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Οι	 γιορτές	 των	 Χριστουγέννων	 και	 της	 Πρωτοχρονιάς	 πλη-
σιάζουν,	ωστόσο,	φέτος,	το	κλίμα	είναι	τελείως	διαφορετικό	
από	τις	προηγούμενες	χρονιές.	Η	χαρά	και	η	προσμονή	είναι	
γλυκόπικρες	αφού	 η	 κατάσταση	 των	 τελευταίων	 πολλών	 μη-
νών,	λόγω	covid,	φαίνεται	ότι	θα	μας	απασχολήσει	για	αρκε-
τό	καιρό	ακόμα,	με	την	ελπίδα	βέβαια	όλο	αυτό	να	τελειώσει	
με	τις	λιγότερες	δυνατές	συνέπειες,	τόσο	σε	οικονομικό	όσο	
και	σε	κοινωνικό	επίπεδο.	Η	γιορτή	των	Χριστουγέννων	είναι	
γιορτή	ελπίδας,	χαράς	και	αισιοδοξίας.	Κρατώντας	τα	θετικά,	
συνεχίζουμε	να	είμαστε	δίπλα	σας	και	να	φροντίζουμε	να	σας	
ενημερώνουμε	 για	 όλα	 όσα	 έχετε	 ανάγκη	 να	 γνωρίζετε	 ως	
επαγγελματίες	αρτοποιοί-ζαχαροπλάστες.	

Η	καθημερινότητα	συνεχίζεται	και	ο	κόσμος	έχει	ανάγκη	την	
κανονικότητα	ή	τουλάχιστον	κάτι	που	προσομοιάζει	σε	αυτή,	
γι’	αυτό	και	όλοι	εσείς	συνεχίζετε,	με	τις	όποιες	δυσκολίες,	να	
προσφέρετε	και	σε	αυτή	την	προσπάθεια	θέλουμε	να	είμαστε	
δίπλα	σας.	Στο	τεύχος	που	κρατάτε	στα	χέρια	σας	θα	έχετε	
την	ευκαιρία	να	ανακαλύψετε	νέα	προϊόντα	με	κεντρικό	θέμα	
τη	σοκολάτα	 και	 ιδέες	 που	θα	σας	βοηθήσουν	 να	προωθή-
σετε	 και	 να	αυξήσετε	 τις	 πωλήσεις	σας,	 προσφέροντας	 ένα	
προϊόν	που	μικροί	και	μεγάλοι	λατρεύουν	όλες	τις	εποχές	του	
χρόνου.	Και	φυσικά	αναπόσπαστο	κομμάτι	κάθε	τεύχους	είναι	
τα	νέα	της	αγοράς	και	του	κλάδου,	με	όλα	τα	νέα	προϊόντα	και	
δραστηριότητες	 από	 τις	 καλύτερες	 εταιρείες,	 τα	 ενδιαφέρο-
ντα	άρθρα,	οι	συνεντεύξεις,	λαχταριστές	συνταγές	και	πολλά	
άλλα.	Αφού	η	κατάσταση,	προς	το	παρόν,	δε	μπορεί	να	αλ-
λάξει	σημαντικά,	ας	συγκεντρώσουμε	όλη	τη	δύναμή	μας	και	
να	νιώσουμε	ότι	οι	καλύτερες	μέρες	θα	έρθουν	και	όλοι	εμείς	
θα	είμαστε	εκεί	για	τις	ζήσουμε.	

Καλή	ανάγνωση	και	καλές	γιορτές	με	υγεία	και	αισιοδοξία!	

Από την υπεύθυνη σύνταξης 
Ελισάβετ Πετρίδου
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Αγαπητοί	συνάδελφοι,	συνεργάτες	και	
αναγνώστες
Όλους	αυτούς	τους	μήνες	που	πλήττεται	
όλη	 η	 υφήλιος	 από	 την	 πανδημία,	 έχω	
ένα	 πράγμα	 στο	 μυαλό	 μου.	 Να	 έχου-
με	όλοι	την	υγεία	μας	για	να	μπορούμε	
να	αντιμετωπίζουμε	τα	πάντα.	Ο	κλάδος	
μας	πέρασε	πολλά….	Άλλοι	λίγο,	άλλοι	
πολύ,	όμως	τα	καταφέραμε	ως	επαγγελ-
ματίες	 να	 κρατήσουμε	 τα	 μαγαζιά	 μας	
και	 να	συνεχίσουμε	να	διαθέτουμε	στο	
ελληνικό	τραπέζι	το	πιο	βασικό	είδος	της	
διατροφικής	πυραμίδας,	το	ψωμί.
Τώρα,	 για	 άλλη	 μια	 φορά,	 με	 το	 νέο	
lockdown,	 το	 οποίο	 κρίνεται	 επιτακτι-
κό	για	 τη	δημόσια	υγεία,	όπως	όλος	ο	
κόσμος,	 έτσι	 κι	 εμείς	 παλεύουμε-	 με	
όλα	 τα	μέτρα	προστασίας-	 να	μείνουμε	
αλώβητοι	 και	 να	 περάσουμε	 αυτήν	 την	
περίοδο	όσο	το	δυνατόν	πιο	ανώδυνα.
Μήνας	πολλών	εορτών	ο	Νοέμβριος	και	
μήνας	προετοιμασίας	για	τα	Χριστούγεν-
να.	Εφέτος	όμως	είναι	αλλιώς.	Ο	κόσμος	
συγκρατημένος,	σκυθρωπός,	 ενίοτε	 κα-
ταθλιπτικός.	Ας	μπορέσουμε	όλοι	οι	συ-
νάδελφοι	 να	 δώσουμε	 μια	 εορταστική	
νότα	στα	ούτως	ή	άλλως	δύσκολα	Χρι-
στούγεννα	 που	 μας	 περιμένουν.	Ας	 μο-
σχομυρίσουν	 τα	μαγαζιά	μας	με	 τα	λα-
χταριστά	 χριστουγεννιάτικα	 εδέσματα	
και	ας	«γιορτάσουμε»	λίγο	διαφορετικά	
τα	Χριστούγεννα	του	2020.
Προ	 λίγων	 ημερών	 έφυγε	 από	 τη	 ζωή	
ένας	 συνάδελφός	 μας	 και	 φίλος	 της	
Ομοσπονδίας	 μας,	 ο	 Γιώργος	 Αντω-
νιάδης.	 Ένας	 συνάδελφος	 ο	 οποίος	
έδειξε	σε	όλον	τον	κόσμο	τι	εστί	καλλι-
τεχνική	αρτοποιία.	Χαρισματικός	και	πο-
λυβραβευμένος	από	την	UNESCΟ,	την	

Ομοσπονδία	μας,	το	Δήμο	Λάρισας,	τη	
Συντεχνία	Λάρισας,	τον	Εμπορικό	σύλ-
λογο	και	το	Επιμελητήριο	Λάρισας,	έχει	
κοσμήσει	 με	 τα	 καλλιτεχνήματά	 του	
πολλά	από	τα	Συνέδριά	μας	και	πολλές	
από	 τις	 εκθέσεις	 μας.	 Στην	 ΑΡΤΟΖΑ	
2019	 δε,	 βραβεύθηκε	 ενώπιον	 όλων	
των	 συναδέλφων	 αρτοποιών.	 Ας	 ανα-
παυθεί,	 πλήρης	από	εικόνες,	 εμπειρίες	
και	αγάπη	που	πήρε	όλα	αυτά	τα	χρόνια	
από	 την	 οικογένειά	 του	 αλλά	 και	 από	
όλους	τους	αρτοποιούς.
Σε	αυτό	 το	σημείο,	θέλω	από	καρδιάς	
να	 συλλυπηθώ	 τις	 δύο	 οικογένειες	
της	 Σάμου	 για	 την	 ξαφνική	 και	 άδικη	
απώλεια	 των	δύο	 παιδιών,	 που	 έφυγαν	
από	 τη	 ζωή,	 έχοντας	 στο	 μυαλό	 μου	
πως	όσα	δε	φέρνει	ο	χρόνος	τα	φέρνει	
μία	άτυχη	στιγμή.	Ας	αναπαυθούν	οι	ψυ-
χές	τους	και	ας	έχουμε	πάντα	στο	μυα-
λό	μας	αυτό	που	είπαν	οι	γονείς	τους:	
Να	απολαμβάνουμε	και	να	χαιρόμαστε	
τη	στιγμή	και	ας	έχουμε	μόνο	υλικές	ζη-
μιές.	Γιατί	 τίποτα	δεν	μπορεί	να	αντικα-
ταστήσει	την	ανθρώπινη	ζωή.	
Η	ζωή	όμως,	κοινωνική,	επαγγελματική,	
οικογενειακή,	συνεχίζεται	οπότε,	θα	προ-
σπαθήσω	εν	τάχει	να	αναφέρω	κάποιες	
από	τις	δράσεις	της	Ομοσπονδίας	μας,	
ούτως	ώστε	να	ξεχαστούμε	όσο	είναι	δυ-
νατόν,	για	λίγο,	από	τις	καθημερινές-	δυ-
σάρεστες	 ειδήσεις	 που	 αφορούν	 στην	
εξέλιξη	της	πανδημίας	ανά	τον	κόσμο.	
Συμμετείχε	η	Ομοσπονδία	μας	σε	τηλε-
διάσκεψη	 με	 την	 Ευρωπαϊκή	Ομοσπον-
δία	Αρτοποιών,	στην	οποία	συζητήθηκε	
το	θέμα	της	αντιμετώπισης	της	πανδημί-
ας	σε	όλη	την	Ευρώπη	και	τα	μέτρα	που	
πάρθηκαν	από	την	εκάστοτε	κυβέρνηση.

Επιπλέον,	πραγματοποιήθηκε	η	συνεδρί-
αση	 του	Δ.Σ.	μας	με	 τηλεδιάσκεψη	 την	
1η	Νοεμβρίου,	στην	οποία	ενημερώθη-
καν	 όλοι	 οι	 συμμετέχοντες	 για	 τα	 νέα	
μέτρα	της	κυβέρνησης	σχετικά	με	τα	το-
πικά	 lockdown.	 Με	 τηλεδιάσκεψη	 επί-
σης,	αποφασίστηκε	με	τη	διοργανώτρια	
εταιρεία	 και	 τους	 εκθέτες,	 να	μετατεθεί	
η	 ΑΡΤΟΖΑ	 το	Νοέμβριο	 2021.	 Τέλος,	
υπάρχει	λογαριασμός	στην	ΕΤΕ	για	τους	
πληγέντες	 συναδέλφους	 μας-	 πλημμυ-
ροπαθείς-	στην	Καρδίτσα	(πληροφορίες	
υπάρχουν	σε	σχετική	ανακοίνωση	στην	
ιστοσελίδα	 μας),	 ούτως	 ώστε	 να	 μπο-
ρέσουν	με	κάποιον	τρόπο	να	επαννεκινή-
σουν	την	εργασία	τους	και	να	αποκατα-
στήσουν	κάποιες	από	τις	ζημιές	τους.
Εύχομαι	σε	όλους	υγεία	και	δύναμη	για	
να	αντιμετωπίσουμε	αυτήν	την	κατάστα-
ση	και	να	περάσουμε	όμορφα,	οικογε-
νειακά	Χριστούγεννα.

Μιχάλης	Μούσιος
Πρόεδρος	ΟΑΕ

χαιρετισμοσ
προεδρου
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Αφράτο, λαχταριστό, 
ακαταμάχητα σοκολατένιο!
Με το R&H RICHCREME CHOCOLATE CAKE BASE δημιουργήστε εντυπωσιακά γλυκίσματα που κάνουν τη διαφορά, με την 
απολαυστική πλούσια σοκολατένια γεύση τους και την εξαιρετικά κρεμώδη και αφράτη υφή τους. Προϊόν υψηλής ποιότητας, 
εύκολο και γρήγορο στη χρήση, εγγυάται τέλεια συμπεριφορά στο ψήσιμο και την κατάψυξη και μεγάλη διάρκεια ζωής στα 
τελικά προϊόντα. Ιδανικό για σοκολατένια κρημ κέικ, σοκολατόπιτες, muffins, cup cakes, cookies, τούρτες κέικ και παντεσπάνι, 
το R&H RICHCREME CHOCOLATE CAKE BASE είναι η ιδανική βάση για τέλειες σοκολατένιες δημιουργίες!

R&H RICHCREME 
CHOCOLATE 
CAKE BASE 
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Αυτή	η	διαπίστωση	οδηγεί	τους	ιδιοκτή-
τες	 αρτοποιείων-ζαχαροπλαστείων	 στο	
να	κατανοήσουν	πόσο	σημαντικό	είναι	
γι’	 αυτούς,	 ως	 μικρές	 επιχειρήσεις,	 να	
έχουν	μια	δυνατή	παρουσία	στο	διαδί-
κτυο	 και	 στα	 μέσα	 κοινωνικής	 δικτύω-
σης,	τα	οποία,	τα	τελευταία	χρόνια,	κερ-
δίζουν	συνεχώς	έδαφος.	
Λίγο	πολύ,	όλοι	διαθέτουν	μια	σελίδα	
στο	 Facebook	 ή	 στο	 Instagram,	 αλλά	
πως	 μπορεί	 ένα	 αρτοποιείο-ζαχαρο-
πλαστείο	 να	 εκμεταλλευτεί	 στο	 έπα-
κρο	αυτή	τη	δυνατότητα	αξιoποιώντας	
τα	 αποτελεσματικά	 ως	 επιχειρηματικά	
εργαλεία;

Μια εικόνα, χίλιες λέξεις

Στα	 μέσα	 κοινωνικής	 δικτύωσης	σημα-
ντικό,	 αν	 όχι	 το	 σημαντικότερο,	 ρόλο	
διαδραματίζουν	οι	φωτογραφίες,	οι	οποί-
ες	θα	πρέπει	να	δελεάζουν	τους	πελάτες	
σας.	Μια	φωτογραφία	μπορεί	να	τραβή-
ξει	 την	προσοχή	πολύ	πιο	γρήγορα	από	
ένα	κείμενο	και	να	δώσει	όλη	την	πληρο-
φορία	 που	 χρειάζεται	 κανείς.	 Είναι	 κάτι	
που	 ο	 κάθε	 επαγγελματίας	 εύκολα	 μπο-
ρεί	να	κάνει	με	το	προσωπικό	κινητό	του,	
γρήγορα	 και	 οποιαδήποτε	 στιγμή.	 Δείξ-
τε	προς	τα	έξω	τι	διαθέτει	το	αρτοποιείο
-ζαχαροπλαστείο	σας	και	κάντε	τους	ακο-

λούθους	σας	να	επιθυμούν	να	έρθουν	και	
να	τα	αγοράσουν!	Επίσης,	εκτός	από	φω-
τογραφίες	 μπορείτε	 να	 μοιράζεστε	 πλη-
ροφορίες	για	το	κατάστημά	σας,	βίντεο,	
προσφορές	και	πολλά	άλλα.	

Πείτε μια ιστορία

Οι	καταναλωτές	ενδιαφέρονται	 ιδιαίτε-
ρα	για	την	«ιστορία»	πίσω	από	τα	προϊ-
όντα	που	καταναλώνουν.	Η	τεχνολογία	
διευκολύνει	 αυτή	 τη	 διαδικασία,	 δίνο-
ντας	 σε	 κάθε	 ενδιαφερόμενο	 την	 ευ-
καιρία	να	λαμβάνει	τέτοιου	είδους	πλη-
ροφορίες.	Πολλοί	θα	ήταν	εκείνοι	που	
θα	 ενδιαφερόντουσαν	 να	μάθουν	πως	

Δείξτε προς  
τα έξω  
τι διαθέτετε  
και κάντε τους 
ακολούθους σας  
να επιθυμούν  
να έρθουν και  
να αγοράσουν!

Η ΔΥΝΑΜΗ ΤΩΝ SoCiAl MEdiA  
ΣΤΗΝ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑ

Ένας αρτοποιός-ζαχαροπλάστης δουλεύει για το κοινό. Είναι ένα επάγγελμα  
που έχει άμεση σχέση με τους καταναλωτές. Από αυτούς «τρέφεται», σε αυτούς 
αποσκοπεί και από αυτούς αναδιαμορφώνεται. Τι πιο εύλογο από το να χρειάζεται  
αυτή η δουλειά να επικοινωνηθεί και να πάρει το λεγόμενο feedback (αντίδραση).
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ΘΕΜΑτΑ

φτιάχνεται	το	ψωμί	που	καταναλώνουν,	τα	
συστατικά,	την	προέλευση,	την	έμπνευση	
δημιουργίας	του.	Οι	καταναλωτές	χρησι-
μοποιούν	την	τεχνολογία	για	να	διερευνή-
σουν	και	να	ανακαλύψουν	πριν	επιλέξουν	
προϊόντα.	Σύμφωνα	με	έρευνες,	οι	κατα-
ναλωτές	θέλουν	να	γνωρίζουν	όχι	μόνο	
γενικές	 πληροφορίες	 για	 τα	 προϊόντα,	
αλλά	 και	 λεπτομέρειες	 σχετικά	 με	 τα	
οφέλη	για	την	υγεία	αλλά	και	το	από	που	
και	πως	προέρχονται	αυτά	τα	συστατικά.	

Αλλαγή των αντιλήψεων  
των καταναλωτών

Τα	διαδικτυακά	και	τα	μέσα	κοινωνικής	δι-
κτύωσης	 μπορούν	 να	 χρησιμοποιηθούν	
για	 την	 παροχή	 λεπτομερειών	 ενός	 προ-
ϊόντος,	για	απαντήσεις	σε	ερωτήσεις	κα-
ταναλωτών	ή	την	εκπαίδευση	των	κατανα-
λωτών.	Τα	τελευταία	χρόνια,	η	βιομηχανία	
αρτοποιίας	γνώρισε	πολλές	διατροφικές	
τάσεις	που	είτε	ενθάρρυναν	είτε	αποθάρ-
ρυναν	 την	 κατανάλωση	ψωμιού,	 και	 που	
μπερδεύει	 τους	 καταναλωτές.	 Τα	 social	
media	είναι	ένα	καλό	πεδίο	όπου	μπορεί-
τε	να	διοχετεύετε	τη	γνώση	σας,	να	αποσα-
φηνίζετε	έννοιες,	να	λύνετε	τυχόν	απορίες	
των	πελατών	σας.	Τα	κοινωνικά	δίκτυα	δη-
μιουργούν	ευκαιρίες	και	για	εσάς	προκει-
μένου	να	ακούσετε	και	να	μάθετε	τι	είναι	
αυτό	που	ζητά	ο	κόσμος,	κάτι	που	σίγου-
ρα	θα	κάνει	τη	δουλειά	σας	καλύτερη.

Να είστε συνεπείς 

Πρόσφατες	έρευνες	έχουν	δείξει	ότι	χρή-
στες	 του	 διαδικτύου	 ξοδεύουν	 τουλάχι-
στον	 το	15-20%	 του	διαδικτυακού	 τους	
χρόνου	σε	κοινωνικά	δίκτυα.	Αυτό	σημαί-
νει	ότι	πρέπει	να	είστε	συνεπείς	στο	να	δη-
μοσιεύετε	το	διαδικτυακό	σας	περιεχόμε-

νο	αφιερώνοντας	λίγο	από	το	χρόνο	σας.	
Η	συνέπεια	είναι	το	πιο	σημαντικό	χαρα-
κτηριστικό	των	ποιοτικών	προϊόντων.	Ακρι-
βώς	όπως	οι	πελάτες	αναμένουν	εξαιρετι-
κά	προϊόντα	κάθε	φορά	που	μπαίνουν	σε	
ένα	φούρνο,	περιμένουν	επίσης	μια	συνε-
χή	ροή	περιεχομένου	από	εσάς	στο	διαδί-
κτυο.	Θα	πρέπει	να	εξετάζετε	τακτικά	την	
ανάρτηση	 περιεχομένου	 στα	 μέσα	 κοι-
νωνικής	 δικτύωσης,	 καθώς	 και	 να	 έχετε	
πάντα	υπέροχα	προϊόντα	αρτοποιίας	και	
εξαιρετική	εξυπηρέτηση	πελατών.	Ιδανικά	
οι	αναρτήσεις	θα	πρέπει	να	είναι	σε	καθη-
μερινή	βάση.	 Όσο	πιο	πολλές	τόσο	πιο	
συχνά	εμφανίζονται	στους	καταναλωτές	
άρα	περισσότεροι	θα	έρθουν	σε	επαφή	
με	το	κατάστημά	σας.	

Διαφημιστείτε 

Τα	social	media	σας	δίνουν	τη	δυνατότη-
τα	να	κάνετε	στοχευμένη	διαφήμιση	και	
σε	πολύ	φθηνότερη	τιμή	από	οποιοδήπο-
τε	άλλο	μέσο.	Υπάρχει	η	επιλογή	διαφή-
μισης	σε	καταναλωτές	με	συγκεκριμένα	
δημογραφικά	 χαρακτηριστικά	 και	 εν-
διαφέροντα	 τα	οποία	οι	 ίδιοι	έχουν	κα-
ταχωρήσει	στις	πλατφόρμες	κοινωνικής	
δικτύωσης.	 Σκεφτείτε	 για	 παράδειγμα	
πόσο	αποτελεσματικό	θα	ήταν	να	διαφη-
μίσετε	 ένα	ψωμί	σας	 υψηλής	διατροφι-
κής	αξίας	σε	ένα	κοινό	που	έχει	δηλώσει	
ενδιαφέρον	για	την	υγιεινή	διατροφή!	

Μία φωτογραφία ή ένα σχόλιό σας πάνω 
στο διαφημιζόμενο προϊόν σας θα ανοίξει 
νέες πόρτες και θα διαδοθεί, κάτι που θα 
έχει θετικό αντίκτυπο σε εσάς και στο  
αρτοποιείο ή ζαχαροπλαστείο σας.

Τα μέσα κοινωνικής δικτύωσης είναι  
μια πολύ καλή ευκαιρία για να διαδώσετε  
τη δουλειά σας και να «πιάσετε» και  
τα πιο νεανικά κοινά.
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ΡΕΠΟΡΤΑζ
ΑΓΟΡΑΣ
Ρεπορτάζ με όλα τα προϊόντα  
που κυκλοφορούν στην αγορά  
από τις πιο αναγνωρισμένες εταιρείες 
του κλάδου. Σοκολατένεις προτάσεις 
για επικαλύψεις, έτοιμες δημιουργίες, 
σοκολάτες, σοκολατάκια, τεχνικό  
και μηχανολογικό εξοπλισμό  
για να συναρπάσετε τους πελάτες σας!

ΡΕΠΟΡΤΑζ 
ΑΓΟΡΑΣ

Για	εντυπωσιακές	βασιλόπιτες	και	ασυναγώνιστες	γιορτινές	δημιουργίες,	επιλέξ-
τε	τις	κορυφαίες	κρέμες	CΗOCOSILK,	WHITE	SILK	και	RUBY	SILK	COVER	της	
SIEBIN.	Χαρίζουν	άψογη	εμφάνιση	και	εξαιρετική	γυαλάδα,	εγγυώνται	μοναδική	
σταθερότητα	και	διαθέτουν	λαχταριστή,	πλούσια	γεύση.	Ιδιαίτερα	απλές	στη	χρή-
ση,	εφαρμόζουν	τέλεια	με	ένα	απλό	ζέσταμα	και	αποτελούν	την	ιδανική	επιλογή	
για	να	διακοσμήσετε	μεγάλη	ποικιλία	γλυκισμάτων.	Κατάλληλες	για	κέικ,	τσου-
ρέκια,	βασιλόπιτες,	muffins,	cupcakes,	σοκολατόπιτες,	κρουασάν	και	ντόνατς,	αλλά	
και	για	γλυκά	ψυγείου	ή	κατάψυξης.	Σε	δοχείο	των	6	κιλών.	
www.konta.gr

ΣΟΚΟΛΑΤΕΝΙΕΣ ΕΠΙΚΑΛΥΨΕΙΣ ΓΙΑ ΒΑΣΙΛΟΠΙΤΑ
από	την	ΚΟΝΤΑ	ΑΕΒΕ

Οι	καταναλωτές	προτιμούν	να	αγοράζουν	χειροποίητα	σοκολατάκια	για	να	τα	
προσφέρουν	στους	καλεσμένους	τους	ή	σαν	δώρο.	Δημιουργήστε	λοιπόν
και	εντυπωσιάστε	φέτος	τις	γιορτές	με	χειροποίητα	σοκολατάκια	φτιαγμένα	με
εξαιρετική	Σοκολάτα	Κουβερτούρα	Γάλακτος	με	35%	κακάο	και	30,1%	βούτυ-
ρο	κακάο	CÉMOI.	Mε	πλούσια	γεύση	και	επίγευση	καραμέλας	που	διαρκεί,	θα
απογειώσει	τις	δημιουργίες	σας.	Συσκευασία:	Σακί	10	κιλών.	
www.stelioskanakis.gr

ΑΠΟΛΑΥΣΤΙΚΑ ΓΙΟΡΤΙΝΑ  
ΣΟΚΟΛΑΤΑΚΙΑ ΜΕ ΚΟΥΒΕΡΤΟΥΡΑ CÉMoi
από	τη	ΣΤΕΛΙΟΣ	ΚΑΝΑΚΗΣ	ΑΕΒΕ

Γυάλινα σκεύη για όλες τις χρήσεις

Οταν η δύναµη της τελειότητας... 
ολοκληρώνει τις δηµιουργίες σας!

Κατάλληλα για υψηλές θερµοκρασίες  ψησίµατος 330°C και για κατάψυξη -40°C
∆ιαθέτουµε µεγάλη ποικιλία σχεδίων και µεγεθών.

Armaos quality armaosquality

ΑΡΜΑΟΣ ΑΘΑΝΑΣΙΟΣ
ΑΝΤΙΠΡΟΣΩΠΕΙΕΣ-ΕΙΣΑΓΩΓΕΣ ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΟΥ & ΟΙΚΙΑΚΟΥ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΥ
Κύπρου 4, Μεταµόρφωση 14452, τηλ.2114006420-2102835652, email: thanasisarmaos@gmail.com

Κατάλληλα για υψηλές θερµοκρασίες  ψησίµατος 330°C και για κατάψυξη -40°C
∆ιαθέτουµε µεγάλη ποικιλία σχεδίων και µεγεθών.



Αρτοποιος 17

BΑΣIΛΟΠΙΤΑ  2021
• ΚΕΪΚ ΒΟΥΤΥΡΟΥ LUNA  

• ΚΕΪΚ ΛΑΔΙΟΥ MAMUL (ΧΩΡΙΣ ΑΥΓΑ) 

• ΚΕΪΚ ΛΑΔΙΟΥ (ΠΕΡΙΕΧΕΙ ΤΑ ΑΥΓΑ)

•  ΚΕΪΚ ΒΟΥΤΥΡΟΥ  

SAND FRITSCH & LOCKER

•  ΚΕΪΚ ΒΟΥΤΥΡΟΥ MARGHERITA 

ΣΤΕΛΙΟΣ ΓΙΑΝΝΙΚΑΣ ΑΕΒΕ | Ευριπίδου 5, Περιστέρι | Τ: 210 5772337, -9 | www.yiannikas.gr | F: steliosyiannikas

Για τέλειες, αφράτες και γευστικές βασιλόπιτες, η μόνη δυσκολία που θα αντιμετωπίσετε φέτος, 

είναι να επιλέξετε ανάμεσα στα πέντε μείγματα για κέικ που σας προτείνουμε:

Για την επικάλυψη της βασιλόπιτας επιλέξτε ανάμεσα στην απαλή γλυκιά αίσθηση της λευκής σοκολάτας  
και τις αισθησιακές κρέμες της Callebaut με πραγματική βελγική σοκολάτα Ruby ή Gold.

ΑΓΓΙΓΜΑ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ

ΒΑΣιλόΠιΤΑ ΜΕ ΕΠικΑλυψη ΣόκόλΑΤΑΣ
από	τον	Μπάμπη	Πολυκατέρο,	ΣΤΕΛΙΟΣ	ΓΙΑΝΝΙΚΑΣ	ΑΕΒΕ

ΕκΤΕλΕΣη
Χτυπάμε	 στο	 μίξερ	 με	 το	φτερό	 το	 μείγμα	 με	 το	 βούτυρο	 λιωμένο,	 τη	 μαργα-
ρίνη,	 το	πορτοκάλι	και	 τα	αυγά	για	περίπου	5	λεπτά.	Στο	τέλος,	εάν	θέλουμε,	
προσθέτουμε	100	γρ.	καρύδια	και/ή	σοκολάτα.	Γεμίζουμε	φόρμες	και	ψήνουμε	
στους	160°C	σε	αερόθερμο	φούρνο	για	30-40	λεπτά,	ανάλογα	με	το	βάρος.
Μόλις	κρυώσει	η	βασιλόπιτα,	είναι	έτοιμη	για	επικάλυψη.	Τοποθετούμε	το	κέικ	
πάνω	σε	σχάρα,	 ζεσταίνουμε	 την	 επικάλυψη	στους	32-35°C	και	 περιχύνουμε	
προσέχοντας	να	απλωθεί	παντού	ομοιόμορφα.	Για	λευκή	επικάλυψη	προτείνουμε	
είτε	Covela	Λευκή	της	Martin	Braun	είτε	Creme	Dell	Artigiano	Λευκό	της	Callebaut.	
Αν	θέλετε	να	ξεφύγετε	από	την	κλασική	λευκή	επικάλυψη,	μπορείτε	να	διαλέξετε	
ανάμεσα	στην	χρυσή	Gold	Crema	ή	την	ροζ	Ruby	Crema	της	Callebaut.	

Καλές	γιορτές!

υλικΑ  
1.000	γρ.	μείγμα	για	κέικ	βουτύρου		
	 Luna	MIX	LUX	ή	Sand	Fritsch		
	 &	Locker	MARTIN	BRAUN		
	 ή	Margherita	MARTIN	BRAUN

250	 γρ.		βούτυρο	φερμεντέ
250		 γρ.		μαργαρίνη	OLFOOD
80		 γρ.		PastaFrutta	πορτοκάλι	Cesarin
500		 γρ.		αυγά		

ΣηΜΕιΩΣη:	H	επικάλυψη	Crema	Ruby	της	Callebaut	που	χρησιμοποιήθηκε	για	την	επικάλυψη	της	βασιλόπιτας	στη	φωτογραφία		
περιέχει	πραγματική	σοκολάτα	Ruby!
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ρΕπορτΑΖ

ΚΟΜΨΟ ΨΥΓΕΙΟ ΓΙΑ ΣΟΚΟΛΑΤΑ 
από	την	Δ.	ΑΝΤΩΝΟΠΟΥΛΟΣ	ΑΒΕΕ

Η	εταιρεία	Δ.	ΑΝΤΩΝΟΠΟΥΛΟΣ	ΑΒΕΕ	πάντα	πρωτοπόρα	σε	υλοποιήσεις	που	αφο-
ρούν	τα	γλυκά,	προτείνει	ένα	κομψό	ψυγείο	-	βιτρίνα	για	την	παρουσίαση	των	προϊόντων	
σοκολάτας.	Με	εμπειρία	57	ετών	η	εταιρεία	θέτει	υψηλά	στάνταρντ	στην	ποιότητα	
κατασκευής	και	λαμβάνει	υπόψη	όλες	τις	επιμέρους	ανάγκες	για	σωστή	συντήρηση	των	
γλυκών.	Το	πανοραμικό	κρυστάλλινο	ψυγείο	-	βιτρίνα,	με	φωτισμό	led	και	με	σχεδιασμό	
που	προσαρμόζεται	στις	απαιτήσεις	του	πελάτη,	υποστηρίζεται	από	πληθώρα	υλικών	και	
προτάσεων	για	την	επένδυση	του.		
www.antonopoulos.com.gr

CREAMY CoVER
από	την	ΑΚΤΙΝΑ	Α.Ε.

