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• Ανταγωνιστικές Τιµές
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Χύµα - Εµφιαλωµένα

Απολύµανση - Πιστοποίηση
Η εταιρία µας µε ειδικούς επιστήµονες, 
τεχνικό προσωπικό, σύγχρονα µηχανήµατα 
εκνέφωσης, διενεργεί εφαρµογές 
µικροβιοκτονίας και παρασιτοκτονίας µε 
φάρµακα διαρκείας, αβλαβή για ανθρώπους 
και κατοικίδια, εξασφαλίζοντας ένα απόλυτα 
υγιεινό περιβάλλον.

Καυστήρες πετρελαίου 
& φυσικού αερίου
∆ιαθέτουµε και προχωρούµε 
στην εγκατάσταση της προηγµένης 
και πλήρους γκάµας λεβήτων 
συµπύκνωσης της σειράς INOXDENS HE 
της SAVIO.

Ρεύµα & φυσικό αέριο 
από την nrg
Επίσηµος αντιπρόσωπος και 
αποκλειστικός συνεργάτης 
της εταιρίας παροχής ηλεκτρικής 
ενέργειας και φυσικού αερίου nrg.

www.thermoil.grthermoildioikisi@gmail.com 210 6898947Νικηταρά 1, Χαλάνδρι 15232
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Διεθνείς	συνεργασίες:	Deutsche	Backer	Zeitung	•	Bakers	Journal	•	European	Baker	•	Institut	National	de	la	Boulangerie	Patisserie	•	Panificatore	Italiano.	Τα	ενυπόγραφα	κείμενα	είναι	προσφορά	των	συντακτών	τους,	των	
οποίων	και	τις	απόψεις	εκφράζουν.	Κείμενα	και	φωτογραφίες	δεν	επιστρέφονται.	Η	διεύθυνση	των	εκδόσεων	SHAPE	ΙΚΕ	διατηρεί	το	δικαίωμα	να	τα	αναδημοσιεύει	σε	χρόνο	που	κρίνει	σκόπιμο,	εφ’	όσον	ανταποκρίνονται	στις	
ανάγκες	ενημέρωσης	των	αναγνωστών	μας.	Απαγορεύεται	η	ανατύπωση	μέρους	ή	όλου	του	εντύπου	χωρίς	προηγούμενη	έγγραφη	άδεια	του	εκδότη.	H	διεύθυνση	και	οι	συνεργάτες	καταβάλλουν	κάθε	δυνατή	προσπάθεια	για	την	
επαλήθευσή	τους,	δεν	φέρουν	ευθύνη	για	την	ακρίβεια	των	τεχνικών	και	λοιπών	χαρακτηριστικών	των	μηχανημάτων	και	ειδών	που	παρουσιάζονται	σε	κείμενα	ή	πίνακες	της	έκδοσης.	Οι	κ.κ.	κατασκευαστές	και	οι	αντιπρόσωποί	
τους	παρακαλούνται	για	τον	έλεγχο	και	τη	διόρθωση	τυχόν	λαθών	για	την	ορθή	ενημέρωση	των	σχετικών	στοιχείων.		“The	baker	and	his	work”	is	a	bimonthly	edition	for	bakers	in	Greece,	published	by	SHAPE	ΙΚΕ	P.O.	Box	53	100	
GR	-	142	10	ATHENS,	GREECE	-	2003	No	part	of	this	edition	may	be	reprinted	without	prior	written	permission	of	the	copyright	owners.
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Μπορεί	ο	κορονοϊός	να	είναι	ακόμα	εδώ	και	να	βιώνουμε	
τις	επιπτώσεις	του	στην	καθημερινότητά	μας,	ωστόσο	τα	
πράγματα	συνεχίζουν	να	εξελίσσονται	και	εμείς	συνεχίζουμε	
στο	πλάι	του	επαγγελματία	αρτοποιού.	Ο	ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ-ΒΑΖ	
έρχεται	με	ένα	τεύχος	με	κεντρικό	του	θέμα	τα	προϊόντα	
ζύμης.	Μέσα	από	τις	σελίδες	του	θα	ανακαλύψετε	μια	
ευρεία	γκάμα	προϊόντων	που	σας	προτείνουν	καταξιωμένες	
εταιρείες	του	χώρου.	Προτάσεις	και	ιδέες	για	δημιουργίες	
που	θα	αναβαθμίσουν	την	εικόνα	της	επιχείρησής	σας	και	
θα	ικανοποιήσουν	στο	έπακρο	τους	πελάτες	σας.
Μέσα	από	τις	σελίδες	του	τεύχους	113	θα	ενημερωθείτε	
για	τα	νέα	της	αγοράς	και	τις	τάσεις	του	κλάδου	καθώς	και	
για	τα	νέα	και	τις	δράσεις	των	σωματείων	της	Ομοσπονδίας	
Αρτοποιών	Ελλάδας.
Μεγάλο	ενδιαφέρον	παρουσιάζουν	τα	άρθρα	για	τη	
σημασία	της	ποιότητας	του	νερού	στην	αρτοποιία,	τους	
κινδύνους	και	τα	μέτρα	κατά	του	κορονοϊού	αλλά	και	
πως	μπορεί	να	αντιμετωπιστεί	ένα	κρούσμα	καθώς	και	τις	
νομοθετικές	απαιτήσεις	για	τα	υλικά	συσκευασίας	που	
έρχονται	σε	επαφή	με	τρόφιμα.
Μη	χάσετε	επίσης	την	παρουσίαση	του	φούρνου	Τρομερό	
Παιδί,	ενός	φούρνου	που	δίνει	άλλο	νόημα	στο	ψωμί	και	την	
αρτοποίηση	καθώς	και	το	άρθρο	για	τη	σημαντικότητα	της	
ποιοτικής	και	ασφαλούς	συσκευασίας.
Τέλος	βρείτε	υπέροχες	συνταγές	για	προζυμένιο	ψωμί	
σικάλεως	και	ραβανί	Βεροίας.

Καλή	ανάγνωση	και	καλό	υπόλοιπο	καλοκαιριού.

Από	την	υπεύθυνη	σύνταξης
Ελισάβετ	Πετρίδου

EdiToRiAl
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Αγαπητοί	 συνάδελφοι,	 αξιότιμοι	 ανα-
γνώστες	και	συνεργάτες…

Τους	 τελευταίους	 μήνες	 ξαφνικά	 όλα	
άλλαξαν.	Μέσα	σε	λίγες	ημέρες	έκλει-
σαν	 τα	 σχολεία,	 τα	 καταστήματα,	 τα	
γήπεδα	ακόμα	και	οι	παραλίες.	Οι	άν-
θρωποι	κλείστηκαν	στα	σπίτια	τους	κυ-
ριευμένοι	 από	 ανασφάλεια	 και	 φόβο.	
Το	φόβο	της	αρρώστιας	που	εξαπλώθη-
κε	 σε	 όλη	 την	 υφήλιο.	 Έννοιες	 όπως	
«πανδημία»,	 «κρούσματα»,	 «διασωλη-
νωμένος»,	 «άσκοπες	 μετακινήσεις»,	
εντάχθηκαν	στη	ζωή	μας	και	με	την	επι-
στροφή	 στην	 κανονικότητα,	 προσπα-
θούμε	να	τις	ξεχάσουμε,	να	συνεχίσου-
με	τη	ρουτίνα	μας.
Υπό	 κανονικές	 συνθήκες,	 το	 τεύχος	
αυτό	θα	ήταν	«προεκλογικό»,	 ίσως	και	
λίγο	 συνδικαλιστικό.	 Όμως,	 η	 περίο-
δος	που	διανύουμε	δεν	επιτρέπει	γιορ-
τές,	εκδηλώσεις,	συναθροίσεις-	για	να	
χρησιμοποιήσω	μία	επίκαιρη	λέξη.
Όσα	ήταν	προγραμματισμένα	να	γίνουν	
ματαιώθηκαν	ή	αναβλήθηκαν.	Χαρακτη-
ριστικό	παράδειγμα	η	εκτενής	παρουσί-
αση	της	έρευνας	και	της	μελέτης	αρτο-
ποιίας	«	Άρτος	και	καταναλωτής:	 Όροι	
ανταγωνισμού	 στην	 Ελλάδα	 και	 στην	
Ευρώπη»,	 που	 θα	 παρουσιαζόταν	 προ-
γραμματισμένα	σε	όλη	την	Ελλάδα.	Βρί-
σκεται	 ωστόσο	 	 στην	 ιστοσελίδα	 μας,	
μέχρι	 να	 μας	 το	 επιτρέψουν	 οι	 συνθή-
κες	να	παρουσιαστεί	με	τη	δέουσα	επι-

μέλεια.	 Στην	 ιστοσελίδα	 μας	 επίσης	
μπορείτε	να	βρείτε	και	τα	σποτάκια	που	
αναρτήθηκαν	 εν	 μέσω	 καραντίνας	 και	
τα	οποία	είχαν	πάνω	από	400.000	προ-
βολές.
Μέχρι	τις	30	Σεπτεμβρίου-	εκτός	άλλης	
νομοθετικής	ρύθμισης	-	έχει	παραταθεί	
η	θητεία	των	πρωτοβάθμιων	σωματείων.	
Έχει	δοθεί	επίσης	η	δυνατότητα	τηλεδια-
σκέψεων	 για	 τα	 Διοικητικά	 Συμβούλια	
και	 πραγματοποιήθηκαν	 δύο	 της	Ομο-
σπονδίας	 μας.	 Ένα	 άτυπο	 στις	 12.04	
και	το	τακτικό	μας	στις	05.07.	
Στο	τελευταίο	μάλιστα	εκφράστηκε	και	
η	 ανασφάλεια	 των	 συναδέλφων-	 συμ-
μετεχόντων	 στο	 επερχόμενο	 34ο	 Πα-
νελλήνιο	 Συνέδριο	 Αρτοποιίας,	 σχετι-
κά	με	την	πιθανότητα	κρούσματος,	είτε	
στο	 Συνέδριο	 είτε	 στην	 πόλη	 που	 θα	
διεξαχθεί.	 Γι’	 αυτόν	 το	 λόγο	 και	 προς	
αποφυγή	 εξάπλωσης	 της	 πανδημίας	
COVID-19,	 αποφασίστηκε	 ομόφωνα	
να	μην	πραγματοποιηθεί	στις	προκαθο-
ρισμένες	 ημερομηνίες,	 αλλά	 σε	 μετα-
γενέστερες,	 εφόσον	 η	 Πολιτεία	 κρίνει	
ότι	έχουμε	διαφύγει	τον	κίνδυνο	και	επι-
τρέπονται	τέτοιου	είδους	συναθροίσεις.
Παρόλα	 αυτά,	 ένα	 είναι	 βέβαιο.	 Θα	
κερδίσουμε	 τη	 μάχη	 και	 κάποτε,	 ελπί-
ζουμε	στο	κοντινό	μέλλον,	όλα	αυτά	να	
αποτελούν	 μία	 κακή	 ανάμνηση.	 Ίσως	
μάλιστα,	 όταν	 σε	 λίγους	 μήνες	 ξανα-
συναντηθούμε	 σε	 μία	 αίθουσα	 ξενο-
δοχείου,	 σε	 μία	συνεδρίαση,	 να	 έχου-

με	παραμερίσει	από	το	μυαλό	μας	τον	
εφιάλτη	της	πανδημίας.	Και	αυτή	η	συ-
νεδρίαση	θα	είναι	η	πιο	όμορφη	και	η	
πιο	 ζεστή	από	όλες,	 γιατί	 όλοι	 έχουμε	
πλέον	μάθει	ότι	τίποτα	από	την	καθημε-
ρινή	 	ρουτίνα	μας	δεν	είναι	δεδομένο,	
ούτε	ασήμαντο.

Εύχομαι	Καλό	Καλοκαίρι	σε	όλους,	με	
υγεία	στις	οικογένειες	και	στους	εργα-
ζομένους	μας.

Μιχάλης	Μούσιος
Πρόεδρος	ΟΑΕ

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

ΦΥΣΙΚΑ ΠΡΟΖΥΜΙΑ BÖCKER
H ERNST BÖCKER GmbH & Co είναι η Νο.1 εταιρεία στον κόσμο που παράγει 
προζύμια με φυσική ζύμωση και καλλιέργειες προζυμιού, με τον ίδιο παραδοσιακό 
τρόπο από τις αρχές του 1900. Τα φυσικά προζύμια BÖCKER δεν περιέχουν χημικά 
συντηρητικά ή άλλα πρόσθετα και εξασφαλίζουν σιγουριά στην παραγωγή, 
σταθερή ποιότητα, πλούσιο άρωμα, υπέροχο χρώμα, τραγανή κόρα, τέλεια 
δομή και φυσικά υπέροχη γεύση! Διατίθενται αποξηραμένα, σε υγρή μορφή και σε 
πάστα. Είναι ιδανικά για μεγάλη ποικιλία παραδοσιακών αρτοσκευασμάτων και έτοιμα 
προς χρήση... για να σας λύσουν τα χέρια!
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Η ΣΗΜΑΣΙΑ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ  
ΤΟΥ ΝΕΡΟΥ ΣΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ!

Η σωστή αρτοποίηση απαιτεί ένα συνδυασμό από δεξιότητες, χρήση ποιοτικών συστατικών, 
 λειτουργικότητα και απόδοση.Με την πάροδο των ετών δόθηκε μεγάλη βαρύτητα  

στις προδιαγραφές του αλευριού, αλλά το νερό, αυτό το απλό συστατικό,  
είναι κάτι στο οποίο λίγοι δίνουν σημασία και θεωρείται κάπως δεδομένο.

Μια	βαθιά	
κατανόηση	της	
λειτουργικότητας	
του	νερού	στο	
ψήσιμο	μπορεί	να	
αποκαλύψει	ότι	η	
ποιότητά	του	είναι	
εξίσου	σημαντική	
με	την	ποιότητα	του	
αλευριού.

Το	νερό	είναι	το	δεύτερο,	ποσοτικά,	συ-
στατικό	στη	διαδικασία	ζυμώματος,	κάτι	
που	το	καθιστά	τόσο	σημαντικό	όσο	το	
αλεύρι.	Πολλές	φορές	οι	αρτοποιοί	δε	
δίνουν	αρκετή	προσοχή	στα	χαρακτηρι-
στικά	του	και	στο	πώς	μπορεί	να	επηρε-
άσει	την	ποιότητα	των	τελικών	προϊόντων.	
Ωστόσο,	 μια	 βαθιά	 κατανόηση	 της	 λει-
τουργικότητας	 αυτού	 του	 συστατικού	
στο	ψήσιμο	μπορεί	να	αποκαλύψει	ότι	η	
ποιότητα	του	νερού	είναι	εξίσου	σημαντι-
κή	με	την	ποιότητα	του	αλευριού.
Οι	λειτουργίες	του	νερού	στο	ψήσιμο	εί-
ναι	πολλαπλές.	Ο	στόχος	αυτού	του	άρ-
θρου	είναι	να	περιγράψει	το	ρόλο	που	
διαδραματίζει	το	νερό	κατά	τη	διάρκεια	
της	 διαδικασίας	ψησίματος	 και	 να	 κα-
τανοήσει	 κανείς	 πώς	 μια	 αλλαγή	 στην	

ποιότητα	ή	τα	χαρακτηριστικά	του	μπο-
ρεί	να	επηρεάσει	τη	συνοχή	των	τελικών	
προϊόντων.	Τρεις	παράγοντες	πρέπει	να	
ληφθούν	υπόψη	όταν	σκεφτόμαστε	την	
ποιότητα	 του	 νερού:	 γεύση,	 περιεκτι-
κότητα	σε	χημικά	στοιχεία	και	περιεκτι-
κότητα	σε	μέταλλα.

Γεύση

Μια	ασυνήθιστη,	κακή	γεύση	ή	κακή	μυ-
ρωδιά	που	εντοπίζεται	στο	νερό	θα	μπο-
ρούσε	να	αλλάξει	τη	γεύση	του	τελικού	
προϊόντος.	Αυτό	θα	μπορούσε	να	συμ-
βεί	 σε	 συγκεκριμένες	 περιόδους	 του	
έτους,	 για	 παράδειγμα	 μετά	 από	 έντο-
νες	 βροχές	 ή	 κατά	 τη	 διάρκεια	 αλλα-

γής	εποχών.	Είναι	επίσης	κοινή	πεποίθη-
ση	ότι	το	νερό	διαφέρει	από	μέρος	σε	
μέρος	κάτι	που	μπορεί	να	επηρεάσει	τη	
γεύση	των	τελικών	προϊόντων.

Περιεκτικότητα  
σε χημικά στοιχεία

Ανάλογα	με	 τη	σύσταση	 του	νερού,	οι	
εταιρείες	προσθέτουν	διαφορετικά	επί-
πεδα	χημικών	στοιχείων	για	να	το	μετα-
τρέψουν	σε	ασφαλές	και	πόσιμο	νερό.	
Το	 χλώριο	 είναι	 μια	 χημική	 ουσία	 που	
έχει	την	πιο	αξιοσημείωτη	επίδραση	στη	
ζύμη,	 ιδιαίτερα	κατά	 τη	 ζύμωση.	Η	μα-
γιά,	 ως	 φυσικός	 μικροοργανισμός,	 εί-
ναι	 ευαίσθητη	 στο	 χλώριο.	 Οι	 δοκιμές	
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Η	θερμοκρασία	του	νερού	θα	έχει	άμεση	επίδραση		
στο	τελικό	προϊόν	κάτι	που	καθιστά	το	ρόλο	του		

ιδιαίτερα	σημαντικό.	Μια	ζύμη	με	καλή	συνοχή	θα	οδηγήσει		
και	σε	άρτια	τελικά	προϊόντα.

έχουν	δείξει	ότι	σε	επίπεδο	10	PPM	χλω-
ρίου	στο	νερό,	η	απόδοση	της	μαγιάς	θα	
επηρεαστεί	 αρνητικά.	 Ένα	 υψηλό	 επίπε-
δο	χλωρίου	θα	μπορούσε	επίσης	να	επη-
ρεάσει	τη	λειτουργία	ορισμένων	συστατι-
κών	αλευριού,	όπως	τα	ένζυμα.	

Περιεκτικότητα σε μέταλλα 

Η	περιεκτικότητα	σε	μέταλλα	θα	καθο-
ρίσει	 τη	 σκληρότητα	 ή	 την	 απαλότητα	
του	νερού.	Τα	κύρια	είναι	 το	ασβέστιο,	
το	 μαγνήσιο	 και	 το	 νάτριο.	 Το	σκληρό	
νερό	περιέχει	 μεγάλη	ποσότητα	μετάλ-
λων,	 ενώ	 το	 μαλακό	 νερό	 περιέχει	 μια	
πιο	 περιορισμένη	 ποσότητα.	 Τα	 χαρα-
κτηριστικά	 της	 ζύμης	 θα	 μπορούσαν	
να	 επηρεαστούν	 από	 την	 περιεκτικότη-
τα	 του	 νερού	 σε	 μεταλλικά	 στοιχεία.	
Τα	στοιχεία	 αυτά	 θα	 χρησιμοποιηθούν	
ως	 θρεπτικά	 συστατικά	 από	 τη	 μαγιά,	
επομένως	 μια	 αλλαγή	 στη	 συγκέντρω-
ση	μετάλλων	στο	νερό	θα	επηρεάσει	τη	
δραστηριότητα	 ζύμωσης.	 Έμμεσα,	 μια	
αλλαγή	 στη	 ζύμωση	 θα	 επηρεάσει	 τα	
χαρακτηριστικά	της	ζύμης,	καθιστώντας	
την	ισχυρότερη	ή	ασθενέστερη.
Το	σκληρό	νερό	θα	δώσει	ταχύτερη	ζύ-
μωση	και	ζύμη	με	 την	 τάση	να	έχει	με-
γάλη	 αντοχή,	 ενώ	 το	 μαλακό	 νερό	 θα	
δημιουργήσει	βραδύτερη	δραστηριότη-
τα	ζύμωσης	και	ζύμη	με	τάση	έλλειψης	
αντοχής.
Ορισμένα	αρτοποιεία,	που	ασχολούνται	
με	την	ποιότητα	του	νερού,	επιλέγουν	να	
εγκαταστήσουν	 μια	 συγκεκριμένη	 συ-
σκευή	 για	 την	 επεξεργασία	 νερού	 που	
ονομάζεται	σύστημα	αντίστροφης	όσμω-
σης.	Αυτό	το	κομμάτι	εξοπλισμού,	χρησι-

μοποιώντας	μια	φυσική	διαδικασία	υπερ-
διήθησης,	μειώνει	την	περιεκτικότητα	σε	
μέταλλα	 και	 τις	 ακαθαρσίες	 που	 παρα-
μένουν	στο	νερό	της	βρύσης	και	βοηθά	
στην	εξισορρόπηση	της	περιεκτικότητας	
σε	μέταλλα.	Ωστόσο,	είναι	σημαντικό	να	
αναφέρουμε	ότι	τα	συστήματα	αντίστρο-
φης	όσμωσης	σπαταλούν	μια	μεγάλη	πο-
σότητα	νερού	και	δεδομένου	ότι	το	νερό	
είναι	πολύτιμο,	αυτός	ο	τύπος	τεχνολογί-
ας	δεν	είναι	καθόλου	«φιλικός»	προς	το	
περιβάλλον.	Επιπλέον,	ένα	σύστημα	αντί-
στροφης	 όσμωσης	 «απογυμνώνει»	 το	
νερό,	αφήνοντάς	το	χωρίς	θρεπτικά	συ-
στατικά	και	γεύση.	Στη	συνέχεια	απαιτού-
νται	πρόσθετα	συστήματα	για	την	επανει-
σαγωγή	αυτών	των	χαρακτηριστικών	και	
είναι	δύσκολο	να	διατηρηθεί	η	συνέπεια.

Ενυδάτωση  
και σχηματισμός της ζύμης

Τα	δύο	κύρια	συστατικά	του	αλευριού	εί-
ναι	το	άμυλο	και	η	πρωτεΐνη.	Το	νερό	θα	
ενυδατώσει	πρώτα	τα	σωματίδια	του	αμύ-
λου	και	θα	ξεκινήσει	το	σχηματισμό	της	
ζύμης.	Στη	συνέχεια,	η	πρωτεΐνη	θα	αρχί-
σει	να	απορροφά	λίγο	νερό	και	θα	αρχί-
σει	να	σχηματίζει	τη	γλουτένη	της	ζύμης.	
Σε	αυτό	το	στάδιο,	είναι	ενδιαφέρον	να	
σημειωθεί	ότι	η	πρωτεΐνη	απορροφά	το	
νερό	πιο	αργά	σε	σύγκριση	με	 το	άμυ-
λο.	 Επομένως,	 είναι	 σημαντικό	 για	 τον	
αρτοποιό	 να	 έχει	 αρκετό	 χρόνο	 ενσω-
μάτωσης	στην	πρώτη	ταχύτητα.	Αυτό	θα	
εξασφαλίσει	 τον	 κατάλληλο	 σχηματι-
σμό	γλουτένης	και	σωστή	σύνδεση	των	
συστατικών	 του	 αλευριού.	 Το	 νερό	 θα	

αραιώσει	και	θα	εξασφαλίσει	τη	σωστή	
διάχυση	στη	 ζύμη	όλων	 των	άλλων	συ-
στατικών,	όπως	αλάτι	και	μαγιά.

Το νερό προκαλεί όλες  
τις χημικές αντιδράσεις

Το	νερό	είναι	υπεύθυνο	για	όλες	τις	χη-
μικές	αντιδράσεις	που	συμβαίνουν	φυ-
σικά	σε	ένα	σύστημα	ζύμης.	Τα	δύο	πιο	
σημαντικά	 είναι	 η	 δραστηριότητα	 των	
ενζύμων	και	η	δραστηριότητα	της	ζύμω-
σης.	Χωρίς	νερό,	αυτές	οι	δύο	κρίσιμες	
αντιδράσεις	δε	θα	ενεργοποιηθούν,	κα-
θιστώντας	 αδύνατη	 τη	 διαδικασία	 ψη-
σίματος.	 Το	 πιο	 σημαντικό	 είναι	 ότι	 η	
ποσότητα	του	νερού	στη	ζύμη	θα	επηρε-
άσει	το	ρυθμό	αυτών	των	αντιδράσεων.	
Η	 πολύ	 ενυδατωμένη	 ζύμη	 ζυμώνεται	
γρηγορότερα,	ενώ	η	λιγότερο	ενυδατω-
μένη	ζύμη	πιο	αργά.	

