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Διεθνείς	συνεργασίες:	Deutsche	Backer	Zeitung	•	Bakers	Journal	•	European	Baker	•	Institut	National	de	la	Boulangerie	Patisserie	•	Panificatore	Italiano.	Τα	ενυπόγραφα	κείμενα	είναι	προσφορά	των	συντακτών	
τους,	των	οποίων	και	τις	απόψεις	εκφράζουν.	Κείμενα	και	φωτογραφίες	δεν	επιστρέφονται.	Η	διεύθυνση	των	εκδόσεων	SHAPE	ΙΚΕ	διατηρεί	το	δικαίωμα	να	τα	αναδημοσιεύει	σε	χρόνο	που	κρίνει	σκόπιμο,	εφ’	όσον	
ανταποκρίνονται	στις	ανάγκες	ενημέρωσης	των	αναγνωστών	μας.	Απαγορεύεται	η	ανατύπωση	μέρους	ή	όλου	του	εντύπου	χωρίς	προηγούμενη	έγγραφη	άδεια	του	εκδότη.	H	διεύθυνση	και	οι	συνεργάτες	καταβάλλουν	
κάθε	δυνατή	προσπάθεια	για	την	επαλήθευσή	τους,	δεν	φέρουν	ευθύνη	για	την	ακρίβεια	των	τεχνικών	και	λοιπών	χαρακτηριστικών	των	μηχανημάτων	και	ειδών	που	παρουσιάζονται	σε	κείμενα	ή	πίνακες	της	έκδοσης.	Οι	κ.κ.	
κατασκευαστές	και	οι	αντιπρόσωποί	τους	παρακαλούνται	για	τον	έλεγχο	και	τη	διόρθωση	τυχόν	λαθών	για	την	ορθή	ενημέρωση	των	σχετικών	στοιχείων.		“The	baker	and	his	work”	is	a	bimonthly	edition	for	bakers	in	Greece,	
published	by	SHAPE	ΙΚΕ	P.O.	Box	53	100	GR	-	142	10	ATHENS,	GREECE	-	2003	No	part	of	this	edition	may	be	reprinted	without	prior	written	permission	of	the	copyright	owners.
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EDITORIAL 
 
	
Νέα	χρονιά,	νέοι	στόχοι,	νέο	περιβάλλον!	«Ο	Αρτοποιός»	μπαίνει	στο	2018	
πλήρως	ανανεωμένος	και	έτοιμος	να	υποδεχθεί,	να	παρουσιάσει	και	να	αξιολο-
γήσει	τις	νέες	τάσεις	που	θα	επηρεάσουν	φέτος	τον	κλάδο	της	αρτοποιίας	και	
της	ζαχαροπλαστικής.	

Το	πιο	πλήρες	και	εμπεριστατωμένο	περιοδικό	του	κλάδου	εξελίσσεται	σε	
ένα	σύγχρονο	και	ενημερωμένο	εργαλείο	ενημέρωσης	και	επικοινωνίας	του		
Έλληνα	αρτοποιού	και	ζαχαροπλάστη,	φιλοξενώντας	στις	σελίδες	του	όλα	όσα	
πρέπει	να	γνωρίζουν	οι	επαγγελματίες	κάθε	στιγμή.

Μια	τέτοια	στιγμή	είναι	τώρα	τα	προεόρτια	της	νηστίσιμης	περίοδου.	Στο	
τεύχος	αυτό,	λοιπόν,	υπάρχει	μια	ευρεία	θεματολογία	σχετικά	με	τη	νηστεία,	
η	οποία	περιλαμβάνει	εκτενές	ρεπορτάζ	με	προτάσεις	για	νηστίσιμα	προϊόντα	
από	καταξιωμένες	εταιρείες	του	χώρου,	απολαυστικά	αφιερώματα,	συγκριτικά	
άρθρα	και	φυσικά	συνταγές	για	τις	πιο	νόστιμες	σαρακοστιανές	δημιουργίες	
αρτοποιίας	και	ζαχαροπλαστικής.	

Επίσης,	όπως	σε	κάθε	τεύχος,	έτσι	και	σε	αυτό	περιλαμβάνονται	τα	νέα	της	
αγοράς	και	χρήσιμα	άρθρα	που	αφορούν	στην	ασφάλεια	των	τροφίμων,	στις	
τάσεις	που	φέρνει	η	νέα	χρονιά	στον	κλάδο,	αλλά	και	επιστημονικά	διατροφο-
λογικά	και	τεχνολογικά	άρθρα	για	συστατικά	που	χαρίζουν	γεύση	στα	προϊ-
όντα	και	ευεξία	στους	καταναλωτές.

Ακόμα,	στο	τεύχος	98	θα	βρείτε	έναν	απολογισμό	της	έκθεσης	SIGEP	2018	
που	πραγματοποιήθηκε	τον	Ιανουάριο	στο	Ρίμινι	της	Ιταλίας,	ενώ	θα	ενημερω-
θείτε	και	για	την	έκθεση	IBATECH	2018,	την	ταχέως	αναπτυσσόμενη	έκθεση	
τεχνολογιών	Αρτοποιίας	και	Ζαχαροπλαστικής	της	Τουρκίας,	που	έρχεται	τον	
Απρίλιο	στην	Κωνσταντινούπολη.	

Καλή	χρονιά	με	τις	πιο	νόστιμες	δημιουργίες!

Aπό τον υπεύθυνο σύνταξης

SHAPE	ΙΚΕ,	ΚΡΗΤΗΣ	13,	142	31	Ν.	ΙωΝΙΑ,	ΑΘΗΝΑ	
T.	2102723628,	2102718583	,	F.	2102798487

ΙNFO@SHAPE.COM.GR		
www	.SHAPE.COM.GR
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τα εξυπνα
τροφιμα

τησ νηστειασ
Πλησιάζουμε την περίοδο της Σαρακοστής όπου σταδιακά αρκετοί πιστοί θα επιλέξουν  
να νηστέψουν. Μερικοί θα ακολουθήσουν την νηστεία όπως ακριβώς συστήνεται από  

την Ορθόδοξη εκκλησία και άλλοι απλά θα κόψουν το κρέας. Ένα από τα προβλήματα 
εκείνης την περιόδου, είναι ότι ένας σημαντικός αριθμός ατόμων νηστεύει χωρίς να γνωρίζει 

πώς να καλύπτει τις διατροφικές του ανάγκες με τα νηστίσιμα τρόφιμα. Σε αυτό το σημείο  
η βιομηχανία τροφίμων είναι σημαντικό να μπορεί να προσφέρει επιλογές πλούσιες  

σε θρεπτικά συστατικά, κατάλληλες για την περίοδο της Σαρακοστής.
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τα εξυπνα
τροφιμα

τησ νηστειασ

Το	 συγκεκριμένο	 άρθρο	 θα	 περιορι-
στεί	 στο	 κομμάτι	 της	 αρτοποιίας	 και	
στα	 έξυπνα	 τρόφιμα	 που	 μπορεί	 να	
χρησιμοποιηθούν	ώστε	 να	αυξηθεί	 η	
θρεπτική	αξία	των	αρτοσκευασμάτων.	
Αξίζει	να	αναφερθεί	ότι	αυτές	οι	προ-
τάσεις	μπορούν	να	χρησιμοποιηθούν	
και	για	χορτοφάγους.			

Άλευρα

Το	 κύριο	 συστατικό	 των	 αρτοσκευα-
σμάτων	είναι	το	αλεύρι.	Αυτό	σημαίνει	
ότι	πρέπει	να	είναι	ποιοτικό,	οπότε	και	
θρεπτικό	 οπότε	 τα	 λευκά	 άλευρα	 εί-
ναι	η	τελευταία	επιλογή.	Η	παρασκευή	
των	 προϊόντων	 καλό	 είναι	 να	 στηρί-
ζεται	 σε	 ολικής	 άλεσης	 αλεύρι	 από	
διάφορα	δημητριακά	όπως	 το	στάρι,	
το	κριθάρι,	η	σίκαλη	και	η	βρώμη.	Άλ-
λες	προτάσεις	για	άλευρα	είναι	το	χα-
ρούπι,	το	κάστανο,	η	κινόα,	τα	όσπρια	
και	οι	ξηροί	καρποί.	
Όπως	 είναι	 ήδη	 γνωστό,	 τα	 άλευρα	
ολικής	άλεσης	δίνουν	πληθώρα	θρε-
πτικών	συστατικών	όπως	είναι	η	βιτα-
μίνη	 Ε	 και	 οι	 βιταμίνες	 συμπλέγμα-
τος	Β	αλλά	 και	 ιχνοστοιχεία	όπως	ο	
ψευδάργυρος,	 το	 μαγνήσιο	 και	 το	
μαγγάνιο.	 Συμπληρωματική	 θρεπτική	
αξία	προσδίδουν	οι	φυτικές	 ίνες.	Συ-
νεπώς,	πέρα	από	 τη	θρεπτική	ενίσχυ-
ση	που	προσφέρουν,	μπορούν	να	συ-
σταθούν	 για	 περιπτώσεις	 ατόμων	 με	
Σακχαρώδη	 Διαβήτη	 και	 Καρδιαγ-
γειακή	Νόσο.	Για	τις	περιπτώσεις	των	
ατόμων	 με	 κοιλιοκάκη	 συστήνονται	
άλευρα	χωρίς	γλουτένη	και	εδώ	μπο-
ρούν	να	χρησιμοποιηθούν	το	χαρού-
πι,	το	κάστανο,	η	κινόα,	τα	όσπρια	και	
οι	ξηροί	καρποί.	

Έτσι	με	αυτόν	τον	τρόπο	μπορούν	να	
παρασκευασθούν:
Παξιμάδια	με	κριθάρι,	χαρούπι,	βρώ-	
μη,	ζέα	κ.α
Ψωμί	από	κεχρί,	φαγόπυρο,	ολικής	άλε-	
σης	σιτάρι,	κριθάρι	κ.α.
Κράκερ	με	σπόρους	chia,	φαγόπυρο,	
κινόα,	άλευρο	αρακά	κ.α

Ξηροί καρποί  
και τα προϊόντα τους

Υπάρχουν	έρευνες	που	δείχνουν	ότι	η	
θρεπτική	αξία	των	αρτοσκευασμάτων	
ανεβαίνει	 όταν	 προστεθούν	 ξηροί	
καρποί	 και	 σπόροι.	 Ιδιαίτερες	 επιλο-
γές	είναι	τα	καρύδια,	τα	αμύγδαλα,	οι	
ηλιόσποροι	 και	 οι	 κολοκυθόσποροι.	
Είναι	σημαντικό	να	αναφερθεί	ότι	μπο-
ρούν	να	χρησιμοποιηθούν	και	 τα	πα-
ράγωγά	 των	 ξηρών	 καρπών	 όπως	 το	
ταχίνι,	 το	φυστικοβούτυρο,	 το	βούτυ-
ρο	αμυγδάλου	και	το	λινέλαιο.	Οπότε	
ένας	 αρτοποιός	 μπορεί	 να	 τα	 χρησι-
μοποιήσει	με	τους	εξής	τρόπους:	
Ψωμί	 που	 περιέχει	 σπόρους	 πχ	 κο-
λοκυθόσπορους,	 ηλιόσπορους,	 σπό-	
ρους	chia.
Παστέλια:	με	σησάμι,	αμύγδαλα	κ.α.
Ενεργειακές	Μπάρες	με	ταχίνι,	φιστι-
κοβούτυρο,	χαρουπόμελο.

Λίπος και έλαια

Είναι	 σημαντικό	 να	 αναφερθεί	 ότι	 η	
ποιότητα	 του	 αρτοσκευάσματος	 εξαρ-
τάται	 και	 το	 είδος	 του	 λίπους.	Οπότε	
την	περίοδο	της	νηστείας	αλλά	και	για	
όλο	το	χρόνο,	εξαιρετικές	πηγές	λίπους	
είναι	 το	 ελαιόλαδο,	οι	 ελιές,	 το	 ταχίνι	
και	τα	γενικά	βούτυρα	ξηρών	καρπών.	

Τα άλευρα ολικής άλεσης δίνουν πληθώρα θρεπτικών συστα-
τικών όπως είναι η βιταμίνη Ε και οι βιταμίνες συμπλέγματος 
Β αλλά και ιχνοστοιχεία όπως ο ψευδάργυρος, το μαγνήσιο 
και το μαγγάνιο.
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Ψωμιά Μπάρες ενεργειακές
Ψωμιά	με	άλευρα	ολικής	άλεσης	
εμπλουτισμένα	με	σπόρους	πχ
Ψωμί	από	κεχρί	και	φαγόπυρο
Ψωμί	σταρένιο	με	σπόρους	chia
Ψωμί	ολικής	με	κουρκουμά	και	
παπαρουνόσπορο,	ηλιόσπορο,	
κολοκυθόσπορο
Ψωμί	εσσαίων
Ψωμί	με	γλυκοκολοκύθα	
Ψωμί	ζέας
Ελαιόψωμο
Ταχινόψωμο	
Κουλούρι	ολικής	με	σταφίδες	ή	ελιές

Χρησιμοποιήστε	δημητριακά	όπως	η	βρώμη	
και	η	κινόα	
Αποξηραμένα	φρούτα:	σταφίδες,	κράνμπερυ,	
goji	berry,	blueberries
Φρέσκα	φρούτα:	πχ	μπανάνά
Ξηροί	καρποί:	φουντούκια,	καρύδια,	φιστίκια,	
αμύγδαλα,	ηλιόσποροι,	κολοκυθόσποροι
Ταχίνι,	φιστικοβούτυρο,	ελαιόλαδο
Μέλι,	Χαρουπόμελο,	μελάσα
Μπαχαρικά:	κανέλα,	μέλι	
Πικρή	σοκολάτα

Κράκερ Πίτες
Κράκερ	με	λαχανικά
Κράκερ	με	σπόρους	chia
Κράκερ	με	ελιές	
Κράκερ	φαγόπυρου

Σπανακόπιτες,	Πίτες	με	άγρια	χόρτα
Πατατόπιτες,	Πίτες	με	αγκινάρα
Μαραθόπιτες,	Πίτες	με	γλυκοκολοκύθα	
Κρεμμυδόπιτες,	Μελιτζανόπιτα

Παξιμάδια Νηστίσιμα γλυκά
Κριθαρένια
Με	χαρούπι
Βρώμης
Ζέας

Σιροπιαστά
Μαύρη	σοκολάτα	με	ξηρούς	καρπούς	και	
αποξηραμένα	φρούτα
Κουλουράκια	λαδιού
Κουλουράκια	χαρουπιού	με	ελαιόλαδο	
Κέικ	λαδιού	χωρίς	αβγά
Νηστίσιμο	κέικ	με	λάδι	ή	ταχίνι	ή	
φιστικοβούτυρο.		
Μπορεί	να	χρησιμοποιηθεί	μαύρη	ζάχαρη		
και	κουβερτούρα
Χαλβάς	σιμιγδαλένιος
Χαλβάς	Φαρσάλλων
Panforte	με	σοκολάτα
Νηστίσιμη	μηλόπιτα

Παστέλια
Ξηροί	καρποί:	σουσάμι,μαυροκούκι,	καρύδια,	
αμύγδαλα,	φουντούκια
Μέλι

Επαλλείμματα για αρτοσκευάσματα
Βούτυρο	αμυγδάλου,	φουντουκιού,	
χαρουπιού,	φιστικιού,	καρύδας,	ηλιόσπορων,	
κολοκυθόσπορων
Επάλειμμα	μαύρης	σοκολάτας,	Ταχίνι

Φρούτα

Η	πιο	χρήσιμη	μορφή	 	 που	μπορούν	
να	 ενταχθούν	 τα	 φρούτα	 στην	 αρτο-
ποιία	 είναι	ως	αποξηραμένα.	Με	αυ-
τόν	τον	τρόπο	προσθέτονται	πολύ	εύ-
κολα	 στα	 κουλούρια,	 τα	 κέικ	 και	 τα	
παστέλια.	 Άλλη	 μορφή	 είναι	 οι	 που-
ρέδες	των	φρούτων.	
Από	τις	πιο	υγιεινές	και	θρεπτικές	επι-
λογές	 που	 μπορεί	 να	 επιλέξει	 ένας	
αρτοποιός	 είναι	 η	 μαύρη	σταφίδα,	 η	
σουλτανίνα,	 τα	 δαμάσκηνα,	 οι	 χουρ-
μάδες,	 τα	 βερίκοκα,	 τα	 σύκα,	 και	
οποιαδήποτε	μορφή	σε	μούρα	πχ	goji	
berry,	 blue	 berry	 κ.α.	 Φυσικά	 πάντα	
λαμβάνοντας	υπόψιν	ότι	δεν	υπάρχει	
πρόσθετη	ζάχαρη.	

Λαχανικά

Τα		λαχανικά	μπορούν	να	χρησιμοποι-
ηθούν	σε	πίτες	όπως	οι	χορτόπιτες,	οι	
πατατόπιτες	και	οι	αγκιναρόπιτες.	Επί-
σης	 μπορούν	 να	 χρησιμοποιηθούν	
στην	παρασκευή	κριτσινιών.	
Ένα	ψωμί	επίσης	που	έχει	ενδιαφέρον	
είναι	αυτό	με	γλυκοκολοκύθα.	

ΧΡΙΣΤΙΝΑ ΜΑΚΡΑΤζΑΚΗ
(Διαιτολόγος	-	Διατροφολόγος	MSc	
στη	Διατροφή	του	Ανθρώπου)

Σύμφωνα	με	έρευνες,		
η	θρεπτική	αξία		

των	αρτοσκευασμάτων	
ανεβαίνει	όταν	

προστεθούν	ξηροί	καρποί	
και	σπόροι.	Ιδιαίτερες	

επιλογές	είναι		
τα	καρύδια,	τα	αμύγδαλα,	

οι	ηλιόσποροι	και		
οι	κολοκυθόσποροι.	
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ΝΗΣΤΙΣΙΜΑ  
ΠΡΟΙΟΝΤΑ

Νηστίσιμη	μανιταρόπιτα	για	λάτρεις	των	κίτρινων	τυριών	και	για	vegeterian.		
Η	μανιταρόπιτα	της	εταιρείας	ΓΙΑΝΝΙΤΣΗΣ	LOGISTICS	AE		-	«Γάστρα»	είναι	χειρο-
ποίητο	προϊόν	με	φύλλο	ανοιγμένο	στο	χέρι	και	φρέσκιες	πρώτες	ύλες	χωρίς	συ-
ντηρητικά.	Είναι	ένα	ακόμη	προϊόν	φτιαγμένο	με	γνώμονα	την	άριστη	ποιότητα,	το	
μεράκι	στη	δουλειά,	την	επαγγελματική	συνείδηση	και	το	σεβασμό	στην	παράδο-
ση,	αξίες	που	διέπουν	όλες	τις	δραστηριότητες	της	εταιρείας.	Το	προϊόν	διατηρεί-
ται	στην	κατάψυξη	για	ένα	χρόνο	και	διατίθεται	σε	πίτες	4,	6	και	8	μερίδων.
www.giannitsislogistics.gr	

ΝΗΣΤΙΣΙΜΗ ΜΑΝΙΤΑΡΟΠΙΤΑ
από	τη	Γιαννίτσης	Logistics	AE		-	«Γάστρα»

Ρεπορτάζ με όλα τα νέα προϊόντα που 
κυκλοφορούν στην αγορά από τις πιο 
αναγνωρισμένες εταιρείες του κλάδου. 
Επιλέξτε μέσα από μια μεγάλη ποικιλία 
από υλικά για νηστίσιμες πίτες, λαγάνες, 
cakes και σνακς και δώστε νέα γεύση 
στις νηστίσιμες δημιουργίες σας. Επίσης, 
βρείτε απαραίτητο τεχνικό εξοπλισμό για 
μεγαλύτερη ευκολία και το καλύτερο δυ-
νατό αποτέλεσμα.

Φτιάξτε	νόστιμες	και	εντυπωσιακές	νηστίσιμες	μηλόπιτες	με	τη	σειρά	Μήλων	
της	BAKBEL.	Η	γκάμα	περιλαμβάνει	τα	FRUIT	FILLING	DELUXE	ΦΕΤΕΣ	ΜΗΛΟΥ	
70%,		FRUIT	FILLING	DELUXE	ΚΥΒΟΙ	ΜΗΛΟΥ	70%	και	FRUIT	FILLING	DELUXE	
ΜΗΛΟ	ΨΗΣΙΜΑΤΟΣ	70%.	Όλα	τα	προϊόντα	περιέχουν	70%	φρούτο	άριστης	
ποιότητας,	έχουν	υπέροχη	γεύση	και	τέλεια	υφή.	Δεν	μαυρίζουν,		διατηρούν	
άψογα	τα	χαρακτηριστικά	τους	και	παραμένουν	τραγανά	μετά	το	ψήσιμο.		
Ιδανικά	για	γέμιση	και	διακόσμηση	σε	κέικ,	μάφινς,	τάρτες,	πάστα	φλώρα,	
δανέζικα	κ.α.	Σε	δοχείο	5,5	κιλών.
www.konta.gr	

ΛΑΧΤΑΡΙΣΤΑ ΜΗΛΑ ΓΙΑ ΝΗΣΤΙΣΙΜΕΣ ΜΗΛΟΠΙΤΕΣ
από	την	Kόντα	AEBE

ΡΕΠΟΡΤΑζ 
ΑΓΟΡΑΣ
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ΕΚΧΥΛΙΣΜΑ βΥΝΗΣ 
ΚΡΙΘΑΡΙΟΥ 
από	τους	Μύλους	Κρήτης

Το	εκχυλίσμα	υγρής	βύνης	κριθαριού	
των	ΜΥΛωΝ	ΚΡΗΤΗΣ	θα	δώσει	
–	μαζί	με	τη	ζάχαρη	–	μια	ελαφριά	
γλυκάδα,	κάνοντας	τις	λαγάνες	της	
Καθαράς	Δευτέρας	πιο	αφράτες,	με	
τραγανή	κόρα	και	καλύτερη	διατη-
ρησιμότητα.	Επιπλέον,	η	χρήση	της	
υγρής	βύνης	στο	διάλυμα	με	το	νερό	
που	βρέχουμε	τις	λαγάνες,	βοηθά	
να	κολλήσει	πιο	αποτελεσματικά	το	
σουσάμι	στην	επιφάνεια	και	δίνει	ένα	
ελαφρύ	καραμελοποιημένο	χρώμα	
στην	κόρα.	Η	βύνη	κριθαριού	κυ-
κλοφορεί	σε	δύο	τύπους:	ξανθιά	και	
σκούρα,	σε	επαγγελματική	συσκευα-
σία	6,5	κιλών.
www.mills.gr

MAGIMIX RELAX, 
ΙΔΑΝΙΚΟ ΓΙΑ ΛΑΓΑΝΑ
από	την	Ζύμες	Λεσάφρ	
Ελλάς

Magimix	Relax	της	εταιρείας		
ΖΥΜΕΣ	ΛΕΣΑΦΡ	ΕΛΛΑΣ,	ένα	μονα-
δικό	προϊόν	με	ανενεργή	μαγιά	για	
ζυμάρια	εύκολα	στο	άνοιγμα.	Ιδανικό	
για	την	παρασκευή	της	παραδοσια-
κής	λαγάνας.		Ελαχιστοποιεί	το	μάζε-
μα	του	ζυμαριού,	διευκολύνοντας	το	
άνοιγμα	χωρίς	σκισίματα.	Μπορεί	να	
χρησιμοποιηθεί	με	κάθε	είδους	αλεύ-
ρι	αλλά	ακόμη	και	με	μίγματα	και	
προ	μίγματα.	 Ένα	καινοτόμο	προϊόν	
για	να	κάνετε	τη	δουλειά	σας	εύκολα,	
χωρίς	προβλήματα,	κερδίζοντας	
χρόνο.	Σε	συσκευασία	10κ.
www.zymes.gr	

ΝΗΣΤΙΣΙΜΑ 
ΚΕΡΑΣΜΑΤΑ ΜΕ 
OdEnbAkE OdEnSE
από	την	Στέλιος	Κανάκης	
ΑΒΕΕ

Με	το	έτοιμο	μείγμα	αμυγδαλόπα-
στας	Odenbake	της	εταιρείας	
ODENSE,	έχετε	τη	δυνατότητα	να	
παρασκευάσετε	μία	μεγάλη	γκάμα	
από	νηστίσιμα	κεράσματα	και	
πτι-φουρ	όπως:	αμυγδαλωτά,	τύπου	
υδραίικα,		γαρίδες,	εργολάβους,	
ενώ	είναι	ιδανικό	και	για	γεμίσεις	σε	
σοκολατάκια.	Είναι	εύχρηστο,	έχει	
εξαιρετική	γεύση	και	άψογη	συμπε-
ριφορά	στο	ψήσιμο.	Αναβαθμίζει	
ποιοτικά	όποια	συνταγή	το	περιέχει	
και	την	κάνει	ξεχωριστή.	Διατίθεται	
σε	δοχείο	6	κιλών.
www.stelioskanakis.gr	

Για	την	νηστίσιμη	περίοδο,	η	FAMA	Food	Service	προτείνει	γέμιση	μήλου	σε	
κύβους	και	φέτες	της	εταιρείας	Vortumnus,	ηγέτιδας	στην	παραγωγή	και	συ-
σκευασία	φρούτων	για	χρήση	σε	αρτοποιία	και	ζαχαροπλαστική.	Οι	γεμίσεις	
περιέχουν	Α’	διαλογής	μήλο	σε	ποσοστό	85%,	προσδίδουν	άριστη	σταθερότητα	
και	εμφάνιση	στα	γλυκίσματα,	διατηρούν	αναλλοίωτα		χαρακτηριστικά	σε	ψύξη	
και	κατάψυξη,	ενώ	διατίθενται	σε	αεροστεγώς	κλεισμένη	συσκευασία	11	κιλών	
για	άριστη	συντήρηση.	Δοκιμάστε	τες	σε	γεμίσεις	για	τάρτες,	μηλόπιτες,	σφο-
λιάτες,	κρουασάν,	αλλά	και	για	στόλισμα	και	εντυπωσιάστε	τους	πελάτες	σας.
www.fama.gr	

ΜΗΛΟ ΣΕ ΚΥβΟΥΣ & ΦΕΤΕΣ VORTUMnUS
από	τη	Fama	Food	Service
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ΜΙΓΜΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ PAnE LUCIAnE
από	την	CSM	Hellas	

ΠΡΑΛΙΝΑ ΚΑΚΑΟ 
ΝΗΣΤΙΣΙΜΗ
από	την	Ακτίνα	ΑΕ

Μια	ακόμη	εξαιρειτκή	επιλογή	από	την	μεγάλη	συλλογή	των	πραλινών	της	
εταιρείας	ΑΚΤΙΝΑ.		Γνωρίστε	την	πλούσια	γεύση	κακάο	και	τη	βελούδινη	
υφή	της	νηστίσιμης	πραλίνας,	η	οποία	είναι	φτιαγμένη	αποκλειστικά	με	υλικά	
κατάλληλα	για	νηστεία.	Είναι	ιδανική	για	να	προσφέρει	την	υπέροχη	γεύση	της	
πραλίνας	σε	γεμίσεις	για	νηστίσιμα	cake,	cookies,	muffins	αλλά	και	για	ανάμιξη	
με	κρέμες	ή	επάλειψη.	Διατίθενται	σε	συσκευασία	14,5kg.
www.aktinafoods.com	

Φτιάξτε	νόστιμα	σνακ	με	το	Pane	Luciane!	To	μεσογειακό	μίγμα	της		
CSM	Hellas	με	μπαχαρικά	και	ελαιόλαδο,	χρησιμοποιείται	σε	δοσολογία	20%	
επί	του	αλεύρου!	Για	την	περίοδο	νηστείας	που	έρχεται	σας	συστήνουμε	τσια-
πάτες	με	μαύρες	και	πράσινες	ελιές!	
www.csmbakerysolutions.com	

ΝΗΣΤΙΣΙΜΟ VEGAn 
CAkE IREkS 
από	την	Αφοι	Λαούδη	ΑΕΒΕ	
-	Laoudis	Foods

Εάν	μέχρι	σήμερα	πιστεύατε	ότι	τα	
νηστίσιμα	προϊόντα	είναι	λιγότερο	
γευστικά	από	τα	«κανονικά»,	το	
μίγμα	για	νηστίσιμο	κέικ	της	IREKS	
αποδεικνύει	πόσο	λάθος	κάνατε!	
Το	καινοτόμο	μίγμα	ζαχαροπλαστι-
κής	φούρνου	VEGAN	CAKE	MIX,	
παρότι	δεν	περιέχει	και	δεν	απαιτεί	
για	την	παραγωγή	του,	καθόλου	
αυγά	και	γαλακτοκομικές	ύλες,	
προσφέρει	ένα	εξαιρετικό	σε	γεύση	
και	εμφάνιση,	κέικ	λαδιού!	Η	φυσική	
βανίλια	που	περιέχει	και	η	άφθαστη	
τεχνογνωσία	της	IREKS	σε	καινο-
τόμα	προϊόντα	φούρνου,	αποτελούν	
την	απόλυτη	εγγύηση	για	πετυχη-
μένο	αποτέλεσμα!
www.laoudis.gr	

ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΟΣ ΧΕΙΡΟΠΟΙΗΤΟΣ ΧΑΛβΑΣ
από	την	Μ.	Κοσμίδης	&	ΣΙΑ

Παραδοσιακός	χειροποίητος	χαλβάς	με	ταχίνι	και	ζάχαρη	ή	στέβια	ή	μέλι	σε	
διάφορες	γεύσεις.	Διατίθεται	σε	συσκευασίες	των	450gr,	900gr,	2	kg,	4	kg,	
αλλά	και	χύμα.	Η	εταιρεία	Μ.	ΚΟΣΜΙΔΗΣ&ΣΙΑ	διαθέτει	υπερσύγχρονο	εξοπλι-
σμό	και	άρτια	καταρτισμένο	ανθρώπινο	δυναμικό,	τα	οποία	σε	συνδυασμό	με	
το	Σύστημα	Διαχείρισης	Ασφάλειας	Τροφίμων	(EN	ISO	22000:2005		
&	EN	ISO	9001:2008),	το	οποίο	εφαρμόζει	αποτελούν	εγγύηση	για	την	άριστη	
και	υψηλή	ποιότητα	των	προϊόντων	της.
www.	halvadopoiia.gr		
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ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΟ 
ΤΑΧΙΝΙ ΕΔΕΣΣΗΣ
από	την	Agrifreda	

Αγνό,	φυσικό	ταχίνι	από	την	
Agrifreda	φτιαγμένο	από	τις	καλύ-
τερες	ποικιλίες	σουσαμιού,	ακο-
λουθώντας	πιστά	την	παραδοσιακή	
μέθοδο	παρασκευής.	Για	την	παρα-
σκευή	του	επιλέγονται	οι	κορυφαίες	
ποικιλίες	σουσαμιού,	το	οποίο	στη	
συνέχεια	αποφλοιώνεται,	ψήνεται	
και	αλέθεται	με	τον	παραδοσιακό	
τρόπο,	παράγοντας	μέσα	από	αυτή	
τη	διαδικασία	το	εξαιρετικής	ποιότη-
τας	ταχίνι	με	τη	χαρακτηριστική	και	
παραδοσιακή	γεύση.	Διατίθεται	σε	
διάφορες	παραλλαγές	όπως	απλό	
ταχίνι,	ταχίνι	ολικής	άλεσης,	ταχίνι	
με	μέλι	και	ταχινόκρεμα	σε	πλαστικό	
βάζο	ή	πλαστικό	δοχείο.	
www.agrifreda.gr	

ΜΗΧΑΝΗ ΚΟΠΗΣ  
ΨΩΜΙΟΥ ΣΕ ΦΕΤΕΣ
από	την	Clivanexport	Στεφάνου	ΑΕ	

Γνωρίστε	τη	νέα	επιτραπέζια	φρυγανιέρα	για	κοπή	τοστ,	φρυγανιάς	ή	ψωμιού,	
με	την	εγγύηση	της	Clivanexport,	σε	πολύ	ανταγωνιστική	τιμή.
Επιλογές:	
•	μαχαίρια	με	επικάλυψη	τεφλόν	
•	αυτόματο	κάλυμμα–	καπάκι	
•	μπορεί	να	τοποθετηθεί	σε	ανοξείδωτη	βάση,	με	ρόδες	και	φρένο
Για	περισσότερες	πληροφορίες,	τεχνικά	χαρακτηριστικά	και	βίντεο		
με	τη	λειτουργία	της	μηχανής,	επικοινωνήστε	με	την	εταιρεία.
www.clivanexport.gr	

ΜΙξΕΡ SPAR SP-800
από	την	Κουρλαμπάς	Χρ.	Θεόδωρος	Ο.Ε.

