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Οι γιορτές πλησιάζουν δυναμικά και το εορταστικό κλίμα προ-
σφέρει μια νότα χαράς και αισιοδοξίας στις δύσκολες κατα-
στάσεις που βιώνουμε, τόσο σε εθνικό όσο και σε παγκόσμιο 
επίπεδο. Οι επαγγελματίες κάνουν τον απολογισμό τους και επα-
ναπροσδιορίζουν τους στόχους της νέας χρονιάς. 

Οι γιορτές αποτελούν έμπευση και είναι μια καλή ευκαιρία για 
δημιουργία, αφού ο επαγγελματίας αρτοποιός μπορεί να παρου-
σιάσει τις ιδέες και προτάσεις του σε ένα κοινό που «διψά» να 
βιώσει το εορταστικό κλίμα και την ευφορία που προσφέρουν τα 
Χριστούγεννα και η Πρωτοχρονιά.

Το τεύχος 127, το τελευταίο του 2022, περιέχει ενδιαφέρουσα 
ύλη, από προϊόντα και νέα του κλάδου, μέχρι άρθρα, συνεντεύ-
ξεις, συνταγές κ.ά.

Στο τεύχος που κρατάτε στα χέρια σας θα έχετε την ευκαιρία 
να διαβάσετε την πολύ ενδιαφέρουσα συνέντευξη του Περικλή 
Βούρθη, τον εμπνευστή και δημιουργό του φούρνου Bread before 
Christ, το οποίο μοιράζει απλόχερα νόστιμο προζυμένιο ψωμί και 
άλλα πολλά νόστιμα και ευφάνταστα. Μάλιστα, ο ίδιος μοιράζεται 
και μια δική του συνταγή!

Φυσικά, δε λείπουν και τα άρθρα τεχνικού περιεχομένου, με ση-
μαντικές πληροφορίες για όλα όσα θέλετε να γνωρίζετε πάνω στο 
ψωμί και την τέχνη του.

Το 2023 πλησιάζει και φέρνει μαζί του ελπίδα και αισιοδοξία. 
Και ναι, η αρχή κάθε χρόνου είναι μια καλή ευκαιρία για νέους 
στόχους, προσωπικούς και επαγγελματικούς.

Καλή ανάγνωση και καλές γιορτές με υγεία και αγάπη!

Από την υπεύθυνη σύνταξης 
Ελισάβετ Πετρίδου

editorial
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Αγαπητοί συνάδελφοι,
Είναι γεγονός ότι το τελευταίο διάστη-
μα με την έλευση της ενεργειακής κρί-
σης, τον πόλεμο στην Ουκρανία και 
τις αυξήσεις στις Α’ ύλες, όλοι οι συ-
νάδελφοι βιώνουμε πρωτόγνωρες οι-
κονομικές δυσκολίες, οι οποίες έχουν 
οδηγήσει αρκετούς συναδέλφους στο 
κλείσιμο των επιχειρήσεών τους.
Ειδικότερα, η δυσμενής κατάσταση στην 
οποία έχουν περιέλθει όλοι οι αρτο-
ποιοί της χώρας, οι οποίοι δεν είναι σε 
θέση πλέον να ανταπεξέλθουν στους δυ-
σβάστακτους λογαριασμούς ηλεκτρικής 
ενέργειας, πετρελαίου και φυσικού αε-
ρίου  που λαμβάνουν, αλλά και το συ-
νεχώς αυξανόμενο κόστος των Α’ υλών, 
έχει ως αποτέλεσμα να οδηγούνται σε 
μείωση του προσωπικού αλλά και  στο 
οριστικό κλείσιμο της επιχείρησης
Με τα παραπάνω δεδομένα και με 
στόχο να αποτραπούν περεταίρω λου-
κέτα στην αγορά της Βιοτεχνικής αρτο-
ποιίας, αποφασίσαμε να προβούμε σε 
κάποιες ενέργειες όπως συνεντεύξεις 
τύπου και διοργάνωση ενημερωτικών 
ημερίδων, προκειμένου να ανταλλα-
γούν απόψεις και να κατατεθούν προ-
τάσεις από τα μέλη μας.
Αν και αναλυτικά θα αναγνώσετε τα 
σχετικά δελτία τύπου, εν τάχει θα πα-
ραθέσω μερικές ενέργειες που έγιναν 
από την Ομοσπονδία μας.
Στις 11 Οκτωβρίου, στο ξενοδοχείο 
NOVOTEL κλήθηκαν από τη διοικητική 
επιτροπή της ΟΑΕ όλα τα ΜΜΕ για να 
παραστούν στη συνέντευξη τύπου της 
Ομοσπονδίας Αρτοποιών Ελλάδος. 
Υπήρξε μεγάλη ανταπόκριση και συμ-
μετοχή, ενώ με τις ερωτήσεις και απα-
ντήσεις  που έλαβαν χώρα, βγήκαν 
σημαντικά συμπεράσματα για την υφι-
στάμενη κατάσταση αλλά και πορεία 
του κλάδου μας.
Στις 12 Οκτωβρίου, πραγματοποιήθη-
κε ημερίδα με τους αρτοποιούς του 
Κιλκίς ούτως ώστε να ενημερωθούν 
από τη διοικητική επιτροπή, για τις επι-
δοτήσεις στην ενέργεια και τρόπους 

επίλυσης κατά περίπτωση, όταν οι 
πάροχοι δεν έχουν συμπεριλάβει τις 
κρατικές επιδοτήσεις στους λογαρια-
σμούς ρεύματος.
Στις 16 Οκτωβρίου πραγματοποιήθη-
κε ημερίδα- σύσκεψη όλων των μελών 
των Σωματείων αρτοποιών Β. Ελλάδος 
στο Βιοτεχνικό Επιμελητήριο Θεσσα-
λονίκης, όπου η διοικητική επιτροπή 
της Ομοσπονδίας Αρτοποιών Ελλάδος 
καθώς και ο σύμβουλος ενέργειας 
κος Ιωάννης Αυγουστίδης, ανέλυσαν 
και ενημέρωσαν για  τα θέματα  που 
έχουν ανακύψει σχετικά με τον κλάδο 
μας, όπως, ενδεικτικά τα δυσβάσταχτα 
κόστη λειτουργίας ενός αρτοποιείου, 
από τα οποία οδηγούνται σε λουκέτο. 
Την Τρίτη 18.10.2022 πραγματοποιή-
θηκε συνάντηση μεταξύ του Υπουργού 
Ανάπτυξης & Επενδύσεων κου Άδω-
νι Γεωργιάδη και της Διοικητικής Επι-
τροπής της Ομοσπονδίας Αρτοποιών 
Ελλάδος με θέμα το «καλάθι του νοι-
κοκυριού». Ο κος Υπουργός, διαβεβαί-
ωσε την διοικητική επιτροπή ότι το κα-
λάθι αυτό, το οποίο θα τεθεί σε ισχύ 
το επόμενο διάστημα, θα περιλαμβάνει 
μόνο το κατεψυγμένο ψωμί και στην λί-
στα των   προϊόντων που θα περιέχει, θα 
αναγράφεται ως ψωμί κατεψυγμένο.
Την Τετάρτη 19.10.2022, μέλη του 
Προεδρείου της ΟΑΕ συναντήθη-
καν σε αρτοποιείο της Αττικής με τον 
κο Αλέξη Τσίπρα, Πρόεδρο του ΣΥΡΙ-
ΖΑ  ο οποίος μεταξύ άλλων επεσήμα-
νε ότι:…. «Χρειάζεται μια άλλη πολιτι-
κή στήριξης των μικρών και μεσαίων. 
Χρειάζεται δικαιοσύνη, δικαιοσύνη πα-
ντού. Αυτός είναι ο λόγος που σήμε-
ρα βρέθηκα δίπλα στους ανθρώπους 
της παραγωγής που έχουν ανάγκη στή-
ριξης. Που πρέπει να στηριχθούν για 
να μπορέσουν να αντιμετωπίσουν αυτή 
την τρομακτική δυσκολία».
Τέλος, την Κυριακή 23 Οκτωβρίου πραγ-
ματοποιήθηκε ημερίδα που διοργάνω-
σε το Σωματείο Αρτοποιών Ν. Τρικάλων 
με θέμα «Ενεργειακή κρίση και εξελί-
ξεις στην Αρτοποιία», στο ξενοδοχείο 

ΑΕΤΩΝ Μέλαθρον. Στην ημερίδα αυτή 
δόθηκε επίσης η ευκαιρία να ενημερω-
θούν οι αρτοποιοί των Τρικάλων για την 
υφιστάμενη κατάσταση και ταυτόχρο-
να να γίνουν κάποιες πολύ σημαντικές 
προτάσεις, οι οποίες θα αξιολογηθούν 
ανάλογα προκειμένου να ξεπεράσουμε 
όσο το δυνατόν πιο ανώδυνα την δύσκο-
λη περίοδο που διανύουμε.
Στο πλαίσιο της ημερίδας η διοίκη-
ση του Σωματείου αρτοποιών Τρι-
κάλων  παρέθεσε δείπνο για τους κα-
λεσμένους το προηγούμενο βράδυ, 
στο οποίο εκλήθη και παρευρέθηκε και 
ο Υπουργός Ενέργειας κος Κωνστα-
ντίνος Σκρέκας, ο οποίος  μας διαβε-
βαίωσε ότι η επιδότηση της ενέργειας 
στα αρτοποιεία θα συνεχιστεί και τους 
επόμενους μήνες.
Σε αυτό το σημείο, αξίζει να σημειω-
θεί η προσπάθεια της Ομοσπονδίας 
μας για την δέσμευση εκ μέρους της 
PROTERGIA και του συνεργάτη μας 
– ενεργειακού συμβούλου, κο Ιωάν-
νη Αυγουστίδη, για μία συμφέρουσα 
πρόταση παροχής ενέργειας την οποία 
κοινοποιήσαμε σε όλα τα σωματεί-
α-μέλη μας με την παράκληση να την 
ενημερώσουν τα μέλη τους.

Μιχάλης Μούσιος
Πρόεδρος  

Ομοσπονδίας Αρτοποιών Ελλάδος

χαιρετισμοσ
προεδρου

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

Η κορυφαία επιλογή 
για βασιλόπιτα! 
Φέτος στις γιορτές ξεχωρίστε με την πιο αφράτη και λαχταριστή βασιλόπιτα της αγοράς! Το κορυφαίο Richcreme Cake Base 
εξασφαλίζει τέλεια εμφάνιση, λαχταριστή γεύση, υπέροχο άρωμα και εξαιρετικά κρεμώδη υφή. Εύκολο και γρήγορο 
στη χρήση, συγκρατεί όλα τα υλικά στην επιφάνεια και εγγυάται μέγιστη διατηρησιμότητα στο τελικό προϊόν. Το Richcreme 
Cake Base αποτελεί ιδανική επιλογή για πολλές ακόμα γλυκές δημιουργίες όπως απολαυστικά κρημ κέικ, μάφινς, cookies, 
μηλόπιτες, καρυδόπιτες, ραβανί, πορτοκαλόπιτες και τάρτες. Με το Richcreme Cake Base, θα κάνετε τη διαφορά!

R&H RICHCREME 
CAKE BASE 
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ΑΦΙΕΡΩΜΑ

Το χριστόψωμο

Το «ψωμί του Χριστού» ζυμώνεται την 
παραμονή των Χριστουγέννων με ιδιαί-
τερη ευλάβεια. Απαραίτητο στολίδι του 
είναι ο χαραγμένος σταυρός.  
Ανήμερα των Χριστουγέννων ο νοικο-
κύρης του σπιτιού παίρνει το χριστόψω-
μο, το σταυρώνει, το κόβει και το μοι-
ράζει σε όλους όσοι παρευρίσκονται 
στο τραπέζι, σαν συμβολισμό της Θεί-
ας Κοινωνίας, όπου ο Χριστός έδωσε 
τον Άρτο σε όλη την ανθρώπινη οικο-
γένειά του.

Κεφαλλονιά

Όλη η οικογένεια συγκεντρώνεται στο 
σπίτι του πιο ηλικιωμένου μέλους της. 
Στο πάτωμα τοποθετούν τρία δαυλιά 
χιαστί και πάνω τους την «κουλούρα».
Όλοι κάνουν έναν κύκλο γύρω ακου-

μπώντας ο καθένας με το δεξί του χέρι 
την κουλούρα. Ύστερα ο νοικοκύρης 
ψάλλει το «Η γέννησίς σου, Χριστέ ο 
Θεός ημών…», ρίχνει λάδι στα δαυλιά 
και τους βάζει φωτιά. Μετά κόβει την 
κουλούρα, τη μοιράζει και δειπνούν 
όλοι μαζί.

Κρήτη

Το χριστόψωμο το παρασκευάζουν οι 
γυναίκες με ιδιαίτερη φροντίδα και 
υπομονή. Χρησιμοποιούν ακριβά υλι-
κά, ψιλοκοσκινισμένο αλεύρι, ροδόνε-
ρο, μέλι, σουσάμι, κανέλα, γαρίφαλα, 
και καθώς ζυμώνουν λένε: «Ο Χριστός 
γεννιέται, το φως ανεβαίνει, το προζύ-
μι για να γένει».
Όταν πλάσουν το ζυμάρι, παίρνουν τη 
μισή ζύμη και φτιάχνουν μια κουλού-
ρα, ενώ με την υπόλοιπη φτιάχνουν ένα 
σταυρό με λωρίδες και τον τοποθετούν 

πάνω στο ψωμί. Στο κέντρο βάζουν ένα 
άσπαστο καρύδι και στην υπόλοιπη επι-
φάνεια σχεδιάζουν σχήματα με το μα-
χαίρι ή με το πιρούνι, όπως λουλούδια, 
φύλλα, καρπούς, πουλιά.

Μάνη

Κάθε οικογένεια φουρνίζει τα χρι-
στόψωμα στον φούρνο του σπιτιού. 
Παρασκευάζονται όπως το ψωμί, μόνο 
που στολίζονται με σταυρούς και ποι-
κίλα στολίδια, ανάλογα με την καλαι-
σθησία της νοικοκυράς. 

Σαρακατσάνοι

Οι Σαρακατσάνοι τσοπάνηδες 
φτιάχνουν δύο χριστόψωμα. Το πιο 
περίτεχνο είναι για τον Χριστό. Πάνω 
του σκαλίζουν έναν μεγάλο σταυ-
ρό-φεγγάρι με πέντε λουλούδια.

Έθιμα 
ΧριστουγΈννων 
στην Έλλαδα

Χριστούγεννα, ημέρες χαράς και γιορτής. Δεκάδες έθιμα λαμβάνουν χώρα  
ανά την Ελλάδα, που παντρεύουν τις χριστιανικές παραδόσεις με τα αρχαιοελληνικά ήθη.  

Οι κάτοικοι της χώρας τιμούν μια από τις σημαντικότερες θρησκευτικές γιορτές,  
λίγες ημέρες πριν από την έλευση της νέας χρονιάς.
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ΑΦΙΕΡΩΜΑ

Το δεύτερο, η τρανή Χριστοκουλούρα ή 
Ψωμί του Χριστού, είναι για τα πρόβα-
τα. Στη Χριστοκουλούρα παριστάνεται 
με ζύμη όλη η ζωή της στάνης.

Σπάρτη

Σε κάθε σπίτι δυο τρεις μέρες πριν ζυ-
μώνουν καρβέλια ψωμί. Το ένα, που το 
τρώνε ανήμερα των Χριστουγέννων, εί-
ναι το ψωμί του Χριστού και το πλάθουν 
σε σχήμα σταυρού από ζύμη, ενώ τα 
υπόλοιπα τα κάνουν με αμύγδαλα και 
καρύδια.

Κουλούρα της Ζακύνθου

Στο νησί του Ιονίου οι νοικοκυρές ζυ-
μώνουν με τον παραδοσιακό τρόπο την 
κουλούρα, μέσα σε ξύλινες σκάφες και 
με τη χρήση αλευριού, το οποίο ανακα-
τεύουν με πολλά αρωματικά βότανα, 
καρύδια, σταφίδα, κρασί και λάδι.
Αφού το στολίσουν με περίτεχνα 
σχέδια από το ίδιο ζυμάρι και αφού το 
εμπλουτίσουν με κάποιο χρυσό ή αση-
μένιο νόμισμα, που το αποκαλούν «ηύ-
ρεμα», το ψήνουν σε ξυλόφουρνο και 
το διατηρούν ζεστό μέχρι τη βραδινή οι-
κογενειακή σύναξη.
Το απόγευμα της παραμονής των Χρι-
στουγέννων η οικογένεια συγκεντρώνεται 
στο εορταστικό τραπέζι, το οποίο φιλοξε-
νεί στο κέντρο του τη μεγάλη χριστουγεν-
νιάτικη κουλούρα, μια νταμιτζάνα κόκ-
κινο κρασί και τα πιάτα για το βραδινό 
έδεσμα. Το έδεσμα δεν είναι άλλο από 
μια μπροκολόσουπα, που σερβίρεται με 
λεμόνι, ντόπιες ελιές και κρεμμύδι.  

Δίπλα στην αναμμένη εστία του σπι-
τιού βρίσκεται ένα ποτήρι που περιέχει 
λάδι με κρασί και ένα θυμιατό κάτω από 
την εικόνα της Παναγίας με το Θείο 
Βρέφος.
Ο μεγαλύτερος άνδρας της οικο-
γένειας παίρνει τον δίσκο με την κου-
λούρα στα χέρια του. Πάνω στον δίσκο 
ακουμπάνε τα χέρια τους όλα τα μέλη 
της οικογένειας. Ο δίσκος με την κου-
λούρα μεταφέρεται πάνω από τη φωτιά 
στο αναμμένο τζάκι. Εκεί ο αρχηγός της 
οικογένειας τη σταυρώνει τρεις φορές 
και χύνει πάνω της λαδόκρασο, ψάλλο-
ντας το γνωστό απολυτίκιο «Η γέννησις 
σου, Χριστέ…».
Η νοικοκυρά θυμιατίζει όλο το σπίτι 
και ένας από τους νεότερους της οικο-
γένειας παίρνει το τουφέκι του σπιτιού 
και πυροβολεί από το παράθυρο στον 
αέρα, σηματοδοτώντας τη χαρμόσυνη 
είδηση της γέννησης του Χριστού. Μετά 
αρχίζουν οι ευχές.
Η κουλούρα επιστρέφει στο τραπέζι κι 
εκεί ο αρχηγός τής οικογένειας αρχίζει 
να κόβει τα κομμάτια. Το πρώτο ανήκει 
στον Χριστό, το δεύτερο στον φτωχό, το 
τρίτο στο σπίτι και μετά στα μέλη της οι-
κογένειας, στα οποία διανέμεται κατά 
σειρά ηλικίας.

Χριστουγεννιάτικο στεφάνι

Στα χωριά συνηθίζουν να κρεμάνε 
στους τοίχους και τις εξώπορτες πλε-
ξούδες από σκόρδα, πάνω στις οποί-
ες καρφώνουν γαριφαλάκια για να 
διώξουν την κακογλωσσιά που «καρ-
φώνει» την ευτυχία του σπιτιού τους.

Την εξώπορτα των σπιτιών κοσμεί, επί-
σης, ένα στεφάνι από έλατο, διακοσμη-
μένο με χριστουγεννιάτικα στολίδια. 
Σύμφωνα με την παράδοση, το στεφάνι 
φέρνει τύχη στους ενοίκους του σπιτιού.

Το τάισμα της βρύσης

Τα μεσάνυχτα της παραμονής των Χρι-
στουγέννων πραγματοποιείται το «τάι-
σμα της βρύσης» σε χωριά της κεντρι-
κής Ελλάδας.
Οι κοπέλες πηγαίνουν στην πιο κοντινή 
βρύση για να κλέψουν το άκραντο, δη-
λαδή το αμίλητο, νερό.
Σε όλη τη διαδρομή παραμένουν σιωπη-
λές. Όταν πάρουν το νερό, αλείφουν τη 
βρύση με βούτυρο και μέλι με την ευχή 
όπως τρέχει το νερό να τρέχει και η προ-
κοπή στο σπίτι, και όπως γλυκό είναι το 
μέλι, έτσι γλυκιά να είναι και η ζωή τους. 
Για να έχουν καλή σοδειά, την ταΐζουν 
με διάφορα προϊόντα, όπως βούτυρο, 
ψωμί, τυρί, όσπρια ή κλαδί ελιάς. Μάλι-
στα, όποια κοπέλα φτάνει πρώτη στη 
βρύση θα είναι η πιο τυχερή όλο τον 
χρόνο.
Έπειτα, ρίχνουν στη στάμνα ένα βα-
τόφυλλο και τρία χαλίκια, κλέβουν το 
νερό από τη βρύση και γυρίζουν στο 
σπίτι τους πάλι αμίλητες, μέχρι να πιού-
νε όλοι από το άκραντο νερό.
   Με το ίδιο νερό ραντίζουν τις τέσσε-
ρις γωνίες του σπιτιού και σκορπίζουν 
τα τρία χαλίκια στο σπίτι. Στη λαϊκή πα-
ράδοση ο βάτος φέρνει αισιοδοξία και 
καλά μαντάτα, και διώχνει τα ξόρκια.

Δεκάδες έθιμα λαμβάνουν χώρα ανά την Ελλάδα,  
που παντρεύουν τις χριστιανικές παραδόσεις  

με τα αρχαιοελληνικά ήθη.



Αρτοποιος Αρτοποιος12 13

Εξειδικευμένο γαλλικό βούτυρο υψηλής 
ποιότητας, με 99,8% λιπαρά, που 
προσδίδει πλούσια γεύση βουτύρου και 
δυνατό άρωμα που διαρκούν 

• Ιδανικό για κουραμπιέδες, γλυκά 
ταψιού, βουτήματα, τσουρέκια, μπριός, 
κουλούρια, σφολιάτες, κρουασάν κ.α. 

• Συσκευασία: Κιβώτιο 10 κιλών

Εξαιρετικό συµπυκνωµένο βούτυρο, 
διογκωµένο για ευκολότερη 
ενσωµάτωση σε οποιαδήποτε ζύµη, 
που επιδεικνύει μεγάλη αντοχή στη 
μηχανική καταπόνηση

• Ιδανικό για βουτήματα,  
κουλούρια, τσουρέκια, μπριός,  
κρέμες, μους

• Συσκευασία: Κιβώτιο 20 κιλών

ΑΥΘΕΝΤΙΚΟ FERMENTE

CRÈME BEURRE

Κουραμπιές
με ΒΟΥΤΥΡΟ FERMENTE
& ΒΟΥΤΥΡΟ CRÈME BEURRE

Υλικά:
Αλεύρι Ζαχαροπλαστικής.......................5.800 γρ.
Βούτυρο Fermente CANDIA .................1.500 γρ.
Βούτυρο Crème Beurre CANDIA .........1.500 γρ.
Άχνη Ζάχαρη ............................................... 1.000 γρ.
Κονιάκ ..............................................................200 γρ.
Αμύγδαλα ......................................................1.700 γρ.

Αφρατεύουμε στο μίξερ με το φτερό τα βούτυρα 
με την άχνη ζάχαρη και το κονιάκ. Προσθέτουμε 
το αλεύρι κοσκινισμένο σε δύο στάδια. Ζυμώνουμε 
με το φτερό. Τέλος, προσθέτουμε τα αμύγδαλα 
ελαφρώς καβουρδισμένα (τα έχουμε ψήσει στους 
150º C για 10 λεπτά). Με σακούλα ζαχαροπλαστικής 
κόβουμε κουραμπιέδες σε λαμαρίνα, στην οποία 
έχουμε στρώσει χαρτί ψησίματος. 

Ψήσιµο: 
Θερµοκρασία: Αερόθερμος φούρνος 180°C
Χρόνος: 20-25 λεπτά

Αφού κρυώσει το προϊόν, το ψεκάζουμε προαιρετικά 
με ανθόνερο, πασπαλίζουμε με ζάχαρη άχνη και 
διακοσμούμε με Sweet New Snow KOMPLET.