Το νερό ελέγχει  
τη θερμοκρασία της ζύμης

Η	τελική	θερμοκρασία	 της	 ζύμης	είναι	
ζωτικής	σημασίας.	Επειδή	το	νερό	είναι	
το	συστατικό	που	αλλάζει	τη	θερμοκρα-
σία,	 ο	 αρτοποιός	 το	 χρησιμοποιεί	 για	
τον	 έλεγχο	 της	 τελικής	 θερμοκρασίας	
ζύμης.	 Η	 θερμοκρασία	 του	 νερού	 θα	
έχει	 άμεση	 επίδραση	 στο	 τελικό	 προϊ-
όν	κάτι	που	καθιστά	το	ρόλο	του	ιδιαί-
τερα	σημαντικό.	Μια	ζύμη	με	καλή	συ-
νοχή	θα	οδηγήσει	 και	σε	άρτια	 τελικά	
προϊόντα.

Με	πληροφορίες	από	το	bakemag.com

Photo	designed	by	Freepik
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ΜΑΡΓΑΡΙΝΕΣ dRAGSbAEK 
ΥψΗΛΗ ΠΟΙΟΤΗΤΑ, ΚΟΡΥφΑΙΑ ΓΕΥΣΗ,

ΑΣΥΝΑΓώΝΙΣΤΗ ΤΕΧΝΟΓΝώΣΙΑ!

Η DRAGSBAEK, η μεγαλύτερη εταιρεία παραγωγής μαργαρινών και λιπαρών στη Δανία από το 1923, 
έχει αναπτύξει κορυφαία τεχνολογία στην παραγωγή μαργαρινών κάθε τύπου. Διαθέτει προϊόντα  

αξεπέραστης ποιότητας και γεύσης, απόλυτα εναρμονισμένα στις κλιματολογικές συνθήκες  
της χώρας μας και ειδικά προσαρμοσμένα να καλύψουν τις ιδιαίτερες ανάγκες κάθε συνεργάτη.

Οι Μαργαρίνες DRAGSBAEK προσφέρουν μοναδικό ποιοτικό αποτέλεσμα, τέλεια δομή  
και εξασφαλίζουν αψεγάδιαστο τελικό προϊόν, σε εμφάνιση και γεύση.

Η	ΣΤΕΛΙΟΣ	ΚΑΝΑΚΗΣ	ΑΒΕΕ,	πιστή	στις	αξίες	της,	φροντίζει	να	παρέχει	λύσεις	με	μια	ευρεία	γκάμα		
ποιοτικών	προϊόντων	που	συνεχώς	ανανεώνεται	ώστε	να	ανταποκρίνεται	πλήρως	στις	υψηλές	σας	απαιτήσεις.

ΜαλακΕς ΜαρΓαρίνΕς
Η απόλυτη επιλογή για τον επαγγελματία

Super rore, Super Cake

Ιδανικές	για	απεριόριστες	εφαρμογές	όπως	κουλούρια,	βουτή-
ματα,	κέικ,	τσουρέκια,	πάστα	φλώρα	&	βουτυρόκρεμα.

Μοναδικά Πλεονεκτήματα:
•	Υπέροχη	πλούσια	γεύση	&	μοναδικό	άρωμα
•	Προσδίδουν	αφράτη	και	τραγανή	υφή
•	Έως	30%	περισσότερο	όγκο	από	τις	κοινές	μαργαρίνες
•	Αψεγάδιαστο	τελικό	προϊόν,	σε	εμφάνιση	και	γεύση

Συσκευασίες: 
SUPER	RORE		Κιβώτιο	2	x	5	κιλά
SUPER	CAKE	 Κιβώτιο	2	x	5	κιλά

ςκλΗρΕς ΜαρΓαρίνΕς
Για σφολιάτες & κρουασάν υψηλών επιδόσεων

Super rulle, Super rulle Πλακα,  
Super CroiSSant Πλακα, rulle Yellow

Ιδανικές	για	τυρόπιτες,	σφολιάτες	&	κρουασάν.

Μοναδικά Πλεονεκτήματα:
•	Νέας	Γενιάς	Μαργαρίνες	προσαρμοσμένες		
	 στις	κλιματολογικές	συνθήκες	της	χώρας	μας
•	Οι	μοναδικές	στην	αγορά	με	4	νούμερα	σκληρότητας		
	 αναλόγως	την	εποχή	&	τη	θερμοκρασία	εργαστηρίου
•	Αποδίδουν	τέλειο	φιλάρισμα	και	διόγκωση
•	Υπέροχη	πλούσια	γεύση	και	μοναδικό	άρωμα
•	Τέλεια	πλαστικότητα	και	συνοχή
•	Αψεγάδιαστο	τελικό	προϊόν,	σε	εμφάνιση	και	γεύση

Συσκευασίες: 
SUPER	RULLE	Κιβώτιο	4	x	5	κιλά
SUPER	RULLE	ΠΛΑΚΑ	Κιβώτιο10	x	2	κιλά
SUPER	CROISSANT	ΠΛΑΚΑ	Κιβώτιο10	x	2	κιλά
RULLE	YELLOW	Κιβώτιο	2	x	10	κιλά
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ΠΡΟΪΟΝΤΑ  
ΖΥΜΗΣ
ρεπορτάζ με όλα τα προϊόντα  
που κυκλοφορούν στην αγορά  
από τις πιο αναγνωρισμένες 
εταιρείες του κλάδου. Προτάσεις 
για πρώτες ύλες, μείγματα, 
άλευρα και έτοιμες προτάσεις  
για να δημιουργήσετε προϊόντα 
ζύμης που θα ενθουσιάσουν.

Δημιουργήστε	τα	πιο	λαχταριστά	«αέρινα»	brioche	με	το	νέο	BRIOCHE	25	από	
την	ΚΟΝΤΑ	ΑΕΒΕ.	Ιδιαίτερα	ευέλικτο	προϊόν,	κατάλληλο	για	πολυάριθμες	γλυ-
κές	και	αλμυρές	εφαρμογές.	Εκτός	από	βάση	για	πεντανόστιμα	μπριος	γαλλικού	
τύπου,	θα	ετοιμάσετε	αφράτα	ψωμάκια	για	σάντουιτς,	βιεννέζικο	ψωμί,	αλμυρές	
φωλιές,	καθώς	και	πολλές	γλυκές	ζύμες,	όπως	coffee	cakes	και	μπερλίνες.	Το	
προϊόν	εγγυάται	εξαιρετική	υφή,	πεντανόστιμη	γεύση	και	εντυπωσιακό	όγκο.	
Χρησιμοποιείται	σε	χαμηλή	δοσολογία	(25%),	είναι	απλό	στην	παραγωγή	και	
εξασφαλίζει	μεγάλη	διατηρησιμότητα.	Σε	σακί	10	κιλών.	
www.konta.gr

ΕΚΛΕΚΤΑ ΓΛΥΚΑ & ΑΛΜΥΡΑ bRioCHE
από	την	ΚΟΝΤΑ	ΑΕΒΕ

Η	ΣΤΕΛΙΟΣ	ΚΑΝΑΚΗΣ	ΑΒΕΕ	σας	προτείνει	τη	Μαλακή	Μαργαρίνη	
SUPER	RORE,	με	την	αξεπέραστη	ποιότητα	και	τεχνογνωσία	της	δανέζικης	
εταιρίας	DRAGSBAEK,	ιδανική	για	απεριόριστες	εφαρμογές	σε	κρέμες,	
βουτήματα,	κουλούρια,	κέικ,	τσουρέκια,	πάστα	φλώρα	κ.α.	Προσδίδει	
στο	τελικό	προϊόν	αφράτη	και	τραγανή	υφή,	έως	30%	περισσότερο	όγκο	
από	τις	κοινές	μαργαρίνες,	υπέροχη	πλούσια	γεύση	και	άρωμα.	Εξασφα-
λίζει	αψεγάδιαστο	τελικό	προϊόν	σε	εμφάνιση	και	γεύση.	
Συσκευασία:	Κιβώτιο	2	χ	5	κιλά.	
www.stelioskanakis.gr

SuPER RoRE: Η ΑΠΟΛΥΤΗ ΕΠΙΛΟΓΗ
από	την	ΣΤΕΛΙΟΣ	ΚΑΝΑΚΗΣ	ΑΒΕΕ

ΡΕΠΟΡΤΑΖ 
ΑΓΟΡΑΣ

Photo	designed	by	freepik.com
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ΡΕΠΟΡΤΑΖ

ΞΗΡΗ ΜΑΓΙΑ
από	την	ΑΚΤΙΝΑ	ΑΕ

Ξηρή	μαγιά,	κατάλληλη	για	την	
παρασκευή	ποιοτικών	προϊόντων	
ζύμης	όπως	ψωμί,	πίτσες	και	
doughnuts.	Στη	δοσολογία	παρα-
σκευής	απαιτείται	σχεδόν		
το	1/3	σε	σχέση	με	τη	νωπή	μα-
γιά.	Συντηρείται	σε	θερμοκρασία	
περιβάλλοντος,	χωρίς	κίνδυνο	
αλλοίωσης	και	έχει	διάρκεια	ζωής	
24	μήνες.	Διατίθεται	σε	συσκευα-
σία	500g	&	125g.	
www.aktinafoods.com

bRioCHE ΜΕ ΤΟ  
GoldEN bRioCHE
από	την	KENFOOD

Η	KENFOOD	σας	προτείνει	το	μείγμα	Golden	Brioche,	για	να	ετοιμάσετε	εύκολα	
και	σίγουρα	τα	πιο	νόστιμα	brioche.	Με	τη	χρήση	του,	θα	έχετε	τελικά	προϊόντα	με	
χρυσαφένια	όψη,	υπέροχη	γεύση	βουτύρου,	ψιλή	κόρα	και	μεγάλη	διατηρησιμότη-
τα.	Η	υπόγλυκη	γεύση	του	είναι	που	το	κάνει	ξεχωριστό,	αφού	ταιριάζει	εξίσου	με	
γλυκές	και	αλμυρές	γεμίσεις!	Μάθετε	περισσότερα	για	το	προϊόν	και	τις	συνταγές	
του	στο	site	της	εταιρείας.
www.kenfood.com

ΒΟΥΤΥΡΑ ΣφΟΛΙΑΤΑΣ CoRMAN
από	την	LAOUDIS	FOODS

Η	βελγική	CORMAN	είναι	η	κορυφαία	ευρωπαϊκή	εταιρία	στην	παραγωγή	βουτύ-
ρου.	Είναι	εκείνη	που,	μεταξύ	άλλων,	ανακάλυψε	πρώτη	τις	πλάκες	βουτύρου,	οι	
οποίες	έφεραν	επανάσταση	στην	παραγωγή	σφολιάτας	και	κρουασάν!	Τα	βούτυρα	
EXTRA	99.9%	με	καροτίνη,	EXTRA	82%	και	PATISY	MIXED	FAT	από	βούτυρο	και	
φυτικά	λιπαρά,	είναι	τρία	προϊόντα	που	κυκλοφορούν	σε	πλάκες	για	εξαιρετική	
ενσωμάτωση	στις	ζύμες,	με	δυνατότητα		
3	συνεχόμενων	διπλωμάτων	χωρίς	
ξεκούραση!	Επίσης,	περιορίζουν	τη	συρ-
ρίκνωση	της	ζύμης,	με	αποτέλεσμα	την	
παραγωγή	περισσότερων	τεμαχίων		
με	την	ίδια	ποσότητα	βουτύρου!	
www.laoudis.gr

Η	SEFCO	ZEELANDIA	παρουσιάζει	το	καινοτομικό	σνακ	μαγιάς,	Delisnack.	
Έχει	πλούσια,	ισορροπημένη	γεύση	που	δέχεται	πολλές	γεμίσεις,	ενώ	είναι	
σταθερό	στην	κατάψυξη-απόψυξη.	 Ένα	εξαιρετικό	προϊόν	που	παρουσιάζει	
ιδιαίτερη	ευελιξία	στη	χρήση.	Συνδυάστε	το	με	τυριά,	αλλαντικά	ή	λαχανι-
κά	για	απεριόριστη	ποικιλία	αλμυρών	εφαρμογών,	όπως	κρουασάν,	muffin,	
sandwich	και	mini	bites.	Εσείς,	τι	γευστικό	συνδυασμό	θα	επιλέξετε;
www.sefcozeelandia.gr

ΚΑΙΝΟΤΟΜΙΚΟ ΣΝΑΚ ΜΑΓΙΑΣ
από	την	SEFCO	ZEELANDIA
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ΡΕΠΟΡΤΑΖ

ΜΟΝΑΔΙΚΑ ANGEl CAKES 
από	την	FOODSTUFF

Υποδεχθείτε	για	πρώτη	φορά	στην	ελληνική	αγορά	τα	νέα,	μοναδικά	ANGEL	
CAKES	από	τη	FOODSTUFF.	Αφράτα,	αέρινα	αλλά	ταυτόχρονα	με	τόσο	ελαστική	
δομή	που	τα	κάνει	ξεχωριστά!	Είναι	απολαυστικά	σκέτα	σαν	κέικ	ενώ	αποτελούν	
την	τέλεια	λύση	για	τόμπους,	swiss	rolls,	γεμιστά	κέικ	Αμερικάνικου	τύπου	με	
πολλές	στρώσεις,	αλλά	και	ως	παντεσπάνι	ή	βάση	για	κάθε	γλύκισμα.	Διατηρούν	
τη	φρεσκάδα	και	την	υγρασία	τους,	για	περισσότερες	ημέρες	από	κάθε	άλλο	κέικ.	
Σε	δύο	λαχταριστές,	δυνατές	γεύσεις	ΒΑΝΙΛΙΑ	και	ΣΟΚΟΛΑΤΑ.						
www.foodstuff.com.gr

φΥΣΙΚΕΣ φΥΤΙΚΕΣ ΙΝΕΣ 
ΕΣΠΕΡΙΔΟΕΙΔώΝ
από	την	SIVVAS	A.E.

Φυτικές	ίνες	με	την	ιδιότητα	να	διατηρούν	υψηλά	επίπεδα	υγρασίας	που	δίνει	
στους	αρτοποιούς	τη	δυνατότητα	να	μειώσουν	τα	έλαια	και/ή	το	βούτυρο	στα	είδη	
τους.	Όταν	χρησιμοποιούνται	π.χ	σε	ποσοστά	της	τάξης	του	0.25%	έως	1.00%		
σε	muffins,	cookies	ή	κεϊκ,	τα	φυσικά	συστατικά	τους	διατηρούν	την	υγρασία.	Σαν	
αποτέλεσμα	ο	δείκτης	φρεσκάδας	των	ψημένων	σκευασμάτων	διατηρείται	σε	υψη-
λά	επίπεδα	για	μεγαλύτερο	χρονικό	διάστημα.	Οι	φυτικές	ίνες	αντικαθιστούν	το	
50%	των	ελαίων	ή	του	βουτύρου	σε	προϊόντα	αρτοποιίας,	χωρίς	να	υποβαθμίζουν	
την	ποιότητα.
www.sivvas.com.gr

ΝΕΑ ΣΕΙΡΑ VEGAN
από	την	ΕΛΛΗΝΙΚΟΣ	ΦΟΥΡΝΟΣ	ΑΒΕΕΤ

Για	όσους	αναζητούν	νέες	γεύσεις	στη	Vegan	διατροφή	η	εταιρεία		
ΕΛΛΗΝΙΚΟΣ	ΦΟΥΡΝΟΣ	εμπλουτίζει	τη	νέα	σειρά	προϊόντων	της	“Vegan”		
με	μικρά	πεϊνιρλί,	φαλάφελ,	μπιφτεκόπιτα	και	λουκανικόπιτα.	Θα	γίνουν	τα	
αγαπημένα	σας,	μιας	και	το	μπιφτέκι	και	το	λουκάνικο	δεν	περιέχουν	καθόλου	
κρέας	και	έχουν	την	ίδια	λαχταριστή	γεύση.	Όσο	για	τα	φαλάφελ,	πρόκειται		
για	μια	μοναδική	συνταγή	με	ρεβίθι,	κόλιανδρο,	κύμινο,	μαϊντανό	και	χυμό		
λεμονιού.	Η	νέα	σειρά	“Vegan”	θα	εμπλουτίζεται	συνεχώς	με	νέα	προϊόντα		
με	σκοπό	να	ικανοποιήσει	κάθε	διατροφική	ανάγκη.	
www.brakopoulos.gr

ΑΛΕΥΡΙ ΠΙΤΣΑΣ TiPo 00
από	την	ΜΥΛΟΙ	ΛΟΥΛΗ

Επειδή	η	τέλεια	πίτσα	θέλει	τις	σω-
στές	βάσεις,	η	ΜΥΛΟΙ	ΛΟΥΛΗ	σας	
προτείνει	το	αλεύρι	Πίτσας	Tipo	00!
Ένα	προϊόν	από	μαλακά	σιτάρια	
πολυτελείας,	εύκολο	στη	χρήση,	με	
πολύ	καλή	ελαστικότητα	και	αντοχή	
που	το	καθιστούν	ιδανικό	για	την	
παρασκευή	αυθεντικής,	ιταλικής	
ζύμης	για	πίτσα.	Ιδανικό	και	για	τη	
δημιουργία	ιταλικών	ψωμιών,	όπως	
focaccia	και	ciabatta	αλλά	και	για	
αφράτο	πεϊνιρλί!
www.loulismills.gr

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

ΚΟΧΛΙΑΣ ΤΥΠΟΥ A: Σκληρές ζύμες όπως πίτσα. 
ΚΟΧΛΙΑΣ ΤΥΠΟΥ Β: Υγρές και ευαίσθητες ζύμες αρτοποιίας.
ΚΟΧΛΙΑΣ ΤΥΠΟΥ Β Teflon:  Πολύ ευαίσθητες ζύμες ζαχαροπλαστικής.

Α B B
teflon

ΣΤΡΟΓΓΥΛΟΠΟΙHΤΗΣ 
ΖΥΜΗΣKali Μερίδες ζύμης από 20 έως 1.000gr
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Νέα & Δρασέισ
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 Νέα THσ 
ΟΜΟσΠΟΝΔιασ

Τρεις μήνες νωρίτερα καταβλήθηκαν τα αναδρομικά των επικουρικών 
συντάξεων σε 245.000 συνταξιούχους, με την καταβολή να γίνε-
ται τελικά τον Ιούλιο και όχι τον Οκτώβριο. Κατά μέσο όρο υπολογίζε-
ται πως οι συνταξιούχοι έλαβαν 800 ευρώ, ενώ για κάποιους το ποσό 
αυτό ίσως και να άγγιξε τα 2.500 ευρώ. Δεν πήραν αυξήσεις γιατί δεν 
είχαν μειώσεις στις επικουρικές τους οι συνταξιούχοι της ΔΕΗ, του 
ΤΑΠΙΕΝ (επικουρικό Εμπορικού Ναυτικού), του ΤΕΑΕΧ (επικουρι-
κό χημικών), του ΤΕΑΥΑΠ (επικουρικό Σωμάτων Ασφαλείας) και του 
ΤΕΑΑ (επικουρικό αρτοποιών).

αΝαΔρΟΜιΚα: ΤΟΝ ιΟΥΛιΟ Η ΚαΤαΒΟΛΗ ΤΟΥσ  
σέ 245.000 σΥΝΤαΞιΟΥΧΟΥσ

Στη διαβεβαίωση των καταναλωτών ότι δεν υπάρχει κρούσμα κορο-
νοϊού σε εργαζόμενους σε αρτοποιεία προχώρησε το Διοικητικό Συμ-
βούλιο του Σωματείου Αρτοποιών και Κλιβανέων Νομού Ροδόπης. 
Όπως αναφέρει χαρακτηριστικά η σχετικά ανακοίνωση «Το Σωματείο 
Αρτοποιών και Κλιβανέων Νομού Ροδόπης, θέλοντας να καθησυχάσει 
τους καταναλωτές, διαβεβαιώνει ότι δεν υπάρχει κρούσμα κορονοϊού 
σε εργαζόμενους σε αρτοποιεία που ανήκουν στη δύναμη του σωμα-
τείου».

ΔιαΒέΒαιΩσΗ Για ΜΗΔέΝιΚα  
ΚρΟΥσΜαΤα ΚΟρΟΝΟΪΟΥ
από τo ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΑΡΤΟΠΟΙΩΝ  
ΚΑΙ ΚΛΙΒΑΝΕΩΝ ΡΟΔΟΠΗΣ
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Νέα σΧΟΛΗ  
αρΤΟΠΟιιασ  
στο ΒΑΣΙΛΙΚΟ ΕΥΒΟΙΑΣ

Το Σωματείο Αρτοποιών Ν. Ευβοί-
ας είναι στην ευχάριστη θέση να 
ανακοινώσει τη νέα σχολή αρτο-
ποιίας που θα λειτουργήσει την 
προσεχή σχολική χρονιά στις 
εγκαταστάσεις του ΟΑΕΔ στο Βα-
σιλικό. 
Αρχικά, η σχολή θα έχει 20 
σπουδαστές, οι οποίοι για να εγ-
γραφούν θα πρέπει να έχουν τε-
λειώσει την 1η Λυκείου και να 
είναι έως 23 ετών. Το Σωματείο 
ευχαριστεί θερμά τον διοικητή 
του ΟΑΕΔ, κ. Πρωτοψάλτη για το 
πραγματικό ενδιαφέρον για το αί-
τημά του από την έναρξη της πε-
ριόδου διοίκησής του.

ΜέιΩσΗ 35-40%  
σΤισ ΠΩΛΗσέισ  
ΤΩΝ αρΤΟΠΟιέιΩΝ
κατά τη διάρκεια της καραντίνας

Ως «ψευδαίσθηση» χαρακτηρίζει η πρόεδρος του Σωματείου Αρτοποιών Νο-
μού Θεσσαλονίκης «Ο Προφήτης Ηλίας», Έλσα Κουκουμέρια, την εκτίμη-
ση των αρτοποιών της πόλης ότι με το τέλος της καραντίνας η κινητικότη-
τα θα ήταν μεγαλύτερη. «Ευτυχώς οι προηγούμενοι μήνες ήταν καλοί, όμως 
η μείωση πλέον φτάνει το 35-40%. Ο κόσμος δεν έχει χρήματα και οι συ-
νάδελφοι που συνεργάζονται με τον τουρισμό, προμηθεύοντας ξενοδοχεία 
και εστιατόρια, έχουν υποστεί αρκετά μεγάλο πλήγμα. Η ψυχολογία μας 
είναι κάπως πεσμένη, φοβούμενοι και το φθινόπωρο, ελπίζουμε όμως ότι 
όλα θα πάνε καλά και δε θα μπούμε ξανά σε μια τέτοια διαδικασία», ανέφερε 
η κα. Κουκουμέρια.

"έΥΧαρισΤΩ" σΤΟ σΩΜαΤέιΟ αρΤΟΠΟιΩΝ ρΟΔΟΠΗσ 
από τον ΜΗΤΡΟΠΟΛΙΤΗ ΜΑΡΩΝΕΙΑΣ ΚΑΙ ΚΟΜΟΤΗΝΗΣ

Τις δημόσιες ευχαριστίες του εκφράζει ο Μητροπολίτης Μαρωνείας και 
Κομοτηνής κ. Παντελεήμων προς τον Πρόεδρο και τα μέλη του  Σωμα-
τείου Αρτοποιών Νομού Ροδόπης για την ολοπρόθυμο συμπαράστασή 
τους με τη χορηγία προϊόντων τους προς την πρωτοβουλία της Ιεράς Μη-
τροπόλεως, για τη μαθητειώσα νεολαία της πόλης. Η πρωτοβουλία αυτή 
πραγματοποιείται συγχρόνως με την 
προσφορά των κυριών του δικτύου 
εθελοντών της Ιεράς Μητροπόλεως 
για τους οποίους ο Σεβασμιώτατος εύ-
χεται ο Θεός να ευλογεί όλους προσω-
πικά και τις επιχειρήσεις των αρτο-
ποιών, επιδαψιλεύοντας την άνωθεν 
βοήθεια.