To	Μίξερ	Spar	sp-800	κατέφθασε	στην	ελληνική	αγορά	από	την	εταιρία	
ΚΟΥΡΛΑΜΠΑΣ	ΧΡ.	ΘΕΟΔωΡΟΣ	Ο.Ε.	και	αποτελεί	μία	σύγχρονη	τεχνολογική	
πρόταση.	Διαθέτοντας	χωρητικότητα	8	λίτρων,	το	επιτραπέζιο	αυτό	μίξερ	με	
λειτουργία	τριών	ταχυτήτων	είναι	αθόρυβο,	χάρη	στο	μαντεμένο	σασί	και	τα	
βαμμένα	γρανάζια	του.	Παράλληλα,	είναι	δυνατό	και	εξαιρετικά	εύκολο	στην	
χρήση	του,	γεγονός	που	το	καθιστά	κατάλληλο	για	την	ανάμιξή	μικρών	ποσοτή-
των	ζύμης	για	την	παραγωγή	όλων	των	ειδών	γλυκισμάτων,	
κουλουριών	και	ειδών	αρτοποιίας.	Επιπλέον,	διαθέτει	
τέσσερα	λαστιχένια	καλύμματα	στην	βάση	του,	που	το	
κάνουν	ιδιαίτερα	σταθερό	κατά	την	λειτουργία	του,	καθώς	
και	προστατευτικό	κάλυμμα	για	την	σωστή	ανάμειξη	των	
προϊόντων	που	κάνουν	μεγάλη	διόγκωση.	Συνοδεύεται	
από	έναν	ανοξείδωτο	κάδο	και	τρία	εξαρτήματα,	ενώ	η	
χωρητικότητα	της	ζύμης	διαφοροποιείται	ανάλογα	με	το	
πόσο	σκληρό	είναι	το	προϊόν	που	θέλουμε	να	αναμείξου-
με.	Το	εύχρηστο	αυτό	μίξερ	είναι	μονοφασικό(220v),	με	
διαστάσεις	36	πλάτος	x	47	βάθος	x	66	εκατοστά	ύψος	
και	βάρος	που	φτάνει	τα	29	κιλά.
www.kourlampas.gr

VEGAn CAkE ΑΦΡΑΤΟ ΚΑΙ... ΝΗΣΤΙΣΙΜΟ!
από	την	Kenfood	

Νόστιμο,	ζουμερό,	αφράτο	και…	νηστίσιμο!	Αυτό	είναι	το	μείγμα	Vegan	Cake,	
από	την	KENFOOD.	Είναι	εύκολο,	σταθερό	και	γρήγορο	στην	παρασκευή	του	
και	υπόσχεται	σίγουρο	και	επιτυχημένο	αποτέλεσμα	στην	παρασκευή	κάθε	
είδους	κέικ.	Συνδυάστε	το	με	αποξηραμένα	φρούτα	όπως	σταφίδες,	για	έξτρα	
γεύση	και	εμφάνιση.	Και	για	τους	λάτρεις	της	σοκολάτας,	δοκιμάστε		
το	Choco	Vegan	Cake.	Απολαμβάνεται	και	εκτός	Σαρακοστής!
www.kenfood.com	
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ΤΑ ΝΕΑ ΤΗΣ ΑΓΟΡΑΣ

FALAFEL
Η (ΠΑΛΙΑ) ΝΕΑ ΤΑΣΗ

Το falafel, ο πεντανόστιμος ανατολίτικος μεζές, τα  τελευταία πέντε χρόνια έχει αναδειχτεί  
ως μια πολύ αγαπημένη γευστική συνήθεια των  Αθηναίων. Τα ολοένα αυξανόμενα στέκια  

του είδους, καθώς και η  σταθερή και αμείωτη πελατεία τους, μας αναγκάζουν να το 
ανακηρύξουμε βασιλιά της ethnic διατροφής  και να βρούμε ποιοί είναι οι λόγοι που γνωρίζει 

τόσο μεγάλη επιτυχία στο αθηναϊκό street food. 
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Το	φαγητό	 στο	 πόδι,	 το	 γνωστό	 μας		
fast	food,	ή	αλλιώς		street	food,	όπως	
είναι	 η	 σύγχρονη	 ορολογία,	 ήταν	
πάντα,	από	την	εποχή	του	’60	ακόμα	
και	των	σουβλατζίδικων	που	ξεφύτρω-
ναν	 σε	 κάθε	 γωνιά,	 ένα	 πολύ	 δημο-
φιλές	 είδος	στην	Ελλάδα.	 Τις	 επόμε-
νες	δεκαετίες	το	μενού	εμπλουτίστηκε	
με	την	ιταλική	pizza	και	το	αμερικάνι-
κο	burger,	για	να	φτάσει	να	απογειω-
θεί	 τα	 τελευταία	 χρόνια,	 ενισχυμένο	
με	πινελιές	ethnic	κουζίνας	από	όλες	
τις	γωνιές	του	κόσμου.	Τα	κινέζικα,	τα	
γιαπωνέζικα,	τα	ινδικά	και	τα	αραβικά	
restos	των	δυο	προηγούμενων	δεκαε-
τιών	δίνουν	δυναμικά	τη	θέση	τους	σε	
μικρά,	χαριτωμένα	μαγαζάκια,	με	λίγα	
απλά	 τραπεζοκαθίσματα,	 χαμηλές	 τι-

μές	 και	 ταχεία	 εξυπηρέτηση.	 Και	 ο	
πρωτοπόρος	 και	 βασιλιάς	 του	 street	
food;	Tο	απολαυστικό	falafel!
Όπως	 όλοι	 πλέον	 γνωρίζουμε,	 το	
falafel	είναι	ένα	παραδοσιακό	αραβι-
κό	φαγητό.	Ουσιαστικά	πρόκειται		για	
ξεροτηγανισμένες	κροκέτες	με	βάση	
τα	ρεβύθια	ή	τη	φάβα,	αντίστοιχο	των	
ελληνικών	 ρεβυθοκεφτέδων.	 Η	 προ-
έλευσή	 του	 είναι	 αμφιλεγόμενη.	 Η	
θεωρία	που	 έχει	 επικρατήσει	 λέει	ότι	
έχει	τις	ρίζες	του		στην	Αίγυπτο,	όπου	
καταναλωνόταν	 από	 Κόπτες	 Χριστια-
νούς,	ως	αντικατάστατο	 του	κρέατος	
σε	περιόδους	νηστείας.	Καθώς	η	Αλε-
ξάνδρεια	είναι	μια	παρόχθια	πόλη,	πι-
θανότατα	 το	 falafel	 «ταξίδεψε»	εύκο-
λα	 προς	 τη	 Μέση	 Ανατολή,	 όπου	 η	

φάβα	 αντικαταστάθηκε	 από	 τα	 	 πιο	
προσιτά	 στην	 τοπική	 παραγωγή,	 ρε-
βύθια.	 Συνήθως	σερβίρεται	 μέσα	σε	
πίτα,	μαζί	με	λαχανικά	και	σάλτσα	που	
είναι	καυτερή	και	έχει	βάση	το	ταχίνι.	
Και	 όπως	 οτιδήποτε	 περνά	 στην	 ευ-
ρεία	κατανάλωση,	το	falafel	σαν	λέξη	
έχει	πάψει	από	καιρό	να	νοηματοδο-
τεί	 τον	 ρεβυθοκεφτέ,	 έχοντας	 επε-
κτείνει	 τη	 σημασία	 του	 σε	 οτιδήποτε	
περιέχεται	 μέσα	σε	μια	αραβική	πίτα	
μαζί	 με	 γαρνιτούρα.	 Γι’	 αυτό	 και	 σε	
πολλές	αθηναϊκές	εκδοχές	του	θα	το	
βρούμε	ακόμα	και	με	κρέας.
Τι	είναι	όμως	αυτό	που	έκανε	το	falafel	
τόσο	 αγαπητό	 στο	 αθηναϊκό	 –και	
όπως	όλα	δείχνουν,	στο	ευρύτερο	ελ-
ληνικό	κοινό-	και	το	καθιέρωσε	ως	μια	

Χορταστικό,	φθηνό,		
οικείο,	κοσμοπολίτικο.		
Το	φαλάφελ	έχει	όλα	
εκείνα	τα	χαρακτηριστικά	
που	μπορούν	να	το	
αναδείξουν	σε	βασιλιά		
της	νέας	εποχής		
του	street	food!
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Αυθεντικά	αραβικά	ή	hipster	αισθητικής	μαγαζιά	
κατακλύζουν	πλέον	το	κέντρο,	ενώ	έχουν	εξαπλωθεί	
και	στα	βόρεια	και	νότια	προάστια	της	πόλης,	
προσφέροντας	σε	μεγάλη	ποικιλία	τη	νέα	μόδα		

στο	γρήγορο	φαγητό.

κλασσική	επιλογή	στις	street	food	προ-
τιμήσεις	μας;	Πρώτα	απ’	όλα,	η	αρα-
βική	κουζίνα,	λόγω	 της	γεωγραφικής	
εγγύτητας	και	της	συνάφειας	των	προϊ-
όντων	που	παράγει	η	γη,	είναι	μια	πολύ	
οικεία	κατάσταση	για	τους	γευστικούς	
μας	κάλυκες.	Η	ελληνική	γαστρονομι-
κή	 παράδοση	 γνωρίζει	 το	 ίδιο	 καλά	
την	αξιοποίηση	των	οποιονδήποτε	υλι-
κών-	μαζί	με	τα	ρεβύθια-	στην	παραγω-
γή	κεφτέδων.	Δύσκολα	μπορεί	να	φα-
νταστεί	 κανείς	 κάποιον	 Αθηναίο	 να	
μένει	 ασυγκίνητος	 από	 την	 μυρωδιά	
έξω	από	ένα	φαλαφελάδικο!
Από	 την	 άλλη,	 η	 εύκολη	 πλέον	
πρόσβασή	 μας	 	 σε	 ταξίδια	 στο	 εξω-
τερικό	 μας	 έχει	 κάνει	 πολίτες	 του	
κόσμου.	 Και	 μπορεί	 οι	 γεωπολιτικές	
συνθήκες	 να	 μας	 κρατούν	 δυστυ-
χώς	 μακριά	 από	 την	 Μέση	 Ανατο-
λή	 και	 τις	 ομορφιές	 της,	 όμως	 η	 Ευ-
ρώπη	 είναι	 στα	 πόδια	 μας	 και	 μας	
εθίζει	 σιγά	 σιγά	 στις	 συνήθειές	 της.	
Έτσι		ο	‘’Άραβας’’,	το	μικρό	μαγαζάκι	
του	 μετανάστη	 που	 επισκεπτόμαστε	
σε	 όλες	 τις	 ευρωπαϊκές	 μας	 βόλτες,	
έγινε	 κοινός	 τόπος	 της	 πολιτισμικής	
μας	 ταυτότητας	 και	 	 όροι	 όπως	 το	
kebab,	doner,	falafel	ή	shawarma	μπή-
καν	δυναμικά	στο	γευστικό	μας	λεξι-
λόγιο.	Δεν	είναι	τυχαίο	πως	όσοι	 Έλ-
ληνες	επιχειρηματίες	αποφάσισαν	να	
μας	συστήσουν	το	falafel	μέσα	σε	ένα	
πιο	οικείο	πλαίσιο-	φαγάδικα	Αράβων	
υπήρχαν	πέριξ	της	Ομόνοιας	εδώ	και	
2-3	δεκαετίες-	ήξεραν	πολύ	καλά	 τις	
ευρωπαϊκές	πρωτεύουσες,	είτε	ως	τα-
ξιδιώτες	 είτε	 ως	 κάτοικοι.	 Κι	 από	 τη	
στιγμή	 που	 αποφάσισαν	 να	 κάνουν	

την	αρχή,	τα	μαγαζιά	του	είδους	άρχι-
σαν	αν	φυτρώνουν	στις	διάφορες	γω-
νιές	της	πόλης	σαν	τα	μανιτάρια!
Αν	στα	δύο	προηγούμενα	προσθέσου-
με	 την	 πολύ	 δελεαστική	 του	 τιμή	 και	
την	ικανότητα	του	να	σε	χορταίνει	εύ-
κολα,	μπορούμε	να	εξηγήσουμε	γιατί	
το	falafel	έχει	καταξιωθεί	σαν	ένα	από	
τα	top	street	foods	της	πόλης!
Τα	μαγαζιά	που	μπορούμε	να	 το	απο-
λαύσουμε	 μαζί	 με	 τα	 διάφορα	 συνο-
δευτικά	 του,	 όπως	 το	 hummus	 ή	 τον	
tabbouleh,	είναι	πολλά	και	πλέον	εξα-
πλώνονται	και	έξω	από	την	περιοχή	του	
Κέντρου.	 Χωρίζονται	 σε	 δύο	 βασικές	
κατηγορίες:	τα	αυθεντικά	αραβικά,	πιο	
γραφικά	και	παραδοσιακά,	που	συνή-
θως	μετράνε	αρκετά	χρόνια	παρουσί-
ας	στην	πόλη	και	ανήκουν	σε	Άραβες,	
και	 τα	 πιο	 μοντέρνα	 ‘’ελληνικά’’,	 με	
hipster	 αισθητική	 και	 σύγχρονη	 λογι-
κή	μάρκετινγκ,	τα	οποία	έχουν	ανοίξει	
τα	τελευταία	χρόνια	από	 Έλληνες	ιδιο-
κτήτες.	Στην	πρώτη	κατηγορία	μπορού-
με	 να	 συμπεριλάβουμε	 το	 κλασσικό	
πλέον	Shish	Kebab	στη	Λιοσίων	στην	
πλατεία	Βάθη,	το	γειτονικό	του	Falafel	
Abu	Milad,	 το	 φρέσκο	 Sumsum,	 ένα	
μικρό	 μαγαζάκι	 γωνία	 Σόλωνος	 και	
Ασκληπιού,	 και	 το	 ‘’ημίανατολίτικο’’	
Feyrouz,	ιδιοκτησία	Ρωμιών	της	Μ.	Ασί-
ας	 και	 την	 Κωνσταντινούπολης,	 στην	
οδό	Καρόρη,	στη	γειτονιά	της	Αιόλου.	
Σε	αυτά	να	προσθέσουμε	τα	δεκάδες	
μικρομάγαζα	 των	 μεταναστών	 στα	
πέριξ	 της	Ομόνοιας,	 όπου	 μπορούμε	
να	βρούμε	τους	 ίδιους	ποιοτικούς	με-
ζέδες	σε	πολύ	χαμηλές	τιμές.
Στην	Αιόλου	βρίσκουμε	 	και	τον	 ‘’γε-

νάρχη’’	 της	δεύτερης	κατηγορίας,	 το	
λιλιπούτειο		Falafellas	και	λίγο	παραδί-
πλα,	στην	οδό	Ρόμβης,	το	πιο	καινούρ-
γιο	 Not	 Just	 Falafel.	 Λίγες	 γειτονιές	
παραπέρα,	 στην	 πλατεία	 Βαρνάβα,	
συναντάμε	το	ρετρό		Baba	Ghanoush.	
Αν	πάλι	είμαστε	παιδιά	των	προαστίων,	
στα	βόρεια	μπορούμε	να	επισκεφτού-
με	 το	 Falafeladiko	 στην	 Κηφισιά	 και	
το	 The	 Falafel	 Project	 του	 Χαλανδρί-
ου	και	στα	νότια	 το	κλασσικό,	πλέον	
Ta’miyya	(η	ονομασία	του	falafel	στα	
αιγυπτιακά)	στην	Καλλιθέα.
Όποια	 κι	 αν	 είναι	 η	 επιλογή	 μας,	 το	
σίγουρο	 είναι	 πως	 το	 falafel	 βρίσκε-
ται	 πλέον	 πολύ	 ψηλά	 στη	 λίστα	 των	
Αθηναίων	όσον	αφορά	στο	fast	food,	
ενώ	 η	φήμη	 του	σταδιακά	 εξαπλώνε-
ται	και	σε	άλλες	μεγάλες	πόλεις.	Άλ-
λωστε,	δεν	είναι	λίγα	τα	μαγαζιά	στα	
διάφορα	σοκάκια	των	τουριστικών	ει-
δικά	περιοχών	που	έχουν	ήδη	ανοίξει	
τις	 πόρτες	 τους	 για	 να	 προσφέρουν	
στους	πάντα	πρόθυμους	για	καλό	φα-
γητό	 Έλληνες,	το	νέο	αυτό,	αλλά	πα-
λιό,	έδεσμα.	Δεν	ξέρουμε,	βέβαια,	αν	
θα	καταφέρει	να	ξεπεράσει	 το	παρα-
δοσιακό	 σουβλάκι	 στις	 προτιμήσεις	
μας,	σίγουρα	όμως	αποτελεί	σοβαρό	
ανταγωνισμό	 αλλά	 και	 μια	 σταθερά	
στη	 γευστική	 μας	διασκέδαση,	 κάνο-
ντας	 το	 ethnic	 κομμάτι	 της	 καθημερι-
νότητάς	μας.

ΚΑΤΕΡΙΝΑ ΜΠΟΥΓΔΑΝΗ
(Food	Blogger)
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ΤΑ ΝΕΑ 
ΤΗΣ 
ΑΓΟΡΑΣ

ΤΙ ΓΙΝΕΤΑΙ  
ΣΤΟΝ ΚΛΑΔΟ
Στις σελίδες που ακολουθούν, θα βρείτε 
προτάσεις της αγοράς με προϊόντα που θα 
σας λύσουν τα χέρια και θα προσφέρουν 
εγγυημένο αποτέλεσμα στα προϊόντα σας. 
Επιπλέον, θα δείτε και νέα του κλάδου  
της αρτοποιίας και αρτοζαχαροπλαστικής, 
από εταιρείες που δίνουν στην κίνηση της 
αγοράς.

Η	εταιρεία	Agrifreda	προτείνει	τον	παραδοσιακό	χειροποίητο	χαλβά,	φτιαγμένο	
με	μεράκι	από	100%	αλεσμένο	και	αποφλοιωμένο	σουσάμι	υψηλής	ποιότητας.	
Συνεχίζοντας	την	παράδοση	και	ακολουθώντας	την	αυθεντική	μέθοδο	ζυμώμα-
τος,	ο	χειροποίητος	χαλβάς	Εδέσσης	παρασκευάζεται	με	την	ανάμιξη	φυσικού	
ταχινιού	άριστης	ποιότητας.	Διατίθεται	με	γεύση	κακάο	ή	βανίλια,	καθώς	επίσης	
και	με	ξηρούς	καρπούς,	όπως	αμύγδαλα	και	φιστίκια	σε	διάφορες	συσκευασίες.	
www.agrifreda.gr	

ΧΕΙΡΟΠΟΙΗΤΟΣ ΧΑΛβΑΣ ΕΔΕΣΣΗΣ 
από	την	Agrifreda

Η	ΣΤΕΛΙΟΣ	ΚΑΝΑΚΗΣ	ΑΒΕΕ	προτείνει	το	BÖCKER	LIQUID	2,	φυσικό	υγρό	
προζύμι,	χωρίς	πρόσθετα,	από	φύτρο	σιταριού	και	σίκαλη,	σταθεροποιημένο	
με	ξύδι	και	αλάτι.	Είναι	ιδανικό	για	ελληνικά	παραδοσιακά	αρτοσκευάσματα.		
Χαρίζει	εξαιρετικά	πλούσια	γεύση,	έντονο	άρωμα,	τραγανή	κόρα	και	σφικτή	
ψίχα.	Χρησιμοποιείται	σε	δοσολογία	3	–	15%	ανάλογα	με	τις	ανάγκες	σας	και	
διασφαλίζει	σταθερή		ποιότητα	όλο	το	χρόνο,	αλλά	και	εξαιρετικά	μεγάλη	φρε-
σκάδα	στις	δημιουργίες	σας.	Διατίθεται	σε	συσκευασία	10	κιλών	(BaginBox).
www.stelioskanakis.gr	

ΦΥΣΙΚΟ ΥΓΡΟ ΠΡΟζΥΜΙ bÖCkER LIQUId 2
από	τη	Στέλιος	Κανάκης	ΑΒΕΕ
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ΠΕΝΤΑΝΟΣΤΙΜΑ 
ΑΡΤΟΣΚΕΥΑΣΜΑΤΑ 
ΑΡΓΗΣ ΩΡΙΜΑΝΣΗΣ
από	την	Κόντα	AEBE

ΔΙΑΙΡΕΤΙΚΗ ζΥΜΗΣ ΜΕ 
ΣΧΑΡΑ ΚΟΠΗΣ 
από	την	Clivanexport	Στεφάνου	ΑΕ

Γνωρίστε	τη	νέα	πρέσα	κοπής	ζύμης,	με	την	εγγύηση	της	Clivanexport,	σε	πολύ	
ανταγωνιστική	τιμή.	Χαρακτηριστικά:
•	Ημι-αυτόματη	πρέσα,	με	δυνατότητα	κοπής	20	τεμαχίων	βάρους	100-950gr.
•	Με	επιπλέον	σχάρα	κοπής	ζύμης	για	31	διαφορετικές	επιλογές	σε	σχάρες,	
σχέδια	καθώς	και	γραμμάρια	κοπής.
•	Σε	ρόδες	με	φρένο,	για	εύκολη	μεταφορά
•	Πολύ	εύκολο	καθάρισμα	
Επικοινωνήστε	με	την	εταιρεία	για	να	μάθετε	περισσότερες	πληροφορίες,	τεχνικά		
χαρακτηριστικά	και	βίντεο	με	τη	λειτουργία	της	μηχανής.
www.clivanexport.gr	

Η	ΚΟΝΤΑ	σας	προτείνει	το	εξαιρετι-
κό	GRANOPAN	GRAND	VILLAGE	
της	AGRANO	για	πεντανόστιμα	
και	πάντα	φρεσκοψημένα	αρτο-
σκευάσματα	αργής	ωρίμανσης!		
Η	βύνη	και	το	προζύμι	που	περιέχει	
αναδύονται	από	την	αργή	ωρίμανση,	
που	διαρκεί	από	24	έως	72	ώρες,	
με	αποτέλεσμα	τα	αρτοσκευάσμα-
τα	να	είναι	απίστευτα	γευστικά	και	
μυρωδάτα,	με	τραγανή	κόρα.	Με	
το	GRAND	VILLAGE	μπορείτε	να	
ψήσετε	απευθείας	από	το	ψυγείο	την	
ποσότητα	που	επιθυμείτε	και	να	έχε-
τε	πάντα	διαθέσιμο	φρεσκοψημένο	
ψωμί.	Διατίθεται	σε	σακί	25	κιλών.
www.konta.gr	

ΕΤΟΙΜΑ ΦΥΛΛΑ ΜΙΛΦΕΙΓ
από	την	Αφοι	Λαούδη	ΑΕΒΕ	-	Laoudis	Foods

Το	μιλφέιγ,	το	αγαπημένο	γαλλικό	γλυκό	με	τα	«χίλια	φύλλα»,	δίνει	τη	δυνα-
τότητα	σε	κάθε	ζαχαροπλάστη	να	δημιουργήσει	εύκολα	«χίλιες	διαφορετικές	
παραλλαγές».	Aπό	το	κλασικό	μιλφέιγ	με	κρέμες	πατισερί,	έως	φρούτα	εποχής,	
καραμελωμένους	καρπούς,	σοκολάτα,	παγωτό	κ.α!	Γιατί	να	ξοδεύετε	το		
δημιουργικό	σας	χρόνο	στα	φύλλα;	Τα	έτοιμα	φύλλα	μιλφέιγ	της	Laoudis	Foods	
είναι	τραγανά,	κυριολεκτικά	άθραυστα	και	διατηρούνται	άριστα,	χωρίς	ποτέ		
να	πανιάζουν!	Θα	τα	βρείτε	σε	διάσταση	20x8	εκ.,	αεροστεγώς	συσκευασμένα	
ανά	τριάδες,	σε	κιβώτιο	162	φύλλων	συνολικά.	
www.laoudis.gr	

ΣΥΜΜΕΤΟΧΗ ΣΤΗΝ 
ΕΚΘΕΣΗ SIAL MIddLE 
EAST 2017
από	την	Kenfood

Με	μεγάλη	επιτυχία	ολοκληρώθηκε	η	
συμμετοχή	της	Kenfood	στην	έκθεση	
SIAL	Middle	East	2017,	που	πραγματο-
ποιήθηκε	το	διάστημα	12	-14	Δεκεμβρί-
ου	στο	Abu	Dhabi.
Η	SIAL	Middle	East	είναι	η	μεγαλύτερη	
εμπορική	έκθεση	στον	κλάδο	τροφίμων	-	ποτών	στην	περιοχή	της	Μέσης	Aνατολής	
και	αποτελεί	την	ταχύτερα	αναπτυσσόμενη	έκθεση	στην	περιοχή,	με	ετήσια	μάλιστα	
παρουσία.
Καθ’όλη	τη	διάρκεια	της	έκθεσης,	οι	επισκέπτες	του	περιπτέρου	είχαν	την	ευκαιρία	
να	ενημερωθούν	από	την	εξειδικευμένη	ομάδα	πωλήσεων	της	Kenfood	για	τις	πρω-
τοποριακές	λύσεις	και	τα	μοναδικά	πλεονεκτήματα	που	προσφέρει	η	εταιρεία	στον	
τομέα	της	ζαχαροπλαστικής	και	της	αρτοποιίας.	
Ο	MasterBaker	της	εταιρείας,	Χρήστος	Τσουμάνης	και	η	ομάδα	του,	έδωσαν	το	δυνα-
μικό	τους	παρόν	και	παρουσίασαν	μέσω	live	επιδείξεων	τα	προϊόντα	και	τις	εφαρμο-
γές	τους	στο	κοινό.

