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Νέα χρονιά, νέα δεκαετία και νέες προκλήσεις. 
Ο ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ-ΒΑΖ συνεχίζει και φέτος δυναμικά με επίκεντρο τη δική 
σας ενημέρωση γύρω από θέματα αρτοποιίας & ζαχαροπλαστικής, 
με νέα προϊόντα, προτάσεις για την επιχείρησή σας, ενδιαφέροντα 
άρθρα για βασικά ζητήματα του κλάδου και πολλά άλλα.
Και για να ξεκινήσει η χρονιά με γλύκα, εγκαινιάζουμε το πρώτο 
τεύχος του έτους με ένα εκτενές ρεπορτάζ για την αγαπημένη 
απόλαυση μικρών και μεγάλων, τη σοκολάτα! Ξεφυλλίζοντας 
τις σελίδες του περιοδικού, θα βρείτε συμφέρουσες και 
ενδιαφέρουσες προτάσεις για μίγματα, κουβερτούρες, έτοιμες 
δημιουργίες, κρέμες, πραλίνες, διακοσμητικά κ.ά. Ακόμη, σας 
προτείνουμε είδη εξοπλισμού που θα σας φανούν ιδιαίτερα 
χρήσιμα. Σε αυτό το τεύχος φιλοξενείται και ρεπορτάζ με προϊόντα 
γάλακτος, τα οποία με την ποιότητά τους θα αναδείξουν τις 
δημιουργίες σας.
Επιπλέον, θα βρείτε υλικό για νέα της αγοράς και τάσεις του 
κλάδου, καθώς και για τα νέα και τις δράσεις των σωματείων και 
συντεχνιών της Ομοσπονδίας Αρτοποιών Ελλάδας. 
Στο τεύχος που κρατάτε στα χέρια σας, θα βρείτε ένα ενδιαφέρον 
αφιέρωμα για το πώς πρακτικά θα μπορέσετε να κάνετε το 
αρτοποιείο-ζαχαροπλαστείο σας πιο «πράσινο», αφού τα δεδομένα 
έχουν αλλάξει και πλέον ο κλάδος τείνει να εισέρχεται όλο και 
περισσότερο σε αυτήν τη νέα πραγματικότητα, υιοθετώντας πιο 
«πράσινες» πρακτικές!
Επιπρόσθετα, θα βρείτε άρθρα για τις νομικές απαιτήσεις και 
προδιαγραφές των ισχυρισμών διατροφής προϊόντων, την ασφάλεια 
των τροφίμων και την απειλή τους από την κλιματική αλλαγή, τις 
προφυλάξεις και τα μέτρα που πρέπει να τηρούνται για την αποφυγή 
ατυχημάτων μέσα στην επιχείρηση και πληροφορίες για το κριθάρι, 
ένα δημητριακό υψηλής διατροφικής αξίας.
Ακόμη, θα έχετε την ευκαιρία να διαβάσετε για όσα έγιναν στις 
εκθέσεις Europain και SIGEP.
Τέλος, βρείτε απολαυστικές συνταγές για μπομπότα με προζύμι 
βασιλικού, λαγάνα, γευστικά αυθεντικά γαλλικά μπριός με ζάχαρη 
και προζυμένιο ψωμί από την Παραμυθιά.
Καλή ανάγνωση!

Από την υπεύθυνη σύνταξης
Ελισάβετ Πετρίδου

editorial
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Aγαπητοί συνάδελφοι, αξιότιμοι ανα-
γνώστες και συνεργάτες…

Με την ευκαιρία του νέου έτους 2020, θα 
ήθελα μέσα από το περιοδικό μας, να ευ-
χηθώ σε όλους μας υγεία, ευτυχισμένες 
οικογενειακές στιγμές και άπειρες επαγ-
γελματικές και προσωπικές επιτυχίες.
Με την ίδια ευκαιρία επίσης, θα ήθε-
λα να προβάλω σε λίγες γραμμές ένα 
θέμα που απασχόλησε πολύ έντονα 
όχι μόνο τη διοίκηση της Ομοσπονδίας 
μας αλλά και όλους τους αρτοποιούς 
της χώρας μας. Το μέλλον της Ομο-
σπονδίας μας!!! Ένα μέλλον, το οποίο 
εξαρτάται από πολλές παραμέτρους ού-
τως ώστε να συνεχίσει την εύρυθμη λει-
τουργία της. Τη λειτουργία που διέπεται 
από συνέπεια, ήθος, επιτυχημένες στρα-
τηγικές- σε ότι αφορά στη διασφάλιση 
των δικαιωμάτων του κλάδου μας- αλλά 
και στη διαφάνεια των κινήσεων και των 
πρακτικών μας.
Τα σωματεία- μέλη μας είναι πλέον ιδιαι-
τέρως ενεργά στην ανέλιξη του κλάδου 
μας. Δεν είναι τυχαίο το γεγονός, ότι 
σχεδόν κάθε μήνα, λαμβάνω πρόσκλη-
ση από όλη την Ελλάδα, να παραστώ 
ή/και να ενημερώσω για τα τρέχοντα 
θέματα που αντιμετωπίζει το επάγγελμά 
μας, είτε είναι οικονομικό, είτε τεχνικό, 
είτε θέμα προσέγγισης του καταναλωτή. 
Και είμαι ιδιαίτερα ευτυχής που στις συ-
ναντήσεις- ημερίδες αυτές είναι σχεδόν 
πάντα προσκεκλημένος ένας ειδικός 
του κλάδου, που μας επιμορφώνει με τα 
θέματα που κάθε φορά αποφασίζει έκα-
στο σωματείο να ασχοληθεί.
Μία τέτοιου είδους ημερίδα, έχει προ-
γραμματισθεί για τις 22 Μαρτίου 2020 

στην Αλεξανδρούπολη, από τον Πρόε-
δρο της Συντεχνίας Ν. Έβρου και Γεν. 
Γραμμ. της Ομοσπονδίας μας κ. Κώστα 
Κεβρεκίδη, με κύριο ομιλητή τον κ. Ιω-
άννη Καλογεράκη - συνεργάτη πλέον 
της Ομοσπονδίας μας.
Φυσικά, για όλες αυτές τις ενέργειες- εκ-
δηλώσεις, θα είμαστε σε θέση να σας 
ενημερώσουμε στη συγκέντρωση προ-
έδρων και στη σύγκλιση του ΔΣ της 
ΟΑΕ, που θα πραγματοποιηθεί στα πλαί-
σια της ΑΡΤΟΖΥΜΑ (22-24.2.2020). 
Στη συγκέντρωση αυτή, για την οποία θα 
σταλεί ενημερωτικό υλικό σε όλους το 
επόμενο διάστημα, θα παρουσιαστεί και 
η έρευνα που εκπονήθηκε για την Ομο-
σπονδία μας, σχετικά με τον κλάδο μας 
και επιμέρους θέματα που μας αφορούν 
σημαντικά και θα μας δρομολογήσουν 
στην καλύτερη αντιμετώπιση του επαγ-
γέλματός μας.
Πέραν τούτου, ολοκληρώθηκε και η με-
λέτη για την αρτοποιία στην Ελλάδα 
και στην Ευρώπη, τα αποτελέσματα της 
οποίας εκτιμούμε πως θα αποτελέσουν 
ένα χρήσιμο εργαλείο στα χέρια της 
Ομοσπονδίας μας αλλά και κάθε αρτο-
ποιού που θα την αναγνώσει.
Επιτρέψτε μου σε αυτό το σημείο να δα-
νειστώ μία φράση της μελέτης: Η σημα-
ντικότερη ίσως πηγή πληροφόρησης για 
έναν κλάδο ή έναν επιχειρηματία είναι η 
γνώμη του καταναλωτή, η οποία μπορεί 
να σταθεί καθοριστική στο στρατηγικό 
σχεδιασμό ή και τη λήψη αποφάσεων.
Το 2020 είναι χρονιά εκλογών για την 
Ομοσπονδία μας αλλά και για όλα τα 
σωματεία- μέλη μας, αφού η θητεία 
τους συμπίπτει με τη θητεία της ΟΑΕ. Το 
επόμενο λοιπόν διάστημα, όλα τα μέλη 

μας θα δρομολογήσουν τις αρχαιρεσί-
ες τους. 
Σε αυτό το σημείο, θα ήθελα να ενημε-
ρώσω τους αναγνώστες συναδέλφους 
μας ότι η Ομοσπονδία μας, θα πραγ-
ματοποιήσει τις αρχαιρεσίες της στο 
34ο Πανελλήνιο Συνέδριο Αρτοποιών  
(3-5.10.2020), στην Πάτρα
Επιπλέον, γνωρίζοντας την αγωνία σας 
και το ενδιαφέρον σας για την έκβαση 
της αγωγής που κατέθεσε η Συντεχνία 
Αρτοποιών Αθηνών, Προαστίων & Περι-
χώρων κατά των αρχαιρεσιών της Ομο-
σπονδίας μας, τον Οκτώβριο 2017, 
θέλω να σας γνωρίσω ότι η αίτηση αυτή 
απορρίφθηκε.
Για όλα αυτά που προείπα αλλά και για 
όλα όσα δεν έχω την ευκαιρία να ανα-
φέρω εδώ, θα χαρώ να σας δω όλους 
στην ΑΡΤΟΖΥΜΑ, στη Θεσσαλονίκη,  
22-24.2.2020.

ΧΑΙΡΕΤΙΣΜΟΣ
ΠΡΟΕΔΡΟΥ 

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

Δώστε μοναδική λάμψη στις δημιουργίες σας!

Η τελειότητα ενός γλυκού αντανακλάται στην άψογη εμφάνισή του. Οι επικαλύψεις Mirror  
Glaze Deluxe της κορυφαίας βελγικής εταιρείας BAKBEL εγγυώνται τέλεια εμφάνιση σε 
κάθε δημιουργία σας! Εξαιρετικά εύκολες στη χρήση και με ασυναγώνιστη γεύση, οι 
επικαλύψεις Mirror Glaze Deluxe εφαρμόζουν τέλεια, έχουν εκπληκτική σταθερότητα 
και μεγάλη διατηρησιμότητα. Η γκάμα περιλαμβάνει Ουδέτερο Κρύο Ζελέ, Φαρτσιτούρα  
Φράουλα και Καθρέπτες με γεύση Κακάο, Καραμέλα, Πορτοκάλι ή Λευκό, που θα αναδεί-
ξουν τα γλυκά σας με την εντυπωσιακή γυαλάδα και την υπέροχη γεύση τους.

BAKBEL MIRROR GLAZE DELUXE
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ΤΑ ΝΕΑ ΤΗΣ ΑΓΟΡΑΣ

πεντε τρόποι για ενα "πράσινο"  
αρτοποιείο - ζαχαροπλαστείο

Βιωσιμότητα ή Αειφορία είναι ένα πρότυπο παραγωγής, το οποίο στοχεύει στο καλύτερο 
οικονομικό αποτέλεσμα τόσο για τον άνθρωπο όσο και για το φυσικό περιβάλλον, τόσο  

στο παρόν όσο και στο αόριστο μέλλον. Βασικό της στοιχείο είναι η ισορροπία μεταξύ παραγωγής 
αγαθών και πρώτης ύλης (που δαπανήθηκε για να επιτευχθεί η παραγωγή). Στόχος των βιώσιμων 

διαδικασιών είναι να επιτύχουν περισσότερη παραγωγή με μικρότερη δαπάνη πρώτης ύλης. 

Τα  δεδομένα έχουν 
αλλάξει και πλέον  
ο κλάδος της αρτοποιίας-
ζαχαροπλαστικής τείνει 
να εισέρχεται όλο και 
περισσότερο σε μια 
νέα πραγματικότητα, 
υιοθετώντας «πράσινες» 
πρακτικές.

Μπορεί με μία πρώτη ματιά ο κλάδος 
της αρτοποιίας-ζαχαροπλαστικής να 
φαίνεται ότι δε συνδέεται με την έννοια 
βιωσιμότητα, ωστόσο κάτι τέτοιο αποτε-
λεί μια λανθασμένη εντύπωση και μα-
κριά από την πραγματικότητα, έτσι όπως 
διαμορφώνεται σήμερα. Τα δεδομένα 
έχουν αλλάξει και πλέον ο κλάδος της 
αρτοποιίας-ζαχαροπλαστικής τείνει να 
εισέρχεται όλο και περισσότερο σε αυ-
τήν τη νέα πραγματικότητα, υιοθετώντας 
«πράσινες» πρακτικές. Σιγά σιγά, στη 
χώρα μας, επιχειρήσεις του κλάδου 
αγκαλιάζουν αυτήν την τάση, που μόνο 
σωτήρια μπορεί να αποδειχτεί τόσο για 
τον επαγγελματία και τον αγοραστή όσο 
και για το περιβάλλον ευρύτερα. Οι επι-
χειρήσεις στη σημερινή αγορά πρέπει 

να επικεντρωθούν στη βιωσιμότητα, κα-
θώς οι καταναλωτές λαμβάνουν απο-
φάσεις αγοράς βάσει αυτής.
Εάν λοιπόν σκέφτεστε το πώς θα επανα-
προσδιορίσετε την επιχείρησή σας, δια-
βάστε μερικές συμβουλές που μπορεί 
να σας φανούν χρήσιμες.

Συνεργαστείτε με τους  
κατάλληλους προμηθευτές

Η στροφή σας σε μια πιο «πράσινη» 
παραγωγή δεν είναι μόνο να εξασφα-
λίσετε ότι οι πρακτικές στο εσωτερικό 
της επιχείρησής σας είναι βιώσιμες και 
ενεργειακά αποδοτικές. Θα πρέπει επί-
σης να είστε βέβαιοι ότι συνεργάζεστε 
με εταιρείες, στην αλυσίδα εφοδιασμού 

σας, που προάγουν ένα πρότυπο πιο 
"πράσινο". Πραγματοποιήστε μια έρευ-
να και επανεξετάστε τις τρέχουσες συ-
νεργασίες σας.

Μειώστε τα απορρίμματα  
συσκευασίας

Ο απώτερος στόχος της βιωσιμότητας 
είναι η λειτουργία του αρτοποιείου-ζα-
χαροπλαστείου χωρίς τη χρήση πλα-
στικού. Αυτό μπορεί να φαίνεται με μια 
πρώτη ματιά ως κάτι ανέφικτο, αλλά 
μπορείτε να συνεργαστείτε με τους 
προμηθευτές συσκευασίας σας για να 
βοηθήσετε στην εξάλειψη της χρήσης 
πλαστικών μιας χρήσης, καθώς και να 
αναζητήσετε τρόπους για να μειώσετε 
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Σήμερα οι καταναλωτές αλλάζουν τις προτιμήσεις τους και 
χρησιμοποιούν την αγοραστική τους δύναμη  

για να επηρεάσουν την αλλαγή. Επιλέγουν και στρέφονται  
σε φρέσκα και βιολογικά τρόφιμα.  

την ποσότητα συσκευασίας που χρησι-
μοποιείτε. Είναι επίσης καλό να στρα-
φείτε σε φιλικά, προς το περιβάλλον, 
αναλώσιμα, παρέχοντας στους πελάτες 
σας π.χ χάρτινα ή μεταλλικά καλαμάκια 
αντί για τα παραδοσιακά πλαστικά. Σε 
περιπτώσεις που πουλάτε καφέ, ενθαρ-
ρύνετε τους πελάτες σας να φέρουν 
και τα δικά τους επαναχρησιμοποιή-
σιμα φλιτζάνια, ώστε να περιορίσετε 
τον αριθμό ποτηριών μιας χρήσης. Αυ-
τές είναι μικρές αλλαγές που μπορούν 
ωστόσο να κάνουν μεγάλη διαφορά.

Χρησιμοποιείστε τοπικά  
και οργανικά συστατικά 

Εξετάστε το ενδεχόμενο να αγοράσε-
τε τα προϊόντα που χρειάζεστε από το-
πικούς προμηθευτές. Αυγά από που-
λερικά ελευθέρας βοσκής, βιολογικό 
βούτυρο, γάλα και αλεύρι από τοπι-
κούς αγρότες και μύλους, αντί να βα-
σίζεστε σε προϊόντα που πρέπει να 
παραδοθούν διανύοντας τεράστιες 
αποστάσεις. Αυτό είναι γνωστό ως μεί-
ωση του αποτυπώματος άνθρακα. Όσο 
περισσότερο περιορίζετε τις μεταφορι-
κές ανάγκες σας και επιλέγετε να προ-
μηθευτείτε τα συστατικά σας από τους 
πλησιέστερους παραγωγούς, τόσο μι-
κρότερες θα είναι οι επιπτώσεις στο πε-
ριβάλλον. Θα μπορούσατε επίσης να 
δημιουργήσετε κάποια από τα συστα-
τικά σας στις εγκαταστάσεις σας. Εί-
ναι πιο φιλικό προς το περιβάλλον (και 
μπορεί να είναι ένα μέτρο εξοικονόμη-
σης κόστους), αν φτιάξετε τη δική σας 
κρέμα βουτύρου, σάλτσες σοκολάτας ή 
τσιπς σοκολάτας. Αν αυτό φαίνεται αδύ-

νατο τότε επιλέξτε να συνεργαστείτε με 
«πράσινους» προμηθευτές ή με εκείνες 
τις επιχειρήσεις που εξυπηρετούν επί-
σης τη βιωσιμότητα.

Μειώστε τη χρήση νερού

Γνωρίζατε ότι τα καταστήματα τροφίμων 
είναι ένας από τους μεγαλύτερους κατα-
ναλωτές νερού; Είναι σημαντικό να γνω-
ρίζετε πώς να εξοικονομήστε νερό, το 
οποίο με τη σειρά του θα μειώσει την 
ενέργεια που απαιτείται για τη διατήρηση 
της επιχείρησής σας. Υπάρχουν πολλοί 
τρόποι για να ελαχιστοποιήσετε τη χρή-
ση νερού. Μπορείτε π.χ. να χρησιμοποιή-
σετε βαλβίδες ψεκασμού χαμηλής ροής 
όταν καθαρίζετε τα μαγειρικά σκεύη σας. 
Είναι επίσης πολύ ωραίο να «αγκαλιάζε-
τε» απλές πρακτικές αποτελεσματικής 
χρήσης νερού στην κουζίνα σας. Αυτές 
μπορεί να περιλαμβάνουν τη διατήρηση 
του βύσματος στο νεροχύτη σας για τη 
συλλογή νερού, που μπορεί να χρησιμο-
ποιηθεί για το ξέπλυμα αργότερα και την 
απενεργοποίηση της βρύσης, όταν δε 
χρησιμοποιείτε το νερό. Τα πράγματα εί-
ναι πολύ πιο απλά από όσο φαντάζουν!

Χρησιμοποιήστε πιο  
αποτελεσματικές συσκευές

Εάν είστε πρόθυμοι και είστε σε θέση 
να πραγματοποιήσετε μια επένδυση, η 
αντικατάσταση παλιών συσκευών με νε-
ότερα μοντέλα ενεργειακής απόδοσης 
μπορεί να κάνει μεγάλη διαφορά στη 
συνολική κατανάλωση ενέργειας της 
επιχείρησής σας. Θα σας κοστίσει κάτι 
στην αρχή, αλλά σιγά σιγά θα κάνετε 

απόσβεση των χρημάτων που δαπανή-
σατε. Ορισμένες συσκευές που μπο-
ρείτε να εγκαταστήσετε και είναι ενερ-
γειακά αποδοτικές, περιλαμβάνουν 
λαμπτήρες CFL και φώτα LED, φορητά 
κλιματιστικά και αισθητήρες κίνησης.

Δωρίστε τα προϊόντα  
που δεν πουλήσατε

Η ελαχιστοποίηση των απορριμμάτων 
τροφίμων είναι κάτι καλό για το περι-
βάλλον. Εάν έχετε απούλητα ψημένα 
προϊόντα, μπορείτε να τα δώσετε σε 
φιλανθρωπικά ιδρύματα, νοσοκομεία 
και κέντρα φροντίδας υγείας αντί να 
τα πετάξετε. Εκτός από τη δωρεά, μπο-
ρείτε επίσης να επαναχρησιμοποιήσε-
τε τα απούλητα προϊόντα. Μετατρέψτε 
το ψωμί που δεν πουλήσατε σε φρυγα-
νιές ή κρουτόν, τα περίσσεια κρουασάν 
βάση για νόστιμα γλυκά κ.ά.
Σήμερα, οι καταναλωτές αλλάζουν τις 
προτιμήσεις τους και χρησιμοποιούν την 
αγοραστική τους δύναμη για να επηρε-
άσουν την αλλαγή. Επιλέγουν και στρέφο-
νται σε φρέσκα και βιολογικά τρόφιμα. 
Ενώ η προσπάθεια για βιωσιμότητα μπο-
ρεί να φαίνεται μια σκληρή δέσμευση, 
μπορεί στην πραγματικότητα να φέρει πολ-
λά οφέλη στην επιχείρησή σας. Όχι μόνο 
θα σας βοηθήσει να μειώσετε το κόστος 
των αποβλήτων και των προϊόντων σας 
και να εξοικονομήσετε χρήματα που πλη-
ρώνετε σε επιχειρήσεις κοινής ωφέλειας, 
αλλά θα κάνει το αρτοποιείο-ζαχαροπλα-
στείο σας πιο «εμπορεύσιμο». Το μόνο σί-
γουρο είναι ότι μια πιο βιώσιμη επιχείρηση 
είναι για εσάς και τους πελάτες σας μια 
υπόθεση win-win!
Photos designed by Freepik
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MΟΝΑΔΙΚΗ ΕΜΠΕΙΡΙΑ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ
Το 2020 εντυπωσιάστε και τους πιο απαιτητικούς λάτρεις της σοκολάτας προσφέροντας  

ξεχωριστές σοκολατένιες δημιουργίες με τις υψηλής ποιότητας Σοκολάτες Κουβερτούρες CÉMOI,  
 της παλαιότερης Σοκολατοβιομηχανίας της Γαλλίας, με πάνω από 200 χρόνια παράδοση και τεχνογνωσία.  

Η ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ, 35 χρόνια δίπλα στον επαγγελματία  
και τις ανάγκες του, προσφέρει λύσεις με μια ευρεία γκάμα ποιοτικών προϊόντων CÉMOI, 

που ανταποκρίνονται πλήρως στις υψηλές σας απαιτήσεις. 

Σοκολάτα Κουβερτούρα Γάλακτος 
CÉMOI 35% με πλούσια γεύση σο-
κολάτας γάλακτος και επίγευση καρα-
μέλας γάλακτος. Σακί 10 κιλών.

Σοκολάτα Κουβερτούρα Γάλακτος 
CÉMOI 32,5% με πλούσια γεύση σο-
κολάτας γάλακτος και επίγευση που 
διαρκεί. Κιβώτιο 5 κιλών.

Λευκή Σοκολάτα CÉMOI 30%      
με εξαιρετική ρευστότητα & ισορροπη-
μένη γλυκύτητα. Προσδίδει πλούσια 
γεύση γάλακτος και επίγευση που διαρ-
κεί. Κιβώτιο 5 κιλών & Σακί 10 κιλών.

Η πλήρης γκάμα προϊόντων της CÉMOI συμπληρώνεται με τα εξαιρετικά προϊόντα:

Pâte à Tartiner, Σταγόνες & Μπατονέτες Σοκολάτας Ψησίματος, Βούτυρο Κακάο κ.α.

Η μοναδικότητα των προϊόντων σοκολάτας CÉMOI έγκειται στον πλήρη έλεγχο του δικτύου του κακάο και στην ολοκληρωμένη 
διαχείριση της παραγωγικής διαδικασίας της σοκολάτας μέσω του προγράμματος “Τransparence Cacao”. Ξεκινώντας από τη 
συνεργασία με τον καλλιεργητή του κακάο, εξασφαλίζεται η εφαρμογή ορθών γεωργικών πρακτικών, η προσεκτική επιλογή των 
κόκκων κακάο και στη συνέχεια η αυθημερόν παράδοση των φρεσκοκομμένων κόκκων (“Sélection Cacao Frais”) στα κέντρα 
ζύμωσης και ξήρανσης της CÉMOI. 