Αυθεντικά Γαλλικά βούτυρα Βρετάνης
από τις εκλεκτότερες κρέμες γάλακτος

Τα κορυφαίας ποιότητας βούτυρα Candia, παράγονται στη Βρετάνη και συνδυάζουν τη βαθιά τεχνο-
γνωσία του #1 συνεταιριστικού παραγωγού της Γαλλίας ‘Sodiaal’ με το γαλλικό πάθος για γαστρονομία. 
Εξασφαλίζουν εξαιρετική τεχνική απόδοση, υπέροχη γεύση, αυθεντικό άρωμα βουτύρου και 
μοναδικό ποιοτικό αποτέλεσμα σε κάθε δημιουργία... όπως το θυμούνται οι πελάτες σας από παλιά!

Φρέσκο βούτυρο γάλακτος Βρετάνης με 82% 
λιπαρά και φυσική, ελαφριά αλμυρή επίγευση

• Ιδανικό για βουτήματα, πάστα φλώρα, 
βουτυρόκρεμα, τάρτες, μπριός, panettone κ.α.

• Συσκευασίες:  
Κιβώτιο 10 x 1 κιλό σε ρολό  
& Κιβώτιο 10 κιλών

ΒΟΥΤΥΡΟ ΒΡΕΤΑΝΗΣ 82%

ΕΔΡΑ: Ανεμώνης 4, 136 78 Αχαρναί - Αττική, Τ.: 210 2419700 
ΥΠΟΚ/ΜΑ: ΒΙ.ΠΕ. Σίνδου, Γ’ Φάση, Ο.Τ. 38, Τ.Θ. 1055, 570 22 Θεσ/νίκη, Τ.: 2310 570121-4
www.stelioskanakis.gr, info@stelioskanakis.gr

ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ
Πρώτες Ύλες Ζαχαροπλαστικής, Αρτοποιίας & Παγωτού

Find us on

Μαζί, εξελίσσουμε την επιτυχία σας.

Βούτυρο γάλακτος λιωμένο με 99,8% λιπαρά 

• Ιδανικό για κουραμπιέδες  
και όλα τα σιροπιαστά  
προϊόντα τύπου Βηρυτού

• Συσκευασία: Δοχείο 16 κιλών

BUTTER GHEE

Με βανιλίνη για βουτήματα, 
κουλούρια, τσουρέκια, μπριός και 
κάθε ζαχαροπλαστική χρήση

• Συσκευασία: Κιβώτιο 10 κιλών

PÂTE LEVÉE
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ΙΔΕΕΣ  
ΓΙΑ ΤΙΣ ΓΙΟΡΤΕΣ
Ρεπορτάζ με προϊόντα που κυκλοφορούν  
στην αγορά από τις πιο αναγνωρισμένες 
εταιρείες του κλάδου. Εορταστικές προτάσεις  
για διακοσμητικά, μίγματα, βασιλόπιτες,
επικαλύψεις, κέικ, άλευρα και τεχνολογικό 
εξοπλισμό που θα σας βοηθήσουν  
να εντυπωσιάσετε.

ΡΕΠΟΡΤΑζ 
ΑΓΟΡΑΣ

ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΚΑΣΤΑΝΟΥ  
ΚΟΡΥΦΑΙΑΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ
από την ΑΚΤΙΝΑ Α.Ε.

Υποδεχτείτε τη γιορτινή περίοδο με 
συνταγές βασισμένες στο κάστανο, τον 
αγαπημένο χειμωνιάτικο καρπό που δε 
μπορεί να λείπει από καμία χριστουγεν-
νιάτικη βιτρίνα. Έπειτα από προσεκτική 
διαλογή του καρπού, η ΑΚΤΙΝΑ έχει 
δημιουργήσει μια σειρά προϊόντων 
καστάνου, εξαιρετικής ποιότητας, σε 
διάφορες μορφές, ώστε να επιλέξει ο 
επαγγελματίας αυτή που του ταιριάζει 
καλύτερα στις ανάγκες του. Εκτός από 
ολόκληρο κάστανο, διατίθεται και σε 
κάστανο κρέμα, πουρέ, τρίμμα. Ιδανικό 
για χριστουγεννιάτικες δημιουργίες όπως 
κορμούς, τάρτες, τούρτες, κρέμες για 
γεμίσεις σε τσουρέκια, κέικ, μους κ.α.
www.aktinafoods.com

LIMITED EDITION ΧΡΙΣΤΟΥΓΕΝΝΙΑΤΙΚΑ  
ΔΙΑΚΟΣΜΗΤΙΚΑ LEMAN
από την ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ

Η συλλογή σοκολατένιων χριστουγεννιάτικων διακοσμητικών, της 
εταιρείας LΕΜΑΝ CAKE DECORATIONS, για τη σεζόν 2022, 
διατίθεται αποκλειστικά από την ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ. Υπέροχα, 
μοντέρνα και πρωτότυπα σχέδια, σχήματα και χρώματα, εξασφαλίζουν 
μοναδικό χαρακτήρα και εντυπωσιακή εμφάνιση. Ιδανικά για 
δημιουργία διακόσμησης σε εορταστικά γλυκίσματα: βασιλόπιτες, 
κορμούς, τούρτες, πάστες, τσουρέκια και σοκολατάκια. Έτοιμα προς 
χρήση, αποτελούν ένα υπέροχο εργαλείο για κάθε επαγγελματία, 
προσφέροντας απεριόριστες δημιουργικές δυνατότητες.
www.stelioskanakis.gr

ΓΝΩΡΙΣΤΕ ΤΗ ΜΟΝΑΔΙΚΗ  
ΣΕΙΡΑ BAKERY 
από την ΚΑΙΖΕΝ

Βασιλόπιτες από μείγμα Tsoureki Gold & Popy’s 
cake vanilla! Στην LOuLIS FOOD INGREDIENTS, 
με σεβασμό στην παράδοση 7 γενεών και 
βασιζόμενοι πάντα σε εξαιρετικές πρώτες ύλες, 
προσφέρονται νέες προϊοντικές λύσεις στους 
επαγγελματίες που θέλουν να ξεχωρίσουν. Το 
αποτέλεσμα για την πιο νόστιμη βασιλόπιτα είναι εγγυημένο, αφού τα μείγματα Tsoureki 
Gold αλλά και Popy’s cake vanilla είναι εύκολα κατά το δούλεμα και προσφέρουν μεγάλη 
διατηρησιμότητα και σταθερότητα τελικών προϊόντων.
www.kaizenmixes.com
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ΡΕΠΟΡΤΑΖ

ΤΑ ΜΠΙΣΚΟΤΑ ΤΩΝ ΧΡΙΣΤΟΥΓΕΝΝΩΝ
από την MILLBAKER 

Η πιο γιορτινή διάθεση κρύβεται σε απλά γλυκά, με μυστικούς συνδυασμούς καρυκευ-
μάτων. Με την πιο απλή διαδικασία συνταγής, με μόλις 3 υλικά και πολύ εύκολη παρα-
σκευή σε 15 λεπτά, παρασκευάστε μπισκότα / τάρτες & crumble με τον πιο γιορτινό χα-
ρακτήρα, από νότες καραμέλας,  κανέλας και αρωματικών καρυκευμάτων. Το Speculoos 
mix διατίθεται σε συσκευασία 5 κιλών με κωδικό FSP05. 
 www.trofingred.com 

SPECULOOS: ΤΟ ΜΥΣΤΙΚΟ ΤΗΣ ΕΠΙΤΥΧΙΑΣ
από την ΚΟΝΤΑ ΑΕΒΕ

Προσθέστε μια ιδιαίτερη γευστική νότα στις γιορτινές σας δημιουργίες με το Τρίμμα 
Speculoos Crumbles από την BAKBEL και εντυπωσιάστε με τον απίθανο συνδυασμό  
αυθεντικού μπισκότου speculoos και του ειδικού μείγματος μπαχαρικών από κανέλα,  
τζίντζερ, κάρδαμο, πιπέρι και γαρύφαλο! Η βελγική αυτή σπεσιαλιτέ ταυτίζεται απόλυτα  
με τα αρώματα των Χριστουγέννων και ανοίγει νέους ορίζοντες έμπνευσης. 
Εξαιρετικό προϊόν, έτοιμο προς χρήση, ιδανικό για διακόσμηση σε γλυκίσματα,  
παγωτό ή ως βάση σε λαχταριστά τσιζκέικ ψυγείου. Σε κιβώτιο 10 κιλών.
www.konta.gr

ΜΙΓΜΑ PANETTONE PRESTIGE
από την ΑΡΤΙΖΑΝ ΕΛΛΑΣ Α.Ε.

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

SUPER ATLAS  
ΓΙΑ ΕΟΡΤΑΣΤΙΚΕΣ ΔΗΜΙΟΥΡΓΙΕΣ
από την ΜΥΛΟΙ ΚΕΠΕΝΟΥ 

Το Super Atlas, από τη ΜΥΛΟΙ ΚΕΠΕΝΟΥ, πρόκειται για 
ένα ειδικό αλεύρι, ιδανικό για δημιουργίες που θα ξεχωρί-
σουν σε κάθε χριστουγεννιάτικο τραπέζι. Χαρακτηριστική 
εφαρμογή του είναι το τσουρέκι με βαριά συνταγή, στο 
οποίο δίνει μεγάλη διόγκωση, δομή με έντονες ίνες και 
μεγάλη διατηρησιμότητα. Αυτά τα μοναδικά χαρακτηριστι-
κά καθιστούν το ειδικό αλεύρι Super Atlas κατάλληλο για 
χριστουγεννιάτικα μοσχομυριστά τσουρέκια, δίνοντάς τους 
εξαιρετική γεύση και ποιότητα. 
www.kepenos.gr

ΒΑΣΙΛΟΠΙΤΑ  
ΜΕ ΤΣΟΥΡΕΚΙ MIX 
από την KENFOOD

Η KENFOOD προτείνει φέτος τα 
Χριστούγεννα το μείγμα Τσουρέκι 
Mix, για τη δημιουργία νόστιμης και 
αφράτης βασιλόπιτας. Το μόνο που 
έχετε να κάνετε είναι να προσθέσετε 
νερό και μαγιά. Το αποτέλεσμα για 
την πιο γευστική βασιλόπιτα είναι 
εγγυημένο, αφού το μείγμα Tsoureki 
Mix είναι εύκολο κατά το δούλεμα και 
προσφέρει μεγάλη διατηρησιμότητα 
και σταθερότητα τελικών προϊόντων. 
Για περισσότερες πληροφορίες επι-
σκεφθείτε το www.kenfood.com

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

Αποκλειστικός Διανομέας:

ΠΗΓΗ
ΦΥΤΙΚΩΝ ΙΝΩΝ

SUPER 
FOODS

ΠΗΓΗ
ΠΡΩΤΕΪΝΩΝ

SUPER ΓΕΥΣΗ, SUPERFOOD ΟΦΕΛΗ
Mε σπόρους Chia και αποξηραμένα Goji Berries

Εμπλουτίστε την γκάμα των λειτουργικών αρτοσκευασμάτων σας με έναν πρωτότυπο γευστικό συνδυασμό super foods 
υψηλής διατροφική αξίας. Το Victor Mix της CREDIN είναι ένα μοναδικό μείγμα αρτοποιίας με σπόρους Chia (5%)  
και αποξηραμένα Goji Berries, πλούσιο σε φυτικές ίνες, πρωτεΐνες και με πιστοποίηση Clean Label. Ιδανικό 
για πλήθος αρτοσκευασμάτων και σνακ όπως ψωμί φόρμας, φραντζόλα, μπαγκέτα, ψωμάκια σάντουιτς, breadsticks, 
bagels και κριτσίνια, ολοκληρώνεται εξαιρετικά με το topping ελιάς Olive Decoration της ίδιας εταιρείας. Ο μοναδικός 
συνδυασμός υπερτροφών, η εξαιρετική γεύση και το υπέροχο άρωμά του, θα αναβαθμίσουν την γκάμα σας και θα 
ικανοποιήσουν απόλυτα τους πελάτες που δίνουν αξία στη διατροφή τους.
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ΡΕΠΟΡΤΑΖ

ΧΡΙΣΤΟΥΓΕΝΝΙΑΤΙΚΑ ΔΙΑΚΟΣΜΗΤΙΚΑ DOBLA
από την LAOuDIS FOODS

Τα βρώσιμα διακοσμητικά της Dοbla δημιουργούνται από ποιοτική σοκολάτα Βελγίου, 
που τους χαρίζει πολύ πλούσια γεύση που συναρπάζει! Κάθε νέα σεζόν, η Dobla κυκλο-
φορεί πολλά νέα σχέδια με εποχιακή θεματολογία, π.χ. για το xειμώνα, τα Χριστούγεννα, 
του Αγίου Βαλεντίνου, το Πάσχα κ.α. Εκτός από τις εποχιακές συλλογές, η φημισμένη 
εταιρεία διαθέτει πολλές ακόμη μόνιμες συλλογές, πχ. Floral, Nature, Chef’s Collection 
κ.α. με εντυπωσιακά σχέδια, τα οποία μπορείτε να τα δείτε στην ιστοσελίδα της ελληνικής 
αντιπροσωπείας, Laoudis.gr.

ΦΟΡΜΕΣ  
ΣΙΛΙΚΟΝΗΣ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ
στο BAKESHOP.GR

Εν όψει των χριστουγεννιάτικων εορ-
τών, βρείτε φόρμες σιλικόνης και εκα-
τοντάδες άλλα είδη αφιερωμένα στην 
τέχνη της σοκολάτας, στο νέο e-shop 
Bakeshop.gr. Κατασκευασμένες 
από υψηλής ποιότητας σιλικόνη, για 
μέγιστη διάρκεια ζωής, με δυνατότητα 
χρήσης σε κατάψυξη (-60°C) και σε 
φούρνο (+230°C) και διαθέσιμες σε 
μεγάλη ποικιλία σχεδίων. Πλένονται 
εύκολα κάτω από τρεχούμενο νερό ή 
και σε πλυντήριο σκευών. Και το σημα-
ντικότερο είναι πως με ένα κλικ, θα τα 
βρείτε στην πόρτα σας!
BAKESHOP.GR 

ΝΕΟΣ ΑΕΡΟΘΕΡΜΟΣ
ΦΟΥΡΝΟΣ MIWE ΓΕΡΜΑΝΙΑΣ
από την ΠΕΤΡΙΔΗΣ ΑΕ

Ο νέος φούρνος Econo 4.0, με χωρητικότητα 4,6,8,10 
λαμαρινών 40x60, είναι ο ιδανικός φούρνος για ψήσιμο 
κρουασάν, σφολιατοειδών, μπαγκετών, δανέζικων, μπριός 
και πλήθος άλλων προϊόντων. Με δυνατότητα ατμοδότησης, 
όπου αυτό είναι απαραίτητο και τέλειο ψήσιμο. Με φιλικό 
πίνακα λειτουργιών που σας εξασφαλίζει 100 προγράμματα 
μνήμης, με 5 στάδια ρυθμίσεων σε κάθε πρόγραμμα. Με 
σύστημα εξοικονόμησης ενέργειας ECO-Mode που ρυθμίζει 
τη θερμοκρασία του φούρνου στην επιθυμητή τιμή όταν δεν 
το χρησιμοποιούμε. Διαθέτει επίσης άριστο φωτισμό.
www.petridis.com.gr

ζΑΧΑΡΟΠΑΣΤΕΣ LAPED  
ΥΨΗΛΩΝ ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΦΩΝ
από την OFG ΑΕ

Οι ζαχαρόπαστες της Laped είναι γνωστές για την αδιαμφι-
σβήτητη, σταθερή ποιότητά τους. Διατίθενται σε ένα ευρύ 
φάσμα χρωμάτων που μπορεί να καλύψει τις ανάγκες και τη 
φαντασία των ζαχαροτεχνών. Είναι ιδανικές για επικαλύψεις 
που αντέχουν, σε τούρτες, cupcakes και μπισκότα. Τη γκάμα 
συμπληρώνουν οι ζαχαρόπαστες μοντελισμού που περιέχουν 
βούτυρο κακάο και είναι ιδανικές για τη δημιουργία περίτε-
χνων σχεδίων όπως απαιτητικές διακοσμητικές φιγούρες, 
λουλούδια και φυσικά δαντέλες. Αποκλειστικός αντιπρόσω-
πος και διανομέας των προϊόντων Laped στην Ελλάδα: 
OPTIMA FOOD GALLERy ΑΕ  
www.ofg.gr

Χρόνια παράδοση 
και ποιότητα94 20 100Χώρες εξαγωγής 

ανά τον κόσμο 
Διαφορετικοί τύποι 
αλεύρων και μειγμάτων

Η εταιρεία ΚΥΛΙΝΔΡΟΜΥΛΟΙ ΧΑΛΚΙΔΙΚΗΣ Α.Ε. ιδρύθηκε το 1928 στη Νέα Τρίγλια Χαλκιδικής από ανθρώπους 
που έχουν μεγάλη γνώση και εμπειρία στα άλευρα αρτοποιίας και ζαχαροπλαστικής. Σήμερα, η εταιρεία μέσα από 
μια μακρόχρονη και δημιουργική παράδοση στην αλευροποιία, συνεχίζει να διοικείται με επιτυχία από την τρίτη γενιά 
της ίδιας οικογένειας, απασχολεί εξειδικευμένο προσωπικό σε όλα τα στάδια της έρευνας, παραγωγής και εμπορίας, 
παράγει μεγάλη ποικιλία αλεύρων και μειγμάτων και ξεχωρίζει για τις σταθερές σχέσεις συνεργασίας στο χώρο της 
αρτοποιίας. Αποτελεί μία από τις κορυφαίες αλευροβιομηχανίες όχι μόνο στην Ελλάδα αλλά και σε ολόκληρη την 
Ευρώπη, τα Βαλκάνια και τη Μεσόγειο.

Η εμπιστοσύνη είναι η μαγιά 
στο χώρο της αρτοποιίας!

ΕΔΡΑ: Ελαιοχώρια Χαλκιδικής Τ.Κ. 63079
Τηλ. Kέντρο: 23730 71174, Fax: 23730 71066

E-mail: info@cfm.com.gr
www.cfm.com.gr

ΕΟΡΤΑΣΤΙΚΕΣ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΕΣ
από την PANDECOR ΠΑΤΕΡΟΣ ΝΙΚΗΤΑΣ ΑΒΕΕ

Αυτές τις γιορτές η εταιρεία PANDECOR ΠΑΤΕΡΟΣ ΝΙΚΗΤΑΣ ΑΒΕΕ θα φροντίσει να 
τις κάνει ξεχωριστές με μοναδικές εορταστικές συσκευασίες για τη βασιλόπιτα, τους 
κορμούς και τα διάφορα γλυκίσματά σας. Προσφέρετε τις δημιουργίες σας, στο 
κατάλληλο κουτί, για μια ολοκληρωμένη εικόνα ποιότητας, επαγγελματισμού καθι-
στώντας κάθε προϊόν μοναδικό! 
www.pandecor.gr
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TA Νεα THσ 
ομοσποΝδιασ

Την Τρίτη 18.10.2022 πραγματοποιήθηκε συνάντηση μεταξύ του Υπουρ-
γού Ανάπτυξης & Επενδύσεων κου Άδωνι Γεωργιάδη και της Διοικητικής 
Επιτροπής της Ομοσπονδίας Αρτοποιών Ελλάδος, με αφορμή το «καλάθι 
του νοικοκυριού» και τα προϊόντα που θα περιλαμβάνονται σε αυτό. Ο κος 
Υπουργός έλαβε σοβαρά υπόψιν  την ένσταση της Ομοσπονδίας Αρτοποιών 
Ελλάδος στο να μην μπει το ψωμί στο «καλάθι του νοικοκυριού» και αυτό 
διότι το ψωμί, στην κουλτούρα του Έλληνα καταναλωτή είναι συνυφα-
σμένο με τον φούρνο της γειτονιάς. 
Ακολούθως ο κος Υπουργός, αφού εξέθεσε με λεπτομέρεια τις προθέσεις του ούτως ώστε  να λειτουργήσει καλύτε-
ρα ο ανταγωνισμός και να μην σημειωθούν ελλείψεις βασικών αγαθών,  διαβεβαίωσε την διοικητική επιτροπή ότι το 
καλάθι αυτό, το οποίο θα τεθεί σε ισχύ το επόμενο διάστημα, θα περιλαμβάνει μόνο το κατεψυγμένο ψωμί και στην 
λίστα των   προϊόντων που θα περιέχει, θα αναγράφεται ως ψωμί κατεψυγμένο.
Επιπλέον, η Διοικητική Επιτροπή σε επικοινωνία που είχε με τον Υπουργό Περιβάλλοντος και Ενέργειας κον Κων-
σταντίνο Σκρέκα, αναφορικά με την επιδότηση της ενέργειας στα αρτοποιεία.

Με μεγάλη οδύνη το Σωματείο Αρτοποιών Πειραιώς & Νήσων αποχαιρετά 
τον Πρόεδρό του Γεώργιο Τσουκαλά, που απεβίωσε την Κυριακή 6 Νοεμβρί-
ου 2022.
Ο Γεώργιος Τσουκαλάς, με καταγωγή από την Ήπειρο, ακολούθησε το επάγ-
γελμα του αρτοποιού και συνδέθηκε με την ιστορία του Σωματείου από το 
1999, οπου συμμετείχε ενεργά στο Διοικητικό Συμβούλιο. Δραστηριοποιήθη-
κε επίσης έντονα και στο χώρο της Ομοσπονδίας Αρτοποιών Ελλάδος, καθώς 

αποτελούσε ενεργό μέλος της από τη θέση του Συμβούλου, ανελλιπώς από το 1999 ως σήμερα.
Μη μπορώντας να κλείσει το ανήσυχο πνεύμα του στα στενά πλαίσια της επιχείρησής του ασχολήθηκε  
για πολλά χρόνια με το συνδικαλισμό, διατελώντας Γενικός Γραμματέας του Σωματείου από το 2002 – 2005, 
Αντιπρόεδρος από το 2011 – 2017 και από το 2017 ως σήμερα, ήταν Πρόεδρος του Σωματείου Αρτοποιών  
Πειραιώς & Νήσων.
Άνθρωπος οξυδερκής, προοδευτικός, ευγενής, με μεγάλη αγάπη για το επάγγελμα του. Ένας οραματιστής που 
ανταποκρίθηκε πλήρως στα καθήκοντά του ως Πρόεδρος του Σωματείου, όπου η παρουσία του σφράγισε την ανο-
δική πορεία του Σωματείου τα τελευταία χρόνια.
Το Διοικητικό Συμβούλιο του Σωματείου εκφράζει τα θερμά και ειλικρινή του συλλυπητήρια στην οικογένειά του.

συΝαΝτΗσΗ Για το ΚαΛαΘι του ΝοιΚοΚυριου  
της ΟΑΕ με τον υπουργό Ανάπτυξης & Επενδύσεων  

εφυΓε απο τΗ ζωΗ  
ο προεδροσ του σαΝπ, Γ. τσουΚαΛασ

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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ΝΕΑ ΤΗΣ ΟΜΟΣΠΟΝΔΙΑΣ

συΝαΝτΗσΗ διοιΚΗτιΚΗσ  
επιτροπΗσ οαε  
με τοΝ πρωΘυπουρΓο 
στο πλαίσιο της Διεθνούς  
Έκθεσης Θεσσαλονίκης   

Η Διοικητική Επιτροπή της ΟΑΕ 
και η Εθνική Ομάδα Αρτοποιί-
ας, είχαν την ευκαιρία να πραγ-
ματοποιήσουν ολιγόλεπτη συ-
νάντηση με τον πρωθυπουργό, 
Κυριάκο Μητσοτάκη, στα πλαί-
σια της ΔΕΘ. Κατά την διάρκεια 
της συνομιλίας τους, ο πρόεδρος 
της ΟΑΕ, Μιχάλης Μούσιος, ανα-
φέρθηκε στην Εθνική Ομάδα Αρ-
τοποιίας, πρόσφερε, μαζί με τα 
μέλη της ομάδας στον πρωθυ-
πουργό, να δοκιμάσει το «Ψωμί 
της Πινακωτής» και του δώρισαν 
μία ποδιά με το όνομά του και το 
σήμα του κλάδου. Επιπλέον, ο κ. 
Μούσιος έθεσε στον πρωθυπουργό 
ορισμένα από τα σημαντικά ζητή-
ματα που αντιμετωπίζει ο κλάδος, 
όπως η εκχώρηση του όρου «αρ-
τοποιείο», καθώς και η ενεργεια-
κή κρίση. 

