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ΠΡΟΛΟΓΟΣ  
Ο παρών φάκελος περιλαµβάνει πληροφοριακό υλικό για την τεκµηρίωση της αίτησης καταχώρισης, 

στον κατάλογο των προϊόντων Προστατευόµενης Γεωγραφικής Ένδειξης (ΠΓΕ) της ονοµασίας 

«Mανταρίνι Xίου», (“Mandarini Chiou”) σύµφωνα µε τον Καν (ΕΚ) 510/2006. 

Η πρωτοβουλία για την καταχώρηση της ανωτέρω ονοµασίας στα προϊόντα ΠΓΕ ανήκει στον 

Αγροτικό Συνεταιρισµό Εσπεριδοκαλλιεργητών Χίου (ΑΣΕΧ), οποίος αποτελεί πρωτοβάθµια 

συνεταιριστική οργάνωση που λειτουργεί σύµφωνα µε το εκάστοτε ισχύον νοµικό πλαίσιο που 

διέπει τη λειτουργία των συνεταιρισµών . Ο ΑΣΕΧ εδρεύει στη Χίο (Κάµπος Χίου 82100).  (βλ. 

παράρτηµα 0). Ο ΑΣΕΧ ιδρύθηκε το 1985 κατόπιν συγχώνευσης τεσσάρων τοπικών συνεταιρισµών 

εσπεριδοκαλλιεργητών σύµφωνα µε τις διατάξεις Ν. 1541/85 και σήµερα αποτελεί τον µοναδικό 

πρωτοβάθµιο συνεταιρισµό της Χίου, υπό τον οποίο συνενώνονται σχεδόν όλοι οι 

εσπεροδοκαλλιεργητές της Ν’ησου Χίου και αναπτύσσει δραστηριότητες στο κύκλωµα της 

παραγωγής, µεταποίησης και εµπορίας εσπεριδοειδών, όπως προκύπτει από το καταστατικό του. Οι 

δραστηριότητές του ασκούνται µέσω του εκλεγµένου ∆ιοικητικού του Συµβουλίου, το οποίο 

εφαρµόζει τις αποφάσεις της Γενικής Συνέλευσης..  

Η πρωτοβουλία αυτή εντάσσεται στη γενικότερη προσπάθεια του ΑΣΕΧ για τη στήριξη της 

καλλιέργειας στο νησί προκειµένου αυτή να καταστεί περισσότερο ανταγωνιστική και να υπερβεί 

τους περιορισµούς που προσδιορίζει το νησιωτικό της περιοχής.  

Το Mανταρίνι Xίου καλλιεργείται στη Χίο επί σειρά δεκαετιών, έχοντας γνωρίσει κατά το παρελθόν 

έντονη εξάπλωση η οποία οφείλεται µεταξύ άλλων  

− στην πρώιµη ωρίµανση του καρπού, γεγονός που επέτρεπε την ολοκλήρωση της 

συγκοµιδής πριν την εµφάνιση των αντίξοων καιρικών συνθηκών του χειµώνα1, 

− σε ορισµένα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά του καρπού, όπως ότι ήταν εξαιρετικά νόστιµος, 

πολύ πιο γλυκός από το πορτοκάλι και καθαρίζονταν εύκολα µε το χέρι (easy peeling), και  

− στη συρρίκνωση της καλλιέργειας της λεµονιάς, λόγω έντονης προσβολής από την 

ασθένεια κορυφοξήρα που παρατηρήθηκε τη δεκαετία του 1920-1930. 

Η φήµη του προϊόντος «Μανταρίνι Χίου» διαδόθηκε ευρέως στην Ελλάδα και στο εξωτερικό χάρη 

στα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά του προϊόντος σε συνδυασµό µε την έντονη εµπορική δραστηριότητα 

των κατοίκων της Χίου η οποία είχε ως αποτέλεσµα την εξαγωγή του προϊόντος σε αρκετές αγορές 

µεταξύ των οποίων περιλαµβάνονται αυτές της Οδησσού, της Σµύρνης, της Κωνσταντινούπολης, 

της Τεργέστης κλπ.  

Το «Μανταρίνι Χίου» εκτός της κατανάλωσης του ως επιτραπέζιο φρούτο αποτελεί τη βάση για την 

παραγωγή προϊόντων όπως χυµοί, µαρµελάδες και γλυκά κουταλιού, ενώ τα αιθέρια έλαια του 

χρησιµοποιούνται στην ποτοποιία, την αρωµατοποιία και τη ζαχαροπλαστική. Τέλος τα υποπροϊόντα 

από τις διαδικασίες παραγωγής µπορούν να χρησιµοποιηθούν ως ζωοτροφή, κυρίως για τα ζώα 

γαλακτοπαραγωγής, για τα οποία θεωρείται άριστη τροφή. 

                                                
1  Συχνά το ∆εκέµβριο παρατηρούνται χαµηλές θερµοκρασίες (≈ 0º C), οι οποίες καταστρέφουν 
την παραγωγή καθώς ο καρπός είναι ευαίσθητος στις χαµηλές θερµοκρασίες και στις βροχοπώσεις 
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1. ΟΝΟΜΑ  
Ζητείται προστασία για την ονοµασία «Μανταρίνι Χίου» («Mandarini Chiou»). 

 

2. ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ  
Το «Μανταρίνι Χίου» είναι ο καρπός δένδρων του είδους Citrus deliciose tenore, και πιο 
συγεκριµένα της ποικιλίας Κοινό Χιώτικο (Κοινό Μεσογειακό) - Βλ. παράρτηµα 1. Η ποικιλία αυτή 

έχει µεσογειακή καταγωγή, έχει µελετηθεί από το Γάλλο ερευνητή H. Chapot, (Βλ. Παράρτηµα 2 La 

mandarine "COMMUNE", Al Awania [Rabat] 5: 29-51, 1962) και χαρακτηρίζεται από:  

− τη δυνατότητα να 

αναπτύσσεται σε µεγάλη 

ποικιλία εδαφών,  

− τα µικρά, βαθυπράσινα, 

επιµήκη ωοειδή, οξύληκτα 

και δερµατώδη φύλλα,  

− τα λευκά, ερµαφρόδιτα 

άνθη, τα οποία  έχουν 

συνήθως 5 πολύ λεπτά και 

εύοσµα πέταλα,  

− την πλαγιόκλαδη και 

κρεµοκλαδή κόµη, χωρίς 

αγκάθια,  

− ύψος που δύναται να φτάσει 

τα 4 - 5 µέτρα ανάλογα µε τον τύπο του κλαδέµατος και,  

− το φαινόµενο της παρενιαυτοφορίας, δηλαδή το φαινόµενο κατά το οποίο µετά από µία χρονιά 
υψηλής παραγωγής καρπών ακολουθεί χρονιά χαµηλής ή ασήµαντης καρποφορίας και το 

αντίστροφο.  

Ειδικότερα, και όσον αφορά στα χαρακτηριστικά στοιχεία του καρπού, αυτά έχουν ως εξής:  

Α. Φυσικά χαρακτηριστικά  

Σχήµα: Σφαιρικό, πεπλατυσµένο στους πόλους 

Βάρος:  Κυµαινόµενο, µεταξύ 60 – 150 gr 

Μέγεθος: Κυµαινόµενο, διάµετρος µεταξύ 55-70 mm  

Φλοιός: 1,5 - 3,5mm, εύκολα αποσπώµενος από τη σάρκα καθώς δεν είναι συνεχόµενος µε 

αυτή. Σηµειώνεται ότι ο βαθµός ευκολίας µε τον οποίο αποχωρίζεται ο φλοιός από τη σάρκα, 

αυξάνεται ανάλογα µε την ωριµότητα. 

Αριθµός καρπόφυλλων: 7 - 14 εύκολα διαχωριζόµενα 

Αριθµός σπερµάτων: 8 - 24 µικρά και στρογγυλά πολυεµβρυονικά ενδοσπέρµατα 

Εικόνα 1: ∆ένδρο της ποικιλίας Κοινό Χιώτικο 
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Β. Οργανοληπτικά χαρακτηριστικά  

Χρώµα καρπού: κιτρινοπορτοκαλί.  

Χαρακτηριστικά σάρκας: Τρυφερή, χυµώδης, 
έντονα αρωµατική, γευστική, µε σχετικά τραχεία 

µεµβράνη και χρώµα ελαφρώς πορτοκαλί.  

 

Γ. Χηµικά χαρακτηριστικά  

Περιεκτικότητα σε χυµό: 33 - 45% 

Συγκέντρωση σακχάρων: –>9,0 Brix 

Οξύτητα: 0,7 - 1,75%.  

Λόγος σακχάρων προς οξέα (∆είκτης 

Ωριµότητας): 5,4 - 15  

 

Σηµειώνεται ότι η τιµή της κάθε 

προαναφερθείσας παραµέτρου κυµαίνεται 

µεταξύ των ελάχιστων και µέγιστων ορίων 

ανάλογα µε το χρόνο συγκοµιδής. 

 

Όπως φαίνεται και στην εικόνα 3, ο φλοιός των εσπεριδοειδών αποτελείται από δύο τµήµατα - 

µεµβράνες: εξωτερικά το flavedo και εσωτερικά το albedo. Στο flavedo υπάρχουν τα καροτένια, 

ουσίες που δίνουν στο φρούτο το χαρακτηριστικό του χρώµα, και έλαια στα οποία οφείλεται το 

χαρακτηριστικό φρέσκο άρωµα του φρούτου. Στο albedo περιέχονται ουσίες, όπως τα φλαβονοειδή 

και η d-Λιµονίνη, οι οποίες µπορούν να επηρεάσουν την ποιότητα του αιθέριου ελαίου της φλοίδας 

του καρπού. Πιο συγκεκριµένα και σύµφωνα µε το διαπιστευµένο εργαστήριο AG.EN.T. 

Laboratories (στο παράρτηµα 3 παρατίθενται αποτελέσµατα σχετικών αναλύσεων από δείγµατα 

καρπών των καλλιεργητικών περιόδων 2005-2006 και 2006-2007), το προφίλ του αιθέριου ελαίου 

από το “Μανταρίνι Χίου”, βάσει αναλύσεων που πραγµατοποιήθηκαν σε δείγµατα που πάρθηκαν 

κατά τις καλλιεργητικές περιόδους 2005 – 2006 και 2006 – 2007, συνίσταται από τα κάτωθι 

συστατικά: 

α-Thujene 

α-Pinene 

Camphene 

β-Pinene 

β-Myrcene 

ο-Methylanisol 

p-Cymene 

d-Limonene 

Εικόνα 2: Καρποί «Μανταρίνι Χίου» 

Εικόνα 3: Φλοίδα καρπού 

(Πηγή: www.erich-ziegler.com/en/header_2.php?id=citrusoils.php) 
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Εικόνα 4: Γεωφυσικός Χάρτης της Χίου 

γ-Terpinene 

Linalol 

β-Caryophyllene 

Το κύριο συστατικό µε τη µεγαλύτερη συγκέντρωση είναι η d-Limonene και ακολουθεί η γ-

Terpinene. Ωστόσο όλες οι ουσίες είναι πτητικές και συνεισφέρουν στο χαρακτηριστικό άρωµα του 

φρούτου. ∆ιευκρινίζεται ότι η παρουσία των ανωτέρω αιθέριων ελάιων αναφέρεται απλώς 

ενδεικτικά και δεν αποτελούν απαραίτητη προϋπόθεση για το χαρακτηρισµό του προϊόντος. 

 

3. ΟΡΙΟΘΕΤΗΜΕΝΗ ΓΕΩΓΡΑΦΙΚΗ ΠΕΡΙΟΧΗ  
Η προστασία της ονοµασίας 

ζητείται για όλοκληρη την εκταση 

των νησιών Χίου, Ψαρών και 

Οινουσσών, καθώς σε διάφορες 

περιοχές του το «Μανταρίνι Χίου» 

καλλιεργείται συστηµατικά για 

εµπορικούς σκοπούς ή σποραδικά 

για αυτοκατανάλωση. Όπως 

προκύπτει από τα στοιχεία των 

χαρτών του παραρτήµατος 4 και 

λόγω του µικρού µεγέθους του 

νησιού, παρατηρείται µια έντονη 

οµοιοµορφία ως προς τις εδαφικές 

και κλιµατικές συνθήκες, 

αντίστοιχα, που επικρατούν, 

στοιχείο που καταδεικνύει ότι η 

επέκταση της καλλιέργειας δεν 

περιορίζεται από τους φυσικούς 

παράγοντες, αλλά από καθαρά 

εµπορικούς λόγους. Έτσι, σήµερα, 

οι περιοχές στις οποίες 

συγκεντρώνεται το µεγαλύτερο 

µέρος των καλλιεργειών είναι: 

− η πεδινή περιοχή του 

Κάµπου, που απλώνεται κατά 

µήκος της κεντροανατολικής 

πλευράς του νησιού σε 

πλάτος 2 και µήκος 10 

σχεδόν χιλιοµέτρων,  

− ο ∆ήµος Καµποχωρίων στο κεντροανατολικό          τµήµα της νήσου Χίου,  
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− το ∆.∆.  Καρδαµύλων του ∆ήµου Καρδαµύλων που βρίσκεται στο βορειοανατολικό τµήµα 

της νήσου Χίου, 

− το ∆.∆ Βολισσού του ∆ήµου Αµανής που βρίσκεται στο βοεριοδυτικό τµήµα της νήσου Χίου 

και 

− τα νησιά Οιννούσες και Ψαρά που βρίσκονται βορειοανατολικά και δυτικά της νήσου Χίου, 

καλύπτοντας έκταση περίπου 4.000 στρεµµάτων.  

 

 

4. ΑΠΟ∆ΕΙΞΗ ΠΡΟΕΛΕΥΣΗΣ  
Όπως αναφέρεται σε προηγούµενη παράγραφο, η καλλιέργεια της µανταρινιάς απαντάται σε 

διάφορες περιοχές του Νοµού Χίου, ωστόσο η συστηµατική της καλλιέργεια γίνεται κυρίως στον 

Κάµπο.  

Οι καλλιεργητές, οι οποίοι είναι ιδιοκτήτες ή χρήστες των αγροτεµαχίων, έχουν την ευθύνη για τη 

συγκοµιδή του προϊόντος από τα δένδρα. Η συγκοµιδή πραγµατοποιείται είτε από τους ίδιους είτε 

από συνεργεία που µισθώνονται για το σκοπό αυτό. Οι καρποί µετά την κοπή τους τοποθετούνται 

σε κατάλληλα για διακίνηση φρέσκων αγροτικών προϊόντων τελάρα. Στα τελάρα αυτά υπάρχει η 

δυνατότητα επικόλλησης ετικεττών κατάλληλων διαστάσεων στις οποίες αναγράφονται 

πληροφορίες µέσω των οποίων είναι δυνατή η αναγνώριση της προέλευσης του περιεχοµένου του 

τελάρου (ενδεικτικά κωδικός αγροτεµαχίου, όνοµα παραγωγού).  

Για την αναγνώριση των αγροτεµαχίων τηρείται από αρµόδιο φορέα που λειτουργεί σε Νοµαρχιακό 

επίπεδο Μητρώο στο οποίο καταγράφονται όλα τα κτήµατα στα οποία καλλιεργείται το Μανταρίνι 

Χίου µε πληροφορίες που αφορούν στην έκτασή τους, τον αριθµό των δένδρων και την ακριβή 

τους τοποθεσία. Η επικαιροποίηση των στοιχείων του Μητρώου γίνεται µε ευθύνη των 

ενδιαφεροµένων παραγωγών. Οι πληροφορίες από το Μητρώο µπορούν να χρησιµοποιηθούν για 

την προεκτίµηση της παραγωγής ώστε να υπάρχει η δυνατότητα ελέγχου της διακινούµενης 

ποσότητας ανά καλλιεργητική περίοδο.  

