Un article paru un mois avant les inondations du 8 septembre 2023

AAEEavopog I'kovortapngs: o madroopévog pemocokopog tov tpoundevel Ta Harrods
EYH ZKAATINIQTH 07 AYTOYZTOY 2023

Alexandros Gousiaris : I'apiculteur passionné qui fournit Harrods
EVI SKLATINIOTI 7 AOUT 2023
NB : traduction Google

A6 pobnUoTiKdg LEMOGOKOLOG KOl ETAYYELLOTIOG YEWPYOS, £XEL EVDGEL GE KOO GKOTO TOVG
Katoikovg Tov HAd, mov £xouv apiepmbel otny mapaymyn LeALOD Kot TPOIOVIWMV VIOUATOC.

‘Eva BiAio peAiocoxopuiog otdOnke n apopun va acyoindet pe mdbog pe to 0VGKOAO avTd EXdyyeAa
TOV TPOYOVOV TOV, EVA 1) EXICKEYT LIOG ETLXEPNOTiO £QTacE TO LEAL TOL 6T0 Aovdivo. Metd amod
VO GYETIKA VIOKIUAVTEP, TO HKpO xwptd HAbG yve yvwotd moykoospuimg.

Apiculteur de formation mathématique et agriculteur professionnel, il a fédéré les habitants d'llias
autour d'une cause commune : la production de miel et de produits dérivés de la tomate.

C'est un livre sur l'apiculture qui I'a poussé a se consacrer avec passion a ce métier exigeant, hérité de
ses ancétres. La visite d'une femme d'affaires a permis a son miel de se faire connaitre a Londres.
Apres la diffusion de deux documentaires, le petit village d'Tlias a acquis une renommée
internationale.

M ®g évag padpoatikos amroPdoice va acyoin0el pe ) peAcooKopnio Kot T Yempyia;

10 mavemotnuo oaPalape ToAd Kot Oyt povo padnuatikd! X’ éva ey, otn Bikehaia
B1BAodnkn Hpaxkeiov, émece ota yépta pov éva Piiio peaccokopiog, Tov NikoAoion.
Avoacvpbnkav eikoveg amod Tic 1otopieg g yiayldg Topovrag ([apackevng) mepi tov pemccov. Eiye
uelicota n yoywd, 6mog ki 1 pava ki 1 yioywd me. 'Edwoa 1o Bipiio otov Mavoin, podnuotikd
EMIONG... Kol G’ £voV Unvol ElyoLe To TPAOT (oG 000 peAMoota. 1985! AAAog kdopog toTe, AGALOC
KOOHOG K1 01 péEMGGEG. [ éva Onhaotikd Ommg peic, tvatl SUOKOAO Vo KOTAVONGEL TIG LEMOOEG,
YTl TPENEL VoL AOBAAEL TUN AT TNG ONAACTIKNG TOL AOYIKNG. AKOAOVONGE TO GYOAElD EMPOPPOTOV
neMocokouiog oto AII® 1o 1989 kot To padnpata pelocokopiog oe OAN T YOPO, oG onuepa. Tnv
ATOPOOT) VO ETEVOVGOVUE KOO KO YPIUATO OTN) LEAICCOKOUIN KL 0pYOTEPQ GTNV VIOUATA, TNV
mpope pe ™ ovluyo pov Zogia Aaiocmdpov, To 1996. Néog yempyodg, dvo oyédia Pertimong, Leader,
KT’ eMAyyeALO. LEMGGOKOOG, EKTOOEVTNG LEAMGGOKOUTOC, TLUVESPLE, ApBpa GTA KAASIKA TEPLOOKA.
O xonpuédg pov mhvtmg etvor 1 yewpyia, n peyddn swdvo. H pelosorkopia givar to mdbog pov.

Comment un mathématicien a-t-il décidé de se lancer dans I'apiculture et I'agriculture ?

