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fmFuture Makers

 �Το όνομα προέρχεται από τη Μο-
ρία Ελαία, την ελιά που φύτεψε 
η θεά Αθηνά στην Ακρόπολη νι-
κώντας τον Ποσειδώνα και δίνο-
ντάς το όνομά της στην Αθήνα 
(η αναπαράσταση βρίσκεται στο 
δυτικό αέτωμα του Παρθενώνα 
στο Μουσείο Ακρόπολης).
 �Ο σχεδιασμός του εικαστικού 
έγινε από το δημιουργικό γρα-
φείο Sereal Designers, το μπου-
κάλι και το πώμα από οξιά έρχο-
νται από Γαλλία και το βαμβακε-
ρό πανί και το ξύλινο κουτί κατά 
παραγγελία από τεχνίτες στην 
Ελλάδα.
 �Ο Κώστας Μπαλάφας σπού-
δασε Πολιτικές Επιστήμες 
και Διεθνείς Σχέσεις στο Πά-
ντειο, το 2001 πήρε μεταπτυχι-
ακό στο Μάρκετινγκ στο Οικο-
νομικό Αθηνών, ήταν συνιδρυ-
τής και συνιδιοκτήτης του πε-
ριοδικού «Υποβρύχιο» και κατά 
τη διάρκεια της θητείας του στη 
Friesland δημιούργησε τα για-
ούρτια Noυνού Yotopia, τη με-
γαλύτερη επιτυχία της εταιρείας 
σε αυτή την κατηγορία.
 �Το 2012 ξεκίνησε την Αγρεπιχει-
ρείν, μια εταιρεία που διοργα-
νώνει σεμινάρια μάρκετινγκ και 
μάνατζμεντ σε νέους αγρότες. 
Το επόμενο σεμινάριο με θέμα 
«Πώς να δημιουργήσετε τη δική 
σας επώνυμη μάρκα αγροτικού 
προϊόντος - Τα στάδια από την 
παραγωγή στον καταναλωτή» 
πραγματοποιείται στις 3 Νοεμ-
βρίου (www.agrepixeirein.gr).
 �Ο Γιώργος Δημαράκης σπούδα-
σε Πληροφορική στο Οικονο-
μικό Αθηνών και εργάστηκε ως 
σύμβουλος στην εταιρεία πλη-
ροφορικής Cognity. Eίναι πιστο-
ποιημένος δοκιμαστής ελαιολά-
δου και έχει συμμετάσχει σε σε-
μινάρια γευσιγνωσίας.

 � Περισσότερα:  
www.olivevision.gr,  
www.moriaelea.com
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 περιουσία υπήρχε πά-

ντα στην οικογένεια – 100 στρέμ-
ματα γης σε ένα προικισμένο τόπο 
στην Ερμιόνη Αργολίδας που βγά-
ζει δυο ιδιαίτερες ποικιλίες, την κο-
ρωνέικη, σήμα κατατεθέν για την 
ποιότητα του ελαιολάδου, και μα-
νάκι, με μικρή παραγωγή μόνο 
στην Πελοπόννησο που δίνει ένα 
γλυκό και αρωματικό αποτέλεσμα. 
Ο συνδυασμός τους, μάλιστα, έχει 
κατοχυρωθεί ως Προϊόν Προστα-
τευόμενης Ονομασίας Προέλευ-
σης Κρανιδίου.  

Mέχρι το 2010, όμως, αυτή η 
περιουσία ήταν περισσότερο για 
τις φθινοπωρινές αποδράσεις, το 
μάζεμα της ελιάς -όπου συγκε-
ντρωνόταν όλη η οικογένεια- και 
το ελαιόλαδο για τις προσωπικές 
ανάγκες και φίλους. Όταν απο-
φασίσαμε ότι αυτό θα μπορού-
σε να μας οδηγήσει σε κάτι παρα-
πάνω, προσπαθήσαμε να βεβαι-
ωθούμε πρώτα για την ποιότητά 
του. Κάναμε μια σειρά από ελέγ-
χους και αναλύσεις, παρακολου-
θήσαμε σεμινάρια στο Ινστιτούτο 
Γεωπονικών Επιστημών, συζητή-
σαμε με ειδικούς από το Γεωπο-
νικό Αθηνών, δοκιμάσαμε διά-
φορες εκδοχές και σκεφτήκαμε 
ότι η μόνη λύση για να πάρει κα-
νείς το ρίσκο να μπει σε μια τόσο 
ανταγωνιστική αγορά όπως του 
ελαιολάδου είναι να δημιουργή-
σει ένα ισχυρό brand name. 

Ο στόχος, λοιπόν, ήταν να δη-
μιουργήσουμε ένα επώνυμο 
premium εξαιρετικά παρθένο 
ελαιόλαδο, ελέγχοντας κάθε στά-
διο, από την παραγωγή στην κα-
τανάλωση με ολοκληρωμένο σύ-
στημα διαχείρισης, που να απο-
δεικνύει την αξία της ελληνικής 
γης και να υποστηρίζει το όνομά 
του στο εξωτερικό.

