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ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΦΕ΢ ΣΟΤ ΠΡΟΪΟΝΣΟ΢ 

(ςφμφωνα με το άρθρο 7, παρ. (1) Καν. (ΕΕ) 1151/2012) 

  

1) Όνομα του γεωργικοφ προϊόντοσ ή τουτροφίµου 

  

Οι ονομαςίεσ του προϊόντοσ είναι «Φαςόλια Κατταβιάσ Ρόδου» (Fasolia 

Kattavias Rodou) / «Λόπια Κατταβιάσ Ρόδου» (LopiaKattaviasRodou).  

 
2) Περιγραφή του γεωργικοφ προϊόντοσ ή τουτροφίµου 

 

Σα Φαςόλια Κατταβιάσ Ρόδου / Λόπια Κατταβιάσ Ρόδου ανικουνςτο γζνοσ 

Phaseolus, ςτο είδοσ του κοινοφ φαςολιοφ (Phaseolus vulgaris L.), που είναι το 

ςθμαντικότερο καλλιεργοφμενο είδοσ ςτθν Ελλάδα και πρόκειται για νάνα ποικιλία 

ξθροφ φαςολιοφ, θ οποία ζχει προςαρμοςτεί άριςτα ςτισ εδαφοκλιματικζσ 

ςυνκικεσ τθσ Κατταβιάσ Ρόδου. Σα «Φαςόλια Κατταβιάσ Ρόδου» (Fasolia Kattavias 

Rodou) / «Λόπια Κατταβιάσ Ρόδου» (Lopia Kattavias Rodou) παρουςιάηουν τα 

ακόλουκα χαρακτθριςτικά: 

Φυςικά χαρακτηριςτικά: 

Σα ςπζρματα είναι λευκά, με ςχεδόν νεφροειδζσ ςχιμα και βάροσ 200 ζωσ 

240 γραμμάρια  ανά 1000 ςπζρματα (μικρό μζγεκοσ). 

Οργανολθπτικά χαρακτθριςτικά: 

Σα Φαςόλια Κατταβιάσ Ρόδου / Λόπια Κατταβιάσ Ρόδου είναι ιδιαίτερα 

ελκυςτικά ςτουσ καταναλωτζσ, αφενόσ, λόγωτθσ ικανότθτάσ τουσ να βράηουν 

γριγορα καιτθσ χαμθλισ αίςκθςθσ του φλοιοφ τουσ μετά το μαγείρεμα, και 

αφετζρου, λόγω τθσ νόςτιμθσ γεφςθσ τουσ (ιπια γλυκιά γεφςθ). 

Χθμικά χαρακτθριςτικά: 

Θ περιεκτικότθτα ςε ολικοφσ υδατάνκρακεσ είναι υψθλι, τουλάχιςτον 

60%επί ξθράσ ουςίασ και θ μζγιςτθ υγραςία δεν ξεπερνά το 15%. 
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3) Οριοθζτηςη τησ γεωγραφικήσπεριοχήσ 

 
Θ οριοκετθμζνθ γεωγραφικι περιοχι περιλαμβάνει το Δθμοτικό Διαμζριςμα 

Κατταβιάσ τθσ Δθμοτικισ Ενότθτασ Νότιασ Ρόδου, που ανικει διοικθτικά ςτο Διμο 

Ρόδου τθσ Περιφερειακισ Ενότθτασ Ρόδου τθσ Περιφζρειασ Νοτίου Αιγαίου (βλζπε 

Παράρτθμα Ι, ςυνθμμζνο 1 – χάρτεσ). 

Σο Δθμοτικό Διαμζριςμα τθσ Κατταβιάσ χαρακτθρίηεται ωσ πεδινό και είναι 

το μεγαλφτερο δθμοτικό διαμζριςμα τθσ Δθμοτικισ Ενότθτασ Νότιασ Ρόδου (97,3 

τετραγωνικά χιλιόμετρα). Θ πεδιάδα τθσ Κατταβιάσ περιβάλλεται από μικροφσ 

ορεινοφσ όγκουσ προσ τα βόρεια και βορειοανατολικά που τθν διακρίνει από τα 

δθμοτικά διαμερίςματα του Μεςαναγροφ και τθσ Λαχανιάσ και από κάλαςςα προσ 

τα νότια, δυτικά και ανατολικά. 

 
4) Αποδεικτικά ςτοιχεία ότι το γεωργικό προϊόν ή το τρόφιμο κατάγεται 

από την οριοθετημζνη γεωγραφικήπεριοχή 

 

Για να εξαςφαλιςτεί θ ιχνθλαςιμότθτα του προϊόντοστθρείταιαπό τον υπεφκυνο τθσ 

άτυπθσ ομάδασ παραγωγϊν Μθτρϊο Παραγωγϊν με πλθροφορίεσ ςχετικά με τον 

παραγωγό (κωδικόσ παραγωγοφ), τον αγρό καλλιζργειασ (κωδικόσ αγροτεμαχίου), 

τθν ζκταςθ, τθν τοποκεςία και το ζτοσ ςποράσ.Σο ίδιο μθτρϊο ι ςτοιχεία κα πρζπει 

να τθροφνται από οποιαδιποτε άλλθ ομάδα, επιχείρθςθ θ οποία ςυνεργάηεται με 

παραγωγοφσ ι μεμονωμζνο παραγωγό που δεν είναι μζλοσ τθσ αιτοφςασ ομάδασ.  

 Θ ενθμζρωςθ του Μθτρϊου γίνεται κάκε χρόνο,οφτωσ ϊςτε οι πλθροφορίεσ 

να χρθςιμοποιοφνται για τθν εκτίμθςθ τθσ παραγωγισ του φαςολιοφ Κατταβιάσ 

Ρόδου /λοπιοφ Κατταβιάσ Ρόδου, με ςτόχο να υπάρχει θ δυνατότθτα ελζγχου τθσ 

ποςότθτασ διακίνθςθσ ανά καλλιεργθτικι περίοδο.Οι παραγωγοί ζχουν τθν ευκφνθ 

για τθν ςυγκομιδι του προϊόντοσ.  