Οι Σοκολάτες Κουβερτούρες CÉMOI έχουν υψηλή περιεκτικότητα σε βούτυρο κακάο και εξαιρετική ρευστότητα που διευκο-
λύνει την διαδικασία παραγωγής. Προσφέρουν πλούσια γεύση σοκολάτας, υπέροχο άρωμα και επίγευση που διαρκεί. Θα σας 
εμπνεύσουν να δημιουργήσετε & να παρουσιάσετε συνταγές υψηλών προδιαγραφών και μοναδικών γεύσεων.

Κατάλληλες για μους, μπαβαρουάζ, γκανάζ, σοκολατάκια, γλασάζ, παγωτό, cookies, croissant κ.α.

Σοκολάτα Κουβερτούρα CÉMOI 64% 
με 41% βούτυρο κακάο. Εξαιρετική ρευ-
στότητα, έντονη γεύση κακάο και επί-
γευση που διαρκεί. Κιβώτιο 5 κιλών & 
Σακί 10 κιλών.

Σοκολάτα Κουβερτούρα CÉMOI 55% 
με 36% βούτυρο κακάο. Με δυνατή γεύ-
ση και άρωμα κακάο με φρουτώδη επί-
γευση. Κιβώτιο 5 κιλών & Σακί 10 κιλών. 

Σοκολάτα Κουβερτούρα CÉMOI 49,5% 
με 33% βούτυρο κακάο. Διαθέτει απαλή 
γεύση κακάο και επίγευση που διαρκεί.
Κιβώτιο 5 κιλών & Σακί 25 κιλών. 
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ΣΟΚΟΛΑΤΑ
Ρεπορτάζ με όλα τα προϊόντα που 
κυκλοφορούν στην αγορά από τις πιο 
αναγνωρισμένες εταιρείες του κλάδου. 
Με θέμα τη σοκολάτα θα βρείτε 
προτάσεις για μίγματα, κουβερτούρες, 
έτοιμες δημιουργίες, κρέμες, 
πραλίνες και διακοσμητικά. Επίσης 
θα ενημερωθείτε για ενδιαφέρουσες 
και συμφέρουσες προτάσεις για είδη 
εξοπλισμού, ιδιαίτερα χρήσιμα για την  
επιχείρησή σας.

ρεπορταζ 
αγορασ

Photo designed by freepik.com

H εταιρεία Pandecor Πάτερος Νικήτας Α.Β.Ε.Ε. διαθέτει μια μεγάλη ποικιλία 
από σοκολατένια διακοσμητικά και διαφάνειες σοκολάτας. Χρησιμοποιήστε τα 
για να αναδείξετε τις δημιουργίες σας και να δώσετε τις απαραίτητες πινελιές που 
θα ανεβάσουν το αισθητικό αποτέλεσμα στα προϊόντα σας. Οι πελάτες σας θα 
εντυπωσιαστούν!
www.pandecor.gr

ΣΟΚΟΛΑΤΕΝΙΑ ΔΙΑΚΟΣΜΗΤΙΚΑ 
από την Pandecor –  ΠΑΤΕΡΟΣ ΝΙΚΗΤΑΣ ΑΒΕΕ
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Η ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ, 35 χρόνια δίπλα στον επαγγελματία και τις ανάγκες 
του, προσφέρει λύσεις και προτείνει το Pâte à Τartiner της CÉMOI, της κορυφαίας 
και παλαιότερης γαλλικής σοκολατοβιομηχανίας. Το Pâte à Τartiner της CÉMOI 
είναι η πιο νόστιμη κρέμα φουντουκιού που έχετε δοκιμάσει ποτέ. Προσδίδει εξαι-
ρετική γεύση φουντουκιού και επίγευση που διαρκεί. Η ασύγκριτη ποιότητά του θα 
δώσει νέα γαστρονομική διάσταση σε δημιουργίες ζαχαροπλαστικής όπως σοκολα-
τάκια, γλυκά φούρνου, muffins, μους, παγωτά κ.α. Σε δοχείο 3 κιλών.
www.stelioskanakis.gr

PÂTE À ΤARTINER της CÉMOI  
από την ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ
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Κρέμα ζαχαροπλαστικής σοκολάτα 
από την Sefco Zeelandia

Τη νέα, βελούδινη, κρύα κρέμα σοκολάτας, στιγμιαίας παρασκευής, Minuta Choco, 
παρουσιάζει η Sefco Zeelandia για εφαρμογές πατισερί. Χαρακτηρίζεται για την 
πλούσια και μεστή γεύση σοκολάτας, την ιδιαίτερη σταθερότητα και 
την ευελιξία στη χρήση. Είναι, επίσης, σταθερή στην κατάψυξη-απόψυξη, ενώ μπο-
ρεί να αφρατευτεί με κρέμα γάλακτος ή με 
φυτική κρέμα. Χρησιμοποιείται είτε μόνο 
με νερό είτε μόνο με γάλα είτε με γάλα και 
νερό. Διατίθεται σε σακί 12,5kg.
www.sefcozeelandia.gr

ΡΕΠΟΡΤΑΖ

ΕΦΤΑΣΕ Η SCHOKOBELLA RUBY
από την ΣΤΕΛΙΟΣ ΓΙΑΝΝΙΚΑΣ ΑΕΒΕ

H Schokobella Ruby είναι η νέα, συναρπαστική προσθήκη στη σειρά των δημοφι-
λών γεμίσεων και επικαλύψεων Schokobella, της Martin Braun. Οι επαγγελματίες 
θα απολαύσουν τη γνωστή ευελιξία της σειράς  Schokobella, που ενδείκνυται για 
γεμίσεις και επικαλύψεις σε τάρτες, κέικ, τσουρέκια, εκλέρ ή cookies. Εφαρμόζει 
εύκολα, χωρίς ανάγκη για στρώσιμο, δεν κάνει ρωγμές και γυαλίζει υπέροχα. Ως 
γέμιση, είναι έτοιμη για χρήση και μπορεί να χτυπηθεί για να γίνει πιο αφράτη. Δίνει 
απίθανη, κρεμώδη γεύση όταν αναμειγνύεται με άλλα υλικά και είναι κατάλληλη για 
ψήσιμο. Κυκλοφορεί σε δοχείo 6kg.
www.yiannikas.gr

ΠΡΑΛΙΝΕΣ
από την Kenfood

Μέσα από την πλούσια γκάμα πραλι-
νών της Kenfood, μπορείτε να απο-
γειώσετε τις γλυκιές δημιουργίες σας, 
όπως κρέπες, βάφλες και pancakes! 
Είναι κατάλληλες για γέμιση, επικάλυ-
ψη και διακόσμηση προϊόντων ζαχα-
ροπλαστικής. Εκτός από τις κλασικές 
γεύσεις σε πραλίνες που υπάρχουν, 
η Kenfood διαθέτει πιο ιδιαίτερες, 
όπως τύπου Bueno, φράουλα και 
λευκή με μαύρο μπισκότο. 
www.kenfood.com

ΑΥΘΕΝΤΙΚΑ  
ΑΜΕΡΙΚΑΝΙΚΑ COOKIES
από την Laoudis Foods 

Για τα πιο γευστικά cookies σοκολάτας, χρησιμοποιήστε τον ποιοτικό συνδυασμό 
δύο ξεχωριστών προϊόντων που σας προσφέρει η κορυφαία παραγωγός πρώτων 
υλών ζαχαροπλαστικής, η IRCA. Με το AMERICAN CHOCOLATE COOKIES θα 
δημιουργήσετε υπέροχα μπισκότα cookies, σύμφωνα με την αυθεντική αμερικάνικη 
παραδοσιακή συνταγή, δηλ. εξωτερικά θα έχουν μια λεπτή σταθερή κρούστα ενώ 
εσωτερικά θα είναι μαλακά και θα ξεχειλίζουν από γεύση σοκολάτας! Παράλληλα, 
με τη προσθήκη μεγάλων κομματιών σοκολάτας ψησίματος CHOCOLATE CHUNKS 
IRCA, θα ενισχύσετε τη γεύση και θα απογειώσετε την εικόνα των cookies σας! 
www.laoudis.gr
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ΡΕΠΟΡΤΑΖ

ΣΕΙΡΑ ΣΟΚΟΛΑΤΩΝ ΚΑΙ ΑΠΟΜΙΜΗΣΕΩΝ BUTTONS
από την ΑΚΤΙΝΑ ΑΕ

Η ΑΚΤΙΝΑ διαθέτει μια ολοκληρωμένη σειρά από κουβερτούρες και απομιμήσεις 
σοκολάτας σε μορφή button, για μεγαλύτερη ευκολία στη χρήση, που χαρίζουν μο-
ναδική υφή και γεύση στα τελικά προϊόντα. Δοκιμάστε τες για κορυφαίες γλυκές δη-
μιουργίες, όπως κρέμες και μους με χαρακτηριστική και έντονη επίγευση σοκολάτας, 
τύπου ganache, με πολύ καλή επικαλυπτικότητα και χαρακτηριστική γυαλάδα καθώς 
και μοναδικά σοκολατάκια με λεπτό και τραγανό κέλυφος και αξεπέραστη γεύση.  
www.aktinafoods.com

ΠΑΣΤΕΣ CAFFAREL  
ΓΙΑ ΞΕΧΩΡΙΣΤΟΥΣ ΚΟΡΜΟΥΣ
από την ΚΟΝΤΑ ΑΕΒΕ

Η ΚΟΝΤΑ ΑΕΒΕ σας προτείνει τις εξαιρετικές PASTA BITTER & PASTA BIANCA, της κορυ-
φαίας ιταλικής CAFFAREL. Με γεύση bitter και λευκής σοκολάτας αντίστοιχα, είναι ιδανικές 
για εντυπωσιακές δημιουργίες ζαχαροπλαστικής, όπως απολαυστικούς κορμούς με υπέροχη 
πλούσια γέμιση γκανάζ και άψογη επικάλυψη, αλλά και μοναδικές πλάκες σοκολάτας, σε 
διάφορους γευστικούς συνδυασμούς. Θα παρασκευάσετε επίσης εκλεκτά σοκολατάκια, 
βελούδινες μους καθώς και τέλειες γυαλιστερές επικαλύψεις για τούρτες ψυγείου, κέικ και 
τσουρέκια. Οι πάστες CAFFAREL διατίθενται σε δοχείο των 5 κιλών.
www.konta.grΜΗΧΑΝΕΣ ΣΤΡΩΣΙΜΑΤΟΣ 

ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ ΙΤΑΛΙΑΣ ΜΕ 
ΑΠΟΣΠΩΜΕΝΟ ΚΟΧΛΙΑ 
από την Κουρλαμπάς Χρ. 
Θεόδωρος 

Μια νέα μηχανή στρωσίματος σοκολάτας, 
η ARUBA T10-Τ20, ήρθε για να καλύψει 
τις ανάγκες και των πιο απαιτητικών επαγ-
γελματιών. Είναι κατασκευασμένη από inox 
και στρώνει τη σοκολάτα ελέγχοντας τη 
θερμοκρασία με ηλεκτρονικούς θερμο-
στάτες. Διαθέτει, μεταξύ άλλων, ψυκτικό 
σύστημα χωρίς σύνδεση με νερό, καθώς 
και τραπέζι επικάλυψης. Το σύστημα δόνη-
σης της μηχανής αυτής δημιουργεί τέλεια 
σοκολατάκια υψηλής ποιότητας, καθώς 
δεν επιτρέπει στον αέρα να αλλοιώσει την 
εμφάνιση των προϊόντων και έχει απο-
σπώμενο κοχλία για τη γρήγορη αλλαγή 
ειδών σοκολάτας. Διατίθεται σε μικρές 
διαστάσεις για εξοικονόμηση χώρου.
www.kourlampas.gr

...την επωνυμία σας,
το λογότυπο σας,

φωτογραφίες, σχέδια 
ή ότι άλλο φαντάζεστε! 

ψωμί γλυκό φαγητό

ΚΟΥΡΛΑΜΠΑΣ ΧΡ. ΘΕΟ∆ΩΡΟΣ ΕΠΕ - ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΙ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΕΙΩΝ-ΑΡΤΟΠΟΙΙΩΝ
Έδρα: Λαγορά 6, Περιστέρι, Τ.Κ. 12132 Αττική, Τηλ. 2105773177-8, Fax. 2105727253 • email. info@kourlampas.gr  www. kourlampas.gr
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DOUBLE CHOCO ΣΟΚΟΛΑΤΟΠΙΤΑ 
από την FOODSTUFF

Η FOODSTUFF παρουσιάζει ένα νέο μίγμα για αφράτη, λαχταριστή σοκολατόπιτα. 
ΣΟΚΟΛΑΤΟΠΙΤΑ DOUBLE CHOCO που παρασκευάζεται με λάδι, νερό και αυγό. 
Υπέροχη, πλούσια γεύση σοκολάτας με αφράτη δομή που δε λασπώνει και δεν 
τρίβει με σιρόπι ή σάλτσα. Συνδυάστε την με τη ΝΕΑ σάλτσα σοκολάτας SAUCE 
CHOCOLATE από τη FOODSTUFF, για τέλεια γεύση και ιδανικό σιρόπιασμα.  
www.foodstuff.com.gr

EXTRA MOIST  
CHOCO MUFFIN 
από την ΑΡΤΙΖΑΝ ΕΛΛΑΣ Α.Ε.

Νέο, πολυχρηστικό μίγμα από 
την ΑΡΤΙΖΑΝ, για αυθεντικά 
αμερικάνικα, σοκολατένια 
Muffins. Έχει πλούσια γεύση, 
κρεμώδη υφή και extra υγρασία 
για μεγαλύτερη διατηρησιμότητα. 
Δοκιμάστε το και ενθουσιάστε 
τους πελάτες σας!
www.artizanhellas.gr

MADRE DE CACAO 
από την ΑΡΓΥΡΗΣ ΑΛΕΞΑΝΔΡΟΣ  

Η εταιρεία MADRE DE CACAO τυπώνει στην επιφάνεια της σοκολάτας, δίνει 
σχήμα και τη συσκευάζει κατά παραγγελία. Δίνει αξία σε προϊόντα και υπηρεσίες 
με «όχημα» τη σοκολάτα. Οι δυνατότητες είναι απεριόριστες: Λογότυπα, σχέδια 
και φωτογραφίες! Οι πελάτες της εταιρείας είναι ξενοδοχεία, ζαχαροπλαστεία, 
διαφημιστικές εταιρείες, catering, αλλά και ιδιώτες που χρησιμοποιούν την πατέντα 
της MADRE DE CACAO για προσωπικά event (γάμος, βάπτιση, πάρτι κτλ.)
www.chocolategraphics.gr

ΣΟΚΟΛΑΤΙΕΡΑ VIENNA
από την Δ. ΔΡΑΚΟΥΛΑΚΗΣ ΑΒΕΤΕ 

Το εργοστάσιο Δ. ΔΡΑΚΟΥΛΑΚΗΣ ΑΒΕΤΕ έχει σχεδιάσει και κατασκευάσει την 
ιδανική βιτρίνα σοκολατιέρα, που συνδυάζει την υψηλή αισθητική και τη λειτουρ-
γικότητα, με γνώμονα τις θερμοκρασίες συντήρησης και τον τρόπο προβολής. 
Ονομάζεται «VIENNA» και διατίθεται: 
α) επιτοίχια κυκλική (180°) και β) κέντρου 
κυκλική (360°), καλύπτοντας τις ανάγκες του 
εκάστοτε χώρου. Το πρώτο επίπεδο προβολής  
είναι μια κατασκευή από φωτιζόμενο πολυκαρ-
βονικό, σε κλιμακωτά βάθη και ακολουθούν 
κρυστάλλινα ρυθμιζόμενα ράφια καθ’ ύψος.  
Η πανοραμική προβολή αναδεικνύει τα προϊ-
όντα με τον καλύτερο τρόπο.
www.drakoulakis.gr

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

Ribot
The High-tech “Magicpot”

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ
ΣΟΚΟΛΑΤΟΠΟΙΪΑ, ΠΑΓΩΤΟ

Παραγωγή: 10, 18, 30 και 60Lt/ώρα
Θερμοκρασία: -15/+110 οC
Inverter 10-500 ρυθμιζόμενες στροφές/λεπτό

Παρακολουθήστε τα βίντεο για την λειτουργία 
του Ribot στο VaranakisTV
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Η ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ, 35 χρόνια δίπλα στον επαγγελματία και τις ανάγκες 
του, προσφέρει λύσεις και προτείνει το εξαιρετικό ΒΟΥΤΥΡΟ TOURAGE 82% σε 
πλάκα, της κορυφαίας γαλλικής εταιρείας BEURALIA. Ένα βούτυρο υψηλής ποιότη-
τας, που χαρίζει πλούσια γεύση και μοναδικό άρωμα. Έχει εξαιρετική πλαστικότη-
τα και ελαστικότητα και μεγάλη αντοχή στη στόφα. Είναι ιδανικό για Κρουασάν, 
Σφολιάτες, Μπριός, Panettone, Πάστα Φλώρα κ.α. Έτσι απολαμβάνετε υψηλή και 
σταθερή ποιότητα σε κάθε δημιουργία σας, κερδίζοντας τη μακροχρόνια εμπιστο-
σύνη και προτίμηση των πελατών σας. Συσκευασία: Κιβώτιο 10 x 1 κιλά 
www.stelioskanakis.gr

ΕΞΑΙΡΕΤΙΚΟ ΒΟΥΤΥΡΟ TOURAGE 82% ΣΕ ΠΛΑΚΑ 
από την ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ

ΠΡΟΪΟΝΤΑ  
ΓΑΛΑΚΤΟΣ
Ρεπορτάζ με προϊόντα 
γάλακτος, από καταξιωμένες 
εταιρείες του κλάδου. 
Βρείτε προτάσεις για προϊόντα 
που με την ποιότητά τους 
θα αναδείξουν τις 
δημιουργίες σας.

ρεπορταζ 
αγορασ

Photo designed by freepik.com

Όπως φανερώνει και το όνομά της, η κρέμα γάλακτος SELECTION 35% CORMAN 
αποτελεί «ΕΠΙΛΟΓΗ» πολλών κορυφαίων σεφ ζαχαροπλαστικής! Η συγκεκριμένη κρέμα 
παράγεται από πρώτης ποιότητας αγελαδινό γάλα και με την παραδοσιακή συνταγή της 
πρωτοπόρου βελγικής εταιρείας. Αυτά τα δύο στοιχεία της δίνουν μια μοναδική γεύση με 
«χαρακτήρα», που θα διαπιστώσετε από την πρώτη κιόλας δοκιμή! Είναι ιδανική για κάθε 
είδους χρήση στη ζαχαροπλαστική (σαντιγί, μους, διακόσμηση κ.α.) και το παγωτό. H 
Selection προσφέρει μοναδική σταθερότητα και πολύ υψηλότερη διόγκωση από άλλες 
απλές κρέμες. Διατίθεται σε κιβώτιο Tetra Brik 6x1lt. 
www.laoudis.gr

ΚΡΕΜΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ SELECTION 35% CORMAN 
από την Laoudis Foods 

Παραγωγή Βουτύρου & Cream Cheese

ΚΙΣΣΑΒΟΣ®  
Χρ. Χασιώτης & Σια Ο.Ε. Αγ. Γεωργίου 28 - 15123 - Μαρούσι - Τηλ.: 210 68 40 380 

www.kissavos.com   email: info@kissavos.com

shape.indd   1 15/1/2020   4:44:03 μμ
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Νέα & Δράσεις
Η στήλη της Ομοσπονδίας Αρτοποιών Ελλάδος δίνει στους επαγγελματίες του κλάδου 
το βήμα για να ενημερώσουν αλλά και να ενημερωθούν για τα νέα και τις δράσεις των 
σωματείων της σε όλη την Ελλάδα.

TA ΝΕΑ THΣ 
ΟΜΟΣΠΟΝΔΙΑΣ

Στην κεντρική πλατεία Μεσσήνης πραγματοποιήθηκαν, μεταξύ άλλων,  
την Κυριακή 22 Δεκεμβρίου, οι εορταστικές εκδηλώσεις του Δήμου.  
Με τη σκέψη στα παιδιά που είναι λιγότερο τυχερά από άλλα, κάτοικοι και 
επισκέπτες αγόρασαν αστέρια και έγραψαν πάνω σε αυτά ευχές, συνεισφέρο-
ντας στον οργανισμό «Make a wish». Επίσης, δόθηκε η δυνατότητα στα μι-
κρά παιδιά να πλάσουν τη ζύμη για τα χριστόψωμα που προσέφεραν τα αρ-
τοποιεία και να την τοποθετήσουν σε ταψάκια που καθένα πήρε στο σπίτι 
του για να ψήσει. Την εκδήλωση χαιρέτισαν ο πρόεδρος της Συντεχνίας  
Αρτοποιών Μεσσηνίας, Απόστολος Μυλωνάς και ο εντεταλμένος σύμβουλος 
για θέματα Πολιτισμού, Γιώργος Δαβίλλας. Την εκδήλωση παρουσίασε  
η σύμβουλος της Δημοτικής Κοινότητας Μεσσήνης, Δώρα Βαρανάκη.

Χριστόψωμα στην πλατεία της Μεσσήνης
από τη Συντεχνία Αρτοποιών Μεσσηνίας 

Tην Κυριακή 12 Ιανουαρίου 2020 πραγματοποιήθηκε, στην αίθουσα 
εκδηλώσεων «RED 1925», εντός του Σταδίου Γ. Καραϊσκάκης, κοπή 
της Πρωτοχρονιάτικης πίτας του Σωματείου Αρτοποιών Πειραιά. Η εκ-
δήλωση, η οποία είναι αφιερωμένη στη Γυναίκα-Αρτοποιό, στέφθηκε 
με πολύ μεγάλη επιτυχία. Το παρόν έδωσαν πολλοί αρτοποιοί του Πει-
ραιά  με  τις  οικογένειές τους  καθώς και φίλοι και συνεργάτες. 
Ο  Πρόεδρος  του  Σωματείου, κ. Γεώργιος Τσουκαλάς, μεταξύ άλλων 
κάλεσε τους αρτοποιούς να συνεχίσουν στον ίδιο δρόμο, «πάντα κο-
ντά στον άνθρωπο και βοηθώντας στο μέτρο του δυνατού τις αδύναμες 
κοινωνικές ομάδες».

ΚΟΠΗ ΠΡΩΤΟΧΡΟΝΙΑΤΙΚΗΣ ΠΙΤΑΣ 2020  
από το Σωματείο Αρτοποιών Πειραιώς και Νήσων
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ΤΑ ΝΕΑ ΤΗΣ ΟΜΟΣΠΟΝΔΙΑΣ

Ημερολόγιο για  
τη νέα χρονιά 2020
από τη Συντεχνία  
Αρτοποιών ν. Κιλκίς

Για ακόμη μια χρονιά η Συ-
ντεχνία Αρτοποιών ν. Κιλκίς 
«Ο Προφήτης Ηλίας» προχώρη-
σε στην έκδοση ενός καλαί-
σθητου, ημερήσιου ημερολογί-
ου, το οποίο διανέμει στα μέλη 
και στους φίλους της Συντεχνί-
ας, ως ένα αναγκαίο «εργαλείο» 
δουλειάς. Ο Πρόεδρος της Συ-
ντεχνίας, Χατζηευφραιμίδης Νι-
κόλαος, ευχαριστεί πολύ τους 
συνεργάτες – προμηθευτές, που 
με τις χορηγίες τους συνέβαλαν 
ώστε να μπορέσει και φέτος να 
εκδοθεί το ημερήσιο ημερολόγιο 
του 2020.

