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EDITORIAL 
 
 
«Μάθε τέχνη κι άστηνε και άμα πεινάσεις πιάστηνε» λέει ο θυμόσοφος λαός. 
Μια φράση η οποία βρίσκει την εφαρμογή της και στον κλάδο της αρτοποιίας, 
αρτοζαχαροπλαστικής και ζαχαροπλαστικής. 

Ο Αρτοποιός έρχεται με το τεύχος 101 και κεντρικό του αφιέρωμα την 
εκπαίδευση πάνω σε θέματα αρτοποιίας, μέσα από παρουσιάσεις και προτάσεις 
για εκπαιδευτικά προγράμματα, τα οποία θα διδάξουν τους καινούργιους και θα 
αποκαλύψουν νέα μονοπάτια στους ήδη επαγγελματίες.

Μέσα από το ρεπορτάζ της αγοράς θα βρείτε μια ευρεία γκάμα εκπαιδευτικών 
προτάσεων για αρτοποιία, αρτοζαχαροπλαστική και ζαχαροπλαστική.

Επιπλέον, όπως σε κάθε τεύχος, έτσι και σε αυτό, περιλαμβάνονται τα νέα της 
αγοράς, οι τάσεις του κλάδου, χρήσιμα άρθρα που αφορούν στον εξαερισμό 
των επιχειρήσεων τροφίμων, τη σημασία του πρωινού στη διατροφή μας, τεχνικές 
πληροφορίες για τη συσκευασία των προϊόντων αρτοποιίας αλλά και όσα δε 
ξέρατε για τη βρώμη.

Ενδιαφέρον παρουσιάζει η συνέντευξη της Εύης Λούλη, διευθύντριας πωλήσεων 
και marketing στη Μύλοι Λούλη, μια επιχείρηση που μετρά στο χώρο των αλεύρων 
πάνω από δύο αιώνες παρουσίας.

Τέλος, μεταξύ άλλων, θα βρείτε νόστιμες συνταγές για ψωμάκια, τα οποία θα 
ενθουσιάσουν με τη γεύση και την υφή τους.

Καλή ανάγνωση και καλό υπόλοιπο καλοκαιριού!

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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αφιερωμα: 

εκπαιδευση
Όσο ζεις μαθαίνεις. Και αυτό είναι κάτι που ισχύει και στον κλάδο της αρτοποιίας και 

ζαχαροπλαστικής. Τα δεδομένα και οι τάσεις αλλάζουν συνεχώς και ένας επαγγελματίας 
οφείλει να δίνει τη δέουσα προσοχή και αξία προκειμένου να είναι πάντα ενημερωμένος.  

Η αρτοποιία και η αρτοζαχαροπλαστική είναι τέχνες τις οποίες μαθαίνεις και εξελίσσεις μέσα 
από την εκπαίδευση. Πλέον τα εκπαιδευτικά προγράμματα και τα σεμινάρια που προσφέρονται 

είναι τόσα πολλά, που ο επαγγελματίας έχει τη δυνατότητα να επιλέξει μέσα από μια ευρεία 
γκάμα αυτό που ανταποκρίνεται καλύτερα στις ανάγκες και επιθυμίες του. 

Ο κλάδος της αρτοποιίας-ζαχαροπλα-
στικής είναι ένας από τους πλέον δυ-
ναμικούς πυλώνες της βιομηχανίας 
τροφίμων. Ο θεμελιώδης ρόλος των αρ-
το-ζαχαροπλαστικών σκευασμάτων στις 
καθημερινές διατροφικές μας συνή-
θειες, έχει επιβάλει την ανάγκη για εξειδι-
κευμένους επαγγελματίες. Οι απόφοιτοι 
των ειδικοτήτων αρτοποιίας-ζαχαροπλα-
στικής, με τις εξειδικευμένες γνώσεις 
και δεξιότητες που έχουν αποκτήσει 
κατά την εκπαίδευσή τους, ασχολούνται 
με την παρασκευή άρτου, αρτοσκευα-
σμάτων, γλυκών και εδεσμάτων κάθε εί-
δους και μορφής, οργανώνουν την πα-
ραγωγή τους στις αναγκαίες ποσότητες, 
σύμφωνα με τους αγορανομικούς και 
υγειονομικούς κανόνες. Εκτός της κλασι-
κής αρτο-ζαχαροπλαστικής, ένας εξειδι-
κευμένος Τεχνικός Αρτοποιός-Ζαχαρο- 
πλάστης έχει τη δυνατότητα να εργα-
σθεί και στην τουριστική βιομηχανία, σε 
Ελλάδα και εξωτερικό. 

Τομείς απασχόλησης 

O απόφοιτος της ειδικότητας «Τεχνικός 
Αρτοποιός - Ζαχαροπλαστικής» με τις 
εξειδικευμένες γνώσεις και δεξιότητες 
που έχει αποκτήσει κατά την εκπαίδευ-
σή του, δύναται να εργάζεται σε Ξενο-
δοχειακές και Επισιτιστικές Επιχειρήσεις, 
οποιασδήποτε μορφής και δομής, τόσο 
στον Ιδιωτικό όσο και στο Δημόσιο το-
μέα, σε θέσεις εργασίας σχετικές με το 
αντικείμενο σπουδών του. Οι Αρτοποιοί
-ζαχαροπλάστες εργάζονται ως ελεύθε-
ροι επαγγελματίες σε δικές τους επιχειρή-
σεις, είτε απασχολούνται ως υπάλληλοι 
σε άλλες μικρές ή μεγάλες επιχειρήσεις 

της επισιτιστικής βιοτεχνίας ή του ξενο-
δοχειακού- τουριστικού τομέα, είτε ιδιαί-
τερα, τα τελευταία χρόνια, στην αναπτυσ-
σόμενη βιομηχανία άρτου, καθώς και σε 
μεγάλες αλυσίδες ζαχαροπλαστείων του 
λιανικού εμπορίου. Όσον αφορά στις μι-
κρές επιχειρήσεις, είναι κυρίως οικογε-
νειακού χαρακτήρα, χωρίς ωστόσο να 
υπάρχουν κάποιοι σημαντικοί περιορι-
σμοί για την πρόσβαση στο επάγγελμα. 
Ο κλάδος της βιοτεχνικής αρτοποιίας–
ζαχαροπλαστικής προσφέρει απασχόλη-
ση σε ένα μεγάλο αριθμό εργαζόμενων 
καθώς και σε συγγενικά επαγγέλμα-
τα (όπως παραγωγούς και προμηθευτές 
πρώτων υλών, μηχανημάτων, αλευροβιο-
μηχανίες κ.λ.π.), που προσδίδουν στην 
ελληνική οικονομία, κατά το μερίδιο που 
της αναλογεί, μια ισχυρή δυναμική ανε-
ξαρτησίας και αυτάρκειας. 

Εκπαίδευση  
και για τον ήδη επαγγελματία

Η εκπαίδευση πάνω στον κλάδο δεν 
απευθύνεται μόνο σε εκείνους που ξεκι-
νούν τώρα τα πρώτα τους βήματα, αλλά 
και σε εκείνους που μετρούν χρόνια στο 
επάγγελμα. Ο τομέας της αρτοποιίας - 
αρτοζαχαροπλαστικής είναι ένας «ζω-
ντανός οργανισμός» που εξελίσσεται, 
διαμορφώνεται από τις εκάστοτε τάσεις, 
δέχεται προσθαφαιρέσεις και καινοτο-
μίες. Άρα ένας επαγγελματίας που θέλει 
να ακολουθεί τις εξελίξεις, μπορεί να 
εκπαιδεύεται διαρκώς μέσα από μαθή-
ματα, σεμινάρια και άλλα εκπαιδευτικά 
προγράμματα προκειμένου να ακολου-
θεί επιτυχώς το ρυθμό του κλάδου.
*Με πληροφορίες από το gsae.edu.gr

Ο κλάδος της αρτοποιίας-ζαχαροπλαστικής είναι ένας από  
τους πλέον δυναμικούς πυλώνες της βιομηχανίας τροφίμων.  
Ο θεμελιώδης ρόλος των αρτο-ζαχαροπλαστικών σκευασμάτων 
στις καθημερινές διατροφικές μας συνήθειες, έχει επιβάλει  
την ανάγκη για εξειδικευμένους επαγγελματίες. 
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ΕΚπΑΙΔΕΥΣΗ

Το βιβλίο “FRUITS”, του καλύτερου ζαχαροπλάστη στον κόσμο για το 2018, 
Cedric Grolet, θα κυκλοφορήσει φέτος αρχές φθινοπώρου και στα ελληνικά.  
Στη νέα έκδοση  «ΦΡΟΥΤΑ - Η Χρήση τους στην Ζαχαροπλαστική», ο Cedric 
Grolet «υπό την εντολή» μιας άλλης εμβληματικής μορφής της γαλλικής κουζί-
νας, του Alain Ducasse, συγκεντρώνει 100 συνταγές ζαχαροπλαστικής (cakes, 
cookies, eclairs...), αναπαράγοντας άψογα 7 τύπους φρέσκων φρούτων. 
Το βιβλίο απευθύνεται σε επαγγελματίες ζαχαροπλάστες και chefs και θα  
προπωλείται μέχρι 31 Αυγούστου με έκπτωση. 
www.cucina.gr

ΦΡΟΥΤΑ - Η ΧΡΗΣΗ ΤΟΥΣ ΣΤΗ ΖΑΧΑΡΟπΛΑΣΤΙΚΗ
από τη Gastronomy Essentials

Αναλυτικό ρεπορτάζ με εκπαιδευτικά 
προγράμματα και σεμινάρια 
για τον κλάδο της αρτοποιίας-
αρτοζαχαροπλαστικής και 
ζαχαροπλαστικής. Επιλέξτε μέσα 
από μια ευρεία γκάμα προτάσεων 
αυτό που σας ενδιαφέρει και 
αποκτήστε την κατάρτιση που 
θα σας εξελίξει προσωπικά και 
επαγγελματικά.

H Σχολή Γαστρονομίας Chef d’ Oeuvre εξειδικεύεται σε ειδικότητες μαγειρικής, 
ζαχαροπλαστικής, αρτοποιίας, επαγγελματικού μπαρ και διοίκησης επισιτιστικών 
επιχειρήσεων (F & Β Μanagement). Το  πρότυπο Τμήμα Επαγγελματικής Αποκα-
τάστασης που διαθέτει  η Σχολή, πραγματοποιεί κάθε χρόνο την Ημέρα Επαγγελ-
ματικής Καριέρας (Career day), που αποτελεί πλέον θεσμό και δίνει τη δυνατότητα 
στους σπουδαστές και αποφοίτους της να έρθουν σε προσωπική επαφή με τους  
εκπροσώπους των μεγαλύτερων ξενοδοχειακών και επισιτιστικών μονάδων και να 
κλείσουν σημαντικές επαγγελματικές συμφωνίες. 
www.chefdoeuvre.gr

ΣΧΟΛΗ ΓΑΣΤΡΟΝΟΜΙΑΣ 
από την Chef d’Oeuvre

ΡΕπΟΡΤΑΖ 
ΑΓΟΡΑΣ
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Η Laoudis Chef Academy έχει προγραμματίσει μέσα στο Σεπτέμβριο και Οκτώβριο 
2018, 5 ταχύρρυθμα σεμινάρια ζαχαροπλαστικής που θα σας δώσουν την ευκαιρία 
να ανεβάσετε τις τεχνικές γνώσεις σας σε άλλο επίπεδο! Συγκεκριμένα, για πρώτη 
φορά οι Έλληνες επαγγελματίες ζαχ/στες έχουν τη δυνατότητα να μαθητεύσουν 
και να δημιουργήσουν επί 3 ημέρες δίπλα στο διάσημο Παγκόσμιο Πρωταθλητή 
Chef, MICHEL wILLAUME! Επίσης, σε 4 διαφορετικά σεμινάρια, θα μπορέσουν να 
μάθουν όλα τα μυστικά της τούρτας γενεθλίων από ζαχαρόπαστα, από τις καταξιω-
μένες δημιουργούς Tίνα Μεγαλοοικονόμου και Cecilia Campana.
www.laoudis.gr

5 ΚΟΡΥΦΑΙΑ ΣΕΜΙΝΑΡΙΑ ΖΑΧΑΡΟπΛΑΣΤΙΚΗΣ 
ΤΟ ΣΕπΤΕΜΒΡΙΟ & ΟΚΤΩΒΡΙΟ 2018  
από τη Laoudis Chef Academy

ΚΟΡΥΦΑΙΕΣ ΣπΟΥΔΕΣ 
ΜΑΓΕΙΡΙΚΗΣ & 
ΖΑΧΑΡΟπΛΑΣΤΙΚΗΣ 
από τa IEK Άλφα 

Θέλεις να ανήκεις στo Νo1 Chef 
School σε μετάλλια και βραβεία; 
Αυτόν το Σεπτέμβριο κάνε την Άλφα 
επιλογή για το μέλλον σου!
Το ΙΕΚ Άλφα είναι η Άλφα επιλογή για 
σπουδές Μαγειρικής και σπουδές Ζα-
χαροπλαστικής! Οι συνεχείς πρωτιές 
και διακρίσεις των σπουδαστών του 
στους μεγαλύτερους διαγωνισμούς 
(που πραγματοποιούνται στο πλαίσιο 
των πλέον σημαντικών εκθέσεων και 
διοργανώσεων, όπως η Eξποτρόφ,  
η Detrop, η Greek Tourism Expo κ.ά.), 
είναι ο «καθρέφτης» των κορυφαίων 
εκπαιδευτικών μεθόδων που εφαρ-
μόζει.
www.iekalfa.gr

ΜΙΑ ΜΟΝΑΔΙΚΗ ΣΕΙΡΑ ΒΙΒΛΙΩΝ  
ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΡΤΟπΟΙΙΑ-ΖΑΧΑΡΟπΛΑΣΤΙΚΗ 
από την SHAPE Τεχνικές Εκδόσεις

Πέντε επαγγελματικά βιβλία, 300 συνταγές αρτοποιίας, 200 συνταγές ζαχαρο-
πλαστικής, πρακτικές εφαρμογές, τεχνολογίες αρτοποίησης. Με λίγα λόγια όσα 
πρέπει να γνωρίζει ένας αρτοποιός-ζαχαροπλάστης. Η σειρά «Από το στάρι στο 
ψωμί» έρχεται με αυτά τα βιβλία-εργαλεία φιλοδοξώντας να δώσει στους επαγγελ-
ματίες όλα εκείνα τα εφόδια της βαθιάς επι-
στημονικής γνώσης των μυστικών του κάδου. 
Τα βιβλία είναι τα:  
«Αρτοποίηση και Aρτοζαχαροπλαστική με 
προζύμια και μαγιά», «Αρτοζαχαροπλαστική 
με διογκωτικές ύλες», «Τεχνολογία Aρτοποίη-
σης», «Συνταγές Ζαχαροπλαστικής αλεύρου» 
και «Συνταγές αρτοποιίας».
Το περιεχόμενο κάθε βιβλίου της σειράς είναι 
αυτόνομο και δεν προαπαιτεί την ανάγνωση 
των υπόλοιπων για την κατανόησή του.
www.shape.com.gr

ΣΧΟΛΗ ΑΡΤΟπΟΙΙΑΣ  
ΣΤΗΝ ΚΡΗΤΗ 
από την Μύλοι Κρήτης

Οι Τεχνικές Σχολές Επιμελητηρίου Ηρακλείου και οι Μύλοι Κρήτης ξεκινούν 
στρατηγική συνεργασία, με σκοπό να δημιουργηθεί Σχολή Αρτοποιίας στην Κρήτη. 
Η Σχολή θα λειτουργήσει στις εγκαταστάσεις των Τεχνικών Σχολών του Επιμε-
λητηρίου Ηρακλείου στη Ν. Αλικαρνασσό, σε σύγχρονο, πλήρως εξοπλισμένο 
χώρο, που δημιουργήθηκε με τη σύμπραξη των Μύλων Κρήτης. Θα περιλαμβάνει 
ταχύρρυθμα, αλλά και μεγαλύτερης διάρκειας, σεμινάρια αρτοποιίας, τα οποία 
θα ξεκινήσουν το φθινόπωρο του 2018, με στόχο να εξελιχθεί  το επάγγελμα του 
αρτοποιού και να καταρτιστούν νέοι αρτοποιοί με αναβαθμισμένα προσόντα.
www.mills.gr

Η ΓΝΩΣΗ ΕΞΑΣΦΑΛΙΖΕΙ ΕΝΑ ΜΕΛΛΟΝ ΜΕ ΔΙΑΡΚΕΙΑ
από την Lesaffre Ελλάς ΑΕΒΕ

Στόχος της Lesaffre Ελλάς είναι να είμαστε πάντα ένας στενός συνεργάτης των 
επαγγελματιών του κλάδου. Μέχρι σήμερα, μοιραζόμαστε και μεταδίδουμε την 
εξειδίκευση μας, ειδικά χάρη στα σεμινάρια και στα εξειδικευμένα επιμορφωτικά 
προγράμματα που πραγματοποιούνται στο Baking Center, στις εγκαταστάσεις 
της Lesaffre Ελλάς, στον Ασπρόπυργο. Τώρα, εκμεταλλευόμενοι την τεχνολογία,  
προχωρούμε με ένα εξειδικευμένο κανάλι στο You Tube, με την επωνυμία Ζύμες 
Λεσάφρ, όπου οι επαγγελματίες του κλάδου μπορούν να βρουν video με αναλυτι-
κές συνταγές για ποικιλία προϊόντων και διαφορετικές τεχνικές αρτοποίησης. 
www.zymes.gr

ΕπΙΜΟΡΦΩΤΙΚΑ  
ΣΕΜΙΝΑΡΙΑ ΑπΟ ΤΗΝ  
ECOLE LENÔTRE
από την Στέλιος Κανάκης ΑΒΕΕ

Η Στέλιος Κανάκης ΑΒΕΕ έχοντας 
αποκλειστική συνεργασία με την κο-
ρυφαία σχολή γαστρονομίας ECOLE 
LENÔTRE για Ελλάδα, Κύπρο και 
Βουλγαρία πραγματοποιεί τετραήμε-
ρα, υψηλού επιπέδου, επιμορφωτικά 
σεμινάρια στις υπερσύγχρονες εγκα-
ταστάσεις των Center of Gastronomy 
στην Αθήνα και στη Θεσσαλονίκη.  
Στα Σεμινάρια διάσημοι Chef εργάζο-
νται μαζί με περιορισμένο αριθμό 
συμμετεχόντων και διδάσκουν νέες τε-
χνικές, σύμφωνα πάντα με τις διαρκώς 
εξελισσόμενες ανάγκες των σύγχρο-
νων επαγγελματιών. Με την ολοκλήρω-
ση των Σεμιναρίων οι συμμετέχοντες 
λαμβάνουν πιστοποιητικό παρακολού-
θησης από τη διεθνώς αναγνωρισμένη 
ECOLE LENÔTRE. 
www.stelioskanakis.gr

ΤΕΧΝΙΚΟΣ ΑΡΤΟπΟΙΟΣ 
– ΖΑΧΑΡΟπΛΑΣΤΙΚΗΣ
από το ΙΙΕΚ Δήμου Βόλου 

INdIaN BrEad
από την Fama Food Service AE

Η ειδικότητα Τεχνικός Αρτοποιός - Ζαχα-
ροπλαστικής είναι από τις πιο δραστήριες  
του ΙΙΕΚ Δήμου Βόλου.  Οι σπουδαστές  
εκπαιδεύονται  και καταρτίζονται  σε πλή-
ρως  εξοπλισμένους  επαγγελματικούς  
χώρους  από επαγγελματίες  Αρτοποιούς 
και Ζαχαροπλάστες. Επισκέπτονται  
κλαδικές εκθέσεις, συμμετέχουν σε δια-
γωνισμούς  και  διαθεματικές  εργασίες. 
Σημαντικό είναι ότι  τα projects  που ανα-
λαμβάνουν στο πλαίσιο του μαθήματος, 
υλοποιούνται σε «πραγματικό χρόνο».  
Για την εκπαιδευτική χρονιά ’17-’18 τα 
κυριότερα projects πραγματοποιήθηκαν  
κατά τη διάρκεια των Χριστουγεννιάτικων  
εκδηλώσεων, με δημιουργία γλυκών μαζί 
με τα παιδιά της «Κιβωτού του Κόσμου»,  
σοκολατένιων γλυκών κ.τ.λ.  
www.diek.gr 

Η Fama Food Service προτείνει το 
μίγμα υγείας Indian Bread της ULDO 
Backmittel. Το Indian Bread περιέχει 
μεγάλη ποικιλία σπόρων και κόκκων 
δημητριακών. Έχει υπέροχη γεύση  
και εξαιρετικό άρωμα με ψίχα που  
διατηρεί την υγρασία της. Χαρακτηρί-
ζεται από υψηλό επίπεδο φυτικών ινών 
(7,8 g / 100 g), χαμηλή περιεκτικότη-
τα σε ζάχαρη (3,8 g / 100 g) και είναι 
επίσης πηγή μαγνησίου, χαλκού και 
φολικού οξέως. 
Ιδανικό για ψωμάκια, μικρά κριτσίνια 
και κουλούρι Θεσσαλονίκης.
www.fama.gr
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ΙΤΑΛΙΚΗ ΑΡΤΟπΟΙΙΑ ΑπΟ ΤΟΝ ΔΙΑΣΗΜΟ 
ΑΡΤΟπΟΙΟ EzIO MarINatO

Μια μοναδική ευκαιρία να μυηθούν στην Ιταλική Αρτοποιία  
θα έχουν οι Έλληνες αρτοποιοί στις 14-16/09/2018. 

Η Ελληνική Σχολή Αρτοποιίας σε συνέχεια της προσπάθειάς της να επιμορφώσει  
και να εκπαιδεύσει τους Έλληνες αρτοποιούς, συνεργάζεται ξανά με έναν ακόμη 
διάσημο αρτοποιό, τον Ιταλό Ezio Marinato.  Απώτερος σκοπός της συνεργασίας αυ-
τής είναι να προσφέρει στους σπουδαστές τεχνικές και θεωρητικές γνώσεις που θα 
τους βοηθήσουν να ανταποκριθούν στις σύγχρονες προκλήσεις και να ξεχωρίσουν.
O Ezio Marinato, νικητής του Ευρωπαϊκού Πρωταθλήματος Αρτοποιίας στην Ελβε-
τία, νικητής στην κατηγορία «Γεύση και Θρεπτική αξία» στο Παγκόσμιο Κύπελλο 
Αρτοποιίας στη Lyon της Γαλλίας, θα διδάξει τους σπουδαστές της σχολής την πα-
ραδοσιακή ιταλική αρτοποίηση, παρασκευάζοντας προζυμένια ψωμιά, Panettone, 
τσιαπάτες, pizza, focaccia και άλλες παραδοσιακές ιταλικές συνταγές.  