A l'université, on lit beaucoup, et pas seulement des mathématiques ! Lors d'une pause 2 la
bibliotheque Vikelaia d'Héraklion, je suis tombé sur un livre d'apiculture de Nikolaidis. Les images
provenaient des récits de ma grand-meére Tsivoula (Paraskevi) sur les abeilles. Ma grand-meére
possédait des ruches, tout comme sa mere et son arriere-grand-mere. J'ai offert le livre a Manolis, lui
aussi mathématicien... et un mois plus tard, nous avions nos deux premiéres ruches. 1985 ! Un monde
bien différent, un monde bien différent pour les abeilles. Pour un mammifére comme nous, il est
difficile de comprendre les abeilles, car cela implique de mettre de c6té une partie de sa logique. S'en
est suivie une formation d'apiculture a I'Université Aristote de Thessalonique en 1989, puis des cours
d'apiculture dispensés dans tout le pays, et ce jusqu'a aujourd'hui. En 1996, ma femme Sofia
Daispyrou et moi avons décidé d'investir du temps et de l'argent dans 1'apiculture, puis dans la culture
de la tomate. Jeune agriculteur, deux plans d'amélioration, animateur, apiculteur de profession,



formateur en apiculture, conférences, articles dans des revues spécialisées. Ma passion, cependant,
c'est l'agriculture dans son ensemble. L'apiculture est ma passion.

IMowa Tav 1] GLYKOAMTIKI] 0VGIA Y10 TOVG GVOPAOTOVS GTO YOPLO KOL TMOS TO, TPOIOVTA TNG
ONadUS £PTUGAV OTO EEMTEPIKO;

Awpopetikd Tpdypota yio Tov kKabéva: yi” GAAovg 1 epappoyn g fempiog oty kabnuepvotna, yu’
dAlovg 1 mepiépyeta kat to Tuxaio ¢ {ong, kot Y’ dAAovg To pepokdpato. O Hidg elvan éva pukpd
YOPLO TOV 25 KOTOIK®V TOL YEWYPAPIKA EIVOL GTO KEVIPO TNG YDPOG KO OTEXEL KAULE 250p1d YALL.
and Kapditoa kot Adpioa. Aev Bldvoupe THV amopdvmoT) TMV OPEVOV YOPLOV, TOPE LOVAYO TNV
TOMTIGUIKY] LOVOKOAAMEPYELX TOV KAuTov. Bpafeio motdtnToc pmopodv v’ anosmdcovy ta
TEPIGCOTEPA TAPAOOGLUKE TPOTOVTA TNG YDpag. Empovn, yvoon, pakporpdOesiog oxedlacuoc,
YPNHoTodoTNoN Kot dpapa ypetaloviat. O fA10¢ kat to avaylveo g EALGdaG elvar amd ta 1oyvpd
TAEOVEKTNLOTOL TTOV EXOVLLE.

Qu'est-ce qui cimentait la communauté villageoise et comment les produits du groupement ont-
ils été exportés ?

Chacun ses gotts : pour certains, l'application de la théorie au quotidien, pour d'autres, la curiosité et
I'imprévisibilité de la vie, et pour d'autres encore, le salaire journalier. Ilias est un petit village de 25
habitants, situé¢ au centre du pays, a environ 25 km de Karditsa et de Larissa. Ici, pas d'isolement
comme dans les villages de montagne, mais une certaine monoculture, typique des plaines. La plupart
des produits traditionnels du pays sont dignes de récompenses. Persévérance, savoir-faire,
planification a long terme, financement et vision sont indispensables. Le soleil et le relief de la Gréce
comptent parmi nos plus grands atouts.

To yeyovog 0TI 0KOVTE POVOIKY] KATA T1] OLAPKELD TG TAPAYOYNS EMNPEALEL TO TEMKO TPOTOV;

H povoum givar ) téyvn tov teyvov, givot pio TaykOGHLN YADGGO TOL EPATTETAL GTOVG NXOVG TNG
@VoMG, oToV pLOUS TV PnudTteVv poc, otig amapyés pos. 'Eva mawyvidt eivor n Lovsikn yua tig
VTOUATEG LLOG, EVOVEL KOl ATOAVVEL TIG YLYOVAES Ho omd T Aoync-Aoyng €yvoteg. E, dev Ba yivovton
7O VOOTILEG KL Ol VIOUATEG LLOG;

Le fait d'écouter de la musique pendant la production influence-t-il le produit final ?

