπειρία σας αποτυπώνει το 
ότι η γεωργία «έχει άρωμα γυναίκας»; Ποιες 
προκλήσεις συναντά σήμερα μια γυναίκα στον 
αγροτικό χώρο και πώς διαμορφώνετε τον δικό 
σας ρόλο ως σύγχρονη παραγωγός σε όλη την 
αγροδιατροφική αλυσίδα;
Η γεωργία για μένα έχει πράγματι «άρωμα 
γυναίκας», γιατί στηρίζεται στη φροντίδα, στην 
υπομονή και στην αγάπη, στοιχεία της γυναικείας 
φύσης.
Παρά τις προκλήσεις (χειρωνακτική εργασία, 
δύσκολες συνθήκες, αβεβαιότητα κ.λπ.) 
συμμετέχω σε κάθε στάδιο παραγωγής και 
διάθεσης, προσφέροντας αγνά, καθαρά, ποιοτικά 
προϊόντα απευθείας στους καταναλωτές, η 
αναγνώριση των οποίων μας δίνει τη δύναμη να 
συνεχίζουμε «βιολογικά».

•Ποιες πρακτικές εφαρμόζετε για να διατηρείτε 
το αγρόκτημα πλήρως βιολογικό;
Συμμαχούμε με τη φύση και δε χρησιμοποιούμε 
ίχνος ζιζανιοκτόνων, φυτοφαρμάκων, χημικής 
λίπανσης ή γενετικά τροποποιημένες ποικιλίες 
(GMO). Είμαστε από το 1997 πιστοποιημένοι στον 
αρμόδιο οργανισμό πιστοποίησης βιολογικών 
προϊόντων ΔΗΩ, με τακτικούς και αυστηρούς 
ελέγχους στο χωράφι.

•Ποια είναι η φιλοσοφία σας σχετικά με την 
αναγέννηση του εδάφους και τη μακροχρόνια 
υγεία του αγροκτήματος;

Πιστεύω βαθιά ότι η φύση ανατροφοδοτείται κι 
έτσι δε χρειάζεται τεχνητές παρεμβάσεις και 
χρήση χημικών. Το ότι πάντα είχαμε κι έχουμε 
μικρής κλίμακας καλλιέργειες, μας δίνει μεγάλη 
ευελιξία και δυνατότητα βιολογικής διαχείρισης 
του αγροκτήματός μας.

•Πώς διαχειρίζεστε μια τόσο μεγάλη ποικιλία 
καλλιεργειών και ποια θεωρείτε «ναυαρχίδα» του 
αγροκτήματός σας;
Στο 30 στρεμμάτων αγρόκτημά μας, με βιολογικό 
ελαιώνα, ο επισκέπτης συναντά παλιές ποικιλίες 
συκιάς, φυσικούς φράκτες με φραγκοσυκιές, 
εσπεριδοειδή, ακτινίδια τα οποία συγκομίζονται 
ώριμα στην εποχή τους, ροδιές, μουσμουλιές, 
μουριές του 1900, μικρό αμπελώνα για 
επιτραπέζιο σταφύλι. 
Ταυτόχρονα, εκμεταλλευόμαστε όλη μας την 
περιμετρική έκταση φυτεύοντας εποχικά, σχεδόν 
όλα τα λαχανικά.
Φημιζόμαστε για το γευστικό μας βιολογικό 
φρέσκο κολοκυθάκι με τον ανθό, τη βιολογική 
νόστιμη καθαρή πατάτα μας με δύο φυτεύσεις το 
χρόνο, γλυκοπατάτες και κόκκινες κολοκύθες 
το φθινόπωρο, τα τρυφερά μαρούλια μας, με τη 
συνοδεία φρέσκου κρεμμυδιού την άνοιξη, 
βιολογικό καρότο και αγνά μυρωδικά σχεδόν όλο 
το χρόνο, όπως  μυρώνια, μαϊντανό, άγριο 
μάραθο, σέλινο, δυόσμο, βασιλικό για πέστο. 
Εποχικά διαθέτουμε λευκή μελιτζάνα, πιπεριές, 
φρέσκα φασολάκια, φρέσκο αρακά και τραγανό 
αγγουράκι που τρώγεται άφοβα με τη φλούδα.
Σήμα κατατεθέν μας, η ναυαρχίδα των 
καλλιεργειών μας, οι βιολογικές 
ποικιλίες τομάτας που παράγουμε. 
Μεγαλόκαρπη τομάτα για σαλάτα και γεμιστά, 
παραδοσιακή χοντροκατσαρή μεσσηνιακή 
ποικιλία στην εποχή της, εξαιρετική τομάτα σε 
τσαμπί και γευστικότατα τοματίνια. Ιδιαίτερο, το 
ριγέ-μαύρο τοματίνι μας, το οποίο έχει ξεπεράσει 
τις προσδοκίες μας σε ζήτηση, λόγω της απίθανης 
γεύσης του.

•Με δεδομένο ότι καλλιεργείτε σε μια περιοχή με 
βαθιά και ιστορική σύνδεση με τη γεωργία, πώς 
ενσωματώνετε αυτήν την κληρονομιά στη 
σύγχρονη παραγωγή;
Ακολουθούμε όλες τις σοφές και καλές παλιές 
γεωργικές πρακτικές για καθαρή, αειφόρο 
παραγωγή, εξελίσσοντας τη γνώση μας με 
σύγχρονες καινοτόμες μεθόδους.
Επίσης, αξιοποιούμε την ύπαρξη των άνω των 
1.000 ετών ελαιοδένδρων στο αγρόκτημά μας, ως 
στοιχείο ιστορίας, αλλά και ποιότητας, αφού από 
αυτά παράγουμε εξαιρετικό, βιολογικής 
καλλιέργειας, παρθένο ελαιόλαδο κορωνέικης 
ποικιλίας.

•Πώς χρησιμοποιείτε το διαδίκτυο για να 
«ανοίξετε» το αγρόκτημα στον κόσμο και να 
εκπαιδεύσετε το κοινό στη βιολογική γεωργία;
Το διαδίκτυο αποτελεί εργαλείο επικοινωνίας για 
να προβάλλουμε τη δουλειά μας σε όλη τη Γη. 
Είναι ένας άμεσος τρόπος να μεταδώσουμε τα 
μηνύματά μας από την καθημερινότητά μας στο 
χωράφι, με αληθινές εικόνες και ιστορίες, στον 
τελικό καταναλωτή.

•Πιστεύετε ότι οι καταναλωτές σήμερα 
αναζητούν περισσότερο τη διαφάνεια ή την 
αυθεντικότητα;
Σίγουρα και τα δύο. Η διαφάνεια είναι το Α & το Ω 
της βιολογικής γεωργίας και χωρίς αυτήν δε 
διασφαλίζεται η αυθεντικότητα κανενός 
προϊόντος.
Το Αγρόκτημα Κάτσου δεν είναι απλώς μια 
αγροτική επιχείρηση, είναι ένα ζωντανό 
παράδειγμα αληθινής παραγωγής.

•Αν μπορούσατε να δώσετε μία συμβουλή σε μια 
νέα γυναίκα που θέλει να ασχοληθεί με το 
επιχειρείν και ειδικά με τη βιολογική γεωργία, 
ποια θα ήταν αυτή;
Η μόνη συμβουλή που θα μπορούσα να δώσω 
είναι εκείνη που μας έδινε πάντα ο αγρότης 
πατέρας μας και που τώρα μόνο μπορώ να 
κατανοήσω την αξία της: «Να μη φοβάσαι την 
εργασία και να τιμάς τον κόπο σου. Η δουλειά στη 
γη ανταμείβεται και πάντα θα ζεις απ’ αυτήν!». 
Η αγροτική δουλειά είναι δύσκολη, αλλά η Γη έχει 
πλούτο και η Φύση σοφία! Για εμάς, αυτά έχουν 
αξία στο επιχειρείν…

Όλα ξεκίνησαν στην κουζίνα της 
μαμάς. Εκεί, ανάμεσα σε αρώματα 
από φρεσκοκομμένα φρούτα και 
παραδοσιακές συνταγές, έμαθα την 
τέχνη των χειροποίητων γλυκών του 
κουταλιού, των μαρμελάδων και 
των τουρσιών. Αυτή η αγάπη για την 
παράδοση και το αυθεντικό μεράκι 
μετατράπηκαν το 2001 σε μια 
επαγγελματική διαδρομή ζωής.

Με επίκεντρο την ευλογημένη γη 
της Ανάληψης Μεσσηνίας και 
χρησιμοποιώντας προϊόντα δικής 
μας παραγωγής, εξελίσσω συνεχώς 
τις τεχνικές μου, συνδυάζοντας τις 
παλιές συνταγές με νέες γευστικές 
αναζητήσεις. 

Στόχος μου παραμένει ένας: να 
μοιράζομαι μαζί σας τα μυστικά της 
παράδοσης, κλεισμένα σε βαζάκια 
που κρύβουν μέσα τους όλη τη 
φροντίδα και την ποιότητα του 
τόπου μας.

Οι γεύσεις 
της Μεσσηνίας 
στην πόρτα σας

Μερλοπούλου 43
Μεσσήνη,
 
T. 27220 25021
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•Ποιο ήταν το αρχικό κίνητρο που σας οδήγησε 
στη δημιουργία ενός βιολογικού αγροκτήματος 
και πώς εξελίχθηκε αυτό το όραμα μέσα στα 
χρόνια;
Στο αγρόκτημά μας, η ιστορία της τομάτας ξεκινά 
το 1960. Την καλλιέργεια αυτή ξεκίνησε με αγάπη 
και μεράκι ο αείμνηστος παππούς μας 
Χαράλαμπος Κάτσος, ενώ τη σκυτάλη πήρε και 
εξέλιξε η δεύτερη γενιά, ο πρωτοπόρος για την 
εποχή του βιοκαλλιεργητής πατέρα μας Γιάννης 
Κάτσος, ο οποίος  εφάρμοσε όλες  τις αρχές της 
βιολογικής γεωργίας. Από τότε ως σήμερα αυτή  η 
γη καλλιεργείται αποκλειστικά βιολογικά από την 
τρίτη γενιά, αποφασισμένοι να συνεχίσουμε το 
όραμα των προγόνων μας για καθαρή και 
ποιοτική τροφή .

•Πώς ορίζετε σήμερα την «ταυτότητα» του 
Αγροκτήματος Κάτσου και ποια στοιχεία 
θεωρείτε αδιαπραγμάτευτα;
Η ταυτότητα του αγροκτήματός μας είναι το 
καθαρό και ζωντανό έδαφος και το σχεδόν 
μηδενικού περιβαλλοντικού αποτυπώματος 
οικοσύστημα, όπου αναπτύσσεται η μικρής 
κλίμακας ποιοτική παραγωγή προϊόντων, με 

γνησιότητα, υψηλή ποιότητα και φυσική γεύση.
Αδιαπραγμάτευτα είναι η γνήσια βιολογική 
καλλιέργεια , η αυθεντικότητα, η ηθική μας και η 
διαφάνεια που μας χαρακτηρίζουν τόσο στη ζωή 
μας όσο και στη δουλειά μας.

•Ποια προσωπική εμπειρία σας αποτυπώνει το 
ότι η γεωργία «έχει άρωμα γυναίκας»; Ποιες 
προκλήσεις συναντά σήμερα μια γυναίκα στον 
αγροτικό χώρο και πώς διαμορφώνετε τον δικό 
σας ρόλο ως σύγχρονη παραγωγός σε όλη την 
αγροδιατροφική αλυσίδα;
Η γεωργία για μένα έχει πράγματι «άρωμα 
γυναίκας», γιατί στηρίζεται στη φροντίδα, στην 
υπομονή και στην αγάπη, στοιχεία της γυναικείας 
φύσης.
Παρά τις προκλήσεις (χειρωνακτική εργασία, 
δύσκολες συνθήκες, αβεβαιότητα κ.λπ.) 
συμμετέχω σε κάθε στάδιο παραγωγής και 
διάθεσης, προσφέροντας αγνά, καθαρά, ποιοτικά 
προϊόντα απευθείας στους καταναλωτές, η 
αναγνώριση των οποίων μας δίνει τη δύναμη να 
συνεχίζουμε «βιολογικά».

•Ποιες πρακτικές εφαρμόζετε για να διατηρείτε 
το αγρόκτημα πλήρως βιολογικό;
Συμμαχούμε με τη φύση και δε χρησιμοποιούμε 
ίχνος ζιζανιοκτόνων, φυτοφαρμάκων, χημικής 
λίπανσης ή γενετικά τροποποιημένες ποικιλίες 
(GMO). Είμαστε από το 1997 πιστοποιημένοι στον 
αρμόδιο οργανισμό πιστοποίησης βιολογικών 
προϊόντων ΔΗΩ, με τακτικούς και αυστηρούς 
ελέγχους στο χωράφι.

•Ποια είναι η φιλοσοφία σας σχετικά με την 
αναγέννηση του εδάφους και τη μακροχρόνια 
υγεία του αγροκτήματος;

Πιστεύω βαθιά ότι η φύση ανατροφοδοτείται κι 
έτσι δε χρειάζεται τεχνητές παρεμβάσεις και 
χρήση χημικών. Το ότι πάντα είχαμε κι έχουμε 
μικρής κλίμακας καλλιέργειες, μας δίνει μεγάλη 
ευελιξία και δυνατότητα βιολογικής διαχείρισης 
του αγροκτήματός μας.

•Πώς διαχειρίζεστε μια τόσο μεγάλη ποικιλία 
καλλιεργειών και ποια θεωρείτε «ναυαρχίδα» του 
αγροκτήματός σας;
Στο 30 στρεμμάτων αγρόκτημά μας, με βιολογικό 
ελαιώνα, ο επισκέπτης συναντά παλιές ποικιλίες 
συκιάς, φυσικούς φράκτες με φραγκοσυκιές, 
εσπεριδοειδή, ακτινίδια τα οποία συγκομίζονται 
ώριμα στην εποχή τους, ροδιές, μουσμουλιές, 
μουριές του 1900, μικρό αμπελώνα για 
επιτραπέζιο σταφύλι. 
Ταυτόχρονα, εκμεταλλευόμαστε όλη μας την 
περιμετρική έκταση φυτεύοντας εποχικά, σχεδόν 
όλα τα λαχανικά.
Φημιζόμαστε για το γευστικό μας βιολογικό 
φρέσκο κολοκυθάκι με τον ανθό, τη βιολογική 
νόστιμη καθαρή πατάτα μας με δύο φυτεύσεις το 
χρόνο, γλυκοπατάτες και κόκκινες κολοκύθες 
το φθινόπωρο, τα τρυφερά μαρούλια μας, με τη 
συνοδεία φρέσκου κρεμμυδιού την άνοιξη, 
βιολογικό καρότο και αγνά μυρωδικά σχεδόν όλο 
το χρόνο, όπως  μυρώνια, μαϊντανό, άγριο 
μάραθο, σέλινο, δυόσμο, βασιλικό για πέστο. 
Εποχικά διαθέτουμε λευκή μελιτζάνα, πιπεριές, 
φρέσκα φασολάκια, φρέσκο αρακά και τραγανό 
αγγουράκι που τρώγεται άφοβα με τη φλούδα.
Σήμα κατατεθέν μας, η ναυαρχίδα των 
καλλιεργειών μας, οι βιολογικές 
ποικιλίες τομάτας που παράγουμε. 
Μεγαλόκαρπη τομάτα για σαλάτα και γεμιστά, 
παραδοσιακή χοντροκατσαρή μεσσηνιακή 
ποικιλία στην εποχή της, εξαιρετική τομάτα σε 
τσαμπί και γευστικότατα τοματίνια. Ιδιαίτερο, το 
ριγέ-μαύρο τοματίνι μας, το οποίο έχει ξεπεράσει 
τις προσδοκίες μας σε ζήτηση, λόγω της απίθανης 
γεύσης του.

•Με δεδομένο ότι καλλιεργείτε σε μια περιοχή με 
βαθιά και ιστορική σύνδεση με τη γεωργία, πώς 
ενσωματώνετε αυτήν την κληρονομιά στη 
σύγχρονη παραγωγή;
Ακολουθούμε όλες τις σοφές και καλές παλιές 
γεωργικές πρακτικές για καθαρή, αειφόρο 
παραγωγή, εξελίσσοντας τη γνώση μας με 
σύγχρονες καινοτόμες μεθόδους.
Επίσης, αξιοποιούμε την ύπαρξη των άνω των 
1.000 ετών ελαιοδένδρων στο αγρόκτημά μας, ως 
στοιχείο ιστορίας, αλλά και ποιότητας, αφού από 
αυτά παράγουμε εξαιρετικό, βιολογικής 
καλλιέργειας, παρθένο ελαιόλαδο κορωνέικης 
ποικιλίας.

•Πώς χρησιμοποιείτε το διαδίκτυο για να 
«ανοίξετε» το αγρόκτημα στον κόσμο και να 
εκπαιδεύσετε το κοινό στη βιολογική γεωργία;
Το διαδίκτυο αποτελεί εργαλείο επικοινωνίας για 
να προβάλλουμε τη δουλειά μας σε όλη τη Γη. 
Είναι ένας άμεσος τρόπος να μεταδώσουμε τα 
μηνύματά μας από την καθημερινότητά μας στο 
χωράφι, με αληθινές εικόνες και ιστορίες, στον 
τελικό καταναλωτή.

•Πιστεύετε ότι οι καταναλωτές σήμερα 
αναζητούν περισσότερο τη διαφάνεια ή την 
αυθεντικότητα;
Σίγουρα και τα δύο. Η διαφάνεια είναι το Α & το Ω 
της βιολογικής γεωργίας και χωρίς αυτήν δε 
διασφαλίζεται η αυθεντικότητα κανενός 
προϊόντος.
Το Αγρόκτημα Κάτσου δεν είναι απλώς μια 
αγροτική επιχείρηση, είναι ένα ζωντανό 
παράδειγμα αληθινής παραγωγής.