Στο Περιστέρι 
η μεγαλύτερη βασιλόπιτα
με περισσότερα από 35.000 τεμ.

Η Συντεχνία Αρτοποιών Αθηνών, Προαστίων & Περιχώρων και ο Δήμος 
Περιστερίου, σε μια μοναδική γιορτή, δημιούργησαν και φέτος τη μεγαλύ-
τερη βασιλόπιτα, με περισσότερα από 35.000 κομμάτια και 200 φλουριά 
που αντιστοιχούν σε δώρα. Η εκδήλωση πραγματοποιήθηκε στην πλατεία 
Δημαρχείου – στάση Μετρό «Περιστέρι», η βασιλόπιτα ξεπέρασε τα 300 τε-
τραγωνικά μέτρα και τους 5 τόνους βάρος, κόπηκε το απόγευμα της Πρω-
τοχρονιάς από το δήμαρχο Ανδρέα Παχατουρίδη και διανεμήθηκε στους 
πολίτες που παρευρέθησαν από το Περιστέρι και όλη την Αττική. Για τη 
δημιουργία της εργάσθηκαν έμπειροι αρτοποιοί και 30 και πλέον βιοτεχνι-
κά αρτοποιεία. (Πηγή φώτο: PeristeriNews)

Συνάντηση με το δήμαρχο  
Αλεξανδρούπολης 
από τη Συντεχνία Αρτοποιών Ν. Έβρου

Χρήσιμη και εποικοδομητική χαρακτήρισε η διοίκηση της Συντεχνίας Αρ-
τοποιών νομού Έβρου τη συνάντηση που πραγματοποίησε με το Δήμαρ-
χο Αλεξανδρούπολης, Γιάννη Ζαμπούκη. Οι επαγγελματίες συνεχάρησαν 
το Δήμαρχο για την εκλογή του, του ευχήθηκαν μια δημιουργική και απο-
τελεσματική θητεία και τον ενημέρωσαν για διάφορα θέματα που αφορούν 
στην εφαρμογή της κείμενης Νομο-
θεσίας, σχετικά με τον κλάδο τους. 
Ο Δήμαρχος, παρουσία και του Αντι-
δημάρχου Τεχνικών Υπηρεσιών, Κυ-
ριάκου Αραμπατζή, τους διαβεβαίωσε 
πως οι υπηρεσίες του Δήμου θα εφαρ-
μόζουν δίκαια και αμερόληπτα προς 
κάθε κατεύθυνση τις προβλεπόμενες 
από το νόμο διατάξεις, διότι πάνω από 
όλα προέχουν η προστασία των κατα-
ναλωτών και η διασφάλιση των νομί-
μων δικαιωμάτων του Σωματείου.

Γλυκές ευχές με μελομακάρονα και άλλα εποχιακά εδέσματα είπαν την πα-
ραμονή των Χριστουγέννων τα μέλη των αρτοποιών Εορδαίας. Το Σωματείο 
Αρτοποιών Πτολεμαΐδας «Η Δήμητρα», για μια ακόμη χρονιά, αντάλλαξε 
ευχές με τους πολίτες περιδιαβαίνοντας τους δρόμους της πόλης. Παράλ-
ληλα, τα μέλη του Σωματείου ενημέρωσαν τους καταναλωτές για το εορτα-
στικό ωράριο. Όπως κάθε χρόνο έτσι και φέτος, το Σωματείο Αρτοποιών Πτο-
λεμαΐδας βγήκε στους δρόμους της πόλης, όπως επιβάλλει το έθιμο, για να 
κεράσει και να πει ένα ευχαριστώ σε όλο τον κόσμο που το στηρίζει  
και πηγαίνει στα μαγαζιά του.

Κέρασμα με μελομακάρονα & ενημέρωση
από το Σωματείο Αρτοποιών Πτολεμαΐδας
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τα νεα 
τησ 
αγορασ

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

Photo designed by freepik.com

Η ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ & η κορυφαία γαλλική σχολή γαστρονομίας ÉCOLE 
LENÔTRE εδώ και 17 χρόνια βαδίζουν μαζί, εξελίσσοντας την επιτυχία σας! Με 
πάνω από 100 σεμινάρια σε Αθήνα και Θεσσαλονίκη και πάνω από 800 συμμε-
τέχοντες, συνεχίζουν δυναμικά και το 2020, με πρωτοποριακά και εξαιρετικού 
ενδιαφέροντος σεμινάρια. Με στόχο πάντοτε την υψηλή εξειδίκευση, τη μετάδοση 
τεχνογνωσίας και νέων ιδεών, σύμφωνα με τις διεθνείς τάσεις και εξελίξεις στον 
κλάδο της Γαστρονομίας. Το ιδιαίτερα πλούσιο πρόγραμμα του α’ εξαμήνου 2020 
θα ανακοινωθεί προσεχώς. 
www.stelioskanakis.gr

ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ & ÉCOLE LENÔTRE  
17 ΧΡΟΝΙΑ ΕΞΕΛΙΣΣΟΥΝ ΤΗΝ ΕΠΙΤΥΧΙΑ ΣΑΣ! 

ΑΡΤΟΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΕΙΟ ΠΑΠΠΑΣ
από την Δ. ΔΡΑΚΟΥΛΑΚΗΣ ΑΒΕΤΕ 

Από το 1978, το αρτοζαχαροπλαστείο «ΠΑΠΠΑΣ» είναι γνωστό στην ευρύτερη περιοχή 
της Βάρης και φημίζεται για τα υπέροχα αρτοσκευάσματα, βουτήματα και γλυκίσματά του. 
Η Δ. ΔΡΑΚΟΥΛΑΚΗΣ ΑΒΕΤΕ, με τη μακρόχρονη εμπειρία και τεχνογνωσία που διαθέτει 
στην ποιοτική αναβάθμιση των επαγγελματικών χώρων, ανέλαβε την κατασκευή του 
καταστήματος, χρησιμοποιώντας εντυπωσιακές ψυχόμενες βιτρίνες, αρτοθήκες και ειδικά 
κατασκευασμένο εξοπλισμό, με σκοπό την ανάδειξη των υπέροχων προϊόντων.
www.drakoulakis.gr
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Η Δ. ΑΝΤΩΝΟΠΟΥΛΟΣ ΑΒΕΕ ΥΠΟΓΡΑΦΕΙ  
ΕΝΑ ΑΚΟΜΑ ΚΑΤΑΣΤΗΜΑ ΜΙΛΤΟΣ

Με την υπογραφή της Δ. Αντωνόπουλος ΑΒΕΕ, ένα ακόμα κατάστημα Μίλτος 
άνοιξε τις πόρτες του στην περιοχή της Καλαμαριάς, στη Θεσσαλονίκη. Mε ιδιαί-
τερη μελέτη στο σχεδιασμό και την κατασκευή του εξοπλισμού διαμορφώθηκε ο 
χώρος για να φιλοξενήσει τα τμήματα αρτοποιίας, γλυκού, παγωτού, snack cafe και 
φαγητού. Οι κρυστάλλινες, προηγμένης τεχνολογίας βιτρίνες, διακοσμήθηκαν με 
λευκό γρανίτη και ξύλο σε φυσικό λούστρο, συνθέτοντας ένα κομψό αποτέλεσμα.
www.antonopoulos.com.gr

ΔΥΝΑΜΙΚΗ ΠΑΡΟΥΣΙΑ ΣΤΗΝ ARTOZYMA 2020 
από την Laoudis Foods

Για μια ακόμη διοργάνωση, η LAOUDIS FOODS έχει προγραμματίσει τη δυναμική 
παρουσία της στην 9η κλαδική έκθεση ARTOZYMA 2020, που θα πραγματοποιη-
θεί στη Θεσσαλονίκη (ΔΕΘ HELEXPO, 22-24 Φεβρουαρίου 2020). Θα τη βρείτε 
στη γνώριμη θέση, στο Περίπτερο 15, Σταντ Β-06. Mια πολυπληθής ομάδα που 
θα αποτελείται από τους υπεύθυνους πωλήσεων, τους τοπικούς αντιπροσώπους και 
τους τεχνικούς της Β. Ελλάδας, θα βρί-
σκεται εκεί για να σας υποδεχθεί και να 
σας παρουσιάσει νέα προϊόντα και ειδικά 
εκείνα που πρωτοπαρουσιάστηκαν
στη φετινή SIGEP (Ιαν. 2020), όπως  
τα νέα παγωτά της MEC3 κ.α. 
www.laoudis.gr

ΤΑ ΝΕΑ ΤΗΣ ΑΓΟΡΑΣ

ΝΕO LEMON  
POPPYSEED CAKE 
από την FOODSTUFF

Η FOODSTUFF παρουσιάζει, για πρώτη φορά στην ελληνική αγορά, μίγμα για λα-
χταριστό  LEMON POPPYSEED CAKE, που παρασκευάζεται με λάδι νερό και αυγό. 
Με υπέροχη πλούσια γεύση λεμονιού  και σπόρους  blue poppyseed είναι τέλειο 
σκέτο αλλά και με γεμίσεις φούρνου καθώς και σαν παντεσπάνι για τούρτες ή για 
γεμιστά κέικ. Ανάλαφρο, πρωτότυπο και γευστικό, είναι ιδανικό για κάθε στιγμή και 
για κάθε εφαρμογή, ενώ διατηρείται μαλακό και υγρό για πολλές ημέρες. 
www.foodstuff.com.gr

ΚΟΠΗ ΠΙΤΑΣ 2020 ΓΙΑ 
ΤΟΥΣ ΕΡΓΑΖΟΜΕΝΟΥΣ 
της Μύλοι Λούλη

Το Σαββατοκύριακο 11 με 12 Ιανουα-
ρίου 2020, όλοι οι εργαζόμενοι της 
Μύλοι Λούλη φιλοξενήθηκαν στο 
ξενοδοχείο Domotel Xenia του Βόλου, 
όπου και έλαβε χώρα η ετήσια κοπή 
πίτας. Στην ομιλία του, ο πρόεδρος 
της εταιρείας, κ. Νίκος Λούλης, 
μίλησε για το όραμα, την αποστολή 
και τις αξίες της εταιρείας και συνέχι-
σε επισημαίνοντας τις 8 στρατηγικές 
προτεραιότητές της. Μετά, ακολούθη-
σε βράβευση όσων εργάζονται στην 
εταιρεία πάνω από 10 χρόνια και η 
κοπή της πίτας, με κλήρωση με δώρα 
για αρκετούς τυχερούς. Η βραδιά, 
συνεχίστηκε με φαγητό και χορό.
www.loulismills.gr
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Νέο αλεύρι για δυνατές ζύμες
από τους ΜΥΛΟΥΣ ΚΕΠΕΝΟΥ

Το Super Atlas, από τους Μύλους Κεπενού, είναι ειδικό αλεύρι που παράγει ένα 
ιδιαίτερα δυνατό ζυμάρι, προσφέροντας μεγάλη απόδοση σε ποσότητα ζυμαριού, 
χωρίς να χρειάζεται βελτιωτικό. Χαρακτηριστική εφαρμογή του είναι το τσουρέκι 
με βαριά συνταγή, στο οποίο δίνει μεγάλη διόγκωση, δομή με έντονες ίνες και 
μεγάλη διατηρησιμότητα. Επίσης, το ειδικό αλεύρι Super Atlas είναι ιδανικό για 
παρασκευή ντόνατς και ενίσχυση άλλων 
αλευριών, με πιο χαμηλή περιεκτικότητα 
σε γλουτένη.
www.kepenos.gr

ΤΑ ΝΕΑ ΤΗΣ ΑΓΟΡΑΣ

Διάκριση  
επιχειρηματικής ηθικής 
για την Sefco Zeelandia

Στην τελετή απονομής RESPONSIBLE MANAGEMENT EXCELLENCE AWARDS συμμε-
τείχαν επιχειρηματικοί παράγοντες, μέλη της ακαδημαϊκής κοινότητας, μέλη του EBEN 
και εκπρόσωποι οργανισμών με ενεργό δράση στον τομέα της Κοινωνικής Υπευθυνότη-
τας και Επιχειρηματικής Ηθικής. Η Sefco Zeelandia, για ακόμη μια χρονιά, κατείχε 
εξέχουσα θέση ανάμεσα στις εταιρείες που βραβεύτηκαν, επισφραγίζοντας τα τόσα 
χρόνια λειτουργίας της με απαράμιλλη επιχειρηματική ηθική. Επίσης, έλαβε βραβείο 
εθελοντικής δράσης για την ενεργό συμμετοχή της στην Ευρωπαϊκή Ημέρα Καθαρισμού 
και τη συμβολή στις προσπάθειες όλων για μια Ευρώπη χωρίς απορρίμματα.
www.sefcozeelandia.grΑΠΟΛΑΥΣΤΙΚΟ  

ΨΩΜΙ ΝΤΙΝΚΕΛ 
από την ΚΟΝΤΑ ΑΕΒΕ

Το DINKEL BROT θα σας χαρίσει 
πεντανόστιμα αρτοσκευάσματα τύπου 
Ντίνκελ, κοντά στα γευστικά δεδομένα 
των Ελλήνων καταναλωτών. Χρησιμο-
ποιείται σε δοσολογία 100%. Πε-
ριέχει χοντροαλεσμένο σιτάρι, αλεύρι 
ολόκληρου κόκκου Dinkel και προζύμι 
Dinkel. Είναι εμπλουτισμένο με νόστι-
μους ηλιόσπορους και φυτικές ίνες 
μήλου. Εξασφαλίζει αρτοσκευάσματα 
με εξαιρετική, μεστή γεύση και ύφυγρη 
ψίχα, που διατηρεί την υγρασία και τη 
φρεσκάδα της για πολύ μεγάλο χρο-
νικό διάστημα. Ιδιαίτερα εύκολο στην 
παραγωγή και με σταθερή ποιότητα, 
το προϊόν θα απογειώσει τις πωλήσεις 
σας. Σε σακί 25 κιλών.
www.konta.gr

ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΟ  ΖΥΜΩΤΗΡΙΟ
από την ΔΑΚΟΡΩΝΙΑΣ – ΔΗΜ. ΣΤΑΣΗΣ & ΣΙΑ Ο.Ε.

Παραδοσιακό ζυμωτήριο, άριστης κατασκευής, με inverter, χωρητικότητας από  
80-200 κιλά ζύμης, κατάλληλο για την αρτοποιία και τη ζαχαροπλαστική.  
Η γεροδεμένη σιδηροκατασκευή του και η χρόνια εμπειρία στην κατασκευή του 
το καθιστούν ως ένα αξιόπιστο και διαχρονικό εργαλείο στα χέρια του επαγγελμα-
τία. Ο κάδος και η διχάλα είναι από ανοξείδωτο ατσάλι καθώς επίσης και  
το προστατευτικό καπάκι του, το οποίο, επιπλέον, είναι εξοπλισμένο με διακόπτη  
ασφαλείας. Τα ζυμωτήρια διαθέτουν CE.
www.dakoronias.gr
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Μίξερ Rego PM 80
από την Mitsidis - Hellas

Μίξερ Rego PM 80, γερμανικής προ-
έλευσης. Διαθέτει: εσωτερική μνήμη 
με 37 προγράμματα,  συνεχή ηλε-
κτρονικό έλεγχο ταχύτητας, ηλεκτρο-
νική ρύθμιση του ύψους του κάδου, 
ψηφιακό δείκτη χρόνου και ταχύτητας 
καθώς και  αυτόματη ηλεκτρονική 
διακοπή. Επίσης, μεγάλο πλεονέκτημα 
αποτελεί τόσο  το αυτόματο ελεγχόμε-
νο, από υπολογιστή πρόγραμμα εκκί-
νησης, όσο και το γρήγορο σύστημα 
αλλαγής εργαλείων. Με ιδιαίτερα 
χαμηλά επίπεδα θορύβου. Εύκολο 
στον καθαρισμό.
Στάνταρ εξοπλισμός:1 κάδος, σύρμα,  
σπάτουλα, γάντζος και τρόλεϊ μετα-
φοράς του κάδου. Όλα τα εργαλεία 
είναι κατασκευασμένα από ανοξείδω-
το χάλυβα.

ΤΑ ΝΕΑ ΤΗΣ ΑΓΟΡΑΣ

GRAINSTAR - ΓΕΥΣΗ & ΕΥΕΞΙΑ  
ΚΑΘΕ ΣΤΙΓΜΗ ΤΗΣ ΗΜΕΡΑΣ 
από την ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ

Η ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ παρουσιάζει ένα καινοτόμο Vegan προϊόν αρτοποιίας, 
το GRAINSTAR, της κορυφαίας γερμανικής εταιρείας KOMPLET. Αποτελεί ένα μονα-
δικό συνδυασμό από νιφάδες βρώμης, σπόρους chia, quinoa, ηλιόσπορο, κολοκυ-
θόσπορο, λιναρόσπορο, σουσάμι, δίκοκκο σιτάρι και προζύμι Ζέας ολικής άλεσης, 
χωρίς μαγιά. Είναι προϊόν υψηλής διατροφικής αξίας: πηγή Ω-3 λιπαρών οξέων & 
πρωτεϊνών, πλούσιο σε φυτικές ίνες και με 30% λιγότερους υδατάνθρακες. Παρου-
σιάστε το με τις εξαιρετικές Χάρτινες Φόρμες Ψησίματος KOMPLET και θα τραβήξει 
εγγυημένα τα βλέμματα στην αρτοθήκη σας. Συσκευασία: Σακί 10 κιλών 
www.stelioskanakis.gr

οικονομια σεβασμοσ στο 
περιβαλλον

εξαιρετικο 
αποτελεσμα

Mod. SliM 9T
Είναι η ιδανική λύση όταν ο διαθέσιμος χώρος 
είναι περιορισμένος, χάρη στην εξαιρετική 
αναλογία μεταξύ της επιφάνειας ψησίματος 
και της επιφάνειας που καταλαμβάνει (μόνο 
1,2μ). Συνδυάζεται με στόφα ή με ηλεκτρικό 
όροφο για μέγιστη ευελιξία χρήσης.
9 θέσεων από 2.16m2.

Mod. TECHNo 2.0
Ιδανικός για επιχειρήσεις μεγάλης κλίμακας, 
καταστήματα και ημι-βιομηχανικά εργαστήρια, 
ο φούρνος αυτός εξασφαλίζει μέγιστη ευελιξία 
και ψήνει τέλεια σε πλήρη και σε μισό φορτίο.
Με  νέο πολυλειτουργικο Τouch Panel.
18 θέσεων από 6.3m2.

Mod. BASiC 3.0
Καταλαμβάνει ελάχιστο χώρο, ιδανικός για 
αρτοποιεία και ζαχαροπλαστεία.
Απλός στη χρήση, αποδοτικός και με νέο 
πολυλειτουργικό Touch Panel.
15 θέσεων από 3.6m2.

νεα σειρα περιστροΦικΩν ΦοΥρνΩν

“ο ΔακορΩνιασ” - ΔΗμΗτριοσ στασΗσ & σια οε
Θέση Λάκκο Κάτσαρη, 193 00 Ασπρόπυργος, τηλ.: 210 52 22 677, 210 52 24 815, 210 55 96 172 - Fax: 210 52 36 255

www.dakoronias.gr  |  email: info@dakoronias.gr  |  facebook:  Δακορώνιας Μηχανηματα Αρτοποιιας

Snack Bites & Protein Bites
από την Kenfood

Η Kenfood σας παρουσιάζει τα Snack Bites και τα Protein Bites, δύο καινοτόμες σειρές 
μειγμάτων σε 4 υπέροχες γεύσεις, πραλίνα, φράουλα, banoffee και salty caramel, για να 
δημιουργήσετε, μόνο με την προσθήκη νερού, μπάρες ή μπουκίτσες χωρίς ψήσιμο! Με 
συστατικά όπως φιστίκι, ηλιόσπορο, χουρμά, κράνμπερι, μαύρη σταφίδα και σταγόνες σο-
κολάτας! Η σειρά Snack Bites είναι ιδανική για πρωινό, αφού δίνει έξτρα ενέργεια, αλλά 
και ως σνακ για να καλύψει την επιθυμία για κάτι γλυκό. Η σειρά Protein Bites, περιέχει 
πρωτεΐνη, είναι χωρίς ζάχαρη και έχει γλυκομαννάνη που βοηθά στην απώλεια βάρους.
www.kenfood.com 

Αλεύρι από Κριθάρι 
από την Μύλοι Κρήτης

Οι ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ, με μακρά ιστορία και υψηλή τεχνογνωσία στην παραγωγή 
αλεύρων από διαφορετικά δημητριακά, προσφέρουν μια ευρεία γκάμα προϊ-
όντων. Το Αλεύρι από Κριθάρι προσφέρεται σε τρεις τύπους: Αλεσμένο 100% σε 
Κυλινδρόμυλο, για πλήρη διαχωρισμό 
του άγανου, ώστε να φαίνεται εντονότε-
ρα, Αλεσμένο 100% σε  Πετρόμυλο, 
ώστε να διατηρεί τα παραδοσιακά 
χαρακτηριστικά του και Ψιλοαλεσμένο, 
χωρίς άγανο και πίτυρο, κατάλληλο 
για ποικίλες χρήσεις, ανάλογες ενός 
λευκού αλεύρου. Είναι ιδανικά για την 
παρασκευή κρητικών κριθαρένιων παξι-
μαδιών, ψωμιού και αρτοσκευασμάτων 
υψηλής διατροφικής αξίας.
www.mills.gr
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ΕΠΟΧΙΑΚΑ  
ΑΓΙΟΥ ΒΑΛΕΝΤΙΝΟΥ 
από την Laoudis Foods

H Laoudis Foods, σε συνεργασία με δύο κορυφαίους παραγωγούς της Ευρώπης, 
τους οποίους αντιπροσωπεύει επίσημα στην Ελλάδα, την DOBLA και την SILIKOMART 
Professional, σας προσφέρει μια μεγάλη ποικιλία από εποχιακά προϊόντα, τα οποία 
θα αναδείξουν τις ζαχαροπλαστικές δημιουργίες σας στη Γιορτή των Ερωτευμένων, 
και όχι μόνο! Στην ιστοσελίδα της Laoudis Foods θα μπορέσετε να δείτε όλα 
τα βρώσιμα διακοσμητικά από γευστική σοκολάτα και τις φόρμες σιλικόνης για 
πανέμορφες τούρτες, πάστες, σοκολατάκια και τάρτες σε σχήματα καρδιάς, τρια-
ντάφυλλων κ.α. 
www.laoudis.gr

ΝΕΟ EXTRA MOIST CAKE 
από την ΑΡΤΙΖΑΝ ΕΛΛΑΣ Α.Ε.