La musique est I'art des arts, un langage universel qui touche aux sons de la nature, au rythme de nos
pas, a nos origines. La musique est un jeu pour nos tomates ; elle unit et apaise nos ames, les libérant
de tous leurs soucis. Et nos tomates n'en seront-elles pas plus savoureuses ?

T evémvevoe TNV TOPAYOYN OVO VTOKINOVTEP GYETIKA LE TNV TOPAYMYT GOG;

To mpdTO VToKavTEp, «Mia pkpn HEYAAN WEay, yuplonke péca o€ Alyeg LEPES KO TEPLYPAPEL TIC
TPOETOLOGIES KOL TNV EMIGKEYT LLOG 0YOPACTPLAG LEYAAOV TOAVKATACTHHATOS TOV Aovdivov. Tote
dpyroe kot To devTEPO. Kot ta dvo eivar kaAlteyvikd dnuovpyruata g Maptbvvag Oucovopov.
[Teprypdpovv ™ oxéon Kupiog TV Yovalk®V pe epds. Tig ayond avtég Tig yuvaikes. Kovpfoarobv
VO TOVG £VOL TEPAGTIO LEPOG TOL SLUTPOPIKOL TOATIGHOV oG Kt o unv to E€povv. H Lon pog,
BéPara, etvar KATL TOATAOKOTEPO GTNV ATAGTNTA TNG, A0 HEPIKES EIKOVES TV dVO WPdV. O
«Bdryxvepy, Onmg Aépe TO OEVTEPO VIOKILOVTEP GTO YWPLO, BYAlet (o pnTopikn 1coppomio HETAED
YOUPUOADTING, TOMTIKNG TEPLYPOPNS Kot avOpmmidc. ' avtd ayoamnnOnke!

Qu’est-ce qui a inspiré la réalisation de deux documentaires sur votre production ?



Le premier documentaire, « A Little Big Idea », a été tourn¢ en quelques jours et décrit les préparatifs
et la visite d’un acheteur d’un grand magasin londonien. Puis le second a été mis en chantier. Tous
deux sont des créations artistiques de Marianna Economou. IIs décrivent la relation que nous
entretenons principalement avec les femmes. J’aime ces femmes. Elles portent en elles une part
immense de notre culture culinaire, méme sans le savoir. Notre vie, bien sir, est bien plus complexe
dans sa simplicité que quelques images de deux heures. « Wagner », comme nous appelons le second
documentaire au village, trouve un juste équilibre entre joie et tristesse, entre description politique et
humanité. C’est pourquoi il a été si apprécié !

INati o1 Talol peMocokopol Aéve 0TL TO péAL Eival TKpo;

Noupddeg eipaote. Kvovnyol AovAovdidv eipacte. Otav ta gutd dev Bpéyoviat to eOvonwmpo, dev
KPUAOVOLV TOV XEWMVA, BPEXOVTL Kot KPUOVOLV UEXPL apyd TNV AvolEn, okdve amd ) {éotn TO
KaAokaipt... aviwpovv! Tlepvéave dvokola, ondte peidvovy ta dvOn Tovg 6€ TocoHTNTA KoL XPOVO
avBiong, yia va emPidcovv.Ki edd apyiCovv ta mpofiquata tov pemccov. Exel mov giyav pnabdet,
gkaToppdpla ypovIa TOPA, va apyilovv TN O1KN TOVG AVATTLEN LE TO XOULOKPOKAKLA (TO TPpdTA AvON
LETA TOV YEWWDVA) Kot TIG ApVYIOAMES, Vo cuveyilovy pe TNV ToADYpmun Gvolén Kot v’ arodnkevovy
oV YAVKO Oncavpo to kalokaipt, Bpénkav vo Tpémel va avIILETOTIGOVY avOopopieg Tov KpaTive
eAdyoTa Kot va unv Tpoiafaivouv 00te ToVg veoyvoUg Tovg va taicovy. Kt epeic moco paxpid vo
mhpe mao; Nat, etvon miepd o pédt to yAuko! Byaiver dVckoAa kot pe avénpévo mAéov tapa ToAd 1o
K00T0C Tapaywyns. Ot ayyelieg mdAnong divouv Kot Taipvouy oTig opddeg pag. K av pog owlet kdr,
oo givat To TAHoC TOL KOVPAAGVE Ol LEMGGOKOLOL OTA (YVMOTO KOl AKOTOVONTO TV LEMGOMOV.