Ημεριδα Για τΗΝ  
εΝερΓειαΚΗ ΚρισΗ  
από τον Σύλλογο  
Αρτοποιών Τρικάλων 

Ενημερωτική ημερίδα με θέμα «Ενεργειακή κρίση και εξελίξεις στην 
αρτοποιία», διοργάνωσε στις 23 Οκτωβρίου ο Σύλλογος Αρτοποιών νο-
μού Τρικάλων, ώστε να συζητηθούν και να αναλυθούν όλες οι παράμε-
τροι της πρωτοφανούς ενεργειακής κρίσης με τα υπέρογκα ποσά πλη-
ρωμής και την κοστοβόρα και ασύμφορη λειτουργία των επιχειρήσεων. 
Στην ημερίδα παρευρέθηκε σύσσωμος ο Σύλλογος Αρτοποιών νομού Τρι-
κάλων με επικεφαλής τον πρόεδρο Κωνσταντίνο Παναγιώτου, ο πρόε-
δρος της ΟΑΕ Μιχάλης Μούσιος, καθώς και εκπρόσωποι επαγγελμα-
τιών των Τρικάλων. Καταγράφηκαν τα προβλήματα που αντιμετωπίζει ο 
κλάδος λόγω της ενεργειακής κρίσης, ενώ κατατέθηκαν προτάσεις και 
χρήσιμα συμπεράσματα για την επίλυση τους. 

συΝαΝτΗσΗ προεδρειου οαε 
με τον Πρόεδρο του ΣΥΡΙΖΑ, Α. Τσίπρα

Την Τετάρτη 19.10.2022, μέλη του 
Προεδρείου της ΟΑΕ συναντήθηκαν 
σε αρτοποιείο της Αττικής με τον κο 
Αλέξη Τσίπρα, Πρόεδρο του ΣΥΡΙΖΑ .
Πιο συγκεκριμένα, ο κος Μιχάλης 
Μούσιος- Πρόεδρος της ΟΑΕ, ο κος 
Κώστας Κεβρεκίδης- Γενικός Γραμμα-
τέας της ΟΑΕ, ο κος Ανδρέας Παπαϊω-
άννου - Ταμίας της ΟΑΕ και ο κος Θε-
όδωρος Σίνδρος- Αναπληρωτής Γεν. 
Γραμματέας, συναντήθηκαν στο αρτο-
ποιείο του κου Αναστάσιου Βαζάκα, 
όπου έγινε εκτενής συζήτηση των θε-
μάτων που αντιμετωπίζει ο κλάδος της Βιοτεχνικής Αρτοποιίας, ιδιαίτε-
ρα το τελευταίο διάστημα που όλη η κοινωνία αντιμετωπίζει την ενερ-
γειακή κρίση. Ο κος Τσίπρας, επισκέφθηκε όλους τους χώρους του 
αρτοποιείου, είδε την παραγωγική διαδικασία και δήλωσε μεταξύ άλ-
λων ότι:… « Δεκάδες, εκατοντάδες αρτοποιεία κλείνουν σε όλη τη 
χώρα, ενώ και θέσεις εργασίας χάνονται διότι οι αυξήσεις για ένα μέσο 
αρτοποιείο αντιστοιχούν σε δύο και τρεις μισθούς εργαζόμενων.»… Επε-
σήμανε επίσης ότι:…. «Χρειάζεται μια άλλη πολιτική στήριξης των μι-
κρών και μεσαίων. Χρειάζεται δικαιοσύνη, δικαιοσύνη παντού. Αυτός 
είναι ο λόγος που σήμερα βρέθηκα δίπλα στους ανθρώπους της παρα-
γωγής που έχουν ανάγκη στήριξης. Που πρέπει να στηριχθούν για να 
μπορέσουν να αντιμετωπίσουν αυτή την τρομακτική δυσκολία.»….

παΓΚοσμια Ημερα Ψωμιου  
στις 16 Οκτωβρίου 

Η 16η Οκτωβρίου έχει θεσπιστεί ως η Παγκόσμια Ημέρα Ψωμιού, από 
την Παγκόσμια Ομοσπονδία Αρτοποιών. Η ημέρα αυτή συμπίπτει με την 
παγκόσμια ημέρα διατροφής, κάτι καθόλου τυχαίο, αφού το ψωμί αποτε-
λεί βασικό στοιχείο σε πολλές δίαιτες σε όλες τις χώρες. Για όλους τους 
αρτοποιούς, είναι μία σημαντική ημέρα καθώς τους δίνεται η αφορμή 
και η ευκαιρία να προβάλλουν το ψωμί που μας χορταίνει κάθε ώρα της 
ημέρας, να γιορτάσουμε την ιστορία του και να ενθαρρύνουμε τους κατα-
ναλωτές να το απενοχοποιήσουν και να το εντάξουν στο καθημερινό τους 
τραπέζι, καθώς, αποδεδειγμένα, προσδίδει όφελος στην υγεία. 
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συΓχαρΗτΗρια 
επιστοΛΗ τΗσ οαε 
Επανεκλογή δύο 
εκπροσώπων του κλάδου 
στο ΔΣ της ΓΣΕΒΕΕ

Με μεγάλη χαρά αλλά και ικα-
νοποίηση για τα αποτελέσματα 
των αρχαιρεσιών της ΓΣΕΒΕΕ που 
πραγματοποιήθηκαν στις 25 Σε-
πτεμβρίου 2022, η ΟΑΕ συγχαί-
ρει τον κ. Ανδρέα Παπαϊωάννου 
και τον κ. Παναγιώτη Ράπτη για-
τί για άλλη μία θητεία, επανεξε-
λέγησαν στο Δ.Σ. της ΓΣΕΒΕΕ. 
Όπως αναφέρει η σχετική ανακοί-
νωση, κατά την συγκρότηση σε 
σώμα στις 2 Οκτωβρίου 2022 ο κ. 
Παπαϊωάννου -Ταμίας της ΟΑΕ,  
εξελέγη στην θέση του Β’ Αντι-
προέδρου της ΓΣΕΒΕΕ και ο κ. 
Ράπτης - Σύμβουλος της ΟΑΕ, κα-
τέχει την θέση του Εκτελεστικού 
Αντιπροέδρου στο ΙΜΕ ΓΣΕΒΕΕ.  

ΛουΚετο σε 204 φουρΝουσ στΗΝ ΘεσσαΛοΝιΚΗ   
από την αρχή της χρονιάς

Οι φούρνοι κατεβάζουν ρολά και στην 
Θεσσαλονίκη, με τα στοιχεία να απο-
τυπώνουν την κατάσταση που έχει 
διαμορφωθεί. Σημάδια ανάκαμψης δεν 
φαίνονται για τον χειμώνα που πλη-
σιάζει. Η πρόεδρος στο Σωματείο Αρ-
τοποιών Θεσσαλονίκης, Ελισσάβετ 
Κουκουμέρια, μίλησε για τα λουκέτα 
σε φούρνους που έχουν μπει τους τε-
λευταίους μήνες στη Θεσσαλονίκη. 
Όπως είπε 204 είναι οι φούρνοι και τα 
αρτοποιεία που έχουν βάλει λουκέτο 
για οικονομικούς λόγους, λόγω συντα-
ξιοδότησης ή λόγω μη διάδοχης κατάστασης.
Επιπλέον, γύρω στο 15% συσσωρεύει ζημιές και χρέη και αρκετοί είναι αυ-
τοί που σκέφτονται, ως διέξοδο, να αναστείλουν τη λειτουργία τους ή να 
βάλουν οριστικό λουκέτο. Αυτά προκύπτουν από τα στοιχεία της Ομοσπον-
δίας Αρτοποιών Ελλάδος η οποία ζητά την άμεση παρέμβαση της πολιτείας.
Οι συνθήκες που διαμορφώνονται στην αγορά, έχουν ως αποτέλεσμα, 
όπως ειπώθηκε, να οδηγούνται σε μείωση του προσωπικού αλλά και 
σε πολλές περιπτώσεις στο οριστικό κλείσιμο της επιχείρησης. Ως πα-
ράδειγμα αναφέρθηκε ότι ενώ πέρυσι το καλοκαίρι, ένα μέσο αρτο-
ποιείο πλήρωνε 2.000 ευρώ το μήνα για ηλεκτρική ενέργεια, εφέτος τον 
Οκτώβριο πληρώνει 6.000 ευρώ.
Όπως υπογραμμίστηκε υπήρξε επιπλέον επιδότηση για τα αρτοποιεία κα-
θώς είναι ενεργοβόρες επιχειρήσεις, «αλλά μέχρι σήμερα δεν εφαρμόζονται 
σωστά οι αποφάσεις και την πιστώνουν την επιδότηση ελάχιστοι πάροχοι» 
όπως υπογράμμισε ο πρόεδρος της ομοσπονδίας Μιχάλης Μούσιος ενώ συ-
μπλήρωσε ότι έχουν γίνει για το θέμα παραστάσεις και υπομνήματα.
«Από τον Οκτώβριο κι έπειτα, υπολογίζεται ότι ο λογαριασμός ρεύμα-
τος για κάθε αρτοποιείο θα ανέρχεται περίπου στα 6.000 ευρώ τον μήνα. 
Ένας φούρνος καταναλώνει μηνιαίως από 8.000 έως 20.000 κιλοβα-
τώρες. Και φυσικά, μιλάμε μόνο για το ρεύμα. Αν βάλουμε και τις αυ-
ξήσεις στο φυσικό αέριο η κατάσταση ξεφεύγει» ανέφερε ο κ. Μούσιος 
ενώ συμπλήρωσε ότι θεαματικές είναι και οι αυξήσεις στην προμήθεια 
πρώτων υλών ενώ έχουν αυξηθεί μεταφορικά και ασφάλιστρα. Ο ίδιος ση-
μείωσε ότι δεν αναμένεται αποκλιμάκωση το επόμενο διάστημα.

παρατασΗ υποχρεωσΗσ  
δΗΛωσΗσ αποΘεματωΝ  
από 28 Σεπτεμβρίου και για τρεις μήνες 

Με υπουργική απόφαση παρατείνεται η δήλωση αποθεμάτων γεωργι-
κών προϊόντων και τροφίμων από 26.09.2022 και για τρείς μήνες. Συ-
γκεκριμένα, με απόφαση του υπουργού Αγροτικής Ανάπτυξης και 
Τροφίμων παρατείνονται τα έκτακτα μέτρα για την εξασφάλιση της 
επάρκειας γεωργικών προϊόντων και τροφίμων για την επισιτιστική 
ασφάλεια και την αποφυγή αθέμιτων εμπορικών πρακτικών. 

ΑΥΞΗΣΕΙΣ ΣΤΗΝ ΕΝΕΡΓΕΙΑ  
ΚΑΙ ΣΤΙΣ Α’ ΥΛΕΣ

Την Κυριακή 16 Οκτωβρίου 2022 και ώρα 10.00π.μ. έως 13:00μ.μ στο Βιοτεχνικό Επιμελη-
τήριο Θεσσαλονίκης (οδός Αριστοτέλους 27, Θεσσαλονίκη), πραγματοποιήθηκε σύσκεψη 

των Προέδρων και Διοικητικών Συμβουλίων των Σωματείων Αρτοποιών Βορείου Ελλάδος που 
διοργάνωσε η Ομοσπονδία Αρτοποιών Ελλάδος και το Σωματείο Αρτοποιών Θεσσαλονίκης.

Η Διοικητική Επιτροπή της Ομοσπονδίας Αρ-
τοποιών Ελλάδος η οποία απαρτίζεται από τον 
Πρόεδρο της Ο.Α.Ε κο Μούσιο Μιχάλη, την 
Αντιπρόεδρο της Ο.Α.Ε και Πρόεδρο του Σω-
ματείου Αρτοποιών Θεσσαλονίκης κα Κουκου-
μέρια Ελισσάβετ, τον Β’Αντιπρόεδρο της ΓΣΕΒΕΕ 
και Ταμία της Ο.Α.Ε κο Παπαϊωάννου Ανδρέα, 
τον Γ.Γραμματέα της Ο.Α.Ε και Πρόεδρο της Συ-
ντεχνίας Αρτοποιών Έβρου, κο Κεβρεκίδη Κων-
σταντίνο, τον Αναπληρωτή Γ. Γραμματέα της 
Ο.Α.Ε και Πρόεδρο της Συντεχνίας Αρτοποιών 
Ιωαννίνων, κο Σίνδρο Θεόδωρο, χαιρέτησαν 
τους προσκεκλημένους τους και τους συναδέλ-
φους αρτοποιούς και εξέφρασαν τη χαρά τους 
που οι αρτοποιοί σε τόσο σημαντικές στιγμές εί-
ναι παρόντες και ενωμένοι.
Τη σύσκεψη χαιρέτησαν οι προσκεκλημένοι από 
την Ομοσπονδία Αρτοποιών Ελλάδος και το 
Σωματείο Αρτοποιών Θεσσαλονίκης, κ.κ Γιου-
τίκας Κων/νος, Αντιπεριφερειάρχης Ανάπτυξης 
& Περιβάλλοντος Κεντρικής Μακεδονίας, Ια-
κώβου Κων/νος, Αντιδήμαρχος Καθαριότητας 
& Ανακύκλωσης Δήμου Θεσσαλονίκης, Φάμελ-
λος Σωκράτης, Βουλευτής ΣΥΡΙΖΑ, Χατζή Αθα-
νασία, εκπρόσωπος του ΚΚΕ, Καπνοπώλης Ανα-
στάσιος Πρόεδρος του Β.Ε.Θ, Παπαδόπουλος 
Μακάριος, Αντιπρόεδρος της Ευρωπαϊκής Συ-
νομοσπονδίας Αρτοποιών και Ζαχαροπλαστών.
Στη σύντομη ομιλία τους οι προσκεκλημένοι ανα-
φέρθηκαν στη δύσκολη συγκυρία που βρίσκε-
ται ο κλάδος των αρτοποιών, τόσο από τις αυξή-
σεις του κόστους στην ηλεκτρική ενέργεια, του 
πετρελαίου, του φυσικού αερίου αλλά και τις 
ανατιμήσεις στις Α΄ ύλες, δημιουργώντας ένα 
μίγμα «εκρηκτικό» για τις επιχειρήσεις.

Τόνισαν ακόμη πως τους τιμά σαν κλάδος, το γεγο-
νός ότι σε ένα προϊόν πρώτης ανάγκης, όπως είναι 
το ψωμί, οι αρτοποιοί προσπαθούν να απορροφή-
σουν πολύ μεγάλο μέρος των ανατιμήσεων και συ-
γκρατούν την τιμή του σταθερή.
Ο Πρόεδρος της Ο.Α.Ε κος Μούσιος Μιχάλης, 
παρουσιάζοντας έρευνα της Ομοσπονδίας Αρτο-
ποιών Ελλάδος, τόνισε ότι ο καταναλωτής έχει κα-
τανοήσει ότι το ψωμί που αγοράζει από το «φούρ-
νο της γειτονιάς» είναι φρέσκο και ποιοτικό και 
παράγεται στο ίδιο σημείο και ότι όταν αγοράζει 
από το σούπερ μάρκετ είναι γιατί βρίσκετε εκεί και 
για άλλα ψώνια. Συγκεκριμένα ανέφερε: «Οι 6 
στους 10 καταναλωτές γνωρίζουν ότι οι «φούρ-
νοι» στα σούπερ μάρκετ απλώς ψήνουν το ψωμί 
το οποίο είναι κατεψυγμένο».
Αναφερόμενος στο καλάθι του νοικοκυριού, επε-
σήμανε ότι συνειδητά η κυβέρνηση, βάζοντας στη 
λίστα και το ψωμί, κλείνει τις πόρτες στα βιοτε-
χνικά αρτοποιεία και οδηγεί τον καταναλωτή στα 
σούπερ μάρκετ, υποβαθμίζοντας την ποιότητα του 
προϊόντος, αφού πρόκειται για κατεψυγμένο.
Ο Πρόεδρος της Ο.Α.Ε, αναφέρθηκε επίσης στις 
χρεώσεις για την ηλεκτρική ενέργεια, φυσικού αε-
ρίου πετρελαίου και πέλλετ και τη διαφορά στις 
τιμές από το καλοκαίρι του 2021 έως και τον 
Οκτώβριο του 2022, τονίζοντας ότι το κόστος 
λειτουργίας μόνο από την ενέργεια έχει τριπλα-
σιαστεί και το κόστος παραγωγής με την αύξη-
ση των πρώτων υλών έχει επιφέρει αδιέξοδο στα 
βιοτεχνικά αρτοποιεία, τα οποία σταδιακά οδη-
γούνται σε κλείσιμο. Ανέφερε ότι μέχρι στιγμής 
έχουν κλείσει σε όλη την Ελλάδα 204 αρτοποιεία 
εκ των οποίων τα περισσότερα, (63) στην Αθήνα, 
στη Θεσσαλονίκη 22 και στο Ηράκλειο 10.

Η Αντιπρόεδρος της Ο.Α.Ε και Πρόεδρος του 
Σωματείου Αρτοποιών Θεσσαλονίκης κα Κου-
κουμέρια Ελισσάβετ, είπε ότι, «είναι σημαδιακή η 
ημέρα της συνάντησης αυτής, 16 Οκτωβρίου, κα-
θώς γιορτάζουμε την Παγκόσμια ημέρα Άρτου, η 
οποία ταυτίζεται με την παγκόσμια ημέρα τροφίμων.
Μια ημερολογιακή ταύτιση η οποία δεν είναι τυ-
χαία καθώς σηματοδοτεί τη σημασία του ψωμιού 
στην κάλυψη των διατροφικών αναγκών.
Στο σημερινό όμως ταραγμένο περιβάλλον με 
την ενεργειακή κρίση σε πλήρη εξέλιξη, τις ανα-
τιμήσεις, τις συνεχείς αλλαγές των δομών της 
αγοράς και την αβεβαιότητα για το μέλλον η βιο-
τεχνική αρτοποιία οδηγείται σε σοβαρή ύφεση».
Τόνισε επίσης ότι με το καλάθι του νοικοκυριού, 
γίνεται σαφώς μια στοχευμένη προσπάθεια, 
όλες οι ΜμΕ να είναι εκτός και αυτό δεν γίνε-
ται πρώτη φορά συμπλήρωσε, «έγινε και με την 
επιταγή ακρίβειας και βρισκόμαστε στο να κυνη-
γάμε τα αυτονόητα, γιατί προφανώς δεν υπάρ-
χουμε για την πολιτεία».
Στο πλαίσιο των προτάσεων της σύσκεψης, ανα-
φέρθηκε και το παρατηρητήριο τιμών το οποίο πα-
ρουσίασε ο Πρόεδρος της Συντεχνίας Αρτοποιών 
Λάρισας κος Γκούλιος Αλέξανδρος, ο οποίος είπε 
ότι είναι σε πιλοτικό επίπεδο καθώς πρέπει να ολο-
κληρωθεί η πλατφόρμα βάσης δεδομένων.
Το παρατηρητήριο τιμών θα δίνει τη δυνατότη-
τα στους αρτοποιούς μέσα από μια εφαρμογή 
στο κινητό τους τηλέφωνο, να έχουν πρόσβα-
ση στους τιμοκαταλόγους των προμηθευτών για 
όλες τις Α’ ύλες, καθώς επίσης θα ενημερώνο-
νται για την χαμηλότερη και οικονομικότερη τιμή 
και τις στιγμιαίες προσφορές.
«Με τον τρόπο αυτό ευελπιστούμε ότι θα μπει 
μια τάξη στην αναρχία των τιμών που υπάρχει 
στις Α’ ύλες», τόνισε ο κος Γκούλιος.
«Είναι σημαντικό να ελέγχετε τις χρεώσεις και 
τις επιδοτήσεις που έχετε στους λογαριασμούς 
σας και φυσικά μπορείτε να απευθύνεστε στα 
κατά τόπους Σωματεία για οποιαδήποτε απορία 
σας», πρόσθεσε ο Πρόεδρος της Ομοσπονδί-
ας Αρτοποιών Ελλάδος, κος Μούσιος Μιχάλης, 
ο οποίος κλείνοντας ευχαρίστησε τους παρευρι-
σκόμενους και είπε ότι θα πρέπει να υπάρξει άμε-
ση παρέμβαση της πολιτείας για να καλυφθεί το 
κόστος λειτουργίας των αρτοποιείων με:
1- Αύξηση της κρατικής επιδότησης στην ηλεκτρι-
κή ενέργεια. 2- Μείωση Ειδικού Φόρου Κατανάλω-
σης (ΕΦΚ) στα καύσιμα 3- Μείωση ΦΠΑ στο 6%.
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Όπως επισημαίνει ο κ. Τσουκαλάς, ο 
αριθμός δεν είναι ακριβής, επειδή αρ-
κετοί αρτοποιοί πλέον επιλέγουν να 
μην εγγραφούν στο σωματείο. «Επικρα-
τεί η λογική ότι ο καθένας μπορεί να 
τα βγάλει πέρα μόνος του, δεν υπάρ-
χει τόσο η έννοια της συλλογικότητας 
πλέον. Βέβαια στα δύσκολα βρισκόμα-
στε, συζητάμε και υπάρχει μια επικοινω-
νία», αναφέρει χαρακτηριστικά ο πρόε-
δρος του σωματείου..

Γιατί πιστεύετε ότι οι αρτοποιοί δεν 
συμμετέχουν στα σωματεία;

Θεωρούν ότι δεν έχουν να τους προ-
σφέρουν κάτι. Τα παλιότερα χρόνια 
υπήρχε μια συνεργασία παρά τις αντι-
παλότητες και τα προσωπικά συμ-
φέροντα. Τώρα στη νέα γενιά υπάρ-
χει ένας εγωισμός. Εγώ θα τους έλεγα 
ότι η συνεργασία και η συμπόρευση 
μας δίνει μεγαλύτερη δύναμη ώστε να 
μπορέσουμε να διεκδικήσουμε περισ-
σότερα πράγματα, όταν έχουμε απένα-
ντί μας μια βιομηχανία που δεν μας 
ανταγωνίζεται επί ίσοις όροις και ένα 
κράτος που έχει βοηθήσει κατά και-
ρούς αλλά δεν νομίζω ότι γενικά είναι 
υπέρ των μικρομεσαίων επιχειρήσεων.

Ας πάρουμε για παράδειγμα τους 
νόμους, που υπάρχουν μεν αλλά δεν 
τηρούνται και το κράτος δεν τους κα-
ταργεί ή δεν τους αλλάζει ώστε να 
υπάρχει μια ομοιογένεια. Υπάρχει π.χ. 
ο νόμος για τη συσκευασία του ψω-
μιού, αλλά ουσιαστικά κανένα αρτο-
ποιείο δεν τον τηρεί, γιατί έχει επιπλέον 
κόστος. Για τις μεγάλες βιομηχανίες 
δεν είναι κάτι η συσκευασία, μπορούν 
να το κάνουν. Αυτό, με συλλογική δου-
λειά, μπορεί να αλλάξει.
Και η Ομοσπονδία παλεύει και παρεμ-
βαίνει όσο μπορεί, στα πλαίσια των δυ-
νατοτήτων της. Αυτές οι επιδοτήσεις στο 
ρεύμα και σε ό,τι άλλο, είναι επιτυχία της 
Ομοσπονδίας. Χρειάζονται και περισ-
σότερα, αλλά δεν είναι πάντα εύκολο.