Εγκρίθηκε το τρίτο χρηματοδοτούμενο έργο κινητικότητας κατάρτι-
σης Erasmus + του Σωματείου Αρτοποιών Ν. Ευβοίας, με τίτλο «LINKED. 
CuLINary BaKEry innovations that match food service sector neeDs», διάρ-
κειας 10 ημερών, κατά την περίοδο 2020-2021 στην Valencia της Ισπανίας. 
Το έργο αφορά στην κατάρτιση 10 αρτοποιών/προσωπικού, μελών του Σωμα-
τείου Αρτοποιών Ν. Ευβοίας, σε θέματα αξιοποίησης των νέων γαστρονομικών 
τάσεων που ξεκινούν από τον FSS και γεννούν την ανάγκη για ανάπτυξη 
καινοτόμων προϊόντων άρτου/ζύμης και γλυκισμάτων αρτοποιείου, με σκοπό 
την αύξηση της ανταγωνιστικότητας, του εισοδήματος και της απασχόλησης.

έρΓΟ ΚιΝΗΤιΚΟΤΗΤασ ΚαΤαρΤισΗσ ERASMUS + 
του ΣΩΜΑΤΕΙΟΥ ΑΡΤΟΠΟΙΩΝ Ν. ΕΥΒΟΙΑΣ
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Η αγοραστική έρευνα που δημοσιεύτηκε στο προηγούμενο τεύχος του ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ-ΒΑΖ κατέδειξε  
ότι τα ειδικά ψωμιά με ωφέλιμα χαρακτηριστικά ήταν εκείνα που επηρεάστηκαν λιγότερο από  

την πρόσφατη κρίση. Οι βασικοί λόγοι ήταν ότι διαθέτουν μεγαλύτερη διατηρησιμότητα και το ότι  
δεν υπάρχουν παρόμοια συσκευασμένα ψωμιά στις αλυσίδες τροφίμων. Η κορυφαία παραγωγός 

 IREKS σας προσφέρει πλήθος ποιοτικών μειγμάτων αρτοποιίας για νόστιμα ειδικά ψωμιά,  
τα οποία θα σας βοηθήσουν να κρατήσετε τις πωλήσεις του αρτοποιείου σας ψηλά!

Η LAOUDIS FOODS, επίσημος αντιπρόσωπος της IREKS και πολλών ακόμα ευρωπαίων παραγωγών  
στην ελληνική αγορά, σας προσφέρει καινοτόμα προϊόντα, τα οποία σας βοηθούν να ξεχωρίσετε  

από τον ανταγωνισμό. Πέρα από αυτό, πλήθος τεχνικών συμβούλων από την Ελλάδα και το εξωτερικό, 
βρίσκονται πάντα κοντά σας για να σας υποστηρίξουν κάθε στιγμή! Τέλος, στον τομέα ΣΥΝΤΑΓΕΣ  

της ιστοσελίδας Laoudis.gr θα βρείτε πλήθος επαγγελματικές συνταγές για πολλά ψωμιά  
και νόστιμα αλμυρά σνακ με όλα τα μίγματα αρτοποιίας της εταιρείας!

ΚΑΙΝΟΤΟΜΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΜΟΝΟ ΑΠΟ ΤΗΝ lAoudiS FoodS! 

Επίσημος αντιπρόσωπος στην Ελλάδα:  
laouDiS FooDS αΕΒΕ, τηλ. 210.6038001-3, www.laoudis.gr 

irekS Soleo 
Νόστιμο ψωμί με σπόρους Chia!

Το	 IREKS	 SOLEO	 είναι	 ένα	 πολύ	 νόστιμο	 ψωμί	 με	 σπόρους	
CHIA	(Τσία,	Salvia	hispanica)	και	ένα	από	τα	μεγαλύτερα	best-
sellers	προϊόντα	της	IREKS	στην	ελληνική	αγορά!	Πρόκειται	για	
ένα	μείγμα	αρτοποιίας	για	συμμετοχή	50%.	Η	υπέροχη	γεύση	
του,	που	το	κάνει	να	ξεχωρίζει	από	τον	ανταγωνισμό,		προέρχε-
ται	από	το	νόστιμο	καλαμπόκι	που	περιέχει,	καθώς	και	από	το	
άμυλο	ταπιόκας,	αυτό	το	πολύ	περιζήτητο	αλεύρι	χωρίς	γλου-
τένη	από	την	Λατινική	Αμερική!

protein BreaD irekS  
Ψωμί πρωτεΐνης για έξτρα δύναμη! 

Το	ψωμί	 πρωτεΐνης	 PROTEIN	 BREAD	 της	 IREKS	 ήρθε	 για	 να	
προσφέρει	την	έξτρα	δύναμη	που	χαρίζουν	οι	αυξημένες	πρω-
τεΐνες,	μέσα	από	ένα	πολύ	γευστικό	ψωμί	και	μικρά	ψωμάκια	
σάντουιτς	σίτου	ολικής	άλεσης!	Είναι	σύμφωνο	με	τον	Ευρω-
παϊκό	Κανονισμό	(EU)	No	432/2012	κατά	τον	οποίο	«οι	πρω-
τεΐνες	 συμβάλλουν	 στην	 αύξηση	 και	 διατήρηση	 της	 μυϊκής	
μάζας»	και	«οι	πρωτεΐνες	συμβάλλουν	στη	διατήρηση	της	φυ-
σιολογικής	 κατάστασης	 των	 οστών»!	 Το	 PROTEIN	 BREAD	
IREKS	αποτελεί	ιδανική	διατροφή	για	εκείνους	που	κάνουν	επί-
πονη	χειρωνακτική	εργασία,	για	όσους	αθλούνται	συστηματικά,	
άτομα	τρίτης	ηλικίας	κ.α.	Είναι	μείγμα	χρήσης	100%,	για	απλή	
και	ποιοτικά	σταθερή	παραγωγή!ΔΩρΕαν ΠρΟΩΘΗΤίκΟ ΥλίκΟ 

Όλα	 τα	 ειδικά	 ψωμιά	 της	 IREKS	 συνοδεύονται	 δωρεάν	 από	
όμορφες,	διακοσμητικές	ταινίες	που	θα	ομορφύνουν	την	αρτο-
θήκη	σας	και	θα	τραβήξουν	τα	βλέμματα	των	πελατών	σας,	σε	
αυτά	τα	πολύ	καινοτόμα	προϊόντα	της	LAOUDIS	FOODS.

reX korn irekS 
Πλούσιο πολυδημητριακό ψωμί!

Το	REX	KORN	είναι	 ένα	 πολύ	 καινοτόμο	μείγμα	συμμετοχής	
50%	για	πολυδημητριακό	ψωμί	και	σνακς	ισορροπημένης	δια-
τροφής.	Το	REX	KORN	IREKS	περιέχει	επτά	πολύτιμα	δημητρια-
κά,	σιτάρι,	σίκαλη,	κριθάρι,	καλαμπόκι,	νιφάδες	σόγιας,	λινα-
ρόσπορο,	ηλιόσπορο	και	τέσσερις	διαφορετικές	βύνες!	 Όλα	
αυτά	τα	πλούσια	συστατικά	χαρίζουν	στο	REX	KORN	IREKS	μια	
μοναδική	γεύση	που	όμοιά	της	δε	θα	βρείτε	σε	άλλο	πολυδη-
μητριακό	ψωμί!

irekS MultiSeeD  
Πρωτοπόρο πολύσπορο καθαρής ετικέτας!

Το	IREKS	MULTISEED	είναι	ένα	ξεχωριστό	προϊόν	στην	ελ-
ληνική	αγορά	του	πολύσπορου	ψωμιού!	Πρόκειται	για	ένα	
μείγμα	συμμετοχής	50%,	με	μοναδικά	τεχνικά	χαρακτηριστι-
κά	τα	οποία	καλύπτουν	τις	πιο	νέες	τάσεις	της	παγκόσμιας	
αγοράς	στην	αρτοποιία!	Το	IREKS	MULTISEED	διαθέτει	ση-
μαντικά	μειωμένο	γλυκαιμικό	δείκτη	και	καθαρή	ετικέτα!	Κα-
θαρή	ετικέτα	σημαίνει	ότι	η	υπέροχη	γεύση	του	προκύπτει	
χωρίς	χρήση	πρόσθετων	βελτιωτικών	υλών,	αλλά	μόνο	από	
τα	πλούσια	φυσικά	περιεχόμενά	του,	όπως	το	φυσικό	προζύ-
μι,	οι	νόστιμοι	ελαιώδεις	σπόροι	δημητριακών,	το	πίτουρο	σι-
ταριού,	οι	νιφάδες	βρώμης	κ.α.!	
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Η	επιτυχημένη	οικογένεια	προϊόντων	QUELLA®	MEC3	μεγαλώνει	κάθε	χρόνο	και	
πλέον	περιλαμβάνει	15	υπέροχες	επιλογές!	Η	Quella®	Ruby	είναι	μια	πολύ	γευστική	
κρέμα,	βασισμένη	στη	νέα	ποικιλία	ροζ	σοκολάτας	Ruby!	Όλα	τα	προϊόντα	Quella®	
έχουν	ειδικά	μελετημένα	λιπαρά,	ώστε	να	μη	σκληραίνουν	και	να	διατηρούν	την	κρε-
μώδη	υφή	τους	και	στην	κατάψυξη!	Είναι	ιδανικά	ως	κλασική	ρίπλα	(variegato),	ως	
στρώση	σε	επίπεδα	παγωτά	τύπου	Cremino	και	για	χρήση	σε	κάθε	ποιοτική	ζαχαρο-
πλαστική	δημιουργία,	της	οποίας	θέλετε	να	απογειώσετε	τη	γεύση!	
www.laoudis.gr

QuEllA® RubY MEC3
από	την	LAOUDIS	FOODS

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	παρουσιάζει	το	νέο	Delipaste	Μαστίχα	της	FABBRI	
1905	με	αυθεντική	Μαστίχα	Χίου.	Το	Delipaste	Μαστίχα	αναδεικνύει	την	υπέρο-
χη	γεύση	και	το	άρωμα	της	Μαστίχας	σε	παγωτό	και	συνδυάζεται	υπέροχα	με	
Variegato	Amarena.	Ιδανικό	και	για	soft	gelato,	semifreddo	ή	ζαχαροπλαστική	
χρήση.	Δεν	περιέχει	τεχνητές	χρωστικές	ή	αρωματικές	ουσίες.	Διαθέτει	πιστοποίηση	
Gluten	Free,	Lactose	Free,	Palm	Oil	Free,	Vegan.	Συσκευασία:	Κιβώτιο	8	x1,4	κιλά.	
www.stelioskanakis.gr

ΝΕΟ dEliPASTE ΜΑΣΤΙΧΑ ΜΕ ΑΥΘΕΝΤΙΚΗ ΜΑΣΤΙΧΑ ΧΙΟΥ
από	την	ΣΤΕΛΙΟΣ	ΚΑΝΑΚΗΣ	ΑΒΕΕ
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ΠΛΑΣΤΙΚΟΙ ΔΙΣΚΟΙ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΜΕ ΚΑΠΑΚΙ 
από	την	TSEPAS	PACK	AEBE

Πλαστικοί	δίσκοι,	ιδανικοί	για	τη	βιτρίνα	σας	ή	τη	μεταφορά	ειδών	αρτοποιίας		
σε	3	διαφορετικές	διαστάσεις	(43.5x29.5x2.5	/	39x29x5	/	30x25x4).	Επίσης	για	την	
περαιτέρω	διασφάλιση	της	ποιότητας	και	της	υγιεινής	των	προϊόντων	σας	διατίθεται	και	
πλαστικό	καπάκι	μιας	χρήσης.	Σεβόμενοι	πάντα	τις	απαιτήσεις	της	αγοράς	όλα	τα	προϊ-
όντα	της	εταιρείας	παράγονται	από	ανακυκλωμένο	υλικό	και	είναι	πλήρως	ανακυκλώσι-
μα.	Τα	προϊόντα	διαθέτουν	επίσης	πιστοποίηση	καταλληλόλητας	για	επαφή	με	τρόφιμα	
ISO	9001:2015	καθώς	και	HACCP	2018.
www.tsepaspack.gr

ΠΑΓώΤΟ  
ΜΕ 0% ΖΑΧΑΡΗ
από	την	ΚΟΝΤΑ	ΑΕΒΕ

Με	το	καινοτόμο	DOLCE	FIBRA	
GELATERIA	της	GALATEA	αφαιρεί-
τε	τα	σάκχαρα	χωρίς	να	θυσιάσετε	
τη	γεύση.	Πρόκειται	για	φυτικές	
ίνες	σε	υγρή	μορφή	με	προσθήκη	
αγαύης,	για	αντικατάσταση	της	
ζάχαρης	σε	παγωτό	και	ζαχαρο-
πλαστική.	Συνδυάστε	το	αποκλειστι-
κά	με	τη	βάση	NEUTRO	E-SSENZA	
NO	ADDED	SUGAR	της	ίδιας	
εταιρείας	για	απολαυστικό	παγωτό	
με	0%	ζάχαρη.	Προϊόν	Vegan	και	
Gluten	Free.	Διατίθεται	σε	κιβώτιο	
2	x	3	κιλά.
www.konta.gr

ΕΥΚΟΛΑ, ΓΡΗΓΟΡΑ  
ΚΑΙ ΑΠΟΛΑΥΣΤΙΚΑ PANCAKES 
από	την	SEFCO	ZEELANDIA

Γευθείτε	τα	πιο	νόστιμα	και	αφράτα	pancakes	με	το	νέο	Pancake	mix	της	
SEFCO	ZEELANDIA.	Παρασκευάζονται	εύκολα	και	γρήγορα	μόνο	με	προ-
σθήκη	νερού	και	ανάμειξη	στο	χέρι!	 Έχουν	πλούσια,	ισορροπημένη	γεύση	
και	μπορούν	να	συνδυαστούν	με	τα	αγαπημένα	σας	toppings	για	γλυκές	ή	
αλμυρές	εφαρμογές	για	κάθε	στιγμή	της	ημέρας.	Η	αγαπημένη	επιλογή	για	
όλες	τις	ηλικίες!	Διατίθεται	σε	σακί	15kg.		
www.sefcozeelandia.gr

ΔΙΑΔΙΚΤΥΑΚΑ ΣΕΜΙΝΑΡΙΑ 
ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ 
από	την	ΜΥΛΟΙ	ΛΟΥΛΗ		
και	την	KENFOOD

H	ΜΥΛΟΙ	ΛΟΥΛΗ	και	η	KENFOOD	
πρωτοπορούν	για	ακόμη	μια	φορά!	
Με	αφορμή	τις	νέες	εξελίξεις	σε	
παγκόσμιο	επίπεδο	για	την	μετά	Covid	
εποχή,	ξεκίνησαν	μια	σειρά	εκπαιδευτι-
κών,	διαδικτυακών	σεμιναρίων	αρτο-
ποίησης.	Τόσο	οι	τεχνικοί	της	ΜΥΛΟΙ	
ΛΟΥΛΗ,	όσο	και	της	KENFOOD,	
θα	παρουσιάζουν	ζωντανά	συνταγές	
αρτοποιίας	και	ζαχαροπλαστικής,	
ώστε	να	έχουν	όλοι	οι	επαγγελματίες	
του	χώρου	την	ευκαιρία	να	δουν	μια	
ζωντανή	αρτοποίηση	αλλά	και	να	
μοιραστούν	απορίες	και	ερωτήσεις	
σχετικά	με	τις	προτεινόμενες	συνταγές	
και	προϊόντα.	Η	έμπειρη	ομάδα	των	
τεχνικών	σας	λύνει	κάθε	απορία!	
www.loulismills.gr		-		www.kenfood.com

ΝΕΟ ΔΙΟΙΚΗΤΙΚΟ 
ΣΥΜΒΟΥΛΙΟ
από	την	ΜΥΛΟΙ	ΚΕΠΕΝΟΥ

Ο	κ	Δημήτρης	Κεπενός	είναι	ο	νέος	
πρόεδρος	των	ΜΥΛΩΝ	ΚΕΠΕΝΟΥ	
και	η	κα.	Ελένη	Κεπενού	νέα	διευθύ-
νουσα	σύμβουλος.	Η	εταιρεία	εξέλεξε	
στις	8	Ιουνίου	το	εξαμελές	ΔΣ	της,		
το	οποίο	έχει	τριετή	θητεία.	
Καθήκοντα	αντιπροέδρου	αναλαμ-
βάνει	ο	κ.	Σπυρίδων	Αναγνωστόπου-
λος,	ενώ	μέλη	είναι	οι	κ.κ.	Παναγιώτης	
Σκαμπαρδώνης,	Ιωάννης	Ξενογιάννης	
και	Ανδρέας	Γούναρης.	
Ο	κ.	Γεώργιος	Κεπενός,	πρώην	πρόε-
δρος	και	διευθύνων	σύμβουλος	της	
εταιρείας,	δεν	έθεσε	εκ	νέου	υποψη-
φιότητα,	διευκολύνοντας	τη	διοικητική	
αλλαγή.	
www.kepenos.gr

ΟΙ ΤΕΧΝΙΚΟΙ  
ΜΕ TAblET ΣΤΗΝ ΑΓΟΡΑ
από	την	SEFCO	ZEELANDIA

Για	να	μεγιστοποιήσει	τα	αποτελέσματα	
των	τεχνικών	επιδείξεων	σε	πελάτες,		
η	SEFCO	ZEELANDIA	λάνσαρε	μια	
ειδική	εφαρμογή	για	την	ομάδα	
τεχνικών,	όπου	μέσω	πολύ	απλής	
και	αυτοματοποιημένης	διαδικασίας	
συλλέγουν	αποτελέσματα	για	κάθε	επί-
δειξη	σε	όλες	τις	περιοχές.	Στόχος	της	
νέας	εφαρμογής	είναι	να	καταγράφο-
νται	στατιστικά	στοιχεία	που	βοηθούν	
την	εταιρεία	να	ανταποκρίνεται	με	τον	
καλύτερο	τρόπο	στις	ανάγκες	των	
πελατών.	Πρόκειται	για	μια	απλή	και	
οικεία	εφαρμογή,	την	οποία	αγκάλιασε	
όλη	η	ομάδα	των	τεχνικών	της	εται-
ρείας.	Η	SEFCO	ZEELANDIA	εξελίσ-
σεται	συνεχώς	για	το	μέγιστο	δυνατό	
αποτέλεσμα!
www.sefcozeelandia.gr

Ολοκαίνουριο	κατάστημα	«Ουζουνιάν»	ξεκίνησε	πρόσφατα	τη	λειτουργία	του	στη	Θεσ-
σαλονίκη.	Τη	μελέτη,	σχεδιασμό	και	εγκατάσταση	του	εξοπλισμού	ανέλαβε		
το	εργοστάσιο	Δ.	ΔΡΑΚΟΥΛΑΚΗΣ	ΑΒΕΤΕ	με	τη	μακρόχρονη	εμπειρία	που	διαθέτει.		
Οι	εντυπωσιακές	αρτοθήκες,	οι	προβολικές	βιτρίνες	τελευταίας	τεχνολογίας	και		
οι	επενδύσεις	από	ξύλο	σε	γήινες	αποχρώσεις	δημιουργούν	ένα	φιλικό	και	σύγχρονο	
περιβάλλον	που	προσελκύει	και	τους	πιο	απαιτητικούς	πελάτες	να	γευτούν	τα	ολόφρε-
σκα	αρτοποιήματα	φτιαγμένα	με	ζήλο.	Γι’	αυτό	άλλωστε,	μέσα	σε	μικρό	χρονικό	διάστη-
μα,	έχει	εισπράξει	τις	καλύτερες	κριτικές	από	το	κοινό	της	συμπρωτεύουσας.		
www.drakoulakis.gr	

ΝΕΟ ΚΑΤΑΣΤΗΜΑ ΟΥΖΟΥΝΙΑΝ
από	την	Δ.	ΔΡΑΚΟΥΛΑΚΗΣ	ΑΒΕΤΕ	
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ΔΙΑΔΙΚΤΥΑΚΗ liVE ΕΠΙΔΕΙΞΗ 
ΠΑΓώΤΟΥ & ΖΑΧ/ΚΗΣ
από	την	ΣΤΕΛΙΟΣ	ΚΑΝΑΚΗΣ	ΑΒΕΕ

Η	ΣΤΕΛΙΟΣ	ΚΑΝΑΚΗΣ	ΑΒΕΕ	συνεχίζει	δυναμικά	και	διαδικτυακά.	Στις	10	Ιουνίου		
πραγματοποίησε	με	απόλυτη	επιτυχία	τη	2η	διαδικτυακή	LIVE	επίδειξη	παγωτού	με	προϊ-
όντα	FABBRI	1905	και	ενθουσίασε	για	ακόμα	μια	φορά.	Ο	υπεύθυνος	Τεχνικού	Τμήμα-
τος	Ζαχ/κής	&	Παγωτού	της	Εταιρείας,	κ.	Γιώργος	Κόστιουτσουκ,	παρουσίασε	LIVE,	σε	
ένα	ενθουσιώδες	κοινό	εκατοντάδων	επαγγελματιών	από	όλη	την	Ελλάδα,	ξεχωριστές	
συνταγές	και	μοναδικούς	γευστικούς	συνδυασμούς	για	Παγωτίνια,	Semifreddo	αλλά	
και	Τούρτες	Παγωτού	και	Παρφέ.	Τις	εντυπώσεις	κέρδισαν	ομολογουμένως	το	Νέο	
Delipaste	Μαστίχα	αλλά	και	η	εκπληκτική	Τούρτα	Παγωτό	Γαλακτομπούρεκο.
www.stelioskanakis.gr

ΝΕΟ ΚΑΤΑΣΤΗΜΑ ΠΡΟΚΟΠΗΣ ΣΤΗΝ ΠΕΡΙΟΧΗ ΟΛΠ
από	την	Δ.	ΑΝΤΩΝΟΠΟΥΛΟΣ	ΑΒΕΕ	

Ένα	ολοκαίνουργιο	και	ιδιαίτερα	εντυπωσιακό	κατάστημα	άνοιξε	πρόσφατα	τις	
πόρτες	του,	στον	Πειραιά,	στην	περιοχή	του	ΟΛΠ.	Πρόκειται	για	το	νέο	κατάστημα	
“ΠΡΟΚΟΠΗΣ”	με	την		υπογραφή	της	εταιρείας		Δ.	ΑΝΤΩΝΟΠΟΥΛΟΣ	ΑΒΕΕ.	
Η	λειτουργικότητα	του	εξοπλισμού	και	η	φινέτσα	των	προηγμένων	βιτρινών	απο-
τέλεσαν	βασικό	ζητούμενο	στη	σχεδιαστική	ομάδα	της	εταιρείας.	Ο	χώρος	δια-
τηρεί	τη	λάμψη	και	φωτεινότητά	του	καθ’	
όλη	τη	διάρκεια	της	ημέρας	τονίζοντας	και	
την	παραμικρή	λεπτομέρεια	της	κατα-
σκευής.	Οι	καλοσχεδιασμένες	βιτρίνες	
φιλοξενούν	μεγάλη	γκάμα	προϊόντων	ενώ	
“δένουν”	αισθητικά	με	την	εικόνα	του	
εργαστηρίου.	
www.antonopoulos.com.gr

ΝΕΑ ΕΝΟΤΗΤΑ  
ΜΕ ΧΡΗΣΙΜΑ ΑΡΘΡΑ
από	την	KENFOOD

Επισκεφθείτε	την	ειδικά	διαμορφωμένη	
ενότητα	με	τα	Χρήσιμα	Άρθρα	στο	site	
της	KENFOOD		
(www.kenfood.com/el/xrisima-arthra).	
Εκεί	θα	βρείτε	κατατοπιστικές	συμβου-
λές	για	τη	σωστή	χρήση	των	προϊόντων	
και	τεχνικές	αρτοποίησης,	από	την	πιο	
έμπειρη	ομάδα	των	τεχνικών	της	εται-
ρείας.	Με	ένα	περιεχόμενο	άρθρων	
που	ανανεώνεται	συχνά,	θα	μαθαίνετε	
ό,τι	νέο	κυκλοφορεί	στον	κλάδο	σας	
αλλά	και	τα	μυστικά	για	τις	πιο	πετυ-
χημένες	συνταγές.	Παράλληλα,	θα	
βρείτε	άρθρα	που	αφορούν	την	εικόνα	
του	καταστήματός	σας	και	τρόπους	
προσέλκυσης	πελατών.
www.kenfood.com

lAoudiS GElATo dAYS 2020 ΣΤΗΝ ΑΘΗΝΑ 
από	την	LAOUDIS	FOODS

Με	μεγάλη	επιτυχία	και	πρωτόγνωρη	προσέλευση	πραγματοποιήθηκαν	οι	«Ημέρες	
Παγωτού»	2020	της	LAOUDIS	FOODS	στην	Αθήνα.	Το	ενδιαφέρον	των	επαγγελ-
ματιών	gelatieri	για	τις	δεκαεπτά	νέες	πρώτες	ύλες	παγωτού	της	MEC3	ήταν	τόσο	
μεγάλο,	που	κατέκλυσαν	το	τεχνικό	κέντρο	για	να	τις	γευτούν!	Παρ'	όλα	αυτά,	χάρη	
στην	υπομονή	και	την	υπευθυνότητα	που	έδειξαν	όλοι	οι	συνεργάτες-επισκέπτες,	
τηρήθηκαν	αυστηρά	οι	κανόνες	και	οι	νέες,	μεγάλες	αποστάσεις	ασφάλειας	που	
ισχύουν	σε	τέτοιες	εκδηλώσεις	(εικόνα).	Στο	Laoudis.gr	θα	βρείτε	το	φετινό	συντα-
γολόγιο	παγωτού,	με	όλες	τις	νέες	και	τις	πιο	φημισμένες	ύλες	της	MEC3.		
www.laoudis.gr

ΑΠΟΚΛΕΙΣΤΙΚΗ 
ΣΥΝΕΡΓΑΣΙΑ  
ΜΕ ΤΗ FibERSTAR
από	την	SIVVAS	A.E.