Θ εμπορία των φαςολιϊν Κατταβιάσ Ρόδου / λοπιϊν Κατταβιάσ 

Ρόδουμπορεί να πραγματοποιείται είτε με απευκείασ διάκεςθ του προϊόντοσ ςτθν 

αγορά από τον ίδιο τον παραγωγό, είτε με πϊλθςθ ςε εταιρείεσ τυποποίθςθσ - 

διακίνθςθσ, χονδρζμπορουσ, καταςτιματα τροφίμων κλπ. ΢τθν πρϊτθ περίπτωςθ ο 
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παραγωγόσ διακζτει ςτοιχεία από τα οποία προκφπτει θ προζλευςθ του προϊόντοσ 

από αγροτεμάχια που είναι καταχωρθμζνα ςτο Μθτρϊο. ΢τθ δεφτερθ περίπτωςθ οι 

προμθκευτζσ και οι αποδζκτεσ του προϊόντοσ διακζτουν τα απαραίτθτα 

παραςτατικά μζςω των οποίων τεκμθριϊνεται θ αγοροπωλθςία ςυγκεκριμζνθσ 

ποςότθτασ προϊόντοσ, θ οποία προζρχεται από αγροτεμάχια που αναγράφονται ςτο 

Μθτρϊο. Για τθν διαςφάλιςθ τθσ ιχνθλαςιμότθτασ κατά το ςτάδιο τθσ εμπορίασ 

πρζπει να τθροφνται μθτρϊα ειςροϊν – εκροϊν από τουσ εμπλεκόμενουσ φορείσ. 

Γενικά, θ κάκε επιχείρθςθ είναι ςε κζςθ να προςδιορίηει: 

1. Σον προμθκευτι, τθν ποςότθτα και τθν προζλευςθ όλων των παρτίδων τθσ 

κάκε πρϊτθσ φλθσ που προμθκεφεται (ειςροζσ). 

2. Σον αποδζκτθ, τθν ποςότθτα και τον προοριςμό των προϊόντων που 

προμθκεφει (εκροζσ). 

3. Σθν ςχζςθ μεταξφ κάκε παρτίδασ ειςροϊν και κάκε παρτίδασ εκροϊν. 

 

5) Περιγραφή τησ μεθόδου παραγωγήσ του γεωργικοφ προϊόντοσ ή του 

τροφίµου 

 

Οι ντόπιοι παραγωγοί χρθςιμοποιοφν ςτθν ςπορά ιδιοπαραγόμενο  ςπόρο 

νάνασ ποικιλίασ ξθροφ φαςολιοφ, που είναι άριςτα προςαρμοςμζνοσ ςτισ ιδιαίτερεσ 

εδαφοκλιματικζσ ςυνκικεσ τθσ περιοχισ τθσ Κατταβιάσ και ςτθν άνυδρθ 

καλλιζργεια. Ο ςπόροσ ςυλλζγεται από τουσ παραγωγοφσ κατά τθν ςυγκομιδι τθσ 

προθγοφμενθσ ςοδειάσ μετά το αλϊνιςμα και αποκθκεφεται ςε ςκιερό μζροσ μζςα 

ςε τςουβάλια. Ο τρόποσ επιλογισ των καλφτερων ςπόρων που κα χρθςιμοποιθκοφν 

ςτθν επόμενθ ςπορά γίνεται με γνϊμονα τα ακόλουκα χαρακτθριςτικά: τα 

ςπζρματα πρζπει να είναι λευκά, με ςχεδόν νεφροειδζσ ςχιμα και να ζχουν μικρό 

μζγεκοσ, ενϊ πρζπει να είναι απαλλαγμζνα από τυχόν ελαττϊματα π.χ. χρωματικζσ 

αλλοιϊςεισ, μθ ακζραιοι ςπόροι, ςπαςμζνοι ςπόροι. Οι τοπικοί παραγωγοί τθσ 

περιοχισ τθσ Κατταβιάσ είναι ςε κζςθ λόγω τθσ μακρόχρονθσ εμπειρίασ που ζχουν 

ςτθν ςυγκεκριμζνθ καλλιζργεια να επιλζγουν τουσ καλφτερουσ ςπόρουσ. 

Πριν τθν ςπορά πραγματοποιοφνται δφο οργϊματα του χωραφιοφ, 

προκειμζνου να βελτιωκεί θ ικανότθτα των εδαφϊν τθσ περιοχισ, που είναι 
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αργιλοαςβεςτϊδουσ ςφςταςθσ, να ςυγκρατοφν υγραςία και κρεπτικά ςτοιχεία, 

οφτωσ ϊςτε να μπορεί θ καλλιζργεια να ανταπεξζλκει ςε περιβάλλον υδατικοφ 

stress(άνυδρθ καλλιζργεια). Σο πρϊτο όργωμα (βακιά άροςθ) γίνεται ςτισ αρχζσ του 

φκινοπϊρου με ςτόχο αφενόσ, τθν βελτίωςθ τθσ υδατοικανότθτασ του εδάφουσ, 

προκειμζνου να ςυγκρατιςει όςο το δυνατόν περιςςότερθ υγραςία από τισ βροχζσ 

που κα ακολουκιςουν τθν χρονικι περίοδο μζςα ΢επτεμβρίου ζωσ τζλθ 

Μαρτίουκαι αφετζρου, τθν καταπολζμθςθ των ηιηανίων. Σο δεφτερο όργωμα γίνεται 

πριν τθν άνοιξθ, όταν το ζδαφοσ ζχει τθν κατάλλθλθ υγραςία,με ςκοπό να 

επιτευχκεί βελτίωςθ του αεριςμοφ και τθσ αποςτράγγιςθσ του εδάφουσκαι 

καταπολζμθςθ των ηιηανίων.Θ ςπορά γίνεται με το χζρι από τα μζςα Μαρτίουζωσ 

μζςα Απριλίου και απαιτοφνται περίπου 4 κιλά ιδιοπαραγόμενου ςπόρου ανά 

ςτρζμμα. Μαηί με τθν ςπορά γίνεται και όργωμα του χωραφιοφ (τρίτο όργωμα). 