•Αν μπορούσατε να δώσετε μία συμβουλή σε μια 
νέα γυναίκα που θέλει να ασχοληθεί με το 
επιχειρείν και ειδικά με τη βιολογική γεωργία, 
ποια θα ήταν αυτή;
Η μόνη συμβουλή που θα μπορούσα να δώσω 
είναι εκείνη που μας έδινε πάντα ο αγρότης 
πατέρας μας και που τώρα μόνο μπορώ να 
κατανοήσω την αξία της: «Να μη φοβάσαι την 
εργασία και να τιμάς τον κόπο σου. Η δουλειά στη 
γη ανταμείβεται και πάντα θα ζεις απ’ αυτήν!». 
Η αγροτική δουλειά είναι δύσκολη, αλλά η Γη έχει 
πλούτο και η Φύση σοφία! Για εμάς, αυτά έχουν 
αξία στο επιχειρείν…

Η αγροδιατροφή ως πυλώνας ανάπτυξης µε 
αιχµή το brand kalamata και έµφαση στην 
ποιότητα, την ταυτότητα και τη διεθνή προοπτική

-Κύριε Πάζιο, δώστε µας µια γενική εικόνα για την ιστορία και 
την αποστολή του «Αγροτικού Συνεταιρισµού Ένωση 
Μεσσηνίας».
Η «Ένωση Μεσσηνίας» είναι ένας από τους ιστορικότερους 
συνεταιρισµούς της χώρας, µε ρίζες από το 1987, όταν 
δηµιουργήθηκε µέσω της συνένωσης των αγροτικών 
συνεταιρισµών της Μεσσηνίας. Με τη σηµερινή της µορφή 
λειτουργεί από το 2013 ως πρωτοβάθµιος συνεταιρισµός, 
συνεχίζοντας ως καθολικός διάδοχος της «Ένωσης Αγροτικών 
Συνεταιρισµών Μεσσηνίας».
Αποστολή µας είναι η στήριξη του παραγωγού, η προστασία της 
αξίας των προϊόντων του και η ανάδειξη της Μεσσηνίας ως 
πρότυπου αγροδιατροφικής ανάπτυξης. Από το 1996 έχουµε και 
θεσµικό ρόλο ως φορέας καταχώρισης και προστασίας της «Ελιάς 
ΠΟΠ Καλαµάτας» και του «Ελαιολάδου ΠΟΠ Καλαµάτας», δύο 
προϊόντων που συνδέουν την ταυτότητα της περιοχής µε τη θέση 
της στον παγκόσµιο χάρτη.

-Ποια είναι τα βασικά προϊόντα ή υπηρεσίες που προσφέρει η 
«Ένωση Μεσσηνίας» και πώς συµβάλλουν στην τοπική 
οικονοµία;
Η «Ένωση Μεσσηνίας» δραστηριοποιείται σε όλο το φάσµα της 
αγροτικής οικονοµίας: παραγωγή, µεταποίηση, εµπορία και 
παροχή εξειδικευµένων υπηρεσιών.
Κύριοι πυλώνες είναι το εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο, η 
επιτραπέζια ελιά Καλαµών και η µαύρη κορινθιακή σταφίδα, 
προϊόντα υψηλής ποιότητας και διεθνούς αναγνώρισης.
Με σύγχρονες υποδοµές επεξεργασίας και αποθήκευσης, καθώς 
και µέσω των «Κέντρων Εξυπηρέτησης Αγροτών», εξυπηρετούµε 
χιλιάδες παραγωγούς ετησίως, παρέχοντας ολοκληρωµένες 
υπηρεσίες που ενισχύουν την παραγωγικότητα και την 
ανταγωνιστικότητα.
Η συµβολή µας δεν περιορίζεται στην οικονοµία· στηρίζουµε την 
ύπαιθρο, διατηρούµε την παραγωγική βάση και ενισχύουµε τη 
συνοχή των τοπικών κοινωνιών.

-Κύριε γενικέ, ποιες είναι οι µεγαλύτερες προκλήσεις που 
αντιµετωπίζει σήµερα η Ένωση Μεσσηνίας και πώς σκοπεύετε 
να τις αντιµετωπίσετε;
Ο αγροτικός τοµέας βρίσκεται σε περίοδο έντονων 
µετασχηµατισµών, µέσα σε ένα περιβάλλον γεωπολιτικών και 
γεωοικονοµικών ανακατατάξεων. Η αύξηση του κόστους 
παραγωγής, οι επιπτώσεις της κλιµατικής αλλαγής, οι τεχνολογικές 
εξελίξεις και ο διεθνής ανταγωνισµός δηµιουργούν απαιτητικές 
συνθήκες για παραγωγούς και συνεταιρισµούς.
Παράλληλα, παραµένουν δοµικές αδυναµίες, όπως η 
αποσπασµατική διάθεση της παραγωγής, η απώλεια 
προστιθέµενης αξίας και η δηµογραφική γήρανση του αγροτικού 
πληθυσµού.
Η απάντησή µας είναι η ενίσχυση της ανταγωνιστικότητας: 
συλλογική οργάνωση, επένδυση στην τυποποίηση, αξιοποίηση 
τεχνολογίας και ενεργή παρουσία στις διεθνείς αγορές. Στόχος µας 
είναι ένα ανθεκτικό, σύγχρονο παραγωγικό µοντέλο που θα 
προσφέρει καλύτερες προοπτικές στον παραγωγό και µεγαλύτερη 
αξία στην τοπική οικονοµία.

-Πώς συνεργάζεστε µε τους αγρότες και τις τοπικές κοινότητες 
για την προώθηση της βιώσιµης γεωργίας;
Η «Ένωση Μεσσηνίας» αποτελεί σηµείο αναφοράς για τον αγρότη. 
Μέσω των Κέντρων Εξυπηρέτησης και του δικτύου δοµών µας σε 
όλη τη Μεσσηνία, παρέχουµε καθηµερινή τεχνική υποστήριξη, 
συµβουλευτική και εκπαίδευση.
Προωθούµε πρακτικές βιώσιµης γεωργίας, όπως ορθολογική 
χρήση εισροών και τεχνολογίες ευφυούς γεωργίας.
Συνεργαζόµαστε µε ερευνητικά ιδρύµατα και συµµετέχουµε σε 
ευρωπαϊκά προγράµµατα, ενισχύοντας τη µετάβαση σε ένα 
σύγχρονο και περιβαλλοντικά υπεύθυνο µοντέλο. Η ανάπτυξη της 
περιοχής περνά µέσα από γνώση, συνεργασία και συλλογική 
δράση.

Μεσσηνία: Εκεί που η παράδοση 
γίνεται οδηγός του µέλλοντος



•Ποιο ήταν το αρχικό κίνητρο που σας οδήγησε 
στη δημιουργία ενός βιολογικού αγροκτήματος 
και πώς εξελίχθηκε αυτό το όραμα μέσα στα 
χρόνια;
Στο αγρόκτημά μας, η ιστορία της τομάτας ξεκινά 
το 1960. Την καλλιέργεια αυτή ξεκίνησε με αγάπη 
και μεράκι ο αείμνηστος παππούς μας 
Χαράλαμπος Κάτσος, ενώ τη σκυτάλη πήρε και 
εξέλιξε η δεύτερη γενιά, ο πρωτοπόρος για την 
εποχή του βιοκαλλιεργητής πατέρα μας Γιάννης 
Κάτσος, ο οποίος  εφάρμοσε όλες  τις αρχές της 
βιολογικής γεωργίας. Από τότε ως σήμερα αυτή  η 
γη καλλιεργείται αποκλειστικά βιολογικά από την 
τρίτη γενιά, αποφασισμένοι να συνεχίσουμε το 
όραμα των προγόνων μας για καθαρή και 
ποιοτική τροφή .

•Πώς ορίζετε σήμερα την «ταυτότητα» του 
Αγροκτήματος Κάτσου και ποια στοιχεία 
θεωρείτε αδιαπραγμάτευτα;
Η ταυτότητα του αγροκτήματός μας είναι το 
καθαρό και ζωντανό έδαφος και το σχεδόν 
μηδενικού περιβαλλοντικού αποτυπώματος 
οικοσύστημα, όπου αναπτύσσεται η μικρής 
κλίμακας ποιοτική παραγωγή προϊόντων, με 

γνησιότητα, υψηλή ποιότητα και φυσική γεύση.
Αδιαπραγμάτευτα είναι η γνήσια βιολογική 
καλλιέργεια , η αυθεντικότητα, η ηθική μας και η 
διαφάνεια που μας χαρακτηρίζουν τόσο στη ζωή 
μας όσο και στη δουλειά μας.

•Ποια προσωπική εμπειρία σας αποτυπώνει το 
ότι η γεωργία «έχει άρωμα γυναίκας»; Ποιες 
προκλήσεις συναντά σήμερα μια γυναίκα στον 
αγροτικό χώρο και πώς διαμορφώνετε τον δικό 
σας ρόλο ως σύγχρονη παραγωγός σε όλη την 
αγροδιατροφική αλυσίδα;
Η γεωργία για μένα έχει πράγματι «άρωμα 
γυναίκας», γιατί στηρίζεται στη φροντίδα, στην 
υπομονή και στην αγάπη, στοιχεία της γυναικείας 
φύσης.
Παρά τις προκλήσεις (χειρωνακτική εργασία, 
δύσκολες συνθήκες, αβεβαιότητα κ.λπ.) 
συμμετέχω σε κάθε στάδιο παραγωγής και 
διάθεσης, προσφέροντας αγνά, καθαρά, ποιοτικά 
προϊόντα απευθείας στους καταναλωτές, η 
αναγνώριση των οποίων μας δίνει τη δύναμη να 
συνεχίζουμε «βιολογικά».

•Ποιες πρακτικές εφαρμόζετε για να διατηρείτε 
το αγρόκτημα πλήρως βιολογικό;
Συμμαχούμε με τη φύση και δε χρησιμοποιούμε 
ίχνος ζιζανιοκτόνων, φυτοφαρμάκων, χημικής 
λίπανσης ή γενετικά τροποποιημένες ποικιλίες 
(GMO). Είμαστε από το 1997 πιστοποιημένοι στον 
αρμόδιο οργανισμό πιστοποίησης βιολογικών 
προϊόντων ΔΗΩ, με τακτικούς και αυστηρούς 
ελέγχους στο χωράφι.

•Ποια είναι η φιλοσοφία σας σχετικά με την 
αναγέννηση του εδάφους και τη μακροχρόνια 
υγεία του αγροκτήματος;

Πιστεύω βαθιά ότι η φύση ανατροφοδοτείται κι 
έτσι δε χρειάζεται τεχνητές παρεμβάσεις και 
χρήση χημικών. Το ότι πάντα είχαμε κι έχουμε 
μικρής κλίμακας καλλιέργειες, μας δίνει μεγάλη 
ευελιξία και δυνατότητα βιολογικής διαχείρισης 
του αγροκτήματός μας.

•Πώς διαχειρίζεστε μια τόσο μεγάλη ποικιλία 
καλλιεργειών και ποια θεωρείτε «ναυαρχίδα» του 
αγροκτήματός σας;
Στο 30 στρεμμάτων αγρόκτημά μας, με βιολογικό 
ελαιώνα, ο επισκέπτης συναντά παλιές ποικιλίες 
συκιάς, φυσικούς φράκτες με φραγκοσυκιές, 
εσπεριδοειδή, ακτινίδια τα οποία συγκομίζονται 
ώριμα στην εποχή τους, ροδιές, μουσμουλιές, 
μουριές του 1900, μικρό αμπελώνα για 
επιτραπέζιο σταφύλι. 
Ταυτόχρονα, εκμεταλλευόμαστε όλη μας την 
περιμετρική έκταση φυτεύοντας εποχικά, σχεδόν 
όλα τα λαχανικά.
Φημιζόμαστε για το γευστικό μας βιολογικό 
φρέσκο κολοκυθάκι με τον ανθό, τη βιολογική 
νόστιμη καθαρή πατάτα μας με δύο φυτεύσεις το 
χρόνο, γλυκοπατάτες και κόκκινες κολοκύθες 
το φθινόπωρο, τα τρυφερά μαρούλια μας, με τη 
συνοδεία φρέσκου κρεμμυδιού την άνοιξη, 
βιολογικό καρότο και αγνά μυρωδικά σχεδόν όλο 
το χρόνο, όπως  μυρώνια, μαϊντανό, άγριο 
μάραθο, σέλινο, δυόσμο, βασιλικό για πέστο. 
Εποχικά διαθέτουμε λευκή μελιτζάνα, πιπεριές, 
φρέσκα φασολάκια, φρέσκο αρακά και τραγανό 
αγγουράκι που τρώγεται άφοβα με τη φλούδα.
Σήμα κατατεθέν μας, η ναυαρχίδα των 
καλλιεργειών μας, οι βιολογικές 
ποικιλίες τομάτας που παράγουμε. 
Μεγαλόκαρπη τομάτα για σαλάτα και γεμιστά, 
παραδοσιακή χοντροκατσαρή μεσσηνιακή 
ποικιλία στην εποχή της, εξαιρετική τομάτα σε 
τσαμπί και γευστικότατα τοματίνια. Ιδιαίτερο, το 
ριγέ-μαύρο τοματίνι μας, το οποίο έχει ξεπεράσει 
τις προσδοκίες μας σε ζήτηση, λόγω της απίθανης 
γεύσης του.

•Με δεδομένο ότι καλλιεργείτε σε μια περιοχή με 
βαθιά και ιστορική σύνδεση με τη γεωργία, πώς 
ενσωματώνετε αυτήν την κληρονομιά στη 
σύγχρονη παραγωγή;
Ακολουθούμε όλες τις σοφές και καλές παλιές 
γεωργικές πρακτικές για καθαρή, αειφόρο 
παραγωγή, εξελίσσοντας τη γνώση μας με 
σύγχρονες καινοτόμες μεθόδους.
Επίσης, αξιοποιούμε την ύπαρξη των άνω των 
1.000 ετών ελαιοδένδρων στο αγρόκτημά μας, ως 
στοιχείο ιστορίας, αλλά και ποιότητας, αφού από 
αυτά παράγουμε εξαιρετικό, βιολογικής 
καλλιέργειας, παρθένο ελαιόλαδο κορωνέικης 
ποικιλίας.

•Πώς χρησιμοποιείτε το διαδίκτυο για να 
«ανοίξετε» το αγρόκτημα στον κόσμο και να 
εκπαιδεύσετε το κοινό στη βιολογική γεωργία;
Το διαδίκτυο αποτελεί εργαλείο επικοινωνίας για 
να προβάλλουμε τη δουλειά μας σε όλη τη Γη. 
Είναι ένας άμεσος τρόπος να μεταδώσουμε τα 
μηνύματά μας από την καθημερινότητά μας στο 
χωράφι, με αληθινές εικόνες και ιστορίες, στον 
τελικό καταναλωτή.

•Πιστεύετε ότι οι καταναλωτές σήμερα 
αναζητούν περισσότερο τη διαφάνεια ή την 
αυθεντικότητα;
Σίγουρα και τα δύο. Η διαφάνεια είναι το Α & το Ω 
της βιολογικής γεωργίας και χωρίς αυτήν δε 
διασφαλίζεται η αυθεντικότητα κανενός 
προϊόντος.
Το Αγρόκτημα Κάτσου δεν είναι απλώς μια 
αγροτική επιχείρηση, είναι ένα ζωντανό 
παράδειγμα αληθινής παραγωγής.

•Αν μπορούσατε να δώσετε μία συμβουλή σε μια 
νέα γυναίκα που θέλει να ασχοληθεί με το 
επιχειρείν και ειδικά με τη βιολογική γεωργία, 
ποια θα ήταν αυτή;
Η μόνη συμβουλή που θα μπορούσα να δώσω 
είναι εκείνη που μας έδινε πάντα ο αγρότης 
πατέρας μας και που τώρα μόνο μπορώ να 
κατανοήσω την αξία της: «Να μη φοβάσαι την 
εργασία και να τιμάς τον κόπο σου. Η δουλειά στη 
γη ανταμείβεται και πάντα θα ζεις απ’ αυτήν!». 
Η αγροτική δουλειά είναι δύσκολη, αλλά η Γη έχει 
πλούτο και η Φύση σοφία! Για εμάς, αυτά έχουν 
αξία στο επιχειρείν…

-Ποια είναι τα σχέδια και οι επιδιώξεις της «Ε.Μ.» για το µέλλον;
Όραµά µας είναι µια σύγχρονη, εξωστρεφής και καινοτόµος 
«Ένωση Μεσσηνίας» που δηµιουργεί αξία σε όλη την 
αγροδιατροφική αλυσίδα.
Κεντρικός άξονας είναι η περαιτέρω ανάδειξη της «Ελιάς ΠΟΠ 
Καλαµάτας» και του «Ελαιολάδου ΠΟΠ Καλαµάτας» µέσω 
ενίσχυσης της τυποποίησης, της ταυτότητας και της διεθνούς 
παρουσίας τους.
Παράλληλα, επενδύουµε στην έρευνα και την καινοτοµία για την 
αντιµετώπιση νέων προκλήσεων.
∆ίνουµε έµφαση στην πολυλειτουργικότητα της γεωργίας, 
συνδέοντας την παραγωγή µε τη γαστρονοµία, τον τουρισµό και την 
πολιτιστική ταυτότητα της περιοχής.
Στο πλαίσιο της κυκλικής οικονοµίας επιδιώκουµε την πλήρη 
αξιοποίηση της αξιακής αλυσίδας, δίνοντας σηµασία όχι µόνο στα 
βασικά προϊόντα, αλλά και στα υποπροϊόντα.
Στόχος µας είναι ένα µοντέλο όπου η αξία παράγεται σε όλη τη 
διαδροµή του προϊόντος, από την παραγωγή έως τη γαστρονοµία.