Σε	αποκλειστική	συνεργασία	με	τη	
Fiberstar	η	εταιρεία	φέρνει	στην	Ελ-
λάδα	σειρά	φυσικών	φυτικών	ινών,	ειδι-
κά	φτιαγμένες	για	τον	εμπλουτισμό	και	
τη	βελτίωση	της	ποιότητας	προϊόντων	
αρτοποιίας.	Βοηθούν	στη	διατήρηση	
της	υγρασίας,	αντικαθιστούν	την	πηκτί-
νη,	μειώνουν	τη	χρήση	ελαίων	και/ή	
βουτύρου	και	αβγών,	βελτιώνουν	την	
υφή	καθώς	επίσης	χρησιμεύουν	και	ως	
γαλακτοματοποιητής.	Οι	φυτικές	ίνες	
είναι	κατάλληλες	για	μεγάλη	γκάμα	
προϊόντων,	όπως	cookies	(σκληρά	ή	
μαλακά),	τηγανητά	είδη	αρτοποιίας,	
είδη	χωρίς	γλουτένη	και	προετοιμασία	
πρώτης	ύλης,	όπως	γεμίσεις	φρούτων.
www.sivvas.com.gr

ΛΥΟΜΕΝΟΙ  
ψΥΚΤΙΚΟΙ ΘΑΛΑΜΟΙ
από	την	ΨΥΚΤΟΘΕΡΜΙΚΉ	ΑΒΕΕ

Οι	λυόμενοι,	ψυκτικοί	θάλαμοι,	της	
εταιρείας	ΨΥΚΤΟΘΕΡΜΙΚΉ	ΑΒΕΕ,	
κατασκευάζονται	από	panels	μόνω-
σης	πολυουρεθάνης,	βαρέως	τύπου	
40:42	kg/m2.	H	ένωση	των	panels	
γίνεται	με	πλαστικά	κλειδιά.	Ως	υλικό	
κατασκευής	χρησιμοποιείται	λαμαρίνα	
με	επικάλυψη	PVC	6/10	MM,	κατάλλη-
λη	για	τρόφιμα	ή	λαμαρίνα	ανοξείδω-
τη	AISI	304.	Το	δάπεδο	κατασκευάζεται	
στάνταρ	από	ανοξείδωτη	λαμαρί-
να	AISI	304,	τύπου	σκάφης,	είναι	αντιο-
λισθητικό	και	διαθέτει	ενσωματωμένες,	
στρογγυλοποιημένες,	υγειονομικές	γω-
νίες.	Οι	θάλαμοι	είναι	ιδανικοί	για	κάθε	
εφαρμογή	συντήρησης	και	κατάψυξης.	
Η	συναρμολόγηση,	αποσυναρμολόγη-
ση	και	επεκτασιμότητα	των	panels	είναι	
εύκολη	και	γρήγορη.
www.psictothermiki.gr

ΑΛΕΥΡΙ EXTRA FiNo 
από	την	ΜΥΛΟΙ	ΛΟΥΛΗ

Η	ΜΥΛΟΙ	ΛΟΥΛΗ	σας	προτείνει	το	
Extra	Fino,	ένα	αλεύρι	ψιλόκοκκο,	
από	επιλεγμένα	σκληρά	σιτάρια.	Εί-
ναι	κατάλληλο	για	πρόσμιξη	με	όλων	
των	ειδών	άλευρα,	ενώ	είναι	ιδανικό	
για	χωριάτικα	αρτοσκευάσματα	
αργής	ωρίμανσης.	 Έχει	την	ιδιότητα	
να	βελτιώνει	τα	χωριάτικα	προϊ-
όντα	αρτοποιίας,	αφού	είναι	πολύ	
«δυνατό».	Δίνει	τελικά	προϊόντα	
με	υπέροχο	άρωμα	και	ιδιαίτερο,	
χρυσαφένιο	χρώμα.	Δοκιμάστε	το	
σε	χωριάτικο	ψωμί	ή	κουλούρα,	σε	
ψωμί	λαμαρίνας	ή	φόρμας	αλλά	και	
για	πεντανόστιμο	ψωμί	τοστ!
www.loulismills.gr	

Η	FOODSTUFF	παρουσιάζει	δυο	νέα,	υπέροχα	προϊόντα	για	επικάλυψη:	
CHOCOVER	WHITE,	με	υπέροχη	γεύση	λευκής	σοκολάτας	και	CHOCOVER	
HAZELNUT	COCOA,	με	λαχταριστή	γεύση	σοκολάτας	από	εκλεκτές	ποικιλίες	
κακάο	και	πάστα	φουντουκιού	που	το	κάνουν	μοναδικό!	Ιδανικά	για	επικάλυψη	
σε	κέικ,	τσουρέκια,	βασιλόπιτες	αλλά	και	για	γέμιση	σε	ταρτάκια,	πουράκια	
κλπ.	Κατάλληλα	και	για	ganache	και	σάλτσα	για	σοκολατόπιτα,	με	προσθήκη	
γάλακτος	ή	κρέμας	γάλακτος.		
www.foodstuff.com.gr

ΝΕΑ ΣΕΙΡΑ CoVER
από	την	FOODSTUFF
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ΜΗΧΑΝΕΣ ΚΟΠΗΣ 
ψώΜΙΟΥ ΚΑΙ 
ΑΡΤΟΣΚΕΥΑΣΜΑΤώΝ
από	την	SIVVAS	A.E.

Καλύτερες,	ευκολότερες	και	οι	οικονο-
μικότερες	στην	αγορά.	Για	παραπάνω	
από	30	χρόνια	η	MHS-Schneidetechnik	
είναι	μία	από	τις	πιο	πρωτοπόρες	κατα-
σκευαστικές	τεχνολογιών	κοπής	για	τη	
βιομηχανία	της	αρτοποιίας,	με	διεθνή	
φήμη.	Η	SIVVAS	A.E,		ως	αποκλειστικός	
αντιπρόσωπος,	διαθέτει	τις	μηχανές	
κοπής	ψωμιού	και	αρτοσκευασμάτων	
της	MHS-Schneidetechnik	με	ειδικά	
κατασκευασμένη	κυκλική	λεπίδα,	που	
προσφέρουν	υψηλής	ποιότητας	κοπή	
ακόμη	και	για	ζεστό	ψωμί	χωρίς	τη	
χρήση	ελαίου	και	το	ηχητικό	αποτύπω-
μα	ψιθύρου.	Εύκολες	στη	χρήση	και	
τον	καθαρισμό	χάρη	στα	αποσπώμενα,	
χωρίς	εργαλεία,	εξαρτήματα.
www.sivvas.com.gr

ψώΜΙ ΤΟΣΤ  
ΜΕ ΤΟ SuPER ToAST
από	την	KENFOOD

Με	το	Super	Toast	της	KENFOOD	θα	ετοιμάσετε	το	πιο	αφράτο	και	νόστιμο	ψωμί	
για	τοστ!	Μόνο	με	την	προσθήκη	νερού	και	μαγιάς,	θα	έχετε	γευστικό	ψωμί	για	
τοστ,	με	το	σωστό	όγκο,	το	οποίο	διατηρείται	φρέσκο	για	αρκετές	ημέρες.	Χρησι-
μοποιείστε	επίσης	το	Super	Toast	σε	συνδυασμό	με	άλλα	μείγματα	για	ψωμί	της	
KENFOOD,	για	πιο	ιδιαίτερες	ποικιλίες	στο	τοστ	σας,	όπως	πολύσπορο,	γερμα-
νικού	τύπου,	ολικής	και	πολλά	ακόμα!	Δείτε	και	το	σχετικό	βίντεο	στο	κανάλι	της	
εταιρείας	στο	YouTube	(KENFOOD)	για	να	πάρετε	περισσότερες	ιδέες.
www.kenfood.com

ΑΛΕΥΡΙ ΑΠΟ φΑΓΟΠΥΡΟ
από	την	ΜΥΛΟΙ	ΚΡΗΤΗΣ

Το	φαγόπυρο	ανήκει	στα	λεγόμενα	ψευδοδημητριακά	και	οι	καρποί	του	αποτελούν	
μια	πολύ	θρεπτική	τροφή.	Το	άλευρο	βρίσκει	εφαρμογές	σε	ψωμιά,	κέικ,	muffins	
και	άλλες	συνταγές	ζαχαροπλαστικής.	Στην	αρτοποιία,	σε	συνδυασμό	με	άλλα	
άλευρα,	μπορεί	να	δώσει	εξαιρετικά	αρτοσκευάσματα	χάρη	στην	ιδιαίτερη	γεύση	
του,	ενώ	ταιριάζει	πολύ	σε	συνταγές	μαζί	με	αλεύρι	ντίνκελ	και	σίκαλη.	Δώστε	τα	
πλεονεκτήματα	του	φαγόπυρου	στο	ψωμί	
σας	με	το	Αλεύρι	Ολικής	από	Φαγόπυρο	
των	ΜΥΛΩΝ	ΚΡΗΤΗΣ.		
Διατίθεται	σε	σακί	6	κιλών.
www.mills.gr

ΤΑ ΝΕΑ ΤΗΣ ΑΓΟΡΑΣ

Η	ΑΡΤΙΖΑΝ	γιορτάζει	τα	100	χρόνια	της	MARGUERITE	και	παρουσιάζει		
ένα	νέο	προϊόν	της	σειράς	τραγανών	γεμίσεων	CROQUANT.	 Ένας	νέος,		
απίθανος	συνδυασμός:	Φρούτα	του	πάθους,	Καρύδα,	Λευκή	Σοκολάτα		
και	τραγανή,	τριμμένη	βάφλα!	 Έτοιμη	γέμιση,	κατάλληλη	για:	τούρτες,		
σοκολατάκια,	γκανάζ,	κρέπες,	ρίπλα	σε	παγωτό	και	σε	ό,τι	άλλο	σας		
παρασύρει	η	φαντασία	σας.		Η	νέα	γεύση	του	καλοκαιριού		
που	θα	σας	ξετρελάνει!	
www.facebook.com/artizanhellas

ΝΕΟ CRoQuANT PASSioN TEMPTATioN
από	την	ΑΡΤΙΖΑΝ	ΕΛΛΑΣ	Α.Ε.
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ΤΑ ΕΠΙΧΕΙΡΗΜΑΤΙΚΑ ΒΗΜΑΤΑ  
ΤΟΥ ΟΜΙΛΟΥ ACMoN  

ΣΤΟ ΕΛΛΗΝΙΚΟ ΚΑΙ ΔΙΕΘΝΕΣ ΣΤΕΡΕώΜΑ 

O ελληνικός Όμιλος Acmon ξεκίνησε το 1992 με την ίδρυση της 1ης εταιρείας Acmon Systems  
και όλα αυτά τα χρόνια κατάφερε να διανύσει μια πορεία με πολλές δυσκολίες αλλά και πολλές  

και σημαντικές επιτυχίες, που έφεραν και τις 3 εταιρείες σήμερα στο προσκήνιο όχι μόνο  
της ελληνικής αλλά και της διεθνούς αγοράς της σύγχρονης βιομηχανίας.

Ο	Όμιλος	χαίρει	της	πλήρους	εμπιστοσύνης	κολοσσών,	όπως	
Nestle,	 Mondelez,	 General	 Mills,	 Zeelandia,	 Puratos,	 εμπι-
στοσύνη	που	αποδεικνύεται	στα	χρόνια	με	την	επανειλημμένη	
ανάθεση	έργων	όταν	πρόκειται	 να	διεισδύσουν	σε	νέες	αγο-
ρές	με	νέα	εργοστάσια.	Χαρακτηριστικό	παράδειγμα	η	εταιρεία	
Chipita,	για	την	οποία	η	Acmon	έχει	πραγματοποιήσει	πολλα-
πλά	projects	σε	όλο	τον	κόσμο.	
«Οι	διεθνείς	συνεργασίες	είναι	αυτές	που	έχουν	ισχυροποιήσει	
τη	θέση	μας	σε	παγκόσμιο	επίπεδο.	Είναι	το	αποτέλεσμα	των	
πολυάριθμων	έργων	που	έχουμε	υλοποιήσει,	ειδικά	την	τελευ-
ταία	δεκαετία,	σε	ολόκληρο	τον	κόσμο»,	επισημαίνει	ο	ιδρυτής	
του	Ομίλου	Acmon,	Λ.	Μοσχάκης.
Ο	 ελληνικός	 όμιλος	 έχει	 πετύχει	 να	 διεισδύσει	 σε	 μια	 πα-
γκόσμια	 αγορά	 με	 έντονη	 παρουσία	 δυτικοευρωπαϊκών	 εται-
ρειών	 και	 να	 αποσπάσει	 σημαντικά	 μερίδια,	 ενώ	 δεν	 είναι	
τυχαίο	ότι	έχει	υλοποιήσει	έργα	στη	Βόρεια		και	τη	Νότια	Αμερι-
κή,	την	Ευρώπη,	τη	Μέση	Ανατολή,	τη	νοτιοανατολική	Ασία,	την	
Ιαπωνία	και	την	Αφρική,	απασχολώντας	πάνω	από	100	εργα-
ζόμενους	σε	ιδιόκτητες	εγκαταστάσεις	στα	Οινόφυτα	Βοιωτίας.
Ανταγωνιστικό	 πλεονέκτημα	 του	 Ομίλου	 αποτελούν	 οι	 συ-
νέργειες	που	δημιουργούνται	μεταξύ	των	τριών	εταιρειών	του,	
Acmon	Systems,	Icon	Systems	&	Acmon	Data,	δίνοντας	τη	δυ-
νατότητα	στον	πελάτη	να	επωφελείται	από	τις	οικονομίες	κλί-
μακος	 που	 δημιουργούνται,	 ενώ	 το	 κάθε	 project	 έχει	 ενιαία	
διαχείριση	“single	management”	και	βέβαια	συνολική	ευθύνη	
“single	 responsibility”,	 χαρακτηριστικά	που	οδηγούν	στη	 γρή-
γορη	 αλλά	 και	 εύρυθμη	 διαδικασία	 υλοποίησης,	 μειώνοντας	
δραματικά	τους	χρόνους,	τη	γραφειοκρατία	και	την	πιθανότη-
τα	λάθους	στην	κατανόηση	του	ζητούμενου-αποτελέσματος.	Ο	
συνδυασμός	των	τριών	εταιρειών	έχει	ως	αποτέλεσμα	την	αμ-
φίδρομη	επικοινωνία	σε	επίπεδο	τεχνογνωσίας,	 την	εξειδίκευ-
ση	και	εμπειρία	σε	ολοκληρωμένες	λύσεις	διαχείρισης	πρώτων	
υλών-Bulk	Handling	Industrial	Solutions,	την	ψηφιακή	παραγωγή	
–	Industry	4.0-	και	τον	έλεγχο	ποιότητας	–	Product	Inspection,	κα-
θώς	και	τη	διακίνηση	και	παλετοποίηση	του	τελικού	προϊόντος.
Έργο,	σημαντικό	για	τον	 Όμιλο,	αποτέλεσε	η	πρόσφατη	ολο-

κλήρωση	 του	 υπερσύγχρονου	 εργοστασίου	 παραγωγής	
πρώτων	υλών	αρτοποιίας	και	ζαχαροπλαστικής	Sefco	 της	πο-
λυεθνικής	Zeelandia,	το	οποίο	θεωρείται	από	τα	πλέον	σύγχρο-
να	στην	Ελλάδα.	Στο	έργο	συμμετείχαν	και	οι	τρεις	εταιρείες	
του	Ομίλου	και	αποτελεί	ορόσημο	για	την	ευρωπαϊκή	αγορά.	
Έργο	κομβικής	σημασίας	για	τον	Όμιλο	είναι	η	ανάθεση	πιλο-
τικού	συγκροτήματος	παραγωγής	coffee	mixtures	για	τη	Nestle,	
έργο	το	οποίο	ολοκληρώνεται	το	1ο	εξάμηνο	του	2020.	Πα-
ρόλες	τις	δυσκολίες	την	περίοδο	του	κορονοϊού,	η	εταιρεία	δε	
σταμάτησε	να	λειτουργεί	και	να	επιτελεί	έργο.	 Έτσι,	το	πρώτο	
εξάμηνο	του	2020	ολοκληρώθηκε	το	εργοστάσιο	της	εταιρεί-
ας	«Μύλοι	Λούλη»	στη	Βουλγαρία	και	η	σύνδεση	του	SAP	συ-
στήματος	των	τριών	εργοστασίων	του	ελληνικού	Ομίλου	με	το	
TracePro.	
«Είναι	ένα	έργο	που	ολοκληρώνει	σε	μεγάλο	ποσοστό	τη	δια-
συνδεσιμότητα	όλης	της	παραγωγής	του	Ομίλου	«Μύλοι	Λού-
λη»	 και	 προσφέρει	 σημαντικά	 οφέλη	 για	 την	 αποκαλούμενη	
ψηφιακή	παραγωγή»,	σχολίασε	ο	Σ.	Βαλιάνος,	Εμπορικός	Διευ-
θυντής	της	Acmon	Data.	
Στα	νέα	έργα	περιλαμβάνονται	η	καινούργια	βιομηχανική	μο-
νάδα	της	Chipita	στη	Σλοβακία,	για	την	παραγωγή	κρουασάν	
«7	Days»	και	κράκερς	«Bake	Rolls»,	αλλά	και	η	νέα	συνεργασία	
με	την	εταιρία	«El	Sabor»,	που	αφορά	τροφοδοσία	νέας	γραμ-
μής	παραγωγής	tortillas	&	nachos.
Εν	 μέσω	 της	 καραντίνας,	 η	 Icon	 Systems	σχεδίασε	 και	 κατα-
σκεύασε	την	επέκταση	της	γραμμής	αυτόματης	παλετοποίησης	
πολυσυσκευασιών	αλεύρων	για	λογαριασμό	της	«Μύλοι	Λού-
λη»,	η	οποία	θα	είναι	πλήρως	λειτουργική	έως	τις	αρχές	Ιουλί-
ου	2020.	
Η	 Acmon	 έχοντας	 επενδύσει	 στην	 Τεχνογνωσία,	 στους	 Αν-
θρώπους	 της,	 στις	 διεθνείς	συνεργασίες	 και	 αντιπροσωπείες	
που	έχει	με	τα	χρόνια	παγιώσει,	με	επιμονή	και	πάθος	για	απο-
τέλεσμα	που	θα	ικανοποιήσει	τον	πελάτη	και	θα	ξεπεράσει	τις	
προσδοκίες	του,	συνεχίζει	να	επεκτείνει	τις	δραστηριότητές	της	
στη	νέα	αγορά	για	εκείνη,	αυτή	της	Ρωσίας,	στην	Αφρική	αλλά	
και	στη	Μ.	Ανατολή.
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ΓΛΥ Κ Ε Σ  Π Ρ Ο ΤΑ Σ Ε Ι Σ 

Το «ραβανί» ή "ρεβανί" στην Ελλάδα, ή "revani" στην Τουρκία, ή "basbousa" στην αίγυπτο,  
ή «hareesa» στα αραβικά, ή «pastucha» στο κουβέιτ, έρχεται από πολύ παλιά και έχει δοκιμαστεί 

σε άπειρες εκδοχές σε βάθος 3.000 χρόνων. Μάλλον το πρωτοδοκίμασαν οι αιγύπτιοι ως  
"Μa mounia" (μια εκδοχή νηστίσιμου γλυκού με σιμιγδάλι χωρίς αβγά ή γιαούρτι)  

και αργότερα εξαπλώθηκε στις τριγύρω αραβικές και μεσογειακές χώρες.