Θ ςυγκομιδι γίνεται με τον παραδοςιακό τρόπο, δθλαδι με τα χζρια, 

κακόςον, λόγωτου χαμθλοφ φψουσ του φυτοφ, δεν υπάρχει τρόποσ με τεχνικά μζςα 

για να πάρει κάποιοσ τον καρπό του. Ο χρόνοσ τθσ ςυγκομιδισ ποικίλει περί τα μζςα 

ζωσ τζλθ Ιουνίου, όταν οι λοβοί αποκτιςουν το χαρακτθριςτικό καςτανοκίτρινο 

χρωματιςμό, πριν ξερακοφν τελείωσ, και γίνεται τισ πρωινζσ ϊρεσ με τον 

πουνζντθ(δυτικόσ άνεμοσ, υγρόσ ) και με τθν πρωινι υγραςία, και αυτό, γιατί θ 

υγραςία αποτελείμεγάλο αρωγό ςτθ διαδικαςία τθσ ςυγκομιδισγια να αποφεφγεται 

το άνοιγμα των λοβϊν και το τίναγμα των ςπόρων. Σα φυτά κόβονται ςτθ βάςθ τουσ 

ι ξεριηϊνονται, ςυγκεντρϊνονται ςε ςωροφσ–δεμάτιαςε υπαίκριουσ χϊρουσ ι ςε 

καλά αεριηόμενεσ αποκικεσ, όπου παραμζνουν ςτον ιλιο για 15-20 θμζρεσ μζχρι 

να ξερακοφν τόςο, ϊςτε οι λοβοί να αποχωρίηονται εφκολα από τουσ ςπόρουσ. ΢τθν 

ςυνζχεια γίνεται αλωνιςμόσ, διαχωριςμόσ του ςπόρου από τον λοβό και  

κακαριςμόσ του ςπόρου (απομάκρυνςθ ξζνων υλϊν, ςπαςμζνων και 

προςβεβλθμζνων ι και ξζνων προσ τθν ποικιλία ςπόρων).  

Θ καλλιζργεια παραδοςιακά είναι άνυδρθ και μπορεί να δϊςει 

ικανοποιθτικζσ αποδόςεισ παραγωγισ, κακόςον πρόκειται για καλλιζργεια 

κατάλλθλα επιλεγμζνου γενοτφπου νάνασ ποικιλίασ ξθροφ φαςολιοφ, που ζχει 

προςαρμοςτεί τον τελευταίο αιϊνα ςτα αργιλοαςβεςτϊδθ εδάφθ τθσ περιοχισ τθσ 

Κατταβιάσ, ςε ςυνδυαςμό με το μεςογειακό μικροκλίμα τθσ περιοχισ.  



Προδιαγραφζσ «Φαςόλια Κατταβιάσ Ρόδου / Λόπια Κατταβιάσ Ρόδου» Π.Γ.Ε. 

 
 

5 
 

Σα φαςόλια Κατταβιάσ Ρόδου / λόπια Κατταβιάσ Ρόδου πωλοφνται κατά 

βάςθ από τουσ ντόπιουσ παραγωγοφσ ςε άλλεσ επιχειριςεισ ςε μεγάλεσ 

ςυςκευαςίεσπου επιτρζπουν τθ διζλευςθ του αζρα και είναι μζγιςτθσ 

χωρθτικότθτασ 25 kg. Οι επιχειριςεισαυτζσ επαναςυςκευάηουν το προϊόν προσ 

διάκεςθ ςτουσ τελικοφσ καταναλωτζσ.Σα υλικά ςυςκευαςίασ που χρθςιμοποιοφνται 

είναι κατάλλθλα για τρόφιμα ςφμφωνα με τθν ιςχφουςα νομοκεςία. 

Επιπλζον των πλθροφοριϊν που γενικά επιβάλλονται από τθν ιςχφουςα 

νομοκεςία, θ ζνδειξθ «Προςτατευόμενθ Γεωγραφικι Ζνδειξθ Φαςόλια Κατταβιάσ 

Ρόδου / Λόπια Κατταβιάσ Ρόδου», κακϊσ και ο λογότυποσ τθσ ΠΓΕ και ο λογότυποσ 

τθσ ΕΕ για τισ ΠΓΕ, πρζπει υποχρεωτικά να εμφαίνονται με ορατό τρόπο ςτισ 

ςυςκευαςίεσ. 

 

6) Στοιχεία που τεκμηριώνουν τον δεςμό μεταξφ τησ ποιότητασ ή τησ φήμησ 

του γεωργικοφ προϊόντοσ ή του τροφίµου και τησ οριοθετημζνησ γεωγραφικήσ 

περιοχήσ 

 

Ο δεςμόσ του Φαςολιοφ Κατταβιάσ /ΛόπιΚατταβιάσ Ρόδου με τθν 

οριοκετθμζνθ ηϊνθ βαςίηεται ςτα ιδιαίτερα ποιοτικά χαρακτθριςτικά του και ςτθν 

φιμθ του. 

Σα εδάφθ όπου καλλιεργείται θ νάνα ποικιλία ξθροφ φαςολιοφ Κατταβιάσ 

Ρόδου / λοπιοφ Κατταβιάσ Ρόδου απζχουν από τθ κάλαςςα ζνα χιλιόμετρο το 

μζγιςτο και είναι αργιλοαςβεςτϊδθ. Σα καλφτερα χωράφια για τθν καλλιζργεια του 

φαςολιοφ βάςει επιςτθμονικισ βιβλιογραφίασ είναι τα αργιλοαμμϊδθ και τα βακιά 

αςβεςτοαργιλλϊδθ(βλζπε Παράρτθμα ΙΙΙ, ςυνθμμζνο 5).Όπωσ προαναφζρκθκε πριν 

τθν ςπορά πραγματοποιοφνται δφο οργϊματα του χωραφιοφ, προκειμζνου να 

βελτιωκεί θ ικανότθτα των εδαφϊν τθσ περιοχισ (αργιλοαςβεςτϊδθ) να 

ςυγκρατοφν υγραςία και κρεπτικά ςτοιχεία, οφτωσ ϊςτε να μπορεί θ καλλιζργεια να 

ανταπεξζλκει ςε περιβάλλον υδατικοφ stress (άνυδρθ καλλιζργεια). 

Σο κλίμα τθσ οριοκετθμζνθσ γεωγραφικισ ηϊνθσ χαρακτθρίηεται ωσ εφκρατο 

και τυπικό μεςογειακό νθςιωτικό κλίμα με ιπιο και ςχετικά υγρό χειμϊνα και ξθρό 

καλοκαίρι. Σο μζςο ετιςιο βροχομετρικό φψοσ παρουςιάηει αςτάκεια από χρονιά 
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ςε χρονιά με ακανόνιςτθ κατανομι και οι βροχοπτϊςεισ είναι ςυγκεντρωμζνεσ το 