Στη	σειρά	επικαλύψεων	ΑΚΤΙΝΑ,	
έρχονται	να	προστεθούν	οι	δυο	νέοι	
κωδικοί,	Creamy	Cover	Choco	και	
Creamy	Cover	White.	Χαρίζουν	εξαι-
ρετική	γυαλάδα	και	επικαλυπτικότητα	
σε	τσουρέκια,	κέικ,	ντόνατς,	κρουα-
σάν.	Με	την	προσθήκη	κρέμας	γάλα-
κτος	ή	φυτικής	κρέμας	μπορούμε	να	
παρασκευάσουμε	σως	προφιτερόλ.	
Κατάλληλο,	επίσης,	για	ανάμιξη	με	
κρέμες,	ειδικότερα	βουτυρόκρεμες,	
για	να	δώσει	χρώμα	και	σοκολατένια	
γεύση	στις	δημιουργίες	σας.	Δουλεύ-
εται	στους	30-35°C.	Διατίθεται	σε	
συσκευασία	5kg.	
www.aktinafoods.com

ΓΥΑΛΙΝΟ ΜΠΟΛ  
ΓΙΑ ΣΟΚΟΛΑΤΕΝΙΕΣ ΔΗΜΙΟΥΡΓΙΕΣ 
από	την	ARMAOS	QUALITY

Η	εταιρεία	ARMAOS	QUALITY	προσθέτει	ένα	νέο	πυρίμαχο	σκεύος	στη	γνωστή	-		
εδώ	και	15	χρόνια	-	συλλογή	της,	με	διαστάσεις	16x9	cm	και	χωρητικότητας		
1,5	lit.	Ιδανικό	για	banoffee,	pavlova,	tiramisu	και	πολλά	ακόμη	γλυκά		
που	χρειάζονται	ύψος.	Στην	φωτογραφία	το	βλέπετε	γεμισμένο	με	προφιτερόλ		
το	οποίο	είναι	περιχυμένο	με	εξαιρετική	
σοκολάτα	γάλακτος.
www.facebook.com/Armaos	quality.

ΛΕΥΚΗ ΣΟΚΟΛΑΤΑ  
- ΦΟΥΝΤΟΥΚΙ 
από	την	LAOUDIS	FOODS

Μια	μοναδική	επιλογή	σοκολάτας,	σας	προσφέρει	τώρα	η	LAOUDIS	FOODS.	
Πρόκειται	για	τη	νέα	λευκή	σοκολάτα-φουντούκι	SINFONIA	WHITE	HAZELNUT	
της	IRCA.	Η	φημισμένη	ιταλική	εταιρεία,	έχει	συνηθίσει	τους	επαγγελματίες	ζαχα-
ροπλάστες	στη	δημιουργία	πολλών	πρωτότυπων	πρώτων	υλών,	οι	οποίες	κάνουν	
τις	δημιουργίες	τους	να	ξεχωρίζουν.	Αυτή	τη	φορά	η	Irca	συνδύασε	το	γάλα	με	
πολύ	εκλεκτά	φουντούκια	(16%)	και	δημιούργησε	μια	κορυφαία	υπόλευκη-μπεζ	
σοκολάτα,	με	υπέροχη	γεύση	που	όμοιά	της	βρίσκατε	έως	τώρα	μόνο	σε	πραλίνες	
φουντουκιού!	Θα	τη	βρείτε	σε	κιβώτιο	5	κιλών.	
www.laoudis.gr

οικονομια σεβασμοσ στο 
περιβαλλον

εξαιρετικο 
αποτελεσμα

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

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

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

νεα σειρα περιστροΦικΩν ΦοΥρνΩν

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

www.dakoronias.gr  |  email: info@dakoronias.gr  |  facebook:  Δακορώνιας Μηχανηματα Αρτοποιιας
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ΣΟΚΟΛΑΤΟΠΙΤΑ  
doUBlE CHoCo
από	την	FOODSTUFF	ΕΠΕ

Αφράτη	σοκολατόπιτα	με	πλούσια	
γεύση,	ιδανική	δομή,	κυψέλωση	
και	μεγάλη	διατηρησιμότητα.	
Σιροπιάζεται	χωρίς	να	λασπώνει	
και	να	τρίβει	με	σιρόπια	ή		
με	σάλτσα	σοκολάτας	για		
πιο	πλούσια	γεύση.
Συσκευασία:	σακί	15	kg.
www.foodstuff.com.gr

TRENdiNG NoW:  
RUBY & Gold
από	την	ΣΤΕΛΙΟΣ	ΓΙΑΝΝΙΚΑΣ	ΑΕΒΕ	

Φέτος,	τόσο	η	σαγηνευτική	Ruby	RB1	όσο	και	χρυσή	Gold	σοκολάτα	εγκαινιάζουν	
νέα	πεδία	δημιουργικότητας	για	επαγγελματίες	που	θέλουν	να	συνδυάσουν	τα	
κλασικά	χρώματα	των	Χριστουγέννων,	το	κόκκινο	και	το	χρυσό,	με	τη	διαχρονική	
γοητεία	της	finest	Belgian	Chocolate.	Για	κορμούς,	γλασάζ	σε	τούρτες	και	κέικ,	
μους	και	cremeux,	οι	δύο	αυτές	σοκολάτες	της	Callebaut	θα	αποδειχτούν	ακατα-
μάχητες.	Κυκλοφορούν	σε	σταγόνες	(callets)	σε	πρακτικές	σακούλες	2,5kg.
www.yiannikas.gr

GANACHE ΕΠΙΚΑΛΥΨΗΣ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ
από	την	GOTEBORGS

H	GOTEBORGS	παρουσιάζει	στην	ελληνική	αγορά	το	νέο	γκανάζ	επικάλυψης	
σκούρης	σοκολάτας	με	φουντούκι	Express	dark	coating	cream.	Για	γυαλιστερή	
υφή	επικάλυψης	ή	γέμισης,	έτοιμο	προς	χρήση	προϊόν	ή	για	παρασκευή	γκανάζ	
με	κρέμα	γάλακτος,	σταθερό	στην	κατάψυξη	και	απόψυξη	με	τέλεια	σοκολατένια	
γεύση.	Συσκευασία	5	κιλών	ζητήστε	τη	με	κωδικό	3072.		
www.trofingred.com

ΣΤΡΩΤΗΡΕΣ ΓΙΑ ΕΠΙΚΑΛΥΨΕΙΣ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ  
ΤΗΣ PoMATi
από	την	CLIVANEXPORT	ΣΤΕΦΑΝΟΥ

Στρωτήρες	σοκολάτας	8-50	kg,	με	δυνατότητες	επικάλυψης	και	γέμισης	καλου-
πιών	και	ανατροφοδότησης	απο	θερμαινόμενες	δεξαμενές	150/300	kg.	Υψηλή	
αξιοπιστία,	τέλειο	αποτέλεσμα,	χαμηλή	ενεργειακή	κατανάλωση.	Μεγάλη	γκάμα	
εξαρτημάτων	επικάλυψης,	διακόσμησης,	γέμισης	καλουπιών	και	διανομής	για	
σοκολατάκια,	δονούμενες	επιφάνειες	κ.α.
Θερμαινόμενοι	κάδοι	με	κύκλωμα	διπλής	
θέρμανσης,	υψηλή	θερμομόνωση	και	
ψηφιακό	θερμοστάτη	υψηλής	ακρίβειας.	
Με	σύστημα	ψύξης	βεβιασμένου	αέρα,	
αφαιρούμενους	κοχλίες	για	εύκολο	καθα-
ρισμό	και	αναστροφή,	για	επιστροφή	του	
παρακρατούμενου	προϊόντος	στον	κάδο.	
Τέλος,	διαθέτει	ψηφιακό	χειρισμό,	με	πεντάλ	
εξαγωγής	προϊόντος.
www.clivanexport.gr

www.ouzounoglou.gr

Έδρα: 
Λάκκωμα Χαλκιδικής  
Tηλ.: 23990 51132
Fax: 23990 51133

Υποκατάστημα: 
Αν. Θράκης 62, Κ. Τούμπα
Tηλ.: 2310 913180
Fax: 2310 920807
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ΓΑΛΛΙΚΑ ΒΟΥΤΥΡΑ ΒΡΕΤΑΝΗΣ
ΕΓΓΥΗΣΗ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ, ΑΠΑΡΑΜΙΛΛΗ ΤΕΧΝΟΓΝΩΣΙΑ

ΓΙΟΡΤΙΝΑ ΓΛΥΚΑ  
ΠΟΥ ΜΟΣΧΟΒΟΛΟΥΝ ΒΟΥΤΥΡΟ!

Από τον συνδυασμό της βαθιάς τεχνογνωσίας με το γαλλικό πάθος για γαστρονομία,  
δημιουργήθηκαν τα κορυφαία Βούτυρα της BEURALIA. Παρασκευάζονται αποκλειστικά από κρέμες  

γάλακτος της Βρετάνης, μια περιοχή περίφημη για τις παραδοσιακές συνταγές βουτύρου της.  

Δημιουργήστε εορταστικά γλυκά που μοσχοβολούν και έχουν πλούσια,
υπέροχη γεύση βουτύρου! Όπως ακριβώς τα θυμούνται οι πελάτες σας από παλιά! 

Τό ΑυΘΕΝΤικό ΒόυΤυΡό 
FERMENTE ΣΠΕΣιΑλ
Εξειδικευμένο	γαλλικό	βούτυρο		
υψηλής	ποιότητας,	με	99,8%	λιπαρά.			
Αναβαθμίζει	όλη	τη	γκάμα	των	γλυκι-
σμάτων	στα	οποία	χρησιμοποιείται,		
καθώς	προσδίδει	πλούσια	γεύση	βουτύ-
ρου	&	δυνατό,	ακαταμάχητο	άρωμα.		
Ιδανικό	για	κουραμπιέδες,	σιροπιαστά,	
βασιλόπιτες,	τσουρέκια,	μπριός,	κουλού-
ρια,	βουτήματα,	σφολιάτες,	κρουασάν	
κ.ά.	Το	μοναδικό	άρωμα	και	η	γεύση	του,	
διαρκούν	και	μετά	το	ψήσιμο.

Συσκευασία:	Κιβώτιο	10	κιλών

ΒόυΤυΡό ΒΡΕΤΑΝηΣ 82%
Φρέσκο	βούτυρο	γάλακτος	Βρετάνης	με	
82%	λιπαρά	και	φυσική	ελαφριά	αλμυρή	
επίγευση.	Προσδίδει	σε	όλες	τις	τελικές	
δημιουργίες	πλούσια	αυθεντική,	νόστιμη	
βουτυρένια	γεύση	και	άρωμα.
Ιδανικό	για	βουτήματα,	πάστα	φλώρα,	βου-
τυρόκρεμα,	τάρτες,	μπριός,	panettone	κ.α.
Συσκευασία:	Κιβώτιο	10	κιλών
Κιβώτιο	10	x	1	κιλό	σε	ρολό

CRÈME BEURRE
Βούτυρο	99,8%	με	ενσωματωμένο	αέρα,	
που	προσδίδει	στα	τελικά	προϊόντα	
αφράτη	υφή	και	πλούσια	γεύση.	Ιδανικό	
για	βασιλόπιτες,	βουτήματα,	κουλούρια,	
τσουρέκια	κ.α.		
Συσκευασία:	Κιβώτιο	20	κιλών

PÂTE LEVÉE
Βούτυρο	γάλακτος	με	99,8%	λιπαρά.	Σχε-
διασμένο	ειδικά	για	ζυμάρια	μαγιάς.	Αντο-
χή	στη	διάρκεια	του	ζυμώματος	και	της	
στόφας.	Με	ελαφριά	επίγευση	βανίλιας.
Συσκευασία:	Κιβώτιο	10	κιλών

Στην ελληνική αγορά διατίθεται από την ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ μία ολοκληρωμένη σειρά  
προϊόντων αξεπέραστης ποιότητας και μοναδικής γεύσης με ποικίλα χαρακτηριστικά,  

που στοχεύουν στην πλήρη κάλυψη των σύγχρονων επαγγελματικών αναγκών 
 και των αυξημένων παραγωγικών απαιτήσεων.

ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ
ΈΔΡΑ:	Ανεμώνης	4,	136	78	Αχαρναί-Αττική,	τηλ.:	210	2419700,	Fax:	210	2462433
ΥΠΟΚ/ΜΑ:	ΒΙ.ΠΕ.	Σίνδου,	Γ’	Φάση,	Ο.Τ.	38,	Τ.Θ.	1055,	Τ.Κ.	570	22	Θεσσαλονίκη,	τηλ.:	2310	570121-4,	Fax:	2310	570130
www.stelioskanakis.gr	-	email:	info@stelioskanakis.gr	-	Find	us	on	 	

TOURAGE 82% ΠλΑκΑ
Βούτυρο	82%	σε	πλάκα,	ειδικά	σχεδια-
σμένο	για	χρήση	σε	παρασκευάσματα	
όπως	κρουασάν	&	millefeuille	λόγω	της	ει-
δικής	επεξεργασίας	του.	Δίνει	εξαιρετικό	
άρωμα	βουτύρου	και	μοναδική	γεύση	στις	
δημιουργίες	σας.	
Συσκευασία:	Κιβώτιο	10	x	1	κιλό

BUTTER GHEE
Βούτυρο	γάλακτος	λιωμένο	με	99,8%	λιπα-
ρά.	Ιδανικό	για	όλα	τα	σιροπιαστά	τύπου	
Βηρυτού,	όπως	μπακλαβαδάκια	κ.α.	Προσ-
δίδει	απολαυστική,	ξεχωριστή	γεύση,	η	
οποία	παραμένει	για	μεγάλη	χρονική		διάρ-
κεια	στο	τελικό	προϊόν.
Συσκευασία:	Δοχείο	16	κιλών

Τα Βούτυρα BEURALIA  
εξασφαλίζουν εξαιρετική  

τεχνική απόδοση,  
αυθεντικό άρωμα  

βουτύρου, θεϊκή γεύση  
και μοναδικό ποιοτικό  

αποτέλεσμα σε κάθε σας  
δημιουργία!
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ΠΑΡΑΔόΣιΑκό  
ιΤΑλικό PANETTONE
υλικΑ
1.000	γρ.	μείγμα	για	Panettone
270	γρ.	βούτυρο	80%
50	γρ.	μαγιά
400	γρ.	νερό
250	γρ.	ζαχαρόπηκτα	φρούτα
150	γρ.	μαύρη	σταφίδα

ΕκΤΕλΕΣη
Αναμειγνύουμε	400	γρ.	μείγματος	με	τη	μαγιά	
και	300	γρ.	νερό	μέχρι	να	σχηματιστεί	ένας	
ομοιόμορφος	χυλός	και	τον	ξεκουράζουμε	για	
60’.	Προσθέτουμε	στον	χυλό	600	γρ.μείγμα	
και	ζυμώνουμε	για	10’	στην	2η	ταχύτητα	μέχρι	
να	ξεκολλήσει	η	ζύμη	από	τα	τοιχώματα.	Όταν	
αρχίζει	να	ξεκολλάει	προσθέτουμε	αργά	αργά	το	
βούτυρο,	ζυμώνουμε	για	άλλα	5’,	προσθέτουμε	
100	γρ.	νερό	και	συνεχίζουμε	το	ζύμωμα	για	5’	
ακόμα.	Όταν	απορροφηθεί	το	νερό	και	ξεκολ-
λάει	από	τα	τοιχώματα,	προσθέτουμε	τα	ζαχα-
ρόπηκτα	και	τη	σταφίδα.	Ζυμώνουμε	για	2’	ακόμα	
στην	1η	ταχύτητα.	Ξεκουράζουμε	τη	ζύμη	για	
30’.	Μορφοποιούμε	και	τοποθετούμε	τη	ζύμη	σε	
φόρμες.	Στοφάρουμε	για	90’	περίπου.	Αφήνουμε	
τις	φόρμες	σε	θερμοκρασία	περιβάλλοντος	για	
20’.	Χαράζουμε	με	ξυράφι,	έναν	σταυρό	στην	
επιφάνεια	της	ζύμης	και	αλείφουμε	με	βούτυρο	το	
κόψιμο.	Ψήνουμε	στους	160°C	για	30’	περίπου.

Η Kenfood υποδέχεται το νέο έτος με τις πιο νόστιμες, αφράτες και αρωματικές βασιλόπιτες με τα μοναδικά  
μείγματα Τσουρέκι Mix, King’s Cake και Family Cake! Προσθέτει στην πλούσια γκάμα προϊόντων της  

και το νέο μείγμα για παραδοσιακό,  ιταλικό Panettone, που σας εγγυάται σίγουρη επιτυχία!

ΥΠΟΔΕΧΟΜΑΣΤΕ ΓΛΥΚΑ ΤΟ ΝΕΟ ΕΤΟΣ  
ΜΕ ΓΙΟΡΤΙΝΕΣ ΔΗΜΙΟΥΡΓΙΕΣ ΑΠΟ ΤΗΝ KENFood!

ΒΑΣιλόΠιΤΑ  
ΜΕ KiNG’s CAKE
υλικΑ
1.000	γρ.	μείγμα	King’s	Cake

400	γρ.	λάδι	(ηλιέλαιο)	

400	γρ.	νερό

ΕκΤΕλΕΣη
Αναμειγνύουμε	όλα	τα	υλικά		
μαζί	για	2	έως	3	λεπτά	στην		
1η	ταχύτητα.	

Τοποθετούμε	το	χυλό	σε	φόρμα		
ή	ταψί	Ψήνουμε	στους	160°	C		
τα	500	γρ.	για	45	λεπτά	και	τα	
800	γρ.	για	60	λεπτά.

Προαιρετικά,	προσθέτουμε	3	γρ.	
μοσχοκάρυδο	και	150	γρ.	καρυ-
δόψυχα,	ανά	κιλό	μείγματος.

ΒΑΣιλόΠιΤΑ  
ΤΣόυΡΕκι
υλικΑ
1.000	γρ.	μείγμα	Τσουρέκι	Mix	

300	γρ.	νερό

50	γρ.	βούτυρο	γάλακτος

5	γρ.	ξύσμα	πορτοκαλιού

100	γρ.	μαγιά

ΕκΤΕλΕΣη
Ζυμώνουμε	όλα	τα	υλικά	μαζί	εκτός	από	
το	βούτυρο	γάλακτος,	για	3	λεπτά	στην	1η	
ταχύτητα	και	για	15-18	λεπτά	στη	2η	ταχύ-
τητα.	Προσθέτουμε	το	βούτυρο	γάλακτος	
5	λεπτά	πριν	τελειώσουμε	το	ζύμωμα.	Η	
έτοιμη	ζύμη	πρέπει	να	είναι	γυαλιστερή	και	
να	έχει	θερμοκρασία	28-30°C.	Αφήνου-
με	τη	ζύμη	να	ξεκουραστεί	σκεπασμένη	
με	νάιλον	για	20	λεπτά	σε	ζεστό	μέρος.	
Μορφοποιούμε	και	τοποθετούμε	τη	ζύμη	
σε	φόρμες	και	στοφάρουμε	στους	35°C	
και	70%	σχετική	υγρασία,	για	περίπου	45-
60	λεπτά.	Ανάλογα	με	το	βάρος,	ψήνουμε	
στους	160°C,	τα	500	γρ.	για	45	λεπτά	και	
τα	800	γρ.	για	60	λεπτά.
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ΧΡΙΣΤΟΥΓΕΝΝΑ ΜΕ ΣΥΝΤΑΓΕΣ  
ΑΠΟ ΤΗ ΜΥΛΟΙ ΛΟΥΛΗ!

Και αυτά τα Χριστουγέννα, οι βιτρίνες σας είναι έτοιμες να υποδεχτούν τις πιο λαχταριστές  
και εντυπωσιακές δημιουργίες! Εμείς βάζουμε την ποιότητα… εσείς βάζετε την τέχνη!

ΕκΤΕλΕΣη:	Χτυπάμε	όλα	τα	υλικά	στο	μίξερ	στη	1η	ταχύτητα	με	το	φτερό	για	5’	εκτός	
των	αυγών.	Προσθέτουμε	σιγά	-	σιγά	τα	αυγά	και	συνεχίζουμε	να	ζυμώνουμε	στη	1η	ταχύ-
τητα	του	μίξερ	για	2-3’	μέχρι	η	ζύμη	να	ξεκολλάει	από	τον	κάδο.	Τοποθετούμε	τη	ζύμη	σκε-
πασμένη	στο	ψυγείο	για	2	-	3	ώρες.	Ανοίγουμε	τη	ζύμη	με	τον	πλάστη	στα	5	cm.	Κόβουμε	
με	χριστουγεννιάτικα	κουπάτ	σε	διάφορα	σχήματα.	Ψήνουμε	στους	170°C	-	180°C	για	
15	-	20’.	Ζεσταίνουμε	σε	μπεν	μαρί	μέχρι	τους	35°C	το	υποβρύχιο	βανίλιας	και	βουτάμε	
μέσα	από	τη	μια	πλευρά	τα	μπισκότα.	Αφήνουμε	να	στεγνώσουν	σε	μια	επιφάνεια.

ΜΕλόΜΑκΑΡόΝΑ
Το αγαπημένο κέρασμα των εορτών!

υλικΑ γιΑ Τό ΠΡόζυΜι
750	γρ.	Ζαχαροπλαστικής	
250	γρ.	Super	Αμερικής	
500	γρ.	λάδι	
200	γρ.	χυμό	πορτοκάλι	
100	γρ.	κονιάκ	
200	γρ.	ζάχαρη	
12	γρ.	μπέικιν	πάουντερ	
6	γρ.	αμμωνία	
3	γρ.	σόδα	
10	γρ.	κανέλα	
1	γρ.	γαρύφαλλο	
ξύσμα	από	1	πορτοκάλι	

γιΑ Τό ΣιΡόΠι
1.000	γρ.	νερό	
1.500	γρ.	ζάχαρη	
250	γρ.	γλυκόζη	
2	ξυλάκια	κανέλα

ΕκΤΕλΕΣη
Ανακατεύουμε	όλα	τα	υλικά	μαζί	εκτός	από	τα	
άλευρα,	για	5’	με	το	φτερό.	Ρίχνουμε	τα	άλευρα	
και	τα	ανακατεύουμε	σιγά-σιγά	για	λίγο,	μέχρι	να	
ομογενοποιηθεί	η	ζύμη.	Πλάθουμε	οβάλ	κομμα-
τάκια	και	τα	πατάμε	ελαφρά	με	το	σύρμα.	Ψήνουμε	
στους	180-200°C	για	20-24’.	Μόλις	βγουν	από	
το	φούρνο	τα	ρίχνουμε	σε	κρύο	σιρόπι.	Αλείφουμε	
με	μέλι	και	πασπαλίζουμε	με	τριμμένο	καρύδι.
για το σιρόπι: Bράζουμε	τα	υλικά	για	το	σιρόπι	
για	10	λεπτά	και	ρίχνουμε	λίγη	βανίλια,	100	γρ.	
κονιάκ,	250	γρ.	μέλι	και	ανακατεύουμε	καλά.

ΒΑΣιλόΠιΤΑ ΤΣόυΡΕκι 
Βασιλόπιτα τύπου τσουρεκιού, με πολίτικο άρωμα! 

ΕκΤΕλΕΣη:	Φτιάχνουμε	 το	προζύμι	 και	 τοποθετούμε	
στη	στόφα	για	30’	ή	μέχρι	 να	διπλασιαστεί	σε	όγκο.
Παράλληλα	 λιώνουμε	 σε	 μια	 κατσαρόλα,	 το	 βούτυ-
ρο	με	τη	ζάχαρη.	Αποσύρουμε	από	τη	φωτιά	και	προ-
σθέτουμε	 γάλα,	 μαχλέπι,	 μαστίχα,	 βανίλια,	 αλάτι	 και	
το	 ξύσμα.	 Τοποθετούμε	 στο	 ζυμωτήριο	 όλα	 τα	 υλικά	
μαζί	 και	 ζυμώνουμε	2’	στο	αργό,	15’-17’	στο	γρήγο-
ρο.	 Ξεκουράζουμε	 την	 ζύμη	 60’	 στην	 στόφα	 ή	 μέχρι	
να	διπλασιαστεί.	Κόβουμε	850	γρ.	για	βασιλόπιτα	και	
πλάθουμε	σε	σχήμα	στρογγυλό.	Αφήνουμε	να	ξεκου-
ραστούν	για	20’.	Ανοίγουμε	με	πλάστη	και	τοποθετού-
με	στις	αντίστοιχες	φόρμες.	Στοφάρουμε	στους	32°C	
με	70%	υγρασία	για	60-90’	ή	μέχρι	να	φουσκώσουν	
πολύ	καλά.	Ψήνουμε	στους	160°C	για	45-50’.

υλικΑ
1.800	γρ.	αλεύρι	Εxtra	Τσουρεκιού
400	γρ.	αυγά
450	γρ.	βούτυρο	82%
350	γρ.	γάλα
900	γρ.	ζάχαρη
30	γρ.	μαχλέπι
6	γρ.	μαστίχα
6	γρ.	κακουλέ
5	γρ.	βανίλια	σκόνη
12	γρ.	αλάτι
ξύσμα	από	2	πορτοκάλια
προζύμι	(400	γρ.	Extra	Τσουρεκιού,	
400	γρ.	νερό,	100	γρ.	μαγιά	χρυσή)

υλικΑ
1.000	γρ.	αλεύρι	Extra	Rustic	
500	γρ.	βούτυρο	82%	λιπαρά	
350	γρ.	ζάχαρη	άχνη	
20	γρ.	μπέικιν	πάουντερ	
½	κ.γ.	κανέλα	
½	κ.γ.	μαχλέπι	
ξύσμα	από	1	πορτοκάλι	
2	γρ.	βανίλια	
200	γρ.	αυγά	
γλάσο	βανίλιας	(υποβρύχιο	βανίλιας)

ΧΡιΣΤόυγΕΝΝιΑΤικΑ ΜΠιΣκόΤΑ RUsTiC
Τραγανά και γιορτινά μπισκότα! 
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TA Νεα THσ 
ομοσποΝδιασ

Τη διάθεση συνολικών κονδυλίων ύψους 1,5 δισ. ευρώ, σε επιχειρήσεις που 
δραστηριοποιούνται σε 12 περιφέρειες της χώρας, ενέκρινε η Ευρωπαϊκή Επι-
τροπή. Τα κεφάλαια πρόκειται να κατανεμηθούν στις περιφέρειες Αττικής, 
Στερεάς Ελλάδας, Κρήτης, Ανατολικής Μακεδονίας-Θράκης, Ηπείρου, Ιονί-
ων Νήσων, Βορείου Αιγαίου, Πελοποννήσου, Νοτίου Αιγαίου, Θεσσαλίας, Δυ-
τικής Ελλάδας και Δυτικής Μακεδονίας, κατά το μοντέλο του αντίστοιχου 
προγράμματος που δημοσιεύτηκε για την Περιφέρεια Κεντρικής Μακεδονίας, 
προϋπολογισμού 150 εκατ. ευρώ.  Η μη επιστρεπτέα επιχορήγηση καλύπτει 
κεφάλαιο κίνησης ίσο με το 50% των εξόδων της επιχείρησης το 2019, με 
ελάχιστο ποσό επιχορήγησης τα 5.000€ και μέγιστο τα 50.000€, σε πολύ 
μικρές και μικρές επιχειρήσεις που αντιμετωπίζουν αιφνίδια έλλειψη ρευ-
στότητας λόγω της έξαρσης του κορονοϊού. 

μΗ επιστρεπτεα επιχορΗΓΗσΗ σε επιχειρΗσεισ 
που επΛΗΓΗσαΝ απο τοΝ ΚοροΝοΪο

Επίσκεψη στην Καρδίτσα πραγματοποίησαν στις 23 Σεπτεμβρίου, ο Πρόε-
δρος της ΟΑΕ, Μ. Μούσιος, ο αναπληρωτής Ταμίας, Α. Κοτούζας και ο 
Πρόεδρος του Σωματείου Αρτοποιών Τρικάλων και μέλος του ΔΣ της ΟΑΕ, 
Λ. Κόγιας. Μετά από συνάντηση που είχαν με τον Πρόεδρο του Σωμα-
τείου Καρδίτσας, μέλη του ΔΣ του τοπικού σωματείου και τον Πρόεδρο 
των Κυλινδρόμυλων Κάτσαρη, επισκέφτηκαν τα αρτοποιεία που επλήγη-
σαν από τη σφοδρή κακοκαιρία που είχε σαρώσει την περιοχή το Σεπτέμ-
βριο. Τα περισσότερα αρτοποιεία υπέστησαν ζημιές με αποτέλεσμα την 
καθυστέρηση επανέναρξης της παραγωγής τους. Η ΟΑΕ κατέθεσε σημα-
ντικό ποσό για τους πληγέντες αρτοποιούς, στο λογαριασμό που διαθέτει 
για τέτοιες περιπτώσεις, απευθύνοντας παράλληλα κάλεσμα στους αρτο-
ποιούς να συνδράμουν τους συναδέλφους τους στην Καρδίτσα.

επισΚεΨΗ ΚΛιμαΚιου τΗσ οαε στουσ 
πΛΗΓεΝτεσ αρτοποιουσ τΗσ Καρδιτσασ

NEA & δρασεισ

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.
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παρατασΗ προθε-
σμιωΝ ΚαταβοΛΗσ 
οφειΛωΝ απο  
δΗΛωσεισ φπα

Παρατείνονται μέχρι τις 30 Απρι-
λίου 2021 οι προθεσμίες καταβο-
λής των βεβαιωμένων στις Δ.Ο.Υ./
Ελεγκτικά Κέντρα οφειλών από 
δηλώσεις ΦΠΑ με ποσό φόρου προς 
καταβολή (χρεωστικές) που λήγουν 
ή έληξαν από 01-10-2020 έως 30-
10-2020, καθώς και οι προθεσμί-
ες καταβολής ΦΠΑ που βεβαιώθη-
καν ή θα βεβαιωθούν στις Δ.Ο.Υ./
Ελεγκτικά Κέντρα, βάσει εμπρόθε-
σμης υποβολής δηλώσεων ΦΠΑ 
με καταληκτική προθεσμία υποβο-
λής την 30-10-2020. Αυτό αφορά 
επιχειρήσεις που σωρευτικά έχουν 
έδρα σε Περιφερειακή Ενότητα που 
εντάσσεται στο επίπεδο 4 για του-
λάχιστον 14 ημέρες, όπως ορίζεται 
σε σχετικό άρθρο.