πρόγραμμα 

B΄6μήνου Ελληνικής Σχολής Αρτοποιίας
ΣΕΠΤΕΜΒΡΙΟΣ - ΝΟΕΜΒΡΙΟΣ 2018

_________________________________________

Ιταλική Αρτοποιία
Εzio Marinato | 14/15/16 Σεπτεμβρίου 2018 | 600 ¬

Μπισκότα, Cookies & Κριτσίνια, Σύγχρονες Τάσεις
Δημοσθένης Ασημάκος| 24/25/26 Σεπτεμβρίου 2018 | 370 ¬

Οργάνωση & Διοίκηση Αρτοποιείου
Door Training | 01/02/03 Οκτωβρίου 2018 | 300 ¬

Τούρτες & Μικρά Γλυκά, Σύγρονες Τάσεις
Δημήτρης Χρονόπουλος | 09/10/11 Οκτωβρίου 2018 | 370 ¬

Ψωμιά & Αρτοσκευάσματα Υψηλής Διατροφικής Αξίας  
με Εναλλακτικές Α’ Ύλες

29/30/31 Οκτωβρίου 2018 | 370 ¬

Ζαχαροπλαστική Αρτοποιείου & Εορταστικές Συνταγές
Παναγιώτης Τσιάβος | 05/06/07 Νοεμβρίου 2018 | 370 ¬

Σάντουιτς: Βάσεις Ψωμιού &

Συνταγολόγιο Γέμισης - Κρύα Γεύματα / Σαλάτες
12/13/14 Νοεμβρίου 2018 | 370 ¬

Γαλλική Ζαχαροπλαστική
Cyril Veniat | 19/20/21 Νοεμβρίου 2018 | 600 ¬

Δείτε περισσότερες λεπτομέρειες στο site της σχολής www.greekbakingschool.gr
Ακολουθήστε μας στο FaceBook & Instagram, Greek Baking School.

Στόχος του σεμιναρίου είναι οι σπουδα-
στές να αποκτήσουν πλήρη γνώση των 
ιταλικών προζυμιών Lievito Madre, Biga. 
Θα καταλάβουν τη σημασία των τεχνι-
κών ζυμώματος και ωρίμανσης και θα 
αναγνωρίσουν τις αυθεντικές γεύσεις 
της ιταλικής αρτοποιητικής κουλτούρας.
Το σεμινάριο απευθύνεται σε αρτο-
ποιούς, υπαλλήλους αρτοποιείων και 
λοιπούς εργαζόμενους του κλάδου τρο-
φίμων, οι οποίοι  θέλουν να λάβουν επι-
πλέον κατάρτιση, εμπειρία κι εξειδίκευ-
ση. Το σεμινάριο είναι σχεδιασμένο 
ώστε να δώσει στους σπουδαστές εκ-
παίδευση πάνω σε βασικές έννοιες και 
τεχνικές, όπως: 
• Τεχνολογία Προζυμιών
• Τεχνικές ωρίμανσης
• Τεχνικές Ζυμώματος
• Σωστός Συνδυασμός Υλικών
• Τεχνικές Διακόσμησης 
Η Ελληνική Σχολή Αρτοποιίας έχει 
στόχο να προσφέρει ολοκληρωμένα 
και ταχύρρυθμα σεμινάρια αρτοποιίας, 
τεχνολογίας τροφίμων και μάρκετινγκ 
αρτοποιείου, προκειμένου να βοηθήσει 
ουσιαστικά τον επαγγελματία, ώστε να 
διακριθεί.
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ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΣΧΟΛΕΣ  
ΕπΙΜΕΛΗΤΗΡΙΟΥ ΗΡΑΚΛΕΙΟΥ & ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

Μια συνεργασία με φόντο την εκπαίδευση  
για νέους επαγγελματίες αρτοποιούς

Με επιτυχία ολοκληρώθηκαν τα εκπαι-
δευτικά σεμινάρια που πραγματοποίη-
σαν οι «Μύλοι Κρήτης» στις Τεχνικές 
Σχολές Επιμελητηρίου Ηρακλείου, 8, 9 
και 10 Ιουνίου για επαγγελματίες αρτο-
ποιούς και ζαχαροπλάστες.
Τα σεμινάρια ήταν προσανατολισμένα 
στην καινοτομία και τη διαφοροποίηση 
του φούρνου της Γειτονιάς και οι συμμε-
τέχοντες ενημερώθηκαν μεταξύ άλλων 
για νέες τεχνικές και προϊόντα που μπο-
ρούν να προσφέρουν στους πελάτες 
τους. Η στρατηγική συνεργασία, που 
εγκαινίασαν οι ΤΕΧΝΙΚΕΣ ΣΧΟΛΕΣ ΕΠΙ-
ΜΕΛΗΤΗΡΙΟΥ ΗΡΑΚΛΕΙΟΥ και οι ΜΥ-
ΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ,  συνεχίζεται με τα πρώτα 

εκπαιδευτικά τμήματα που  θα  λειτουρ-
γήσουν εντός του φθινοπώρου και θ΄ 
αποτελέσουν τη μαγιά, στην οποία θα 
βασισθεί η Σχολή Αρτοποιίας, εκπαι-
δεύοντας νέους επαγγελματίες αρτο-
ποιούς για ν’ αποκτήσουν γνώσεις, δε-
ξιότητες και τεχνογνωσία.
Η Σχολή θα λειτουργήσει στις εγκατα-
στάσεις των Τεχνικών Σχολών του Επιμε-
λητηρίου Ηρακλείου στη Ν. Αλικαρνασ-
σό, σε σύγχρονο, πλήρως εξοπλισμένο 
χώρο, που δημιουργήθηκε με τη σύ-
μπραξη των Μύλων Κρήτης.
Θα περιλαμβάνει ταχύρρυθμα, αλλά 
και μεγαλύτερης διάρκειας,σεμινάρια 
αρτοποιίας, τα οποία θα ξεκινήσουν 

το φθινόπωρο του 2018, με στόχο 
να εξελιχθεί  το επάγγελμα του αρτο-
ποιού και να καταρτιστούν νέοι αρτο-
ποιοί με αναβαθμισμένα προσόντα. 
Οι Τεχνικές Σχολές βρίσκονται ήδη σε 
επαφή με αντίστοιχες Σχολές της Γερ-
μανίας και άλλων ευρωπαϊκών χωρών, 
προκειμένου να μεταφερθεί τεχνογνω-
σία και να εμπλουτιστεί το εκπαιδευτικό 
πρόγραμμα με τις πλέον σύγχρονες τε-
χνικές.
Περισσότερες πληροφορίες θ’ανακοι-
νωθούν προσεχώς στην ιστοσελίδα των 
Τεχνικών Σχολών του Επιμελητηρίου 
Ηρακλείου www.katartisi.gr. 
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ΕΓΚΑΙΝΙΑ ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟπΛΑΣΤΕΙΟΥ 
«ΣΟΒΟΛΟΣ», Α.ΓΛΥΦΑΔΑ
από την Δ. Δρακουλάκης ΑΒΕΤΕ

Στις 6 και στις 7 Ιουνίου πραγματο-
ποιήθηκαν τα λαμπερά εγκαίνια του 
ανακαινισμένου αρτοζαχαροπλαστεί-
ου «Σόβολος» επί της Γούναρη 158, 
στην Α. Γλυφάδα. Πλήθος πελατών, 
συνεργατών και φίλων επισκέφτηκαν το 
κατάστημα για να ευχηθούν στους ιδιο-
κτήτες. Η Δ.ΔΡΑΚΟΥΛΑΚΗΣ ΑΒΕΤΕ 
ανέλαβε εξολοκλήρου την ανακαίνιση 
του εσωτερικού χώρου καταλήγοντας 
σε industrial και μινιμαλιστικό design 
με χρήση χαλκού, πέτρας, σκουριών, 
πλεγμάτων και μαρμάρων, που συνθέτουν 
μια εντυπωσιακή ολοκαίνουρια εικόνα! 
www.drakoulakis.gr

...την επωνυμία σας,
το λογότυπο σας,

φωτογραφίες, σχέδια 
ή ότι άλλο φαντάζεστε! 

ψωμί γλυκό φαγητό

ΕΚΘΕΣΗ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ 
& πΛΑΣΤΙΚΩΝ 

Η 16η Διεθνής Έκθεση Συσκευασιών, 
Μηχανημάτων, Εκτυπώσεων & Logistics 
και η 10η Διεθνής Έκθεση Πλαστικών, 
Μηχανημάτων, Καλουπιών & Ανακύκλω-
σης ανοίγουν τις πόρτες τους στο κοινό 
στις 12-15 Οκτωβρίου 2018, στο 
Athens Metropolitan Expo. Οι εκθέσεις 
περιλαμβάνουν καινοτομίες, όπως το 
Hosted Buyers Program, όπου εισαγωγι-
κές εταιρείες του εξωτερικού θα έρθουν 
σε επαφή με τις εξαγωγικές εταιρείες/ 
εκθέτες. Οι εκθέσεις στηρίζονται από 
φορείς όπως ο ΣΥΒΙΠΥΣ (Σύνδεσμος 
Βιομηχανιών Παραγωγών Υλικών 
Συσκευασίας), η ΕΕΧ ( Ένωση Ελλήνων 
Χημικών), κ.α., οι οποίοι θα οργα-
νώσουν ημερίδες, συνέδρια και ομιλίες 
σε ειδικά διαμορφωμένες αίθουσες. 
www.syskevasia-expo.gr
www.plastica-expo.gr

ΤΙ ΓΙΝΕΤΑΙ  
ΣΤΟΝ ΚΛΑΔΟ
Τα πάντα γύρω από τον κλάδο  
των τροφίμων και των ποτών, με όλες  
τις νέες τάσεις για ψωμί, σνακ,  
ροφήματα γλυκά και παγωτό.  
Σε αυτή τη στήλη αποτυπώνεται η 
ακτινογραφία ενός κλάδου που δεν 
εφησυχάζει και που, αφουγκραζόμενος  
τις ανάγκες του καταναλωτή, αναζητεί  
συνεχώς το ποιοτικό.

Η Kenfood, θέλοντας να καλύψει τις ανάγκες των επαγγελματιών μαζικής εστίασης 
και να τους προσφέρει λύσεις, δημιουργεί προϊόντα, που απευθύνονται αποκλειστι-
κά σε αυτό το κανάλι. Έτσι, διατίθεται μια πλούσια σειρά σε μείγματα αρτοποιίας 
και ζαχαροπλαστικής. H συλλογή περιλαμβάνει και το waffle Complete, για την 
εύκολη παρασκευή βάφλας. Τραγανή από έξω και αφράτη μέσα, με εξαιρετική υφή 
και γεύση, σερβίρεται με παγωτό, σιρόπι, πραλίνα, φρούτα και ό,τι άλλο επιθυμείτε.
www.kenfood.com

WaffLE COMPLEtE 
από την Kenfood

Η Μύλοι Λούλη προτείνει το Αλεύρι Φόρμας. Ένα αλεύρι από μαλακά σιτάρια 
πολυτελείας, ενισχυμένο, με μεγάλη απορροφητικότητα και ιδανικό για μεγάλη 
μηχανική καταπόνηση.
Κατάλληλο για την παρασκευή κουλουριού Θεσσαλονίκης, ψωμιού του τοστ, 
ντόνατς και άλλων αρτοπαρασκευασμάτων. Τέλος προσδίδει μεγάλη διατηρησι-
μότητα στα τελικά προϊόντα.
www.loulismills.gr  

ΑΛΕΥΡΙ ΦΟΡΜΑΣ 
από την Μύλοι Λούλη
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ΕΞΑΓΟΡΑ πΑΡΑΓΩΓΙΚΗΣ ΜΟΝΑΔΑΣ ΣΤΗ ΒΟΥΛΓΑΡΙΑ
από τηv Μύλοι Λούλη 

H Μύλοι Λούλη ενισχύει τις παραγωγικές της υποδομές με την αγορά νέας βιομηχα-
νικής μονάδας (Μύλος) στην πόλη General Toshevo, στη Βουλγαρία. Η νέα επένδυ-
ση, ύψους 2,25 εκατ. ευρώ, χρηματοδοτήθηκε από ίδια διαθέσιμα της εταιρείας και 
την επανατοποθετεί στην επιχειρηματική σκηνή της Νοτιοανατολικής Ευρώπης, επιβε-
βαιώνοντας την ηγετική της παρουσία στον κλάδο. Η βιομηχανική μονάδα χωροθε-
τείται σε έκταση 21.000 τ.μ., στην εύφορη περιοχή του Dobrich, μόλις 13 χιλιόμετρα 
από τα σύνορα με τη Ρουμανία, όπου παράγονται τα καλύτερα βουλγάρικα σιτηρά. 
www.loulismills.gr  

CrIPSY 10Ltr: ΕΙΔΙΚΟ 
πΡΟϊΟΝ ΓΙΑ ΤΗΓΑΝΙΣΜΑ
από την CSM Hellas S.A.

Το CRISPY, εγκαινιάζει μια νέα εποχή στο επαγγελματικό τηγάνισμα, ως ειδικό προϊ-
όν αποδίδει καλύτερα στο τηγάνισμα σε σχέση με τα κοινά σπορέλαια και παρέχει 
μεγαλύτερη ευκολία στη χρήση σε σύγκριση με τα στερεά λιπαρά για τηγάνισμα.
Λόγω της σύνθεσής του από εξευγενισμένα σπορέλαια και φυτικά λίπη και την 
ημίρρευστη μορφή του, εξασφαλίζει:
• Διπλά τηγανίσματα.
• Ευκολία στη χρήση.
• Καλύτερη απόδοση στο τηγάνισμα σε σύγκριση με τα κοινά σπορέλαια. 
Εξαιρετικό αποτέλεσμα στα τηγανισμένα παρασκευάσματα.
www.csmbakerysolutions.com

PaNCakES, ΚΡΕπΕΣ ΚΑΙ ΒΑΦΛΕΣ 
από την Kenfood

Η Kenfood, θέλοντας να καλύψει τις ανάγκες των επαγγελματιών μαζικής εστίασης 
και να τους προσφέρει λύσεις, δημιουργεί προϊόντα, που απευθύνονται αποκλειστι-
κά σε αυτό το κανάλι.
Έτσι, διατίθεται μια μεγάλη γκάμα σε επιδόρπια με προτάσεις για το πρωινό και το 
brunch όπως μείγμα για pancakes, κρέπες και βάφλες.
Για τελικά προϊόντα αφράτα, με εξαιρετι-
κή υφή και γεύση τα οποία μπορείτε να 
εμπλουτίσετε με αμέτρητους τρόπους!
Ο τεχνικός της Kenfood Γ. Αποστολάκης 
σας παρουσιάζει 6 αλμυρές αλλά και 
γλυκές συνταγές, τις οποίες μπορείτε να 
εντάξετε στο μενού σας. Βρείτε το Video 
στο site της Kenfood (www.kenfood.com) 
αλλά και στο κανάλι της εταιρείας στο 
YouTube.
www.kenfood.com

ΤΑ ΝΕΑ ΤΗΣ ΑΓΟΡΑΣ

ΣΑΝΤΙΓΙΕΡΕΣ tELME
από την A&Δ Βαρανάκης

Επαγγελματικά μηχανήματα για την 
αυτόματη παρασκευή κρέμας σαντιγί, 
TELME. Ανοξείδωτες μηχανές, ψυχόμε-
νες με INOX δοχείο GN. Αξιόπιστες, 
εύκολες στη χρήση τους και γρήγο-
ρες, κατάλληλες για ζαχαροπλαστεία, 
αρτοποιεία, gelateria κ.λπ. Τόσο η 
υγρή όσο και η χτυπημένη κρέμα 
ψύχονται καθ’ όλη τη διαδικασία 
μέχρι και στο στόμιο γαρνιρίσματος, 
διατηρώντας έτσι την κρέμα σε τέλειες 
συνθήκες χωρίς να διαχωρίζονται τα 
λιπαρά από τα υδαρή μέρη. Ρύθμι-
ση 10 θέσεων της πυκνότητας του 
προϊόντος & διάφανο καπάκι για τον 
εύκολο έλεγχο της ποσότητας. Χωρη-
τικότητα κάδου 2 ή 5Lt με παραγωγή 
100 ή 150Lt/ώρα.   
www.varanakis.com
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aΝΑΚΑΙΝΙΣΗ 
ΚΑΤΑΣΤΗΜΑΤΟΣ ΔΡΟΛΙΑ
από την Δ. Αντωνόπουλος ΑΒΕΕ

Το κατάστημα Δρόλιας στα Άνω 
Λιόσια ανακαινίστηκε με την επι-
μέλεια της Δ. Αντωνόπουλος ΑΒΕΕ. 
Διαθέτει μεγάλη γκάμα αρτοποιίας, 
ζαχαροπλαστικής ενώ υπάρχουν και 
προτάσεις για ροφήματα και καφέ. Τα 
χειροποίητα προϊόντα φιλοξενούνται 
σε κρυστάλλινες φωτιζόμενες βιτρίνες 
υψηλής ποιότητας και εργονομίας. Τις 
εντυπώσεις κλέβει η διακόσμηση των 
βιτρινών με επενδύσεις με πατίνα σε 
μαύρο χρώμα προσδίδοντας ένα πα-
λαιωμένο αλλά ταυτόχρονο μοντέρνο 
αποτέλεσμα. 
www.antonopoulos.com.gr

ΤΑ ΝΕΑ ΤΗΣ ΑΓΟΡΑΣ

ΣΤΡΑΤΗΓΙΚΗ πΑΝΕΛΛΗΝΙΑ ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΑ  
ΜΕ ΔΗΜΟΣΙΑ ΚΑΙ ΙΔΙΩΤΙΚΑ ΙΕΚ 
από την Fama Food Service AE

Η εταιρεία Fama Food Service επενδύει σταθερά τα τελευταία χρόνια στις νέες 
γενιές αρτοζαχαροπλαστών και μαγείρων. Σε συνεργασία με τα μεγαλύτερα ΙΕΚ 
της χώρας, βρίσκεται πάντα δίπλα στις ανάγκες των σπουδαστών. Οι τεχνικοί της 
εταιρείας δίνουν τον καλύτερό τους εαυτό, ώστε να παρουσιάσουν νέες ιδέες και 
τεχνικές στους νέους σπουδαστές.  
Η Fama Food Service, αντιλαμβανόμενη 
τις νέες τάσεις της αγοράς, έχει θέσει ως 
προτεραιότητα τη στήριξή της στη νέα γε-
νιά των επαγγελματιών και προγραμματίζει 
μία σειρά από παρουσιάσεις και events με 
το νέο ακαδημαϊκό έτος.
www.fama.gr 

rOGGENBaCk IrEkS:  
ΕΛΑΦΡΙΑ ΣΙΚΑΛΗ,  
πΟΥ ΟΛΟΙ ΑΓΑπΟΥΝ!
από τηv Laoudis Foods ΑΕΒΕ

Τα βαριά ψωμιά σικάλεως, με την έντονη γεύση, έχουν περιορισμένη χρήση και 
αντίστοιχα, σχετικά περιορισμένο καταναλωτικό κοινό. Σε αντίθεση με εκείνα, το 
ROGGENABACK IREKS έχει όλα τα καλά στοιχεία της σίκαλης, για εκείνους που επι-
θυμούν προσεκτικότερη διατροφή με χαμηλά λιπαρά και μεγαλύτερη ενέργεια, αλλά 
παράλληλα διαθέτει μια πολύ διακριτική γεύση, που αγαπούν αμέσως όσοι το δοκι-
μάζουν! Με συμμετοχή μόλις 20% επί του αλεύρου, μπορεί και δίνει πολύ αφράτα και 
εντυπωσιακά αποτελέσματα, με «φιλική», ανοιχτόχρωμη εικόνα! Θα βρείτε συνταγές 
για φρατζόλες, καρβέλια, μπαγκέτες, πρωινά, τοστ, σάντουιτς κ.α. Σε σάκο 25 κιλών.
www.laoudis.gr

7ο Xλµ. Ε.Ο. Κοµοτηνής - Ιάσµου | Τ: 25310 71616 | F: 25310 71617 
Ε: info@komotini-mills.gr | www.komotini-mills.gr

Εκπαιδεύουµε
χαμόγελα!

…προσαρµόζοντας
ΤΟ ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΟ
των εκπαιδευτικών µας 
ΠΡΟΓΡΑΜΜΑΤΩΝ

ξεχωριστά
για κάθε συνεργάτη!

Eπικοινωνήστε µαζί µας για να ενηµερωθείτε σχετικά µε 
τη νέα δωρεάν υπηρεσία των Μύλων Κοµοτηνής.

IBa 2018, ΔΙΕΘΝΗΣ ΕΚΘΕΣΗ ΜΗΧΑΝΗΜΑΤΩΝ 
ΑΡΤΟπΟΙΙΑΣ & ΖΑΧΑΡΟπΛΑΣΤΙΚΗΣ 

Με 12 επιχειρήσεις θα συμμετάσχει η Ελλάδα στη Διεθνή Έκθεση Μηχανημάτων και Αρ-
τοποιίας, IBA, στο Μόναχο, από τις 15 μέχρι τις 20 Σεπτεμβρίου. Η έκθεση IBA, η οποία 
διοργανώνεται κάθε τρία χρόνια από τον Εκθεσιακό Οργανισμό του Μονάχου, θεωρείται 
ένα από τα πιο σημαντικά γεγονότα της βιομηχανίας αρτοποιίας και ζαχαροπλαστικής, 
αφού συγκεντρώνει περισσότερους από 1.200 εκθέτες και 70.000 επαγγελματίες 
επισκέπτες από 164 χώρες. Στην έκθεση παρουσιάζεται ευρύτατο φάσμα προϊόντων από 
μηχανήματα, εξαρτήματα και εξοπλισμό, αλλά και υπηρεσίες, logistics, συσκευασία, καθα-
ρισμό, συντήρηση, καθώς και νέες τεχνολογίες και συστήματα εξοικονόμησης ενέργειας.
www.iba.de, www.german-fairs.gr
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ΥψΗΛΟΥ ΕπΙπΕΔΟΥ 
ΕΚπΑΙΔΕΥΣΗ ΓΙΑ 
ΕπΑΓΓΕΛΜΑΤΙΕΣ
από την Στέλιος Κανάκης ΑΒΕΕ

Η Στέλιος Κανάκης ΑΒΕΕ διοργανώνει 
επιδείξεις, σεμινάρια και εργαστήρια 
Αρτοποιίας, Ζαχαροπλαστικής και 
Παγωτού στα δυο υπερσύγχρονα 
εκπαιδευτικά της κέντρα, τα Athens & 
Thessaloniki Center of Gastronomy.
Το εξαιρετικά έμπειρο Τεχνικό Τμήμα 
της Εταιρείας καθώς και διακεκριμένοι 
Chefs του εξωτερικού παρουσιάζουν 
ειδικά σχεδιασμένα προγράμματα, 
προσφέροντας στους επαγγελματίες 
του κλάδου αποτελεσματική κατάρτιση 
με πρακτικές γνώσεις που ικανοποιούν 
τις εξελισσόμενες ανάγκες της αγο-
ράς. Τα Σεμινάρια αποτελούν βασικό 
εργαλείο για την ισχυροποίηση της 
θέσης των επαγγελματιών στην αγορά 
και την εξέλιξη της καριέρας τους. 
www.stelioskanakis.gr

LaOudIS BakErY daYS:
ΜΕ πΡΟϊΟΝΤΑ IrEkS & 
πΑΓΚΟΣΜΙΟ ΑΡΩΜΑ!
από την Laoudis Foods ΑΕΒΕ.