Η διακίνηση του προϊόντος µπορεί να ακολουθήσει διάφορες εναλλακτικές διαδροµές. Πιο 

συγκεκριµένα:  

• Απευθείας πώληση στην αγορά: Στην περίπτωση αυτή ο παραγωγός διαθέτει στοιχεία µέσω 

των οποίων τεκµηριώνει την προέλευση των µανταρινιών από κτήµατα που αναγράφονται 

στο Μητρώο 

• Πώληση σε ενδιάµεσο κρίκο της αγοράς (χονδρέµπορος, super market κλπ): Στην 

περίπτωση αυτή οι εµπλεκόµενοι διαθέτουν τα κατάλληλα παραστατικά2 µέσω των οποίων 

τεκµηριώνεται η αγοραπωλησία συγκεκριµένης ποσότητας προϊόντος προερχόµενης από 

κτήµατα που αναγράφονται στο Μητρώο  

                                                
2 Στο Παράρτηµα 24 παρατίθενται ενδεικτικά ορισµένα παραστατικά, µέσω των οποίων 
τεκµηριώνεται η χρήση της ονοµασία «Μανταρίνι Χίου» στις εµπορικές συναλλαγές. 
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• Χυµοποίηση: Στην περίπτωση αυτή η συγκοµιζόµενη ποσότητα συγκεντρώνεται σε 

χυµοποιείο, όπου και διατίθενται όλα τα σχετικά παραστατικά µέσω των οποίων 

τεκµηριώνεται η διάθεση συγκεκριµένης ποσότητας πρώτης ύλης.  

• Πώληση ως µεταποιηµένο προϊόν: Στην περίπτωση αυτή αναγράφεται πάνω στην ετικέττα 

και στην κατηγορία υλικά η ονοµασία «Μανταρίνι Χίου». Οι µεταποιητές έχουν στην κατοχή 

τους τα κατάλληλα παραστατικά µε τα οποία µπορούν να τεκµηριώσουν την αγορά 

συγκεκριµένης ποσότητας «Μανταρινιών Χίου». 

Εφόσον η ονοµασία «Μανταρίνι Χίου» καταχωρηθεί ως Προϊόν Γεωγραφικής Ένδειξης (Π.Γ.Ε.), θα 

ακολουθείται το σύστηµα ελέγχου που εφαρµόζεται σε εθνικό επίπεδο από τον ΟΠΕΓΕΠ – 

AGROCERT, σύµφωνα µε την Κ.Υ.Α. 261611/07-03-2007, όπως αυτή τροποποιείται και ισχύει. 

 

 

5. ΜΕΘΟ∆ΟΣ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ  
Οι µεταβολές στις τεχνικές καλλιέργειας της µανταρινιάς κατά την πάροδο των ετών είναι ιδιαίτερα 

περιορισµένες και συνίστανται ουσιαστικά σε πρακτικές οι οποίες αξιοποιούν ορισµένες 

τεχνολογικές εξελίξεις που βελτιώνουν τη µέθοδο παραγωγής. Πιο συγκεκριµένα, οι κυριότερες 

πρακτικές που ακολουθούνται για την καλλιέργεια της µανταρινιάς είναι:  

 

Α. Σκάψιµο – Φρεζάρισµα  

Το σκάψιµο αποτελεί µια καλλιεργητική φροντίδα ιδιαίτερης σηµασίας, η οποία συµβάλλει στην 

καλή ανάπτυξη, υγεία και πλούσια καρποφορία των δένδρων. Με το σκάψιµο επιδιώκεται η 

καταστροφή των ζιζανίων (“ξεχορτάριασµα”), η αφρατοποίηση του εδάφους, ο αερισµός των 

ριζών, η βελτίωση της ενσωµάτωσης της κοπριάς και των λιπασµάτων στο έδαφος, η συγκράτηση 

της βροχής, η αποφυγή της διάβρωσης του εδάφους, ο περιορισµός των απωλειών υγρασίας από 

το έδαφος και η διευκόλυνση της χλωρής λίπανσης. Πραγµατοποιείται µετά τη συγκοµιδή και το 

κλάδεµα. Συνήθως δε γίνεται σε µεγάλο βάθος (ανάβαθο) και στην περίπτωση που δεν υπάρχουν 

ζιζάνια αποφεύγεται.  

 

Β. Κλάδεµα  

Το κλάδεµα εφαρµόζεται για την αφαίρεση λαίµαργων καθώς και των πυκνών και προστριβόµενων 

κλαδιών, προκειµένου να επιτευχθεί καλύτερος φωτισµός και αερισµός του εσωτερικού της κόµης 

του δέντρου και να διατηρηθεί ισορροπία µεταξύ βλάστησης και παραγωγής, συµβάλλοντας µε τον 

τρόπο αυτό στη βελτίωση της ποιότητας της παραγωγής. Με την αφαίρεση των αδύνατων κλάδων 

και τη σύντµηση δευτερευόντων βραχιόνων σε πλάγια βλάστηση, ενδυναµώνεται η ζωηρότητα της 

βλάστησης των δέντρων. Ακόµα, αφαιρείται κάθε είδος βλάστησης στο κέντρο της κόµης που 

τείνει να την καταστήσει πυκνή. Οι χαµηλοί κλάδοι, που ονοµάζονται αλλιώς και ποδιές, δεν 

αφαιρούνται αν δε δηµιουργηθούν προβλήµατα σκίασης. 

Η περίοδος που πραγµατοποιείται το κλάδεµα εξαρτάται από τις καιρικές συνθήκες που επικρατούν, 

ωστόσο γίνεται πάντοτε πριν την άνθηση και νωρίς την άνοιξη, όταν έχει παρέλθει ο κίνδυνος 
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παγετού. Τέλος, επειδή τα δέντρα παρενιαυτοφορούν, ενδείκνυται να κλαδεύονται τη χρονιά της 

µη κανονικής καρποφορίας τους. Μερικές φορές ωστόσο, το κλάδεµα είναι αυστηρό, ιδιαίτερα το 

έτος της µεγάλης καρποφορίας για να αποφευχθεί η παρενιαυτοφορία. 

Όσον αφορά στην ανανέωση του κορµού, αυτή γίνεται µόνο σε σοβαρές περιπτώσεις όταν 

κινδυνεύει ο ίδιος ο κορµός, για παράδειγµα από το κρύο ή κάποια ασθένεια. 

Επειδή µε το κλάδεµα µπορεί να µεταδοθούν διάφοροι παθολογικοί µικροοργανισµοί, τα µολυσµένα 

δέντρα κλαδεύονται τελευταία ή γίνεται απολύµανση των εργαλείων που χρησιµοποιούνται στο 

κλάδεµα. 

 

Γ. Ζιζανιοκτονία  

Η καταστροφή των ζιζανίων στοχεύει στον περιορισµό ή εξουδετέρωση του ανταγωνισµού των 

ζιζανίων µε τα δέντρα, τη διευκόλυνση των διάφορων καλλιεργητικών εργασιών (πότισµα, 

συγκοµιδή, κ.ά.), την αύξηση της συγκοµιδής και τη βελτίωση της ποιότητας των καρπών. 

Πραγµατοποιείται κυρίως µε µηχανικά µέσα, π.χ. µε φρεζάρισµα, σε όσες περιπτώσεις εφαρµόζεται. 

Η εφαρµογή χηµικής ζιζανιοκτονίας συνήθως αποφεύγεται. Μεταξύ των ζιζανίων που εµφανίζονται 

στους οπωρώνες της Χϊου περιλαµβάνεται και η οξαλίδα (Oxalis Cernua), η οποία και διατηρείται 

καθώς: (i) δρα ανταγωνιστικά έναντι εγκατάστασης άλλων ζιζανίων, (ii) συµβάλλει στη βελτίωση 

του αερισµού του εδάφους µέσω των αναπαραγωγικών της οργάνων,  (iii) συντελεί στην 

προστασία των δένδρων από τον παγετό και (iv), µειώνει τον περιορισµό του προβλήµατος «water 

spot».  

 

∆. Άρδευση  

H αρδευτική περίοδος διαρκεί συνήθως από τις αρχές Ιουνίου µέχρι το Σεπτέµβριο, οπότε 

σταθεροποιούνται οι φθινοπωρινές βροχές. Εφαρµόζονται συνήθως 5 εώς 12 αρδεύσεις, ανάλογα 

µε την τοποθεσία  των κτηµάτων, την κατάσταση υγρασίας του εδάφους και τον τύπο του 

εδάφους (πιο ελαφριά εδάφη δέχονται µεγαλύτερο αριθµό αρδεύσεων από τα πιο βαριά). Σήµερα 

γίνεται ως επί το πλείστον µε µικροπαροχές, όπως π.χ. µπεκ, ενώ σε περιορισµένο αριθµό 

περιπτώσεων απαντάται και η µέθοδος της κατάκλυσης. 

 

Ε. Λίπανση 

Η βασική λίπανση εφαρµόζεται µετά τη συγκοµιδή κυρίως µε αζωτούχα, καθώς επηρεάζει την 

ποιότητα των καρπών,  ή/και  µε µεικτά λιπάσµατα. Σε ορισµένες περιπτώσεις διαπιστώνεται η 

εφαρµογή συµπληρωµατικών λιπάνσεων µε ασβεστούχα λιπάσµατα ή ουρία κατά τη διάρκεια της 

άνοιξης και µε νιτρικό κάλιο κατά την περίοδο του καλοκαιριού, η οποία στοχεύει στην ενίσχυση 

της γεύσης και στην εν γένει βελτίωση της ποιότητας των καρπών. Ευρέως διαδεδοµένη πρακτική 

στην περιοχή της Χίου αποτελεί η χρήση χωνεµένης κοπριάς (κοπριά που έχει υποστεί σε σηµαντικό 

βαθµό µικροβιακή διάσπαση και είναι κατάλληλη για άµεση εφαρµογή κατά τη βλαστική περίοδο) 

από βοοειδή, αιγοπρόβατα και πουλερικά που εκτρέφονταν µέσα στα αγροκτήµατα από τους 

εσπεριδοκαλλιεργητές στα πλαίσια της ευρύτερης γεωργικής τους δραστηριότητας. Η πρακτική της 

χρήσης της κοπριάς, αν και κατά το παρελθόν ήταν ευρύτατα διαδεδοµένη σε όλες τις περιοχές της 
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Ελλάδας σήµερα απαντάται ακόµη στη Χίο ως µία από τις βασικές επιλογές θρέψης των δέντρων, 

ωστόσο βαίνει µειούµενη, λόγω της έλλειψης επαρκών ποσοτήτων κοπριάς. 

 

ΣΤ. Φυτοπροστασία  

Οι προσβολές από εχθρούς και ασθένειες είναι σχετικά περιορισµένες. Τα πλέον συνήθη 

προβλήµατα είναι η εµφάνιση ακάρεων και κοκκοειδών. 

Τα ακάρεα και ειδικότερα το Aculus pelecasi προσβάλλουν τους καρπούς κατά την ωρίµανση 
(Οκτώβριος – Νοέµβριος) έχοντας ως αποτέλεσµα το µεταχρωµατισµό τους σε γκρίζο-καφέ. 

Από τα κοκκοειδή, η πλέον συνήθης προσβολή είναι από την κόκκινη ψώρα (Aonidiella aurantii), η 
οποία προσβάλλει τον κορµό, τους καρπούς και τα φύλλα. Σηµειώνεται ότι κατά το παρελθον οι 

προσβολές από κοκκοειδή είχαν αποτελέσει ένα ιδιαίτερα σηµαντικό πρόβληµα της καλλιέργειας. 

Οι ιολογικές παθήσεις είναι ιδιαίτερα περιορισµένες γεγονός που υποδηλώνει ότι το φυτικό 

κεφάλαιο που είχε χρησιµοποιηθεί κατά τη φύτευση ήταν υγιές. Οι Σηψιριζίες που παρατηρούνται 

κυρίως στις υγρές περιοχές του Κάµπου, οφείλονται στη µεγάλη ηλικία των δένδρων. 

Η αντιµετώπιση των εχθρών και ασθενειών γίνεται κυρίως µε µεθόδους φιλικές προς το 

περιβάλλον. Ειδικότερα: 

• Τα κοκκοειδή αντιµετωπίζονται κυρίως µε εφαρµογές θερινών πολτών και λαδιών τα ακάρεα 

καταπολεµώνται µε διάφορα ακαρεοκτόνα και µε βρέξιµο θειάφι. 

• Ο εριώδης αλευρώδης (Aleurothrixus flocosus) αντιµετωπίζεται κυρίως βιολογικά από το 
παράσιτο Cales noacki, ενώ αποφεύγεται η χρήση πυρεθρινών. 

• Προληπτικοί ψεκασµοί πραγµατοποιούνται µόνο στα νεοεµβολιαζόµενα δένδρα για την 

καταπολέµηση του Aculus pelecasi, των κοκκοειδών και του φυλλοκνίστη.  

Οι χηµικές επεµβάσεις απαγορεύονται κατά την περίοδο της συγκοµιδής, έτσι ώστε το τελικό 

προϊόν που διατίθεται στην αγορά να είναι τελείως απαλλαγµένο από τοξικά υπολείµµατα. 

 

Ζ. Συγκοµιδή καρπών 

Η συγκοµιδή ξεκινά συνήθως το ∆εκέµβριο, περίοδο κατά την οποία οι καρποί αποκτούν κατάλληλο 

βαθµό ωριµότητας3 και ολοκληρώνεται τον Ιανουάριο. Ωστόσο, η περίοδος συγκοµιδής µπορεί να 

παραταθεί µέχρι το Μάρτη µε κύριους προσδιοριστικούς παράγοντες τις επικρατούσες καιρικές 

συνθήκες και την εµπορική ζήτηση του προϊόντος. 

Η συγκοµιδή γίνεται µε τη χρήση ψαλιδιών µε τα οποία κόβεται ο µίσχος του καρπού βαθιά, 

αφήνοντας επί του καρπού µόνο τον ποδίσκο ή αλλιώς κουµπί. Με την τεχνική αυτή (Βλ. 

παράρτηµα 5, σηµείο 1.  «... εκόπτετο µε ψαλίδι κλαδεύµατος, εις τρόπον ώστε να παραµείνη επί 

                                                
3 Τα κριτήρια συλλεκτικής ωριµότητας είναι: 
α) η αλλαγή του χρώµατος από πράσινο σε πορτοκαλί 
β) η περιεκτικότητα σε χυµό 
γ) η διαλυτότητα σε διαλυτά στερεά ή brix 
δ) η περιεκτικότητα σε οξέα και κυρίως κιτρικό οξύ και τέλος 
ε) ο δείκτης ωρίµανσης (= σάκχαρα / οξύτητα σε κιτρικό οξύ). 
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τού καρπού το κουµπί που τον ενώνει µε το κοτσάνι», Κ.Α. Αιγαίον) αποφεύγονται  οι 

τραυµατισµοί µεταξύ των καρπών στους κουβάδες και στα κιβώτια µεταφοράς τους από µίσχους 

που έµειναν µακρύτεροι.  

Όταν γίνεται η συλλογή των καρπών από κλάδους που βρίσκονται σε µεγάλο ύψος, 

χρησιµοποιούνται σκάλες (που διαθέτουν σταθερή βάση και µεταφέρονται µε ευκολία) στις οποίες 

αναρτώνται οι κουβάδες. Οι εργάτες, µετά την πλήρωση των «κουβάδων», αδειάζουν το 

περιεχόµενό τους σε κιβώτια µεταφοράς κατάλληλα σχεδιασµένα για τρόφιµα. 

Ιδιαίτερη φροντίδα λαµβάνεται ώστε τα άτοµα που συγκοµίζουν τους καρπούς να φορούν γάντια ή 

να έχουν βαθυκοµµένα νύχια, προκειµένου να αποφεύγεται ο τραυµατισµός του φλοιού των 

καρπών και, κατ’ επέκταση, η πτώση της εµπορικής τους αξίας. Επιπρόσθετα, δεν πραγµατοποιείται 

καµία χηµική επέµβαση την περίοδο της συγκοµιδής προκειµένου να διασφαλιστεί η ασφάλεια της 

νωπής κατανάλωσης. 
 