Pourquoi les vieux apiculteurs disent-ils que le miel est amer ?

Nous sommes des nomades. Nous sommes des butineurs de fleurs. Lorsque les plantes ne sont pas
arrosées en automne, ne subissent pas le froid de I’hiver, sont arrosées et gelées jusqu’a la fin du
printemps, puis €clatent sous la chaleur estivale... elles réagissent ! Elles ont du mal a survivre et
réduisent donc le nombre et la durée de leur floraison. Et ¢’est 14 que commencent les problémes des
abeilles. Celles qui, il y a des millions d’années, avaient appris a démarrer leur développement avec
les crocus (les premieres fleurs aprés I’hiver) et les amandiers, a profiter du printemps coloré et a
stocker ce précieux nectar pour 1’été, se retrouvent aujourd’hui confrontées a des floraisons éphémeéres
qui ne leur laissent méme pas le temps de nourrir leurs larves. Et jusqu’ou pouvons-nous aller ? Oui,
le miel, pourtant si doux, est amer ! C’est difficile, et le colit de production a considérablement
augmenté. La concurrence est rude dans nos groupes. Et s’il y a bien une chose qui nous sauve, c’est
la passion que les apiculteurs vouent a I’inconnu et a I’incompréhensible monde des abeilles.

Y€ TLOTTEPEYEL TO EAAMVIKO péML;

To ehAnvucd péM etvar omd T KaAd péAe Tov KOGV, YTt GVAAEYETOL 8 ENPoBep kG cLVOTKES
KO JE HEYOAN TTOIKIAOHOPQia 6T QUTE, GTO AVAYALPO TOL £APOVS. Agv gival TVYO{0G O HEYAAOG
aplOUoC TV EVONUKOV GLTOV ot Yopa. EE opiopo, n doknon peiiccokopiog otnv EALGSa potdlet
va otnpiletar o€ Wavikég cuvinkec. 'HAog, evkpatn (dvn, Mecoyelog, fromotkiadtnta, apyoio T€xvn.
Maog yopiocmnkav Oda avtd péoca amd v Toyardtra TG Long, YU avTd SUGKOAEVOUAGTE OKOLT
ePLocOTEPO onjuepa. Elyape kodlopdOet.

Qu'est-ce qui rend le miel grec si exceptionnel ?

Le miel grec est I'un des meilleurs au monde, car il est récolté dans des conditions chaudes et séches,
au contact d'une grande diversité de plantes et de terroirs. La présence d'un grand nombre de plantes
endémiques dans le pays n'est pas le fruit du hasard. Par définition, l'apiculture en Grece repose sur
des conditions idéales : soleil, climat tempéré, climat méditerranéen, biodiversité, savoir-faire



ancestral. Autant de dons que la nature nous a légués, ce qui explique les difficultés que nous
rencontrons aujourd'hui. Nous avons su tirer les legons de cette expérience.