φκινόπωρο και κυρίωσ τον χειμϊνα. Οι βροχοπτϊςεισ πριν τθν ςπορά, τουσ μινεσ 

Ιανουάριο και Φεβρουάριο, κακϊσ και μετζπειτα μετά τθν ςπορά, βοθκοφν τα 

εδάφθ να διατθριςουν τθν απαιτοφμενθ υγραςία, προκειμζνου τα φαςόλια 

Κατταβιάσ Ρόδου / λόπια Κατταβιάσ Ρόδου να καλλιεργθκοφν ςε ςυνκικεσ 

υδατικοφ stress - άνυδρθ καλλιζργεια. Λόγω τθσ πρωιμότθτασ τθσ ςυγκεκριμζνθσ 

νάνασ ποικιλίασ ξθροφ φαςολιοφ που καλλιεργείται παραδοςιακά ςτθν περιοχι τθσ 

Κατταβιάσ Ρόδου (περίοδοσ ωρίμανςθσ περί τα μζςα με τζλθ Ιουνίου ςυνικωσ) οι 

κερμοκραςίεσ που επικρατοφν κατά τθν χρονικι περίοδο τθσ ωρίμανςθσ και 

ςυγκομιδισ είναι ιπιεσ με αποτζλεςμα να αποφεφγονται οι υψθλότερεσ 

κερμοκραςίεσ του καλοκαιριοφ και να είναι εφικτι θ διατιρθςθ τθσ απαιτοφμενθσ 

υγραςίασ του φυτοφ ςε ςυνκικεσ άνυδρθσ καλλιζργειασ.Ο χρόνοσ τθσ ςυγκομιδισ 

πραγματοποιείται τισ πρωινζσ ϊρεσ με τον πουνζντθ(δυτικόσ άνεμοσ, υγρόσ ) και με 

τθν πρωινι υγραςία, και αυτό, γιατί θ υγραςία αποτελεί μεγάλο αρωγό ςτθ 

διαδικαςία τθσ ςυγκομιδισ για να αποφεφγεται το άνοιγμα των λοβϊν και το 

τίναγμα των ςπόρων.  

Θ οριοκετθμζνθ γεωγραφικι περιοχι απολαμβάνει ετθςίωσ τουλάχιςτον 

300 θμζρεσ θλιοφάνειασ με τουσ μινεσ Μάιο μζχρι και ΢επτζμβριο να ζχουν τθ 

μεγαλφτερθ θλιοφάνεια.  

Σο ιδιαίτερο αυτό μικροκλίμα τθσ περιοχισ τθσ Κατταβιάσ είναι ιδανικό για 

τθν καλλιζργεια τθσ νάνασ ποικιλίασ ξθροφ φαςολιοφ λόγω του ότι το φαςόλι είναι 

φυτό, κερμόφιλο,θλιόφιλοκαιαπαιτθτικό ςε εδαφικι υγραςία(βλζπε Παράρτθμα Ι, 

ςυνθμμζνο 3 ςχετικά με αναλυτικά μετεωρολογικά δεδομζνα για τθν περιοχι τθσ 

Κατταβιάσ). 

Ο ιςτορικόσ δεςμόσ του προϊόντοσ με τθν οριοκετθμζνθ γεωγραφικι περιοχι 

διαφαίνεται από τον ρόλο των φαςολιϊν ςτθ οικονομικι και κοινωνικι ηωι των 

κατοίκων τθσ Κατταβιάσ από τα παλιά χρόνια μζχρι ςιμερα που υπιρξε ςθμαντικόσ 

και αποτζλεςε και αποτελεί ακόμθ και ςιμερα βαςικό ςυςτατικό τθσ διατροφισ 

τουσ. Μάλιςτα υπάρχει μαρτυρία ηϊντοσ κατοίκου τθσ περιοχισ ότι τα φαςόλια 

καλλιεργοφνταν ιδθ από το 1935 ςτθν Κατταβιά ςε ςυνκικεσ άνυδρθσ 
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καλλιζργειασ(βλζπε Παράρτθμα ΙΙΙ ςυνθμμζνο 6). Από αρχεία που ςϊηονται ςτθ 

δθμόςια βιβλιοκικθ τθσ Ρόδου από τθν περίοδο τθσ Ιταλικισ κατοχισ 

ςυμπεραίνεται ότι, τα όςπρια αποτζλεςαν τθν πρϊτθ καλλιζργεια ςε ζκταςθ 

παραγωγισ για τουσ κατοίκουσ τθσ Κατταβιάσ και λόγω τθσ πρόωρθσ ωρίμανςθσ 

ζδωςαν αφορμι για τθν επίτευξθ δραςτιριου εμπορίου.Οι ντόπιοι παραγωγοί 

ςυνεχίηουν μζχρι και ςιμερα να εφαρμόηουν παραδοςιακζσ τεχνικζσ ςτθν 

καλλιζργεια του φαςολιοφ Κατταβιάσ Ρόδου / λοπιοφΚατταβιάσ Ρόδου, οι οποίεσ 

μεταφζρκθκαν από γενιά ςε γενιά. Λόγω τθσ αςτάκειασ που χαρακτθρίηει τισ 

κλιματικζσ ςυνκικεσ τθσ περιοχισ και ιδίωσ, το βροχομετρικό φψοσ και τισ 

κερμοκραςίεσ, μόνον οι γεωργοί που διακζτουν τοπικι εμπειρία είναι ςε κζςθ να 

προςδιορίςουν το κατάλλθλο χρονικό ςθμείο για τθ ςπορά, τθν ςυγκομιδι και τθν 

ξιρανςθ. 

Θ μακρόχρονθ πείρα που ζχουν αποκτιςει οι παραγωγοί ςε ςχζςθ με τισ 

παραδοςιακζσ καλλιεργθτικζσ τεχνικζσ και ςυγκεκριμζνα:  

- τθν επιλογι του ιδιοπαραγόμενου ςπόρου που κα χρθςιμοποιθκεί ςτθν 

επόμενθ καλλιεργθτικι ςπορά, οφτωσ ϊςτε να διαφυλαχτεί θ κακαρότθτα του 

προϊόντοσ και να είναι εφικτι θ άνυδρθ καλλιζργεια, κακόςον ο ςπόροσ αυτόσ είναι 

άριςτα προςαρμοςμζνοσ ςτισ εδαφοκλιματικζσ ςυνκικεσ τθσ περιοχισ,   

- τθν κατεργαςία του εδάφουσ (δφο οργϊματα) πριν τθ ςπορά, προκειμζνου 

να βελτιωκεί θ ικανότθτα ςυγκράτθςθσ τθσ υγραςίασ και των κρεπτικϊν ςτοιχείων 

και να αξιοποιθκοφν καλφτερα οι αναμενόμενεσ βροχζσ,  

- τον κατάλλθλο χρόνο τθσ ςυγκομιδισ όταν οι λοβοί αποκτιςουν το 

χαρακτθριςτικό καςτανοκίτρινο χρωματιςμό, και  

- τθν καλι διεξαγωγι τθσ ξιρανςθσ των ςπερμάτων, οφτωσ ϊςτε οι λοβοί να 

αποχωρίηονται εφκολα από τουσ ςπόρουσ,  

επθρεάηει απευκείασ τθν ποιότθτα και τα χαρακτθριςτικά του προϊόντοσ. 