Η. Μετασυλλεκτικοί χειρισµοί  

Μετά τη συγκοµιδή, οι καρποί που προορίζονται για νωπή κατανάλωση δεν υφίστανται καµία 

επεξεργασία. Οι καρποί οδηγούνται από τα κτήµατα στην τοπική αγορά µε κιβώτια µεταφοράς 

χωρητικότητας περίπου 20 κιλών στα οποία και παραµένουν µέχρι την πώλησή τους στους 

καταναλωτές σε διάστηµα περίπου µιας εβδοµάδας µετά τη συγκοµιδή. Για το χρονικό αυτό 

διάστηµα δεν είναι απαραίτητη η διατήρησή τους σε ελεγχόµενες θερµοκρασίες (ψυγεία), ενέργεια 

η οποία ωστόσο είναι αναγκαία στην περίπτωση µεταφοράς τους σε αγορές εκτός του νοµού Χίου..  

Οι καρποί που προορίζονται για χυµοποίηση στην περίπτωση που οδηγούνται στο τοπικό 

εργοστάσιο χυµοποίησης, µεταφέρονται µε κιβώτια χωρητικότητας 20 περίπου κιλών, τα οποία 

αφού ζυγιστούν αδειάζονται στις  εγκαταστάσεις του χυµοποιείου. Το µεγαλύτερο τµήµα της 

παραγωγής οδηγείται στο τοπικό εργοστάσιο χυµοποίησης για την αποφυγή της ποιοτικής 

υποβάθµισης των καρπών που προκύπτει από τις µεταφορτώσεις σε άλλα κιβώτια.  

Τέλος οι καρποί που προοορίζονται για άλλου είδους επεξεργασία και µεταποίηση, π.χ. για αιθέρια 

έλαια, µεταφέρονται σε αντίστοιχο µεταποιητήριο. 
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Εικόνα 5: Η µόνη από τις 4 πρώτες 
µανταρινιές που εισήχθησαν στο νησί από 
τον Ιωάννη Χωρέµη και η οποία διασώζεται 
µέχρι και σήµερα σε άριστη κατάσταση. 

6. ∆ΕΣΜΟΣ 
Το «Μανταρίνι Χίου» και η «Μαστίχα Χϊου» ΠΟΠ αποτελούν σήµερα τα πλέον αναγνωρίσιµα 

αγροτικά προϊόντα του Νοµού και περιλαµβάνονται στον κατάλογο4 µε τα 37 πιο φηµισµένα 

αγροτικά προϊόντα της χώρας. Η ονοµασία «Μανταρίνι Χίου» καθιερώθηκε στην αγορά των νωπών 

φρούτων ως ένας τρόπος για την αναγνώριση και αναζήτηση ενός προϊόντος που καλλιεργείται στη 

Χίο και φηµίζεται για το έντονα χαρακτηριστικό του άρωµα5, την ιδιαίτερη γεύση του, το 

µέγεθος των καρπών και την πλούσια περιεκτικότητα τους σε χυµό. Ωστόσο τα τελευταία 

χρόνια ο όρος χρησιµοποιείται καταχραστικά για την προώθηση στην αγορά και άλλων µανταρινιών 

µε ενδοσπέρµατα τα οποία όµως δε διαθέτουν τα χαρακτηριστικά αυτά.  

Τα ιδιαίτερα χαρακτηριστικά του «Μανταρίνι Χίου» είναι προϊόν αλληλεπίδρασης εδαφικών, 

κλιµατικών και ανθρωπογενών παραγόντων που παρατίθενται στις ακόλουθες παραγράφους 

τεκµηριώνοντας και αναδεικνύοντας το δεσµό µεταξύ της φήµης που το διακατέχει και της 

γεωγραφικής περιοχής στην οποία παράγεται.  

  

6.1. Ιστορικά – Λαογραφικά στοιχεία  

Η καλλιέργεια της µανταρινιάς στη Χίο θεωρείται από πολλούς ότι ξεκίνησε από τους Γενοβέζους 

κατακτητές (1348-1566), χωρίς ωστόσο να υπάρχουν ιστορικές µαρτυρίες. Αντιθέτως, υπάρχουν 

προφορικές µαρτυρίες του κ. Γ. Χωρέµη ότι 

οι πρώτες µανταρινιές ήρθαν στο νησί από 

τον παππού του Γιάννη Κ. Χωρέµη µετά τον 

παγετό του 1850 (εικόνα 5) (Βλ. παράρτηµα 

6, σηµείο 3, Γ. Μουτσάτσος, “Σήµατα 

Εσπεριδοειδών Χίου”), οι οποίες 

καλλιεργήθηκαν στα κτήµατά του και από 

εκεί επεκτάθηκε η καλλιέργεια τους σε 

ολόκληρο τον Κάµπο µε τον εµβολιασµό τους 

πάνω σε νεραντζιές (Citrus aurantium).   

Όσον αφορά στον τρόπο µε τον οποίον 

εφαρµόζονταν οι καλλιεργητικές 

δραστηριότητες, υπάρχει πλήθος ιστορικών 

πληροφοριών, οι οποίες παρουσιάζονται 

παρακάτω ακολουθώντας τη σειρά µε την 

οποία εφαρµόζονται κατά τη διάρκεια της 

καλλιεργητικής περιόδου.  

Το κλάδεµα ή πάστρεµα των δένδρων 

αποτελεί σύµφωνα µε τον Πεταλίδα την 

«πρώτη καλλιεργητική δουλειά ...(η οποία) 

                                                
4 www.buildings.gr/greek/aiforos/Biological_agriculture/paradossi.htm 
5 Τόσο έντονο είναι το άρωµα που ξεχειλίζει από τους οπωρώνες µε «Μανταρίνι Χίου», που η Χίος έχει γίνει γνωστή εντός 
και εκτός των συνόρων της Ελλάδας ως "µυροβόλος" Χίος (www.dafninet.gr/teuxos9/Xalasmos.htm Αποσπάσµατα από το 
ανέκδοτο βιβλίο του ∆ηµ. Μελαχροινούδη «Ο Σεισµός του 1881»,www.chiosnews.com/cn522200471314AM.asp, 
www.myrovolos.gr/news/content/view/4222/2). 
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Εικόνα 6: Μάγγανο µε πέργκολα. 
Αρχοντικό Αργέντη 

ήταν δουλειά τεχνική και γινόταν από ανθρώπους που είχαν κάποια ειδικότητα και όχι από τον 
τυχόντα», και, «ως κλαδευτικό εργαλείο είχαν το κλαδευτήρι, έπειτα χρησιµοποίησαν την 
ψαλίδα...» (Βλ. παράρτηµα 7 σηµεία 1 και 2). Επίσης, σύµφωνα µε τον Julien Galland «... οι 
κηπουροί κρατούν χαµηλάς, τάς εµποδίζουν δέ µέ κάθε τρόπον να υψωθούν, διότι νοµίζουν ότι διά 
του τοιούτου τρόπου καλλιεργείας συντελούν, ώστε νά φέρουν περισσότερον καρπόν...» (Βλ.  

παράρτηµα 8, σηµείο 2, Γ. Ζολώτας «Ιστορία της Χίου»). 

 

Το ασβέστωµα ήταν µια πρακτική που εφαρµοζόταν σε ορισµένες περιπτώσεις στον κορµό των 

δένδρων κατά το Μάιο – Ιούνιο µε σκοπό την καταπολέµηση λειχήνων. 

 

Το ξελάκκωµα, πραγµατοποιούνταν συνήθως στις αρχές του καλοκαιριού, µε στόχο τη βελτίωση 

των συνθηκών άρδευσης. Ειδικότερα, οι παραγωγοί σχηµάτιζαν λεκάνες κάτω από την κόµη του 

δένδρου και αυλάκια που οδηγούσαν το νερό στη λεκάνη. Τα αυλάκια αυτά διακρίνονταν σε 

πρωτεύοντα (ποτιστές ή ποτιστάδες), δευτερεύοντα, ανάµεσα στις σειρές των δένδρων, και 

τριτεύοντα. Συνήθως τα πρωτεύοντα αυλάκια ήταν µόνιµα πέτρινα, κτιστά κανάλια, 

κατασκευασµένα πριν την εγκατάσταση της εσπεριδοφυτείας.  

 

Η άρδευση, ήταν µετά το κλάδευµα «η δεύτερη δουλειά ....που άρχιζε τον Ιούνιο ή Ιούλιο 
ανάλογα µε την περιοχή του Κάµπου και του πότε σταµάτησαν οι βροχές του χειµώνα» (Βλ. 

παράρτηµα 7, σηµείο 3). Η άρδευση των οπωρώνων 

γίνονταν µε νερό, το οποίο έφθανε στα δένδρα µέσω 

των αυλακιών που αναφέρονται στην προηγούµενη 

παράγραφο. Κάθε κτήµα είχε τουλάχιστον ένα 

αρτεσιανό πηγάδι µε µάγγανο (Βλ. παράρτηµα 9, 

σελ: 221-222) (Εικόνα 6) και ένα σύστηµα 

αντλήσεως του νερού µε ζώο το οποίο οδηγούσε το 

νερό στη στέρνα (Εικόνα 7), η οποία συγκοινωνούσε 

µε το δίκτυο των αυλάκων άρδευσης. Ένα ζώο, 

συνήθως µια αγελάδα ή ένα γαϊδούρι6, δενόταν πάνω 

στο ξύλο («µυταριά») που συνδεόταν µε οριζόντιο 

τροχό και γύριζε γύρω από το πηγάδι 

περιστρέφοντας ένα οριζόντιο τροχό, ο οποίος µε 

τη σειρά του περιέστρεφε το µεγάλο κατακόρυφο 

τροχό (εικόνα 8)7. 

                                                
6 Το πιο κατάλληλο ζώο για το γύρισµα του µαγγάνου ήταν η αγελάδα η οποία έπρεπε να αντικαθίσταται κάθε 2 - 3 ώρες, 
οπότε κάθε κτήµα, ανάλογα µε την έκτασή του, είχε τουλάχιστον δύο αγελάδες, µερικές φορές µέχρι και πέντε - έξι. Τα ζώα 
αυτά δεν προορίζονταν για παραγωγή γάλακτος, ήταν µια ντόπια ράτσα µικρόσωµη και δυνατή, ικανή να αντεπεξέλθει στη 
δουλειά του µαγγάνου (Εύης Βουτσινά, Εφηµ. Καθηµερινή, ηµ/νία δηµοσίευσης 01/04/2001, “Οι αυθεντικές γεύσεις της 
µυροβόλου Χίου» news.kathimerini.gr/4dcgi/_w_articles_ell_2_1/04/01_I7064236%3DI7064236%3D|01%2601-
0401!cod10401$30797.html 
7 gym-kampou.chi.sch.gr/maggskitso.jpg 
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Εικόνα 8: Ηµίονος που γυρίζει γύρω από πηγάδι 
περιστρέφοντας τον οριζόντιο τροχό.

Εικόνα 7: Μαρµάρινη στέρνα µε πέργκολα. 

Πάνω στον κατακόρυφο τροχό υπήρχαν δύο πολύ µεγαλύτερης περιµέτρου σύρµατα  στα οποία 

ήταν δεµένα δοχεία, τα αποκαλούµενα  «συκλιά» (Βλ.  παράρτηµα 9,  σελ 321)8. Τα συκλιά, αρχικά 

πήλινα και µετά τενεκεδένια, κυλινδρικά κουτιά, έφθαναν στο βάθος που ήταν το επίπεδο του 

νερού, το ανέσυραν στην επιφάνεια και το άδειαζαν στη σκάφη του πηγαδιού, την αύκουλα, από 
όπου µεταφερόταν υπογείως στη στέρνα, µια τετράγωνη συνήθως ανοιχτή υδατοδεξαµενή. Το 

νερό που ήταν πολύ καλής ποιότητας (πόσιµο), έτρεχε µέσα από περίτεχνες µαρµάρινες υδρορροές 

σε βαθιές γούρνες, φτιαγµένες από ολόσωµο µάρµαρο ή πέτρα. Έτσι γέµιζε η στέρνα, από την 

οποία, όπως προαναφέρθηκε, µέσω του σύνθετου αρδευτικού συστήµατος και των πέτρινων 

αυλάκων που είχαν τρύπες, περνούσε το νερό σε χωµάτινα κανάλια, τους «ποτιστάδες», που 

σχηµατίζονταν µε το ξελάκκωµα και ποτιζόταν το περιβόλι. 

Τα παραπάνω επιβεβαιώνονται από αναφορές που υπάρχουν για το πότισµα σε διάφορες πηγές. 

Ενδεικτικά: 

•  «Από του ετέρου µέρους ευρίσκεται µεγάλη δεξαµενή, εις τας τέσσαρας γωνίας της οποίας 
υπάρχουν στύλοι τετράγωνοι 
εκτισµένοι δι’ ερυθρών και λευκών 
λίθων... Παραπλεύρως της 
δεξαµενής ευρίσκεται µέγα φρέαρ 
µέ τροχόν, τρεις, τέσσαρες καί 
πολλάκις εξ ηµίονοι, αναλόγως του 
µεγέθους του κήπου, γυρίζουν 
νύκτα καί ηµέραν, διά νά ανλήσουν 
εκ του φρέατος ύδωρ, τό οποίον 
εισέρχεται εις τήν δεξαµενήν καί 
διανέµεται ακολούθως δι’ αυλάκων 
εις όλα τά µέρη του κήπου διά νά 
ποτίση... » (Βλ.  παράρτηµα 8, 

σηµείο 3). 

• «Κάθε κήπος έχει ένα πηγάδι µε το 
µάγγανο του, ο οποίος κινείται από 
ένα µουλάρι ή µία αγελάδα. Το 
νερό αντλείται µε τη βοήθεια του 
µαγγάνου, ο οποίος αποτελείται 
από µακρόστενα, πήλινα δοχεία, 
σαν κουβάδες, που 
κατασκευάζονται στα Αρµόλια. 
Αυτά στερεώνονται από τις λαβές 
τους µε ένα διπλό πηγαδίσιο σχοινί 
και προσαρµόζονται σε ένα 
οδοντωτό τροχό, ο οποίος 
βρίσκεται τοποθετηµένος πάνω στο 

                                                
8 «Οι κάδοι οί πληρούµενοι ύδατος και εκχύνοντες αυτό εν τή ναυκούλα, κειµένη ενώπιον τού τροχού τού 
µαγγάνου... εξηγουµένη κάδος, διά τού οποίου αντλείται ύδωρ... Οι κάδοι ούτοι έν Χίω είναι πήλινοι, 
κατασκευαζόµενοι οί πλείστοι έν Αρµολίοις», Πασπάτης, “Το Χιακόν Γλωσσάριον”, 1888. 
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µάγγανο» (Βλ. παράρτηµα 10, σηµείο 1). 

• «Εν τη νήσω υπάρχει πολύ πλήθος ηµιόνων, τους οποίους φέρουν εκ της στερεάς της 
Ανατολής· άλλοι χρησιµοποιούνται προς ιππασίαν, άλλοι δε δια την άντλησιν του ύδατος εκ 
των φρεάτων έως ου αρχίσουν αι βροχαί του φθινοπώρου» (Βλ. παράρτηµα 8, σηµείο 1, 

Αργέντης και Κυριακίδης, “Julien Galland, «Η Χίος παρά τοις Γεωγραφοις και Περιηγηταίς από 

του ογδόου µέχρι του εικοστού αιώνος»”, τόµος 2 και 3, 1946). 