Ποια είναι η εκτίμησή σας μετά το κα-
λοκαίρι για τη συνέχεια στον κλάδο;

Διανύουμε μια πολύ δύσκολη περίο-
δο, ειδικά για τα βιοτεχνικά αρτοποιία. 
Το κόστος παραγωγής έχει αυξηθεί κα-
τακόρυφα, οι πρώτες ύλες έχουν διπλα-
σιαστεί. Ο κόσμος είναι μετρημένος 
στις αγορές και τις καταναλώσεις του. 
Υπάρχει ένας γενικότερος προβληματι-
σμός. Το καλοκαίρι ήταν καλό, είχαμε 
πολύ ξένο κόσμο εδώ, αρκετούς Αμε-
ρικάνους, γιατί η Αρκαδία είναι ένας 
από τους νομούς που έχει μεγάλη με-
τανάστευση στην Αμερική. Φέτος, μετά 
από δύο χρόνια που δεν είχαν έρθει 
λόγω πανδημίας, είχαμε μια μεγάλη προ-
σέλευση Ελληνοαμερικάνων που εξισορ-
ρόπησε το μειωμένο εισόδημα του Έλλη-
να. Αλλά ο χειμώνας θα είναι δύσκολος.

Ποια ζητήματα σας προβληματίζουν 
περισσότερο;

Το ενεργειακό κόστος που έχει φτάσει 
στο διπλάσιο. Οι επιδοτήσεις έχουν 
σίγουρα βοηθήσει κατά ένα μέρος, 

αλλά και πάλι το πετρέλαιο και το ρεύ-
μα έχουν αυξηθεί σημαντικά. Επίσης, οι 
ανατιμήσεις στις πρώτες ύλες είναι τα 
βασικότερα προβλήματα αυτή τη στιγ-
μή. Ο κάθε απλός αρτοποιός δυσκο-
λεύεται να παρακολουθήσει όλες αυ-
τές τις ανατιμήσεις για να τις μεταφέρει 
στο προϊόν. Απλώς τις δέχεται και προ-
σπαθεί να τα βγάλει πέρα δουλεύο-
ντας. Όπως και με το καλάθι του νοικο-
κυριού, που κατά κάποιον τρόπο οδηγεί 
τον καταναλωτή στα σούπερ μάρκετ. 
Αλλά στους αρτοποιούς και τα μικρο-
μεσαία καταστήματα δεν έχει κάποια 
επίπτωση γιατί δεν μπορούν να συμμε-
τέχουν. Για τον κλάδο δεν είναι μια θε-
τική εξέλιξη, για τον καταναλωτή είναι.

Ποια η γνώμη σας για την εισαγωγή 
νέων πρακτικών και νέων προϊόντων 
στα αρτοποιεία;

Είμαι υπέρμαχος των νέων ανθρώπων 
και των νέων πρακτικών στον κλάδο. 
Είμαι υπέρ του να βάζουμε καινούρ-
για μηχανήματα, καινούργια προϊόντα, 
επισκέπτομαι τις εκθέσεις σε όλο τον 
κόσμο, ανανεώνω τα προϊόντα μου 
συνέχεια, προσαρμόζοντας αυτά που 
βλέπω και μου αρέσουν στις δικές μου 
δυνατότητες και τα προσφέρω στον κα-
ταναλωτή. Και βλέπω απήχηση.
Από την άλλη, ο αρτοποιός είναι δίπλα 
στην κοινωνία, δεν έχει καμία σχέση 
ούτε με τις βιομηχανίες ούτε με τα σού-
περ μάρκετ. Ο καταναλωτής επισκέπτε-
ται καθημερινά το αρτοποιείο, αναπτύσ-
σει σχέσεις, κάνει κριτική στα προϊόντα 
και ο αρτοποιός τον ακούει. Είναι πιο 
άμεση η σχέση, γι’αυτό και ο κατανα-
λωτής πρέπει να καταλάβει ότι πρέπει να 
στηρίξει τον φούρνο της γειτονιάς, γιατί 
αυτός είναι που θα νοιαστεί για ό,τι συμ-
βαίνει στην καθημερινότητα.

Το Σωματείο Αρτοποιών Αρκαδίας είναι από τα παλαιότερα στην Ελλάδα.  
Ιδρύθηκε το 1934 και ο Θεόδωρος Τσουκαλάς είναι πρόεδρος επί 26 συναπτά έτη,  

από το 1996. Στην πόλη της Τρίπολης υπάρχουν περίπου 26 αρτοποιία,  
ενώ στον υπόλοιπο νομό ανέρχονται στα 60 με 70. 

ΨΩΜΙ
ΜΕ ΙΣΤΟΡΙΑ

ΘΕΟΔΩΡΟΣ ΤΣΟΥΚΑΛΑΣ
ΠΡΟΕΔΡΟΣ ΣΩΜΑΤΕΙΟΥ ΑΡΤΟΠΟΙΩΝ ΑΡΚΑΔΙΑΣ



Αρτοποιος Αρτοποιος28 29

ΨΩΜΙ
ΜΕ ΙΣΤΟΡΙΑ

ΥΛΙΚΑ

1.000 γρ. βούτυρο από γάλα αιγοπρόβειο

500 γρ. μαργαρίνη 

420 γρ.ζάχαρη άχνη

3.000 γρ. αλεύρι ζαχαροπλαστικής 

5 γρ. μπέικιν πάουντερ 

Ένα μικρό φλυτζάνι κονιάκ 

200 γρ. αμύγδαλα καβουρντισμένα

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Χτυπάμε με το σύρμα το βούτυρο, 
την μαργαρίνη και την ζάχαρη άχνη 
για 20 λεπτά να αφρατέψει. 

Μετά ρίχνουμε το αλεύρι,  
το μπέικιν, το κονιάκ και 
ανακατεύουμε σιγά σιγά. 

Στο τέλος προσθέτουμε τα 
αμύγδαλα. Μορφοποίηση  
και ψήσιμο στους 180°C  
για 20 λεπτά. 

Αφήνουμε να κρυώσουν  
και μετά ραντίζουμε με ανθόνερο 
και ρίχνουμε ζάχαρη άχνη  
από πάνω. 

Κουραμπιέδές  
αμυγδαλου

ΘΕΟΔΩΡΟΣ ΤΣΟΥΚΑΛΑΣ
Πρόεδρος Σωματείου Αρτοποιών Αρκαδίας
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ΤΑ ΝΕΑ 
ΤΗΣ
ΑΓΟΡΑΣ

TI 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.

ΧΑΡΟΥΠΑΛΕΥΡΟ 
από την ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ

Το χαρούπι είναι ένα ιδιαίτερα πλούσιο σε 
διατροφικά στοιχεία τρόφιμο και είναι ιδανικό 
υποκατάστατο του κακάο και της σοκολάτας. 
Οι ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ προσφέρουν χαρου-
πάλευρο σε 3 τύπους: 100% χαρουπάλευρο, 
για προσθήκη σε συνταγές κατά βούληση, 
μίγμα χαρουπάλευρο αρτοποιίας, κατάλληλο 
για ψωμί, παξιμάδι, κριτσίνια κλπ και μίγμα 
χαρουπάλευρο ζαχαροπλαστικής, κατάλληλο 
για γλυκές παρασκευές όπως κουλουράκια, 
κέικ, βουτήματα κλπ. Μπορεί να χρησιμοποιη-
θεί μόνο του ή σε συνδυασμό με το Χαρου-
πόμελο των ΜΥΛωΝ ΚΡΗΤΗΣ. 
www.mills.gr

MARRON GLACE AROMITALIA  
από την ΑΚΤΙΝΑ Α.Ε.

Γεύση λαχταριστού κάστανου σε μορφή πάστας 
για το παγωτό και τα γιορταστικά γλυκίσματα 
των Χριστουγέννων. Ενσωματώνεται με κάθε 
κρέμα ζαχαροπλαστικής, mousse ή charlotte 
δημιουργώντας ένα πεντανόστιμο τελικό 
αποτέλεσμα. Έχει χαμηλή δοσολογία (50gr/
κιλό), δουλεύεται εύκολα και ενσωματώνεται 
χωρίς να αφήνει διχρωμίες. Ιδανικό για κορμούς, 
τούρτες, πάστες, τάρτες και monoporzioni. 
www.aktinafoods.com

CrÈME DE LEVAIN ΟΛΥΡΑΣ/ ΑΓΡΙΟΣΙΤΑΡΟ
από την LESAFFRE ΕΛΛΑΣ

Συνεχίζοντας την παράδοση της καινοτομίας η LESAFFRE παρου-
σιάζει ένα νέο πρωτοποριακό προζύμι στην ελληνική αγορά, ενεργό 
– ζωντανό – βιολογικό, με βάση το Αγριοσίταρο (αρχέγονος σίτος 
που καλλιεργείται εδώ και 6.000 χρόνια). Σχεδιάστηκε ειδικά για 
άσπρα και κίτρινα άλευρα. Ιδανικό για Αργή ωρίμανση με την τεχνι-
κή Poolish και παράγει κορυφαία ελληνικά παραδοσιακά ψωμιά.
www.lesaffre.gr

ΕΜΠΝΕΥΣΗ ΚΑΙ ΓΙΟΡΤΙΝΕΣ ΔΗΜΙΟΥΡΓΙΕΣ ΜΕ ΤΟΝ PHILIPPE DEPAPE
από την ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ

Ο πασίγνωστος και πολυαγαπημένος Chef Pâtissier Philippe Depape, της εταιρείας 
DAWN FOODS, μάγεψε το κοινό παρουσιάζοντας live, σε συνεργασία με το έμπειρο 
Τεχνικό Τμήμα της ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ, τη νέα συλλογή συνταγών ‘Φθινόπω-
ρο Χειμώνας 2022/23’. Oι μοντέρνες και με πρωτότυπα στοιχεία δημιουργίες με τα 
υψηλής ποιότητας προϊόντα DAWN, εντυπωσίασαν τους επαγγελματίες από όλη την 
Ελλάδα, τόσο εκείνους που παρακολούθησαν τον διάσημο chef από κοντά στο Athens 
Center of Gastronomy, όσο και εκείνους που τον παρακολούθησαν διαδικτυακά live. 
www.stelioskanakis.gr

www.giannakopoulosmills.gr

1972 - 2022

& συνεχίζουμε...

ΧΡΟΝΙΑ

   

    Ι σ τ ο ρ ί α

ΧΡΟΝΙΑ

   

    Δημιουργία

ΣΕΙΡΑ ΧΩΡΙΑΤΙΚΩΝ ΑΛΕΥΡΩΝ
από την ΜΥΛΟΙ ΛΟΥΛΗ

Η πληρέστερη σειρά χωριάτικων αλεύρων έχει την υπογραφή της ΜΥΛΟΙ ΛΟΥΛΗ. Η πλούσια γκάμα 
περιλαμβάνει δώδεκα διαφορετικούς τύπους αλεύρων από εκλεκτά, σκληρά σιτηρά, καλύπτοντας 
πλήρως τις ανάγκες του σύγχρονου αρτοποιού. Εμπνευσμένη από την παράδοση, η σειρά χωριάτικων 
αλεύρων χαρίζει ξεχωριστή γεύση και άρωμα στα παραγόμενα προϊόντα, ενώ συγχρόνως προσδίδει 
μοναδικό χρυσαφένιο χρώμα στα αρτοσκευάσματά σας. Τα άλευρα της σειράς μας εξασφαλίζουν 
τέλεια κυψέλωση, εξαιρετική δομή ψίχας και υψηλή διατηρησιμότητα. Τα γνωρίζετε χρόνια, τα εμπι-
στεύεστε για την άριστη ποιότητα, το σίγουρο τελικό αποτέλεσμα με την εγγύηση της ΜΥΛΟΙ ΛΟΥΛΗ. 
www.loulismills.gr
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ΒΑΣΗ ΓΙΑ ΛΑΧΤΑΡΙΣΤΗ PINSA 
& ΑΠΟΛΑΥΣΤΙΚΑ ΣΝΑΚ
από την ΚΟΝΤΑ ΑΕΒΕ

Με το κορυφαίο GRANOPAN 
CIABATTA MIX της AGRANO θα 
ετοιμάσετε αυθεντικά Mediterranean 
Snacks από αφράτη ιταλική τσια-
πάτα. Πιστοποιημένο clean label 
προϊόν, φτιαγμένο από ειδικού τύπου 
σιμιγδάλια και προζύμι σίτου, το 
GRANOPAN CIABATTA MIX εξα-
σφαλίζει ιδιαίτερα αρώματα, υπέροχη 
γεύση και μεγάλη διατηρησιμότητα. 
Ιδανικό ως βάση για απολαυστική 
pinsa ρομάνα, πανίνι, ποικιλία ψωμιών 
για σάντουιτς και εξαιρετικό πεϊνιρλί. 
Διατίθεται σε σακί 15 κιλών.
www.konta.gr

ΝΕΑ ΣΕΙΡΑ ΜΕ ΣΟΚΟΛΑΤΕΣ
από την ΑΡΤΙΖΑΝ A.E.

Η ΑΡΤΙΖΑΝ Α.Ε. παρουσιάζει μια πλήρη σειρά προϊόντων 
σοκολάτας. Προϊόντα ανώτερης ποιότητας, που προκύπτει 
από την πολύ προσεκτική επιλογή των κόκκων κακάο, δίνο-
ντας σοκολάτες με ξεχωριστά αρώματα. Η γκάμα περιλαμ-
βάνει τα εξής προϊόντα (σε μορφή κουμπιού): Σοκολάτα 
Γάλακτος, Σοκολάτα Υγείας 56%-60%67%, Κουβερτούρα 
Λευκή. Ιδανική επιλογή για όλες τις χρήσεις στη ζαχαρο-
πλαστική, στα παγωτά, ακόμη και στα ροφήματα.
www.artizanhellas.gr

ΚΟΣΚΙΝΟ ΑΛΕΥΡΩΝ
από την ’’ΔΑΚΟΡωΝΙΑΣ’’ –  ΔΗΜ.ΣΤΑΣΗΣ & ΣΙΑ Ο.Ε.

Το περιστροφικό κόσκινο αλεύρου προορίζεται για τον 
αερισμό και το κοσκίνισμα αλεύρων διαφόρων τύπων, πλην 
πιτυρούχων. Πολύ απλός χειρισμός και αθόρυβη λειτουρ-
γία. Το μηχάνημα μπορεί να συνδυαστεί με οποιοδήποτε 
τύπο ζυμωτηρίου. Η μετακίνηση της μηχανής γίνεται πολύ 
εύκολα με τη χρήση των τροχίσκων. Διαθέτει χοάνη και 
καπάκι χοάνης από ανοξείδωτο ατσάλι, συρτάρι συλλογής 
τριμμάτων, δυνατότητα επέκτασης από υπόγειο.Το μηχάνημα 
συνοδεύεται από πιστοποιητικό CE.
www.dakoronias.gr

ΝΕΟ! VEGAN ΚΙΜΑΣ ΣΕ ΠΙΤΑ ΑΕΡΟΣ 
από την ΕΛΛΗΝΙΚΟΣ ΦΟΥΡΝΟΣ – ΜΠΡΑΚΟΠΟΥΛΟΣ

Η ΕΛΛΗΝΙΚΟΣ ΦΟΥΡΝΟΣ προσθέτει ένα ακόμα νέο προϊόν στην επιτυχημένη σειρά  
των Vegan προϊόντων της. Είναι η πίτα αέρος με πλούσια γέμιση κιμά, που αποτελείται  
από μείγμα πρωτεϊνών σίτου, μπιζελιών, λαχανικών, βοτάνων και σόγιας, σε σάλτσα  
τομάτας με ποικιλία μυρωδικών και μπαχαρικών. Το προϊόν εντυπωσιάζει με το εξαιρετικά  
τραγανό και περίτεχνα διπλωμένο φύλλο του και την πεντανόστιμη γέμισή του, δημιουργώντας 
ένα γευστικό αποτέλεσμα που θα καταφέρει να κερδίσει και τους πιο απαιτητικούς. 
Μια νηστίσιμη επιλογή που δεν θα θέλετε να λείπει από το κατάστημά σας. Βάρος 420 γρ.  
www.brakopoulos.gr

ΑΝΑΤΡΕΠΟΜΕΝΟ ΚΑΡΟΤΣΙ PANETTONE
από την CLIVANEXPORT ΣΤΕΦΑΝΟΥ

Με το νέο καρότσι για Panettone, από την CLIVANEXPORT ΣΤΕΦΑΝΟΥ, μπορείτε 
με μία μόνο κίνηση να ανατρέψετε το καρότσι και να δημιουργήσετε, γρήγορα και 
εύκολα, τα πιο αφράτα Panettone. Βγάζετε το καρότσι από το φούρνο, απασφαλίζετε, 
περιστρέφετε και όλα τα Panettone σας κρέμονται ανάποδα, έτοιμα για το ιδανικό 
κρύωμα, ώστε να διατηρήσουν το τέλειο σχήμα τους. Κατάλληλο για λαμαρίνες 
40x60cm, 50x70cm, 60x80cm. Καθαρές διαστάσεις λαμαρίνας: 32x55cm, 
42x65cm, 52x75cm.
www.clivanexport.gr
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ΒΙΤΡΙΝΑ DISPLAY 
από την Δ. ΔΡΑΚΟΥΛΑΚΗΣ ΑΒΕΤΕ

Η Δ. ΔΡΑΚΟΥΛΑΚΗΣ προτείνει την ιδανική επιλογή για βιτρίνα κέντρου από τη σειρά “Display”.  
Εξαιρετική επιλογή παρουσίασης των προϊόντων, παρέχοντας υψηλού επιπέδου 360° περιμετρική 
ορατότητα. Είναι διαθέσιμη με τεχνολογία για ζεστά ή κρύα προϊόντα και μπορεί να επενδυθεί εξωτερι-
κά, με ό,τι ταιριάζει στις αισθητικές απαιτήσεις του πελάτη. Ο φωτισμός Led, η ένδειξη θερμοκρασίας 
στην επιφάνεια έκθεσης προϊόντων και οι συρόμενοι κρυστάλλινοι κύβοι υψηλής ασφάλειας (securit) 
για εύκολο χειρισμό με μαλακό κλείσιμο (soft close) είναι τα βασικά χαρακτηριστικά της σειράς.
www.drakoulakis.gr

ΝΕΟ ΚΑΤΑΣΤΗΜΑ
από την Δ. ΑΝΤωΝΟΠΟΥΛΟΣ ΑΒΕΕ

Σε ριζική ανακαίνιση προχώρησε ο κύριος Σκλαρής στο κεντρικό του καταστήμα, στην περιοχή 
Άγιος Χριστόφορος, στην Καβάλα. Για το σύνολο της μελέτης, της κατασκευής και των ειδικών 
εφαρμογών στον εξοπλισμό, εμπιστεύτηκε την εταιρεία Δ. ΑΝΤωΝΟΠΟΥΛΟΣ ΑΒΕΕ. 
Στόχος ήταν ένα σύγχρονο και άρτια εξοπλισμένο κατάστημα έτοιμο να υποδεχτεί τις νέες 
προκλήσεις και τάσεις της αγοράς. Η σχεδιαστική ομάδα ανέλαβε την σωστή χωροθέτηση 
και λειτουργικότητα του χώρου παραδίδοντας προτάσεις με νέου τύπου ψυγεία και βιτρίνες 
προβολής υψηλής τεχνολογίας. Παράλληλα δημιουργήθηκαν ευδιάκριτα πόστα για τα γλυκά, 
τις λιχουδιές, τα αρτοποιήματα και τον καφέ.
www.antonopoulos.com.gr

ΝΕΟ ΚΑΤΑΣΤΗΜΑ “ΚΟΥΚΟΣ” 
ΣΤΗΝ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗ
από την DIFFER ΧΑΤΖΗΑΪΒΑΖΟΓΛΟΥ

Ένα νέο κατάστημα, της γνωστής αλυσίδας 
«Κούκος» της Θεσσαλονίκης, στολίζει 
πλέον την καρδιά της πόλης. «Κούκος» 
στη Δωδεκανήσου, με την υπογραφή της 
«DIFFER». Δρυς, κόκκινη λάκα και επι-
φάνειες από μαύρο γρανίτη, συνδυασμένα 
άψογα και δουλεμένα εξαιρετικά από τους 
τεχνίτες της DIFFER. Καθαρές κρυστάλ-
λινες επιφάνειες που προσδίδουν στα 
προϊόντα την απόλυτη προβολή που τους 
αξίζει. Βιτρίνες υψηλής αισθητικής, αλλά 
και τεχνολογικής υπεροχής. Ένα ακόμη 
έργο με την υπογραφή της DIFFER, που 
γνωρίζει πως να κάνει τη διαφορά!
www.differ.gr

LIMNOS  
ΑΛΕΥΡΙ ΓΙΑ ΧΩΡΙΑΤΙΚΟ ΨΩΜΙ
από την ΚΥΛΙΝΔΡΟΜΥΛΟΙ ΧΑΛΚΙΔΙΚΗΣ

Λεπτόκοκκο, κίτρινο αλεύρι από άλεση, μόνο υψηλής 
ποιότητας ελληνικού σκληρού σιταριού. Είναι ιδανικό 
για την παραγωγή παραδοσιακού χωριάτικου ψωμιού, με 
θαυμάσια γεύση, χαρακτηριστικά αρώματα και λαμπερό 
κίτρινο χρώμα. Μια δυνατή πρώτη ύλη, για επιτυχημένα 
αρτοποιήματα.  
www.cfm.com.gr

Χωρίς
Μαγιά

Χωρίς
Λακτόζη

Vegan

VEGIPAN
Το Ψωμί του Κήπου

VEGI

Vegi  

PAN
Το Ψωμί του Κήπου

Το ή όπως εμείς το ονομάζουμε “Το Ψωμί του Κήπου”, είναι ένα ψωμί 
απαράμιλλο σε γεύση και θρεπτικά συστατικά. Είναι κατάλληλο για χορτοφάγους, αλλά 
και βίγκαν (vegan) καθώς δεν περιέχει καθόλου μαγιά. 
Με την πλούσια γεύση του είναι υπέροχο για σνάκ ανάμεσα στα γεύματα, για πρωινό ή 
για βραδυνό και σας γεμίζει ενέργεια. Με την χυμώδη και  ισορροπημένη υφή του λιώνει 
σαν όνειρο στο στόμα χαρίζοντάς σας υγεία και ευεξία.

pan

Έρωτας με την πρώτη 
δαγκωματιά !

 

Και..

 
 

 

BAR

 
 

Έρωτας με την πρώτη 
δαγκωματιά!