Και είναι ακριβϊσ αυτι θ πείρα των ντόπιων παραγωγϊν, ςε ςυνδυαςμό με τισ 

ιδιαίτερεσ εδαφοκλιματικζσ ςυνκικεσ τθσ οριοκετθμζνθσ γεωγραφικισ περιοχισ, 

και θ χρθςιμοποίθςθ τθσ νάνασ ποικιλίασ ξθροφ φαςολιοφ που καλλιεργείται εδϊ 

και πάνω από ζναν αιϊνα ςτθν ςυγκεκριμζνθ περιοχι τθσ Κατταβιάσ, που 



Προδιαγραφζσ «Φαςόλια Κατταβιάσ Ρόδου / Λόπια Κατταβιάσ Ρόδου» Π.Γ.Ε. 

 
 

8 
 

επιτρζπουν τθν άνυδρθ καλλιζργεια του φαςολιοφ Κατταβιάσ Ρόδου / 

λοπιοφΚατταβιάσ Ρόδου και προςδίδουν τα ιδιαίτερα ποιοτικά χαρακτθριςτικά ςτο 

τελικό προϊόν.  

 

Ο ςτενόσ ιςτορικόσ δεςμόσ του προϊόντοσμε την περιοχή τησ Κατταβιάσ 

Ρόδουτεκμθριϊνεται και από τισ παρακάτω αναφορζσ: 

 (α) Αναφορά ςτθν καλλιζργεια οςπρίων ςτθν Ρόδο υπάρχει ςτο αρχείο 

«EGEO, IsoleitalianedellEnciclopediaItaliana, 1932» (βλζπε Παράρτθμα ΙΙΙ ςυνθμμζνο 

2), όπου φαίνεται ότι οι πρϊτεσ καλλιζργειεσ ςε ζκταςη παραγωγήσ ςτη Ρόδο  ήταν 

τα όςπρια και τα φροφτα. Ειδικά για τα όςπρια η πρόωρη ωρίμανςη ςτην Ρόδο 

ζδωςε αφορμή για την επίτευξη δραςτήριου εμπορίου. 

(β) Από μαρτυρία θλικιωμζνου ηϊντοσ κατοίκου τθσ περιοχισ προκφπτει ότι 

τα φαςόλια καλλιεργοφνταν ιδθ από το 1935 ςτθν Κατταβιά ςε ςυνκικεσ άνυδρθσ 

καλλιζργειασ. ΢τθν Κατταβιά καλλιεργοφςαν ποικιλία φαςολιοφ που ανικε ςτον 

καλλάςιονκλιματικόν τφπο και ιταν νάνα ξθρι ποικιλία, προκειμζνου να αντζχει ςε 

ςυνκικεσ άνυδρθσ καλλιζργειασ, με ςκοπό να τραφεί ο ντόπιοσ πλθκυςμόσ τθσ 

Κατταβιάσ και να χρθςιμοποιθκοφν τα υποπροϊόντα τθσ καλλιζργειασ ωσ ηωοτροφι 

για τα αιγοπρόβατα που ζβοςκαν ςτα ορεινά (Ο ελληνικόσ φαςίολοσ» (Ινςτιτοφτο 

Ζρευνασ Κτθνοτροφικϊν Φυτϊν, 1961) – (βλζπε Παράρτθμα ΙΙΙ, ςυνθμμζνο 3). 

(γ) Θ καλλιζργεια οςπρίων μεταξφ των οποίων ςυγκαταλζγονται και τα 

φαςόλια διαδραμάτιςε ςθμαντικό ρόλο ςτθν ηωι των κατοίκων ςτθν γεωργικι ηϊνθ 

τθσ Κατταβιάσ από Ιταλικισ κατοχισ (1912) και μετζπειτα. Σα πεδινά χωράφια ςτθ 

ηϊνθ τθσ Κατταβιάσ προορίηονταν για καλλιζργειεσ ςτθν αμειψιςπορά και για 

χορτονομι για ηϊα  και οι πρϊτεσ καλλιζργειεσ ςε ζκταςθ παραγωγισ ςτθν Ρόδο 

ιταν τα όςπρια. ΢τθν «Σετράτομο μελζτθ του Τπουργείου Ανοικοδομιςεωσ και 

ςυνεργατϊν του για τθν Δωδεκάνθςον», Ακινα 1947, (βλζπε Παράρτθμα ΙΙΙ, 

ςυνθμμζνο 4) αναφζρονται μεταξφ των καλλιεργοφμενων ειδϊν ςτθν Δωδεκάνθςο 

τα φαςόλια, τα οποία χρηςιμοποιοφνταν ςτα ςυςτήματα αμειψιςποράσ. 

Σο ιδιότυπο χαρακτθριςτικό των φαςολιϊν Κατταβιάσ Ρόδου / 

λοπιϊνΚατταβιάσ Ρόδου είναι θ νόςτιμθ γεφςθ τουσ (ιπια γλυκιά γεφςθ) και θ καλι 

βραςτικότθτά τουσ (μικρόσ χρόνοσ μαγειρζματόσ τουσ) κακϊσ και θ φιμθ τουσ. Σα 
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ποιοτικά αυτά χαρακτθριςτικά του προϊόντοσ τοκακιςτοφν ιδιαίτερα 

ελκυςτικόςτουσ καταναλωτζσ και ζχουν προςδϊςει  φιμθ ςτο προϊόν, γεγονόσ που 

αποδεικνφεται από πλικοσ αναφορϊν ςε ιςτοςελίδεσ με παραδοςιακζσ ςυνταγζσ, 

και από αναφορζσ ςε άρκρα τοπικϊν εφθμερίδων. 

Σο τελικό προϊόν αποκτά τισ ιδιαίτερεσ ιδιότθτζσ του χάρθ ςτον ςυνδυαςμό 

τθσ αργιλοαςβεςτϊδουσ ςφςταςθσ των εδαφϊν, τθσ άνυδρθσ καλλιζργειασ, των 

χαρακτθριςτικϊν του κλίματοσ που επικρατεί κατά τθν περίοδο τθσ ωρίμανςθσ και 

των τεχνικϊν παραγωγισ που διατθροφν από πατζρα ςε γιο εδϊ και ζναν αιϊνα οι 

ντόπιοι παραγωγοί. 