• «Λίγες µέρες πριν να αρχίση το πότισµα γινόταν οι απαραίτητες επισκευές στο µάγγανο ή στη 
στέρνα και το κυριώτερο γινόταν το αρµάτωµα του λιµπά (Βλ. παράρτηµα 9, σελ: 214) 
(χονδρό, διπλό συρµατόσκοινο που φτάνει µέχρι τον πυθµένα περίπου του πηγαδιού). Ο 
λιµπάς που τον χειµώνα τον είχαν βγάλει έξω από το πηγάδι για να µην είναι µέσα στο νερό, 
απλωνόταν καταγής και τεντωνόταν µπήγοντας  ένα πάσσαλο στη µια άκρη και έναν άλλο 
στην άλλη. Έπειτα άρχιζε το αρµάτωµα. Έβγαζαν τα κατεστραµένα σικλιά και έβαζαν 
καινούρια. Επίσης συµπλήρωναν εκείνα που έλειπαν. Όταν ήταν όλα εν τάξει, έβγαζαν τους 
πασσάλους, εσήκωναν το λιµπά στον ώµο... όταν ήταν όλα έτοιµα έζευαν το µουλάρι ή το 
άλογο ή την αγελάδα και άφιναν το κάθε ζώο να γυρίζη το µάγγανο περίπου µια ώρα και τότε 
έλεγαν ότι έκαναν το ζέµα του και έπρεπε να ξεζευτή και να ζευτή το άλλο. ...Οι 
µεγαλοκτηµατίες είχαν 2 ή 3 µουλάρια για το πότισµα και τις µεταφορές των καρπών. Όσοι 
είχαν µικρά κτήµατα τα πότιζαν µε την αγελάδα τους και µε το γαϊδουράκι που µε µεγάλο 
κόπο και πολύ αργά γύριζε το µάγγανο. ... Όταν γέµιζε νερό η στέρνα, τότε την άνοιγαν και 
πότιζαν πρώτα τους ποτιστάδες και το µισό αυλάκι µέχρι τον κορµό του δένδρου. Στο 
δεύτερο πότισµα έπειτα από 20 µέρες πότιζαν ολόκληρο το αυλάκι. Αυτό το έκαναν για 
οικονοµία στο νερό, επειδή έβγαινε µε µεγάλο κόπο από το πηγάδι, και για να γίνουν τα 
εσπεριδοειδή µε χοντρό φλούδι, να έχουν αντοχή και να µη σαπίζουν. ... Τις δουλειές αυτές 
στο µάγγανο και το πότισµα στο περιβόλι τις έκαναν τα κοπέλια δηλαδή οι υπηρέτες ή βοηθοί 
του περιβολάρη που έπαιρναν µισθό κάθε µήνα και ήταν τις περισσότερες φορές από τα 
χωριά Άγιο Γεώργιο Συκούση, Αυγώνυµα και Καρυές. Πολλές φορές έκαναν και νυκτέρι, 
εγύριζε το µάγγανο και τη νύκτα για να προφθάσουν να τελειώσουν το πότισµα. Τότε το 
κοπέλι εκοιµόταν κοντά στη στέρνα για να ζεύη και ξεζεύη τα ζώα στην κανονική ώρα... το 
πότισµα τελείωνε όταν άρχιζαν οι δυνατές βροχές του χειµώνα τον Οκτώβριο ή Νοέµβριο» 
(Βλ. παράρτηµα 7, σηµείο 4). 

 

Το σκάψιµο πραγµατοποιούνταν από ντόπιους και ξένους εργάτες και ξεκινούσε λίγες µέρες µετά 

το πότισµα. «Σε λίγες µέρες µετά το δεύτερο πότισµα όταν είχε στεγνώσει το χώµα γινόταν το 
σκάψιµο. Έσκαβαν χωριστά τους ποτιστάδες και χωριστά τα αυλάκια µε τέτοιο τρόπο ώστε να είναι 
πάλι το σκαµµένο περιβόλι αυλακιασµένο και έτοιµο να ποτιστή όπως πριν. Το σκάψιµο τους 
περασµένους αιώνες γινόταν µε το λίσγο. Ο λίσγος ήταν ένα µυτερό εργαλείο... και το στυλιάρι9 
του εις το κάτω µέρος είχε καρφωµένη µια καβύλια, ένα χοντρό καρφί.  Στο καρφί αυτί ηπατούσε 
το πόδι του ο σκαφτιάς και έσκαβε... Μετά το λίσγο, εχρησιµοποίησαν το τσατάλι10 που ήταν 
ελαφρότερο και πιο εύκολο και ξεκούραστο στο σκάψιµο από την τσάπα» (Βλ. παράρτηµα 7, 

σηµείο 5). 
                                                
9 Μακριά, ξύλινη ράβδος που χρησιµεύει σαν λαβή για εργαλεία. 
10 Τα «τσατάλια» ήταν παραδοσιακά σκαπτικά εργαλεία που έµοιαζαν µε πατόφτυαρο ή δικράνι µε φαρδιές 
δαγκάνες. “Σκάβει χρησιµοποιών το διχαλωτόν λισγάριον (τσατάλι)” – Βλ. παράρτηµα 11, σηµείο 1. 
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Η λίπανση όπως προκύπτει από πλήθος αναφορών γινόνταν κυρίως µε κοπριά. «Το εν Χίω 
τηρούµενον σύστηµα λιπάνσεως είναι το ακόλουθον: Τον Απρίλιον, Μάιον και σπανιώτερον 
Μάρτιον χρησιµοποιούν ως κοινώς λέγουσι ένα κοφίνι κοπριάν προβάτειον (βερβελιά)» (Βλ. 

παράρτηµα 11, σηµείο 5). «Η λίπανσις γινόταν τα παλαιότερα χρόνια µόνο µε κοπριά γιατί δεν 
υπήρχαν τότε τα λιπάσµατα και συνήθως γινόταν κατά τα πρωτοβρόχια, στις αρχές του Οκτώβρη» 
(Βλ. παράρτηµα 7, σηµείο 6), «... λιπάνσεις προβείου κόπρου, ήν συνηθίζουν και αγοράζουν οι 
ιδιοκτήται εκ Μικράς Ασίας προς 50 λεπτά κατ’ οκάν» (Βλ. παράρτηµα 12). Η πρακτική αυτή κατά 

το παρελθόν ήταν γενικευµένη καθώς όλοι σχεδόν είχαν στάβλους µε ζώα (βοοειδή, κατσίκες, 

προβατίνες, κότες και γαλοπούλες) µέσα στα κτήµατά τους και χρησιµοποιούσαν την κοπριά για 

λίπασµα. Μάλιστα, τη δεκαετία του 1930 έφερναν κοπριά και από την Τουρκία, προκειµένου να 

καλύψουν τις ανάγκες των οπωρώνων τους σε οργανική ουσία. Σήµερα, η Χίος παραµένει το µόνο 

µέρος στην Ελλάδα όπου η κοπριά συνεχίζει να αποτελεί ένα από τα βασικά µέσα θρέψης των 

δέντρων στην περίπτωση που υπάρχουν διαθέσιµες ποσότητες. 

 

Η παγετοπροστασία επιτυγχάνονταν κυρίως µε µικρές ελεγχόµενες φωτιές, µε τους τοίχους 

περίφραξης («τοιχογύρια») και µε την πυκνή φύτευση. Πιο συγκεκριµένα, στις περιπτώσεις που 

αναµένετο παγετός, τοποθετούνταν σωροί µε άχυρο σε διάφορα σηµεία του οπωρώνα, στους 

οποίους έβαζαν φωτιά όταν εµφανίζονταν ο παγετός. Το πλούσιο φύλλωµα των δένδρων 

δηµιουργούσε έναν πράσινο θόλο που είχε ως αποτέλεσµα τη συγκράτηση της θερµότητας από τη 

φωτιά και την προστασία των καρπών. Οι τοίχοι περίφραξης, οι οποίοι αναπτύσσονταν περιµετρικά 

στα κτήµατα, πέραν της προστασίας των φυτειών από ισχυρούς ανέµους, (κυρίως νότιους που 

ερχόταν πάντα µε αλµύρα από τη θάλασσα (ασκοθάλασσα), διάφορες ασθένειες και κλέφτες, 

συνέβαλαν και στη δηµιουργία πιο ελεγχόµενων συνθηκών µικροπεριβάλλοντος, όσον αφορά στη 

σκόνη και το κρύο. «Περιβάλλονται από τοίχων υψηλοτάτων, οι οποίοι σχηµατίζουσι φραγµών 
εκατέρωθεν της οδού και καθιστώσιν αφανή τα δέντρα...» (Βλ. παράρτηµα 13, σηµείο 3). «Τα 
εσπεριδοειδή εν Χίω δεν προφυλάσσονται υπό φυτικών φρακτών, αλλά τα πλείστα εξ υψηλών 
τοίχων… και ήτον προφυλάσσουν τα δένδρα εκ των ζηµιών των ανέµων» (Βλ. παράρτηµα 11, 

σηµείο 3). Επίσης, ενεργό ρόλο, στην προστασία από τον παγετό διαµορφώνει και η πυκνότητα 
φύτευσης. Αν και η συνήθης απόσταση για την ανάπτυξη των µανταρινιών είναι 4-4,5 µέτρα, στα 

παλιότερα περιβόλια της Χίου απαντώνται ιδιαίτερα υψηλές πυκνότητες φύτευσης µε αποστάσεις 

δένδρων περί τα 2 - 2,5 µέτρα, περίπου 100 δέντρα ανά στρέµµα, η οποία επιβεβαιώνεται και από 

τα ακόλουθα αποσπάσµατα: «Απόστασις φυτεύσεως 1,80 έως 2,50µ. µανδαρινιές... Η πυκνή 
φύτευσης ευνοεί περισσότερον τους εαρινούς παγετούς διότι αυτή εµποδίζει τον εαρισµόν και την 
αλλαγήν του κάτωθεν της κόµης ευρισκοµένου στρώµατος αέρος» (Βλ. παράρτηµα 11, σηµείο 4) 

«... ∆έν ευρίσκει κανείς ένα δρόµον ευθύν διά νά περιπατήση, υπάρχουν κήποι, οι οποίοι 
περιλαµβάνουν έως χίλια δένδρα... χωρίς να υπολογίσωµεν άλλα τινά οπωροφόρα, ευάριθµα...» 
(Βλ. παράρτηµα 8, σηµείο 4, Julien Galland «Recueil des Rits et Cérémonies du Pelerinage de la 

Mecque, auquel on a joint divers Ecrits relatifs à la Religion, aux Sciences & aux Moeurs des Turcs, 

Amsterdam et Paris, Desaint & Saillant», 1754).  



17 

Εικόνα 9: ∆ιώροφο σπίτι µε αποθήκη στον κάτω 
όροφο.

 

Εικόνα 10: Κεντρικός διάδροµος κτήµατος 

Η ύπαρξη των τοιχογυριών λόγω 

της ανάγκης για την προστασία των 

δένδρων από τη σκόνη, τους 

ανέµους και το κρύο (βλ. 

παράρτηµα 9, σελ 4) σε συνδυασµό 

µε το µεγάλο µέγεθος των 

περιβολιών συνέβαλαν στη 

διαµόρφωση συνθηκών 

αποµόνωσης µεταξύ των 

εσπεριδοκαλλιεργητών, καθώς δεν 

ήταν δυνατόν να χτιστούν σπίτια το 

ένα κοντά στο άλλο. Ωστόσο, µε 

την επιλογή αυτή σταδιακά η 

περιοχή κυρίως του Κάµπου 

απέκτησε µια ιδιαίτερη σφραγίδα, καθώς τόσο τα τοιχογύρια, όσο και τα οικήµατα ήταν 

κατασκευασµένα µε πέτρα θυµιανούσικης προέλευσης (από το χωριό Θυµιανά της Χίου), δηλαδή 

λαξευτός κοκκινωπός πωρόλιθος. Χαρακτηριστικό είναι ότι στο κέντρο κάθε κτήµατος 

αναπτύσσονταν η οικία του ιδιοκτήτη, η οποία διέθετε δύο εώς τρία πατώµατα (ο κάτω όροφος 

ήταν αποθήκη) ώστε να υψώνεται πάνω από τις κορφές των δέντρων, εξασφαλίζοντας µε τον 

τρόπο αυτό πανοραµική θέα και τον έλεγχο του κτήµατος (εικόνα 9) και από εκεί ξεκινούσε ο 

κεντρικός διάδροµος που διέσχιζε το κτήµα, ο οποίος, ιδιαίτερα στα µεγάλα κτήµατα, ήταν αρκετά 

φαρδύς ώστε να κινούνται άνετα τα ζώα που ήταν φορτωµένα µε εσπεριδοειδή (εικόνα 10). 

 

Η συγκοµιδή, γνωστή στο παρελθόν 

και ως «κόµµα», άρχιζε στο τέλος του 
Φθινοπώρου µε αρχές ∆εκέµβρη και 

συνεχίζονταν µέχρι και το 

Φεβρουάριο. «Τον Νοέµβριο τα 
µανταρίνια ήταν πιο ώριµα και άρχιζε 
το κόψιµο, το κόµα των µανταρινιών» 
(Βλ. παράρτηµα 7, σηµείο 7). Βασικός 
προσδιοριστικός παράγοντας για το 

κόψιµο των καρπών, πέραν του 

βαθµού ωριµότητας, ήταν το µέγεθος 

τους (διάµετρος), το οποίο για το 

πρώτο χέρι ήταν 17 εκατοστά, ενώ το δεύτερο χέρι κατέβαινε κατά ένα εκατοστό. «Ως όριο για το 
κόψιµο των µανταρινιών ήταν οι 17 πόντοι (17 εκατοστά) δηλαδή τα µικρότερα έπρεπε να έχουν 
περιφέρεια 17 πόντοι... Όσα έµεναν στα δένδρα τα έκοβαν µετά από ένα  µήνα περίπου και έκοβαν 
και τα µικρότερα 16 πόντων για τα µανταρίνια» (Βλ. παράρτηµα 7, σηµείο 8). Συνήθως, η 

παραγωγή είχε προπωληθεί στο µεσίτη, ο οποίος επόπτευε την όλη διαδικασία και ήταν αυτός που 

«όριζε και την ηµέρα που θα γινόταν το "κουβάληµα", δηλαδή η µεταφορά των καρπών από την 
αποθήκη του περιβολάρη στην αποθήκη του εµπόρου - εξαγωγέα, όπου γινόταν και η συσκευασία» 
(Βλ. παράρτηµα 6, σηµείο 7)  
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Εικόνα 11: Κοφίνια ("φόρες") 

Η διαδικασία της συγκοµιδής ξεκινούσε αργά το πρωί, συνήθως µετά τις 9 ή 10 η ώρα, προκειµένου 

να αποφευχθεί η πρωινή δροσιά (απαγορευόταν να γίνει µετά από βροχή και εφ' όσον οι καρποί 

ήταν βρεγµένοι) και περιελάµβανε: 

• Το κόψιµο των καρπών που γίνονταν από τους «κοφτάδες», 

δηλαδή έµπειρους εργάτες που έµεναν µέσα στο κτήµα, σ’ 

ένα δεύτερο σπίτι που υπήρχε αποκλειστικά για τη διαµονή 

τους και είχαν στη διάθεσή τους: (i) ποδιές που φορούσαν 

στη µέση και επέτρεπαν τα χέρια να κινούνται ελεύθερα, (ii) 

«Φόρες»11 (Βλ. παράρτηµα 9, σελ: 376), (εικόνα 11) (Βλ. 

παράρτηµα 6, σηµείο 8) δηλαδή κιβώτια µεταφοράς, 

κατασκευασµένα από καλάµι και λυγαριά, επενδυµένα 

εσωτερικά µε καραβόπανο ή λινάτσα (τσουβάλι), ώστε να 

γίνεται οµαλά η πτώση των καρπών από τις ποδιές, (iii) 

«Τσιµπίδια», δηλαδή ψαλίδια συγκοµιδής, τα οποία ήταν έτσι 

φτιαγµένα ώστε να µην πληγώνεται ο καρπός (εικόνα 12) 

(Βλ. παράρτηµα 6, σηµείο 8), (iv) ελαφριές σκάλες, 

φτιαγµένες µε πλατειά σταθερή βάση, οι οποίες µπορούσαν 

να εισχωρήσουν ανάµεσα στα κλαδιά χωρίς να τα 

πληγώνουν και (v), γάντια από λάστιχο ή πλαστικό για να πλένονται καλά. «Η συλλογή των 
καρπών έγινεν επί τούτω µε εργάτες που φορούσαν πάνινα γάντια, δια να µη πληγωθούν οι 

καρποί µε τα νύχια 
των» (Βλ. 

παράρτηµα 14). 