Πλησιάζουν οι επιδείξεις αρτοποιίας της Laoudis Foods (τέλη Σεπτέμβρη - αρχές 
Οκτώβρη σε Αθήνα, Θεσσαλονίκη και Κρήτη) και οι προετοιμασίες έχουν κορυφω-
θεί! Ομάδα τεχνικών της Laoudis Foods βρέθηκε γι’ αυτό στα κεντρικά της IREKS 
στο Kulmbach, όπου συνεκπαιδεύτηκε και αντάλλαξε απόψεις και συνταγές με άλ-
λους τεχνικούς από 12 διαφορετικές χώρες του κόσμου (εικόνα)! Οι επερχόμενες 
παρουσιάσεις αρτοποιίας θα γίνουν με μορφή ολοήμερων φόρουμ (BAKERY DAYS), 
όπου όλοι οι επισκέπτες θα δοκιμάσουν πλήθος τελικών προϊόντων με τις ύλες της 
εταιρείας, θα δουν σύντομα σεμινάρια παραγωγής και θα ενημερωθούν προσωπικά 
από τους τεχνικούς συμβούλους της Laoudis Foods!
www.laoudis.gr

ΝΕΕΣ ΚΡΕΜΕΣ 
ΕπΙΚΑΛΥψΗΣ SIEBIN
από την Κόντα ΑΕΒΕ

Τραβήξτε τα βλέμματα των πελατών επικαλύπτοντας τις δημιουργίες σας με τις 
ολοκαίνουργιες κρέμες CΗOCOSILK COVER (Κακάο) και wHITE SILK COVER 
(Λευκή) της SIEBIN. Εφαρμόζουν τέλεια, είναι εξαιρετικά σταθερές, στεγνώνουν 
αμέσως και είναι εύκολες στη χρήση, αφού απλά τις ζεσταίνετε στους 35-45οC 
και στους 30-40οC αντίστοιχα. Διαθέτουν 
εξαιρετική, πλούσια γεύση και είναι 
ιδανικές για όλα τα εκτός ψυγείου γλυκά, 
όπως κέικ, τσουρέκια, βασιλόπιτες, σοκο-
λατόπιτες, κρουασάν ή ντόνατς, αλλά και 
για γλυκά ψυγείου, όπως προφιτερόλ και 
τούρτες. Σε δοχείο των 6 κιλών.
www.konta.gr

ΑΦΡΑΤΑ ΚΑΙ ΜΑΛΑΚΑ ψΩΜΑΚΙΑ ΜΕ VELVEt
από την Στέλιος Κανάκης ΑΒΕΕ

H Στέλιος Κανάκης ΑΒΕΕ παρουσιάζει το VELVET της εταιρείας BAKELS, ένα κατα-
πληκτικό βελτιωτικό αρτοποιίας σε μορφή σκόνης, που εξασφαλίζει υπέροχα μα-
λακά και αφράτα τελικά προϊόντα με μεγάλη φρεσκάδα που διαρκεί. Είναι ιδανικό 
για μαλακά ψωμάκια σάντουιτς, χάμπουργκερ, hot-dog, και μπριός. Δοσολογία: 
1 - 2% επί του αλεύρου ανάλογα την εφαρμογή. 
Διατίθεται σε σακί 12,5 κιλών.
www.stelioskanakis.gr
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tIffaNY’S VaNILLa CakE & tIffaNY’S CHOCO CakE

Τα μίγματα κέικ λαδιού Tiffany’s Cake της FAMA Food Service συμβαδίζουν με τις σύγχρονες καταναλωτικές τάσεις  
και χαρίζουν τη δυνατότητα στον επαγγελματία να προσφέρει στους πελάτες του πληθώρα παρασκευασμάτων.

Προσφέρονται σε 2 μοναδικές γεύσεις, βανίλιας-εσπεριδοειδών και σοκολάτας. Παρασκευάζονται  
μόνο με την προσθήκη νερού και λαδιού. H δομή τους προσφέρει τη δυνατότητα για προσθήκη φρούτων,  
κρέμας και σοκολάτας διατηρώντας αναλλοίωτο το τελικό προϊόν. Είναι κατάλληλα για την παρασκευή  

κέικ, soft cookies, σουφλέ, μάφινς κ.α. Διατίθενται σε πρακτική συσκευασία 10kg.

ΤρΟΠΟΣ ΠΑρΑΣΚΕυΗΣ
Τοποθετούμε όλα τα υλικά στον 
κάδο του μίξερ και τα χτυπάμε με 
το φτερό για 1 λεπτό, στην αργή 
ταχύτητα, μέχρι να ομογενοποιηθεί 
η ζύμη. Καθαρίζουμε τα τοιχώματα 
του κάδου με μια σπάτουλα και 
χτυπάμε στη μεσαία ταχύτητα για 
4-5 λεπτά. Τοποθετούμε τη ζύμη σε 
φόρμες και ψήνουμε σε προθερμα-
σμένο φούρνο στους 160 – 170οC 
για 35-45 λεπτά περίπου (ανάλογα 
με το φούρνο σας).
Λιώνουμε ελαφρώς την επικάλυψη 
σοκολάτας Decorar Cacao της 
Ισπανικής εταιρείας EUROCAO 
στο φούρνο μικροκυμάτων και στη 
συνέχεια επικαλύπτουμε το κέικ.

ΤρΟΠΟΣ ΠΑρΑΣΚΕυΗΣ
Για το κέικ: Τοποθετούμε όλα τα υλικά στον 
κάδο του μίξερ. Τα χτυπάμε με το φτερό για  
1 λεπτό, στην αργή ταχύτητα, μέχρι να ομογε-
νοποιηθεί η ζύμη. Καθαρίζουμε τα τοιχώματα 
του κάδου με μια σπάτουλα και χτυπάμε στη 
μεσαία ταχύτητα για 4-5 λεπτά. Τοποθετούμε 
τη ζύμη σε φόρμες και ψήνουμε σε προθερμα-
σμένο φούρνο στους 160 – 170οC για 35-45 
λεπτά περίπου (ανάλογα με το φούρνο σας).
Για την κρέμα: Χτυπάμε την Crème D’ Or με 
το νερό στο μίξερ με το σύρμα, στη γρήγορη 
ταχύτητα, για 3-4 λεπτά.
Μοντάρισμα: Κόβουμε το κέικ οριζοντίως στα 
τρία. Με μια σακούλα ζαχαροπλαστικής με 
οδοντωτό κορνέ, κάνουμε ροζέτες με την Crème 
D’ Or σε κάθε παντεσπάνι. Σε κάθε στρώση 
κρέμας που βάζουμε, τοποθετούμε Φράουλα 
Ολόκληρη σε Ζελέ Fruigel. Τέλος, διακοσμούμε 
με Φράουλα Ολόκληρη σε Ζελέ Fruigel.

υλιΚΑ
1000 γρ. Tiffany’s 
Vanilla Cake

280 γρ. λάδι 
FAMA Fritto

460 γρ. νερό

Decorar Cacao 
EUROCAO

υλιΚΑ ΚΕϊΚ
1000 γρ.  
Tiffany’s Choco Cake 

270 γρ. λάδι  
FAMA Fritto 

500 γρ. νερό

υλιΚΑ ΚρΕμΑΣ
1000 γρ. νερό

400 γρ.  
Crème D’ Or  
(κρέμα πατισερί)

Vanilla cake  
μΕ ΕΠιΚΑλυψΗ ΣΟΚΟλΑΤΑΣ

aMeRican cHOcO cake 
μΕ ΚρΕμΑ ΚΑι ΦρΑΟυλΑ
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ΚΑιΝΟΤΟμΟ, ΑλλΑ ΑΠλΟ:  
Είναι ο νέος τρόπος επικοινωνίας 
μεταξύ εσάς και του φούρνου σας.
Πάνελ ελέγχου με οθόνη αφής 9,5 
ιντσών, τόσο εύκολο στη χρήση του 
όσο και το smartphone σας! 
• Δημιουργήστε το δικό σας πρόγραμ-
μα ή σχεδιάστε το δευτερόλεπτο προς 
δευτερόλεπτο.
• Χρησιμοποιήστε μία από τις προεγκα-
τεστημένες συνταγές της Unox.
• Ψήστε έως και 10 διαφορετικά προ-
ϊόντα, θέτοντας στο κάθε ένα το δικό 
του χρονόμετρο.
• Κάντε την μαεστρία σας επαναλαμ-
βανόμενη: αποθηκεύστε τις δικές σας 
συνταγές/διαδικασίες ψησίματος 
μετατρέποντάς τες έτσι σε μια κληρονο-
μιά εμπειρίας.
• Επιλέξτε τη ροή του αέρα: βεντιλατέρ 
4 ταχύτητων + 4 ημιστατικοί τρόποι 
ψησίματος, σας επιτρέπουν να ψήσε-
τε ψωμί, κέικ, γλυκά, αλμυρά αρτο-
σκευάσματα, απαλό ψήσιμο, αφυδάτω-
ση και παστερίωση.
 

aDaPTiVe.cOOkingTM: Ο ΕΞυΠΝΟΣ ΦΟυρΝΟΣ
Η πατενταρισμένη τεχνολογία ADAPTIVE.Cooking™ μετατρέπει το φούρνο σας σε 
ένα έξυπνο εργαλείο. Κατανοεί τα αποτελέσματα που έχετε στο μυαλό σας, ερμη-
νεύει τις ρυθμίσεις που έχετε θέσει, καταγράφει τις μεταβολές της υγρασίας και της 
θερμοκρασίας, αντιλαμβάνεται την ποσότητα των τροφίμων που είναι στο θάλαμο 
ψησίματος και βελτιστοποιεί τη διαδικασία ψησίματος, προσαρμόζοντας αυτόματα 
τις ρυθμίσεις σας. Τέλειο αποτέλεσμα. Ακριβώς όπως το είχατε φανταστεί. 

cliMalUXTM: ΠλΗρΗΣ ΕλΕΓΧΟΣ ΤΗΣ υΓρΑΣιΑΣ
Η πραγματική υγρασία που υπάρχει μέσα στο θάλαμο ψησίματος είναι το σύνολο 
της υγρασίας που παράγεται από το φούρνο και αυτή που παράγεται από την εξάτμι-
ση του νερού που υπάρχει στο προϊόν. Μέσω της ευφυούς τεχνολογίας CLIMALUX™, 
πραγματοποιείται ακριβής μέτρηση της αποτελεσματικής υγρασίας στο εσωτερικό 
του φούρνου, για να διασφαλιστεί ότι οι συνθήκες ψησίματος συμφωνούν με τις 
επιλεγμένες ρυθμίσεις σας. 

STeaM.BOOST: ΕΚρΗΞΗ ΑΤμΟυ
Το φρέσκο ψωμί και οι φρέσκιες ζύμες απαιτούν εξαιρετικά μεγάλη ποσότητα ατμού 
από τις πρώτες στιγμές ψησίματος και κάθε γραμμάριο νερού μετράει! Το σύστημα 
Steam.BOOST επιτρέπει στο φούρνο σας να παράγει, εάν απαιτείται, 50% περισσότε-
ρο ατμό κατά τα πρώτα κρίσιμα λεπτά της διαδικασίας ψησίματος.

aUTO.SOfT: ΕυΓΕΝιΚΟ
Μετά την προθέρμανση του φούρνου, μία απότομη αύξηση της θερμοκρασίας θα 
θέσει σε κίνδυνο την ομοιομορφία του συνολικού αποτελέσματος ή μπορεί ακόμα 
και να καταστρέψει τα ευαίσθητα προϊόντα της ζαχαροπλαστικής, όπως είναι οι μα-
ρέγκες. Η λειτουργία AUTO.Soft ρυθμίζει αυτόματα την ήπια και γλυκιά αύξηση της 
θερμοκρασίας, εξασφαλίζοντας βέλτιστη και ομοιόμορφη κατανομή της θερμότητας 
σε όλο το θάλαμο ψησίματος και σε κάθε ένα ταψί.

BakErtOP MINd.MaPS PLuS

Οι φούρνοι BAKERTOP MIND.Maps™ PLUS είναι το αποκορύφωμα των χρόνων έρευνας  
και της εμπειρίας της UNOX, που δουλεύουν μαζί με τους πιο απαιτητικούς Master Bakers  

και Pastry Chefs, καθώς αναλαμβάνουν την καθημερινή πρόκληση να ζωντανέψουν τις δημιουργίες τους!  
Είναι σχεδιασμένοι για να είναι εύκολοι στη χρήση και να εγγυώνται κορυφαία απόδοση  
σε όλες τις συνθήκες εργασίας. Χρησιμοποιούν τις πιο σύγχρονες, έξυπνες τεχνολογίες  

για να δώσουν πραγματική υποστήριξη στη δουλειά σας και να προσαρμοστούν  
σε όλα τα στυλ αρτοποιείου ή ζαχαροπλαστείου, όποιο κι αν είναι το δικό σας.

Τα ιδανικότερα μηχανήματα για κάθε εργαστήριο ζαχαροπλαστικής 
αφού μπορούν να παρασκευάσουν και παγωτό.
Χωρητικότητας 5 ή 10 Lt με θερμοκρασία από +99 έως -15 oC.
Με 2 ταχύτητες κατά την εξαγωγή του προϊόντος.

CREMAGEL 
2 ΣΕ 1

ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ ΧΩΡΩΝ ΜΑΖΙΚΗΣ ΕΣΤΙΑΣΗΣ   
Λεβέντη 33, Περιστέρι, 121 32 Αθήνα, Τηλ.: 210 572311, sales@varanakis.com www.varanakis.com    
FB: A&D Varanakis    YOUTUBE: varanakisTV    LINKEDIN: VARANAKIS A&D Co

C A T E R I N G  E Q U I P M E N T
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Βραστήρες
ζαχαροπλαστικής 
και μηχανές παγωτού!
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ΤΟΥΡΤΕΣ πΑΓΩΤΟ  
ΜΕ πΡΟϊΟΝΤΑ ΑΚΤΙΝΑ – arOMItaLIa

Μια ξεχωριστή πρόταση για τούρτα 
παγωτό με γεύση cheesecake,  
που θα ξεχωρίσει στη βιτρίνα σας.
 

ΣυΣΤΑΤιΚΑ

QUARK MIX 40 
Γεύση Cream Cheese σε σκόνη 15200

VARIEGATO FRAGOLA  
Ρίπλα φράουλα 15209

VARIEGATO FROLLA 
Ρίπλα ρευστό μπισκότο τάρτας 15326

9923 ΒΑΣΗ ΓΙΑ CHESECAKE 
(τριμμένο μπισκότο)

Πλούσια γεύση τζιαντούγια σε μια 
πεντανόστιμη και πρωτότυπη βάση 
φεγεντίν.
 

ΣυΣΤΑΤιΚΑ

GIANDUIA 
Γεύσης τζιαντούγια 15247

CREMA GIANDUIELLA EXTRA 
Ρίπλα πραλίνα κατάψυξης  
τζιαντούγια 15313

ΦΕΓΕΝΤΙΝ 9934

Τούρτα για όσους λατρεύουν  
το μπισκότο!
 

ΣυΣΤΑΤιΚΑ

DPO PREMIUM165 F CLASSIC SGI 
Βάση 165 κρύα 15219

ORONERO 
Ρίπλα Golosa Oronero 
(Μαύρο ρευστό μπισκότο) 15303

ΒΑΣΗ ΤΡΙΜΜΕΝΟ  
ΜΑΥΡΟ ΜΠΙΣΚΟΤΟ 9984

Διακόσμηση 
ΜINI ΓΕΜΙΣΤΑ  
ΠΑΠΑΔΟΠΟΥΛΟΥ 14002

Οι τούρτες αρέσουν σε πολλούς. Οι τούρτες παγωτού σε ακόμα περισσότερους. Και αφού είναι 
καλοκαίρι αποτελούν την καλύτερη επιλογή επιδόρπιου. Απολαυστικό cheesecake, μοναδικός κορμός 

Gianduia και γευστική τούρτα ORONERO με την εγγύηση των προϊόντων ΑΚΤΙΝΑ – AROMITALIA.

cHeeSecake ΚΟρμΟΣ gianDUia ΤΟυρΤΑ OROneRO
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ΒΙΟΤΕΧΝΙΚΗ ΑΡΤΟπΟΙΙΑ

Πτωτικά κινήθηκε και το 2017 ο κλάδος της Βιοτεχνικής Αρτοποιίας,  
η οποία, από το 2011 και μετά, τρέχει με μέση ετήσια πτώση περίπου 4,3%.  

Δηλαδή, μέσα στην τελευταία 7ετία (2011-2017) η Βιοτεχνική Αρτοποιία  
έχασε το 30% του τζίρου της.

Στοιχεία αγοράς

Ευτυχώς, που από τα τέλη του περα-
σμένου χρόνου ο πτωτικός αυτός ρυθ-
μός άρχισε να επιβραδύνεται, δημιουρ-
γώντας έτσι χαμόγελα αισιοδοξίας για 
το αμέσως προσεχές διάστημα.
Η παρατεινόμενη οικονομική ύφεση, η 
διαρκής μείωση του διαθέσιμου εισοδή-
ματος και η αλλοπρόσαλλη υπερφορο-
λόγηση εξακολουθούν να δημιουργούν 
οικονομικές συνθήκες ασφυξίας και 
κλίμα αποσταθεροποίησης, το οποίο 
αποθαρρύνει τις επενδύσεις και αυ-
ξάνει τη ψυχολογική ανασφάλεια.
Έτσι, οι μεν βιοτέχνες αρτοποιοί δεν 
προβαίνουν σε επενδύσεις, οι δε κα-
ταναλωτές το όποιο χρήμα ήταν διατε-
θειμένοι να ξοδέψουν σε καταναλωτικά 
αγαθά ή υπηρεσίες, είτε το διαθέτουν 
για την αποπληρωμή των επιπρόσθετων
φορολογικών επιβαρύνσεων, είτε προ-
σπαθούν να το κρατήσουν στο πορτο-
φόλι τους, γιατί πολύ απλά δε ξέρουν τι 
τους ξημερώνει αύριο.
Μέσα λοιπόν από αυτό το πρωτοφανές 
αλαλούμ, ακόμη και το ψωμί – το βασι-
κότερο είδος καθημερινής διατροφής – 
έχει υποστεί πλήγμα, δημιουργώντας
έντονο προβληματισμό στις επιχειρή-
σεις του κλάδου.

Στοιχεία κλάδου

Ο κλάδος της Βιοτεχνικής Αρτοποιίας 

σήμερα εκπροσωπεί περισσότερες από

12.000 επιχειρήσεις στην Ελλάδα και 

είναι ένας δυναμικός, ισχυρός, διεθνώς

αναγνωρισμένος και βραβευμένος πα-

ραγωγικός κλάδος. Η Βιοτεχνική Αρτο-

ποιία αποτελεί ένα ζωτικό κομμάτι της 

χώρας μας, το οποίο ενισχύει την Εθνι-

κή Οικονομία, συμβάλλοντας καταλυτι-

κά τόσο στο ΑΕΠ όσο και στην αντιμε-

τώπιση της ανεργίας στην Ελλάδα.

Η εικόνα του κλάδου στην Ελλάδα 

αλλά και στην ΕΕ, είναι η εξής: 

Η Ελλάδα μαζί με τη Γερμανία, Αυστρία, 
Ρουμανία και Βουλγαρία ανήκουν στην 
ομάδα υψηλής κατά κεφαλήν κατα-
νάλωσης ψωμιού που υπερβαίνει τα 70 
Kg ετησίως.

Παράγοντες  
που επηρεάζουν τη ζήτηση

Οι βασικοί παράγοντες που επηρεάζουν 
τη ζήτηση για τα προϊόντα της βιοτεχνι-
κής αρτοποιίας είναι o πληθυσμός της 
περιοχής, το ανταγωνιστικό πεδίο, θε-
μιτό και αθέμιτο, η ανάπτυξη του Bake 
Off, οι μεταβαλλόμενες διατροφικές 
συνήθειες του αγοραστικού κοινού και 
βέβαια ο αναπροσαρμοσμένος τρόπος 
ζωής των εργαζομένων.
Η αγορά δεν είναι στατική αλλά δυνα-
μική. Ανιχνεύει αδυναμίες, ευκαιρίες και
συνεχώς εξελίσσεται. Νέα προϊόντα 
συνεχώς εμφανίζονται, νέες τάσεις εκ-
δηλώνονται, νέες ιδέες εισβάλουν στον 
κλάδο καθημερινά, νέες αγορές δια-
μορφώνονται. Δυναμικές είναι οι εξε-
λίξεις στο Bake Off και στα επερχόμε-
να ΑΤΜ Ψωμιού και πολλά άλλα, που 
αλλάζουν τους κανόνες του παιχνιδιού 
τόσο συχνά, που είσαι υποχρεωμένος 
να τρέχεις για να προλαβαίνεις τις εξε-
λίξεις.
Ο βιοτέχνης αρτοποιός κρατά στα 

Ψωμί & Οικονομία στην Ευρώπη

Άτομα
Βιοτεχνικά
Αρτοποιεία

Βιομηχανίες 
& Μονάδες 
Παραγωγής

2.000.000 190.000 2.200

Ψωμί & Οικονομία στην Ελλάδα

Άτομα
Βιοτεχνικά
Αρτοποιεία

Βιομηχανίες 
& Μονάδες 
Παραγωγής

120.000 12.000 45

χέρια του το πιο δυνατό όπλο που είναι 
το Φρέσκο. «Εδώ ζυμώνεται, εδώ ψήνε-
ται» είναι το κεντρικό σύνθημα που δια-
χωρίζει το Φούρνο της Γειτονιάς από 
όλα τα υπόλοιπα σημεία πώλησης ψω-
μιού - ίσως και απροσδιόριστης προ-
έλευσης. Το σήμα από μόνο του όμως 
δε φθάνει, αλλά απαιτεί και την εφαρ-
μογή ενός μοντέλου Νοημοσύνης 
Μάρκετινγκ, που πρέπει να εφαρμοστεί 
στο βιοτεχνικό αρτοποιείο.
Ο Φούρνος της Γειτονιάς αποτελεί τον 
πιο ελκυστικό, αρωματικό και γευστι-
κό χώρο σε κάθε γειτονιά, το κατάστη-
μα που όλοι αγαπάνε, εμπιστεύονται και 
επισκέπτονται σχεδόν σε καθημερινή 
βάση.
Καινούργια δεδομένα στον κλάδο σύμ-
φωνα με πρόσφατη μελέτη που δη-

μοσιεύτηκε στο περιοδικό Nutrients 
καταδεικνύουν ότι η καθημερινή κα-
τανάλωση ψωμιού και εν γένει δημη-
τριακών συμβάλει καθοριστικά στην 
διατήρηση της υγείας και σωστής λει-
τουργικότητας του ανθρώπινου οργανι-
σμού, ενώ παράλληλα επιβραδύνει τη 
γήρανση.
“Τρώτε ψωμί εάν θέλετε να μείνετε νέοι” 
είναι το καινούργιο σλόγκαν των ερευ-
νητών, οι οποίοι συνιστούν στους ηλι-
κιωμένους να μην κόβουν το ψωμί από 
τη διατροφή τους, καθώς περιέχει τα 
αναγκαία θρεπτικά συστατικά, που είναι 
απαραίτητα για μία υγιή γήρανση.
Μονόδρομος για το μέλλον της Βιοτε-
χνικής Αρτοποιίας είναι η προσαρμο-
γή στις νέες εξελίξεις και η εκμετάλλευ-
ση των δυνατοτήτων που προσφέρονται 

Η Βιοτεχνική Αρτοποιία 
αποτελεί ένα ζωτικό 

κομμάτι της χώρας μας  
το οποίο ενισχύει  

την Εθνική Οικονομία 
συμβάλλοντας καταλυτικά 

 τόσο στο ΑΕΠ όσο  
και στην αντιμετώπιση  

της ανεργίας  
στην Ελλάδα.