Θ νόςτιμθ γεφςθ του προϊόντοσ (ιπια γλυκιά γεφςθ) οφείλεται ςτθν υψθλι 

περιεκτικότθτα ςε υδατάνκρακεσ, ςτθν επιλεχκείςα από τουσ ντόπιουσ παραγωγοφσ 

νάνα ποικιλία ξθροφ φαςολιοφ που ζχει προςαρμοςτεί ςτθν περιοχι και ςτθν 

άνυδρθ καλλιζργεια. Οι αυξθμζνοι υδατάνκρακεσ , προςδίδουντθν ιπια γλυκιά 

γεφςθ ςτα παραγόμενα φαςόλια (βλζπε Παράρτθμα ΙΙ, ςυνθμμζνα10 &11. 

Επιπρόςκετα, ο γενότυποσ τθσ ποικιλίασ και οι περιβαλλοντικοί παράγοντεσ κατά 

τθν περίοδο τθσ ανάπτυξθσ του φυτοφ και τθσ ωρίμανςθσ του ςπόρου επθρεάηουν 

τα ποιοτικά χαρακτθριςτικά του ςπόρου(βλζπε Παράρτθμα ΙΙ, ςυνθμμζνο 8). Σα 

φαςόλια Κατταβιάσ Ρόδου / λόπια Κατταβιάσ Ρόδου χαρακτθρίηονται από τουσ 

καταναλωτζσ ωσ καλόβραςτα, λόγω του μικροφ χρόνου μαγειρζματόσ τουσ. Με 

βάςθ τεςτ βραςτικότθτασ που διεξιχκθ,(βλζπε ςυνθμμζνο ζγγραφο αρικμόσ 2, του 

Παραρτιματοσ ΙΙ με τίτλο: «Πιςτοποιθτικό ανάλυςθσ βραςτικισ ικανότθτασ 

φαςολιϊν»), ο χρόνοσ βραςμοφ των φαςολιϊν Κατταβιάσ Ρόδου / Λοπιϊν 

Κατταβιάσ Ρόδου», ο οποίοσ προζκυψε με τθν μζκοδο που περιγράφεται ςτθν 

δθμοςίευςθ «R. Romero del Castillo et al. A Standardized Method Of Preparing 

Common Beans (Phaseolus Vulgaris L.) for Sensory Analysis. Journal of Sensory 

Studies 27 (2012) 188-195» (ΠαράρτθμαΙΙ, ςυνθμμζνο 3), ιταν ςθμαντικά 

μικρότεροσ από τουσ χρόνουσ βραςμοφ των φαςολιϊν ΠΟΠ (PDO), ‘Mongetes del 

Ganxet Valles-Maresme’ and ‘Fesols de Santa Pau’, όπωσ αυτοί μετρικθκαν με τθν 

ίδια μζκοδο που περιγράφεται ςτθν δθμοςίευςθ «R. Romero del Castillo et al. ωσ 

ανωτζρω,(βλζπε ςυνθμμζνο ζγγραφο αρικμόσ 8, του Παραρτιματοσ ΙΙ, Πίνακεσ 6 & 
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8 με τίτλο «Comparison of culinary and sensory traits among locations in the two 

PDOs: sensory traits on a scale from 0 to 10» και ςχετικό κείμενο ςελίδασ 1957 ωσ 

προσ τθν μζκοδο μζτρθςθσ χρόνου  βραςμοφ).Σο ποιοτικό αυτό χαρακτθριςτικό ζχει 

μεγάλθ ςθμαςία για τουσ καταναλωτζσ και αποδίδεται ςτθν υψθλι περιεκτικότθτά 

τουσ ςε υδατάνκρακεσ. 

Θ καλι βραςτικότθτα ζχει ςυνδεκεί με τθν αυξθμζνθ περιεκτικότθτα των 

ςπερμάτων ςε υδατάνκρακεσ, θ οποία μειϊνει τον χρόνο μαγειρζματοσ, γιατί 

ευνοεί τθν απορρόφθςθ νεροφ από το ςπζρμα κατά το βράςιμο με αποτζλεςμα να 

μειϊνεται θ ςυγκόλλθςθ των ςπερμάτων μεταξφ τουσ και θ ςκλθρότθτα του 

ςπζρματοσ (βλζπε Παράρτθμα ΙΙ ςυνθμμζνο 5).Ο μικρόσ χρόνοσ μαγειρζματοσ των 

φαςολιϊν Κατταβιάσ Ρόδου / λοπιϊν Κατταβιάσ Ρόδου προκφπτει και από το 

ςχετικό τεςτ βραςτικότθτασ που διενεργικθκε (βλζπε Παράρτθμα ΙΙ, ςυνθμμζνα 2 & 

3).Θ υψθλι περιεκτικότθτα των φαςολιϊν Κατταβιάσ Ρόδου / Λοπιϊν Κατταβιάσ 

Ρόδου ςε υδατάνκρακεσ οφείλεται βάςει επιςτθμονικϊν δθμοςιεφςεων ςτθν 

άνυδρθ καλλιζργεια που ακολουκείται ςτθν οριοκετθμζνθ γεωγραφικι ηϊνθ και 

ςτον ςυγκεκριμζνο γενότυπο φαςολιοφ που χρθςιμοποιείται για ςπορά. Κατϋ 

ουςίαν θ άνυδρθ καλλιζργεια ενεργοποιεί ςτθν ςυγκεκριμζνθ ποικιλία φαςολιοφ 

Κατταβιάσ Ρόδου / Λοπιοφ Κατταβιάσ Ρόδου, θ οποία είναι ανκεκτικι ςε ςυνκικεσ 

υδατικοφ stress, ζναν μθχανιςμό αποτελεςματικισ μεταφοράσ τθσ ςακχαρόηθσ από 

τα φφλλα του φυτοφ τθσ φαςολιάσ ςτουσ λοβοφσ, που ευνοεί τθν υψθλι ςφνκεςθ 

και ςυγκζντρωςθ υδατανκράκων ςτα ςπζρματα του φαςολιοφ (βλζπε ςυνθμμζνα 

ζγγραφα με αρικμό 5 και 12 του Παραρτιματοσ ΙΙ). 