Όταν δεν υπήρχαν 

γάντια, οι εργάτες 

έπρεπε να έχουν 

βαθυκοµµένα νύχια 

για να µην 

πληγώνουν το φλοιό των καρπών. «Μεγάλη προσοχή εδίδετο εις τους κοφτάδες να έχουν 
καλά κοµµένα τα νύχια για να µη νυχίζουν τα πορτοκάλια και τα βγάζουν κατόπιν ως 
εβγάλµατα. Γι’ αυτό µερικοί προσεκτικοί κτηµατίες όταν έρχονταν οι κοφτάδες εκρατούσαν 
ένα ψαλίδι και όσοι από τους κοφτάδες είχαν µεγάλα νύχια τους έδιναν το ψαλίδι να τα 
κόψουν» (Βλ. παράρτηµα 7, σηµείο 9) - Ο Ιάκωβος Τοµπάζης στο έργο του «Καλλιέργεια και 

Ασθένειαι των Εσπεριδοειδών (1877), γράφει ότι στην Ελλάδα, παρ’ όλο που ο τρόπος που 
τοποθετούνταν οι καρποί στα πλοία ήταν άξιος θαυµασµού, εντούτοις ο τρόπος που τα 
συνέλεγαν από τα δέντρα ήταν απαράδεκτος. Μόνο στη Χίο ήξεραν να τα κόψουν τεχνικά και 
µάλιστα όσους καρπούς τους έβγαζαν ως ελαττωµατικούς, τα «βγάλµατα», τους πουλούσαν 
σε αρκετά χαµηλότερη τιµή (Βλ. παράρτηµα 6, σηµείο 26). 

• Τη µεταφορά των κοφινιών («φόρες») από το κτήµα στην αποθήκη του περιβολάρη από 

τους “φορατζήδες”. «Οι “φόρες” µεταφέρονταν δύο - δύο δεµένες µεταξύ τους, ώστε η µία 
να πέφτει µπροστά από τον ώµο του "φορατζή" και η άλλη πίσω στη ράχη του» (Βλ. 

παράρτηµα 6, σηµείο 9).  
                                                
11 «Κόφινοι, έν τοίς οποίοις συνάζονται τα πορτογάλλια και κοµίζονται έν ταίς αποθήκαις», Πασπάτης, “Το Χιακόν 
Γλωσσάριον”, 1888 

Εικόνα 12: ∆ιάφοροι τύποι τσιµπιδιών. 
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• Το άδειασµα των κιβωτίων στην αποθήκη όπου υπήρχαν στρωµένα τσουβάλια στο πάτωµα 

και στους τοίχους, ώστε να µην πληγώνονταν οι καρποί κατά το άδειασµά τους. 

• Τη διαλογή των καρπών από τους «διαλεχτάδες», οι οποίοι ήταν έµπειροι υπάλληλοι του 

εµπόρου και δουλειά τους ήταν να ξεχωρίζουν τους σωστούς και καλούς καρπούς από τους 

ελαττωµατικούς (κτυπηµένους, µικρότερους από το επιθυµητό µέγεθος, ψωριασµένους κλπ). 

«Ο διαλεχτής εδιάλεγε τα πορτοκάλια και όσα ήταν µικρότερα των 19 πόντων και είχαν ψώρα 
καθώς και τα τριµµένα τα έβγαζε εβγάλµατα και πουλιώταν σε πολύ κατώτερη τιµή. Το ίδιο 
γινόταν και για τα µανταρίνια» (Βλ. παράρτηµα 7, σηµείο 10). 

• Την τοποθέτηση των καρπών που τελικά επιλέγονταν, στα κοφίνια του «κουβαληµάτου». Τα 

κοφίνια του «κουβαληµάτου» είχαν το ίδιο µέγεθος µε τα κοφίνια που µετρούσαν την κοπριά 

που έριχναν στα κτήµατα για τη λίπανση των οπωρώνων. Κατά το στάδιο αυτό γίνονταν και 

το µέτρηµα των καρπών13 (Βλ. παράρτηµα 7, σηµείο 11). 

 

Εικόνα 13: Κάρα µε κοφίνια του 
«κουβαληµάτου» γεµισµένα µε 
«Μανταρίνι Χίου» που πηγαίνουν στη 
χώρα του νησιού. Φωτογραφία Νίκου 
Χαβιάρα, 193614.  

 

 

 

 

 

Τη µεταφορά των κοφινιών του «κουβαληµάτου» σε οκτάδες από την αποθήκη του περιβολάρη 

στην αποθήκη του εµπόρου – εξαγωγέα, η οποία γίνονταν από τους «αγωγιάτες» µε κάρα (εικόνα 

13). Οι αγωγιάτες, προτού αποχωρήσουν από την αποθήκη του περιβολάρη, έπαιρναν από το 

«διαλεχτή» ένα «µπιλιέτο» (σηµείωµα) για να το παραδώσουν στο γραφείο του εµπόρου όπου 

αναγράφονταν το ονοµατεπώνυµο του περιβολάρη, οι οκάδες ή τα κιλά των καρπών και η 

κατηγορία τους, π.χ. καλά, το όνοµα του "αγωγιάτη", το κάρο, η ηµεροµηνία, το όνοµα και η 

υπογραφή του διαλεχτή. (Βλ. Παράρτηµα 6, σηµείο 12α).  

 

Η συσκευασία γινόταν στην αποθήκη του εµπόρου µε την εξής διαδικασία: 

                                                
12  Καρποί που απορρίπτονται επειδή δεν είναι καλής ποιότητας. 
13 “Το µέτρηµα των καρπών γινόταν παρουσία των διαλεχτάδων και του περιβολάρη ή έναν αντιπρόσωπό του και τους 
µετρούσαν ανά πέντε, δύο στη µία παλάµη και τρία στην άλλη. Αυτούς τους πέντε τους έλεγαν "ένα χέρι" και όταν έφθαναν 
στα εκατό έλεγαν "τάλια" (τοπική µονάδα µέτρησης και όγκου), δηλαδή 5x100=500=1 τάλια. Μετρώντας τις πεντάδες και 
για να µην κάνουν λάθος, φώναζαν τα νούµερα δυνατά και ρυθµικά µια ο ένας και µια ο άλλος. Συνήθως παλαιότερα έδιναν 
στο µέτρηµα και θρησκευτικό χαρακτήρα και έλεγαν: Ένας ο Θεός, δύο, τρία, τέσσερα... όταν έφθαναν στα σαράντα 
έλεγαν: Άγιοι Σαράντες. Για να σηµειώνουν τις τάλιες, έκοβαν ένα κοµµάτι βέργα πάχους περίπου στυλογράφου από δάφνη 
ή και πορτοκαλιά 20-30 πόντων, και όταν µετρούσαν κάθε µια τάλια έκαναν µε το σουγιά και µια χαρακιά πάνω στη βέργα. 
Στο τέλος, όσες ήταν οι µαχαιριές τόσες ήταν και οι τάλιες. Επίσης πολλές φορές τις σηµείωναν µε µολυβιές ή χαρακιές στον 
τοίχο της αποθήκης, όπου επιπρόσθετα σηµείωναν και τα κάρα που έφευγαν, το όνοµα του καροτσέρη, τις κούφες 
(κοφίνια), τα κιλά, κλτ.” 
14 Βλ. παράρτηµα 6, σηµείο 10 
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Εικόνα 14: Υπάλληλοι του συσκευαστηρίου της εταιρείας ΑΥΡΑ 
στην παλιά αποθήκη Ι. Χωρέµη. Αρχείο Β. Ρουφάκη.  

• «Χάρτωµα» (Βλ. 

παράρτηµα 6, σηµείο 

11), δηλαδή τύλιγµα15 

των καρπών (Βλ. 

παράρτηµα 6, σηµείο 

12) µε χαρτί 

περιτυλίγµατος από 

τις χαρτώτριες (εικόνα 

14)16. Η 

χρησιµοποίηση του 

χαρτιού για τη 

µετασυλλεκτική 

συντήρηση των 

Χιώτικων µανταρινιών 

ήταν ανακάλυψη των 

καλλιεργητών της 

Χίου και δεν 

χρησιµοποιούνταν σε κανένα άλλο µέρος της Ελλάδος. Η  παλαιότερη γραπτή µαρτυρία για 

το χάρτωµα στη Χίο είναι του Γάλλου Ad. Testevuide, ο οποίος δηµοσίευσε στο γαλλικό 

ταξιδιωτικό περιοδικό Le tour du Monde το 1878 τις εντυπώσεις και παρατηρήσεις του 

σχετικά µε τη ζωή στη Χίο.  

• Τοποθέτηση των χαρτωµένων µανταρινιών σε ειδικά ξύλινα καφάσια. Τα καφάσια αυτά όταν 

γέµιζαν, µεταφέρονταν από τους «πασαδόρους», δηλαδή άτοµα που είχαν αποκλειστικά αυτή 

την εργασία στους πάγκους που εργάζονταν οι «στοιβαδόρες». Οι «στοιβαδόρες» 

τακτοποιούσαν τους καρπούς ανάλογα µε το µέγεθός τους στα κιβώτια («κασάκια») ως εξής: 

«Στον πυθµένα του κιβωτίου τοποθετούσαν ένα κοµµάτι χαρτί και γύρω - γύρω στο κιβώτιο 
άλλο χαρτί που το έλεγαν "δαντέλλα". Μετά την πρώτη στρώση καρπών, που ήταν 
τυλιγµένοι σε λευκό ή χρωµατιστό χαρτί, έβαζαν ένα άλλο κοµµάτι χαρτί και πάνω τη 
δεύτερη στρώση καρπών. Αυτοί ήταν υποχρεωτικά χαρτωµένοι µε τη φίρµα του εξαγωγέα. 
Πάνω από την τελευταία στρώση τοποθετούσαν άλλο χαρτί µε το λογότυπο του εξαγωγέα 
που λεγόταν και "καπάκι" και µετά έκλειναν το κιβώτιο. Το στίβαγµα γινόταν µε µεγάλη 
προσοχή για να µην αφήνεται κενό µεταξύ των καρπών» (Βλ. παράρτηµα 6, σηµείο 17).  

Σηµειώνεται ότι τα κασάκια κατασκευάζονταν από ξύλο που είτε προέρχονταν από πεύκα της Χίου 

είτε εισάγονταν από άλλες χώρες (Ιταλία, Πορτογαλία) ενώ επιπρόσθετα υλικά για την καταασκευή 

τους ήταν τα σκουρέττα (τάβλες από λευκή ξυλεία πεύκου), οι ταβολέττες από ξύλο οξυάς που 

χρησιµοποιούνταν για τα καπάκια, τα καρφιά και τα ξυλοστέφανα ή βεργιά. Με τα χρόνια 

διαµορφώθηκε ένας συγκεκριµένος τύπος κασακιού, γνωστός ως «τύπος Χίου», ο οποίος ήταν 

                                                
15 «Το τύλιγµα γίνονταν ως εξής: Με το αριστερό χέρι η "χαρτώτρια" έπαιρνε το χαρτί, ενώ µε το δεξί τον καρπό. Με 
γρήγορες κινήσεις τοποθετούσε τον καρπό στο κέντρο του χαρτιού, όπως το κρατούσε µε το αριστερό χέρι. Με τη βοήθεια 
του δεξιού χεριού και µε τον αντίχειρα του αριστερού, δίπλωνε τις δύο πλευρές του χαρτιού γύρω από τον καρπό, ενώ το 
αριστερό χέρι γύριζε τον καρπό ανάποδα µε µια κίνηση η οποία δίπλωνε πάνω στο δεξιό καρπό και τις δύο άλλες άκρες του 
χαρτιού. Με αυτόν τον τρόπο επιτυγχάνονταν η τέλεια περιτύλιξη του καρπού και δηµιουργείτο µε τις διπλωµένες πλευρές 
του χαρτιού στην κοιλιά του, ένα είδος µικρού µαξιλαριού, όπου ακουµπούσε ο καρπός µέσα στο κιβώτιο και 
προστατεύονταν από την πίεση των άλλων καρπών». 
16 Βλ. Παράρτηµα 6, σηµείο 13 
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Εικόνα 16: Τσίγκοι (αντρέσσες) 
µε τα ονόµατα των πόλεων όπου 
πήγαιναν τα εσπεριδοειδή (βλ. 
παράρτηµα 6, σηµείο 22) 

Εικόνα 15:  Τσίγκος 
που έµπαινε σε κιβώτια 
που προοριζόταν για 
τη ρωσική αγορά πριν 
το 1917. Αναγράφεται 
η λέξη «µανταρίνια» 
(βλ. παράρτηµα 6, σηµείο 
21) 

κατασκευασµένος µε συνδυασµό ξύλου πεύκου και οξιάς µε χώρισµα στο µέσο. Στην Εφηµερίδα 

της Κυβερνήσεως τεύχος 324 στις 15/11/1952, σελίδα 2319 στον αριθµό Νο. 5 αναφέρεται: 

«Κιβώτια συσκευασίας  µανδαρινιών. Τα κιβώτια ταύτα  θα είναι τύπου Χίου, φέροντα  
µεσοδιαχώρισµα των  ακολούθων εξωτερικών  διαστάσεων εις εκατοστόµετρα: 

Μήκος Πλάτος Ύψος 

Νο1Μ58,52710,75 

Νο2Μ52,53010 

Νο3Μ58,527,59,25 

(Βλ. παράρτηµα 6, σηµείο 18). 

 

 

 

 

 

 

Επιπλέον, δουλειά του κασσαδόρου ήταν να καρφώνει το καπάκι στα γεµάτα κιβώτια, να τα 

µαρκάρει µε τους τσίγκους («αντρέσσες» - από τη γαλλική λέξη adresse που σηµαίνει διεύθυνση) 

(εικόνες 15 και 16) και να τα δένει ανά δύο ή τρία, που ήταν και το συνηθέστερο, σε ένα δέµα. Στα 

κασάκια αναγραφόταν πρώτα το νούµερο των καρπών που περιείχε το καθένα και η ποιότητα των 

καρπών. Ανάλογα µε τη χώρα προορισµού, έγραφαν στην αντίστοιχη γλώσσα το προϊόν, π.χ. αν 

προοριζόταν για τη Ρωσία, έγραφαν τα “µανταρίνια” στα ρώσικα. Ακολουθούσαν τα αρχικά του 

εξαγωγέα ή και όλο το όνοµα και τέλος, η πόλη προορισµού. Όλα αυτά έµπαιναν στα πλάγια κάθε 

κιβωτίου, ενώ η µεγάλη στάµπα µε τη φίρµα του εξαγωγέα έµπαινε στο καπάκι (αργότερα άρχισαν 

να τυπώνουν τα λογότυπά τους πάνω στο κάθε χαρτί περιτυλίγµατος) (Βλ. παράρτηµα 6, σηµείο 

20). 

Όσον αφορά στη σηµασία της καλλιέργειας της µανταρινιάς 

στην τοπική οικονοµία, αυτή αποδίδεται εύγλωττα από τον 

Κ. Σγουρό, ο οποίος αποκαλεί τα εσπεριδοειδή ως «το 
κυριώτερον της Χίου προϊόν και εκ τούτων τα πορτοκάλια 
και µανδαρίνια. Εκ... των µανδαρινέων... παράγει 25 
εκατοµ. ωσαύτως»  (Βλ. παράρτηµα 13, σηµεία 3 και 4), και 

τεκµαίρεται από πληθώρα άλλων αναφορών: «Τα 
εσπεριδοειδή καίτοι είναι ένα σπουδαίον προϊόν, το οποίον 
δίδει εργασίαν εις πλείστους εργάτας ξηράς και θαλάσσης, 
συνάµα φέρει εκ του εξωτερικού πολύ ξενικόν χρήµα, 
εισπράττει δε και το Κράτος όχι ολίγους δασµούς εξ αυτών» 
(Βλ. παράρτηµα 15, σηµείο 3). 