ΤΑ ΝΕΑ ΤΗΣ ΑΓΟΡΑΣ
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ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΟΣ 
ΕξΟΠΛΙΣΜΟΣ 
ζΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΕΙΟΥ 
ΑΡΤΟΠΟΙΕΙΟΥ
από	την	Zenith

ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΕΣ ΤΕΤΡΑΓΩΝΕΣ ΠΙΤΕΣ 1 ΚΙΛΟΥ
από	την	Αραμπατζής	Μ.	ΑΒΕΕ	–	Ελληνική	Ζύμη

ΝΗΣΤΙΣΙΜΕΣ ΠΙΤΕΣ
από	την	Αφοι	Μάγειρα	
Προγεύματα	ΑΒΕΕ

Η	εταιρεία	ΑΦΟΙ	ΜΑΓΕΙΡΑ	ΠΡΟΓΕΥΜΑΤΑ	ΑΒΕΕ	παρουσιάζει	μία	μεγάλη	ποι-
κιλία	νηστίσιμων,	vegeterian	και	vegan	προϊόντων,	η	οποία	καλύπτει	τις	απαιτή-
σεις	των	πελατών	της.	Κάποια	από	τα	προϊόντα	της	ποικιλίας	αυτής	φτιάχνονται	
με	ένα	ξεχωριστό		χωριάτικο	φύλλο,	το	«εαρινό»,	το	οποίο	δίνει	μία	διαφο-
ρετική	οπτική	και	μια	τραγανή	πινελιά.	Σπανακόπιτα,	χορτόπιτα,	πρασόπιτα,	
μαραθόπιτα	και	χορτοπιτάκι	φιλοξενούν	φρέσκες	πρώτες	ύλες	όπως	σπανάκι,	
κρεμμύδι,	πράσο,	μάραθο,	άνηθο	και	δυόσμο,	που	δένουν	με	ελαιόλαδο	και	
ηλιέλαιο,	για	να	δώσουν	«σπιτική»	γεύση	σε	κάθε	δαγκωματιά!
www.afoimageira.gr	

Η	Μ.	ΑΡΑΜΠΑΤΖΗΣ	ΑΒΕΕ	-	ΕΛΛΗΝΙΚΗ	ΖΥΜΗ	εμπλουτίζει	συνεχώς	τη	γκάμα	
της	με	νέα	προϊόντα,	που	είτε	σηματοδοτούν	νέες	γευστικές	προσεγγίσεις	από	
την	παραδοσιακή	διατροφική	παρακαταθήκη	της	εταιρείας,	είτε	αφορούν	σε	
νέες	“βολικές”	προτάσεις	για	τους	συνεργάτες	της,	τόσο	σε	σχήμα	όσο	και	σε	
βάρος.	Αυτή	τη	λογική	εξυπηρετεί	και	η	τετράγωνη	νηστίσιμη	χορτόπιτα	ενός	
κιλού,	όπως	και	άλλοι	δύο	νέοι	κωδικοί,	οι	παραδοσιακές	πίτες	τυρόπιτα	και	
χορτοτυρόπιτα	σε	τετράγωνο	σχήμα.	Προσφέρονται	σε	κιβώτια	των	7	κιλών.
www.elzymi.gr

Η	Εταιρία	Επαγγελματικών	Ψυγείων	
ΖΕΝΙΤΗ	παρουσιάζει	το	ανακαινι-
σμένο	κατάστημα	της	βιοτεχνίας	
παραδοσιακών	γλυκισμάτων	Θωμάς	
Νικολάου	“Ήπειρος	Γη”	στα	Ιωάν-
νινα.	Η	βιοτεχνία	δραστηριοποιείται	
στο	χώρο	της	παρασκευής	και	
εμπορίας	γλυκισμάτων	με	μακρά	οι-
κογενειακή	παράδοση	και	ιδιαίτερα	
προϊόντα,	όπως	το	γνωστό	«κλω-
στάρι».	Η	εταιρία	“Ήπειρος	Γη”,	
εμπιστεύθηκε	και	πάλι	την	Zenith,		
η	οποία	δημιούργησε	μια	εντυπωσια-
κή	σύνθεση,	επενδυμένη	με	ζεστές	
ακρυλικές	επιφάνειες	και	φωτισμό	
LED,	με	σαφή	πάντα	προτεραιότητα	
την	σωστή	ψύξη	και	την	καλή	λει-
τουργία	των	ψυγείων.
www.zenith.com.gr

ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ 
ΠΑΡΟΥΣΙΑΣΕΩΝ ΓΙΑ ΤΟ 2018 
aπό	τη	Fama	Food	Service

Η	εταιρεία	FAMA	Food	Service,	από	την	πρώτη	
στιγμή	της	λειτουργίας	της	στηρίζει	ενεργά	τον	
επαγγελματία	προσφέροντας	ποιοτικά	προϊόντα	
και	υπηρεσίες.	Προτεραιότητα	για	την	εταιρεία	
αποτελεί	η	άριστη	εξυπηρέτηση	με	βέλτιστες	
λύσεις.	Μετά	την	ολοκλήρωση	των	σεμιναρίων	για	το	2017,	η	εταιρεία	ενημερώνει	τους	
επαγγελματίες	ότι	για	το	2018	έχουν	προγραμματιστεί	παρουσιάσεις	σε	συνεργασία	με	
καταξιωμένους	σεφ	εταιρειών	του	εξωτερικού,	οι	οποίες	σκοπό	έχουν	θα	περιλαμβάνουν	
ποιοτικές	και	νέες	ιδέες	που	θα	διαφοροποιήσουν	τον	κάθε	πάγκο.	Η	εταιρεία,	λαμβάνο-
ντας	υπόψην	τις	νέες	τάσεις	της	εποχής	και	τις	ανάγκες	των	καταναλωτών	για	νέα	προϊόντα	
και	νέες	παρασκευές,	έχει	αποφασίσει	να	εστιάσει	στην	παρουσίαση	πρωτότυπων	συντα-
γών,	οι	οποίες	είναι	ικανές	να	προσφέρουν	ανταγωνιστικό	πλεονέκτημα	στους	πελάτες	της,	
διαφοροποιώντας	τους	πάγκους	τους	με	καινοτόμες	ιδέες	και	φρέσκα	προιόντα.		
Οι	συνεργασίες	με	την	κορυφαία	Ιταλική	εταιρεία	Torronalba	στον	τομέα	των	α΄	υλών	
παγωτού	και	με	την	διάσημη	Γερμανική	εταιρεία	Uldo	στις	α’	ύλες	αρτοποιίας,	θα	αποτε-
λέσουν	το	εφαλτήριο	για	την	έναρξη	του	νέου	κύκλου	παρουσιάσεων	για	τις	οποίες	μπο-
ρείτε	να	ενημερώνεστε	μέσω	του	site	της	εταιρείας	και	μέσω	της	σελίδας	στο	Facebook.
www.fama.gr	
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ΝΕΟ ΚΑΤΑΣΤΗΜΑ ΦΟΥΡΝΟΙ 
MARTInI
από	την	Δ.	Αντωνόπουλος	ΑΒΕΕ

Νέο	κατάστημα	Φούρνοι	MARTINI	
άνοιξε	στο	Κολωνάκι	με	την	επιμέλεια	
της	εταιρείας	Δ.	ΑΝΤωΝΟΠΟΥΛΟΣ	
ΑΒΕΕ.	Χρησιμοποιήθηκαν	τεχνολογικά	
προηγμένος	εξοπλισμός	και	υψηλής	
ποιότητας	υλικά,	ενώ	μελετήθηκαν	εκτε-
νώς	οι	σχεδιαστικές	λύσεις	για	άνετη	
προβολή	των	προϊόντων.	Οι	γραμμές	
του	εξοπλισμού	σε	συνδυασμό	με	
διακοσμητικές	πινελιές,	όπως	οι	ρετρό	
πόρτες	φούρνου,	τα	σκουρόχρωμα	τού-
βλα	στις	κολώνες,	η	οροφή	με	ξύλινα	
δοκάρια	και	οι	λεπτομέρειες	στα	φωτιστικά,	δημιουργούν	μια	οικεία	και	
ζεστή	ατμόσφαιρα.	Τα	είδη	αρτοποιίας	και	ζαχαροπλαστικής	φιλοξενού-
νται	σε	φωτιζόμενες	κρυστάλλινες	βιτρίνες,	ενώ	το	πόστο	του	καφέ	έχει	
την	δική	του,	πλήρως	οργανωμένη	γωνιά.
www.antonopoulos.com.gr	

ΣΕΜΙΝΑΡΙΑ  
ECOLE LEnÔTRE 2018 
από	τη	Στέλιος	Κανάκης		ΑΒΕΕ

Η	ΣΤΕΛΙΟΣ	ΚΑΝΑΚΗΣ	ΑΒΕΕ	σε	
αποκλειστική	συνεργασία	με	τη	
διάσημη	γαλλική	σχολή	γαστρονο-
μίας		ECOLE	LENÔTRE	έχει	προ-
γραμματίσει	3	νέα	σεμινάρια	για	
το	πρώτο	εξάμηνο	του	2018	στα	
CENTERS	OF	GASTRONOMY.	
ΑΘΗΝΑ	-	2	σεμινάρια:		
“Νέες	Εφαρμογές	στη	Σοκολάτα	&	
Πασχαλινές	Δημιουργίες”	στις		
13	-16	Φεβρουαρίου	και		
“Ιδιαίτερες	Προτάσεις	Γαλλικής	
Viennoiserie”	στις	8	–	11	Μαΐου.
ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗ	-	1	σεμινάριο:		
“Ιδιαίτερες	Προτάσεις	Γαλλικής	
Viennoiserie”		στις	15	–	18	Μαΐου.	
Για	περισσότερες	πληροφορίες	και	
συμμετοχές	επικοινωνήστε	με	τη	
ΣΤΕΛΙΟΣ	ΚΑΝΑΚΗΣ	ΑΒΕΕ.		
www.stelioskanakis.gr

ΤΑ ΝΕΑ ΤΗΣ ΑΓΟΡΑΣ

...την επωνυμία σας,

το λογότυπο σας,

φωτογραφίες, σχέδια 

ή ότι άλλο φαντάζεστε! 

ψωμί γλυκό φαγητό
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ΑΡΤΟζΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΕΙΟ «ΣΟβΟΛΟΣ», ΓΛΥΦΑΔΑ
από	την	Δ.	Δρακουλάκης	ΑΒΕΤΕ

Η	εταιρεία	Δ.	ΔΡΑΚΟΥΛΑΚΗΣ	ΑΒΕΤΕ	ανακαίνισε	το	αρτοζαχαροπλαστείο		
«Σόβολος»	(Γούναρη	158,	Γλυφάδα),	κορυφώνοντας	την	πολυετή	συνεργασία	
της	με	την	οικογένεια!	Το	κατάστημα	ξεχωρίζει	για	το	περιβάλλον	του	και	τη	με-
γάλη	ποικιλία	προϊόντων	με	έμφαση	στην	ποιότητα,	την	ισορροπημένη	διατροφή	
και	με	σεβασμό	στην	παράδοση.	Το	industrial,	μινιμαλιστικό	design	του	αρτοζα-
χαροπλαστείου	με	χαλκό,	πέτρα,	σκουριές,	πλέγματα,	μάρμαρα,	κρυφούς	φωτι-
σμούς,	εμφανές	show,	αναδεικνύει	τις	γεύσεις,	τη	φρεσκάδα,	τις	παραδοσιακές	
συνταγές,	τα	αγνά	υλικά	και	την	ποιότητα	που	παρέχει	η	οικογένεια	από	το	1979.	
www.drakoulakis.gr	

Στρογγυλή	ή	μακρόστενη	πλεξίδα,	με	ή	χωρίς	κόκκινο	αβγό,	το	παραδοσιακό	
τσουρέκι	δε	λείπει	από	κανένα	αρτοζαχαροπλαστείο.	Βάλτε	τέχνη	και	μεράκι	
και	δημιουργήστε	το	πιο	αφράτο,	μαστιχωτό	τσουρέκι	από	εκλεκτά	υλικά,	με	το	
αλεύρι	Super	Αμερικής	από	τη	Μύλοι	Λούλη.	 Ένα	αλεύρι	από	μαλακά	σιτάρια	
πολυτελείας,	ενισχυμένο	και	κατάλληλο	για	πρόσμιξη	με	άλλα	άλευρα.	Επιλέξ-
τε	το	για	εγγυημένο	αποτέλεσμα	στα	προϊόντα	σας.
www.loulismills.gr	

ΑΛΕΥΡΙ SUPER ΤΣΟΥΡΕΚΙΟΥ
από	τη	Μύλοι	Λούλη	

ΜΙξΕΡ SPAR MOd SP-60HI
από	την	Κουρλαμπάς	Χρ.	Θεόδωρος	Ο.Ε.

H	εταιρία	ΚΟΥΡΛΑΜΠΑΣ	ΧΡ.	ΘΕΟΔωΡΟΣ	Ο.Ε.φέρ-
νει	μία	νέα	πρόταση	για	τον	αρτοποιό	με	το	Μίξερ	
SPAR	SP-60HI.	Το	επιδαπέδιο	αυτό	μίξερ	χωρητικότη-
τας	60	λίτρων,	είναι	αθόρυβο,	διότι	είναι	κατασκευα-
σμένο	από	μαντέμι	και	τα	γρανάζια	του	είναι	βαμμένα	
και	ρεκτιφιαρισμένα.	Είναι	πολύ	ισχυρό	με	τριφασικό	
μοτέρ	2	½	ίππων	και	τρεις	ταχύτητες,	ενώ	διαθέτει	και	
χρονοδιακόπτη	που	επιτρέπει	την	αυτόματη	διακοπή	
της	λειτουργία	του	σύμφωνα	με	τον	προγραμματισμένο	χρόνο.	Διαθέτει	υπο-
δοχή	για	κοπτικό	για	τυρί,	αμύγδαλα,	ξηρούς	καρπούς	και	κοπτικό	κιμά,	αλλά	
και	ειδικό	προστατευτικό	κάλυμμα	σύμφωνα	με	τους	διεθνείς	κανόνες,	για	την	
αποφυγή	ατυχημάτων	κατά	την	ώρα	λειτουργίας	του.	Συνοδεύεται	από	έναν	
ανοξείδωτο	κάδο	και	τρία	εξαρτήματα(σπάτουλα,	μαγκούρα,	σύρμα),	καθώς	
επίσης	και	από	ειδικό	τροχήλατο	καροτσάκι	μεταφοράς		για	την	μεταφορά	του	
μίγματος	στον	πάγκο	μετά	το	πέρας	της	εργασίας.	Επίσης,	υπάρχει	η	δυνατότη-
τα	προσαρμογής	και	δεύτερου	κάδου	χωρητικότητας	40	λίτρων	στο	μίξερ,	μαζί	
με	τα	ανάλογα	εξαρτήματα(σπάτουλα,	μαγκούρα,	σύρμα).	Όσον	αφορά	στις	
τεχνικές	προδιαγραφές	του,	έχει	διαστάσεις	63	πλάτος	x	72	βάθος	x	130	
εκατοστά	ύψος	και	βάρος	270	κιλά.
www.kourlampas.gr

O!MEGA – ΓΙΑ ΨΩΜΙ 
ΠΛΟΥΣΙΟ ΣΕ ΩΜΕΓΑ-3 
ΛΙΠΑΡΑ
από	τη	Fama	Food	Service

Η	FAMA	Food	Service	προτείνει	το	
μίγμα	υγείας	O!mega	της	ULDO	
Backmittel.	Το	O!mega	bread	είναι	
μια	εξαιρετική	πηγή	ωμέγα-3	λιπα-
ρών	οξέων.	To	άλφα-λινολενικό	οξύ	
(ομάδα	ωμέγα-3)	συμβάλλει	στη	
διατήρηση	υγιών	επιπέδων	χοληστε-
ρόλης	στο	αίμα.	Σύμφωνα	με	τις	συ-
στάσεις	της	Ευρωπαϊκής	Αρχής	για	
την	Ασφάλεια	των	Τροφίμων	(EFSA),	
οι	ευεργετικές	του	επιδράσεις	
προέρχονται	από	την	κατανάλωση	
τουλάχιστον	2	g	άλφα-λινολενικού	
οξέος	ημερησίως.		
•	Τo	O!mega	bread	περιέχει	2,4	g	
ωμέγα-3	ανά	100	g	(περίπου	2	φέτες	
ψωμί).	
•	Ιδανικό	για	μικρά	στριφτά	κριτσίνια,	
κουλούρι	Θεσσαλονίκης,	μπαγκέτες	
και	κουβέρ.
www.fama.gr	
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LAOUdIS CHEF ACAdEMY: ΣΕΜΙΝΑΡΙΑ 2018
από	την	Αφοι	Λαούδη	ΑΕΒΕ	-	Laoudis	Foods

Η	τεχνική	ακαδημία	της	LAOUDIS	FOODS,	η	Laoudis	Chef	Academy,	ανακοί-
νωσε	το	νέο	κύκλο	σεμιναρίων	για	το	2018,	συνεχίζοντας	τη	μεγάλη	περσινή	
επιτυχία,	όπου	80	ζαχαροπλάστες	και	gelatieri	εκπαιδεύτηκαν	από	τους	φημι-
σμένους	καθηγητές	chef	της	σχολής,	σε	10	διαφορετικά	8μελή	τμήματα!		
Τo	νέο	πρόγραμμα	ξεκινά	αρχές	Φλεβάρη	με	ζαχαρόπαστα	(Cecilia	Campana,		
T.	Μεγαλοοικονόμου)	και	βιοτεχνικό	παγωτό	(Maestro	Gelatiere	Marco	Bruno)	
σε	διαφορετικά	επίπεδα	κατάρτισης	(βασική,	μέση	και	προχωρημένη).	
www.laoudis.gr	

3Η ΕΚΘΕΣΗ ΕΤΑΙΡΙΚΗΣ 
ΥΠΕΥΘΥΝΟΤΗΤΑΣ
από	τη	Μύλοι	Λούλη

Για	τρίτη	συνεχόμενη	χρονιά	η	εται-
ρεία	“Μύλοι	Λούλη”	εξέδωσε	την	
Έκθεση	Εταιρικής	Υπευθυνότητας	του	
έτους	2016.	Η	έκθεση	αποτελεί	μια	
καταγραφή	όλων	των	δράσεων	της	
εταιρείας,	που	έχουν	σαν	αποδέκτες	
τους	ανθρώπους	της,	το	περιβάλλον,	
την	αγορά	και	την	κοινωνία.	Είναι	μια	
πρωτοβουλία	που	ακολουθεί	έγκυρα	
διεθνή	πρότυπα,	έχει	συνταχθεί	«σε	
συμφωνία»	(inaccordance)	με	τη	βα-
σική	(core)	επιλογή	των	Κατευθυντή-
ριων	Οδηγιών	GRI	G4	και	έχει	λάβει	
πιστοποίηση	για	το	περιεχόμενό	της.	
Και	αυτή	τη	χρονιά	η	εταιρεία	πέτυχε	
να	υλοποιήσει	τους	περισσότερους	
από	τους	στόχους	που	είχε	θέσει,	
παρουσιάζοντας	σημαντική	βελτίωση	
της	επίδοσης	στους	περισσότερους	
τομείς	της	δραστηριότητάς	της.

ΤΑ ΝΕΑ ΤΗΣ ΑΓΟΡΑΣ

Το	φυσικό	ζωντανό	υγρό	προζύμι	LVBD3000	είναι	ένα	καινοτόμο	προϊόν	που	
συνεργάζεται	ιδανικά	με	όλα	τα	έτοιμα	μίγματα	της	αγοράς.	Προσφέρει	όλα	
τα	πλεονεκτήματα	του	προζυμιού,	αναδεικνύοντας	τις	γεύσεις	και	τα	αρώματα	
με	σταθερό	αποτέλεσμα	στα	παρασκευάσματα	από	γλυκά	ζυμάρια.	Χρησιμο-
ποιήστε	το	λοιπόν	για	όλες	τις	μεθόδους	αρτοποίησης	και	με	όλα	τα	υλικά	που	
χρησιμοποιείτε.	Το	αποτέλεσμα	θα	είναι	μοναδικό!	Διατίθεται	σε	δοχείο	5	κιλών.
www.zymes.gr	

ΦΥΣΙΚΟ ζΩΝΤΑΝΟ ΠΡΟζΥΜΙ 
ΣΚΛΗΡΟΥ ΣΙΤΑΡΙΟΥ
από	την	Ζύμες	Λεσάφρ	Ελλάς

ΕΙΔΗ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ
από	την	Pandecor	Πατερός	
Νικήτας	ΑΒΕΕ

Η	εταιρεία	ΠΑΤΕΡΟΣ	ΝΙΚΗΤΑΣ	ΑΒΕΕ	
–	PANDECOR	δραστηριοποιείται	
χρόνια	στο	χώρο	της	αρτοποιίας	και	
της	ζαχαροπλαστικής.	Στόχος	της	
εταιρείας	είναι	να	προσφέρει	στους	
πελάτες	υψηλής	ποιότητας	προϊόντα,	
με	σκοπό	την	ικανοποίηση	ακόμα	και	
των	πιο	απαιτητικών	αναγκών.	Δια-
θέτει	μία	ευρεία	ποικιλία	προϊόντων	
από	είδη	συσκευασίας	όπως	κορ-
δέλες,	κουτιά	και	σελοφάν	σε	ρολό	
και	κόλλες.	Με	το	ειδικό	σελοφάν	
για	τη	συσκευασία	τσουρεκιού	μπο-
ρείτε	εύκολα,	γρήγορα	και	οικονομι-
κά	να	συσκευάσετε	τα	τσουρέκια	σας	
σε	καραμέλα.
www.pandecor.gr	



εμείς φτιάχνουμε το αλεύρι!

ΜΥΛΟΙ ΑΣΩΠΟΥ Α.Β.Ε.Ε. - ΟΙνΟφΥτΑ ΒΟΙΩτΙΑΣ, τ.Κ. 320 11, τηΛ.: 22620 56000, WWW.asoposmills.gr
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Mε συνταγές για όλες τις επαγγελματικές σας ανάγκες!

Επισκεφθείτε το eshop μας 
eshop.freshbakery.gr
και παραγγείλτε το βιβλίο σας

freshbakery.gr

HACCP
Oδηγός για την Αρτοποιία, 

τη Ζαχαροπλαστική
και το Παγωτό

τΙμή: 40¬

Κρήτης 13, Ν. Ιωνία 14231, Αθήνα
τ. 210 27 23 628, 210 27 18 583, f. 210 27 98 487
e-mail: info@kormos.gr, www.kormos.gr ISBN 978-960-98060-0-8

Έχει εργαστεί:

Τεχνικός σύμβουλος των εταιρειών του ομίλου BIAL (Margeurite - Sogap - Desau), Γ. Λεοντίδης.

Τεχνικός σύμβουλος των εταιρειών Boehringer Ingelhein Backmittel & Suvelack, Σ. Τουντόπουλος.

Διευθυντής παραγωγής στο Δωρικόν Α.Ε. (κατεψυγμένες ζύμες - σφολιατοειδή).

Υπεύθυνος τεχνικής υποστήριξης της IREKS στην εταιρεία OLYMPIC FOODS ΑΒΕΕ.

Διευθυντής τεχνικού τμήματος Aρτοποιίας στην εταιρεία ΚΟΝΤΑ ΑΕΒΕ.

Διευθυντής τεχνικού τμήματος Έρευνας και Ανάπτυξης Μύλοι Θράκης Α.Ε. - INNOVART.

Ο Γιάννης Κουντούρης (1964) είναι Τεχνολόγος Τροφίμων, ειδικός σε θέματα Αρτοποιίας - Ζα-
χαροπλαστικής. Έχει διατελέσει επί σειρά ετών αντιπρόεδρος της Πανελλήνιας Ένωσης Τεχνο-
λόγων Τροφίμων και Πρόεδρος του 1ου, του 2ου και του 3ου Διεθνούς Συνεδρίου Τεχνολογίας 
Τροφίμων. Έχει αναπτύξει σειρά θεμάτων Τεχνολογίας Αρτοποιίας - Ζαχαροπλαστικής σε ημερί-
δες και συνέδρια και είναι επιστημονικός σύμβουλος των εκδόσεων Kormos Τεχνικές Εκδόσεις.
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Από το στάρι στο ψωμί, αρ
τοποίηση και αρ

τοζαχαρ
οπλαστική με πρ

οζύμια και μαγιά

Από το στάρι στο ψωμί,

Ο ρόλος των πρώτων υλών στην αρτοποιία και τη ζαχαροπλαστική Οι πρόσθετες ύλες στην αρτοποιία και τη ζαχαροπλαστική 
Αρτοσκευάσματα που διογκώνονται με προζύμια και μαγιά Συνταγές (Αρτοποίηση, Φρυγανιές - Κριτσίνια, Προϊόντα μαγιάς)

αρτοποίηση και αρτοζαχαροπλαστική
με προζύμια και μαγιά

Kormos Τεχνικές Εκδόσεις ®

Από το στάρι στο ψωμί 
Αρτοποίηση και 

αρτοζαχαροπλαστική 
με προζύμια και μαγιά

τΙμή: 40¬

9 7 8 9 6 0 8 5 3 3 8 9 9ISBN 978-960-85338-9-9

Κρήτης 13, Ν. Ιωνία 14231, Αθήνα
τ. 210 27 23 628, 210 27 18 583, f. 210 27 98 487
e-mail:info@kormos.gr, www.kormos.gr

Έχει εργαστεί:

Τεχνικός σύμβουλος των εταιρειών του ομίλου BIAL (Margeurite - Sogap - Desau), Γ. Λεοντίδης.

Τεχνικός σύμβουλος των εταιρειών Boehringer Ingelhein Backmittel & Suvelack, Σ. Τουντόπουλος.

Διευθυντής παραγωγής στο Δωρικόν Α.Ε. (κατεψυγμένες ζύμες - σφολιατοειδή).

Υπεύθυνος τεχνικής υποστήριξης της IREKS στην εταιρεία OLYMPIC FOODS ΑΒΕΕ.

Διευθυντής τεχνικού τμήματος Aρτοποιίας στην εταιρεία ΚΟΝΤΑ ΑΕΒΕ.

Διευθυντής τεχνικού τμήματος Έρευνας και Ανάπτυξης Μύλοι Θράκης Α.Ε. - INNOVART.

Ο Γιάννης Κουντούρης (1964) είναι Τεχνολόγος Τροφίμων, ειδικός σε θέματα Αρτοποιίας - Ζα-
χαροπλαστικής. Έχει διατελέσει επί σειρά ετών αντιπρόεδρος της Πανελλήνιας Ένωσης Τεχνο-
λόγων Τροφίμων και Πρόεδρος του 1ου, του 2ου και του 3ου Διεθνούς Συνεδρίου Τεχνολογίας 
Τροφίμων. Έχει αναπτύξει σειρά θεμάτων Τεχνολογίας Αρτοποιίας - Ζαχαροπλαστικής σε ημερί-
δες και συνέδρια και είναι επιστημονικός σύμβουλος των εκδόσεων Kormos Τεχνικές Εκδόσεις.