αρτοποιοι στα τριΚαΛα 
επεσαΝ θυματα απατΗσ 
χαΝοΝτασ μεΓαΛα  
χρΗματιΚα ποσα

Περιπτώσεις απάτης σημειώθηκαν στα Τρίκαλα με θύματα αρτοποιούς. 
Σύμφωνα με τον πρόεδρο του Σωματείου Αρτοποιών Ν. Τρικάλων,  
Λ. Κόγια, απατεώνες τηλεφωνούσαν σε αρτοποιούς, υποκρινόμενοι αυ-
τοδιοικητικούς, ζητώντας να αγοράσουν μεγάλες ποσότητες ψωμιού τις 
οποίες θα διέθεταν σε ευπαθείς ομάδες. Καταφέρνοντας να αποσπάσουν 
τον αριθμό τραπεζικού λογαριασμού τους έστελναν αποδεικτικό κα-
τάθεσης με ψεύτικο νούμερο (π.χ αντί για 900 € που ήταν η αξία του 
προϊόντος, φαίνονταν κατάθεση 9.000). Στη συνέχεια ζητούσαν πίσω 
τη διαφορά με αποτέλεσμα θύματα να χάνουν ποσά από 1.500 μέχρι 
7.500 €, ενώ τα γνωστά περιστατικά εκτιμώνται γύρω στα 11. 

Αναλυτική εγκύκλιο εξέδωσε ο e-ΕΦΚΑ με όλες τις κατηγορίες των μη μι-
σθωτών που υπάγονται στην ασφάλιση του επικουρικού και του εφάπαξ. 
Ο Κλάδος Επικουρικής Ασφάλισης του e-Ε.Φ.Κ.Α. περιλαμβάνει και τον 
πρώην Τομέα Επικουρικής Ασφάλισης Αρτοποιών (Τ.Ε.Α.Α.) του Κλάδου 
Επικουρικής Ασφάλισης Ελευθέρων Επαγγελματιών του Ο.Α.Ε.Ε. Στην 
επικουρική ασφάλιση υπάγονται υποχρεωτικά οι ασκούντες το επάγγελμα 
του αρτοποιού: ως φυσικά πρόσωπα, στα νομικά πρόσωπα, μόνο τα μέλη 
των Δ.Σ. ΑΕ, ΕΠΕ, ΙΚΕ, που ασκούν το 
ανωτέρω επάγγελμα, στις εταιρικές μορ-
φές ΟΕ και ΕΕ, όλα τα μέλη, στις Κοι-
νωνίες των Κληρονόμων μόνο οι ασκού-
ντες το ανωτέρω επάγγελμα. Στην 
επικουρική ασφάλιση του ΟΓΑ (Οργα-
νισμός Γεωργικών Ασφαλίσεων) υπάγο-
νται υποχρεωτικά οι ασφαλισμένοι που 
ασκούν το επάγγελμα του αρτοποιού 
(παρ. Α.3) οι οποίοι υπάγονται στην 
ασφάλιση του τ.ΟΓΑ με τις διατάξεις του 
άρθρου 25 του Ν.3846/2010.

Στην προγραμματισμένη γενική συνέλευση της Ευρωπαϊκής Ομοσπον-
δίας Αρτοποιών (CEBP) συμμετείχε ο Πρόεδρος της Ομοσπονδίας, Μ. 
Μούσιος, η οποία πραγματοποιήθηκε με τηλεδιάσκεψη στις 14 Οκτω-
βρίου. Συζητήθηκε εκτενώς το ευρωπαϊκό πρόγραμμα διαφήμισης ψω-
μιού (με μερική επιδότηση από την Ε.Ε) το οποίο ήδη τρέχει μέσα από 
συνεργασία-συμμετοχή κάποιων χωρών. Έμφαση δόθηκε στην επίπτω-
ση που είχε η πανδημία στην οικονομία αλλά και ειδικότερα στις επι-
χειρήσεις αρτοποιίας. Από τις αναφορές προέκυψε ότι επήλθε πτώση 
τζίρου στα αρτοποιεία όλης της Ευρώπης, για την οποία όλοι εκτιμούν 
πως θα «θεραπευτεί» το επόμενο εξάμηνο.

ΤΗΛΕΔΙΑΣΚΕΨΗ ΤΗΣ ΕΥΡΩΠΑΪΚΗΣ  
ΟΜΟΣΠΟΝΔΙΑΣ ΑΡΤΟΠΟΙΩΝ

ΝΕΑ ΤΗΣ ΟΜΟΣΠΟΝΔΙΑΣ

εΓΚυΚΛιοσ E-εφΚα Για τισ ΚατΗΓοριεσ  
μΗ μισθωτωΝ που υπαΓοΝται  
στΗΝ ασφαΛισΗ επιΚουριΚου & εφαπαΞ
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Η	ΣΤΕΛΙΟΣ	ΚΑΝΑΚΗΣ	ΑΒΕΕ	παρουσιάζει	σε	αποκλειστικότητα	τη	Νέα	Συλλογή	
Χριστουγεννιάτικων	Διακοσμητικών	της	εταιρείας	LΕΜΑΝ	CAKE	DECORATIONS.	
Δημιουργήστε	υπέροχες	χριστουγεννιάτικες	συνταγές	και	δώστε	τους	εορταστικό	
χαρακτήρα	και	εντυπωσιακή	εμφάνιση	με	τα	Νέα	Χριστουγεννιάτικα	Σοκολατένια	
διακοσμητικά	της	LΕΜΑΝ	CAKE	DECORATIONS.	Υπέροχα,	μοντέρνα	και	πρωτότυ-
πα	σχέδια,	σχήματα	και	χρώματα	για	δημιουργία	διακόσμησης	σε	τούρτες,	πάστες,	
κορμούς,	σοκολατάκια,	βασιλόπιτες	κ.ά.	Αποτελούν	ένα	υπέροχο	εργαλείο	για	
κάθε	επαγγελματία,	προσφέροντας	απεριόριστες	δημιουργικές	δυνατότητες.	
www.stelioskanakis.gr

ΝΕΑ ΧΡΙΣΤΟΥΓΕΝΝΙΑΤΙΚΑ  
ΣΟΚΟΛΑΤΕΝΙΑ ΔΙΑΚΟΣΜΗΤΙΚΑ lEMAN
από	την	ΣΤΕΛΙΟΣ	ΚΑΝΑΚΗΣ	ΑΕΒΕ

ΤΑ ΝΕΑ 
ΤΗΣ
ΑΓΟΡΑΣ

ΤΟ ΝΟΕΜΒΡΙΟ ΤΟΥ 2021 Η ΕΚΘΕΣΗ ARToZA

Η	FORUM	SA,	στην	προσπάθειά	της	να	προστατεύσει	την	υγεία	επισκεπτών	και	εκθε-
τών	εν	μέσω	της	πανδημίας,	προχώρησε	στη	μετάθεση	της	έκθεσης	ARTOZA	2021,	
η	οποία	είχε	προγραμματιστεί	για	τις	25-28	Φεβρουαρίου.	Με	στόχο	να	εξασφαλίσει	
τις	καταλληλότερες	συνθήκες	για	την	εμπορική	επιτυχία	της	επόμενης	διοργάνωσης	
και	σύμφωνα	με	τα	αποτελέσματα	μεγάλης	έρευνας		που	διεξήγαγε,	αποφάσισε	να	
πραγματοποιήσει	την	έκθεση	στις	ημερομηνίες	13-16	Νοεμβρίου	2021,	παράλληλα	
με	την	έκθεση	FOODTECH.	
www.artoza.com

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.
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τΑ ΝΕΑ τΗς ΑΓορΑς

ΜΙΓΜΑ PANETToNE PRESTiGE
από	την	ΑΡΤΙΖΑΝ	ΕΛΛΑΣ	Α.Ε.

Η	εταιρεία	ΑΡΤΙΖΑΝ	λανσάρει	το	PRESTIGE.	 Ένα	μίγμα		για	αυθεντικό	Panettone,	με	
παραδοσιακή	γεύση	και	υφή.	Προσθέστε	σακχαρόπηκτα	φρούτα	ΑΡΤΙΖΑΝ,	σταφίδες	
ή	δάκρυα	σοκολάτας	και	θα	έχετε	ένα	πολύ	νόστιμο	και	αφράτο	αποτέλεσμα,	με	πολύ	
μεγάλη	διατηρησιμότητα.		Διατίθεται	σε	σακί	των	15	κιλών.
www.facebook.com/artizanhellas

ΝΕΟ ΚΑΤΑΣΤΗΜΑ XARiToS
από	την	Δ.	ΔΡΑΚΟΥΛΑΚΗΣ	ΑΒΕΤΕ

Ολοκαίνουριο	αρτοζαχαροπλαστείο	«ΧARITOS»	άνοιξε	τις	πόρτες	του	στο	Κου-
κάκι.	Πρόκειται	για	το	δεύτερο	κατάστημα	των	Β.	Χαρίτου	και	Α.	Τζεμπελίκου	που	
εμπιστεύονται	για	ακόμα	μια	φορά		το	εργοστάσιο	Δ.	ΔΡΑΚΟΥΛΑΚΗΣ	ΑΒΕΤΕ.	
Εφαρμόστηκε	βιομηχανικός	σχεδιασμός	μέσα	από	ένα	συνδυασμό		ετερόκλητων	
υλικών	και	διακοσμητικών	στοιχείων	όπως	μαύρο	μάρμαρο,	χαλκός,	ξύλο.	Τα	
εξαιρετικά	προϊόντα	του	χώρου	αναδει-
κνύονται	με	τον	καλύτερο	τρόπο	από	
τις	σύγχρονες	βιτρίνες	Gourmet	Line	ΙΙ	
επιπέδων	και	τα	επαγγελματικά	ψυγεία	
παγωτού	Orion	Kate.	Ο	χώρος	αντανακλά	
ένα	περιβάλλον	φρεσκάδας	και	ύψιστης	
λειτουργικότητας.	
www.drakoulakis.gr

ΑΛΕΥΡΙ  
EXTRA ΤΣΟΥΡΕΚΙΟΥ
από	την	ΜΥΛΟΙ	ΛΟΥΛΗ	

Και	αυτά	τα	Χριστούγεννα,	πρωτα-
γωνιστές	στα	αρτοζαχαροπλαστεία	
θα	είναι	οι	βασιλόπιτες	τσουρεκιού!	
Δημιουργήστε	με	τέχνη	και	μεράκι	
το	πιο	αφράτο,	μαστιχωτό,	πολίτικο	
τσουρέκι	από	εκλεκτά	υλικά	και	με	
το	αλεύρι	Extra	Τσουρεκιού	από	τη	
Μύλοι	Λούλη.	Το	αποτέλεσμα	είναι	
εγγυημένο,	αφού	το	Extra	Τσουρε-
κιού,	ένα	άλευρο	από	μαλακά	σιτάρια	
πολυτελείας,	είναι	εύκολο	κατά	το	
δούλεμα,	προσφέρει	μεγαλύτερη	
διατηρησιμότητα	και	σταθερότητα	τε-
λικών	προϊόντων	και	είναι	κατάλληλο	
για	να	αποφεύγεται	το	«κάθισμα»	των	
τσουρεκιών	κατά	το	ψήσιμο.
www.loulismills.gr	

dolCE FoRNo iRCA: 
MAdE iN iTAlY
από	την	LAOUDIS	FOODS

Το	Panettone	και	το	Pandoro	είναι	δύο	χριστουγεννιάτικα	παραδοσιακά	γλυκά	
φούρνου	από	την	Ιταλία.	Από	τη	χώρα	που	προέρχεται	το	μίγμα	DOLCE	FORNO	
της	κορυφαίας	ιταλικής	IRCA!	Εάν	λοιπόν	θέλετε	τα	πανετόνε	και	το	παντόρο	σας	
να	έχουν	την	αυθεντική	ιταλική	γεύση	που	όλοι	περιμένουν,	τότε	η	επιλογή	είναι	
μόνο	το	Dolce	Forno!	Προαιρετικά,	ενσωματώστε	τα	ειδικά	κομμάτια	σοκολάτας	
CHOCOLATE	CHUNKS	και	επικαλύψτε	με	το	ειδικό	μίγμα	ζάχαρης	BRIO	BIG	ή	με	
σοκολατένιες	επικαλύψεις	CHOCOSMART	και	COVERCREAM	και	εντυπωσιάστε	
αυθεντικά	ιταλικά!
www.laoudis.gr
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ΔΙΑΔΙΚΤΥΑΚΑ & ΜΕ ΑΣΦΑΛΕΙΑ 
Η ΧΡΙΣΤΟΥΓΕΝΝΙΑΤΙΚΗ 
ΕΠΙΔΕΙΞΗ ζΑΧ/ΚΗΣ
από	την		ΣΤΕΛΙΟΣ	ΚΑΝΑΚΗΣ	ΑΕΒΕ

Η	ΣΤΕΛΙΟΣ	ΚΑΝΑΚΗΣ	ΑΒΕΕ,	συνεχίζει	δυναμικά	και	διαδικτυακά,	με	συνέπεια	και	υπευ-
θυνότητα	να	βρίσκεται	στο	πλευρό	των	επαγγελματιών.	Στις	5	Νοεμβρίου	πραγματοποίησε	
με	απόλυτη	επιτυχία	Ζωντανή	Διαδικτυακή	Επίδειξη	με	θέμα	«ΧΡΙΣΤΟΥΓΕΝΝΙΑΤΙΚΑ	ΓΛΥΚΑ	
ΤΗΣ	ΝΕΑΣ	ΕΠΟΧΗΣ».	Η	Τεχνική	Ομάδα	Ζαχαροπλαστικής	της	ΣΤΕΛΙΟΣ	ΚΑΝΑΚΗΣ	ΑΒΕΕ	
παρουσίασε	στο	κοινό	εντυπωσιακές	γιορτινές	δημιουργίες	με	ιδιαίτερους	συνδυασμούς	
υλικών	και	γεύσεων.	Οι	επαγγελματίες	παρακολούθησαν	μια	ακόμα	ζωντανή	επίδειξη	με	
ασφάλεια	και	ταυτόχρονα	εμπλούτισαν	τις	γνώσεις	τους	με	συμβουλές,	νέες	τεχνικές	και	
συνταγές	για	την	προετοιμασία	κατά	την	εορταστική	περίοδο.		
www.stelioskanakis.gr

Για	τους	λάτρεις	του	καφέ	φίλτρου,	η	εταιρεία	«ΥΙΟΙ	Γ.	ΟΥΖΟΥΝΟΓΛΟΥ	ΑΒΕΕ»	
δημιούργησε	τον	καφέ	φίλτρου	Bonjour	σε	κλασσική	γεύση	και	επιπλέον	σε	δύο	
απολαυστικά	αρώματα,	Bonjour	Φουντούκι	και	Bonjour	Καραμέλα.
www.ouzounoglou.gr

ΚΑΦΕΔΕΣ ΦΙΛΤΡΟΥ BoNJoUR 
από	την	ΥΙΟΙ	Γ.	ΟΥΖΟΥΝΟΓΛΟΥ	ΑΒΕΕ

ΧΕΙΡΟΠΟΙΗΤΟ ClEAN 
lABEl PANETToNE
από	την	ΚΟΝΤΑ	ΑΕΒΕ

Για	αυθεντικό	χειροποίητο	Ιταλικό	
Panettone,	η	ΚΟΝΤΑ	ΑΕΒΕ	προτείνει	
τα	μοναδικά	Clean	Label	προϊόντα	
GOLOSA:	Το	Base	Madre,	ειδική	
βάση	με	φυσική	άγρια	μαγιά,	για	την	
παρασκευή	προζυμιού	σε	συνδυα-
σμό	με	το	Extra	Life	3,	ειδικό	προϊόν	
με	φυτικές	ίνες,	ένζυμα	και	αλεύρι	για	
φρεσκάδα	και	μεγάλη	διατηρησιμότη-
τα.	Σε	σακί	10	κιλών.	Για	εντυπωσιακή	
διακόσμηση,	προτείνεται	το	μοναδικό	
Ghiaccia	Oro,	εξειδικευμένο	προϊόν	
επικάλυψης	για	Panettone,	Colomba	
κ.α.	Σε	σακουλάκι	2	κιλών.
www.konta.gr

Χρυσά  

  τα χέρια σας!!!

LESAFFRE ΕΛΛΑΣ ΑΕΒΕ
10o χλμ Αττικής Οδού, Θέση Αραιές Βελανιδιές, 19300 Ασπρόπυργος    

Τηλ.: 210 4835386, 210 5580240, Fax: 210 4835387 • e-mail: lesaffrehellas@lesaffre.com • site: www.lesaffre.gr

Πλάθουμε το Μέλλον
Προστατεύουμε το περιβάλλον

Η ιδανική μαγιά για γλυκά ζυμάρια. 

Eξασφαλίζει ταχεία έναρξη της ζύμωσης  
σε γλυκά ζυμάρια που περιέχουν ζάχαρη  
σε ποσοστό μεγαλύτερο από 8%.  

Στα γλυκά ζυμάρια εκμεταλλεύεται  
καλύτερα τα σάκχαρα, χρειάζεται  
μικρότερη δοσολογία μαγιάς.  
Κράτημα και όγκο.
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Η ΑΝΑΘΕΣΗ ΕΡΓΟΥ ΤΗΣ ΣΟΚΟΛΑΤΟΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑΣ CARMiT
στην	ACMON	SYSTEMS

Το	νέο	project	της	κορυφαίας	Σοκολατοβιομηχανίας	CARMIT	κέρδισε	πρόσφατα		
η	ACMON	SYSTEMS.	Το	έργο	αφορά	στην	πλήρη	μελέτη	και	κατασκευή	εξοπλισμού	αυ-
τόματης	τροφοδοσίας	δεκάδων	υπαρχόντων	refiner	conches	σε	συνδυασμό	με	υπερκείμενα	
συστήματα	τροφοδοσίας	πρώτων	υλών	και	μικρο-υλικών.	Η	διαχείριση	της	ζάχαρης	ξεκινάει	
από	εξωτερικό	σιλό	και	με	ειδικό	σύστημα	ζύγισης	και	αερομεταφοράς	διανέμεται	στα	σημεία	
τροφοδοσίας.	Το	project	ακολουθεί	αυστηρά	πρότυπα	υγιεινής	και	ATEX,	ελαχιστοποιώντας	
την	έκκληση	σκόνης	στο	περιβάλλον.	Το	έργο	αναμένεται	να	αποτελέσει	«διαβατήριο»	περαι-
τέρω	διείσδυσης	σε	μια	ιδιαίτερα	ανταγωνιστική	αγορά	όπως	του	Ισραήλ.	
www.acmon.gr

ΝΕΑ ΕΝΟΤΗΤΑ  
ΜΕ ΧΡΗΣΙΜΑ ΑΡΘΡΑ
από	την	ΜΥΛΟΙ	ΛΟΥΛΗ

Η	έμπειρη	και	καταρτισμένη	ομάδα	τεχνικών	της	ΜΥΛΟΙ	ΛΟΥΛΗ	σας	δίνει	λύσεις	
και	συμβουλές	για	το	σωστό	χειρισμό	των	προϊόντων	σας	καθώς	και	τις	πιο	σω-
στές	τεχνικές	αρτοποίησης.	Στην	ειδικά	διαμορφωμένη	ενότητα	«Χρήσιμα	άρθρα»	
στο	site	θα	βρείτε	ένα	πλούσιο	υλικό	από	άρθρα,	για	να	μαθαίνετε	τα	νέα	της	
αγοράς	και	του	κλάδου	των	αρτοζαχαροπλαστείων,	καθώς	και	χρήσιμες	τεχνικές	
και	συμβουλές	που	αφορούν	σε	προϊόντα	και	σωστή	διαχείριση	των	καταστημάτων	
σας.	Μείνετε	ενημερωμένοι	και	συντονισμένοι	με	όλες	τις	νέες	τάσεις	της	αγοράς!
www.loulismills.gr	

ΝΕΑ ΕΝΟΤΗΤΑ ΜΕ ΧΡΗΣΙΜΑ ΑΡΘΡΑ 
από	την	KENFOOD

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

ΜΙΓΜΑ 
ΧΑΡΟΥΠΑΛΕΥΡΟ
από	την	ΜΥΛΟΙ	ΚΡΗΤΗΣ

Το	χαρούπι	είναι	ένα	ιδιαίτερα	πλού-
σιο	σε	διατροφικά	στοιχεία	τρόφιμο	
και	είναι	ιδανικό	υποκατάστατο	του	
κακάο	και	της	σοκολάτας.	Το	μίγμα	
Χαρουπάλευρο	των	ΜΥΛΩΝ	ΚΡΗΤΗΣ	
κυκλοφορεί	σε	συσκευασία	15	κιλών	
και	περιέχει	αλεύρι	σίτου	ώστε	να	είναι	
κατάλληλο	για	αρτοποίηση	και	αλεύρι	
χαρουπιού,	για	τα	διατροφικά	του	
οφέλη.	Είναι	κατάλληλο	για	ψωμί,	πα-
ξιμάδια,	κουλουράκια,	βουτήματα,	κέικ	
κλπ.	Μπορεί	να	χρησιμοποιηθεί	μόνο	
του	ή	σε	συνδυασμό	με	το	Χαρουπόμε-
λο	των	ΜΥΛΩΝ	ΚΡΗΤΗΣ.	
www.mills.gr
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ΝΕΟ ΜΕΙΓΜΑ ΓΙΑ PANETToNE
από	την	KENFOOD

H	KENFOOD,	με	την	πολυετή	εμπειρία	της,	προσθέτει	στην	ήδη	πλούσια	γκάμα	της	
το	μείγμα	για	Panettone.	Πρόκειται	για	μείγμα	που	απλά	με	την	προσθήκη	νερού,	
μαγιάς	και	βουτύρου,	σας	δίνει	τη	δυνατότητα	εύκολα	και	πολύ	γρήγορα	να	ετοι-
μάσετε	παραδοσιακό,	ιταλικό	panettone.	Τα	panettone	σας	θα	είναι	πεντανόστιμα,	
αφράτα	και	θα	παραμείνουν	φρέσκα	και	αναλλοίωτα	για	μεγάλο	χρονικό	διάστη-
μα.	Προσθέστε	οποιοδήποτε	άλλο	υλικό	επιθυμείτε	όπως	αποξηραμένα	φρούτα	
ή	σταγόνες	σοκολάτας	για	να	του	δώσετε	μια	πιο	γιορτινή	γεύση.	Δοκιμάστε	σε	
κλασικά	μεγάλα	ή	σε	ατομικά!
www.kenfood.com

ΧΡΥΣΟ ΧΕΛΙΔΟΝΙ ΓΙΑ ΓΛΥΚΑ ζΥΜΑΡΙΑ
από	την	LESAFFRE	ΕΛΛΑΣ

Η	μαγιά	Χρυσό	Χελιδόνι	έχει	ειδικά	μελετηθεί	προκειμένου	να	εξασφαλίσει	ταχεία	
έναρξη	της	ζύμωσης	σε	γλυκά	ζυμάρια,	που	περιέχουν	ζάχαρη	σε	ποσοστό	μεγα-
λύτερο	από	8%.		Στα	γλυκά	ζυμάρια,	η	χρυσή	μαγιά	εκμεταλλεύεται	καλύτερα	τα	
σάκχαρα,	χρειάζεται	μικρότερη	δοσολογία	μαγιάς.	Προσφέρει	καλύτερα	κρατή-
ματα,	ομοιομορφία,	γεύση,	εμφάνιση,	
όγκο	και	καλύτερη	δομή	στη	ζύμη		των	
τσουρεκιών,	σφολιατοειδών/κρουασάν,	
μπριός	και	σε	όλα	τα	γλυκά	ζυμάρια.
www.lesaffre.gr

AKTiCAKE Gold
από	την	ΑΚΤΙΝΑ	Α.Ε

Τα	νέα	AktiCake	Gold,	με	ντελικάτη	
γεύση	βανίλιας	και	AktiCake	Gold	
Choco,	με	πλούσια	γεύση	σοκολάτας	
εγγυόνται	κορυφαίας	ποιότητας	
γευστικά	και	αισθητικά	αποτελέσματα	
σε	κάθε	εφαρμογή	τους	και	έρχο-
νται	να	ικανοποιήσουν	ακόμη	και	τις	
υψηλότερες	απαιτήσεις.	Τα	νέα	κέικ	
έχουν	εξαιρετική	δομή	και	κυψέλωση	
καθώς	και	μεγάλη	ελαστικότητα,	χωρίς	
να	τρίβουν.	 Έχουν	μεγάλη	διατηρησι-
μότητα,	κρατώντας	τη	φρεσκάδα	τους,	
τα	αρώματα	και	τη	γεύση	τους	αναλ-
λοίωτα	για	μέρες.	Κατάλληλα	για	κέικ,	
μάφιν,	βασιλόπιτα,	σοκολατόπιτα,	κέικ	
γεμιστά.	Ζητήστε	τις	συνταγές	από	το	
έμπειρο	τεχνικό	τμήμα	της	εταιρείας.
www.aktinafoods.com

ΔΩΡΕΑΝ oNliNE SHoP ΜΕΣΑ ΣΕ 5 ΛΕΠΤΑ
από	την	SEFCO	ZEELANDIA

Πώς	θα	σου	φαινόταν	να	μπορείς	να	πουλάς	online	τα	προϊόντα	σου,	εντελώς	δωρεάν;	
Το	Bapacho	είναι	μια	διεθνής	ηλεκτρονική	πλατφόρμα	που	προσφέρει	στην	Ελλάδα	
η	SEFCO	ZEELANDIA,	για	να	υποστηρίξει	τους	φούρνους	και	τα	ζαχαροπλαστεία,	να	
απαντήσουν	στην	αυξημένη	ζήτηση	των	καταναλωτών	για	online	αγορές.	Η	πλατφόρμα	
δίνει	τη	δυνατότητα	στους	καταναλωτές	να	παραγγείλουν	τα	αγαπημένα	τους	προϊόντα	
και	να	τα	παραλάβουν	από	το	κατάστημα	ή	μέσω	delivery	στην	άνεση	του	χώρου	τους.	
www.bapacho.gr
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ΑΥΤΟΜΑΤΟ ΨΕΚΑΣΤΙΚΟ ΑΥΓΟΥ, ΛΑΔΙΟΥ  
& ΣΥΝΑΦΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ
από	την		A.N.KΩΣΤΟΠΟΥΛΟΣ	Α.Ε.

Αυτόματο	σύστημα	ψεκασμού	προϊόντων,	απευθείας	πάνω	στη	λαμαρίνα,	κατάλληλο	
για	υγρό	αυγό,	σιρόπι,	λάδι	κ.α.	Ψεκασμός	με	απουσία	νεφελώματος	μέσω	airless	
ακροφυσίων.	Για	ψεκασμό	προϊόντων	με	καθαρό	και	παραγωγικό	τρόπο	απευθείας	
πάνω	στη	λαμαρίνα.	Μηχανή	κατάλληλη	για	λειτουργία	με	ένα	μόνο	χρήστη.	Το	σύ-
στημα	είναι	εξοπλισμένο	με	δοχείο	υλικού	15	λίτρων	και	με	γέφυρα	ψεκασμού		
με	5	ακροφύσια	χωρίς	αέρα	(airless).
www.ankostopoulos.gr		

ΝΕΟ MAMA’S  
CAKE oliKiS
από	την	SEFCO	ZEELANDIA

Η	σπιτική	γεύση	του	Mama’s	cake	
τώρα	και	ολικής!	Στην	οικογένεια	
του	αγαπημένου	Mama’s	της	Sefco	
Zeelandia	προστίθεται	το	νέο	κέικ	
λαδιού	Mama’s	Olikis,	με	αλεύρι	
ολικής	άλεσης.	Περιέχει	νιφάδες	
από	φλοιό	σιταριού	και	έχει	αφράτη	
ψίχα	με	υγρασία	που	διαρκεί,	ζεστό	
μελί	χρώμα	και	υπέροχο	δάγκωμα.	Το	
Mama’s	Olikis	παρασκευάζεται	εύκολα	
μόνο	με	λάδι	και	νερό	και	προσφέρει	
ευελιξία	στη	χρήση,	για	cookies	και	
muffins.	Διατίθεται	σε	σακί	15kg.	
www.sefcozeelandia.gr

ΝΕΟ ΚΑΤΑΣΤΗΜΑ ΑΡΤoPoliS 
ΣΤΗΝ ΠΕΡΙΟΧΗ ΚΑΜΑΤΕΡΟ
από	την	Δ.	ΑΝΤΩΝΟΠΟΥΛΟΣ	ΑΒΕΕ

Ένα	ολοκαίνουργιο	κατάστημα	άνοιξε	στην	περιοχή	του	Καματερού.	Πρόκειται	
για	το	ARTOΠΟΛΙΣ,	στο	οποίο	την	μελέτη	σχεδιασμού	του	εξοπλισμού	και	την	
κατασκευή	ανέλαβε	η	Δ.	ΑΝΤΩΝΟΠΟΥΛΟΣ	ΑΒΕΕ.	 Έχει	χρησιμοποιηθεί	υψηλή	
τεχνολογία	σε	κάθε	κατασκευαστικό	στάδιο	του	εξοπλισμού.	Η	επιλογή	μεγάλων	
κρυστάλλινων	επιφανειών	σε	κάθε	βιτρίνα	
σε	συνδυασμό	με	τις	επενδύσεις	μαύρου	
γυαλιστερού	γρανίτη,	τις	κάνει	να	ξεχωρί-
ζουν	με	τις	απέριττες	γραμμές	τους	και	το	
στυλ	τους.	Η	εργονομία	του	χώρου	και	η	
σωστή	προβολή	των	προϊόντων	επιτρέπουν	
στον	πελάτη	να	βλέπει	όλο	το	κατάστημα.
www.antonopoulos.com.gr	

ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΑ  
ΣΕΜΙΝΑΡΙΑ 
από	την	LAOUDIS	CHEF	ACADEMY

Με	4	σεμινάρια	που	άφησαν	τις	καλύτερες	εντυπώσεις	στους	συμμετέχοντες,	ολο-
κληρώθηκε	ο	κύκλος	επαγγελματικών	σεμιναρίων	της	LAOUDIS	CHEF	ACADEMY	
για	το	2020.	Το	τελευταίο	10ήμερο	του	Σεπτεμβρίου	δύο	καταξιωμένες	δημιουρ-
γοί,	η	φιναλίστ	του	Bake	Off	Greece	Δώρα	Γεωργίου	και	η	βραβευμένη	Ιταλίδα	
Cecilia	Campana	(εικόνα),	μύησαν	στις	τούρτες	ζαχαρόπαστας,	γενεθλίων	και	
γαμήλιες	αντίστοιχα,	πολλούς	φιλόδοξους	ζαχαροπλάστες	που	παρακολούθη-
σαν	τα	1ήμερα	και	2ήμερα	γκρουπ.	Τα	επόμενα	σεμινάρια	ζαχ/κής	και	παγωτού	
αναμένονται	την	άνοιξη	2021.	Στο	Laoudis.gr	και	στο	Facebook	θα	ενημερώνεστε	
για	όλες	τις	εξελίξεις	της	σχολής!	
www.laoudis.gr
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ΤΑΧΥζΥΜΩΤΗΡΙΟ EASY
από	την	ΔΗΜ.ΣΤΑΣΗΣ	&	ΣΙΑ	Ο.Ε.