«Οι µανδαρινιές, οι πορτοκαλιές και οι λεµονιές είνε τα 
ευγενέστεραπλουροφόρα δένδρα της πατρίδος µας Χίου. 
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Ουδείς βέβαια δύναται ν’ αρνηθή ότι διά του προϊόντος µας τούτου έρχεται εις τον τόπον µας 
αρκετό ξενικόν χρήµα και εργασία παρέχεται αρκετή εις χιλιάδας εργάτας, ξηράς και θαλάσσης» 
(Βλ. παράρτηµα 15, σηµείο 2). 

«Η µανδαρινέα και πορτοκαλλέα δια τον Χιώτην γεωργοκτηµατίαν είναι ένα προϊόν µεγίστης 

σηµασίας, διότι αφίνει εις αυτόν περισσότερα κέρδη από κάθε άλλην εν Χίω γεωργικήν 

καλλιέργειαν. Εις τούτο συντελούσι το είδος της καλλιεργείας (εντατική), η ύπαρξις κέντρων 

καταναλώσεως, η ύπαρξις ειδικευθέντων εµπορικών οίκων, οι οποίοι γνωρίζουν τας απαιτήσεις του 

εξωτερικού, η καλή συσκευασία του µέλλοντος να ταξιδεύση προϊόντος και η γεωγραφική θέσις της 

νήσου, ως πλησιέστερον ευρισκοµένης εις ωρισµένα κέντρα καταναλώσεως». (Βλ. παράρτηµα 11, 

σηµείο 2). 

Μεγάλη βαρύτητα για την ανάπτυξη της καλλιέργεια όπως φαίνεται και από τις προηγηθείσες 

αναφορές διαδραµάτισε η έντονη εµπορική δραστηριότητα των κατοίκων της Χίου, µέσω της 

οποίας κατάφεραν να προωθήσουν το προϊόν σε διάφορες αγορές του εξωτερικού, όπως φαίνεται 

από τα ακόλουθα αποσπάσµατα:  

«Όλα τα είδη των εσπεριδοειδών, των και ξυνών λεγοµένων, παράγονται εν Χίω, αλλά τα 
αποτελούντα εξαγωγήσιµον προϊόν είναι τα µανδαρίνια... Η συνεργασία του συνεταιρισµού µας 
µετά της Αγροτικής Τραπέζης προκάλεσεν την εξεύρεσιν νέων αγορών καταναλώσεως εις την 
Μεσευρώπην, ως είνε η αγορά της Βιέννης και της Πράγας. Κατά τα τελευταία µάλιστα έτη η άφιξις 
των αντιπροσώπων των εµπορικών οίκων των αγορών τούτων, προεκάλεσε την ύψωσιν των τιµών 
των εσπεριδοειδών Χίου και την επίδοσιν των γεωργών µας εις την εντατικήν καλλιέργειαν τούτων. 
Προσέτι δε έδωσε και αρκετήν υπερτίµησιν των περιβολίων Χίου... Η Ρουµανία η οποία είνε ο 
κυριώτερος τόπος καταναλώσεως των µανδαρινιών µας...» (Βλ. παράρτηµα 15, σηµείο 1). 

«Η Τουρκία εκ των σπουδαιοτέρων άλλοτε καταναλωτών µας... Ήρχισε µικρά εξαγωγή 
εσπεριδοειδών εις την νότιον και δυτικήν Γιουγκοσλαβίαν... Η Πολωνία έδειξε κατά τα τελευταία 8 – 
10 έτη διάθεσις αγαθάς ως προς το είδος τούτο... η κυριοτέρα αγορά καταναλώσεως των 
εσπεριδοειδών µας, η αχανής τέως Ρωσσική Αυτοκρατορία...» (Βλ. παράρτηµα 16, σελ. 276 και 

277). 

Πέραν των προαναφεροµένων αγορών υπάρχουν στοιχεία που τεκµηριώνουν ότι είχε αναπτυχθεί 

εξαγωγική δραστηριότητα και προς την Αγγλία (Βλ. παράρτηµα 6, σηµείο 22) 17.  

Οι παραγωγοί αναγνωρίζοντας από νωρίς ότι υπήρχαν σοβαρές προοπτικές για την επέκταση του 

εµπορίου προσώρησαν το 1927 στη σύσταση του Συνεταιρισµού πωλήσεως Εσπεριδοειδών Χίου. 

«Ο Συνεταιρισµός πωλήσεως εσπεριδοειδών Χίου πρωτοσυστήθηκε στα 1927 και αναδιωργανώθηκε 
στα 1930... Είναι ο σπουδαιότερος συν/σµός της Χίου, λόγω κύκλου εργασιών... Οι εργασίες 
συγκεντρώσεων και πωλήσεων, που ενεργεί, είναι αρκετά σηµαντικές. Έφτασε ο ετήσιος κύκλος 
τους στα 2,500,000 δραχ. περίπου. Συχνά πέτυχε καλές τοποθετήσεις των εταιρ. προϊόντων, 
κάποτε όµως, λόγω γενικής πτώσεως των τιµών, είχε και ζηµιές. Πάντως µπόρεσε ν’ αντιδράση µ’ 
επιτυχία στο υποτιµητικό τράστ των τοπικών εµπόρων εσπεριδοειδών» (Βλ. παράρτηµα 17). Εκτός 

                                                
17 Σύµφωνα µε τη Σωτηριάδου [Συνοπτική ανασκόπησις εµπορίου, βιοµηχανίας ναυτιλίας και γεωργίας Χίου. Περιοδικό του 
εν Χίω Συλλόγου Αργέντη, Χίος 1946], στο αρχείο των Αδελφών Μπάχα βρέθηκε επιστολή του πρακτορείου της Ανατολικής 
Ατµοπλοΐας, όπου ο Π. Πανταλεών που βρισκόταν στη Σµύρνη πληροφορούσε τους αδελφούς Μπάχα ότι «ο ναύλος των 
µανδαρινίων από Χίον µέχρι Λιβερπούλης, µεθ’ όλων των εξόδων µεταφοράς και θέσεως είναι 47 σελίνια ο τόννος 
πρωπληρωτέα εις Χίον». 
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αυτού του συνεταιρισµού το 1934 δηµιουργήθηκε και ο Γεωργικός πιστωτικός συνεταιρισµός 

Κάµπου. 

Η Κυβέρνηση για να υποστηρίξει το εξαγωγικό εµπόριο κατά τη διετία 1938-1939 επέβαλε αυστηρή 

εποπτεία στην ποιότητα και συσκευασία των ζωτικότερων προϊόντων, δηλαδή τα εσπεριδοειδή, 

συµπεριλαµβανοµένου των µανταρινιών. Με τον Α.Ν. 1940 του 1938 ιδρύθηκαν σε όλα τα 

εµποροβιοµηχανικά επιµελητήρια µητρώα εξαγωγικού εµπορίου, όπου υποχρεωνόταν να γράφουν 

όλοι οι έµποροι εξαγωγείς της Ελλάδας και επιβάλλονταν αυστηρές κυρώσεις στους εξαγωγείς που 

δεν τηρούσαν όλους τους όρους της καλής διαλογής και συσκευασίας του προϊόντος. Τα µέτρα 

αυτά αποτέλεσαν θετική εξέλιξη για το εξαγωγικό εµπόριο των εσπεριδοειδών. Άλλωστε από το 

1935 στους Χιώτες εξαγωγείς προστέθηκαν και ξένοι, οι οποίοι έρχονταν στη Χίο την περίοδο της 

εξαγωγής και συνέβαλαν ώστε να απορροφηθεί η παραγωγή. Έτσι, γύρω στο 1939 τα πράγµατα 

είχαν καλυτερέψει ώστε «η ζωηρά ζήτησις και αισθητή προτίµησης των εσπεριδοειδών µας ήγειρε 

έντονον το ενδιαφέρον των καλλιεργητών µας, οι οποίοι ερρίφθησαν εις την ευρυτέραν 

καλλιέργειαν των εσπεριδοειδών, προµηθευόµενοι χιλιάδες δενδρύλια µανδαρινιών και 

πορτοκαλιών» (Βλ. παράρτηµα 6, σηµείο 23). 

Κατά τη διάρκεια της κατοχής του νησιού το Β’ Παγκόσµιο Πόλεµο σταµάτησε κάθε εξαγωγική 

δραστηριότητα, ενώ οι Γερµανοί έχοντας απόλυτη ανάγκη τα εσπεριδοειδή για το στρατό τους, τα 

δέσµευαν. Με ανακοινώσεις της Νοµαρχίας κατά διαταγή του γερµανικού φρουραρχείου, τα 

πορτοκάλια και µανταρίνια παραδίδονταν στους αδελφούς Καρδασιλάρη, αντιπροσώπους του 

γερµανικού οίκου Σέφελ και Σµιθ (Βλ. παράρτηµα 6, σηµείο 25, Έγγραφα του Υπουργείου Γεωργίας 

µε ηµεροµηνία 9/11/1946 προς το Νοµάρχη Χίου και µε ηµεροµηνία 13/11/1946 προς το 

Υπουργείου Εφοδιασµού). Σώζεται έγγραφη δήλωση ζηµιών εκ πολέµου προς το Υπουργείο 

Οικονοµικών της 31ης Μαρτίου 194, του περιβολάρη Πέτρου Βυζανιάρη, ο οποίος ζητά αποζηµίωση 

εξαιτίας της δέσµευσης της παραγωγής από τους Γερµανούς από το Μάιο του 1941 µέχρι το Μάιο 

του 1944 (εικόνα 17) (Βλ. παράρτηµα 6, σηµείο 25).  
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Από όλα τα ανωτέρω ιστορικά στοιχεία, συνάγεται ότι το «Μανταρίνι Χίου» είχε σηµαντικές 

επιδράσεις στην τοπική αγροτική οικονοµία και αναπόφευκτα οι επιρροές αυτές έχουν αποτυπωθεί 

στην ποίηση και τα τραγούδια του τοπικού πληθυσµού, όπου έχουν εισαχθεί αρκετοί όροι από το 

λεξιλόγιο της καθηµερινής καλλιεργητικής τους ζωής, όπως τα συκλιά (δηλαδή τα δοχεία που 

χρησιµοποιούνταν για την άντληση νερού από τα πηγάδια) και τα αυλάκια. Τέτοιες αναφορές 

υπάρχουν στο “ΧΙΑΚΟΝ ΓΛΩΣΣΑΡΙΟΝ ΗΤΟΙ Η ΕΝ ΧΙΩ ΛΑΛΟΥΜΕΝΗ ΓΛΩΣΣΑ ΜΕΤΑ ΤΙΝΩΝ 
ΕΠΙΓΡΑΦΩΝ ΑΡΧΑΙΩΝ ΤΕ ΚΑΙ ΝΕΩΝ ΚΑΙ ΤΟΥ ΧΑΡΤΟΥ ΤΗΣ ΝΗΣΟΥ“ (Βλ. παράρτηµα 9, σελ: 321, 

276 και 277, αντίστοιχα)  

Ακόµη όµως και σε πιο πρόσφατα ποιήµατα υπάρχουν αναφορές στο «Μανταρίνι Χίου», όπως αυτό 

του Βασίλη Βέτσου (εικόνα 18)  καθώς και σε άλλα στοιχεία της καθηµερινότητάς τους και σε 

διάφορα πολιτιστικά τους στοιχεία.  

Εικόνα 17: 
«∆ήλωσις ζηµιών εκ 
πολέµου» που 
υπεβλήθη µε τη λήξη 
του πολέµου.  
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Εικόνα 18: Ποίηµα του Βασίλη Τσέτσου 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Έτσι το «Μανταρίνι Χϊου» έχει δώσει την ονοµασία του σε σχολεία (εικ. 19), χρησιµοποιείται για 

την παρασκευή γλυκού του κουταλιού (εικ. 20), έχει εµπνεύσει καλλιτέχνες (εικ. 21) κλπ.  
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Εικόνα 19: Βρεφονηπιακός σταθµός «Γλυκό µου Μανταρίνι» 

 

 

 

Εικόνα 20: Γλυκό του κουταλιού από «Μανταρίνι Χίου» 
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Εικόνα 21: Καρτ ποστάλ.  
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6.2. Εδαφικά στοιχεία  

Το γεωλογικό υπόβαθρο χαρακτηρίζεται από αλουβιακές αποθέσεις που είναι αποτέλεσµα της 

αποσάθρωσης ασβεστολιθικών πετρωµάτων.  

Τα περισσότερα εδάφη είναι αργιλοπηλώδη και κάποια αµµοαργιλλοπηλώδη, µε γόνιµο και βαθύ 

µαυρόχωµα. Σύµφωνα µε αναλύσεις εδαφικών δειγµάτων (βλ. Παράρτηµα 21) που 

πραγµατοποιήθηκαν σε εργαστήρια του ΕΘΙΑΓΕ προκύπτει ότι 

− Το ολικό και ενεργό ασβέστιο (CaCO3) είναι πλούσιο, µε τις υψηλότερες τιµές να 

παρατηρούνται σε δείγµατα που ελήφθησαν από τις παρυφές του κάµπου, όπου και 

καταλήγουν τα ύδατα από τους γύρω ορεινούς όγκους. 

− Η ηλεκτρική αγωγιµότητα (mS/cm), η περιεκτικότητα (%) σε ολικά άλατα και η ικανότητα 

Ανταλλαγής Κατιόντων (CEC) βρίσκονται εντός των φυσιολογικών ορίων για την 

καλλιέργεια της µανταρινιάς.  

− Η περιεκτικότητα σε ιχνοστοιχεία [χαλκός, µαγγάνιο, ψευδάργυρος, (στοιχεία που 

προσδιορίζουν σε σηµαντικό βαθµό το χρώµα και το µέγεθος του καρπού) και βόριο] 

χαρακτηρίζεται ως ικανοποιητική. Όσον αφορά στη συγκέντρωση του ψευδαργύρου και 

µαγγανίου αυτή παρουσιάζει ευρεία διακύµανση όπως προκύπτει και από τους σχετικούς 

χάρτες που παρατίθενται στο Παράρτηµα 22 και 23, αντίστοιχα.   

− Οι συγκεντρώσεις φωσφόρου, κάλιου και αζώτου, στοιχεία µε σηµαίνονTα ρόλο στο 

µέγεθος των καρπών και στα ποιοτικά χαρακτηριστικά του κρίνονται ως ιδιαίτερα 

ικανοποιητικές. 

− Το pH του εδάφους κυµαίνεται µεταξύ 7.4 και 8.4 δηλαδή τα εδάφη είναι ελαφρώς 

αλκαλικά (ελαφρώς αλκαλικά) στοιχείο που υποδηλώνει ότι κατά την χορήγηση 

λιπασµάτων πρέπει να προτιµώνται λιπάσµατα όξινης αντίδρασης. 

− Η περιεκτικότητα σε οργανική ουσία είναι επαρκής, στοιχείο που ευνοεί την πρώιµη 

ωρίµανση. 

  

6.3. Κλιµατικά στοιχεία18  

Η Χίος βρίσκεται στο Αιγαίο πέλαγος δηλαδή στο ανατολικότερο από τα τέσσερα τµήµατα στα 

οποία υποδιαρείται η Μεσόγειος θάλασσα. Λόγω της θέσης της το κλίµα της υπάγεται στον τύπο 

των Ετησίων Ανέµων (µελτεµιών) οι οποίοι πνέουν στο Αιγαίο κατά το θέρος και διαµορφώνουν 

τον ιδιαίτερο χαρακτήρα του Μεσογειακού κλίµατος κατά µήκος του Αιγαίου.  

Ο κλιµατικός τύπος των ετησίων ανέµων σε γενικές γραµµές χαρακτηρίζεται από ήπιους χειµώνες, 

σχεδόν δροσερά καλοκαίρια, µέτριες ή χαµηλές βροχοπτώσεις, µεγάλη διάρκεια πραγµατικής 

θερινής ξηρασίας και ισχυρούς ανέµους βορείου τοµέα σε µεγάλη συχνότητα. 