Στην καρδιά της πόλης (Ιατροπούλου 10, 27210 23854), το 
«MU – Messinia Union» αποτελεί σύγχρονο χώρο ανάδειξης 
της µεσσηνιακής και συνεταιριστικής παραγωγής. 
∆ηµιουργήθηκε από την «Ένωση Μεσσηνίας» για να φέρει 
κοντά καταναλωτές και παραγωγούς, προωθώντας το 
τυποποιηµένο συνεταιριστικό προϊόν ως πυλώνα 
εξωστρέφειας της ελληνικής αγροτικής οικονοµίας.
Στα ράφια του πρωταγωνιστούν το «Ελαιόλαδο & Ελιά ΠΟΠ 
Καλαµάτας», η µαύρη κορινθιακή σταφίδα, τοπικοί οίνοι, 
µέλι, σύκα, αρωµατικά και άλλα εκλεκτά προϊόντα. 
Παράλληλα, φιλοξενούνται είδη από συνεταιρισµούς όλης 
της χώρας, φυσικά καλλυντικά, βιολογικά προϊόντα και 
µοναδικά δώρα.
Το MU ενώνει παράδοση και σύγχρονη παραγωγή, δίνοντας 
νέα αξία στο συνεταιριστικό προϊόν. Το όνοµα συνδέεται µε το 
Messinian Union και το µυκηναϊκό συλλαβόγραµµα “MU”, 
σύµβολο της διαχρονικής πορείας της ελιάς και της 
µεσσηνιακής παραγωγής.

Το «καλάθι» της Μεσσηνίας
στο κέντρο της Καλαµάτας

 «Κάθε ελιά που συλλέγεται 
είναι µια υπόσχεση 

αυθεντικότητας, βιωσιµότητας 
και σεβασµού στη γη. 

Εδώ, η παράδοση δεν είναι 
παρελθόν· είναι µέλλον.»

Αγροτικός Συνεταιρισµός “Ένωση Μεσσηνίας” – 
Φύλακας της παράδοσης, εγγυητής της ποιότητας

Μεσσηνία… η γη που κάνει την ελιά τέχνη 
και την ποιότητα αξία ζωής.

 

Γιάννης Πάζιος
∆ιευθυντής 

Αγροτικού Συνεταιρισµού 
«Ένωση Μεσσηνίας»



•Ποιο ήταν το αρχικό κίνητρο που σας οδήγησε 
στη δημιουργία ενός βιολογικού αγροκτήματος 
και πώς εξελίχθηκε αυτό το όραμα μέσα στα 
χρόνια;
Στο αγρόκτημά μας, η ιστορία της τομάτας ξεκινά 
το 1960. Την καλλιέργεια αυτή ξεκίνησε με αγάπη 
και μεράκι ο αείμνηστος παππούς μας 
Χαράλαμπος Κάτσος, ενώ τη σκυτάλη πήρε και 
εξέλιξε η δεύτερη γενιά, ο πρωτοπόρος για την 
εποχή του βιοκαλλιεργητής πατέρα μας Γιάννης 
Κάτσος, ο οποίος  εφάρμοσε όλες  τις αρχές της 
βιολογικής γεωργίας. Από τότε ως σήμερα αυτή  η 
γη καλλιεργείται αποκλειστικά βιολογικά από την 
τρίτη γενιά, αποφασισμένοι να συνεχίσουμε το 
όραμα των προγόνων μας για καθαρή και 
ποιοτική τροφή .

•Πώς ορίζετε σήμερα την «ταυτότητα» του 
Αγροκτήματος Κάτσου και ποια στοιχεία 
θεωρείτε αδιαπραγμάτευτα;
Η ταυτότητα του αγροκτήματός μας είναι το 
καθαρό και ζωντανό έδαφος και το σχεδόν 
μηδενικού περιβαλλοντικού αποτυπώματος 
οικοσύστημα, όπου αναπτύσσεται η μικρής 
κλίμακας ποιοτική παραγωγή προϊόντων, με 

γνησιότητα, υψηλή ποιότητα και φυσική γεύση.
Αδιαπραγμάτευτα είναι η γνήσια βιολογική 
καλλιέργεια , η αυθεντικότητα, η ηθική μας και η 
διαφάνεια που μας χαρακτηρίζουν τόσο στη ζωή 
μας όσο και στη δουλειά μας.

•Ποια προσωπική εμπειρία σας αποτυπώνει το 
ότι η γεωργία «έχει άρωμα γυναίκας»; Ποιες 
προκλήσεις συναντά σήμερα μια γυναίκα στον 
αγροτικό χώρο και πώς διαμορφώνετε τον δικό 
σας ρόλο ως σύγχρονη παραγωγός σε όλη την 
αγροδιατροφική αλυσίδα;
Η γεωργία για μένα έχει πράγματι «άρωμα 
γυναίκας», γιατί στηρίζεται στη φροντίδα, στην 
υπομονή και στην αγάπη, στοιχεία της γυναικείας 
φύσης.
Παρά τις προκλήσεις (χειρωνακτική εργασία, 
δύσκολες συνθήκες, αβεβαιότητα κ.λπ.) 
συμμετέχω σε κάθε στάδιο παραγωγής και 
διάθεσης, προσφέροντας αγνά, καθαρά, ποιοτικά 
προϊόντα απευθείας στους καταναλωτές, η 
αναγνώριση των οποίων μας δίνει τη δύναμη να 
συνεχίζουμε «βιολογικά».

•Ποιες πρακτικές εφαρμόζετε για να διατηρείτε 
το αγρόκτημα πλήρως βιολογικό;
Συμμαχούμε με τη φύση και δε χρησιμοποιούμε 
ίχνος ζιζανιοκτόνων, φυτοφαρμάκων, χημικής 
λίπανσης ή γενετικά τροποποιημένες ποικιλίες 
(GMO). Είμαστε από το 1997 πιστοποιημένοι στον 
αρμόδιο οργανισμό πιστοποίησης βιολογικών 
προϊόντων ΔΗΩ, με τακτικούς και αυστηρούς 
ελέγχους στο χωράφι.

•Ποια είναι η φιλοσοφία σας σχετικά με την 
αναγέννηση του εδάφους και τη μακροχρόνια 
υγεία του αγροκτήματος;

Πιστεύω βαθιά ότι η φύση ανατροφοδοτείται κι 
έτσι δε χρειάζεται τεχνητές παρεμβάσεις και 
χρήση χημικών. Το ότι πάντα είχαμε κι έχουμε 
μικρής κλίμακας καλλιέργειες, μας δίνει μεγάλη 
ευελιξία και δυνατότητα βιολογικής διαχείρισης 
του αγροκτήματός μας.

•Πώς διαχειρίζεστε μια τόσο μεγάλη ποικιλία 
καλλιεργειών και ποια θεωρείτε «ναυαρχίδα» του 
αγροκτήματός σας;
Στο 30 στρεμμάτων αγρόκτημά μας, με βιολογικό 
ελαιώνα, ο επισκέπτης συναντά παλιές ποικιλίες 
συκιάς, φυσικούς φράκτες με φραγκοσυκιές, 
εσπεριδοειδή, ακτινίδια τα οποία συγκομίζονται 
ώριμα στην εποχή τους, ροδιές, μουσμουλιές, 
μουριές του 1900, μικρό αμπελώνα για 
επιτραπέζιο σταφύλι. 
Ταυτόχρονα, εκμεταλλευόμαστε όλη μας την 
περιμετρική έκταση φυτεύοντας εποχικά, σχεδόν 
όλα τα λαχανικά.
Φημιζόμαστε για το γευστικό μας βιολογικό 
φρέσκο κολοκυθάκι με τον ανθό, τη βιολογική 
νόστιμη καθαρή πατάτα μας με δύο φυτεύσεις το 
χρόνο, γλυκοπατάτες και κόκκινες κολοκύθες 
το φθινόπωρο, τα τρυφερά μαρούλια μας, με τη 
συνοδεία φρέσκου κρεμμυδιού την άνοιξη, 
βιολογικό καρότο και αγνά μυρωδικά σχεδόν όλο 
το χρόνο, όπως  μυρώνια, μαϊντανό, άγριο 
μάραθο, σέλινο, δυόσμο, βασιλικό για πέστο. 
Εποχικά διαθέτουμε λευκή μελιτζάνα, πιπεριές, 
φρέσκα φασολάκια, φρέσκο αρακά και τραγανό 
αγγουράκι που τρώγεται άφοβα με τη φλούδα.
Σήμα κατατεθέν μας, η ναυαρχίδα των 
καλλιεργειών μας, οι βιολογικές 
ποικιλίες τομάτας που παράγουμε. 
Μεγαλόκαρπη τομάτα για σαλάτα και γεμιστά, 
παραδοσιακή χοντροκατσαρή μεσσηνιακή 
ποικιλία στην εποχή της, εξαιρετική τομάτα σε 
τσαμπί και γευστικότατα τοματίνια. Ιδιαίτερο, το 
ριγέ-μαύρο τοματίνι μας, το οποίο έχει ξεπεράσει 
τις προσδοκίες μας σε ζήτηση, λόγω της απίθανης 
γεύσης του.

•Με δεδομένο ότι καλλιεργείτε σε μια περιοχή με 
βαθιά και ιστορική σύνδεση με τη γεωργία, πώς 
ενσωματώνετε αυτήν την κληρονομιά στη 
σύγχρονη παραγωγή;
Ακολουθούμε όλες τις σοφές και καλές παλιές 
γεωργικές πρακτικές για καθαρή, αειφόρο 
παραγωγή, εξελίσσοντας τη γνώση μας με 
σύγχρονες καινοτόμες μεθόδους.
Επίσης, αξιοποιούμε την ύπαρξη των άνω των 
1.000 ετών ελαιοδένδρων στο αγρόκτημά μας, ως 
στοιχείο ιστορίας, αλλά και ποιότητας, αφού από 
αυτά παράγουμε εξαιρετικό, βιολογικής 
καλλιέργειας, παρθένο ελαιόλαδο κορωνέικης 
ποικιλίας.

•Πώς χρησιμοποιείτε το διαδίκτυο για να 
«ανοίξετε» το αγρόκτημα στον κόσμο και να 
εκπαιδεύσετε το κοινό στη βιολογική γεωργία;
Το διαδίκτυο αποτελεί εργαλείο επικοινωνίας για 
να προβάλλουμε τη δουλειά μας σε όλη τη Γη. 
Είναι ένας άμεσος τρόπος να μεταδώσουμε τα 
μηνύματά μας από την καθημερινότητά μας στο 
χωράφι, με αληθινές εικόνες και ιστορίες, στον 
τελικό καταναλωτή.

•Πιστεύετε ότι οι καταναλωτές σήμερα 
αναζητούν περισσότερο τη διαφάνεια ή την 
αυθεντικότητα;
Σίγουρα και τα δύο. Η διαφάνεια είναι το Α & το Ω 
της βιολογικής γεωργίας και χωρίς αυτήν δε 
διασφαλίζεται η αυθεντικότητα κανενός 
προϊόντος.
Το Αγρόκτημα Κάτσου δεν είναι απλώς μια 
αγροτική επιχείρηση, είναι ένα ζωντανό 
παράδειγμα αληθινής παραγωγής.

•Αν μπορούσατε να δώσετε μία συμβουλή σε μια 
νέα γυναίκα που θέλει να ασχοληθεί με το 
επιχειρείν και ειδικά με τη βιολογική γεωργία, 
ποια θα ήταν αυτή;
Η μόνη συμβουλή που θα μπορούσα να δώσω 
είναι εκείνη που μας έδινε πάντα ο αγρότης 
πατέρας μας και που τώρα μόνο μπορώ να 
κατανοήσω την αξία της: «Να μη φοβάσαι την 
εργασία και να τιμάς τον κόπο σου. Η δουλειά στη 
γη ανταμείβεται και πάντα θα ζεις απ’ αυτήν!». 
Η αγροτική δουλειά είναι δύσκολη, αλλά η Γη έχει 
πλούτο και η Φύση σοφία! Για εμάς, αυτά έχουν 
αξία στο επιχειρείν…

‣ Κυρία Ξηρογιάννη, πώς άρχισε η Greenland 
Co-Farming και ποια είναι η φιλοσοφία πίσω από την 
εταιρεία;
Η Greenland Co-Farming γεννήθηκε µέσα από µια βαθιά, 
σχεδόν βιωµατική ανάγκη επιστροφής στις ρίζες µας. Την 
περίοδο της οικονοµικής κρίσης, τα αδέρφια µου κι εγώ 
πήραµε την απόφαση να αφήσουµε πίσω τις σπουδές και 
τις επαγγελµατικές µας πορείες και να επιστρέψουµε στη 
Στέρνα, στον τόπο που µας µεγάλωσε.
∆εν αρχίσαµε ως επαγγελµατίες αγρότες, αλλά ως 
άνθρωποι που αγαπούν τη γη τους και ήθελαν να της 
δώσουν επιπλέον αξία.
Η φιλοσοφία µας βασίζεται σε κάτι πολύ απλό, αλλά 
ουσιαστικό: να αναδείξουµε την ποιότητα του µεσσηνιακού 
προϊόντος, να δουλεύουµε µε σεβασµό προς τη φύση και 
να δηµιουργούµε ένα δίκαιο µοντέλο για όλους… 
παραγωγούς, συνεργάτες και καταναλωτές.
Για εµάς, η “Greenland co-farming” δεν είναι απλώς µία 
επιχείρηση. Είναι µίa επιστροφή, µία επιλογή ζωής και µία 
ευθύνη έναντι του τόπου µας.

επαγγελµατίες από όλον τον κόσµο, κι αυτό δίνει την 
ευκαιρία να δεις πού βρίσκεται η αγορά, αλλά και πού 
µπορείς να φτάσεις.
Μας επέτρεψε να συνδεθούµε µε τους ήδη υπάρχοντες 
πελάτες µας και να παρακολουθήσουµε τις νέες τάσεις της 
αγοράς.
Παρατηρήσαµε πώς άλλες εταιρείες, αντίστοιχες µε την δική 
µας, προσαρµόζονται και εξελίσσονται, κάτι που µας βοηθά 
να σχεδιάσουµε την στρατηγική µας για το µέλλον.

‣ Ύστερα από όλη αυτήν την πορεία, ποιο είναι το όραµά 
σας για το µέλλον;
Το όραµά µας είναι ξεκάθαρο: να συνεχίσουµε να 
µεγαλώνουµε, χωρίς να χάσουµε ποτέ την αυθεντικότητά 
µας.
Θέλουµε να ενισχύσουµε τον αγροτουρισµό, να ανοίξουµε 
ακόµα περισσότερο την εµπειρία της ελληνικής ελιάς στον 
κόσµο και να δώσουµε ευκαιρίες και σε άλλους νέους να 
επιστρέψουν στον τόπο τους.
Ονειρευόµαστε µια Μεσσηνία που δεν εξάγει µόνο 
προϊόντα, αλλά και εµπειρίες, πολιτισµό κι αξίες.
Γιατί εν τέλει, αυτό που κάνουµε δεν είναι µόνο παραγωγή… 
είναι µία ιστορία η οποία συνεχίζεται, την οποία και θέλουµε 
να πούµε σε όλον τον κόσµο!

‣ Ποια είναι τα προϊόντα που παράγετε σήµερα;
Σήµερα παράγουµε προϊόντα που αποτελούν την «καρδιά» 
της µεσσηνιακής γης: εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο, 
κυρίως από την Κορωνέικη ποικιλία και από αυθεντικές 
ελιές Καλαµών.
Παράλληλα, έχουµε εξελίξει και πιο καινοτόµα προϊόντα, 
βασισµένα σε παραδοσιακές συνταγές, µε στόχο να 
αναδείξουµε και τη γαστρονοµική ταυτότητα της περιοχής.
Κάθε προϊόν µας κουβαλάει µία ιστορία… από το δέντρο 
µέχρι το τραπέζι.
 
‣ Πώς έχει εξελιχθεί η παραγωγική σας διαδικασία κατά 
τα τελευταία έτη;
Η εξέλιξή µας ήταν συνεχής και συνειδητή. Από την πρώτη 
στιγµή επιλέξαµε να µην πουλήσουµε χύµα προϊόν, αλλά να 
επενδύσουµε στην τυποποίηση και στην ποιότητα.
Σήµερα, καλλιεργούµε χιλιάδες ελαιόδεντρα, εφαρµόζουµε 
πιστοποιηµένες διαδικασίες (ISO, βιολογικές πρακτικές) και 
συνεργαζόµαστε µε ειδικούς αυτών των τοµέων, αλλά και 
µε σεφ, για να παντρέψουµε την παράδοση µε τη σύγχρονη 
τεχνογνωσία.
Για εµάς, η παραγωγή δεν είναι απλώς µία διαδικασία, είναι 
µία συνεχής αναζήτηση βελτίωσης και αυθεντικότητας.
 
‣ ∆ιατηρείτε και ηλεκτρονικό κατάστηµα (e-shop). Πόσο 
σηµαντικό είναι αυτό για τη στρατηγική σας;
Το ηλεκτρονικό µας κατάστηµα (e-shop) είναι ένα πολύ 
σηµαντικό εργαλείο. ∆εν είναι απλώς ένα κανάλι πώλησης, 
είναι ο τρόπος µας να επικοινωνούµε απευθείας µε τον 
καταναλωτή, να του εξηγούµε την ιστορία µας και να του 
προσφέρουµε πλήρη διαφάνεια για τα προϊόντα µας.
Μας δίνει τη δυνατότητα να φτάνουµε σε όλον τον κόσµο, 
χωρίς ενδιάµεσους και παράλληλα, να χτίζουµε µια σχέση 
εµπιστοσύνης µε τους πελάτες µας.