Ετήσια κατά κεφαλήν κατανάλωση (kg) φρέσκου ψωμιού

Ετήσια κατά κεφαλήν κατανάλωση (kg) συσκευασμένου ψωμιού
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ΤΕΧΝΙΚΑ
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ΤΕΧΝΙΚΑ

στη Σύγχρονη Διατροφική Προσέγγιση 
και τη Νοημοσύνη Μάρκετινγκ.
Το νέο μοντέλο για τη Βιοτεχνική Αρτο-
ποιεία, βασίζεται πάνω σε 3 άξονες:
1. Πλήρη ενημέρωση των καταναλωτών 
για τη Σύγχρονη Διατροφική Αξία του 
ψωμιού και αύξηση των θετικών συναι-
σθημάτων τους, που με τη σειρά τους 
θα οδηγήσουν σε μεγαλύτερη κατα-
νάλωση.
2. Συνεχής εκπαίδευση του προσωπικού 
του φούρνου και ευθυγράμμιση δεξιο-
τήτων με ευκαιρίες, για την ανάπτυξη ξε-
κάθαρου ανταγωνιστικού πλεονεκτήμα-
τος.
3. Αναθεώρηση του μάρκετινγκ DNA 
και μετατόπιση στρατηγικής από τη δια-
χείριση προϊόντων, στη διαχείριση πελα-
τών.
Ο φούρνος της κάθε ημέρας με τη λο-
γική και το σεβασμό στην παράδοση, 
στις αξίες και στην τέχνη, αποτελεί τη 
μοναδική πιστοποίηση ότι το ψωμί που

παράγεται στο φούρνο της γειτονιάς εί-
ναι το υπέρτατο καθημερινό αγαθό. Το
κουλούρι του πρωινού, η τσιμπημένη 
φρατζόλα πριν το μεσημεριανό, το 
σάντουιτς του παιδικού παιχνιδιού και 
η φρυγανιά στο τσάι του χειμώνα, είναι 
ολάκερη η ζωή.

Ο φούρνος αποτελεί τη μοναδική πιστοποίηση  
ότι το ψωμί που παράγεται στο φούρνο της γειτονιάς  

είναι το υπέρτατο καθημερινό αγαθό.

ΔΙΟΝΥΣΗΣ ΔΑΣΟΠΟΥΛΟΣ
Chem & Proc Eng
Partner/Market Analyst

> 70 kg

50 > 70 kg

< 50 kg

Συνολική ετήσια κατά κεφαλήν  
κατανάλωση ψωμιού στην Ευρώπη
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Η ΣΗΜΑΣΙΑ ΤΟΥ πΡΩΙΝΟΥ

Πρωινό: Ένα από τα σημαντικότερα γεύματα του ανθρώπου κι όμως από τα πιο παραμελημένα. 
Δυστυχώς, έρευνες δείχνουν ότι η κατανάλωση πρωινού έχει περιοριστεί αρκετά.  

Από την άλλη όμως τα άτομα που το προτιμούν, δείχνουν να έχουν καλύτερους δείκτες υγείας, 
όπως χαμηλότερα επίπεδα λιπιδίων και γλυκόζης, χαμηλότερο σωματικό βάρος, υψηλότερη 

πρόσληψη μικροθρεπτικών συστατικών, καλύτερη πνευματική λειτουργία,  
σωστότερες διατροφικές συνήθειες και πιο ποιοτικό τρόπο ζωής.

Σύμφωνα με τον αγγλικό όρο 
breakfast, πρωινό σημαίνει διακοπή 
της νηστείας. Αρκετός κόσμος, παι-
διά και ενήλικες, συνηθίζουν μετά το 
βραδινό ύπνο, όπου το σώμα βρίσκε-
ται σε κατάσταση νηστείας για αρ-
κετές ώρες, να μπαίνουν σε έντονη 
πρωινή δραστηριότητα. Το πρωινό δια-
κόπτει τη βραδινή νηστεία και παρέχει 
την ενέργεια που χρειάζεται το σώμα 
και το μυαλό για να δουλέψουν. Κα-
θώς η συχνότητα κατανάλωσης πρωι-
νού έχει μειωθεί μέσα στις τελευταίες 
δεκαετίες και τα ποσοστά παχυσαρ-
κίας έχουν αυξηθεί, υπάρχει έντονο 
επιστημονικό ενδιαφέρον όσον αφο-
ρά στη σχέση κατανάλωσης πρωινού 
με την αύξηση της παχυσαρκίας αλλά 
και άλλες συνδεόμενες ασθένειες. 

 Πρωινό και παχυσαρκία 

Αρκετές περιγραφικές μελέτες έχουν 
δείξει συσχέτιση της αποχής από το 
πρωινό με αύξηση σωματικού βάρους 
σε παιδιά. 
Μεγάλη προοπτική έρευνα σε 14.000 
παιδιά, ηλικίας 9-14 ετών, βρήκε ότι 
όσα παιδιά απέφευγαν το πρωινό, εί-
χαν μεγαλύτερο σωματικό βάρος. 
Μετά από 1 χρόνο, τα φυσιολογικού 
βάρους παιδιά που δεν έτρωγαν πρω-
ινό έβαλαν βάρος, συγκριτικά με τα 
παιδιά που κατανάλωναν. (Berkey CS 
2003). 

Σε πιο πρόσφατη μελέτη, σε παιδιά 
ηλικίας 5-14 ετών, η μη κατανάλω-

ση πρωινού συνδέθηκε και εκεί 
με αυξημένο βάρος. Επίσης, τα 
παιδιά που δεν έτρωγαν πρω-
ινό είχαν και λιγότερες πι-
θανότητες να συναντήσουν 
τις συστάσεις σε κατανάλω-
ση φρούτων και λαχανικών. 
Αντιθέτως, κατανάλωναν πε-

ρισσότερα ανθυγιεινά σνακ. 
(Utter, 2007) 

Περιγραφικές μελέτες όσον αφο-
ρά στη σχέση του βάρους με την 

κατανάλωση πρωινού έχουν γίνει και 
σε ενήλικες και έχουν βρει παρόμοια 
αποτελέσματα. Σε αρκετές μελέτες 
έχει συνδεθεί και το είδος του πρωι-
νού. (Giovannini M, 2008) Αυτό θα το 
δούμε πιο συγκεκριμένα στην επίδρα-
ση του πολύτιμου αυτού γεύματος στη 
χοληστερόλη και το διαβήτη. Οπότε 
δεν έχει σημασία απλά να τρώμε πρω-
ινό. Έχει σημασία και το είδος που κα-
ταναλώνεται. Όσον αφορά στις κλινι-
κές μελέτες που σχετίζουν το βάρος 
με την κατανάλωση πρωινού, δεν είναι 
αρκετές και δυστυχώς χρειάζονται και 
άλλες, πιο μεγάλες, μελέτες για να το 
επιβεβαιώσουν με πιο δυνατά αποτε-
λέσματα. 

μηχανισμοί  
που σχετίζουν το βάρος  

με την κατανάλωση πρωινού 

Έρευνες με πρωινά με σύνθετους υδα-
τάνθρακες, πλούσια σε φυτικές ίνες, 
δείχνουν να βελτιώνουν το αίσθημα 
του κορεσμού αλλά και των επιπέδων 
του σακχάρου. Υπάρχουν επίσης κλινι-
κές μελέτες σε παιδιά και ενήλικες που 
έδειξαν ότι πρωινά με χαμηλό γλυκαι-
μικό δείκτη, επηρέασαν την ποσότητα 
του ενδιάμεσου και μεσημεριανού γεύ-
ματος (Giovannini M, 2008). 
Πέρα από αυτό, αρκετές παρατηρητι-
κές μελέτες, έχουν δείξει ότι τα άτο-
μα που κατανάλωναν πρωινό τακτικά 
κάλυπταν καλύτερα τις ανάγκες τους 
σε βιταμίνες και ιχνοστοιχεία συγκρι-

τικά με τα άτομα που δεν έτρωγαν. Γε-
νικά το πρωινό βοηθούσε σε καλύ-
τερες και υγιεινότερες διατροφικές 
επιλογές (Giovannini M, 2008).

Σχολική απόδοση

Αυξάνονται οι έρευνες που συνδέουν 
την κατανάλωση πρωινού με την κα-
λύτερη σχολική απόδοση και συ-
γκέντρωση. Έχει αναφερθεί ότι η πα-
ράλειψή του επηρεάζει την επίλυση 
προβλημάτων, τη βραχεία μνήμη και 
τη συγκέντρωση. 
Ακόμα και η ποιότητά του επηρέαζε 
την απόδοση. Οι μηχανισμοί δεν είναι 
πλήρως διευκρινισμένοι, αλλά ένα μη-
χανισμός είναι η χρησιμοποίηση της 
γλυκόζης από τον εγκέφαλο, το οποίο 
σχετίζεται και με την ποιότητα του γεύ-
ματος. Ένα πρωινό πλούσιο σε φυτι-
κές ίνες και αργά απορροφήσιμους 
υδατάνθρακες, θα κρατήσει σε πιο 
ισορροπημένα επίπεδα τη γλυκόζη 
στο αίμα και θα διατηρηθεί περισ-
σότερο η χρήση της από τον εγκέφα-
λο. 
Σε άλλη έρευνα, τα παιδιά που έτρω-
γαν μικρό πρωινό, μετά από κάποια 
ώρα η προσοχή τους αποσπόταν. Εκεί 
βοηθούσε η συμβολή ενός ενδιάμε-
σου γεύματος. Σημασία βέβαια έπαι-
ζε και η θρεπτική ποιότητα του σνακ. 
(Giovannini M, 2008).

Χοληστερίνη 

Μεγάλες επιδημιολογικές μελέτες 
στις δεκαετίες του 80’ και 90’  συ-
νέδεσαν την κατανάλωση πρωινού με 
χαμηλότερη πρόσληψη λίπους αλλά 
και χαμηλότερα επίπεδα χοληστερί-
νης αίματος. Τα άτομα που το έτρω-
γαν είχαν υψηλότερους δείκτες λιπιδί-
ων σε αντίθεση με αυτά που έτρωγαν. 
Το πρωινό με τα πιο ευεργετικά απο-
τελέσματα ήταν ο συνδυασμός δημη-
τριακών με άπαχο ή χαμηλού λίπους 
γάλα. 
Με την πάροδο του χρόνου παρατη-
ρήθηκε ότι δεν ήταν μόνο το πρωινό 
αυτό καθ’ αυτό που συντελούσε στην 

μελέτες 
συνέδεσαν 

την κατανάλωση 
πρωινού με  χαμηλότερη 
πρόσληψη λίπους αλλά 
και χαμηλότερα επίπεδα 

χοληστερίνης  
αίματος. 
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ΧΡΙΣΤΙΝΑ ΜΑΚΡΑΤΖΑΚΗ
Διαιτολόγος - Διατροφολόγος MSc 
στη Διατροφή του Ανθρώπου

Το πρωινό, και ιδιαίτερα εκείνο χαμηλού γλυκαιμικού δείκτη, 
βοηθά στη διατήρηση του κορεσμού λόγω της επίδρασης 

στα επίπεδα της γλυκόζης. Αρκετές έρευνες επιβεβαιώνουν 
την αναγκαιότητα κατανάλωσης πρωινού  

από κάποιον πάσχοντα από διαβήτη.

υγιή εικόνα των ατόμων αυτών, αλλά ότι 
συγκεκριμένα δημητριακά μπορούσαν 
να επηρεάσουν ακόμα περισσότερο τα 
επίπεδα των λιπιδίων. Οι περισσότερες 
έρευνες πια επιβεβαιώνουν ότι η βρώμη 
έχει ευεργετική επίδραση στην υπερλιπι-
δαιμία. Το ενεργό συστατικό μέσω του 
οποίου η βρώμη δρα τόσο ευεργετικά 
είναι η διαλυτή φυτική ίνα β-γλυκάνη. 
Οι διαλυτές ίνες φαίνεται ότι μειώνουν 
τα επίπεδα των λιπιδίων. Οι βασικές πη-
γές των διαλυτών φυτικών ινών είναι τα 
όσπρια, η βρώμη και τα φρούτα. Δύο 
άλλα είδη δημητριακών που δείχνουν 
και αυτά να βοηθούν στη μείωση των 
επιπέδων της χοληστερίνης είναι το κρι-
θάρι, το οποίο έχει και αυτό ενεργό συ-
στατικό τη β-γλυκάνη αλλά και η σίκαλη. 
Για να είναι όμως εξίσου αποτελεσματι-
κά πρέπει να καταναλωθούν σε μεγαλύ-
τερες ποσότητες από ότι η βρώμη και φυ-
σικά απαιτούνται περισσότερες έρευνες. 

Πρωινό και Διαβήτης

Όπως αναφέρθηκε και νωρίτερα το 
πρωινό, και ιδιαίτερα αυτό χαμηλού γλυ-
καιμικού δείκτη, βοηθά στη διατήρηση 
του κορεσμού λόγω της επίδρασης στα 
επίπεδα της γλυκόζης. Αρκετές έρευνες 
επιβεβαιώνουν την αναγκαιότητα ενός 
πρωινού στο διαιτολόγιο ενός διαβητι-
κού. Τι γίνεται όμως με την παράλειψη 
του πρωινού; 
Ερευνητές της CARDIA Study -προοπτι-
κή μελέτη που ερευνά εδώ και χρόνια 
τις διαιτητικές συνήθειες 2.900 Αμερι-
κανών πολιτών ηλικίας 18-30 σε 4 πο-
λιτείες- ανέφεραν ότι τα άτομα που 

έτρωγαν τακτικά πρωινό είχαν 37-55% 
λιγότερες πιθανότητες να γίνουν παχύ-
σαρκα ή να παρουσιάσουν αντίσταση 
στην ινσουλίνη. Επιδημιολογικές έρευ-
νες έχουν δείξει ότι πράγματι η απου-
σία πρωινού σχετίζεται με μεγαλύτε-
ρη κατανάλωση λίπους και ζάχαρης. 
Από τις πρώτες αξιόλογες κλινικές με-
λέτες που μελέτησαν την επίδραση της 
μη κατανάλωσης πρωινού στα επίπε-
δα γλυκόζης και ινσουλίνης είναι του 
Farschichi HR. Στο δείγμα τους είχαν 10 
υγιείς γυναίκες και η όλη έρευνα διήρ-
κεσε 2 εβδομάδες. Αυτό που παρατη-
ρήθηκε ήταν ότι η απουσία του πρωινού 
δεν είχε επηρεάσει τα επίπεδα γλυκόζης 
και ινσουλίνης νηστείας κάτι που ήταν 
αναμενόμενο λόγω της μικρής διάρ-
κειας της έρευνας. Εκεί που είδαν δια-
φορές ήταν στα μεταγευματικά επίπεδα 
της ινσουλίνης αλλά όχι της γλυκόζης. 
Η ομάδα που έτρωγε πρωινό είχε χαμη-
λότερους δείκτες σε σύγκριση με την 
ομάδα που δεν έτρωγε πρωινό. Αυτό 
που συμπέραναν οι ερευνητές ήταν ότι 
επειδή το δείγμα αποτελούνταν από 
υγιείς γυναίκες, οποιαδήποτε αλλαγή 
στα επίπεδα της γλυκόζης αποκαθίστα-
το με αντίστοιχη αλλαγή στην αντίδρα-
ση της ινσουλίνης. Αυτός είναι και ο 
λόγος που δεν παρουσιάστηκαν ιδιαίτε-
ρες αλλαγές. Η απουσία όμως του πρω-
ινού μέσα στις 2 αυτές εβδομάδες είχε 
συμβάλλει στη μείωση της ευαισθησίας 
στην ινσουλίνη ή με διαφορετικό όρο, 
συνέβαλε στην εμφάνιση αντίστασης 
στην ινσουλίνη. Φυσικά χρειάζονται πε-
ρισσότερες κλινικές μελέτες γιατί και το 
δείγμα ήταν μικρό αλλά και επειδή ήταν 

και η πρώτη κλινική έρευνα που έδειξε 
τέτοια αποτελέσματα. 

Συμπέρασμα

Το πρωινό όπως φαίνεται είναι το πιο ση-
μαντικό γεύμα της ημέρας, αλλά αρκε-
τός κόσμος το παρακάμπτει. Όλοι εί-
μαστε πρεσαρισμένοι το πρωί, αλλά 
στο χρονικό διάστημα που παίρνει για 
να ετοιμαστεί ένα ζεστό ρόφημα, άνε-
τα μπορεί να παρασκευαστεί ένα απλό 
πρωινό.
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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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Αερισμός εγκαταστάσεων

Ο αέρας σε όλους τους χώρους των επι-
χειρήσεων τροφίμων πρέπει να μπορεί να 
ανανεώνεται επαρκώς, ώστε να αποφεύγε-
ται η αύξηση της θερμοκρασίας, της υγρα-
σίας, η συσσώρευση ατμών, η συμπύκνω-
ση υδρατμών στους τοίχους, τις οροφές 
και τον εξοπλισμό, καθώς και η αερογε-
νής μετάδοσης λοιμογόνων παραγόντων. 
Ο αερισμός μπορεί να επιτυγχάνεται είτε 
με φυσικό τρόπο, είτε με κατάλληλη μη-
χανολογική εγκατάσταση πλήρους και 
συνεχούς ανανεώσεως του αέρα. 
Στην περίπτωση που ο αερισμός γίνε-
ται με φυσικό τρόπο, από πόρτες ή πα-
ράθυρα, θα πρέπει να εξασφαλίζεται ότι 
δεν υπάρχει κίνδυνος αερομεταφερόμε-
νης επιμόλυνσης των τροφίμων.  Για την 
αποτροπή μεταφοράς της σκόνης και 
την είσοδο εντόμων και τρωκτικών στα 
ανοίγματα πρέπει να χρησιμοποιούνται 
τεχνητοί φραγμοί, όπως πλέγματα και αε-
ροκουρτίνες, ανάλογα με την περίσταση.
Εφόσον τοποθετηθεί μηχανολογική 
εγκατάσταση για τον αερισμό της επι-
χείρησης, θα πρέπει να είναι κατα-
σκευασμένη κατά τέτοιο τρόπο ώστε να 
υπάρχει εύκολη πρόσβαση σε φίλτρα 
και άλλα εξαρτήματα που χρειάζονται 
καθαρισμό ή αντικατάσταση, θα πρέπει 
να υπάρχει τακτική συντήρηση, καθαρι-
σμός των φίλτρων και ειδικά αυτών που 
βρίσκονται μέσα στους χώρους παρα-
σκευής τροφίμων. Οι παραπάνω εργα-
σίες θα πρέπει να τεκμηριώνονται και να 
τηρείται σχετικό αρχείο. 
Ο αέρας που εισέρχεται με φυσικό ή 
μηχανικό τρόπο στους χώρους επεξερ-
γασίας τροφίμων, δε θα πρέπει να προ-
έρχεται από αποθηκευτικούς χώρους, 
χώρους απορριμμάτων ή από μη «κα-

θαρούς» χώρους. Θα πρέπει να μη δη-
μιουργούνται ρεύματα αέρα που να επη-
ρεάζουν δυσμενώς τους χώρους της 
επιχείρησης π.χ. από την αίθουσα πε-
λατών προς την κουζίνα. Στις τουαλέτες 
απαιτείται αυτόνομο σύστημα εξαερι-
σμού προς τον εξωτερικό χώρο.
Και στους χώρους αποθήκευσης τροφί-
μων πρέπει να υπάρχει ικανοποιητικός 
αερισμός. Eπιβάλλεται η δημιουργία 
διαδρόμων μεταξύ των εμπορευμάτων 
και η τοποθέτησή τους πάνω σε παλέτες 
και όχι στο δάπεδο.

Απαγωγή καπνών  
και αερίων καύσεως

Πάνω από την εστία πυρός πρέπει να το-
ποθετείται ειδικό απορροφητικό σύστη-
μα ικανό να απομακρύνει τον καπνό, την 
αιθάλη και τα αέρια καύσεως της καύ-
σιμης ύλης, καθώς και τα αέρια και τις 
οσμές που παράγονται κατά την παρα-
σκευή των φαγητών, ώστε να μην ενο-
χλούνται οι πελάτες, οι εργαζόμενοι και 
οι περίοικοι. Η απαγωγή των αερίων γί-
νεται μέσω της κεντρικής καπνοδόχου 
του κτιρίου, ή με εξωτερικούς απαγω-
γούς σωλήνες, σύμφωνα με την πολε-
οδομική νομοθεσία. Στις επιχειρήσεις 
που χρησιμοποιείται το υγραέριο επι-
τρέπεται η εγκατάσταση ειδικού συστή-
ματος (π.χ. φίλτρων ενεργού άνθρακα 
ή άλλου υλικού) κατάλληλου για την 
εξουδετέρωση των αερίων οσμών και 
σχεδιασμένο από αρμόδιο μηχανικό. 
Τα παραπάνω συστήματα πρέπει να συ-
ντηρούνται τακτικά ώστε να εξασφαλίζε-
ται η ικανοποιητική λειτουργία τους, ενώ 
η επιχείρηση πρέπει να διαθέτει αποδει-
κτικό συντήρησης. Ο καθαρισμός τους 
πρέπει να είναι επιμελής.