Από το στάρι στο ψωμί,

Kormos Τεχνικές Εκδόσεις ®

αρτοζαχαροπλαστική με διογκωτικές ύλες
Προϊόντα ζαχαροπλαστικής αλεύρου με χρήση χημικών διογκωτικών υλών Αρτοσκευάσματα που διογκώνονται με φυσικό τρόπο  

ή που παραμένουν αδιόγκωτα Μικροβιολογία προϊόντων και ανάπτυξη νέων τεχνολογιών για τη διατήρηση των προϊόντων στην αρτοποιία
και τη ζαχαροπλαστική αλεύρου Σχεδιασμός και ανάπτυξη νέων προϊόντων αρτοποιίας και ζαχαροπλαστικής  
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Από το στάρι στο ψωμί 
Αρτοζαχαροπλαστική

με διογκωτικές ύλες

τΙμή: 40¬
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Kormos ÅéäéêÝò Åêäüóåéò ® 
ÊñÞôçò 13, Í. Éùíßá 14231, ÁèÞíá
ô. 210 27 23 628, 210 27 18 583, f. 210 27 98 487

e-mail: info@kormos.gr, www.kormos.gr

Åäþ êáé ÷éëéÜäåò ÷ñüíéá, ôá äçìçôñéáêÜ áðïôåëïýí ôç âáóéêÞ ôñïöÞ ôïõ áíèñþðïõ. Ç êáëëéÝñãåéá ôïõ óéôáñéïý, ôïõ êáëáìðïêéïý 
êáé ôùí Üëëùí äçìçôñéáêþí Þôáí ìéá áðü ôéò âáóéêÝò åñãáóßåò ôïõ, êáèþò ôïõ åîáóöÜëéæáí ôçí ðñþôç ýëç ãéá ôçí ðáñáãùãÞ, 
áñ÷éêÜ, ôùí äéáöüñùí ôýðùí øùìéïý êáé óôç óõíÝ÷åéá, ôçò ðëçèþñáò ôùí áñôïðáñáóêåõáóìÜôùí.

Ç ôÝ÷íç ôçò áñôïðïßçóçò áíáðôý÷èçêå óôá âÜèç ôçò áíèñþðéíçò éóôïñßáò ìÝóá áðü ôï óõíäõáóìü ôïõ "ôõ÷áßïõ" êáé ôïõ 
"óõíåéäçôïý", ðïõ ðñïÝêõðôå ùò áðáýãáóìá ôçò ðïëý÷ñïíçò åìðåéñßáò óôïõò ðÜãêïõò êáé ôïõò öïýñíïõò.

Óôçí åðï÷Þ ìáò, ç äéáäéêáóßá ôçò áñôïðïßçóçò Ý÷åé ùò áíáðüóðáóôï óôïé÷åßï ôçò ôçí åðéóôçìïíéêÞ ãíþóç ãýñù áðü êÜèå 
óõóôáôéêü êáé êÜèå âÞìá ôçò. ×ùñßò ôçí åìðÝäùóç êáé ôçí áîéïðïßçóç áõôþí ôùí ãíþóåùí, äå èá Þôáí ðïôÝ äõíáôÞ ç åîÝëéîç 
áõôÞò ôçò "ôÝ÷íçò" êáé ôï ôáîßäé óå íÝåò ãåýóåéò êáé ðñïúüíôá. 

Ôï "Áðü ôï óôÜñé óôï øùìß, ôå÷íïëïãßá áñôïðïßçóçò" åßíáé Ýíá âéâëßï ðïõ öéëïäïîåß íá ìåôáöÝñåé üëïí áõôüí ôïí ðëïýôï 
ãíþóåùí êáé ðëçñïöïñéþí óå üóïõò áó÷ïëïýíôáé åðáããåëìáôéêÜ Þ åñáóéôå÷íéêÜ ìå ôçí áñôïðïéßá êáé ôçí áñôïæá÷áñïðëáóôéêÞ, 
ãéá íá ãíùñßæïõí ôï "ðþò" êáé ôï "ãéáôß", ãéá íá ìðïñïýí íá äßíïõí êÜèå öïñÜ ôç óùóôÞ ëýóç óôï ðñüâëçìÜ ôïõò, ãéá íá 
ðåôõ÷áßíïõí ôï åðéèõìçôü ãåõóôéêü áðïôÝëåóìá.

Kormos ÅéäéêÝò Åêäüóåéò ®

ôå÷íïëïãßá áñôïðïßçóçò

Από το στάρι στο ψωµί,

Ìïñöïëïãßá áëåýñïõ ÓõóôáôéêÜ - Ðïéïôéêüò Ýëåã÷ïò áëåýñïõ Ðñüóèåôåò ýëåò áëåýñïõ Ðñþôåò ýëåò áñôïðïéßáò Áñôïðïßçóç Ìïñöïðïßçóç æõìáñéïý 
Ùñßìáíóç - ØÞóéìï ðñïúüíôùí Øùìß Ðñïúüíôá áëåýñùí ïëéêÞò Üëåóçò ¢ëëåò ìÝèïäïé ðáñáãùãÞò ÄéáôñïöÞ êáé èñåðôéêÞ áîßá øùìéïý

Από το στάρι στο ψωμί 
Τεχνολογία αρτοποίησης

τΙμή: 40¬

Η ανανεωμένη σειρά βιβλίων αποτελεί μοναδικό εργαλείο που συνδυάζει
την απαραίτητη πληροφόρηση του επαγγελματία αρτοποιού με την πρακτική.

Από το στάρι στο ψωμί

Από το στάρι στο ψωμί 
Συνταγές ζαχαροπλαστικής 

αλεύρου
τΙμή: 40¬

Από το στάρι στο ψωμί 
Συνταγές αρτοποιίας

τΙμή: 40¬

Nέο Nέο
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ΠΟΛίΤίκΟ 
ΤΣΟυΡΕκί

ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΣκΕυήΣ
•	 Αναμειγνύετε	όλα	τα	υλικά	μαζί
•	 Ζυμώνετε	για	30	λεπτά	σε	παραδο-
σιακό	ζυμωτήριο	ή	18	λεπτά	στη	2η	
ταχύτητα	σε	ταχυζυμωτήριο
•	 Η	ζύμη	στην	αρχή	είναι	άγρια	και	
έχει	έντονο	κίτρινο	χρώμα	ενώ	όταν	
είναι	έτοιμη	θα	γίνει	λεία,	αφράτη,	
κορδαρισμένη,	δεν	θα	κολλάει	και	το	
χρώμα	της	θα	είναι	υποκίτρινο	και	θα	
πρέπει	να	είναι	στους	30°C	-	34°C
•	 Αφήνετε	τη	ζύμη	να	ξεκουραστεί	σε	
ζεστό	μέρος	για	να	διπλασιαστεί	σε	
όγκο
•	 Μορφοποιείτε	τη	ζύμη	κατά	βούληση
•	 Στοφάρετε	για	45	λεπτά	στους	
40°C	με	75%	σχετική	υγρασία
•	 Αλείφετε	με	αυγό	ή	Brilliant	mix
•	 Ψήνετε	στους	160°C

ΤΣΟυΡΕκί ΜΕ 
γΕυΣή κΑκΑΟ 

ΤΡΟΠΟΣ ΠΑΡΑΣκΕυήΣ
•	 Αναμειγνύετε	όλα	τα	υλικά	μαζί
•	 Ζυμώνετε	για	30	λεπτά	σε	παρα-
δοσιακό	ζυμωτήριο	ή	18	λεπτά		
(3	λεπτά	στην	1η	ταχύτητα	και		
12	λεπτά	στη	2η	ταχύτητα)	σε	ταχυ-
ζυμωτήριο
•	 Αφήνετε	τη	ζύμη	να	ξεκουραστεί	
για	30	λεπτά	σε	ζεστό	μέρος	ώστε	
να	διπλασιαστεί	σε	όγκο
•	 Μορφοποιήστε	τη	ζύμη	κατά		
βούληση
•	 Στοφάρετε	για	45	λεπτά	στους	
40°C	με	75	%	σχετική	υγρασία
•	 Αλείφετε	με	αυγό	ή	Brilliant	Mix
•	 Ψήνετε	στους	160°C	σε	περι-
στροφικό	φούρνο	για	25	-	35	λεπτά	
ή	σε	ταμπανωτό	φούρνο	σε	θερμο-
κρασία	55°C	χαμηλότερη	από	τη	
θερμοκρασία	ψησίματος	ψωμιού	για	
30	-	40	λεπτά

υΛίκΑ
1.000	γρ.	μείγμα		
Τσουρέκι	Mix

290	γρ.	-	310	γρ.	
νερό

80	γρ.	μαγιά

Aυγό	ή	Brilliant	
Mix	για	επάλειψη

υΛίκΑ
1.000	γρ.	μείγμα	
Τσουρέκι	Mix	
Choco

380	γρ.	-	390	γρ.	
νερό

80	γρ.	μαγιά

Aυγό	ή	Brilliant	
Mix	για	επάλειψη

Για τα πασχαλινά σας τσουρέκια, η Kenfood προτείνει το Τσουρέκι Mix, ένα μείγμα παρασκευής 
παραδοσιακού πολίτικου τσουρεκιού, αφράτου, με χρυσαφένια ψίχα και πλούσιο άρωμα  

μαστίχας. Εσείς προσθέστε μόνο το νερό και τη μαγιά. Και για τους λάτρεις της σοκολάτας,  
το Τσουρέκι Mix Choco, συνδυάζει τη γεύση του παραδοσιακού τσουρεκιού με γεύση κακάο.

ΛΑΧΤΑΡΙΣΤΑ ΤΣΟΥΡΕΚΙΑ
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ΚΑΚΟΥΛΕ & ΜΑΧΛΕΠΙ: 
ΓΕΥΣΤΙΚΗ ΕΥΕξΙΑ

Από τη μία το κάρδαμο, ο «σπόρος του παραδείσου» κι από την άλλη το μαχλέπι, η μυρωδιά 
της ζωής. Δύο μπαχαρικά, η αξία των οποίων δεν περιορίζεται στη γευστική πανδαισία που 
προσφέρουν στις αναρίθμητες παραδοσιακές συνταγές που τα περιλαμβάνουν, αλλά και  

στα τεράστια οφέλη που προσφέρουν στον ανθρώπινο οργανισμό, χάρη στις ιδιότητές τους.
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Είναι	γνωστή	σε	όλους	μας	φράση	που	
λέγαν	οι	παλιότεροι	«φάε	παιδί	μου	να	
καρδαμώσεις».	 Αυτή	 η	 φράση	 μόνο	
τυχαία	 δεν	 ήταν	 κατά	 το	 παρελθόν.	
Το	 Κάρδαμο	 ή	 Καρδάμωμο	 ή	 το	 Κα-
κουλέ	 (Cardamomum),	 είναι	 μπαχαρι-
κό	που	προέρχεται	από	τους	σπόρους	
διαφόρων	φυτών	του	γένους	Ελεττάρια	
(Elettaria)	 και	 Άμωμον	 (Amomum)	
στην	 οικογένεια	 Ζιγγιβεροειδών	
(Zingiberaceae).	Και	τα	δύο	γένη	είναι	
εγγενή	στην	Ινδία,	το	Πακιστάν,	το	Νε-
πάλ,	 το	Μπουτάν	 και	 αναγνωρίζονται	
από	τους	μικρούς	λοβούς	του	σπόρου,	
τριγωνικοί	 στη	 διατομή	 και	 σχήματος	
ατράκτου,	με	ένα	λεπτό	χαρτώδες	εξω-
τερικό	κέλυφος	και	μικρά	μαύρα	κου-
κούτσια	(στο	εσωτερικό	τους).

ή προέλευση και η σύσταση 
του κάρδαμου

Το	 κάρδαμο	 ή	 καρδάμωμο	 ονομάζε-
ται	 «βασίλισσα	 των	 μπαχαρικών»	
ή	 «Σπόρος	 του	 παραδείσου».	 Εί-
ναι	 ένα	από	 τα	ακριβότερα	μπαχαρι-
κά	του	κόσμου	και	έχει	ιστορία	τόσο	
μακρά	όσο	και	ο	 ίδιος	ο	άνθρωπος.	
Οι	 ρίζες	 του	 βρίσκονται	 στην	 Ινδία.	
Στην	 αραβική	 κουλτούρα,	 μάλιστα,	
ήταν	σύμβολο	φιλοξενίας	και	το	σέρ-
βιραν	στους	καλεσμένους.	Στις	Αρα-
βικές	 χώρες	 χρησιμοποιείται	 για	 να	
βελτιώσει	 τη	 γεύση	 του	καφέ,	 ενώ	σε	
κάποιες	ευρωπαϊκές	είναι	περισσότερο	
δημοφιλές	ακόμα	και	από	την	κανέλα.

Από	πολύ	παλιά	ήταν	γνωστές	οι	δυνα-
μωτικές,	θεραπευτικές,	αλλά	και	αφρο-
δισιακές	 ιδιότητές	 του.	Αυτό	το	δημο-
φιλές	 μπαχαρικό,	 μαύρου,	 πράσινου	
ή	 λευκού	 χρώματος	 είναι	 βασικό	 συ-
στατικό	στο	μείγμα	κάρι	στην	Ινδία	και	
τη	 Σρι	 Λάνκα,	 καθώς	 και	 στο	 μείγμα	
μπαχαρικών	 γκαράμ	 μασάλα	 (garam	
masala).	 Είναι	 επίσης	 αναπόσπαστο	
συστατικό	για	μικρασιατικά	τσουρέκια	
και	 βασιλόπιτες.	 Είναι	 πλούσιο	 σε	 αι-
θέρια	έλαια,	άμυλα	και	κολλώδεις	ου-
σίες,	που	 του	χαρίζουν	αποσυμφορη-
τικές,	διουρητικές	και	αντιβακτηριακές	
ιδιότητες.	 Στο	 πίνακα	 φαίνεται	 η	 δια-
τροφική	σύσταση	του	κάρδαμου.

Τα οφέλη του κακουλέ  
για την υγεία

Το	κάρδαμο	είναι	ένα	μπαχαρικό	που	
ενδείκνυται	 για	 όσους	 υποφέρουν	
από	 γαστρικές	 ή	 εντερικές	 διαταρα-
χές.	Μπορούμε	 να	 μασήσουμε	 τους	
σπόρους	του	για	να	δροσίσουμε	την	
αναπνοή	μας	μετά	από	ένα	βαρύ	γεύ-
μα	ή	για	να	περιορίσουμε	το	κοιλιακό	
πρήξιμο.	 Το	 κάρδαμο	 είναι	 πλούσιο	
σε	βιταμίνη	C,	αποτοξινωτικό,	ανθελ-
μινθικό	και	διουρητικό	βότανο,	 κατα-
πραΰνει	 τους	 ρευματικούς	 πόνους,	
ενώ	βοηθά	στην	αντιμετώπιση	της	κα-
ταρροής.	 Χρησιμοποιείται	 ακόμη	 για	
τη	θεραπεία	του	διαβήτη,	ως	καθαρι-
στικό	 του	αίματος	και	 τονώνει	 το	συ-
κώτι.	 Μπορεί	 να	 χρησιμοποιηθεί	 για	

Παρότι	το	κάρδαμο	είναι	
ένα	από	τα	ακριβότερα	
μπαχαρικά	του	κόσμου,	
στις	Αραβικές	χώρες	
χρησιμοποιείται	για	να	
βελτιώσει	τη	γεύση	του	
καφέ,	ενώ	σε	κάποιες	

ευρωπαϊκές	είναι	
περισσότερο	δημοφιλές	

ακόμα	και	από	την	
κανέλα.

Διατροφικά στοιχεία κάρδαμου Ποσότητα ανά 100 g
Θερμίδες	(kcal) 311

Λιπίδια 7	g
Χοληστερόλη 0	mg
Νάτριο 18	mg
Κάλιο 1,119	mg

Υδατάνθρακες 68	g
Φυτικές	ίνες 28	g
Πρωτεΐνη 11	g
Βιταμίνη	A 0	IU
Ασβέστιο 383	mg
Βιταμίνη	D 0	IU
Βιταμίνη	B12 0	μg
Βιταμίνη	C 21	mg
Σίδηρος 14	mg
Βιταμίνη	B6 0,2	mg
Μαγνήσιο 229	mg

Πίνακας: Διατροφικά στοιχεία κάρδαμου
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ΤΕΧΝΙΚΑ

Το	μαχλέπι	χρησιμοποιείται	εδώ	και	αιώνες		
στην	κουζίνα	των	χωρών	της	Μέσης	Ανατολής,		
ενώ	στην	ελληνική	κουζίνα	χρησιμοποιείται	κυρίως		

σε	τσουρέκια,	βασιλόπιτες	και	κουλουράκια,	για	να	τονίσει	
την	γλυκιά	γεύση	των	παραδοσιακών	γλυκισμάτων.

τη	φυσώδη	δυσπεψία	και	την	ανακού-
φιση	των	κολικών	πόνων.	Διεγείρει	την	
όρεξη	και	αυξάνει	 τη	ροή	σιέλου.	Συ-
χνά	χρησιμοποιείται	σαν	άφυσο	όταν	
χορηγούνται	 καθαρτικά.	 Έχει	 θερμα-
ντική	 δράση	 και	 ηρεμεί.	 Βοηθάει	 την	
πέψη	 των	 γαλακτοκομικών	 προϊόντων	
και	 μειώνει	 την	 παραγωγή	 βλέννας	
μετά	από	την	κατανάλωσή	του.	Επίσης	
μειώνει	την	απότομη	επίδραση	που	έχει	
ο	 καφές	 στο	 νευρικό	 σύστημα,	 είναι	
άριστο	ορεκτικό	και	βοηθά	στην	μείω-
ση	των	φακίδων	και	των	πανάδων	του	
δέρματος.
Ερευνητές	διαπίστωσαν	ότι	η	καθημε-
ρινή	κατανάλωση	κάρδαμου	ίσως	να	
έχει	αντικαρκινική	δράση,	επειδή	φαί-
νεται	πως	παρεμβαίνει	στην	τροφοδο-
σία	 των	όγκων	 με	 αίμα	 και	 οξυγόνο.	
Συγκεκριμένα	 ειδικοί	 από	 το	Πανεπι-
στήμιο	του	Southampton	διαπίστωσαν	
ότι	ένα	συστατικό	του	κάρδαμου	(εκεί-
νο	που	του	δίνει	την	πιπεράτη	γεύση)	
μπλοκάρει	μια	πρωτεΐνη	που	είναι	ζω-
τικής	σημασίας	για	την	ανάπτυξη	των	
καρκινικών	κυττάρων	-	χωρίς	αυτή	την	
πρωτεΐνη	 τα	 καρκινικά	 κύτταρα	 φαί-
νεται	 πως	 δεν	 αναπτύσσονται.	 Στην	
έρευνά	τους	έδιναν	σε	εθελοντές	80	
γραμμάρια	κάρδαμου	 την	ημέρα	 (πε-
ρίπου	 μια	 κούπα)	 και	 όταν	 έπαιρναν	
αίμα	αργότερα	από	αυτούς,	διαπίστω-
ναν	 ότι	 η	 κατανάλωση	 της	 σαλάτας	
ανέβαζε	μέσα	σε	μία	ώρα	θεαματικά	
τα	επίπεδα	των	φυσιολογικών	αντικαρ-
κινικών	μορίων	του	οργανισμού	τους.
Το	 συστατικό	 που	 παίζει	 το	 ρόλο	
«κλειδί»	 φαίνεται	 πως	 είναι	 μια	 συ-
γκεκριμένη	 ισοθειοκυανάτη.	 Αυτή	 η	

ισοθειοκυανάτη	 αντιλαμβάνεται	 κατά	
κάποιον	τρόπο	την	ανάγκη	των	καρκι-
νικών	κυττάρων	για	αίμα	και	οξυγόνο	
και	διακόπτει	τη	διαδικασία,	κάνοντάς	
τα	τρόπον	τινά	να	λιμοκτονούν.

Μαχλέπι: γευστικό  
και καταταπραϋντικό!

Το	 μαχλέπι	 είναι	 αρωματικό	 μπαχα-
ρικό	 που	 κατασκευάζεται	 από	 τους	
σπόρους	 της	 πετροκερασιάς	 (Prunus	
mahaleb).	 Είναι	 ένα	 είδος	 κερασιάς	
που	 συχνά	 απαντάται	 ως	Πετροκερα-
σιά	 ή	Μαχλεποκερασιά.	 Για	 να	 κατα-
σκευαστεί	 το	 μαχλέπι	 οι	 σπόροι	 του	
κερασιού	σπάζονται	για	να	εξαχθεί	ο	
πυρήνας	 του	 σπόρου,	 ο	 οποίος	 έχει	
διάμετρο	περίπου	30	χιλιοστά	και	όταν	
είναι	φρέσκος	έχει	μαλακή	και	μαστι-
χωτή	 υφή.	Μετά	 ο	 πυρήνας	 αλέθεται	
σε	 σκόνη	 πριν	 την	 χρήση.	 Στην	 γεύ-
ση	 είναι	 παρόμοιο	 με	 συνδυασμό	 πι-
κραμύγδαλου	και	κερασιού.	Χρησιμο-
ποιείται	 σε	 μικρές	 ποσότητες	 για	 να	
τονίσει	την	γλυκιά	γεύση	των	παραδο-
σιακών	 γλυκισμάτων.	 Εδώ	 και	 αιώνες	
χρησιμοποιείται	 ευρέως	 στην	 κουζίνα	
των	χωρών	της	Μέσης	Ανατολής	ενώ	
οι	 μεγαλύτερες	 καλλιέργειες	 βρίσκο-
νται	στην	Συρία	και	το	Ιράν.	Στην	ελλη-
νική	 κουζίνα	 χρησιμοποιείται	 κυρίως	
σε	τσουρέκια,	βασιλόπιτες	και	κουλου-
ράκια.	Στην	Κύπρο	λέγεται	μέχλεπι	και	
χρησιμοποιούνται	 σε	 μία	 παραδοσια-
κή	πασχαλινή	πίτα	που	λέγεται	φλαού-
να.	Στην	Τουρκία	και	στην	Μέση	Ανα-
τολή	 χρησιμοποιείται	 σε	 γλυκά	 που	
τρώγονται	 στο	 ραμαζάνι	 όπως	 το	 μα-

αμούλ.	 Στην	 Αίγυπτο	 χρησιμοποιείται	
μαχλέπι	 σε	 σκόνη	 όπου	 αλέθεται	 και	
μαζί	με	μέλι,	σουσάμι	και	ξηρούς	καρ-
πούς,	φτιάχνεται	μια	πάστα	που	τρώγε-
ται	 πάνω	 σε	 ψωμί	 για	 επιδόρπιο.	 Το	
μαχλέπι,	 περιέχει	 ένα	 συστατικό	 την	
κουμαρίνη,	 η	 οποία	 έχει	 καταπραϋντι-
κή	και	αντι-ερεθιστική	δράση.
Με	λίγα	λόγια,	τα	δύο	αυτά	προϊόντα	
που	τόσο	απλόχερα	μας	παρέχει	η	γη,	
αποτελούν	 –μαζί	 με	 τη	 μαστίχα-	 την	
αγία	τριάδα	των	μπαχαρικών,	δημιουρ-
γώντας	ένα	σύνολο	που	δε	λείπει	από	
κανένα	νοικοκυριό,	 ιδιαίτερα	κατά	τη	
διάρκεια	των	γιορτών	των	Χριστουγέν-
νων	και	του	Πάσχα.	Και	μπορεί	οι	αρ-
τοποιοί	να	τα	τιμούν	για	την	ασύγκριτη	
γεύση	 που	 προσφέρουν	 στις	 γλυκές	
τους	 δημιουργίες,	 οι	 γιατροί,	 όμως,	
τούς	 αναγνωρίζουν	 τις	 θεραπευτικές	
ιδιότητες	 που	 διαθέτουν,	 κατατάσσο-
ντάς	 τα	στα	 τρόφιμα	 εκείνα	 που	δεν	
πρέπει	 να	 λείπουν	 από	 τη	 διατροφή	
μας.	 Τελικά,	 το	 μόνο	 σίγουρο	 είναι	
ότι	 κανείς	 δε	 μπορεί	 να	 αντισταθεί	
στο	γόητρο	 των	φυσικών	αυτών	προ-
ϊόντων.	Άλλωστε,	ο	συνδυασμός	γεύ-
σης	 και	 ευεξίας	 δε	 μπορεί	 παρά	 να	
μας	πείθει	όλους!

ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ	1.	Βαλεντίνη	Ιγνατιάδου	–	
Ραγκούση	(1998).	Χημεία	Φυσικών	Προϊόντων.	
Εκδόσεις	Συμμετρία

ΚΟΥΒΟΥΤΣΑΚΗΣ ΓΕΩΡΓΙΟΣ 
(Γεωπόνος	Επιστήμης	και	Τεχνολο-
γίας	Τροφίμων,	Msc	στη	μελέτη	και	
αξιοποίηση	φυσικών	προϊόντων)
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ΒΕΓΚΑΝΙΣΜΟΣ  
ή' ΝΗΣΤΕΙΑ;

Τα οφέλη στη διατροφή μας
Τι κοινό μπορεί να έχουν η Jennifer Lopez, η Ariana Grande, ο Tobey Maguire, ο Brad Pitt,  

η Pamela Anderson, η Βeyonce; και όμως, όλοι οι αστέρες του Hollywood ανήκουν  
στην οικογένεια των vegan. Πολλοί από τους αθλητές της άρσης βαρών, πολεμικών τεχνών, 

στίβου είναι οπαδοί της αυστηρής χορτοφαγικής διατροφής, ενώ ο αριθμός των βέγκαν 
αθλητών συνεχώς αυξάνεται. Ο ολυμπιονίκης καρλ Λιουις έχει δηλώσει πως είχε εφαρμόσει 

τη χορτοφαγική δίαιτα.
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ΒΕΓΚΑΝΙΣΜΟΣ  
ή' ΝΗΣΤΕΙΑ;

Τα οφέλη στη διατροφή μας Η	αυστηρή	ή	ολική	χορτοφαγία	γνω-
στή	και	ως	καθαρή	χορτοφαγία,	o	βε-
γκανισμός	 είναι	 ένας	 τρόπος	 ζωής	
που	αποκλείει	 τη	χρήση	ζωικών	προ-
ϊόντων	ή	παραγωγών	τους	για	τροφή,	
ένδυση	 ή	 άλλους	 σκοπούς.	 Επίσης,	
οι	περισσότεροι	αυστηρά	χορτοφαγι-
κοί	αποφεύγουν	ακόμη	και	προϊόντα	
που	έχουν	πειραματιστεί	σε	ζώα.	
Όταν	 το	1944	η	 Έλσι	 Σρίγκλευ	 και	
ο	Ντόναλντ	 Γουάτσον	 ξεκίνησαν	 την	
κοινωνία	 των	 αυστηρά	 χορτοφάγων	
στη	Μεγάλη	Βρετανία,	ούτε	μπορού-
σαν	 να	φανταστούν	 την	 έκταση	 που	
θα	έπαιρνε	η	πράξη	τους	αυτή.	
Αρκετές	 από	 τις	 έρευνες	 που	 έχουν	
γίνει	σε	Αγγλία	και	Αμερική,	αποδει-
κνύουν	τη	συνεχώς	αυξανόμενη	τάση	
που	λαμβάνει	 το	κίνημα	αυτό.	Δημο-
σκόπηση	 η	 οποία	 δημοσιεύτηκε	 το	
2002	στους	Times	και	το	CNN	έδει-
ξε	 ότι	 το	 4%	 των	 Αμερικανών	 θεω-
ρεί	τον	εαυτό	του	χορτοφάγο	ενώ	το	
5%	θεωρεί	ότι	ανήκει	στους	αυστηρά	
χορτοφάγους.	 Η	 εφημερίδα	 Times	
δημοσίευσε	 παρόμοια	 έρευνα	 που	
έγινε	στη	Μεγάλη	Βρετανία	και	έδει-
ξε	 πως	 υπάρχουν	 περίπου	 250.000	
αυστηρά	χορτοφάγοι.	
Ποια	μπορεί,	όμως,	να	είναι	τα	οφέλη	
μιας	τέτοιας	διατροφής	για	τον	οργα-
νισμό	μας;	Προσφέρει	 περισσότερα	
από	ότι	 η	 νηστεία	 που	ακολουθείται	
κατά	 κόρον	 από	 τους	 Χριστιανούς;	

Και	 όμως,	 όλα	 τα	 ερωτήματα	 που	
δημιουργούνται,	 βρίσκουν	 τις	
απαντήσεις	 μέσα	 από	 τις	 δια-
τροφικές	 μελέτες	 που	 γί-
νονται	 κατά	 καιρούς	 από	
μεγάλα	 πανεπιστήμια,	 διαι-
τολόγους	 και	 διατροφολο-
γικές	ενώσεις	στην	Ελλάδα	
και	το	Εξωτερικό.
Μελέτες	 οι	 οποίες	 πραγ-
ματοποιήθηκαν	 από	 το	 τμή-
μα	 προληπτικής	 Ιατρικής	 και	
Διατροφής	 του	 Πανεπιστημίου	