VEGIPAN-ΤΟ ΨΩΜΙ ΓΙΑ VEGAN
από την BACKEM ΑΦΟΙ ΤΟΥΝΤΟΠΟΥΛΟΙ

Καιρό τώρα έλειπε από την αγορά ένα ψωμί κατάλληλο 
γιa Vegan, δηλαδή χωρίς μαγιά, αφού αυτή αποτελείται 
από ζωντανούς μικροοργανισμούς. Το Vegipan ή “Το Ψωμί 
του Κήπου”, έρχεται για να γεμίσει αυτό το κενό καθώς δε 
χρησιμοποιείται καθόλου μαγιά στη σύνθεση και την παρα-
γωγή του και έτσι είναι κατάλληλο και για βίγκαν (vegan). 
Πλούσιο σε γεύση και θρεπτικά συστατικά, είναι υπέροχο 
για σνάκ και σας γεμίζει ενέργεια, χαρίζοντάς σας υγεία 
και ευεξία είτε είστε Vegan, είτε όχι. 
www.backem.gr
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ΚΥΛΙΝΔΡΟΜΥΛΟΙ ΧΑΛΚΙΔΙΚΗΣ  
ΣΤΑΘΕΡΗ ΠΑΡΟΥΣΙΑ ΚΑΙ ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΣΤΗΝ ΚΡΗΤΗ

Η εταιρεία ΚΥΛIΝΔΡΟΜΥΛΟΙ ΧΑΛΚΙΔΙΚΗΣ με παρουσία και προϊόντα υψηλής ποιότη-
τας, που διαθέτει σχεδόν σε όλη την Ελλάδα, έχει  ξεκινήσει  και αναπτύσσεται  στην 
περιοχή της Κρήτης και συγκεκριμένα στους νομούς Ηρακλείου και Λασιθίου. Σύντομα, 
πριν το τέλος του 2022 θα υπάρχει παρουσία 
και στους νομούς Χανίων και Ρεθύμνου. Η καθη-
μερινή εξυπηρέτηση των πελατών -συνεργατών 
και η παροχή υψηλής ποιότητας προϊόντων και 
υπηρεσιών. Η εταιρεία φιλοδοξεί να είναι  ένας 
σταθερός  και  χρήσιμος  συνεργάτης για όλους 
τους επαγγελματίες της Κρήτης.
www.cfm.com.gr

NEO BAKERY-PASTRY «FRESH» ΣΤΗ ΧΑΛΚΙΔΑ
από την Δ. ΔΡΑΚΟΥΛΑΚΗΣ ΑΒΕΤΕ

Το νέο αρτοζαχαροπλαστείο «Fresh», στην Χαλκίδα, κλέβει τις εντυπώσεις!   
Η Δ. ΔΡΑΚΟΥΛΑΚΗΣ ΑΒΕΤΕ σχεδίασε, κατασκεύασε και εγκατέστησε τον εξοπλισμό 
του καταστήματος, αλλά επίσης συνέβαλε σημαντικά με τεχνικά και δομικά σχέδια αι-
σθητικών κατασκευών - μεταμορφώνο-
ντας έναν εγκαταλελειμμένο φούρνο -  
σε ένα σύγχρονο κατάστημα υψηλών 
προδιαγραφών. Το “Fresh”, ξεχωρίζει για την 
εργονομία και το αισθητικό του αποτέλεσμα.  
Οι παστέλ αποχρώσεις, οι προσθήκες σύγχρο-
νων μωσαϊκών επιφανειών, οι βιομηχανικού 
σχεδιασμού πινελιές και τα μεταλλικά στοιχεία 
του προσδίδουν ξεχωριστό χαρακτήρα. 
www.drakoulakis.gr

ΕΠΕΤΕΙΟΣ ΓΙΑ ΤΗΝ  
SEFCO ZEELANDIA

Πρόσφατα η SEFCO ZEELANDIA γιόρτα-
σε 30 χρόνια από τη συνένωση της Sefco 
με τη ολλανδική Zeelandia, ένα group 
παγκόσμιας εμβέλειας με παρουσία σε 
περισσότερες από 100 χώρες σε όλο 
τον κόσμο. Σε γιορτινό κλίμα, η διοίκηση 
της εταιρείας, Θοδωρής Μπατής, Θάνος 
Μπατής και Ανδρέας Μπατής, απηύθυνε 
ευχές σε όλους τους εργαζομένους, 
για συνεχόμενη εξέλιξη και συνεργασία 
που βασίζονται πάντοτε στον αλληλοσε-
βασμό. Η εταιρεία είναι υπερήφανη για 
αυτή τη συνεργασία και τις ευκαιρίες και 
προκλήσεις για περαιτέρω πρόοδο που 
προσφέρει.
www.sefcozeelandia.gr

Η LOULIS FOOD INGREDIENTS ΣΤΟ ΠΛΕΥΡΟ ΤΗΣ AL DAHRA 
ΣΤΗΝ 86Η ΔΙΕΘΝΗ ΕΚΘΕΣΗ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ

Η LOuLIS FOOD INGREDIENTS συμμετείχε στο πλευρό των μετόχων της (Αl Dahra), με 
τεράστια επιτυχία στη 86η Διεθνή Έκθεση Θεσσαλονίκης που διεξήχθη 10-18 Σεπτεμβρί-
ου. Στην έκθεση, οι επισκέπτες του περιπτέρου είχαν την ευκαιρία να ενημερωθούν για τη 
σχέση των δύο εταιρειών αλλά και να δουν από κοντά δείγματα των προϊόντων τους.
Στην έκθεση που παρευρέθηκαν περισσότεροι από 200.000 επισκέπτες όλων των ηλικιών 
τα Ηνωμένα Αραβικά Εμιράτα συμμετείχαν ως τιμώμενη χώρα με εντυπωσιακή επιχειρη-
ματική αντιπροσώπευση και πλούσιες εκδηλώσεις της Αραβικής κουλτούρας που γέμισαν 
τους εκθεσιακούς και συνεδριακούς  χώρους.
www.loulismills.gr

ΕΓΓΡΑΦΕΙΤΕ ΣΤΟ ΑΝΑΝΕΩΜΕΝΟ  
NEWSLETTER ΤΗΣ KENFOOD!

Εργάζεστε στο χώρο του αρτοποιείου, του ζαχαροπλαστείου ή σε επιχείρηση εστίασης 
(HO.RE.CA); Θέλετε να μαθαίνετε πρώτοι τα νέα του κλάδου σας, να διαβάζετε χρή-
σιμα άρθρα και να ενημερώνεστε για νέα προϊόντα και συνταγές της Kenfood; Αν ναι, 
τότε εγγραφείτε στο ανανεωμένο newsletter της εταιρείας μας! Τα βήματα είναι πολύ 
απλά. Επιλέξτε τον τύπο της επιχείρησης που σας ανήκει ή που εργάζεστε σε αυτή, 
συμπληρώστε τα προσωπικά σας στοιχεία και μείνετε συντονισμένοι! 
Κάντε την εγγραφή σας, εδώ: www.kenfood.com/el/newsletter-subscribe
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Περικλή πες μας λίγα λόγια 
για όλο αυτό που δημιούργη-
σες. Πως εμπνεύστηκες την 
ιδέα και το όνομα;

Πριν 10 περίπου χρόνια ξεκίνησα 
δειλά δειλά να ασχολούμαι ερα-
σιτεχνικά με την αρτοποιία. Όταν 
έφτασα στο επίπεδο να πειραματί-
ζομαι και να εξελίσσομαι άρχισα 
να μοιράζω το ψωμί μου σε φίλους 
και συνεργάτες. Ζητώντας τους να 
αξιολογήσουν το ψωμί μου,  οι πε-
ρισσότεροι στην προσπάθειά τους 
να το περιγράψουν ανέτρεχαν σε 
μνήμες του παρελθόντος. («Μου 
θυμίζει…Της γιαγιάς, παλιά στο χω-

ριό, της μαμάς…» μου έλεγαν). Οι 
νεότεροι έμοιαζαν σαν να το δοκι-
μάζουν για πρώτη φορά. Ελάχιστοι 
θυμούνταν ή είχαν να υποδείξουν 
ένα αρτοποιείο με παρόμοιο ψωμί 
σαν αυτό. 
Έτσι το 2019 γεννήθηκε η ιδέα της 
δημιουργίας ενός αρτοποιείου, στο 
οποίο θα ήθελα πρώτα απ’ όλους, 
να είμαι εγώ ο φανατικός του πε-
λάτης. Ένα αρτοποιείο που θα το-
ποθετούσε το ψωμί στη βάση του, 
στις μνήμες μας, στις ρίζες μας 
εκεί που γεννήθηκε….στα αρχαϊκά 
χρόνια. Έτσι προέκυψε το Bread 
before Christ.

Είσαι σκηνοθέτης, ωστόσο 
θέλησες να ασχοληθείς με 
κάτι εντελώς διαφορετικό, 
την αρτοποιία. Πως το απο-
φάσισες;

Λίγο μετά το 2012 κι αφού η κρί-
ση είχε χτυπήσει  τους περισσότε-
ρους Έλληνες ήρθε και η σειρά 
μου. Εκείνη την περίοδο έχοντας 
περισσότερο ελεύθερο χρόνο, ξε-
σκόνιζα τα αγγλικά μου διαβάζο-
ντας ξένα ειδησεογραφικά άρθρα. 
Κάποια στιγμή έπεσα πάνω σε ένα 
άρθρο που περιέγραφε τι ακριβώς 
συμβαίνει στην παγκόσμια αρτο-
ποιία, καταλήγοντας στο θέμα της 

Bread before Christ ή αλλιώς η έμπνευση του Περικλή Βούρθη, ο οποίος πριν από περίπου  
10 χρόνια άρχισε να πειραματίζεται πάνω στο ψωμί. Το 2019 γεννήθηκε η ιδεά δημιουργίας 

ενός αρτοποιείου, που όπως λέει και ο ίδιος ήθελε πρώτα εκείνος να είναι φανατικός  
του πελάτης. Το Bread before Christ προμηθεύει το Χαλάνδρι με ψωμί από φυσικό προζύμι 

αργής ωρίμασης, σάντουιτς με λακωνική προπύρα, κρουασάν κ.ά. 

BREAD  
BEFORE CHRIST 
ΕΝΑ ΑΡΤΟΠΟΙΕΙΟ ΠΟΥ ΒΓΑζΕΙ ΑΛΗΘΙΝΟ ΨΩΜΙ

ςΥΝΕΝΤΕΥΞΗ
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δυσανεξίας στη γλουτένη. Χωρίς να 

καταλάβω πως,  βρέθηκα να προσπα-

θώ να φτιάξω το δικό μου προζύμι.  

Η συνέχεια ήταν απλά, εθισμός!

Μίλησε μας για τη διαδικασία 
που ακολουθείτε για την παρα-
σκευή ψωμιού.

Νωρίς το πρωί οι αρτοποιοί χωρίζο-

νται σε δυο ομάδες. Κάποιοι αναλαμ-

βάνουν να βγάλουν από το θάλαμο 

ωρίμασης τα ψωμιά, να χαράξουν και 

στη συνέχεια να φουρνίσουν. 

Ταυτόχρονα ξεκινά η διαδικασία για 

τα ψωμιά της επόμενης ημέρας.  (Αυ-

τόλυση, ζύμωμα, διπλώματα, shaping 

κτλ…) μέχρι να πάρουν τη θέση τους 

στο θάλαμο για την επόμενη ημέρα. 

Πώς επιλέγετε τα υλικά που θα 
χρησιμοποιήσετε;

Παρέα με το βασικό μου συνεργάτη, 
Θανάση Σταμούδη, καταλήξαμε να 
παρουσιάσουμε μια αρτοθηκη που να 
καλύπτει τους πάντες, σεβόμενοι τη φι-
λοσοφία του αληθινού ψωμιού. Εξαι-
ρετικής ποιότητας πρώτες ύλες από 
την Ελλάδα και το εξωτερικό επιλέγο-
νται μετά από έρευνα και μια σειρά 
δοκιμών στο εργαστήριό μας, πριν τα 
προϊόντα πάρουν τη θέση στην αρτο-
θήκη και τις βιτρίνες του Bread B.C.

Ποιες είναι οι προκλήσεις που 
αντιμετωπίζει κανείς σε αυτή τη 
δουλειά;

Η μεγαλύτερη πρόκληση απευθυ-
νόμενος στη μαζική παραγωγή ενός 

τέτοιου προϊόντος ειναι να μπορέσεις 
να ελέγξεις την παραγωγική του δια-
δικασία ώστε να έχεις πάντα σωστό 
αποτέλεσμα. Το προζυμένιο ψωμί ωρί-
μασης δε στηρίζεται τόσο στη συντα-
γή και την πιστή εκτέλεσή της από τον 
αρτοποιό (αυτό ειναι δεδομένο) όσο 
στην επαφή του αρτοποιού με αυτόν 
το ζωντανό οργανισμό και τις συνθή-
κες που μπορούν να επηρεάσουν το 
αποτέλεσμα.

Ποιες είναι οι τάσεις που παρα-
τηρείτε και με τι κριτήριο επι-
λέγετε ποιες θα ακολουθήσετε;

Το κύμα των αρτοποιών νέας γενιάς 
(όπως ονομάζεται) δε στηρίζεται σε 
τάσεις αλλά κυρίως στην ανάγκη 
να συστήσει ξανά το ψωμί και τα 
παράγωγά του, αναβαθμίζοντας τη 

διατροφική του αξία. Με γνώμο-
να αυτήν την ανάγκη επιλέγουμε 
να δημιουργούμε και να παράγου-
με προϊόντα που καλύπτουν τις 
ανάγκες των πελατών μας.   

Τι είναι αυτό που κάνει τα 
δικά σας προϊόντα να δια-
φέρουν;

Στο μικρό διάστημα που είμαστε 
σε λειτουργία έχουμε καταφέρει 
να έχουμε φανατικούς φίλους που 
αγαπάνε το ψωμί και τα προϊόντα 
viennoiserie που καθημερινά πα-
ράγουμε. Προσπαθούμε και δου-
λεύουμε συνεχώς πάνω σε τεχνι-
κές που εξελίσσουν τα προϊόντα 
μας. Ίσως αυτό είναι ο λόγος που 
από το ξεκίνημα, μας έκανε να ξε-
χωρίζουμε. 

ςΥΝΕΝΤΕΥΞΗ
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ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ

Τι προϊόντα μπορεί να βρει 
κάποιος στο Bread Before 
Christ;
Οι δυο βασικοί πυρήνες του αρ-
τοποιείου μας είναι το ψωμί και η 
viennoiserie. Υπάρχουν και  αρκετές 
επιλογές στο ζαχαροπλαστείο με 
βάση πάντα τη ζύμη.

Έτσι αυτό που θα βρει ο καταναλω-
τής σε εμάς είναι: ψωμί, κρουασάν σε 
γλυκές και αλμυρές εκδοχές, τάρτες, 
κέικ, μπισκότα, σάντουιτς και πολλά 
ακόμα σνακ για όλες τις ώρες. Φυσι-
κά όλα αυτά μπορεί να τα συνοδεύ-
σει με speciality coffee σε συνεργα-
σία με τους “the roosters”. 

Αν έπρεπε να διαλέξετε  
3 προϊόντα που οπωσδήποτε 
θα έπρεπε κάποιος να δοκι-
μάσει, ποια θα ήταν αυτά;

Ψωμί 4 Αρχαίοι Σπόροι, Ψωμί πι-
τυρούχο με ολόκληρο κριθάρι και 
σπόρους και Κρουασάν βουτύρου. 

Ποια είναι τα σχέδιά σας για 
το μέλλον;

Στα άμεσα σχέδιά μου είναι η ολο-
κλήρωση του site breadbc.gr μέσα 
από το οποίο θα επικοινωνώ την 
αγάπη μου για το ψωμί δίνοντας 
tips, συνταγές αλλά και φιλοξε-
νώντας γνώμες - απόψεις και άρθρα 
από φίλους που αγαπάνε την αρτο-
ποιία. Αυτή τη στιγμή απολαμβάνω 
να μοιράζομαι με τους πελάτες μας 
την αγάπη μου για το αληθινό ψωμί 
και ονειρεύομαι την εξέλιξη του αρ-
τοποιείου στο μέλλον.

Αγίας Παρασκευής 59, Χαλάνδρι

Παρέα με το βασικό μου συνεργάτη, 
Θανάση Σταμούδη, καταλήξαμε  

να παρουσιάσουμε μια αρτοθηκη  
που να καλύπτει τους πάντες, σεβόμενοι  

τη φιλοσοφία του αληθινού ψωμιού.
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 ΨΩΜΙ ΦΟΡΜΑΣ  
ΜΕ SEEDS

Η συνταγή είναι από τον Περικλή Βούρθη

ΥΛΙΚΑ 
650 γρ. νερό 

150 γρ. ηλιόσπορο 

60 γρ. κολοκυθόσπορο

40 γρ. chia seeds 

100 γρ. ενεργό προζύμι 

100 γρ. αλεύρι σίκαλης 

100 γρ. αλεύρι ολικής άλεσης 

16 γρ. βύνη σε σκόνη (προτρεπτικά)  
θα δώσει ένα σκούρο χρώμα στο ψωμί 

 και θα ενισχύσει τη γεύση 

Το επόμενο πρωί προσθέστε 

250 γρ. αλεύρι Σίκαλης

80 γρ. αλεύρι σταρένιο 

18 γρ. αλάτι 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ Levain
Αφήστε τη ζύμη να ξεκουραστεί  
για 30-60 λεπτά. Τοποθετήστε τη ζύμη σε 
αντικολλητική φόρμα και αφήστε να ωριμάσει 
αυξάνοντας τον όγκο της περίπου στο 30%.
Αν δεν έχετε αντικολλητική φόρμα, αλείψτε 
την με λάδι πριν τοποθετήσετε τη ζύμη. 
Ανάλογα τη θερμοκρασία του χώρου αυτό 
μπορεί να διαρκέσει περίπου 2 ώρες. 
Προθερμαίνουμε το φούρνο στους 200°C. 
Τοποθετούμε την φόρμα στο φούρνο και 
μειώνουμε στους 180°C. 
Ψήνουμε για περίπου 1,30” ώρα.
Η θερμοκρασία στον πύρινα του ψωμιού θα 
πρέπει να είναι στους 98°C. Βγάζουμε από  
το φούρνο και αφήνουμε να ξεκουραστεί  
για αρκετές ώρες. Τυλίγουνε με μια πετσέτα 
αν θελουμε το ψωμί να έχει μαλακή υφή.

Ανακατέψτε τα παρακάτω υλικά (εγώ συνηθίζω να το κάνω από το βράδυ και τα αφήνω  
σε θερμοκρασία δωματίου σκεπασμένα με μια πετσέτα για τουλάχιστον 8 ώρες).  

Η ζύμη είναι αρκετά υγρή αλλά μην το φοβάστε.

φρέσκο - υγιεινό - λειτουργικό

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

TECHNICAL EDITIONS
EXPO MANAGEMENT                                   
CREATIVE MARKETING 

ΙNFO@SHAPE.COM.GR  
WWW.SHAPE.COM.GR

∆ΩΡΕΑΝ 
Eπαγγελματικές 
Αγγελίες

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

www.freshbakery.gr

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

• Eξοπλισμός καταστημάτων
 και εργαστηρίων

• Μηχανήματα

• Εύρεση εργασίας

• Τεχνικοί σύμβουλοι



Αρτοποιος Αρτοποιος46 47

Αυτό δείχνει ότι οι τάσεις και οι 
ανάγκες των καταναλωτών διαρκώς αλ-
λάζουν, διευρύνονται και οι επαγγελμα-
τίες πρέπει να προσαρμόζονται σε αυτό. 
Άλλωστε κανείς δεν μπορεί να διαφω-
νήσει ότι η εμφάνιση των εορταστικών 
εδεσμάτων στα καταστήματα, μαζί με 
την ανάλογη διακόσμηση, προσδίδει 
κι ένα κλίμα αισιοδοξίας κι ευφορίας 
σε καταναλωτές και επαγγελματίες, και 
βέβαια, μεγαλύτερη επισκεψιμότητα κι 
ένα ακόμα επιπλέον έσοδο στο ταμείο.

Τάσεις

Σε παλιότερο άρθρο μας είχαμε ανα-
φερθεί στις νέες τάσεις που δημιουρ-
γούνται στην αγορά των τροφίμων, ως 
συνέπεια πολλών παραγόντων.
Μια τάση είναι η επιστροφή στα παρα-
δοσιακά προϊόντα (tradition) αυτά δη-
λαδή που «πατάνε» πάνω σε υλικά και 
συνταγές που έρχονται από πολύ πα-
λιά. Σε συνδυασμό με πρώτες ύλες υψη-
λών προδιαγραφών ποιότητας από συ-
γκεκριμένες γεωγραφικές περιοχές 
(localization) ή ακόμα και συγκεκρι-
μένους παραγωγούς, και επιλέγοντας 
αυτά τα υλικά με γνώμονα την εποχι-
κότητα, μπορούμε να προσδώσουμε 
ακόμα μεγαλύτερη προστιθέμενη αξία 
στα προϊόντα μας.
Το πλήθος εκπομπών και reality μαγει-
ρικής στην τηλεόραση έχουν αναδεί-
ξει πολλές από αυτές τις τάσεις και 
αξίες έτσι ώστε οι επαγγελματίες να 
αντιδρούν ανάλογα αναδεικνύοντας 
την ποικιλία των προϊόντων τους με 
εδέσματα που έρχονται από το παρελ-

θόν, στα οποία ενδεχομένως να έχουν 
προστεθεί και κάποιες μικρές - ή με-

γαλύτερες - «πινελιές» νεωτερι-
κότητας.
Βλέπουμε λοιπόν π.χ. ότι ο σιμι-
γδαλένιος χαλβάς επιστρέφει 
ως πρόταση σερβιρίσματος 
στην εστίαση και με εναλλακτι-
κές μορφές, η μουσταλευριά 
και το ρυζόγαλο ξαναβρίσκουν 
τη θέση τους στις προθήκες 

των ζαχαροπλαστείων αυτούσια 
αλλά και ως τμήμα άλλων πιο σύν-

θετων γλυκισμάτων, οι παραδοσια-
κοί λουκουμάδες «ντύνονται» καινο-

τομία με διάφορα sauce πραλίνας και 
πολύχρωμων toppings κ.ο.κ.
Δίπλα σε όλα τα αυτά, δεν μένουν ανε-
πηρέαστα και τα κλασικά εορταστικά 
γλυκίσματα των Χριστουγέννων.
Παρακάτω θα δούμε μερικές περι-
πτώσεις και προτάσεις.

Μελομακάρονα

Ίσως ο βασιλιάς των γλυκών των Χρι-
στουγέννων. Ένα γλύκισμα το οποίο έχει 
αγαπηθεί από μικρούς και μεγάλους, κι 
όλοι εύχονται να το έβρισκαν διαθέσι-
μο όλο το χρόνο.
Εκ φύσεως με υλικά φυτικής προέλευ-
σης, είναι κατάλληλο για όσους νηστεύ-
ουν και για vegetarians. Αν, δε, αντικα-
ταστήσουμε το μέλι με κάποιο άλλο 
γλυκαντικό σιρόπι όπως πετιμέζι, με-
λάσα, βύνη, χαρουπόμελο, τότε είναι κα-
τάλληλα και για vegans. Κι όσο τα πο-
σοστά αυτών που ακολουθούν vegan 
διατροφή αυξάνονται, ποιος δεν θα ήθε-
λε να τους έχει εναλλακτικές προτάσεις;
Παρασκευάζεται παραδοσιακά με απο-
κλειστική χρήση εξαιρετικού παρθένου 
ελαιόλαδου. Δεν είναι λίγοι οι επαγγελ-
ματίες που επιστρέφουν ξανά σε αυτό, 
μετά την τάση που υπήρξε για πιο «ελα-
φριά» σπορέλαια.
Πλέον το συναντάμε σε διάφορες πα-
ραλλαγές, όπως σκέτα ή με γέμιση (κα-
ρύδια, χουρμάδες, δαμάσκηνα κλπ) και 
με επικάλυψη μαύρης ή λευκής σοκο-
λάτας.
Μπορούν κάλλιστα να συνδυαστούν 
με χαρούπι, τόσο μέσα στη ζύμη (χα-
ρουπάλευρο) όσο και στο σιρόπιασμα 
/ μέλωμα (χαρουπόμελο) προσδίδο-
ντας έτσι μια διαφοροποιημένη εμφάνι-
ση και γεύση που θυμίζει κακάο, αλλά 

με ντόπια υλικά και με καλύτερο διατρο-
φικό προφίλ αφού μειώνεται η συμμετο-
χή της ζάχαρης τόσο στη ζύμη, όσο και 
στο σιρόπι.
Θυμίζουμε ότι το χαρουπόμελο παρου-
σιάζει πολλές ευεργετικές ιδιότητες για 
τον ανθρώπινο οργανισμό λόγω της 
ιδιαίτερης σύνθεσης του, θεωρείται υψη-
λότερης διατροφικής αξίας από τη σοκο-
λάτα ενώ περιέχει λιγότερα από τα μισά 
της λιπαρά χωρίς να περιέχει καφεΐνη.
Οι πιο τολμηροί θα επιχειρήσουν να χρη-
σιμοποιήσουν και άλευρα υψηλής δια-
τροφικής αξίας με εδώδιμες ίνες, όπως 
η βρώμη, που θα βοηθήσει να συγκρα-
τηθεί καλύτερα το σιρόπι στο εσωτερικό.