‣ Προσφάτως ανακοινώσατε άνοιγµα προς την αγορά 
των ΗΠΑ. Τι σηµαίνει αυτό για την εταιρεία σας;
Η είσοδος στην αγορά των ΗΠΑ αποτελεί ένα πολύ 
σηµαντικό βήµα για εµάς. Είναι µία αναγνώριση της 
ποιότητας και της δουλειάς που έχουµε κάνει όλα αυτά τα 
χρόνια.
Ταυτοχρόνως, είναι και µια µεγάλη ευθύνη, κι αυτό, διότι δεν 
εξάγουµε απλώς προϊόντα… εξάγουµε την ταυτότητα της 
Μεσσηνίας, την ιστορία µας, τον τρόπο που δουλεύουµε.

Για εµάς, κάθε νέα αγορά είναι µία ευκαιρία για να δείξουµε 
τι µπορεί να επιτύχει µια µεσσηνιακή επιχείρηση -που 
ασχολείται µε την ελληνική γη- όταν η δουλειά της 
συνδυάζεται µε όραµα και επιµονή.
 
‣ Στο κτήµα που διαθέτετε παρέχετε και αγροτουριστική 
εµπειρία. Περιγράψτε µας αυτήν την υπηρεσία σας.
Το αγρόκτηµα δεν είναι απλώς ένας επισκέψιµος χώρος, 
αλλά µια καθηµερινή συνέχεια της δουλειάς και της ζωής 
µας, υπό τη µορφή του αγροτουρισµού.
∆ίνουµε τη δυνατότητα σε επισκέπτες να γνωρίσουν από 
κοντά τους ελαιώνες, να δουν πώς καλλιεργούµε και να 
κατανοήσουν τη διαδικασία που ακολουθούµε από το 
χωράφι µέχρι το ράφι.
Επίσης, πραγµατοποιούνται γευστικές δοκιµές, µέσα από τις 
οποίες παρουσιάζουµε το ελαιόλαδο και τις ελιές µας, 
καθώς και αυθεντικά εδέσµατα της µεσσηνιακής κουζίνας.
Πρόκειται για µια βιωµατική προσέγγιση, µε βάση τη φύση, 
την παραγωγή και την καθηµερινότητά µας.
Παράλληλα, δηµιουργήσαµε στο κέντρο της Καλαµάτας το 
“Green Land Office & Apartments”, ως µία επιπλέον 
δυνατότητα φιλοξενίας για όσους επιθυµούν να γνωρίσουν 
την ευρύτερη περιοχή.
Στόχος µας είναι όσοι µας επισκέπτονται, να έρχονται σε 
επαφή όχι µόνο µε τα προϊόντα, αλλά µε την ίδια τη 
µεσσηνιακή πραγµατικότητα.

‣ Συµµετείχατε και στη φετινή FoodExpo. Ποιο ήταν το 
απόσταγµα από αυτήν σας τη συµµετοχή;
Η συµµετοχή µας στη FoodExpo ήταν µια πολύ δυνατή 
εµπειρία, αφού είναι ένας χώρος όπου συναντιούνται 

Η νέα γενιά παραγωγών
που επαναπροσδιορίζει 
την ελιά Καλαμάτας!

Συνέντευξη με την κα Ξηρογιάννη για 
την έναρξη της εταιρείας, τα προϊόντα 
και το άνοιγμα στις διεθνείς αγορές



•Ποιο ήταν το αρχικό κίνητρο που σας οδήγησε 
στη δημιουργία ενός βιολογικού αγροκτήματος 
και πώς εξελίχθηκε αυτό το όραμα μέσα στα 
χρόνια;
Στο αγρόκτημά μας, η ιστορία της τομάτας ξεκινά 
το 1960. Την καλλιέργεια αυτή ξεκίνησε με αγάπη 
και μεράκι ο αείμνηστος παππούς μας 
Χαράλαμπος Κάτσος, ενώ τη σκυτάλη πήρε και 
εξέλιξε η δεύτερη γενιά, ο πρωτοπόρος για την 
εποχή του βιοκαλλιεργητής πατέρα μας Γιάννης 
Κάτσος, ο οποίος  εφάρμοσε όλες  τις αρχές της 
βιολογικής γεωργίας. Από τότε ως σήμερα αυτή  η 
γη καλλιεργείται αποκλειστικά βιολογικά από την 
τρίτη γενιά, αποφασισμένοι να συνεχίσουμε το 
όραμα των προγόνων μας για καθαρή και 
ποιοτική τροφή .

•Πώς ορίζετε σήμερα την «ταυτότητα» του 
Αγροκτήματος Κάτσου και ποια στοιχεία 
θεωρείτε αδιαπραγμάτευτα;
Η ταυτότητα του αγροκτήματός μας είναι το 
καθαρό και ζωντανό έδαφος και το σχεδόν 
μηδενικού περιβαλλοντικού αποτυπώματος 
οικοσύστημα, όπου αναπτύσσεται η μικρής 
κλίμακας ποιοτική παραγωγή προϊόντων, με 

γνησιότητα, υψηλή ποιότητα και φυσική γεύση.
Αδιαπραγμάτευτα είναι η γνήσια βιολογική 
καλλιέργεια , η αυθεντικότητα, η ηθική μας και η 
διαφάνεια που μας χαρακτηρίζουν τόσο στη ζωή 
μας όσο και στη δουλειά μας.

•Ποια προσωπική εμπειρία σας αποτυπώνει το 
ότι η γεωργία «έχει άρωμα γυναίκας»; Ποιες 
προκλήσεις συναντά σήμερα μια γυναίκα στον 
αγροτικό χώρο και πώς διαμορφώνετε τον δικό 
σας ρόλο ως σύγχρονη παραγωγός σε όλη την 
αγροδιατροφική αλυσίδα;
Η γεωργία για μένα έχει πράγματι «άρωμα 
γυναίκας», γιατί στηρίζεται στη φροντίδα, στην 
υπομονή και στην αγάπη, στοιχεία της γυναικείας 
φύσης.
Παρά τις προκλήσεις (χειρωνακτική εργασία, 
δύσκολες συνθήκες, αβεβαιότητα κ.λπ.) 
συμμετέχω σε κάθε στάδιο παραγωγής και 
διάθεσης, προσφέροντας αγνά, καθαρά, ποιοτικά 
προϊόντα απευθείας στους καταναλωτές, η 
αναγνώριση των οποίων μας δίνει τη δύναμη να 
συνεχίζουμε «βιολογικά».

•Ποιες πρακτικές εφαρμόζετε για να διατηρείτε 
το αγρόκτημα πλήρως βιολογικό;
Συμμαχούμε με τη φύση και δε χρησιμοποιούμε 
ίχνος ζιζανιοκτόνων, φυτοφαρμάκων, χημικής 
λίπανσης ή γενετικά τροποποιημένες ποικιλίες 
(GMO). Είμαστε από το 1997 πιστοποιημένοι στον 
αρμόδιο οργανισμό πιστοποίησης βιολογικών 
προϊόντων ΔΗΩ, με τακτικούς και αυστηρούς 
ελέγχους στο χωράφι.

•Ποια είναι η φιλοσοφία σας σχετικά με την 
αναγέννηση του εδάφους και τη μακροχρόνια 
υγεία του αγροκτήματος;

Πιστεύω βαθιά ότι η φύση ανατροφοδοτείται κι 
έτσι δε χρειάζεται τεχνητές παρεμβάσεις και 
χρήση χημικών. Το ότι πάντα είχαμε κι έχουμε 
μικρής κλίμακας καλλιέργειες, μας δίνει μεγάλη 
ευελιξία και δυνατότητα βιολογικής διαχείρισης 
του αγροκτήματός μας.

•Πώς διαχειρίζεστε μια τόσο μεγάλη ποικιλία 
καλλιεργειών και ποια θεωρείτε «ναυαρχίδα» του 
αγροκτήματός σας;
Στο 30 στρεμμάτων αγρόκτημά μας, με βιολογικό 
ελαιώνα, ο επισκέπτης συναντά παλιές ποικιλίες 
συκιάς, φυσικούς φράκτες με φραγκοσυκιές, 
εσπεριδοειδή, ακτινίδια τα οποία συγκομίζονται 
ώριμα στην εποχή τους, ροδιές, μουσμουλιές, 
μουριές του 1900, μικρό αμπελώνα για 
επιτραπέζιο σταφύλι. 
Ταυτόχρονα, εκμεταλλευόμαστε όλη μας την 
περιμετρική έκταση φυτεύοντας εποχικά, σχεδόν 
όλα τα λαχανικά.
Φημιζόμαστε για το γευστικό μας βιολογικό 
φρέσκο κολοκυθάκι με τον ανθό, τη βιολογική 
νόστιμη καθαρή πατάτα μας με δύο φυτεύσεις το 
χρόνο, γλυκοπατάτες και κόκκινες κολοκύθες 
το φθινόπωρο, τα τρυφερά μαρούλια μας, με τη 
συνοδεία φρέσκου κρεμμυδιού την άνοιξη, 
βιολογικό καρότο και αγνά μυρωδικά σχεδόν όλο 
το χρόνο, όπως  μυρώνια, μαϊντανό, άγριο 
μάραθο, σέλινο, δυόσμο, βασιλικό για πέστο. 
Εποχικά διαθέτουμε λευκή μελιτζάνα, πιπεριές, 
φρέσκα φασολάκια, φρέσκο αρακά και τραγανό 
αγγουράκι που τρώγεται άφοβα με τη φλούδα.
Σήμα κατατεθέν μας, η ναυαρχίδα των 
καλλιεργειών μας, οι βιολογικές 
ποικιλίες τομάτας που παράγουμε. 
Μεγαλόκαρπη τομάτα για σαλάτα και γεμιστά, 
παραδοσιακή χοντροκατσαρή μεσσηνιακή 
ποικιλία στην εποχή της, εξαιρετική τομάτα σε 
τσαμπί και γευστικότατα τοματίνια. Ιδιαίτερο, το 
ριγέ-μαύρο τοματίνι μας, το οποίο έχει ξεπεράσει 
τις προσδοκίες μας σε ζήτηση, λόγω της απίθανης 
γεύσης του.

•Με δεδομένο ότι καλλιεργείτε σε μια περιοχή με 
βαθιά και ιστορική σύνδεση με τη γεωργία, πώς 
ενσωματώνετε αυτήν την κληρονομιά στη 
σύγχρονη παραγωγή;
Ακολουθούμε όλες τις σοφές και καλές παλιές 
γεωργικές πρακτικές για καθαρή, αειφόρο 
παραγωγή, εξελίσσοντας τη γνώση μας με 
σύγχρονες καινοτόμες μεθόδους.
Επίσης, αξιοποιούμε την ύπαρξη των άνω των 
1.000 ετών ελαιοδένδρων στο αγρόκτημά μας, ως 
στοιχείο ιστορίας, αλλά και ποιότητας, αφού από 
αυτά παράγουμε εξαιρετικό, βιολογικής 
καλλιέργειας, παρθένο ελαιόλαδο κορωνέικης 
ποικιλίας.

•Πώς χρησιμοποιείτε το διαδίκτυο για να 
«ανοίξετε» το αγρόκτημα στον κόσμο και να 
εκπαιδεύσετε το κοινό στη βιολογική γεωργία;
Το διαδίκτυο αποτελεί εργαλείο επικοινωνίας για 
να προβάλλουμε τη δουλειά μας σε όλη τη Γη. 
Είναι ένας άμεσος τρόπος να μεταδώσουμε τα 
μηνύματά μας από την καθημερινότητά μας στο 
χωράφι, με αληθινές εικόνες και ιστορίες, στον 
τελικό καταναλωτή.

•Πιστεύετε ότι οι καταναλωτές σήμερα 
αναζητούν περισσότερο τη διαφάνεια ή την 
αυθεντικότητα;
Σίγουρα και τα δύο. Η διαφάνεια είναι το Α & το Ω 
της βιολογικής γεωργίας και χωρίς αυτήν δε 
διασφαλίζεται η αυθεντικότητα κανενός 
προϊόντος.
Το Αγρόκτημα Κάτσου δεν είναι απλώς μια 
αγροτική επιχείρηση, είναι ένα ζωντανό 
παράδειγμα αληθινής παραγωγής.

•Αν μπορούσατε να δώσετε μία συμβουλή σε μια 
νέα γυναίκα που θέλει να ασχοληθεί με το 
επιχειρείν και ειδικά με τη βιολογική γεωργία, 
ποια θα ήταν αυτή;
Η μόνη συμβουλή που θα μπορούσα να δώσω 
είναι εκείνη που μας έδινε πάντα ο αγρότης 
πατέρας μας και που τώρα μόνο μπορώ να 
κατανοήσω την αξία της: «Να μη φοβάσαι την 
εργασία και να τιμάς τον κόπο σου. Η δουλειά στη 
γη ανταμείβεται και πάντα θα ζεις απ’ αυτήν!». 
Η αγροτική δουλειά είναι δύσκολη, αλλά η Γη έχει 
πλούτο και η Φύση σοφία! Για εμάς, αυτά έχουν 
αξία στο επιχειρείν…

‣ Κυρία Ξηρογιάννη, πώς άρχισε η Greenland 
Co-Farming και ποια είναι η φιλοσοφία πίσω από την 
εταιρεία;
Η Greenland Co-Farming γεννήθηκε µέσα από µια βαθιά, 
σχεδόν βιωµατική ανάγκη επιστροφής στις ρίζες µας. Την 
περίοδο της οικονοµικής κρίσης, τα αδέρφια µου κι εγώ 
πήραµε την απόφαση να αφήσουµε πίσω τις σπουδές και 
τις επαγγελµατικές µας πορείες και να επιστρέψουµε στη 
Στέρνα, στον τόπο που µας µεγάλωσε.
∆εν αρχίσαµε ως επαγγελµατίες αγρότες, αλλά ως 
άνθρωποι που αγαπούν τη γη τους και ήθελαν να της 
δώσουν επιπλέον αξία.
Η φιλοσοφία µας βασίζεται σε κάτι πολύ απλό, αλλά 
ουσιαστικό: να αναδείξουµε την ποιότητα του µεσσηνιακού 
προϊόντος, να δουλεύουµε µε σεβασµό προς τη φύση και 
να δηµιουργούµε ένα δίκαιο µοντέλο για όλους… 
παραγωγούς, συνεργάτες και καταναλωτές.
Για εµάς, η “Greenland co-farming” δεν είναι απλώς µία 
επιχείρηση. Είναι µίa επιστροφή, µία επιλογή ζωής και µία 
ευθύνη έναντι του τόπου µας.

επαγγελµατίες από όλον τον κόσµο, κι αυτό δίνει την 
ευκαιρία να δεις πού βρίσκεται η αγορά, αλλά και πού 
µπορείς να φτάσεις.
Μας επέτρεψε να συνδεθούµε µε τους ήδη υπάρχοντες 
πελάτες µας και να παρακολουθήσουµε τις νέες τάσεις της 
αγοράς.
Παρατηρήσαµε πώς άλλες εταιρείες, αντίστοιχες µε την δική 
µας, προσαρµόζονται και εξελίσσονται, κάτι που µας βοηθά 
να σχεδιάσουµε την στρατηγική µας για το µέλλον.

‣ Ύστερα από όλη αυτήν την πορεία, ποιο είναι το όραµά 
σας για το µέλλον;
Το όραµά µας είναι ξεκάθαρο: να συνεχίσουµε να 
µεγαλώνουµε, χωρίς να χάσουµε ποτέ την αυθεντικότητά 
µας.
Θέλουµε να ενισχύσουµε τον αγροτουρισµό, να ανοίξουµε 
ακόµα περισσότερο την εµπειρία της ελληνικής ελιάς στον 
κόσµο και να δώσουµε ευκαιρίες και σε άλλους νέους να 
επιστρέψουν στον τόπο τους.
Ονειρευόµαστε µια Μεσσηνία που δεν εξάγει µόνο 
προϊόντα, αλλά και εµπειρίες, πολιτισµό κι αξίες.
Γιατί εν τέλει, αυτό που κάνουµε δεν είναι µόνο παραγωγή… 
είναι µία ιστορία η οποία συνεχίζεται, την οποία και θέλουµε 
να πούµε σε όλον τον κόσµο!

‣ Ποια είναι τα προϊόντα που παράγετε σήµερα;
Σήµερα παράγουµε προϊόντα που αποτελούν την «καρδιά» 
της µεσσηνιακής γης: εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο, 
κυρίως από την Κορωνέικη ποικιλία και από αυθεντικές 
ελιές Καλαµών.
Παράλληλα, έχουµε εξελίξει και πιο καινοτόµα προϊόντα, 
βασισµένα σε παραδοσιακές συνταγές, µε στόχο να 
αναδείξουµε και τη γαστρονοµική ταυτότητα της περιοχής.
Κάθε προϊόν µας κουβαλάει µία ιστορία… από το δέντρο 
µέχρι το τραπέζι.
 
‣ Πώς έχει εξελιχθεί η παραγωγική σας διαδικασία κατά 
τα τελευταία έτη;
Η εξέλιξή µας ήταν συνεχής και συνειδητή. Από την πρώτη 
στιγµή επιλέξαµε να µην πουλήσουµε χύµα προϊόν, αλλά να 
επενδύσουµε στην τυποποίηση και στην ποιότητα.
Σήµερα, καλλιεργούµε χιλιάδες ελαιόδεντρα, εφαρµόζουµε 
πιστοποιηµένες διαδικασίες (ISO, βιολογικές πρακτικές) και 
συνεργαζόµαστε µε ειδικούς αυτών των τοµέων, αλλά και 
µε σεφ, για να παντρέψουµε την παράδοση µε τη σύγχρονη 
τεχνογνωσία.
Για εµάς, η παραγωγή δεν είναι απλώς µία διαδικασία, είναι 
µία συνεχής αναζήτηση βελτίωσης και αυθεντικότητας.
 