T pén Toapayete;

Kvping péh mevkov, Behavidnds, erdtng, avlopero Bouvod 1 6,1t TPoKOHYEL GTO TETAYLLA TOV
ueMocmv. Kébe ypovo petapépoope peAiooia o€ TOLAGYIGTOV £vay Kavovplo TOmo. Agv gival
avtookondc. 'Etot ta pépvel ) xpovid kot 1 peiwomn tov pickov mopaymyns. Kébe ypdvo 1o péh pog
etvar SLopopeTIKO aKOUN KL av To pedicota pog ivat g otabepd peaocokopeio. Tn pa ypovid
JdOVAEVEL TEPIGGOTEPO EKELVO TO PLTO, TNV AAAN TO GAAL0. Etot cupfaivel pe dha to puoikd mpoidvta,
YTl Kopd ypovid oev giva 101 pe v mponyovpevn). To péh pog amd dmoyn moldtrag eV SapEpet
amd oVTO TOV GLVAOEAP®Y. ATO YeVOT Uopel, Yot 0 Kabfévag akolovbel To dikd Tov [LOVOTATIO
oV Topayoyr. Bouvd, yalog, kaumroc. Epeic avtd mov mpocsmabovpie va kdvovpe givat tn pukpotepn
dvvatn enelepyacio 6To TPOIdV, TOL Amd PLOVO TOL eV BEAEL oYeddV Kapia emeEepyaaia.

Quel type de miel produisez-vous ?

Principalement du miel de pin, de chéne, de sapin, de fleurs de montagne, ou tout autre miel issu du
butinage des abeilles. Chaque année, nous déplagons nos ruches au moins une fois. Ce n'est pas une
fin en soi, mais plutot une fagon de tirer parti des aléas de la saison et de réduire les risques liés a la
production. Méme si nos ruches sont installées dans un rucher permanent, notre miel est différent
chaque année. Une année, une plante produit davantage, I'année suivante, une autre. C'est le propre de
tous les produits naturels, car aucune année ne se ressemble. La qualité de notre miel est comparable a
celle de nos concurrents. En revanche, le golt peut varier, car chaque producteur a sa propre méthode
de production : montagne, bord de mer, plaine. Notre objectif est de minimiser la transformation du
produit, qui, par nature, ne nécessite quasiment aucune intervention.

Ta TpoiovTo vTopdTog Tov TaPayETE £Y0VV JUPUKTNPLOTIKA OLOQOPETIKI YEOON a6 GAA0 TOV
Bpiokovpe. e T o@eileTon avto; XopPaiver eEortiog TOV TAAOD GTOPOV TOV YPTCLUOTOLEITE;

O yewpyol 6tav KpatoHGav GTOPO Yo EMOUEVT] YPOVIE, ETEAEYAV A0 VYN TAPAYMOYIKA PUTE KOL UE
VOGTILOVG KOpToS. Ot TaALEg TOKIAMES £Y0VV TNV TAATH TOVS OUETPNTES YEVOTIKES EMAOYES
vewpy®Vv. Ot 6Tdpot KOLPUAAVE LEGO TOVG TN YEMPYIKT KOl SIOTPOPIKN 10TOPI0L HOG Kot OPEIAOVLE VOl
TOVG KPOTNGOLLLE, O)L Y10 apyEKOVS AGYOVS, AL 1oL AOYOUG SLOTPOPIKNG acpdAElag, KBS gival
TOIKIMEG EYKAMUOTIOUEVES GTOVG TOTOVG TTOL KaAAePYNONKav. o va Kpatoels £va GmOPO, TPETEL VoL
tov euTéYeElS. H vropdta pog £xel vt v mod yevon viopdtos. H cuykexpipévn mowidio vanpye
OTOLG KNTOVG TOV YOP® YOPLOV He PefoardtnTo amd TIc apyEs Tov Tponyoduevoy awmva. H
KaAMEPyELa TG viopdtag dev Ba vpye yopic v Kabopiotikn cvvepyacia g Olyoc Awpida kot
Tov Xpnotov Taka.

Les tomates que vous produisez ont un goiit unique, différent de celui des autres tomates que
I'on trouve. Quelle en est la raison ? Est-ce dii aux anciennes semences que vous utilisez ?