 

 

                                                
18 Τα στοιχεία που παρουσιάζονται στο σύνολο της ενότητας 6.3 στηρίζονται στην πηγή: Χρ. Μπαλαφούτης:  Γενική 
Κλιµατολογία, Κλίµα Μεσογείου και Ελλάδας (Αριστοτέλειο Πανεπιστήµιο Θεσσαλονίκης, Τµήµα Γεωλογίας, Τοµέας 
Μετεωρολογίας και Κλιµατολογία, εκτός και αν προαδιορίζεται διαφορετική πηγή (βλ. παράρτηµα: 18) 
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6.3.1. Ιδιαίτερα χαρακτηριστικά του κλίµατος των νησιών του Αιγαίου Πελάγους   
Η θερµοκρασία των επιφανειακών υδάτων είναι πολύ υψηλότερη από τις αντίστοιχες 
θερµοκρασίες που επικρατούν στον Ατλαντικό, ακριβώς έξω από το Γιβραλτάρ, ή τη Μαύρη 

θάλασσα, διαδραµατίζοντας σηµαντικό ρόλο στη διαµόρφωση του ιδιαιτέρου κλίµατος της περιοχής 

αυτής. Η θερµοκρασία αυτή αυξάνεται καθώς κινούµεθα από βορρά προς νότο και ιδιαίτερα από τα 

δυτικά προς τα ανατολικά όπου οι θερµοκρασίες πουθενά δεν πέφτουν κάτω από τους 22°C, που 

σηµειώνεται αργά το Νοέµβριο.  

 

Η ατµοσφαιρική πίεση παρουσιάζει έντονη διακύµανση στη λεκάνη της Μεσογείου η οποία είναι 

αποτέλεσµα της παρουσίας και της δράσης ενός αριθµού βασικών συνοπτικών συστηµάτων τα 

οποία και διαµορφώνουν το κλιµατικό βαροµετρικό πεδίο της Μεσογειακής λεκάνης. Τα συστήµατα 

αυτά είναι:  

1. Η εξάπλωση προς ανατολάς του µόνιµου υποτροπικού αντικυκλώνα υψηλών πιέσεων των 

Αζορών, ιδιαίτερα κατά το θέρος. Το κέντρο του αντικυκλώνα αυτού µετατοπίζεται 

νοτιότερα το χειµώνα ακολουθώντας την κατ΄ απόκλιση κίνηση του ήλιου.  

2. Η προς δυσµάς εξάπλωση του Σιβηρικού αντικυκλώνα κατά τη διάρκεια του χειµώνα, µε τη 

µορφή συνήθως ψυχρών γλωσσών πυκνού αέρα.  

3. Η προς δυσµάς εξάπλωση του εποχικού θερµικού συστήµατος χαµηλών πιέσεων της Ν∆ 

Ασίας (γνωστού και ως χαµηλού του Πακιστάν ή της Ινδίας) κατά το θέρος, και  

4. Οι κινητοί Ευρωπαϊκοί αντικυκλώνες και οι υφέσεις, συστήµατα τα οποία διασχίζουν την 

περιοχή κατά τις διάφορες εποχές του έτους.  

Στη Μεσόγειο παρατηρούνται έντονες εποχικές αντιθέσεις στην οριζόντια κατανοµή της 

ατµοσφαιρικής πίεσης οι οποίες σχετίζονται τόσο µε τα παραπάνω συνοπτικά συστήµατα, καθώς 

και µε τη θερµή θάλασσα και τη χέρσο που περιβάλλει τη Μεσογειακή λεκάνη.Ειδικότερα κατά το 

ψυχρότερο πεντάµηνο Νοεµβρίου-Απριλίου, κυρίαρχο στοιχείο αποτελεί το σύστηµα των κλειστών 

ισοβαρών χαµηλής πίεσης, που εκτείνεται από τη Γαλλία µέχρι το Ισραήλ, µε µια Β∆-ΝΑ διάταξη. 

Αυτό είναι υπεύθυνο για τις έντονες βροχοπτώσεις στην περιοχή κατά την περίοδο αυτή. Αντίθετα 

κατά του υπόλοιπους µήνες είναι πολύ χαρακτηριστική η παρουσία της σκάφης των χαµηλών 

πιέσεων που εκτείνεται από το χαµηλό των Ινδιών προς τη Μεσόγειο, η οποία σε συνδυασµό µε 

την προς ανατολάς εξάπλωση του αντικυκλώνα των Αζόρων, είτε µε τους κινητούς αντικυκλώνες 

της Ευρώπης συντελεί στη δηµιουργία και τη διατήρηση του βορείου ρεύµατος στην ανατολική 

λεκάνη της Μεσογείου, το οποίο και εκδηλώνει τη µεγαλύτερη σταθερότητα στο αιγαίο πέλαγος.  

Οι µεγαλύτερες µέσες τιµές της ατµοσφαιρικής πίεσης εντοπίζονται στο ανατολικό τµήµα της 

Μεσογείου, συνδέονται µε την εξάπλωση του Σιβηρικού αντικυκλώνα και παρατηρούνται κυρίως 

κατά τον Ιανουάριο. 

Κατά την Άνοιξη (Μάρτιος - Μάιος) το κύριο χαρακτηριστικό αποτελεί η ασθενής οριζόντια 

βαροβαθµίδα που παρατηρείται σε όλη την περιοχή. Κατά το δίµηνο Μαρτίου - Απριλίου, συνεχίζει 

να υφίσταται το κλειστό κέντρο των χαµηλών πιέσεων του χειµώνα, αλλά περιορίζεται µεταξύ 

Ελλάδας και Ιταλίας και κατά πάσα πιθανότητα φέρει την ευθύνη των εαρινών βροχοπτώσεων στην 

περιοχή. Γενικά την άνοιξη οι τιµές της πίεσης είναι χαµηλότερες αν συγκριθούν µε αυτές του 
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χειµώνα. Στα ανατολικά αρχίζουν να εµφανίζονται χαµηλές πιέσεις, δηλώνοντας την προς δυσµάς 

εξάπλωση του χαµηλού των Ινδιών. Το χαµηλό αυτό σύστηµα γίνεται εµφανέστερο κατά το Μάιο. 

Κατά τη διάρκεια του θέρους, η κατανοµή της επιφανειακής πίεσης παρουσιάζει σχεδόν την ίδια 

εικόνα και για τους τρεις µήνες της περιόδου και παρουσιάζει τελείως διαφορετική εικόνα αν 

συγκριθεί µε αυτή του χειµώνα.  

Η γενική µέση κατανοµή παρουσιάζει µια προς ανατολάς εξάπλωση του αντικυκλώνα του 

Ατλαντικού, ενώ µια εκτεταµένη σκάφη χαµηλών πιέσεων, που προέρχεται από το χαµηλό των 

Ινδιών φθάνει δυτικά µέχρι την Ελληνική περιοχή.  

Η οριζόντια βαροβαθµίδα είναι ισχυρότερη, αν συγκριθεί µε αυτή της άνοιξης και είναι περισσότερο 

έντονη στην ανατολική Μεσόγειο. Το ιδιαίτερο χαρακτηριστικό της θερινής βαροβαθµίδας αποτελεί 

η µεσηµβρινή διάταξη των ισοβαρών στην περιοχή της ανατολικής Μεσογείου και ιδιαίτερα στο 

Αιγαίο πέλαγος. Η µεσηµβρινή κυκλοφορία οδηγεί στη δηµιουργία βορείου ρεύµατος ανέµων, οι 

οποίοι είναι ιδιαίτερα ισχυροί στο Αιγαίο και είναι γνωστοί από την αρχαιότητα µε το όνοµα ετησίες 

άνεµοι. Σήµερα είναι περισσότερο γνωστοί µε το όνοµα µελτέµι. Οι ετησίες παρουσιάζουν µια 

σταθερότητα πνοής και εµφανίζονται κατά τις ηµέρες εκείνες κατά τις οποίες το χαµηλό των Ινδιών 

παρουσιάζει µια χαρακτηριστική εξάπλωση προς τα δυτικά. Ο ετησίας γίνεται ακόµη ισχυρότερος αν 

το χαµηλό των Ινδιών συνδυαστεί µε την παρουσία αντικυκλώνα που να εδράζεται επάνω από τα 

Βαλκάνια. Επειδή η εµφάνιση του χαµηλού των Ινδιών γίνεται αισθητή από το Μάιο, η πνοή τους 

πολλές φορές αρχίζει νωρίς και είναι γνωστοί ως πρόδροµοι ετησίες ή µελτέµια του κερασιού. 

Κατά το φθινοπωρινό τρίµηνο, η κατανοµή της ατµοσφαιρικής πίεσης δεν είναι οµοιόµορφη. Το 

Σεπτέµβριο, το βόρειο ρεύµα εξακολουθεί να κάνει την παρουσία του στην ανατολική Μεσόγειο. 

Έτσι, οι ετησίες συνεχίζουν να πνέουν στο Αιγαίο, αλλά µε µικρότερη ένταση. Τον Οκτώβριο, οι 

ετησίες συνεχίζουν να κάνουν την εµφάνιση τους στο Αιγαίο πέλαγος, αλλά µε µικρότερη 

συχνότητα και ένταση.  

 
Η θερµοκρασία άερα παρουσιάζει σηµαντικές διαφοροποιήσεις στη Μεσόγειο που είναι το 
σύνθετο αποτέλεσµα πρώτον της συνδυασµένης δράσης των τριών ηπείρων που την περιβάλλουν 

και δεύτερον της ατµοσφαιρικής κυκλοφορίας που ελέγχει την περιοχή. Η µεσογειακή λεκάνη 

µπορεί να χωριστεί θερµοκρασιακά σε τέσσερις περιοχές µε εντελώς διαφορετική θερµοκρασιακή 

συµπεριφορά, που οφείλονται σε παράγοντες ατµοσφαιρικής κυκλοφορίας, ανάγλυφου και 

τοπογραφίας, υψοµέτρου, ηπειρωτικότητας, της θέσης του υποτροπικού αεροχειµάρρου, κτλ.  

1. Η πρώτη περιοχή, στην οποία ανήκει και η Χίος, κυριαρχεί πάνω από το ανατολικό τµήµα της 

Μεσογείου, µε µοναδική εξαίρεση τις ακτές της Αιγύπτου, σε µια στενή παράκτια ζώνη της 

Β∆ Αφρικής, καθώς και σε τµήµα της Ισπανίας, βόρεια του Γιβραλτάρ. Η περιοχή αυτή 

χαρακτηρίζεται συνήθως από χαµηλά υψόµετρα και κατά τη διάρκεια του θέρους υφίσταται 

έµµεσα την επίδραση της Αφρικανικής ηπείρου µε τη µορφή εισβολής θερµών και ξηρών 

τροπικών αερίων µαζών, αφού ο υποτροπικός αεροχείµαρρος, βρίσκεται επάνω ακριβώς από 

την περιοχή αυτή κατά το θέρος, όπου δίδεται η µέση θέση του υποτροπικού αεροχειµάρρου 

κατά το θέρος. Κατά τη διάρκεια του χειµώνα, το δυτικό τµήµα της ζώνης αυτής επηρεάζεται 

από τον Ατλαντικό ωκεανό, ενώ το ανατολικό ελέγχεται από τη θερµή θάλασσα και από το 

Μεσογειακό Μέτωπο, το οποίο εκτείνεται µεταξύ Λιβύης και Λιβάνου. Το ετήσιο 

θερµοµετρικό εύρος είναι µικρό, τονίζοντας την ηπιότητα του κλίµατος.  
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2. Η δεύτερη οµάδα κυριαρχεί πάνω από το δυτικό τµήµα της Μεσογείου. Το καθεστώς της 

θερµοκρασίας χαρακτηρίζεται από χαµηλό ετήσιο θερµοµετρικό εύρος, ενώ ο θερµότερος 

µήνας στην περιοχή είναι ο Αύγουστος.  

3. Η τρίτη ζώνη περιλαµβάνει περιοχές στα βόρεια της Μεσογειακής λεκάνης που είτε 

βρίσκονται µακριά από τη θάλασσα, είτε έχουν σηµαντικό υψόµετρο. Οι περιοχές αυτές 

παρουσιάζουν καθαρά ηπειρωτικά χαρακτηριστικά µε µεγάλο θερµοµετρικό εύρος. Κατά το 

χειµώνα η µέση µηνιαία θερµοκρασία είναι αρκετά χαµηλή,.  

4. Τέλος, η τέταρτη ζώνη περιλαµβάνει µεµονωµένες περιοχές, που καλύπτουν τµήµα των 

νοτιότερων Βαλκανίων και της βορειότερης Ελλάδας, εκτεταµένες περιοχές της οροσειράς 

του Άτλαντα, καθώς και τµήµατα της Μικράς Ασίας και της Μέσης Ανατολής. Στις περιοχές 

αυτές εµφανίζεται το µεγαλύτερο µέσο ετήσιο θερµοµετρικό εύρος, που οφείλεται στο 

υψόµετρο και την ηπειρωτικότητα. Κατά το χειµώνα η περιοχή χαρακτηρίζεται από χαµηλές 

θερµοκρασίες.  

 

Οι βροχοπτώσεις παρουσιάζουν σηµαντική διακύµανση ως προς την ετήσια κατανοµή τους. Στην 
ανατολική και κεντρική Μεσόγειο όπου υπάγεται η Χίος, στη ζώνη του Γιβραλτάρ - Μαρόκου και την 

Πορτογαλία εµφανίζονται το χειµώνα ή φθινόπωρο και χειµώνα. Η κεντρική Ισπανία και µεγάλο 

τµήµα της Γαλλίας έχουν βροχές την άνοιξη και το φθινόπωρο, δηλαδή διπλή κύµανση µέσα στο 

χρόνο. Οι ακτές της Ισπανίας, της νότιας Γαλλίας, ολόκληρη σχεδόν η Ιταλία και τα Β∆ Βαλκάνια 

παρουσιάζουν τα µέγιστα της βροχής το φθινόπωρο. Τα βόρεια Βαλκάνια παρουσιάζουν θερινές 

βροχοπτώσεις, ενώ λίγο νοτιότερα στην ίδια περιοχή υπάρχουν βροχές όλο το χρόνο.  

Όσον αφορά στην κατανοµή των ετήσιων ποσών της βροχής αυτή είναι αρκετά πολύπλοκη και µε 

σηµαντικές διαφοροποιήσεις. Ειδικότερα:  

• Στη Ν∆ Τουρκία, στα γειτονικά προς αυτήν ελληνικά νησιά (όπου βρίσκεται η Χίος), καθώς 

και στην Κύπρο τα µέσα βροχοµετρικά ύψη φτάνουν και τα 1000 χιλιοστά.  

• Στις δυτικές και βορειοδυτικές ακτές της Ιβηρικής χερσονήσου και της Γαλλίας οι 

βροχοπτώσεις υπερβαίνουν τα 1000 χιλιοστά κατά µέσο όρο 

• Στα Βαλκάνια και ιδιαίτερα στις δυτικές πλαγιές των ∆ειναρικών Άλπεων και της Πίνδου οι 

βροχοπτώσεις ξεκινούν από τα 650 mm χαµηλά και φτάνουν στα 1800 mm ψηλότερα κατά 

µέσο όρο. Η περιοχή αυτή αποτελεί τη βροχερότερη της Ευρώπης. 