‣ ∆ιατηρείτε και ηλεκτρονικό κατάστηµα (e-shop). Πόσο 
σηµαντικό είναι αυτό για τη στρατηγική σας;
Το ηλεκτρονικό µας κατάστηµα (e-shop) είναι ένα πολύ 
σηµαντικό εργαλείο. ∆εν είναι απλώς ένα κανάλι πώλησης, 
είναι ο τρόπος µας να επικοινωνούµε απευθείας µε τον 
καταναλωτή, να του εξηγούµε την ιστορία µας και να του 
προσφέρουµε πλήρη διαφάνεια για τα προϊόντα µας.
Μας δίνει τη δυνατότητα να φτάνουµε σε όλον τον κόσµο, 
χωρίς ενδιάµεσους και παράλληλα, να χτίζουµε µια σχέση 
εµπιστοσύνης µε τους πελάτες µας.

‣ Προσφάτως ανακοινώσατε άνοιγµα προς την αγορά 
των ΗΠΑ. Τι σηµαίνει αυτό για την εταιρεία σας;
Η είσοδος στην αγορά των ΗΠΑ αποτελεί ένα πολύ 
σηµαντικό βήµα για εµάς. Είναι µία αναγνώριση της 
ποιότητας και της δουλειάς που έχουµε κάνει όλα αυτά τα 
χρόνια.
Ταυτοχρόνως, είναι και µια µεγάλη ευθύνη, κι αυτό, διότι δεν 
εξάγουµε απλώς προϊόντα… εξάγουµε την ταυτότητα της 
Μεσσηνίας, την ιστορία µας, τον τρόπο που δουλεύουµε.

Για εµάς, κάθε νέα αγορά είναι µία ευκαιρία για να δείξουµε 
τι µπορεί να επιτύχει µια µεσσηνιακή επιχείρηση -που 
ασχολείται µε την ελληνική γη- όταν η δουλειά της 
συνδυάζεται µε όραµα και επιµονή.
 
‣ Στο κτήµα που διαθέτετε παρέχετε και αγροτουριστική 
εµπειρία. Περιγράψτε µας αυτήν την υπηρεσία σας.
Το αγρόκτηµα δεν είναι απλώς ένας επισκέψιµος χώρος, 
αλλά µια καθηµερινή συνέχεια της δουλειάς και της ζωής 
µας, υπό τη µορφή του αγροτουρισµού.
∆ίνουµε τη δυνατότητα σε επισκέπτες να γνωρίσουν από 
κοντά τους ελαιώνες, να δουν πώς καλλιεργούµε και να 
κατανοήσουν τη διαδικασία που ακολουθούµε από το 
χωράφι µέχρι το ράφι.
Επίσης, πραγµατοποιούνται γευστικές δοκιµές, µέσα από τις 
οποίες παρουσιάζουµε το ελαιόλαδο και τις ελιές µας, 
καθώς και αυθεντικά εδέσµατα της µεσσηνιακής κουζίνας.
Πρόκειται για µια βιωµατική προσέγγιση, µε βάση τη φύση, 
την παραγωγή και την καθηµερινότητά µας.
Παράλληλα, δηµιουργήσαµε στο κέντρο της Καλαµάτας το 
“Green Land Office & Apartments”, ως µία επιπλέον 
δυνατότητα φιλοξενίας για όσους επιθυµούν να γνωρίσουν 
την ευρύτερη περιοχή.
Στόχος µας είναι όσοι µας επισκέπτονται, να έρχονται σε 
επαφή όχι µόνο µε τα προϊόντα, αλλά µε την ίδια τη 
µεσσηνιακή πραγµατικότητα.

‣ Συµµετείχατε και στη φετινή FoodExpo. Ποιο ήταν το 
απόσταγµα από αυτήν σας τη συµµετοχή;
Η συµµετοχή µας στη FoodExpo ήταν µια πολύ δυνατή 
εµπειρία, αφού είναι ένας χώρος όπου συναντιούνται 
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•Ποιο ήταν το αρχικό κίνητρο που σας οδήγησε 
στη δημιουργία ενός βιολογικού αγροκτήματος 
και πώς εξελίχθηκε αυτό το όραμα μέσα στα 
χρόνια;
Στο αγρόκτημά μας, η ιστορία της τομάτας ξεκινά 
το 1960. Την καλλιέργεια αυτή ξεκίνησε με αγάπη 
και μεράκι ο αείμνηστος παππούς μας 
Χαράλαμπος Κάτσος, ενώ τη σκυτάλη πήρε και 
εξέλιξε η δεύτερη γενιά, ο πρωτοπόρος για την 
εποχή του βιοκαλλιεργητής πατέρα μας Γιάννης 
Κάτσος, ο οποίος  εφάρμοσε όλες  τις αρχές της 
βιολογικής γεωργίας. Από τότε ως σήμερα αυτή  η 
γη καλλιεργείται αποκλειστικά βιολογικά από την 
τρίτη γενιά, αποφασισμένοι να συνεχίσουμε το 
όραμα των προγόνων μας για καθαρή και 
ποιοτική τροφή .

•Πώς ορίζετε σήμερα την «ταυτότητα» του 
Αγροκτήματος Κάτσου και ποια στοιχεία 
θεωρείτε αδιαπραγμάτευτα;
Η ταυτότητα του αγροκτήματός μας είναι το 
καθαρό και ζωντανό έδαφος και το σχεδόν 
μηδενικού περιβαλλοντικού αποτυπώματος 
οικοσύστημα, όπου αναπτύσσεται η μικρής 
κλίμακας ποιοτική παραγωγή προϊόντων, με 

γνησιότητα, υψηλή ποιότητα και φυσική γεύση.
Αδιαπραγμάτευτα είναι η γνήσια βιολογική 
καλλιέργεια , η αυθεντικότητα, η ηθική μας και η 
διαφάνεια που μας χαρακτηρίζουν τόσο στη ζωή 
μας όσο και στη δουλειά μας.

•Ποια προσωπική εμπειρία σας αποτυπώνει το 
ότι η γεωργία «έχει άρωμα γυναίκας»; Ποιες 
προκλήσεις συναντά σήμερα μια γυναίκα στον 
αγροτικό χώρο και πώς διαμορφώνετε τον δικό 
σας ρόλο ως σύγχρονη παραγωγός σε όλη την 
αγροδιατροφική αλυσίδα;
Η γεωργία για μένα έχει πράγματι «άρωμα 
γυναίκας», γιατί στηρίζεται στη φροντίδα, στην 
υπομονή και στην αγάπη, στοιχεία της γυναικείας 
φύσης.
Παρά τις προκλήσεις (χειρωνακτική εργασία, 
δύσκολες συνθήκες, αβεβαιότητα κ.λπ.) 
συμμετέχω σε κάθε στάδιο παραγωγής και 
διάθεσης, προσφέροντας αγνά, καθαρά, ποιοτικά 
προϊόντα απευθείας στους καταναλωτές, η 
αναγνώριση των οποίων μας δίνει τη δύναμη να 
συνεχίζουμε «βιολογικά».

•Ποιες πρακτικές εφαρμόζετε για να διατηρείτε 
το αγρόκτημα πλήρως βιολογικό;
Συμμαχούμε με τη φύση και δε χρησιμοποιούμε 
ίχνος ζιζανιοκτόνων, φυτοφαρμάκων, χημικής 
λίπανσης ή γενετικά τροποποιημένες ποικιλίες 
(GMO). Είμαστε από το 1997 πιστοποιημένοι στον 
αρμόδιο οργανισμό πιστοποίησης βιολογικών 
προϊόντων ΔΗΩ, με τακτικούς και αυστηρούς 
ελέγχους στο χωράφι.

•Ποια είναι η φιλοσοφία σας σχετικά με την 
αναγέννηση του εδάφους και τη μακροχρόνια 
υγεία του αγροκτήματος;

Πιστεύω βαθιά ότι η φύση ανατροφοδοτείται κι 
έτσι δε χρειάζεται τεχνητές παρεμβάσεις και 
χρήση χημικών. Το ότι πάντα είχαμε κι έχουμε 
μικρής κλίμακας καλλιέργειες, μας δίνει μεγάλη 
ευελιξία και δυνατότητα βιολογικής διαχείρισης 
του αγροκτήματός μας.

•Πώς διαχειρίζεστε μια τόσο μεγάλη ποικιλία 
καλλιεργειών και ποια θεωρείτε «ναυαρχίδα» του 
αγροκτήματός σας;
Στο 30 στρεμμάτων αγρόκτημά μας, με βιολογικό 
ελαιώνα, ο επισκέπτης συναντά παλιές ποικιλίες 
συκιάς, φυσικούς φράκτες με φραγκοσυκιές, 
εσπεριδοειδή, ακτινίδια τα οποία συγκομίζονται 
ώριμα στην εποχή τους, ροδιές, μουσμουλιές, 
μουριές του 1900, μικρό αμπελώνα για 
επιτραπέζιο σταφύλι. 
Ταυτόχρονα, εκμεταλλευόμαστε όλη μας την 
περιμετρική έκταση φυτεύοντας εποχικά, σχεδόν 
όλα τα λαχανικά.
Φημιζόμαστε για το γευστικό μας βιολογικό 
φρέσκο κολοκυθάκι με τον ανθό, τη βιολογική 
νόστιμη καθαρή πατάτα μας με δύο φυτεύσεις το 
χρόνο, γλυκοπατάτες και κόκκινες κολοκύθες 
το φθινόπωρο, τα τρυφερά μαρούλια μας, με τη 
συνοδεία φρέσκου κρεμμυδιού την άνοιξη, 
βιολογικό καρότο και αγνά μυρωδικά σχεδόν όλο 
το χρόνο, όπως  μυρώνια, μαϊντανό, άγριο 
μάραθο, σέλινο, δυόσμο, βασιλικό για πέστο. 
Εποχικά διαθέτουμε λευκή μελιτζάνα, πιπεριές, 
φρέσκα φασολάκια, φρέσκο αρακά και τραγανό 
αγγουράκι που τρώγεται άφοβα με τη φλούδα.
Σήμα κατατεθέν μας, η ναυαρχίδα των 
καλλιεργειών μας, οι βιολογικές 
ποικιλίες τομάτας που παράγουμε. 
Μεγαλόκαρπη τομάτα για σαλάτα και γεμιστά, 
παραδοσιακή χοντροκατσαρή μεσσηνιακή 
ποικιλία στην εποχή της, εξαιρετική τομάτα σε 
τσαμπί και γευστικότατα τοματίνια. Ιδιαίτερο, το 
ριγέ-μαύρο τοματίνι μας, το οποίο έχει ξεπεράσει 
τις προσδοκίες μας σε ζήτηση, λόγω της απίθανης 
γεύσης του.

•Με δεδομένο ότι καλλιεργείτε σε μια περιοχή με 
βαθιά και ιστορική σύνδεση με τη γεωργία, πώς 
ενσωματώνετε αυτήν την κληρονομιά στη 
σύγχρονη παραγωγή;
Ακολουθούμε όλες τις σοφές και καλές παλιές 
γεωργικές πρακτικές για καθαρή, αειφόρο 
παραγωγή, εξελίσσοντας τη γνώση μας με 
σύγχρονες καινοτόμες μεθόδους.
Επίσης, αξιοποιούμε την ύπαρξη των άνω των 
1.000 ετών ελαιοδένδρων στο αγρόκτημά μας, ως 
στοιχείο ιστορίας, αλλά και ποιότητας, αφού από 
αυτά παράγουμε εξαιρετικό, βιολογικής 
καλλιέργειας, παρθένο ελαιόλαδο κορωνέικης 
ποικιλίας.

•Πώς χρησιμοποιείτε το διαδίκτυο για να 
«ανοίξετε» το αγρόκτημα στον κόσμο και να 
εκπαιδεύσετε το κοινό στη βιολογική γεωργία;
Το διαδίκτυο αποτελεί εργαλείο επικοινωνίας για 
να προβάλλουμε τη δουλειά μας σε όλη τη Γη. 
Είναι ένας άμεσος τρόπος να μεταδώσουμε τα 
μηνύματά μας από την καθημερινότητά μας στο 
χωράφι, με αληθινές εικόνες και ιστορίες, στον 
τελικό καταναλωτή.

•Πιστεύετε ότι οι καταναλωτές σήμερα 
αναζητούν περισσότερο τη διαφάνεια ή την 
αυθεντικότητα;
Σίγουρα και τα δύο. Η διαφάνεια είναι το Α & το Ω 
της βιολογικής γεωργίας και χωρίς αυτήν δε 
διασφαλίζεται η αυθεντικότητα κανενός 
προϊόντος.
Το Αγρόκτημα Κάτσου δεν είναι απλώς μια 
αγροτική επιχείρηση, είναι ένα ζωντανό 
παράδειγμα αληθινής παραγωγής.

•Αν μπορούσατε να δώσετε μία συμβουλή σε μια 
νέα γυναίκα που θέλει να ασχοληθεί με το 
επιχειρείν και ειδικά με τη βιολογική γεωργία, 
ποια θα ήταν αυτή;
Η μόνη συμβουλή που θα μπορούσα να δώσω 
είναι εκείνη που μας έδινε πάντα ο αγρότης 
πατέρας μας και που τώρα μόνο μπορώ να 
κατανοήσω την αξία της: «Να μη φοβάσαι την 
εργασία και να τιμάς τον κόπο σου. Η δουλειά στη 
γη ανταμείβεται και πάντα θα ζεις απ’ αυτήν!». 
Η αγροτική δουλειά είναι δύσκολη, αλλά η Γη έχει 
πλούτο και η Φύση σοφία! Για εμάς, αυτά έχουν 
αξία στο επιχειρείν…

Από τη µεσσηνιακή γη στα τραπέζια 
όλου του κόσµου, µε σεβασµό στην 
παράδοση και µατιά στο αύριο

Η εταιρεία ΩΜΕΓΑ ξεκίνησε το 1965 στη 
Μεσσηνία ως µια µικρή βιοτεχνία. Από τότε 
µέχρι σήµερα παραµένει βαθιά δεµένη µε τον 
τόπο, κουβαλώντας τις ίδιες αξίες και την ίδια 
αγάπη.
Με σεβασµό στην πρώτη ύλη, προσεκτικές 
συνεργασίες και φροντίδα σε κάθε στάδιο της 
παραγωγής, η εταιρεία κατάφερε να 
µεγαλώσει χωρίς να χάσει τον χαρακτήρα της. 
Αναπτύχθηκε σταθερά, µε βήµατα σίγουρα 
αλλά και ευέλικτα, κρατώντας πάντα στο 
επίκεντρο τον άνθρωπο, τόσο µέσα στην 
εταιρεία όσο και έξω από αυτήν.
Οι δε αξίες δε µένουν στα λόγια. Η 
ακεραιότητα, ο σεβασµός, η οµαδικότητα και η 
υπευθυνότητα απέναντι στο περιβάλλον 
φαίνονται στην καθηµερινή λειτουργία: στις 
επιλογές των πρώτων υλών, στον τρόπο 
παραγωγής, αλλά και στις σχέσεις µε τους 
ανθρώπους που συνεργάζονται µαζί της.
Παράλληλα, η εταιρεία παραµένει ενεργό 
κοµµάτι της τοπικής κοινωνίας. Στηρίζει 
δράσεις και πρωτοβουλίες µε ουσιαστικό 
αντίκτυπο, ενώ οι ίδιοι οι εργαζόµενοι 
συµµετέχουν ενεργά, ενισχύοντας ακόµη 
περισσότερο αυτόν τον δεσµό.
Τα προϊόντα της ΩΜΕΓΑ φέρνουν κοντά το χθες 
µε το σήµερα. Από τα παραδοσιακά αγαπηµένα 
προϊόντα µέχρι σύγχρονες επιλογές που 
ανταποκρίνονται στις νέες διατροφικές 
ανάγκες, η ποιότητα και η φροντίδα 
παραµένουν σταθερές.
Η παρουσία της ΩΜΕΓΑ, τόσο στην Ελλάδα όσο 
και στο εξωτερικό, βασίζεται στην κατανόηση 
των αναγκών κάθε αγοράς και στον σεβασµό 
των τοπικών ιδιαιτεροτήτων.

Η σχέση µε τον καταναλωτή είναι ουσιαστική 
και διαρκής. Μέσα από την επικοινωνία και την 
αλληλεπίδραση, η εταιρεία εξελίσσεται, ακούει 
και προσαρµόζεται.
Με το βλέµµα στο µέλλον, λοιπόν, συνεχίζει να 
επενδύει σε ανθρώπους, νέες τεχνολογίες και 
πιο βιώσιµες πρακτικές, χτίζοντας πάνω σε 
όσα την έφεραν µέχρι εδώ. 
Με αξιοπιστία και συνέπεια, και µέσα από 
συνεργασίες που ξεκινούν από τον τοπικό 
παραγωγό και φτάνουν µέχρι τις διεθνείς 
αγορές, συνεχίζει να δηµιουργεί αξία για τον 
τόπο και τους ανθρώπους της.
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«Μέλι Ταϋγέτου: 
Η παράδοση που 
παραμένει σταθερή»
Μια οικογενειακή ιστορία ποιότητας 
από τις πλαγιές του Ταϋγέτου

Η εταιρεία «Μέλι Ταϋγέτου | Μελισσοκοµία Φωτόπουλου»
είναι µία οικογενειακή επιχείρηση, µε ιστορία η οποία
αρχίζει από τη δεκαετία του 1980, όταν ο Μιχάλης
Φωτόπουλος αποφάσισε να µετατρέψει την αγάπη του για
τη µελισσοκοµία σε οργανωµένη παραγωγή.
Με έδρα τη Μεσσηνιακή Μάνη και µε κυψέλες
τοποθετηµένες στις παρθένες πλαγιές του Ταϋγέτου, η
εταιρεία εξελίχθηκε σταθερά, αλλά παραµένοντας
διαρκώς πιστή στις παραδοσιακές αξίες, µε απλότητα,
συνέπεια και αδιαπραγµάτευτη ποιότητα.