επιΧειρησεισ ΤρΟφιμωΝ: 
Ο αερασ ωσ 

πηΓη κιΝδυΝΟυ
Ο αέρας δεν είναι τόσο καθαρός όσο φαίνεται. Αποτελεί πιθανή πηγή επιμόλυνσης,  

της μεταφοράς δηλαδή κινδύνου από μία μολυσμένη πηγή στο τρόφιμο. Ο αέρας περιέχει  
πολλές δυνητικά επιβλαβείς ή επικίνδυνες ουσίες, ρυπαντές που πρέπει να αφαιρεθούν  

ή να μειωθούν σε αποδεκτά επίπεδα για την προστασία του καταναλωτή. Εκτός από την υγρασία 
και τα σωματίδια, ο εισερχόμενος αέρας μεταφέρει βακτήρια. Για την αποφυγή των επιμολύνσεων 

αυτών  είναι απαραίτητη λήψη μέτρων, ανάλογων με τις ανάγκες της επιχείρησης, 
το είδος του τροφίμου και τον τρόπο διάθεσης αυτού. 

Ο αέρας σε όλους τους χώρους των επιχειρήσεων τροφίμων 
πρέπει να μπορεί να ανανεώνεται επαρκώς, ώστε να αποφεύγο-
νται η αύξηση της θερμοκρασίας, της υγρασίας, η συσσώρευση 
ατμών και η αερογενής μετάδοση λοιμογόνων παραγόντων.



Αρτοποιος Αρτοποιος40 41

ΤΕΧΝΙΚΑ

ΕΛΕΝΗ ΠΑΝΑ
Xημικός, Σύμβουλος ποιότητας και  
Ασφάλειας Τροφίμων, FOODCONSULTANT

Ζώνες υπερπίεσης αέρα

Σε περιοχές όπου το τρόφιμο είναι εκτε-
θειμένο στον αέρα και συνεπώς υπάρχει 
κίνδυνος επιμόλυνσης από αυτόν, χω-
ρίς να υπάρχει επόμενο στάδιο εξάλει-
ψης του εν λόγω κινδύνου, θα πρέπει 
να ληφθούν επιπλέον μέτρα. Η εισαγω-
γή αέρα στο χώρο αυτό με υπερπίεση 
μέσα από φίλτρα μπορεί να εξασφαλί-
σει καθαρό αέρα και να βοηθήσει στην 
εξάλειψη αυτού του κινδύνου. Με μια 
φιλτραρισμένη θετική πίεση αέρα σε 
ένα καθαρό δωμάτιο, τα βακτήρια και 
άλλες αερομεταφερόμενες μολυσματι-
κές ουσίες (π.χ. σπόρια μούχλας, ιοί και 
αλλεργιογόνα) θα εξαναγκαστούν έξω 
ή σε «πιο βρώμικες» περιοχές του εργο-
στασίου, όπου η ποιότητα του αέρα δεν 
είναι τόσο κρίσιμη.
Ανάλογα με το μέγεθος της επιχείρη-
σης, ίσως να είναι απαραίτητο η εγκα-
τάσταση περισσότερων από ένα συ-

στημάτων διαχείρισης του αέρα. Η 
διατήρηση της σωστής πίεσης του 
χώρου, της θερμοκρασίας, της υγρα-
σίας και του επιπέδου φιλτραρίσματος 
είναι πολύ πιο άμεση σε αυτή την περί-
πτωση. Παράγοντες που επηρεάζουν 
την ποσότητα του καθαρού αέρα που 
πρέπει να εισέλθει στο χώρο μέσω της 
μονάδας υγιεινής αέρα για να κρατή-
σει το δωμάτιο στην επιθυμητή πίεση εί-
ναι το μέγεθος του δωματίου,  ο αριθ-
μός των ανοιγμάτων σε παρακείμενους 
χώρους, καθώς και οποιουδήποτε τύ-
που διεργασίες εξάτμισης.

Σε περιοχές όπου το τρόφιμο είναι εκτεθειμένο στον αέρα  
και συνεπώς υπάρχει κίνδυνος επιμόλυνσης από αυτόν,  

θα πρέπει να ληφθούν επιπλέον μέτρα.
Η 40Η SIGEP ΕΡΧΕΤΑΙ ΜΕ ΜΙΑ  

ΜΟΝΑΔΙΚΗ πΑΡΟΥΣΙΑΣΗ

Σαράντα χρόνια επιτυχίας για τα βιοτεχνικά είδη ζαχαροπλαστικής, σαράντα χρόνια SigeP.  
Από τις 19 έως τις 23 ιανουαρίου 2019, στο εκθεσιακό κέντρο Rimini, η ιταλική εκθεσιακή ομάδα 

θα γιορτάσει μαζί με τους βασικούς παράγοντες του μεγάλου ιταλικού και διεθνούς εμπορίου 
προϊόντων και τεχνολογίας για παγωτό, ζαχαροπλαστική, αρτοποιία και καφέ.

Μετά από τα ρεκόρ της προηγούμενης 
έκθεσης (με 135.746 Ιταλούς αγορα-
στές και 32.202 ξένους αγοραστές 
από 180 χώρες), η SIGEP είναι έτοι-
μη να επιταχύνει ακόμα περισσότερο, 
σύμφωνα με τις αναπτυξιακές στρατη-
γικές που περιγράφονται στο πενταε-
τές βιομηχανικό σχέδιο της IEG. Ένα 
σχέδιο υπό την αιγίδα των επενδύσεων 
στις δομές, την καινοτομία και τη διε-
θνή δραστηριότητα, προκειμένου να επι-
βεβαιώσει το ρόλο της ως ο σημαντι-
κότερος διεθνής κόμβος για το δίκτυο 
διανομής τροφίμων.

Κορυφαίες εκδηλώσεις

Η SIGEP θα φιλοξενήσει την 5η έκδοση 
του Παγκοσμίου Πρωταθλήματος Ζα-
χαροπλαστικής Junior, με τη συμμετοχή 
12 από τους καλύτερους, κάτω των 23, 
σεφ ζαχαροπλαστικής, από πέντε ηπεί-
ρους.
Όσον αφορά στο παγωτό, στο SIGEP 
Gelato d’Oro, οι φιναλίστ των 9 προ-
γραμματισμένων ραντεβού κατά τη 
διάρκεια του έτους στην Ιταλία, θα δια-
γωνιστούν ώστε να επιλεγεί η ομάδα 
που θα εκπροσωπήσει την Ιταλία στο 

Παγκόσμιο Κύπελλο IX Gelato 2020.

Πρεσβευτής των ιταλικών  
προϊόντων παγκοσμίως

Η SIGEP προωθεί ποικίλα ραντεβού σε 
όλο τον κόσμο για να διαδώσει τα ιταλι-
κά προϊόντα του τομέα και να δημιουρ-
γήσει επιχειρηματικές σχέσεις, προκει-
μένου να αυξήσει περαιτέρω το διεθνές 
προφίλ της έκθεσης.
Συγκεκριμένα, η έκθεση υποστηρίζει 
και προωθεί δύο μεγάλες εκδηλώσεις: 
το Φεστιβάλ Gelato, το οποίο μετά 
τις ιταλικές πόλεις (στη Φλωρεντία, τη 
Ρώμη, το Τορίνο και το Μιλάνο) τον Ιού-
νιο και τον Ιούλιο θα κινηθεί γύρω από 
την Ευρώπη (Βερολίνο, Βαρσοβία, Λον-
δίνο και Βιέννη). Στη συνέχεια, μεταξύ 
Αυγούστου και Οκτωβρίου, στις ΗΠΑ 
(Τζέρσεϊ Σίτι, Ντένβερ, Σικάγο, Ουάσιγ-
κτον, Λος Άντζελες, Ντάλλας, Σκοτσ-
ντέιλ και Τούσον).
Επιπλέον, η έκθεση Barista & Farmer, 
αφιερωμένη στον κόσμο του καφέ, θα 
είναι επίσης στο Άμστερνταμ τον Ιούνιο 
και στο Belo Horizonte τον Νοέμβριο.
Τα βασικά διεθνή γεγονότα των εκδη-
λώσεων ζαχαροπλαστικής θα διοργα-
νωθούν σε Manila και Gurgaon (Ιν-
δία), το Σεπτέμβριο και στη Λυών τον 
Οκτώβριο.

μια συμμαχία  
για τις επιχειρήσεις

Η SIGEP αντιμετωπίζει τα επόμενα 
χρόνια με τη δύναμη της σταθερότητάς 
της και την αναγνωρισμένη παγκόσμια 
ηγετικότητά της. Έχοντας αυτό υπόψη, 
αξίζει να θυμηθούμε την πρόσφατη τε-
τραετή ανανέωση των συμφωνιών με την 
Acomag και την AIIPA, αντίστοιχα, την 
Εθνική Ένωση Κατασκευαστών Μηχανη-
μάτων Gelato, Decor and Equipment της 
Ιταλίας, η οποία αντιπροσωπεύει τους 14 
σημαντικότερους Ιταλούς κατασκευα-
στές μηχανημάτων και βιτρίνες / μετρη-
τές παγωτού (των οποίων τα μηχανήμα-
τα καλύπτουν το 90% της παγκόσμιας 
παραγωγής) και την Ιταλική Ένωση Βιο-
μηχανιών Προϊόντων Τροφίμων, Gelato 
Products Group, έναv από τους κυριότε-
ρους βιομηχανικούς οργανισμούς της 
χώρας, μέλος της Confindustria.

SigeP 2019

Ημερομηνίες: 19 - 23 Ιανουαρίου 
2019. Διοργανωτές: Italian Exhibition 
Group SpA; Ώρες: 9:30 π.μ. – 6:00 μμ, 
τελευταία ημέρα 9:30 π.μ. – 3:00 μ.μ. 
(3:00 – 5:00 μ.μ. μόνο με εισιτήρια που 
κρατήθηκαν μέσω διαδικτύου).
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Προέλευση

Η ήμερη βρώσιμη βρώμη Avena Sativa 
προέρχεται από φυσική μετάλλαξη της 
Αvena Byzantina. Η περιοχή προέλευ-
σης της βρώμης εντοπίζεται στη Μ. 
Ασία, απ’ όπου εξαπλώθηκε προς τη 
δύση και στις δυτικές παρυφές της Ευ-
ρώπης γύρω στο 1500 π.Χ. Σπόροι της 
Αvena Sativa έχουν βρεθεί σε λιμναί-
ους οικισμούς της κεντρικής Ευρώπης 
και διάφορα είδη βρώμης στη νότια Αγ-
γλία, που χρονολογούνται από την επο-
χή του σιδήρου. Αρχαίοι Έλληνες συγ-
γραφείς (Θεόφραστος, Διοσκουρίδης, 
Γαληνός, Βιργίλιος, Πλίνιος, κ.ά.) ασχο-
λήθηκαν με τη βρώμη σαν φαρμακευτι-
κό φυτό και από βοτανικό ενδιαφέρον.
Οι μαρτυρίες του Πλίνιου δείχνουν 
ότι η καλλιέργεια της βρώμης για αν-
θρώπινη διατροφή, πρέπει να ξεκίνησε 
από γερμανικές φυλές λίγο πριν τον 1ο 
αιώνα μ.Χ. Γύρω στην ίδια εποχή φαίνε-
ται να εξαπλώθηκε η καλλιέργεια στις 
περιοχές της λεκάνης της Μεσογεί-
ου και στην Αφρική (Αιθιοπία). Η καλ-
λιέργεια της βρώμης ξεκίνησε στην Αγ-
γλία λίγο πριν τον 7ο αιώνα μ.Χ., ενώ 
υπάρχουν μαρτυρίες ότι την ίδια περί-
που περίοδο καλλιεργείται στη Ρωσία 
και την Κίνα. Στις ανατολικές Πολιτείες 

των Η.Π.Α. καλλιεργήθηκε από τους ευ-
ρωπαίους κατοίκους, στο τέλος δε του 
16ου αιώνα και περίπου την ίδια εποχή 
και από τους Καναδούς. Η καλλιέργεια 
έφθασε προς τα δυτικά της Αμερικής 
και επεκτάθηκε στη ζώνη του αραβοσί-
του μέχρι το 1850.
Για την ανάπτυξη της βρώμης δεν απαι-
τούνται ιδιαίτερα θερμά κλίματα και με-
γάλη ηλιοφάνεια και γενικά το φυτό είναι 
περισσότερο ανθεκτικό σε υγρό περιβάλ-
λον σε σχέση με τα άλλα δημητριακά, το 
σιτάρι, το κριθάρι και τη σίκαλη. Έτσι η 
καλλιέργειά της είναι ιδιαίτερα σημαντι-
κή σε χώρες με σχετικά ψυχρό κλίμα και 
υψηλή συχνότητα βροχών κατά τους θε-
ρινούς μήνες, όπως είναι οι χώρες της κε-
ντρικής και βόρειας Ευρώπης.

μορφολογία

Τα περιβλήματα αποτελούνται κατά 
31% περίπου από ινώδεις ουσίες (λι-
γνίνη, κυτταρίνη και ημικυτταρίνες) και 
αποτελούν το 20-35% του βάρους του 
σπόρου.
Οι πρωτεΐνες αποτελούν το 85% των 
αζωτούχων ουσιών του καρπού και 
έχουν χαμηλά ποσοστά μεθειονίνης, 
τρυπτοφάνης και ιστιδίνης. Αντίθετα η 
περιεκτικότητα σε λυσίνη είναι μεγαλύ-

τερη από άλλα δημητριακά (3,3-3,6 %). 
Οι πρωτεΐνες δε σχηματίζουν γλουτένη 
και έτσι το αλεύρι δεν είναι εύκολο να 
χρησιμοποιηθεί στην αρτοποιία αυτού-
σιο.
Τα λίπη βρίσκονται κυρίως στο έμβρυο 
και στο ενδοσπέρμιο σε υψηλότερα πο-
σοστά από άλλα δημητριακά και απο-
τελούνται κυρίως από παλμιτικό, α- και 
β-λινελαϊκό και ελαϊκό οξύ.
Οι υδατάνθρακες με κύριο συστατι-
κό το άμυλο, είναι το κύριο συστατικό 
του ενδοσπέρμιου, ενώ σε χαμηλά πο-
σοστά βρίσκονται τα σάκχαρα. Άλλοι 
υδατάνθρακες, όπως οι πεντοζάνες, 
βρίσκονται στα περικάρπια, απ’ όπου 
παράγονται βιομηχανικά ουσίες όπως 
φουρφουράλη, αραβάνη, ξυλάνη και 
κυρίως αντισηπτικά.
Ο καρπός της βρώμης υστερεί σε άμυ-
λο και υπερτερεί σε λίπος, μέταλλα και 
ιχνοστοιχεία σε σχέση με τα άλλα δη-
μητριακά.

Επεξεργασία

Η επεξεργασία της βρώμης γίνεται με 
διαφορετικό τρόπο απ’ ότι στο σιτάρι 
και τη σίκαλη, κάτι που την καθιστά 
ιδιαίτερα επίπονη διαδικασία για τους 
μυλωνάδες.

Η ΒΡΩΜΗ ΣΤΟ ΕΠΙΚΕΝΤΡΟ 
ΤΗΣ ΣΥΓΧΡΟΝΗΣ ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ

Η βρώμη είναι ένα δημητριακό που ανήκει στη φυλή Aveneae και ειδικότερα στο γένος Αvena.  
Απ’ όλα τα είδη, σήμερα καλλιεργείται κυρίως το Αvena Sativa και το Avena Byzantina (κόκκινη 
ή Βυζαντινή βρώμη). Στην Κρήτη αλλά και σε άλλες περιοχές, θα τη συναντήσουμε ως ταγή.

Ο λόγος είναι ότι πρέπει να απομακρυν-
θεί πρώτα ο φλοιός από τον σπόρο, κα-
θώς και να υποστεί ειδική κατεργασία 
ώστε να σταθεροποιηθούν τα λιπαρά 
της απέναντι στο τάγγισμα.
Στη συνέχεια η βρώμη διατίθεται σε 
διάφορες μορφές:
•Rolled oats: ονομάζονται οι αποφλοιω-
μένοι σπόροι (groats) που έχουν πεπλα-
τυνθεί με πέρασμα μεταξύ δύο κυλίνδρων. 
Χρησιμοποιούνται κυρίως σε μπισκότα, 
ψωμιά ολικής άλεσης και granola.
• Quick oats: είναι οι θρυμματισμένοι 
και πεπλατυσμένοι σπόροι. Απαιτούν 
μικρότερη διάρκεια μαγειρέματος απ’ 
ότι οι νιφάδες βρώμης, αλλά χρησιμο-
ποιούνται σχεδόν στις ίδιες εφαρμογές. 
Μπορούν ακόμα να καταναλωθούν και 
δίχως μαγείρεμα (π.χ. Quaker oats)
• Steelcut oats: θρυμματισμένοι σπόροι 
(groats) που δεν έχουν περάσει από 
τους κυλίνδρους για να πεπλατυν-
θούν. Χρησιμοποιούνται σε ειδικά αρτο-
σκευάσματα για την ιδιαίτερη γεύση ξη-
ρών καρπών που δίνουν, καθώς και ως 
décor αρτοσκευασμάτων.
• Αλεύρι βρώμης: είναι είτε παραπροϊ-
όν των παραπάνω διαδικασιών, είτε πρω-
τογενές προϊόν άλεσης του σπόρου της 
βρώμης. Χρησιμοποιείται συχνότερα σε 
χημικά διογκωμένα προϊόντα όπως τη-
γανίτες, βάφλες και muffins, αλλά λόγω 
τεχνολογικών δυνατοτήτων που αναπτύ-
χθηκαν πρόσφατα, βρίσκει και εφαρμο-
γές σε αρτοσκευάσματα διογκωμένα 
με μαγιά (ψωμιά, παξιμάδια κλπ). Υπάρ-
χει σε μορφή ολικής άλεσης ή ακόμα 
και σε ημίλευκη αποπιτυρωμένη (τύπος 
997).

Διατροφική αξία

Η βρώμη περιέχει περισσότερα ωφέλι-
μα λιπαρά απ’ ότι άλλα δημητριακά. 
Το σύμπλεγμα των βιταμινών Β που πε-
ριέχει τονώνει το νευρικό σύστημα και 
δυναμώνει τα οστά. Επίσης προστατεύ-
ει την καρδιά και τους πνεύμονες. Δη-
μιουργώντας μια ασπίδα προστασίας 
στο έντερο, δεσμεύει τα χολικά οξέα 
και δεν επιτρέπει την απορρόφησή 
τους, έτσι βελτιώνει τη λειτουργία των 
εντέρων και εμποδίζει την ανάπτυξη εκ-
κολπωμάτων, αιμορροΐδων και πιθανόν 
να έχει – σύμφωνα με τελευταίες έρευ-
νες – αντικαρκινική δράση.
Με τις πολυφαινόλες που περιέχει, έχει 
αντιοξειδωτική δράση.
Είναι αντιφλεγμονώδης και αντιαλλερ-
γική, γι’ αυτόν το λόγο συστήνεται από 
τους γαστρεντερολόγους στην αντιμε-
τώπιση των συμπτωμάτων του στομαχι-
κού έλκους.
Με τις ίνες που περιέχει, βοηθά στη κα-
ταπολέμηση της δυσκοιλιότητας και τον 
έλεγχο του βάρους, λόγω της αύξησης 
της αίσθησης κορεσμού και κατά συ-
νέπεια της μείωσης της όρεξης.
Η παρουσία της β-γλυκάνης βοηθάει στην 
αντιμετώπιση της χοληστερίνης, ενισχύει 
τη δράση του ανοσοποιητικού συστήμα-
τος απέναντι στους ιούς και τα παράσιτα, 
ενώ ελέγχεται ο γλυκαιμικός δείκτης και 
περιορίζεται η έκκριση της ινσουλίνης.
Στη βρώμη δεν ανιχνεύεται γλουτένη, 
εντούτοις οι συνθήκες καλλιέργειας, με-
ταφοράς και επεξεργασίας της βρώμης 
προκαλούν τη μεταφορά ελάχιστης 
έστω γλουτένης από άλλα δημητριακά. 
Αυτή η ελάχιστη ποσότητα είναι ικανή 

να προκαλέσει κοιλιοκάκη σε άτομα με 
αυτήν τη δυσανεξία.
Παραταύτα, θεωρείται γενικά ασφα-
λής για κατανάλωση από άτομα που 
έχουν ελαφρά δυσανεξία στη γλου-
τένη και μπορεί να θεωρηθεί ως προϊόν 
χαμηλής περιεκτικότητας σε γλουτένη 
(<100ppm). 
Ένα σημαντικό πλεονέκτημα της χρή-
σης βρώμης σε διάφορα τρόφιμα, εί-
ναι ότι μπορεί – υπό προϋποθέσεις – να 
οδηγήσει στην επισήμανση διατροφι-
κών ισχυρισμών και ισχυρισμών υγεί-
ας, όπως αυτοί ορίζονται στους κανονι-
σμούς 1924/2006 και 432/2012 της 
Ευρωπαϊκής Ένωσης.

Προϊόντα βρώμης

Η βρώμη εκτός από ζωοτροφή και 
πρώτη ύλη σε αλκοολούχα ποτά (π.χ. 
μπύρα ή βότκα) έχει τις παρακάτω εν-
διαφέρουσες εφαρμογές ως ωφέλιμη 
τροφή για τον άνθρωπο:
• Ψωμί, παξιμάδια (π.χ. τριομίγαδο) 
και άλλα αρτοσκευάσματα
• Μπάρες, flapjack
• Cookies
• Crackers
• Κέικ
• Ροφήματα και γιαούρτι βρώμης
• Πόριτζ
• Δημητριακά πρωινού (musli, granola)
• Νιφάδες για décor αρτοσκευασμάτων

Η βρώμη περιέχει περισσότερα ωφέλιμα λιπαρά απ’ ότι άλλα 
δημητριακά. Το σύμπλεγμα των βιταμινών Β που περιέχει 

τονώνει το νευρικό σύστημα και δυναμώνει τα οστά.  
Επίσης προστατεύει την καρδιά και τους πνεύμονες.