Το μελιστάλακτο γλυκό της Βέροιας

Η	παράδοση	θέλει	να	πήρε	το	όνομά	του	από	τον	Τούρκο	ποι-
ητή	Ρεβανί,	που	έζησε	τον	16ο	αιώνα	και	ήταν	γνωστός	για	τις	
γαστρονομικές	του	ρίμες.	Τα	ποιήματά	του	ήταν	γλυκά	και	με-
λιστάλαχτα	σαν	αυτό	το	σιμιγδαλένιο,	σιροπιαστό	γλυκό.
Το	όνομά	του	Ρεβανί	γενικά	φαίνεται	να	περιπλέκεται	με	τοπο-
θεσίες,	ιστορικά	γεγονότα	και	ποίηση	σε	ένα	σύνθετο	μωσαϊκό	
που	εξελίσσεται	μέχρι	σήμερα.	Στην	πόλη	της	Βέροιας,	η	ιστο-
ρία	παραγωγής	του	γλυκού	ξεκινάει	στα	χρόνια	της	τουρκοκρα-
τίας,	το	1886	από	τον	Χοχλιούρο,	που	είχε	μια	επιχείρηση	γα-
λακτοπωλείου	στο	 κέντρο	 της	 Βέροιας	 και	 πουλούσε	 κυρίως	
γιαούρτι	αλλά	και	σιροπιαστά	γλυκά.	Λέγεται	ότι	η	συνταγή	τού	
δόθηκε	από	κάποιον	Τούρκο	και	διατηρήθηκε	από	γενιά	σε	γε-
νιά,	ως	τις	ημέρες	μας,	σαν	επτασφράγιστο	μυστικό.
Το	"Ρεβανί"	είναι	πλέον	το	απόλυτα	διάσημο	γλυκό	της	πόλης	
της	Βέροιας,	το	σήμα	κατατεθέν.	 Έτσι	κάθε	ζαχαροπλαστείο	
της	πόλης	έχει	 τη	δική	 του	συνταγή	με	 τα	δικά	 της	μυστικά.	
Η	βάση	του	ρεβανί	είναι	το	γιαούρτι	και	το	σιμιγδάλι	που	θα	
πρέπει	να	είναι	η	μισή	ποσότητα	λεπτό	και	η	άλλη	μισή	χον-
δρό.	Τα	υλικά	πρέπει	να	είναι	εκλεκτά,	το	γιαούρτι	δυνατό	και	
πρόβειο	και	το	σιρόπι	βαρύ!
Ο	τρόπος	σιροπιάσματος	 του	ραβανί	είναι	 ιδιαίτερος	αφού	
θέλει	να	γίνεται	αργά	αργά.	Επίσης,	ένα	ακόμα	μυστικό	είναι	
ότι	η	ζύμη	του	γλυκού	μόλις	μπει	στο	ταψί	πρέπει	να	έχει	ύψος	
περίπου	2-2,5	εκατοστά	και	να	κάνει	φουσκάλες	και	το	ταψί	
να	έχει	ύψος	5	εκ.	διότι	θα	φουσκώσει	αρκετά	το	γλυκό.	Ο	
φούρνος	πρέπει	να	είναι	ζεστός,	το	σιρόπι	χλιαρό	και	το	ρε-
βανί	πρέπει	να	είναι	ζεστό.
Το	 "Ρεβανί"	 επίσης	 έχει	 πινελιά	από	άρωμα	λεμονιού	και	 με	
το	παγωτό	καϊμάκι	δένει	αρμονικά.	Επίσης,	μπορεί	να	χρησι-
μοποιηθεί	σαν	βάση	για	 γλυκάκια	με	μους	κρέμας	ή	 για	 το	
Cheesecake.

Το	 "Ρεβανί"	 ετοίμασαν	 οι	 δευτεροετείς	 μαθητές	 του	 τμήμα-
τος	Β3	 της	Σχολής	Αρτοποιίας-Ζαχαροπλαστικής	 της	ΕΠΑΣ	
Μαθητείας	στο	Γαλάτσι,	στο	πλαίσιο	 του	μαθήματος	 "Εργα-
στήριο	Ζαχαροπλαστικής",	 υπό	 την	επίβλεψη	και	καθοδήγη-
ση	του	κου	Τσουκαλά	Απόστολου,	Τεχνικού	Ζαχαροπλαστικής	
και	της	κας	Λύρα	Ευσταθίας,	Τεχνολόγου	Τροφίμων.
Βρείτε	τη	συνταγή	στη	σελ.	72	του	τεύχους.

ΠΗΓΕΣ:
https://el-findawaybyjwp.blogspot.com/2013/07/revani-sponge-cake-recipe.html		
https://emvolos.gr/syntagi-revani-ravani-echi-ti-diki-tou-istoria-melistalakto-glyko-sima-
katatethen-tis-verias/	-	http://www.bostanistas.gr/?i=bostanistas.el.article&id=3064

Το "Ραβανί η Ρεβανί βεΡοίας"
δία χείΡος Των μαθηΤων Της ςχολης αΡΤοποίίας  

Της επα.ς. μαθηΤείας ςΤο ΓαλαΤςί

Επαγγελματική ςχολή Μαθητείας ΟαΕΔ

Η	Επαγγελματική	Σχολή	Μαθητείας	ΟΑΕΔ	στο	Γαλάτσι	
λειτουργεί	από	το	1988	έως	σήμερα	με	την	ειδικότητα	
"Αρτοποιία-	Ζαχαροπλαστική".	Ανήκει	στην	τυπική	δευτε-
ροβάθμια	εκπαίδευση,	είναι	διετούς	φοίτησης	και	σύμ-
φωνα	με	το	Ευρωπαϊκό	Πλαίσιο	Προσόντων,	 το	πτυχίο	
της	Σχολής	είναι	αντίστοιχο	του	επιπέδου	4.	Ακολουθεί	
το	δυϊκό	σύστημα	επαγγελματικής	εκπαίδευσης	(Μαθη-
τεία)	που	συνδυάζει	τη	θεωρητική	και	εργαστηριακή	εκ-
παίδευση	 του	 μαθητή	 στο	 σχολείο	 με	 την	 εκπαίδευση	
σε	πραγματικές	συνθήκες	εργασίας	σε	επιχειρήσεις	του	
κλάδου	(on-the-job	training).	
Οι	μαθητές	αποκτούν	τις	απαιτούμενες	τεχνικές	γνώσεις,	
δεξιότητες	και	ικανότητες,	ώστε	να	είναι	σε	θέση	να	δρα-
στηριοποιούνται	 ως	 τεχνίτες	 Αρτοποιείου	 ή	 και	 Ζαχα-
ροπλαστείου	 προετοιμάζοντας,	 παρασκευάζοντας	 και	
παραθέτοντας	αρτοσκευάσματα	και	γλυκίσματα	που	κυ-
κλοφορούν	στην	Ελληνική	και	Διεθνή	αγορά.
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STRAwbERRY - PiSTACHio lAYER CAKE 
Μια δροσερή πρόταση για ξεχωριστό Layer Cake με το κορυφαίο AktiCake Moist,  

με χαρακτηριστικές νότες φιστικιού και ανάλαφρη κρέμα βουτύρου  
με την αγαπημένη γεύση Φράουλας.  

ΒΟΥΤΥρΟκρΕΜα
Σε	ένα	κατσαρολάκι,	ζεσταίνουμε	
το	νερό	στους	80°C	και	στη		
συνέχεια	το	αδειάζουμε	στον	κάδο	
του	μίξερ	και	προσθέτουμε	την	
AktiCrema	Gold.	Χτυπάμε	με	το	
σύρμα	έως	ότου	κρυώσει	και		
προσθέτουμε	την	Μαργαρίνη	
AktiLux.	Χτυπάμε	για	8	-10’	έως	
ότου	αφρατέψει	και	στο	τέλος	
προσθέτουμε	την	πραλίνα		
και	ομογενοποιούμε.

ΜΟνΤαρίςΜα - νΤΕκΟρ
Όταν	κρυώσουν	τα	κέικ	τα	κόβουμε	σε	τέσσερις	φέτες.		
Τα	κολλάμε	με	τη	βουτυρόκρεμα	και	τα	διακοσμούμε.	

Υλίκα 
500	ml	 Νερό

200	γρ.	 Μαργαρίνη		
	 AktiLux		
	 (σε	θερμοκρασία		
	 περιβάλλοντος)		
	 (κωδ.3500)

200	γρ.	 AktiCrema	Gold		
	 (κωδ.9051)

500	γρ.	 Πραλίνα	με	γεύση		
	 Φράουλα		
	 (κωδ.6132)

Υλίκα
1000	γρ.	 AktiCake	Moist		
	 (κωδ.9004)
350	γρ.	 Αυγά
220	ml	 Νερό
300	ml	 Ηλιέλαιο
180	γρ.	 Pistacchio	Tradiotionale		
	 Γεύση	Φιστίκι	τύπου		
	 Αιγίνης	(κωδ.15257)

	

aktiCake MoiSt  
ΜΕ ΓΕΥςΗ ΦίςΤίκί
Στον	κάδο	του	μίξερ		
προσθέτουμε	το	λάδι,	το	νερό,	
τα	αυγά,	την	γεύση	Φιστίκι		
και	τέλος	το	AktiCake	Moist.		
Χτυπάμε	με	το	φτερό	για		
1’	στην	1η	ταχύτητα	και		
για	3-4’	στην	2η	ταχύτητα.		
Γεμίζουμε	3	τσέρκια	16cm		
και	ύψος	5cm	και	ψήνουμε	
στους	150-160°C		
για	50-60’.

ΠΕΡΙΟΔΙΚΟ ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ / 23,5Χ31cm
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ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ TAHiPACK

Η ΣΗΜΑΝΤΙΚΟΤΗΤΑ ΤΗΣ ΠΟΙΟΤΙΚΗΣ  
ΚΑΙ ΑΣφΑΛΟΥΣ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ

από το 1960 η taHipaCk εξειδικεύεται στην κατασκευή μηχανημάτων συσκευασίας, διατηρώντας 
το δικό της εργοστάσιο παραγωγής στην καλαμάτα. από την πρώτη μηχανή "Flowpack ςπηλιάδης" 
το 1970 μέχρι και σήμερα, προσφέρει στους πελάτες και τους συνεργάτες της κορυφαίες επιλογές 
σε μηχανήματα συσκευασίας αλλά και ολοκληρωμένες υπηρεσίες τεχνικής υποστήριξης, με άμεση 

εξυπηρέτηση και μόνιμο στοκ ανταλλακτικών - αναλωσίμων. Η εταιρεία είναι πιστοποιημένη κατά 
iSo 9001 και στοχεύει στη συνεχή εξέλιξη & βελτίωση των παρεχόμενων προϊόντων και υπηρεσιών.
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ΤΕΧΝΙΚΑ

Η	 TAHIPACK	 παρέχει	 μεγάλη	 ποικιλία	
χειροκίνητων-ημιαυτόματων-αυτόματων	
μηχανημάτων	 συσκευασίας,	 ανταλλα-
κτικών	 και	 αναλωσίμων	 και	 καλύπτει	
κάθε	 ανάγκη	 που	 μπορεί	 να	 προκύψει	
σε	 μια	 μονάδα	 παραγωγής	 ανεξάρτη-
τα	από	το	μέγεθός	της.	Δίνει	εξειδικευ-
μένες	 λύσεις	 που	 προκύπτουν	 έπειτα	
από	 μελέτη	 της	 κάθε	 ανάγκης	 ξεχωρι-
στά.	 Λύσεις	 σε	 τομείς	 όπως:	 αρτοποι-
ία	 -	 ζαχαρ/κή,	 γαλακτοκομικά	 -	 τυρο-
κομικά,	αγροτικά	προϊόντα,	καλλυντικά	
-	 φάρμακα,	 catering,	 κρέατα,	 ξηρούς	
καρπούς,	 καφέ,	 ψάρια,	 ελαιόλαδο	 -	
ελιά,	ζύμες	-	σφολιάτες	-	πίτες,	σαλάτες	
-	φρούτα	-	λαχανικά.	
Η	TAHIPACK	διαθέτει	πλούσιο	πελατο-
λόγιο,	με	χιλιάδες	εγκαταστάσεις	σε	μι-
κρές-μεσαίες-μεγάλες	 εταιρείες	 τόσο	
σε	εγχώρια	όσο	και	σε	αγορά	του	εξω-
τερικού.	Αναλύει	τις	ανάγκες	των	πελα-
τών	 της	ξεχωριστά,	προσφέροντας	 την	
καλύτερη	 δυνατή	 λύση.	 Το	 προσωπικό	
της	 εταιρείας	 διαθέτει	 πολυετή	 πείρα	
και	εξειδίκευση.
Με	αφορμή	την	κατάσταση	που	βιώσα-
με	και	συνεχίζουμε	να	βιώνουμε	με	τον	
Covid-19	και	ό,τι	αυτό	συνεπάγεται,	γί-
νεται	 κατανοητή	 η	 ανάγκη	 διασφάλι-
σης	 στον	 καταναλωτή	 της	 ασφάλειας	
και	 της	 υγιεινής.	 Η	 συσκευασία	 παί-
ζει	πολύ	σημαντικό	ρόλο	και	είναι	κάτι	
που	θα	κερδίζει	συνεχώς	έδαφος,	ειδι-
κά	όσο	αυτή	η	κατάσταση	συνεχίζεται.	
Με	αφορμή	αυτό	η	εταιρεία	TAHIPACK	
απαντά	 σε	 μερικές	 καίριες	 ερωτήσεις	
για	τη	σημαντικότητα	της	συσκευασίας	
σε	μια	επιχείρηση.

Δεδομένων των σημερινών συνθηκών, 
με την κρίση του κορονοϊού, όπου τα 
συσκευασμένα προϊόντα φαίνεται να 
κερδίζουν έδαφος σε σχέση με τα μη 
συσκευασμένα, πόσο σημαντική πι
-στεύετε ότι είναι η ποιοτική και ασφα-
λής συσκευασία;

Σίγουρα	στην	περίοδο	που	διανύουμε,	
λόγω	Covid-19,	οι	μονάδες	παραγωγής	
αλλά	και	οι	καταναλωτές	δίνουν	έμφα-
ση	στη	συσκευασία	των	προϊόντων	κα-
θώς	η	ποιοτική	και	ασφαλής	συσκευα-
σία	 προσφέρει	 μεγαλύτερη	 ασφάλεια	

για	την	κατανάλωσή	τους.	Παρέχοντας	
είτε	 ανιχνευτές	 μετάλλων,	 είτε	 μηχανή-
ματα	ημιαυτόματα-αυτόματα	tray	sealer,	
διασφαλίζεται	 σε	 μεγάλο	 ποσοστό	 η	
φρεσκάδα,	η	ποιότητα	και	η	ασφάλεια	
των	προϊόντων.

Παρατηρείτε κάποια αύξηση στη ζήτη-
ση μηχανημάτων συσκευασίας;

Όπως	 προαναφέραμε	 λόγω	 Covid-19	
πλέον	και	βάση	νόμου,	κάθε	προϊόν	εί-
ναι	απαραίτητο	να	συσκευάζεται	για	με-
γαλύτερη	 ασφάλεια,	 έχοντας	 ως	 απο-
τέλεσμα	 την	 αύξηση	 της	 ζήτησης	 των	
μηχανημάτων	 συσκευασίας.	 Κάθε	 πα-
ραγωγή	-ανεξαρτήτως	μεγέθους-	αναζη-
τά	λύσεις	συσκευασίας	για	τα	προϊόντα	
της,	θέλοντας	ο	καταναλωτής	να	νιώσει	
ασφάλεια.

Πως πιστεύετε ότι βοηθά η συσκευα-
σία τα αρτοποιεία; Πόσο ρόλο παίζει 
στην ψυχολογία του καταναλωτή; 

Η	αρτοποιία		είναι	ένας	τομέας	που	εί-
ναι	 ψηλά	 στην	 προτίμηση	 του	 κατανα-
λωτή,	καλύπτοντας	μια	από	τις	βασικές	
διατροφικές	 του	 ανάγκες.	 Επομένως	
όσο	πιο	ασφαλή	είναι	τα	προϊόντα	του	
συγκεκριμένου	 τομέα,	 τόσο	 μεγαλύτε-
ρη	εμπιστοσύνη	θα	έχει	ο	καταναλωτής	
ώστε	να	τα	προτιμήσει.

Ποιες λύσεις προτείνετε στους αρτο-
ποιούς αναφορικά με το πως μπορού-
νε να συσκευάζουνε τα προϊόντα που 
είναι προς πώληση;

Θα	πρέπει	 τα	προϊόντα	να	συσκευάζο-
νται	 σε	 σακουλάκια	 ή	 σε	 σκαφάκια	
τροφίμων	 (κατάλληλα	 για	 τη	 δημιουρ-
γία	 περιβάλλοντος	 τροποποιημένης	
ατμόσφαιρας).	 Τα	 μηχανήματα	 συ-
σκευασίας	 flowpack	 μπορούν	 να	 προ-
σφέρουν	 λύσεις	 συσκευασίας	 σε	
μεγάλη	ποικιλία	προϊόντων	και	σε	συν-
δυασμό	 με	 τους	 ανιχνευτές	 μετάλλων	
(ανιχνεύοντας	 τυχόν	 ξένα	 μεταλλικά	
αντικείμενα	 που	 ενδέχεται	 να	 παγιδευ-
τούν	 εντός	 του	 προϊόντος	 στα	 διάφο-
ρα	στάδια	παραγωγής),	αποτελούν	μια	
ολοκληρωμένη	λύση	για	την	ασφάλεια	
των	προϊόντων.

Η	αρτοποιία	είναι	ένας	
τομέας	που	είναι	ψηλά	

στην	προτίμηση
του	καταναλωτή.	
Επομένως	όσο	πιο	

ασφαλή	είναι	τα	προϊόντα	
του	συγκεκριμένου

τομέα,	τόσο	μεγαλύτερη	
εμπιστοσύνη	θα	έχει		
ο	καταναλωτής	ώστε		
να	τα	προτιμήσει.
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κανείς δεν είναι στο απυρόβλητο. Η χώρα μας τα πήγε πολύ καλά μέχρι στιγμής,  
αλλά η επιστημονική κοινότητα δεν έχει δώσει ακόμη μόνιμη λύση στην αντιμετώπιση της 
ασθένειας Covid-19 που προκαλείται από τον κορονοϊό. Πρέπει ακόμη να επαγρυπνούμε.  

Η πιθανότητα προσβολής με έντονα συμπτώματα είναι μικρή αλλά όχι μηδενική και  
όταν έχουμε να κάνουμε με την υγεία μας η στατιστική είναι μία άκομψη προσέγγιση.  

Η σημασία της πρόληψης  
και της προετοιμασίας

Η	καλή	προετοιμασία	για	το	ενδεχόμε-
νο	 εμφάνισης	 ενός	 κρούσματος	 στο	
χώρο	μας	και	η	έγκυρη	ενημέρωση	του	
προσωπικού	θα	αποτρέψουν	τον	πανικό	
που	τυχόν	θα	προκληθεί,	με	κίνδυνο	να	
διακοπούν	οι	δραστηριότητές	μας.	
Θα	πρέπει	να	υπάρχει	πρόβλεψη	ώστε	
οι	 αποφάσεις	 να	 ληφθούν	 το	 συντο-
μότερο	 δυνατόν	 και	 να	 αναλάβετε	
δράση	άμεσα.	
Εάν	 διαχειρίζεστε	 αλυσίδα	 καταστη-
μάτων	θα	πρέπει	να	ορίσετε	τουλάχιστον	
ένα	άτομο	υπεύθυνο	ανά	εγκατάσταση,	
ώστε	οι	αποφάσεις	να	λαμβάνονται	με	
ενιαίο	 τρόπο	και	 να	υλοποιούνται	άμε-
σα.	 Κάθε	 αρτοποιείο,	 όσο	 μικρό	 ή	 με-
γάλο	και	να	είναι,	θα	πρέπει	να	συγκρο-
τήσει	 ειδικό	 σχέδιο	 αντιμετώπισης	 της	
κρίσιμης	 αυτής	 κατάστασης,	 που	 θα	
του	 επιτρέψει	 να	 συνεχίσει	 τη	 λειτουρ-
γία	 του,	 τροποποιώντας	 διαδικασίες	

και	 χρησιμοποιώντας	 εναλλακτικούς	
τρόπους	εργασίας	αλλά	και	να	έχει	δια-
δικασίες	για	 την	πρόσληψη	εφεδρικού	
προσωπικού.
Ο	 Ιατρός	 Εργασίας	 και	 το	 βοηθητικό	
νοσηλευτικό	προσωπικό,	όπου	υπάρχει,	
θα	 πρέπει	 να	 είναι	 σε	 διαρκή	 επαγρύ-
πνηση	και	εγρήγορση	μέχρι	να	λήξει	η	
περίοδος	αυξημένης	επαγρύπνησης.	
Σε	 περίπτωση	 που	 το	 αρτοποιείο	 δεν	
υποχρεούται	 σε	 απασχόληση	 Ιατρού	
Εργασίας	 τότε	 καλό	 θα	 ήταν	 ο	 αρτο-
ποιός	να	επιλέξει	έναν	Ιατρό	τον	οποίο	
να	εμπιστεύεται	 και	 να	συμβληθεί	μαζί	
του	 για	 να	 του	 παρέχει	 συμβουλές	σε	
περίπτωση	 ύποπτου	 κρούσματος	 ή	
ακόμη	και	διαγνωστική	κάλυψη.	

Οργάνωση  
στο χώρο εργασίας 

Η	 οργάνωση	 αυτή	 μπορεί	 να	 περιλαμ-
βάνει	μέτρα,	 	όπως	παραμονή	στο	σπί-
τι	 κρίσιμου	 αριθμού	 εργαζομένων	 με	

συμπτώματα	 λοίμωξης	 αναπνευστικού,	
οπότε	η	δραστηριότητα	μπορεί	να	υπο-
στεί	πλήγμα	ή	και	να	διακοπεί	εφόσον	
τα	συμπτώματα	επιβεβαιώσουν	λοίμωξη	
Covid-19.
Ενθαρρύνετε	 ενεργά	 τους	 άρρωστους	
υπαλλήλους	 να	 παραμένουν	 σπίτι.	
Οι	 εργαζόμενοι	 που	 εμφανίζουν	 συμ-
πτώματα	 οξείας	 αναπνευστικής	 νόσου	
συνιστάται	να	παραμένουν	στο	σπίτι	και	
να	 μην	 πηγαίνουν	 να	 εργαστούν	 έως	
ότου	 δεν	 εμφανίζουν	 πυρετό	 (38°C	 ή	
περισσότερο,	 με	 χρήση	 θερμόμετρου	
από	 το	 στόμα),	 συμπτώματα	 πυρετού	
και	οποιαδήποτε	άλλα	συμπτώματα	για	
τουλάχιστον	24	ώρες,	χωρίς	τη	χρήση	
αντιπυρετικών	φαρμάκων	ή	άλλων	φαρ-
μάκων	που	μεταβάλλουν	τα	συμπτώμα-
τα		αυτά	(π.χ.	κατασταλτικά	του	βήχα).	
Σε	περίπτωση	που	το	αρτοποιείο	ανήκει	
σε	αλυσίδα	καταστημάτων	συστήνεται	η	
άμεση	 ενημέρωση	 του	 Ιατρού	 Εργασί-
ας	 της	Εταιρείας,	ο	οποίος	θα	αξιολο-
γήσει	το	περιστατικό,	θα	δώσει	οδηγίες	
και	κατεύθυνση	και	θα	βοηθήσει	ώστε	

να	κατευθυνθεί	σε	ένα	από	τα		Νοσοκο-
μεία	–	κέντρα	αναφοράς	στην	Ελλάδα.
Επιπλέον,	 έχετε	 προσυνεννοηθεί	 για	
άμεση	δέσμευση	ανταπόκρισης	με	εται-
ρεία	 απολύμανσης	 σε	 περίπτωση	 που	
χρειαστεί.	
Οι	 πολιτικές	 των	 αναρρωτικών	 αδειών	
πρέπει	 να	 είναι	 ευέλικτες	 και	 συνεπείς	
με	 τη	 διαφύλαξη	 της	 δημόσιας	 υγεί-
ας	και	οι	εργαζόμενοι	πρέπει	να	έχουν	
γνώση	αυτών	των	πολιτικών.
Δημιουργήστε	μια	διαδικασία	μετάδο-
σης	 πληροφοριών	 στους	 υπαλλή-
λους	 για	 	 τον	 Covid-19.	 Προβλέψτε	
το	φόβο	των	εργαζομένων,	 το	άγχος,	
τις	φήμες	και	 την	παραπληροφόρηση	
και	σχεδιάστε	τον	τρόπο	επικοινωνίας	
ανάλογα.
Οι	 εργαζόμενοι	 θα	 πρέπει	 να	 καλύ-
πτουν	τις	μύτες	και	τα	στόματά	τους	με	
μάσκες	και	με	ένα	χαρτομάντιλο,	σε	πε-
ριπτώσεις	βήχα/πταρμού,	 το	οποίο	κα-
τόπιν	να	απορρίπτεται	σε	κάδο	απορριμ-
μάτων,	κλειστό	με	ποδοχειριστήριο.
Μη	 λησμονείτε	 ότι	 ο	 αρτοποιός	 είναι	
ένα	επάγγελμα	που	σχετίζεται	με	τη	δη-
μόσια	υγεία	και	συνεπώς,	πέρα	από	την	
Ασφάλεια	 Τροφίμων	 και	 την	 Υγεία	 και	
Ασφάλεια	των	εργαζομένων,	ο	επαγγελ-
ματίας	οφείλει	να	διασφαλίζει	 	και	 την	
υγεία	των	πελατών	του.
Επιπλέον,	οι	απασχολούμενοι	στα	παρα-
σκευαστήρια	εκτίθενται	σε	περιβάλλον	
επιβαρυμένο	με	σκόνη	και	συνεπώς	εί-
ναι	 πολύ	 πιθανόν	 κάποιοι	 εργαζόμενοι	
να	 έχουν	 υποκείμενα	 πνευμονολογικά	
προβλήματα	υγείας.
Η	 καλύτερη	 πολιτική	 είναι	 η	 επικοινω-

νία.	Ο	Υπεύθυνος	κάθε	καταστήματος,	
που	μπορεί	να	είναι	και	ιδιοκτήτης,	οφεί-
λει	να	ενημερώσει	με	αυστηρότητα	τους	
εργαζομένους	 ότι	 υποχρεούνται,	 χω-
ρίς	ενδοιασμούς,	να	αναφέρουν	άμεσα	
κάθε	αδιαθεσία	ακόμη	και	αν	αυτή	έχει	
συμβεί	 κατά	 τη	 διάρκεια	 των	 ημερών	
ανάπαυλας	(ρεπό).	Επίσης	οφείλουν	να	
ενημερώνουν	άμεσα	εάν	έχουν	έλθει	σε	
επαφή	 με	 ύποπτο	 κρούσμα	 ακόμη	 και	
εάν	αυτό	δεν	είναι	επιβεβαιωμένο.
Διαθέτετε	 στους	 χώρους	 σας	 εξοπλι-
σμό	διαχείρισης	ενός	ύποπτου	περιστα-
τικού,	 όπως	 γάντια,	 μάσκες	 FFP2,	 γυα-
λιά	ασφαλείας,	ποδονάρια,	σκουφί	και	
στολή	μίας	χρήσης	εις	διπλούν.