Η	εύκολη	χρήση,	η	εργονομία	και	ο	σχεδιασμός	είναι	τα	κύρια	χαρακτηριστικά	των	
ταχυζυμωτηρίων	EASY.	Ο	νέος	πολύ-λειτουργικός	πίνακας	ελέγχου	επιτρέπει	είτε	
τον	παραδοσιακό	χειροκίνητο	τρόπο	ή	τον	αυτόματο	προγραμματιζόμενο	τρόπο,	
ελαττώνοντας	όλες	τις	κυκλικές	λειτουργίες.	Η	
πολύχρονη	εμπειρία	της	Pietroberto	στην	τεχνολο-
γία	ανάμειξης	βεβαιώνει	τα	υψηλότερα	επίπεδα	
λειτουργικότητας,	αξιοπιστίας	και	ασφάλειας.	
Διαθέτει,	μεταξύ	άλλων,	λεκάνη,	σπιράλ	και	
κεντρική	μπάρα	από	ανοξείδωτο	ατσάλι	AISI	304,	
σύστημα	κίνησης	των	εργαλείων	και	της	λεκάνης	
μέσω	ιμάντων,	πληκτρολόγιο	μεμβράνης	προστα-
τευόμενο,	μνήμη	με	περισσότερα	από	50	ονόματα	
συνταγών	κ.ά.
www.dakoronias.gr

PiZZA SAUCE EXTRA
από	την	FOODSTUFF	ΕΠΕ

Το	μυστικό	για	μια	νόστιμη	και	
απολαυστική	πίτσα	είναι	το	μίγμα	
PIZZA	SAUCE	EXTRA	της	εταιρείας	
FOODSTUFF	με	ντομάτα	και	εκλεκτά	
φυσικά		μυρωδικά.	Παρασκευάζεται	
εύκολα	με	κρύο	νερό	(1	κιλό	μίγμα		
και	6	κιλά	νερό).	Συσκευασία:	κιβώτιο	
6	σακουλάκια	x	2	kg	ή	σακί	15	Kg.
www.foodstuff.com.gr

ΑΝΑΚΥΚΛΩΣΙΜΑ ΤΑΨΑΚΙΑ 
ΑΛΟΥΜΙΝΙΟΥ
από	την	ARMAOS	QUALITY

H	εταιρεία	ARMAOS	QUALITY	παρουσιάζει	τη	νέα	της	σειρά	από	οικολογικά	ταψάκια,	
με	ειδικά	επεξεργασμένο	φύλλο	αλουμινίου	στον	τομέα	της	αρτοποιίας-ζαχαροπλα-
στικής,ανακυκλώσιμα	και	σε	τέσσερις	διαφορετικούς	χρωματισμούς	(μαύρο	-	χρυσό,	
πράσινο	-	χρυσό,	caramel,	βυσσινί).	Είναι	κατάλληλα	για	θερμοκρασίες	ψησίματος	έως	
340°C	και	-40°C	για	την	κατάψυξη.	Ιδανικά	για	πορτοκαλόπιτα,	σοκολατόπιτα,	καρυ-
δόπιτα,	γλυκά	Βηρυτού	και	σιροπιαστά.	Διατίθενται	σε	δύο	οικογενειακά	μεγέθη	22	και	
24	cm	αντίστοιχα	και	σε	τρία	ατομικά	μεγέθη	(στρογγυλό,	τετράγωνο,	παραλληλόγραμ-
μο).	Όλα	συνδυάζονται	με	απόλυτα	διάφανο	καπάκι	σε	σχήμα	διαμαντιού.
www.facebook.com/Armaos	quality.

ΝΕΟ ΠΡΟΪΟΝ lA BEllE ViNETTE
από	την	MILLBAKER	

H	MILLBAKER	καινοτομεί	παράγοντας	συστατικά	για	το	πιο	ξεχωριστό	brioche	και	
ψωμί	του	χειμώνα.	Με	περιεκτικότητα	σε	αγριόμουρα	οξυάκανθου,	σιρόπι	σφέν-
δαμου,	κολοκυθόσπορο		και	κόκκινα	φρούτα	του	δάσους,	το	LA	BELLE	VINETTE	
είναι	ο	πιο	τέλειος	συνδυασμός	αντιθέσεων	σπάνιων	γεύσεων	στο	πιο	νόστιμο	
αρτοσκεύασμα,	με	πολύ	εύκολη	διαδικασία	παραγωγής.		
www.trofingred.com
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ΣΥΜΜΕΤΟΧΗ MillBAKER ΣΤΗ ΔΙΑΔΙΚΤΥΑΚΗ 
ΕΚΘΕΣΗ Fi EURoPE CoNNECT

H	MILLBAKER	συμμετέχει	στην	πρώτη	διαδικτυακή	έκθεση	Βιομηχανικών	συστατι-
κών	τροφίμων	Food	Ingredients	Europe	Connect.	Συνδεθείτε	μέσω	της	δικτυακής	
πλατφόρμας	της	έκθεσης	και	μιλήστε	με	συνεργάτες	της	εταιρείας.	Η	έκθεση	θα	
διεξαχθεί		23	Νοεμβρίου	με	4	Δεκεμβρίου	μέσω	του	ιστότοπου	FI	Global.	
www.trofingred.com

ΑΕΡΟΘΕΡΜΟΙ ΦΟΥΡΝΟΙ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ, 
ζΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ & ΓΑΣΤΡΟΝΟΜΙΑΣ
από	την	CLIVANEXPORT	ΣΤΕΦΑΝΟΥ

Ιδανικοί	για	τα	γλυκά	των	Χριστουγέννων	και	για	όλα	τα	μικρού	ή	μεσαίου	όγκου	
προϊόντα,	όπως	πρωινά,	δανέζικα,	brunch	και	bao	buns	(με	steam	cooking),	μπα-
γκέτες,	κριτσίνια,	προϊόντα	ζαχαροπλαστικής,	βουτήματα	κλπ.	Μοντέλα	αρτοποι-
ίας,	ζαχαροπλαστικής	και	γαστρονομίας,	με	steam	cooking.	Χωρητικότητα	4,	6,	
10	ή	20	λαμαρινών,	με	εξερχόμενο	καρότσι.	
Οθόνη	αφής	10”,	με	115	προεγκατεστη-
μένες	συνταγές	και	δυνατότητα	αποθήκευσης	
500	νέων	συνταγών,	με	φωτογραφίες.	Wi-Fi	
&	USB,	με	αυτοδιάγνωση	βλαβών.	 Έως	10	
φάσεις	ψησίματος,	7	ρυθμίσεις	έντασης	
αέρα	και	αυτόματη	πλύση	θαλάμου.
www.clivanexport.gr

ΜΕ ΑΝΑΝΕΩΜΕΝΗ 
ΙΣΤΟΣΕΛΙΔΑ  
Η FoodSTUFF ΕΠΕ

Η	FOODSTUFF	στο	πλαίσιο	
της	συνεχούς	εξέλιξης	και	βελτίωσης	
των	υπηρεσιών	της,	ενημερώνει	ότι		
στη	διάθεση	των	χρηστών	βρίσκεται	
	το	νέο,	ενημερωμένο	site		
www.foodstuff.com.gr	
Οι	ενδιαφερόμενοι	μπορούν	έυκολα	
να	δουν	όλα	τα	προϊόντα	της	εταιρείας	
και	πολλές	εφαρμογές	τους,	αλλά	και	
πλήθος	συνταγών	με	διάφορες	παραλ-
λαγές.	Επιπλέον,	νέα	και	ειδήσεις	που	
αφορούν	στην	εταιρεία	και	τις	παρου-
σιάσεις	στο	τεχνικό	κέντρο	της.	Η		
FOODSTUFF	ευχαριστεί	τους	πελάτες	
της	για	την	ενεργό	συμμετοχή	τους	
και	είναι	έτοιμη	να	ακούσει	προτάσεις	
βελτίωσης.	Σύντομα	διαθέσιμη	και	
εφαρμογή	για	τα	μέλη.	

ΜΗΧΑΝΗΜΑΤΑ ΟΡΙζΟΝΤΙΑΣ 
ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ FloWPACK
από	την	ΤΑΧΥΠΑΚ	ΜΟΝΟΠΡΟΣΩΠΗ	ΕΠΕ

Η	εταιρεία	ΤΑΧΥΠΑΚ	από	το	1960	διαθέτει	μηχανήματα	που	προσφέρουν	αερο-
στεγή	συσκευασία	σε	προϊόντα	αρτοποιίας	και	ζαχαροπλαστικής.	Μπορούν	να	
συνδυάσουν	εκτυπωτικούς	μηχανισμούς	και	συστήματα	τροφοδοσίας	για	ακόμη	
μεγαλύτερη	παραγωγικότητα.	Τα	μηχανήματα	χωρίζονται	σε	2	κατηγορίες:	ημιαυ-
τόματα	και	αυτόματα,	ανάλογα	με	το	μέγεθος	και	τις	ανάγκες	της	εκάστοτε	παραγω-
γής.	Ιδανικά		για	είδη:	αρτοποιίας,	ζαχαροπλαστικής,	σφολιατοειδή,	πίτες,	λαχανικά,	
φρούτα,	αλλαντικά,	κατεψυγμένα	προϊόντα,	αλλά	και	είδη	καθαριότητας,	σπόγγοι,	
κ.ά.	Πλεονεκτήματα:	Συμβάλλουν	στην	υγιεινή	και	τη	φρεσκάδα	των	προϊόντων,	
παρατείνουν	τη	ζωή	των	προϊόντων,	βελτιώνουν	αισθητά	την	εμφάνισή	τους.
www.tahipack.gr



Αρτοποιος Αρτοποιος48 49

ΘΕΜΑτΑ

Το πολίτικο τσουρέκι έχει ξεχωριστή και πλούσια γεύση. η διαφορά  του από τα άλλα τσουρέκια 
οφείλεται στις εξαιρετικές πρώτες ύλες, την ινώδη δομή του και το άρωμα μαστίχας. η συνταγή από 

την Ανατολή, που συνδυάζει με αρμονία το άρωμα της μαστίχας με το μαχλέπι, είναι μοναδική.

Το	 όνομα	 τσουρέκι,	 από	 τη	 τούρκικη	 λέξη	 	 «corek»,	 πι-
θανόν	υιοθετήθηκε	από	τους	 Έλληνες	 	κατά	την	εποχή	
της	Τουρκοκρατίας,	όπου	έφτιαχναν	ένα	γλυκό	ψωμί	με	
γάλα,	βούτυρο	και	αυγά.	Το	τσουρέκι	αποκτά	μοναδική	
σημασία	για	όλους	τους	Έλληνες	γιατί	συνδέεται	με	τοπι-
κά	ήθη	και	έθιμα	της	ελληνικής	παράδοσης.	
Το	 συναντάμε	 στο	 εορταστικό	 τραπέζι	 είτε	 τα	 Χριστού-
γεννα	είτε	 το	Πάσχα	γιατί	συμβολίζει	 τη	Γέννηση	αλλά	
και	την	Ανάσταση	του	Χριστού.	Καταναλώνεται	όμως	και	
όλο	το	χρόνο	σε	διάφορες	εκδοχές,	σκέτο	ή	με	διάφο-
ρες	γεμίσεις.	 Ένα	λαχταριστό	τσουρέκι	με	τα	υλικά	που	
περιγράψαμε	αλλά	και	με	γέμιση	κάστανου	που	το	ανα-
δεικνύει	στο	πιο	ταιριαστό	τσουρέκι	για	τα	Χριστούγεννα	
έγινε	αναπόσπαστο	κομμάτι	των	γιορτών	μας,	απογειώνει	
την	απόλαυση	και	μπορεί	κανείς	να	το	γευτεί	κάθε	στιγ-
μή	της	ημέρας
Το	Πολίτικο	 τσουρέκι	με	γέμιση	κάστανο,	 ετοίμασαν	οι	
δευτεροετείς	μαθητές	του	τμήματος	Β2	της	Σχολής	Αρ-
τοποιίας	 -	Ζαχαροπλαστικής	 της	ΕΠΑ.Σ	Γαλατσίου,	στο	
πλαίσιο	 του	 εργαστηρίου	 “Συναφή	Προϊόντα	Αρτοποιί-
ας	–	Ζαχαροπλαστικής”	με	την	επίβλεψη	και	καθοδήγη-
ση	του	κου	Αλέξανδρου	Κριτσαντώνη,	Τεχνικού	Αρτοποι-
ίας	Ζαχαροπλαστικής	 	και	 της	κας	Αρετής	Αρωνιάδας,	
Τεχνολόγου	Τροφίμων.	

Βρείτε τη συνταγή στη σελ. 86

Πολίτίκο τσουρέκί  
μέ γέμίση κάστάνο 
δίά χέίροσ των μάθητων τησ σχολησ άρτοΠοίίάσ  

τησ έΠά.σ. μάθητέίάσ στο γάλάτσί

Επαγγελματική Σχολή Μαθητείας όΑΕΔ
Η	Επαγγελματική	Σχολή	Μαθητείας	του	ΟΑΕΔ	στο	Γαλάτσι	λει-
τουργεί	από	το	1988	έως	σήμερα	με	την	ειδικότητα	«Αρτοποι-
ία	-	Ζαχαροπλαστική»	ενώ		από	το	σχολικό	έτος	2020	–	2021	
λειτουργεί		και	με	την	ειδικότητα	«Μαγειρικής	Τέχνης».	Ανήκει	
στην	τυπική	δευτεροβάθμια	εκπαίδευση,	είναι	διετούς	φοίτη-
σης	και	σύμφωνα	με	το	Ευρωπαϊκό	Πλαίσιο	Προσόντων,	το	πτυ-
χίο	της	Σχολής	είναι	αντίστοιχο	του	επιπέδου	4.	Ακολουθεί	το	
δυϊκό	σύστημα	επαγγελματικής	εκπαίδευσης	(Μαθητεία)	που	
συνδυάζει	τη	θεωρητική	και	εργαστηριακή	εκπαίδευση	του	μα-
θητή	στο	σχολείο	με	την	εκπαίδευση	σε	πραγματικές	συνθή-
κες	εργασίας,	μέσω	της	αμειβόμενης	Πρακτικής	άσκησης,		σε	
επιχειρήσεις	του	κλάδου	(on-the-job	training).	Οι	μαθητές	της	
ειδικότητας	«Αρτοποιία-	Ζαχαροπλαστική»	αποκτούν	τις	απαι-
τούμενες	τεχνικές	γνώσεις,	δεξιότητες	και	ικανότητες,	ώστε	να	
είναι	σε	θέση	να	δραστηριοποιούνται	ως	τεχνίτες	Αρτοποιείου	
ή		Ζαχαροπλαστείου	προετοιμάζοντας,	παρασκευάζοντας	και	
παραθέτοντας	 αρτοσκευάσματα	 και	 γλυκίσματα	 που	 κυκλο-
φορούν	στην	Ελληνική	και	Διεθνή	αγορά.

ΕΠΑ.Σ όΑΕΔ  γΑλΑΤΣιόυ
Λ.	Γαλατσίου	17,	Αθήνα	11141

Τηλ.	Επικοινωνίας:	210	2284900,	210	2287460

ΓΛΥ Κ Ε Σ  Π Ρ Ο ΤΑ Σ Ε Ι Σ 



Αρτοποιος 51

AKTINA A.E.
ΠΑΠΠΟΥ 21, 104 42 ΠΕΡΙΣΤΕΡΙ, ΑΘΗΝΑ
Τ: 210 5122410, www.aktinafoods.com
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Για ποιότητα στη βασιλόπιτα… ΑΚΤΙΝΑ!

ΓΙΑ ΚΑΘΕ ΒΑΣΙΛΟΠΙΤΑ  
ΕΧΟΥΜΕ ΤΗ ΣΥΝΤΑΓΗ ΤΗΣ ΕΠΙΤΥΧΙΑΣ!

ΕκΤΕλΕΣη
Στον	κάδο	του	μίξερ	προσθέτουμε	
το	νερό,	το	ηλιέλαιο,	την	κρέμα	
γάλακτος	και	το	μίγμα.	Χτυπάμε		
για	1	min	στην	1η	ταχύτητα	με	το	
φτερό	και	για	≈	3min	στη	2η	ταχύ-
τητα.	Προσθέτουμε	τους	σπόρους	
παπαρούνας,	το	τζίντζερ	και	το		
ξύσμα	λεμονιού.	Τοποθετούμε		
τη	ζύμη	σε	τσέρκι	ή	φόρμα	και		
ψήνουμε	ανάλογα	με	το	φούρνο	
στους	160-170°C	για	βάρος	ζύμης		
1	κιλό	για	≈	50	min.	Αφήνουμε		
να	κρυώσει	και	διακοσμούμε	με	
ζάχαρη	άχνη.

ΕκΤΕλΕΣη
Στον	κάδο	του	μίξερ	προσθέτουμε		
το	λάδι,	το	βούτυρο		
(σε	θερμοκρασία	δωματίου),		
το	νερό	και	το	μίγμα	και	χτυπάμε		
με	το	φτερό	για	2	λεπτά	στην	πρώτη	
ταχύτητα	και	3-4	στην	δεύτερη		
ταχύτητα.	Στο	τέλος	προσθέτουμε		
το	κουκουνάρι,	το	κάστανο	και		
το	Baileys.	Σερβίρουμε	σε	φόρμα	της	
επιλογής	μας	και	ψήνουμε		
για	45-50	λεπτά	στους	165°C	
ανάλογα	με	την	ένταση	του	φούρνου	
για	πίτες	1	κιλού.	Αφήνουμε		
να	κρυώσει	και	επικαλύπτουμε		
με	Covering/Ganache	Almond	και	
Covering/Ganache	Milk.

υλικΑ  
1	kg		 Μίγμα	Akticake		
	 Moist
220	γρ.	Νερό
200	γρ.	Ηλιέλαιο	ή	Άοσμο		
	 Σπορέλαιο	
100	γρ.	Κρέμα	Γάλακτος		
	 35%	
50	γρ.	 Σπόροι		
	 Παπαρούνας	
1	γρ.	 Τζίντζερ
1	τμχ.	 Ξύσμα	Λεμονιού		

υλικΑ  
1	kg		 AktiCake	Gold
350	γρ.	Νερό	
175	γρ.		Λάδι		
175	γρ.		Βούτυρο	82%	
70	γρ.		 Κουκουνάρι	
200	γρ.	Κάστανο	τρίμμα	
~20	γρ.	 Baileys	 	

ΒΑΣιλόΠιΤΑ MOisT  
ΜΕ ΣΠόΡόυΣ ΠΑΠΑΡόυΝΑΣ & ΤζιΝΤζΕΡ

ΒΑΣιλόΠιΤΑ GOLd  
ΜΕ κΑΣΤΑΝό & κόυκόυΝΑΡι

Η ΑΚΤΙΝΑ σας προσφέρει μια μεγάλη ποικιλία επιλογών από την πλήρη σειρά κέικ που διαθέτει  
για να δημιουργήσετε τον τύπο της βασιλόπιτας που εσείς επιθυμείτε, καλύπτοντας έτσι όλους τους τύπους  

των γευστικών προτιμήσεών σας. Απογειώστε τις βασιλόπιτες σας επιλέγοντας για επικάλυψη  
μια από τις γεύσεις Govering/Ganache της συλλογής μας.
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ΤΟΥΡΤΑ ΜΗΛΟ & ΚΑΡΑΜΕΛΑ
ΜΕ MiRRoR GlAZE dElUXE BAKBEl

Αναβαθμίστε τις βιτρίνες σας επικαλύπτοντας τις δημιουργίες σας με τα εξαιρετικά  
Mirror Glaze Deluxe της BAKBEL, που εγγυώνται τέλειο και μεγάλης διάρκειας  

ζελάρισμα και γυάλισμα. Η γκάμα περιλαμβάνει Ουδέτερο Κρύο Ζελέ,  
Φαρτσιτούρα Φράουλα και Καθρέπτες με γεύση Κακάο, Καραμέλα, Πορτοκάλι ή Λευκό.

κόυλι Μηλό - κΑΡΑΜΕλΑ

ΜόυΣ λΕυκηΣ  
ΣόκόλΑΤΑΣ ΜΕ κΑΝΕλΑ

ΕΠικΑλυψη κΑΡΑΜΕλΑ 

Βράζουμε	το	νερό	με	το	Concentrate Glaze Neutral, στη	
συνέχεια	προσθέτουμε	το	Fruit Filling Deluxe Κύβοι Μήλου 
70%	και	αναμειγνύουμε.	Γεμίζουμε	το	1/3	από	ένα	τσέρ-
κι	διαμέτρου	14	εκ.	με	Κουλί	Μήλο,	απλώνουμε	μια	λεπτή	
στρώση	Κρέμα Καραμέλα	και	τοποθετούμε	ένα	φύλλο	Πα-
ντεσπάνι	Βανίλια.	Καταψύχουμε.

Ζεσταίνουμε	την	Κρέμα	Γάλακτος	35%	με	την	κανέλα,	προ-
σθέτουμε	το	Fond	Royale	και	ομογενοποιούμε.	Περιχύνουμε	το	
μείγμα	στη	Λευκή	Σοκολάτα	και	αναμειγνύουμε.	Στους	35°C,	
ενσωματώνουμε	και	τη	χτυπημένη	Κρέμα	Γάλακτος	35%.

Βράζουμε	το	νερό	με	τo	Concentrate Glaze Ουδέτερο, αποσύ-
ρουμε	από	τη	φωτιά	και	προσθέτουμε	τα	Mirror Glaze Deluxe 
Λευκό και	Mirror Glaze Deluxe Καραμέλα.	Ομογενοποιούμε	
και	επικαλύπτουμε	το	παγωμένο	γλυκό	στους	32–	35°C.

ΜόΝΤΑΡιΣΜΑ: Γεμίζουμε	έως	τη	μέση	μία	στρογγυλή	
φόρμα	σιλικόνης	με	Mousse	Λευκής	Σοκολάτας	με	Κανέλα,	
τοποθετούμε	το	παγωμένο	Κουλί	Μήλο-Καραμέλα,	απλώνου-
με	μία	ακόμα	στρώση	Mousse	Λευκής	Σοκολάτας	με	Κανέλα	
και	κλείνουμε	με	Παντεσπάνι	Βανίλια.	
Καταψύχουμε	και	τέλος	επικαλύπτουμε	με	την	Επικάλυψη	
Καραμέλα.

ΝΤΕκόΡ: Διακοσμητικά	Σοκολάτας	&	Καραμέλας

ΣυΝΘΕΣη:  
Παντεσπάνι	Βανίλια	
Κουλί	Μήλο	-	Καραμέλα	
Mousse	Λευκής	Σοκολάτας	με	Κανέλα	
Επικάλυψη	Καραμέλα

υλικΑ
100		γρ.	 Νερό	
100		γρ.		Ζεστό	Ζελέ	Concentrate	Glaze	Ουδέτερο	BAKBEL
500		γρ.		 Fruit	Filling	Deluxe	Κύβοι	Μήλου	70%	BAKBEL	
	 	 Κρέμα	Καραμέλα	BAKBEL	

υλικΑ
340	 γρ.	 Κρέμα	Γάλακτος	35%	CANDIA	PRO	
					3		γρ.		Κανέλα	
135		γρ.		 Fond	Royale			
500		γρ.		Λευκή	Σοκολάτα		
750		γρ.	 Κρέμα	Γάλακτος	35%	CANDIA	PRO	(χτυπημένη)	

υλικΑ
300	 γρ.		Νερό	
200		γρ.		Ζεστό	Ζελέ	Concentrate	Glaze	Ουδέτερο	BAKBEL	
600		γρ.		Mirror	Glaze	Deluxe	Λευκό	BAKBEL	
400		γρ.		Mirror	Glaze	Deluxe	Καραμέλα	BAKBEL	

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

BAKBEL 
MIRROR GLAZE DELUXE

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

Ονομάζομαι	Maurizio	Leo	και	είμαι	ένας	μηχανικός	που	τον	κέρ-
δισε	η	 τέχνη	 της	αρτοποιίας	κάτι	που	επικοινωνώ	μέσα	από	τη	
βραβευμένη	 ιστοσελίδα	 μου,	 The	 Perfect	 Loaf.	Μεγάλωσα	 σε	
ένα	ιταλικό	νοικοκυριό	και	πέρασα	πολλά	καλοκαίρια	μου	επι-
σκέπτοντας	την	οικογένεια	μου	στην	Ιταλία.	Μάλιστα,	μερικά	κα-
λοκαίρια	τα	περνούσα	στην	κουζίνα	του	ιταλικού	εστιατορίου	της	
οικογένειάς	μου,	μαθαίνοντας	τη	σημασία	της	δημιουργίας	φα-
γητού	με	το	χέρι.	Σπούδασα	την	επιστήμη	των	υπολογιστών	και	
τελικά	συν-δημιούργησα	την	εφαρμογή	παρατήρησης	ουράνιων	
σωμάτων,	το	SkyView,	προτού	γυρίσω	πίσω	στο	φαγητό	και	ανα-
καλύψω	τη	βαθιά	τέχνη	του	ψησίματος	του	ψωμιού.	Από	εκείνο	
το	πρώτο	καρβέλι	ψωμιού,	έχω	εμμονή	με	την	προσαρμογή	της	
ισορροπίας	μεταξύ	ζύμης	και	βακτηριδίων,	να	παίζω	με	τη	δύνα-
μη	της	ζύμης	και	την	ενυδάτωση	και	να	εξερευνώ	τα	πάντα.

Τι ήταν αυτό που σου κίνησε το ενδιαφέρον σου 
και σε ώθησε από μηχανικός λογισμικού να γίνεις 
αρτοποιός;

Πριν	από	σχεδόν	δέκα	χρόνια,	μου	δόθηκε	ένα	βιβλίο	ψησί-
ματος	προζυμένιου	ψωμιού.	Άρχισα	να	διαβάζω	το	βιβλίο	και	
καθώς	γύριζα	τις	σελίδες	ένιωσα	τον	εαυτό	μου	να	«βυθίζε-
ται»	όλο	περισσότερο	στη	διαδικασία	όλων	αυτών.	Διάβασα	
το	βιβλίο	αρκετές	φορές	και	τελικά	άρχισα	να	πειραματίζομαι	
με	τη	δημιουργία	του	πρώτου	μου	προζυμιού.	

Μετά	από	μερικές	προσπάθειες	προσαρμογής	του	αλευριού,	
της	θερμοκρασίας	και	κάθε	άλλης	παραμέτρου,	 τελικά	είχα	
την	πρώτη	μου	ζύμωση	και	έτοιμη	για	χρήση.	Λίγο	μετά	από	
αυτό,	 όταν	 είχα	 το	 πρώτο	 προζυμένιο	 καρβέλι	 μου,	 από	 το	
φούρνο	του	σπιτιού	μου,	έμεινα	έκπληκτος	με	το	μετασχηματι-
σμό	που	πραγματοποιήθηκε	σε	δύο	ημέρες:	από	φαινομενικά	
άψυχο	αλεύρι	και	νερό	σε	μια	απίστευτη	γεύση	προζυμένιου	
ψωμιού,	γεμάτο	ενέργεια	και	γεύση.	Από	αυτό	το	πρώτο	καρ-
βέλι,	εθίστηκα.	Άρχισα	αργά	να	αυξάνω	τη	συχνότητα	ψησί-
ματος	 από	 μία	φορά	 κάθε	 λίγες	 εβδομάδες,	 μία	φορά	 την	
εβδομάδα,	 έως	μία	φορά	κάθε	λίγες	μέρες…	Και	αυτές	 τις	
μέρες,	ψήνω	καθημερινά	από	την	κουζίνα	του	σπιτιού	μου.

Μπορείς να διακρίνεις κοινά στοιχεία μεταξύ ενός 
επαγγελματία μηχανικού λογισμικού και ενός αρ-
τοποιού; 

Απολύτως.	Νομίζω	ότι	 τόσο	η	μηχανική	όσο	και	 το	ψήσιμο	
απαιτούν	 μια	 αίσθηση	 ακρίβειας	 και	 προσοχή	 στη	 λεπτο-
μέρεια.	Η	εφαρμογή	της	επιστημονικής	πλευράς	μου	στο	ψή-
σιμο	βοήθησε	στην	αύξηση	της	συνοχής	του	ψησίματος	και	
στη	βελτίωση	των	αποτελεσμάτων,	αλλά	απαιτείται	επίσης	ένα	
επίπεδο	 δημιουργικότητας.	 Στο	 λογισμικό,	 η	 δημιουργικότη-
τα	υπάρχει	στον	τρόπο	με	τον	οποίο	τα	πράγματα	είναι	δομη-
μένα,	πώς	τα	προβλήματα	επιλύονται	εύγλωττα	και	συνοπτικά.	
Στο	ψήσιμο,	 η	 δημιουργικότητα	 βρίσκεται	 σε	 κάθε	 στροφή:	
πώς	δημιουργείται	η	φόρμουλα	ζύμης,	πώς	διαμορφώνεται	η	
ζύμη	και	τέλος,	πώς	βαθμολογείται	και	ψήνεται.
Όμως,	υπάρχει	και	ο	αρτοποιός	που	δεν	μετρά	τίποτα	και	αυ-
τοσχεδιάζει	κάθε	ψήσιμο	-	και	αυτό	είναι	επίσης	εντάξει!	Κα-
νένα	στυλ	ψησίματος	δε	λειτουργεί	για	όλους	και	νομίζω	ότι	
όλοι	βρίσκουμε	το	δρόμο	μας	για	να	παράγουμε	το	ψωμί	που	
επιδιώκουμε.	Και	αυτό	δεν	είναι	μέρος	της	χαράς	του	ψησίμα-
τος;	Ο	ίδιος	αρτοποιός	μπορεί	να	έχει	την	ίδια	φόρμουλα	και	
να	φτιάξει	δύο	εντελώς	διαφορετικά	ψωμιά.

MAURiZio lEo

Έχοντας μεγαλώσει σε μια οικογένεια με ιταλικές ρίζες και...  
γεύσεις και όντας ιδιαίτερα επιτυχημένος στο να χρησιμοποιήσει  

το αναλυτικό του μυαλό ως μηχανικός λογισμικού, ο Maurizio leo  
παρουσιάζει την ερασιτεχνική ενασχόλησή του με την αρτοποιία  

ως ένα ταξίδι πειραματισμού και αυθορμητισμού. Το κάνει με έναν  
τρόπο εύκολο και προστικό στην κατανόηση αφού αβίαστα εμπνέει  

πολλούς να ασχοληθούν με τη μαγεία του ψωμιού.  