ΔΙΑΜΑΝΤΗΣ ΠΑΠΑΠΑΝΑΓΗΣ
Τεχνολόγος Τροφίμων,
Υπεύθυνος Έρευνας, Ανάπτυξης
και Τεχνικής Υποστήριξης
ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ Α.Ε.
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Η καταλληλόλητα των υλικών συσκευασίας  
εξαρτάται από το είδος του τροφίμου  
που συσκευάζεται και διαφοροποιείται  

ανάλογα με την κατηγορία του τροφίμου.

Με τον όρο «προδιαγραφές υγιεινής» 
νοείται η απουσία χημικών ουσιών επι-
κίνδυνων για την υγεία, οι οποίες κατά 
την επαφή με το τρόφιμο, «απελευθε-
ρώνονται» και διεισδύουν στο τρόφι-
μο, ή έστω όταν «απελευθερώνονται», 
αυτές να είναι κάτω από συγκεκριμένα 
επιτρεπτά για την υγεία όρια. Η σχετι-
κή νομοθεσία της Ευρωπαϊκής Ένωσης 
καθορίζει τα ανώτατα επιτρεπτά όρια 
ύπαρξης των βλαβερών αυτών ουσιών, 
κάτω από τα οποία δεν είναι επικίνδυνες 
για την υγεία. Ο μέσος καταναλωτής εί-
ναι αρκετά ευαισθητοποιημένος όσον 
αφορά στην υγιεινή των τροφίμων που 
καταναλώνει, αρχίζοντας σταδιακά να 
ευαισθητοποιείται και για τα υλικά συ-

σκευασίας που έρχονται σε επαφή με 
τα τρόφιμα.
Αυτός που έχει την ευθύνη για την κα-
ταλληλότητα των συσκευασιών που χρη-
σιμοποιεί είναι ο ίδιος ο επαγγελματί-
ας. Ο Ελληνικός Κώδικας Τροφίμων και 
Ποτών, ακολουθώντας τα Ευρωπαϊκά 
Πρότυπα, ορίζει πλήρως τις προδιαγρα-
φές της άρτιας και υγιεινής συσκευασί-
ας. Επειδή όμως, ο επαγγελματίας δεν 
μπορεί να είναι ειδικός στον τομέα της 
συσκευασίας και η απλή εμπιστοσύνη 
απέναντι στον κατασκευαστή των συ-
σκευασιών του δεν αρκεί, είναι απαραί-
τητη η γραπτή δήλωση από τον κατα-
σκευαστή των υλικών συσκευασίας για 
την καταλληλότητά τους.

Πώς ορίζεται η καταλληλότη-
τα της συσκευασίας

Η καταλληλότητα των υλικών συσκευασί-
ας εξαρτάται από το είδος του τροφίμου 
που συσκευάζεται και διαφοροποιείται 
ανάλογα με την κατηγορία του τροφί-
μου. Για παράδειγμα, τα ξηρά και στεγνά 
τρόφιμα, όπως τα ψωμιά, χρειάζονται 
διαφορετικές προδιαγραφές συσκευα-
σίας από τα λιπαρά, τα ψητά, ή τα ζεστά 
που απελευθερώνουν υδρατμούς. Για 
να δώσει ο παραγωγός στον επαγγελ-
ματία εγγύηση για την καταλληλότητα 
της συσκευασίας, είναι υποχρεωμένος 
να ακολουθήσει μία διαδικασία έρευ-
νας, χρονοβόρα και πολυέξοδη. Πρέπει 

Η καταλληλότητα των υλικών συσκευασίας είναι ένα θέμα που απασχολεί τους επαγγελματίες πα-
ραγωγούς και συσκευαστές τροφίμων στον ίδιο βαθμό με την καταλληλότητα των πρώτων υλών για 
τα τρόφιμα. «Καταλληλότητα συσκευασίας» σημαίνει η ικανότητα της συσκευασίας να διατηρεί σε 
άριστη κατάσταση το τρόφιμο, ώστε να μην αλλοιώνεται η εμφάνισή του, αλλά κυρίως να πληροί τις 
προδιαγραφές υγιεινής για τον καταναλωτή.

να πραγματοποιήσει χημικές αναλύσεις, 
τόσο των πρώτων υλών που χρησιμοποιεί, 
όσο και των τελικών συσκευασιών που 
παράγει με αυτές. Παράλληλα, πρέπει 
να ελέγχει τις μετρήσεις των αναλύσεων 
των  προμηθευτών του. Οι προμηθευτές 
του σε πρώτες ύλες, αφού διεξάγουν τις 
αντίστοιχες χημικές αναλύσεις, είναι υπο-
χρεωμένοι να τους παρέχουν τα πιστοποι-
ητικά καταλληλότητας. Στη συνέχεια, ο 
παραγωγός συσκευασίας πρέπει να συ-
γκρίνει τα αποτελέσματα με τα επιτρε-
πτά όρια που θέτουν Ευρωπαϊκοί Κανονι-
σμοί, όπως ο κανονισμός 10/2011 της 
νομοθεσίας της Ευρωπαϊκής Ένωσης, 
που αφορά στα πλαστικά υλικά, ή ο κα-
νονισμός 1935/2004 που αφορά γενι-
κά τα υλικά συσκευασίας όλων των κατη-
γοριών. Αντίστοιχα, πρέπει να συγκρίνει 
τα αποτελέσματα με τα επιτρεπτά όρια 
του Ελληνικού Κώδικα Τροφίμων και 
Ποτών (άρθρο 24 που αφορά στο χαρ-
τί συσκευασίας και άρθρο 26 που αφο-
ρά στα πλαστικά). Από τη σύγκριση αυτή 
προκύπτει η προδιαγραφή της συγκε-
κριμένης συσκευασίας, που ορίζει για 
ποια κατηγορία τροφίμου είναι κατάλλη-
λη, με ποιες προϋποθέσεις και σε ποια 
θερμοκρασία (ανώτερη και κατώτερη). 
Βάσει των αποτελεσμάτων των αναλύσε-
ων, κάθε κατασκευαστής συσκευασιών 
υποχρεούται να  υπογράψει τη λεγόμενη 
«Δήλωση Συμμόρφωσης» για κάθε είδος 
συσκευασίας.

Δήλωση Συμμόρφωσης

Αυτό που ορίζει ο κώδικας τροφίμων 
και ποτών (και συγκεκριμένα το άρθρο 
24 και το άρθρο 26) είναι ότι οι κατα-

σκευαστές συσκευασιών είναι υποχρεω-
μένοι να παρέχουν στους παραγωγούς 
τροφίμων, τους οποίους προμηθεύουν 
με συσκευασίες, «Δήλωση Συμμόρφω-
σης» σύμφωνη με το άρθρο 16 του κα-
νονισμού 1935/2004 και το άρθρο 
15 του κανονισμού 10/2011. Ο επαγ-
γελματίας καλείται να τηρεί τις προδια-
γραφές που περιγράφονται στη δήλωση 
αυτή ώστε να είναι κατοχυρωμένος ένα-
ντι του νόμου. Η δήλωση αυτή πρέπει να 
υπογράφεται από τον κατασκευαστή συ-
σκευασίας και να αναφέρει αναλυτικά 
τα υλικά από τα οποία είναι κατασκευα-
σμένη η συσκευασία, την κατηγορία τρο-
φίμου για την οποία προορίζεται και εί-
ναι κατάλληλη, καθώς και τις συνθήκες 
θερμοκρασίας κατά τις οποίες επιτρέπε-
ται να έρθει σε επαφή με το τρόφιμο. 
Πρόκειται για σημαντικά στοιχεία που 
πρέπει να λαμβάνει υπόψη του ο επαγ-
γελματίας για τη χρήση των συσκευα-
σιών. Για την οποιαδήποτε πλημμελή συ-
σκευασία από κει και πέρα, την ευθύνη 
έχει ο παραγωγός της συσκευασίας. 
Στις δηλώσεις αυτές πρέπει να αναφέρε-
ται το χρονικό διάστημα που ισχύουν και 
να ανανεώνονται με τη λήξη τους.

Σημεία προσοχής στην καταλ-
ληλότητα της συσκευασίας 

Είναι χρήσιμο ο επαγγελματίας, να είναι 
σε θέση να διακρίνει, κατά το δυνατόν, 
την καταλληλότητα των υλικών συσκευα-
σίας, καθώς και βασικά σημεία προσο-
χής όσον αφορά στην αποθήκευση των 
συσκευασιών. Ένα από τα σημαντικά ση-
μεία προσοχής σε μια συσκευασία που 
έρχεται σε άμεση επαφή με το τρόφιμο 

είναι τα ίχνη χρωμάτων που περιέχουν 
χημικές ουσίες βλαβερές για τον άν-
θρωπο, στο εσωτερικό του κουτιού. Αυτό 
οφείλεται σε πλημμελή διαδικασία εκτύ-
πωσης με αποτέλεσμα να μεταφέρονται 
στο τρόφιμο τα χρώματα αυτά. Η περί-
πτωση αυτή ποινικοποιείται βάσει του 
Ευρωπαϊκού κανονισμού 2023/2006, 
όπου αναφέρεται συγκεκριμένα ότι «στα 
τυπωμένα υλικά συσκευασίας δεν πρέπει 
να υπάρχει αποβαφή και μεταφορά στο 
εσωτερικό του κουτιού και στη συνέχεια 
στο τρόφιμο». 
Ένας επίσης σημαντικός κίνδυνος είναι 
αυτός της «μετανάστευσης» βλαβερών 
ουσιών από την εξωτερική επιφάνεια του 
κουτιού στο τρόφιμο. Έχει επανειλημμένα 
παρατηρηθεί να έχουν «μεταναστεύσει» 
επικίνδυνες χημικές ουσίες στο τρόφιμο, 
όπως η βενζοφαινόνη, χωρίς αυτό να έρ-
χεται σε άμεση επαφή με την επιφάνεια 
του κουτιού που είναι επιστρωμένη με τις 
ουσίες αυτές. Ακόμα και αν το τρόφιμο 
είναι μέσα σε σακουλάκι κλεισμένο αε-
ροστεγώς, η ουσία αυτή δεν είναι σίγου-
ρο ότι εμποδίζεται να περάσει μέσα στο 
τρόφιμο. Η σχετική νομοθεσία της Ευρω-
παικής Ένωσης: 1935/2004 για τα υλικά 
συσκευασίας και 10/2011 για τα πλαστι-
κά υλικά, όπου έχουν ενσωματωθεί αντί-
στοιχα στα άρθρα 24 και 26 του Ελληνι-
κού Κώδικα Τροφίμων και Ποτών ορίζει τα 
ανώτατα επιτρεπτά όρια περιεκτικότητας 
των βλαβερών αυτών ουσιών μέσα στο 
τρόφιμο, ώστε να μην είναι επικίνδυνες 
για την υγεία. Είναι απαραίτητο να γνωρί-
ζουμε ότι ο ΕΦΕΤ (Ενιαίος Φορέας Ελέγ-
χου Τροφίμων) πραγματοποιεί δειγματο-
ληπτικούς ελέγχους ή ελέγχους κατόπιν 
καταγγελίας, σε παραγωγούς υλικών συ-

ΤΕΧΝΙΚΑ

Η συσκευασία 
τροφίμων 

στα προϊοντα αρτοποίίασ καί ζαχαροπλαστίκΗσ
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σκευασίας, σε κυτιοποιούς, αλλά και σε 
επαγγελματίες χρήστες (ζαχαροπλάστες, 
αρτοποιούς, εστιάτορες) στους οποίους 
μπορεί να γίνουν κάποιες συστάσεις και 
κατόπιν με επανέλεγχο μετά από ορι-
σμένο χρονικό διάστημα, να διαπιστώθεί 
αν οι συστάσεις αυτές έχουν διορθωθεί. 
Σε πιο σοβαρές περιπτώσεις επιβάλλει  
πρόστιμο, όπως στην περίπτωση μη επίδει-
ξης της «Δήλωσης Συμμόρφωσης».

Σωστή αποθήκευση και χρήση 
της συσκευασίας 

Τα περισσότερα υλικά συσκευασίας εί-
ναι ευαίσθητα στην υψηλή θερμοκρα-
σία, αλλά και στην υγρασία. Τα υλικά 
τους, χαρτί, πλαστικό, μελάνια, βερνί-
κια, επηρεάζονται από τις περιβαλλοντι-
κές συνθήκες. Οι κατάλληλες συνθή-
κες αποθήκευσης είναι σε θερμοκρασία 
έως 30οC, με σχετική υγρασία έως 50%. 
Ο χώρος πρέπει να είναι σκοτεινός και 
απαλλαγμένος από σκόνη, ή βλαβε-
ρά στοιχεία για την υγεία (χημικά, έντο-
μα, τρωκτικά). Σε αυτές τις συνθήκες, ο 
μέσος όρος ζωής μιας συσκευασίας, 
ανάλογα και με τις επεξεργασίες της, 
είναι περίπου 5 χρόνια. Σε περιπτώσεις 
σωστής αποθήκευσης, ο χρόνος αυ-
τός ενδέχεται να είναι μεγαλύτερος. Τα 
υλικά συσκευασίας (κουτιά, δίσκοι, σε-
λοφάν, υλικά για flowpack, σακούλες, 
τσάντες, διακοσμητικά τούρτας) δεν 
πρέπει να είναι εκτεθειμένα στον ήλιο, 
ή σε χώρους με υψηλές θερμοκρασίες, 
όπως κοντά σε φούρνους ή μοτέρ. Οι 
υψηλές θερμοκρασίες προκαλούν προ-
βλήματα συγκόλλησης μεταξύ των υλι-
κών, κυρίως σε επεξεργασίες όπως η 
πλαστικοποίηση, ή τα γυαλιστερά βερνί-
κια. Για παράδειγμα, πολλές φορές έχει 
παρατηρηθεί δέματα κουτιών που έχουν 
μείνει για καιρό σε υψηλές θερμοκρασί-
ες, να κολλούν μεταξύ τους και να γίνο-
νται σαν ένα σώμα. Επίσης, η αυξημένη 
υγρασία δημιουργεί προβλήματα, κα-
θώς απορροφάται από τα κουτιά, τους 
δίσκους ή τα σελοφάν με αποτέλεσμα 
να φουσκώσουν, αλλά και να συγκολ-
λούνται μεταξύ τους. Επιπλέον η υγρα-
σία προκαλεί πολλές φορές αλλοίωση 
των χρωμάτων της εκτύπωσης.

Η συσκευασία του ψωμιού

Οι συνηθέστερες συσκευασίες στην τυ-
ποποίηση και πώληση του ψωμιού εί-
ναι οι χάρτινες σακούλες με παράθυρο 
από πολυπροπυλένιο, και οι σακούλες 
πολυπροπυλενίου. Τόσο το χάρτινο σα-
κουλάκι στο οποίο μπαίνει το ψωμί και 
στη συνέχεια κλείνεται με ταινία, όσο 
και το σακουλάκι από πολυπροπυλένιο 
το οποίο μετά την πλήρωση με το ψωμί 
κλείνεται με θερμοσυγκόλληση, είναι 
χημικά αδρανή. Αυτό σημαίνει ότι δε με-
ταφέρουν επικίνδυνες χημικές ενώσεις 
στο ψωμί. Πρέπει να δίνεται βέβαια 
ιδιαίτερη προσοχή στο να έχει κρυώσει 
επαρκώς το ψωμί πριν συσκευαστεί, 
διότι σε αντίθετη περίπτωση οι υδρα-
τμοί που εγκλωβίζονται μέσα στο σα-
κουλάκι, θα έχουν σαν αποτέλεσμα τη 
ανάπτυξη ευρωτίασης (μούχλας) στο 
ψωμί μετά από κάποιες ώρες.

Νόμιμο βάρος κουτιών

Οι επαγγελματίες θα πρέπει να έχουν 
πάντα στο μυαλό τους πως τα κουτιά 
που προμηθεύονται από τα κυτιοποιεία, 
καθώς και οι χάρτινοι δίσκοι πάνω 
στους οποίους τοποθετούνται τούρτες 
ή τσουρέκια, θα πρέπει να έχουν ένα 
όριο βάρους, ανάλογο με το βάρος του 
τρόφιμου/γλυκού που συσκευάζεται. 
Τα νόμιμα βάρη των υλικών συσκευασί-
ας υπαγορεύονται από την αγορανομική 
διάταξη 7 και θα πρέπει να πληρούν τις 
προϋποθέσεις που φαίνονται παρακάτω.
Τα ανώτατα όρια βάρους της πλαστικής 
ή χάρτινης βάσης (δίσκου) τοποθέτη-
σης (στήριξης) της τούρτας ζαχαροπλα-
στικής/παγωτού, κατά τη χύδην πώλη-
ση, καθορίζονται ως εξής:

Η τούρτα ζαχαροπλαστικής/παγωτού 
σε βάση (δίσκο) ζυγίζεται πριν αυτή το-
ποθετηθεί εντός του κυτίου συσκευασί-
ας της.
Τα κυτία που χρησιμοποιούνται για τη 
διάθεση ειδών ζαχαροπλαστικής αρτο-
ποιίας, με μικτοβαρή ζύγιση με παρου-
σία του πελάτη και τα οποία κυκλοφο-
ρούν στο εμπόριο με τα αναφερόμενα 
στον παρακάτω πίνακα ενδεικτικά νού-
μερα/μεγέθη, πρέπει να ανήκουν στην 
παρακάτω σειρά ονομαστικού όγκου 
και να έχουν το αντίστοιχο μέγιστο 
βάρος:

Στις περιπτώσεις όπου οι αρμόδιοι φο-
ρείς διενεργούν ελέγχους και διαπι-
στώνουν αποκλίσεις από τα παραπάνω 
νόμιμα βάρη, διατηρούν το δικαίωμα 
επιβολής προστίμου. Για αυτό το λόγο 
θα πρέπει ο επαγγελματίας να ενημε-
ρώνεται από τον προμηθευτή συσκευα-
σίας αν το βάρος του κουτιού βρίσκεται 
εντός του επιτρεπτού ορίου της αγορα-
νομικής διάταξης 7.
Στους δύσκολους αυτούς καιρούς που 
διανύουμε, οι σωστοί και υπεύθυνοι 
επαγγελματίες θα μπορέσουν με σωστό 
προϊόν και προδιαγραφές να ανταπο-
κριθούν στις όλο και μεγαλύτερες απαι-
τήσεις, όχι μόνο από το κράτος, αλλά 
και από τον τελικό πελάτη-καταναλωτή, 
ο οποίος είναι πιο συστηματικά ενημε-
ρωμένος από παλιότερα.

ΤΕΧΝΙΚΑ

Βάρος τούρτας (g) Μέγιστο βάρος  
βάσης/δίσκου (g)

έως 1500 110

1501 έως 2000 160

2001 έως 2500 200

2501 έως 3000 230

3001 έως 3500 250

πάνω 
από

3501 280

Ενδεικτικό  
Νο

Όγκος 
περιέκτη  
σε λίτρα (L)

Μέγιστο 
βάρος σε 
γραμμάρια (g)

2 0,9 40
3 1,5 50
4 1,8 60
6 2,5 70
8 2,9 80

10 3,9 100

ΚΟΥΒΟΥΤΣΑΚΗΣ ΓΕΩΡΓΙΟΣ 
Γεωπόνος Επιστήμης και Τεχνολογίας 
Τροφίμων, Msc στη μελέτη και 
αξιοποίηση φυσικών προϊόντων

Νέα • Δράσεις • Συνταγές • Θέματα • Οδηγός Εταιρειών • Αγγελίες • eshop
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Το freshbakery ανανεώθηκε και γίνεται το απαραίτητο εργαλείο σου. Μπες και δες! 
Τα πάντα για τον κλάδο των τροφίμων και των ποτών, με όλες τις νέες τάσεις για ψωμί, 
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«Όλη η βιομηχανία τροφίμων, τον 
Οκτώμβριο του 2018 θα έχει το βλέμ-
μα στραμμένο στο Παρίσι», λέει ο 
Nicolas Trentesaux, Διευθυντής του δι-
κτύου SIAL. «Ας μη ξεχνάμε ότι η βιομη-
χανία τροφίμων είναι μια από τις πιο δυ-
ναμικές βιομηχανίες στις περισσότερες 
χώρες της ομάδας των G20! Η συμμε-
τοχή στη SIAL Paris είναι για ανακαλύψει 
κανείς νέες αναπτυξιακές ευκαιρίες και 
νέες τάσεις και κυρίως για να επωφελη-
θεί από ένα εξαιρετικό εφαλτήριο κάνο-
ντας μια εξαιρετική αρχή στην επίτευξη 
των στόχων της βιομηχανίας τροφίμων».
Η SIAL Paris αποτελεί μια μοναδική πλα-
τοφόρμα για τη δοκιμή νέων αγορών, τη 
δρομολόγηση νέων προϊόντων  και τη 
συνάντηση με τους κυριότερους επαγ-
γελματίες του κλάδου για να συζητή-
σουν τις νέες προκλήσεις. 
Αποτελεί επίσης ένα πραγματικό εργα-
στήριο, με τμήματα Ε&Α από όλο τον 
κόσμο, με σκοπό την τελειοποίηση των 
καινοτομιών και την παρουσίας τους 
κατά τη διάρκεια της έκθεσης.
Περισσότεροι από 2.500 καινοτομίες θα 
παρουσιατσούν στον κόσμο για πρώτη 
φορά ως μέρος της SIAL Innovation, ενι-
σχύοντας την έμπνευση της βιομηχανίας 
επεξεργασίας τροφίμων.