ςε περίπτωση κρούσματος  
στο χώρο εργασίας

Σε	 όλους	 τους	 χώρους	 εργασίας	
όπου	μπορεί	να	εμφανιστεί	η	ασθένεια	
COVID-19,	 η	 ταχεία	 αναγνώριση	 και	
απομόνωση	 δυνητικά	 μολυσματικών	
ατόμων	 είναι	 ένα	 κρίσιμο	 πρώτο	 βήμα	
για	 την	 προστασία	 των	 εργαζομένων,	
των	προμηθευτών	και	 των	πελατών	στο	
χώρο	εργασίας.
Στην	 περίπτωση	 αυτή	 απομονώστε	 τον	
εργαζόμενο	 σε	 ένα	 χώρο.	 Αυτό	 φυσι-
κά	προϋποθέτει	ότι	ο	χώρος	αυτός	έχει	
προεπιλεγεί.	Ειδοποιήστε	 τον	 Ιατρό	Ερ-
γασίας,	 το	 συνεργαζόμενο	 ιατρό	 ή	 το	
θεράποντα	 ιατρό	 του	 εργαζομένου	 και	
λάβετε	 συμβουλή	 για	 το	 χειρισμό	 του	
περιστατικού.	
Φορέστε	τον	εξοπλισμό	και	παραμείνε-
τε	με	το	ύποπτο	κρούσμα	μέχρι	την	απο-

χώρησή	 του	 από	 το	 αρτοποιείο,	 χωρίς	
να	 έρθει	 σε	 επαφή	 με	 κανέναν	 άλλον.	
Προσπαθήσετε	να	μη	θορυβήσετε	τους	
πελάτες.	 Αντλήστε	 όσες	 πληροφορίες	
μπορείτε	 σχετικά	 με	 την	 επαφή	 του	 με	
άλλους	εργαζομένους.	
Παρακολουθήστε	την	πορεία	υγείας	του	
εργαζομένου.	Απολυμάνετε	προληπτικά	
το	χώρο	παραμονής	 του.	Εάν	 το	κρού-
σμα	επιβεβαιωθεί	τότε	θα	πρέπει	άμεσα	
να	ειδοποιήσετε	την	εταιρεία	απολύμαν-
σης,	ώστε	να	απολυμάνετε	όλους	τους	
χώρους	εργασίας.
Οι	εργαζόμενοι	που	ήρθαν	σε	επαφή	με	
τον	ασθενή	από	Covid-19	εργαζόμενο	
θα	πρέπει	άμεσα	να	υποβληθούν	σε	δι-
πλή	ανάλυση,	μοριακή	και	αντισωμάτων.	
Φυσικά,	όλα	τα	κόστη	βαρύνουν	τον	ερ-
γοδότη.

*Για	 το	 άρθρο	 αντλήθηκαν	 πληροφορίες	
από	την	εργασία	του	Ευθύμιου	Θανασιά,	Ει-
δικού	 Ιατρού	Εργασίας,	 Ιατρικού	Επιστημο-
νικού	Υπευθύνου	RMS	ΕΞΥΠΠ	και	Μέλους	
Επιτροπής	 Υγείας	 &	 Ασφάλειας	 του	 Ευρω-
παϊκού	Συνδέσμου	Εταιρειών	Συντήρησης.

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

ΤΕΧΝΙΚΑ

Κίνδυνοί Καί μεΤΡα  
ΚαΤα Του ΚοΡoνοϊου

ανΤίμεΤωπίςη ΚΡουςμαΤος

Σε	όλους	τους	χώρους	εργασίας	όπου	μπορεί	να	εμφανιστεί		
η	ασθένεια	COVID-19,	η	ταχεία	αναγνώριση	και	απομόνωση	
δυνητικά	μολυσματικών	ατόμων	είναι	ένα	κρίσιμο	πρώτο	βήμα	
για	την	προστασία	των	εργαζομένων,	των	προμηθευτών		

και	των	πελατών	στο	χώρο	εργασίας.
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ΕΝΑ ΤΡΟΜΕΡΟ ΠΑΙΔΙ  
ΕΡΙΞΕ ΑΓΚΥΡΑ ΣΤΑ ΙΛΙΣΙΑ

Το Τρομερό Παιδί «γεννήθηκε» από τον ςτέφανο λιβάνιο και τον Χρήστο Παππά.  
Πλοίαρχος του εμπορικού ναυτικού ο πρώτος, στέλεχος επιχειρήσεων ο δεύτερος,  

αποφάσισαν να σταματήσουν να ταξιδεύουν ανά τον κόσμο, 
 να ρίξουν άγκυρα σε μια μονοκατοικία του 1926 στα ίλίσια και να αρχίσουν  

να φτιάχνουν το ψωμί που δεν μπορούσαν να βρουν στην αθήνα.

Το	αρχικό	κίνητρο	 είχε	 να	κάνει	 με	μια	
επιλογή	τρόπου	ζωής	αλλά	και	με	τη	δια-
πίστωση	 ότι	 ο	 κλάδος	 της	 αρτοποιίας	
στην	Ελλάδα	παρουσίαζε	ανεκμετάλλευ-
τες	ευκαιρίες.	Ευκαιρίες	που	θα	μπορού-
σαν	να	αξιοποιηθούν	και	να	οδηγήσουν	
σε	 αξιόλογα	 αποτελέσματα,	 όπως	 γί-
νεται	 σε	 χώρες	 του	 εξωτερικού	 και	 πιο	
συγκεκριμένα	 για	 ένα	 αρτοποιείο	 δια-
φορετικής	φιλοσοφίας,	 ένα	 αρτοποιείο	
«τρίτου	 κύματος».	 Σε	 αντιστοιχία	 με	 το	
τρίτο	κύμα	καφέ,	το	Τρομερό	Παιδί	θέλει	
να	αναδείξει	 το	ψωμί	ως	προϊόν	ανώτε-
ρης	 ποιότητας	 τόσο	 ως	 προς	 την	 προ-
έλευση	των	πρώτων	υλών	όσο	κι	ως	προς	
τη	διαδικασία	παραγωγής.	

Το ψωμί όπως πρέπει να είναι

Προσήλωση	 στις	 αρχές	 της	 αυθεντι-
κής	αρτοποιίας,	με	αγνές	πρώτες	ύλες	
όπως	αλεύρι,	αποκλειστικά	από	ελληνι-
κά	σιτηρά	από	τον	Πιπίνο	Πυρροντζέλ-
λο,	μυλωνά	πέμπτης	γενιάς	στην	Καρδί-
τσα,	 χωρίς	 κανενός	 είδους	 πρόσθετα.	
Παραδοσιακή	ζύμωση	αποκλειστικά	με	
προζύμι	 (φυσική	 μαγιά).	 Αργή	ωρίμαν-
ση	και	ψήσιμο	σε	πέτρα.	Η	τέχνη	και	ο	

κόπος	 του	αρτοποιού.	 Όλα	αυτά	είναι	
που	δίνουν	ψωμί	αυθεντικό,	υγιεινό	και	
νόστιμο,	όπως	ακριβώς	πρέπει	να	είναι.	
Στην	ερώτηση	τι	διαφοροποιεί	το	Τρομε-
ρό	Παιδί	η	απάντηση	που	έρχεται	είναι	
σαφής:	«Οι	πρώτες	ύλες	και	η	διαδικα-
σία	αρτοποίησης,	βασισμένης	στις	αρ-
χές	της	χειροτεχνίας	 (artisan),	η	οποία	
ακολουθεί	 τα	 παραδοσιακά	 πρότυπα	
και	 παράλληλα	 τα	 εκσυγχρονίζει	 με	
στόχο	τη	βελτιστοποίηση	της	ποιότητας	
του	προϊόντος	(αντί	για	τη	μεγιστοποίη-
ση	της	παραγωγής	ή	την	ελαχιστοποίη-
ση	του		κόστους	με	αυτοματοποιημένες	
βιομηχανικές	 μεθόδους	 που	 στερούν	
από	το	ψωμί	τις	θρεπτικές	ιδιότητες,	την	
ωφελιμότητά	του	και	τη	γεύση	του)	είναι	
που	διαφοροποιούν	 το	 Τρομερό	Παιδί	
από	άλλα	αρτοποιεία».
Η	ποικιλία	στο	Τρομερό	Παιδί	είναι	με-
γάλη	και	ο	ένας	εκ	των	δύο	ιδιοκτητών,	
ο	Χρήστος	Παππάς	μας	ξεναγεί	στα	μυ-
ρωδάτα	ψωμιά	που	παράγει	ο	φούρνος.	
«Σήμερα	 μπορεί	 κανείς	 να	 βρει	 -για	
αρχή-	 οκτώ	 διαφορετικά	 είδη	 ψωμιών,	
το	καθένα	με	την	ιδιαίτερη	συνταγή	του,	
τα	 οποία	 όλα	 ζυμώνονται,	 ωριμάζουν	
και	 ψήνονται	 επιτόπου.	 Ψωμιά	 όπως	 η	

τραγανή	απ’	έξω	και	αφράτη	μέσα	γαλ-
λική	μπαγκέτα,	το	χωριάτικο	με	τη	χαρα-
κτηριστική	 υπόξινη	 γεύση	και	 τη	 μεστή	
υφή,	το	ομώνυμο	Τρομερό	Παιδί	που	δί-
νει	μεγάλες	φέτες	που	μπορούν	να	συ-
νοδεύσουν	 οποιοδήποτε	 γεύμα,	 το	 σί-
καλης	που	παράγεται	από	100%	αλεύρι	
σίκαλης	με	ιδιαίτερη	και	δυνατή	γεύση	
καθώς	και	το	πολύσπορο	από	εννιά	δια-
φορετικά	δημητριακά,	οι	σπόροι	για	το	
οποίο	καβουρντίζονται	πρώτα	από	εμάς	
τους	ίδιους	και	το	οποίο	αποτελεί	«γεύ-
μα»	από	μόνο	του	βουτηγμένο	σε	λίγο	
λάδι	και	αλάτι.	Και	τις	Παρασκευές	και	
τα	 Σάββατα,	 το	 Τρομερό	 Παιδί	 προ-
σφέρει	 δύο	 ειδικά	 ψωμιά	 για	 το	 πρω-
ϊνό	του	Σαββατοκύριακου:	ένα	με	απο-
ξηραμένα	φρούτα	και	ξηρούς	καρπούς	
κι	ένα	με	σοκολάτα	και	κακάο».
Βέβαια	 εκτός	 από	 το	 ψωμί,	 το	 Τρομε-
ρό	 Παιδί	 προσφέρει	 και	 πολλά	 άλλα	
αντίστοιχης	φιλοσοφίας	 και	 ποιότητας	
προϊόντα	 αρτοποιίας	 όπως	 αληθινό,	
γαλλικό	 κρουασάν	 βουτύρου	 και	 σο-
κολάτας,	σφολιάτες	που	παρασκευάζο-
νται	 επιτόπου	 αποκλειστικά	 από	 αλεύ-
ρι	 και	 βούτυρο	 (μιας	 και	 η	 μαργαρίνη	
δεν	 ταιριάζει	 στη	 γαλλική	 παράδοση),	
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Ο	χώρος
του	Τρομερού	Παιδιού	είναι	
διαφορετικός	από	τους	
συνηθισμένους	φούρνους.
Φωτεινός,	με	το	λευκό	
χρώμα	να	κυριαρχεί,	
χαρακτηρίζεται	από	μια	λιτή
αισθητική,	μινιμάλ	όπου	τα	
προϊόντα	αποτελούν	τον	
ουσιαστικό	πρωταγωνιστή.

σάντουιτς	 και	 τυρόπιτες	 με	 δικά	 τους	
μίγματα	 τυριών	 και	 αλλαντικών	 (τα	
οποία	 επίσης	 προέρχονται	 από	 την	 οι-
κογένεια	 Σαρήμπογια,	 αλλαντοποιούς	
τέταρτης	γενιάς	από	τη	Δράμα),	καθώς	
και	μπριός,	κέικ,	μπισκότα,	κ.α.	τα	οποία	
μπορεί	κανείς	να	συνοδεύσει	και	με	ποι-
κιλία	 καφέδων	 της	 γνωστής	 εταιρείας	
Κawa	που	δημιουργεί	ο	barista.

Το Τρομερό Παιδί είναι  
και πολύ… γλυκό!

Το	Τρομερό	Παιδί	δεν	εξαντλείται	όμως	
στην	 αρτοποιία	 αλλά	 καταπιάνεται	 και	
με	 τη	 ζαχαροπλαστική,	 με	 τη	 Γαλλίδα	
επικεφαλής	 του	 εργαστηρίου	 ζαχαρο-
πλαστικής	 να	 δημιουργεί	 καθημερινά	

φρέσκα	 γλυκά,	 σύγχρονης	 φιλοσοφί-
ας,	ανάλαφρα	σε	υφή	αλλά	έντονα	σε	
άρωμα,	 όπως	 τάρτες	 και	 εκλαίρ,	 όλα	
φτιαγμένα	με	αληθινά	υλικά,	χωρίς	κα-
νενός	είδους	μίγμα	ή	πρόσθετο.	Η	τάρ-
τα	 λεμόνι,	 φτιαγμένη	 αποκλειστικά	 με	
φυσικό	 χυμό	 λεμόνι	 και	 στολισμένη	
με	μους	λευκής	σοκολάτας,	 ισορροπεί	
ιδανικά	το	ξινό	με	το	γλυκό	και	θυμίζει	
καλοκαίρι,	ενώ	η	βελούδινη	σοκολάτα,	
χάρη	 στην	 εξαιρετική	 βελγική	 σοκο-
λάτα	 που	 χρησιμοποιείται,	 αφήνει	 μια	
επίγευση	που	διαρκεί	για	ώρα.

Η έμπνευση του ονόματος 

Το	 όνομα	 Τρομερό	 Παιδί	 προέρχεται	
από	 τα	 Γαλλικά	 (L’Enfant	 Terrible)	 και	
υποδείκνυε	 το	 παιδί	 το	 οποίο	 φέρνει	

τους	γονείς	του	σε	δύσκολη	θέση	με	τα	
λεγόμενα	και	την	απρόβλεπτη	ή	ανάρμο-
στη	συμπεριφορά	του.	Πολλά	απ΄αυτά	
τα	 παιδιά	 βρέθηκαν	 σε	 παλαιότερους	
χρόνους	να	εργάζονται	από	μικρή	ηλι-
κία	 ως	 εκπαιδευόμενοι	 σε	 φούρνους,	
μια	δουλειά	 που	 πολλοί	 γονείς,	 εξαιτί-
ας	του	απαιτητικού	ωραρίου	και	της	δυ-
σκολίας	της,	επέλεγαν	σχεδόν	ως	τιμω-
ρία	 για	 τα	 άτακτα	 τέκνα	 τους.	 Σήμερα	
όμως	 η	 φράση	 χρησιμοποιείται	 πλέον	
για	 να	 χαρακτηρίσει	 δημιουργούς	 που	
λειτουργούν	 με	 τρόπο	 ανορθόδοξο,	
διαφορετικό	 από	 το	 συνηθισμένο	 και	
παρόλα	αυτά	χαίρουν	αναγνώρισης	γι’	
αυτό	που	κάνουν.
Έτσι	 και	 ο	 χώρος	 του	 Τρομερού	 Παι-
διού	είναι	διαφορετικός	από	τους	συνη-
θισμένους	φούρνους.	Φωτεινός,	 με	 το	

λευκό	χρώμα	να	κυριαρχεί,	χαρακτηρί-
ζεται	από	μια	λιτή	αισθητική,	μινιμάλ	θα	
έλεγε	κάποιος,	όπου	τα	προϊόντα	αποτε-
λούν	τον	ουσιαστικό	πρωταγωνιστή	και	
από	 διαφάνεια,	 με	 μεγάλες	 γυάλινες	
επιφάνειες,	μέσα	από	τις	οποίες	μπορεί	
κανείς	να	παρατηρεί	όχι	μόνο	τα	προϊ-
όντα	αλλά	και	τη	διαδικασία	αρτοποίη-
σης	μέσα	στο	εργαστήριο.

Οι δυσκολίες  
του εγχειρήματος

Το	Τρομερό	Παιδί	αποτελεί	ένα	εγχείρη-
μα	που	στην	ουσία	επιχειρεί	να	ξανασυ-
στήσει	το	ψωμί	στους	καταναλωτές	μια	
εποχή	 που,	 μεταξύ	 των	 δυσκολιών	 του	
«επιχειρείν»,	 συμπίπτει	 με	 την	 έναρξη	

εφαρμογής	περιοριστικών	μέτρων	στην	
Ελλάδα	για	την	καταπολέμηση	της	δια-
σποράς	του	κορονοϊού	που	οδηγεί	στην	
αναβολή	της	προγραμματισμένης	έναρ-
ξης	 λόγω	 καθυστέρησης	 στην	 ολοκλή-
ρωση	των	εργασιών	και	δυσκολίες	στην	
προμήθεια	 του	 εξοπλισμού.	Και	 βέβαια	
δοκιμάζονται	έτσι	εκτός	από	τις	ψυχολο-
γικές	και	οι	οικονομικές	αντοχές	αυτών	
που	 επιχειρούν	 αλλά	 και	 των	 συνεργα-
τών	 που	 προσδοκούσαν	 να	 ξεκινήσουν	
να	εργάζονται	στην	επιχείρηση.
Ώσπου	 κάποια	 στιγμή	 οι	 προσπάθειες	
ευοδώθηκαν	και	το	άνοιγμα	έγινε	πραγ-
ματικότητα	 συμπίπτοντας	 μάλιστα	 -ως	
και	 συμβολικά	 -	 με	 την	 ημερομηνία	
έναρξης	 της	 άρσης	 των	 περιοριστικών	
μέτρων	 (στις	 4	 του	 Μάη).	 Φυσικά	 οι	
συνθήκες	 της	 αγοράς	 δε	 θα	 μπορού-

σαν	κι	ακόμα	δε	μπορούν	να	χαρακτηρι-
στούν	ομαλές	αλλά	το	σημαντικό	είναι	
ότι	 η	αρχή	 έχει	 γίνει	 και	 η	 πορεία	δια-
γράφεται	υποσχόμενη,	γεμίζοντας	τους	
δύο	ιδρυτές	με	αισιοδοξία.	Κι	αυτό	για-
τί	μέσα	στην	πολύ	σύντομη	έως	τώρα	πε-
ρίοδο	λειτουργίας	του,	το	Τρομερό	Παι-
δί	έχει	καταφέρει	να	κερδίσει	μια	θέση	
στην	καρδιά	πολλών	καταναλωτών	είτε	
αυτοί	 κατοικούν	 κοντά	 είτε	 έρχονται	
από	μακριά	για	τις	αγορές	τους.	Άνθρω-
ποι	οι	οποίοι	εκτιμούν	την	ιδιαιτερότητα	
των	 προϊόντων	 που	 προσφέρει	 το	 Τρο-
μερό	Παιδί	και	αντιλαμβάνονται	τη	δια-
φορά	των	άριστων	πρώτων	υλών	και	του	
φρέσκου	χειροποίητου	ψωμιού!

Ευχαριστούμε	θερμά	τον	κ.	Χρήστο	Παππά	
για	τα	όσα	μοιράστηκε	μαζί	μας.
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Ο	 ρόλος	 των	 υλικών	 συσκευασίας	
είναι	 να	 διευκολυνθεί	 	 η	 αποθήκευ-
ση	και	η	μεταφορά	τους,	προστατεύ-
οντάς	 τα	 από	 εξωτερικούς	 παράγο-
ντες.	 Όμως,	θα	πρέπει	και	τα	ίδια	τα	
υλικά	να	είναι	κατάλληλα	ώστε	να	μη	
μεταφέρουν	 ουσίες	 στα	 τρόφιμα	 σε	
ποσότητες	 τέτοιες	που	να	θέτουν	σε	
κίνδυνο	την	ανθρώπινη	υγεία,	ούτε	να	
τροποποιούν	 τη	 σύσταση	 των	 τροφί-
μων	ή	των	οργανοληπτικών	χαρακτη-
ριστικών	αυτών.	