Οι  εκκολαπτόμενοι  αρτοποιοί  
πρέπει να είναι αποφασισμένοι  
να παιδευτούν με τις αστοχίες   
προκειμένου να φτιάξουν  
σωστό ψωμί.

ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗΣυΝEΝΤΕυξη
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ςΥΝΕΝτΕΥΞΗ

Αυτό που καταλαβαίνει κανείς εί-
ναι ότι αρτοποιός γίνεσαι, ανε-
ξάρτητα από ποιον κλάδο προ-
έρχεσαι. Ποια είναι τα εκείνα τα 
σημαντικά χαρακτηριστικά για 
σένα που πρέπει να έχει κάποιος 
για να ακολουθήσει το δρόμο 
του αρτοποιίας; 

Πρώτο	και	κυριότερο	είναι	η	επιθυμία	της	
μάθησης	και	της	σκληρής	δουλειάς	πάνω	
σε	κάτι,	ακόμα	και	αν	τα	πράγματα	πάνε	
στραβά.	 Η	 διαδικασία	 του	 ψησίματος	
μπορεί	να	είναι	φαινομενικά	απλή	αλλά	
το	να	παράγεις	με	συνέπεια	και	ποιότητα	
είναι	 απαιτητικό.	Οι	 εκκολαπτόμενοι	αρ-
τοποιοί	 πρέπει	 να	 είναι	 αποφασισμένοι	
και	 διατεθιμένοι	 να	 παιδευτούν	 με	 τις	
αστοχίες	 προκειμένου	 να	 φτάσουν	 στο	
σημείο	να	φτιάχνουν	σωστό	ψωμί.

Τι σημαίνει για εσένα ψωμί και 
δη προζυμένιο ψωμί;

Για	μένα,	το	προζύμι	αντιπροσωπεύει	την	ου-
σία	του	ψωμιού.	Η	αξιοποίηση	της	δυναμι-
κής	που	έχει	η	κουλτούρα	του	συμβιοτικού	
προζυμιού	για	τη	δημιουργία	ψωμιού	είναι	
μέρος	της	πρόκλησης	και	όταν	γίνει	επιτυ-
χώς,	 είναι	 απίστευτα	 ικανοποιητικό.	Αλλά	
πέρα	από	τις	προκλήσεις	ψησίματος,	η	πα-
ραγωγή	υγιεινού	ψωμιού	για	άλλους	είναι	
ικανοποιητική	από	μόνη	της	–	τι	καλύτερο	
από	το	να	επιδιώκεις	να	φτιάχνεις	θρεπτικό	
φαγητό	για	τους	φίλους,	την	οικογένεια	και	
την	κοινότητά	σου;

Ποιες μεθόδους και διαδικασίες 
ακολουθείς για να φτιάξεις ένα 
προζυμένιο ψωμί;

Το	ψωμί	μου	ξεκινά	σχεδόν	πάντα	με	προ-
ζύμι	που	κάθεται	όλη	τη	νύχτα	για	μέγιστη	
γεύση.	 Το	 επόμενο	πρωί,	 παίρνω	αλέθω	

αλεύρι	και	μετά	προχωρώ	στη	μίξη.	Από	
αυτό	το	σημείο	ξεκινά	η	ζύμωση,	η	προ-
διαμόρφωση	και	το	σχήμα,	και	συνήθως	
επιβραδύνω	τη	ζύμη	όλη	τη	νύχτα	για	με-
γαλύτερη	 γεύση.	 Ενώ	 ξεκινάω	 για	 κάθε	
ψήσιμο	με	κάποιο	χρονοδιάγραμμα,	με-
ρικές	 φορές	 οι	 συνθήκες	 στην	 κουζίνα	
απαιτούν	 αυτοσχεδιασμό:	 αλλαγή	 του	
χρόνου	 ανάμιξης,	 διάρκεια	 κάθε	 βήμα-
τος	και	ακόμη	αλλαγή	ημέρας	που	θα	ψη-
θεί	η	ζύμη	κ.ά.	Αλλά	αυτό	είναι	μέρος	της	
χαράς	του	να	είμαι	αρτοποιός!

Πως είναι μια τυπική ημέρα για 
σένα;

Διαμορφώνω	τις	μέρες	μου	γύρω	από	το	
πρόγραμμα	ψησίματος.	Ξεκινά	το	προη-
γούμενο	βράδυ,	 κάνοντας	 ένα	 προζύμι	
για	το	ψωμί	της	επόμενης	ημέρας.	Συνή-
θως	αλέθω	φρέσκο	αλεύρι	για	να	προ-
σθέσω	 γεύση	 και	 διατροφική	 αξία	 στα	
ψωμιά	που	ψήνω	 το	πρωί.	Καθ	 ‘όλη	 τη	
διάρκεια	 της	 ημέρας,	 ασχολούμαι	 με	
τη	 ζύμη:	ανάμιξη,	 τέντωμα	και	δίπλωση	
κατά	 τη	 ζύμωση,	 διαμόρφωση	 και	 στη	
συνέχεια	είτε	ψήσιμο	αργά	το	απόγευμα	
είτε	 καθυστερώντας	 (κρύα	 αδιαβροχο-
ποίηση)	τη	ζύμη	για	να	ψηθεί	το	επόμενο	
πρωί.	Μεταξύ	αυτών	των	περιόδων	αλλη-
λεπίδρασης	 με	 τη	 ζύμη,	 επιστρέφω	συ-
νήθως	στον	υπολογιστή	μου	για	να	δου-
λεύω	πάνω	σε	λογισμικά.
Η	 ενασχόλησή	 μου	 με	 την	 αρτοποιία	
αλλά	 και	 με	 την	άλλη	μου	δουλειά	ως	
μηχανικό	,	η	μέρα	μου	είναι	πολύ	ισορ-
ροπημένη.	 Όχι	 μόνο	 μπορώ	 να	 είμαι	
σωματικά	 ενεργός	 δουλεύοντας	 με	 τα	
χέρια	μου	τη	ζύμη,	αλλά	έχω	επίσης	τη	
δυνατότητα	να	χρησιμοποιώ	τις	τεχνικές	
μου	δεξιότητες	όταν	γράφω	λογισμικό	ή	
να	παρακολουθώ	επιχειρήσεις.

Ποια πιστεύεις είναι τα μυστικά της 
επιτυχίας σου; Έχεις κάποιο μυστι-
κό που θα μπορούσες να μοιρα-
στείς με τους Έλληνες αρτοποιούς; 

Ειλικρινά,	δεν	ξέρω	αν	θα	μπορούσα	να	
με	 αποκαλέσω	 επιτυχημένο.	 Για	 εμένα	
η	 επιτυχία	 είναι	 κάτι	 σαν	 το	 τέλος	 του	
δρόμου,	 εκεί	 που	 κάποιος	 σταματά.	 Δε	
νομίζω	ότι	θα	φτάσω	ποτέ	εκεί	-αν	και	ει-
ρωνία,	δεν	υπάρχει	η	τέλειο	καρβέλι-	είναι	
η	 επιδίωξη	 του	μυστηρίου,	 της	 επιτυχίας,	
της	τελειότητας	που	με	ωθεί	στο	να	προ-
σπαθώ	να	γίνομαι	καλύτερος	και	να	ψήνω	
καλύτερο	ψωμί	κάθε	μέρα	που	ξεκινάει.

Ποιο είναι το ψωμί που βρίσκεται 
ψηλά στη δική σου προτίμηση; 

Το	 αγαπημένο	 μου	 ψωμί	 είναι	 ένα	 μείγ-
μα	 ολικής	 αλέσεως	 (φρεσκοαλεσμένο	
είναι	ακόμη	καλύτερο),	αλεύρι	σίκαλης,	
αλεύρι	ολικής	αλέσεως	και	λευκό	αλεύ-
ρι	μέσης	πρωτεΐνης.	Το	μείγμα	αυτών	των	
κόκκων	 σε	 συνδυασμό	 με	 το	 προζύμι	 -	
και	 την	απαιτούμενη	μακρά	 ζύμωση	 του	
-	σημαίνει	ένα	ψωμί	που	είναι	απίστευτα	
τρυφερό,	γευστικό	και	εύπεπτο.	Είναι	ένα	
καρβέλι	πολύ	θρεπτικό	και	αυτό	που	με	
ενθουσιάζει	κάθε	φορά	που	ετοιμάζω	το	
προζύμι	μου	για	ανάμειξη.	Η	συνταγή	για	
αυτό	 το	 ψωμί	 βρίσκεται	 στον	 ιστότοπό	
μου,	theperfectloaf.com	και	είναι	μια	από	
τις	πιο	δημοφιλείς	συνταγές	μου.	Σε	γενι-
κές	γραμμές,	λατρεύω	το	ψωμί	που	έχει	
ένα	 τρυγερή	 ψίχα,	 τραγανή	 και	 έντονα	
χρωματισμένη	κόρα	και	λεπτή	ξινή	γεύση	
που	γαργαλέι	το	στόμα	με	κάθε	μπουκιά.	

Τι θα συμβούλευες κάποιον που 
ξεκινάει τώρα επαγγελματικά με 
την αρτοποιία;

Μιας	 και	 δεν	 δουλεύω	 στον	 κλάδο	 της	
αρτοποιίας	(ακόμα),	νομίζω	η	συμβουλή	

Ειλικρινά,	δεν	ξέρω	αν	θα	μπορούσα		
να	με	αποκαλέσω	επιτυχημένο.	Για	εμένα	η	επιτυχία	
είναι	κάτι		σαν	το	τέλος	του	δρόμου,	εκεί	που	κάποιος	

σταματά.	Δε	νομίζω	ότι	θα	φτάσω	ποτέ	εκεί.

μου	θα	ήταν	η	ίδια	όπως	σε	κάθε	κλάδο:	
μάθε	όσα	περισσότερα	μπορείς,	αφιέρω-
σε	τον	εαυτό	σου	στην	τέχνη	και	μη	σταμα-
τάς	ποτέ	να	μαθαίνεις	και	να	εξελίσσεσαι.	

Πως επιλέγεις τις πρώτες ύλες 
που θα χρησιμοποιήσεις;

Τείνω	 να	 επιλέγω	 συστατικά	 -	 ειδικά	
αλεύρι	-	που	είναι	βιολογικά	και	καλλιερ-
γούνται	και	επεξεργάζονται	με	προσοχή.	
Παίρνω	 αλεύρι	 από	 πολλούς	 μικρούς	
μύλους	στην	περιοχή	μου	και	μεγάλους	
μύλους	που	φροντίζουν	να	καλλιεργούν	
και	να	προετοιμάζουν	το	καλύτερο	προϊ-
όν	για	τους	αρτοποιούς	τους.

Ποια είναι η πηγή έμπνευσής 
σου και τι πιστεύεις ότι είναι αυτό 
που ξεχωρίζει τις δημιουργίες 
σου;

Αναπτύσσω	 πολλές	 συνταγές	 με	 βάση	
συστατικά	και	τρόφιμα	που	έχουν	νόημα	
για	μένα.	Αυτό	μπορεί	να	είναι	από	ένα	
οικογενειακό	γεύμα	που	είχα	στο	παρελ-
θόν	ή	από	έναν	συνδυασμό	γεύσης	που	
ονειρευόμουν	 και	 δοκιμάζω	 στην	 κουζί-
να	μου.	Θα	ήθελα	πρώτα	να	επικεντρωθώ	
στη	γεύση	 των	κόκκων	με	 τους	οποίους	
θέλω	να	δουλέψω	και	πώς	μπορώ	να	τα	
συνδυάσω	για	να	παράγουν	την	υφή	και	
την	 αισθητική	 που	 επιδιώκω	 και	 αρχίζω	
εκεί	με	μια	βάση	γεύσης.	Αν	θέλω	να	προ-
σθέσω	φρούτα,	ξηρούς	καρπούς	ή	άλλα	
μπαχαρικά,	μου	αρέσει	να	βλέπω	πώς	τα	
μίγματα	μπορούν	να	διαμορφώσουν	πε-
ραιτέρω	τη	γεύση	στο	καρβέλι	και	να	το	
φέρουν	στο	επόμενο	επίπεδο.
Υπάρχουν	 ατελείωτα	 συστατικά	 που	
αναμιγνύονται	στο	ψωμί,	αλλά	πολλές	
φορές	 αναρωτιέμαι	 τι	 μπορώ	 να	 προ-
σθέσω	για	 να	 ισορροπήσω	ή	 να	 εντεί-
νω	 τη	 γεύση	 χωρίς	 να	 περιπλέκει	 ή	
να	 μπερδεύει	 το	 προφίλ	 γεύσης;	 Με-
ρικές	 φορές	 προσπαθώ	 πολύ	 για	 να	
πάρω	 τον	 τύπο	ακριβώς	 που	θέλω	 κα-
θώς	 κάνω	 αρκετές	 τροποιποιήσεις.	 Εί-
ναι	αυτό	 το	συνεχές	παιχνίδι	και	δοκι-
μή	 που	προσθέτει	 ακόμη	περισσότερο	
νόημα	στο	τελικό	καρβέλι	καθώς	ανα-
δύεται	από	το	φούρνο.

Ποιοι είναι οι στόχοι σου για το 
μέλλον;

Φυσικά,	θέλω	να	συνεχίσω	να	βοηθάω	
άλλους	 να	 μάθουν	 να	φτιάχνουν	 προ-

ζυμένιο	ψωμί	 μέσω	 της	 ιστοσελίδας	
μου,	αλλά	θα	ήθελα	επίσης	να	ανοί-
ξω	 ένα	 μικρό	 φούρνο	 εδώ	 στην	
κοινότητά	 μου.	 Προσφέροντας	
ένα	 υγιεινό	 ψωμί	 φτιαγμένο	 με	
απλά	 συστατικά	 πρέπει	 να	 είναι	
ένα	από	τα	πιο	εκπληκτικά	συναι-
σθήματα!

Έχεις πει το εξής: «Εάν δεν 
φτιάχνω προζυμένιο ψωμί,  
σίγουρα σκέφτομαι γύρω από 
αυτό, ψάχνοντας συνέχεια για 
το τέλειο καρβέλι». Μπορείς να 
το αναλύσεις;

Το	 ψήσιμο	 ψωμιού	 με	 έχει	 γοητεύσει.	
Αυτό	 που	 είναι	 τόσο	 συναρπαστικό	
για	 μένα	στο	ψήσιμο	 του	ψωμιού	 είναι	
ο	 συνδυασμός	 της	 επιστήμης	 και	 της	
τέχνης	αλλά	και	πόσο	βαθύ	μπορεί	να	
είναι	το	ψήσιμο.	Είναι	εύκολο	να	ξεκινή-
σεις	και	να	ψήσεις	το	πρώτο	σου	ψωμί,	
αλλά	όσο	περισσότερο	φαίνεται	να	μα-
θαίνω	 για	 το	 ψήσιμο,	 τόσο	 περισσότε-
ρο	συνειδητοποιώ	ότι	 υπάρχουν	 περισ-
σότερα	να	μάθω.	Υπάρχουν	πτυχές	για	
εξερεύνηση	σε	 κάθε	στροφή	και	 λόγω	
αυτής	της	ατελείωτης	πηγής	έμπνευσης,	
ενθουσιασμού	και	καινοτομίας,	βρίσκο-
μαι	συνεχώς	γοητευμένος.

Τι κάνει εν τέλει έναν αρτοποιό, 
πέρα από τις γνώσεις, θεωρητι-
κές και πρακτικές, που πρέπει να 
κατέχει;

Όπως	ανέφερα	νωρίτερα,	η	δημιουργι-
κότητα	 είναι	 ένα	 κρίσιμο	 στοιχείο	 για	
να	γίνει	ένας	επιτυχημένος	αρτοποιός.	
Και	υπάρχουν	πολλά	σημεία	σε	αυτόν	
το	μακρύ	δρόμο,	από	την	προμήθεια	σι-
τηρών	έως	το	τέλος	του	ψησίματος	μιας	
φρατζόλας,	όπου	ένας	αρτοποιός	μπο-
ρεί	 να	βάλει	 το	σημάδι	 του.	Αλλά	επι-
πλέον,	για	μένα,	το	ψήσιμο	ενός	πραγ-
ματικά	υπέροχου	καρβελιού	απαιτεί	να	
τιμάς	τα	συστατικά	σου.	Το	καλό	φαγη-
τό	παίρνει	χρόνο,	κάτι	που	ισχύει	ιδιαί-
τερα	με	 το	προζυμένιο	ψωμί,	 το	οποίο	
δε	μπορεί	να	βιαστεί.

Έχεις ιταλικές ρίζες, άρα μεσο-
γειακές. Υπάρχουν και αν ναι 
ποιες είναι οι διαφορές και 
ομοιότητες στον τρόπο δημιουρ-
γίας ψωμιού στην αμερικάνικη 
και στη μεσογειακή κουλτούρα;

Νομίζω	 ότι	 όπως	 ισχύει	 με	 το	 φαγη-
τό	γενικά,	θα	υπάρχουν	πάντα	ομοιότη-
τες	 και	 διαφορές.	 Αλλά	 στο	 σημερινό	
κόσμο,	 υπάρχουν	 τόσες	 πολλές	 πλη-
ροφορίες	 που	 διαμοιράζεται	 γρήγορα,	
διαφορετικοί	 πολιτισμοί	 που	 μπορούν	
να	δουν	τι	γίνεται	σε	όλο	τον	κόσμο	και	
να	εμπνευστούν.	 Όλο	αυτό	είναι	 καλό.	
Βοηθά	 τους	 αρτοποιούς	 να	 προωθούν	
τη	δουλειά	τους,	ανακαλύπτοντας	νέους	
τρόπους	ψησίματος	και	νέους	τρόπους	
για	να	ευχαριστούν	και	να	τις	κοινότητές	
τους,	μέσα	από	το	φαγητό.

Έχεις βρεθεί ποτέ στην Ελλάδα; 
Έχεις δοκιμάσει ποτέ ελληνικό 
ψωμί;

Ναι,	 έχω	 ταξιδέψει	 στην	 Ελλάδα!	 Ο	
αδερφός	 μου	 και	 εγώ	 ξεκινήσαμε	 ένα	
ταξίδι	 δύο	 εβδομάδων	 ταξιδεύοντας	
στην	Αθήνα,	τη	Θεσσαλονίκη	και	τα	Με-
τέωρα.	 Φάγαμε	 απίστευτο	 φαγητό	 στο	
ταξίδι	 μας	 και	 συναντήσαμε	 μερικούς	
από	τους	πιο	φιλικούς	και	γνήσιους	αν-
θρώπους	που	έχω	συναντήσει	ποτέ	στα	
ταξίδια	 μου.	 Αυτό	 που	 θυμάμαι	 έντονα	
ήταν	 η	 πίτα	 που	 δοκιμάσαμε,	 η	 οποία	
ήταν	 πεντανόστιμη	 σε	 συνδυασμό	 με	
φέτα,	φρέσκες	ντομάτες	και	ελιές.	Ανυ-
πομονώ	να	επιστρέψω	στην	Ελλάδα!

Εάν δεν φτιάχνω  
προζυμένιο ψωμί, σίγουρα 
σκέφτομαι γύρω από αυτό, 
ψάχνοντας συνέχεια για το 

τέλειο καρβέλι.
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η εταιρεία εν μέσω πανδημίας 

Στην	πανδημία	του	covid-19,	η	εταιρεία	οργανώθηκε	από	νω-
ρίς	με	συγκεκριμένα	πρωτόκολλα	ασφαλείας	που	ακολούθη-
σε	και	αυστηρότερα	μέτρα	λειτουργίας	που	επέβαλε.	 Όπως	
αναφέρει	η	κα	Κεπενού,	«Ήμασταν	από	τους	πρώτους	που	ορ-
γανώθηκαν	γρήγορα	και	μεθοδικά	καθώς	ο	Νομός	Αχαΐας	
βρέθηκε	 νωρίς	 στο	 επίκεντρο	 της	 πανδημίας	 και	 ευτυχώς	
μέχρι	σήμερα	καταφέραμε	να	μην	έχουμε	κάποιο	κρούσμα».	

Η		επιβολή	των	περιοριστικών	μέτρων	οδήγησε	σε	μείωση	της	
κατανάλωσης.	«Διανύουμε	μία	δύσκολη	και	πρωτόγνωρη	πε-
ρίοδο	που	επηρεάζει	την	ψυχολογία	του	κόσμου	και	αυτό	επι-
φέρει	 συνέπειες	 στην	 κατανάλωση»,	 δηλώνει	 η	 κα	 Κεπενού	
ενώ	εκτιμά	ότι	η	εταιρεία	θα	καταφέρει	να	παραμείνει	πιστή	
στη	στρατηγική	που	ακολουθεί	και	προβλέπει	πως	η	χρονιά,	
παρά	τις	δυσκολίες,	θα	αποδειχθεί	καλή.	

η συνεισφορά των Μύλων κεπενού  
στη διασφάλιση της δημόσιας υγείας

«Ως	ένας	από	τους	μεγάλους	παίκτες	της	αγοράς,	θεωρού-
με	ότι	είναι	υποχρέωσή	μας	να	προσφέρουμε	στην	κοινωνία	
στην	οποία	ζούμε	και	δραστηριοποιούμαστε.	 Όταν	μάλιστα	
τίθεται	 θέμα	 προστασίας	 της	 δημόσιας	 υγείας,	 οφείλουμε	
όλοι	να	συμβάλλουμε	στην	προσπάθεια	της	Πολιτείας	ώστε	
όλοι	μας	να	παραμείνουμε	ασφαλείς	και	υγιείς»,	δήλωσε	η	

κα	Κεπενού.	Σε	αυτό	το	πλαίσιο,	η	εταιρεία	στήριξε	έμπρα-
κτα	 τους	 συνεργάτες	 της	 το	 προηγούμενο	 διάστημα	 προ-
σφέροντας	 τους	 προστατευτικό	 εξοπλισμό.	 Συγκεκριμένα,	
οι	Μύλοι	Κεπενού	μοίρασαν	υφασμάτινες	μάσκες	προστα-
σίας	στα	συνεργαζόμενα	αρτοποιεία	καθώς	και	υποστηρικτι-
κό	 προστατευτικό	 υλικό,	 συμβάλλοντας	 στην	 αντιμετώπιση	
της	διάδοσης	του	ιού.	
Επιπλέον,	 προσέφεραν	 υφασμάτινες	 παιδικές	 μάσκες	σε	
σχολεία	 σε	 διάφορες	 πόλεις	 της	 Ελλάδας.	Με	 ένα	 χα-
μόγελο	αποτυπωμένο	στη	 μπροστινή	 όψη	 της	 μάσκας,	 η	
εταιρεία	 ενίσχυσε	 την	 προσπάθεια	 του	 Κράτους	 για	 πε-
ριορισμό	της	πανδημίας	ώστε	όλα	τα	παιδιά	να	είναι	προ-
στατευμένα	και	κανένα	παιδικό	χαμόγελο	να	μην	κρύβε-
ται	πίσω	από	μια	μάσκα.

Η εταιρεία επενδύει διαρκώς  
στην τεχνολογία, στοχεύοντας  
να αυξήσει τα μερίδιά της  
στην αγορά και να παραμείνει  
μία από τις τρεις μεγαλύτερες  
εταιρείες του κλάδου.

Στο	πλαίσιο	αυτό,	ανανεώνεται	η	εταιρι-
κή	 ταυτότητα,	 με	 νέο	λογότυπο,	 slogan	
και	 συσκευασίες,	 αναδεικνύοντας	 τη	
σύγχρονη	 προσέγγιση	 για	 το	 μέλλον	
της	εταιρείας.	Με	μοντέρνο	σχεδιασμό	
και	 νέα	 χρωματική	 προσέγγιση,	 το	 νέο	
λογότυπο	 της	 εταιρείας	 αναδεικνύει	 το	
εταιρικό	 κύρος	 και	 την	 	 «premium»	 ει-
κόνα	του	brand	ενώ	το	νέο	slogan	«Το	
αλεύρι	είναι	Τέχνη»	υποδηλώνει	τη	στα-
θερή	προσήλωση	στην	ποιότητα	της	πα-
ραγωγής	και	 τις	καινοτόμες	μεθόδους,	
στις	οποίες	εστιάζουν	οι	Μύλοι	Κεπενού	
ώστε	να	παραχθεί	άρτιο	τελικό	προϊόν.	
Εδώ	 και	 68	 χρόνια,	 οι	 Μύλοι	 Κεπε-
νού	 παραμένουν	 προσηλωμένοι	 στη	
δημιουργία	 ποιοτικών	 και	 καινοτόμων	
προϊόντων.	
«Το	 αλεύρι	 είναι	 Τέχνη»	 γιατί	 προϋπο-
θέτει	γνώση,	εξειδίκευση	αλλά	και	με-
ράκι,	 αγάπη,	 φροντίδα	 και	 σεβασμό	
προς	 τον	 καταναλωτή.	 Με	 αυτές	 τις	
αξίες	η	εταιρεία	συνεχίζει	την	ανοδική	
της	 πορεία	 όλα	 αυτά	 τα	 χρόνια»,	 επι-
σημαίνει	 η	 Διευθύνουσα	 Σύμβουλος	
της	εταιρείας,	Ελένη	Κεπενού	και	προ-
σθέτει:	 «Με	 τις	 νέες	 συσκευασίες,	 η	

κάθε	 μοναδική	 ιστορία	 της	 εταιρείας	
ξετυλίγεται	 μέσα	 από	 τη	 δημιουργία	
κάτι	νέου,	μιας	νέας	γεύσης,	μιας	νέας	
ανάμνησης».

Μακροχρόνιος σύμμαχος των 
Μύλων κεπενού η τεχνολογία 

Οι	 Μύλοι	 Κεπενού	 ολοκλήρωσαν	
πρόσφατα	ένα	επενδυτικό	πλάνο	ύψους	
3	εκατ.	ευρώ	σε	μηχανολογικό	εξοπλι-
σμό	και	τεχνολογίες	μηχανογράφησης,	
όπως	 το	 πρόγραμμα	 SAP,	 συμβάλλο-
ντας	στη	σύγχρονη	πορεία	και	εξέλιξη	
της	εταιρείας.	Η	εταιρεία	επενδύει	διαρ-
κώς	στην	τεχνολογία,		στοχεύοντας	να	
αυξήσει	τα	μερίδιά	της	στην	αγορά	και	
να	παραμείνει	μία	από	τις	τρεις		μεγαλύ-
τερες	εταιρείες	 του	κλάδου.	Άλλωστε,	
η	παραγωγική	διαδικασία	στην	εταιρεία	
γίνεται	εδώ	και	χρόνια	απομακρυσμένα	
με	 τεχνολογίες	 αιχμής.	 «Ήμασταν	 οι	
πρώτοι	 που	 εφαρμόσαμε	 αυτό	 το	 σύ-
στημα,	 και	 γι’	 αυτό	 μας	 είχαν	 προσ-
δώσει	το	χαρακτηρισμό	μυλωνάδες	με	
κομπιούτερ»,	 δηλώνει	 χαρακτηριστικά	
η	Ελένη	Κεπενού.

ΣΕ ΤΡΟΧΙΑ ΑΝΑΠΤΥΞΗΣ  
ΟΙ ΜΥΛΟΙ ΚΕΠΕΝΟΥ

Στην ποιότητα και την παράδοση συνεχίζουν να επενδύουν  
οι Μύλοι Κεπενού μετά και τις τελευταίες αλλαγές στη διοίκηση  

της εταιρείας. Χρέη Προέδρου εκτελεί πλέον ο Δημήτρης Κεπενός  
ενώ καθήκοντα Διευθύνουσας Συμβούλου αναλαμβάνει η Ελένη Κεπενού, 

 εγκαινιάζοντας έτσι μια νέα εποχή για τους Μύλους Κεπενού.
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ΒΑΣΙΚΕΣ ΑΡΧΕΣ ΘΕΩΡΙΑΣ ΠΑΓΩΤΟΥ - μΕΡΟΣ δΕΥΤΕΡΟ 

ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ  
ΤΟΥ ΚΑΛΟΥ ΠΑΓΩΤΟΥ  
ΣΕ μΙΑ ΣΩΣΤΗ ΒΙΤΡΙΝΑ

Σε αυτό το σημείο είναι αναγκαίο να θέσουμε τους κανόνες  
και τις προϋποθέσεις που πρέπει να πληρούνται για να παρασκευάσουμε  

ένα παγωτό άριστης ποιότητας.

Όσο	άριστος	και	τελευταίας	τεχνολογίας	και	να	είναι	ο	εξο-
πλισμός	μας,	όσο	βαθιά	γνώση	των	συνταγών	και	να	έχου-
με,	σε	όσο	καλό	σημείο	και	να	είναι	το	κατάστημά	μας,	αρ-
κεί	μια	λάθος	επιλογή	στις	πρώτες	ύλες	και	ό,τι	χτίσαμε	με	
κόπο	και	χρήμα	κινδυνεύει	να	καταρρεύσει.
Δεν	 ξεχνάμε	 ποτέ	 ότι	 το	 παγωτό	 λειτουργεί	 σαν	 ένας	 ενι-
σχυτής	των	γεύσεων.	Αναδεικνύει	λεπτά	αρώματα	που	μπο-
ρεί	να	κρύβονται	μέσα	στις	πρώτες	ύλες	(για	παράδειγμα	οι	
πρωτεΐνες	 ορού	 γάλακτος	 ενισχύουν	 το	 άρωμα	βανίλιας),	
αλλά	ταυτοχρόνως	θα	φέρει	στην	επιφάνεια	και	οποιοδήπο-
τε	ελάττωμα	μπορεί	να	έχουν.	Για	παράδειγμα,	η	χρησιμοποί-
ηση	ενός	γάλακτος,	σε	σκόνη	αμφίβολης	ποιότητας,	που	πι-
θανόν	κουβαλάει	μαζί	του	μια	δυσάρεστη	οσμή,	ακόμη	και	
την	πιο	ελαφριά,	ακόμη	και	σε	χαμηλό	ποσοστό	χρήσης	(3-
5%),	είναι	σίγουρο	ότι	θα	γίνει	άμεσα	αντιληπτό	και	θα	έχει	
αρνητική	επίδραση	στο	άρωμα	και	τη	γεύση	του	παγωτού.	