Sial Paris 2018:  
9 μήνες προετοιμασίας

Σχεδόν το 90 % του χώρου της έκθε-
σης έχει ήδη δεσμευτεί. Πειρσσότερες 
από 80 χώρες έχουν ήδη επιβεβαιώσει 
τη συμμετοχής τους. Κατά τη διάρκεια 
αυτών των πέντε ημερών, η έκθεση ανα-
μένει πάνω από 160.000 επαγγελματί-
ες επισκέπτες από όλο τον κόσμο. 
Οι επισκέπτες θα έχουν την ευκαιρία 
ανάλογα με τις προτιμήσεις τους, τις 
προσδοκίες τους και τις ανάγκες τους 
να εξερευνήσουν την έκθεση, η οποία 
θα είναι χωρισμένη είτε ανά χώρα, είτε 
ανά τομείς. Η πρωτοβουλία που ξεκί-
νησε το 2016, η οποία αδιαμφησβή-
τητα θα επαναληφθεί με επιτυχία και 
φέτος, προωθεί το ρόλο της SIAL ως 
αναπόσπαστο εφαλτήριο για την προ-
ώθηση των αναδυόμενων τομέων και 

προϊόντων, τοποθετώντας τα σε κατάλ-
ληλους εκθεσιακούς τομείς.
Φέτος λοιπόν, η SIAL Paris προτείνει το 
νέο τομέα της «Εναλλακτικής Διατρο-
φής», ο οποίος συνδυάζει βιολογικά 
προϊόντα, προϊόντα “Free From”, προ-
ϊόντα φιλικά προς το περιβάλλον και 
βιώσιμης παραγωγής αλλά και ημικατερ-
γασμένα τρόφιμα, προσφέροντας χώρο 
για συζητήσεις στρογγυλής τραπέζης 
αλλά και οργανωμένες ξεναγήσεις 
στους διάφορους τομείς της έκθεσης.
To 2018, δύο νέες προτάσεις κάνουν 
την επανεμφάνισή τους. Πρώτον, τα 
ποτά θα βρίσκονται πάλι στο επίκεντρο. 
Και επειδή η SIAL Paris είναι μια εξαιρε-
τική ευκαιρία για τη γαλλική βιομηχανία 
επεξεργασίας τροφίμων, τα προϊόντα 
“Made in France” θα συγκεντρωθούν 
και θα προωθηθούν υπό τον ίδιο τίτλο!
Δεύτερον, ο τομέας «Εξοπλισμός και 
υπηρεσίες» θα επανέλθει για να δώσει 
τη δυνατότητα στις μικρομεσαίες επιχει-
ρήσεις να παρουσιάσουν τις τεχνολογί-
ες και τον εξοπλισμός τους.
Τέλος, δεδομένου ότι η SIAL είναι πλε-
όν η αφετηρία για το μέλλον στον τομέα 
των τροφίμων, η έκθεση του 2018 χαι-
ρετίζει μια νέα εκδήλωση αφιερωμένη 
στις νέες τάσεις. Το «Future Lab», θα φι-
λοξενήσει ευρωπαϊκές νεοσύστατες επι-
χειρήσεις, παγκόσμιες έρευνες και βιω-
ματικά εργαστήρια. Μια τόσο πλούσια 
πηγή έμπνευσης για το χώρο μας!

Σχετικά με την Sial Paris

Η SIAL Paris είναι μέλος του δικτύου 
SIAL, του μεγαλύτερου  παγκοσμίου δι-
κτύου εμπορικών εκθέσεων, αφιερωμένο 
στα τρόφιμα και τα ποτά και διοργανώνε-
ται από την Comexposium Group.
Οι οχτώ τακτικές εκθέσεις (SIAL Paris, 
SIAL Canada στο Μόντρεαλ και Το-
ρόντο,SIAL China, SIAL Middle East και 
SIAL Interfood στην Τζακάρτα και FOOD 
India Inspired by SIAL του Νέου Δελ-
χί)  συγκεντρώνουν 14.535 εκθέτες και 
359.800 επισκέπτες από 194 χώρες.
Περισσότερα στο Twitter, στο Linkedln 
και στο Youtube, www.sialparis.com -  
www.sial-network.com

 
SIaL ParIS

Έχει περάσει πλέον περισσότερο από μισός αιώνας από τότε που η Sial  
(Διεθνής Έκθεση Τροφίμων) υιοθέτησε για πρώτη φορά τη φιλοδοξία να γίνει το σημαντικότερο 

δίκτυο στον κόσμο για τους επαγγελματίες στον τομέα των τροφίμων. Η Sial Paris 2018  
θα πραγματοποιηθεί από τις 21 έως 25 Οκτωμβρίου στο Paris nord Villepinte.  

Η διεθνής έκθεση, η οποία πραγματοποιείται κάθε 2 χρόνια, έχει γίνει ο ιδανικός τόπος 
συνάντησης για ολόκληρη τη βιομηχανία μεταποίησης τροφίμων.

Η SIAL Paris αποτελεί μια 
μοναδική πλατοφόρμα 

για τη δοκιμή νέων 
αγορών, τη δρομολόγηση 

νέων προϊόντων και 
τη συνάντηση με 

τους κυριότερους 
επαγγελματίες 

του κλάδου και να 
συζητήσουν τις νέες 

προκλήσεις.
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Τι είναι αυτό που διαχωρίζει ένα μέτριο 
από έναν κάλο αρτοποιό;
Πιστεύω πως  σε κάθε επάγγελμα ο κα-
λός επαγγελματίας έχει όραμα για την 
επιχείρησή του, αγαπάει τη δουλειά του 
και προσπαθεί να εξελίσσεται ώστε να 
μπορεί να παρέχει καλύτερα τις υπη-
ρεσίες του στους πελάτες του. Οι πε-
λάτες αντιλαμβάνονται τις επιχειρήσεις 
που δίνουν αξία μέσα από τα προϊόντα 
τους  και αυτό είναι το κλειδί για την 
επιτυχία.

Η μάθηση είναι αέναη. Ισχύει αυτό και 
στον κλάδο της αρτοποιίας-αρτοζαχα-
ροπλαστικής;
Ισχύει σε κάθε κλάδο.  Οι διατροφι-
κές τάσεις αλλάζουν διαρκώς και με τη 
βοήθεια της τεχνολογίας οι άνθρωποι 
ενημερώνονται άμεσα για ό,τι τους εν-
διαφέρει.  Είναι πολύ σημαντικό να μπο-
ρεί ο επαγγελματίας αρτοποιός/ζαχα-
ροπλάστης να ενσωματώσει αυτές τις 
τάσεις στα προϊόντα του. Μέσα από τη 
σχολή φροντίζουμε να φέρνουμε διε-
θνείς τάσεις και νέες ιδέες που θα βοη-
θήσουν τους αρτοποιούς να εξελιχθούν 
και να διευρύνουν τις γνώσεις τους.

Τι είδους ανάγκες μπορεί να δημιουρ-
γηθούν σε έναν επαγγελματία του 
χώρου που μετρά χρόνια στον κλάδο, 
ώστε να παρακολουθήσει κάποιο εκ-
παιδευτικό πρόγραμμα;
Η Ελληνική Σχολή Αρτοποιίας προ-
σφέρει τη δυνατότητα παρακολούθη-
σης καινοτόμων και υψηλού επιπέδου 
σεμιναρίων, κατάρτισης και επιμόρφω-
σης, πάνω σε θέματα αρτοποιίας και 

ζαχαροπλαστικής αρτοποιείου, τεχνο-
λογίας τροφίμων και οικονομικής δια-
χείρισης και marketing αρτοποιείου.  
Θέματα τα οποία μπορούν να βοηθή-
σουν τον επαγγελματία να βελτιώσει τις 
υπηρεσίες του και να εξασφαλίσει την 
βιωσιμότητα της επιχείρησής του σε ένα 
έντονα ανταγωνιστικό περιβάλλον.

Πως μπορεί να εξελιχθεί γνωσιακά και 
τεχνικά ένας αρτοποιός-αρτοζαχαρο-
πλάστης;
Νομίζω, όπως προαναφέραμε, υπάρχει 
χώρος για τεχνική και γνωσιακή εξέλιξη 
και γι’ αυτό δημιουργήσαμε την Ελληνι-
κή Σχολή Αρτοποιίας, τη μόνη σχολή 
που εξειδικεύεται σε ταχύρυθμα σεμι-
νάρια για τον επαγγελματία αρτοποιό 
και ζαχαροπλάστη.  

Τι δυνατότητες προσφέρει μια Σχολή 
Αρτοποιίας σε σχέση με τις χιλιάδες 
πληροφορίες που μπορεί κανείς να 
βρει δωρεάν στο διαδίκτυο;
Στη σχολή δίνεται η δυνατότητα στους 
σπουδαστές να παρακολουθήσουν 

ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ: 
ΕΥΗ ΛΟΥΛΗ

Ένας επαγγελματίας δε σταματά να μαθαίνει ποτέ, καθώς από τη γνώση έρχεται
η εξέλιξη και μετά η επιτυχία. Αυτό είναι κάτι που μπορεί να επιβεβαιώσει και η Εύη λούλη,

διευθύντρια πωλήσεων και marketing στη μύλοι λουλη, μια επιχείρηση  
που μετρά στο χώρο των αλεύρων 237 χρόνια παρουσίας.

“Ο ανταγωνισμός είναι πολύ έντονος. Οι αρτοποιοί είναι καλό  
να γνωρίζουν τις δυνατότητες που έχουν και να επικεντρωθούν  

στα σημεία διαφοροποίησής τους, ώστε να δώσουν αξία  
στους τελικούς καταναλωτές μέσα από τα προϊόντα τους.”

τους καλύτερους master bakers και 
patisiers διεθνώς, να τους γνωρίσουν, 
να τους ακούσουν και να ανταλλάξουν 
απόψεις. Είναι ένας χώρος όπου σπου-
δαστές και καθηγητές έρχονται κοντά 
για τη δημιουργία γνώσης και ανταλλα-
γή πληροφοριών.

Ποια είναι τα τρία βασικά εφόδια που 
πρέπει να έχει ένας αρτοποιός;
Πάθος, μεράκι και υπομονή.

Η περαιτέρω ενημέρωση και εκπαίδευ-
ση πάνω σε θέματα αρτοποιίας αποτε-
λούν «όπλο» για επιβίωση στην αγορά 
και τον ανταγωνισμό;
Σαφέστατα πιστεύουμε ότι η εκπαίδευση 
είναι απαραίτητη για την επαγγελματική 
εξέλιξη. Ο ανταγωνισμός είναι πολύ 
έντονος, άμεσα αλλά και έμμεσα, μέσα 
από άλλα κανάλια, οπότε οι αρτοποιοί 
είναι καλό να γνωρίζουν τις δυνατότη-
τες που έχουν και να επικεντρωθούν στα 

σημεία διαφοροποίησής τους.  Με αυ-
τόν τον τρόπο θα δώσουν αξία στους τε-
λικούς καταναλωτές μέσα από τα προϊ-
όντα τους.

Πείτε μας τρία βασικά πράγματα που 
μπορεί κάποιος επαγγελματίας να μά-
θει σε μια Σχολή Αρτοποιίας.
Ένας σπουδαστής στη σχολή θα μπο-
ρούσε να αναπτύξει τις επαγγελματι-
κές γνώσεις του όσον αφορά στην οι-
κονομική διαχείριση της επιχείρησής 
του,  να εξειδικευτεί σε μεθόδους και 
τεχνικές αρτοποίησης και να ενημερω-
θεί για θέματα διασφάλισης ποιότητας 
τροφίμων.

Πώς θα προτρέπατε κάποιον να παρα-
κολουθήσει μια Σχολή Αρτοποιίας;
Πιστεύουμε ότι οι υπηρεσίες της σχο-
λής είναι αρκετά υψηλές και αυτό το ει-
σπράττουμε από τους σπουδαστές μέσα 
από τις αξιολογήσεις τους. Μας χαρο-

ποιεί ιδιαίτερα που έχουμε αρκετούς 
σπουδαστές, οι οποίοι παρακολουθούν 
κατ΄εξακολούθηση τα σεμινάριά μας 
και οι ίδιοι τα συστήνουν ανεπιφύλακτα 
σε ενδιαφερόμενους. Αυτό για εμάς εί-
ναι η καλύτερη διαφήμιση.

Πιστεύετε ότι η συνεχής κατάρτιση, η 
εξειδίκευση και η διαφοροποίηση εί-
ναι για τις μικρές επιχειρήσεις του 
κλάδου, μια λύση για την αντιμετώπι-
ση του ανταγωνισμού από τις μεγάλες 
αλυσίδες;
Σίγουρα, διότι οι μικρές επιχειρήσεις 
έχουν διαφορετικό μοντέλο διοίκη-
σης και μπορούν να προσφέρουν ποικί-
λες και προσωποποιημένες υπηρεσίες. 
Όταν ο καταναλωτής αντιλαμβάνεται 
την προστιθέμενη αξία που παίρνει  γί-
νεται πιστός πελάτης και δημιουργεί ένα 
δεσμό αξίας και εμπιστοσύνης με την 
επιχείρηση.
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Το Σάββατο 9 Ιουνίου, η  Zymes Lesaffre 
Hellas, γιόρτασε τα 30 χρόνια παρουσί-
ας της στην Ελλάδα με μια ιδιαίτερη εκδή-
λωση, στο Μουσείο της Ακρόπολης. Το 
παρόν έδωσαν ο Lucien Lesaffre, Πρόε-
δρος του Δ.Σ. και ο Antoine Baule, CEO 
του Ομίλου Lesaffre, καθώς και φίλοι, πε-
λάτες και συνεργάτες της εταιρείας. 
Η βραδιά τα είχε όλα. Ξεκίνησε με μια 
ξενάγηση στους χώρους του Μουσεί-
ου. Στη συνέχεια ακολούθησε cocktail 
στη βεράντα κάτω από την Ακρόπολη, 
όπου η παιδική χορωδία του Κέντρου 
Αγάπης Ελευσίνας τραγούδησε ελληνι-
κά τραγούδια. Η βραδιά ολοκληρώθη-
κε με δείπνο που περιλάμβανε μια ευ-
χάριστη έκπληξη. Καλλιτέχνες της 
Λυρικής τραγούδησαν κλασσικά τρα-
γούδια, κερδίζοντας τις εντυπώσεις 

των παρευρισκόμενων. Στην εκδήλω-
ση ανακοινώθηκε η αλλαγή της επωνυ-
μίας της εταιρείας σε Lesaffre Hellas, 
κάτι που σηματοδοτεί το πέρασμα σε 
μια νέα εποχή.

Η εταιρεία

Η ZYMES LESAFFRE ιδρύθηκε το 1988. 
Επιχείρηση με αμιγώς εμπορικό χαρα-
κτήρα, προσφέρει στους πελάτες της, 
σε Ελλάδα και Κύπρο, μια πλήρη γκάμα 
από μαγιές (πιεστές, σε τρίμμα, υγρές, 
ξηρές, ανενεργές), συστατικά αρτοποιί-
ας (για όλους τους τύπους των ψωμιών 
και των μεθόδων αρτοποίησης), προ-
ζύμια (ενεργά, ανενεργά, σε σκόνη ή 
υγρά) και πρόσθετα αλευροποιίας (έν-
ζυμα, σύμπλoκα ενζύμων, γαλακτομα-

τοποιητές και άλλα συστατικά). Οι εμ-
βληματικές μάρκες της εταιρείας είναι 
οι l’hirondelle στις νωπές μαγιές και η 
Saf – Instant στις ξηρές. Σύμβολο της 
εγγύτητας και της αφοσίωσης, ΤΟ ΧΕ-
ΛΙΔΟΝΙ είναι το ενοποιητικό σύμβολο 
του Ομίλου Lesaffre σε όλο τον κόσμο.
Στα πλαίσια της στρατηγικής επενδύσε-
ων και ανάπτυξης η εταιρεία δημιούργη-
σε το 2015 ένα Κέντρο Αρτοποίησης 
/ Baking Center. Το Baking Center πλη-
σιάζει περισσότερο τις ειδικές απαιτή-
σεις των πελατών. Στο χώρο αυτό διορ-
γανώνονται επιμορφωτικές ημερίδες και 
σεμινάρια και γίνεται η υποδοχή των πε-
λατών προκειμένου να αναπτυχθούν λύ-
σεις που απαντούν στις ανάγκες τους. 
Είναι ένας μοναδικός χώρος ανταλλα-
γών και εξειδικεύσεων στο χώρο της αρ-

zYMES LESaffrE HELLaS: 
30 ΧΡΟΝΙΑ ΣΤΗΝ ΕΛΛΑΔΑ

Το Σάββατο 9 ιουνίου, η  Zymes lesaffre Hellas, γιόρτασε τα 30 χρόνια παρουσίας της  
στην Ελλάδα με μια ιδιαίτερη εκδήλωση, στο μουσείο της Ακρόπολης. Το παρόν έδωσαν  

ο lucien lesaffre, Πρόεδρος του Δ.Σ. και ο antoine Baule, ceO του Ομίλου lesaffre,  
καθώς και φίλοι, πελάτες και συνεργάτες της εταιρείας. 

τοποιίας που δέχεται έναν όλο και αυξα-
νόμενο αριθμό πελατών.
Οι πελάτες της εταιρείας είναι στην 
πλειοψηφία τους βιοτέχνες αρτοποιοί 
αλλά και αλυσίδες, βιοτεχνίες και βιομη-
χανίες. Επίσης δραστηριοποιείται στην  
αγορά του retail με τη φρέσκια μαγιά σε 
κύβους για οικιακή χρήση.
Τα στοιχεία που την έχουν καθιερώσει 
και παράλληλα διαφοροποιήσει από 
τον ανταγωνισμό είναι η ποιότητα και 
σταθερότητα των προϊόντων τους, η 
προνομιακή σχέση με τους πελάτες και 
οι σημαντικές προσπάθειές της στον το-
μέα της Έρευνας & Ανάπτυξης. Επίσης 
σημαντικό στοιχείο αποτελεί και η επέν-
δυση σε ‘ανθρώπινο δυναμικό’ προ-

σλαμβάνοντας συνεργάτες με εξειδι-
κευμένες δεξιότητες.
Αυτά τα 30 χρόνια και παρά την οικο-
νομική κρίση στη χώρα, η εταιρεία ανα-
πτύσσεται σταθερά. Οι προκλήσεις που 
αντιμετωπίζει είναι η διαρκής προσαρ-
μογή σε ένα γρήγορα μεταβαλλόμε-
νο περιβάλλον, στον τρόπο ζωής και 
στις διατροφικές συνήθειες που αλ-
λάζουν και στον εντεινόμενο ανταγωνι-
σμό. Στόχος η αποτελεσματικότητα και 
η άμεση ανταπόκριση στις ανάγκες των 
πελατών της.
Η εταιρική ευθύνη της εταιρείας εκ-
φράζεται μέσα από διάφορες δράσεις 
αλληλεγγύης. Προσφέρει π.χ. τη στήρι-
ξή της στο Κέντρο Αγάπης Ελευσίνας 

που βρίσκεται κοντά στις εγκαταστάσεις 
μας (προσφορά ψωμιού, οργάνωση ερ-
γαστηρίων παρασκευής ψωμιού, θεα-
τρικών δρώμενων κ.α). Ακόμη συνερ-
γάζεται με την οργάνωση «Πλησίον» 
προσφέροντας αρτοσκευάσματα για 
διανομή σε αστέγους και εξαρτημένα 
άτομα στο κέντρο της Αθήνας, καθώς 
και εθελοντική συμμετοχή του προσωπι-
κού της εταιρείας. 
Η εταιρεία είναι εγκαταστημένη στον 
Ασπρόπυργο από το 2008, σε εγκατα-
στάσεις που καλύπτουν 1100m2, γρα-
φεία, αποθήκες και Κέντρο Αρτοποίη-
σης (Baking Center) και απασχολεί 17 
άτομα.
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ΣΤΑΡΕΝΙΟ ψΩΜΑΚΙ 
ΣΕ ΦΟΡΜΑ  
ΜΕ ΚΑΡΥ & ΣΤΑΦΙΔΕΣ 

ΣυΝΤΑΓΗ

υλιΚΑ:
800 γρ. αλεύρι 70% δυνατό
200 γρ. αλεύρι κίτρινο τύπου Μ ψιλό
600 γρ. νερό
30 γρ. μαγιά
20 γρ. αλάτι
50 γρ. βούτυρο
30 γρ. κάρυ
100 γρ. σταφίδα μαύρη

ΕΚΤΕλΕΣΗ:
Ζυμώνουμε όλα τα υλικά μαζί, εκτός από τη σταφίδα, που την προ-
σθέτουμε στο τέλος, για 5’ στην 1η ταχύτητα και για άλλα 5’ στην 2η 
ταχύτητα. Κόβουμε αμέσως σε τεμάχια βάρους 350 γρ. και τοποθε-
τούμε σε φόρμες. Στοφάρουμε για 40’ περίπου, μέχρι να διπλασια-
στεί ο όγκος του ζυμαριού και ψήνουμε στους 240’ για 30’. Μόλις 
ξεφουρνίσουμε, περνάμε την επιφάνεια του ψωμιού με λίγο λιωμένο 
βούτυρο. Αφότου κρυώσει, κόβουμε σε φέτες και σερβίρουμε.

Η μαγεία του ψωμιού έγκειται στο ότι μπορεί να παρασκευαστεί με ποι-
κίλους τρόπους, ανάλογα με το τι συνοδεύει κάθε φορά. Η συνταγή 
για ψωμί με κάρυ, μέλι και σταφίδες είναι μια πολύ καλή επιλογή σε 
συνδυασμό με ένα πιάτο πουλερικών.

Μιχάλης Νανόπουλος
Τεχνικός Αρτοποιίας-Εκπαιδευτής Αρτοποιίας-Ζαχαροπλαστικής
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ΠΡΟΖΥΜΕΝΙΟ ΚΑΡΒΕΛΑΚΙ 
ΜΕ ΟΛΟΚΛΗΡΟ  
ΚΑΛΑΜΠΟΚΙ & ΚΑΡΟΤΟ

ΣυΝΤΑΓΗ

υλιΚΑ:
500 γρ. αλεύρι 70% δυνατό
500 γρ. αλεύρι κίτρινο τύπου Μ ψιλό
300 γρ. προζύμι
600 γρ. νερό
25 γρ. αλάτι
5 γρ. μαγιά
150 γρ. ολόκληρος καρπός καλαμπόκι
50 γρ. νιφάδες καλαμποκιού
150 γρ. καρότο χονδροκομμένο
5 γρ. άνιθος

ΕΚΤΕλΕΣΗ:
Ζυμώνουμε όλα τα υλικά μαζί, εκτός από το καλαμπόκι και το καρότο, 
αρχικά για 10’ στην 1η ταχύτητα και στη συνέχεια για ακόμα 4’ στη 
2η ταχύτητα. Στο τελευταίο λεπτό του ζυμώματος προσθέτουμε το κα-
λαμπόκι και το καρότο. Ξεκουράζουμε τη ζύμη σε μία αλευρωμένη λε-
κάνη για 90’ κάνοντας ένα δίπλωμα στη μέση της ξεκούρασης. Στη 
συνέχεια κόβουμε σε τεμάχια βάρους 400 γρ. και πλάθουμε ελαφρά 
σε καρβελάκια. Αφήνουμε να ξεκουραστούν για ακόμα 90’ και φουρ-
νίζουμε. Ψήνουμε σε προθερμασμένο φούρνο στους 250οC για τα 
πρώτα 20’ και για ακόμα 25’ στους 230’. Αν θέλουμε, μόλις ξεφουρ-
νίσουμε μπορούμε να τα αλείψουμε αμέσως με λίγο ελαιόλαδο για 
να αποκτήσουν γυαλάδα και ένταση στη γεύση της κόρας.