Νέο, πολυχρηστικό μίγμα από την ΑΡΤΙΖΑΝ, για αυθεντικά αμερικάνικα παρα-
σκευάσματα. Muffins, layer cakes, brownies ακόμη και σοκολατόπιτα. To EXTRA 
MOIST CAKE διατίθεται σε δυο γεύσεις: PLAIN και CHOCOLATE. Έχει πλούσια γεύ-
ση, κρεμώδη υφή και extra υγρασία για 
μεγαλύτερη διατηρησιμότητα. Δοκιμάστε 
το και ενθουσιάστε τους πελάτες σας!
www.artizanhellas.gr

VEGAN PIZZA
από την ΕΛΛΗΝΙΚΟΣ ΦΟΥΡΝΟΣ ΑΒΕΕΤ

Επιστροφή από γιορτές και η πρόταση της Ελληνικός Φούρνος είναι η pizza 
vegan, με πάρα πολλά λαχανικά (μανιτάρια, καλαμπόκι, αρακά, ελιές, πιπεριές κόκκι-
νες και πράσινες ) και μαστιχωτό τυρί vegan, για την πιο απολαυστική pizza που έχετε 
δοκιμάσει ποτέ. Ελαφριά γεύση, φτιαγμένη με λεπτό ζυμάρι, για όσους είναι vegan 
και όχι μόνο. Ιδανική και για εκείνους που θέλουν να αποφύγουν για κάποιο χρονικό 
διάστημα πρωτεΐνη και γαλακτοκομικά. Μόνο από τον Ελληνικό Φούρνο.
www.brakopoulos.gr

Το Macaron  
της καρδιάς μας
από την Sefco Zeelandia

Το Macaron Mix είναι η νέα προσθή-
κη στη Sefco Zeelandia για την 
παρασκευή αυθεντικών, γαλλικών 
μακαρόν, με υπέροχη γεύση και εξαι-
ρετική υφή. Η παρασκευή τους είναι 
εύκολη και γρήγορη, καθώς απαιτείται 
μόνο προσθήκη νερού. Συνδυάστε τα 
με ganache σε διάφορες γεύσεις για 
να εκτοξεύσετε τη γεύση, αλλά και 
την εμφάνισή τους. Μια εύκολη και 
εντυπωσιακή πρόταση για την ημέρα 
του Αγίου Βαλεντίνου. Διατίθεται σε 
σακί 10kg.
www.sefcozeelandia.gr

www.brakopoulos.gr   

T: +30 210 66.26.562

Pizza

Ντοµάτα  
Καλαµπόκι 
Μανιτάρια  

Πιπεριές Eλιές 
Αρακάς Καρότο

λαχταριστή!Super
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Η KENFOOD ΑΝΑΝΕΩΜΕΝΗ  
ΣΤΑ SOCIAL MEDIA!

Η Kenfood, μέσω του λογαριασμού της στο Instagram, σας προσκαλεί να την 
ακολουθήσετε στο www.instagram.com/kenfood_greece ώστε να ενημερώνεστε για 
τα νέα προϊόντα της εταιρείας, τις συνταγές των τεχνικών της και για πολλά άλλα, 
μέσα από ένα πλούσιο φωτογραφικό υλικό. Επιπλέον, η εταιρεία ανανέωσε πλήρως 
το κανάλι της στο YouTube! Εκεί θα βρείτε τις συνταγές που σας προτείνουν οι τεχνι-
κοί της εταιρείας, με ένα περιεχόμενο που ανανεώνεται συχνά. Κάνετε την εγγραφή 
σας στο κανάλι ώστε να μαθαίνετε πρώτοι όλα τα νέα της Kenfood!
www.youtube.com/kenfoodgreece
www.kenfood.com

ΕΠΙΤΡΑΠΕΖΙΑ ΜΗΧΑΝΗ ΓΙΑ ΥΨΗΛΗ ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΠΑΓΩΤΟΥ 
από την Κουρλαμπάς Χρ. Θεόδωρος 

Η εταιρεία ΚΟΥΡΛΑΜΠΑΣ ΘΕΟΔΩΡΟΣ ΟΕ εισάγει στην ελληνική αγορά τη νέα σειρά 
επιτραπέζιων μηχανών, με οριζόντιο κάδο, για άριστη ποιότητα παγωτού. O συνδυασμός 
της παραδοσιακής τεχνικής παρασκευής παγωτού με τις σύγχρονες τεχνολογικές καινο-
τομίες της εταιρείας οδηγούν στην παρασκευή βιοτεχνικού παγωτού, ακόμα και σε τόσο 
μικρές διαστάσεις. Οι παρασκευαστές παγωτού είναι κατασκευασμένοι ώστε να αντέχουν 
στη συνεχή χρήση απαιτητικών μιγμάτων παγωτού με οριακές ποσότητες. Διατίθενται 
μοντέλα με ή χωρίς παστεριωτή καθώς και υδρόψυκτα ή αερόψυκτα. Χωρητικότητα κάδου 
3-4 κιλά / Ωριαία παραγωγή 18-25 κιλά / ώρα.
www.kourlampas.gr

ΣΥΜΒΟΥΛΕΣ ΓΙΑ ΠΡΩΤΟΤΥΠΑ  
& ΓΕΥΣΤΙΚΑ ΣΑΝΤΟΥΙΤΣ  
από την ΕΛΛΗΝΙΚΟΣ ΦΟΥΡΝΟΣ ΑΒΕΕΤ

Ευφάνταστα σάντουιτς και καλλιτεχνικές πινελιές. Ο Ελληνικός Φούρνος ξε-
κινάει μια νέα υπηρεσία με συμβουλές για πρωτότυπα και γευστικά σάντουιτς που 
θα βοηθήσουν την αγορά των επιχειρηματιών. Το σάντουιτς είναι ένα ευέλικτο προϊ-
όν που μπορεί να βοηθήσει τα έσοδα των επιχειρήσεων εστίασης καφέ. Μετατρέψ-
τε ένα κλασσικό κουλούρι σε μια γευστι-
κή πανδαισία χρωμάτων και αρωμάτων. 
Μόνο από τον Ελληνικό Φούρνο 
στα μέσα κοινωνικής δικτύωσης. 
instagram/ellinikos_fournos και 
facebook/Ελληνικός Φούρνος -  
Μπρακόπουλος ΑΒΕΕΤ
www.brakopoulos.gr

Υψηλής Πρωτεΐνης 
από την Μύλοι Λούλη

Η Μύλοι Λούλη παρουσιάζει το 
νέο προϊόν Υψηλής Πρωτεΐνης, για 
εκλεκτά αρτοσκευάσματα με υψηλή 
περιεκτικότητα σε πρωτεΐνες και φυ-
τικές ίνες. Το υψηλής πρωτεΐνης έχει 
υψηλότερη διατροφική αξία σε σχέση 
με τα κοινά άλευρα αρτοποιίας, αφού 
περιλαμβάνει, μεταξύ άλλων, και 
αλεύρι από ρεβίθι, φακή και αρακά, 
τρία είδη οσπρίων, που αποτελούν 
σημαντικά στοιχεία στην πυραμίδα 
της μεσογειακής διατροφής. Η κατα-
νάλωση ψωμιού υψηλής πρωτεΐνης 
συμβάλλει στη διατήρηση της μυϊκής 
μάζας και της φυσιολογικής κατάστα-
σης των οστών.
www.loulismills.gr
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Πάνω από 200.000 
συμμετοχες στη SIGEP 2020

Έξι βασικά χαρακτηριστικά δείχνουν το μέλλον στον τομέα του γλυκού: ποιότητα, ιταλικό πνεύμα, 
καινοτομία, τεχνογνωσία, σχεδιασμός και πάθος. Ένας συνεχώς αναπτυσσόμενος τομέας  

και δύο εκθέσεις που εξελίσσονται, μεγαλώνουν, τόσο από άποψη διαστάσεων όσο από άποψη 
ποιότητας εκθετών και επισκεπτών: πάνω από 200.000 επαγγελματίες επισκέπτες, 33.000 αγοραστές από  

187 χώρες, με επικεφαλής την Ισπανία, τη Γερμανία και τη Γαλλία, χώρες της Ασίας και της Αμερικής.

Αυτά είναι τα ρεκόρ της Sigep, της διε-
θνούς έκθεσης για το παγωτό, τη ζα-
χαροπλαστική, την αρτοποιία και τον 
καφέ, η οποία φέτος πραγματοποιήθη-
κε για 41η φορά, από τις 18-22 Ιανουα-
ρίου, στο Rimini της Ιταλίας. Ταυτόχρο-
να έλαβε χώρα, για 6η χρονιά, και η 
A.B. Tech Expo, η έκθεση τεχνολογίας 
και προϊόντων αρτοποιίας και ζαχαρο-
πλαστικής, η οποία σημείωσε ιδιαίτερη 
επιτυχία. 
Οι δύο εκθέσεις του ομίλου Italian 
Exhibition Group, που εγκαινιάστηκαν, 
το Σάββατο 18 Ιανουαρίου, από τον 
Υπουργό Πολιτισμού, Δραστηριότητας 
και Τουρισμού, Dario Franceschini,  επι-
βεβαίωσαν το ρόλο τους ως ισχυρών 
κινητηρίων μοχλών για την ανάπτυξη 
μιας βιομηχανίας βασισμένης σε τεχνι-
κές δεξιότητες και ποιότητα, αντιπρο-
σωπεύοντας με τον καλύτερο τρόπο 
την ιταλική παράδοση στον τομέα της 
ζαχαροπλαστικής. 

Οι δύο εκθέσεις ενίσχυσαν περαιτέρω 
το ρόλο τους ως ένα σημείο συνάντη-
σης, στο οποίο καθορίζονται οι τάσεις 
του κλάδου. Ο τόπος όπου συναντιού-
νται οι επιχειρήσεις, η διεθνοποίηση, οι 
διαγωνισμοί και η επαγγελματική ενη-
μέρωση. 1.250 εκθέτες από περισσότε-
ρες από 30 χώρες σύναψαν επιχειρη-
ματικές συμφωνίες και μοιράστηκαν το 
κοινό όραμά τους για το μέλλον του το-
μέα, στα 129.000 τετραγωνικά μέτρα 
του εκθεσιακού κέντρου του Rimini.
Για να εξασφαλιστεί ένα πρόσθε-
το σημείο παρατήρησης του κλάδου 
των γλυκών, φέτος ξεκίνησε το Vision 
Plaza. Όχι μόνο ένας τόπος, αλλά και 
ένα think tank, ο οποίος κατά τη διάρ-
κεια των πέντε ημερών της έκθεσης φι-
λοξένησε πολυπληθή talk shows, στα 
οποία οι εμπειρογνώμονες του κλάδου 
μοιράστηκαν το όραμά τους για το πώς 
η συνήθεια των καταναλωτών αλλάζει, 
ποιες είναι οι τάσεις και οι καινοτομίες 

που θα κυριαρχήσουν το επόμενο έτος.
Sigep και Α.Β. Tech Expo υποστηρίζουν 
τις εταιρείες-πελάτες τους χάρη και στις 
συνεργασίες τους με τις μεγαλύτερες 
εμπορικές ενώσεις: Acomag και UIF-
Gruppo Prodotti per Gelato, Consorzio 
Sipan, Italmopa, Aibi-Assitol, SCA-
Specialty Coffee Association και Fipe 
Confcommercio. Υπάρχει επίσης όλο 
και στενότερη συνεργασία με τον Ορ-
γανισμό ITA για τη δραστηριότητα των 
εισερχόμενων μελών, εμπόρων και επαγ-
γελματιών και για τις επικοινωνιακές εκ-
στρατείες στις κύριες αγορές-στόχους.
Μία από τις πολλές εκδηλώσεις της έκ-
θεσης ήταν και το 9ο Παγκόσμιο Κύπελ-
λο Παγωτού, όπου η Ιταλία στέφθηκε 
νικήτρια, καταλαμβάνοντας το χρυ-
σό μετάλλιο. Ακολούθησαν η Ιαπωνία 
(ασημένιο) και η Αργεντινή (χάλκινο).
Η επόμενη SIGEP θα πραγματοποιηθεί 
στο Rimini, από τις 16 έως τις 20 Ια-
νουαρίου 2021.

1. Ακτίνα AE: H ομάδα της ΑΚΤΙΝΑ
2. ΑΦΟΙ ΛΑΟΥΔΗ AEBE: κ. Βασίλης Φραγκούλης - Τεχνικός Σύμβουλος, κ. Γιώργος Λαούδης, κ. Δημήτρης Σπανέλλης - Επιθεωρητής Πωλήσεων, κ. Γιάννης Λαούδης - Τεχνικό Τμήμα, 
κα Πολυξένη Λαούδη - Τμήμα Marketing, κ. Γιώργος Καμπάκος - Τμήμα Πωλήσεων Creta Foods
3-4. ΣΤΕΛΙΟΣ ΓΙΑΝΝΙΚΑΣ ΑΕΒΕ: κ. Μπάμπης Πολυκατέρος - Τεχνικός Σύμβουλος ΣΤΕΛΙΟΣ ΓΙΑΝΝΙΚΑΣ ΑΕΒΕ, Mr Biagio Nappi - Πρόεδρος της Fratelli NAPPI SrL
κα Βικτώρια Τσάβου - Τμήμα Πωλήσεων ΣΤΕΛΙΟΣ ΓΙΑΝΝΙΚΑΣ ΑΕΒΕ, κα Άρτεμις Όρκουλα - Τμήμα Εισαγωγών ΣΤΕΛΙΟΣ ΓΙΑΝΝΙΚΑΣ ΑΕΒΕ
κ. Στέλιος Γιαννίκας - Πρόεδρος ΣΤΕΛΙΟΣ ΓΙΑΝΝΙΚΑΣ ΑΕΒΕ, Mr Michele Nappi - Γενικός Διευθυντής της Fratelli NAPPI SrL
5. Δ. ΑΝΤΩΝΟΠΟΥΛΟΣ ΑΒΕΕ: Η ομάδα της Δ. ΑΝΤΩΝΟΠΟΥΛΟΣ ABEE
6. ELENKA: Mr. Amer Sinno - Elenka Export manager, Mr. Rocco Niro - Elenka Marketing & Communication και τέλος ο κ. Στέλιος Μωραΐτης - Aποκλειστικός Aντιπρόσωπος  
(ΜΩΡΑΙΤΗΣ – METROPAK) 
7. ELIN SA: κ. Διαμαντής Χιότογλου, ο κ. Φώτης Χιότογλου και ο κ. Γιάννης Βαφειάδης.
8. FAMA Food Service ΑΕ
9. FUGAR - Prime Pastry, ΜΠΑΚΡΗΣ ΑΕ
10. GELATO & BAKERY EXPERTS: κ. Δημήτρης Ζουμής - Τεχνικός Σύμβουλος, κ. Γιάννης Λαούδης - Γενικός Διευθυντής, κ. Γιάννης Πολέμης - Τεχνικός Σύμβουλος
11. ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ: κ. Γιώργος Kostiuczuk, o κ. Μάκης Καλλιαντάσης, ο κ. Στέλιος Κανάκης και ο κ. Γρηγόρης Τσατάς
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12. ΚΟΥΡΛΑΜΠΑΣ ΧΡ. ΘΕΟΔΩΡΟΣ: ο κ. Πεπονούλας Νίκος,  ο κ. Κουρλαμπάς Βασίλης,  ο κ. Κουρλαμπάς Θεόδωρος και η οικογένεια Μπέκα Αναστάσιου.
13. K.CH. KYRIAKOU GP: κ. Γκουλούσης Κυριάκος - Γενικός Διευθυντής, κ. Χαϊτίδης Γιάννης - Τμήμα Πωλήσεων, κα Giorgia Hostess
14. MASTER MARTINI ΕΛΛΑΣ: κ. Φάκαλος Λεωνίδας - Γενικός Διευθυντής Ελλάδος, κα Παληοπούλου Αθηνά, κ. Μακρής Νίκος, κ. Σουρλής Σπύρος, κ. Χολίδης Μάνθος,  
κ. Κούρτης Κώστας και διάφοροι πελάτες από Ελλάδα
15. OFG: κ. Νίκος Κυπραίος - Τεχνικός Σύμβουλος Ζαχαροπλαστικής-Παγωτού, κ. Βαλάντης Κεφαλούρος – Υπεύθυνος Τμήματος Πωλήσεων Ζαχαροπλαστικής,  
κα Ράνια Μητραλέξη – Υπεύθυνη Τμήματος Αγορών Ζαχαροπλαστικής, κ. Χριστόφορος Λαζαρίδης  - Τεχνικός Σύμβουλος Ζαχαροπλαστικής-Παγωτού,  
κ. Σώζων Δασκαλόπουλος – Διευθύνων Σύμβουλος, κ. Σταμάτης Πιτσινέλλης – Τμήμα Πωλήσεων, κ. Τζανής Νιαστής – Key Account Ζαχαροπλαστικής,  
κα Χριστίνα Γεωργαντοπούλου – Τμήμα Πωλήσεων
16. Pastrygel - Ανδρέας Γιαννίκος & Υιός ΟΕ: κ. Χρήστος Γιαννίκος - κ. Ανδρέας Γιαννίκος
17. PREGEL Ελλάδος: κα Άξια Βάλιου – Sales, κα Κατερίνα Σεϊμένη – Marketing, κ. Κωνσταντίνος Σαμαράς – Gelato Chef, κ. Αυγέρης Τσίτσας – Subsidiary Manager
18. Sugart: H ομάδα της SUGART
19. ΥΔΡΟΨΥΚΤΙΚΗ ΠΑΠΑΘΑΝΑΣΙΟΥ Α.Β.Ε.Ε.: κ. Κώστας Χρυσομαλλίδης - Business, Ms. Giorgia Polato - Graphic Designer, Mrs. Sofia Zen - Marketing & Communication,  
Mr. Alberto Schiavon - Business Development Manager Export
20. CRYSTAL FREEZERS & COOLERS S.A.: κ. Μαυρίδης Βαγγέλης - Sales Manager και ο κ. Κλήμης Τσακλίδης - General Manager.
21. My Vitaminbar
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ΜΕΓΑΛΗ ΕΠΙΤΥΧΙΑ  
ΓΙΑ ΤΗΝ EUROPAIN 2020

Η Europain συγκέντρωσε όλους τους παίκτες της βιομηχανίας αρτοποιίας-ζαχαροπλαστικής,  
για τέσσερις ημέρες, σε μια έκθεση που επιβεβαίωσε επιτυχώς την επανατοποθέτησή της  

σε νέο χώρο διεξαγωγής, το Hall 1 στο Porte de Versailles, στο Παρίσι. Περισσότεροι από  
38.000 επαγγελματίες, εκ των οποίων 24% από το διεθνή χώρο, συμμετείχαν στην εκδήλωση,  

παρά τις δυσκολίες που προέκυψαν λόγω των απεργιών στις δημόσιες συγκοινωνίες. 

Η ποιότητα υπηρεσιών των εκθετών κα-
θώς και το εξαιρετικό πρόγραμμα εκδη-
λώσεων εκτιμήθηκαν σε μεγάλο βαθμό 
από ένα κοινό όλο και πιο απαιτητικών 
επαγγελματιών και συνέβαλαν στη δη-
μιουργία επαφών υψηλού επιπέδου, που 
εγκωμιάστηκαν ομόφωνα. Η επόμενη 
Europain θα πραγματοποιηθεί στην αί-
θουσα 1 - Porte de Versailles, τέλος Ια-
νουαρίου 2022.

Ποιοτικές ανταλλαγές  
εκθετών & επισκεπτών

Το επίπεδο των επισκεπτών που παρα-
κολούθησαν την έκθεση στο χώρο 
του Porte de Versailles ήταν εξαιρετικά 
υψηλό. «Καθώς τριγυρνούσα στα πε-
ρίπτερα, μπορούσα πραγματικά να αι-
σθανθώ ότι υπήρξε ένα ανανεωμένο εν-
διαφέρον για την έκθεση τόσο από τους 
εκθέτες όσο και από τους επισκέπτες», 
ανέφερε ο Christophe Girardet, ιδιοκτή-
της της Victor et Compagnie, στη Λυών. 
Από πλευράς επιχειρήσεων, εκτός από 
τις εκατοντάδες επαφές που δημιουρ-
γήθηκαν μεταξύ των επαγγελματιών, 
η νέα ψηφιακή υπηρεσία "Business & 
International meetings" χρησιμοποιή-
θηκε από περισσότερους από 1.000 

εκθέτες και επισκέπτες για να οργα-
νώσει 340 συναντήσεις!

Ένα εργαστήριο για  
καινοτομίες στη βιομηχανία

Στην εκδήλωση παρουσιάστηκαν πε-
ρισσότερα από 100 νέα προϊόντα και 
υπηρεσίες: συσκευές εξοικονόμησης 
ενέργειας, οργανικά συστατικά, χωρίς 
πρόσθετα και πιο θρεπτικά, λογισμικά 
διαχείρισης, απλούστερος εξοπλισμός 
και λύσεις για σνακ, σχεδιασμένα για 
την ενίσχυση της προσφοράς πελατών. 
Ο κλάδος άλεσης σιτηρών εκπροσωπή-
θηκε στην έκθεση με προτάσεις σύμφω-
νες με τις απαιτήσεις των επαγγελματιών 
που ασχολούνται ολοένα και περισσότε-
ρο με την προμήθεια των προϊόντων τους 
και την προέλευση των συστατικών τους. 

150 καλεσμένοι στις  
εκδηλώσεις της Europain

Η Europain προτείνει μια σειρά εκδηλώσε-
ων με τη μορφή διασκέψεων, συζητήσεων 
και συνομιλιών για να διατηρηθεί επαφή 
με τις αλλαγές στον κλάδο. Χωρίς γλου-
τένη, φυσικοί χρωστικοί παράγοντες, ψη-
φιακή επικοινωνία, νεο-ζαχαροπλαστική / 

νεο-αρτοποιία είναι μερικά από τα θέμα-
τα που απευθύνονται στο κοινό από κορυ-
φαίους επαγγελματίες.
Μεταξύ των 30 διάσημων προσκεκλη-
μένων, που παρουσιάστηκαν στη σκη-
νή Αρτοποιία & Σνακ, ήταν οι Louis 
Lamour, Lionel Bonnamy (La Fabrique 
aux Gourmandises), Mei Narusawa (Best 
baguette of French tradition 2017) και ο 
Louis Taine (Ducasse sur Seine), οι οποί-
οι απεικόνισαν την τεχνογνωσία και την 
εμπειρία τους ενώπιον ενός όλο και πιο 
απαιτητικού ακροατηρίου επαγγελματιών.
Στη σκηνή των Sweet Creations πραγ-
ματοποιήθηκε ένα πρόγραμμα από 
masterclasses που έδωσαν οι Michaël 
Bartocetti (George V), Yann Brys (Pastry 
Tourbillon) και Nina Metayer. Η Europain 
ενισχύει όλο και περισσότερο το status 
της ως σημείο συνάντησης για όλους 
τους σεφ ζαχαροπλαστικής.

Τρεις μεγάλοι διαγωνισμοί

Η Κίνα κέρδισε το Παγκόσμιο Κύπελλο 
Αρτοποιίας: 12 ομάδες αποτελούμενες 
από 3 αρτοποιούς συναγωνίστηκαν σε 
μια σειρά δοκιμών σε τρία θέματα: μπα-
γκέτα και ψωμιά κόσμου, ζύμη & γκουρ-
μέ αρτοποιία, καλλιτεχνική δημιουργία. 

Μετά από 3 ημέρες δοκιμών, η Κίνα κέρ-
δισε τον τίτλο του Παγκόσμιου Πρωτα-
θλητή Αρτοποιίας, επικρατώντας της Ια-
πωνίας και της Δανίας.
Ευρωπαϊκό Κύπελλο Ζαχαροπλαστι-
κής: Η Ελβετία είναι ο μεγάλος νικη-
τής. 4 ομάδες των 2 σεφ ζαχαροπλα-
στικής συναγωνίστηκαν, δημιουργώντας 
επιδόρπια φρούτων, επιδόρπια πιάτου 
και άλλες καλλιτεχνικές δημιουργί-
ες. Η Ελβετία, η Σουηδία και η Ρωσία 
συμμετέχουν με τις Ηνωμένες Πολιτεί-
ες, τη Γαλλία, την Ιταλία, την Ιαπωνία 
και το Ηνωμένο Βασίλειο για τον τελι-
κό του Coupe du Monde de la Pastry. Η 
εκδήλωση θα πραγματοποιηθεί τον Ια-
νουάριο του 2021, ως μέρος της εμπο-
ρικής έκθεσης Sirha, στη Λυών. 
Coupe de France des Ecoles: Ο διαγω-
νισμός ανταμείβει τις περιφέρειες της 
Βρετάνης και του Λίγηρα στην κατηγο-
ρία Hopefuls. Οι Alan Etienne, Maelle 
Le Guilly και Marine Nedelec (Σχολείο 
St Josephs St Marc - Concarneau) κέρ-
δισαν τον τίτλο του Καλύτερου Καθηγη-
τή Αρτοποιίας. Οι Mathieu Beaupere, 
Nicolas Legault και Delphine Ripoche 
(URMA Maine et Loire - Angers) ήταν οι 
νικητές της κατηγορίας Excellence του 
Coupe de France des Ecoles. 