κανόνες για παρασκευή  
παγωτού άριστης ποιότητας

Για	να	έχουμε	γενικά	ένα	υγιεινό	παγωτό,	θα	πρέπει	να	εφαρμόζο-
νται	ορισμένοι	κανόνες,	οι	σπουδαιότεροι	των	οποίων	είναι:
1.	Χρήση	καλής	ποιότητας	πρώτης	ύλης.
2.	Το	γάλα	που	προορίζεται	για	την	παρασκευή	του	παγωτού,	
εάν	δε	χρησιμοποιηθεί	εντός	2	ωρών	από	την	παστερίωση	ή	
το	 βρασμό	 του,	 πρέπει	 να	 διατηρείται	 σε	 θερμοκρασία	 κα-
τώτερη	των	+6°C	για	48	ώρες	το	πολύ.
3.	 Το	 μίγμα	 του	 παγωτού	 μετά	 την	 παρασκευή	 του	 δεν	 επι-
τρέπεται	 να	 διατηρείται	 πέρα	 από	 1	 ώρα	 σε	 θερμοκρασία	
ανώτερη	των	+6°C	πριν	την	παστερίωση	ή	την	αποστείρωσή	
του.	Ενώ	κατά	την	ωρίμανσή	του	θα	πρέπει	να	διατηρείται	σε	
θερμοκρασία	ίση	ή	κατώτερη	των	+6°C	για	90	λεπτά	μέχρι	
το	πολύ	24	ώρες.
4.	Το	μίγμα	του	παγωτού	πριν	καταψυχθεί	θα	πρέπει	να	παστε-
ριώνεται.	Εάν	δεν	καταψυχθεί	εντός	1	ώρας	από	την	παστερί-
ωση	ή	την	αποστείρωσή	του,	το	μίγμα	θα	πρέπει	να	ψύχεται	σε	
θερμοκρασία	κατώτερη	των	+6°C,	στην	οποία	μπορεί	να	δια-
τηρηθεί	μέχρι	24	ώρες	το	πολύ.
5.	Η	συντήρηση	των	παγωτών	για	χρονικό	διάστημα	3	–	4	μη-
νών	πρέπει	να	γίνεται	με	κατάψυξη	στους	-25°C	τουλάχιστον.
6.	Τα	χρησιμοποιούμενα,	για	τη	συντήρηση	και	πώληση,	ψυ-
γεία	 (συντηρητές)	 πρέπει	 να	 έχουν	 κατάψυξη	 τουλάχιστον	
-10°C,	να	βρίσκονται	στο	εσωτερικό	του	καταστήματος	πω-
λήσεων	και	σε	απόσταση	1	μέτρο	τουλάχιστον	από	την	είσο-
δό	του.
7.	 Τα	 ειδικά	 κουτάλια	 λήψεως	 και	 διανομής	 του	 παγωτού	
πρέπει	να	τοποθετούνται	αμέσως	μετά	από	κάθε	χρήση	τους	
σε	καλυμμένο,	διαφανές	δοχείο,	το	οποίο	θα	περιέχει	καθα-
ρό	 πόσιμο	 νερό	 που	 θα	 ανανεώνεται	 κάθε	 1	ώρα	 τουλάχι-
στον.	 Ειδικά	 τις	 ημέρες	 με	 υψηλές	 θερμοκρασίες,	 το	 νερό	
πρέπει	να	αλλάζεται	όσο	το	δυνατόν	συχνότερα.

8.	Τα	σκεύη	που	χρησιμοποιούνται	για	τη	δοσομέτρηση,	την	
ανάμιξη	ή	γενικά	που	έρχονται	σε	επαφή	με	τις	ύλες	του	παγω-
τού	αλλά	και	το	τελικό	προϊόν,	πρέπει	να	είναι	πεντακάθαρα,	
να	καθαρίζονται	και	να	πλένονται	σχολαστικά.	Υπολείμματα	
απορρυπαντικών	πιθανόν	να	δημιουργήσουν	προβλήματα	σε	
επόμενη	 χρήση.	Μετά	 το	 πλύσιμο,	 τα	 σκεύη	 πρέπει	 να	 στε-
γνώνονται.
9.	Οι	πλαστικοί	περιέκτες	του	παγωτού	(λεκάνες,	βασκέτες)	
πρέπει	 να	 είναι	 κατάλληλοι	 για	 τρόφιμα.	 Για	 την	 περίπτωση	
που	επαναχρησιμοποιούνται,	θα	πρέπει	να	πλένονται	σχολα-
στικά	με	ζεστό	νερό.

Παράγοντες που εξαρτώνται  
από τη διαδικασία παρασκευής:

•	Ομοιόμορφη	εμφάνιση,	ανεξαρτήτως	γεύσης.	Οι	λεκάνες	
θα	πρέπει	 να	 έχουν	 το	 ίδιο	 ύψος	 (με	 εξαίρεση	 τα	 cremino)	
και	να	μην	παρεμποδίζουν	οι	πίσω	λεκάνες	τη	ροή	του	κρύου	
αέρα	προς	τις	μπροστά.	
•	Ομοιογενής,	κρεμώδης	υφή	σε	όλες	τις	γεύσεις,	χωρίς	κρυ-
στάλλους.	Το	παγωτό	πρέπει	να	είναι	δροσερό	και	όχι	παγωμένο.
•	Τήρηση	του	κανόνα	της	γραμμής	ψύχους	σε	κάθε	βιτρίνα.
•	Αντιστοιχία	χρώματος	και	γεύσης.
•	 Χαρακτηριστική,	 αντιπροσωπευτική	 διακόσμηση	 σε	 κάθε	
γεύση,	που	παραμένει	σταθερή	κάθε	μέρα	και	δείχνει	φροντί-
δα	για	την	εικόνα	της	βιτρίνας.
•	Γεύση	που	παραμένει	για	λίγο	και	αφήνει	το	στόμα	καθαρό,	
χωρίς	καμιά	επίγευση.	
•	Σταθερά	χαρακτηριστικά	παγωτού:	ποιότητα,	γεύση	 (έντα-
ση,	ακρίβεια),		διακόσμηση	και	παρουσίαση.

Το παγωτό  
αναδεικνύει  
αρώματα που  
κρύβονται μέσα  
στις πρώτες ύλες  
όμως φέρει στην  
επιφάνεια και  
οποιοδήποτε  
ελάττωμα μπορεί  
να έχουν.
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ΝΙΚΟΣ ΠΑΠΑΔΟΠΟυΛΟΣ 
Γεωπόνος-Επιστήμων	Τροφίμων

Παράγοντες που εξαρτώνται 
από την τοποθέτηση  

και την προβολή:

•	 Θερμοκρασία	 διατήρησης	 που	 επι-
τρέπει	απροβλημάτιστο	σερβίρισμα.
•	Ακριβής	περιγραφή	των	γεύσεων.
•	Παγωτό	με	τη	σφραγίδα	του	επαγγελ-
ματία,	με	ουσιαστικές	διαφορές	από	το	
βιομηχανικό.	
•	 Επικοινωνία	 με	 τον	 πελάτη:	 εμείς	
πρέπει	να	μάθουμε	στον	πελάτη	να	δια-
κρίνει	 το	 καλό	 παγωτό	 και	 να	 το	 επι-
λέγει.
•	Ο	πελάτης	πρέπει	να	αισθάνεται	ότι	
ακόμη	και	η	διακόσμηση	του	παγωτού	
αποτελεί	 αναπόσπαστο	 κομμάτι	 της	
σφραγίδας	του	καταστήματος.	

ισορροπίες στο παγωτό:

Συνοπτικά	 οι	 ισορροπίες	 στη	 βάση	
γάλακτος	είναι	οι	εξής:
1.Το	 νερό	 σε	 σχέση	 με	 τα	 συνολικά	
στερεά:	60%	προς	40%.	Εάν	 το	 νερό	
ανέβει	 πάνω	από	 το	60%,	 τότε	 το	 πα-
γωτό	θα	είναι	πολύ	σκληρό.	Εάν	τα	στε-
ρεά	ξεπεράσουν	το	40%	το	παγωτό	θα	
είναι	πολύ	μαλακό.	
•	το	νερό	στη	βάση	γάλακτος	προέρ-
χεται	από	το	νερό	που	περιέχει	το	γάλα	
σε	ποσοστό	87,5%.
2.	Το	νερό	σε	σχέση	με	τα	σάκχαρα.	
Τα	 σάκχαρα	 δεσμεύουν	 ένα	 μέρος	
του	νερού	και	δεν	το	αφήνουν	να	κρυ-
σταλλώσει.	

3.	 Την	 αναλογία	 κατεψυγμένου	 (κρυ-
σταλλωμένου)	νερού	με	 το	μη	κατεψυγ-
μένο:	33%	προς	66%	 (δηλαδή,	από	 το	
60%	νερού	της	βάσης,	θα	πρέπει	το	20%	
να	 είναι	 μη	 κατεψυγμένο).	 Οποιαδήπο-
τε	απόκλιση	από	αυτές	τις	αναλογίες	θα	
έχει	σαν	αποτέλεσμα	το	παγωτό	να	είναι	
•	πολύ	σκληρό	(25%	-75%)	
•ή	πολύ	μαλακό	(40%-60%)
4.	 Τα	 λιπαρά	 σε	 σχέση	 με	 την	 αί-
σθηση	 ψύχους	 στο	 στόμα.	 Τα	 λιπα-
ρά	 κάτω	από	 τους	 -4°C	στερεοποιού-
νται.	Στη	συνέχεια,	όταν	το	παγωτό	μπει	
στο	στόμα	 του	καταναλωτή	 τα	λιπαρά	
λιώνουν	 αργά	 αργά	 και	 δίνουν	 αυτό	
που	ονομάζεται	«σώμα».	
Να	διευκρινίσουμε	ότι	η	ισορροπία	των	
ΛΙΠΑΡΩΝ	σε	 σχέση	 με	 τα	 ΣΑΚΧΑΡΑ	
(εφ΄	 όσον	 εξασφαλίσουμε	 την	 ισορ-
ροπία	μεταξύ	νερού	και	ολικών	στερε-
ών)	είναι	αυτή	που	πρέπει	να	διατηρεί-
ται	 πιστά	ό,τι	 κι’	 αν	 κάνουμε,	 μιας	 και	
καθορίζει	 την	 υφή	 των	διαφόρων	 γεύ-
σεων	στη	βιτρίνα.	
ΣΗΜΑΝΤΙΚΟ: Κρατάμε	 στο	 μυαλό	
μας	ότι:	
• Στα σάκχαρα οφείλεται η κρε-
μώδης υφή του παγωτού.	 Κάθε	σάκ-
χαρο	 έχει	 διαφορετική	 ικανότητα	
δέσμευσης	 νερού,	 για	 παράδειγμα	
η	 δεξτρόζη	 ανά	 100	 γρ.	 δεσμεύ-
ει	180	γρ.	νερού,	ενώ	η	ζάχαρη	100	
γρ.	Αυτή	η	 ικανότητα	λέγεται	ΠΤΩΣΗ	
ΣΗΜΕΙΟΥ	 ΤΗΞΗΣ	 (FPD)	 και	 μεταξύ	
των	 επαγγελματιών	 είναι	 γνωστή	 σαν	
ΑΝΤΙΨΥΚΤΙΚΗ	 ΙΣΧΥΣ	και	από	δω	και	
πέρα	έτσι	θα	αναφερόμαστε	σε	αυτήν.		

Η	 σωστή	 επιλογή	 του	 μίγματος σακ-
χάρων	είναι	ουσιαστικής	σημασίας	και	
μας	 επιτρέπει	 να	 προσαρμόζουμε	 την	
υφή	 του	παγωτού	μας	ανάλογα	με	 τις	
θερμοκρασίες	των	βιτρινών	μας,	τις	συ-
νήθειες	 των	 πελατών,	 την	 παρουσίαση	
του	παγωτού	στη	βιτρίνα,	ακόμη	και	με	
τη	θέση	του	καταστήματος.
•	Στα	λιπαρά	οφείλεται	η	μειωμένη	αί-
σθηση	 ψύχους	 του	 παγωτού,	 η	 καθυ-
στέρηση	στο	λιώσιμο,	και	κυρίως	αυτό	
που	λέμε	«σώμα».	Αυτό	οφείλεται	στη	
διαφορά	 θερμοκρασίας	 μεταξύ	 των	
κρυσταλλωμένων	 συστατικών	 του	 πα-
γωτού	(νερό	και	λιπαρά)	και	του	οργα-
νισμού	 μας	 που	 συνήθως	 είναι	 50°C	
(παγωτό:	 -14°C,	 ανθρώπινος	 οργανι-
σμός:	+36°C	).	

Το	άρθρο	αποτελεί	το	πρώτο	από	μια	σειρά	άρθρων	
που	θα	γίνουν	βιβλίο,	το	οποίο	θα	κυκλοφορήσει	το	
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Ο πελάτης πρέπει να αισθάνεται ότι  
ακόμη και η διακόσμηση του παγωτού 
αποτελεί αναπόσπαστο κομμάτι της  
σφραγίδας του καταστήματος.

ΘΕΜΑτΑ

ΑΡΤΟΚΛΙΒΑΝΟΙ - ΦΟΥΡΝΟΙ
ΑΡΤΟΠΟΙΪΑΣ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ

ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΙ - ΒΙΤΡΙΝΕΣ

ΑΝΟΞΕΙΔΩΤΕΣ ΚΑΤΑΣΚΕΥΕΣ

ΣΥΣΚΕΥΑΣΤΙΚΗ 
ΜΗΧΑΝΗ 

          Εξοπλισμοί καταστημάτων και κατασκευές 
υψηλής αισθητικής με ποιοτικά υλικά. Με  
εξειδικευμένες και εξατομικευμένες κατα- 
σκευές όπως ακριβώς τις έχετε οραματιστεί. 
Με συνέπεια στην παράδοση.

Ιωνία Θεσσαλονίκη, τηλ. 2310 781-571, 2310 780-790
www.artel.gr - email: artel@artel.gr

ΚΩΝΣΤΑΝΤΙΝΙΔΗΣ ΓΡΗΓΟΡΗΣ

ΑΡΤΟΚΛΙΒΑΝΟΙ  -  ΜΗΧ. ΑΡΤΟΠΟΙΪΑΣ
artel
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Μυοσκελετικές  
διαταραχές (ΜΣΔ)

Οι	μυοσκελετικές	διαταραχές	(ΜΣΔ)	εί-
ναι	μία	από	τις	συνηθέστερες	παθήσεις	
που	σχετίζονται	με	την	εργασία.	Εκατομ-
μύρια	εργαζόμενοι	σε	ολόκληρη	την	Ευ-
ρώπη	πάσχουν	από	ΜΣΔ,	το	δε	κόστος	
που	συνεπάγονται	οι	 εν	λόγω	διαταρα-
χές	για	τους	εργοδότες	ανέρχεται	σε	δι-
σεκατομμύρια	ευρώ.	Η	αντιμετώπιση	των	
ΜΣΔ	συμβάλλει	στη	βελτίωση	της	ζωής	
των	εργαζομένων,	αλλά	είναι	και	επιχει-
ρηματικά	ορθή	επιλογή.
Οι	μυοσκελετικές	διαταραχές	(ΜΣΔ)	που	
σχετίζονται	με	την	εργασία	αφορούν	ενο-
χλήσεις	στην	πλάτη,	στον	αυχένα,	στους	
ώμους	 καθώς	 και	 στα	 άνω	 και	 κάτω	
άκρα.	Περιλαμβάνουν	κάθε	βλάβη	ή	δια-
ταραχή	των	αρθρώσεων	ή	άλλων	 ιστών.	
Τα	 προβλήματα	 υγείας	 κυμαίνονται	 από	
τις	ελαφρές	ενοχλήσεις	και	τους	πόνους	
έως	τις	σοβαρές	ασθένειες	που	απαιτούν	
τη	διακοπή	της	εργασίας	ή	την	υποβολή	
σε	θεραπευτική	αγωγή.	Σε	πιο	χρόνιες	πε-
ριπτώσεις,	ενδέχεται	να	οδηγούν	σε	ανα-
πηρία	και	να	επιβάλλουν	την	αποχώρηση	
από	την	εργασία.

Αιτίες των ΜΣΔ

Οι	 περισσότερες	 ΜΣΔ	 που	 σχετίζο-
νται	 με	 την	 εργασία	 αναπτύσσονται	 με	
την	 πάροδο	 του	 χρόνου.	 Συνήθως	 οι	
ΜΣΔ	δεν	οφείλονται	σε	μία	μόνο	αιτία,	
αλλά	 στον	 συνδυασμό	 διαφόρων	 πα-
ραγόντων,	 μεταξύ	 των	 οποίων	 περιλαμ-
βάνονται	 φυσικοί	 και	 εμβιομηχανικοί	
παράγοντες,	 οργανωτικοί	 και	 ψυχοκοι-
νωνικοί	 παράγοντες,	 καθώς	 και	 ατομι-
κοί	παράγοντες.
Στους	 φυσικούς	 και	 εμβιομηχανικούς	
παράγοντες	συγκαταλέγονται:
•	Ο	 χειρισμός	φορτίων,	 ιδίως	 κατά	 τη	
στροφή	και	την	κάμψη	του	κορμού
•	Οι	επαναλαμβανόμενες	κινήσεις	ή	οι	
κινήσεις	που	απαιτούν	δύναμη
•	Οι	 επίπονες	 και	 οι	 στατικές	 στάσεις	
του	σώματος
•	 Οι	 κραδασμοί,	 ο	 ανεπαρκής	 φωτι-
σμός	ή	τα	εργασιακά	περιβάλλοντα	με	
συνθήκες	ψύχους

•	Η	ταχύρρυθμη	εργασία
•	Η	παρατεταμένη	καθιστική	εργασία	ή	
η	ορθοστασία	στην	ίδια	θέση
Στους	 οργανωτικούς	 και	 ψυχοκοινωνι-
κούς	παράγοντες	συγκαταλέγονται:
•	Υψηλές	απαιτήσεις	 εργασίας	 και	 χα-
μηλός	βαθμός	αυτονομίας
•	 Απουσία	 διαλειμμάτων	 ή	 ευκαιριών	
για	αλλαγή	στάσεων	εργασίας
•	Εργασία	που	απαιτεί	μεγάλη	ταχύτητα,	
μεταξύ	 άλλων	 εξαιτίας	 της	 εφαρμογής	
νέων	τεχνολογιών
•	 Πολύωρη	 εργασία	 και	 εργασία	 σε	
βάρδιες
•	 Εκφοβισμός,	 παρενόχληση	 και	 δια-
κρίσεις	στον	χώρο	εργασίας
•	 Χαμηλός	 βαθμός	 ικανοποίησης	 από	
την	εργασία

Όλοι	 οι	 ψυχοκοινωνικοί	 και	 οργανωτι-
κοί	κίνδυνοι	γενικότερα	(ιδίως	εάν	συν-
δυάζονται	 με	 σωματικούς	 κινδύνους),	
μπορεί	να	προκαλέσουν	άγχος,	κόπωση	
και	αγχώδεις	διαταραχές	που	με	τη	σει-
ρά	 τους	αυξάνουν	 τον	κίνδυνο	εμφάνι-
σης	ΜΣΔ.
Ατομικοί	 παράγοντες	 κινδύνου	 μπορεί	
να	είναι	οι	εξής:
•	Το	ιατρικό	ιστορικό	
•	Η	φυσική	κατάσταση
•	Ο	τρόπος	ζωής	και	οι	συνήθειες	(π.χ.	
κάπνισμα,	ανεπαρκής	σωματική	άσκηση)

(Προσαρμογή	από	την	ιστοσελίδα	https://osha.

europa.eu/el/healthy-workplaces-campaigns)

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

Το	μήνυμα	των	εκστρατειών	«Ασφαλείς	
και	Υγιείς	Χώροι	Εργασίας»	είναι	ότι	η	
ασφάλεια	και	η	υγεία	στους	χώρους	ερ-
γασίας	μάς	αφορά	όλους:	και	προσωπι-
κά	τους	εργαζόμενους	αλλά	και	τις	επι-
χειρήσεις.	
Στα	 πλαίσια	 των	 εκστρατειών,	 η	 EU-
OSHA	βοηθάει	ώστε	οι	 εργοδότες	 να	
προάγουν	 το	 μήνυμα-αφιέρωμα,	 πα-
ρέχοντας	δωρεάν	πρακτικούς	οδηγούς	
και	 εργαλεία.	 Κάθε	 εκστρατεία	 προ-
βλέπει	επίσης	και	την	απονομή	βραβεί-
ων	 καλής	 πρακτικής	 και	 κινηματογρα-
φικού	βραβείου	για	τους	ασφαλείς	και	
υγιείς	χώρους	εργασίας	για	όσους	συμ-
μετέχουν.
Οι	εν	λόγω	εκστρατείες	είναι	οι	μεγαλύ-
τερες	του	είδους	τους	παγκοσμίως	και	
το	άρθρο	αυτό	αποτελεί	 μία	 πρόσκλη-
ση	για	ενίσχυση	της	εκστρατείας	με	τη	

χρήση	 του	 υλικού	 για	 ενημέρωση	 του	
προσωπικού	πάνω	στους	κινδύνους	των	
εργασιακών	 χώρων	 και	 τις	 επιπτώσεις	
τους,	 εν	προκειμένω	 τις	μυοσκελετικές	
παθήσεις	(ΜΣΠ).	
Στην	 Ευρώπη,	 οι	 μυοσκελετικές	 παθή-
σεις	 εξακολουθούν	 να	αποτελούν	 ένα	
από	 τα	 σημαντικότερα	 προβλήματα	
υγείας	που	συνδέονται	με	την	εργασία.
Συγκεκριμένες	 στάσεις	 του	 σώματος,	
έκθεση	 σε	 επαναλαμβανόμενες	 κινή-
σεις	ή	σε	στάσεις	που	προκαλούν	κού-
ραση	 ή	 πόνο,	 μεταφορά	 ή	 μετακίνηση	
βαρέων	φορτίων	αποτελούν	στο	σύνο-
λό	 τους	 πολύ	συνηθισμένους	 παράγο-
ντες	 κινδύνου	 που	 μπορούν	 να	 προ-
καλέσουν	 μυοσκελετικές	 παθήσεις.	
Δεδομένης	 της	 συχνότητας	 των	 μυο-
σκελετικών	 παθήσεων	 που	 συνδέο-
νται	με	την	εργασία,	είναι	προφανές	ότι	

χρειάζεται	 μεγαλύτερη	 δραστηριοποίη-
ση	για	την	αύξηση	της	ενημέρωσης	σχε-
τικά	με	τους	τρόπους	πρόληψης.
Στο	 πλαίσιο	 της	 εκστρατείας	 θα	 εξε-
ταστούν	 διεξοδικά	 οι	 αιτίες	 αυτού	 του	
χρόνιου	 προβλήματος.	 Ο	 σκοπός	 εί-
ναι	 να	 διαδοθούν	 πληροφορίες	 υψη-
λής	 ποιότητας	 για	 το	 ζήτημα	 αυτό,	 να	
προωθηθεί	 μια	 ενιαία	 προσέγγιση	 για	
τη	διαχείριση	του	προβλήματος	και	να	
προσφερθούν	 πρακτικά	 εργαλεία	 και	
λύσεις	 που	 θα	 είναι	 χρήσιμα	 για	 τους	
χώρους	εργασίας.	
Ο	γράφων	επελέγη	από	 την	EU-OSHA	
να	 είναι	 στους	 ειδικούς	 οι	 οποίοι	 θα	
διαδώσουν	 το	 μήνυμα	 σε	 όλη	 την	 ΕΕ	
αλλά	 και	 θα	 μεταφέρουν	 στον	 Ευρω-
παϊκό	Οργανισμό	τόσο	τα	προβλήματα	
όσο	και	τις	καλές	πρακτικές.

τΕΧΝιΚΑ

ΜΕΙΩΣΤΕ ΤΗΝ ΚΑΤΑΠΟΝΗΣΗ 
ΣΤΟ ΧΩΡΟ ΕΡΓΑΣΙΑ ΣΑΣ
Νέα Εκστρατεία υγείας & Ασφάλειας Εργασίας από τον Ευρωπαϊκό όργανισμό Ασφάλειας  

& υγείας (EU-OsHA) 2020 - 2022: Ασφαλείς και υγιείς Χώροι Εργασίας. Στις 12 όκτωβρίου 2020 
ο Ευρωπαϊκός όργανισμός Ασφάλειας & υγείας (EU-OsHA) ανακοίνωσε επίσημα την έναρξη της 
νέας εκστρατείας από τη σειρά «Ασφαλείς και υγιείς Χώροι Εργασίας» με θέμα τις μυοσκελετικές 
παθήσεις η οποία θα έχει διάρκεια 3 χρόνια. όι εκστρατείες αυτές αποτελούν μία δραστηριότητα 

ευαισθητοποίησης των επιχειρήσεων και των κοινωνικών φορέων και συνήθως είναι το κύριο μέσο 
διάδοσης του μηνύματός μας στους χώρους εργασίας σε ολόκληρη την Ευρώπη. 

Στην Ευρώπη, οι μυοσκελετικές παθήσεις  
εξακολουθούν να αποτελούν ένα από  
τα σημαντικότερα προβλήματα υγείας  
που συνδέονται με την εργασία.
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ΕΛΕΓΧΟΣ ΑΛΛΕΡΓΙΟΓΟΝΩΝ 
ΟΥΣΙΩΝ ΣΤΑ ΑΡΤΟΠΟΙΕΙΑ

Βάσει της νομοθεσίας και για την προστασία των ευπαθών ομάδων καταναλωτών  
από τροφογενείς αλλεργίες, υπάρχει απαίτηση δήλωσης των αλλεργιογόνων ουσιών  

που περιέχονται στα τρόφιμα. Στα συσκευασμένα προϊόντα, τα αλλεργιογόνα αναγράφονται  
στην ετικέτα με έντονους χαρακτήρες, που ξεχωρίζουν από τα υπόλοιπα συστατικά, ενώ  

για τα χύμα, το κατάστημα που τα διαθέτει είναι υπεύθυνο να ενημερώσει σχετικά τον καταναλωτή. 

Για	 τον	 έλεγχο	 της	 παρουσίας	 των	αλ-
λεργιογόνων	 ουσιών	 στα	 τελικά	 προ-
ϊόντα	 θα	 πρέπει	 αυτά	 να	 συμπεριλη-
φθούν	 στην	 Ανάλυση	 Επικινδυνότητας	
που	 διεξάγεται	 στα	 πλαίσια	 ενός	 λει-
τουργικού	Συστήματος	Διαχείρισης	της	
Ασφάλειας	των	Τροφίμων,	ως	κίνδυνος.	

Εντοπίζουμε και καταγράφουμε 
τις αλλεργιογόνες ουσίες

Ο	 έλεγχος	 της	 παρουσίας	 αλλεργιο-
γόνων	 ουσιών	 και	 ουσιών	 που	 προκα-
λούν	δυσανεξία	ξεκινά	από	τις	πρώτες	
ύλες	που	μπαίνουν	στο	αρτοποιείο.		Στις	
προδιαγραφές	των	πρώτων	υλών,	αλλά	
και	 πάνω	 στις	 συσκευασίες	 αυτών,	 θα	
πρέπει	 να	 αναγράφονται	 τα	 αλλεργιο-
γόνα	που	περιέχονται.	 	Κάποια	αλλερ-
γιογόνα	 είναι	 βασικές	 πρώτες	 ύλες	
για	την	αρτοποιία:	αλεύρι	σίτου	–	πηγή	
γλουτένης,	 γάλα	 και	 γαλακτοκομικά	
προϊόντα,	αυγά,	 	σουσάμι.	 	 Τα	υπόλοι-
πα	 αλλεργιογόνα,	 όπως	 αυτά	 ανα-
φέρονται	 στο	 παράρτημα	 II	 του	 Κανο-
νισμού	 (ΕΕ)	 αριθμ.1169/2011,	 είναι	
τα	εξής:	μουστάρδα,	σόγια,	ξηροί	καρ-
ποί,	αραχίδες	(φιστίκια	αράπικα),	σέλι-
νο,	 λούπινο,	ψάρια,	 καρκινοειδή,	δίθυ-
ρα	μαλάκια	και	θειώδη.	Γνωρίζοντας	τις	
πρώτες	ύλες	και	 τα	αλλεργιογόνα	που	
περιέχουν	 μπορείτε	 να	 γνωρίζετε	 ποια	
από	αυτά	αναμένεται	να	υπάρχουν	στο	
τελικό	 προϊόν,	 ώστε	 να	 ενημερώνετε	
ανάλογα	τους	πελάτες	σας.	Η	δημιουρ-
γία	 ενός	 Πίνακα	 Διαχείρισης	 Αλλερ-
γιογόνων	όπου	θα	καταγράφονται	όλα	
τα	προϊόντα	(ως	είδη	ή	ως	κατηγορίες)	

με	 τα	 αλλεργιογόνα	 που	 αναμένουμε	
να	περιέχονται	σε	αυτά,	 	θα	βοηθήσει	
όχι	μόνο	στην	ενημέρωση	των	πελατών	
σας,	 αλλά	 και	 στην	 ορθή	 διαχείριση	
για	 την	αποφυγή	παρουσίας	αλλεργιο-
γόνων,	εκεί	όπου	δεν	αναμένεται	η	πα-
ρουσία	τους.

Διασταυρούμενη επιμόλυνση

Υπάρχει	πιθανότητα	ένα	τρόφιμο	να		επι-
μολυνθεί	 με	 αλλεργιογόνο	 ουσία	 από	
διασταυρούμενη	 επιμόλυνση,	 δηλαδή	
αλλεργιογόνος	 παράγοντας	 να	 εισέλ-
θει	από	λάθος	σε	τρόφιμο.	

Αυτό	μπορεί	να	συμβεί	αν	 το	εν	λόγω	
τρόφιμο	 ή	 πρώτη	 ύλη	 αυτού,	 έρθει	 σε	
επαφή	 με	 άλλο	 τρόφιμο	 που	 περιέχει	
τον	αλλεργιογόνο	παράγοντα	ή	με	επι-
φάνεια	 στην	 οποία	 υπάρχει	 υπόλοιπο	
από	άλλο	τρόφιμο	που	περιέχει	αλλερ-
γιογόνο.		Η	επιμόλυνση	μπορεί	να	γίνει	
σε	οποιοδήποτε	στάδιο.	Κατά	την	απο-
θήκευση	πιθανή	πηγή	διασταυρούμενης	
επιμόλυνσης	μπορεί	να	είναι	το	δοχείο/	
περιέκτης	φύλαξης,	ενώ	κατά	την	παρα-
σκευή	του	τροφίμου	είναι	οι	πάγκοι	ερ-
γασίας,	 τα	 σκεύη	 (σέσουλες,	 λεκάνες	
κλπ),	οι	μηχανές,	 τα	χέρια/	γάντια	και	

Όσο μικρή και αν είναι η ποσότητα  
του αλλεργιογόνου που θα περάσει  
στο  τρόφιμο, ποσότητα μη ορατή δια  
γυμνού οφθαλμού, μπορεί να προκαλέσει  
αλλεργική αντίδραση. 

Για τα προϊόντα που προσφέρονται 
χύμα, η ενημέρωση του καταναλωτή 
μπορεί να γίνει  γραπτά ή προφορικά.
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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

ΕΛΕΝΗ ΠΑΝΑ
Xημικός,	Σύμβουλος	ποιότητας	
και	Ασφάλειας	Τροφίμων,	
FOODCONSULTANT

τα	 ρούχα	 του	 προσωπικού.	 Τα	 έτοιμα	
προς	 διάθεση	 προϊόντα	 για	 τα	 οποία	
επιθυμούμε	να	εγγυηθούμε	την	απουσία	
αλλεργιογόνου,	 φυλάσσονται	 ξεχωρι-
στά	από	τα	υπόλοιπα.
Όσο	μικρή	και	αν	είναι	η	ποσότητα	του	
αλλεργιογόνου	 που	 θα	 περάσει	 στο	
τρόφιμο,	 ποσότητα	 μη	 ορατή	 δια	 γυ-
μνού	οφθαλμού,	μπορεί	να	προκαλέσει	
αλλεργική	 αντίδραση.	 	 Οι	 αλλεργι-
κές	αντιδράσεις		μπορεί	να	είναι	ήπιες,	
όμως	ένα	μικρό	ποσοστό	αυτών	μπορεί	
να	οδηγήσει	ακόμη	και	στο	θάνατο.