Κρήτης	έδειξαν	ότι	όσοι	ακολου-
θούν	 τη	 νηστίσιμη	 διατροφή	 του-
λάχιστον	180	μέρες	το	χρόνο	έχουν	
ολική	χοληστερόλη	12.5%	χαμηλότε-
ρη	σε	σχέση	με	όσους	δε	νηστεύουν,	
αλλά	 και	 κακή	 χοληστερόλη	 (LDL)	
20%	 χαμηλότερη.	 Οι	 φανατικοί	 της	
νηστείας	 έχουν	 επίσης	 πολύ	 λιγότε-
ρο	οξειδωτικό	στρες,	μία	αντίδραση	
του	οργανισμού	που	θεωρείται	 η	 γε-
νεσιουργός	αιτία	 της	αθηροσκλήρω-
σης,	 του	 καρκίνου	 αλλά	 και	 των	 εκ-
φυλιστικών	 νοσημάτων	 του	 νευρικού	
συστήματος	όπως	είναι	η	νόσος	του	
Πάρκινσον	αλλά	και	η	νόσος	του	Αλ-
τσχάιμερ.	Στη	διάρκεια	μιας	περιόδου	
νηστείας,	 όσοι	 ακολουθούν	 τη	 δια-
τροφή	αυτή	,	χάνουν	βάρος.	
Όμως,	αρκετοί	διαιτολόγοι	υποστηρί-
ζουν	ότι	 η	 νηστεία	δεν	 είναι	δίαιτα	ή	
μέσο	 για	 την	 απώλεια	 βάρους	 αλλά	
μία	διατροφή	που	μοιάζει	αρκετά	με	τη	
μεσογειακή	διατροφή,	έναν	από	τους	
πιο	υγιεινούς	 τρόπους	διατροφής	πα-
γκοσμίως.	 	Η	 επιδημιολογική	 έρευνα	
του	1990	με	τίτλο	“The	China	Study”	
έδειξε	ότι	η	κατανάλωση	ζωικών	προϊ-
όντων	αυξάνει	τον	κίνδυνο	νοσημάτων.	
Αντίθετα,		ο	Αμερικανικός	Σύλλογος	
Διαιτολόγων	αναφέρει	πως	οι	σωστά	
σχεδιασμένες	 χορτοφαγικές	 δίαιτες	
είναι	κατάλληλες	για	κάθε	στάδιο	της	
ανθρώπινης	ζωής,	αλλά	και	για	κάθε	
ηλικία	 ακόμη	 και	 στην	 περίοδο	 της	
βρεφικής,	παιδικής	ή	εφηβικής.	Σύμ-
φωνα	 με	 τον	 Αμερικανικό	 Σύλλογο	
Διαιτολόγων,	 οι	 χορτοφάγοι	 έχουν	
λιγότερες	πιθανότητες	να	χάσουν	τη	

ζωή	 τους	 από	 ισχαιμικό	 καρδιακό	
επεισόδιο	ενώ	η	διατροφή	τους	περι-
λαμβάνει	χαμηλότερα	επίπεδα	κορε-
σμένων	λιπαρών,	χοληστερίνης	αλλά	
και	 υψηλά	 επίπεδα	 υδατανθράκων,	
φυτικών	ινών,	μαγνησίου,	καλίου,	των	
αντιοξειδωτικών	βιταμινών	C	και	E	κα-
θώς	και	των	φωτοχημικών.	
Ο	βεγκανισμός	θεωρείται	συχνά	μία	
πολύ	 δύσκολη	 διαιτητική	 επιλογή,	
ενώ	μία		καλά	σχεδιασμένη	αυστηρά	
χορτοφαγική	 δίαιτα	 μπορεί	 να	 προ-
σφέρει	 όλα	 τα	 απαραίτητα	 στοιχεία	
στον	ανθρώπινο	οργανισμό.	Η	Αμερι-
κανική	Διατροφολογική	 Ένωση	 υπο-
στηρίζει	ότι	η	βέγκαν	διατροφή	είναι	
υγιεινή,	διατροφικά	επαρκής	και	μπο-
ρεί	να	συμβάλλει	στην	πρόληψη	και	
τη	θεραπεία	ορισμένων	ασθενειών.	
Μπορεί	 αρχικά	 να	 αποτελούσε	 τον	
τρόπο	ζωής	των	χίπηδων	όμως	ο	βε-
γκανισμός	 είναι	 κάτι	 περισσότερο	
από	 μία	 τάση.	Η	 αυστηρά	 χορτοφα-
γική	 διατροφή	 εξελίχθηκε	σε	στάση	
ζωής,	 την	 οποία	 ακολουθούν	 χι-
λιάδες	άνθρωποι	σε	όλο	τον	κόσμο,	
καθώς	 πιστεύουν	 ότι,	 μέσω	 αυτής,	
μπορούν	 να	 σώσουν	 την	 υγεία	 τους	
αλλά	και	το	περιβάλλον.	Τα	τελευταία	
χρόνια,	 μάλιστα,	 τείνει	 να	 εξελιχθεί	
σε	«μανία»,	με	τον	αριθμό	των	πιστών	
ακόλουθων	 του	βεγκανισμού	 να	αυ-
ξάνεται	με	γεωμετρική	πρόοδο.
Το	 στίγμα	 προς	 αυτή	 την	 κατεύθυν-
ση	δίνουν	οι	διάσημοι	celebrities	ανά	
τον	κόσμο,	πολλοί	από	τους	οποίους	
έχουν	 εδώ	 και	 χρόνια	 ενσωματώσει	
τον	βεγκανισμό	στο	lifestyle	τους,	πα-
ρακινώντας	 έτσι	 τους	 εκατομμύρια	
fans	 τους	 να	 ακολουθήσουν	 αυτόν	
τον	τρόπο	ζωής.	
Σε	 κάθε	 περίπτωση,	 πάντως,	 δεν	 θα	
αργήσουμε	 να	 διαπιστώσουμε	 τα	
πραγματικά	οφέλη	της	βέγκαν	διατρο-
φής	για	τη	ζωή		και	τον	πλανήτη	μας.

Aρκετοί	
διαιτολόγοι	

υποστηρίζουν	ότι		
η	νηστεία	δεν	είναι	δίαιτα	
ή	μέσο	για	την	απώλεια	

βάρους,	αλλά	μία	διατροφή	
που	μοιάζει	αρκετά		
με	τη	μεσογειακή.

ΓΕΩΡΓΙΑ ΙΩΑΝΝΙΔΟΥ
(Δημοσιογράφος)



Κρεμμυδόπιτα	Μυκόνου

Σεφουκλωτή	Νάξου

Αγκιναρόπιτα	Τήνου

Μανιταρόπιτα	Πάρου
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Το	 παραδοσιακό	 αρτοποιείο	 είναι	
ένας	 	 πολύ	 αγαπημένος	 χώρος	 για	
όλους	όσοι		λαχταρούν	τις	όμορφες		
μυρωδιές	 και	 τις	 πλούσιες	 γεύσεις.	
Ακόμα	 και	 στον	 πιο	 απαιτητικό	 αγο-
ραστή,	μπορεί	να	προσφέρει	μια	πλη-
θώρα	 εδεσμάτων	 για	 όλες	 τις	 ώρες	
της	ημέρας,	είτε	ψάχνει	κάτι	για	να	ξε-
γελάσει	την	πείνα	του	είτε	για		να	γλυ-
καθεί.	Τι	γίνεται,όμως,	τις	ημέρες	της	
νηστείας,	που	για	εμάς	που	ζούμε	σε	
μία	 ορθόδοξη	 χώρα,	 καλύπτουν	 ένα	
μεγάλο	μέρος	του	έτους;
Είναι	 γεγονός	 πως	 δεν	 είναι	 ανάγκη	
η	 νηστεία	 να	 μπαίνει	 εμπόδιο	 στην	
απόλαυση,	 αλλά	ούτε	 και	 η	 απόλαυ-
ση	να	γίνεται	τροχοπέδη	στη	νηστεία.	
Οι	φούρνοι	διαθέτουν	πλέον	μεγάλη	
ποικιλία	από	ζεστά	ή	κρύα	σκευάσμα-
τα	 που	 επιτρέπουν	 την	 τέρψη,	 χωρίς	
να	τεθεί		σε	κίνδυνο	η	πνευματική	ακε-
ραιότητα	των	καταναλωτών.	Η	επιλογή	

μπορεί	 να	 γίνει	 μεταξύ	μιας	 καλοψη-
μένης	χωριάτικής	πίτας	ή	σφολιάτας,	
όπως	 μια	 σπανακόπιτα,	 μια	 πρασόπι-
τα,	 πατατόπιτα	 ή	 και	 ελαιόπιτα	 χω-
ρίς	 τυρί,	 ένα	παραδοσιακό	κουλούρι	
Θεσσαλονίκης	ή	ένα	γεμιστό	κουλού-
ρι	με	ελιά	ή	πατάτα,	άλαδα	κριτσίνια	
και	 αλμυρά	 κουλουράκια	 σε	 διάφο-
ρες	γεύσεις,	όπως	καρότο,	κρασί,	ντο-
μάτα	κ.α.
Αν	 πάλι	 απευθυνόμαστε	 σε	 λάτρεις	
του	 γλυκού,	 οι	 μπάρες	 δημητριακών,	
τα	γλυκά	παξιμάδια,	 τα	μπισκοτολού-
κουμα,	τα	μπισκοτάκια	μελιού,	οι	λου-
κουμάδες,	οι	φλωρεντίνες	με	αμύγδα-
λο	ή	σουσάμι,	οι	μηλόπιτες,	οι	τάρτες	
φρούτων	και	τα	τραγανά	ταρτάκια	θα	
γλυκάνουν	τον	καταναλωτή,	χωρίς	να	
τον	βάλουν	σε	πειρασμό.
Αυτές,	βέβαια,	οι		προτάσεις	ακολου-
θούν	 λίγο	 πολύ	 μια	 κλασική	 λογική	
αρτοσκευαστικής	δημιουργίας.	Τα	τε-

λευταία,	όμως,	χρόνια,	τόσο	οι	ατελεί-
ωτες	εκπομπές	μαγειρικής	στην	 τηλε-
όραση,	όσο	και	οι	εκπομπές	lifestyle,	
έχουν	 εκπαιδεύσει	 το	 γαστρονομι-
κό	κοινό	σε	νέες	τάσεις	και	το	έχουν	
κάνει	 εξαιρετικά	 απαιτητικό.	Ο	 αρτο-
ποιός,	όπως	και	κάθε	επαγγελματίας,	
οφείλει	 να	 εφευρίσκει	 συνεχώς	 νέες	
ιδέες,	 να	 καινοτομεί	 και	 να	 εκπλήσ-
σει,	προκειμένου	να	κερδίσει	αυτό	το	
κοινό,	που	συνεχώς	αναζητά	κάτι	νέο	
στις	 γευστικές	 του	 διαδρομές.	 Και	
όπως	έχει	αποδειχτεί	τόσο	στην	θεω-
ρία	όσο	και	στην	πράξη,	το	καινούριο	
έχει	πάντα	τις	ρίζες	του	στο	παλιό	και	
η	πιο	πετυχημένη	μόδα	κρύβεται	-πού	
αλλού;-	στην	ίδια	την	παράδοση.
Σε	μια	χώρα	όπως	η	Ελλάδα,	βέβαια,	
η	 παράδοση	 είναι	 πολυποίλικη,	 πε-
λεκημένη	 μέσα	 στους	 αιώνες	 από	
τα	 κραταιά	 βουνά,	 τις	 απέραντες	 πε-
διάδες,	αλλά	κυρίως,	το	υδάτινο	κομ-

Νηστίσίμα 
& κυκλαδίτίκη σαρακοστη
σε μια άκρως ανταγωνιστική αγορά και απέναντι σε ένα καλά εκπαιδευμένο κοινό, η αρτο- 
ποιεία εμπλουτίζεται μέσα από τοπικές παραδόσεις και τις επιμέρους κουζίνες της Ελλάδας. 
η κυκλαδίτικη σαρακοστή θα μας βοηθήσει και φέτος να δημιουργήσουμε ξεχωριστά νηστί- 
σιμα προϊόντα, που μπορεί να φαντάζουν παλιά, αλλά μας προσφέρουν τις πιο φρέσκες και 
ποιοτικές ιδέες!
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μάτι	γης	που	έλαχε	να	μας	αγκαλιάζει.	
Κι	 ενώ	 τα	 βουνά	 της	 Ηπείρου	 είναι	
αυτά	 που	 φημίζονται	 για	 την	 συνει-
σφορά	τους	στην	τέχνη	της	αρτοποιί-
ας,	οι	Κυκλάδες	είναι	το	μεγάλο	«αου-
τσάιντερ»	που	μπορεί	να	μας	δωρίσει	
μια	σειρά	από	πρωτότυπες	και	υπέρο-
χες	 φουρνιστές	 λύσεις,	 ώστε	 να	 χα-
ρίσουμε	 στο	 αγοραστικό	 	 κοινό	 μια	
μεγαλύτερη	 ποικιλία	 στις	 νηστίσιμες	
επιλογές	του.
Αν	και	η	γαστρονομία	των	Κυκλάδων	
βασίζεται,	όπως	είναι	φυσικό,	κυρίως	
στο	ψάρι,	οι	πίτες	είναι	ένα	πολύ	δυνα-
τό	χαρτί	της	περιοχής.	Μπορεί	οι	εδα-
φικές	 δυνατότητες	 του	 τόπου	 να	 εί-
ναι	σχετικά	φτωχές,	οι	κάτοικοι	όμως	
έχουν	 βρει	 τον	 καλύτερο	 τρόπο	 να	
αξιοποιήσουν	ακόμα	και	αυτές	τις	πε-
ριορισμένες	δυνατότητες	της	γης.	Οι	
νοικοκυρές	 συνήθιζαν	 να	 φτιάχνουν	
χορτόπιτες	 ειδικά	 την	 περίοδο	 της	
Σαρακοστής,	όταν	η	φύση	 τους	προ-
σέφερε	απλόχερα	χόρτα	και	μυρωδι-
κά.	Σε	όλα	τα	νησιά	των	Κυκλάδων	θα	
συναντήσετε	χορτόπιτες	σε	διάφορες	
παραλλαγές,	 με	 βάση	 τα	 διάφορα	
χορταράκια	που	προσφέρει	η	εποχή.	
Σεφουκλωτή	 Νάξου,	 βασισμένη	 στο	
θεραπευτικό	 σέσκουλο,	 μαραθόπι-
τα	Σύρου	με	δυόσμο,	χορτοφουσκιω-
τές	 Πάρου	 με	 διάφορα	 χορταράκια	
όπως	 λάπαθα,	 ζωχούς,	 βρούβες	 και	
άλλα,	 κρεμμυδόπιτα	Μυκόνου	 αρμυ-
ρισμένη	με	ελιές.	Σε	αυτές	μπορούμε	
να	προσθέσουμε	την	αγκιναρόπιτα	Τή-
νου	στη	νηστίσιμη	μορφή	 της	και	 τις	
παριανές	μανιταρόπιτες,	μιας	και	στην	
Πάρο	αγαπάνε	ιδιαίτερα	τον	γευστικό	

αυτό	 μύκητα.	 Κατά	 αναλογία,τα	 γλυ-
κά	που	μας	δίνει	η	παράδοση	των	Κυ-
κλάδων,	 παρόλο	 που	 βασίζονται	 σε	
απλά	υλικά,	είναι	εξαίρετα.	Πέρα	από	
τα	 περίφημα	 συριανά	 λουκούμια,	 οι	
Κυκλαδίτες	 αγαπάνε	 ιδιαίτερα	 τα	 πα-
ρασκευάσματα	του	μούστου,	όπως	τη	
μουσταλευριά	 και	 τα	 μουστοκούλου-
ρα	αλλά	και	 τα	παστέλια	με	μουστα-
λευριά,	μπόλικη	κανέλα	και	σουσάμι.	
Στην	Μύκονο,	την	περίοδο	της	Σαρα-
κοστής,	παρασκευάζουν	διάφορα	πα-
ραδοσιακά	 ντόπια	 αρτοσκευάσματα,	
όπως	χριστόψωμα,	λαγάνες,	κουλού-
ρες	 και	 κυρίως,	 τα	 περίφημα	 λαζα-
ράκια,	 μικρά	 ψωμάκια	 γεμισμένα	 με	
σταφίδες,	 πολύ	 θρεπτικά	 και	 χορτα-
στικά	για	μια	τόσο	απαιτητική	διατρο-
φική	περίοδο.	Μια	ξεχωριστή	κατηγο-
ρία	 είναι	 τα	 γλυκά	 με	 αποξηραμένα	
σύκα,	 όπως	 οι	 παστελαριές	 της	 Σύ-
ρου	και	της	Πάρου,	δηλαδή	αποξηρα-
μένα	σύκα	φουρνισμένα	με	σουσάμι,	
κανέλα,	 αμύγδαλα	 ή	 καρύδια	 αλλά	
και	 πιο	 σύγχρονα	 νηστίσιμα	 κέικ,	 με	
βάση	 το	 ξερό	 σύκο	 και	 του	 ξηρούς	
καρπούς.	Με	ένα	ακριβέστερο	ζουμ,	
μπορούμε	να		βρούμε	πολλές	ακόμα	
γλυκές	λιχουδιές	που	βασίζονται	στην	
επινοητικότητα	 των	 κατοίκων,	 όπως	 η	
κοπανιά	της	Σαντορίνης,	δηλαδή	μπα-
λάκια	 από	 κρίθινο	 παξιμάδι,	 κοπανι-
σμένο	με	σταφίδα	και	πασπαλισμένο	
με	σουσάμι,	αλλά	και	το	βρεχτό	Κέας,	
μπαγιάτικο	 ψωμί	 βρεγμένο	 με	 γλυκό	
κρασί,	 πασπαλισμένο	 με	 ζάχαρη	 και	
κανέλα.
Άλλες	φορές	πιο	παραδοσιακά	και	μα-
κρινά,	 άλλες	 φορές	 πιο	 προσιτά	 στο	

σύγχρονο	 τρόπο	γαστρονομίας	ή	 πιο	
εύκολα	προσαρμόσιμα	σε	αυτόν,	οι	Κυ-
κλάδες	 μάς	 προσφέρουν	 με	 απλοχε-
ριά	 μια	 πληθώρα	 παρασκευασμάτων	
που	θα	μπορούσαμε	να	επιλέξουμε	για	
να	εμπλουτίσουμε	τα	προϊόντα	της	επι-
χείρησής	 μας.	 Με	 αυτόν	 τον	 τρόπο,	
όχι	μόνο	μπορούμε	να	ανταποκριθού-
με	 στις	 ολοένα	 αυξανόμενες	 απαι-
τήσεις	 του	 αγοραστικού	 κοινού,	 να	
γίνουμε	ανταγωνιστικοί	σε	μια	πληθω-
ρική	αγορά	και	να	αναδείξουμε	την	επι-
χείρησή	μας	ως	πρωτότυπη	και	τολμη-
ρή,	αλλά	επιπλέον	να	συνεισφέρουμε	
ως	κλάδος	και	στην	πολιτισμική	εξέλι-
ξη.	Με	αφορμή	 τη	νηστεία	 της	Σαρα-
κοστής,	 λοιπόν,	 φέρνουμε	 ξανά	 στο	
προσκήνιο	 την	 παράδοση,	 μέσα	 από	
συνταγές	 που,	 είτε	 κοντεύουν	 να	 χα-
θούν	μέσα	στη	χοάνη	της	νεωτερικότη-
τας	είτε	είναι	άγνωστες	στο	ευρύ	κοινό,	
που	 ζει	 στις	 μεγαλουπόλεις.	 Το	 επάγ-
γελμα	 του	 αρτοποιού,	 όσο	 κι	 αν	 εξε-
λίσσεται	 τεχνολογικά,	 οφείλει	 να	 πα-
ραμένει	πάντα	στενά	συνδεδεμένο	με	
την	παράδοση	και	τον	πολιτισμό.	Το	κύ-
ριο	χαρακτηριστικό	του	ελληνικού	πο-
λιτισμού,	άλλωστε,	εντοπίζεται	στη	γα-
στρονομία.	 Κι	 εμείς,	 σαν	δημιουργοί,	
οφείλουμε	 αφενός	 να	 συμβάλλουμε	
στη	διατήρηση	αυτού	του	στοιχείου	και	
αφετέρου	να	το	εξελίσσουμε,	ενσωμα-
τώνοντας	 τις	παραδοσιακές	συνταγές	
στο	σύγχρονο	τρόπο	ζωής.

ΚΑΤΕΡΙΝΑ ΜΠΟΥΓΔΑΝΗ
(Food	Blogger)

Το	κύριο	χαρακτηριστικό	του	ελληνικού	πολιτισμού,	άλλωστε,	
εντοπίζεται	στη	γαστρονομία.	Κι	εμείς,	σαν	δημιουργοί,	
οφείλουμε	αφενός	να	συμβάλλουμε	στη	διατήρηση	αυτού		

του	στοιχείου	και	αφετέρου	να	το	εξελίσσουμε,	ενσωματώνοντας	
τις	παραδοσιακές	συνταγές	στο	σύγχρονο	τρόπο	ζωής...
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ΝΕΕΣ ΤΑΣΕΙΣ ΣΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ 
& ΤΙΣ ΥΠΗΡΕΣΙΕΣ ΤΡΟΦΙΜΩΝ

H αρτοποιία είναι ένας τεράστιος και συνεχώς εξελισσόμενος τομέας τροφίμων.  
Από το πρωινό μέχρι τα σνακ και τα σάντουιτς, ο κλάδος της αρτοποιίας έχει επηρεαστεί  

σε μεγάλο βαθμό από τις κορυφαίες τάσεις στη βιομηχανία των τροφίμων, ενώ οι προβλέψεις 
κάνουν λόγο για ακόμα μεγαλύτερη ανάπτυξη του κλάδου μέσα στα επόμενα χρόνια. 

Τα αρτοποιεία αποτελούν στις μέρες 
μας βασικό κομμάτι των υπηρεσιών 
τροφίμων. Ενδεικτικά, στη Γαλλία το 
25% των επισκεπτών καταστημάτων 
τροφίμων, αφορά φούρνους και αρ-
τοποιεία, πράγμα το οποίο οφείλε-
ται τόσο στην παράδοση της γαλλι-
κής αγοράς στον τομέα, όσο και στη 
μεγάλη ποικιλία προϊόντων που ικανο-
ποιεί όλες τις πτυχές της καθημερινότη-
τας, από πρωινά και μεσημεριανά γεύ-
ματα, μέχρι συνοδευτικά σε ροφήματα.
Χαρακτηριστικό παράδειγμα της ευ-
ρείας κατανάλωσης προϊόντων αρτο-
ποιίας, αποτελεί επίσης η αγορά αρτο-
παρασκευασμάτων από supermarkets. 
Οι πελάτες αγοράζουν ψωμί από τα 
supermarkets, με το 56% των καλα-
θιών να περιλαμβάνουν τουλάχιστον 
ένα προϊόν άρτου. 

Οι τάσεις που αναπτύχθηκαν 
μέσα στο 2017

Υγεία και Ευεξία: Οι καταναλωτές 
αναζητούν πιο υγιεινά προϊόντα, προ-
ϊόντα χωρίς γλουτένη, μη αλλεργιο-
γόνα, vegeterian, κλπ.

Προσωπικοποίηση: Προϊόντα που εί-
ναι προσαρμοσμένα στις γεύσεις των 
καταναλωτών, ενώ ταυτόχρονα προ-
σφέρουν νέες γευστικές εμπειρίες.
Ψηφιοποίηση: Η τεχνολογία μπορεί 
να προσφέρει σημαντική βοήθεια στις 
Υπηρεσίες Τροφίμων και ειδικότερα 
στα αρτοποιεία και τα τα αρτοζαχα-
ροπλαστεία.  Στις Ηνωμένες Πολιτεί-
ες, συγκεκριμένα, το 58% των κατανα-
λωτών χρησιμοποιεί κάποια εφαρμογή 
για να πληρώσει για τις αγορές του σε 
σνακς.
Ευκολία: Τα αρτοποιεία και τα αρτοζα-
χαροπλαστεία προτείνουν φαγητό που 
μπορεί να καταναλωθεί και στο κα-
τάστημα, εκτός από το φαγητό που μπο-
ρεί κανείς να αγοράσει και να φύγει.

Οι καταναλωτές του 2018

- Θα είναι πιο πιεσμένοι χρονικά, δε-
δομένου ότι η ζήτηση για ευκολία αυ-
ξάνεται εκθετικά, όπως συνέβη στις 
δεκαετίες του ‘80 και του ‘90. Με 
την αύξηση του αριθμού των γυναι-
κών που εισέρχονται στην αγορά ερ-
γασίας (Bureau Labor Statistics), η 

ανάγκη για ευκολία - ειδικά στο δεί-
πνο- θα αυξηθεί. Δεν είναι ότι οι κατα-
ναλωτές δεν θέλουν να μαγειρεύουν, 
απλώς αναζητούν τρόπους να έχουν 
κάποιον άλλο να μαγειρεύει για αυ-
τούς ή κάποιον να κάνει εξαιρετικά εύ-
κολο το μαγείρεμα στο σπίτι. Ως απο-
τέλεσμα, τα delivery θα γνωρίσουν 
μεγάλη ανάπτυξη, μαζί με άλλες βο-
λικές λύσεις γευμάτων, όπως τα ολο-
κληρωμένα σνακς. 
- Θα παραγγέλνουν μέσω ίντερνετ 
και εφαρμογών για κινητά, διαδικα-
σία η οποία σημείωσε μεγάλη ανάπτυ-
ξη ήδη από το 2017. Εάν είστε ιδιο-
κτήτης ενός καταστήματος τροφίμων 
που θέλει να αυξήσει την πελατεία 
του, πρέπει να αποφασίσετε σε ποιες 
διευκολύνσεις πρέπει να επενδύσετε. 
Κατά συνέπεια, πρέπει να κατανοήσε-
τε τις επιθυμίες και τις ανάγκες των πε-
λατών σας από την σκοπιά της τεχνο-
λογίας. Η προσαρμογή στον ψηφιακό 
κόσμο δεν μπορεί πια να είναι επιθυ-
μία. Πλέον, είναι ανάγκη για τους επι-
χειρηματίες που θέλουν να κατευθύ-
νουν τη δουλειά τους σε μια θετική 
πορεία μέσα στο 2018. 
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- Θα μένουν στο σπίτι, ανεξάρτητα 
από που παίρνουν το φαγητό ή ποιος 
το φτιάχνει. Το μεταβαλλόμενο εργα-
τικό δυναμικό, η ευκολία των ηλεκτρο-
νικών αγορών, αλλά και η έκρηξη της 
διαδικτυακής ψυχαγωγίας, έχουν κα-
ταστήσει λιγότερους από ποτέ τους 
λόγους που κάποιος μπορεί να φύ-
γει από το σπίτι. Το πιο δημοφιλές 
μέρος για φαγητό φέτος θα είναι το 
σπίτι. Σχεδόν το 50% των γευμάτων 
που αγοράζονται από τα καταστήμα-
τα τροφίμων καταναλώνονται στο σπί-
τι και πολλά από αυτά είναι πιάτα που 
κάποιος άλλος έχει ετοιμάσει για τους 
καταναλωτές. Οι επιχειρηματίες-αρτο-
ποιοί μπορούν να επωφεληθούν από 
την κατάσταση, περνώντας από τα μι-
κρογεύματα στα ολοκληρωμένα, έτοι-
μα γεύματα και καθιστώντας έτσι ευ-
κολότερη την κατανάλωση φαγητών 
στο σπίτι. Για παράδειγμα, οι σαλάτες 
με μια ποικιλία από συνοδευτικά ψω-

μιά είναι ένα γεύμα που συνδυάζει 
όλες τις απαιτήσεις του σύγχρονου 
καταναλωτή για απόλαυση στην άνε-
ση του σπιτιού του, όσον αφορά στην 
υγιεινή διατροφή, τις νέες γεύσεις και 
την ευκολία.
Θα προσδοκούν εξαιρετική εξυπη-
ρέτηση, παρόλο που οι εργασιακές 
σχέσεις αλλάζουν από μέρα σε μέρα. 
Ένας ικανοποιημένος υπάλληλος εί-
ναι ζωτικής σημασίας τόσο για τη δια-
τήρηση της δυναμικής της επιχείρη-
σης, όσο και για την ικανοποίηση των 
πελατών. Πρέπει να δοθεί μεγαλύτερη 
προσοχή στη σημασία της πρόσλη-
ψης και διατήρησης καλών υπαλλη-
λων, οι οποίοι γνωρίζουν το αντικείμε-
νο της εργασίας τους και βοηθούν τον 
πελάτη να κάνει τη σωστή επιλογή του 
προϊόντος, λαμβάνοντας υπόψη τόσο 
τις ανάγκες τις δικές του, όσο και τις 
προτεραιότητες της επιχείρησης. 
(Πληροφορίες από το NPD Group)

Η προσαρμογή στον ψηφιακό κόσμο γίνεται πλέον είναι 
ανάγκη για τους επιχειρηματίες που θέλουν να κατευθύνουν 

τη δουλειά τους σε μια θετική πορεία το 2018.
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ΑΠΟΛΟΓΙΣΜΟΣ 
ΤΗΣ SIGEP 2018

Με μεγάλη επιτυχία διεχήχθη για ακόμα μια χρονιά η SIGEP, η έκθεση που έχει θεσπιστεί 
ως παγκόσμιος οδηγός για τους καλλιτεχνικούς τομείς ζελατίνης και ζαχαροπλαστικής.  
Η 39η διοργάνωση περιελάμβανε διαγωνισμούς και εκδηλώσεις παγκόσμιας κλίμακας,  

με τους χιλιάδες επισκέπτες να γνωρίζουν και να αξιολογούν τις καινοτομίες που παρουσί-
ασαν οι εκθέτες πάνω στους 4 τομείς της εφοδιαστικής αλυσίδας: πρώτες ύλες, συστατικά, 

τεχνολογία και εξοπλισμός.