Πρώτες ύλες  
για την παραγωγή  

των υλικών συσκευασίας 

Οι	 πρώτες	 ύλες	 που	 χρησιμοποιού-
νται	γα	την	παραγωγή	των	υλικών	συ-
σκευασίας	είναι	 το	γυαλί,	 το	πλαστι-
κό,	 το	 χαρτί,	 λευκοσιδηρά	 δοχεία,	
μέταλλα	και	 κράματα	αυτών,	 κεραμι-
κά	υλικά,	το	ξύλο,	αναγεννημένη	κυτ-
ταρίνη	 κ.ά.	 Για	 τις	 αυτοκόλλητες	 ετι-
κέτες	 και	 μελάνια	 εκτύπωσης,	 που	
έρχονται	σε	επαφή	με	τρόφιμα,	ισχύ-
ουν	 οι	 ίδιες	 απαιτήσεις.	 Το	 γυαλί	 εί-
ναι	 το	 πιο	 αδρανές	 σε	 σχέση	 με	 τα	
υπόλοιπα	 υλικά.	 Από	 το	 FDA	 έχει	
χαρακτηριστεί	 ως	 GRAS,	 δηλαδή	
Generally	 Regarded	 As	 Safe,	 γενι-
κά	 ασφαλές.	 Για	 την	 παραγωγή	 των	
πλαστικών	 χρησιμοποιούνται	 πολυ-
μερή	 όπως	 πολυπροπυλένιο,	 πολυαι-

θυλένιο,	 πολυαμίδιο,	 πολυεστέρας,	
καθώς	 και	 πρόσθετες	 χημικές	
ουσίες	για	τη	βελτίωση	των	χα-
ρακτηριστικών	 τους.	 Τα	 εξαι-
ρετικά	 χαρακτηριστικά	 των	
πλαστικών	 όπως	 το	 μικρό	
βάρος,	 το	γεγονός	ότι	 είναι	
άθραυστα	και	το	ότι	μορφο-
ποιούνται	 εύκολα,	 τα	 έχουν	
καταστήσει	 τα	πιο	δημοφιλή	
υλικά	 συσκευασίας.	 Όμως,	
είναι	πλέον	γνωστό	ότι	ουσίες	
από	τα	τοιχώματα	του	πλαστικού	

μπορούν	 να	 μεταναστεύουν	 στο	
τρόφιμο.	 Η	 ποσότητα	 μετανάστευ-
σης	 αυξάνεται	 με	 τη	 θερμοκρασία,	
το	 χρόνο	 και	 την	 επιφάνεια	 επαφής.	
Η	φύση	και	η	σύσταση	του	τροφίμου,	
σε	συνδυασμό	με	 το	είδος	του	πλα-
στικού,	καθορίζει	τη	διαλυτότητα	της	
μεταναστεύουσας	 ουσίας.	 Οι	 ουσί-
ες	αυτές	που	μεταφέρονται	στον	αν-
θρώπινο	 οργανισμό	 συσσωρεύονται	
και	 δημιουργούν	 προβλήματα	 υγεί-
ας	 λόγω	 της	 τοξικής	 δράσης	 τους.	
Τα	πλαστικά	χωρίζονται	σε	κατηγορί-
ες	ανάλογα	με	την	επιτρεπόμενη	χρή-
ση	 τους.	 	 Όλα	 τα	πλαστικά	φέρουν	
τυπωμένο	ένα	σύμβολο	που	δηλώνει	
τον	τύπο	του	πλαστικού	από	το	οποίο	
είναι	 κατασκευασμένα,	 ή	 τον	 κωδι-
κό	και	 τα	αρχικά	λατινικά	γράμματα	
(π.χ.	2	HDPE).	Οι	χάρτινες	συσκευα-
σίες	διακρίνονται	σε	αυτές	που	είναι	
κατάλληλες	να	έρθουν	σε	επαφή	με	
τρόφιμο	και	σε	αυτές	που	δεν	κάνουν	
γι’	αυτόν	το	σκοπό.	Οπότε,	κατά	την	
επιλογή	 μιας	 χάρτινης	 συσκευασί-
ας	θα	πρέπει	πρώτα	να	βεβαιωθούμε	
ότι	 είναι	 κατάλληλη	 για	 τη	 	 σκοπού-
μενη	 χρήση.	 Τα	 μελάνια	 εκτύπωσης	
που	χρησιμοποιούνται	από	την	πλευ-
ρά	που	δεν	 έρχεται	σε	 επαφή	με	 το	
τρόφιμο	θα	πρέπει	να	εφαρμόζονται	
με	 τέτοιο	 τρόπο	 ώστε	 να	 μη	 μετα-
φέρονται	από	την	πλευρά	που	ακου-
μπάει	στο	 τρόφιμο.	 Όλες	οι	 πρώτες	
ύλες	 που	 χρησιμοποιούνται	 για	 την	
παραγωγή	 των	 ετικετών	 πρέπει	 να	
συμμορφώνονται	 με	 τον	 Κανονισμό	
ΕΕ	 1907/2006.	Οι	 ετικέτες	 διακρί-
νονται	σε	τρεις	κατηγορίες.	Σε	αυτές	

που	δεν	έρχονται	σε	επαφή	με	τρόφι-
μο	και	επικολλούνται	σε	αδιαπέραστο	
υλικό,	σε	αυτές	που	επικολλούνται	σε	
υλικό	 με	συγκεκριμένο	βαθμό	διαπε-
ρατότητας	 και	 σε	 αυτές	 που	 επικολ-
λούνται	 απ’	 ευθείας	 πάνω	 σε	 τρόφι-
μο.	Στη	δεύτερη	περίπτωση	θα	πρέπει	
τα	υλικά	να	 έχουν	 επιλεγεί	 έτσι	ώστε	
να	μην	έχουμε	μετανάστευση	χημικών	
ουσιών	σε	επίπεδα	ανώτερα	του	επιτρε-
πτού.	Η	 τρίτη	περίπτωση	αφορά	κυρί-
ως	φρούτα	και	είναι	η	πλέον	απαιτητι-
κή	εφαρμογή	σε	θέματα	ασφάλειας.

Παραγωγή των υλικών  
συσκευασίας

Για	 την	 παραγωγή	 των	 υλικών	 συ-
σκευασίας	τηρούνται	όλοι	οι	κανόνες	
Ορθής	 Πρακτικής	 Παραγωγής	 και	
εφαρμόζεται	 Σύστημα	 Διασφάλισης	
της	Ποιότητας.	 Κατά	 τη	 συσκευασία	
τους	λαμβάνονται	όλα	τα	απαραίτητα	
μέτρα	 –	 τρόπος	 συσκευασίας,	 στοί-
βαξης-	 ούτως	 ώστε	 να	 μην	 επιμολύ-
νονται	από	εξωτερικούς	παράγοντες.	
Η	μονάδα	πώλησης	πρέπει	να	επιση-
μαίνεται	 με	 τον	 αριθμό	 παρτίδας.	 Η	
υποχρέωση	 για	 τήρηση	 συστήματος	
ιχνηλασιμότητας	 ισχύει	 για	 τα	 υλικά	
συσκευασίας	όπως	και	για	 τα	 τρόφι-
μα.	Θα	 πρέπει	 να	 εξασφαλίζεται	 σε	
όλα	 τα	στάδια	προκειμένου	 να	διευ-
κολύνεται	 ο	 έλεγχος,	 η	 ανάκληση	
των	ελαττωματικών	προϊόντων,	η	ενη-
μέρωση	 των	 καταναλωτών	 και	 ο	 κα-
ταλογισμός	ευθυνών.	Κατά	την	παρα-
λαβή	των	υλικών	συσκευασίας	πρέπει	
να	 καταγράφεται	 ο	 αριθμός	 παρτί-
δας	 και	 εν	 συνεχεία	 πρέπει	 να	 είναι	
γνωστό	σε	ποιες	παρτίδες	προϊόντων	
έχουν	 χρησιμοποιηθεί,	 έτσι	 ώστε	 να	
μπορούν	να	ταυτοποιηθούν.

Τεχνικά χαρακτηριστικά  
των υλικών συσκευασίας  

και χρήσεις

Η	 τεχνική	 προδιαγραφή	 του	 υλικού	
συσκευασίας	 περιέχει	 πληροφορί-
ες	σχετικά	με	τη	δομή	του	υλικού,		το	

ΥΛΙΚΑ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ  
ΣΕ ΕΠΑφΗ ΜΕ ΤΡΟφΙΜΑ

ΝΟΜΟΘΕΤΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ

Τα υλικά συσκευασίας που προορίζονται να έρθουν σε επαφή με τρόφιμα  
πρέπει να είναι ασφαλή για την ανθρώπινη υγεία, ενώ υπάρχουν σε ισχύ νομικές απαιτήσεις  

που παρατίθενται στους Ευρωπαϊκούς κανονισμούς 2023/2006 και 1935/2004,  
καθώς και τον Ελληνικό κώδικα Τροφίμων και Ποτών. 

Η υποχρέωση 
για τήρηση συστήματος 
ιχνηλασιμότητας ισχύει 

για τα υλικά συσκευασίας 
όπως και για τα τρόφιμα.
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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

πάχος,	 το	 βάρος,	 τις	 διαστάσεις	 του	
υλικού,	 τη	 διαπερατότητα	 σε	 οξυγόνο	
και	υδρατμούς	κ.ά.	Η	συμμόρφωση	των	
υλικών	συσκευασίας	με	τις	προδιαγρα-
φές	και	τις	νομοθετικές	απαιτήσεις	τεκ-
μηριώνεται	 μέσα	 από	 συστηματικούς	
ελέγχους	 και	 περιοδικές	 αναλύσεις	
που	πρέπει	να	κάνουν	οι	παραγωγοί,	οι	
οποίοι	 εκδίδουν	 σχετική	 Δήλωση	 Συμ-
μόρφωσης	 με	 τους	 Ευρωπαϊκούς	 Κα-
νονισμούς	 και	 την	 Ελληνική	 Νομοθε-
σία		και	καταλληλότητας	του	προϊόντος	
τους	 για	 να	 έρθει	 σε	 επαφή	 με	 τρόφι-
μα.	Οι	έλεγχοι	αφορούν	στην	καταλλη-
λότητα	του	υλικού	ως	προς	την	προορι-
ζόμενη	χρήση	του,	δηλαδή	το	τρόφιμο	
με	το	οποίο	θα	έρθει	σε	επαφή	και	τις	
συνθήκες	χρήσης,	όπως	θερμοκρασία,	
διάρκεια	 επαφής,	 επαναλαμβανόμενη	
χρήση.		Στη	Δήλωση	Συμμόρφωσης	πε-
ριλαμβάνονται	πληροφορίες	όπως	ταυ-
τότητα	 και	 διεύθυνση	 επιχείρησης	 που	
εκδίδει	 τη	 δήλωση,	 ημερομηνία	 έκδο-
σης	 της	 δήλωσης,	 περιγραφή	 του	 υλι-
κού	 για	 το	οποίο	 εκδίδεται	 η	 δήλωση,	
συμμόρφωση	 με	 τη	 σχετική	 νομοθε-
σία,	 προδιαγραφές	σχετικά	 με	 τη	 χρή-
ση	του	εν	λόγω	υλικού	(τύπο	τροφίμων	
για	 τα	 οποία	 αυτό	 προορίζεται,	 χρόνο	
και	θερμοκρασία	συσκευασίας	και	απο-
θήκευσης,	 επαφή	 με	 το	 τρόφιμο,	 ανα-
λογία	 επιφάνειας	 υλικού	 σε	 επαφή	 με	
το	 τρόφιμο).	 Κάθε	 υλικό	συσκευασίας	
που	είναι	κατάλληλο	να	έρθει	σε	επαφή	
με	τρόφιμο	πρέπει	να	φέρει	σχετική	επι-
σήμανση,	είτε	 το	σύμβολο	«ποτήρι	και	
πιρούνι»,	 είτε	 τη	φράση	«για	επαφή	με	
τρόφιμα»,	είτε	την	ειδική	ένδειξη	σχετι-
κά	με	τη	χρήση	τους,	όπως	«μηχανή	του	

καφέ»,	«φιάλη	κρασιού»,	«κουτάλι	σού-
πας».	Για	το	σχεδιασμό	ενός	υλικού	συ-
σκευασίας	λαμβάνονται	υπόψιν	η	φύση	
και	η	διάρκεια	ζωής	του	τροφίμου	που	
πρόκειται	να	συσκευαστεί,	η	σχέση	επι-
φάνειας/	 όγκου,	 ο	 τρόπος	 πλήρωσης	
της	 συσκευασίας,	 το	 κλείσιμο,	 τυχόν	
θερμικές	κατεργασίες	μετά	τη	συσκευα-
σία,	 κ.ά.	 Έτσι	 για	 κάθε	 τρόφιμο	 επι-
λέγουμε	την	ανάλογη	συσκευασία	που	
είναι	 κατάλληλη	 για	 το	 συγκεκριμένο	
τρόφιμο.	Για	παράδειγμα,	πλαστικές	συ-
σκευασίες	 που	 είναι	 κατάλληλες	 για	
φρούτα	 και	 λαχανικά	 δε	 μπορούν	 να	
χρησιμοποιηθούν	για	υγρά	και	παχύρευ-
στα	 τρόφιμα.	 	 Τα	 πλαστικά	 μπουκάλια	
νερού	δεν	είναι	κατάλληλα	για	αποθή-
κευση	αλκοολούχων	ποτών.	 Τα	αντικεί-
μενα	 και	 υλικά	 συσκευασίας	 που	 δεν	
προορίζονται	 για	 επαναλαμβανόμενη	
χρήση,	όπως	συσκευασίες	ετοίμων	τρο-
φίμων,	θα	πρέπει	να	απορρίπτονται	μετά	
τη	χρήση	τους.	Προσοχή,	όλα	τα	υλικά	
συσκευασίας	που	βρίσκονται	στα	κατα-
στήματα	τροφίμων	δεν	είναι	απαραίτητο	
πως	είναι	κατάλληλα	για	να	έρθουν	σε	
επαφή	με	 τα	 τρόφιμα.	 Για	παράδειγμα,	
το	φρέσκο	ψωμί	από	το	αρτοποιείο	θα	
πρέπει	 να	 είναι	 συσκευασμένο	 αρχικά	
σε	κατάλληλο	χαρτί	και	μετά	σε	πλαστι-
κή	 σακούλα	 μεταφοράς	 -	 β’	 συσκευα-
σία.	Δεν	τοποθετούνται	τα	ψωμιά	απευ-
θείας	στην	πλαστική	σακούλα.	Φυσικά	
σε	καμία	περίπτωση	δε	χρησιμοποιούμε	
συσκευασίες	που	περιείχαν	μη	εδώδιμο	
βιομηχανικό	 προϊόν	 για	 να	 αποθηκεύ-
σουμε	τρόφιμα.
Τα	 αντικείμενα	 και	 υλικά	 που	 έρχονται	
σε	 επαφή	 με	 τρόφιμα	 τα	 χειριζόμαστε	

όπως	 όλες	 τις	 πρώτες	 ύλες	 τροφίμων	
και	έχουμε	τις	ίδιες	απαιτήσεις	από	τους	
προμηθευτές.	

ΝΟΜΟΘΕΣΙΑ	-	ΠΗΓΕΣ:
Κανονισμός	 	 (ΕΚ)	2023/2006	σχετικά	με	
την	 ορθή	 πρακτική	 παραγωγής	 υλικών	 και	
αντικειμένων	 που	 προορίζονται	 να	 έρθουν	
σε	επαφή	με	τρόφιμα
Κανονισμός	 	 (ΕΚ)	1935/2004	σχετικά	με	
τα	υλικά	 και	αντικείμενα	που	προορίζονται	
να	έρθουν	σε	επαφή	με	τρόφιμα
Κανονισμός	 	 (ΕΚ)	10/2011	για	τα	πλαστι-
κά	υλικά	και	αντικείμενα	που	προορίζονται	
να	έρθουν	σε	επαφή	με	τρόφιμα
Κανονισμός	 ΕΕ	 1907/2006	 για	 την	 κατα-
χώριση,	 την	 αξιολόγηση,	 την	 αδειοδότηση	
και	 τους	 περιορισμούς	 των	 χημικών	 προϊ-
όντων	 (REACH)	και	για	 την	 ίδρυση	 του	Ευ-
ρωπαϊκού	Οργανισμού	Χημικών	Προϊόντων
Κανονισμός	 (EK)	1895/2005	για	περιορι-
σμό	 της	 χρήσης	 ορισμένων	 εποξεικών	 πα-
ραγώγων	σε	υλικά	και	αντικείμενα	που	προ-
ορίζονται		να	έλθουν	σε	επαφή	με	τρόφιμα	
Οδηγία	94/62/ΕΚ	για	τις	συσκευασίες	και	
τα	απορρίμματα	συσκευασίας	
Ελληνικός	 Κώδικας	 Τροφίμων	 και	 Ποτών	
Άρθρα	22,	26	και	28.
Οδηγός	Ορθής	Παραγωγική	Πρακτικής	για	
τα	Υλικά	και	Αντικείμενα	που	προορίζονται	
να	έρθουν	σε	Επαφή	με	Τρόφιμα.

Photo	designed	by	Freepik

ΕλΕΝΗ ΠΑΝΑ
Xημικός,	Σύμβουλος	ποιότητας	
και	Ασφάλειας	Τροφίμων,	
FOODCONSULTANT

Οι	έλεγχοι	αφορούν	την	καταλληλότητα	του	υλικού		
ως	προς	την	προοριζόμενη	χρήση	του,		

δηλαδή	το	τρόφιμο	με	το	οποίο	θα	έρθει	σε	επαφή		
και	τις	συνθήκες	χρήσης,	όπως	θερμοκρασία,		
διάρκεια	επαφής,	επαναλαμβανόμενη	χρήση.

ΤΕΧΝΙΚΑ
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Σήμερα,	 καλλιεργείται	 παγκοσμίως	 σε	
εκτάσεις	 που	φτάνουν	 τα	 20.000.000	
στρέμματα,	 με	 κύριες	 παραγωγούς	
χώρες	την	Κίνα,	 τη	Ρωσία,	 τη	Βραζιλία,	
τις	 ΗΠΑ,	 την	 Αυστραλία	 και	 στην	 Ευ-
ρώπη,	την	Πολωνία	και	τη	Γαλλία.
Ως	καλλιεργούμενο	φυτό	είναι	ετήσιας	
σποράς	 με	 μικρή	 καλλιεργητική	 περίο-
δο,	μόλις	2,5-3	μηνών.	 Έτσι	δεν	απαιτεί	
πολλά	 εντομοκτόνα	 και	 ζιζανιοκτόνα,	
μιας	και	αναπτύσσεται	πολύ	γρήγορα.
Θεωρείται	 λοιπόν	 μια	 βιώσιμη	 καλλιέρ-
γεια	 κι	αποτελεί	 πολύ	καλή	 επιλογή	για	
τους	αγρότες	ως	μια	 καλλιέργεια	 εναλ-
λαγής	μετά	το	θερισμό	των	δημητριακών	
αλλά	και	ως	ανταγωνιστής	των	ζιζανίων.
Ακόμα	είναι	ένα	εξαιρετικό	μελισσοτροφι-
κό	φυτό,	από	το	οποίο	προκύπτει	μέλι	με	
χαρακτηριστικό	άρωμα	και	έντονη	γεύση.

Μορφολογία

Ανήκει	 στα	 λεγόμενα	 ψευδοδημητρια-
κά	 και	 βοτανολογικά	συγγενεύει	 με	 το	
λάπαθο	και	το	ραβέντι.
Οι	καρποί	του	έχουν	ένα	χαρακτηριστι-
κό	 τετραεδρικό	 σχήμα	 σαν	 πυραμίδα	
και	μοιάζουν	πολύ	με	τους	-	αρκετά	με-
γαλύτερους	-	καρπούς	της	οξιάς.
Η	παραπάνω	ομοιότητα	 του	έδωσε	 την	
ονομασία	του	στα	αγγλικά	«buckwheat»,	
ενώ	αν	και	δεν	ανήκει	στα	δημητριακά,	
έχει	επικρατήσει	να	ονομάζεται	blé	noir,	
δηλαδή	«μαύρο	στάρι»,	ή	«σαρακηνός»	
από	το	σχετικά	σκούρο	χρώμα	του	αλεύ-
ρου	που	προκύπτει	κατά	την	άλεσή	του	
σαν	ολικής,	μιας	και	ο	φλοιός	του	είναι	
σκούρος	καφέ	έως	μαύρος.

Διατροφικά

Οι	καρποί	του	αποτελούν	μια	πολύ	θρε-
πτική	 τροφή	 για	 τον	 άνθρωπο,	 ενώ	 ως	
ζωοτροφή	συνήθως	αναμιγνύεται	με	κα-
λαμπόκι,	βρώμη	ή	κριθάρι.	
Η	διατροφική	του	αξία	είναι	υψηλή	και	
100	 γρ.	 φαγόπυρου	 εδώδιμου	 αποδί-
δουν:
•	343	Θερμίδες
•	3,4	γρ.	Λιπαρά	(εκ	των	οποίων	μόλις		
	 0,7	γρ	κορεσμένα)
•	72	γρ.	Σύνθετους	υδατάνθρακες	
•	10	γρ.	Εδώδιμες	ίνες
•	13	γρ.	Πρωτεΐνες
Είναι	πλούσιο	σε	μαγνήσιο,	σίδηρο,	βι-
ταμίνες	 θειαμίνη	 (Β1),	 ριβοφλαβίνη	
(Β2),	νιασίνη	(Β3)	και	πυριδοξίνη	(Β6).
Αποτελεί	πολύ	καλή	πηγή	αμύλου,	η	δε	

Φαγόπυρό
Τό "μαυρό σΤαρι"

Η λατινική ονομασία του Φαγόπυρου του Εδώδιμου είναι Fagopyrum esculentum της ευρύτερης 
οικογένειας Polygonaseae. Η προέλευσή του είναι το άγριο είδος Fagopyrum cymosum. στην 
ήμερη μορφή του θεωρείται ότι πρωτοκαλλιεργήθηκε γύρω στο 6.000 π.Χ. στην κεντρική και 
δυτική ασία, απ’ όπου πέρασε στην Ευρώπη κατά το μεσαίωνα.
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Μελέτες	με	χρήση	10	έως	και	40%	αλεύρου	από	φαγόπυρο	σε	συνταγές	
αρτοσκευασμάτων	χωρίς	γλουτένη,	έδειξαν	αύξηση	στον	όγκο,		

ενώ	έδωσαν	καλύτερο	χρώμα	στην	ψίχα.	Αξιοσημείωτο	επίσης	είναι		
ότι	βελτιώθηκε	αρκετά	και	η	αντοχή	στο	μπαγιάτεμα	των	ψωμιών,		
που	οφείλεται	στην	καλύτερη	ζελατινοποίηση	του	αμύλου.

ΔΙΑΜΑΝΤΗΣ ΠΑΠΑΠΑΝΑΓΗΣ
Τεχνολόγος	Τροφίμων,
Υπεύθυνος	Έρευνας,	Ανάπτυξης
και	Τεχνικής	Υποστήριξης
ΜΥΛΟΙ	ΚΡΗΤΗΣ	Α.Ε.

βιολογική	αξία	 των	πρωτεϊνών	 του	φα-
γόπυρου	είναι	συγκρίσιμη	με	πηγές	ζω-
ικής	 πρωτεΐνης	 μιας	 και	 περιέχει	 όλα	
τα	 απαραίτητα	 αμινοξέα	 (λυσίνη,	 θρε-
ονίνη,	 τρυπτοφάνη	 κλπ)	 ενώ	 στους	
σπόρους	του	υπάρχει	σημαντικός	αριθ-
μός	θρεπτικών	φαρμακευτικών	ουσιών	
(nutraceuticals)	 με	 ισχυρή	 αντιοξειδω-
τική	και	αντιφλεγμονώδη	δράση,	όπως	
φλαβονοειδή,	φαγοπυρίνες,	διαιτητικές	
ίνες	και	άλλα	ιχνοστοιχεία.
Δοκιμές	 διατροφής	 σε	 ζώα	 (in	 vivo)	
έδειξαν	ότι	 το	αλεύρι	φαγόπυρου	μπο-
ρεί	να	σταθεροποιήσει	τα	επίπεδα	σακ-
χάρου	 στο	 αίμα,	 να	 αντιμετωπίσει	 την	
παχυσαρκία,	την	υπέρταση,	την	υπερχο-
ληστερολαιμία	και	την	αρτηριοσκλήρω-
ση,	ενώ	δρα	καταπραϋντικά	στον	πονο-
κέφαλο.