Σήµερα, η επιχείρηση συνεχίζει µε την ίδια οικογενειακή
φιλοσοφία, αξιοποιώντας την εµπειρία δεκαετιών και τις
ιδανικές κλιµατολογικές συνθήκες της περιοχής.
Το αποτέλεσµα είναι µία σειρά προϊόντων, τα οποία
αποτυπώνουν τον πλούσιο χαρακτήρα του Ταϋγέτου:

  θυµαρίσιο µέλι, µέλι ελάτου, µέλι ανθέων, µέλι
  πορτοκαλιάς, γύρη και βασιλικός πολτός, καθώς επίσης
  κηραλοιφές και άλλα φυσικά προϊόντα της κυψέλης.

Η εταιρεία «Μέλι Ταϋγέτου | Μελισσοκοµία Φωτόπουλου»
ήταν και παραµένει σταθερή στις αρχές της: καθαρή
παραγωγή, παραδοσιακές µέθοδοι, σεβασµός στη φύση 
και διαρκής διατήρηση της ποιότητας.
Με σύγχρονη οργάνωση, αλλά βαθιά ριζωµένη στην
κληρονοµιά της, συνεχίζει να προσφέρει -µε φροντίδα-
προϊόντα που αποτελούν αυθεντική έκφραση του τόπου
και της ιστορίας του.

Παράδοση Ταϋγέτου.
Κλασική απλότητα.
Σταθερή ποιότητα.

Μελισσοκοµείο:
Ακριτοχώρι Μεσσηνίας,

Τυποποιητήριο - Αποθήκες:
Αθανάτου 2, Φυλή, Αττική

Τηλ.: 27250 61442
6972600746
210 2486925

info@melitaygetos.gr

•Ποιο ήταν το αρχικό κίνητρο που σας οδήγησε 
στη δημιουργία ενός βιολογικού αγροκτήματος 
και πώς εξελίχθηκε αυτό το όραμα μέσα στα 
χρόνια;
Στο αγρόκτημά μας, η ιστορία της τομάτας ξεκινά 
το 1960. Την καλλιέργεια αυτή ξεκίνησε με αγάπη 
και μεράκι ο αείμνηστος παππούς μας 
Χαράλαμπος Κάτσος, ενώ τη σκυτάλη πήρε και 
εξέλιξε η δεύτερη γενιά, ο πρωτοπόρος για την 
εποχή του βιοκαλλιεργητής πατέρα μας Γιάννης 
Κάτσος, ο οποίος  εφάρμοσε όλες  τις αρχές της 
βιολογικής γεωργίας. Από τότε ως σήμερα αυτή  η 
γη καλλιεργείται αποκλειστικά βιολογικά από την 
τρίτη γενιά, αποφασισμένοι να συνεχίσουμε το 
όραμα των προγόνων μας για καθαρή και 
ποιοτική τροφή .

•Πώς ορίζετε σήμερα την «ταυτότητα» του 
Αγροκτήματος Κάτσου και ποια στοιχεία 
θεωρείτε αδιαπραγμάτευτα;
Η ταυτότητα του αγροκτήματός μας είναι το 
καθαρό και ζωντανό έδαφος και το σχεδόν 
μηδενικού περιβαλλοντικού αποτυπώματος 
οικοσύστημα, όπου αναπτύσσεται η μικρής 
κλίμακας ποιοτική παραγωγή προϊόντων, με 

γνησιότητα, υψηλή ποιότητα και φυσική γεύση.
Αδιαπραγμάτευτα είναι η γνήσια βιολογική 
καλλιέργεια , η αυθεντικότητα, η ηθική μας και η 
διαφάνεια που μας χαρακτηρίζουν τόσο στη ζωή 
μας όσο και στη δουλειά μας.

•Ποια προσωπική εμπειρία σας αποτυπώνει το 
ότι η γεωργία «έχει άρωμα γυναίκας»; Ποιες 
προκλήσεις συναντά σήμερα μια γυναίκα στον 
αγροτικό χώρο και πώς διαμορφώνετε τον δικό 
σας ρόλο ως σύγχρονη παραγωγός σε όλη την 
αγροδιατροφική αλυσίδα;
Η γεωργία για μένα έχει πράγματι «άρωμα 
γυναίκας», γιατί στηρίζεται στη φροντίδα, στην 
υπομονή και στην αγάπη, στοιχεία της γυναικείας 
φύσης.
Παρά τις προκλήσεις (χειρωνακτική εργασία, 
δύσκολες συνθήκες, αβεβαιότητα κ.λπ.) 
συμμετέχω σε κάθε στάδιο παραγωγής και 
διάθεσης, προσφέροντας αγνά, καθαρά, ποιοτικά 
προϊόντα απευθείας στους καταναλωτές, η 
αναγνώριση των οποίων μας δίνει τη δύναμη να 
συνεχίζουμε «βιολογικά».

•Ποιες πρακτικές εφαρμόζετε για να διατηρείτε 
το αγρόκτημα πλήρως βιολογικό;
Συμμαχούμε με τη φύση και δε χρησιμοποιούμε 
ίχνος ζιζανιοκτόνων, φυτοφαρμάκων, χημικής 
λίπανσης ή γενετικά τροποποιημένες ποικιλίες 
(GMO). Είμαστε από το 1997 πιστοποιημένοι στον 
αρμόδιο οργανισμό πιστοποίησης βιολογικών 
προϊόντων ΔΗΩ, με τακτικούς και αυστηρούς 
ελέγχους στο χωράφι.

•Ποια είναι η φιλοσοφία σας σχετικά με την 
αναγέννηση του εδάφους και τη μακροχρόνια 
υγεία του αγροκτήματος;

Πιστεύω βαθιά ότι η φύση ανατροφοδοτείται κι 
έτσι δε χρειάζεται τεχνητές παρεμβάσεις και 
χρήση χημικών. Το ότι πάντα είχαμε κι έχουμε 
μικρής κλίμακας καλλιέργειες, μας δίνει μεγάλη 
ευελιξία και δυνατότητα βιολογικής διαχείρισης 
του αγροκτήματός μας.

•Πώς διαχειρίζεστε μια τόσο μεγάλη ποικιλία 
καλλιεργειών και ποια θεωρείτε «ναυαρχίδα» του 
αγροκτήματός σας;
Στο 30 στρεμμάτων αγρόκτημά μας, με βιολογικό 
ελαιώνα, ο επισκέπτης συναντά παλιές ποικιλίες 
συκιάς, φυσικούς φράκτες με φραγκοσυκιές, 
εσπεριδοειδή, ακτινίδια τα οποία συγκομίζονται 
ώριμα στην εποχή τους, ροδιές, μουσμουλιές, 
μουριές του 1900, μικρό αμπελώνα για 
επιτραπέζιο σταφύλι. 
Ταυτόχρονα, εκμεταλλευόμαστε όλη μας την 
περιμετρική έκταση φυτεύοντας εποχικά, σχεδόν 
όλα τα λαχανικά.
Φημιζόμαστε για το γευστικό μας βιολογικό 
φρέσκο κολοκυθάκι με τον ανθό, τη βιολογική 
νόστιμη καθαρή πατάτα μας με δύο φυτεύσεις το 
χρόνο, γλυκοπατάτες και κόκκινες κολοκύθες 
το φθινόπωρο, τα τρυφερά μαρούλια μας, με τη 
συνοδεία φρέσκου κρεμμυδιού την άνοιξη, 
βιολογικό καρότο και αγνά μυρωδικά σχεδόν όλο 
το χρόνο, όπως  μυρώνια, μαϊντανό, άγριο 
μάραθο, σέλινο, δυόσμο, βασιλικό για πέστο. 
Εποχικά διαθέτουμε λευκή μελιτζάνα, πιπεριές, 
φρέσκα φασολάκια, φρέσκο αρακά και τραγανό 
αγγουράκι που τρώγεται άφοβα με τη φλούδα.
Σήμα κατατεθέν μας, η ναυαρχίδα των 
καλλιεργειών μας, οι βιολογικές 
ποικιλίες τομάτας που παράγουμε. 
Μεγαλόκαρπη τομάτα για σαλάτα και γεμιστά, 
παραδοσιακή χοντροκατσαρή μεσσηνιακή 
ποικιλία στην εποχή της, εξαιρετική τομάτα σε 
τσαμπί και γευστικότατα τοματίνια. Ιδιαίτερο, το 
ριγέ-μαύρο τοματίνι μας, το οποίο έχει ξεπεράσει 
τις προσδοκίες μας σε ζήτηση, λόγω της απίθανης 
γεύσης του.

•Με δεδομένο ότι καλλιεργείτε σε μια περιοχή με 
βαθιά και ιστορική σύνδεση με τη γεωργία, πώς 
ενσωματώνετε αυτήν την κληρονομιά στη 
σύγχρονη παραγωγή;
Ακολουθούμε όλες τις σοφές και καλές παλιές 
γεωργικές πρακτικές για καθαρή, αειφόρο 
παραγωγή, εξελίσσοντας τη γνώση μας με 
σύγχρονες καινοτόμες μεθόδους.
Επίσης, αξιοποιούμε την ύπαρξη των άνω των 
1.000 ετών ελαιοδένδρων στο αγρόκτημά μας, ως 
στοιχείο ιστορίας, αλλά και ποιότητας, αφού από 
αυτά παράγουμε εξαιρετικό, βιολογικής 
καλλιέργειας, παρθένο ελαιόλαδο κορωνέικης 
ποικιλίας.

•Πώς χρησιμοποιείτε το διαδίκτυο για να 
«ανοίξετε» το αγρόκτημα στον κόσμο και να 
εκπαιδεύσετε το κοινό στη βιολογική γεωργία;
Το διαδίκτυο αποτελεί εργαλείο επικοινωνίας για 
να προβάλλουμε τη δουλειά μας σε όλη τη Γη. 
Είναι ένας άμεσος τρόπος να μεταδώσουμε τα 
μηνύματά μας από την καθημερινότητά μας στο 
χωράφι, με αληθινές εικόνες και ιστορίες, στον 
τελικό καταναλωτή.

•Πιστεύετε ότι οι καταναλωτές σήμερα 
αναζητούν περισσότερο τη διαφάνεια ή την 
αυθεντικότητα;
Σίγουρα και τα δύο. Η διαφάνεια είναι το Α & το Ω 
της βιολογικής γεωργίας και χωρίς αυτήν δε 
διασφαλίζεται η αυθεντικότητα κανενός 
προϊόντος.
Το Αγρόκτημα Κάτσου δεν είναι απλώς μια 
αγροτική επιχείρηση, είναι ένα ζωντανό 
παράδειγμα αληθινής παραγωγής.

•Αν μπορούσατε να δώσετε μία συμβουλή σε μια 
νέα γυναίκα που θέλει να ασχοληθεί με το 
επιχειρείν και ειδικά με τη βιολογική γεωργία, 
ποια θα ήταν αυτή;
Η μόνη συμβουλή που θα μπορούσα να δώσω 
είναι εκείνη που μας έδινε πάντα ο αγρότης 
πατέρας μας και που τώρα μόνο μπορώ να 
κατανοήσω την αξία της: «Να μη φοβάσαι την 
εργασία και να τιμάς τον κόπο σου. Η δουλειά στη 
γη ανταμείβεται και πάντα θα ζεις απ’ αυτήν!». 
Η αγροτική δουλειά είναι δύσκολη, αλλά η Γη έχει 
πλούτο και η Φύση σοφία! Για εμάς, αυτά έχουν 
αξία στο επιχειρείν…
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Αδιαπραγμάτευτα είναι η γνήσια βιολογική 
καλλιέργεια , η αυθεντικότητα, η ηθική μας και η 
διαφάνεια που μας χαρακτηρίζουν τόσο στη ζωή 
μας όσο και στη δουλειά μας.

•Ποια προσωπική εμπειρία σας αποτυπώνει το 
ότι η γεωργία «έχει άρωμα γυναίκας»; Ποιες 
προκλήσεις συναντά σήμερα μια γυναίκα στον 
αγροτικό χώρο και πώς διαμορφώνετε τον δικό 
σας ρόλο ως σύγχρονη παραγωγός σε όλη την 
αγροδιατροφική αλυσίδα;
Η γεωργία για μένα έχει πράγματι «άρωμα 
γυναίκας», γιατί στηρίζεται στη φροντίδα, στην 
υπομονή και στην αγάπη, στοιχεία της γυναικείας 
φύσης.
Παρά τις προκλήσεις (χειρωνακτική εργασία, 
δύσκολες συνθήκες, αβεβαιότητα κ.λπ.) 
συμμετέχω σε κάθε στάδιο παραγωγής και 
διάθεσης, προσφέροντας αγνά, καθαρά, ποιοτικά 
προϊόντα απευθείας στους καταναλωτές, η 
αναγνώριση των οποίων μας δίνει τη δύναμη να 
συνεχίζουμε «βιολογικά».

•Ποιες πρακτικές εφαρμόζετε για να διατηρείτε 
το αγρόκτημα πλήρως βιολογικό;
Συμμαχούμε με τη φύση και δε χρησιμοποιούμε 
ίχνος ζιζανιοκτόνων, φυτοφαρμάκων, χημικής 
λίπανσης ή γενετικά τροποποιημένες ποικιλίες 
(GMO). Είμαστε από το 1997 πιστοποιημένοι στον 
αρμόδιο οργανισμό πιστοποίησης βιολογικών 
προϊόντων ΔΗΩ, με τακτικούς και αυστηρούς 
ελέγχους στο χωράφι.

•Ποια είναι η φιλοσοφία σας σχετικά με την 
αναγέννηση του εδάφους και τη μακροχρόνια 
υγεία του αγροκτήματος;

Πιστεύω βαθιά ότι η φύση ανατροφοδοτείται κι 
έτσι δε χρειάζεται τεχνητές παρεμβάσεις και 
χρήση χημικών. Το ότι πάντα είχαμε κι έχουμε 
μικρής κλίμακας καλλιέργειες, μας δίνει μεγάλη 
ευελιξία και δυνατότητα βιολογικής διαχείρισης 
του αγροκτήματός μας.

•Πώς διαχειρίζεστε μια τόσο μεγάλη ποικιλία 
καλλιεργειών και ποια θεωρείτε «ναυαρχίδα» του 
αγροκτήματός σας;
Στο 30 στρεμμάτων αγρόκτημά μας, με βιολογικό 
ελαιώνα, ο επισκέπτης συναντά παλιές ποικιλίες 
συκιάς, φυσικούς φράκτες με φραγκοσυκιές, 
εσπεριδοειδή, ακτινίδια τα οποία συγκομίζονται 
ώριμα στην εποχή τους, ροδιές, μουσμουλιές, 
μουριές του 1900, μικρό αμπελώνα για 
επιτραπέζιο σταφύλι. 
Ταυτόχρονα, εκμεταλλευόμαστε όλη μας την 
περιμετρική έκταση φυτεύοντας εποχικά, σχεδόν 
όλα τα λαχανικά.
Φημιζόμαστε για το γευστικό μας βιολογικό 
φρέσκο κολοκυθάκι με τον ανθό, τη βιολογική 
νόστιμη καθαρή πατάτα μας με δύο φυτεύσεις το 
χρόνο, γλυκοπατάτες και κόκκινες κολοκύθες 
το φθινόπωρο, τα τρυφερά μαρούλια μας, με τη 
συνοδεία φρέσκου κρεμμυδιού την άνοιξη, 
βιολογικό καρότο και αγνά μυρωδικά σχεδόν όλο 
το χρόνο, όπως  μυρώνια, μαϊντανό, άγριο 
μάραθο, σέλινο, δυόσμο, βασιλικό για πέστο. 
Εποχικά διαθέτουμε λευκή μελιτζάνα, πιπεριές, 
φρέσκα φασολάκια, φρέσκο αρακά και τραγανό 
αγγουράκι που τρώγεται άφοβα με τη φλούδα.
Σήμα κατατεθέν μας, η ναυαρχίδα των 
καλλιεργειών μας, οι βιολογικές 
ποικιλίες τομάτας που παράγουμε. 
Μεγαλόκαρπη τομάτα για σαλάτα και γεμιστά, 
παραδοσιακή χοντροκατσαρή μεσσηνιακή 
ποικιλία στην εποχή της, εξαιρετική τομάτα σε 
τσαμπί και γευστικότατα τοματίνια. Ιδιαίτερο, το 
ριγέ-μαύρο τοματίνι μας, το οποίο έχει ξεπεράσει 
τις προσδοκίες μας σε ζήτηση, λόγω της απίθανης 
γεύσης του.

•Με δεδομένο ότι καλλιεργείτε σε μια περιοχή με 
βαθιά και ιστορική σύνδεση με τη γεωργία, πώς 
ενσωματώνετε αυτήν την κληρονομιά στη 
σύγχρονη παραγωγή;
Ακολουθούμε όλες τις σοφές και καλές παλιές 
γεωργικές πρακτικές για καθαρή, αειφόρο 
παραγωγή, εξελίσσοντας τη γνώση μας με 
σύγχρονες καινοτόμες μεθόδους.
Επίσης, αξιοποιούμε την ύπαρξη των άνω των 
1.000 ετών ελαιοδένδρων στο αγρόκτημά μας, ως 
στοιχείο ιστορίας, αλλά και ποιότητας, αφού από 
αυτά παράγουμε εξαιρετικό, βιολογικής 
καλλιέργειας, παρθένο ελαιόλαδο κορωνέικης 
ποικιλίας.

•Πώς χρησιμοποιείτε το διαδίκτυο για να 
«ανοίξετε» το αγρόκτημα στον κόσμο και να 
εκπαιδεύσετε το κοινό στη βιολογική γεωργία;
Το διαδίκτυο αποτελεί εργαλείο επικοινωνίας για 
να προβάλλουμε τη δουλειά μας σε όλη τη Γη. 
Είναι ένας άμεσος τρόπος να μεταδώσουμε τα 
μηνύματά μας από την καθημερινότητά μας στο 
χωράφι, με αληθινές εικόνες και ιστορίες, στον 
τελικό καταναλωτή.