Η πρόεδρος του Σωματείου 
Αρτοποιών Θεσσαλονίκης,  
Ε. Κουκουμέρια, μέλος της 
επιτροπής Coupe du Monde 

de la Boulangerie

Μεταξύ των κριτών στο Coupe du 
Monde de la Boulangerie, ως εκπρόσω-
πος της Ελλάδας, ήταν και η αντιπρόε-
δρος της Ομοσπονδίας Αρτοποιών Ελ-
λάδας και πρόεδρος του Σωματείου 
Αρτοποιών Θεσσαλονίκης «Ο ΠΡΟ-
ΦΗΤΗΣ ΗΛΙΑΣ», Έλσα Κουκουμέρια.
Σε δηλώσεις της στο thesseconomy η 
κυρία Κουκουμέρια είχε αναφέρει χα-
ρακτηριστικά: «Η επιλογή μου ως  κρι-
τή έχει να κάνει με προσωπική γνωριμία 
που έγινε όταν ήρθε στη Θεσσαλονί-
κη ο Christian Vabret, που είναι ο πρόε-
δρος του bakery world cup, όμως  σί-
γουρα έχει να κάνει και  με το γεγονός 
ότι η βιοτεχνική αρτοποιία είναι σε καλό 
επίπεδο στην Ελλάδα. Βέβαια, ευελπι-
στούμε ότι μέσα από την ΑΡΤΟΖΥΜΑ 
που θα γίνει στις 22-24 Φεβρουαρίου 
και θα διεξαχθεί το πανελλήνιο  πρω-
τάθλημα ψωμιού,  θα προκύψει η εθνι-
κή ομάδα αρτοποιίας που στόχος μας 
είναι να συμμετάσχει σε αυτόν το διε-
θνή διαγωνισμό. Το επίπεδο είναι πολύ 
υψηλό όμως παρόλα αυτά παραμένει 
μια γιορτή της βιοτεχνικής αρτοποιίας 
και του φρέσκου ψωμιού».

Η κα. Κουκουμέρια, σε ανάρτησή της 
σε προσωπική της σελίδα στα μέσα κοι-
νωνικής δικτύωσης έγραψε χαρακτη-
ριστικά: " Ήταν μεγάλη χαρά και τιμή 
για εμένα να είμαι μέλος σε αυτή την 
γιορτή που λέγεται Coupe du Monde 
de la Boulangerie, και ακόμη μεγαλύ-
τερη χαρά να περιτριγυρίζομαι από αν-
θρώπους που προάγουν την αρτοποι-
ία στις χώρες τους συνδυάζοντάς την 
ο καθένας τον πολιτισμό του. Η αρτο-
ποιία στην Ελλάδα, είναι ένας κλάδος 
με τεράστια ιστορία και διαθέτει άξιους 
αρτοποιούς που θα μπορούσαν να την 
εκπροσωπήσουν επάξια σε έναν αντί-
στοιχο διαγωνισμό, προάγοντας έτσι 
τα ελληνικής ταυτότητας ψωμιά και αρ-
τοσκευάσματα. Κατά τις μέρες του δια-
γωνισμού, είδα ομάδες να δουλεύουν 
με όρεξη σαν καλοκουρδισμένες μη-
χανές. Πολλές ώρες και κούραση για 
όλους, άλλα γυρίζοντας πίσω κρατάω 
όλες τις αναμνήσεις και υπόσχομαι να 
προσπαθήσω για να φτάσει και η ελ-
ληνική ομάδα αρτοποιίας σε αυτόν το 
διαγωνισμό. Συγχαρητήρια σε όλους 
τους συμμετέχοντες και ιδιαίτερα στην 
ομάδα της Κίνας για τη νίκη της! Η συμ-
μετοχή μου στο Coupe du Monde de 
la Boulangerie και η αναγνώρισή μου 
ως μέλος στην Internationale Elite de la 
Boulangerie είναι μια εμπειρία που δε 
θα ξεχάσω στη ζωή μου!"
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φρέσκο - υγιεινό - λειτουργικό

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

TECHNICAL EDITIONS
EXPO MANAGEMENT                                   
CREATIVE MARKETING 

ΙNFO@SHAPE.COM.GR  
WWW.SHAPE.COM.GR

∆ΩΡΕΑΝ 
Eπαγγελματικές 
Αγγελίες

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

www.freshbakery.gr

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

• Eξοπλισμός καταστημάτων
 και εργαστηρίων

• Μηχανήματα

• Εύρεση εργασίας

• Τεχνικοί σύμβουλοι

13TH INTERNATIONAL TRADE FAIR FOR BAKERY, PATISSERIE 
MACHINERY, ICE CREAM, CHOCOLATE AND TECHNOLOGIES

  ISTANBUL EXHIBITION CENTER CNR EXPO

MARCH
26-29

2020

“THIS FAIR IS ORGANIZED WITH THE AUDIT OF TOBB (THE UNION OF CHAMBERS AND
COMMODITY EXCHANGES OF TURKEY) IN ACCORDANCE WITH THE  LAW NO.5174”

“THIS FAIR IS ORGANIZED WITH THE AUDIT OF TOBB (THE UNION OF CHAMBERS AND
COMMODITY EXCHANGES OF TURKEY) IN ACCORDANCE WITH THE  LAW NO.5174”

Supported by:
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Γλυκές     προτάσεις        Master Class  
με χριστουγεννιάτικα  

γλυκά βιτρίνας 
από τη Λέσχη Αρχιζαχαροπλαστών Ελλάδος

Ένα ιδιαίτερα επιτυχημένο Master Class με εντυπωσιακά, χριστουγεννιάτικα γλυκά βιτρίνας, 
πραγματοποιήθηκε την Τετάρτη 27 Νοεμβρίου 2019, στο Γαστρονομικό Κέντρο της λέσχης,  

στην Αθήνα, στην οδό Αριστοτέλους, στο κεντρικό κτίριο της ΓΣΕΒΕΕ. 

Παρουσιαστής ήταν ο ταλαντούχος 
και νεοεισελθών στη λέσχη, κ. Νικόλα-
ος Ντούρμας. Οι προτάσεις του ήταν 
εξαιρετικές καθώς παρουσίασε πολ-
λές παρασκευές και νέες τεχνικές. Οι 
τυχεροί που πρόλαβαν να κλείσουν τη 
θέση τους πριν το sold out είχαν την ευ-
καιρία να γευτούν το καταπληκτικό απο-
τέλεσμα, με τους εξαιρετικούς συνδυα-
σμούς γεύσης και υφής.

1η live μετάδοση

Το συγκεκριμένο Master Class, για 1η 
φορά στην Ελλάδα, μεταδόθηκε ζω-
ντανά από τις σελίδες κοινωνικής δι-
κτύωσης της Λέσχης Αρχιζαχαροπλα-

στών Ελλάδος. Έτσι, όσοι δεν είχαν 
την ευκαιρία να παρευρεθούν, μπόρε-
σαν να παρακολουθήσουν σε πραγμα-
τικό χρόνο όλα όσα διαδραματίστηκαν 
κατά τη διάρκεια της εκδήλωσης.
Το επόμενο Master Class, στο γαστρο-
νομικό κέντρο της Λέσχης, θα πραγμα-
τοποιηθεί σε ημερομηνίες που θα ανα-
κοινωθούν σύντομα.

Οι συνταγές  
που παρουσιάστηκαν

Όσοι έδωσαν το παρόν αλλά και όσοι 
παρακολούθησαν τη live μετάδοση 
του Master Class είχαν την ευκαιρία να 
δουν αναλυτικά την παρασκευή τριών, 

πολύ ξεχωριστών, χριστουγεννιάτικων 
γλυκών βιτρίνας, που άφησαν τις καλύ-
τερες εντυπώσεις, τόσο σε γεύση όσο 
και σε εικόνα. Τα γλυκά που παρου-
σιάστηκαν ήταν τα παρακάτω: 
TARONJA: Τούρτα με ντακουάζ εσπερι-
δοειδών, ναμελάκα αρωμαρισμένη με 
εσπεριδοειδή, compote πορτοκάλι, μο-
ντέ σοκολάτας bitter.
PASSION FOR PRALINE: Πάστα με 
τραγανή βάση πραλίνας, coulis πραλί-
να, coulis passion fruit, bavarois πραλί-
νας και γλάσσο πραλίνας.
TARTAFIGO: Τάρτα με sable φουντου-
κιού, biscuit brownies, ganache σύκο, 
compote σύκου και μοντέ διπλής σοκο-
λάτας.

Λέσχη Αρχιζαχαροπλαστών 
Ελλάδος

Σκοπός της Λέσχης Αρχιζαχαροπλα-
στών Ελλάδος είναι η διάδοση, διατήρη-
ση και αναβάθμιση της παραδοσιακής 
ελληνικής και ξένης ζαχαροπλαστικής 
τέχνης και γεύσης, καθώς και η πολιτι-
στική, πνευματική και κοινωνική ανάπτυ-
ξή της. Περισσότερες πληροφορίες 
στο hellaspastrychefclub.gr.
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ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Σε ένα κατσαρολάκι φέρνουμε σε βρα-
σμό την κρέμα γάλακτος με το ιμβερ-
τοσάκχαρο. Περιχύνουμε με αυτό το 
μίγμα την κουβερτούρα και ομογενο-
ποιούμε. Προσθέτουμε την Pasta Café 
και τέλος το βούτυρο μαλακό (κάνουμε 
γαλακτωματοποίηση με ένα beamer). 
Αφήνουμε ένα βράδυ τη γέμιση στο 
ψυγείο μας. 

Ετοιμάζουμε τις φόρμες για σοκολα-
τάκια με στρωμένη Λευκή Σοκολάτα σε 
σταγόνες ΑΚΤΙΝΑ και αφήνουμε να πα-
γώσουν. Γεμίζουμε τις φόρμες μας με 
το Ganache και κλείνουμε τα σοκολα-
τάκια με λίγη στρωμένη Λευκή Σοκο-
λάτα. 

Ξεφορμάρουμε τα σοκολατάκια μόλις 
παγώσουν/σταθεροποιηθούν.

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Σε ένα κατσαρολάκι φέρνουμε σε βρα-
σμό την κρέμα γάλακτος με το ιμβερ-
τοσάκχαρο. Περιχύνουμε με το καυτό 
μίγμα τη σοκολάτα κουβερτούρα γάλα-
κτος και ομογενοποιούμε (κάνουμε 
γαλακτοματοποίηση με ένα beamer).  
Έπειτα προσθέτουμε την Πραλίνα κα-
κάο με φουντούκι και τέλος το βούτυ-
ρο το οποίο είναι μαλακό στους 40°C. 
Κρατάμε τη γέμιση στο ψυγείο μας.

Tip: 

• Η γέμιση ganache μπορεί να διατηρηθεί 
μέσα στο σοκολατάκι μέχρι 40 μέρες.

• Για την παρασκευή καλουπιών σοκολάτας 
μπορούμε να χρησιμοποιήσουμε  τις κου-
βερτούρες ΑΚΤΙΝΑ Υγείας 55%, Golden 
62%, Γάλακτος 34%, Λευκή 36%.

Υλικά  
125ml Κρέμα  
Γάλακτος 35%

80 γρ. Ιμβερτοσάκχαρο

200 γρ. Κουβερτούρα  
Γάλακτος ΑΚΤΙΝΑ 34%

20 γρ. Pasta Café  
Espresso Aromitalia

25 γρ. Βούτυρο 82%

Υλικά  
500ml Κρέμα  
γάλακτος 35%

50 γρ. Ιμβερτοσάκχαρο

500 γρ. Πραλίνα κακάο 
με φουντούκι (σφικτή) 
(κωδ.6124)

350 γρ. Κουβερτούρα  
γάλακτος 34%

100 γρ. Βούτυρο  
φρέσκο 82%

ΣΟΚΟΛΑΤΑΚΙ OPERA
Ganache Λευκής Σοκολάτας - Pasta Café Espresso 
(Για καλούπι σοκολάτας)

ΣΟΚΟΛΑΤΑΚΙ NOCCIOLATTE
Γέμιση γάλακτος 
Συνταγή για γεμιστά σοκολατάκια (καλούπι)

Ganache – γέμιση για σοκολατάκι
Δημιουργήστε τα πιο αγαπημένα και κλασικά κεράσματα στα οποία κάνεις δεν μπορεί να αντισταθεί.  
Οι, υψηλής ποιότητας, σοκολάτες ΑΚΤΙΝΑ δίνουν στο σοκολατάκι εξαιρετική γυαλάδα και πλούσια 

γεύση, ενώ μέσα στο τραγανό κέλυφος υπάρχουν ακαταμάχητες ganache με υφή βελούδινης πραλίνας.

ΠΕΡΙΟΔΙΚΟ AΡΤΟΠΟΙΟΣ / 23,5Χ31cm
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Μπορεί η πώληση των εν λόγω τροφί-
μων να έχει μεγάλο ενδιαφέρον και 
υψηλή ζήτηση, είναι όμως θεμιτό να 
τηρείται ταυτόχρονα και η νομοθεσία, 
όσον αφορά στους ισχυρισμούς και 
στους τρόπους αναγραφής των ιδιαί-
τερων διατροφικών ισχυρισμών. Η μη 
ορθή αναγραφή μπορεί να επιφέρει 
σημαντικές κυρώσεις, καθώς και ανα-
κλήσεις (επιστροφές) προϊόντων με 
εσφαλμένη επισήμανση, κάτι το οποίο 
μπορεί να επιφέρει σημαντική ζημιά 
και δυσφήμιση των επιχειρήσεων.

Ισχυρισμοί διατροφής

Οι ισχυρισμοί διατροφής και οι προ-
ϋποθέσεις χρήσης τους είναι οι 
ακόλουθες:
• Χαμηλή ενεργειακή αξία: Ο ισχυ-
ρισμός ότι ένα τρόφιμο έχει χαμηλή 
ενεργειακή αξία, καθώς και κάθε ισχυ-
ρισμός που ενδέχεται να έχει το ίδιο 
νόημα για τον καταναλωτή, μπορεί να 
χρησιμοποιείται μόνον όταν το προϊ-
όν δεν περιέχει περισσότερες από 40 
kcal (170 kJ)/100 g για στερεές τρο-
φές ή περισσότερες από 20 kcal (80 
kJ)/100 ml για υγρές τροφές. Για τα 
επιτραπέζια γλυκαντικά ισχύει το όριο 
των 4 kcal (17 kJ)/μερίδα, με ισοδύ-
ναμες γλυκαντικές ιδιότητες 6 g κα-
λαμοσακχάρου (περίπου 1 κουταλάκι 
του γλυκού καλαμοσακχάρου).
• Μειωμένη ενεργειακή αξία: Ο ισχυ-

ρισμός ότι ένα τρόφιμο έχει μειω-
μένη ενεργειακή αξία, καθώς και 

κάθε ισχυρισμός που ενδέχεται 
να έχει το ίδιο νόημα για τον 
καταναλωτή, μπορεί να χρησι-
μοποιείται μόνον όταν η ενερ-
γειακή αξία έχει μειωθεί κατά 
30% τουλάχιστον, με ένδει-
ξή του ή των χαρακτηριστικών 
που μειώνουν τη συνολική 

ενεργειακή αξία του τροφίμου, 
όπως παράδειγμα με γλυκαντι-

κά του φυτού στέβια κλπ.
• Χωρίς ενεργειακή αξία: Ο ισχυ-

ρισμός ότι ένα τρόφιμο δεν έχει ενερ-
γειακή αξία καθώς και κάθε ισχυρι-
σμός που ενδέχεται να έχει το ίδιο 
νόημα για τον καταναλωτή, μπορεί να 
χρησιμοποιείται μόνον όταν το προϊόν 
δεν περιέχει περισσότερες από 4 kcal 
(17 kJ)/100 ml. Για τα επιτραπέζια 
γλυκαντικά, ισχύει το όριο των 0,4 
kcal (1,7 kJ)/μερίδα, με ισοδύναμες 
γλυκαντικές ιδιότητες 6 g καλαμοσακ-
χάρου (περίπου 1 κουταλάκι του γλυ-
κού καλαμοσακχάρου).
• Χαμηλά λιπαρά: Ο ισχυρισμός ότι 
ένα τρόφιμο έχει χαμηλή περιεκτικότη-
τα σε λιπαρά, καθώς και κάθε ισχυ-
ρισμός που ενδέχεται να έχει το ίδιο 
νόημα για τον καταναλωτή, μπορεί να 
χρησιμοποιείται μόνον όταν το προϊόν 
δεν περιέχει περισσότερα από 3 g λι-
παρών ανά 100 g για στερεές τροφές 
ή 1,5 g λιπαρών ανά 100 ml για υγρές 
τροφές (1,8 g λιπαρών ανά 100 ml για 
το ημιαποβουτυρωμένο γάλα).
• Χωρίς λιπαρά: Ο ισχυρισμός ότι 
ένα τρόφιμο δεν περιέχει λιπαρά, κα-
θώς και κάθε ισχυρισμός που ενδέχε-
ται να έχει το ίδιο νόημα για τον κα-
ταναλωτή, μπορεί να χρησιμοποιείται 
μόνον όταν το προϊόν δεν περιέχει πε-
ρισσότερα από 0,5 g λιπαρών ανά 
100 g ή 100 ml. Ωστόσο, απαγορεύ-
ονται οι ισχυρισμοί που εκφράζονται 
ως «100 % χωρίς λιπαρά».
• Χαμηλά κορεσμένα λιπαρά: Ο ισχυ-
ρισμός ότι ένα τρόφιμο έχει χαμηλή 
περιεκτικότητα σε κορεσμένα λιπαρά 
,καθώς και κάθε ισχυρισμός που εν-
δέχεται να έχει το ίδιο νόημα για τον 

καταναλωτή, μπορεί να χρησιμοποιεί-
ται μόνον εάν το άθροισμα των κορε-
σμένων λιπαρών οξέων και των trans 
λιπαρών οξέων στο προϊόν δεν υπερ-
βαίνει τα 1,5 g ανά 100 g για στερε-
ές τροφές ή 0,75 g ανά 100 ml για 
υγρές τροφές και σε κάθε περίπτω-
ση, το άθροισμα των κορεσμένων λι-
παρών οξέων και των trans λιπαρών 
οξέων δεν πρέπει να υπερβαίνει το 10 
% της ενεργειακής αξίας.
• Χωρίς κορεσμένα λιπαρά: Ο ισχυ-
ρισμός ότι ένα τρόφιμο δεν περιέχει 
κορεσμένα λιπαρά, καθώς και κάθε 
ισχυρισμός που ενδέχεται να έχει το 
ίδιο νόημα για τον καταναλωτή, μπο-
ρεί να χρησιμοποιείται μόνον όταν το 
άθροισμα των κορεσμένων λιπαρών 
και των trans λιπαρών οξέων δεν υπερ-
βαίνει τα 0,1 g κορεσμένων λιπαρών 
ανά 100 g ή 100 ml.
• Χαμηλή περιεκτικότητα σε σάκχα-
ρα: Ο ισχυρισμός ότι ένα τρόφιμο 
έχει χαμηλή περιεκτικότητα σε σάκ-
χαρα, καθώς και κάθε ισχυρισμός 
που ενδέχεται να έχει το ίδιο νόημα 
για τον καταναλωτή, μπορεί να χρησι-
μοποιείται μόνον όταν το προϊόν δεν 
περιέχει περισσότερα από 5 g σακ-
χάρων ανά 100 g για στερεές τροφές 
ή 2,5 g σακχάρων ανά 100 ml για 
υγρές τροφές.
• Χωρίς σάκχαρα: Ο ισχυρισμός ότι 
ένα τρόφιμο δεν περιέχει σάκχαρα, 
καθώς και κάθε ισχυρισμός που εν-
δέχεται να έχει το ίδιο νόημα για τον 
καταναλωτή, μπορεί να χρησιμοποιεί-
ται μόνον όταν το προϊόν δεν περιέχει 
περισσότερα από 0,5 g σακχάρων 
ανά 100 g ή 100 ml.
• Χωρίς πρόσθετα σάκχαρα: Ο ισχυ-
ρισμός ότι ένα τρόφιμο δεν περιέχει 
πρόσθετα σάκχαρα, καθώς και κάθε 
ισχυρισμός που ενδέχεται να έχει το 
ίδιο νόημα για τον καταναλωτή, μπο-
ρεί να χρησιμοποιείται μόνον όταν το 
προϊόν δεν περιέχει πρόσθετους μο-
νοσακχαρίτες ή δισακχαρίτες ή άλλο 
τρόφιμο που χρησιμοποιείται για τις 
γλυκαντικές του ιδιότητες. Εάν υπάρ-
χουν φυσικά σάκχαρα στο τρόφιμο, 
η επισήμανση θα πρέπει να φέρει και 

ΝΟΜΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ  
& ΙΣΧΥΡΙΣΜΟΙ ΔΙΑΤΡΟΦΗΣ

Ο σύγχρονος καταναλωτής έχει πλέον διατροφική συνείδηση και δίνει μεγάλη σημασία στα 
οφέλη των τροφίμων και το τι μπορούν να του προσφέρουν. Ο μέσος αγοραστής τροφίμων επιλέγει 

τρόφιμα με βάση είτε τα ιδιαίτερα θρεπτικά συστατικά που μπορεί να περιέχουν, είτε την απουσία 
κάποιων επιβλαβών συστατικών για την υγεία, ή τη χαμηλή περιεκτικότητά σε αυτά.