Πως αποκλείουμε την  
παρουσία αλλεργιογόνων;

Υπάρχουν	αλλεργιογόνα	που	αναμένο-
νται	στα	προϊόντα	αρτοποιίας,	με	κύριο	
τη	γλουτένη.		Άλλα	όμως,	όπως	για	πα-
ράδειγμα	 η	 μουστάρδα,	 που	 ενδέχε-
ται	να	περιέχονται	σε	κάποια	προϊόντα,	
π.χ.	σάντουιτς,	δεν	αποτελούν	συστατι-
κό	 άλλων	 προσφερομένων	 προϊόντων.		
Προσεκτικοί	 χειρισμοί	 είναι	 απαραίτη-
τοι		για	την	αποφυγή	της	διασταυρούμε-
νης	επιμόλυνσης.	
Κάποια	 σημεία	 που	 μπορείτε	 να	 προ-
σέξετε:
•	Καλό	πλύσιμο	των	χεριών	πριν	την	πα-
ραγωγή.
•	Χρήση	καθαρής	στολής	εργασίας.
•	Όλα	 τα	 χρησιμοποιούμενα	 σκεύη	
πλένονται	σχολαστικά	σύμφωνα	με	 τις	
οδηγίες	καθαριότητας	της	επιχείρησης.
•	Όλοι	οι	πάγκοι	εργασίας	πρέπει	να	εί-
ναι	καλά	πλυμένοι	σύμφωνα	με	τις	οδη-
γίες	 καθαριότητας	 της	 επιχείρησης.	
Απλός	καθαρισμός	μπορεί	να	μην	απο-
μακρύνει	 ικανοποιητικά	 υπολείμματα	
τροφών.
•	Αποθηκεύστε	 τις	 αλλεργιογόνες	 ου-
σίες	σε	κλειστούς	περιέκτες	που	χρησι-
μοποιούνται	αποκλειστικά	για	το	συγκε-
κριμένο	είδος.
•	Όπου	 υπάρχει	 δυνατότητα	 χρησιμο-
ποιείστε	 ξεχωριστό	 χώρο	 και	 ειδικά	
σκεύη	για	 την	επεξεργασία	 των	αλλερ-
γιογόνων.
•	Στις	 ετικέτες	 των	 προϊόντων	 να	 ανα-
γράφονται	τα	αλλεργιογόνα.

•	Αναθεωρείστε	 άμεσα	 την	 παρουσία	
αλλεργιογόνων	σε	 ένα	 προϊόν	σας	αν	
αλλάξετε	 συνταγή	 ή	 διαδικασία	 παρα-
γωγής.
•	Εκπαίδευση	 του	 προσωπικού	 στην	
ορθή	χρήση	των	αλλεργιογόνων.
Στην	 περίπτωση	 που	 θέλουμε	 να	 πα-
ρέχουμε	 στους	 πελάτες	 προϊόντα	 που	
δεν	περιέχουν	κάποιο	από	τα	αλλεργιο-
γόνα	 που	 βρίσκονται	 στο	 αρτοποιείο,	
π.χ.	σουσάμι	ή	αυγό,	καλό	είναι	να	δη-
μιουργηθεί	 ένας	 ξεχωριστός	 χώρος,	
διαχωρισμένος,	όπου	η	«είσοδος»	του	
συγκεκριμένου	αλλεργιογόνου	να	απο-
κλειστεί.	

Ενημέρωση των πελατών  
για χύμα προϊόντα

Για	 τα	 προϊόντα	 που	 προσφέρονται	
χύμα,	 η	 ενημέρωση	 του	 καταναλωτή	
μπορεί	 να	 γίνει	 γραπτά	 ή	 προφορικά.	
Οι	πληροφορίες	πρέπει	να	είναι	άμεσα	
διαθέσιμες	και	προσβάσιμες	στο	χώρο	
διάθεσης	των	προϊόντων,	πριν	την	πώλη-
ση	 αυτών,	 υποχρεωτικά	 στην	 ελληνική	
γλώσσα,	 ενώ	 επιτρέπεται	 η	 πολύγλωσ-
ση	 παροχή	 πληροφορίας.	 Η	 δήλωση	
των	 παραπάνω	 ενδείξεων	 προφορικά	
επιτρέπεται	μόνο	εφόσον	υπάρχει	πινα-
κίδα	μέσα	στην	επιχείρηση,	σε	εμφανές	
σημείο,	 που	 να	 καλεί	 τον	 καταναλωτή	
να	απευθυνθεί	στο	 προσωπικό	 της	 επι-
χείρησης	 προκειμένου	 να	 ενημερωθεί	
σχετικά	με	τα	αλλεργιογόνα,	ενώ	να	εί-
ναι	 παράλληλα	διαθέσιμες	και	 γραπτά	
ή	ηλεκτρονικά	εντός	του	καταστήματος.	
Σε	κάθε	περίπτωση	ο	πελάτης	πρέπει	να	
ενημερωθεί	πριν	την	πώληση.

Photo	designed	by	freepik.com

Αν	θέλουμε	να		
παρέχουμε	προϊόντα		
που	δεν	περιέχουν	

αλλεργιογόνα,	καλό	
είναι	να		δημιουργηθεί	

ένας	ξεχωριστός	
χώρος,	όπου		

η	«είσοδός»	τους		
να	αποκλειστεί.
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ΤΟ ΧΑΡΟΥΠΙ

Το δέντρο της χαρουπιάς (Ceratonia siliqua L.) ανήκει στην οικογένεια Leguminosae  
και το συναντάμε με τις ονομασίες Locust Bean / Locust Pods στην Αγγλία, Caroube και Pain 

de saint Jean-Baptiste στη γαλλία, Johannisbrotbaum στη γερμανία,  Algarrobo στη Χιλή, 
Garrofero στην ισπανία, Alfarrobeira στην Πορτογαλία κ.ο.κ.

Σίγουρα ένας λάτρης της σοκολάτας  
δε θα την εγκαταλείψει ποτέ, αλλά  
μπορεί να αγαπήσει παράλληλα και το  
χαρούπι για τις υπέροχες ομοιότητές του.

Επιστημονικές μελέτες έχουν  
αποδείξει τη φαρμακευτική δράση  
των προϊόντων χαρουπιού   
στον  ανθρώπινο οργανισμό.

Η	 χαρουπιά	 είναι	 ένα	 αειθαλές	 δέντρο	
που	 καλλιεργείται	 αδιαλείπτως	 και	 ευ-
ρέως	 στην	 περιοχή	 της	 Μεσογείου	 για	
περισσότερο	από	4.000	χρόνια	για	τους	
πλούσιους	σε	σάκχαρα	λοβούς	αλλά	και	
τους	σπόρους	της	που	περιέχουν	κόμμι.
Σε	 ιστορικές	πηγές	αναφέρεται	ότι	χρη-
σιμοποιείτο	σαν	τροφή	στην	αρχαία	Ελ-
λάδα	 και	 την	Αίγυπτο,	 γι’	 αυτό	 και	 στη	
Γαλλία	έχει	 γίνει	 γνωστό	κι	ως	Fève	de	
Pythagore	 (φασόλι	 του	 Πυθαγόρα)	 ή	
Figuier	d’	Egypte	(αιγυπτιακή	συκιά).

Διατροφικά

Ο	 ώριμος	 λοβός,	 παρόλο	 που	 γευστι-
κά	 θυμίζει	 τη	 σοκολάτα,	 έχει	 ελάχιστα	
λιπαρά	 (0,2-0,8%),	 η	 γεύση	 του	 είναι	
γλυκιά	 καθώς	 περιέχει	 σημαντική	 πο-
σότητα	 (50-70%)	 σακχάρων	 (σακχα-
ρόζη,	γλυκόζη,	φρουκτόζη	και	μαλτόζη),	
πρωτεΐνες	(1-5%),	υψηλό	ποσοστό	(11-
16%)	ακατέργαστων	ινών	(κυρίως	κυττα-
ρίνη	 και	 ημικυτταρίνη),	 μέταλλα	 (1-6%)	
κυρίως	ασβέστιο	σε	 τριπλάσια	 ποσότη-
τα	 απ’	 ότι	 στο	 γάλα,	 κάλιο,	 μαγνήσιο,	
νάτριο,	φώσφορο,	χαλκό,	ψευδάργυρο,	
σίδηρο	και	βιταμίνες	(A,	B,	C,	D,	E,	Νια-
σίνη	και	φολικό	οξύ).
Σημαντική	είναι	και	η	περιεκτικότητα	σε	
εδώδιμες	 ίνες	 και	 πολυφαινόλες	 που	
έχουν	 ισχυρή	 αντιοξειδωτική	 δράση	
κατά	 των	 ελευθέρων	 ριζών	 σε	 ζωντα-
νούς	 οργανισμούς,	 λόγω	 της	 ικανότη-
τάς	τους	να	αναστέλλουν	την	οξειδωτική	
βλάβη	 ορισμένων	 σημαντικών	 βιομορί-
ων	(DNA,	πρωτεΐνες	και	λιπίδια).

Χρήσεις

Για	όλους	τους	παραπάνω	λόγους,	οι	λο-
βοί	 και	 οι	 σπόροι	 χαρουπιού	 χρησιμο-

ποιούνται	ως	πρώτη	ύλη	στη	βιομηχανία	
τροφίμων,	φαρμακευτικών	προϊόντων	και	
καλλυντικών.
Στη	βιομηχανία	τροφίμων	χρησιμοποιού-
νται	βασικά	για	την	παρασκευή	σιροπιών	
σακχάρων	 (χαρουπόμελο)	 και	 αμυλού-
χων	 προϊόντων	 (χαρουπάλευρο)	 όπου	
βρίσκουν	 εφαρμογή	 ως	 φυσικά	 γλυκα-
ντικά	σε	κέικ,	γλυκά,	κομπόστες	και	μαρ-
μελάδες.	Λόγω	 της	 γλυκύτητάς	 του	 και	
της	παρόμοιας	γεύσης	με	τη	σοκολάτα,	
σε	συνδυασμό	με	τη		χαμηλή	τιμή	του,	το	
χαρουπάλευρο	 χρησιμοποιείται	 ευρέως	
ως	υποκατάστατο	κακάο	για	γλυκά,	μπι-
σκότα,	προϊόντα	ζαχαροπλαστικής,	προ-
ϊόντα	 αρτοποιίας	 και	 ποτά.	 Ένα	 ακόμα	
από	 τα	 πλεονεκτήματα	 της	 χρήσης	 χα-
ρουπάλευρου	 ως	 υποκατάστατου	 κα-
κάο,	είναι	ότι	δεν	περιέχει	 τα	αλκαλοει-
δή	καφεΐνη	και	θεοβρωμίνη.

Από	επιστημονικές	μελέτες	έχει	αποδει-
χθεί	 η	 φαρμακευτική	 δράση	 των	 προϊ-
όντων	 χαρουπιού	 στον	 ανθρώπινο	 ορ-
γανισμό,	 λόγω	 της	 αντιοξειδωτικής	
δράσης	 τους,	 των	 αντιμικροβιακών	 και	
αντιφλεγμονωδών	 ιδιοτήτων	 καθώς	 και	
της	καθυστερημένης	απορρόφησης	της	
γλυκόζης	στο	αίμα,	που	το	καθιστά	κα-
τάλληλο	για	υπογλυκαιμικές	δίαιτες.
Αναφορές	σε	ιατρικά	περιοδικά	στη	δε-
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ΘΕΜΑτΑ

καετία	 του	 1950	 έδειξαν	 ότι	 χαρου-
πάλευρο	 αναμεμειγμένο	 στο	 γάλα	 θα	
μπορούσε	να	βοηθήσει	τα	νήπια	να	αφο-
μοιώσουν	 καλύτερα	 τα	 γεύματά	 τους,	
λόγω	της	στυπτικής	του	δράσης.
Σήμερα	κυκλοφορούν	στην	αγορά	φαρ-
μακευτικά	 σκευάσματα	 και	 συμπλη-
ρώματα	 διατροφής	 που	 έχουν	 δείξει	
μετά	 από	 έρευνες	 ότι	 η	 λήψη	 τους	 για	
4-8	 εβδομάδες	 μειώνει	 τα	 επίπεδα	ολι-
κής	 χοληστερόλης	 και	 «κακής»	 (LDL)	
χοληστερόλης	σε	παιδιά	και	ενήλικες	με	
οικογενειακή	υπερχοληστερολαιμία.
Το	χαρούπι	ακόμα	χρησιμοποιείται	 -	κυ-
ρίως	στις	αραβικές	χώρες	 -	και	για	την	
παρασκευή	αλκοολούχων	ηδύποτων.	
Από	 τους	 σπόρους	 του	 χαρουπιού	
εξάγεται	το	κόμμι	χαρουπιού,	μια	γαλα-
κτομαννάνη	 που	 αποτελεί	 ένα	 φυσικό	
πρόσθετο	 (Ε410).	 Χρησιμοποιείται	 ως	
πηκτικός	 παράγοντας	 σε	 παγωτά	 κι	 ως	
σταθεροποιητής	 και	 γαλακτωματοποιη-
τής	στη	ζαχαροπλαστική	και	στο	βρεφι-
κό	γάλα	σε	σκόνη.
Τέλος,	από	τους	σπόρους	παρασκευάζε-
ται	 επίσης	μια	κυτταρινούχα	πρώτη	ύλη	
η	 οποία	 χρησιμοποιείται	 για	 την	 κατα-
σκευή	 φωτογραφικών	 πλακών	 για	 ακτι-
νογραφίες,	 αλλά	 και	 άλλων	 αντικει-
μένων.
Το	 χαρουπάλευρο	 παράγεται	 με	 δια-
λογή	 των	 ώριμων	 λοβών,	 καθαρισμό,	
θρυμματισμό,	 αφαίρεση	 των	 σπόρων,	
θέρμανση,	 άλεση,	 καβούρδισμα	 (προ-
αιρετικά)	και	κοσκίνισμα,	ενώ	το	χαρου-
πόμελο	παράγεται	με	εκχύλιση	με	νερό,	
διήθηση	και	συμπύκνωση.	

Συμπέρασμα

Σίγουρα	ένας	λάτρης	της	σοκολάτας	δε	
θα	 την	 εγκαταλείψει	 ποτέ,	 αλλά	 μπορεί	
να	αγαπήσει	παράλληλα	και	το	χαρούπι	
για	τις	υπέροχες	ομοιότητές	του:	το	φυσι-
κά	σκούρο	καφέ	χρώμα	του,	την	πλούσια	
γεύση	και	άρωμα,	αλλά	και	την	ευελιξία	
να	μπορεί	 να	χρησιμοποιείται	σε	πολλά	
προϊόντα	 αρτοποιίας	 και	 ζαχαροπλαστι-
κής,	 υποκαθιστώντας	 μερικώς,	 ή	 ακόμα	
και	πλήρως,	τη	σοκολάτα,	προσδίδοντας	
πολύ	λιγότερα	λιπαρά	και	θερμίδες.
Ενδεικτικές συνταγές με χαρούπι:

Cookies με χαρούπι

900	γρ.		 Βούτυρο	τ82
1.200	γρ.	Ζάχαρη
200	γρ.		 Χαρουπόμελο
5	γρ.		 Αλάτι
600	γρ.	 Αυγά
2	γρ.		 Βανίλια
80	γρ.		 Νερό
20	γρ.		 Σόδα
1.700	γρ.	Αλεύρι	Μαλακό
300	γρ.		 Χαρουπάλευρο	(100%)
1.000	γρ.	Σταφίδες	ή	Φουντούκια
10	γρ.		 Baking	Powder

Χτυπάμε	στον	κάδο	του	μίξερ	με	το	φτε-
ρό	το	βούτυρο	με	τη	ζάχαρη,	το	χαρου-
πόμελο	και	 το	αλάτι	 για	3	λεπτά	μέχρι	
να	 αφρατέψουν.	 Προσθέτουμε	 λίγα	 –	
λίγα	 τα	 αυγά	 και	 το	 άρωμα	 βανίλιας.	
Διαλύουμε	 τη	 σόδα	 στο	 νερό	 και	 την	
προσθέτουμε	 στο	 μίγμα.	 Σε	 ένα	 μπολ	
ανακατεύουμε	 το	 χαρουπάλευρο	 με	 το	
baking	powder	και	τα	προσθέτουμε	στο	
μίγμα.	Τέλος,	προσθέτουμε	τις	σταφίδες	
ή	 τα	 φουντούκια.	 Αποθέτουμε	 ποσότη-
τα	 ζύμης	 σε	 λαμαρίνα	 με	 αντικολλητι-
κό	 χαρτί,	 αφήνοντας	 απόσταση	 ανάμε-
σα	γιατί	θα	απλώσουν.	Ψήνουμε	στους	
175°C	για	12	λεπτά	περίπου	μέχρι	να	
πάρουν	ένα	χρυσαφένιο	χρώμα.

κουλούρι Θεσσαλονίκης  
με χαρούπι

1.000	γρ.	Χαρουπάλευρο(100%)
50	γρ.		 Χαρουπόμελο
50	γρ.		 Φυτικά	λιπαρά
520	γρ.		 Νερό	παγωμένο
20	γρ.		 Αλάτι	
60	γρ.		 Μαγιά	νωπή

Ζυμώνουμε	όλα	τα	υλικά	μαζί	στο	ζυμω-
τήριο	 για	5	λεπτά	στην	πρώτη	 και	4	λε-
πτά	στη	δεύτερη	ταχύτητα.	Ξεκουράζουμε	
τη	ζύμη	σε	πάγκο	για	15	λεπτά.	Κόβουμε	
στα	100	γρ.,	πλάθουμε	τα	φυτίλια,	σχη-
ματίζουμε	τα	κουλούρια	μας,	τα	βουτάμε	
σε	ζεστό	νερό	με	χαρουπόμελο,	σε	σου-
σάμι	και	τοποθετούμε	στη	λαμαρίνα.	Στο-
φάρουμε	για	30	λεπτά	ή	βάζουμε	στο	ψυ-
γείο	για	 την	επόμενη	μέρα.	Ψήνουμε	με	
ατμό	στους	220°C	για	15	λεπτά.

κέικ με χαρούπι

500	γρ.		 Μαργαρίνη
1.000	γρ.		Αλεύρι	Μαλακό
40	γρ.	 Baking	powder
950	γρ.	 Ζάχαρη
200	γρ.	 Χαρουπάλευρο	(100%)
800	γρ.	 Γάλα	χλιαρό
600	γρ.		 Αυγά
2	γρ.		 Βανίλια

Χτυπάμε	πολύ	καλά	στον	κάδο	του	μίξερ	
με	 το	σύρμα	 τη	 μαργαρίνη	 με	 τη	 ζάχα-
ρη	 να	 αφρατέψουν.	 Προσθέτουμε	 ένα	
–	 ένα	 τα	 αυγά	 (σε	 θερμοκρασία	 περι-
βάλλοντος)	 με	 τη	 βανίλια	 μέχρι	 να	 εν-
σωματωθούν.	Συνεχίζουμε	με	το	χλιαρό	
γάλα,	μέσα	στο	οποίο	έχουμε	διαλύσει	
το	 χαρουπάλευρο.	Σταματάμε	 το	μίξερ,	
προσθέτουμε	 το	 αλεύρι	 με	 το	 baking	
powder	 και	 ενσωματώνουμε	 με	 μια	 μα-
ρίζ.	 Αδειάζουμε	 το	 μίγμα	 σε	 φόρμες	
και	 φουρνίζουμε	 στους	 200°C.	 Μετά	
από	5	λεπτά	ρίχνουμε	τη	θερμοκρασία	
στους	180°C	και	συνεχίζουμε	το	ψήσι-
μο	για	45-50	λεπτά	σύνολο.

ψωμί τοστ με χαρούπι

8.000	γρ.	Αλεύρι	Τ55%
2.000	γρ.	Χαρουπάλευρο	(100%)
300	γρ.		 Χαρουπόμελο
300	γρ.		 Μαργαρίνη
450	γρ.		 Μαγιά
180	γρ.		 Αλάτι
5.600	γρ.	Νερό	κρύο	

Ζυμώνουμε	στην	αργή	ταχύτητα	4	λεπτά	
και	 στη	 γρήγορη	 6	 λεπτά.	 Ξεκουράζου-
με	τη	ζύμη	για	10	λεπτά	περίπου.	Κόβου-
με	 550	 γρ.,	 πλάθουμε	 και	 τοποθετούμε	
σε	φόρμες	τοστ	μισόκιλες.	Βάζουμε	στη	
στόφα	για	45	λεπτά.	Ψήνουμε	σε	δυνατό	
φούρνο	(220°C)	για	40	λεπτά	περίπου.

	

ΔΙΑΜΑΝΤΗΣ ΠΑΠΑΠΑΝΑΓΗΣ
Τεχνολόγος	Τροφίμων,
Υπεύθυνος	Έρευνας,	Ανάπτυξης
και	Τεχνικής	Υποστήριξης
ΜΥΛΟΙ	ΚΡΗΤΗΣ	Α.Ε.
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BACK TO BASICS
Πίάνοντάσ το άΠ' την άρχη

η γνώση είναι δύναμη και πολλές φορές ακόμα και τα κεκτημένα χρειάζονται βελτίωση.  
η αρτοποιία και η ζαχαροπλαστική είναι κλάδοι που εκτός από την πράξη έχουν  

και θεωρία, έννοιες δηλαδή που κάθε αρτοποιός-ζαχαροπλάστης 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-ζαχαροπλάστη  
μια σταθερή πορεία στον κλάδο. Με γνώμονα αυτό, γίνεται παρακάτω μια παρουσίαση εννοιών  

βασικών για τον κάθε επαγγελματία.

Σύμφωνα	με	τον	Κώδικα	Τροφίμων	και	
Ποτών	 γλυκαντικές	 ύλες	 ορίζονται	 οι	
ουσίες	εκείνες	που	έχουν	γλυκιά	γεύση	
και	διακρίνονται	σε	φυσικές	και	σε	συν-
θετικές.	Η	ζάχαρη	αποτελεί	μια	από	τις	
κυριότερες	 πρώτες	 ύλες	 στη	 ζαχαρο-
πλαστική	και	την	αρτοποιία,	έχει	ευχάρι-
στη	 και	 γλυκιά	 γεύση	 που	 προέρχεται	
κατόπιν	επεξεργασίας	από	το	ζαχαρο-
κάλαμο	 ή	 το	 ζαχαρότευτλο.	Αποτελεί-
ται	στη	σύνθεσή	της	από	μόρια	φρου-
κτόζης	και	γλυκόζης.	Να	σημειωθεί	ότι	
η	ζάχαρη	αποτελεί	αναγκαία	τροφή	για	
τον	 οργανισμό.	 Απορροφάται	 εύκολα	
και	ολοκληρωτικά	και	προσδίδει	ενέρ-
γεια.	 Υπάρχουν	 πολλές	 μορφές	 ζάχα-

ρης	στο	εμπόριο,	όπως:
•	Κρυσταλλική	ζάχαρη,	σε	πολλούς	μι-
κρούς	 κρυσταλλικούς	 κόκκους	 και	 εί-
ναι	γνωστή	ως	επιτραπέζια	ζάχαρη.
•	Ζάχαρη	castor,	 ίδια	σχεδόν	ζάχαρη	
με	πιο	λεπτή	υφή	και	κρυστάλλους.
•	 Άχνη	 ζάχαρη,	 σε	 μορφή	 σκόνης	
εμπλουτισμένη	με	μικρό	ποσοστό	αμύ-
λου.
•	 Αδιάβροχη	 άχνη	 ζάχαρη,	 η	 οποία	
δεν	υγρασιάζει,	διότι	έχει	υποστεί	ειδι-
κή	 επεξεργασία,	 χρησιμοποιείται	 κυρί-
ως	για	decor.
•	Ζάχαρη	σε	κύβους,	υπάρχει	σε	λευ-
κή	και	καφέ	και	δημιουργείται	κατόπιν	
φορμαρίσματος	 (αφού	 υγρανθεί	 ελα-

φρώς).	Στη	συνέχεια	ξηραίνεται.
•	 Υγρή	 ζάχαρη,	 σε	 μορφή	 σιροπιού	
και	χρησιμοποιείται	κυρίως	στη	βιομη-
χανία	τροφίμων.
•	Καφέ	ή	μαύρη	ζάχαρη,	η	οποία	είναι	
ακατέργαστη	ή	δεν	έχει	υποστεί	διαδι-
κασία	λεύκανσης,	τη	θεωρούμε	«φυσι-
κή»	ζάχαρη.
•	 Ζάχαρη	σε	 κρυστάλλους	 χοντρούς	
για	decor,	η	οποία	όταν	ψήνεται	μένει	
αναλλοίωτη	και	γι’	αυτό	χρησιμεύει	για	
decor.
Άλλες	 γλυκαντικές	 ύλες	 είναι	 η	 λα-
κτόζη,	η	μαλτόζη,	η	φρουκτόζη	και	 το	
ιμβερτοζάχαρο.

Τι είναι και σε ποιες κατηγορίες διακρίνονται οι γλυκαντικές ύλες;
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ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΟΙ 
ΦΟΎΡΝΟΙ ΚΑΙ
ΠΛΑΝΗΤΙΚΑ 
ΜΙΞΕΡ 
Ανθεκτικά, αξιόπιστα μηχανήματα
για την αρτοποιία 
και την ζαχαροπλαστική.

Λεβέντη 33, Περιστέρι, 121 32 Αθήνα, 
Τηλ.: 210 5723111, sales@varanakis.com
www.varanakis.com
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Ποια είναι η χημική  
σύσταση του αλεύρου;

Σύσταση	αλεύρου:
•	υδατάνθρακες.	Από	αυτούς	 το	μεγαλύτερο	ποσοστό	κα-
ταλαμβάνει	 το	άμυλο	 (περίπου	65-70%),	 καθώς	 επίσης	 και	
διάφορα	διαλυτά	σάκχαρα,	κυτταρίνη	και	πεντοζάνες.
• Πρωτεΐνες.	Το	πρωτεϊνικό	περιεχόμενο	είναι	αυτό	που	επη-
ρεάζει	 όσο	 τίποτε	 άλλο	 τις	 αρτοποιητικές	 ικανότητες	 ενός	
αλεύρου.	 Τέτοιες	 είναι	 η	 γλουτένη,	 γλοβουλίνη,	 αλμπομίνη,	
γλυαδίνη	κ.α.	σε	ποσοστό	7-14%.
•	 Λιπίδια (λιπαρές ύλες).	 Τα	 σκουρόχρωμα	 άλευρα	 πε-
ριέχουν	μεγαλύτερη	ποσότητα	από	τα	λευκά,	δεν	έχουν	ιδιαί-
τερη	επίδραση	και	καλύπτουν	το	0,5	-	0,6%.
• Ανόργανα άλατα,	σε	ποσότητα	0,5	-	2%.
• Βιταμίνες, όπως η Β (Β1, Β2, Β6) και η Ε	βρίσκονται	σε	ικα-
νοποιητικό	αριθμό	κυρίως	στο	φύτρο	και	το	πίτυρο	γι’	αυτό	
όσο	πιο	λευκό	είναι	το	αλεύρι	τόσο	πιο	φτωχό	είναι	σε	βιτα-
μίνες.
• υγρασία (νερό). Η	περιεχόμενη	υγρασία	για	να	μην	προ-
καλέσει	προβλήματα,	δεν	πρέπει	να	ξεπερνά	το	15%.	Η	μεγα-
λύτερη	υγρασία	βοηθά	στην	ανάπτυξη	μυκήτων,	δυσάρεστων	
οσμών,	προσέλκυση	εντόμων,	ταχεία	αποσύνθεση	της	γλου-
τένης,	μικρότερη	απορρόφηση	νερού	από	το	ζυμάρι.
• Ένζυμα. Βοηθούν	στη	διεξαγωγή	χημικών	αντιδράσεων.	Τα	
κυριότερα	είναι	τα	αμυλολυτικά	(αμυλάσες),	τα	πρωτεολυτικά	
(πρωτεάσες)	και	τα	λιποδιαλυτικά	(λιπάσες).

Με ποιους τρόπους πραγματοποιείται 
η διόγκωση στα προϊόντα  

αρτοποιίας - ζαχαροπλαστικής;

Στα	διάφορα	προϊόντα	αρτοποιίας	και	ζαχαροπλαστικής,	
για	να	δώσουμε	διόγκωση,	χρησιμοποιούμε	διάφορες	διο-
γκωτικές	ουσίες	που	προσδίδουν	στο	παρασκεύασμα	όγκο,	
αφράτεμα,	πορώδη	κυψέλωση,	ελαφριά	υφή	και	άλλα	χαρα-
κτηριστικά,	ανάλογα	το	είδος	του	προϊόντος.	Αυτό	γίνεται	με	
τον	εγκλωβισμό	CO

2
	σε	ένα	μίγμα	γλυκού	ή	ζυμαριού,	δίνο-

ντας	έτσι	διόγκωση	στο	προϊόν.	Οι	τρόποι	που	ακολουθούμε	
για	να	το	πετύχουμε	αυτό	είναι	με	τη	χρήση:
•	Μαγιάς	οποιασδήποτε	μορφής
•	Προζυμιών	οποιασδήποτε	μορφής
•	Baking	powders
•	Αμμωνίας
•	Σόδας
Διογκωτικές	ύλες	μπορούν	να	χρησιμοποιηθούν	και	συνδυα-
στικά,	δίνοντας	διαφορετικά	χαρακτηριστικά	στο	προϊόν.	
Εκτός	της	χρήσης	διογκωτικών	ουσιών	μπορούμε	να	δώσου-
με	διόγκωση	σε	προϊόντα	ακολουθώντας	τεχνικές	κατά	τη	
μεθοδολογία	παρασκευής	τους:
•	Φυλλοποίηση,	δηλαδή	με	στρωματοποίηση	λιπαρών	και	
ζύμης	(σφολιάτα).
•	Μαρέγκα,	ασπράδι	αυγού	και	εγκλωβισμός	αέρα.
•	Πολύ	καλό	χτύπημα	λιπαρών	(κρεμοποίηση).