Θ ωρίμανςθ του ςπζρματοσ του φαςολιοφ επθρεάηεται από τισ 

εδαφοκλιματικζσ ςυνκικεσ τθσ οριοκετθμζνθσ γεωγραφικισ ηϊνθσ και τισ 

παραδοςιακζσ καλλιεργθτικζσ τεχνικζσ. Οι βροχοπτϊςεισ πριν τθν ςπορά βοθκοφν 

τα αργιλοαςβεςτϊδθ εδάφθ τθσ περιοχισ  να διατθριςουν τθν απαιτοφμενθ 

υγραςία. Οι κερμοκραςίεσ που επικρατοφν κατά τθν χρονικι περίοδο τθσ 

ωρίμανςθσ και ςυγκομιδισ του φαςολιοφ Κατταβιάσ Ρόδου / Λοπιοφ Κατταβιάσ 

Ρόδου είναι ιπιεσ, λόγω του γεγονότοσ ότι θ ςυγκεκριμζνθ νάνα ποικιλία ξθροφ 

φαςολιοφ ωριμάηει πρϊιμα ςε ςχζςθ με άλλεσ ποικιλίεσ (περίοδοσ ωρίμανςθσ περί 
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τα μζςα με τζλθ Ιουνίου ςυνικωσ) και ζτςι κακίςταται δυνατι θ άνυδρθ 

καλλιζργεια, κακόςον αποφεφγονται οι υψθλζσ κερμοκραςίεσ που ςθμειϊνονται 

τουσ μινεσ Ιοφλιο και Αφγουςτο. Επιπρόςκετα, θ κατεργαςία του εδάφουσ (δφο 

οργϊματα) πριν τθ ςπορά βελτιϊνει τθν ικανότθτα ςυγκράτθςθσ τθσ υγραςίασ και 

των κρεπτικϊν ςτοιχείων, προκειμζνου να αξιοποιθκοφν καλφτερα οι αναμενόμενεσ 

βροχζσ. Θ επιλογι από τουσ παραγωγοφσ του ιδιοπαραγόμενου ςπόρου, ο οποίοσ 

κα χρθςιμοποιθκεί ςτθν επόμενθ καλλιεργθτικι ςπορά, βοθκά τθν ωρίμανςθ του 

ςπζρματοσ κακόςον ο ςπόροσ αυτόσ τθσ νάνασ ποικιλίασ είναι άριςτα 

προςαρμοςμζνοσ ςτισ εδαφοκλιματικζσ ςυνκικεσ τθσ περιοχισ και ςτθν άνυδρθ 

καλλιζργεια. 

Θ φιμθ του προϊόντοσ ςυνδζεται με τα ιδιότυπα οργανολθπτικά 

χαρακτθριςτικά του προϊόντοσ, δθλαδι τθν νόςτιμθ γεφςθ τουσ (ιπια γλυκιά γεφςθ) 

και τθν καλι βραςτικότθτά τουσ (μικρό χρόνο μαγειρζματόσ τουσ),τα οποία 

μποροφν να αποδοκοφν ςτισ ιδιαιτερότθτεσ τθσ ςυγκεκριμζνθσ γεωγραφικισ 

περιοχισ.. 

Θ φιμθ που ζχουν αποκτιςει τεκμθριϊνεται από αναφορζσ ςτθ νόςτιμθ 

γεφςθ τουσ ςε πλθκϊρα άρκρων και αφιερωμάτων ςε τοπικζσ εφθμερίδεσ τθσ 

Ρόδου, καιαπό το γεγονόσ τθσ κακιζρωςθσ τθσ ετιςιασ γιορτισ τθσ φαςολάδασ ςτθν 

περιοχι τθσ Κατταβιάσ με τθν ςυμμετοχι πλικουσ επιςκεπτϊν και τοπικϊν φορζων 

του νθςιοφ, που πραγματοποιείται εδϊ και αρκετά χρόνιαωσ αποτζλεςμα τθσ 

φιμθσ του προϊόντοσ ςτθν τοπικι κοινωνία(βλζπε Παράρτθμα ΙΙΙ ςυνθμμζνα 6, 7, 8, 

9, 10& 11).Επιπρόςκετα, θ φιμθ τουσ τεκμθριϊνεται καιαπό αναφορζσ ςτον 

εξειδικευμζνο Σφπο και ςε βιβλία μαγειρικισ. Αναφορά ςτθν φιμθ του προϊόντοσ 

υπάρχει ςτθν τοπικι εφθμερίδα «Θ Ροδιακι» με τίτλο «΢αρϊνει το… 

λόπιΚατταβιάσ», 12-03-2016, ςχετικά με τθν διοργάνωςθ τουριςτικισ ζκκεςθσ από 

τθν Περιφζρεια Νοτίου Αιγαίου ςτο Βερολίνο και τθν επιτυχία που ςθμείωςαν τα 

λόπιαΚατταβιάσ Ρόδου ςε δείπνο που ακολοφκθςε ςε εκπροςϊπουσ των ΜΜΕ. 

Άλλθ αναφορά ςτθν φιμθ του προϊόντοσ υπάρχει ςτθν τοπικι εφθμερίδα «Θ 

Ροδιακι» με τίτλο «Σο λόπι τθσ Ρόδου «κατακτά» τα ράφια των καταςτθμάτων», 

17-10-2017, όπου αναφζρεται ςχετικά: «Το λόπι τησ Κατταβιάσ νόςτιμο και με 
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ιδιαίτερη διατροφική αξία, «κατακτά» το καταναλωτικό κοινό και μπαίνει δυναμικά 

ςτην αγορά των οςπρίων...». 

 

7) Όνομα και διεφθυνςη των αρχών ή φορζων που ελζγχουν τη 

ςυµµόρφωςη προσ τισ διατάξεισ των προδιαγραφών, καθώσ και τα 

ςυγκεκριμζνα καθήκοντάτουσ 

 

Αρμόδιεσ αρχζσ για τον ζλεγχο τθσ ςυμμόρφωςθσ του προϊόντοσ «Φαςόλια 

Κατταβιάσ Ρόδου / ΛόπιαΚατταβιάσ Ρόδου» προσ τισ διατάξεισ των προδιαγραφϊν 

είναι: 

 

(1) Θ Γενική Διεφθυνςη Διαςφάλιςησ Ποιότητασ Αγροτικών Προϊόντων του 

Ν.Π.Ι.Δ. «ΕΛΓΟ-ΔΗΜΗΣΡΑ»(διεφθυνςη: Κουρτίδου 56-58 & Νιρβάνα, 11145 Αθήνα, 

Τηλ.: 210-8392000). 

 

(2) Θ ΓενικήΔιεφθυνςη Περιφερειακήσ Αγροτικήσ Οικονομίασ & Κτηνιατρικήσ 

τησ Περιφζρειασ Νοτίου Αιγαίου (Διεφθυνςη: Γ. Μαφρου 2, Περιοχή Ζζφυροσ, 

Ρόδοσ, Τηλ.: 22413-64912 & 22413- 64876). 