Η  μη ορθή  
αναγραφή μπορεί  

να επιφέρει σημαντικές 
κυρώσεις, καθώς και 

ανακλήσεις (επιστροφές)  
προϊόντων με εσφαλμένη 

επισήμανση.
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την ακόλουθη ένδειξη: «ΠΕΡΙΕΧΕΙ ΦΥΣΙ-
ΚΑ ΣΑΚΧΑΡΑ».
• Χαμηλή περιεκτικότητα σε αλάτι/
νάτριο: Ο ισχυρισμός ότι ένα τρόφιμο 
έχει χαμηλή περιεκτικότητα σε νάτριο/
αλάτι, καθώς και κάθε ισχυρισμός που 
ενδέχεται να έχει το ίδιο νόημα για τον 
καταναλωτή, μπορεί να χρησιμοποιείται 
μόνον όταν το προϊόν δεν περιέχει πε-
ρισσότερα από 0,12 g νατρίου, ή ισο-
δύναμη ποσότητα αλατιού, ανά 100 g 
ή ανά 100 ml. Για τα νερά, πλην των φυ-
σικών μεταλλικών νερών η τιμή αυτή δεν 
πρέπει να υπερβαίνει τα 2 mg νατρίου 
ανά 100 ml.
• Πολύ χαμηλή περιεκτικότητα σε αλάτι 
/ Νάτριο: Ο ισχυρισμός ότι ένα τρόφι-
μο έχει πολύ χαμηλή περιεκτικότητα 
σε νάτριο/αλάτι, καθώς και κάθε ισχυ-
ρισμός που ενδέχεται να έχει το ίδιο 
νόημα για τον καταναλωτή, μπορεί να 
χρησιμοποιείται μόνον όταν το προϊόν 
δεν περιέχει περισσότερα από 0,04 g 
νάτριου, ή ισοδύναμη ποσότητα αλα-
τιού, ανά 100 g ή ανά 100 ml. Ο ισχυ-
ρισμός αυτός δε χρησιμοποιείται για 
τα φυσικά μεταλλικά νερά και τα άλλα 
νερά.
• Χωρίς νάτριο ή αλάτι: Ο ισχυρισμός 
ότι ένα τρόφιμο δεν περιέχει νάτριο ή 
αλάτι, καθώς και κάθε ισχυρισμός που 
ενδέχεται να έχει το ίδιο νόημα για τον 
καταναλωτή, μπορεί να χρησιμοποιείται 
μόνον όταν το προϊόν δεν περιέχει πε-
ρισσότερα από 0,005 g νάτριου, ή ισο-
δύναμη ποσότητα αλατιού, ανά 100 g 
προϊόντος.
• Πηγή εδώδιμων ινών: Ο ισχυρισμός 
ότι ένα τρόφιμο αποτελεί πηγή εδώδι-

μων ινών, καθώς και κάθε ισχυρισμός 
που ενδέχεται να έχει το ίδιο νόημα για 
τον καταναλωτή, μπορεί να χρησιμο-
ποιείται μόνον όταν το προϊόν περιέχει 
τουλάχιστον 3 g εδώδιμων ινών ανά 
100 g ή τουλάχιστον 1,5 g εδώδιμων 
ινών ανά 100 kcal.
• Πηγή πρωτεϊνών: Ο ισχυρισμός ότι 
ένα τρόφιμο αποτελεί πηγή πρωτεϊνών, 
καθώς και κάθε ισχυρισμός που ενδέχε-
ται να έχει το ίδιο νόημα για τον κατανα-
λωτή, μπορεί να χρησιμοποιείται μόνον 
όταν τουλάχιστον το 12% της ενεργεια-
κής αξίας του τροφίμου παρέχεται από 
πρωτεΐνες.
• Υψηλή περιεκτικότητα σε πρωτεΐνες: 
Ο ισχυρισμός ότι ένα τρόφιμο έχει υψη-
λή περιεκτικότητα σε πρωτεΐνες, καθώς 
και κάθε ισχυρισμός που ενδέχεται να 
έχει το ίδιο νόημα για τον καταναλωτή, 
μπορεί να χρησιμοποιείται μόνον όταν 
τουλάχιστον το 20% της ενεργειακής 
αξίας του τροφίμου παρέχεται από πρω-
τεΐνες.
• Αυξημένη περιεκτικότητα μιας θρε-
πτικής ουσίας: Ο ισχυρισμός ότι έχει 
αυξηθεί η περιεκτικότητα μιας ή περισ-
σοτέρων θρεπτικών ουσιών, πλην βιτα-
μινών και ανόργανων αλάτων, και κάθε 
ισχυρισμός που ενδέχεται να έχει το 
ίδιο νόημα για τον καταναλωτή, μπορεί 
να χρησιμοποιείται μόνον όταν το προ-
ϊόν πληροί τις προϋποθέσεις για τον 
ισχυρισμό «πηγή» και η περιεκτικότητα 
έχει αυξηθεί τουλάχιστον κατά 30 % σε 
σύγκριση με ένα παρόμοιο προϊόν.
• Μειωμένη περιεκτικότητα μιας θρε-
πτικής ουσίας: Ο ισχυρισμός ότι έχει 
μειωθεί η περιεκτικότητα μιας ή περισ-

σοτέρων θρεπτικών ουσιών και κάθε 
ισχυρισμός που ενδέχεται να έχει το 
ίδιο νόημα για τον καταναλωτή, μπορεί 
να χρησιμοποιείται μόνον όταν η περιε-
κτικότητα έχει μειωθεί τουλάχιστον κατά 
30% σε σύγκριση με ένα παρόμοιο 
προϊόν.
• Μειωμένων θερμίδων (light): Ο ισχυ-
ρισμός ότι ένα προϊόν είναι μειωμένων 
θερμίδων και κάθε ισχυρισμός που εν-
δέχεται να έχει το ίδιο νόημα για τον 
καταναλωτή πρέπει να πληροί τις ίδιες 
προϋποθέσεις με αυτές που καθορίζο-
νται για τον όρο «μειωμένο». O ισχυρι-
σμός πρέπει επίσης να συνοδεύεται από 
ένδειξη του ή των χαρακτηριστικών που 
καθιστούν το προϊόν «μειωμένων θερμί-
δων» («light» ή «lite»), π.χ. με μειωμένα 
λιπαρά κλπ.
• Η ορθή αναγραφή των ισχυρισμών 
διατροφής των προϊόντων αποτελεί σο-
βαρό μέλημα των παραγωγών τροφίμων, 
εξίσου σημαντικό με την ίδια τη παραγω-
γή τους, καθώς η επισήμανση των προϊ-
όντων αποτελεί και αυτή με τη σειρά της 
μέρος της νομοθεσίας τροφίμων.

Βιβλιογραφία
1. https://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=el
2. Νομοθεσία τροφίμων (2006). Σημειώσεις Γεωπονικού 
πανεπιστημίου Αθηνών. Τμήμα επιστήμης και Τεχνολογί-
ας τροφίμων.
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Γεωπόνος Επιστήμης και Τεχνολογίας 
Τροφίμων, Msc στη μελέτη και 
αξιοποίηση φυσικών προϊόντων

Η  ορθή  αναγραφή  των  ισχυρισμών διατροφής  
των προϊόντων αποτελεί σοβαρό  μέλημα  των  παραγωγών  
τροφίμων εξίσου σημαντικό με την ίδια την παραγωγή τους, 

καθώς η επισήμανση των προϊόντων  αποτελεί  και  αυτή   
με  τη  σειρά της μέρος της νομοθεσίας τροφίμων.
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Εξάπλωση των ασθενειών

Η μεταβολή των καιρικών φαινομένων 
και της εποχικότητας έχει αντίκτυπο 
στις γεωργικές πρακτικές και στα καλ-
λιεργούμενα είδη. Νέες καλλιέργειες 
σε νέα εδάφη έχουν σαν αποτέλεσμα 
τη μεταφορά παρασίτων και ασθενειών 
σε περιοχές όπου δεν είχαν εμφανιστεί 
ξανά. Χωροκατακτητικά ξενικά είδη, 
φυτά ή ζώα, εισέρχονται σε νέα εδάφη 
απειλώντας τη φυσική βιοποικιλότητα. 
Από τη μετακίνηση εντόμων και πουλιών, 
παράσιτα μπορούν να μεταφερθούν σε 
νέες περιοχές, κομίζοντας ασθένειες 
σε φυτά και ζώα, με συνέπειες στη γε-
ωργία και στην κτηνοτροφία. Σε έκθε-

ση της EFSA αναφέρεται ότι το έντομο 
Bemisia tabaci θεωρείται μία από τις σο-
βαρότερες απειλές για την καλλιέργεια 
παγκοσμίως, κυρίως λόγω του μεγάλου 
αριθμού ιών που μεταδίδει. Στις περιο-
χές όπου είναι εγκατεστημένο,  οι ιοί 
που μεταδίδονται από αυτό το έντομο, 
ειδικά εκείνοι που επηρεάζουν την το-
μάτα και τα κολοκυνθοειδή, καθώς και 
τα φασόλια, το πιπέρι και τις μελιτζάνες, 
ευθύνονται για σοβαρές ασθένειες, 
που έχουν ισχυρό αρνητικό αντίκτυπο 
στην απόδοση των καλλιεργειών. Υπάρ-
χουν ενδείξεις ότι τα έντομα  Culicoides 
midges, που είναι υπεύθυνα για τον κα-
ταρροϊκό πυρετό του προβάτου, ήρ-
θαν στη Νότια Ευρώπη από την Αφρική, 

ως αποτέλεσμα της αυξημένης υγρασί-
ας και της θερμοκρασίας, που συνδέο-
νται με την υπερθέρμανση του πλανήτη. 
Ο καταρροϊκός πυρετός του προβάτου 
δεν επηρεάζει τους ανθρώπους, αλλά 
μπορεί να προκαλέσει σημαντική ζημιά 
στους πληθυσμούς των ζώων. 
Παράλληλα, η κλιματική αλλαγή βοη-
θάει στην εξάπλωση των μικροοργανι-
σμών σε νέες περιοχές.  Οι πλημμύρες 
που συνοδεύουν τις έντονες βροχο-
πτώσεις μεταφέρουν παθογόνους μικρο-
οργανισμούς στις καλλιεργούμενες 
εκτάσεις. Η αύξηση της θερμοκρασί-
ας  της θάλασσας και η αύξηση των εισ-
ροών θρεπτικών ουσιών οδηγεί στην 
αφθονία του φυτοπλαγκτόν, που αποτε-

Ελένη Πανά
Xημικός, Σύμβουλος ποιότητας 
και Ασφάλειας Τροφίμων, 
foodconsultant

λεί τη βασική τροφή για πολλά θαλάσ-
σια είδη. Κάποια από αυτά είναι τοξικά, 
όπως το ciguatera, που κανονικά βρί-
σκεται σε τροπικές περιοχές, όμως το 
2008 καταγράφηκαν περιστατικά δη-
λητηρίασης από κατανάλωση ψαριών 
στην Ισπανία και στην Πορτογαλία, τα 
οποία ήταν μολυσμένα με την τοξίνη 
ciguatoxin.

Ευνοϊκές συνθήκες  
για παθογόνους  

μικροοργανισμούς

Η επιβίωση και ο πολλαπλασιασμός 
των μικροοργανισμών, ιών και βακτηρί-
ων,  που συνδέονται με τροφιμογενείς 
λοιμώξεις εξαρτώνται από τη θερμο-
κρασία και την υγρασία. Οι παρατετα-
μένες ζέστες και οι βροχοπτώσεις δη-
μιουργούν ευνοϊκές συνθήκες για την 
ανάπτυξή τους, με άμεση συνέπεια στην 
ασφάλεια των τροφίμων. Παράδειγμα 
αποτελεί το παθογόνο βακτήριο σαλμο-
νέλα, που είναι η πιο συνηθισμένη αιτία 
τροφολοιμώξεων στην Ευρώπη. Τα θερ-
μότερα καλοκαίρια και οι ηπιότεροι χει-
μώνες ευνοούν την εξάπλωση  παθο-
γόνων μικροοργανισμών από έντομα 
και τρωκτικά, ενώ οι μεταβαλλόμενες 
συνθήκες ενδέχεται να ευνοήσουν τη 
δημιουργία ξένων ειδών, επιβλαβών για 
την υγεία των φυτών και των ζώων. Ορι-
σμένα είδη μυκήτων παράγουν χημικές 
ουσίες που ονομάζονται μυκοτοξίνες. 
Οι αφλατοξίνες είναι καρκινογενείς μυ-
κοτοξίνες και παράγονται από έναν μύ-
κητα που διαβιεί σε περιοχές με υγρό 
και ζεστό κλίμα. Η αύξηση της θερμο-

κρασίας του πλανήτη συνέβαλε πιθα-
νώς στην εμφάνιση αφλατοξινών στην 
Ευρώπη. Οι αφλατοξίνες επηρεάζουν 
την υγεία των φυτών που προσβάλλουν 
και εισέρχονται στην τροφική αλυσί-
δα μέσω μολυσμένων τροφών και ζω-
οτροφών. Αφλατοξίνες καταγράφονται 
στην καλλιέργεια σίτου, αραβοσίτου 
και ρυζιού με άμεσες συνέπειες στην 
ασφάλεια των προϊόντων που παράγο-
νται από αυτά.
Οι επιπτώσεις της κλιματικής αλλαγής 
στην ασφάλεια των τροφίμων είναι ένα 
νέο πεδίο έρευνας. Η Ευρωπαϊκή Αρχή 
για την Ασφάλεια των Τροφίμων (EFSA) 
ξεκίνησε το 2018 ένα έργο με τίτλο «Η 
αλλαγή του κλίματος ως κινητήρια δύ-
ναμη των αναδυόμενων κινδύνων για 
την ασφάλεια των τροφίμων και των ζω-
οτροφών, την υγεία των φυτών, την υγεία 
των ζώων και τη διατροφή» (CLEFSA), 
που αποσκοπεί στον εντοπισμό των ανα-
δυόμενων κινδύνων, που σχετίζονται με 
την κλιματική αλλαγή, για την υγεία των 
φυτών και των ζώων, την ασφάλεια των 
τροφίμων και την ποιότητα της διατρο-
φής. Τα αποτελέσματα του έργου του 
CLEFSA αναμένονται μέσα στο 2020.

Πηγή:
https://www.efsa.europa.eu/en/topics/
topic/climate-change-and-food-safety

Η EFSA ξεκίνησε ένα έργο για την αλλαγή του κλίματος   
ως κινητήρια δύναμη των αναδυόμενων κινδύνων   

για την ασφάλεια των τροφίμων, τα  αποτελέσματα του οποίου 
αναμένονται μέσα στο 2020.

Η ασφάλεια των τροφίμων  
απειλείται από  

την κλιματική αλλαγή

Η αλλαγή των κλιματολογικών συνθηκών, η παρουσία ακραίων καιρικών φαινομένων, οι έντονες 
βροχοπτώσεις, οι παρατεταμένες ξηρασίες και η υπερθέρμανση του πλανήτη έχουν άμεση 

επίπτωση στα ζώα και στα φυτά, στα δάση και στις καλλιεργούμενες εκτάσεις, στις θάλασσες  
και στους ωκεανούς. Οι νέες συνθήκες που δημιουργούνται ευνοούν την επιβίωση των μικροβίων 
και άλλων επιβλαβών οργανισμών, καθώς και τη διάδοσή τους, δημιουργώντας αναδυόμενους  

φυτοϋγειονομικούς κινδύνους.  Οι επιπτώσεις στην ασφάλεια των τροφίμων είναι πρόδηλες.
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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

Η μακρόχρονη εμπειρία, η μηχανολογική υποδομή, οι κτιριακές εγκαταστάσεις  
2500 m2 και ψυγεία 1400 m3 που διαθέτουμε, θα σας βοηθήσουν να λύσετε  
οποιοδήποτε πρόβλημα που αφορά στην αμυγδαλόψιχα (παραδόσεις, τιμές,  
ποικιλίες, ποιότητες, μεγέθη, επεξεργασίες, προελεύσεις κτλ)
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ΚΡΙΘΑΡΙ: Το δημητριακό  
υψηλής διατροφικής αξίας

Το κριθάρι ή κριθή, του οποίου η λατινική ονομασία είναι Hordeum Vulgare, ανήκει στην οικογένεια 
των αγρωστιδών. Είναι σιτηρό που καλλιεργείται σε όλο τον κόσμο, κυρίως για την παραγωγή 

μπύρας, για ζωοτροφές και λιγότερο για την παρασκευή αρτοσκευασμάτων. Καλλιεργείται  
σε ψυχρά εδάφη ενώ το συναντάμε σε υψόμετρα ακόμα και 4.000 μέτρων στα Ιμαλάια. Το κριθάρι, 

σε παγκόσμια κλίμακα, κατέχει την τέταρτη θέση των δημητριακών καρπών, μετά το σιτάρι,  
το ρύζι και το καλαμπόκι. Οι βασικότερες χώρες παραγωγής κριθαριού σήμερα  

είναι η Ρωσία, η Αυστραλία, η Ουκρανία και η Γαλλία.

Ιστορικά στοιχεία/προέλευση

Το κριθάρι ήταν ένα από τα πρώτα δη-
μητριακά που καλλιεργήθηκαν από 
τον άνθρωπο στην Εύφορη Ημισέλη-
νο και για χιλιάδες χρόνια αποτελού-
σε μια από τις κύριες τροφές του.
Θεωρείται, πιθανώς, η αρχαιότερη 
τροφή δημητριακών, μιας και ήταν το 
πρώτο γνωστό σιτηρό που καλλιέρ-
γησε ο άνθρωπος πριν από 10.000 
χρόνια. Κατά την εποχή του σιδήρου 
άρχισε να δίνει τη θέση του στο σι-
τάρι, μιας και το τελευταίο είχε μεγα-
λύτερες αποδόσεις.
Οι αρχαίοι ονόμαζαν τα άλευρα από 
κριθάρι άλφιτα. Το ψωμί που έκα-
ναν από αυτά θεωρούταν κατώτερης 
ποιότητας και προορίζονταν μόνο για 
τους φτωχούς. Έφτιαχναν και άρτο 
από κριθάρι και σιτάρι και το παρα-
σκεύασμα αυτό το ονόμαζαν σμιγό.
Παρόλα αυτά, για χιλιάδες χρόνια το 
κριθάρι θεωρούνταν τροφή για δύνα-
μη και ενεργητικότητα. Λέγεται ότι οι 
Ρωμαίοι μονομάχοι έτρωγαν το βρα-
σμένο σπόρο του κριθαριού για να 
παίρνουν δύναμη.

Χαρακτηριστικά

Είναι μονοετές φυτό που φτάνει σε 
ύψος το ένα μέτρο. Διακρίνεται από 
τα άλλα σιτηρά από δύο προεξοχές 
(κολεούς) που σχηματίζουν τα φύλ-

λα στη βάση τους, σε νεαρή ηλικία 
και που περιβάλλουν τους βλα-

στούς.
Οι πιο συχνά καλλιεργούμε-
νες ποικιλίες κριθαριού είναι 
κυρίως:
• Hordeum distichum (κρι-
θάρι δίστιχο)
• Hordeum tetrastichum (κρι-
θάρι τετράστιχο)

• Hordeum hexastichum (κρι-
θάρι εξάστιχο)

Κατά μέσο όρο περιέχει 78% 
υδατάνθρακες, 1% λιπαρά, 10% 

πρωτεΐνες και 10% νερό.
Το κριθάρι εκβλαστάνει πολύ γρήγο-
ρα, που σημαίνει ότι είναι πολύ ενερ-
γό ενζυματικά.
Γι’ αυτό το λόγο πρέπει να έχουμε 
υπόψη ότι τα αρτοσκευάσματα με κρι-
θάρι έχουν καφετί χρώμα.
Συνήθως το κριθάρι φτάνει στο μύλο 
για άλεση μαζί με το περίβλημά του, γι’ 
αυτό και το λαμβανόμενο άλευρο έχει 
τα χαρακτηριστικά άγανα (φλοιός)  
που το κάνουν ιδιαίτερο για χρήση σε 
εφαρμογές όπως τα παξιμάδια.

Διατροφική αξία

Πολλές μελέτες έχουν δείξει ότι τα 
προϊόντα ολικής άλεσης μειώνουν 
τον κίνδυνο εμφάνισης χρόνιων ασθε-
νειών, όπως καρκίνος, καρδιαγγειακά 
νοσήματα και διαβήτης.
Ο μηχανισμός δράσης δεν έχει εξη-
γηθεί πλήρως, ενώ αρκετά συστατικά 
μπορούν να συμβάλλουν σ’ αυτές τις 
επιδράσεις.
Ένα από αυτά, και ίσως το σημα-
ντικότερο, είναι οι β-γλυκάνες, που 
τις συναντάμε στο κριθάρι και στη 
βρώμη. Η σύνθεση των διαιτητικών 
ινών (β-γλυκάνες) που περιέχει το κρι-
θάρι είναι πολύ υψηλής διατροφικής 
αξίας και βοηθούν στη μείωση της χο-
ληστερόλης αλλά και στη διατήρηση 
υγιούς βακτηριακής χλωρίδας στον 
οργανισμό του ανθρώπου.
Η κατανάλωση προϊόντων με κριθάρι 
επιβραδύνει την υδρόλυση του αμύ-
λου και οδηγεί σε σταθερά επίπεδα 

γλυκόζης στο αίμα, ρύθμιση της ιν-
σουλίνης και ευεργετική δράση στο 
μεταβολισμό των λιπιδίων.
Τα 100 γρ. κριθάρι παρέχουν στον 
οργανισμό 352 Kcal, ενώ αποτελούν 
«πηγή» (τουλάχιστον 20% της απαιτού-
μενης ημερήσιας πρόσληψης) σε βα-
σικά θρεπτικά συστατικά, όπως πρω-
τεΐνες, εδώδιμες ίνες, βιταμίνες του 
συμπλέγματος Β (νιασίνη, Β6 κλπ), κα-
θώς και πλήθος ιχνοστοιχείων, όπως 
το μαγγάνιο και ο φώσφορος.

Χρήσεις

Οι πρωτεΐνες που περιέχει το κριθάρι 
αποτελούνται κατά βάση από προλα-
μίνες (χορδεΐνη) και γλουτενίνες, οι 
οποίες όμως δε δημιουργούν ισχυ-
ρό πλέγμα κατά την αρτοποίηση, έτσι 
ώστε να συγκρατήσει τα αέρια που 
παράγονται και να δώσει ικανοποιη-
τική διόγκωση. Γι’ αυτό θα πρέπει να 
αναμιχθεί με άλλα δημητριακά για κα-
λύτερα αποτελέσματα. Η οξίνιση της 
ζύμης με προζύμι ή ξίδι έχει θετικά 
αποτελέσματα στη βελτίωση των αρ-
τοποιητικών χαρακτηριστικών.
Τα πιο συνήθη προϊόντα αρτοποιίας εί-
ναι τα κρητικά κρίθινα παξιμάδια, όπου 
ο αλεσμένος καρπός μαζί με το περίβλη-
μά του (άγανο) αναμιγνύεται με αλεύρι 
σταρένιο, σίκαλης ή βρώμης (ταγή) και 
μαζί με προζύμι ζυμώνονται και ψήνο-
νται παραδοσιακά σε ξυλόφουρνο. Κα-
τόπιν, διπλοφουρνίζονται και αποτελούν 
μια εξαιρετική πρόταση διατροφής, ειδι-
κά όταν συνδυαστούν με τριμμένη ντο-
μάτα, τυρί και ελαιόλαδο, τον πασίγνω-
στο πλέον κρητικό ντάκο, έναν από τους 
πυλώνες της διεθνώς αναγνωρισμένης, 
για τα διατροφικά της οφέλη, κρητικής 
διατροφής.
Παλαιότερα, αλλά και στις μέρες μας, 
σε πολλές χώρες, το κριθάρι χρησι-
μοποιούνταν και για την παρασκευή 
χυλών, καθώς και για το χύλωμα της 
σάλτσας ή της σούπας. Όταν το κα-
θάριζαν από το φλοιό, το έσπαγαν 
σαν πλιγούρι και το έβραζαν, έφτια-
χναν με αυτό την πτισάνη που τη χρη-
σιμοποιούσαν, εκτός από τροφή και 

Πολλές μελέτες  
έχουν δείξει ότι  

τα προϊόντα ολικής άλεσης 
μειώνουν τον κίνδυνο 
εμφάνισης χρόνιων  

ασθενειών, όπως καρκίνος, 
καρδιαγγειακά νοσήματα  

και διαβήτης.
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Διαμαντής Παπαπαναγής
Τεχνολόγος Τροφίμων,
Υπεύθυνος Έρευνας, Ανάπτυξης
και Τεχνικής Υποστήριξης
ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ Α.Ε.

Οι σύγχρονες διατροφικές τάσεις απαιτούν την κατανάλωση 
προϊόντων ολικής άλεσης. Η προσθήκη αλεύρου, πιτύρου  
ή άλλων κλασμάτων κριθαριού, πλούσιων σε β-γλυκάνες,  

έχει ήδη βρει εφαρμογή σε αρκετά τρόφιμα.

για θεραπευτικούς σκοπούς, κυρίως σε 
εντερικά νοσήματα. Το κριθάρι αποτε-
λεί την πιο συχνή πρώτη ύλη για την πα-
ραγωγή βύνης ζυθοποιίας, αλλά και για 
την παρασκευή αποσταγμάτων, όπως το 
ουίσκι, σε αρκετές χώρες.
Η βύνη του κριθαριού παράγεται 
μετά από βλάστηση του εμβρύου του 
σπόρου, κατά την οποία τα διαστατικά 
ένζυμα (αμυλάσες) μετατρέπουν μέρος 
του αμύλου σε μαλτοδεξτρίνες.
Η μπύρα (ζύθος) είναι το αλκοολούχο 
ποτό 3-5 αλκοολικών βαθμών, το οποίο 
λαμβάνεται από τη ζύμωση εκχυλίσμα-
τος βύνης κριθαριού με προσθήκη λυκί-
σκου και ανάμιξης με νερό. Κατά την κα-
τανάλωσή του από πωματισμένες φιάλες 
περιέχει διαλυμένο διοξείδιο του άνθρα-
κα της ζύμωσης και μικρή ποσότητα σακ-
χάρων, λόγω ασθενών μεταζυμώσεων.