 

Η ηλιοφάνεια στον Ελληνικό χώρο µε εξαίρεση τα εσωτερικά ορεινά συγκροτήµατα της Ελληνικής 

Χερσονήσου, έχει µεγάλη διάρκεια και είναι αρκετά µεγαλύτερη απ΄ ότι στις περισσότερες χώρες της 

λεκάνης της Μεσογείου (Βλ. παράρτηµα 19, σηµείο 1). Οι παράγοντες που προσδιορίζουν την 

αυξηµένη ηλιοφάνεια είναι οι Ετησίες άνεµοι, οι αντικυκλωνικές καταστάσεις και οι ξηροί άνεµοι του 

βόρειου τοµέα, αλλά ενίοτε και τα νοτιοανατολικά ρεύµατα. Ειδικότερα, οι µέγιστες τιµές που 

συµβαίνουν το θέρος (τον Ιούλιο) οφείλονται στη µεγάλη θεωρητική ηλιοφάνεια, στην απουσία 

διέλευσης υφέσεων, στην επικράτηση αντικυκλωνικών συνθηκών και στην συχνότητα και εµµονή 

των Ετησίων ανέµων. Οι ελάχιστες τιµές του χειµώνα, συµβαίνουν λόγω της αυξηµένης συχνότητας 

υφεσιακής και µετωπικής δράσης, αλλά και της µικρότερης θεωρητικής ηλιοφάνειας.  
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 Οι µεγαλύτερες τιµές ηλιοφάνειας παρατηρούνται στο νοτιοανατολικό τµήµα του Αιγαίου καθώς και 

στα νότια, πεδινά και παράκτια τµήµατα της Κρήτης (Ιεράπετρα και Τυµπάκιο). Ακολουθούν τα νησιά 

του ανατολικού Αιγαίου (Σάµος, Χίος, κτλ), οι Κυκλάδες, οι βόρειες ακτές της Κρήτης και οι νότιες 

ακτές της Πελοποννήσου. Κατά το θέρος η ηλιοφάνεια στο Αιγαίο παρουσιάζει υψηλές τιµές (>400 

ώρες τον Ιούλιο), πράγµα το οποίο οφείλεται εν πολλοίς στην εµµονή και έντονη πνοή των Ετησίων 

ανέµων από βόρειες κατευθύνσεις και στην επικράτηση αντικυκλωνικών συνθηκών (Βλ. παράρτηµα 

19, σηµείο 1). 

  

6.3.2. Μετεωρολογικά δεδοµένα της Χϊου  
Τα στοιχεία που παρουσιάζονται ακολούθως (Βλ. παράρτηµα 20) έχουν προκύψει από επεξεργασία 

µετρήσεων που διεξήχθησαν στο σταθµό 706 της Χίου, µε γεωγραφικό πλάτος 38ο 21’ βόρεια, 

γεωγραφικό µήκος 26ο ανατολικά και υψόµετρο 3,8 m κατά την περίοδο 1973-2001.   

 

• Θερµοκρασία 

Η µέση ετήσια θερµοκρασία της Χίου είναι 17,4ο C και το θερµοµετρικό εύρος 17,1ο C.  

Οι χαµηλότερες θερµοκρασίες παρατηρούνται τους µήνες Ιανουάριο (9,6ο C) και Φεβρουάριο (9,8ο 

C), ενώ οι υψηλότερες τους καλοκαιρινούς µήνες Ιούλιο (26,7ο C) και Αύγουστο (26,2ο C). Οι 

απόλυτα ελάχιστες τιµές της θερµοκρασίας κατά τους ψυχρότερους µήνες ήταν –4ο C τόσο για τον 

Ιανουάριο όσο και για το Φεβρουάριο. 

Αναλυτικά δεδοµένα παρατίθενται στον Πίνακα 1 και αποτυπώνονται διαγραµµατικά στο Γράφηµα 

1.  

Πίνακας 1:  Κλιµατολογικά δεδοµένα Χίου για το διάστηµα 1973 – 2001.  

 ΙΑΝ ΦΕΒ ΜΑΡ ΑΠΡ ΜΑΪ ΙΟΥΝ ΙΟΥΛ ΑΥΓ ΣΕΠ ΟΚΤ ΝΟΕ ∆ΕΚ 

Μέση θερµοκρασία 

(οC) 
9,6 9,8 11,7 15,3 19,7 24,3 26,7 26,2 22,8 18,3 13,8 11,1 

Μέση µέγιστη 

θερµοκρασία (οC) 
12,4 12,9 14,9 18,7 23,1 27,9 30,2 29,7 26,4 21,9 16,7 13,6 

Μέση ελάχιστη 

θερµοκρασία (οC) 
6,1 6,3 7,3 9,9 13,7 17,8 21,1 21 17,4 13,8 10 7,6 

Απόλυτα µέγιστη 

θερµοκρασία (οC) 
19,4 22 24 27,8 35,6 39 39 40,6 35 32,8 25,4 21,4 

Απόλυτα ελάχιστη 

θερµοκρασία (οC) 
-4 -4 -3 0,2 5 9,4 11 11 5,8 3,4 -0,6 -2 

(Πηγή : Εθνική Μετεωρολογική Υπηρεσία) 
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Γράφηµα 1: Ετήσια διακύµανση µέσης θερµοκρασίας 

 

 

Τόσο η µέση θερµοκρασία όσο και το εύρος διακύµανσης της θερµοκρασίας ευνοούν τα διάφορα 

στάδια της καλλιέργειας του Μανταρινιού Χίου. Οι µέγιστες παρατηρούµενες θερµοκρασίες, οι 

οποίες σπάνια υπερβαίνουν του 28 ºC λόγω της θαλάσσιας αύρας και των µελτεµιών που πνέουν 

καθ’ όλη τη διάρκεια του έτους, δε δηµιουργούν ιδιαίτερα προβλήµατα για τη συγκεκριµένη 

ποικιλία, η οποία χαρακτηρίζεται ως «υψηλών θερµικών απαιτήσεων, ενώ οι ελάχιστες 

θερµοκρασίες που παρατηρούνται είναι ανεκτές λόγω της υψηλής ανθεκτικότητας της 

συγκεκριµένης ποικιλίας σε σχέση µε άλλα µανταρινοειδή.  

 

• Ηλιοφάνεια – Νέφωση  

Η µηνιαία µέση νέφωση που επικρατεί στο νησί απεικονίζεται στον Πίνακα 2.  

 

Πίνακας 2:  Μέση νέφωση (1973 – 2001) 

 ΙΑΝ ΦΕΒ ΜΑΡ ΑΠΡ ΜΑΪ ΙΟΥΝ ΙΟΥΛ ΑΥΓ ΣΕΠ ΟΚΤ ΝΟΕ ∆ΕΚ 

Μέση νέφωση 

(όγδοα) 
4,3 4,4 3,8 3,3 2,4 0,9 0,3 0,3 0,9 2,3 3,7 4,4 

            (Πηγή : Εθνική Μετεωρολογική Υπηρεσία) 
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Γράφηµα 2: Μέση ετήσια διακύµανση νέφωσης (1973 – 2001). 

 

 

Η περιοχή χαρακτηρίζεται από µεγάλη ηλιοφάνεια. Η αυξηµένη ηλιοφάνεια οφείλεται σε σηµαντικό 

βαθµό στα µελτέµια, τα οποία ενισχύουν τη θερµική σταθερότητα και δρουν ως νεφοδιαλύτες. 

Επισηµαίνεται επιπρόσθετα ότι η τοπολογία των κτηµάτων επιτρέπει µεγαλύτερη ηλιακή έκθεση, η 

οποία συντελεί στην αύξηση του δείκτη ωριµότητας - 
οξύ κιτρικό σε οξύτητα

σάκχαρα . (Σηµειώνεται ότι 

θερµές νύχτες συνεπάγονται ταχύτερη διάσπαση των οξέων και µεγαλύτερη ηλιακή έκθεση µε 

θερµές µέρες ενισχύουν τη φωτοσύνθεση, άρα και την παραγωγή σακχάρων). H αποδεκτή τιµή για 

το δείχτη ωριµότητας στα µανταρίνια είναι συνήθως 8 και κατ’ επέκταση είναι ο λόγος στον οποίο 

οφείλεται η ιδιαίτερη γλυκύτητα και το έντονο άρωµα του «Μανταρινιού Χίου». 

 

• Παγετός  

Η διάρκεια του παγετού είναι ιδιαίτερα περιορισµένη (0,2 ηµέρες κατά τους µήνες Ιανουάριο και 

Φεβρουάριο) γεγονός που δεν επιτρέπει τη δηµιουργία καταστροφικών συνθηκών λόγω έντονου 

ψύχους. Οι θερµοκρασίες, λόγω της αύρας που πνέει από το πέλαγος το χειµώνα, συνήθως δεν 

πέφτουν κάτω από τους 6 οC, κάτι το οποίο ευνοεί τους καρπούς µιας και θερµοκρασίες κάτω των 5 
οC θεωρούνται επικίνδυνες για αυτούς. 

 

• Βροχόπτωση  

Το µέσο ετήσιο ύψος βροχής είναι 527mm µε τους χειµερινούς µήνες ∆εκέµβριο κυρίως και κατά 

δεύτερο λόγο τον Ιανουάριο να παρουσιάζουν το µεγαλύτερο ύψος βροχής και διάρκεια αυτής, 

όπως φαίνεται και στον ακόλουθο πίνακα. 
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Πίνακας 3: ∆ιάρκεια βροχοπτώσεων και σχετική υγρασία (1973 – 2001). 

 ΙΑΝ ΦΕΒ ΜΑΡ ΑΠΡ ΜΑΪ ΙΟΥΝ ΙΟΥΛ ΑΥΓ ΣΕΠ ΟΚΤ ΝΟΕ ∆ΕΚ 

∆ιάρκεια 

βροχοπτώσεων 

(ηµέρες) 

7,9 7,5 6,4 5,3 2,2 0,3 0,1 0 0,9 2,6 7,3 9,1 

Σχετική υγρασία 

(%) 
73,2 72,4 71,8 69,8 67,4 61,4 57,7 59,6 63,6 70,9 74,8 74,3 

            (Πηγή : Εθνική Μετεωρολογική Υπηρεσία) 

 

 

Γράφηµα 3: Μέση ετήσια διακύµανση βροχοπτώσεων 

 

Οι βροχοπτώσεις, αν και λίγες, θεωρούνται ικανοποιητικές για την ανάπτυξη και φυσιολογία του 

«Μανταρινιού Χίου». Εξάλλου τους θερινοιύς µήνες όταν οι βροχοπτώσεις είναι ιδιαίτερα 

περιορισµένες οι υδατικές ανάγκες της καλλιέργειας καλύπτονται µε τις αρδεύσεις.  

 

• Σχετική υγρασία  

Στο ακόλουθο γράφηµα παρουσιάζεται η ετήσια διακύµανση της σχετικής υγρασίας.  
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Εικόνα 22: Κορµός µε τσιµέντο προκειµένου να 
προστατευτεί από σήψη λόγω υψηλής υγρασίας. 

Γράφηµα 4: Ετήσια διακύµανση σχετικής υγρασίας 

 

 

Η καλλιεργούµενη ποικιλία της µανταρινιάς στη Χίο χρειάζεται υγρασία, ατµοσφαιρική και εδαφική. 

Η σχετική υγρασία θεωρείται ικανοποιητική για τις ανάγκες της ποικιλίας. Ενδεικτικά αναφέρεται 

ότι, όταν κατά το παρελθόν 

συγκεντρωνόταν υγρασία στο 

εσωτερικό των δένδρων, οι 

παραγωγοί άνοιγαν δύο τρύπες στον 

κορµό του δένδρου ή τον άνοιγαν 

και έβαζαν τσιµέντο, ώστε να 

αποφευχθεί η σήψη του κορµού 

(εικόνα 22). 

Οι υψηλές τιµές της σχετικής 

υγρασίας δηµιουργούν συνθήκες 

που ευνοούν την ανάπτυξη της 

κορυφοξήρας (Phoma tracheiphila) 

στα εσπεριδοειδή. Τη δεκαετία 1920 

– 1930 οι εσπεριδοκαλλιέργειες του 

νησιού, και κυρίως οι λεµονιές, 

υπέστησαν σοβαρότατες ζηµιές 

εξαιτίας της εµφάνισής της. Ωστόσο οι µανταρινιές παρουσιάζουν αυξηµένη ανθεκτικότητα στις 

προσβολές από κορυφοξήρα γι’αυτό και οι συγκεκριµένες συνθήκες ελάχιστα επηρεάζουν την 

καλλιέργεια.  
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Συνοψίζοντας τεκµαίρεται ότι λόγω : 

- των ετησίων ανέµων που στη Μεσόγειο εµφανίζονται µόνο στην περιοχή του Αιγαίου, 

- της µεγάλης ηλιοφάνειας καθ’ όλη τη διάρκεια του έτους, 

- του ήπιου κλίµατος µε µικρό ετήσιο θερµοµετρικό εύρος και κατ’ επέκταση και των ήπιων, 

σύντοµων χειµώνων και τα δροσερά καλοκαίρια µε τις µέτριες ή χαµηλές βροχοπτώσεις και 

της µεγάλης διάρκειας θερινής ξηρασίας, 

- των θερµοκρασιών των επιφανειακών υδάτων που δεν είναι µικρότερες των 22°C, γεγονός 

που σηµειώνεται ακόµη και αργά το φθινόπωρο και τέλος 

- της τοπολογίας των κτηµάτων που επιτρέπει µεγαλύτερη ηλιακή έκθεση, συντελώντας 

στην αύξηση του δείκτη ωριµότητας 

η καλλιέργεια της µανταρινιάς στη Χϊο έχει προσαρµοστεί ιδανικά στο ξηροθερµικά κλίµα της 

περιοχής. Οι προαναφερόµενοι κλιµατικοί και εδαφολογικοί παράγοντες, όντας ιδανικοί για την 

καλλιέργεια µανταρινιών, επέδρασαν στο µέγεθος και την ποιότητα των παραγόµενων καρπών από 

πλευράς γεύσης (έχει γλυκό καρπό αλλά είναι πιο ξινό από οµοειδή - δηλ. της ίδιας ποικιλίας και του 

γένους Citrus deliciosa Ten. - µανταρίνια άλλων περιοχών) και αρώµατος (έντονου). Ειδικά για το 

άρωµα που αναδύει το «Μανταρίνι Χίου» αποδίδεται ιδιαίτερα εύλγωττα στο ακόλουθο απόσπασµα 

του Κ. Σγουρού: «Το άρωµα κατά την άνοιξιν είνε τόσον ισχυρόν ώστε γίνεται αισθητόν εις πολλών 
µιλίων εν τη θαλάσση απόστασιν» (Βλ. παράρτηµα 13, σηµείο 1, Σγουρός, «Ιστορία της νήσου 

Χίου από αρχαιοτάτων χρόνων µέχρι του 17ου αι. µ.Χ.», 1937).  

Για όλους τους παραπάνω λόγους, το «Μανταρίνι Χίου» είναι διαφοροποιηµένο σε ποιότητα από 

ανάλογα εσπεριδοειδή άλλων περιοχών. 

  

 

7. ΦΟΡΕΙΣ ΕΛΕΓΧΟΥ  
Το σύστηµα ελέγχου ασκείται από: 

• τη ∆ιεύθυνση Αγροτικής Ανάπτυξης της Νοµαρχιακής Αυτοδιοίκησης Χίου (Ροδοκανάκη και 

Νεοφ. Βάµβα 1, Τ.Κ. 82100, Χιος. Τηλέφωνο: 22710 - 44265, Fax: 22710 - 44265) και  

• τον Ο.Π.Ε.Γ.Ε.Π. (Οργανισµός Πιστοποίησης και Επίβλεψης ΓΕωργικών Προϊόντων) (Πατησίων 

και Άνδρου 1, 11257 Αθήνα. Τηλέφωνο: 210 - 8231277) 

 

 

8. ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΗ  
Ό,τι επιτρέπεται στην κοινοτική και εθνική νοµοθεσία. 
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Το µεταποιηµένο «Μανταρίνι Χίου» σε περίπτωση τεχνικής διεργασίας ή διεργασία διατήρησης, 

επιτρέπεται να διοχετεύεται στην κατανάλωση σε συσκευασίες που θα αναφέρουν: “Mεταποιηµένο 

προϊόν από «Μανταρίνι Χίου» Προστατευόµενης Γεωγραφικής Ένδειξης”, εφόσον: 

α) το «Μανταρίνι Χίου» Προστατευόµενης Γεωγραφικής Ένδειξης, πιστοποιηµένο ως τέτοιο, 

αποτελεί το αποκλειστικό συστατικό της αντίστοιχης κατηγορίας προϊόντων και 

β) όσοι χρησιµοποιούν την ένδειξη: «Προστατευόµενης Γεωγραφικής Ένδειξης» έχουν λάβει 

σχετική άδεια. 

 

 

9. ΤΥΧΟΝ ΑΛΛΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΤΗΣ ΝΟΜΟΘΕΣΙΑΣ  
-
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