Χρήσεις

Η	 χρήση	 του	 αλεύρου	 από	 φαγόπυ-
ρο	είναι	ποικίλη.	Επειδή	 -	υπό	προϋπο-
θέσεις	 -	 μπορεί	 να	 χαρακτηριστεί	 ως	
gluten	 free	 (χωρίς	 γλουτένη)	 αποτελεί	
μια	πολύ	καλή	πρώτη	ύλη	για	εφαρμο-
γές	σε	ανάλογα	προϊόντα	που	απευθύ-
νονται	 σε	 ανθρώπους	 με	 δυσανεξίες,	
αλλεργίες	 ή	 αυτοάνοσα	 που	 οφείλο-
νται	στη	γλουτένη.
Μελέτες	 με	 χρήση	 10	 έως	 και	 40%	
αλεύρου	 από	 φαγόπυρο	 σε	 συνταγές	
αρτοσκευασμάτων	 χωρίς	 γλουτένη,	
έδειξαν	 αύξηση	 στον	 όγκο,	 ενώ	 έδω-
σαν	καλύτερο	χρώμα	στην	ψίχα.	Αξιο-

σημείωτο	 επίσης	 είναι	 ότι	 βελτιώθηκε	
αρκετά	 και	 η	 αντοχή	 στο	 μπαγιάτεμα	
των	ψωμιών,	που	οφείλεται	στην	καλύτε-
ρη	ζελατινοποίηση	του	αμύλου.
Μπορεί	 να	 χρησιμοποιηθεί	 στη	 μαγει-
ρική	για	τηγάνισμα,	σε	σάλτσες	ως	πη-
κτικό	αλλά	και	ως	παράγοντας	μείωσης	
των	 λιπαρών	 σε	 επεξεργασμένες	 τρο-
φές.
Το	 άλευρο	 βρίσκει	 εφαρμογές	 ακόμα	
σε	κέικ,	muffins	και	άλλες	συνταγές	ζα-
χαροπλαστικής.
Στην	αρτοποιία	σε	συνδυασμό	με	άλλα	
άλευρα,	 μπορεί	 να	 δώσει	 εξαιρετικά	
αρτοσκευάσματα,	 ενώ	 ταιριάζει	 πολύ	
σε	συνταγές	μαζί	με	αλεύρι	ντίνκελ	και	
σίκαλη.
Στο	 εμπόριο,	 εκτός	 από	 την	 αλεσμένη	
μορφή	του	σε	αλεύρι,	μπορούμε	να	το	
βρούμε	 και	ως	σπασμένο	σπόρο	 (πλι-
γούρι)	 για	décor	σε	αρτοσκευάσματα,	
ενώ	 αν	 ψηθεί	 ελαφρά	 (roasting)	 δίνει	
εξαιρετική	 γεύση	 και	 άρωμα	 σε	 πλεί-
στες	άλλες	εφαρμογές.
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Τύποι αλεύρων ανάλογα  
με το βαθμό άλεσης  
και οι χρήσεις τους

Ανάλογα	με	το	βαθμό	άλεσης	διακρίνουμε	τους	τύ-
πους:
•Αλεύρι	 τύπου	 55%.	 Χρησιμοποιείται	 για	 ψωμί		
	 πολυτελείας	 (προϊόντα	 με	 υψηλό	 περιεχόμενο		
	 πρωτεϊνών)
•Αλεύρι	τύπου	70%.	Είναι	αλεύρι	χωρίς	πίτουρα	που		
	 χρησιμοποιείται	για	το	συνηθισμένο	λευκό	ψωμί.
•Αλεύρι	τύπου	90%.	Χρησιμοποιείται	για	το	μαύρο		
	 πιτυρούχο	ψωμί	(ολικής	άλεσης).
•Αλεύρι	 τύπου	 ''Μ''.	 Παρασκευάζεται	 με	 αυτό	 το		
	 χωριάτικο.

Τι είναι τα χημικά διογκωτικά  
και ποιες οι χρήσεις τους

Στις	περιπτώσεις	αρτοσκευασμάτων	με	πολλά	υλικά,	
η	μαγιά	δε	μπορεί	να	δράσει	γι’	αυτό	και	χρησιμο-
ποιούνται	ουσίες	που	προκαλούν	διόγκωση,	τα	χημι-
κά	διογκωτικά.	Τα	χημικά	διογκωτικά	είναι:
-		Οι	σκόνες	baking	powder
-		Η	σόδα
-		 Το	όξινο	ανθρακικό	αμμώνιο

Τι είναι η γλουτένη και ποιος  
ο ρόλος της στην παρασκευή 

των αρτοσκευασμάτων

Η	γλουτένη	 είναι	 μία	 πρωτεΐνη,	 η	οποία	αποτελείται	
από	δύο	πρωτεϊνικά	τμήματα,	τη	γλουτενίνη	(η	οποία	
προσδίδει	στερεότητα)	και	τη	γλοιαδίνη	(που	είναι	μα-
λακιά	και	κολλώδης	και	έχει	τάση	για	δεσμούς).
Η	 δύναμη	 του	 αλεύρου	 σχετίζεται	 άμεσα	 με	 την	
ποιότητα	και	ποσότητα	 της	γλουτένης.	 Έτσι,	άλευρα	
που	λείπει	η	γλουτένη	π.χ.	καλαμποκάλευρο,	δε	μπο-
ρούν	να	παράγουν	ψωμί	με	τα	επιθυμητά	οργανολη-
πτικά	χαρακτηριστικά	(π.χ.	με	σωστή	διόγκωση)

Ποιες είναι οι κυριότερες αλλοιώσεις του ψωμιού;  
Με ποιους τρόπους μπορούμε να τις αποφύγουμε;

Οι κυριότερες αλλοιώσεις του ψωμιού είναι:
•	Το	μούχλιασμα,	το	οποίο	και	προκαλείται	από	μύκητες	όταν	το	ψωμί	παραμείνει	σε	θερμό	υγρό	και	κακώς	αεριζόμενο	χώρο.		
	 Κατά	το	μούχλιασμα	εμφανίζονται	κηλίδες	άσπρες,	πράσινες,	μελανές	ανάλογα	με	το	είδος	του	μύκητα.
	 Η	παραπάνω	αλλοίωση	αποτρέπεται	με	τη	χρήση	χαμηλών	θερμοκρασιών.
•	Ιξώδες	ψωμί:	Με	το	κόψιμο	του	ψωμιού	εμφανίζονται	λεπτές	λευκές	ιξώδεις	ίνες.	Σε	προχωρημένα	στάδια	το	ψωμί	αποκτά		
	 και	δυσάρεστη	οσμή	και	γεύση	και	τελικά	γίνεται	ακατάλληλο	για	να	καταναλωθεί.

Η παραπάνω αλλοίωση οφείλεται στον μεσεντερικό βάκιλο. Τρόποι αποφυγής της αλλοίωσης είναι:
•	Καλό	ψήσιμο	του	ψωμιού
•	Διατήρηση	του	ψωμιού	σε	χώρους	που	αερίζονται
•	Οι	αρτοποιοί	να	πλένουν	σκεύη	και	καλάθια	με	ζεστό	νερό	και	στη	συνέχεια	ξύδι	ή	χλωρίνη

Ποιες ουσίες χαρακτηρίζονται  

σαν βελτιωτικά αλεύρων και ποιος ο ρόλος τους;	

Τα βελτιωτικά αρτοποιίας είναι πολύ-
πλοκα μείγματα διαφόρων βελτιωτι-
κών βοηθητικών και αραιωτικών υλι-
κών. Συνήθως περιέχουν:

•	Γαλακτοματοποιητές
•	Οξειδοαναγωγικές	ουσίες
•	Ένζυμα
•	Βοηθητικά	υλικά	για	την	ανάπτυξη		
	 μαγιάς
•	Αραιωτικά	υλικά

Οι ιδιότητες των βελτιωτικών είναι:

•	Ενίσχυση	του	αλεύρου	και	του		
	 ζυμαριού
•	Άυξηση	του	όγκου	του		
	 αρτοσκευάσματος
•	Επιτάχυνση	της	ανάπτυξης	της	μαγιάς
•	Ομοιομορφία	των	προιόντων
•	Μαλάκωμα	της	ψίχας
•	Ρύθμιση	του	πάχους	και	της		
	 σκληρότητας	της	κόρας

κάποια από τα βελτιωτικά είναι:

•	L-Ασκορβικό	οξύ	(Ε300):	μέγιστο		
	 ποσοστό	χρήσης	0,3%ο	στο	αλεύρι.		
	 Αυτό	δεν	επιτρέπεται	να	δηλώνεται		
	 ως	βιταμίνη	C.
•	Γλουτένη	εξαιρετικής	ποιότητας.		
	 Χρησιμοποιείται	σε	ποσότητες	που		
	 καθορίζονται	από	την	καλή		
	 παραγωγική	πρακτική.
•	Βυνάλευρο	(διαστατική	βύνη)
•	Εκχύλισμα	βυνάλευρων,σε	σκόνη		
	 ή	σε	σιρόπια.	Χρησιμοποιούνται	σε		
	 ποσότητες	που	καθορίζονται	από	την		
	 καλή	παραγωγική	πρακτική.

BACK To BASICS
πίανονΤας Το απ' Την αΡχη

Η γνώση είναι δύναμη και πολλές φορές ακόμα και τα κεκτημένα χρειάζονται βελτίωση.  
Η αρτοποιία είναι ένας κλάδος που εκτός από την πράξη έχει και θεωρία, έννοιες δηλαδή  

που κάθε αρτοποιός οφείλει να γνωρίζει αφού αποτελούν σημαντικό όπλο  
για τη συνεχή εξέλιξή του. Άλλωστε η απόκτηση γνώσεων σε συνδυασμό με δεξιότητες  

είναι το δίπτυχο που θα εξασφαλίσει στον αρτοποιό μια σταθερή πορεία στον κλάδο.  
Με γνώμονα αυτό, γίνεται παρακάτω μια παρουσίαση εννοιών βασικών  

για τον κάθε επαγγελματία αρτοποιό-ζαχαροπλάστη.

Αρτοποιητική	ικανότητα	του	αλεύρου	είναι	η	ικα-
νότητά	 του	 να	 απορροφά	 νερό,	 να	 σχηματίζει	
ζυμάρι	και	στη	συνέχεια	ψωμί.	Αν	 το	ψωμί	 έχει	
μεγάλη	διόγκωση,	αρκετή	υγρασία	και	ικανοποι-
ητική	εμφάνιση	τότε	λέμε	ότι	το	αλεύρι	έχει	καλή	
αρτοποιητική	ικανότητα.	Η	αρτοποιητική	ικανότη-
τα	 έχει	 άμεση	 σχέση	 με	 την	 ποσότητα	 και	 την	
ποιότητα	της	γλουτένης.	 Ένα	άλευρο	πλούσιο	σε	
γλουτένη	λέμε	ότι	θα	μας	δώσει	ένα	ψωμί	με	ικα-
νοποιητικά	ποιοτικά	χαρακτηριστικά.

Τι είναι η αρτοποιητική 
ικανότητα του αλεύρου;

1
2
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Τα	παραπάνω	αποτελούν	θέματα	εξετάσεων	πιστοποίησης		
Αρχικής	Επαγγελματικής	Κατάρτισης	Ειδικότητας		
Τεχνίτη	Αρτοποιίας	–	Ζαχαροπλαστικής	των	ΙΕΚ

Η	συνέχεια	στο	επόμενο	τεύχος

ΑλΕξΑΝΔΡΟΣ Δ. κΡΙΤΣΑΝΤώΝΗΣ
Τεχνικός	Σύμβουλος	Αρτοποιίας
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σικαλΕωσ πρόζυμΕνιό
από	το	φούρνο	«Τρομερό	Παιδί»,	επιμέλεια	Στέφανος	Λιβάνιος

Ψωμί 

Υλίκα  
Γία ΤΟ ςκλΗρΟ ΠρΟζΥΜί

1000	γρ.	προζύμι		
(από	αλεύρι	ολικής	άλεσης)
1000	γρ.	νερό	στους	18°C

2000	γρ.	αλεύρι	ολικής	άλεσης

Υλίκα  
ΒαςίκΗς ςΥνΤαΓΗς
1000	γρ.	αλεύρι	σίκαλης
400	γρ.	σκληρό	προζύμι		

από	αλεύρι	ολικής	άλεσης
20	γρ.	αλάτι

950	γρ.	νερό	στους	70°C

ΕκΤΕλΕςΗ  
Γία ΤΟ ςκλΗρΟ ΠρΟζΥΜί
Ανακατεύουμε	έως	ότου	το	μείγμα	ομογενοποιηθεί	πλήρως	και	το	αφή-
νουμε	να	ωριμάσει	σε	θερμοκρασία	δωματίου	για	4	ώρες,	οπότε	το	προ-
ζύμι	είναι	έτοιμο	για	χρήση.

ΕκΤΕλΕςΗ  
ΒαςίκΗς ςΥνΤαΓΗς
Σε	χαμηλή	 ταχύτητα	ζυμώνουμε	όλα	 τα	υλικά	για	7’	έως	ότου	 	ομογε-
νοποιηθούν.	Αυξάνουμε	ταχύτητα	για	4’.	Επιθυμητή	θερμοκρασία	ζύμης	
35°C.	Μετά	από	45’	ανάπαυση	βρέχουμε	καλά	δυο	χούφτες	και	αλευ-
ρώνουμε	 την	 επιφάνεια	 του	 κάδου.	Με	 τις	 χούφτες	 αφαιρούμε	 τμήμα	
της	ζύμης	και	το	τοποθετούμε	σε	καλαθάκια	ή	φόρμες.	Ανάπαυση	30’	
ή	έως	ότου	διακρίνουμε	ρωγμές	στην	επιφάνεια	της	ζύμης.	Το	ζυμάρι	εί-
ναι	πάρα	πολύ	ρευστό	γι’	αυτό	δεν	πλάθεται	και	είναι	υποχρεωτική	η	χρή-
ση	φόρμας	 ή	 καλαθιού.	Ψήσιμο	 για	 50’	 ανάλογα	 το	 μέγεθος	 της	 ζύ-
μης	στους	240°C	σε	φούρνο	με	ταμπάνι.	Απαιτείται	αρκετός	ατμός	στην	
αρχή	της	έψησης.
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ραβανι βΕρόιασ
Υλίκα Γία ΤΟ ςίρΟΠί

2	κιλά	ζάχαρη	κρυσταλλική
1.800	γρ.	νερό
300	γρ.	γλυκόζη

1/2	κ.γ.	κοφτό	βανίλια	σε	σκόνη

Υλίκα Γία ΤΟ ραΒανί
500	γρ.	ζάχαρη	κρυσταλλική

1.500	γρ.	αβγά
700	γρ.	αλεύρι	μαλακό	ζαχαροπλαστικής

Ξύσμα	λεμονιού	από	1	λεμόνι
1/2	κ.γ.	κοφτό	βανίλια	σε	σκόνη

8	γρ.	μπέικιν	πάουντερ
300	γρ.	σιμιγδάλι	ψιλό

200	γρ.	γιαούρτι	στραγγιστό
Βούτυρο	για	το	ταψί
Σιμιγδάλι	για	το	ταψί

Γία ΤΟ ςΕρΒίρίςΜα
Παγωτό	καϊμάκι

	

ΕκΤΕλΕςΗ Γία ΤΟ ςίρΟΠί:
Βάζουμε	σε	μια	κατσαρόλα	το	νερό,	τη	ζάχαρη	και	μεταφέρουμε	σε	δυ-
νατή	φωτιά,	ανακατεύοντας	συνεχώς.	Μόλις	πάρει	μια	βράση	και	λιώσει	
η	 ζάχαρη,	 προσθέτουμε	 τη	 γλυκόζη	 και	 αφού	 πάρει	 δεύτερη	 βράση	
αφαιρούμε	από	τη	φωτιά.	Αφήνουμε	στην	άκρη	μέχρι	να	γίνει	χλιαρό.

ΕκΤΕλΕςΗ Γία ΤΟ ραΒανί:
Προθερμαίνουμε	το	φούρνο	στους	170°C	στον	αέρα.	Στον	κάδο	του	
μίξερ	βάζουμε	τη	ζάχαρη,	τα	αβγά	και	χτυπάμε	με	το	σύρμα	σε	δυνατή	
ταχύτητα	για	5-6	λεπτά	να	αφρατέψει	καλά.	Σε	ένα	μπολ	αναμιγνύουμε	
το	αλεύρι,	το	μπέικιν,	τη	βανίλια,	το	σιμιγδάλι	και	ανακατεύουμε.	Μετα-
φέρουμε	τα	στερεά	υλικά	στο	μίξερ	με	τα	υπόλοιπα	υλικά	και	προσθέτου-
με	το	ξύσμα	από	το	λεμόνι	και	το	γιαούρτι.	Χτυπάμε	στο	μίξερ	για	10	δευ-
τερόλεπτα	και	αφαιρούμε.	Βουτυρώνουμε	και	πασπαλίζουμε	με	σιμιγδάλι	
ένα	ταψί	41x28x5	και	απλώνουμε	το	μείγμα.	Ψήνουμε	για	35	λεπτά.
Αφαιρούμε	από	το	φούρνο	και	όσο	είναι	καυτό	το	ραβανί	περιχύνουμε	
με	το	χλιαρό	σιρόπι	αργά	αργά	με	τη	βοήθεια	μιας	κουτάλας.	Περιμένου-
με	 να	απορροφηθεί	 η	 πρώτη	δόση	σιροπιού	 και	ρίχνουμε	 τη	δεύτερη.	
Αφήνουμε	στην	άκρη	για	1	ώρα	μέχρι	να	απορροφηθεί	και	κρυώσει.	Χα-
ράζουμε	σε	κομμάτια	το	ραβανί.	Σερβίρουμε	ιδανικά	με	παγωτό	καϊμάκι.

Το ραβανί ετοίμασαν οι δευτεροετείς μαθητές του τμήματος Β3  
της Σχολής Αρτοποιίας-Ζαχαροπλαστικής 

 της ΕΠΑΣ Μαθητείας στο Γαλάτσι,  
στο πλαίσιο του μαθήματος «Εργαστήριο Ζαχαροπλαστικής» 

 
υπό την επίβλεψη και καθοδήγηση 

του κου Τσουκαλά απόστολου, Τεχνικού Ζαχαροπλαστικής 
και της κας λύρα Ευσταθίας, Τεχνολόγου Τροφίμων.
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ΓΕΥΣΕΙΣ 
απο Ελλαδα

αρτοποιός

Με πλοηγό την καλύτερη γεύση αλλά και την ευκολία 
παραγωγής θα σας παρουσιάσουμε ένα ιδιαίτερο ψωμί  
από τη λευκάδα που αναδεικνύει αναμνήσεις από παλιές 
και χαμένες αυθεντικές γεύσεις. Το άρωμά του είναι έντονο 
ακόμα και όταν κρυώσει. Η διατηρησιμότητά του ξεπερνά 
τις τρεις μέρες με ακέραια τα ποιοτικά του χαρακτηριστικά.
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λευκαδιτικο προζυμενιο ψωμι

ΟΔΥΣΣΕΑΣ ΙΣΤΟΡΙκΟΣ
Τεχνικός Αρτοποιίας

Το σκεπτικό της παραγωγής 
αυτού του ψωμιού είναι τα ποικίλα 
άλευρα που χρησιμοποιούμε 
προκειμένου να επιτύχουμε την 
καλή γεύση και την ισορροπία 
της συνταγής σε σχέση με το 
προζύμι. Με αυτό τον τρόπο, 
λοιπόν, παίρνουμε πολύ 
καλό γευστικό αποτέλεσμα 
χρησιμοποιώντας αλεύρι μαλακό, 
αλεύρι σκληρό κίτρινο, αλεύρι 
από ψιλοκοσκινισμένη σίκαλη 
αλλά και αλεύρι καλαμποκιού  
σε μικρές αναλογίες.

Εκτέλεση	
Ζυμώνουμε	σε	αργή	ταχύτητα	όλα	τα	υλικά	κρατώντας	το	προζύμι	και	ελάχιστο	νερό	από	τη	δόση	μας.	
Μόλις	η	ζύμη	αρχίζει	σιγά	σιγά	να	δένει,	προσθέτουμε	την	προζύμη	και	όταν	αυτή	αφομοιωθεί	πλήρως,	
γαλακτίζουμε	με	το	υπόλοιπο	του	νερού	μέχρι	να	φτάσουμε	στην	επιθυμητή	σκληρότητα.	Ο	συνολικός	
χρόνος	ζυμώματος	σε	αργή	ταχύτητα	είναι	35	λεπτά.	Σε	περίπτωση	που	έχουμε	ταχυζυμωτήριο	ζυ-
μώνουμε	περίπου	20	λεπτά	στην	πρώτη	ταχύτητα.	

Η	θερμοκρασία	του	νερού	είναι	καθοριστική	για	τη	λειτουργία	του	προζυμιού	αλλά	και	για	την	ταχύτητα	
της	συνταγής.	Σε	περίπτωση	που	δεν	θέλουμε	να	βάλουμε	κρασί	αντικαθιστούμε	με	νερό.	Σε	γενικές	
γραμμές	έχουμε	ως	ανώτερο	μέγιστο	τους	24°C	στο	τέλος	του	ζυμώματος,	προσπαθώντας	να	έχουμε	
παρόμοια	θερμοκρασία	και	κατά	τη	διάρκεια	της	ανάπαυσης.	Ξεκουράζουμε	τη	ζύμη	συνολικά	45	
λεπτά	σκεπασμένη	με	καθαρό	πανί.	Τεμαχίζουμε	στη	συνέχεια	σε	μισόκιλα	αλλά	και	κομμάτια	του	κιλού	
ή	και	δίκιλα.	Το	τελικό	σχήμα	στο	πλάσιμο	μπορεί	να	είναι	καρβέλι	ή	φραντζόλα.	Στοφάρουμε	στους	
33°C	και	σχετική	υγρασία	70%	συνολικά	για	60	λεπτά	περίπου.	

Ψήνουμε	σε	δυνατό	φούρνο,	στην	αρχή	στους	220°C	για	30	λεπτά	και	στη	συνέχεια	χαμηλώνουμε	
στους	200°C	για	τον	υπόλοιπο	χρόνο,	ανάλογα	με	το	βάρος	του	ψωμιού.	Πέντε	λεπτά	πριν	ξεφουρνί-
σουμε	ανοίγουμε	τους	ατμοσύρτες	ή	ανοίγουμε	ελαφρώς	την	πόρτα	του	φούρνου	ώστε	να	φύγουν	οι	
υδρατμοί	και	να	έχουμε	τραγανή	κόρα.	Τα	αρώματα	και	η	διατηρησιμότητα	θα	είναι	πρωτόγνωρη	καθώς	η	
γεύση	του	αυθεντικού	συγκεντρώνεται	σε	μια	πολύ	απλή	συνταγή,	που	θα	ενθουσιάσει	τους	πελάτες	σας.

Καλή	επιτυχία!

Μέθοδος παραγωγής της προζύμης
•	 Το	προζύμι	είναι	από	βασιλικό	που	το	αναπιάνουμε	προσεκτικά.

•	 Εναλλακτικά	μπορούμε	να	πάρουμε	ένα	κιλό	αλεύρι	Τ70%	με	ένα	κιλό	νερό	και		
	 να	το	αφήσουμε	τρία	εικοσιτετράωρα	να	ξεκινήσει	και	να	ξινίσει.

•	 Κατόπιν	προσθέτουμε	άλλο	ένα	κιλό,	κίτρινο	αλεύρι	αυτή	τη	φορά,		
	 και	το	αφήνουμε	για	άλλες	εικοσιτέσσερις	ώρες.

•	 Μετά	αναπιάνουμε	ισόποσα,	δηλαδή	για	τα	3	κιλά	συνολικά	της	προζύμης	που		
	 θα	προκύψει	προσθέτουμε	3	κιλά	αλεύρι	κίτρινο	χοντρό	και	1,5	λίτρα	νερό.

•	 Στη	συνέχεια	αφήνουμε	αυτό	το	προζύμι	για	άλλες	24	ώρες	να	γίνει.

•	 Μετά	χρησιμοποιούμε	όσο	θέλουμε	και	το	υπόλοιπο	το	αναπιάνουμε	ξανά	με	τον		
	 κανόνα	που	αναφέραμε	παραπάνω.

•	 Το	ίδιο	ανάπιασμα	κάνουμε	πάντα	και	στο	προζύμι	από	βασιλικό,	εξασφαλίζοντας		
	 πάντοτε	επαρκή	ποσότητα	για	την	παραγωγή	μας.

•	 Προσέχουμε	πάντα	να	μην	επιμολυνθεί	από	μαγιά	ή	ζυμάρια	από	μαγιά,	καθώς		
	 επίσης	τηρούμε	σχολαστική	καθαριότητα.

Υλικά
4	κιλά	40%	Aλεύρι	Τ70%	μαλακό

4,5	κιλά	45%	Aλεύρι	κίτρινο

1	κιλό	10%	Aλεύρι	καλαμποκιού

500	γρ.	5%	Aλεύρι	σικάλεως

2	κιλά	20%	Προζύμι

160	γρ.	1,6%	Αλάτι

40	γρ.	0,4%	Μαγιά

6	λίτρα	60%	Νερό

500	γρ.	5%	Κρασί	κόκκινο
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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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