Υπάρχουν διάφορα είδη ψωμιού, τα οποία μπορούν να συνοδεύσουν 
κάθε γεύμα. Το προζυμένο καρβελάκι με ολόκληρο καλαμπόκι και κα-
ρότο είναι μια επιλογή που θα ισορροπήσει  εξαιρετικά με τις σούπες, 
τα πιάτα λαχανικών και πολλά άλλα.

Μιχάλης Νανόπουλος
Τεχνικός Αρτοποιίας-Εκπαιδευτής Αρτοποιίας-Ζαχαροπλαστικής
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ATOMIKA ψΩΜΑΚΙΑ 
ΣΙΚΑΛΗΣ 
ΜΕ ΞΗΡΟΥΣ ΚΑΡΠΟΥΣ

ΣυΝΤΑΓΗ

υλιΚΑ:
700 γρ. αλεύρι Σίκαλης
300 γρ. αλεύρι 70% δυνατό
500 γρ. νερό
250 γρ. προζύμι
20 γρ. αλάτι
20 γρ. μαγιά
100 γρ. καρύδια χοντροαλεσμένα
6 γρ. κύμινο

ΕΚΤΕλΕΣΗ:
Ζυμώνουμε όλα τα υλικά μαζί για 5’ στην 1η ταχύτητα και για άλλα 
5’ στη 2η ταχύτητα. Ξεκουράζουμε τη ζύμη για 20’ και στη συνέχεια 
την ανοίγουμε με τον πλάστη και κόβουμε όμοια μικρά τεμάχια, ορ-
θογώνιου σχήματος. Τα τοποθετούμε σε λαμαρίνα, το ένα δίπλα στο 
άλλο κολλητά, με αντικολλητικό χαρτί ανάμεσά τους για να μην κολ-
λήσουν και στοφάρουμε για 40’ περίπου, μέχρι να διπλασιαστεί ο 
όγκος τους. Πριν ψήσουμε, αν θέλουμε, ψεκάζουμε την επιφάνεια 
με νερό και διακοσμούμε με λίγο πίτυρο βρώμης. Ψήνουμε στους 
250οC για 20’ περίπου.

Για πρωινό ή μεσημεριανό, τα ατομικά ψωμάκια σίκαλης με ξηρούς 
καρπούς αποτελούν μια επιλογή που, είτε καταναλωθούν μόνα τους 
είτε σε συνδυασμό, προσφέρουν την απόλυτη ικανοποίηση μέχρι να 
πεις… κύμινο.

Μιχάλης Νανόπουλος
Τεχνικός Αρτοποιίας-Εκπαιδευτής Αρτοποιίας-Ζαχαροπλαστικής
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ΓΕΥΣΕΙΣ 
απο Ελλαδα

αρτοποιός

Πλούσιο σε βιταμίνες, ιχνοστοιχεία και φυτικές ίνες, 
το ψωμί σίκαλης αποδεικνύεται ιδανικό για  
τη διαφύλαξη της καλής υγείας. Είναι ένα ψωμί  
με φανατικούς υποστηρικτές τόσο χάρη  
στις ιδιότητές του όσο και στην ξεχωριστή γεύση του.
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Γ. ΚΟΥΝΤΟΥΡΗΣ
Τεχνολόγος Τροφίμων
Ειδικός σε θέματα Αρτοποιίας-Ζαχ/κής

Τα Σφακιά είναι μια ιστορία από μόνα τους. Απάτητα και απροσπέλαστα στους 
κατακτητές. Πολλοί πέρασαν από την Κρήτη, όμως στα Σφακιά δεν έμεινε κα-
νένας πορθητής.
Τα χωριά έχουν το δικό τους χρώμα, καθένα έχει γραμμένη τη δική του ιστορία, 
παραδόσεις και ρίμες που ξέρουν οι ντόπιοι και τις περνούν από γενιά σε γενιά. 
Τραγούδια ριζίτικα, γιορτινά, μα και μοιρολόγια, περιγράφουν την ιστορία και τη 
ζωή των Σφακιανών.
Στα χωριά των Σφακίων, με το λιγοστό χώμα, οι Σφακιανοί μεγάλωναν με πρόβα-
τα, κατσίκια και γαλακτοκομικά.
Καλλιέργησαν, στη μακρινή ιστορία τους, στάρια, κριθάρια και σίκαλη αλε-
σμένα, άλλοτε σε μείγματα και άλλοτε μόνα το καθένα ψήνοντάς τα σε πυθα-
ρένιους φούρνους και πέτρινα πεζούλια.
Έφτιαχναν παξιμάδια για τη βαρυχειμωνιά και τον υπόλοιπο χρόνο και φρέσκο 
«ψωμί για τις καλές μέρες», ψωμί από σίκαλη, όπως η συνταγή που σας περι-
γράφουμε.

  
ΣΦαΚΙαΝο ΕλλΗΝΙΚο απο ΣΙΚαλΗ

Κρήτη.  
Ένας ευλογημένος τόπος, 
με ξεχωριστή ταυτότητα, 
φιλόξενους ανθρώπους, 
ιδιαίτερα χαρακτηριστικά 
και εναλλαγές στα τοπία. 
Παραλίες μοναδικές,  
από αυτές, που αν τις δεις 
μια φορά, εσύ θα φύγεις  
μα η ψυχή σου θα μείνει  
να σε περιμένει  
να γυρίσεις.

Εκτέλεση 
 
Για την παραγωγή του «Σφακιανού» χρησιμοποιούμε αλεύρι Σίκαλης τύπου 
1150 και το ανακατεύουμε με το αλεύρι τύπου 55% για να έχουμε ομογενοποι-
ημένο μείγμα αλεύρου.
Ζυγίζουμε ένα-ένα τα υλικά. Προσθέτουμε το νωπό προζύμι Σίκαλης, ξηρή μα-
γιά, βύνη σίκαλης, νερό και κόλιανδρο και ανακατεύουμε σε χαμηλή ταχύτητα 
για 5 λεπτά.
Η καλύτερη θερμοκρασία για τη ζύμη είναι 27οC.
Μετά το πρώτο γύρισμα ξεκουράζουμε τη ζύμη για 45 λεπτά και ψήνουμε σε 
ατμό στους 220οC.
Πλάθουμε σε ελεύθερο σχήμα ή σε φόρμες.

Καλή επιτυχία!

Υλικά
 

700 γρ. σίκαλη 1150
300 γρ. αλεύρι 55
300 γρ. νωπό προζύμι Σίκαλης
15 γρ. ξύδι
5 γρ. αποξηραμένη Βύνη Σίκαλης
15 γρ. μαγιά
20 γρ. αλάτι
720 γρ. νερό
1 γρ. κόλιανδρο



ΟΚΤΩΒΡΙΟΣ

21-25
SIAL {Διεθνής Έκθεση Φαγητού, Παρίσι} 
www.sialparis.com 

νΟεμΒΡΙΟΣ

9-11
HOTELIA {Διεθνής Έκθεση για τους κλάδους  
των ξενοδοχείων, της εστίασης και της καφεστίασης,  
Θεσσαλονίκη} 
www.hotelia.helexpo.gr

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

ΣεΠΤεμΒΡΙΟΣ

5-8
Worldfood {Διεθνής έκθεση προϊόντων και τεχνολογιών  
επεξεργασίας τροφίμων, Κωνσταντινούπολη} 
www.worldfood-istanbul.com

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 
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Το περιοδικό “aρτοποιός” κυκλοφορεί τώρα και σε ηλεκτρονική έκδοση. εάν θέλετε 
να λαμβάνετε το τεύχος ηλεκτρονικά εγγραφείτε στο newsletter του.

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. Παράλληλα θα λαμβάνετε 
ενημερωτικό υλικό σχετικά με τα νέα στην αρτοποιία - ζαχαροπλαστική.

αρτοποιός online
έκδοση

SHAPE ΙΚΕ - TECHNICAL EDITIONS
ΚΡΉΤΉΣ 13, 142 31 Ν.ΙΩΝΙΑ, ΑΘΉΝΑ

T. 2102723628 
WWW.SHAPE.COM.GR

https://freshbakery.gr/

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

• Τεχνολογία αρτοποίησης
• Αρτοποίηση & αρτοζαχαροπλαστική  

με προζύμια και μαγιά

• Αρτοζαχαροπλαστική με διογκωτικές ύλες
• Συνταγές αρτοποιίας
• Συνταγές ζαχαροπλαστικής αλεύρου

Από το στάρι στο ψωμί

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.

9 7 8 9 6 0 9 8 0 6 0 0 8

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 ® 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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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

Ç ôÝ÷íç ôçò áñôïðïéßáò êáé ôçò áñôïæá÷ïðëáóôéêÞò åßíáé ðñþôá áðü üëá ìåñÜêé êáé áãÜðç ãéá ôïõò áíèñþðïõò ðïõ äçìéïõñãïýí 
ìéá áôåëåßùôç ðïéêéëßá áðü ãåõóôéêÝò áðïëáýóåéò ìå ðñþôç ýëç ôï áëåýñé. Åßíáé üìùò êáé âáèéÜ ãíþóç ôùí ìõóôéêþí ìéáò 
äïõëåéÜò ðïõ óôéò ìÝñåò ìáò áðáéôåß íÝåò ãåýóåéò êáé ðñùôüôõðåò óõíôáãÝò, ìå åããõçìÝíï ãåõóôéêü áðïôÝëåóìá.

Ôï "Áðü ôï óôÜñé óôï øùìß, óõíôáãÝò áñôïðïßçóçò êáé æá÷áñïðëáóôéêÞò áëåýñïõ" åßíáé Ýíá âéâëßï ðïõ öéëïäïîåß íá äþóåé 
óôïõò åðáããåëìáôßåò üëá åêåßíá ôá åöüäéá ôçò âáèéÜò êáé åðéóôçìïíéêÞò ãíþóçò ôùí ìõóôéêþí ôïõ áñôïðïéçôéêïý åðáããÝëìáôïò 
óå óõíäõáóìü ìå ôçí ðïëý÷ñïíç åìðåéñßá, êáèþò üëåò ïé óõíôáãÝò ðïõ ðáñïõóéÜæïõìå Ý÷ïõí Þäç "äïêéìáóôåß" êáé äþóåé ôá 
ãåõóôéêÜ "äéáðéóôåõôÞñéÜ" ôïõò ìå åîáéñåôéêÜ áðïôåëÝóìáôá.

Óôá ðåñéå÷üìåíÜ ôïõ, ðñïåîÝ÷ïõóá èÝóç Ý÷åé ôï øùìß, ðïõ áäéáìöéóâÞôçôá êáôÝ÷åé ìéá óçìáíôéêüôáôç èÝóç óôç æùÞ ôùí 
áíèñþðùí. ÎåêéíÜìå áðü ôçí áñ÷Þ, áðü ôçí ðñþôç ýëç ôïõ øùìéïý, ôï áëåýñé, ðåñéãñÜöïíôáò ôéò éäéüôçôåò êáé ôçí ôå÷íéêÞ 
óõìðåñéöïñÜ ôïõ êáôÜ ôçí áñôïðïßçóç, êáé óõíå÷ßæïõìå ìå ôçí ðáñáóôáôéêÞ ðáñïõóßáóç ôùí âáóéêþí êáíüíùí ðáñáãùãÞò ôïõ 
øùìéïý, áðü ôçí ðñïåôïéìáóßá ðñéí ôï öïýñíéóìá Ýùò êáé ôéò ëýóåéò óôá ðñïâëÞìáôá ðïõ åìöáíßæïíôáé êáôÜ ôçí ðáñáãùãÞ ôïõ.

Áêïëïõèåß ìéá ðïëý ìåãÜëç ãêÜìá óõíôáãþí øùìéþí, áðü ôá ðáñáäïóéáêÜ ðïõ ìáò Ýñ÷ïíôáé áðü äéÜöïñá ìÝñç ôçò ÅëëÜäáò, Ýùò 
ôá ðéï ïíïìáóôÜ äéåèíÞ øùìéÜ êáé ôïõò åéäéêïýò ôýðïõò Üñôïõ, êáèþò êáé óõíôáãÝò ãéá ðáîéìÜäéá, êñéôóßíéá, êïõëïýñéá, 
ìðéóêüôá êáé âïõôÞìáôá, ðáñáóêåõáóìÝíá ìå ìéá ìåãÜëç ðïéêéëßá ãëõêþí êáé áëìõñþí ãåýóåùí.

ÐáñïõóéÜæïíôáé, åðßóçò, üëá üóá ïöåßëåé íá ãíùñßæåé ï áñôïðïéüò ãýñù áðü ôéò æýìåò óöïëéÜôáò êáé êñïõáóÜí-íôáíßò, ôïõò 
ôñüðïõò êáé ôéò ìåèüäïõò ðáñáóêåõÞò ôïõò, åíþ õðÜñ÷åé êáé ìéá óåéñÜ áðü óõíôáãÝò ãéá æýìåò ìáãéÜò ìå ãåìßóåéò, æýìåò 
ôýðïõ óöïëéÜôáò êáé æýìåò ãéá ðßôåò.

Óôçí áñôïæá÷áñïðëáóôéêÞ öïýñíïõ, ðáñïõóéÜæïõìå üëá ôá õðÝñï÷á êáé ðåñéæÞôçôá ãëõêÜ ðñïúüíôá, üðùò êÝéê êáé ìÜöéíò, 
óïõ êáé åêëÝñ, ëïõêïõìÜäåò êáé íôüíáôò, ôÜñôåò ê.ëð., åíþ äå ëåßðïõí ïé óõíôáãÝò ðïõ ðñïóöÝñïõí ôéò ãëõêÝò áðïëáýóåéò ôùí 
óéñïðéáóôþí êáé ðáñáäïóéáêþí ðñïúüíôùí, ôùí êñåìþí êáé ãåìßóåùí áñôïæá÷áñïðëáóôéêÞò êáé ôùí åïñôáóôéêþí åäåóìÜôùí.
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Ç ôÝ÷íç ôçò áñôïæá÷ïðëáóôéêÞò åßíáé ðñþôá áðü üëá ìåñÜêé êáé áãÜðç ãéá ôïõò áíèñþðïõò ðïõ äçìéïõñãïýí ìéá áôåëåßùôç 
ðïéêéëßá áðü ãåõóôéêÝò áðïëáýóåéò ìå ðñþôç ýëç ôï áëåýñé. Åßíáé üìùò êáé âáèéÜ ãíþóç ôùí ìõóôéêþí ìéáò äïõëåéÜò ðïõ óôéò 
ìÝñåò ìáò áðáéôåß íÝåò ãåýóåéò êáé ðñùôüôõðåò óõíôáãÝò, ìå åããõçìÝíï ãåõóôéêü áðïôÝëåóìá.

Ôï "Áðü ôï óôÜñé óôï øùìß, óõíôáãÝò æá÷áñïðëáóôéêÞò áëåýñïõ" åßíáé Ýíá âéâëßï ðïõ öéëïäïîåß íá äþóåé óôïõò åðáããåëìáôßåò 
üëá åêåßíá ôá åöüäéá ôçò âáèéÜò êáé åðéóôçìïíéêÞò ãíþóçò ôùí ìõóôéêþí ôïõ áñôïðïéçôéêïý åðáããÝëìáôïò óå óõíäõáóìü ìå 
ôçí ðïëý÷ñïíç åìðåéñßá, êáèþò üëåò ïé óõíôáãÝò ðïõ ðáñïõóéÜæïõìå Ý÷ïõí Þäç "äïêéìáóôåß" êáé äþóåé ôá ãåõóôéêÜ 
"äéáðéóôåõôÞñéÜ" ôïõò ìå åîáéñåôéêÜ áðïôåëÝóìáôá.

Óôá ðåñéå÷üìåíÜ ôïõ, ðáñïõóéÜæïõìå üëá ôá õðÝñï÷á êáé ðåñéæÞôçôá ãëõêÜ ðñïúüíôá, üðùò êÝéê êáé ìÜöéíò, óïõ êáé åêëÝñ, 
ëïõêïõìÜäåò êáé íôüíáôò, ôÜñôåò ê.ëð., åíþ äå ëåßðïõí ïé óõíôáãÝò ðïõ ðñïóöÝñïõí ôéò ãëõêÝò áðïëáýóåéò ôùí óéñïðéáóôþí êáé 
ðáñáäïóéáêþí ðñïúüíôùí, ôùí êñåìþí êáé ãåìßóåùí áñôïæá÷áñïðëáóôéêÞò êáé ôùí åïñôáóôéêþí åäåóìÜôùí.

συνταγές ζαχαροπλαστικής αλεύρου
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Ìðéóêüôá - ÂïõôÞìáôá Zýìåò Áñôïæá÷áñïðëáóôéêÞ öïýñíïõ 
ÊñÝìåò - Ãåìßóåéò áñôïæá÷áñïðëáóôéêÞò ÓéñïðéáóôÜ - ÐáñáäïóéáêÜ ÃëõêÜ åïñôþí

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 κόνΤΑ 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.

9 7 8 9 6 0 9 8 0 6 0 0 8

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)
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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 κόνΤΑ 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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τικές ύλες

Τεχνικές εκδόσεις
ÊñÞôçò 13, Í. Éùíßá 14231, ÁèÞíá
ô. 210 27 23 628, 210 27 18 583, f. 210 27 98 487

e-mail: info@shape.com.gr, www.shape.com.gr

Ç ôÝ÷íç ôçò áñôïðïéßáò êáé ôçò áñôïæá÷ïðëáóôéêÞò åßíáé ðñþôá áðü üëá ìåñÜêé êáé áãÜðç ãéá ôïõò áíèñþðïõò ðïõ äçìéïõñãïýí 
ìéá áôåëåßùôç ðïéêéëßá áðü ãåõóôéêÝò áðïëáýóåéò ìå ðñþôç ýëç ôï áëåýñé. Åßíáé üìùò êáé âáèéÜ ãíþóç ôùí ìõóôéêþí ìéáò 
äïõëåéÜò ðïõ óôéò ìÝñåò ìáò áðáéôåß íÝåò ãåýóåéò êáé ðñùôüôõðåò óõíôáãÝò, ìå åããõçìÝíï ãåõóôéêü áðïôÝëåóìá.

Ôï "Áðü ôï óôÜñé óôï øùìß, óõíôáãÝò áñôïðïßçóçò êáé æá÷áñïðëáóôéêÞò áëåýñïõ" åßíáé Ýíá âéâëßï ðïõ öéëïäïîåß íá äþóåé 
óôïõò åðáããåëìáôßåò üëá åêåßíá ôá åöüäéá ôçò âáèéÜò êáé åðéóôçìïíéêÞò ãíþóçò ôùí ìõóôéêþí ôïõ áñôïðïéçôéêïý åðáããÝëìáôïò 
óå óõíäõáóìü ìå ôçí ðïëý÷ñïíç åìðåéñßá, êáèþò üëåò ïé óõíôáãÝò ðïõ ðáñïõóéÜæïõìå Ý÷ïõí Þäç "äïêéìáóôåß" êáé äþóåé ôá 
ãåõóôéêÜ "äéáðéóôåõôÞñéÜ" ôïõò ìå åîáéñåôéêÜ áðïôåëÝóìáôá.

Óôá ðåñéå÷üìåíÜ ôïõ, ðñïåîÝ÷ïõóá èÝóç Ý÷åé ôï øùìß, ðïõ áäéáìöéóâÞôçôá êáôÝ÷åé ìéá óçìáíôéêüôáôç èÝóç óôç æùÞ ôùí 
áíèñþðùí. ÎåêéíÜìå áðü ôçí áñ÷Þ, áðü ôçí ðñþôç ýëç ôïõ øùìéïý, ôï áëåýñé, ðåñéãñÜöïíôáò ôéò éäéüôçôåò êáé ôçí ôå÷íéêÞ 
óõìðåñéöïñÜ ôïõ êáôÜ ôçí áñôïðïßçóç, êáé óõíå÷ßæïõìå ìå ôçí ðáñáóôáôéêÞ ðáñïõóßáóç ôùí âáóéêþí êáíüíùí ðáñáãùãÞò ôïõ 
øùìéïý, áðü ôçí ðñïåôïéìáóßá ðñéí ôï öïýñíéóìá Ýùò êáé ôéò ëýóåéò óôá ðñïâëÞìáôá ðïõ åìöáíßæïíôáé êáôÜ ôçí ðáñáãùãÞ ôïõ.

Áêïëïõèåß ìéá ðïëý ìåãÜëç ãêÜìá óõíôáãþí øùìéþí, áðü ôá ðáñáäïóéáêÜ ðïõ ìáò Ýñ÷ïíôáé áðü äéÜöïñá ìÝñç ôçò ÅëëÜäáò, Ýùò 
ôá ðéï ïíïìáóôÜ äéåèíÞ øùìéÜ êáé ôïõò åéäéêïýò ôýðïõò Üñôïõ, êáèþò êáé óõíôáãÝò ãéá ðáîéìÜäéá, êñéôóßíéá, êïõëïýñéá, 
ìðéóêüôá êáé âïõôÞìáôá, ðáñáóêåõáóìÝíá ìå ìéá ìåãÜëç ðïéêéëßá ãëõêþí êáé áëìõñþí ãåýóåùí.

ÐáñïõóéÜæïíôáé, åðßóçò, üëá üóá ïöåßëåé íá ãíùñßæåé ï áñôïðïéüò ãýñù áðü ôéò æýìåò óöïëéÜôáò êáé êñïõáóÜí-íôáíßò, ôïõò 
ôñüðïõò êáé ôéò ìåèüäïõò ðáñáóêåõÞò ôïõò, åíþ õðÜñ÷åé êáé ìéá óåéñÜ áðü óõíôáãÝò ãéá æýìåò ìáãéÜò ìå ãåìßóåéò, æýìåò 
ôýðïõ óöïëéÜôáò êáé æýìåò ãéá ðßôåò.

Óôçí áñôïæá÷áñïðëáóôéêÞ öïýñíïõ, ðáñïõóéÜæïõìå üëá ôá õðÝñï÷á êáé ðåñéæÞôçôá ãëõêÜ ðñïúüíôá, üðùò êÝéê êáé ìÜöéíò, 
óïõ êáé åêëÝñ, ëïõêïõìÜäåò êáé íôüíáôò, ôÜñôåò ê.ëð., åíþ äå ëåßðïõí ïé óõíôáãÝò ðïõ ðñïóöÝñïõí ôéò ãëõêÝò áðïëáýóåéò ôùí 
óéñïðéáóôþí êáé ðáñáäïóéáêþí ðñïúüíôùí, ôùí êñåìþí êáé ãåìßóåùí áñôïæá÷áñïðëáóôéêÞò êáé ôùí åïñôáóôéêþí åäåóìÜôùí.
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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

Μια διαφορετική διαδρομή σε νέες γεύσεις και προϊόντα.

Τα εργαλεία του σύγχρονου αρτοποιού 

SHAPE Τεχνικες εκδόςεις®

http://eshop.freshbakery.gr
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