 

8) Ειδικοί κανόνεσ επιςήμανςησ ςχετικά µε το ςυγκεκριμζνο γεωργικό 

προϊόν ήτρόφιμο 

 

Εφαρμόηεται θ ιςχφουςα εκνικι και ενωςιακι νομοκεςία. 

 

9) Απαιτήςεισ που προβλζπονται από κοινοτικζσ ή εθνικζσδιατάξεισ. 

 

Ιςχφουν οι προβλεπόμενεσ από τθν Εκνικι και Κοινοτικι Νομοκεςία 

διατάξεισ ςχετικά με το προϊόν. 

 

 
ΠΑΡΑΡΣΗΜΑ I 
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1. Φωτογραφίεσ τθσ περιοχισ-Χάρτεσ 

2. Φωτογραφίεσ προετοιμαςίασ χωραφιοφ για ςπορά, ςπορά, τελικό προϊόν 

3. Μετεωρολογικά δεδομζνα Κατταβιάσ 

4. ΢τατιςτικά ςτοιχεία καλλιζργειασ φαςολιϊν και ονοματεπϊνυμα 
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ΠΑΡΑΡΣΗΜΑ ΙΙ 
Τεθκερίωζε ηωλ ηδηόησπωλ ποηοηηθώλ ταραθηερηζηηθώλ 

 

1. Διακρεπτικι ανάλυςθ φαςολιϊν Κατταβιάσ Ρόδου 

2. Πιςτοποιθτικό ανάλυςθσ βραςτικισ ικανότθτασ φαςολιϊν 

3. A Standardized Method Of Preparing Common Beans (Phaseolus Vulgaris 

L.) For Sensory Analysis, Journal of Sensory Studies ISSN 0887-8250 

4. Physicochemical and sensory analysis of dry bean landraces in conjunction 

with multivariate analysis: an exploratory approach, International Journal of 

Food Science and Technology 2007, 42, 819-826 

5. Physical and cooking characteristics of some Indian Κdney bean (Phaseolus 

vulgaris L.) cultivars, Journal of the Saudi Society of Agricultural Sciences 

(2017) 16, 7- 15 

6. Potassium Basics, Spectrum Analytic Inc, Agronomic Library 

7. Προδιαγραφζσ Σου Προϊόντοσ Φαςόλια Γίγαντεσ Ελζφαντεσ Καςτοριάσ 

 ΠΓΕ 

8. Protected Designation of Origin in beans (Phaseolus vulgaris L.): towards 

an objective approach based on sensory and agromorphologicalproperties, J 

Sci Food Agric 8 8 :1 9 5 4 -1 9 6 2 (2008) 

9. Nutritional Value of Dry Beans, Susan Raatz, Research Nutritionist, USDA 

Human Nutrition Research Center, Grand Forks, North Dakota 

10. Διατροφι του ανκρϊπου, Κακθγθτισ Γρθγόρθσ Ηερφυρίδθσ, Σμιμα 

Γεωπονίασ, Αριςτοτζλειο Πανεπιςτιμιο Θεςςαλονίκθσ 

11. Προχωρθμζνα Μακιματα Χθμείασ & Βιοχθμείασ Σροφίμων, Πρόγραμμα 

Μεταπτυχιακϊν ΢πουδϊν, Σμιμα Χθμείασ, Πανεπιςτιμιο Ιωαννίνων 

12. Relationship between carbohydrate partitioning and drought resistance 

in common bean, , Plant, Cell and Environment (2008 31, 1399-1409 
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ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ ΙΙΙ 
Αποδεηθηηθά έγγραθα ηεθκερίωζες ηοσ δεζκού ηωλ «θαζοιηώλ 

Καηηαβηάς Ρόδοσ/ιοπηώλΚαηηαβηάς Ρόδοσ» κε ηελ ορηοζεηεκέλε 

γεωγραθηθή δώλε. 

 

1. L' Economia Nazionale "L' AgricolturanelleIsoleitaliane dell' Egeo", 

Deputato al Parlamento, 1932 (πθγι: ΔθμόςιαΒιβλιοκικθΡόδου) 

2. “EGEO, Isoleitaliane dell, EnciclopediaItaliana (1932)” 

3. Μονογραφία του Δρ. Δθμθτρίου Ακαν. Πάνου με τίτλο «Ο 

ελλθνικόσ φαςίολοσ» (Ινςτιτοφτο Ζρευνασ Κτθνοτροφικϊν Φυτϊν, 

1961) 

4. «Σετράτομοσ μελζτθ του Τπουργείου Ανοικοδομιςεωσ και 

ςυνεργατϊν του για τθν Δωδεκάνθςον», Ακινα 1947 

5. Ελλθνικι Γεωργικι Εταιρεία, Ν. Αναγνωςτοποφλου, «Σα Όςπρια», 

Παράρτθμα "Γεωργικοφ Δελτίου, μθνόσ Μαρτίου 1939 

6. Σο λόπι τθσ Ρόδου, μια άγνωςτθ ποικιλία ξθροφ φαςολιοφ με 

ιδιαίτερθ αξία, Πθγι: http://www.lifo.gr 

7. Εφθμερίδα Θ Ροδιακι «Θ γιορτι του λοπιοφ ςτθν Κατταβιά», 2010- 

2015. 

8. Εφθμερίδα Θ Ροδιακι «Θ γιορτι τθσ φαςολάδασ ςτθν Κατταβιά», 

19-02-2015. 

9. Εφθμερίδα Θ Ροδιακι «΢αρϊνει το... λόπιΚατταβιάσ», 12-03-2016. 

10. Εφθμερίδα Θ Ροδιακι «Σράπεηα ςπόρων και παραδοςιακϊν 

ποικιλιϊν κα φτιάξει θ περιφζρεια» , 09-11-2015 

11. Εφθμερίδα Θ Ροδιακι Σο λόπι τθσ Ρόδου «κατακτά» τα ράφια 

των καταςτθμάτων, 17-10-2017 

12. Κουηίνεσ τθσ Ελλάδασ, Ρόδοσ: Παραδοςιακζσ γεφςεισ – Μεκυςμζνα 

αρϊματα, www.gastrotourismos.gr 

13. Βιβλίο Μακριά μυρωδιά «Θ μαγειρικι κλθρονομιά τθσ Ρόδου» 

 14. Εφθμερίδα Θ Ροδιακι «Ζτςι μαγείρευε θ γιαγιά τθσ Ρόδου», 18-10-2015 