Συμπεράσματα

Αν και το κριθάρι χρησιμοποιείται κυρί-
ως στη ζυθοποιία και στην παρασκευή 
ποτών και λιγότερο στην αρτοποιία, 
εντούτοις κριθαράλευρα ολικής άλε-
σης ή και αποπιτυρωμένα προστίθενται 
σε διάφορα παραδοσιακά αλλά και και-
νοτόμα προϊόντα, προσδίδοντας εξαιρε-
τική γεύση, άρωμα και χαρακτηριστικά.
Σήμερα, που οι σύγχρονες διατροφικές 
τάσεις απαιτούν την κατανάλωση προϊ-
όντων ολικής άλεσης και που υπάρχει η 
αποδοχή των β-γλυκανών ως λειτουργικά 
και βιοενεργά συστατικά τροφίμων, ειδι-
κά μετά τη νομοθετική θέσπιση των ισχυ-
ρισμών υγείας, η προσθήκη αλεύρου, πι-
τύρου ή άλλων κλασμάτων κριθαριού 
πλούσιων σε β-γλυκάνες έχει ήδη βρει 
εφαρμογή σε αρκετά τρόφιμα, όπως 

δημητριακά πρωινού, μπάρες, granola, 
ψωμί, κριτσίνια, ζυμαρικά, μπισκότα, 
κράκερς, παιδικές τροφές κλπ.
Έτσι, ενώ τον περασμένο αιώνα η χρή-
ση του κριθαριού ως τρόφιμο περιορι-
ζόταν κατά βάση στις ζωοτροφές, με την 
ανάπτυξη της τεχνολογίας, της τεχνογνω-
σίας, αλλά και της επιστημονικής γνώσης 
για τα διατροφικά του οφέλη, έχει πλέον 
ανακτήσει τη χαμένη αίγλη του.

Συνταγή για κρίθινο παξιμάδι

5.000 γρ. Αλεύρι Ολικής Άλεσης  
από Κριθάρι
2.000 γρ. Αλεύρι Ολικής άλεσης  
από μαλακό στάρι
3.000 γρ. Αλεύρι Τ.70%
150 γρ. Αλάτι
100 γρ. Μαγιά νωπή
1.000 γρ. Προζύμι
50 γρ. Βύνη σκούρα σε σκόνη  
(προαιρετικά, για πιο σκούρο χρώμα)
7.000 γρ. Νερό (70%)

Ζύμωμα: 12-15 λεπτά στην αργή ταχύ-
τητα
Ξεκούραση: 20 λεπτά
Κόψιμο/πλάσιμο: 150-250 γρ. για κρι-
θαροκουλούρα, 1.800 γρ. για μεγάλο 
παξιμάδι (μπαστούνια σε λαμαρίνα  
40x60 cm), 500 γρ. για παξιμαδάκια 
μπουκιές (μπαστούνια σε λαμαρίνα  
40x60 cm)
Τεμάχισμα: Βαθύ χάραγμα στα μπα-
στούνια με σπάτουλα
Στοφάρισμα: 45-50 λεπτά
Ψήσιμο: 200°C για 45-55 λεπτά
Τεμαχισμός: Όταν κρυώσουν
Ξήρανση: 120°C για 4 ώρες περίπου 
(την επόμενη μέρα συνήθως)

Συνταγή για κρίθινο cookie

480 γρ. Αλεύρι κρίθινο   
20 γρ. Baking powder  
165 γρ. Αυγά (3 τμχ)
150 γρ. Ελαιόλαδο             
525 γρ. Εκχύλισμα ξανθιάς βύνης  
ή μέλι
10 γρ. Εκχύλισμα βανίλιας  
375 γρ. Καρυδόψιχα τριμμένη
375 γρ. Σταγόνες σοκολάτας

Σε ένα μπολ αναμιγνύουμε το κρίθινο 
αλεύρι με το baking powder.
Στον κάδο του μίξερ χτυπάμε με το φτε-
ρό τα αυγά με το ελαιόλαδο, το εκχύ-
λισμα βύνης (ή μέλι) και το εκχύλισμα 
βανίλιας.
Προσθέτουμε το μίγμα με το αλεύρι 
στον κάδο του μίξερ και αναδεύουμε 
ελαφρά μέχρι να πάρουμε μια σφικτή 
και κολλώδη ζύμη. Προς το τέλος προ-
σθέτουμε τα τριμμένα καρύδια και τις 
σταγόνες σοκολάτας.
Αφήνουμε στο ψυγείο να δέσει.
Πλάθουμε με βρεγμένα χέρια, απο-
θέτουμε σε λαμαρίνα στρωμένη με αντι-
κολλητικό χαρτί και πατάμε ελαφρώς 
να απλώσουν.
Ψήνουμε στους 175°C για 10-12 λε-
πτά μέχρι να πάρουν χρώμα και να πα-
ραμένουν μαλακά στο κέντρο.
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Γλιστρήματα, σκοντάμματα,  
παραπατήματα & πτώσεις

(Εάν πέσεις ποτέ δεν ξέρεις  

αν και σε ποια κατάσταση θα σηκωθείς)

Οι χειρότερες πτώσεις είναι αυτές που συμβαίνουν όταν πέσουμε από ύψος.  
Αυτή η κατηγορία πτώσεων ίσως να μην είναι τόσο συχνή στο επάγγελμα του αρτοποιού.  
Όμως είναι από τις περιπτώσεις ατυχημάτων των οποίων οι συνέπειες είναι πολύ σοβαρές. 

Οι κίνδυνοι πτώσης από ύψος

Όπως εξηγήσαμε στα προηγούμενα τεύ-
χη, η ισορροπία του σώματος δεν πρέπει 
να θεωρείται δεδομένη ούτε στο «ίσιω-
μα». Η αστάθεια αυτή επιτείνεται ακόμη 
περισσότερο όταν το σώμα καλείται 
να αναρριχηθεί πάνω από το δάπεδο. 
Σε αυτές τις περιπτώσεις, ο εγκέφαλός 
μας απασχολείται περισσότερο στο να 
διατηρεί την ισορροπία μας γιατί συνή-
θως οι εργασίες σε ύψη εκτελούνται σε 
περιορισμένη έκταση δαπέδου, όπως 
σκάλες, σκαλιά, εξέδρες κλπ. Εάν η ερ-
γασία που εκτελούμε απαιτεί ιδιαίτερη 
προσοχή, αυτή αποσπάται από την απαι-
τούμενη για τη διατήρηση της ισορρο-
πίας μας, με αποτέλεσμα η εργασία σε 
ύψος να γίνεται ακόμη πιο επικίνδυνη.
Αυτό που επίσης πρέπει να θυμόμαστε 

από τα γυμνασιακά μας χρόνια είναι ότι 
όταν πέφτουμε το σώμα μας πάντα επι-
ταχύνει και συνεπώς, όσο μεγαλύτερο 
είναι το ύψος πτώσης τόσο χειρότερες 
αναμένεται να είναι οι συνέπειες.
Τις περισσότερες φορές οι επιπτώσεις 
είναι μωλωπισμοί και εκχυμώσεις στην 
καλύτερη περίπτωση, κατάγματα στις 
περισσότερες μέχρι και θάνατος στις 
χειρότερες.
Σε γενικές γραμμές πρέπει να γνωρίζου-
με ότι πτώση από ύψος άνω των 70 εκα-
τοστών των ποδιών από το έδαφος πα-
ρουσιάζει πολύ υψηλή πιθανότητα να 
προξενήσει τραυματισμό στο σώμα, 
ενώ σε ύψη στήριξης ποδιών πάνω από 
δύο μέτρα απαιτείται η χρήση ζωνών 
ασφαλείας για πρόσδεση σε σταθερό 
σημείο. 

Οι κίνδυνοι πτώσης από ύψος 

Η ΕΕ έχει επισημάνει ότι ο εργασίες εί-
ναι επικίνδυνες και έχει εκδώσει και μία 
πολυσέλιδη Οδηγία με διάφορες συ-
στάσεις, αλλά στο δικό μας εργασια-
κό χώρο οι εργασίες αυτές πιθανόν να 
μην είναι τόσο συχνές. Μολαταύτα δεν 
υπάρχει χώρος στον οποίο κάποιες ερ-
γασίες να μη γίνονται ψηλά, όπως για 
παράδειγμα να ανεβάσουμε ή να κατε-
βάσουμε υλικά από ράφια, να αλλάξου-
με ένα λαμπτήρα ή να καθαρίσουμε σε 
μία δύσκολη περιοχή.
Όταν πρόκειται να εκτελέσουμε μία 
τέτοια εργασία, συνήθως χρησιμο-
ποιούμε φορητές σκάλες ή σκαλοπάτια.
Δυστυχώς, αρκετές φορές, χρησιμο-
ποιούμε και άλλες κατασκευές που δεν 
προορίζονται για το σκοπό αυτό, δηλα-
δή καρέκλες, τραπέζια, κιβώτια, πλαί-
σια παραθύρων, πράγμα που μας βάζει 
σε αχρείαστο κίνδυνο. 

Τα μέτρα

Για μία ακόμη φορά λοιπόν ακολουθή-
στε τους εξής απλούς κανόνες:
•	 Οι σκάλες πρέπει να χρησιμοποιού-
νται για εργασίες μικρής διάρκειας (λί-
γων λεπτών).
• Μην τεντώνεστε εκτός των ορίων της 
σκάλας. Κρατήστε επαφή 3 σημείων.
• Αν κάποια εργασία περιλαμβάνει τη 

μεταφορά ή χρήση μεγάλων φορτίων 
(μεγαλύτερων των 10Kg) άλλες μέθο-
δοι ίσως είναι προτιμότερες. 
• Αποφεύγετε να εργάζεστε στο πλάι 
της σκάλας. Κρατήστε επαφή 3 σημεί-
ων. 
• Βεβαιωθείτε ότι όταν μεταφέρετε αντι-
κείμενα πάνω σε σκάλα έχετε πάντα 
ένα χέρι ελεύθερο. Αν αυτό δεν μπο-
ρεί να γίνει βεβαιωθείτε ότι οι υπόλοι-
ποι παράγοντες δεν αποτελούν κίνδυ-
νο (ύψος, βάρος φορτίου, σταθερότητα 
σκάλας, έκταση πέραν των ορίων της 
σκάλας). 
• Οι σκάλες πρέπει να τοποθετούνται 
σε γωνία 75° με το έδαφος (αναλογία 
1:4 όπως φαίνεται στο σχήμα).
• Σε περίπτωση χρήσης τρίποδου βε-
βαιωθείτε ότι το τρίποδο έχει ανοίξει 
πλήρως και οι πλαϊνές ασφάλειες είναι 
στην ορθή θέση. 
• Αποφεύγετε να χρησιμοποιείτε τα τε-
λευταία 3 σκαλιά της σκάλας.
• Πριν τη χρήση της σκάλας πραγμα-
τοποιήστε οπτικό έλεγχο για να βεβαιω-
θείτε για την κατάστασή της, η οποία 
πρέπει να είναι άριστη, χωρίς φθορές 
και με τα πέλματα όλα στη θέση τους. 
• Η σκάλα πρέπει να ελέγχεται κάθε 
φορά πριν χρησιμοποιηθεί. Ο έλεγχος 
γίνεται:
- Από το χρήστη, πριν τη χρήση
- Μετά από κάθε χρήση
• Αποθηκεύετε τις σκάλες σε ειδικά 

στηρίγματα ώστε να μην υπόκεινται σε 
φθορά.
• Τα παπούτσια σας, όταν αναρριχάστε, 
πρέπει να έχουν αντιολισθηρά πέλματα.
• Χρησιμοποιείτε σκαλάκια και σκάλες 
προδιαγραφών. Ειδικά για τα σκαλάκια 
αυτά πρέπει να έχουν κιγκλίδωμα ασφα-
λείας.

Γιώργος Σκρουμπέλος 
Δρ Μηχανολόγος Μηχανικός 
Γενικός Διευθυντής RMS ΕΞΥΠΠ
Πρόεδρος Επιτροπής Υγείας & Ασφάλειας  
του Ευρωπαϊκού Συνδέσμου Εταιρειών Συντήρησης

ΤΕΧΝΙΚΑ

Σχήμα 1: Αυτοσχέδια χρήση επίπλων  
για να φτάσουμε ψηλά με κίνδυνο  

σοβαρού τραυματισμού
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ΑΡΤΟΣ "ΜΠΟΜΠΟΤΑ"  
ΜΕ ΠΡΟΖΥΜΙ ΒΑΣΙΛΙΚΟΥ

Ψωμί χωριάτικο, 
μεγάλου βάρους, σχετικά μικρού  
όγκου, με βαριά, συνεκτική ψίχα  

κίτρινου χρώματος, υγρή και  
σπογγώδη. Χοντρή, σκουρόχρωμη  
κόρα, με άγρια υφή και σκασίματα.  

Μεγάλη διάρκεια ζωής  
(προζύμι βασιλικού  

3-4 ημέρες), όξινα αρώματα  
και γεύση. Νίκος Ζαχαράκης

Καθηγητής Αρτοποιίας-Ζαχαροπλαστικής

Τη συνταγή που θα ακολουθήσει την ανακάλυψα στα 20 μου χρόνια. Είμαι στην ιδιαίτερη πατρίδα μου, στα 
Λ. Αιδηψού, μόλις έχω απολυθεί από τον ελληνικό στρατό εκπληρώνοντας τις στρατιωτικές μου υποχρε-
ώσεις και ξεκινάω την επαγγελματική μου καριέρα ως αρτοποιός και επιχειρηματίας, στον πρώτο μου φούρ-
νο. Δύσκολα ωράρια, απαρχαιωμένα μηχανήματα, μαζούτ ως καύσιμη ύλη, ξενύχτι και μεγάλος κόπος. Το 
χωριό όμως ανταποκρίθηκε στην προσπάθειά μου και από περίπου 100 κιλά την ημέρα στις αρχές, μέσα σε 
έξι μήνες έπιασα τα 700-800. Ήρθε το καλοκαίρι με τους τουρίστες και πήγα στα 1300 κιλά! Αυτή λοιπόν τη 
συνταγή, καθώς και τα μυστικά της, μοιράζομαι σήμερα μαζί σας μετά από σχεδόν 30 χρόνια.

ΕΚΤΕΛΕΣΗ:
Από την προηγούμενη μέρα προετοιμάζουμε το προζύμι βασιλικού*. Σε 
ένα 1kg νερό λιώνουμε το αλάτι. Πριν ξεκινήσουμε το ζύμωμα λιώνουμε 
σε ένα 1 kg νερό και τη μαγιά. Κοσκινίζουμε όλα τα είδη αλευριών στο 
ζυμωτήριο, προσθέτουμε το προζύμι βασιλικού και στη συνέχεια το λιω-
μένο, από την προηγούμενη, αλατόνερο, σιγά-σιγά να απορροφηθεί από 
το αλεύρι. Μετά, με τον ίδιο τρόπο τη λιωμένη μαγιά και στη συνέχεια, 
συνεχόμενα και σε αργή ροή, τα υπόλοιπα 10 kg νερό μέχρι να το απορ-
ροφήσει όλο. Ζυμώνουμε σε αργό ζυμωτήριο, περίπου 25 λεπτά, «γαλα-
κτίζοντας» τη ζύμη. Θα πρέπει σε αυτό το χρονικό διάστημα η ζύμη μας 
να σχηματιστεί, να γυαλίζει, να μην κολλά στα χέρια μας και στα τοι-
χώματα του κάδου. 1η ξεκούραση περίπου 45 λεπτά. Στη συνέχεια το 
2ο ζύμωμα για 5-7 λεπτά, σκονίζουμε με αλεύρι και αφήνουμε να ξεκου-
ραστεί για 2η φορά 15-20 λεπτά. Βγάζουμε τη ζύμη στην πλάση, κόβου-
με σε τεμάχια μεγάλου βάρους 1 kg και άνω, πλάθουμε σε σχέδιο καρ-
βελιού και τοποθετούμε με σειρά πάνω σε αλευρωμένη πλάση. Στη 
συνέχεια, ξεκινώντας πάλι από το πρώτο καρβέλι, πιέζουμε τη ζυμαρένια 
μπάλα με την παλάμη μας, έτσι ώστε να πάρουμε ένα στρογγυλό  δίσκο, 
περίπου 3 εκατοστών. Τοποθετούμε με σειρά σε πάσες ή αλευρωμένα τε-
λάρα. Χαράζουμε περιμετρικά ή και από πάνω με ξυράφι, σε χαρακτη-
ριστικά χωριάτικα σχέδια (μπακλαβά-χελώνα-ρίγες κ.ά.) αφού προηγου-
μένως έχουμε σκονίσει με αρκετό αλεύρι τα ζυμάρια μας.

*βλ. τεύχος 109, Προζύμι Βασιλικού

ΥΛΙΚΑ
7 κιλά χονδρό κίτρινο αλεύρι 

7 κιλά ψιλό κίτρινο αλεύρι 
4 κιλά Τ 70% δυνατό αλεύρι
2 κιλά καλαμποκιού αλεύρι
2-3 κιλά προζύμι βασιλικού

350 γρ. αλάτι λιωμένο σε νερό
150 γρ. μαγιά νωπή λιωμένη σε νερό

(10+2) κιλά νερό

ωριμανση:
Αφήνουμε το προϊόν στη στόφα για περίπου 60 λεπτά, με υγρασία (ξηρό περιβάλλον) μικρότερη  

από 65% και θερμοκρασία 30-35°C. Ψήνουμε σε έτοιμο φούρνο (ταμπανωτό, τελαρωτό ή ξυλόφουρνο)  
   θερμοκρασίας 210-220°C για περίπου 60 λεπτά. Κατά το φούρνισμα κάνουμε ελάχιστους ατμούς.
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ΥΛΙΚΑ
10 κιλά αλεύρι Τ. 70% δυνατό 

10 κιλά αλεύρι κίτρινο ψιλό χωριάτικο 
300 γρ. αλάτι 

500 γρ. νωπή μαγιά 
200 γρ. σταφιδίνη ή ζάχαρη κρυσταλλική 

13 κιλά (περίπου) νερό 
400 γρ. ελαιόλαδο και αρκετό σουσάμι 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ:
Επιλέγουμε και ζυγίζουμε όλα τα υλικά μας. Κοσκινίζουμε 
τα αλεύρια στο ζυμωτήριο (κατά προτίμηση αργού τύπου 
με δίχαλο). Προσθέτουμε το αλάτι και ανακατεύουμε.  
Ρίχνουμε το 10 -11 kg νερό, στο οποίο έχουμε διαλύσει 
τη σταφιδίνη (καλύτερη διασπορά), τρίβουμε τη μαγιά  
και ζυμώνουμε για περίπου 20-25 λεπτά.
Στο τελευταίο δεκάλεπτο «γαλακτίζουμε» τη ζύμη  
με τα υπόλοιπα 2-3 kg νερό και στα τελευταία 2-5 λεπτά  
ρίχνουμε το ελαιόλαδο, σκονίζουμε με αλεύρι και  
σβήνουμε το ζυμωτήριο. Αφήνουμε 10-15 λεπτά τη ζύμη 
να ξεκουραστεί. Αλευρώνουμε την πλάση, βγάζουμε  
τη ζύμη μας και κόβουμε σε τεμάχια 450 γρ. τις μικρές 
και 900 γρ. τις μεγάλες, στρογγυλοποιούμε (καρβέλι)  
και τοποθετούμε με σειρά πάνω σε αλευρωμένη πλάση.   
Ξεκινώντας από την αρχή, και πιέζοντας με τα δάχτυλά 
μας, ανοίγουμε, σε σχέδιο οβάλ, φύλλο πάχους 2 cm  
και τοποθετούμε σε μηχανικά τελάρα.

Νίκος Ζαχαράκης
Καθηγητής Αρτοποιίας-Ζαχαροπλαστικής

Πασίγνωστο  
σαρακοστιανό προϊόν,  

με ελάχιστη υπόλευκη ψίχα,  
ακανόνιστη, αφράτη, μαλακή,  

ροδοκόκκινη κόρα με αρκετό σουσάμι,  
εύγευστη και αρωματική.  
Το σχέδιο που κυριαρχεί  

είναι  οβάλ.    

Εύλογα, το πρώτο που θα ρωτούσε κάποιος, διαβάζοντας τον τίτλο, είναι τι θα πει μπουλαμάτσι και πώς το χρη-
σιμοποιούμε. Το μπουλαμάτσι είναι ένα παχύρρευστο, επικαλυπτικό προϊόν, με ελαφρώς γλυκιά γεύση, πολύ 
θρεπτικό, με το οποίο αλείφουμε τις λαγάνες μας και στις οποίες προσδίδει όψη ροδοκόκκινη, μαλακή κόρα 
και υπέροχο άρωμα. Η παρασκευή του είναι πολύ εύκολη. Θα χρειαστούμε: 1 kg χλιαρό νερό και 750 γρ. 
αλεύρι κίτρινο, ψιλό χωριάτικο, καθώς και 200 γρ. σταφιδίνη και 50 γρ. ταχίνι. Τα ανακατεύουμε σε ένα μπολ 
όλα μαζί και είμαστε έτοιμοι.

ωριμανση:
Βάζουμε το προϊόν στη στόφα για περίπου 30 λεπτά στους 38°C με 75% υγρασία. Όταν τα βγάλουμε από τη 
στόφα σκονίζουμε με αλεύρι, πιέζουμε με τα δάχτυλά μας ώστε να γίνουν πολλές εμφανείς λακκούβες στην επι-
φάνεια της ζύμης, τρυπάμε με «σκαντζόχοιρο» ή με πιρούνι, αλείφουμε με αρκετό μπουλαμάτσι (προσοχή μη 
μας τρέξει πάνω στο πανί του τελάρου γιατί κολλάει), πασπαλίζουμε με σουσάμι και φουρνίζουμε.  Χρειαζόμα-
στε προθερμασμένο φούρνο 220°C για περίπου 35 λεπτά για τις μικρές και 45 λεπτά για τις μεγάλες. Αμέσως 
μετά το φούρνισμα κάνουμε ατμό.

 ΧΩΡΙΑΤΙΚΗ ΛΑΓΑΝΑ   
ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΗ ΜΕ ΜΠΟΥΛΑΜΑΤΣΙ
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Αυθεντικά 

γαλλικά μπριός  
με ζάχαρη

Kamel Saci
Master Baker - Σύμβουλος

ΥΛΙΚΑ 
τελικο μειγμα

4.200 γρ. δυνατό αλεύρι
2.600 γρ. αυγά

1.400 γρ. ζάχαρη
2.500 γρ. βούτυρο

90 γρ. αλάτι

ΕΚΤΕΛΕΣΗ:
Βάζουμε τη ζύμη σε ένα μπολ. Στη συνέχεια προσθέτουμε όλα τα υλικά, 
εκτός από το βούτυρο, και ανακατεύουμε για 5 λεπτά, στην 1η ταχύτη-
τα και 8 λεπτά στη δεύτερη ή μέχρι η ζύμη να μην κολλάει στα τοιχώμα-
τα του μπολ. Έπειτα προσθέτουμε πολύ αργά το βούτυρο (ανά 50 γρ. τη 
φορά). Όταν ενσωματωθεί πλήρως το βούτυρο, ανακατεύουμε τη ζύμη 
για 3 λεπτά στη δεύτερη ταχύτητα. Την αφήνουμε να ξεκουραστεί για 1 
ώρα σε θερμοκρασία δωματίου. Στη συνέχεια, τοποθετούμε τη ζύμη στο 
ψυγείο και την αφήνουμε για ένα βράδυ. 
Την επόμενη ημέρα, χωρίζουμε τη ζύμη σε τεμάχια των 60 γρ., τα πλάθου-
με σε στρογγυλά σχήματα και τα αφήνουμε να ξεκουραστούν για 40 λε-
πτά. Έπειτα ανοίγουμε κάθε ζύμη με πλάστη και βεβαιωνόμαστε ότι το 
πάχος του κάθε τεμαχίου είναι 6 mm. Αλείφουμε με αυγό την επιφάνεια 
του κάθε μπριός και τα αφήνουμε στη στόφα για 2 ώρες. Μετά από 
2 ώρες αλείφουμε πάλι με αυγό και δημιουργούμε 5 τρύπες σε κάθε 
μπριός με το δάχτυλό μας, τοποθετούμε ένα κομμάτι βουτύρου σε κάθε 
τρύπα και καλύπτουμε το μπριός με μια λεπτή στρώση καστανής ζάχα-
ρης. Ψήνουμε στους 160°C για 15 λεπτά.