•Πιστεύετε ότι οι καταναλωτές σήμερα 
αναζητούν περισσότερο τη διαφάνεια ή την 
αυθεντικότητα;
Σίγουρα και τα δύο. Η διαφάνεια είναι το Α & το Ω 
της βιολογικής γεωργίας και χωρίς αυτήν δε 
διασφαλίζεται η αυθεντικότητα κανενός 
προϊόντος.
Το Αγρόκτημα Κάτσου δεν είναι απλώς μια 
αγροτική επιχείρηση, είναι ένα ζωντανό 
παράδειγμα αληθινής παραγωγής.

•Αν μπορούσατε να δώσετε μία συμβουλή σε μια 
νέα γυναίκα που θέλει να ασχοληθεί με το 
επιχειρείν και ειδικά με τη βιολογική γεωργία, 
ποια θα ήταν αυτή;
Η μόνη συμβουλή που θα μπορούσα να δώσω 
είναι εκείνη που μας έδινε πάντα ο αγρότης 
πατέρας μας και που τώρα μόνο μπορώ να 
κατανοήσω την αξία της: «Να μη φοβάσαι την 
εργασία και να τιμάς τον κόπο σου. Η δουλειά στη 
γη ανταμείβεται και πάντα θα ζεις απ’ αυτήν!». 
Η αγροτική δουλειά είναι δύσκολη, αλλά η Γη έχει 
πλούτο και η Φύση σοφία! Για εμάς, αυτά έχουν 
αξία στο επιχειρείν…

Πώς η «ΒΑΣΙΛΕΙΟΣ ΠΑΝ. ΣΙΑΜΠΗΣ & ΣΙΑ Ο.Ε.» 
δηµιούργησε δίκτυο σε όλη την Ελλάδα 
και στο εξωτερικό.

-Κύριε Σιαµπή, η εταιρεία σας έχει µια µακρά ιστορία. 
Πώς άρχισαν όλα;
Η ιστορία µας αρχίζει από το µακρινό 1953, όταν ίδρυσε 
την επιχείρηση ο παππούς µου, ο Παναγιώτης Σιαµπής, 
µε στόχο να παρέχει υψηλής ποιότητας φρέσκα φρούτα 
και λαχανικά.
Από τότε µέχρι σήµερα, τρεις γενιές συνεχίζουµε την ίδια 
πορεία, µε σεβασµό στην παράδοση και µε σταθερή 
προσήλωση στην ποιότητα και στην άµεση εξυπηρέτηση.

-Πώς εξελίχθηκε η εταιρεία µέσα σε αυτές τις 
δεκαετίες;
Με σταθερά βήµατα και συνεχή ανάπτυξη. 
∆ηµιουργήσαµε ένα ευρύ δίκτυο προµηθευτών σε όλη 
την Ελλάδα, αλλά και στο εξωτερικό, ώστε να µπορούµε 
να καλύπτουµε τις ανάγκες της αγοράς καθ’ όλον τον 
χρόνο. Παράλληλα, επεκτείναµε τη δραστηριότητά µας 
σε ολόκληρη τη χώρα, µε ιδιαίτερα ισχυρή παρουσία 
στην Πελοπόννησο και στη Μακεδονία.

-Ποια είναι σήµερα η βασική δραστηριότητα της 
εταιρείας;
Η εµπορία και διανοµή φρέσκων οπωροκηπευτικών. 
Συλλέγουµε καθηµερινώς προϊόντα από παραγωγούς σε 
όλη την ελληνική επικράτεια και τα διαθέτουµε σε ένα 
εκτεταµένο πελατολόγιο: super-markets, cash & carry, 
οπωροπωλεία, εστιατόρια, ξενοδοχεία και επιχειρήσεις 
τροφοδοσίας πλοίων.
Για να καλύπτουµε πλήρως τη ζήτηση, πραγµατοποιούµε 
και εισαγωγές από ευρωπαϊκές χώρες, αλλά κaι από 
Λατινική Αµερική και Αφρική.

-Πού βρίσκεται η έδρα σας και πώς οργανώνεται η 
διανοµή;
Η έδρα και το κέντρο διανοµής µας βρίσκονται στην 
Κεντρική Αγορά Καλαµάτας, στα καταστήµατα Γ’ 5–11. 
Εκεί διαθέτουµε σύγχρονους αποθηκευτικούς χώρους 
και ψυκτικούς θαλάµους, οι οποίοι διασφαλίζουν τη 
φρεσκάδα των προϊόντων.
Τηρούµε όλα τα ευρωπαϊκά πρότυπα ασφάλειας 
τροφίµων, ISO και HACCP, ενώ ο ιδιόκτητος στόλος 
φορτηγών – ψυγείων µάς εξασφαλίζει άµεση και 
ασφαλή µεταφορά σε όλη τη χώρα.

-Ποιος είναι ο ρόλος της συνεργασίας σας µε την 
«Ψυγεία Μακεδονίας Α.Ε.»;
Από το 1997 συνεργαζόµαστε στενά µε την «Ψυγεία 
Μακεδονίας Α.Ε.», µια πρότυπη µονάδα στον τοµέα της 
αποθήκευσης και διαχείρισης οπωροκηπευτικών. Εκεί 
διαθέτουµε θαλάµους ελεγχόµενης ατµόσφαιρας, 
σύγχρονα συστήµατα διαλογής, όπως GREEFA και 
Hydrocooler για κεράσια, και πλήρη υποδοµή για άµεση 
εκτέλεση παραγγελιών. Η συνεργασία αυτή ενίσχυσε 
σηµαντικά την πανελλαδική µας εµβέλεια.

-Υπάρχει και εξαγωγική δραστηριότητα;
Βεβαίως. Εξάγουµε σε αρκετές χώρες, ενισχύοντας έτσι 
τη διεθνή µας παρουσία. Είναι µια φυσική εξέλιξη για µία 
εταιρεία η οποία επενδύει σταθερά σε ποιότητα, 
υποδοµές και αξιοπιστία.

-Ποιο είναι το όραµά σας για το µέλλον;
Να συνεχίσουµε να εξελισσόµαστε, διατηρώντας την 
παράδοση της οικογένειας και τη δέσµευσή µας για 
φρεσκάδα και ποιότητα.
Θέλουµε να παραµείνουµε σηµείο αναφοράς στο χώρο 
της εµπορίας και διακίνησης φρέσκων 
οπωροκηπευτικών, τόσο στην Ελλάδα όσο και στο 
εξωτερικό.

Από την Καλαµάτα 
στη Μακεδονία,
κι από εκεί στο εξωτερικό!



Πέραν του να παρουσιάσουµε την εταιρεία µας, 
θέλουµε να φανούµε χρήσιµοι στους καταναλωτές 
εξηγώντας τους µέσα από το ένθετό σας ότι η πορεία 
της τιµής του κάθε ελληνικού αγροτικού προϊόντος 
-από το χωράφι στο ράφι- είναι µια σύνθετη αλυσίδα, 
που περιλαµβάνει πολλούς κρίκους, καθένας εκ των 
οποίων προσθέτει κόστος.
Το αποτέλεσµα είναι ότι ο καταναλωτής πληρώνει 
συχνά πολλαπλάσια από όσα λαµβάνει ο παραγωγός. 
Το φαινόµενο δεν είναι νέο, αλλά τα τελευταία χρόνια 
έχει ενταθεί, δηµιουργώντας εύλογα ερωτήµατα για το 
πώς και γιατί οι τιµές αυξάνονται τόσο πολύ.
Ο πρώτος κρίκος είναι το κόστος παραγωγής. Οι 
Έλληνες αγρότες επιβαρύνονται µε υψηλές τιµές σε 
καύσιµα, λιπάσµατα, ζωοτροφές, φυτοφάρµακα και 
ενέργεια.
Η Ελλάδα, εν αντιθέσει µε άλλες ευρωπαϊκές χώρες, 
δε διαθέτει επαρκείς µηχανισµούς µείωσης του 
κόστους παραγωγής, µε αποτέλεσµα ο παραγωγός µε 
το που αρχίζει να βρίσκεται ήδη σε µειονεκτική θέση.
Ακολουθεί το κόστος µεταποίησης & τυποποίησης. Οι 
επιχειρήσεις έχουν αυξηµένες δαπάνες για ενέργεια, 
υλικά συσκευασίας, πιστοποιήσεις και εργατικό 
δυναµικό. Η µεταποίηση προσθέτει αξία στο προϊόν, 
αλλά ταυτοχρόνως επιβαρύνει σηµαντικά την τελική 
τιµή.
Εν συνεχεία, η εφοδιαστική αλυσίδα [logistics] 
αποτελεί έναν από τους πιο ακριβούς κρίκους αυτής 
της σύνθετης αλυσίδας. Μεταφορές, αποθήκευση, 
ψύξη, διανοµή και ενδιάµεσοι συνεργάτες αυξάνουν το 
κόστος σε κάθε στάδιο.

Η γεωγραφική διασπορά της χώρας, οι µικρές 
παραγωγικές µονάδες και η έλλειψη κεντρικών 
logistics hubs επιτείνουν το πρόβληµα.
Ωστόσο, ο πιο καθοριστικός παράγοντας, είναι η δοµή 
της λιανικής αγοράς. Τα µεγάλα δίκτυα super-market 
έχουν ισχυρή διαπραγµατευτική δύναµη, επιβάλλοντας 
όρους, εκπτώσεις, προωθητικές ενέργειες και 
ποσοστά, που όλα αυτά συχνά µετακυλίονται στον 
τελικό καταναλωτή.
Έτσι, ενώ ο παραγωγός µπορεί να λαµβάνει 1 ευρώ, το 
προϊόν φτάνει στο ράφι στα 3 ή 4 ευρώ!
Σηµαντικό ρόλο διαδραµατίζουν και οι καταναλωτικές 
συνήθειες, όπως:
-η προτίµηση σε τυποποιηµένα προϊόντα
-η ζήτηση για premium ποιότητα και
-η αυξηµένη ευαισθησία σε θέµατα ασφάλειας 
τροφίµων, 
συνήθειες οι οποίες τελικά οδηγούν σε προϊόντα 
υψηλότερου κόστους.
Το αποτέλεσµα της συνύπαρξης όλων αυτών των 
παραγόντων είναι η διαµόρφωση µιας αγοράς στην 
οποία ο παραγωγός πιέζεται, ο καταναλωτής 
επιβαρύνεται και ενδιάµεσα η διαφορά της τιµής 
διογκώνεται.
Υπάρχει λύση εξορθολογισµού όλης αυτής της 
κατάστασης, αλλά απαιτεί συντονισµένες παρεµβάσεις, 
όπως:
-η ενίσχυση συνεργατικών σχηµάτων
-η µείωση του κόστους παραγωγής
-ο εξορθολογισµός της εφοδιαστικής αλυσίδας και
-η επίτευξη µεγαλύτερης διαφάνειας στη διαµόρφωση 
τιµών.

Η διαδρομή της τιμής των ελληνικών αγροτικών προϊόντων: 
γιατί ακριβαίνουν τόσο πολύ μέχρι το ράφι;

ΚΑΛΑΜΑΤΑ
Κεντρική Αγορά Καλαµάτας

Καταστήµατα 7-8-9-10-11
Τηλ: 2721027354 & 2721027334

ΒΕΡΟΙΑ
“ΨΥΓΕΙΑ ΜΑΚΕ∆ΟΝΙΑΣ A.E.”
6,5 χλµ. Βέροιας – Νάουσας

Τηλ: 2331093222www.siampis.gr



Η Elea Messinian επενδύει στην ποιότητα 
και στην ταυτότητα της Μεσσηνίας!

Ο κ. Π. Βασιλόπουλος µιλά για την ιστορία, 
την ποιότητα, την εξωστρέφεια και τη 
στρατηγική επέκτασης της εταιρείας 
στις διεθνείς αγορές. 
 
-Κύριε Βασιλόπουλε, τι αντιπροσωπεύει για εσάς η 
Elea Messinian;

Η Elea Messinian είναι κάτι περισσότερο από µια 
επιχείρηση. Είναι η συνέχεια µιας οικογενειακής 
παράδοσης, η οποία αρχίζει πριν από πολλές γενιές στη 
Μεσσηνία.
Το «κτήµα» µας παράγει, µεταποιεί και εµπορεύεται 
προϊόντα ελιάς, αποτελώντας έτσι ολοκληρωµένο 
παράδειγµα συµµετοχής και στους τρεις παραγωγικούς 
τοµείς. Μάλιστα, αποτελεί ένα από τα πιο «καθαρά» και 
διδακτικά παραδείγµατα «κάθετης δραστηριότητας» 
στην οικονοµία του νοµού µας και όχι µόνον.
Συγκεκριµένα, µε σεβασµό στη µεσσηνιακή γη, στην 
ιστορία και στους ανθρώπους που εργάζονται σε αυτήν, 
παράγουµε οι ίδιοι βρώσιµες ελιές Καλαµών Π.Ο.Π., 
πάστα ελιάς Καλαµών Π.Ο.Π., ελιές Καλαµών Π.Ο.Π. σε 
ροδέλες και ελαιόλαδο πράσινης ελιάς Καλαµών 
Π.Ο.Π. Για εµάς, η ποιότητα δεν είναι µόνο ένας διαρκής 
στόχος· είναι κληρονοµική υποχρέωση!

-Τι κάνει το ελαιόλαδό σας να ξεχωρίζει;

Η περιοχή της Μεσσηνίας έχει µοναδικό µικροκλίµα και 
εδαφολογικές συνθήκες που δίνουν εξαιρετικά 
οργανοληπτικά χαρακτηριστικά στο ελαιόλαδο. Εµείς 
επενδύουµε σε σύγχρονες µεθόδους παραγωγής και 
διαχείρισης, αλλά χωρίς να αλλοιώνουµε την 
παραδοσιακή διαδικασία. Από τη συγκοµιδή µέχρι την 
τυποποίηση, κάθε στάδιο γίνεται µε ακρίβεια και 
απόλυτο έλεγχο ποιότητας. Το αποτέλεσµα είναι ένα 
ελαιόλαδο µε πλούσιο άρωµα, ισορροπηµένη σύσταση, 
πλούσια γεύση και υψηλή διατροφική αξία.



Καρτερόλι Μεσσήνης

+30 693 704 2137
+30 272 240 0299

info@eleamessinian.gr
www.eleamessinian.gr

-Πώς διασφαλίζετε την ποιότητα 
των προϊόντων σας;

Με συνεχή παρακολούθηση, βασισµένοι σε 
πιστοποιηµένες διαδικασίες και σε συνεργασία µε 
εξειδικευµένους επιστήµονες. Η παραγωγή µας 
ακολουθεί αυστηρά πρότυπα, ώστε κάθε παρτίδα να 
ανταποκρίνεται στις απαιτήσεις της Π.Ο.Π. Καλαµάτας, 
µε παραδοσιακές συνταγές και 100% χωρίς 
συντηρητικά. Παράλληλα, επενδύουµε σε τεχνολογία 
που µας επιτρέπει να διατηρούµε αναλλοίωτα τα 
χαρακτηριστικά των προϊόντων µας.

-Ποιο είναι το όραµά σας για το µέλλον;

Να συνεχίσουµε να προβάλλουµε µε κύρος τη 
Μεσσηνία, µέσα από ένα προϊόν που αποτελεί απόλυτο 
πρεσβευτή της. Στόχος µας είναι να αναδείξουµε ακόµη 
περισσότερο τη διατροφική αξία της ελιάς και των 
συναφών της προϊόντων, προσφέροντας στους 
καταναλωτές µια εµπειρία αυθεντικότητας. Στο πλαίσιο 
αυτό ενισχύουµε συστηµατικά την εξωστρέφειά µας 
και ήδη κάνουµε το επόµενο σηµαντικό βήµα, 
ανοίγοντας την αγορά της Ελβετίας, µια ιδιαίτερα 
απαιτητική αλλά και στρατηγικής σηµασίας αγορά για 
εµάς. 
Η Elea Messinian είναι και θα παραµείνει πιστή στις 
ρίζες της κληρονοµιάς της, εξελισσόµενη µε σεβασµό 
στην παράδοση και µε σταθερή στοχοπροσήλωση στην 
-εντός κι εκτός Ελλάδος- παροχή υψηλής ποιότητας 
προϊόντων.



Με αυτόν τον τρόπο, ο µόχθος των ανθρώπων της 
υπαίθρου βρίσκει την ιδανική «στέγη», εξασφαλίζοντας 
µεγαλύτερη απόδοση και προστασία από τα έντονα 
καιρικά φαινόµενα.
Παράλληλα, οι βιοµηχανικές εγκαταστάσεις και τα 
εξειδικευµένα µεταλλικά κτήρια της εταιρείας 
αποτελούν τη βάση για τη µεταποίηση και τη διάθεση 
των προϊόντων, κλείνοντας τον κύκλο από το χωράφι 
µέχρι την αγορά. Η εταιρεία συνδυάζει την 
παραδοσιακή τεχνική µε την καινοτοµία, προσφέροντας 
λύσεις «µε το κλειδί στο χέρι» που απαντούν στις 
προκλήσεις της σύγχρονης γεωργίας.
Με συνέπεια και σεβασµό στις ανάγκες του 
επαγγελµατία, η Ι.Ε. ∆ιαµαντόπουλος Α.Ε. παραµένει 
ένας ισχυρός κρίκος που συνδέει την κατασκευαστική 
υπεροχή µε την ευηµερία της µεσσηνιακής υπαίθρου.

Ι.Ε. ∆ιαµαντόπουλος Α.Ε.