Κουραμπιέδες

Ίσως δεν το γνωρίζουν πολλοί, αλλά 
ο κουραμπιές είναι ένα μπισκότο που 
απέσπασε βραβείο πριν λίγα χρόνια σε 
ευρωπαϊκό διαγωνισμό.
Παρασκευασμένος με τέσσερα βασι-
κά υλικά : βούτυρο, ζάχαρη, αλεύρι και 
αμύγδαλα, αποτελεί το γλυκό που έχει 
φανατικούς λάτρεις.
Το συναντάμε κι αυτό τα τελευταία 
χρόνια σε παραλλαγές, είτε γεμιστούς, 
είτε με επικαλύψεις σοκολάτας.
Η χρήση χαρουπάλευρου θα δώσει 
έναν κουραμπιέ με σκούρο, σοκολα-
τένιο χρώμα, που θα κάνει ενδιαφέρου-
σα οπτική αντίθεση με την πασπαλι-
σμένη άχνη ζάχαρη.
Άλλωστε δεν ξεχνάμε ότι η χρήση αλεύ-
ρου με χαμηλή πρωτεΐνη και υψηλό άμυ-
λο, είναι απαραίτητη για την παρασκευή 
του κουραμπιέ, οπότε η αντικατάσταση 
αλεύρου με 15-20% χαρουπάλευρο 
δεν θα μας προβληματίσει καθόλου.
Η ίδια πρόταση για κουραμπιέ με χα-
ρουπάλευρο, αλλά χωρίς πασπάλισμα 
με άχνη ζάχαρη, μπορεί να βρίσκε-
ται στις προθήκες των ζαχαροπλαστεί-
ων όλο το χρόνο, ως ένα βουτυράτο κι 
αρωματικό μπισκότο χαρουπιού.

Βασιλόπιτα

Οι μεγαλύτεροι σε ηλικία θα θυμούνται 
ότι παλιά οι προτάσεις σε βασιλόπιτες 
την περίοδο των εορτών δεν είχαν ιδιαί-
τερα μεγάλη ποικιλία. Κάποιες τύπου 
κέικ και κάποιες τύπου τσουρεκιού, με 
μικρές διαφοροποιήσεις στις επιμέρους 
συνταγές.

έΝαλλαΚΤιΚα  
έορΤαςΤιΚα γλυΚιςμαΤα

Τα τελευταία χρόνια ολοένα και πιο πολλά αρτοζαχαροπλαστεία ξεκινούν τις παραγωγές  
των εορταστικών γλυκισμάτων αρκετά νωρίς, συνήθως μετά την γιορτή του Αγ. Δημητρίου  

στα τέλη του Οκτώβρη. Φέτος παρατηρήθηκε το φαινόμενο να γεμίζουν οι βιτρίνες  
και οι προθήκες με μελομακάρονα και κουραμπιέδες ακόμα νωρίτερα.

Μια τάση είναι  
η επιστροφή  

στα παραδοσιακά 
προϊόντα (tradition) αυτά 

δηλαδή που «πατάνε» 
πάνω σε υλικά και 

συνταγές που έρχονται 
από πολύ παλιά. 
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Σήμερα η βασιλόπιτα έχει ήδη πάρα 
πολλές εκδοχές, τόσο σε υλικά και συ-
νταγή, όσο και σε σχήματα και décor.
Μέσα σε αυτή την τάση, μπορεί 
κάποιος να κάνει τη διαφορά χρησι-
μοποιώντας ως πρώτη ύλη το αλεύρι 
βρώμης (σε κάποιο ποσοστό μέσα στη 
ζύμη), το χαρουπάλευρο για γεύση και 
χρώμα, ή ακόμα και κάποιον συνδυα-
σμό αυτών των δύο. Δεν ξεχνάμε ότι η 
γεύση του χαρουπιού δένει με την πα-
ρουσία ξηρών καρπών όπως το καρύ-
δι, ενώ η βρώμη θα βελτιώσει τη φρε-
σκάδα και το διατροφικό προφίλ.

Panettone

Κοντά στις βασιλόπιτες και τα υπόλοι-
πα γλυκά των Χριστουγέννων, τα τελευ-
ταία χρόνια έχουν πλέον μόνιμη θέση 
και τα παραδοσιακά ιταλικά εορταστι-
κά γλυκίσματα, όπως το panettone, η 
colomba και το pandoro. Στολισμένα 
με επικαλύψεις, ξηρούς καρπούς, κα-
ραμέλες, smarties, κι άλλα στολίδια, 
αλλά και με ευφάνταστες συσκευασί-

ες δώρου ή ζελατίνες περιτυλίγματος, 
ομορφαίνουν ουσιαστικά τις βιτρίνες 
των αρτοζαχαροπλαστείων και προ-
σελκύουν πελατεία. Έτσι, επιδέχονται 
κι αυτά «πειράγματα» με χαρούπι ή / 
και βρώμη ως εναλλακτικές προτάσεις 
για … ψαγμένους καταναλωτές.

Δίπλες

Ακόμα και οι δίπλες που στολίζουν τις 
γιορτινές προθήκες, μπορούν να παρου-
σιαστούν ως εναλλακτική πρόταση με-
λωμένες με χαρουπόμελο και πασπαλι-
σμένες με τριμμένους ξηρούς καρπούς.

Τζίντζερμπρεντς (gingerbreads)

Πρόκειται για μπισκότα σε σχήμα μι-
κρά ανθρωπάκια ή σπιτάκια με δια-
κόσμηση γλάσου, που στολίζουν το 
γιορτινό τραπέζι ή ακόμα και το χρι-
στουγεννιάτικο δέντρο και αρωματί-
ζονται με τζίντζερ, κανελογαρύφαλλα 
και μοσχοκάρυδο και σιροπιάζονται με 
μέλι ή μελάσσα.

Αντικαθιστώντας μέρος του αλεύρου, 
της ζάχαρης και του σιροπιού με χα-
ρουπάλευρο και χαρουπόμελο αντί-
στοιχα, θα έχουμε μια ενδιαφέρουσα, 
ξεχωριστή πρόταση.

Συμπερασματικά

Αν ο πρωταρχικός λόγος ύπαρξης των 
γλυκών είναι η απόλαυση – κι αυτό δεν 
μπορεί να αμφισβητηθεί – ο συνδυασμός 
τους με υλικά που προάγουν την υγεία 
(βρώμη, κριθάρι, χαρούπι, ελαιόλα-
δο) ή που έστω έχουν μικρότερο αρνη-
τικό αποτύπωμα (π.χ. μειωμένη ζάχαρη 
και λιπαρά, εναλλακτικές φυσικές γλυ-
καντικές κλπ) μπορεί να απογειώσει τις 
πωλήσεις, σε ένα περιβάλλον παγκο-
σμιοποιημένο όπου λαοί από διάφορες 
εθνότητες, θρησκείες, ηλικιακές κατηγο-
ρίες, βιοτικό και μορφωτικό επίπεδο, επι-
ζητούν ολοένα και περισσότερο τρόφιμα 
με οφέλη στην υγεία. Ή, έστω, με λιγότε-
ρες θερμίδες, ώστε να μπορέσει να απο-
λαύσει δίχως «ενοχές» λίγο περισσότε-
ρο ή πιο συχνά, το γλυκό που επιθυμεί.

ΜΕΛΟΜΑΚΑΡΟΝΑ ΧΑΡΟΥΠΙΟΥ

             ΥΛΙΚΑ
 4.500 γρ. Ελαιόλαδο
 700 γρ.  Ζάχαρη      
 2.500 γρ. Χυμός πορτοκαλιού    
 800 γρ.  Κονιάκ      
 50 γρ.  Ξύσμα πορτοκάλι 
 50 γρ.  Σόδα           
 30 γρ.  Γαρύφαλλο          
 50 γρ.  Κανέλλα          
 6.000 γρ.  Αλεύρι Μαλακό Ζαχ/κής    
 1.500 γρ.  Χαρουπάλευρο    
 1.000 γρ.  Σιμιγδάλι ψιλό  
 100 γρ.  Baking Powder        

       ΓΙΑ ΤΟ ΣΙΡΟΠΙ
 7.000 γρ.  Νερό   
10.000 γρ.  Ζάχαρη   
 800 γρ.  Χαρουπόμελο   
  Ξύλο κανέλας
  Φλούδα πορτοκαλιού  

ΔιΑμΑνΤήΣ ΠΑΠΑΠΑνΑγήΣ
Τεχνολόγος Τροφίμων,
Υπεύθυνος Έρευνας, Ανάπτυξης
και Τεχνικής Υποστήριξης
ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ Α.Ε.

ΣΙΡΟΠΙ

Βράζουμε το νερό με τη ζάχαρη, τη φλούδα ενός πορτοκαλιού και το ξύλο κα-
νέλας. Αφήνουμε να πάρει έντονη βράση για τέσσερα λεπτά. Κατεβάζουμε 
από τη φωτιά και προσθέτουμε το χαρουπόμελο ανακατεύοντας. Αφήνουμε να 
κρυώσει καλά.

ΖΥΜΗ 

Χτυπάμε στον κάδο του μίξερ το λάδι με τη ζάχαρη, προσθέτουμε τη σόδα διαλυ-
μένη στο χυμό πορτοκαλιού και το κονιάκ, το ξύσμα και τα κανελογαρύφαλλα.

Προσθέτουμε το αλεύρι με το χαρουπάλευρο, το σιμιγδάλι και το baking powder 
κι αναδεύουμε ελαφρά με το χέρι μέχρι να ενσωματωθούν τα υλικά. Δεν συνεχί-
ζουμε για να μην σφίξει και κορδάρει η ζύμη. 

Παίρνουμε κομμάτια ζύμης και φτιάχνουμε τα μελομακάρονα χωρίς να τα δου-
λεύουμε πολύ ώρα στα χέρια μας για να μην διαχωριστεί το λάδι.

Τα περνάμε πάνω σε μεταλλικό πλέγμα για να δώσει το σχέδιο και τα τοποθετούμε σε 
λαμαρίνα με αντικολλητικό χαρτί. Ψήνουμε σε μέτριο φούρνο (180°C) για 25 λεπτά. 

Βγάζοντας τα μελομακάρονα από το φούρνο και όπως είναι καυτά, τα βουτάμε 
στο κρύο σιρόπι για 30 δευτερόλεπτα. 

Τα τοποθετούμε στο δίσκο ή το ταψί, περιχύνουμε με χαρουπόμελο και πασπαλί-
ζουμε με ένα μίγμα που έχουμε φτιάξει από τριμμένα καρύδια και κανελογαρύ-
φαλλα.

ΘΕΜΑΤΑ

ΧΡΙΣΤΟΥΓΕΝΝΙΑΤΙΚΑ
ΓΛΥΚΙΣΜΑΤΑ ΜΕ

Φέτος τα Χριστούγεννα, χρησιµοποιήστε Χαρουπάλευρο και 
Χαρουπόµελο των Μύλων Κρήτης για τα µελοµακάρονα, 
τους κουραµπιέδες και τη βασιλόπιτα, δίνοντας στους 
πελάτες σας νέες υγιεινές και γευστικές επιλογές!

ΧΑΡΟΥΠΙ
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έπιςήμαΝςή 
έΤιΚέΤές ΤροφιμωΝ

Τα προσυσκευασμένα τρόφιμα θα πρέπει να παρέχουν βασικές πληροφορίες  
που να ενημερώνουν τον καταναλωτή για το περιεχόμενο και την σύνθεση τους,  

ώστε να κάνει συνειδητή επιλογή κατά τις αγορές του. Οι πληροφορίες αυτές  
αναγράφονται στην ετικέτα του προϊόντος και πρέπει να είναι ακριβείς, ευδιάκριτες,  

κατανοητές, ανεξίτηλες και να μην τον παραπλανούν. Καθορίζονται αυστηρά  
από την νομοθεσία των τροφίμων. 

Ο Κανονισμός ΕΕ 1169/2011 «σχε-
τικά με την παροχή πληροφοριών για 
τα τρόφιμα στους καταναλωτές» περι-
γράφει τις υποχρεωτικές ενδείξεις που 
πρέπει να φέρουν όλα τα τρόφιμα στην 
ετικέτα τους.

Ετικέτες τροφίμων  
Υποχρεωτικές ενδείξεις

Οι πληροφορίες που πρέπει να υπο-
χρεωτικά να αναγράφονται στην ετι-
κέτα κάθε προσυσκευασμένου τροφί-
μου είναι οι ακόλουθες:

• Η ονομασία του τροφίμου
• Ο κατάλογος των συστατικών του 
τροφίμου 
• Πληροφορίες για αλλεργιογόνα που 
υπάρχουν στο τρόφιμο
• Για ορισμένα συστατικά θα πρέπει να 
αναφέρεται η ποσότητα που περιέχεται 
στο τρόφιμο
• Σήμανση ημερομηνίας: «Ανάλωση 
κατά προτίμηση πριν από…» ή «Τελική 
ημερομηνία ανάλωσης..» ανάλογα με 
την φύση του τροφίμου και τον συνολι-
κό χρόνο ζωής του
• Η χώρα καταγωγής ή ο τόπος προ-
έλευσης, εφόσον απαιτείται 
• Το όνομα και τη διεύθυνση του υπευ-
θύνου της επιχείρησης τροφίμων που 
είναι εγκατεστημένος στην ΕΕ ή του ει-
σαγωγέα
• Η καθαρή ποσότητα
• Τυχόν ιδιαίτερες συνθήκες αποθή-
κευσης και/ή συνθήκες χρήσης
• Οδηγίες χρήσης, όπου είναι απαραί-
τητες
• Το επίπεδο οινοπνεύματος για ποτά 
(εάν είναι μεγαλύτερο από 1,2 %)
• Διατροφική δήλωση
• Ο αριθμός παρτίδας. Ως παρτίδα 
νοείται το σύνολο των μονάδων πώλη-
σης ενός τροφίμου που παράγεται, πα-
ρασκευάζεται ή συσκευάζεται σε συν-
θήκες ουσιαστικά πανομοιότυπες.
Οι παραπάνω πληροφορίες πρέπει να 
είναι τουλάχιστον στα ελληνικά, ενώ 
δεν απαγορεύεται η πολύγλωσση επι-
σήμανση. Όλες οι υποχρεωτικές από 
τον νόμο πληροφορίες αναγράφονται 
στην ετικέτα με γραμματοσειρά ελάχι-
στου ύψους x 1.2 mm, ενώ εάν η μεγα-
λύτερη επιφάνεια της συσκευασίας εί-

ναι μικρότερη από 80 cm2, το ελάχιστο 
ύψος x της γραμματοσειράς μπορεί να 
είναι 0.9mm. Στο παράρτημα IV του Κα-
νονισμού ΕΕ 1169/2011 περιέχονται 
όλες οι οδηγίες σχετικά με τις απαιτή-
σεις του μεγέθους των γραμμάτων. 
Στην περίπτωση που η επιφάνεια της συ-
σκευασίας είναι μικρότερη από 10cm2, 
στην συσκευασία θα αναφέρονται οι 
ακόλουθες ενδείξεις: η ονομασία του 
τροφίμου, πληροφορίες για αλλεργιο-
γόνα που υπάρχουν στο τρόφιμο, η κα-
θαρή ποσότητα, σήμανση ημερομηνίας 
και ο αριθμός παρτίδας.

Ονομασία τροφίμου

«Η ονομασία του τροφίμου είναι η 
νόμιμη ονομασία του. Αν δεν υπάρχει 
τέτοια ονομασία, η ονομασία του τρο-

φίμου είναι η συνήθης ονομασία του 
ή, αν δεν υπάρχει συνήθης ονομασία 
ή αν η συνήθης ονομασία δεν χρησι-
μοποιείται, παρέχεται περιγραφική 
ονομασία του τροφίμου». Η ονομα-
σία του τροφίμου περιλαμβάνει ή συ-
νοδεύεται από ενδείξεις της φυσικής 
κατάστασης του τροφίμου ή της ειδι-
κής επεξεργασίας που έχει υποστεί 
(π.χ. σε σκόνη, βαθειάς κατάψυξης, 
συμπυκνωμένο, καπνιστό) σε κάθε πε-
ρίπτωση που η παράλειψη αυτής της  
πληροφορίας θα μπορούσε να πα-
ραπλανήσει τον αγοραστή. Στην πε-
ρίπτωση τροφίμων που έχουν κατα-
ψυχθεί πριν από την πώληση και τα 
οποία πωλούνται αποψυγμένα, η ονο-
μασία του τροφίμου συνοδεύεται από 

την ένδειξη «αποψυγμένο».

Κατάλογος των συστατικών

O κατάλογος συστατικών περιλαμ-
βάνει υποχρεωτικά όλα τα συστατικά 
του τροφίμου, κατά φθίνουσα σειρά πε-
ριεκτικότητας ως προς το βάρος, όπως 
καταγράφηκαν κατά τη στιγμή της χρη-
σιμοποίησής τους στην παρασκευή 
του τροφίμου. Τα συστατικά προσ-
διορίζονται με την επίσημη ονομασία 
τους. Πριν από τον κατάλογο προηγεί-
ται η λέξη «Συστατικά».  Υπάρχουν συ-
γκεκριμένα τρόφιμα για τα οποία δεν 
απαιτείται ο κατάλογος των συστατι-
κών. Αυτά αναφέρονται στο Άρθρο 19 
της εν λόγω νομοθεσίας. Ενώ στο Άρ-
θρο 20 αναφέρονται συστατικά που 
δεν χρειάζεται να αναγράφονται στην 
σύσταση του προϊόντος.

Υποχρέωση ποσοτικής  
αναγραφής των συστατικών

Στις ακόλουθες περι-
πτώσεις, στον κατάλο-
γο των συστατικών, δί-
πλα στο όνομα του 
συστατικού θα πρέπει 
να αναγράφεται και η 
ποσότητα αυτού:
• όταν το συστατικό 
αυτό αναφέρεται στην 
ονομασία του τρο-
φίμου, όπως για πα-
ράδειγμα «γιαούρτι 
ροδάκινο», τότε στην 

σύσταση θα πρέπει να αναγράφεται η 
ποσότητα του ροδάκινου που περιέχε-
ται στο γιαούρτι
• εάν το συστατικό εμφανίζεται στην 
ετικέτα με λέξεις, εικόνες ή με γραφι-
κή απεικόνιση  
• στις περιπτώσεις που έχει ουσια-
στική σημασία για τον χαρακτηρισμό 
ενός τροφίμου και την διάκριση του 
από άλλα συναφή με τα οποία μπορεί 
να υπάρχει σύγχυση λόγω της εμφάνι-
σης ή της ονομασίας του
Στο παράρτημα VIII του κανονισμού 
περιγράφονται οι εξαιρέσεις στην εν 
λόγω υποχρέωση.

Πληροφορίες  
για τα αλλεργιογόνα 

Τα συστατικά του τροφίμου που κατα-
τάσσονται στα αλλεργιογόνα θα ανα-
γράφονται στον κατάλογο των συστα-

Τα συστατικά  
προσδιορίζονται 
με την επίσημη ονομασία 
τους. Πριν από τον 
κατάλογο προηγείται  
η λέξη «Συστατικά».
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ΕΛΕνή ΠΑνΑ
Xημικός, Σύμβουλος ποιότητας 
και Ασφάλειας Τροφίμων, 
fOODCONSULTANT
email: info@foodconsultant.gr

ΘΕΜΑΤΑ

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

τικών με τονισμένους χαρακτήρες: με 
διαφορετική γραμματοσειρά, ή διαφο-
ρετικό μέγεθος γραμμάτων, ή με δια-
φορετικό χρώμα ή οποιονδήποτε άλλο 
τρόπο που να κάνουν σαφή διάκριση 
από τα υπόλοιπα συστατικά. Εφόσον 
το τρόφιμο δεν έχει κατάλογο συστα-
τικών τα αλλεργιογόνα αναφέρονται 
μετά την λέξη «Περιέχει:...». Επίσης 
αν μέσα από την παραγωγική διαδικα-
σία δεν μπορεί να αποκλειστεί η πα-
ρουσία αλλεργιογόνου από διαστραυ-
ρούμενη επιμόλυνση (δηλαδή υπάρχει 
στον χώρο της παραγωγής και ενδέχε-
ται να περιέχεται στο τρόφιμο έστω και 
σε πολύ μικρή αναλογία) τότε θα πρέπει 
δίπλα στα συστατικά να αναφέρονται 
τα αλλεργιογόνα μετά την φράση: «Εν-
δέχεται να περιέχει:… ». Για παράδειγ-
μα αν στη ίδια γραμμή παραγωγής πα-
ρασκευάζεται σοκολάτα με αμύγδαλα 
και σοκολάτα χωρίς αμύγδαλα, και δεν 
μπορούμε να αποκλείσουμε την παρου-
σία τους στην σοκολάτα χωρίς αμύγδα-
λα τότε θα πρέπει μετά την ένδειξη των 
συστατικών να αναφέρουμε: «Ενδέχε-
ται να περιέχει αμύγδαλα». Ο πλήρης 
κατάλογος των ουσιών που έχουν ανα-
γνωριστεί από την Ευρωπαϊκή Ένωση 
ως αλλεργιογόνες ουσίες για τα τρόφι-
μα ή ουσίες που προκαλούν δυσανεξία 
βρίσκεται στο παράρτημα II του Κανονι-
σμού ΕΕ 1169/2011.

Χώρα καταγωγής  
ή τόπος προέλευσης

Η χώρα καταγωγής ή ο τόπος προέλευ-
σης  αναγράφεται υποχρεωτικά όταν 
η παράλειψη τους ενδέχεται να παρα-
πλανήσει τον καταναλωτή ως προς 
την πραγματική χώρα καταγωγής ή τον 
πραγματικό τόπο προέλευσης του τρο-

φίμου, ιδίως αν οι πληροφορίες που συ-
νοδεύουν το τρόφιμο ή η ετικέτα στο σύ-
νολό της υπονοούν ότι το τρόφιμο έχει 
διαφορετική χώρα καταγωγής ή τόπο 
προέλευσης. Για κάποια ζωικά προϊόντα 
υπάρχουν ειδικές απαιτήσεις. Το άρθρο 
26 του Κανονισμού ΕΕ περιγράφει ανα-
λυτικά όλες τις περιπτώσεις όπου η εν 
λόγω αναφορά είναι υποχρεωτική.

Καθαρή ποσότητα

Εκφράζεται σε μονάδες όγκου για τα 
υγρά (λίτρα, εκατοστόλιτρα, χιλιο-
στόλιτρα) και σε μονάδες μάζας για τα 
στερεά (χιλιόγραμμα και γραμμάρια). 
Για κάποια τρόφιμα υπάρχει διαφορε-
τικός τρόπος έκφρασης της καθαρής 
ποσότητας και αυτά αναφέρονται στο 
Άρθρο 51, ενώ για άλλα δεν απαιτείται 
η αναγραφή της καθαρής ποσότητας, 
σύμφωνα με το παράρτημα IX.

Διατροφική Δήλωση

Σύμφωνα με τη νομοθεσία, όλα τα 
προσυσκευασμένα τρόφιμα πρέπει να 
φέρουν στην ετικέτα τους πληροφορί-
ες που να ενημερώνει τους καταναλω-
τές σχετικά με το ενεργειακό και δια-
τροφικό περιεχόμενό τους. Πρόκειται 
για τη λεγόμενη «διατροφική δήλω-
ση» , η οποία περιλαμβάνει τουλάχι-
στον τις εξής πληροφορίες: ενεργεια-
κή αξία, ποσότητες λιπαρών οξέων, 
κορεσμένων λιπαρών οξέων, υδαταν-
θράκων, σακχάρων, πρωτεϊνών και 
αλατιού. Προαιρετικά η διατροφική δή-
λωση μπορεί να περιλαμβάνει και εν-
δείξεις σχετικά με τα μονοακόρεστα 
και πολυακόρεστα λιπαρά οξέα, τις πο-
λυόλες, το άμυλο, τις εδώδιμε ίνες, τις 
βιταμίνες και τα ανόργανα συστατικά.