Σε ποιες μορφές κυκλοφορεί το γάλα στο εμπόριο; 

Το	γάλα	είναι	μια	βασική	πρώτη	ύλη	τα	
κύρια	συστατικά	του	οποίου	είναι	πρω-
τεΐνες,	το	λίπος	και	η	λακτόζη.	Βασικός	
παράγοντας	ποιότητας	του	γάλακτος	
είναι	το	είδος	του	ζώου	από	όπου	προ-
έρχεται	(αγελάδα	-	πρόβατο	-	κατσί-
κα	κλπ.)	και	η	διατροφή	του	ζώου.	Επί-
σης	παίζουν	ρόλο	η	εποχή	και	η	ηλικία	
του	ζώου.	Το	γάλα	είναι	λευκού,	ανοι-
χτού	χρώματος	με	ευχάριστη	γεύση	και	
πρέπει	πάντοτε	να	προσέχουμε	τις	συν-
θήκες	συντήρησής	του	διότι	είναι	ευαί-
σθητο	προϊόν.
Το	γάλα	το	συναντάμε	στο	εμπόριο	
στις	εξής	μορφές:
1. Νωπό γάλα.	Η	διακίνηση	και	συντή-

ρηση	πρέπει	να	γίνεται	σε	θερμοκρα-
σία	ψύξης,	διάρκεια	ζωής	3-5	ημέρες.
2. Παστεριωμένο γάλα,	σε	μορφές	
όπως	πλήρες,	αποβουτυρωμένο	ή	με-
ρικώς	αποβουτυρωμένο.	Η	διακίνηση	
και	η	συντήρησή	του	πρέπει	να	γίνεται	
σε	θερμοκρασίες	ψύξης	και	η	διάρκεια	
ζωής	του	είναι	από	3-5	ημέρες.
3. Γάλα υψηλής παστερίωσης,	όπου	
ισχύουν	τα	παραπάνω	αλλά	η	διάρκεια	
ζωής	του	είναι	30	-	40	ημέρες.
4. Γάλα μακράς διαρκείας.	Αφού	πα-
στεριωθεί	επεξεργάζεται	σε	υψηλή	θερ-
μοκρασία	για	ελάχιστο	χρόνο.	Με	την	
κατάλληλη	χάρτινη	συσκευασία	διατη-
ρείται	και	εκτός	ψυγείου	για	6-9	μήνες.

5. Γάλα εβαπορέ, σε	συμπυκνωμένη	
μορφή.	Αραιώνεται	για	να	χρησιμοποι-
ηθεί	και	είναι	σε	μεταλλική	συσκευα-
σία.	Η	διάρκεια	ζωής	του	είναι	έως	18	
μήνες	και	συντηρείται	όταν	ανοιχτεί	
εντός	ψυγείου.
6. Ζαχαρούχο γάλα, σε	συμπυκνω-
μένη	μορφή,	με	την	προσθήκη	ζάχα-
ρης.	Ισχύει	ότι	και	για	το	εβαπορέ.
7. Γάλα σε σκόνη. Πρόκειται	για	αφυ-
δατωμένο	γάλα	σε	μορφή	σκόνης	και	
υπάρχει	σε	διάφορους	τύπους	ανάλο-
γα	το	ποσοστό	των	περιεχόμενων	λιπα-
ρών.	Αραιώνεται	με	νερό,	πριν	τη	χρή-
ση	και	διατηρείται	εκτός	ψυγείου	σε	
αεροστεγή	συσκευασία.
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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

4
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1.000	γρ.		Brownie	Mix	DAWN	
			180		γρ.		Σοκολάτα	Κουβερτούρα		
	 	 Γάλακτος	35%	CÉMOI	(λιωμένη)	
			180		γρ.		Νερό	
			180		γρ.		Κρέμα	Γάλακτος	Excellence	35%	ELLE	&	VIRE

Eτοιμάζουμε	γκανάζ	και	ενσωματώνουμε	το	Brownie	Mix.	Απλώ-	
νουμε	σε	λαμαρίνα	και	ψήνουμε	στους	160°C	για	12	λεπτά.

ΒΑΣη BROwNiEs

300	γρ.	 Γλυκόζη	
300	γρ.	 Ζάχαρη	
500	γρ.	 Κρέμα	Γάλακτος	Excellence	35%	ELLE	&	VIRE	
500	γρ.		Σοκολάτα	Κουβερτούρα	55%	CÉMOI	(λιωμένη)	
	

Βράζουμε	την	κρέμα	γάλακτος	μαζί	με	τη	γλυκόζη	και	τη	ζάχα-
ρη.	 Τέλος,	 προσθέτουμε	 τη	 λιωμένη	 σοκολάτα	 κουβερτούρα	
CÉMOI	και	ομογενοποιούμε.	Χρησιμοποιούμε	στους	40-50°C.	

Διακοσμούμε με Χριστουγεννιάτικα Διακοσμητικά LEMAN.

γλΑΣΑζ ΣόκόλΑΤΑΣ 

200	γρ.	Κρέμα	Γάλακτος	Excellence	35%	ELLE	&	VIRE	
100	γρ.	Χυμός	Πορτοκάλι	
100	γρ.		Delifruit	Πορτοκάλι	DAWN	
100	γρ.	Βούτυρο	Βρετάνης	82%	BEURALIA	(λιωμένο)	
		80	γρ.		Κρόκος	Αυγού	Novissime	EUROVO	
		60		γρ.		Fond	Royale	BAKELS	

Βράζουμε	όλα	τα	υλικά	μαζί	εκτός	από	το	Fond.	Τέλος,	προ-
σθέτουμε	το	Fond	Royale	και	ομογενοποιούμε.

κΡΕΜΕ ΠόΡΤόκΑλι

Κορμός Σεράνο
από	τον	Γιώργο	Κόστιουτσουκ,	Υπεύθυνο	Τεχνικού	Τμήματος	Ζαχ/κης	&	Παγωτού		

της	ΣΤΕΛΙΟΣ	ΚΑΝΑΚΗΣ	ΑΒΕΕ

200	 γρ.	 Βούτυρο	Βρετάνης	82%	BEURALIA	(λιωμένο)
700	 γρ.		Κρέμα	Γάλακτος	Excellence	35%		
	 	 ELLE	&	VIRE	(ελαφρώς	χτυπημένη)	
100	 γρ.		Κακάο	
250	 γρ.		Σοκολάτα	Κουβερτούρα	64%	CÉMOI	(λιωμένη)		
40	 γρ.		Brandy	40°	LUXARDO	
320	 γρ.		Έτοιμη	μαρέγκα	

Ενσωματώνουμε	 το	 κακάο	 και	 το	 κονιάκ	 στο	 βούτυρο.	 Προ-
σθέτουμε	τη	σοκολάτα	ομογενοποιούμε,		προσθέτουμε	το	1/3	
της	χτυπημένης	κρέμας	και	τη	μαρέγκα.	Ομογενοποιούμε.	Ενσω-
ματώνουμε	την	υπόλοιπη	ελαφρώς	χτυπημένη	κρέμα	γάλακτος.

ΣΕΡΑΝό

Μοναδικές γιορτινές συνταγές,  
με άρωμα σοκολάτας, που θα μαγέψουν  

με τη γεύση και την εμφάνισή τους. 
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Angel Choco Cake  
    με Ice Choco Filling

aπό	τον	Ιωάννη	Γκανά,	τεχνικό	FOODSTUFF

					1		κ.		 ANGEL	CHOCO	CAKE
150		γρ.		αυγά
300		γρ.		ηλιέλαιο
400		γρ.		νερό

Χτυπάμε	όλα	τα	υλικά	με	το	φτερό	στο	μίξερ		
για	5	λεπτά	στην	πρώτη	ταχύτητα.	Ψήνουμε		
σε	τσέρκι	στους	170°C	για	περίπου	50	λεπτά.

ΜόΝΤΑΡιΣΜΑ:	Κόβουμε	το	κέικ	σε	τρία	κομμάτια,	αφού	έχουμε	κόψει	το	επάνω	μέρος	ώστε	να	ισιώσει.	Ανάμεσα	σε	κάθε	
φέτα	κέικ,	με	τη	βοήθεια	μιας	σακούλας	ζαχαροπλαστικής,	βάζουμε	το	ICE	FILLING	CHOCO.	 Έχουμε	λοιπόν	τρεις	στρώσεις	
κέικ	και	τρεις	στρώσεις	ICE	FILLING	CHOCO.		Τέλος	γαρνίρουμε	με	τρίμματα	σοκολάτας	και	κομμάτια	σοκολάτας.

ANGEL CHOCO CAKE
1000		γρ.		μίγμα	ICE	FILLING	CHOCO
2200		γρ.		κρέμα	γάλακτος	35%	λιπαρά

Χτυπάμε	όλα	τα	υλικά	μαζί	στο	μίξερ		
με	το	σύρμα	για	περίπου	5	λεπτά.

iCE CHOCO FiLLiNG

1.000		γρ.		 American	Brownie
150		 γρ.		 Μαργαρίνη	Princess
150		 γρ.		 Νερό
240		 γρ.		 Αυγά

Τοποθετήστε	 όλα	 τα	 υλικά	 στον	 κάδο	
του	 μίξερ	 και	 αναμίξτε	 στη	 μεσαία	 τα-
χύτητα	με	το	φτερό	για	2-3	λεπτά.	Σερ-
βίρετε	τη	ζύμη	σε	χαμηλά	ταψάκια	της	
επιλογής	 σας,	 λαδωμένα	 με	 Carlex	
(ή	 στρωμένα	 με	 λαδόκολλα),	 γεμίζο-
ντάς	 τα	 μέχρι	 1,5-2	 cm.	 Ενδεικτικά	
προσθέστε	 900	 γρ.	 ζύμης	 σε	 ταψάκι	
20x30	 εκατοστά.	 Φουρνίστε	 στους	
170-180°C	 για	 20-30	 λεπτά	 περίπου,	
ανάλογα	με	τον	τύπο	του	φούρνου,	φρο-
ντίζοντας	το	τελικό	προϊόν	να	έχει	δια-
τηρήσει	 την	υγρασία	του.	Τεμαχίστε	σε	
σχήματα	της	αρεσκείας	σας.

ΕξΤΡΑ υλικΑ γιΑ ΔιΑκόΣΜηΣη:	Biscotto	Noir	Orfeo,	Scaldis	Dark

ΜόΝΤΑΡιΣΜΑ:	Τοποθετήστε	το	brownie	στη	βάση	σε	τσέρκι	της	αρεσκείας	σας.	
Γεμίστε	 μέχρι	 τη	 μέση	 με	 την	 κρέμα	Minuta	 Choco.	 Σκεπάστε	 με	 ένα	 μικρότερο	
brownie.	Κλείστε	μεχρι	 το	χείλος	με	κρέμα	και	παγώστε.	Ξεφορμάρετε,	γλασάρε-
τε	και	γαρνίρετε.

ΒΑΣη
500	γρ.	Γάλα
500	γρ.	Νερό	
140	γρ.	Ζάχαρη
400	γρ.	Minuta	Choco
200	γρ.	Roma	top
200	γρ.	Casa	Cream	35%

Χτυπήστε	με	το	σύρμα	στο	μίξερ	τα	υλι-
κά	για	την	κρέμα	για	5	λεπτά	στη	γρήγο-
ρη	ταχύτητα.	Χτυπήστε	ελαφρώς	τα	υλι-
κά	 αφρατέματος	 και	 ομογενοποιήστε	
με	την	κρέμα.

κΡΕΜΑ

Choco lover
aπό	τον	Βαγγέλη	Καλλιώρα,	ΣΕΦΚΟ	ΖΕΕΛΑΝΔΙΑ	ABEE

350	 γρ.		 Ιμβερτοζαχαρο
160	 γρ.		 Casa	Cream	35%
200	 γρ.		 Paletta	Cold	Gel	Neutral
4		 τμχ	 Φυλλα	ζελατίνης
260		γρ.		Arabesque	Dark	60%

Μαλακώστε	σε	 νερό	 τα	φύλλα	 ζελατί-
νης.	Ζεστάνετε	την	κρέμα	γάλακτος	και	
λιώστε	μέσα	τα	φύλλα.	Λιώστε	τη	σοκο-
λάτα.	 Σε	 μια	 κανάτα	 τοποθετήστε	 όλα	
τα	 υλικά	 και	 χτυπήστε	 με	 μπίμερ.	 Γλα-
σάρετε	στους	28-29°C.

ΕΠικΑλυψη



ΜόΝΤΑΡιΣΜΑ:	Σε	ΤΑΡΤΑ	ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ	ΜΑΚΡΟΣΤΕΝΗ	95χ33	χιλ.	FB	τοποθετούμε	μια	λεπτή	στρώση	PRALIN	DELICRISP	CLASSIC	
IRCA	και	την	τοποθετούμε	στην	κατάψυξη	για	15’	λεπτά.	Γεμίζουμε	τις	τάρτες	με	τη	Μους	White	Hazelnut	και	τις	τοποθετούμε	στην	κα-
τάψυξη.	Χτυπάμε	στο	μίξερ	το	Montee	Ganache	(το	οποίο	έχουμε	αφήσει	για	μια	μέρα	στο	ψυγείο)	μέχρι	να	αφρατέψει.	Γαρνίρουμε	
την	τάρτα	με	Montee	Ganache	και	TOFFEE	D’OR	CARAMEL	IRCA	χρησιμοποιώντας	κορνέ.	Τέλος	διακοσμούμε	με	βρώσιμα	διακοσμη-
τικά	σοκολάτας	BUTTON	GOLD	DOBLA.

160		γρ.	 Γάλα	πλήρες	3,5%
20		 γρ.		Gelee	Dessert	DFG
160	 γρ.		Sinfonia	White	Hazelnut	(36/38)	IRCA
100	 γρ.		Nocciolata	Bianca	IRCA
300		γρ.		Κρέμα	γάλακτος	UHT	35%		
	 	 Selection	CORMAN	(ημίρρευστη)
740 γρ.  Συνολικό βάρος 

135		γρ.	 Κρέμα	γάλακτος	UHT	35%		
	 	 Selection	CORMAN
15		 γρ.		 Γλυκόζη
15		 γρ.		 Ιμβερτοζάχαρο
180		γρ.	 Sinfonia	Milk	38%	(38/40)	IRCA
300	 γρ.	 Κρέμα	γάλακτος	UHT	35%		
	 	 Selection	CORMAN	(ημίρρευστη)
645  γρ.  Συνολικό βάρος 

•	Φέρνουμε	το	γάλα	σε	σημείο	βρασμού.	
•	Προσθέτουμε	το	Gellee	Dessert	και	ανακατεύουμε	καλά.	
•	Προσθέτουμε	το	μίγμα	στην	σοκολάτα	και	ανακατεύουμε		
	 μέχρι	αυτή	να	λιώσει.
•	Ενσωματώνουμε	την	Nocciolata	Bianca	και	ομογενοποιούμε.	
•	Αφήνουμε	το	μίγμα	να	πέσει	στους	35°C	βαθμούς		
	 και	προσθέτουμε	την	ημίρρευστη	κρέμα	γάλακτος		
	 ανακατεύοντας	ελαφρά.		

•	Φέρνουμε	σε	βρασμό	τα	135	γρ.	της	κρέμας	γάλακτος		
	 μαζί	με	τη	γλυκόζη	και	το	ιμβερτοζάχαρο.	
•	Προσθέτουμε	όλο	το	μίγμα	στην	σοκολάτα.		
	 Ομογενοποιούμε	και	αφήνουμε	να	κρυώσει	μέχρι		
	 τους	35°C	βαθμούς.	
•	Στη	συνέχεια	προσθέτουμε	τα	300	γρ.	της	κρέμας		
	 γάλακτος	σε	ημίρρευστη	μορφή	και	βάζουμε	το	μίγμα		
	 στο	ψυγείο	για	μια	μέρα.	

ΜόΝΤΑΡιΣΜΑ:	Σε	ΤΑΡΤΑ	ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ	ΜΑΚΡΟΣΤΕΝΗ	95χ33	χιλ.	FB	τοποθετούμε	μια	λεπτή	στρώση	PRALIN	DELICRISP	
CLASSIC	IRCA	και	την	τοποθετούμε	στην	κατάψυξη	για	15’	λεπτά.	Γεμίζουμε	τις	τάρτες	με	τη	Μους	White	Hazelnut	και	τις	το-
ποθετούμε	στην	κατάψυξη.	Χτυπάμε	στο	μίξερ	το	Montee	Ganache	(το	οποίο	έχουμε	αφήσει	για	μια	μέρα	στο	ψυγείο)	μέχρι	
να	αφρατέψει.	Γαρνίρουμε	την	τάρτα	με	Montee	Ganache	και	TOFFEE	D’OR	CARAMEL	IRCA	χρησιμοποιώντας	κορνέ.	Τέλος	
διακοσμούμε	με	βρώσιμα	διακοσμητικά	σοκολάτας	BUTTON	GOLD	DOBLA.

ΜόυΣ wHiTE  
HAZELNUT 

MONTEE GANACHE  
ΣόκόλΑΤΑ γΑλΑκΤόΣ

White Hazelnut & Caramel Tart
aπό	τον	Παναγιώτη	Παυλίδη,	Pastry	Chef	Consultant	ΑΦΟΙ	ΛΑΟΥΔΗ	ΑΕΒΕ

400	ml	 Κρέμα	γάλακτος	35%
250	ml	 Γάλα	3,5%
100	 γρ.	 Κρόκο	αυγού
		50	 γρ.	 Ζάχαρη	κρυσταλλική
	2,5		τμχ	 Φύλλα	ζελατίνης	
500	 γρ.	 Κουβερτούρα	Γάλακτος		
	 	 (κωδ.	6077)

500	ml	 Γάλα	3,5%
80	 γρ.	 Κρόκος	αυγού
100	 γρ.	 Ζάχαρη	κρυσταλλική
650	 γρ.	 Κουβερτούρα	Golden	Line	62%		
	 	 (κωδ.6075)
450	ml	 Κρέμα	γάλακτος	35%
450	ml	 Velvet	Cream	ΑΚΤΙΝΑ	(κωδ.	8103)

Σε	 κατσαρολάκι	 ζεσταίνουμε	 τα	 250	
γρ.	 κρέμα	 γάλακτος	 με	 το	 γάλα,	 τον	
κρόκο	 αυγού,	 τη	 ζάχαρη	 (ως	 τους	
84°C).	 Τέλος,	 προσθέτουμε	 τα	φύλλα	
ζελατίνης,	τα	οποία	έχουμε	μαλακώσει	
σε	κρύο	νερό.	
Περιχύνουμε	 τη	 ζεστή	 κρέμα	 στη	 λιω-
μένη	 σοκολάτα	 γάλακτος	 και	 ομο-
γενοποιούμε.	 Αφήνουμε	 το	 μίγμα	 να	
κρυώσει	ως	τους	10°C.	
Τέλος,	 προσθέτουμε	 την	 υπόλοιπη	
κρέμα	γάλακτος	σε	μισοχτυπημένη	σα-
ντιγί.	 Αφήνουμε	 to	 crème	 μας	 στο	ψυ-
γείο	2-3	ώρες.	

Σε	ένα	μπωλ	ανακατεύουμε	τους	κρόκους	με	
τη	ζάχαρη.	Ζεσταίνουμε	το	γάλα	σε	ένα	κατσα-
ρολάκι	και	το	προσθέτουμε	στο	μίγμα	κρόκου	
αυγού.	 Ανακατεύουμε	 μέχρι	 να	 έχουμε	 ένα	
ομοιογενές	 μίγμα	 και	 το	 ξαναπροσθέτουμε	
στο	κατσαρολάκι	και	 το	φέρνουμε	σε	απαλό	
ζέσταμα	ως	τους	84°C	(παστερίωση).	Περιχύ-
νουμε	σε	2	μέρη	το	μίγμα	επάνω	στη	λιωμένη	
μας	κουβερτούρα,	χρησιμοποιώντας	πάντα	κι	
ένα	σουρωτήρι	για	τυχόν	υπολείμματα	αυγού.	
Ομογενοποιούμε	 και	 αφήνουμε	 να	 κρυώσει	
ως	τους	10°C.	
Τέλος,	προσθέτουμε	στο	μίγμα	μας	 	 τη	μισο-
χτυπημένη	σαντιγί	(σε	μορφή	γιαουρτιού),	απο-
τελούμενη	από	την	velvet	cream	και	την	κρέμα	
γάλακτος.	Τοποθετούμε	το	μίγμα	μας	σε	φόρ-
μες	σιλικόνης	ή	τσέρκια	της	αρεσκείας	μας	και	
το	καταψύχουμε.

ΜόΝΤΑΡιΣΜΑ:	 Γεμίζουμε	 σιλικόνη	
τούρτας	 σε	 σχήμα	 της	 επιλογής	 μας	
μέχρι	τη	μέση	με	την	mousse	μαύρης	σο-
κολάτας	και	από	πάνω	τοποθετούμε	ένα	
λεπτό	φύλλο	παντεσπανιού	σοκολάτας.	
Έπειτα	 γεμίζουμε	 μέχρι	 πάνω	 με	 την	
mousse	σοκολάτας	γάλακτος	και	βάζου-
με	την	τούρτα	μας	στην	κατάψυξη.	Μόλις	
η	τούρτα	μας	παγώσει	επικαλύπτουμε	με	
Glacage	σοκολάτας	ΑΚΤΙΝΑ.

MOUssE  
γΑλΑκΤόΣ

MOUssE ΜΑυΡηΣ 
ΣόκόλΑΤΑΣ

Double Chocolate Mousse Cake
aπό	τον	Κοσμά	Αρσένη,	ΑΚΤΙΝΑ	ΑΕ

200	 γρ.	 Πραλίνα	με	τριμμένα		
	 	 φουντούκια		
	 	 (κωδ.	6129)
100	 γρ.	 Κουβερτούρα	Golden		
	 	 Line	62%		
	 	 (κωδ.6075)

Λιώνουμε	 την	 κουβερτούρα	 στους	 45-
50°C,	 προσθέτουμε	 την	 πραλίνα	 με	
τριμμένα	φουντούκια	και	ομογενοποιού-
με.	Τοποθετούμε	μέσα	σε	τσέρκι	του	με-
γέθους	 που	 επιθυμούμε	 και	 αφήνουμε	
την	 τραγανή	 βάση	 της	 τούρτας	 να	 πα-
γώσει.	Μόλις	η	βάση	παγώσει	τοποθε-
τούμε	πάνω	την	παγωμένη	τούρτα	μας.

ΤΡΑγΑΝη ΒΑΣη
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Cake σοκολάτας  
με Choco King’s Cake & επικάλυψη cover σοκολάτας

aπό	την	ομάδα	της	KENFOOD

1.000		γρ.		 μείγμα		
	 	 Choco	King’s	Cake	Kenfood
470		 γρ.	 	νερό
400	 γρ.		 (450ml)	λάδι
300		 γρ.		 δάκρυα	σοκολάτα	(προαιρετικά)
	 	 Cover	Kenfood		
	 	 (σοκολάτα	υγείας,	λευκή	σοκολάτα)

*Για	περισσότερες	συνταγές	επισκεφθείτε	το	site	μας	www.kenfood.com

υλικΑ

•	Αναμειγνύετε	όλα	τα	υλικά	μαζί		
	 στη	1η	ταχύτητα	του	μίξερ	για	2’.
•	Προαιρετικά	μπορείτε	να	προσθέσετε		
	 300	γρ.	δάκρυα	σοκολάτας.
•	Τοποθετείτε	το	χυλό	σε	φόρμες	της	αρεσκείας	σας.
•	Ψήνετε	στους	180°C	για	40	περίπου	λεπτά.
•	Επικαλύπτετε	με	cover	σοκολάτας.

ΕκΤΕλΕΣη
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  ΤΣΟΥΡΕΚΙ ΠΟΛΙΤΙΚΟ 
ΣΙΡΟΠΙΑΣΤΟ ΚΑΙ ΓΕΜΙΣΤΟ ΜΕ ΚΡΕΜΑ ΚΑΣΤΑΝΟ

Η	συνταγή	αυτή	είναι	του		
chef	Αθανάσιου	Κοφίτσα.		

Η	Σχολή	ΕΠΑΣ	ΟΑΕΔ	Γαλατσίου		
θα	ήθελε	με	την	ευκαιρία		

της	δημοσίευσης	αυτής	να	τον		
μνημονεύσει	και	να	τον	ευχαριστήσει		

για	την	προσφορά	του		
στη	«σχολή	της	καρδιάς	του».

υλικΑ γιΑ Τό ΤΣόυΡΕκι
Α.

1	κιλό	αλεύρι	Σούπερ
100	γρ.	μαγιά	νωπή	
100	γρ.	γάλα	χλιαρό
10	γρ.	κακουλέ	σκόνη

Πορτοκάλι	ξύσμα	-	Βανίλια	σκόνη
Β.

4	τεμ.	αυγά
320	γρ.	ζάχαρη
200		γρ.	γάλα

γ.
200	γρ.	αγελαδινό	βούτυρο	λιωμένο		

(λίγο-λίγο)

κΡΕΜΑ κΑΣΤΑΝό
Α.

500	γρ.		γάλα
60	γρ.	ζάχαρη

Β. 
50	γρ.	αυγά	
40	γρ.	κρόκοι

γ. 
60	γρ.		ζάχαρη	
60	γρ.	άμυλο

Δ. 
25	γρ.	βούτυρο	αγελαδινό	

Βανίλια
Ε. 

150	γρ.	πουρέ	κάστανο

ΣιΡόΠι
1	κιλό	ζάχαρη
800	γρ.	νερό

5-6	σπόρους	ή	λίγο	σαλέπι	

ΕκΤΕλΕΣη γιΑ Τό ΤΣόυΡΕκι
Ζυγίζουμε	όλα	τα	υλικά.	Λιώνουμε	τη	μαγιά	με	το	γάλα	και	τα	βάζουμε	
σε	μια	λακκούβα	στο	αλεύρι	του	μίγματος	Α.
Ρίχνουμε	στο	μίξερ	το	Α	με	το	Γ.	Ανακατεύουμε	με	το	γάντζο	προσθέτο-
ντας	το	Β	ελαφρώς	ζεσταμένο,	εκτός	από	το	βούτυρο,	το	οποίο	το	προ-
σθέτουμε	τελευταίο	και	σιγά-σιγά	(έτσι	δημιουργούνται	οι	ίνες).	Μόλις	η	
ζύμη	είναι	έτοιμη,	την	αφήνουμε	να	γίνει	σε	ζεστό	μέρος	ακόμη	και	στη	
στόφα.
Έπειτα	κόβουμε	σε	βάρη	που	θέλουμε	και	ανοίγουμε	φυτίλια,	αφήνου-
με	πάλι	να	ξεκουραστούν	και	πλάθουμε	σε	διάφορα	σχήματα.	Τα	πλα-
σμένα	τα	τοποθετούμε	σε	λαμαρίνες	και	τα	αφήνουμε	να	γίνουν	στη	
στόφα.	Τα	αλείφουμε	με	αυγό	(ασπράδι)	και	βάζουμε	φιλέ	αμυγδάλου.	
Τα	ψήνουμε	σε	έτοιμο	(προθερμασμένο)	φούρνο	στους	160°C	για	
χρόνο	ανάλογο	του	βάρους.	Ενδεικτικά	για	450	γραμμάρια	40-45	λε-
πτά.	Ανάλογα	το	φούρνο	και	πάντα	υπό	την	επίβλεψή	μας.

ΕκΤΕλΕΣη γιΑ ΤηΝ κΡΕΜΑ κΑΣΤΑΝό
Σε	μια	κατσαρόλα	βάζουμε	το	γάλα	με	τη	μισή	ζάχαρη,	Α,	και	ζεσταίνου-
με	σε	μέτρια	φωτιά.	Σε	ένα	μπολ	ρίχνουμε	το	Β	και	ανακατεύουμε.	Μόλις	
το	πρώτο	μείγμα	ζεσταθεί,	παίρνουμε	λίγο	και	το	ρίχνουμε	στο	Β,	να	έρ-
θουν	στην	ίδια	θερμοκρασία.	Όλο	μαζί	το	μείγμα	το	βάζουμε	στη	φω-
τιά.	Προσθέτουμε	το	Γ,	ανακατεύοντας	συνεχώς,	μέχρι	να	βράσει	και	να	
πήξει.	Βγάζουμε	από	τη	φωτιά.	Προσθέτουμε	το	Δ,	ανακατεύουμε	να	γί-
νει	μία	κρέμα	γυαλιστερή	και	ομοιογενής.	Αφήνουμε	να	κρυώσει	καλά.	
Όταν	κρυώσει	χτυπάμε	στο	μίξερ	και	προσθέτουμε	τον	πουρέ	κάστανο.

ΜόΝΤΑΡιΣΜΑ ΤΕλικόυ ΠΡόΪόΝΤόΣ
Τα	ψημένα	τσουρέκια,	αφού	κρυώσουν,	τα	κόβουμε	στη	μέση,	τα	σιροπιάζουμε	
και	στραγγίζουμε	σε	συρμάτινη	σχάρα.	Γεμίζουμε	με	σακούλα	ζαχ/κής	την	εσω-
τερική	επιφάνεια	με	την	κρέμα	κάστανο.	Γαρνίρουμε	με	μέρος	της	ίδιας	κρέμας	ή	
με	λιωμένη	λευκή	σοκολάτα.

Επιμέλεια	-	Εκτέλεση	Αλέξανδρος	Δ.	Κριτσαντώνης



Ομοσπονδία  
Αρτοποιών 
Ελλάδος

ΔΙΟΙΚΗΤΙΚΟ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟ

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

ΣΥΜΒΟΥΛΟΙ ΠΡΟΕΔΡΕΙΟΥ
Ιωάννης Βακάλογλου
Νικόλαος Μάζης
Θωμάς Χατζούλης

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

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

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

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

Σωματεία Αρτοποιών Μέλη της Ο.Α.Ε.

ΑΓΡΙΝΙΟΥ & 
ΠΕΡΙΧΩΡΩΝ
Πρόεδρος: 
Φίλιππος Τσούνης
Έδρα: Αγρίνιο

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

ΑΙΓΙΑΛΕΙΑΣ 
& ΚΑΛΑΒΡΥΤΩΝ
Πρόεδρος: 
Αριστείδης Τηλιγάδης
Έδρα: Αίγιο

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

ΑΛΜΩΠΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Xατζηγεωργίου Σταύρος
Έδρα: Φουστάνη Αριδαίας

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

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 

ΚΑΡΔΙΤΣΑΣ
Πρόεδρος: 
Πετρινιώτης Θωμάς
Έδρα: Καρδίτσα

ΚΑΣΤΟΡΙΑΣ
Πρόεδρος: 
Πέτρος Γιαννάκης
Έδρα: Κλεισούρα1

ΚΕΦΑΛΟΝΙΑΣ 
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

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

ΠΤΟΛΕΜΑΪΔΑΣ
Πρόεδρος: 
Χρήστος Μαλακάκης
Έδρα: Πτολεμαΐδα

ΡΟΔΟΠΗΣ
Πρόεδρος: 
Γεώργιος Δαλθανάσης
Έδρα: Κομοτηνή

ΣΕΡΡΩΝ
Πρόεδρος: 
Γεώργιος Παπαδόπουλος
Έδρα: Σέρρες

ΤΕΩΣ ΠΡΩΤΕΥΟΥΣΗΣ
Πρόεδρος: 
Σαχινίδης Παναγιώτης

ΤΡΙΚΑΛΩΝ
Πρόεδρος: 
Λάμπρος Κόγιας
Έδρα: Τρίκαλα

ΥΠΑΙΘΡΟΥ 
ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ
Πρόεδρος: 
Παλαβρατζη Ελένη
Έδρα: Κουφάλια

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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