Lorsque les agriculteurs conservaient les semences pour 'année suivante, ils choisissaient des plants
sains et productifs aux fruits savoureux. Les anciennes variétés sont le fruit d'innombrables choix
gustatifs de la part des agriculteurs. Les semences portent en elles notre histoire agricole et
nutritionnelle et nous devons les conserver, non pas pour des raisons d'archivage, mais pour des
raisons de sécurité alimentaire, car ce sont des variétés acclimatées aux lieux ou elles ont été cultivées.
Pour conserver une semence, il faut la planter. Notre tomate a ce goiit de tomate ancienne. Cette
variété particuliére est cultivée dans les jardins des villages environnants depuis le début du siécle
dernier. La culture de la tomate n'aurait pas pu se développer sans la collaboration déterminante
d'Olga Lorida et de Christos Takas.



MiioTe pog Yo TOV TOP0006LUKO TPOTO TOGTEPIMONGS TOV TOATOV TG VIONATUG.

O moAog TPOTOG dLOTNPNONG TNG VIOUATOS Y10 TOV XEWMVA NTOV 0 TEATEC vTiopdtas. [ToAtdg viopdtog
HE TOAD aAATL Kol TOAD PBPACIUo 6€ PeYOAN KATGapOA Yia va agudatmbel. Ao to *50, *60 kot petd,
OTaV APYLoaY VO TEPIGGEVOVY UTOVKAALY otd 0AKOOAOVY TOTA, Ol SALUOVIES YUVOIKEG BprKay Eva
EVKOAOTEPO TPOTO dratpnong. [loAtonoinon, oTpdyyloua, YEUIoUO TOV UTOVKAADV, KAEIGILO Kot
Bpdoipo Tov provkaAMav og kaldvia, dniadn tactepimon. M’ avtdv tov TpOTo KAEIVEIS OAN T
vebon ™S vIopdTag oto umovkdai 1| oto Balo, o€ avtiBeon pe Tov avorytd Ppacpd. Xta véa pog
TPOTOVTO VIopaTag, Onmc ta yepotd og Balo, poakég k.Am. akolovbovue avth ) dadikacio. Ola ta
vAKA praivouy opd ota Pala kot katd v tactepioon Bpalovv, eykAmpPilovtag pésa Tovg yeHoELS
Kt apopato. Kabe Balakt kot pio pukpn ydotpa.

Parlez-nous de la méthode traditionnelle de pasteurisation de la pate de tomates.

Autrefois, pour conserver les tomates pendant 1'hiver, on utilisait la pate de tomates. On la préparait
avec beaucoup de sel et on la faisait bouillir longuement dans une grande casserole pour la
déshydrater. A partir des années 50 et 60, avec l'essor des boissons alcoolisées en bouteille, on a
trouvé une méthode de conservation plus simple : la pasteurisation. On écrasait les tomates, on les
passait au tamis, on remplissait les bouteilles, on les fermait et on les faisait bouillir dans des
chaudrons. Ce procédé permet de préserver toute la saveur de la tomate dans la bouteille ou le bocal,
contrairement a la cuisson a I'eau. Pour nos nouveaux produits a base de tomates, comme les
conserves en bocal, les lentilles, etc., nous suivons ce procédé. Tous les ingrédients sont mis crus dans
les bocaux et, lors de la pasteurisation, ils sont bouillis, ce qui permet de conserver les saveurs et les
aromes. Chaque bocal est comme une petite cocotte.

MoV Bpiokovpe Ta TPOidVTU GOCS

To 98% twv Tpoidvtwv pag Ta&devet ektdg yopag. Zmv EALGSa tpoundedovpe povo dvo-tpia
Eevodoyeia, Kamolo Tomkd KaTaoTato kot gviote to Bliohoykd yopro. EAdte otov HAd va
doxdoete!

Ou trouve-t-on vos produits ? 98 % de nos produits sont exportés. En Gréce, nous fournissons
seulement deux ou trois hotels, quelques commerces locaux et parfois le Village Bio. Venez a Ilias et
gotutez-les !

Source : https://www.protothema.gr/cantina/article/1399980/alexandros-gousiaris-o-pathiasmenos-
melissokomos-pou-promitheuei-ta-harrods/
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