T
 
 
 
 
ον Αύγουστο του 2011, μια 

αποχώρηση από την πολυεθνι-
κή όπου εργαζόμουν ήταν καθο-
ριστική για να πάρουμε την τελι-
κή απόφαση και να ιδρύσουμε την 
Olive Vision. Οργανώσαμε τα πλά-
να μας, επενδύσαμε δικά μας κε-
φάλαια -ο δανεισμός και η επιδό-

Από τη Mιράντα Παπαδοπούλου

Olive Vision
Βραβείο Gran Prestige Gold 2012 στον διεθνή διαγωνισμό ΤerraΟlivo,  
πρώτο ελληνικό προϊόν στη λίστα της Λέσχης Αρχιμαγείρων Γερμανίας,  
και ένα δίκτυο που διακινεί το εξαιρετικά παρθένο ελαιόλαδο Moria Elea  
από HΠΑ μέχρι Ρωσία σε λιγότερο από έξι μήνες. Οι Κώστας Μπαλάφας και 
Γιώργος Δημαράκης μας… βγάζουν το λάδι και μας συστήνουν την εταιρεία τους.

τηση είναι απαγορευτικά για έναν 
νέο επιχειρηματία- και μέχρι τον 
Ιανουάριο είχαμε κυκλοφορήσει 
το πρώτο μπουκάλι Moria Elea. 
Το προϊόν συλλέγεται με το χέρι, 
πηγαίνει δύο φορές τη μέρα στο 
ελαιοτριβείο για να μην παραμέ-
νει στη γη και οξειδώνεται, η εμ-
φιάλωση γίνεται χειροκίνητα κά-
τω από αυστηρές συνθήκες υγι-
εινής και κάθε χρόνο κυκλοφο-
ρούμε περιορισμένο αριθμό για 
να μπορέσουμε να εξασφαλίσουμε 
την ποιότητα (για το 2012 13.000 
μπουκάλια με αρίθμηση στο 
μπροστινό μέρος της ετικέτας).

Α
 
 
 
 
πό την αρχή απευθυ-

νόμασταν στις αγορές του εξωτε-
ρικού. Όχι για κανένα άλλο λό-
γο, αλλά για να δημιουργήσουμε 
συνήθεια. Οι πρώτες απόπειρες 
δεν ήταν ακριβώς αυτό που περι-
μέναμε. Τίποτα, όμως, δεν είναι 
πιο προκλητικό από ένα εμπόδιο. 
Ειδικά όταν έχεις τον ενθουσια-
σμό του πρωτάρη (γέλια). Αλλά-
ξαμε στρατηγική, στοχεύσαμε με-
γάλα delicatessen, top class εστι-
ατόρια, πολυτελή ξενοδοχεία και 
επενδύσαμε πολύ χρόνο για να 

δημιουργήσουμε μια διαφορετι-
κή εικόνα. 

Tα καλά νέα δεν άργησαν να 
έρθουν, με το πρώτο βραβείο το 
2012 στον διεθνή διαγωνισμό 
TerraOlivo και τις πρώτες συμ-
φωνίες. Έξι μήνες μετά, έχουμε 
οργανώσει ένα δίκτυο που διοχε-
τεύει το προϊόν από Ρωσία, Γερ-
μανία, Αυστρία, Ελβετία, Ολλαν-
δία, Γαλλία μέχρι Μεγάλη Βρε-
τανία, Βέλγιο και Ρουμανία, ενώ 
περιμένουμε παραγγελίες από 
Αυστραλία, Καναδά και Ιαπωνία. 
Και μη φανταστεί κανείς ότι είναι 
εύκολο, όποιος υποστηρίζει ότι 
αρκεί μια καλή προσπάθεια για 
να πείσεις αυταπατάται, αλλά μα-
θαίνουμε μέρα με τη μέρα. 

Πριν από μερικές εβδομά-
δες, μάλιστα, κυκλοφορήσαμε 
ένα ακόμα ελαιόλαδο, το Band of 
Chefs, που προορίζεται περισσό-
τερο για μαγειρική χρήση λόγω 
του ήπιου και αρωματικού χαρα-
κτήρα της ποικιλίας μανάκι. Για 
τους περισσότερους, μια εταιρεία 
που προωθεί επώνυμο ελληνι-
κό ελαιόλαδο στο εξωτερικό σε 
καιρό κρίσης είναι από μόνη της 
δονκιχωτική, αλλά αυτό που έχει 
σημασία όταν ξεκινάς είναι να πι-
στεύεις στο όραμά σου… Και χρω-
στάμε μεγάλο ευχαριστώ σε αυ-
τούς που πίστεψαν στο δικό μας.