Ο καινοτόμος χαρακτήρας της έκθε-
σης πήρε και πάλι μορφή μέσα από 
τις προτάσεις νέων εγκαταστάσεων, 
αλλά και τα  πρωταθλήματα και τους 
διαγωνισμούς των ομάδων από όλο 
τον κόσμο που πήραν μέρος για να 
παρουσιάσουν τις ιδέες τους γύρω 
από το Παγωτό, τη Ζαχαροπλαστική, 
την Αρτοποιία και τον Καφέ. 
Τη σημαντικότερη, ίσως, πτυχή και 
της φετινής διοργάνωσης αποτέλεσε 

ωστόσο η εκπαίδευση των επαγγελμα-
τιών του κλάδου με εργαστήρια, σεμι-
νάρια και μαγειρικά shows που απο-
σκοπούν στην περαιτέρω κατάρτισή 
τους, αλλά και στην μεθόδευση νέων 
παραγωγικών στρατηγικών. Οι απο-
νομές βραβείων φυσικά δεν έλειψαν 
από τις 5ήμερες εκδηλώσεις, όπως 
επίσης και τα πάνελ συζητήσεων, οι 
συνεντεύξεις τύπου και τα talk shows 
κατά τη διάρκεια των οποίων οι επαγ-

γελματίες από όλο τον κόσμο αντάλ-
λαξαν απόψεις για την πορεία του 
κλάδου και ιδέες την ανάπτυξή του.
Το ραντεβού ανανεώθηκε για το 2019 
στο Ρίμινι της Ιταλίας, με εκθέτες και 
επισκέπτες να αποχωρούν με τις καλύ-
τερες εντυπώσεις για μία ακόμα άψο-
γη διοργάνωση που τους προσέφερε 
πρακτικές γνώσεις αλλά και διεθνείς 
διασυνδέσεις απαραίτητες για την προ-
ώθηση της επιχειρηματικότητάς τους.
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1. Pastrygel - Γιαννίκος Ανδρέας & Υιός ΟΕ: Ανδρέας Γιαννίκος και Χρήστος Γιαννίκος της Pastrygel, αντιπροσώπου των εταιρειών Comprital, Proni, Poloplast, Taddia στην Ελλάδα.
2. Gelatec: Την εταιρία Gelatec επροσώπησαν οι ιδιοκτήτες της Giuseppe Ruffolo, Αλέξανδρος Χαρτοματσίδης και Χρήστος Λέκος
3. Aκτίνα ΑΕ: Cristiano Ferrero, CEO της εταιρίας Aromitalia και Νίκος Σακελλαριάδης, Πρόεδρος και Διευθύνων Σύμβουλος της εταιρίας Ακτίνα ΑΕ
4. Crystal ΑΕ: Την εταιρεία εκπροσώπησαν ο Διευθύνων Σύμβουλος, Νίκος Τσεκλίδης και σύσσωμο το τμήμα πωλήσεων.
5. Από αριστερά: Απόστολος Θεοδωρόπουλος - Zio Peppe, Μπέτυ Μακρή – Ελληνο-Ιταλικό Επιμελητήριο Θεσσαλονίκης, Ιωάννα Τσαγκάρη - Ζύμες Τσαγκάρη,  
Ασπασία Παράσχου - Aspa Foods Fresco, Θεοχάρης Παράσχος - Ζύμες Τσαγκάρη
6. Prime Pastry-Fugar: Βασίλης Μπακρής, Γιάννης Νικολόπουλος και Άρτεμις Κολιοπούλου της εταιρίας Prime Pastry, αποκλειστική αντιπρόσωπος του Ιταλικού οίκου FUGAR Spa 
στην Ελλάδα
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7. Μωραΐτης - Metropak: Μάκης Λάμπρου, Μαρίνα Μωραΐτη, Στυλιανός Μωραΐτης από την Μωραΐτης – Metropak και Πάνος Παπαγιάννης από την Creme Royale,  
Andres Sanchez Rodriguez από την εταιρεία CENTROGEL COSTABLANCA S.L.
8. Στέλιος Γιαννίκας ΑΕΒΕ: Michele Nappi - Πρόεδρος /Ιδιοκτήτης της Nappi), Στέλιος Γιαννίκας - Πρόεδρος της Στέλιος Γιαννίκας ΑΕΒΕ, Άρτεμις Όρκουλα - Υπεύθυνη Τμήματος  
Εισαγωγών της Στέλιος Γιαννίκας ΑΕΒΕ, Βικτώρια Τσάβου - Υπεύθυνη Τμήματος Πωλήσεων της Στέλιος Γιαννίκας ΑΕΒΕ, Sergio Lamberti -Τεχνικός Gelatiere της Nappi
9. Fama foods: Αποκλειστικός αντιπρόσωπος της Torronalba στην Ελλάδα και τα Βαλκάνια. Την εταιρία εκπροσώπησαν ο Κωνσταντίνος Κουτσοκώστας, Marketing Director,  
ο Αντώνιος Ξανθόπουλος, CEO, ένα άτομο από το τμήμα πωλήσεων και ένας σεφ, ενώ για την Torronalba παρευρέθηκαν ο Mauro Bongiovanni, CEO με την Export Manager, Lucia Arpino 
και τους σεφ.
10. Κουρλαμπάς Χρ. Θεόδωρος Ο.Ε.: Lanucci Nicola, Sorci Ugo, Rossi Marco, Βασίλης Κουρλαμπάς, Θοδωρής Κουρλαμπάς
11. Στέλιος Κανάκης ΑΒΕΕ: Γιώργος Κόστιουτσουκ, Γρηγόρης Τσατάς, Στέλιος Κανάκης, Μάκης Καλλιαντάσης, Αντώνης Γαζάκης
12. Αφοι Λαούδη ΑΕΒΕ - Laoudis Foods: Γιάννης Λαούδης, Μιχάλης Λαούδης, Θόδωρος Λαούδης, Κώστας Λαούδης και Πολυξένη Λαούδη της Laoudis Foods, αντιπροσώπου  
των εταιρειών MEC3, IRCA, DOBLA, ALCAS, SILIKOMART στην Ελλάδα. 
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Η IBATECH, η ταχέως αναπτυσσόμενη έκθεση τεχνολογιών Αρτοποιίας και Ζαχαροπλαστικής 
της Τουρκίας που διοργανώνεται κάθε δύο χρόνια στην Κωνσταντινούπολη, αποτελεί σημείο 

κατατεθέν για τον δυναμικό αυτό τομέα στην Τουρκία και στις γειτονικές χώρες.  
Μια ζωντανή και αναπτυσσόμενη αγορά, που η αξία της εκτιμάται σε πάνω από  

6 εκατομμύρια δολλάρια τον χρόνο.

Κωνσταντινούπολη,  
12-15 Απριλίου 2018 

Το 2018 πραγματοποιείται η 12η 
κατά σειρά διοργάνωση, που υπόσχε-
ται καινοτομίες που θα δείξουν το 
δρόμο προς την περαιτέρω ανάπτυξη 
του κλάδου.
Το 2016 η έκθεση IBATECH που 
πραγματοποιήθηκε στην Κωνσταντι-
νούπολη, φιλοξένησε χιλιάδες επι-
σκέπτες από την Ασία, την Ευρώπη και 

την Αφρική. Φέτος ανοίγει τις πόρ-
τες της για ακόμα μια φορά, παρου-
σιάζοντας  τα τελευταία προϊόντα από 
τις κορυφαίες εταιρείες του κλάδου 
παγκοσμίως. Στο πλαίσιο της διορ-
γάνωσής της, δίνεται η ευκαιρία να 
αναπτυχθούν νέες αγορές και να δη-
μιουργηθούν διεθνείς επαφές.
Η IBATECH τοποθετεί το αρτοποιείο 
στο προσκήνιο και παρουσιάζει τα τε-
λευταία προϊόντα και τις τεχνολογί-
ες στους τομείς της παραγωγής, του 
εξοπλισμού, των πρώτων υλών, της συ-

σκευασίας και του φαγητού στους το-
μείς της αρτοποιίας και της ζαχαρο-
πλαστικής. Ο μηχανικός εξοπλισμός 
για την παραγωγή γλυκών, παγωτού, 
σοκολάτας και προϊόντων ζύμης, ο 
εξοπλισμός γέμισης και δοσολογί-
ας, αλλά και ο εξοπλισμός για τη δια-
κόσμηση μπισκότων, σοκολάτας και 
άλλων γλυκισμάτων που θα παρου-
σιάστει από τους εγχώριους αλλά και 
τους διεθνείς εκθέτες, είναι απόδειξη 
της μεγάλης γκάμας εκθεμάτων. 
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Φυσικό προζύμι, δεν συγκρίνεται με τίποτα!
H ERNST BÖCKER GmbH & Co είναι η Νο.1 εταιρεία στον κόσμο που παράγει προζύμια 
με φυσική ζύμωση και καλλιέργειες προζυμιού, με τον ίδιο παραδοσιακό τρόπο από τις 
αρχές του 1900. Τα φυσικά προζύμια BÖCKER δεν περιέχουν χημικά συντηρητικά ή άλλα 
πρόσθετα και εξασφαλίζουν σιγουριά στην παραγωγή, σταθερή ποιότητα, πλούσιο 
άρωμα, υπέροχο χρώμα, τραγανή κόρα, τέλεια δομή και φυσικά υπέροχη γεύση! 
Διατίθενται αποξηραμένα, σε υγρή μορφή και σε πάστα. Είναι ιδανικά για μεγάλη ποικιλία 
παραδοσιακών αρτοσκευασμάτων και έτοιμα προς χρήση... για να σας λύσουν τα χέρια!

ΦΥΣΙΚΑ ΠΡΟΖΥΜΙΑ BÖCKER

ΚΟΝΤΑ ΑΕΒΕ
Α’ Ύλες Αρτοποιίας, Ζαχαροπλαστικής & Παγωτού
28ης Οκτωβρίου 51, 136 73 Αχαρναί
Τηλ.: 210 2406990, 210 2406688 • Fax: 210 2460694
info@konta.gr • www.konta.gr
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Χρονιά – ρεκόρ το 2016

Η Διεθνής Εμπορική Έκθεση για την 
Αρτοποιία, τον Εξοπλισμό Ζαχαρο-
πλαστείων, το Παγωτό, τη Σοκολάτα 
και τις Τεχνολογίες Αρτοζαχαροπλα-
στικής θεωρείται το κορυφαίο γεγο-
νός στον τομέα, τόσο για τη δυναμική 
και αναπτυσσόμενη τουρκική αγορά, 
όσο και για ολόκληρη την περιοχή της 
Ευρώπης και της Ασίας. 74.563 επι-
σκέπτες από 114 χώρες παρακολού-
θησαν την έκθεση του 2016, 17% 
περισσότεροι από την προηγούμενη 
εκδήλωση το 2014, αριθμός ρεκόρ 
για όλες τις χρονιές που διοργανώνε-
ται η έκθεση. 
Για τους περισσότερους επισκέπτες, 
η παρουσία τους στην εμπορική έκ-
θεση ήταν μια απόλυτα θετική εμπει-
ρία. Εξαιτίας, μάλιστα, της ικανοποίη-

σής τους, σχεδόν όλοι οι επισκέπτες 
(98%) δήλωσαν πως θέλουν να 
δώσουν «το παρών» και στην έκθεση 
του 2018. Το 99% όσων απάντησαν, 
δήλωσε πως σκοπεύουν να προτεί-
νουν την έκθεση και σε συναδέλφους 
τους, ανωτέρους τους ή άλλους συ-
νεργάτες, ενώ το 90% πιστεύει ότι η 
συγκεκριμένη έκθεση μπορεί να γίνει 
ακόμα πιο σημαντική στο μέλλον. Γενι-
κότερα, οι επισκέπτες έδειξαν μεγάλη 
διάθεση να επενδύσουν στην έκθε-
ση, με την επίσημη έρευνα που πραγ-
ματοποιήθηκε κατά τη διάρκειά της να 
αναδεικνύει ποσοστό 82% των επισκε-
πτών που σίγουρα ή πιθανά να επενδύ-
σουν σε αγορές προμηθειών κατά τη 
διάρκεια της επόμενης διοργάνωσης. 
Οι κατηγορίες προϊόντων που θα πα-
ρουσιαστούν φέτος
• Μηχανολογικός εξοπλισμός  

    Αρτοποιείων και Ζαχαροπλαστείων
• Μηχανολογικός εξοπλισμός  
 συσκευασίας
• Προϊόντα διακόσμησης
• Μηχανολογικός εξοπλισμός ζύμης
• Εξοπλισμός Αρτοποιείων και  
 Ζαχαροπλαστείων
• Μαγειρικά σκεύη
• ΠρόσθεταΑρτοποιίας  
 και  Ζαχαροπλαστικής
• Μηχανολογικός εξοπλισμός 
• Εξοπλισμός Ξενοδοχείων, Cafe-Bar,  
 Κουζίνας
• Μύλοι άλεσης
• Φαγητά και ποτά
• Συστήματα και εξοπλισμός μεταφοράς
• Ψυκτικά μέσα
• Προϊόντα παγωτού 
• Προϊόντα σοκολάτας
• Προϊόντα κατάψυξης
• Κατασκευή καταστήματος

Η Messe Stuttgart αναλαμβάνει τη μεγαλύτερη έκθεση αρτοποιίας στο Ιράν 

Η Messe Stuttgart, διοργανώτρια εταιρεία της έκθεσης IBATECH, συνεχίζει να επεκτείνει τις επιχειρηματικές της δραστηριότητες, απευθυνόμενη 
αυτή τη φορά στην αγορά του Ιράν. Μια νέα συνεργασία με την πιο σημαντική εμπορική έκθεση της χώρας σχετικά με την αρτοποία είναι πλέον 
πραγματικότητα, με την 11η διοργάνωση της IBEX τον Νοέμβριο του 2017 να προσελκύει 138 εκθέτες από 16 χώρες και περίπου 21.000 επι-
σκέπτες. Μέσα στις αρμοδιότητές της ως διοργανώτρια της εμπορικής έκθεσης IBEX, η Messe Stuttgart θα είναι υπεύθυνη για όλα όσα σχετί-
ζονται με τους διεθνείς εκθέτες και τις εγχώριες δραστηριότητες, από τις 22 μέχρι τις 25 Νοεμβρίου 2018. Τα σημεία που εστιάζει η έκθεση 
IBEX είναι τα μηχανήματα αρτοποιίας και ζαχαροπλαστικής, τα άλευρα και τα μηχανήματα παραγωγής και επεξεργασίας αλεύρων, οι πρώτες 
ύλες και τα πρόσθετα, όπως επίσης και οι τεχνολογίες συσκευασίας. Στο μέλλον αναμένεται να προστεθούν και οι τομείς της κατασκευής και 
διαχείρισης καταστημάτων, αλλά και οι επιχειρήσεις σνακ και καφέ. 
Ο Ulrich Kromer, Πρόεδρος της Messe Stuttgart, χαιρέτισε τη θετική κατάληξη της συμφωνίας λέγοντας: «Δύο πλευρές που έπρεπε να συ-
νεργάζονται, άριχσαν επιτέλους να συνεργάζονται. Ολόκληρη η βιομηχανία αρτοποιίας του Ιράν και μια εταιρεία διοργάνωσης εκθέσεων 
με διεθνή και τοπική εμπειρία. Εστιάζουμε με επιτυχία στον τομέα της αρτοποιίας και της ζαχαροπλαστικής εδώ και 39 χρόνια με την έκθεση 
“südback“ στη Στουργάρδη, ενώ ταυτόχρονα είμαστε και ηγετικά στελέχη και της τουρκικής αγοράς, με την έκθεση IBATECH.
Συνεργάτες της IBEX είναι οι ενώσεις αλευροβιομηχανιών, τεχνολόγων αρτοποιίας και βιομηχανιών αρτοποιίας, με την έκθεση να λαμβάνει έτσι 
την πλήρη υποστήριξη από όλο τον κλάδο. Σε ομιλία του σχετικά με την έκθεση, ο εκπρόσωπος του κλάδου τροφίμων του Εμπορικού Επιμελη-
τηρίου της Τεχεράνης, Kaveh Zargaran, σημείωσε: «Σκοπός μας είναι να υποστηρίξουμε και να προωθήσουμε την IBEX, ανάλογα με τον τρόπο 
που αλλάζει στις μέρες μας και η ιρανική αγορά. Θέλουμε να φέρουμε τεχνολογικά επιτεύγματα και γνώσεις στη χώρα, ώστε να βελτιώσουμε 
την παραγωγή ψωμιού, του βασικού μας φαγητού, και να προωθήσουμε την ανάπτυξη».

Η IBATECH τοποθετεί το αρτοποιείο στο προσκήνιο  
και παρουσιάζει τα τελευταία προϊόντα και τις τεχνολογίες  

στους τομείς της παραγωγής, του εξοπλισμού, των πρώτων υλών, 
της συσκευασίας και του φαγητού στους κλάδους  

της αρτοποιίας και της ζαχαροπλαστικής.
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ΑσφΑλειΑ 
τροφιμων 

Η Ευρωπαϊκή Αρχή για τον Έλεγχο των Τροφίμων (EFSA) προτείνει μια νέα, απλοποιημένη 
προσέγγιση στη Διαχείριση της Ασφάλειας των Τροφίμων για τις μικρές επιχειρήσεις, όπως  
τα αρτοποιεία και τα καταστήματα διάθεσης παγωτού. 

Σύμφωνα με την ισχύουσα ευρωπαϊκή 
νομοθεσία, όλες οι επιχειρήσεις τρο-
φίμων, ανεξαρτήτου μεγέθους, υπο-
χρεούνται να αναπτύσσουν και να 
εφαρμόζουν συστήματα διαχείρισης 
της ασφάλειας των τροφίμων. Μια 
σειρά από διαχειριστικά, οργανωτικά 
και τεχνικά εμπόδια καθιστούν δύσκο-
λη την συμμόρφωση των μικρών επι-
χειρήσεων με τις απαιτήσεις των υφι-
στάμενων Συστημάτων Διαχείρισης 
της Ασφάλειας των Τροφίμων (ΣΔΑΤ). 
Η εφαρμογή περίπλοκων αναλύσε-
ων επικινδυνότητας και κρίσιμων ση-
μείων ελέγχου (HACCP) είναι συχνά 
πέραν των δυνατοτήτων τους. Για την 
αντιμετώπιση αυτού του προβλήμα-
τος η EFSA ανέπτυξε απλά Συστήμα-
τα Διαχείρισης της Ασφάλειας των 
Τροφίμων για πέντε είδη μικρών επιχει-
ρήσεων τροφίμων: κρεοπωλεία, πα-
ντοπωλεία, αρτοποιεία, ιχθυοπωλεία 

και καταστήματα διάθεσης παγωτού.
Σε αυτά τα νέα συστήματα, τα 
στάδια της παραγωγής συνοψίζο-
νται σε διάγραμμα ροής. Η κλασική 
προσέγγιση της κατάταξης και της 
ιεράρχησης των κινδύνων η οποία 
απαιτείται συνήθως πριν ληφθούν 
οι αποφάσεις σχετικά με τα μέτρα 
ελέγχου, έχει καταργηθεί. Έτσι δεν 
είναι απαραίτητη η λεπτομερής πε-
ριγραφή συγκεκριμένων κινδύνων. 
Ο έλεγχος επιτυγχάνεται μέσα από 
την εφαρμογή των προαπαιτούμε-
νων προγραμμάτων (Prerequisite 
Programs - PRP’s), το σύνολο δηλα-
δή των βασικών συνθηκών και δρα-
στηριοτήτων που είναι απαραίτη-
τες για την διατήρηση κατάλληλου 
υγιεινού περιβάλλοντος σε όλα τα 
στάδια της παραγωγικής διαδικασί-
ας. Τα προαπαιτούμενα προγράμμα-
τα είναι:

PRP 1: Κτιριακές εγκαταστάσεις και 
εξοπλισμός
PRP 2: Καθαρισμός και απολύμανση
PRP 3: Απεντόμωση και Μυοκτονία, 
δίνοντας έμφαση στην πρόληψη
PRP 4: Συντήρηση του εξοπλισμού και 
βαθμονόμηση
PRP 5: Παρεμπόδιση φυσικών και χημι-
κών επιμολύνσεων από το περιβάλλον
PRP 6: Διαχείριση Αλλεργιογόνων
PRP 7: Διαχείριση απορριμμάτων και 
αποβλήτων
PRP 8: Έλεγχος νερού και αέρα
PRP 9: Υγιεινή του προσωπικού
PRP 10: Α’ ύλες (επιλογή προμηθευ-
τών και προδιαγραφές)
PRP 11: Έλεγχος θερμοκρασίας απο-
θήκευσης
PRP 12: Τρόπος εργασίας
PRP 13: Παροχή πληροφοριών σχετι-
κά με τα προϊόντα, ενημέρωση πελάτη 
- καταναλωτή
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Οι επιχειρήσεις θα πρέπει να γνωρί-
ζουν ότι ενδέχεται να υπάρχουν βιο-
λογικοί, χημικοί και φυσικοί κίνδυνοι 
ή αλλεργιογόνα και πως η μη ορθή 
τήρηση βασικών ελέγχων θα μπορού-
σε να αυξήσει την πιθανότητα έκθε-
σης των καταναλωτών σε κίνδυνο. 
Όπου απαιτείται, περιλαμβάνονται 
κρίσιμα όρια, η παρακολούθηση και 
η τήρηση αρχείων.

Για την εφαρμογή των κανόνων Ορθής 
Υγιεινής Πρακτικής και Ορθής Βιομη-
χανικής Πρακτικής, θα πρέπει να κα-
θοριστούν διαδικασίες λειτουργίας 
όπου να καθορίζεται ο σκοπός και η 
συχνότητα της συγκεκριμένης εργα-
σίας, ο υπεύθυνος για την εκτέλεση 
κάθε εργασίας και να περιλαμβάνεται 
λεπτομερής περιγραφή της εργασίας, 
καθώς και οι απαραίτητες διορθωτι-

κές ενέργειες που πρέπει να ληθφούν 
σε περίπτωση απόκλισης.
Παρακάτω παρατίθεται υπόδειγ-
μα διαγράμματος ροής αρτοποιεί-
ου όπως αναφέρεται στο έντυ-
πο EFSA Journal, Hazard analysis 
approaches for certain small 
retail establishments in view of the 
application of their food safety 
management systems.

3. Αποθήκευση σε Συνθήκες Περιβάλλοντος

5. Ζύγισμα / Ανάμειξη / Ζύμωμα / Mορφοποίησης ζύμης

6. Διόγκωση ζύμης

7. Ψήσιμο

8. Αφήνουμε να κρυώσει

9. Έκθεση

10. Σερβίρισμα, κοπή και συσκευασία

Καταναλωτής

Bake off

Mαγιά

Κατεψυγμένο 
bake-off Αλεύρι

Παραλαβή

Βελτιωτικά Αρτοποιίας 
και Πρόσθετα Τροφίμων Αλάτι Σπόροι Νερό Μαγιά

Υλικά 
Συσκευασίας

Απαιτούμενος τρόπος αποθήκευσης

Κατάψυξη Συνθήκες Περιβάλλοντος Ψύξη

2. Αποθήκευση σε Κατάψυξη 4. Αποθήκευση σε Ψύξη

Διάγραμμα Ροής Αρτοποιείου
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ΕΛΕνη ΠΑνΑ
(Xημικός, Σύμβουλος ποιότητας  
και Ασφάλειας Τροφίμων)

Στάδιο
Αναγνώριση κινδύνου Δραστηριότητες που συμβάλουν στην 

μείωση ή την αύξηση ενός κινδύνου
Προαπαιτούμενα Προγράμματα

Β Χ Φ Α
Παραλαβή Ν Ν Ν Ν Μη διασφάλιση της ποιότητας 

εισερχόμενης πρώτης ύλης – μικροβιακό 
φορτίο

Παρουσία χημικών, φυσικών κινδύνων ή 
αλλεργιογόνων στην πρώτη ύλη

PRP 10: Α’ ύλες (επιλογή προμηθευτών και 
προδιαγραφές)
PRP 11: Έλεγχος θερμοκρασίας αποθήκευσης
PRP 12: Τρόπος εργασίας

PRP 6: Διαχείριση Αλλεργιογόνων
PRP 10: Α’ ύλες (επιλογή προμηθευτών και 
προδιαγραφές)
PRP 12: Έλεγχος θερμοκρασίας αποθήκευσης

Αποθήκευση 
σε χώρο 
περιβάλ- 
λοντος

Ν Ν Ν Ν Αύξηση του μικροβιακού φορτίου λόγω 
αύξησης της υγρασίας εκτός επιθυμητών ορίων

Επιμόλυνση από χημικούς ή φυσικούς 
κινδύνους από το περιβάλλον, το 
προσωπικό, κλπ

Επιμόλυνση με αλλεργιογόνα

PRP 1: Κτιριακές εγκαταστάσεις και εξοπλισμός
PRP 2: Καθαρισμός και απολύμανση

PRP 1: Κτιριακές εγκαταστάσεις και εξοπλισμός
PRP 3: Απεντόμωση και Μυοκτονία, δίνοντας 
έμφαση στην πρόληψη
PRP 5: Παρεμπόδιση φυσικών και χημικών 
επιμολύνσεων από το περιβάλλον

PRP 6: Διαχείριση Αλλεργιογόνων
Αποθήκευση  
με ψύξη

Ν Ν Ν Ν Αύξηση του μικροβιακού φορτίου λόγω 
αύξησης της θερμοκρασίας εκτός 
επιθυμητών ορίων

Διασταυρούμενη επιμόλυνση μεταξύ ωμών 
και τελικών προϊόντων

Επιμόλυνση από χημικούς ή φυσικούς 
κινδύνους από το περιβάλλον, το 
προσωπικό, κλπ

Επιμόλυνση με αλλεργιογόνα

PRP 4: Συντήρηση του εξοπλισμού και 
βαθμονόμηση
PRP 11: Έλεγχος θερμοκρασίας αποθήκευσης

PRP 12: Τρόπος εργασίας

PRP 2: Καθαρισμός και απολύμανση
PRP 3: Απεντόμωση και Μυοκτονία, δίνοντας 
έμφαση στην πρόληψη
PRP 5: Παρεμπόδιση φυσικών και χημικών 
επιμολύνσεων από το περιβάλλον

PRP 6: Διαχείριση Αλλεργιογόνων
Ζύγιση,  
Ανάμειξη, 
Ζύμωμα

O N N N Επιμόλυνση από χημικούς ή φυσικούς 
κινδύνους και αλλεργιογόνα, από το 
περιβάλλον, το προσωπικό, ή πρόσθετα που 
από λάθος μπήκαν σε μεγαλύτερο ποσοστό 
από το επιτρεπτό, κλπ

PRP 4: Συντήρηση του εξοπλισμού και 
βαθμονόμηση
PRP 5: Παρεμπόδιση φυσικών και χημικών 
επιμολύνσεων από το περιβάλλον
PRP 6: Διαχείριση Αλλεργιογόνων
PRP 12: Τρόπος εργασίας

Διόγκωση  
ζύμης

O N N N Επιμόλυνση από χημικούς ή φυσικούς 
κινδύνους από το περιβάλλον, το 
προσωπικό, κλπ

Επιμόλυνση με αλλεργιογόνα

PRP 5: Παρεμπόδιση φυσικών και χημικών 
επιμολύνσεων από το περιβάλλον
PRP 12: Τρόπος εργασίας

PRP 6: Διαχείριση Αλλεργιογόνων

Τα στάδια που αναφέρονται στο 
διάγραμμα ροής συναντάμε στον 
παραπάνω πίνακα (EFSA Journal, 
Hazard analysis approaches for 
certain small retail establishments in 
view of the application of their food 
safety management systems), όπου 
συγκεντρώνονται στα στάδια, οι κίν-
δυνοι, οι δραστηριότητες που επηρε-
άζουν την εμφάνιση ενός κινδύνου 
και τα προαπαιτούμενα προγράμμα-

τα με τα οποία συνδέεται αυτός. Η 
νέα αυτή προσέγγιση στην ανάπτυ-
ξη ενός Συστήματος Διαχείρισης της 
Ασφάλειας των Τροφίμων, θα κατα-
στήσει πολύ πιο εύκολο και για τις 
μικρές επιχειρήσεις να εφαρμόσουν 
ένα τέτοιο σύστημα, βελτιώνοντας 
έτσι τις παρεχόμενες προς τους πε-
λάτες τους υπηρεσίες και διασφαλί-
ζοντας την παραγωγή ασφαλών προϊ-
όντων για τον καταναλωτή.