Προαιρετικές ενδείξεις

Εκτός από τις υποχρεωτικές ενδείξεις 
υπάρχει και η δυνατότητα αναγρα-
φής ισχυρισμών διατροφής και υγεί-
ας, που θα δώσουν προστιθέμενη αξία 
στο προϊόν σας.  Οι επιτρεπτοί ισχυρι-
σμοί διατροφής περιγράφονται στον 
Κανονισμό ΕΕ 1924/2006. Παρα-
δείγματα ισχυρισμών διατροφής είναι: 
«light», «υψηλή περιεκτικότητα σε φυτι-
κές ίνες», κ.άλ. Οι εγκεκριμένοι Ισχυ-
ρισμοί Υγείας αναφέρονται στον Κα-
νονισμό ΕΕ 432/2012.  Παράδειγμα 
ισχυρισμού υγείας είναι: «Το ασβέστιο 
απαιτείται για τη διατήρηση της φυσιο-
λογικής κατάστασης των οστών» και 
«Η βιταμίνη Α συμβάλλει στην διατή-
ρηση τηςκατάστασης του δέρματος».

Όλες οι παραπάνω ενδείξεις είναι γενι-
κές και αφορούν το σύνολο των τροφί-
μων. Για ορισμένα τρόφιμα υπάρχουν 
ειδικές επισημάνσεις, επιπρόσθετες 
πληροφορίες που πρέπει να αναγράφο-
νται επάνω στην ετικέτα και οι οποίες 
περιγράφονται στον Κώδικα Τροφίμων 
και Ποτών. Έτσι, για την πλήρη επισή-
μανση του τροφίμου λαμβάνουμε υπ’ 
όψιν το σύνολο της Ελληνικής και της 
Ευρωπαϊκής νομοθεσίας μαζί με όλες 
τις σχετικές τροποποιήσεις. Η διαδικα-
σία της επισήμανσης των τροφίμων εί-
ναι περίπλοκη και χρειάζεται γνώση, 
εμπειρία και διαρκή ενημέρωση σχετι-
κά με τις αλλαγές της νομοθεσίας.

ΠΗΓΕΣ: https://europa.eu/youreurope/business/product-requirements/food-
labelling/general-rules/index_el.htm
ΚΑΝΟΝΙΣΜΟΣ (ΕΕ) αριθ. 1169/2011 ΤΟΥ ΕΥΡΩΠΑΪΚΟΥ ΚΟΙΝΟΒΟΥ-
ΛΙΟΥ ΚΑΙ ΤΟΥ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟΥ της 25ης Οκτωβρίου 2011, σχετικά με την 
παροχή πληροφοριών για τα τρόφιμα στους καταναλωτές.

Image by freepik.com

Τα συστατικά του τροφίμου που κατατάσσονται  
στα αλλεργιογόνα θα αναγράφονται στον κατάλογο  

των συστατικών με τονισμένους χαρακτήρες.
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ΤΕΧΝΙΚΑ

Έχουν επίσης και  μια μοναδική ιδιότητα να 
επηρεάζουν την ταχύτητα των χημικών αντι-
δράσεων (συνήθως να τις επιταχύνουν) χω-
ρίς στην πραγματικότητα να συμμετέχουν σε 
αυτές. Χωρίς τα ένζυμα, αυτές οι αντιδράσεις 
θα μπορούσαν να πραγματοποιηθούν μόνο 
σε κλίμακες χρόνου και σε θερμοκρασίες 
που θα ήταν ασυμβίβαστες με τη ζωή.
Σχεδόν όλες οι χημικές αντιδράσεις στα 
κύτταρα απαιτούν τη ρυθμιστική δράση των 
ενζύμων. Όπως όλοι οι καταλύτες, έτσι και 
τα ένζυμα λειτουργούν αυξομειώνοντας την 
ενέργεια ενεργοποίησης μιας αντίδρασης. 
Τα περισσότερα ένζυμα επιταχύνουν την αντί-
δραση εκατομμύρια φορές σε σχέση με την 
ταχύτητα της χωρίς αυτά να επηρεάζονται. 
Ωστόσο, τα ένζυμα διαφέρουν από τους 
υπόλοιπους καταλύτες ως προς την εξειδί-
κευση, καθώς, κάθε ένζυμο μπορεί να κατα-
λύσει μια συγκεκριμένη μόνο αντίδραση.
Τα ένζυμα επιταχύνουν το ρυθμό των βιοχη-
μικών αντιδράσεων (Εικ. 1) που λαμβάνουν 
χώρα στα κύτταρα όλων των ζωντανών οργα-
νισμών: φυτά, ζώα, βακτήρια, μύκητες κ.λπ. 

Ιστορία

Αν και η ζύμωση, ως έννοια, ήταν γνωστή 
από τις αρχές του 18ου αιώνα, ο μηχανι-
σμός της ανακαλύφθηκε ένα αιώνα μετά. 

Πρώτος που φέρεται να προσδιόρισε την 
έννοια του ενζύμου ήταν ο Λουδοβίκος 
Παστέρ, ενώ ο πρώτος που έκανε τη χρή-
ση του όρου, εκ της ελληνικής, «ένζυμο» 
ήταν ο Γερμανός φυσιολόγος (W. Kühne) Βί-
λελμ Κύνε (1837-1900), το 1877. Είκοσι 
χρόνια αργότερα, το 1897, ο Έντουαρντ 
Μπούχνερ, (που το 1907 τιμήθηκε με Βρα-
βείο Νόμπελ Χημείας), ονομάζει το ένζυμο 
που διασπά τη σακχαρόζη «ζυμάση».
Σημειώνεται ότι τα ένζυμα λόγω της πρω-
τεϊνικής τους σύστασης είναι ευαίσθητες 
ουσίες και πολύ εύκολα μετουσιώνονται. 
Το πρόβλημα ως εκ τούτου της απομόνω-
σής τους και της μελέτης των ιδιοτήτων 
τους ήταν πολύ δύσκολο. Μόλις το 1922, 
ξεκίνησε τις έρευνες ο Τζέιμς Μπ. Σάμνερ 
και το 1926, κατέδειξε ότι το ένζυμο ουρε-
άση ήταν μια καθαρή πρωτεΐνη την οποία 
και απομόνωσε σε καθαρή κρυσταλλική 
κατάσταση. Στη συνέχεια ακολούθησαν οι 
Νόρθροπ και Στάνλεϊ οι οποίοι εργάστη-
καν ομοίως στην απομόνωση της πεψίνης, 
θρυψίνης και χυμοθρυψίνης, λαμβάνοντας 
το 1946 το βραβείο Νόμπελ Χημείας.
Κατά τα αναφερόμενα από τη διεθνή βι-
βλιογραφία μέχρι το 1952 είχαν απομονω-
θεί σε καθαρή κατάσταση 50 ένζυμα. Στη 
δεκαετία του 1960 ο Ντέιβιντ Τσίλτον Φίλι-
πς και η ομάδα του με τη βοήθεια εφαρμογής 

έΝΖυμα
μια ςυΧροΝή Ταςή  

ςΤήΝ αρΤοποιια

Με την ονομασία ένζυμα νοούνται οι ειδικές πρωτεΐνες  
ή πρωτεϊνικής βάσης οργανικές ενώσεις, που αποτελούνται  

από πολυμερή των αμινοξέων, οι οποίες δρουν  
ως καταλύτες στις χημικές αντιδράσεις που λαμβάνουν 

χώρα στο μεταβολισμό των οργανισμών, εξ ου  
και η συνώνυμη ονομασία τους βιοκαταλύτες. 

Το ΝΕΟ πρωτοποριακό προζύμι 
για κορυφαία ελληνικά, παραδοσιακά ψωμιά

Αγριοσίταρο: Αρχέγονος σίτος,
που καλλιεργείται εδώ και 6.000 χρόνια, είναι: 

• Ζωντανό (περιέχει ζωντανούς μικροοργανισμούς)

• Ενεργό (έχει υψηλή ζυμωτική ικανότητα)

• Βιολογικό (από βιολογικά άλευρα)

Με την δύναμη της άγριας φύσης

10ο χλμ. Αττικής Οδού
• Θέση Αραιές Βελανιδιές • 19300 Ασπρόπυργος
Τ: 210 4835386 • Τ: 210 5580240 • F: 210 4835387
Ε: lesaffrehellas@lesaffre.com • S: www.lesaffre.gr

Πλάθουμε το Μέλλον
Προστατεύουμε το περιβάλλον
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κρυσταλλογραφίας ακτίνων-Χ κατάφε-
ρε να αποκαλύψει τις δομές της λυσο-
ζύμης. Η επιτυχία του αυτή άνοιξε τελικά 
και τον δρόμο της πληρέστερης ανα-
κάλυψής των και της πλήρους κατανόη-
σης όχι μόνο των δομών των ενζύμων, 
αλλά και των μηχανισμών της καταλυτι-
κής τους δράσης.

Ονομασία  

Η ονομασία των ενζύμων εκτός από εκεί-
νων που παρέμεινε από παλαιότερα (π.χ, 
θρεψίνη, πεψίνη κ.λπ.) έχει καθοριστεί, 
κατά παράδειγμα του Μπούχνερ, να 
λαμβάνει ως πρώτο συνθετικό τη θεμα-
τική ονομασία του υποστρώματος (της 
ένωσης επί της οποίας γίνεται η χημική 
μεταβολή) με την κατάληξη -άση. Έτσι το 
ειδικό ένζυμο που έχει λιπολυτική δράση 
ονομάζεται (λιπ + άση) λιπάση, το ένζυ-
μο που καταλύει το άμυλο αμυλάση κ.λπ.

Από τι επηρεάζεται  
η δράση των ενζύμων;

Υπάρχει μια ποικιλία παραγόντων που 
επηρεάζουν τη δράση των ενζύμων. Oι 
πιο βασικές είναι:
1.Θερμοκρασία (μέγιστη δραστηριότη-
τα 30-40°C)
2.Η οξύτητα (μέγιστη δράση σε pH 4.5 - 8)
3.Η συγκέντρωση του ενζύμου και του 
υλικού-υποστρώματος που αντιδρούν
4. Ελεύθερο νερό (υψηλή υγρασία ευ-
νοεί ενζυμικές δράσεις)

5. Παρουσία ενεργοποιητών και ανα-
στολέων (κάποια μέταλλα όπως 

μόλυβδος και υδράργυρος εμπο-
δίζουν την δράση των ενζύμων 

Ταξινόμηση Ενζύμων

Τα ένζυμα τροφίμων μπορούν 
γενικά να ταξινομηθούν με 
δύο τρόπους: αυτά που προ-
στίθενται στα τρόφιμα (εξω-

γενή πηγές) για να προκαλέσει 
μια επιθυμητή αλλαγή και εκείνες 

που υπάρχουν στα τρόφιμα (ενδο-
γενείς πηγές) και οι οποίες μπορεί να 

είναι ή να μην είναι υπεύθυνα για αντι-
δράσεις που επηρεάζουν την ποιότητα 
των τροφίμων. Τα εξωγενή ένζυμα μπο-
ρεί να προστεθούν από διάφορες πηγές 
και οι επιλογές μεταξύ εξωγενών ενζύ-
μων βασίζονται στο κόστος και λειτουρ-
γικότητα. Η κατάλληλη λειτουργικότη-
τα σχετίζεται με την δραστηριότητα, 
και τις συνθήκες που επικρατούν κατά 
τη διάρκεια της συγκεκριμένης εφαρ-
μογής. Τα ενδογενή ένζυμα θέτουν με-
γαλύτερες προκλήσεις για τον έλεγ-
χο, δεδομένου ότι μπορεί να υπάρχουν 
μέσα στα  τρόφιμα από ελάχιστα έως 
πάρα πολλά.  Σε ορισμένα τρόφιμα, εν-
δογενή ένζυμα μπορεί να είναι υπεύθυ-
να για αντιδράσεις που είτε βελτιώνουν 
την ποιότητα των τροφίμων είτε την 
μειώνουν.

Χρήσεις  
στην βιομηχανία τροφίμων

Η ευρεία χρήση τους στη βιομηχανία 
εξηγείται από τα πολλά πλεονεκτήμα-
τα που έφεραν στις παραγωγικές διαδι-
κασίες που εφαρμόζουν οι βιομηχανίες 
τροφίμων όπως παραγωγή νέων προϊ-
όντων με λιγότερο παραγωγικό κόστος, 
λιγότερα υποπροϊόντα (απόβλητα) και 
περιβαλλοντολογικά ασφαλή. Πάρα το 
ότι η χρήση τους ξεκινά από τα πρώτα 
χρόνια της εξέλιξης της ανθρωπότητας 
θα είναι και στο μέλλον πρωταγωνιστές 
σε νέα προϊόντα και τεχνολογίες που 
θα δημιουργήσουν καλύτερα και ασφα-
λέστερα προϊόντα για τον καταναλωτή.
Οι κύριες εφαρμογές των ενζύμων στην 
βιομηχανία τροφίμων έχουν σχέση με: 

Μετατροπή – παραγωγή προϊόντων (πχ 
παραγωγή ιμβερτοζάχαρου), μείωση 
ιξώδους, τεχνολογικά βοηθήματα στην 
εκχύλιση ουσιών (πηκτινολυτικά και κυ-
ταρινολυτικά ένζυμα στην επεξεργασία 
φρούτων), τροποποίηση  γεύσεων και 
αρωμάτων. Επίσης, κάποια οικιακά είδη 
περιέχουν ένζυμα ώστε να αυξήσουν την 
ταχύτητα κάποιας αντίδρασης, όπως για 
παράδειγμα τα απορρυπαντικά.

Οι πηγές των ενζύμων 
 που χρησιμοποιούνται  

στην παρασκευή του άρτου

Τα ένζυμα που χρησιμοποιούνται στην 
αρτοποιία προέρχονται από διάφορες 
πηγές. Ορισμένα ένζυμα υπάρχουν 
φυσικά σε κάποια δημητριακά. Ο κόκ-
κος του σιταριού, για παράδειγμα, πε-
ριέχει τα ένζυμα που απαιτούνται για τη 
βλάστησή του ως αμυλάσες: βοηθούν 
στη διάσπαση του αμύλου (η πηγή ενέρ-
γειας του κόκκου) σε απλά σάκχαρα 
που θα χρησιμοποιηθούν από τα κύτ-
ταρα για να πολλαπλασιαστούν και να 
σχηματίσουν το νέο δενδρύλλιο. 
Προκειμένου να εξομαλυνθούν οι δια-
κυμάνσεις στα επίπεδα ενδογενών ενζύ-
μων, είναι δυνατή η προσθήκη εξωγενών 
ενζύμων στη ζύμη. Για παράδειγμα, η πε-
ρίπτωση της βύνης που λαμβάνεται από 
τη βλάστηση κόκκων, η οποία είναι πλού-
σια σε αμυλάσες. Καλλιέργειες ψυχαν-
θών όπως είναι τα φασόλια συμπερι-
λαμβανομένης της σόγιας περιέχουν 
επίσης λιποξυγενάσες, ικανές να κατα-
στρέψουν τις καροτενοειδή χρωστικές 
και έτσι έχουν λευκαντικό αποτέλεσμα 
στην ψίχα. Ωστόσο, τα εξωγενή ένζυμα 
που χρησιμοποιούνται στις μέρες μας 
παράγονται ουσιαστικά από ζυμώσεις 
που πραγματοποιούνται από μικροορ-
γανισμούς που καλλιεργούνται in vitro. 
(Η λατινική  έκφραση « in vitro»  (κυριο-
λεκτικά «ἐν ὑάλῳ» δηλ. «μέσα στο γυα-
λί», ή «μέσα στο δοκιμαστικό σωλήνα»), εί-
ναι επιστημονικός όρος της Βιολογίας που 
αναφέρεται κυρίως στην τεχνική της πραγ-
ματοποίησης ενός δεδομένου πειράματος 
σε δοκιμαστικό σωλήνα ή γενικότερα για 
πειράματα που πραγματοποιούνται σε αυ-
στηρά ελεγχόμενες συνθήκες έξω από 
τους ζωντανούς οργανισμούς.)

ΤΕΧΝΙΚΑ

Σχεδόν  
όλες οι χημικές  

αντιδράσεις στα κύτταρα 
απαιτούν τη ρυθμιστική  

δράση των ενζύμων.

Μόλις ολοκληρωθεί η ζύμωση, κατά την 
παραγωγή των ενζύμων μπορεί να πραγμα-
τοποιηθεί μια σειρά φάσεων εκχύλισης, κα-
θαρισμού και σύνθεσης με σκοπό την ειδι-
κή απομόνωση και ρύθμιση αυτών χωρίς να 
αφήνει κανένα υπολειμματικό ίχνος στους 
μικροοργανισμούς που τα παρήγαγαν. 
Ανεξάρτητα από την προέλευση, τα ένζυ-
μα υποβάλλονται σε αυστηρή διαδικασία 
αξιολόγησης πριν από την έγκρισή τους. 
Από νομοθετικής άποψης, στην περίπτω-
ση των ειδών αρτοποιίας, τα ένζυμα δε θε-
ωρούνται συστατικά που απαιτούν επισή-
μανση, αλλά ως βοηθήματα επεξεργασίας 
που εξαιρούνται από την επισήμανση σύμ-
φωνα με τον Ευρωπαϊκό Κανονισμό.
Επίσης οι αρχές σε πολλές χώρες έχουν 
εισαγάγει αυστηρές διαδικασίες αξιο-
λόγησης προτού μπορέσουν να εγκρίνουν 
τη χρήση ενός ενζύμου στην βιομηχα-
νία τροφίμων. Οι κατασκευαστές ενζύμων 
πρέπει επομένως να υποβάλλουν αιτήσεις 
προκειμένου να αποδείξουν ότι η προτει-
νόμενη χρήση ανταποκρίνεται σε τεχνολο-
γική ανάγκη και ότι το εν λόγω ένζυμο δεν 
παρουσιάζει κανένα κίνδυνο για την υγεία 
του καταναλωτή. Κάθε ένζυμο υποβάλλεται 
έτσι σε τοξικολογικές δοκιμές και αξιολο-
γούνται τα γνήσια πλεονεκτήματά του και το 
ζήτημα της έκθεσης των καταναλωτών.

Οι λειτουργίες των ενζύμων  
στα προϊόντα αρτοποιίας

Μια μεγάλη ποικιλία ενζύμων χρησιμοποιεί-
ται στην αρτοποιία για τη δράση τους στα 
διάφορα συστατικά των αλεύρων, ιδιαίτερα 
σε υδατάνθρακες, πρωτεΐνες και λιπίδια.

Αμυλάσες Μία από τις κύριες οικογένειες 
ενζύμων που δρουν στους υδατάνθρα-
κες Όπως υποδηλώνει το όνομά τους, δια-
σπούν το άμυλο που υπάρχει στη ζύμη σε 
σάκχαρα, κυρίως γλυκόζη (ένας μονοσακ-
χαρίτης) και μαλτόζη (ένας δισακχαρίτης). 
Αυτά τα σάκχαρα χρησιμεύουν ως ενερ-
γειακά υποστρώματα για την μαγιά, και τα 
καταναλώνουν σε μεγάλες ποσότητες στη 
διαδικασία της ζύμωσης. Με την αύξηση 
της διαθεσιμότητας των σακχάρων, οι α-α-
μυλάσες διεγείρουν έτσι τη ζύμωση και την 
παραγωγή CO

2
 που απαιτείται για το σω-

στό φούσκωμα της ζύμης. 

Μια άλλη λειτουργία των αμυλασών είναι 
η ικανότητά τους να καθυστερούν το μπα-
γιάτεμα. Με την πάροδο του χρόνου, στη 
ψίχα των αρτοκευασμάτων δημιουργείται 
ένα πολύπλοκο σύνολο αλλαγών που πε-
ριλαμβάνει την ανακρυστάλλωση (ή την 
ανάδρομη αποικοδόμηση) της αμυλοπη-
κτίνης στο άμυλο. Με την υδρόλυση της 
αμυλοπηκτίνης σε μικρότερες μονάδες, η 
βακτηριακή άλφα-αμυλάση μπορεί να δια-
τηρήσει την απαλότητα και να παρατείνει 
τη διάρκεια ζωής.
Οι αμυλάσες δεν είναι τα  μόνα ένζυμα 
στα προϊόντα αρτοποιίας. Οι πεντοσα-
νάσες μπορούν επίσης να προστεθούν 

Υπόστρωμα
(π.χ. άμυλο)

Προϊόντα
(απλοί υδατάνθρακες)

Ένζυμο
(μη τροποποιημένο)

Σύμπλεγμα ενζύμου
Υποστρώματος

Ένζυμο
(π.χ. αμυλάση)

Σημειώνεται ότι τα ένζυμα λόγω 
της πρωτεϊνικής τους σύστασης  
είναι ευαίσθητες ουσίες  
και πολύ εύκολα μετουσιώνονται.
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για τη βελτίωση της ποιότητας. Τόσο 
το αλεύρι σίτου όσο και σίκαλης πε-
ριέχουν πεντοσάνες. Αυτοί οι πολυσακ-
χαρίτες είναι ιδιαίτερα υδρόφιλοι και 
συμβάλλουν σημαντικά στις ιδιότητες 
απορρόφησης νερού μιας ζύμης. Στα 
προϊόντα με βάση το αλεύρι σίτου, οι 
πεντοζάνες παρεμβαίνουν επίσης στην 
αύξηση του όγκου του ψωμιού.

Πρωτεάσες (ονομάζονται επίσης 
πρωτεϊνάσες ή πεπτιδάσες)

Οι πρωτεάσες δρούνε επι των πρωτεϊνών 
του αλεύρου και τις διασπούν, αποδυνα-
μώνοντας έτσι το δίκτυο γλουτένης. Η χα-
λάρωση αυτή στο  πλέγμα της γλουτένης, 
αυξάνει την εκτακτότητα της ζύμης. Αυ-
τός ο τρόπος δράσης χρησιμοποιείται κυ-
ρίως στην παραγωγή κράκερ, μπισκότων 
και γκοφρετών. Η παραγωγή γκοφρέτας 
απαιτεί λεπτές ζύμες στις οποίες τα 
διάφορα συστατικά είναι ομοιογενώς 
διασκορπισμένα,  χωρίς σβόλους που 
απλώνεται ομοιόμορφα πάνω στις μηχα-
νές ψησίματος  της γκοφρέτας. Επιπλέον, 
οι πρωτεάσες βοηθούν  στη  γεύση και 
χρώμα αυτά τα προϊόντα.