Σύγχρονες υποδοµές για την 
ανάπτυξη της µεσσηνιακής γης

Σταθερά θεµέλια για τον κόπο σας, 
σύγχρονες λύσεις για το µέλλον σας

Με έδρα την Κυπαρισσία και µια επιτυχηµένη διαδροµή 
από το 1974, η εταιρεία Ι.Ε ∆ιαµαντόπουλος ΑΕ αποτελεί 
τον στρατηγικό συνεργάτη του σύγχρονου αγρότη. 
Μέσω της εξειδίκευσής της στις µεταλλικές 
κατασκευές, η επιχείρηση προσφέρει τις απαραίτητες 
υποδοµές που επιτρέπουν στην τοπική παραγωγή να 
θωρακιστεί και να αναπτυχθεί µε όρους µέλλοντος.
Η «καρδιά» της δραστηριότητας της Ι.Ε ∆ιαµαντόπουλος 
ΑΕ χτυπά στον σχεδιασµό και την ανέγερση 
επαγγελµατικών θερµοκηπίων και µεταλλικών 
κτηρίων.
Πρόκειται για θερµοκήπια υψηλής αντοχής και 
πιστοποιηµένης ποιότητας, που φέρουν έγκριση τύπου 
από τον ΕΛΓΟ ∆ΗΜΗΤΡΑ και προσφέρουν στον 
παραγωγό τον απόλυτο έλεγχο των συνθηκών 
καλλιέργειας και την απαραίτητη ασφάλεια για την 
αποθήκευση και επεξεργασία της σοδειάς του. 

2o χλµ. Κυπαρισσίας - Φιλιατρών
27610 22868
www.e-diamantopoulos.gr
info@e-diamantopoulos.gr



PSAROULIS WINES

Γεωπόνος µε εξειδικευµένες 
µεταπτυχιακές σπουδές στην 
Αµπελουργία - Οινολογία στη Γαλλία, 
ο Κωνσταντίνος Ψαρούλης κατάφερε να 
γεφυρώσει την υψηλή επιστηµονική κατάρτιση µε µια 
βαθιά οικογενειακή κληρονοµιά που κρατά από το 1948. 
Μετά τις σπουδές του ανέλαβε την ευθύνη των 
αµπελώνων της Costa Navarino έως το 2021, 
αποκτώντας πολύτιµη εµπειρία. Από το 2008 έως το 2023 
είχε υπό την επιµέλειά του 1.500 στρέµµατα αµπελώνων 
σε διάφορες περιοχές της Ελλάδας. 

Το 2013 ίδρυσε την Οινοποιία Ψαρούλη, κάνοντας πράξη 
το προσωπικό του όραµα και θέτοντας ως επίκεντρο το 
χωριό Βασιλάδα Μεσσηνίας. Σήµερα διαθέτει τον 
µεγαλύτερο όγκο αµπελώνων της 
ποικιλίας Ασύρτικο στην περιοχή, αξιοποιώντας ένα 
σπάνιο terroir: το έδαφος µιας προϊστορικής λίµνης. Αυτή 
η ιδιαίτερη γεωλογική σύσταση χαρίζει στα κρασιά του 
µια µοναδική πολυπλοκότητα και έναν απόλυτα διακριτό 
χαρακτήρα.

Oι ετικέτες της Οινοποιίας Ψαρούλη έχουν διακριθεί σε 
διεθνείς διαγωνισµούς, επιβεβαιώνοντας την ποιότητά 
τους, µε κορυφαία στιγµή την επιλογή της 
Μαλαγουζιάς του για το business lounge της Aegean το 
2025, γεγονός που τοποθετεί τα κρασιά του ανάµεσα στις 
κορυφαίες επιλογές της ελληνικής οινοπαραγωγής.

Με το οινοποιείο να είναι καθηµερινά επισκέψιµο και τις 
επιτυχηµένες εκδηλώσεις να διοργανώνονται πλέον για 
τρίτη συνεχή χρονιά, ο Κωνσταντίνος Ψαρούλης 
προσφέρει στο κοινό µιαν ολοκληρωµένη εµπειρία, 
αναδεικνύοντας τη Μεσσηνία ως έναν σπουδαίο οινικό 
προορισµό.

Βασιλάδα, Μεσσηνίας 
 Τ. +30 27220 41002
M. +30 697 520 0100
E. info@psarouliswines.gr
www.psarouliswines.gr

Psaroulis Wines - Οινοποιία Ψαρούλη 
psaroulis_wines



Μια εταιρεία µε δυναµική 
συµβολή στον πρωτογενή τοµέα 
του Νοµού Μεσσηνίας

Με µια διαδροµή πολλών δεκαετιών, η ΠΥΡΗΝΑΣ 
Α.Ε. (Οικογένεια Ι. Κουτέλα) αντιπροσωπεύει ένα 
από τα πιο επιτυχηµένα µοντέλα πολυεπίπεδης 
βιοµηχανικής δραστηριότητας στη Μεσσηνία. Η 
εταιρεία λειτουργεί ως ένας ισχυρός συνδετικός 
κρίκος στην παραγωγική αλυσίδα, συνδυάζοντας 
την αξιοποίηση των αγροτικών υποπροϊόντων µε 
την παραγωγή δοµικών υλικών υψηλών 
προδιαγραφών.
Στην αιχµή της δραστηριότητάς της βρίσκεται 
το πυρηνελαιουργείο, µια µονάδα-πρότυπο που 
εφαρµόζει τις αρχές της κυκλικής οικονοµίας. 
Μεταποιώντας τον ελαιοπυρήνα από τα 
ελαιοτριβεία της Μεσσηνίας σε πυρηνέλαιο και 
πυρηνόξυλο (βιοµάζα), η εταιρεία µετατρέπει τους 
φυσικούς πόρους σε πολύτιµες πρώτες ύλες και 
βιοκαύσιµα, ενισχύοντας την αειφορία της 
περιοχής. Να σηµειωθεί πως το πυρηνελαιουργείο 
της εταιρείας λειτουργεί υπό αυστηρούς 
περιβαλλοντικούς όρους και συνεχείς ελέγχους από 
τις αρµόδιες υπηρεσίες. 
Η ΠΥΡΗΝΑΣ Α.Ε. είναι µια αµιγώς οικογενειακή 
επιχείρηση, η οποία συνεχώς εκσυγχρονίζει το 
µηχανολογικό και λοιπό εξοπλισµό του εργοστασίου 
της, ώστε αυτό να παράγει πυρηνέλαιο και 
πυρηνόξυλο υψηλής ποιότητας, µε σεβασµό στο 
περιβάλλον. Συγκεκριµένα, τα τελευταία 20 χρόνια η 
εταιρεία έχει δαπανήσει το ποσό των 3.000.000 
ευρώ και άνω προκειµένου να εκσυγχρονίσει το 
πυρηνελαιουργείο της, µε αποκορύφωµα την 
τοποθέτηση φίλτρων ειδικού τύπου, κατάλληλων για 
την προστασία του περιβάλλοντος από τις οσµές και 
τα σωµατίδια, σύµφωνα µε τους περιορισµούς που 
θέτει η Ε.Ε. από το 2030 και µετά.

Παράλληλα, η ΠΥΡΗΝΑΣ Α.Ε. κατέχει ηγετική θέση 
στον κατασκευαστικό κλάδο µέσω 
της ασβεστοποιίας. Η παραγωγή ασβέστου, που 
αποτελεί βασική πρώτη ύλη για την κατασκευή των 
οικοδοµών, συµπληρώνεται ιδανικά από τη 
δραστηριότητα της εταιρείας στο έτοιµο σκυρόδεµα. 
Η παραγωγή σκυροδέµατος µε σύγχρονες µεθόδους 
διασφαλίζει την κάλυψη των αναγκών κάθε 
τεχνικού έργου, προσφέροντας αξιοπιστία και 
σταθερή ποιότητα στην τοπική αγορά.
Το 2019 η εταιρεία ξεχώρισε ανάµεσα στις 10.000 
υγιέστερα αναπτυσσόµενες εταιρείες που 
δραστηριοποιούνται στην Ελλάδα και παρέλαβε το 
βραβείο “DIAMONDS of the Greek Economy 2019”, 
σε µια εκδήλωση επιχειρηµατικής αριστείας, 
παρουσία του υπουργού Ανάπτυξης.

ΠΥΡΗΝΕΛΑΙΟΥΡΓΙΑ - 
ΑΣΒΕΣΤΟΠΟΙΪΑ ΜΕΣΣΗΝΙΑΣ
Σπερχογεία Καλαµάτας, 24100
Τ: 27210 69818







Η «επανάσταση» του super food
Πλε�ον η «ΑΦΟΙ ΛΑΜΠΟΥ» ε�χει καταφε�ρει να 
παντρε�ψει τις αγνε�ς συνταγε�ς του χθες με τις 
αυστηρο� τερες ευρωπαϊκε�ς πιστοποιη� σεις του 
ση� μερα. Το παστε�λι δεν ει�ναι πια μο� νο το 
παραδοσιακο�  κε�ρασμα, αλλα�  ε�να συ� γχρονο super 
food.
Με βα� ση το με�λι και το σουσα� μι, η γκα� μα της 
εταιρει�ας ε�χει εμπλουτιστει� με καινοτο� μες 
προτα� σεις:
Ποικιλι�α γευ� σεων: παστε�λι με κρα� νμπερι, φιστι�κι 
κελυφωτο� , σταφι�δα η�  με�λι, βιολογικο�  παστε�λι, 
επιλογε�ς χωρι�ς ζα� χαρη και με φυσικα�  γλυκαντικα�  
(μαλτιτο� λη), μαντολα� το και καραμελωμε�νο 
φιστι�κι.
Όλα φτιαγμε�να απο�  α� ριστες πρω� τες υ� λες, 
χειροποι�ητα, χωρι�ς συντηρητικα� , αλλα�  με μεγα� λη 
δια� ρκεια ζωη� ς.

Μια ιστορία που συνεχίζεται με όραμα και ήθος
Η διαδρομη�  της ΑΦΟΙ ΛΑΜΠΟΥ δεν ει�ναι απλω� ς μια 
επιχειρηματικη�  επιτυχι�α, αλλα�  μια κατα� θεση 
ευθυ� νης απε�ναντι στην τοπικη�  κοινωνι�α της 
Μεσσηνι�ας. Εδω�  και 76 χρο� νια η εταιρει�α αποτελει� 
ε�ναν σταθερο�  πυλω� να εργασι�ας, εξασφαλι�ζοντας 
το με�λλον σε δεκα� δες οικογε�νειες. Ση� μερα 
απασχολει� 60 εργαζομε�νους, οι οποι�οι στην 
πλειονο� τητα�  τους επιλε�γουν να ολοκληρω� σουν την 
επαγγελματικη�  τους σταδιοδρομι�α και να 
συνταξιοδοτηθου� ν με�σα στην «οικογε�νεια» 
Λα� μπου, μια απο� δειξη της βαθια� ς εκτι�μησης και 
του υγιου� ς κλι�ματος που επικρατει�.
Όμως, η ιστορι�α δε σταματα�  στο παρελθο� ν. Το 
βλε�μμα ει�ναι στραμμε�νο στο αυ� ριο, με ε�να 
ξεκα� θαρο ο� ραμα για περαιτε�ρω ανα� πτυξη. Η 
προ� κληση ει�ναι μεγα� λη: να διατηρηθει� ο ποιοτικο� ς 
και παραδοσιακο� ς χαρακτη� ρας των προϊο� ντων σε 
ε�ναν κο� σμο που αλλα� ζει ραγδαι�α. 
Σε μια εποχη�  διεθνω� ν κρι�σεων και συνεχω� ν 
ανακατατα� ξεων στις ανθρω� πινες κοινωνι�ες, η 
ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑ ΛΑΜΠΟΥ  επιλε�γει να απαντα�  στα 
προβλη� ματα με προση� λωση στις αξι�ες της, 
συνεχι�ζοντας να «γλυκαι�νει» τον κο� σμο και να 
κα� νει τη Μεσσηνι�α γνωστη�  σε κα� θε γωνια�  του 
πλανη� τη.

Μια «γλυκιά» διαδρομή 76 ετών 
από το Κα�όριο Λακωνίας 
�ην κορυφή της Μεσσηνίας

Μιαούλη & Μεθώνης 1,
Καλαμάτα 2721 022230
(Υποκατάστημα Α)

www.lampos.gr
www.pasteli.com

8ο χλμ παλαιάς εθνικήs οδού 
Καλαμάτας - Τρίπολης
2721 032328
(Κεντρικό εργοστάσιο Θουρίας)

Σταδίου 3, Καλαμάτα
2721 025513
(Υποκατάστημα Β)

Η ιστορία μιας οικογένειας που 
μετέτρεψε την παράδοση σε σύγχρονο 
επιχειρηματικό μοντέλο, κάνοντας το 
μεσσηνιακό παστέλι διεθνές σημείο 
αναφοράς

Από τα γαλακτοκομικά στην παστελοποιία
Όλα ξεκι�νησαν το 1950. Έξι αδε�λφια απο�  το 
Καστο� ριο Λακωνι�ας φτα� νουν στην Καλαμα� τα, 
φε�ρνοντας μαζι� τους εργατικο� τητα και ο� ραμα. Στα 
πρω� τα τους βη� ματα δραστηριοποιου� νται στα 
γαλακτοκομικα� , θυμι�ζοντας την εποχη�  που ο 
γαλατα� ς η� ταν η καθημερινη�  συνη� θεια κα� θε 
γειτονια� ς.
Η μεγα� λη ανατροπη� , ο� μως, ε�ρχεται το 1960. Η 
οικογε�νεια εξαγορα� ζει την ιστορικη�  παστελοποιι�α 
του Κου� ση, μια επιχει�ρηση με η� δη ε�ναν αιω� να ζωη� ς. 
Εκει�, η παρα� δοση συναντα�  τη φιλοδοξι�α. Το 
παστε�λι παυ� ει να πωλει�ται αποκλειστικα�  «χυ� μα» 
και μπαι�νει στις πρω� τες συσκευασι�ες, ανοι�γοντας 
τον δρο� μο για τη μεγα� λη αγορα�  και τη μετε�πειτα 
εξε�λιξη.



Στο Τυροκοµείο Μέµµος, στο Κοπανάκι, η παράδοση δεν 
είναι απλώς µια λέξη, αλλά η καθηµερινή µας υπόσχεση. 
Με σεβασµό στην κληρονοµιά του τόπου µας και οδηγό το 
αγνό µεσσηνιακό γάλα, δηµιουργούµε προϊόντα που 
φέρνουν στο τραπέζι σας την αυθεντική γεύση µιας άλλης 
εποχής. Γιατί η ποιότητα ξεκινά από τις ρίζες µας.

Η ιστορία του τόπου μας, 
γραμμένη με αγνό γάλα και μεράκι.

Tζανετόπουλου 35, Κοπανάκι, Άνω Μεσσηνία
2765 022 433, 6945566676 
memmoskopanaki@yahoo.gr
www.memmos.net

ΚΑΡΑΠΑΤΑΣ ΑΡΗΣ
ΤΕΧΝΙΚΟ ΓΡΑΦΕΙΟ - ΚΑΤΑΣΚΕΥΑΣΤΙΚΗ ΕΤΑΙΡΕΙΑ

- ΗΛΕΚΤΡΟΛΟΓΙΚΕΣ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΙΣ

ΚΕΝΤΡΙΚΟ
ΦΑΡΩΝ 229 Α, ΚΑΛΑΜΑΤΑ

ΥΠΟΚΑΤΑΣΤΗΜΑ
ΧΑΝ∆ΡΙΝΟΥ ΜΕΣΣΗΝΙΑΣ

6944592831

info@khle.gr

www.khle.gr 

ΦΩΤΟΒΟΛΤΑΪΚΑ ΣΥΣΤΗΜΑΤΑ

ΣΤΑΘΜΟΙ ΦΟΡΤΙΣΗΣ

ΑΝΤΛΙΕΣ ΘΕΡΜΟΤΗΤΑΣ

ΠΙΣΤΟΠΟΙΗΤΙΚΑ ∆Ε∆∆ΗΕ

ΑΥΤΟΜΑΤΙΣΜΟΙ

ΟΙΚΙΑΚΕΣ ΚΑΙ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΕΣ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΕΙΣ

ΝΕΕΣ ΚΑΤΑΣΚΕΥΕΣ - ΑΝΑΚΑΙΝΙΣΕΙΣ - ΒΛΑΒΕΣ



Development & Quality Consultants
ΙΩΑΝΝΗΣ Π. ΒΟΡΒΙΛΑΣ & Συνεργάτες
ΣΥΜΒΟΥΛΟΙ ΓΙΑ ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΚΑΙ ΠΟΙΟΤΗΤΑ

Ξενοφώντος 27, 
Καλαµάτα 241 31

27210 88688, 27210 29512 
6979672525

gvorvi@gmail.com

www.vorvilas.gr

• Leader για την αειφόρο ανάπτυξη της υπαίθρου
• Τουριστικά (Καταλύµατα και Υποδοµές)
• Μεταποίηση/Εµπορία γεωργικών προϊόντων

• Αναπτυξιακός Νόµος
• ΕΣΠΑ
• Περιφερειακά Προγράµµατα
• ΤΕΠΙΧ, ∆ΥΠΑ

• Νέοι Αγρότες
• Σχέδια βελτίωσης
• Γεωργία - κτηνοτροφία
• Οικοτεχνία, Αγορά γης

ΑΓΡΟΤΙΚΟΣ
ΤΟΜΕΑΣ

• Πιστοποιηµένο Κέντρο Υποβολής ∆ηλώσεων (Κ.Υ.∆.)
• Υποβολή Αιτήσεων Ενιαίας Ενίσχυσης (ΟΣ∆Ε)
• Μεταβιβάσεις δικαιωµάτων
• Ελαιοκοµικό Μητρώο

• Συµβουλευτική για την ανάπτυξη Επιχειρήσεων
• Πιστοποιηµένος Γεωργικός Σύµβουλος
• Αδειοδοτήσεις επιχειρήσεων