Πηγή: EFSA, Journal, Hazard analysis 
approaches for certain small retail 
establishments in view of the application of 
their food safety management systems.

Β = Βιολογικός Κίνδυνος \ Χ = Χημικός Κίνδυνος \ Φ= Φυσικός Κίνδυνος \ Α= Αλλεργιογόνο \ Ν = Ναι \ Ο = Όχι



Υποστήριξη - Προφύλαξη - Ενηµέρωση
σε θέµατα νοµοθεσίας, επισήµανσης και υγιεινής

Για τη διασφάλιση της υγιεινής 
των προϊόντων που παράγετε:

• Ανάπτυξη και εγκατάσταση Συστήµα-
τος Αυτοελέγχου βάσει των αρχών του 
HACCP.  Aπλό, ευέλικτο, προσαρµοσµένο 
στο µέγεθος και τις απαιτήσεις της δικής 
σας επιχείρησης µε γνώµονα το βέλτιστο 
αποτέλεσµα, επεµβαίνουµε στην λει-
τουργία της επιχείρησής σας στο µικρό-
τερο δυνατό βαθµό, καλύπτοντας ωστό-
σο όλες τις νοµοθετικές απαιτήσεις

• Συνεχής υποστήριξη για την ορθή 
εφαρµογή και µετά την εγκατάσταση του 
συστήµατος.

Για τις πολύ µικρές επιχειρήσεις 
όπου η εφαρµογή των 
προαπαιτούµενων είναι αρκετή:

• Οργάνωση όλων των αρχείων τεκµηρί-
ωσης διαδικασιών που πρέπει να διατη-
ρούν όλες οι επιχειρήσεις τροφίµων και 
ποτών βάσει της νοµοθεσίας.

Εκπαίδευση του προσωπικού:

• Στην εφαρµογή του Συστήµατος Αυτο-
ελέγχου και

• Στις βασικές αρχές του HACCP  για την 
τήρηση των κανόνων υγιεινής και ασφά-
λειας, µε βάση το πρόγραµµα του ΕΦΕΤ.

Παροχή επιστηµονικών 
συµβουλών για την εφαρµογή 
του νέου Κανονισµού της 
Ευρωπαϊκής Ένωσης 1169/2011 
που αφορά στην επισήµανση των 
τροφίµων:

• Εναρµόνιση  της ετικέτας των προϊό-

ντων σας µε τον νέο κανονισµό

• Για τα προϊόντα που προσφέρονται 

χύµα (µη συσκευασµένα προϊόντα) ενη-

µέρωση των πελατών σας για την παρου-

σία αλλεργιογόνων π.χ. άλευρα µε γλου-

τένη, γάλα, αυγά, ξηροί καρποί, σουσάµι

Υπάρχει η δυνατότητα δωρεάν επίσκεψης στο χώρο σας για να συζητήσουµε µαζί σας τις ανάγκες σας.

Για περισσότερες πληροφορίες επικοινωνήστε µαζί µας στο 
τηλ. 210 68 53 877 – 6936 927240 ή στο foodconsultant@foodconsultant.gr

Επισκεφτείτε µας στο www.foodconsultant.gr
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ZΥΜΩΝΟΝΤΑΣ
ΜΕ ΤΑΧΙΝΙ

Τα τελευταία χρόνια η επιστημονική και ερευνητική κοινότητα ασχολείται μαζί του, λόγω  
της περιεκτικότητάς του σε αντιοξειδωτικά συστατικά. Οι σεφ το συμπεριλαμβάνουν  

σε όλο και πιο πολλές συνταγές και οι καταναλωτές μαθαίνουν σιγά-σιγά για την αξία του  
και αυξάνουν το ενδιαφέρον τους για προϊόντα με αυτό ως βασικό συστατικό.  

Τελικά το ταχίνι μας έχει κερδίσει όλους και όχι άδικα! 
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ZΥΜΩΝΟΝΤΑΣ
ΜΕ ΤΑΧΙΝΙ

Σε μια εποχή που οι καταναλωτές ζη-
τούν από τη διατροφή τους όλα εκεί-
να τα στοιχεία που θα τους βοηθή-
σουν να παραμείνουν υγιείς, το ταχίνι 
έρχεται από το παρελθόν για να δείξει 
το δρόμο του μέλλοντος. Η αντιοξει-
δωτική του δράση που προστατεύει 
από καρδιαγγειακά νοσήματα, σακχα-
ρώδη διαβήτη και διάφορες μορφές 
καρκίνου, αλλά και μειώνει τα επίπεδα 
χοληστερίνης στον οργανισμό το έχει 
καταστήσει απαραίτητο για μια ισορ-
ροπημένη διατροφή.
Το ταχίνι είναι μία ελαιώδης κρέμα 
που προέρχεται από την άλεση του 
αποφλοιωμένου σουσαμιού. Αποτελεί 
τρόφιμο εξαιρετικής θρεπτικής αξίας, 
με καλής βιολογικής αξίας πρωτεΐνη, 
ωφέλιμα λιπαρά οξέα και απαραίτητα 
για την καλή υγεία και ισορροπία του 
οργανισμού μέταλλα και ιχνοστοιχεία.
Συνεπώς, αποτελεί ιδανική επιλογή για 
το διαιτολόγιο των παιδιών και των εφή-
βων, αλλά και για τα άτομα της τρίτης 
ηλικίας λόγω της περιεκτικότητάς του 
σε αντιοξειδωτικά συστατικά. Ανήκει 
στις τροφές με σχετικά χαμηλό γλυ-
καιμικό δείκτη, που όμως ικανοποιούν 
το αίσθημα της γλυκιάς γεύσης, γι’ αυ-
τόν τον λόγο, οι ειδικοί συμβουλεύουν 
τους διαβητικούς να καταναλώνουν τα-
χίνι αντί για μέλι ή μαρμελάδα. 
Εμπλουτίζοντας ένα ψωμί με ταχίνι, 
δίνουμε στον καταναλωτή την δυ-
νατότητα να επιλέξει μία πλήρη και 
ισορροπημένη διατροφή. Πρόκειται, 
λοιπόν, για ένα προϊόν που μπορεί να 
ενταχθεί στην γκάμα των προϊόντων 
που προσφέρει ένα αρτοποιείο, όχι 
μόνο σε περιόδους νηστείας, αλλά 
καθ’ όλη τη διάρκεια τους έτους. 
Μια τέτοια συνταγή, παρ’ότι απλή 
και παραδοσιακή, ενσωματώνεται 
απόλυτα στον σύγχρονο τρόπο ζωής 
που επιτάσσει μικρά, υγιεινά γεύμα-
τα και θρεπτικά γεύματα. Το ψωμί με 
ταχίνι τρώγεται και σκέτο  ή με μια 
ποικιλία τυριών και πράσινη σαλάτα, 
δημιουργώντας έτσι ένα τέλειο γεύμα 
για όποιον θέλει να ακολουθήσει μια 
σωστή διατροφή.

Συνταγή για ταχινόψωμο

ΥΛΙΚΑ
900 γρ. αλευρι 70% δυνατό
100 γρ. αλεύρι 90%
20 γρ. αλάτι
15 γρ. μέλι
5 γρ. σταφιδίνη
200 γρ. ταχίνι
5 γρ. κανέλα
550 γρ. νερό
30 γρ. μαγιά
Προαιρετικά:
200 γρ. καρύδι χονδροαλεσμένο
5 γρ. ξηρό προζύμι σίκαλης σε σκόνη

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Προσθέτουμε όλα τα υλικά της συντα-
γής μας, εκτός από το ταχίνι, και ζυ-
μώνουμε αρχικά στην πρώτη ταχύτητα 
για 4 λεπτά, και στη συνέχεια στη δεύ-
τερη ταχύτητα για άλλα 4 λεπτά. Προ-
σθέτουμε το ταχίνι και συνεχίζουμε 
το ζύμωμα στη δεύτερη ταχύτητα για 
ακόμα 4 λεπτά περίπου, έως ότου σχη-
ματιστεί μία λεία και ομοιογενής ζύμη. 
Ξεκουράζουμε τη ζύμη για 30 λεπτά 
και στη συνέχεια την κόβουμε στα επι-
θυμητά βάρη. Τοποθετούμε τα τεμάχια 
σε φόρμες ή πλάθουμε σε σχήμα 
σαλίγκαρου και διακοσμούμε την επι-
φάνεια με σησάμι και μαυροσήσαμο. 
Ψήνουμε σε προθερμασμένο φούρνο 
στους 230οC για 35 λεπτά περίπου.

tIPS
Μόλις βγάλουμε το ψωμί από το 
φούρνο, μπορούμε να το αλλείψουμε 
ελαφρώς με λίγο ταχίνι διαλυμένο σε 
λάδι, για γυαλάδα και επιπλέον ένταση 
στη γεύση από το ταχίνι. Το σχήμα του 
σαλίγκαρου (κοχλία) παραπέμπει συ-
νειρμικά στις κυπριακές ταχινόπιτες, γι-
’αυτό και επιλέγουμε το συγκεκριμένο. 
Το τριμμένο καρύδι και το προζύμι σε 
σκόνη, θα προσθέσουν ένταση στη γεύ-
ση του ψωμιού, αλλά είναι προαιρετικά.

Εμπλουτίζοντας ένα 
ψωμί με ταχίνι, δίνουμε 

στον καταναλωτή 
την δυνατότητα να 

επιλέξει μία πλήρη και 
ισορροπημένη διατροφή, 

που μπορεί να τη 
διατηρήσει όχι μόνο σε 

περιόδους νηστείας, 
αλλά καθ’ όλη τη 

διάρκεια τους έτους.

MixAΛηΣ νΑνΟΠΟΥΛΟΣ
(Τεχνικός Αρτοποιΐας - 
Εκπαιδευτής Αρτοποιΐας-Ζαχαροπλαστικής)
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Τα Cookies μετά το ψήσιμο αποκτούν μαλακή δομή και παραμένουν ελαστικά και μαστιχωτά  
για μεγάλο χρονικό διάστημα. Το τελικό προϊόν έχει μεγάλη διάρκεια ζωής διατηρώντας  
τη φρεσκάδα, τη γεύση και το σχήμα του. Μπορούμε να αποθηκεύσουμε στην κατάψυξη  

το προϊόν μας άψητο  και  όταν  θελήσουμε το ψήνουμε απευθείας χωρίς ξεπάγωμα.

ΠΡΑΓΜΑΤΙΚΑ Soft cookIES

CookIES

ΤΡΟπΟΣ πΑΡΑΣΚΕυΗΣ
Τοποθετούμε τα υλικά στο μπωλ 
του μίξερ και χτυπάμε στο φτερό 
για 2-3min στην 1η ταχύτητα μέχρι 
να έχουμε μια μαλακή ζύμη. Πριν 
αφαιρέσουμε τη ζύμη από το μπωλ 
προσθέτουμε τις σταγόνες σοκολάτας  
και ανακατεύουμε ελαφρά μέχρι 
να αναμιχθούν με τη ζύμη. Έπειτα 
πλάθουμε τα cookies και τα τοποθε-
τούμε σε λαμαρίνα ψησίματος. Ψή-
νουμε για 8-10min (cookies ≈80gr) 
στους 190oC.

ΤΡΟπΟΣ πΑΡΑΣΚΕυΗΣ
Τοποθετούμε στον κάδο του 
μίξερ το Μίγμα για Cookies 
Βρώμης, τα αυγά, το μέλι, το 
νερό, το βούτυρο και ζυμώνουμε 
μέχρι να έχουμε μια εύπλα-
στη και ομοιογενή ζύμη. Στη 
συνέχεια προσθέτουμε τους 
ξηρούς καρπούς και τις στα-
γόνες σοκολάτας και ανακατεύ-
ουμε. Απλώνουμε τη ζύμη μας σε 
λαμαρίνα αφού πρώτα έχουμε 
στρώσει αντικολλητικό χαρτί και 
ψήνουμε ≈30min στους 170oC. 
Αφού βγάλουμε τη ζύμη από το 
φούρνο κόβουμε ενώ είναι ζεστή 
στο επιθυμητό μέγεθος μπάρας. 

υλΙΚΑ
1kg Μίγμα  
για Cookies
350γρ. βούτυρο  
ή μαργαρίνη
150γρ. μέλι ή 
σιρόπι γλυκόζης
2 αυγά
±50γρ. νερό

υλΙΚΑ
1kg Μίγμα για Cookies 
Βρώμης
200γρ. βούτυρο  
ή μαργαρίνη
100γρ. μέλι
3 αυγά
200γρ. νερό
200γρ. Σταγόνες 
σοκολάτας Υγείας Delight 
Bake Stable
200γρ. σταφίδες
150γρ. λιναρόσπορο
150γρ. ηλιόσπορο
200γρ. κράνμπερι
150γρ. σουσάμι
100γρ. φιλέ αμυγδάλου

ΜπΑΡΕΣ ΔΗΜΗΤΡΙΑΚων

DElIGHT BAkE STABlE CHoColATE DroPS

ΣΤΑγΟνΕΣ υγΕΙΑΣ γΙΑ ψΗΣΙΜΟ
Η ιδανική επιλογή για κάθε είδους ψηνόμενα παρασκευάσματα όπως cake, 
muffins, brioche, cookies κλπ. Επιλέξτε το κατάλληλο μέγεθος για κάθε χρήση από 
τη συλλογή μας:
• ~18.000/kg
• ~8.000/kg
• ~5.500/kg
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aGRIfREDa Α.Ε.

η εταιρεία AGRiFREDA Α.Ε. δραστηριοποιείται στον τομέα μεταποίησης – επεξεργασίας  
και εμπορίας κατεψυγμένων φρούτων και λαχανικών, καθώς και προϊόντων ζαχαροπλαστικής.  

Είναι η μόνη εταιρεία στην ελληνική γη που έχει την τεχνογνωσία επεξεργασίας κάστανων, 
μια ιδιαίτερα ειδική παραγωγή.

ΚΑΤΕψυγΜΕνΑ ΦΡΟυΤΑ
 
Υψηλής ποιότητας κατεψυγμένα 
φρούτα στο κατάλληλο σημείο ωρί-
μανσης, πλούσια σε θρεπτικές ου-
σίες και βιταμίνες, χωρίς πρόσθετα 
και συντηρητικά τα οποία καλύπτουν 
κάθε επαγγελματία. Ολόκληρα 
φρούτα που διαλέγονται με το χέρι 
και καταψύχονται αμέσως μετά τη 
συγκομιδή τους ώστε να διατηρούν 
αναλλοίωτες τις βιταμίνες, το άρω-
μα και τη γεύση τους. Προσφέρο-
νται για ποικίλες χρήσεις όπως στο 
παγωτό, τη ζαχαροπλαστική και 
τη μαγειρική για να έχετε νόστιμα 
και ζουμερά φρούτα όλη τη διάρ-
κεια του χρόνου. Φυλάσσονται σε 
θερμοκρασία -18οC. Διαθέσιμη σε 
διάφορες συσκευασίες επαγγελματι-
κής και οικιακής χρήσης.

γλυΚΑ ΕΔΕΣΣΗΣ  

Γλυκά του κουταλιού για άμεση 
απόλαυση. Μοναδικές αυθεντικές 
συνταγές από επιλεγμένα φρούτα 
της ελληνικής γης και φυσικό σιρόπι 
φρούτου. Οι σπιτικές συνταγές που 
όλοι αγαπήσαμε από παιδιά μπορούν 
να συνδυαστούν τέλεια με παγωτό 
ή γιαούρτι. Μπορούν να χρησιμο-
ποιηθούν επίσης για διακόσμηση ή 
γέμιση στη ζαχαροπλαστική. Δια-
θέσιμα σε μεγάλη ποικιλία γεύσεων 
και συσκευασιών επαγγελματικής και 
οικιακής χρήσης.

CHoCoFrEDA

Κρέμα κακάο με υψηλά ποσοστά φουντουκόπαστας που υπερέχει γευστικά 
και αρωματικά. Το μυστικό της υπεροχής της βρίσκεται στη μεγάλη περιεκτι-
κότητα φουντουκόπαστας αλλά και στις εξαιρετικές πρώτες ύλες που χρησι-
μοποιούνται, οι οποίες επιλέγονται προσεχτικά με κριτήριο πάντα την υψηλή 
ποιότητα. Με υπέροχη γεύση και βελούδινη υφή, η Chocofreda είναι ιδανική 
για γέμιση σε προϊόντα αρτοποιίας και ζαχαροπλαστικής όπως κρουασάν, 
τσουρέκια, donuts, muffins, strudels, κέικ, σοκολατάκια κτλ. Διαθέσιμη σε 
διάφορες συσκευασίες επαγγελματικής και οικιακής χρήσης.

ΜΑΡΜΕλΑΔΕΣ

Μαρμελάδες υψηλής ποιότητας με 
μεγάλη περιεκτικότητα σε φρούτο, 
προσδίδοντας στο προϊόν εξαιρετι-
κή υφή και γεύση. Έντονες γεύσεις 
και μεθυστικά αρώματα φρέσκου 
φρούτου συνθέτουν μια κορυφαία 
σειρά μαρμελάδων με σπιτικό χαρα-
κτήρα. Διακρίνονται για την υψηλή 
ποιότητά τους αφού παράγονται από 
αγνά και προσεχτικά διαλεγμένα 
υλικά. Ιδανικές για γέμιση ή δια-
κόσμηση προϊόντων ζαχαροπλαστι-
κής ή αρτοποιίας όπως cheese cake, 
πάστα φλώρα, κρουασάν, strudel 
κτλ.  Διαθέσιμες σε μεγάλη ποικιλία 
γεύσεων και συσκευασιών επαγγελ-
ματικής και οικιακής χρήσης.
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ΒΙΟΜΗΧΑνΙΚΟΙ ΒΡΑΣΤΗΡΕΣ ΑπΟ ΤΗ FIrEX

Από αρχές Ιανουαρίου 2016, η εταιρεία Α.&Δ. ΒΑΡΑΝΑΚΗΣ αντιπροσωπεύει 
το ιταλικό εργοστάσιο FIREX στην Ελλάδα. Πρόκειται για ένα σπουδαίο εργο-
στάσιο που εξειδικεύεται στην κατασκευή βιομηχανικών μηχανημάτων, ικανά να 
ανταποκριθούν στις απαιτήσεις των μεγάλων μονάδων, των εργαστηρίων ζαχα-
ροπλαστικής, των βιομηχανιών τροφίμων, των φαρμακοβιομηχανιών κι άλλων 
παρόμοιβων χώρων. Δύο πολύ σημαντικά, λόγω της καινοτόμας τεχνολογίας 
τους, προϊόντα που φέρνει στην Ελλάδα η εταιρεία Α.&Δ. ΒΑΡΑΝΑΚΗΣ, μέσω 
της FIREX, είναι οι βιομηχανικοί βραστήρες Cucimix/Cucimax και ο βραστήρας - 
παστεριωτής Fixpan. Πιο αναλυτικά: 
• Οι βιομηχανικοί βραστήρες CUCIMIX/CUCIMAX έχουν μελετηθεί και κατα-
σκευαστεί για το σωστό βράσιμο όλων των προϊόντων ζαχαροπλαστικής που 
έχουν ως βάση την ζάχαρη, όπως καραμέλα, μαρμελάδα, κρέμα γαλακτομπού-
ρεκου, μπάρες δημητριακών κ.α. Οι ανοξείδωτες αντιστάσεις για την θέρμανση 
των τοιχωμάτων του κάδου, το ενσωματωμένο μίξερ με 7 διαφορετικές ταχύτητες 
για την ανάδευση και ο πλευρικός βραχίονας του μίξερ, εγγυώνται τέλεια ομογε-
νοποίηση! Μοντέλα των 30-70Lt και 90-130-180-310Lt με ηλεκτρική ανατροπή 
του κάδου.   
• FIXPAN βραστήρας-παστεριωτής, εμμέσου θερμάνσεως με σταθερό κάδο. 
Μηχανήματα ηλεκτρικά ή αερίου, ιδανικά για το βράσιμο σε νερό μεγάλων πο-
σοτήτων και για την παστερίωση συσκευασμένων προϊόντων. Για την παστερίωση 
το μηχάνημα είναι εξοπλισμένο με σένσορα μέτρησης της εσωτερικής θερμο-
κρασίας του προϊόντος και σύστημα κυκλοφορίας του νερού. Μοντέλα των 
100-150-200-300-500-510Lt. Extra καπάκι ‘’χύτρα’’ για βράσιμο υπό πίεση, για 
χώρους εγκατάστασης σε μεγάλο υψόμετρο.

Α&Δ ΒΑΡΑΝΑΚΗΣ

rIBoT: 1 ΜΗΧΑνΗΜΑ=
1000 ΣυνΤΑγΕΣ 

Το επαναστατικό RIBOT του Ιταλικού 
Οίκου TELME καλύπτει όλες τις 
ανάγκες κάθε εργαστηρίου ζαχαρο-
πλαστικής. Απλή, στιβαρή, ανοξεί-
δωτη κατασκευή με κάδο με κάθετο 
κύλινδρο, για εύκολο γέμισμα, συνεχή 
παρακολούθηση, προσθήκη συστατι-
κών κάθε στιγμή. Πλειάδα προγραμ-
μάτων και αξεσουάρ για μείγματα 
για μπισκότα, σοκολατάκια, μους, 
γιαούρτι, σου, μακαρόνς, σιρόπια, πα-
ντεσπάνι, μαρέγκα, κρέμα ζαχαροπλα-
στικής, γκανάζ, σαντιγύ, μαρμελάδες, 
γλάσο/λιώσιμο σοκολάτας, μαντο-
λάτο, tartufo, παγωτό, sorbet, παγωτό 
γιαούρτι, milk-shake, γρανίτες.  
• Προγραμματιζόμενος χρόνος από 
1 έως 999 λεπτά.
• Inverter από 10 έως 500 ρυθμι-
ζόμενες στροφές/λεπτό.
• Λειτουργία αυτόματη ή και χειρο-
κίνητη.
• Βρύση-ντουζ και πρόγραμμα 
πλυσίματος για απλή και γρήγορη 
απολύμανση.
• Διατίθεται σε 10,18, 30 και 50Lt

η A. & Δ. Βαρανάκης, μια από τις μεγαλύτερες εταιρείες στο χώρο της μαζικής εστίασης,  
ιδρύθηκε το 1975. η φιλοσοφία, το Know-how, η συνέπεια και η αποδοχή από την πελατεία της, 
την έχουν οδηγήσει επί σειρά ετών στην κορυφή των πιο επιτυχημένων επιχειρήσεων στον χώρο 

του επαγγελματικού εξοπλισμού μαζικής εστίασης.



Αρτοποιος 63

C A T E R I N G  E Q U I P M E N T

c a t e r i n g  e q u i p m e n t

C a t e r i n g  E q u i p m e n t

Λεβέντη 33, Περιστέρι, 121 32 Αθήνα
Τηλ.: 210 5723111, Fax: 210 5723 113
www.varanakis.com, sales@varanakis.com

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ            ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ  ΠΑΓΩΤΟΥ

Φούρνοι κυκλοφορίας αέρος (convection), ηλεκτρικοί και αερίου,
ζαχαροπλαστικής-αρτοποιίας-σφολιατοειδών. 
• Μεγάλη γκάμα μοντέλων με ΧΕΙΡΟΚΙΝΗΤΟ ή ΗΛΕΚΤΡΟΝΙΚΟ χειριστήριο. 
• Βεντιλατέρ με αυτόματη αναστροφή της κίνησής τους, επιλογή της υγρασίας   

και της αφύγρανσης, πατενταρισμένες τεχνολογίες UNOX, αυτοκαθαριζόμενοι. 
• PROTEK.Safe πόρτα και υψηλή θερμική μόνωση για ασφαλές περιβάλλον εργασίας. 

2 φούρνοι ανεξάρτητοι
με θερμοθάλαμο και χοάνη

4 ταψιά 60x40cm 4 ταψιά 46x33cm16 ταψιά 60x40cm 10 ταψιά 60x40cm 6 ταψιά 60x40cm

Καλάθι: 131x70cm Καλάθι: 70x70cm Καλάθι: 56x63cm Καλάθι: 50χ60

65cm

40cm

85cm
85cm

Πλυντήρια σκευών, δίσκων   
και τελάρων 
• Με διπλά τοιχώματα. 
• Κατασκευασμένα από ανοξείδωτο 

χάλυβα. 
• «Έξυπνα» πλυντήρια διαθέτουν   

τεχνολογίες και πατενταρισμένα 
συστήματα για καλύτερη απόδοση, 
εξοικονόμηση ενέργειας νερού  
 και απορρυπαντικού έως και 35%. 

• Αναλόγως τη σειρά διατίθενται   
με 3 ή 11 χρόνους πλυσίματος   
και συνεχής πλύση. 

PRATICA
Μηχανές παγωτού
9-75Lt έτοιμο προϊόν / ώρα

ECOGEL
Μηχανές παγωτού
60-160Lt έτοιμο προϊόν

EVOPASTO
Παστεριωτές-ωριμαντήρες
30-180Lt έτοιμο προϊόν / ώρα

HBF 50/70A
Μηχανές παγωτού
70-700Lt έτοιμο προϊόν / ώρα

RIBOT
Πολυμηχάνημα για κρύες και ζεστές 
παρασκευές. Ιδανικό για εργαστήρια 
ζαχαροπλασιτκής/αρτοποιίας.