ΥΛΙΚΑ
1.800 γρ. αλεύρι υψηλής  

περιεκτικότητας σε γλουτένη
18 γρ. αλάτι 

80 γρ. ξερή μαγιά
1.100 γρ. γάλα 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ:
Ανακατεύουμε όλα τα υλικά της ζύμης μαζί, για 5 λεπτά, στην 1η ταχύ-
τητα. Την αφήνουμε να ξεκουραστεί για 45 λεπτά, σε θερμοκρασία δω-
ματίου.

Βήμα 1ο

Βήμα 2ο
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ΓΕΥΣΕΙΣ 
απο ελλαδα

αρτοποιός

Συνεχίζουμε την αναδρομή μας στα καλύτερα προζυμένια 
ψωμιά ανά την Ελλάδα και αυτή τη φορά θα κάνουμε  
μια στάση στην Παραμυθιά  για ένα ιδιαίτερο ψωμί που, 
στην αυθεντική του μορφή, το είδα ψημένο σε τελαρωτό 
φούρνο, με πέτρινες πλάκες, σωληνωτό.
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ΠΡΟΖΥΜΕΝΙΟ ΨΩΜΙ  
ΑΠΟ ΤΗΝ ΠΑΡΑΜΥΘΙΑ

ΟΔΥΣΣΕΑΣ ΙΣΤΟΡΙΚΟΣ
Τεχνικός Αρτοποιίας

Αυτός ο φούρνος ψήνει  
με παραδοσιακό αργό τρόπο, που 
σημαίνει ότι ένα καρβέλι του κιλού 
θα το ψήσει σε 70 λεπτά. Μου έκανε 
ιδιαίτερη εντύπωση ο παραδοσιακός 
τρόπος παραγωγής με πάσες και 
πανιά, η αργή αρτοποίηση αλλά και  
η ιδιαίτερη γεύση του ψωμιού αυτού.
Είναι ένα ψωμί βαρύ, με άριστη 
διατηρησιμότητα και ελαφρώς 
υπόξινη γεύση. Αν και η παραγωγή 
απαιτεί μόνο ένα αλεύρι Μ κίτρινο, το 
χρώμα της ψίχας, λόγω της αργής 
ωρίμανσης αλλά και του προζυμιού, 
είναι ροδοκόκκινο και η κόρα αρκετά 
τραγανή.

Εκτέλεση 
Χρησιμοποιούμε μέλι ή/και ζάχαρη αν θέλουμε, για να δώσουμε τροφή στην 
προζύμη και αυτό είναι πολύ σημαντικό και στην τελική γεύση του ψωμιού αυτού. 
Ζυμώνουμε σε αργό ζυμωτήριο για 40 λεπτά, γαλακτίζοντας το ζυμάρι. Η προσθήκη 
της προζύμης γίνεται 10 λεπτά μετά την έναρξη του ζυμώματος. Αφήνουμε τη ζύμη 
να ξεκουραστεί για 50 λεπτά μέσα στο ζυμωτήριο και κατόπιν ξαναζυμώνουμε για 
2 λεπτά. Βγάζουμε στον πάγκο και τεμαχίζουμε κομμάτια του κιλού. Ξεκουράζουμε 
άλλα 20 λεπτά και έπειτα πλάθουμε σε καρβέλι ή φραντζόλα. Πασπαλίζουμε τα πα-
νιά στις πάσες με αλεύρι και αποθέτουμε τα ζυμάρια με τη ραφή προς τα πάνω, για 
να τη βλέπουμε. Αντί για πάσες μπορούμε να χρησιμοποιήσουμε ψάθινα καλάθια 
ή μπαμπού, που είναι για αυτή τη δουλειά. Τοποθετούμε τις πάσες τη μία πάνω στην 
άλλη για να γίνουν τα ζυμάρια, χωρίς να πετσιάσουν ή σκεπάζουμε τα καλάθια 
μας με πανιά. Δε χρησιμοποιούμε στόφα το καλοκαίρι. Μετά από 3  με 4 ώρες το 
ψωμί μας είναι έτοιμο για φούρνισμα. Ξεσκεπάζουμε και προσεχτικά τουμπάρουμε 
στις λαμαρίνες με ελάχιστο αλεύρι, ή στο τελάρο, ή απευθείας στο φτυάρι για τους 
μερακλήδες του είδους! Ψήνουμε στους 210°C για περίπου 70 λεπτά, με ελάχιστη 
χρήση ατμού. Όταν ξεφουρνίσουμε στοιβάζουμε τα καρβέλια όρθια να κρυώσουν 
καλά, τουλάχιστον για 30 λεπτά πριν τα μετακινήσουμε στο ράφι.

Καλή επιτυχία!

Αποπειράθηκα χρήση και άλλων αλεύρων όπως Τ.70% αλλά το καλύτερο 
αποτέλεσμα είναι όπως σας το παρουσιάζουμε, δηλαδή μόνο με κίτρινο  
αλεύρι. Στο ψωμί αυτό δε χρησιμοποιούμε καθόλου μαγιά παρά μόνο προ-
ζύμη. Η μέθοδος παραγωγής της προζύμης είναι αρκετά απλή και εύκολη.
Παίρνουμε 3 κιλά αλεύρι Μ κίτρινο  και 300 γρ. σιμιγδάλι ψιλό. Προσθέτου-
με 3 κιλά νερό στους 25 βαθμούς Κελσίου και 100 γρ. μέλι ή ζάχαρη.
Ανακατεύουμε καλά και αφήνουμε αυτό το μίγμα σκεπασμένο με πανί και χω-
ρίς να το μετακινούμε για 24 ώρες.
Μετά προσθέτουμε άλλο 1 κιλό αλεύρι Μ κίτρινο και 600 γρ. νερό.
Κατόπιν, το αφήνουμε άλλες 24 ώρες να ωριμάσει.
Στη συνέχεια, μπορούμε να χρησιμοποιήσουμε μέρος από το ψωμί που θα 
φτιάξουμε και ένα μέρος για να το αναπιάσουμε για την επόμενη μέρα.
Δείγμα ότι η προζύμη είναι έτοιμη αποτελεί η δημιουργία φυσαλίδων καθώς 
και η διόγκωση αυτής.
Μεγάλη σημασία να δώσουμε στην καθαριότητα των σκευών που θα χρησι-
μοποιήσουμε καθώς και να μην επιμολυνθεί η προζύμη μας με ζυμάρια και 
μαγιά. Η προζύμη διατηρείται πολύ καλά και στο ψυγείο, αρκεί να έχουμε το 
κατάλληλο αποθηκευτικό χώρο, τουλάχιστον για 2 ημέρες χωρίς να την ανα-
πιάσουμε.

Υλικά
10 κιλά αλεύρι Μ κίτρινο

180 γρ. αλάτι

50 γρ. μέλι

50  γρ. ελαιόλαδο

3,7 κιλά προζύμη

6,200 γρ. νερό στους 24 βαθμούς.
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Νέα • Δράσεις • Συνταγές • Θέματα • Οδηγός Εταιρειών • Αγγελίες • eshop

Η αρτοποιία και η αρτοζαχαροπλαστική 
περνάνε σε νέα εποχή!
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, 
σνακ, ροφήματα, γλυκά και παγωτό.

SHAPE ΙΚΕ - TECHNICAL EDITIONS
Κρήτής 13, 142 31 Ν.ΙωΝΙα, αθήΝα

T. 2102723628 
www.SHAPE.COm.gr

https://freshbakery.gr/

νέο ανανεωμένο site

06-09

24-25

30/10-03/11

03-05

Bakery China  
{Διεθνής ετήσια έκθεση για τη βιομηχανία αρτοποιίας  
και ζαχαροπλαστικής, Σαγκάη, Κίνα} 
www.bakerychina.com/en

Free from/Functional Food Expo 
{Πρωτοποριακή έκθεση για τη βιομηχανία  τροφίμων και ποτών,  
Άμστερνταμ, Ολλανδία} 
www.freefromfoodexpo.com

Salon du Chocolat 
{Διεθνής ετήσια έκθεση για τα προϊόντα σοκολάτας,  
ζαχαροπλαστικής και αρτοποιίας, Παρίσι, Γαλλία} 
www.salon-du-chocolat.com

Yummex Middle East 
{Έκθεση για γλυκά και σνακ, Ντουμπάι, Ηνωμένα Αραβικά Εμιράτα} 
www.yummex-me.com

φεβρουαριοσ

μαρτιοσ

μαϊοσ

ιουνιοσ

οκτωβριοσ

νοεμβριοσ

10-14

12-14

Prodexpo {Διεθνής ετήσια έκθεση για τα τρόφιμα, 
τις πρώτες ύλες τροφίμων και τα ποτά, Μόσχα, Ρωσία} 
www.prod-expo.ru/en

Gastropan {Διεθνής Έκθεση για την Αρτοποιία, 
Ζαχαροπλαστική και βιομηχανίες HoReCa,  
Arad, Ρουμανία} 
www.gastropan.ro/index.php/en

22-24
Artozyma {Διεθνής Έκθεση Αρτοποιίας,  
Ζαχαροπλαστικής, Μηχανημάτων, Εξοπλισμού  
& Έτοιμων Προϊόντων, Θεσσαλονίκη, Ελλάδα} 
www.artozyma.helexpo.gr

13-17
Internorga {Διεθνής ετήσια έκθεση για τα ξενοδο-
χεία, τα εστιατόρια, την εφοδιαστική αλυσίδα, την αρτο-
ποιία και τη ζαχαροπλαστική, Αμβούργο, Γερμανία} 
www.internorga.com/en

ΗΜΕΡΟΛΟΓΙΟ ΕΚΘΕΣΕΩΝ 2020
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Το περιοδικό “ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ-ΒΑΖ” 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.

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.
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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
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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 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.

συνταγές αρτοποιίας
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SHAPE Τεχνικες εκδόςεις®
SHAPE Τεχνικες εκδόςεις®

ÊñÞôçò 13, Í. Éùíßá 14231, ÁèÞíá ô. 210 27 96 459 - www.shape.com.gr

SHAPE Τεχνικες εκδόςεις®

ÊñÞôçò 13, Í. Éùíßá 14231, ÁèÞíá ô. 210 27 96 459 - www.shape.com.gr

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

Από το στάρι στο ψωµί,

Από το στάρι στο ψ
ω

µί, συντα
γές ζαχαρ

οπλα
στικής α

λεύρ
ου

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.
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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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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 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  

Από το στάρι στο ψωμί, αρ
τοζαχαρ

οπλαστική με διογκω
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.

συνταγές αρτοποιίας

Από το στάρι στο ψωµί,
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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

Ομοσπονδία  
Αρτοποιών 
Ελλάδος

ΔΙΟΙΚΗΤΙΚΟ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟ

ΠΡΟΕΔΡΕΙΟ
Πρόεδρος: Μιχάλης Μούσιος
Α' Αντιπ/ρος: Ελισάβετ Κουκουμέρια
Β' Αντιπ/ρος: Προκόπιος Τσουκαλάς
Γ' Αντιπ/ρος: Παναγιώτης Ράπτης
Γεν. Γραμματέας: Κων/νος Κεβρεκίδης
Αμ. Γ. Γραμματέας: Δημήτρης Κόγιας
Οργ. Γραμματέας: Βασίλειος Ζιάκας
Ταμίας: Ανδρέας Παπαϊωάννου
Αν. Ταμίας: Αχιλλέας Κωτούζας
Έφορος: Θεόδωρος Σίνδρος

ΣΥΜΒΟΥΛΟΙ ΠΡΟΕΔΡΕΙΟΥ
Ιωάννης Βακάλογλου
Νικόλαος Μάζης
Θωμάς Χατζούλης

ΣΥΜΒΟΥΛΟΙ
Αλεξούδης Πολυχρόνης
Χρήστος Κούτσικος
Παρασκευάς Παπαδόπουλος
Δημήτριος Θανασούλης
Μαριάνθη Μαλλιαρουδάκη
Δημήτριος Ντούρας
Βασίλειος Τούλης
Κων/νος Παπαδόπουλος
Λεωνίδας Τέντογλου
Μαρία Σαββίδου
Σπύρος Έξαρχος
Ιωάννης Παπαθανασίου
Δημήτριος Γέρος
Λάμπρος Κόγιας
Βασίλειος Γαλανός
Αλέξανδρος Γκούλιος
Ιάσων Καπλάνης
Νικόλαος Μπουλμπούλης
Χαρίλαος Μάνος
Παναγιώτης Σαχινίδης
Κωνσταντίνος Τσουραπάς

ΕΛΕΓΚΤΙΚΗ ΕΠΙΤΡΟΠΗ
Πρόεδρος: Αριστείδης Τηλιγάδης
Μέλος: Στέλλα Αθανασίου
Μέλος: Γεώργιος Τσουκαλάς

ΟΜΟΣΠΟΝΔΙΑ 
ΑΡΤΟΠΟΙΩΝ 
ΕΛΛΑΔΟΣ 
Κουμουνδούρου 1 
10437 Αθήνα 
Τ: 210 5236086 
F: 210 5236771 
email: omarte@otenet.gr 
Web site: oae.gr

Η Ο.Α.Ε. είναι μέλος της διεθνούς 
Ένωσης Αρτοποιών (U.I.B.) και της 
Ευρωπαϊκής Ένωσης Αρτοποιών - 
Ζαχαροπλαστών

Σωματεία Αρτοποιών Μέλη της Ο.Α.Ε.

ΑΓΡΙΝΙΟΥ & 
ΠΕΡΙΧΩΡΩΝ
Πρόεδρος: 
Φίλιππος Τσούνης
Έδρα: Αγρίνιο

ΑΘΗΝΩΝ, 
ΠΡΟΑΣΤΙΩΝ  
& ΠΕΡΙΧΩΡΩΝ
Πρόεδρος: 
Χαρίλαος Μάνος
Έδρα: Αθήνα

ΑΙΓΙΑΛΕΙΑΣ  
& ΚΑΛΑΒΡΥΤΩΝ
Πρόεδρος: 
Αριστείδης 
Τηλιγάδης
Έδρα: Αίγιο

ΑΙΤΩΛΙΚΟΥ
Πρόεδρος: 
Σωτήριος Καπώνης
Έδρα: Πεντάλοφο

ΑΛΕΞΑΝΔΡΕΙΑΣ, 
ΜΕΛΙΚΗΣ & 
ΠΕΡΙΧΩΡΩΝ
Πρόεδρος: 
Αθανάσιος 
Λιολιόπουλος
Έδρα: Μελίκη

ΑΛΜΩΠΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Xατζηγεωργίου 
Σταύρος
Έδρα: Φουστάνη 
Αριδαίας

ΑΜΑΛΙΑΔΑΣ
Πρόεδρος: 
Ηλίας Σταυρόπουλος
Έδρα: Αμαλιάδα

ΑΝΑΤΟΛΙΚΗΣ 
ΑΤΤΙΚΗΣ
Πρόεδρος: 
Χρήστος Κούτσικος
Έδρα: Βούλα

ΑΝΔΡΟΥ
Πρόεδρος: 
Ιωάννης Παντερλής
Έδρα: Κόρθι Άνδρου

ΑΡΓΟΛΙΔΟΣ
Πρόεδρος: 
Ιωάννης 
Στρατηγάκης
Έδρα: Άργος

ΑΡΚΑΔΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Θεόδωρος Τσουκαλάς
Έδρα: Τρίπολη

ΑΡΤΑΣ
Πρόεδρος: 
Νικόλαος Λύτρας
Έδρα: Άρτα

ΒΕΡΟΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Δημήτριος Κόγιας
Έδρα: Βέροια

ΓΙΑΝΝΙΤΣΩΝ
Πρόεδρος: 
Ιωάννης Γκαβανίδης
Έδρα: Γιαννιτσά

ΓΡΕΒΕΝΩΝ
Πρόεδρος: 
Λεωνίδας Τεντόγλου
Έδρα: Φελλί 
Γρεβενών

ΔΡΑΜΑΣ
Πρόεδρος: 
Παρασκευάς 
Παπαδόπουλος
Έδρα: Αγ. Αθανάσιος

ΕΒΡΟΥ
Πρόεδρος: 
Κωνσταντίνος 
Κεβρεκίδης
Έδρα: 
Αλεξανδρούπολη

ΕΔΕΣΣΑΣ
Πρόεδρος:  
Ιωάννης Πούτης
Έδρα: Έδεσσα

ΕΥΒΟΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Ιωάννης 
Παπαθανασίου
Έδρα: Βασιλικό

ΗΡΑΚΛΕΙΟΥ
Πρόεδρος: 
Εμμανουήλ 
Βολανάκης
Έδρα: Ηράκλειο

ΘΕΣΠΡΩΤΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Κωνσταντίνος 
Αηδόνης
Έδρα: Ηγουμενίτσα

ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ
Πρόεδρος: 
Ελισάβετ 
Κουκουμέρια
Έδρα: Θεσσαλονίκη

ΘΗΒΩΝ
Πρόεδρος: 
Ηλίας Χρήστου
Έδρα: Θήβα

ΙΩΑΝΝΙΝΩΝ 
& ΠΕΡΙΧΩΡΩΝ
Πρόεδρος: 
Θεόδωρος Σίνδρος
Έδρα: Ιωάννινα

ΚΑΒΑΛΑΣ
Πρόεδρος: 
Δρόσος Ιωάννης
Έδρα: Καβάλα 

ΚΑΛΥΜΝΟΥ
Πρόεδρος: 
Μικές Σουλούνιας
Έδρα: Κάλυμνος, 

ΚΑΡΔΙΤΣΑΣ
Πρόεδρος: 
Πετρινιώτης Θωμάς
Έδρα: Καρδίτσα

ΚΑΣΤΟΡΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Πέτρος Γιαννάκης
Έδρα: Κλεισούρα1

ΚΕΡΚΥΡΑΣ
Πρόεδρος: 
Αλέξανδρος 
Σουπιώνης
Έδρα: Κέρκυρα

ΚΕΦΑΛΟΝΙΑΣ  
& ΙΘΑΚΗΣ
Πρόεδρος: 
Χριστόφορος 
Τζαμαρίας
Έδρα: Πόρος Κεφ/
νιάς

ΚΙΛΚΙΣ
Πρόεδρος: 
Νικόλαος 
Χατζηευφραιμίδης
Έδρα: Κιλκίς

ΚΟΖΑΝΗΣ
Πρόεδρος: 
Απόστολος Κύρινας
Έδρα: Κοζάνη

ΚΟΡΙΝΘΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Ιωάννης 
Βακάλογλου
Έδρα: Κόρινθος

ΛΑΚΩΝΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Νικόλαος Μάζης
Έδρα: Σπάρτη

ΛΑΡΙΣΑΣ
Πρόεδρος: 
Αλέξανδρος 
Γκούλιος
Έδρα: Λάρισα

ΛΙΒΑΔΕΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Δημήτριος Γέρος
Έδρα: Λιβαδειά

ΛΕΣΒΟΥ
Πρόεδρος: 
Νικόλαος 
Μπουλμπούλης
Έδρα: Μυτιλήνη

ΜΑΓΝΗΣΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Τσουράπας Κων/νος
Έδρα: Βόλος

ΜΕΣΣΗΝΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Απόστολος Μυλωνάς
Έδρα: Καλαμάτα

ΝΑΞΟΥ
Πρόεδρος: 
Μιχάλης Βερνίκος
Έδρα: Γλινάδα Νάξου

ΝΑΟΥΣΑΣ
Πρόεδρος: 
Δημήτριος 
Θανασούλης
Έδρα: Νάουσα

ΝΑΥΠΑΚΤΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Παναγιώτης 
Αγγουριάς
Έδρα: Κάτω Δάφνη

ΞΑΝΘΗΣ
Πρόεδρος: 
Μαλλιαρουδάκη 
Μαριάνθη
Έδρα: Ξάνθη

ΠΑΤΡΩΝ
Πρόεδρος: 
Αθανάσιος Ντούβας
Έδρα: Πάτρα

ΠΕΙΡΑΙΑ
Πρόεδρος: 
Γεώργιος Τσουκαλάς
Έδρα: Πειραιάς

ΠΙΕΡΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Αθανάσιος 
Κομψελίδης
Έδρα: Κολινδρός 
Κατερίνης

ΠΡΕΒΕΖΗΣ
Πρόεδρος: 
Ιωάννης Σκαμνέλος
Έδρα: Πρέβεζα

ΠΤΟΛΕΜΑΪΔΑΣ
Πρόεδρος: 
Χρήστος 
Μαλακάκης
Έδρα: Πτολεμαΐδα

ΠΥΡΓΟΥ
Πρόεδρος: 
Χαράλαμπος 
Κυριακόπουλος
Έδρα: Πύργος

ΡΕΘΥΜΝΟΥ
Πρόεδρος: 
Χαράλαμπος Σαμψών
Έδρα: Ρέθυμνο

ΡΟΔΟΠΗΣ
Πρόεδρος: 
Γεώργιος 
Δαλθανάσης
Έδρα: Κομοτηνή

ΣΑΜΟΥ
Πρόεδρος: 
Φώτιος Σφάντος
Έδρα: Νέο Καρλόβασι

ΣΕΡΡΩΝ
Πρόεδρος: 
Γεώργιος 
Παπαδόπουλος
Έδρα: Σέρρες

ΣΥΡΟΥ & ΤΗΝΟΥ
Πρόεδρος: 
Κωνσταντίνος 
Βαμβακούρης
Έδρα: Ερμούπολη 
Σύρου

ΤΕΩΣ 
ΠΡΩΤΕΥΟΥΣΗΣ
Πρόεδρος: 
Σαχινίδης 
Παναγιώτης

ΤΡΙΚΑΛΩΝ
Πρόεδρος: 
Λάμπρος Κόγιας
Έδρα: Τρίκαλα

ΥΠΑΙΘΡΟΥ 
ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ
Πρόεδρος: 
Παλαβρατζη Ελένη
Έδρα: Κουφάλια

ΥΠΑΙΘΡΟΥ 
ΚΕΡΚΥΡΑΣ
Πρόεδρος: 
Χριστόπουλος 
Σαββάνης
Έδρα: Σκριπερό

ΦΘΙΩΤΙΔΑΣ
Πρόεδρος: 
Γρηγόριος Τσιτούρας
Έδρα: Οικισμός 
Ευρυτάνων-Λαμία

ΦΛΩΡΙΝΑΣ
Πρόεδρος: 
Συμεών Κώτσου
Έδρα: Φλώρινα

ΦΩΚΙΔΑΣ
Πρόεδρος: 
Αλέκος Αρβανιτάς
Έδρα: Άμφισσα

ΧΑΛΚΙΔΙΚΗΣ
Πρόεδρος: 
Θάνος Δημήτριος
Έδρα: Κασάνδρα

ΧΑΝΙΩΝ
Πρόεδρος: 
Βασίλης Γαλανός
Έδρα: Χανιά

ΧΙΟΥ
Πρόεδρος: 
Ιωάννης Αργυράκης
Έδρα: Βερίτη
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