2
μοτέρ



Αρτοποιος64

ΛΑΓΑΝΑ
Ο ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΟΣ ΑΡΤΟΣ 

ΤΩΝ ΚΟΥΛΟΥΜΩΝ

Κάθε χρόνο μετά τις εορτές των Χριστουγέννων και της πρωτοχρονιάς ο κόσμος  
της αρτοποιίας ανασυντάσσει τις δυνάμεις του, επισκέπτεται τις πολύ ενδιαφέρουσες  

κλαδικές εκθέσεις και ξεκινάει να στήνει τις νηστίσιμες συνταγές του και να προετοιμάζεται 
για τη Σαρακοστή. Η κορύφωση όμως αυτής της προετοιμασίας έρχεται το τριήμερο  

της Καθαρής Δευτέρας, όπου η λαγάνα έχει την τιμητική της και συνοδεύει στα Κούλουμα  
τα υπόλοιπα Σαρακοστιανά εδέσματα.
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ΣΥΝΤΑΓΕΣ

66 Αρτοποιος

Δεν θα ήταν καθόλου λάθος να λέγα-
με ότι η Καθαρά Δευτέρα και η παρα-
μονή της είναι ίσως οι δυσκολότερες 
μέρες του έτους για τους αρτοποιούς.
Κι αυτό γιατί πρέπει να είναι προετοι-
μασμένο το αρτοποιείο, ώστε να ικα-
νοποιήσει την ανάγκη του κόσμου 
να βρει τη λαχταριστή λαγάνα ζεστή, 
αφράτη με συνάμα τραγανή κόρα, 
καθ’ όλο το πρωϊνό της Καθαρής Δευ-
τέρας.
Για αυτό το σκοπό, ο αρτοποιός ερ-
γάζεται ασταμάτητα από την προηγού-
μενη μέρα, ίσως και από το Σάββα-
το ακόμα, για να μπορέσει να έχει σε 
αφθονία τις λαγάνες σε μορφή ζύμης 
που ωριμάζει, αλλά και να είναι σε 
ετοιμότητα να μπορεί να ψήνει και να 
ξεφουρνίζει διαρκώς μυρωδάτες λα-
γάνες για όση ώρα διαρκούν οι εορ-
ταστικές εκδηλώσεις των Κούλουμων.
Αυτό που χαρακτηρίζει τη λαγάνα εί-
ναι, πρωτίστως, το λεπτό πάχος της, 
διότι στις απαρχές του εθίμου η λα-
γάνα ήταν ένας άζυμος (δίχως μαγιά 
ή προζύμι) άρτος.
Οι λακκούβες στην επιφάνειά της και 
το πολύ σουσάμι είναι αυτά που συ-
μπληρώνουν την εικόνα της.
Λόγω του σχήματός της, η λαγάνα τεί-
νει να μπαγιατέψει και να ξεραθεί γρη-
γορότερα από ένα κοινό ψωμί.
Έτσι παίζει σημαντικό ρόλο η συντα-
γή και η διαδικασία που θα ακολου-
θήσουμε ώστε η λαγάνες μας να πα-
ραμείνουν για πολλές ώρες αφράτες, 
νόστιμες και τραγανές.
Υπάρχουν πολλές παραλλαγές στη 
συνταγή και τον τρόπο παραγωγής. 
Από τα άλευρα που χρησιμοποιού-
νται (συνήθως σταρένιο αλεύρι), τα 
διαφορετικά υλικά που μπορεί κανείς 
να προσθέσει στη ζύμη (όπως ταχίνι, 
μέλι, εκχύλισμα βύνης, πετιμέζι, λάδι, 
ούζο, γλυκάνισο, ελιές, ρίγανη, πιπε-
ριές, κρεμμύδια, λιαστή ντομάτα κλπ), 
αλλά και η μορφή (σε μπουγέτες, τε-
λάρα, λαμαρίνες) και ο τρόπος που 
θα ωριμάσει η ζύμη (στο περιβάλλον 
ή με χρήση ψυγείου - στόφας).
Παρακάτω θα δούμε μία ενδιαφέρου-
σα συνταγή για λαχταριστές λαγάνες, 

με προσθήκη ούζου και γλυκάνισου 
για υπέροχα αρώματα, ταχινιού ως λι-
παρό για γεύση, καθώς και εκχυλίσμα-
τος υγρής βύνης που θα μας δώσει 
– μαζί με τη ζάχαρη – μια ελαφριά γλυ-
κάδα και θα μας κάνει τις λαγάνες μας 
πιο αφράτες, με τραγανή κόρα και με 
καλύτερη διατηρησιμότητα.
Επιπλέον, η χρήση της υγρής βύνης στο 
διάλυμα με το νερό που θα βρέξουμε 
τις λαγάνες, θα βοηθήσει να κολλήσει 
πιο αποτελεσματικά το σουσάμι στην 
επιφάνεια και θα δώσει ένα ελαφρύ 
καραμελοποιημένο χρώμα στην κόρα.

Συνταγή για λαγάνα

υλικά: 2.500 γρ. Αλεύρι Κίτρινο 
ψιλό, 2.500 γρ. Αλεύρι Τ70%, 100 
γρ. Αλάτι, 80 γρ. Μαγιά, 100 γρ. 
Ζάχαρη, 100 γρ. Υγρή βύνη, 100 γρ. 
Ούζο, 20 γρ. Γλυκάνισο κοπανισμένο
200 γρ. Ταχίνι, 2.800 γρ. Νερό
Για επάλειψη: χλιαρό νερό + υγρή 
βύνη (5%)
Εκτέλεση: Ζυμώνουμε όλα τα υλικά 
μαζί στην αργή ταχύτητα για 10 λεπτά 
και στη γρήγορη για 4 λεπτά. Κόβου-
με το ζυμάρι σε μπάλες των 550 - 
750 - 900 γραμμαρίων, στρογγυλο-
ποιούμε και ξεκουράζουμε για μισή 
ώρα σε αλευρωμένο πάγκο. Ανοίγου-
με τη λαγάνα με τον πλάστη ή τη σφο-
λιατομηχανή, αλείφουμε με το διάλυ-
μα της υγρής βύνης και πασπαλίζουμε 
με σουσάμι. Τοποθετούμε για ωρίμαν-
ση σε σχετικά στεγνή στόφα με συν-
θήκες 65% υγρασία και 320C, για πε-
ρίπου 40 λεπτά. Μετά το πέρας της 
ωρίμανσης, της κάνουμε λακκούβες 
είτε με τα δάκτυλα είτε με το κατάλλη-
λο εργαλείο. Ψήνουμε σε φούρνο με 
αρκετό ατμό, στους 2400C για 30 λε-
πτά περίπου. Τα τελευταία λεπτά αφή-
νουμε τα τάμπερ ανοικτά.
Παραλλαγές: προς το τέλος του ζυμώματος μπο-
ρούμε να προσθέσουμε ελιές, κρεμμύδι, πιπεριά, 
λιαστή ντομάτα, θυμάρι, δενδρολίβανο κλπ.

Για να ικανοποιήσει 
την ανάγκη του 

κόσμου να βρει τη 
λαχταριστή λαγάνα 

ζεστή, αφράτη με 
συνάμα τραγανή 

κόρα ο αρτοποιός 
πρέπει να έχει σε 

αφθονία τις λαγάνες 
σε μορφή ζύμης που 

ωριμάζει.

ΠΑΠΑΠΑνΑΓηΣ ΔιΑΜΑνΤηΣ
(Τεχνολόγος Τροφίμων 
Υπεύθυνος Έρευνας & Ανάπτυξης ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ)
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ΤΑΧΙΝΙ
 

Το ταχίνι περιέχει πρωτεΐνες καλής 
βιολογικής αξίας καθώς είνα πλούσιο 
σε αμινοξέα (βασικά δομικά συστατικά 
των πρωτεϊνών). Όταν καταναλωθεί με 

τρόφιμα που περιέχουν το αμινοξύ λυσί-
νη, όπως οι ξηροί καρποί και τα όσπρια, 

η πρωτεΐνη που προκύπτει είναι σαν 
ζωϊκή, γεγονός ιδιαίτερα χρήσι-

μο σε περιόδους νηστείας.
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ΤΑΡΤΕΣ ΜΕ  
ΚΡΕΜΑ ΤΑΧΙΝΙ 
(ΝΗΣΤΙΣΙΜΕΣ)

υλΙΚΑ γΙΑ ΤΗν ΤΑΡΤΑ:
200 γρ. Μαργαρίνη
250 γρ. Άχνη ζάχαρη
100 γρ. Χυμό πορτοκάλι
Βανίλια
Ξύσμα πορτοκάλι
500 γρ. Αλεύρι μαλακό

ΕΚΤΕλΕΣΗ:
Τοποθετούμε στον κάδο του μίξερ τη μαργαρίνη με την άχνη ζάχαρη 
και αφρατεύουμε. Στη συνέχεια, προσθέτουμε σταδιακά το χυμό 
πορτοκάλι, τα αρωματικά μας, και τέλος το αλεύρι, έως ότου έχουμε 
μία σφιχτή ομοιογενή ζύμη.
Φορμάρουμε σε ειδικές ατομικές φόρμες για τάρτες και ψήνουμε για 
20 λεπτά σε προθερμασμένο φούρνο στους 200οC.   

ΣυνΤΑγΗ

ΚΡΕΜΑ ΤΑΧΙΝΙ 
 
υλΙΚΑ: 500 γρ. Νερό, 200 γρ. Ζάχαρη  
κρυσταλλική, 250 γρ. Ταχίνι, 50 γρ. Άμυλο 

 
ΕΚΤΕλΕΣΗ: Τοποθετούμε το νερό με τη 
ζάχαρη σε κατσαρόλα και βράζουμε. Προ-
σθέτουμε το άμυλο, διαλυμένο σε λίγο κρύο 
νερό, και ανακατεύουμε συνεχώς, χωρίς να 
κατεβάσουμε από τη φωτιά την κατσαρόλα, για 
2-3 λεπτά μέχρι να αρχίσει να δένει ελαφρώς το 
μίγμα μας. Κατεβάζουμε από τη φωτιά και προ-
σθέτουμε το ταχίνι συνεχίζοντας το ανακάτεμα, 
μέχρι να ενσωματωθεί πλήρως στο μίγμα μας 
και να έχουμε μία ομοιογενή, ρευστή κρέμα. 
Με τη βοήθεια μιας κουτάλας, όσο η κρέμα 
είναι ακόμα ζεστή και ρευστή, γεμίζουμε τις ήδη 
έτοιμες ψημένες τάρτες και τις αφήνουμε να 
κρυώσουν. Αφού κρυώσουν, μπορούμε να δια-
κοσμήσουμε με λίγη άχνη ζάχαρη ή με ξύσμα 
σοκολάτας.

MixAΛηΣ νΑνΟΠΟΥΛΟΣ 
(Τεχνικός Αρτοποιΐας - Εκπαιδευτής Αρτοποιΐας-Ζαχαροπλαστικής)
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ΣοΚολΑΤΕΝΙΑ 
cupcakes 
ΜΕ ΚΕΡΑΣΙΑ ΚΑΙ βούΤύΡο Απο ΤΑΧΙΝΙ

Τα αγαπημένα cupcakes που έχουν γίνει συνώνυμο της απόλαυ-
σης σε μια συνταγή που θα λατρέψουν όλοι.

υλΙΚΑ γΙΑ CuPCAkES:
400 γρ. ζάχαρη
240 γρ. αλεύρι για όλες τις χρήσεις
1,25 γρ. αλάτι
115 γρ. βούτυρο γάλακτος (ή 120 ml  γάλα με 3 ml ξύδι)
2 ολόκληρα αυγά
5 γρ. μαγειρική σόδα
4 γρ. βανίλια 
225 γρ. βούτυρο
30 γρ. σκόνη κακάο
240 ml. νερό που βράζει
Κεράσια κονσέρβα

ΕΚΤΕλΕΣΗ:
Προθερμαίνουμε το φούρνο στους 1800C και στρώνουμε χαρτί 
στα φορμάκια των muffin. Ανακατεύουμε το αλεύρι, τη ζάχαρη και 
το αλάτι και τα αφήνουμε στην άκρη. Σε ένα ξεχωριστό δοχείο, 
αναμειγνύουμε τα αυγά, το βούτυρο γάλακτος, τη μαγειρική σόδα 
και τη βανίλια. Τα ανακατεύουμε μέχρι να ομογενοποιηθούν και τα 
αφήνουμε στην άκρη. Σε ένα κατσαρολάκι λιώνουμε το βούτυρο σε 
μέτρια φωτιά. Προσθέτουμε τη σκόνη κακάο και ανακατεύουμε μέχρι 
να ομογενοποιηθούν. Προσθέτουμε το νερό που βράζει αφήνοντας 
το μείγμα να κοχλάσει για μερικά δευτερόπλεπτα και μετά σβήνουμε 
τη φωτιά. Ρίχνουμε το σοκολατένιο μείγμα πάνω από το μείγμα με το 
αλεύρι. Ανακατεύουμε μερικές φορές για να κρυώσει η σοκολάτα, ρί-
χνουμε το βούτυρο γάλακτος από πάνω και ανακατεύουμε μέχρι για 
να ομογενοποιηθούν. Τοποθετούμε 3 από τα κεράσια στον πάτο του 
κάθε cup, πριν προσθέσουμε 56 γρ. βούτυρο. Ψήνουμε για 20 λεπτά. 

ΣυνΤΑγΗ

βούΤύΡο Απο ΤΑΧΙΝΙ 
 
υλΙΚΑ: 250 ml ανάλατο βούτυρο σε θερμο-
κρασία δωματίου, 125 ml ταχίνι, 500 ml ζάχαρη 
σε σκόνη, 7ml εκχύλισμα βανίλιας, 1ml φρεσκο-
τριμμένο μοσχοκάρυδο, μια τσιμπιά αλάτι 

 
ΕΚΤΕλΕΣΗ: Χτυπάμε το ταχίνι με το βούτυρο 
μέχρι να ομογενοποιηθεί το μείγμα. Προσθέτου-
με λίγο-λίγο τη ζάχαρη, τη βανίλια και το αλάτι. 
Γαρνίρουμε τα cupcakes με φρεσκοτριμμένο 
μοσχοκάρυδο.

JOY KiRKLAND
(Ζαχαροπλάστης)
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ΤΣούΡΕΚΙ ΝΗΣΤiΣΙΜο 
ΓΕΜΙΣΤο ΜΕ ΚΡΕΜΑ ΤΑΧΙΝΙ

υλΙΚΑ:
180 γρ. Μαργαρίνη, 100 γρ. Χυμό πορτοκάλι (συμπυκνωμένο),  
400 γρ. Νερό, 200 γρ. Ζάχαρη κρυσταλλική, 100 γρ. Μαγιά,  
5 γρ. Αλάτι, 10 γρ. Μαχλέπι, 5g Κακουλέ, 5g Μαστίχα, Βανίλια,  
1000 γρ. Αλεύρι Super Αμερικής

γυΑλΙΣΤΙΚΟ υγΡΟ ΕπΑλΕΙψΗΣ:
100 γρ. νερό, 15 γρ. άμυλο πατάτας

ΕΚΤΕλΕΣΗ:
Αρχικά, διαλύουμε σε μία μπασίνα τη μαγιά σε 150γρ. χλιαρό 
νερό από το συνολικό νερό της συνταγής μας και προσθέτουμε και 
150γρ. αλεύρι από το συνολικό αλεύρι της συνταγής. Ανακατεύουμε 
και αφήνουμε να δράσει η μαγιά για 30 λεπτά περίπου, σε ένα ζεστό 
σημείο, έως ότου το μίγμα έχει περίπου διπλασιάσει τον αρχικό του 
όγκο. Στη συνέχεια, τοποθετούμε στον κάδο του μίξερ όλα τα υπόλοι-
πα υλικά και ζυμώνουμε με το γάτζο στην πρώτη ταχύτητα. Μόλις 
έχουμε μία ομοιογενή ζύμη, προσθέτουμε την αναπιασμένη μαγιά 
και συνεχίζουμε το ζύμωμα στην πρώτη ταχύτητα, για 5 λεπτά ακόμη, 
και στη δεύτερη ταχύτητα για άλλα 10 λεπτά περίπου, έως ότου να 
έχουμε μία ζύμη λεία, σφιχτή, με πλήρη ανάπτυξη της γλουτένης. 
Αφαιρούμε τη ζύμη από τον κάδο του μίξερ, την τοποθετούμε σε μία 
πλαστική μπασίνα και ξεκουράζουμε για μισή ώρα περίπου, σε ένα 
ζεστό μέρος. Στη συνέχεια, κόβουμε σε επιθυμητά βάρη και πλάθου-
με το σχήμα που θέλουμε. Αν θέλουμε να τα κάνουμε γεμιστά με την 
κρέμα ταχίνι, πλάθουμε σε σχήμα ορθογώνιο με το πλάστη, γεμίζου-
με με τη βοήθεια μιας σακούλας ζαχαροπλαστικής με τη κρέμα μας 
και κλείνουμε από τη μία άκρη του ζυμαριού προς την άλλη φτιάχνο-
ντας ένα φυτίλι, το οποίο στο κέντρο του θα έχει την κρέμα. Δίνουμε 
σχήμα κοχλία, ή κόμπο και τοποθετούμε στη στόφα για μία ώρα 
περίπου. Ψήνουμε σε προθερμασμένο φούρνο στους 190οC για 40 
λεπτά περίπου. Μόλις τα βγάλουμε από το φούρνο, τα αλείφουμε με 
το ελαφρύ σιρόπι μας για να αποκτήσουν γυαλάδα.   

ΣυνΤΑγΗ

ΚΡΕΜΑ ΤΑΧΙΝΙ 
 
υλΙΚΑ: 500 γρ. Νερό, 200 γρ. Ζάχαρη  
κρυσταλλική, 250 γρ. Ταχίνι, 50 γρ. Άμυλο 

 
ΕΚΤΕλΕΣΗ: Τοποθετούμε το νερό με τη 
ζάχαρη σε κατσαρόλα και βράζουμε. Προ-
σθέτουμε το άμυλο, διαλυμένο σε λίγο κρύο 
νερό, και ανακατεύουμε συνεχώς, χωρίς να 
κατεβάσουμε από τη φωτιά την κατσαρόλα, για 
2-3 λεπτά μέχρι να αρχίσει να δένει ελαφρώς το 
μίγμα μας. Κατεβάζουμε από τη φωτιά και προ-
σθέτουμε το ταχίνι συνεχίζοντας το ανακάτεμα, 
μέχρι να ενσωματωθεί πλήρως στο μίγμα μας 
και να έχουμε μία ομοιογενή, ρευστή κρέμα.

MixAΛηΣ νΑνΟΠΟΥΛΟΣ 
(Τεχνικός Αρτοποιΐας - Εκπαιδευτής Αρτοποιΐας-Ζαχαροπλαστικής)
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Biscotti 
ΜΕ ΑΜύΓδΑλΑ ΚΑΙ λΕύΚΗ ΣοΚολΑΤΑ

υλΙΚΑ:
30 ml Amaretto
435 γρ. αλεύρι για όλες τις χρήσεις
10 γρ. μαγειρική σόδα
3 γρ. αλάτι
57 γρ. ανάλατο βούτυρο σε θερμοκρασία δωματίου
200 γρ. ζάχαρη
3 μεγάλα αυγά
1 μεγάλο αυγό ελαφρώς χτυπημένο
8,50 ml εκχύλισμα βανίλιας
105 γρ. ψιλοκομμένα αμύγδαλα
88 γρ. κομματάκια λευκής σοκολάτας

ΕΚΤΕλΕΣΗ:
Προθερμαίνουμε το φούρνο στους 165oC. Ανακατεύουμε το αλεύρι, 
τη μαγειρική σόδα και το αλάτι σε ένα μπολ. Στη συνέχεια ρίχνουμε 
το βούτυρο και τη ζάχαρη και τα χτυπάμε στο μίξερ μέχρι το μείγμα 
μας να γίνει αφράτο (περίπου 2 λεπτά). Έπειτα, ρίχνουμε ένα-ένα τα 3 
αυγά και μετά το amaretto και τη βανίλια. Χαμηλώνουμε την ταχύτητα 
του μίξερ και σταδιακά ενσωματώνουμε όλο το μείγμα, ρίχνοντας στο 
τέλος τα αμύγδαλα και τη λευκή σοκολάτα. Σε μια ελαφρώς αλευρω-
μένη επιφάνεια χωρίζουμε τη ζύμη στα δύο. Σχηματίζουμε κάθε μισό 
σε ένα κορμό των 30 περίπου εκ. μήκος, 5 εκ. πλάτος και 2 εκ. πάχος. 
Μεταφέρουμε τη ζύμη σε ένα ταψί με χαρτί ψησίματος. Αλείφουμε με 
το χτυπημένο αυγό και ψήνουμε για 35 λεπτά. Στη συνέχεια παγώνουμε 
το μείγμα μας για 20 λεπτά, το κόβουμε διαγώνια σε 12 κομμάτια και 
το ξαναψήνουμε για 8 λεπτά σε κάθε πλευρά.

Τα διπλοφουρνιστά γλυκά παξιμάδια που μας έρχονται από  
την Ιταλία αποτελούν τη σύγχρονη εκδοχή των συνοδευτικών  
του καφέ και του τσαγιού. Στενόμακρα, ελαφρώς γλυκά παξιμάδια  
αμυγδάλου, σε διάφορες λαχταριστές εκδοχές.  
Εδώ σας τα προτείνουμε λευκή σοκολάτα. 

ΣυνΤΑγΗ

ΓΑΡΝΙΡΙΣΜΑ 
 
Διακοσμούμε τα biscotti μας με λιωμένη λευκή 
σοκολάτα και λεπτές φέτες από ψημένα αμύ-
γδαλα

JOY KiRKLAND
(Ζαχαροπλάστης)
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ΣΥΝΤΑΓΕΣ 
Απο ΕλλΑδΑ

Μπορεί το χταπόδι ή ακόμα κι ο ταραμάς  
να λείψουν κάποια στιγμή από το τραπέζι  

της Καθαράς Δευτέρας, η παραδοσιακή λαγάνα 
όμως δε θα λείψει ποτέ. Ας γνωρίσουμε από  

την αρχή ένα ψωμί... σήμα κατατεθέν! 

αρτοποιός
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Η σημερινή λαγάνα αποτελεί εξέλιξη του γνωστού αρτολάγανου του αρχαίου 
κόσμου, που αναφέρει και ο Αριστοφάνης στις «Εκκλησιάζουσες», «λαγάνα 
πέττεται» (λαγάνα ψήνεται). Παρασκευάζεται από αλεύρι και νερό και σηματο-
δοτεί την έναρξη της νηστείας της Μεγάλης Σαρακοστής. Στα νεότερα χρόνια η 
λαγάνα ήταν αλλού ανεβατό ψωμί και αλλού άζυμο. Γινόταν με ανεβατό ζυμάρι, 
αλλά το πίεζαν με το πλαστήρι για να γίνει «πλακερό». Στη συνέχεια βύθιζαν τα 
δάκτυλα και φούρνιζαν. Κάπως έτσι γίνεται και σήμερα. 
Αλλού τις ταύτιζαν με τις «προπύρες», τα ψωμιά που πλάθονταν πιο μικρά και πιο 
λεπτά και τις τοποθετούσαν στην έξω μεριά του φούρνου, από όπου τις ξεφούρνι-
ζαν γρηγορότερα. Στο Διδυμότειχο λένε τη λαγάνα «μπαγλαμά» και την ψήνουν 
στο «σατς» ή στη θερμάστρα. Οι σαρακοστιανές κουλούρες των Σαρακατσάνων 
ήταν λεπτές σαν λαγάνες, αλλά δεν είχαν σησάμι και τις έλεγαν «πεταχτές».
Η συνταγή που παρουσιάζουμε εδώ αποτελεί μια παραδοσιακή επιλογή για 
όσους θέλουν να φτιάξουν το αγαπημένο ψωμί της Καθαρής Δευτέρας που ται-
ριάζει εξίσου με τη γλυκιά γεύση του χαλβά και με την αλμυρή της ελιάς και του 
ταραμά.

  
παραδοσιακη λαγανα

Η λαγάνα, που κατανα-
λώνεται καθ’όλη την πρώτη 
βδομάδα της Σαρακοστής, 
προετοιμάζει το ελληνικό 
νοικοκυριό την Καθαρή 
Δευτέρα για να ανταπο-
κριθεί στις διαιτητικές 
απαιτήσεις της νηστείας. 
Στην πτολεμαΐδα, βέβαια, 
οι κάτοικοι  την απολαμ-
βάνουν όλον τον χρόνο, 
αφού με λαγάνα φτιάχνουν 
σουβλάκια όλα τα σουβλα-
τζίδικα της πόλης!  
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Εκτέλεση	
	
•	Ζυμώνουμε στην αργή ταχύτητα με 7,5 κιλά νερό περίπου και βάζουμε  
το νερό ως εξής:

•	Ξεκινάμε με τα 6 κιλά περίπου και μόλις δέσει η ζύμη προσθέτουμε το 
υπόλοιπο μέχρι τα 7,5 κιλά. Σιγά – σιγά, αναλόγως την ποιότητα των αλεύρων, 
μπορεί να πάρει και λίγο περισσότερο νερό.

•	Ζυμώνουμε, λοιπόν, στην αργή ταχύτητα έως ότου αναπτυχθεί η ζύμη.
•	Στο τέλος βάζουμε τη δεύτερη ταχύτητα για 2 λεπτά περίπου.
•	Αφήνουμε τη ζύμη να ξεκουραστεί για περίπου 20-30 λεπτά.
•	Κόβουμε στο επιθυμητό πλάτος και πλάθουμε ελαφρά τη ζύμη σε μορφή 
καρβελιού.

•	Ξεκουράζουμε τη ζύμη για δεύτερη φορά, πάλι για περίπου 20 λεπτά.
•	Ανοίγουμε με τα δάχτυλα (όχι με την παλάμη), διαδοχικά, με ενδιάμεσες 
ξεκουράσεις, μέχρι να πάρει την τελική μορφή της.

•	Καλό είναι το σουσάμι να μπει στη λαγάνα λίγο πριν το φούρνισμα. 

Καλή επιτυχία!

Υλικά
 

4 κιλά αλεύρι 70% μαλακό
6 κιλά αλεύρι χωριάτικο
200 γρ. αλάτι
100 γρ. ζάχαρη
200 γρ. φυτικό λίπος
200 γρ. σησαμέλαιο
100 γρ. γάλα σε σκόνη 
15 γρ. μαχλέπι

ΔηΜηΤρηΣ νΤΟΥρΑΣ 
(Αρτοποιός)



Αρτοποιος80

ΦΕΒΡΟΥΑΡΙΟΣ

3-6
EuroPAIN {Διεθνής Έκθεση Αρτοποιίας,  
Ζαχαροπλαστικής, Παγωτού και Σοκολάτας, Παρίσι}  
www.europain.com 

ΑΠΡΙΛΙΟΣ

12-15
IBATECH {Διεθνής Έκθεση για την Αρτοποιία, τα Μηχανή-
ματα Ζαχαροπλαστικής, το Παγωτό, τη Σοκολάτα και τις  
Τεχνολογίες, Κωνσταντινούπολη} www.ibatech.com.tr 

24-26
ArToZYMA {Διεθνής Έκθεση Αρτοποιίας, Ζαχαροπλαστικής, 
Μηχανημάτων, Εξοπλισμού & Έτοιμων Προϊόντων,  
Θεσσαλονίκη} www.artozyma.helexpo.gr 

ΝΟΕΜΒΡΙΟΣ

17-20
GluTEN FrEE  
{Διεθνής Έκθεση για την Αγορά και τα Προϊόντα  
Χωρίς Γλουτένη, Ρίμινι} 
www.en.glutenfreeexpo.eu 

9-12
HorECA  
{Έκθεση για Ξενοδοχεία, Καφέ και Εστιατόρια, Αθήνα}  
www.horecaexpo.gr 

ΣΕΠΤΕΜΒΡΙΟΣ

15-20

22-25

IBA {Διεθνής Έκθεση Μηχανημάτων Αρτοποιίας  
και Ζαχαροπλαστικής, Μόναχο} 
www.iba.de 

ΙΒΕΧ  
{Διεθνής Έκθεση  Αρτοποιίας και Ζαχαροπλαστικής,  
Τεχεράνη} 
www.ibex.ir 

ΗΜΕΡΟΛΟΓΙΟ ΕΚΘΕΣΕΩΝ 2018
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αρτοποιός
Το περιοδικό “aρτοποιός” κυκλοφορεί τώρα και σε ηλεκτρονική έκδοση. Εάν θέλετε να 
λαμβάνετε το τεύχος ηλεκτρονικά, συμπληρώστε τη φόρμα επικοινωνίας στο www.freshbakery.gr 

Με την εγγραφή σας θα έχετε κάθε τεύχος του περιοδικού διαθέσιμο στον υπολογιστή σας, 
στο tablet PC ή στο smartphone σας, έχοντας πάντα μαζί σας το πιο χρήσιμο επαγγελματικό και 
ενημερωτικό εργαλείο σας.

αρτοποιός online
ΕΚΔΟΣΗ



φρέσκο - υγιεινό - λειτουργικό

ΚΡΗΤΗΣ 13, 142 31 Ν.ΙΩΝΙΑ, ΑΘΗΝΑ 
T. 2102723628, 2102718583 
F. 2102798487

TECHNICAL EDITIONS
EXPO MANAGEMENT                                   
CREATIVE MARKETING 

ΙNFO@SHAPE.COM.GR  
WWW.SHAPE.COM.GR

∆ΩΡΕΑΝ 
Eπαγγελματικές 
Αγγελίες

Επισκεφθείτε το site, συμπληρώστε τη Φόρμα Αγγελιών και 
αξιοποιήστε το ευρύ κοινό του περιοδικού για να προβάλετε
τις ανάγκες της επιχείρησής σας.

www.freshbakery.gr

Τώρα μπορείτε και εσείς να καταχωρήσετε τις 
δικές σας αγγελίες για τον κλάδο της αρτοποιίας 
και της ζαχαροπλαστικής, εύκολα και γρήγορα, 
ΧΩΡΙΣ ΧΡΕΩΣΗ, στην ηλεκτρονική σελίδα του 
περιοδικού “Ο Αρτοποιός και η δουλειά του”, 
freshbakery.gr.

• Eξοπλισμός καταστημάτων
 και εργαστηρίων

• Μηχανήματα

• Εύρεση εργασίας

• Τεχνικοί σύμβουλοι
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