Υδρολάσες καρβοξυλικών 
εστέρων (λιπάσες,  

φωσφολιπάσες, γλυκοζιδάσες)

Οι υδρολάσες των καρβοξυλικών 
εστέρων μετατρέπουν τα λίπη και τις 
ουσίες που μοιάζουν με λίπος ή υπάρ-
χουν φυσικά στο αλεύρι, καθώς και τα 
προστιθέμενα λιπαρά, σε ουσίες πιο 

εύκολα γαλακτωματοποιούμενες (π.χ. 
μονο- και διγλυκερίδια). Λόγω των αλ-
ληλεπιδράσεών τους με τα άλλα συστα-
τικά της ζύμης,  η χρήση λιπασών και 
ιδιαίτερα η φωσφολιπάση βοηθά έτσι 
στην αύξηση του όγκου του προϊόντος 
και τη βελτίωση της δομής της ψίχας. 
Επίσης  με την  ιδιότητα των λιπασών  να 
ενισχύουν τη ζύμη,  είναι  δυνατή τη μεί-
ωση της χρήσης γαλακτωματοποιητών 
ή να αντικαταστήσουν τα βελτιωτικά ζύ-
μης όπως το DATEM και το SSL
Η ημικυτταρινάση, μαζί με την κυττα-
ρινάση, την πεντοσανάση και την ξυ-
λανάση, λειτουργούν σε πεντοζάνες 
και κυτταρίνη, ίνες που υπάρχουν φυ-
σικά στο σιτάρι και τη σίκαλη.  Διασπά 
τις αδιάλυτες ίνες στο αλεύρι σίτου, στο 
αλεύρι σίκαλης και τα συμπληρώμα-
τα φυτικών ινών. Οι τύποι που χρησιμο-
ποιούνται στην παρασκευή ψωμιού αφή-
νουν τις υδατοδιαλυτές ίνες ανέπαφες 
και απελευθερώνουν δεσμευμένο νερό 
στη ζύμη για να βελτιώσουν την ικανότη-
τα επεξεργασίας, τη φρεσκάδα και τον 
όγκο του ψωμιού.
Η οξειδάση της γλυκόζης οξειδώνει το 
ασκορβικό οξύ σε δεϋδρο-ασκορβικό 
οξύ. Το δεϋδροασκορβικό οξύ ενισχύει 
το πλέγμα της  γλουτένης σχηματίζοντας 
δεσμούς που αυξάνουν τη δύναμή της. 
ή κατανόηση των  ενζύμων στα προϊ-
όντα αρτοποιίας είναι το πρώτο βήμα 
στην επιλογή αυτών.  
Τα ένζυμα παρέχουν πολλά από τα ίδια 
οφέλη με τα χημικά βελτιωτικά ζύμης, 
αλλά μπορούν να παρέχουν μια επιλο-
γή καθαρής ετικέτας. Συχνά, τα ένζυ-

μα μετουσιώνονται κατά τη διάρκεια της 
διαδικασίας ψησίματος και ως βοηθητι-
κά μέσα επεξεργασίας, δεν χρειάζεται 
να επισημαίνονται στο τελικό προϊόν
Τα ενζυμικά παρασκευάσματα που κυ-
κλοφορούν στο εμπόριο είναι πολύπλο-
κα μείγματα που συνήθως περιέχουν πε-
ρισσότερες από μία ιδιότητες.
Τα επίπεδα προσθήκης και οι συγκρί-
σεις προϊόντων θα πρέπει να βασίζο-
νται σε πρακτικές δοκιμές αρτοποίησης  
και όχι μόνο στις γενικές  προδιαγρα-
φές χρήσης.  Με αυτές θα διαπιστωθεί 
η ισχύς της ενζυμικής δραστηριότητας 
και το βέλτιστο αποτέλεσμα. 
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ΔήμήΤΡήΣ μΠΟΣΔιΚΟΣ
Τεχνολόγος Τροφίμων

Η ευρεία χρήση τους στη βιομηχανία 
εξηγείται από τα πολλά πλεονεκτήματα 
που έφεραν στις παραγωγικές διαδικασίες 
που εφαρμόζουν οι βιομηχανίες τροφίμων 
όπως παραγωγή νέων προϊόντων. 
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ΝΕΑ ΣΕΙΡΑ ΦΟΥΡΝΩΝ MONDIAL FORNI

Νέα εµφάνιση - Σταθερή Ποιότητα & Αξιοπιστία

SLIM
Ηλεκτρικός Περιστροφικός

9 λαµαρινών 60x40cm

BASIC
Περιστροφικός 15 θέσεων 

από 3,6m2 έως 7.2m2

Ηλεκτρικός, Πετρελαίου ή Αερίου

TECHNO 2.0
Περιστροφικός 18 θέσεων

από 6,3m2 έως 14,4m2

Ηλεκτρικός, Πετρελαίου ή Αερίου

TECHNO 2.0
∆ιπλός Περιστροφικός 

18 θέσεων, 21,6m2

Ηλεκτρικός, Πετρελαίου ή Αερίου

DOMINO
Ηλεκτρικός µε πλάκες

18 µοντέλα

DEKOMONDIAL
Ηλεκτρικός Τελαρωτός
από 4m2 έως 22,8m2

MONDIAL
Χτιστός Σωληνωτός

από 5,1m2 έως 26,8m2

Πετρελαίου ή Αερίου

ECOMONDIAL
Σωληνωτός Τελαρωτός
από 6,1m2 έως 20,3m2

Πετρελαίου ή Αερίου

LEM
Μονοτέλαρος Σωληνωτός

από 4m2 έως 6m2

Πετρελαίου ή Αερίου



Αρτοποιος Αρτοποιος60 61

ΤΕΧΝΙΚΑ

Οι μελέτες που έχουν διεξαχθεί μέχρι 
σήμερα, αναγνωρίζουν πως κατά τη 
διάρκεια των διαλειμμάτων, των εργα-
ζομένων για καφέ, διαπιστώθηκε μείω-
ση του άγχος και βελτίωση της εργασί-
ας, μέσω συζητήσεων κατά τη διάρκεια 
της κατανάλωσης. Τα κύρια θέματα των 
συζητήσεων, αφορούσαν διορθωτικές 
ενέργειες στον τρόπο εργασίας, επαγ-
γελματικές απόψεις και απογοητεύσεις 
κατά τη διάρκεια εργασίας. Σε θέσεις 
εργασίας υψηλότερων απαιτήσεων, 
πολλές φορές δεν υπάρχει χρόνος 
για διάλειμμα, καθώς ο χρόνος είναι 
λίγος και τα "meetings" ή αλλιώς συ-
σκέψεις πάρα πολλά. Στις συσκέψεις 
σερβίρετε το ρόφημα του καφέ  ή αλ-
λιώς γίνεται ένα ‘’coffee breaks’’, ώστε 
το πνεύμα και το σώμα να αναζωογο-
νηθεί, καθώς έχει αποδειχθεί, πως η 
λήψη σωστών πρωτοβουλιών και απο-
φάσεων αυξάνεται κατά και μετά τη 
διάρκεια κατανάλωσης του ροφήμα-
τος του καφέ.
Η απόδοση στην εργασία εξετάζει, την 
προσπάθεια καταβολής, σε σχέση με 
το παραχθέν αποτέλεσμα, που ανα-
τίθεται σε ένα άτομο, για να το εκτε-
λέσει. Σαφώς, υπάρχουν παράγοντες 
που επηρεάζουν την εργασιακή απόδο-
ση, όπως η επικοινωνιακή ικανότητα, 
η εθνικότητα, η αντοχή στην πίεση, η 
πολιτιστική ευελιξία, ο προσανατολι-
σμός στόχου, η εμπειρία, η προϋπηρε-
σία, το φύλο και το ωράριο. Στο σύνο-
λο των παραπάνω παραγόντων, δίνεται 
μεγάλη έμφαση στο ωράριο, καθώς 
όσον αφορά τον καφέ, έχουμε με-
γάλες αποκλίσεις. Η πρόσληψη καφέ 
κατά τη διάρκεια ενός πρωινού ωραρί-
ου δείχνει, αυξημένη εγρήγορση, ευε-
ξία και συγκέντρωση, ενώ η πρόσλη-

ψη καφέ κατά τη διάρκεια νυχτερινού 
ωραρίου, αυξάνει την εγρήγορση πα-
ροδικά, σε συνδυασμό με καλό ύπνο, 
δείχνει να έχει αντίστοιχα καλά αποτε-
λέσματα με του πρωινού ωραρίου.
Εκτός όμως από εργαζόμενους σε 
γραφεία, εργοστάσια κτλ., υπάρχουν 
και εργαζόμενοι οι οποίοι απασχολού-
νται σε οχήματα και μάλιστα υπό αρ-
κετά δύσκολες συνθήκες, ορισμένες 
φορές. Για αυτή την κατηγορία ερ-
γαζομένων έχει διαπιστωθεί, πως οι 
οδηγοί αντιμετωπίζουν κατά την οδή-
γηση, δημιουργία κόπωσης και υπνη-
λίας. Ο συνδυασμός των παραπάνω 
επιφέρει μείωση της εγρήγορσης, της 
συγκέντρωσης, της λήψης αποφάσεων 
και του χρόνου αντίδρασης, με αντί-
κτυπο τη μείωση εκτέλεσης δραστη-
ριότητας και κατ’ επέκταση, της οδήγη-
σης. Τα στοιχεία για την κατανάλωση 
καφέ πριν και κατά τη διάρκεια της 
οδήγησης  δηλώνουν ομόφωνα, πως 
η κατανάλωση καφέ βοηθά σημαντι-
κά στη μείωση σύγκρουσης οχημάτων. 
Αυξάνει σημαντικά την απόδοση στην 
οδήγηση και σε συνδυασμό με ύπνο 
διάρκεια ≈ 30 λεπτών, διαπιστώθηκε 
πως καταπολεμά την κόπωση. Επιπρο-
σθέτως, πρέπει να σημειωθεί, πως ανε-
ξάρτητα από την ηλικία του ατόμου 
και την ώρα οδήγησης  (π.χ. νυχτερι-
νή οδήγηση), δεν διαπιστώνεται αλλα-
γή στην αποτελεσματικότητα του καφέ.

Η σΗμαντικότΗτα  
τόυ καφέ κατα τΗ διαρκέια  

τΗσ έργασιασ 

Στη σημερινή κοινωνία η κατανάλωση καφέ έχει αυξηθεί κατά πολύ μεγάλα  
ποσοστά, καθώς έχει γίνει ένα μεγάλο κομμάτι της καθημερινότητας.  

Θα μπορούσαμε να πούμε μάλιστα πως τα ροφήματα του καφέ  
είναι ίσως το νούμερο ένα ρόφημα σε παγκόσμιο επίπεδο. 

Η κατανάλωση καφέ ολοένα και αυξάνε-
ται καθώς το ρόφημα αυτό επιφέρει πολ-
λά οφέλη στον οργανισμό μας.Η μέση 
κατανάλωση καφέ σε παγκόσμιο επίπε-
δο φτάνει από 1 φλιτζάνι καφέ, έως 10 
φλιτζάνια καφέ. Ως επί το πλείστον η 
μέση κατανάλωση ανέρχεται περίπου στα 
5 φλιτζάνια την ημέρα. Η κατανάλωση 
λοιπόν βλέπουμε πως έχει μεγάλες δια-
κυμάνσεις, κι ανάλογα με την ποσότητα 
που καταναλίσκεται, μπορούμε να έχου-
με είτε θετικές, είτε αρνητικές επιδράσεις 
στον οργανισμό. Σύμφωνα με το ρόφημα 

του καφέ, δηλαδή με όλα τα συστατικά 
τα οποία περιέχονται στο τελικό προϊόν 
έχουμε ποικίλες επιδράσεις. Σε αυτό το 
σημείο πρέπει να τονιστεί ότι τα ακόλου-
θα, έχουν τη ρήτρα της διαφοροποίησης 
του κάθε ανθρώπου όπως, φύλλο, ηλικία, 
εκ γενετής παθήσεις, γενετική επίδραση 
και άλλα.
Για αρχή θα πρέπει να παρουσιάσουμε 
κάποιους βασικούς ορισμούς, ώστε να 
έχουμε μία καλύτερη εικόνα για όσα θα 
αναφέρουμε στην πορεία. 
Αρχικά θα αναφερθούμε στο τι θεωρού-
με υψηλή , μέση και χαμηλή κατανάλωση 
καφέ, δηλαδή να ορίσουμε τις ποσότητες 
καφέ, σε φλιτζάνια. 
• 0 = κανένα φλιτζάνι καφέ
• 1– 2 φλιτζάνια καφέ= μικρή κατανάλωση
• 3– 5 φλιτζάνια καφέ = μέση κατανάλωση
• 5 και πάνω φλιτζάνια καφέ = υψηλή κα-
τανάλωση
Συνεχίζοντας θα αναφερθούμε στον ορι-
σμό της εργασίας, όπου σύμφωνα με τη 
νομοθεσία, εργασία ορίζεται, «κάθε συ-
νειδητή και ηθελημένη παραγωγική δρα-
στηριότητα του ανθρώπου, η οποία θεω-

ρείται ως τοιαύτη κατά την κρατούσα στις 
συναλλαγές αντίληψη» σύμφωνα με τον 
νόμο 4345/1946 άρ.7. Με αυτόν τον 
ορισμό νοείται, πως η εργασία είναι μια 
δραστηριότητα προσφοράς ή παραγω-
γής ενός προϊόντος, πνευματικής ή υλι-
κής φύσεως. Κατόπιν τούτου, η εργασία 
είναι ένα αναπόσπαστο κομμάτι της ζωής, 
καθώς είναι αυτή, η οποία μας προσφέρει 
το βιοπορισμό. Κατανοώντας την σημαντι-
κότητα της εργασίας,  γίνεται εύκολα αντι-
ληπτό, το γεγονός, πως κάθε άτομο έχει 
την ανάγκη της εργασίας.
Η εργασία είναι ένα αναπόσπαστο κομμάτι 
της καθημερινότητάς μας, καθώς κατά το 
σύνηθες, ο χρόνος ο οποίος αφιερώνου-
με σε αυτή είναι πολύ μεγάλος. Ένας ερ-
γαζόμενος μπορεί να απασχολείται 4, 6, 
8 ή και παραπάνω ώρες την ημέρα, ανάλο-
γα με της ανάγκες και για τουλάχιστον 5 
ημέρες την εβδομάδα. Επίσης, οι περισ-
σότερες επιχειρήσεις λειτουργούν με πάνω 
από έναν εργαζόμενο, γεγονός το οποίο 
σημαίνει, πως τα άτομα αυτά έχουν μία κοι-
νή καθημερινότητα, καθώς και κοινούς ερ-
γασιακούς προβληματισμούς. 

Τα στοιχεία για την κατανάλωση καφέ 
πριν και κατά τη διάρκεια της οδήγησης  
δηλώνουν ομόφωνα, πως η κατανάλωση 
καφέ βοηθά σημαντικά στη μείωση 
σύγκρουσης οχημάτων. 

Η πρόσληψη καφέ 
κατά τη διάρκεια ενός 
πρωινού ωραρίου δείχνει, 
αυξημένη εγρήγορση, 
ευεξία και συγκέντρωση.

γιΩΡγΟΣ ΣΚΡΟΥμΠΕΛΟΣ 
Μηχανολόγος Μηχανικός RMS ΕΞΥΠΠ

ΒΟΥγιΟΥΚΑ ΠΑνΑγιΩΤΑ ΑΡγΥΡΩ
Επιστήμων Τεχνολόγος Τροφίμων BSc
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ΥΛΙΚΑ 
6 αυγά

400 γρ. γιαούρτι
200 γρ. ζάχαρη
50 ml ηλιέλαιο

2 βανίλιες
1 kg αλεύρι

20 γρ. baking
3 γρ. σόδα
4 γρ. αλάτι

λίγο ξύσμα πορτοκάλι

ΕΚΤΕΛΕΣΗ 
Τοποθετούμε στον κάδο του μίξερ τα αυγά,  
το γιαούρτι, τη ζάχαρη, το ηλιέλαιο, τη σόδα,  
τα αρωματικά και τα χτυπάμε μέχρι  
να ομογενοποιηθεί το μίγμα.

Στη συνέχεια, ρίχνουμε το αλεύρι και  
το baking μέχρι να γίνει μία εύπλαστη ζύμη.  
Αφήνουμε 30 λεπτά να ξεκουραστεί. 

Στη συνέχεια, ανοίγουμε ένα χονδρό φύλλο  
και το κόβουμε σε κάθετες λωρίδες. Κάθε λωρίδα 
την κόβουμε διαγώνια σε ρόμβους περίπου  
5cm. Με μαχαίρι σχηματίζουμε τρύπα στη μέση  
του ρόμβου και περνάμε τη μία άκρη της ζύμης  
έτσι ώστε να μοιάζει με αυτί. 

Τα τηγανίζουμε λίγα λίγα σε καυτό λάδι και σε μέτρια 
φωτιά. Μόλις πάρουν ρόδινο χρώμα είναι έτοιμα. 

Τα πασπαλίζουμε με άχνη ζάχαρη  ή ρίχνουμε μέλι.

Η κουζίνα του Πόντου είναι μία ιδιαίτερη κουζίνα, βασισμένη στον τρόπο ζωής, στα ήθη και  
τα έθιμα των Ποντίων και την προκοπή της νοικοκυράς να αποδείξει ότι έφτανε στα χέρια της.

Ίσως είναι η κουζίνα με τις περισσότερες αλμυρές και γλυκές συνταγές. Είναι η παράδοση  
που έφεραν μαζί τους από τους τόπους που ξεριζώθηκαν και τις διαφυλάσσουν σαν θησαυρό.

Όταν μάλιστα η παράδοση συναντά τη φαντασία που γίνεται δημιουργία και τα αυτιά (ωτία) γίνονται  
γλυκίσματα στην ποντιακή κουζίνα, τότε συναρπάζουν με τη γεύση τους μικρούς και μεγάλους.  

Ποντιακα ωτια
δια χειρός των μαθητών “Αρτοποιίας – Ζαχαροπλαστικής”  

της ΕΠΑ.Σ ΔΥΠΑ Γαλατσίου

Τα ποντιακά «ωτία» ετοίμασαν οι πρωτοετείς μαθητές του τμήματος Α2 της Σχολής μας,  
στο πλαίσιο του εργαστηρίου “Συναφή προϊόντα Αρτοποιίας Ζαχαροπλαστικής” με την επίβλεψη και καθοδήγηση  

της κας Καλτσά Καλομοίρας, Τεχνικού Αρτοποιίας Ζαχαροπλαστικής   
και της κας Χαριτάκη Κορνηλίας, Τεχνολόγου Τροφίμων.

Ποντιακά ωτία
Τα «ωτία» στην ποντιακή κουζίνα  

είναι μικρά γλυκίσματα που μοιάζουν 
με αυτιά και προσφέρονταν  

σε γάμους και βαπτίσεις αλλά  
και σε γιορτές. Είναι αφράτες και 

πεντανόστιμες τηγανίτες,  
το τέλειο γλυκό σνακ για τον καφέ  
ή το τσάι αλλά και σαν κέρασμα  

για τα παιδιά.
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ΥΛΙΚΑ 

1000 γρ. αλεύρι μαλακό

25 γρ. μπέικιν πάουντερ

445 γρ. βούτυρο

750 γρ. αυγά

280 γρ. γάλα

590 γρ. ζάχαρη άχνη

2 γρ. ξύσμα από λεμόνι

2 γρ. μοσχοκάρυδο

190 γρ. καρύδια 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

Χτυπάμε το βούτυρο και  
τη ζάχαρη άχνη,  
προσθέτουμε σιγά σιγά τα αυγά,  
το γάλα και στο τέλος το αλεύρι  
με τα υπόλοιπα υλικά. 

Συνεχίζουμε να χτυπάμε στο μίξερ  
σε χαμηλή ταχύτητα, μέχρι να 
ομογενοποιηθεί η ζύμη. 

Στη συνέχεια, το τοποθετούμε σε φόρμες 
και ψήνουμε στους 180°C για 40 λεπτά.

kEΪκ
ΧριστουγΈννων
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fresh pastry
ομοσπονδία  
αρτοποιών 
ελλάδος

ΔΙΟΙΚΗΤΙΚΟ ΣΥΜΒΟΥΛΙΟ

ΠΡΟΕΔΡΕΙΟ
Πρόεδρος: Μιχάλης Μούσιος
Α' Αντιπ/ρος: Ελισάβετ Κουκουμέρια
Β' Αντιπ/ρος: Προκόπιος Τσουκαλάς
Γ' Αντιπ/ρος: Δημήτριος Κόγιας
Γεν. Γραμματέας: Κων/νος Κεβρεκίδης
Αν. Γ. Γραμματέας: Θεόδωρος Σίνδρος
Οργ. Γραμματέας: Νικόλαος Μάζης
Ταμίας: Ανδρέας Παπαϊωάννου
Αν. Ταμίας: Αχιλλέας Κωτούζας
Έφορος: Κων/νος Παπαδόπουλος

ΣΥΜΒΟΥΛΟΙ ΠΡΟΕΔΡΕΙΟΥ
Ιωάννης Παπαθανασίου
Θωμάς Χατζούλης
Γρηγόριος Τσιτούρας

ΣΥΜΒΟΥΛΟΙ
Σπύρος Έξαρχος
Γεώργιος Τσουκαλάς
Κωνσταντίνος Σάββας
Παναγιώτης Ράπτης
Λεωνίδας Θεολόγου
Αλέξανδρος Γκούλιος
Λεωνίδας Τεντόγλου
Νικόλαος Χατζηευφραιμίδης
Δημήτριος Θανασούλης
Νικόλαος Βενέρης
Αβραάμ Μοσχόπουλος
Δημήτριος Μανούσκος
Παρασκευάς Καλογράνας
Απόστολος Κυρίνας
Πέτρος Γιαννάκης
Δημήτριος Ντούρας
Χριστόφορος Τζαμαριάς
Ιάσων Καπλάνης
Νικόλαος Μπουμπούλης
Χαρίλαος Μάνος
Νικόλαος Σιδηρόπουλος
Κωνσταντίνος Τσουράπας

ΕΛΕΓΚΤΙΚΗ ΕΠΙΤΡΟΠΗ
Αριστείδης Τηλιγάδης
Στόλης Ευάγγελος
Γκιώνης Ιωάννης

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.
ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΑΓΡΙΝΙΟΥ & ΠΕΡΙΧΩΡΩΝ
Πρόεδρος: Κωνσταντίνος Σάββας
2651304514/2651002100  
Έδρα: Αγρίνιο
oebeait@otenet.gr

ΣΥΝΤΕΧΝΙΑ ΑΘΗΝΩΝ, ΠΡΟΑΣΤΙΩΝ & 
ΠΕΡΙΧΩΡΩΝ
Πρόεδρος: Χαρίλαος Μάνος
2103615691/2155152364  
Έδρα: Αθήνα
info@saapp.gr, infosaapp1@gmail.com

ΣΥΝΤΕΧΝΙΑ  ΑΙΓΙΑΛΕΙΑΣ & 
ΚΑΛΑΒΡΥΤΩΝ
Πρόεδρος: Αριστείδης Τηλιγάδης
26910-28815 – Έδρα: Αίγιο
artiligadas@yahoo.gr

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΑΛΕΞΑΝΔΡΕΙΑΣ, 
ΜΕΛΙΚΗΣ & ΠΕΡΙΧΩΡΩΝ
Πρόεδρος: Αθανάσιος Λιολιόπουλος
23310-81265 - Έδρα: Μελίκη
fournos69@yahoo.gr

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΑΛΜΩΠΙΑΣ
Πρόεδρος: Xατζηγεωργίου Σταύρος
23840-31141 
Έδρα: Φουστάνη Αριδαίας
stavrosxatzi19@gmail.com

ΕΝΩΣΗ ΑΝΑΤΟΛΙΚΗΣ ΑΤΤΙΚΗΣ
Πρόεδρος: Χρήστος Κούτσικος
2108994360 - Έδρα: Βούλα
xkoutsikos@hotmail.gr

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΑΝΔΡΟΥ
Πρόεδρος: Ιωάννης Παντερλής
22820-62333/6972184659 
Έδρα: Κόρθι Άνδρου
to.fournaraki@gmail.com

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΑΡΓΟΛΙΔΟΣ
Πρόεδρος: Κων/νος Στεφανόπουλος
27520-22227 -  Έδρα: Άργος
k.stef.sia.oe@gmail.com

ΣΥΝΤΕΧΝΙΑ ΑΡΚΑΔΙΑΣ
Πρόεδρος: Θεόδωρος Τσουκαλάς
2710-222671 - Έδρα: Τρίπολη
tsoykalas@tri.forthnet.gr

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΑΡΤΑΣ
Πρόεδρος: Γεώργιος Σούλης
2681078897/8 - Έδρα: Άρτα
giosoulis@yahoo.com

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΒΕΡΟΙΑΣ
Πρόεδρος: Δημήτριος Κόγιας
23310-26491 - Έδρα: Βέροια
kogiasant@hotmail.com, makogia@
hotmail.com

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΓΡΕΒΕΝΩΝ
Πρόεδρος: Λεωνίδας Τεντόγλου
24620-85932 - Έδρα: Φελλί Γρεβενών
leonidastentoglou@gmail.com

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΔΡΑΜΑΣ
Πρόεδρος: Αργύριος Κιοσσές 
25210-37808/39935 
Έδρα: Αγ. Αθανάσιος
Email: argi.kiosses@gmail.com

ΣΥΝΤΕΧΝΙΑ ΕΒΡΟΥ
Πρόεδρος: Κωνσταντίνος Κεβρεκίδης
25510-39003, 25510-89972 - Έδρα: 
Αλεξανδρούπολη
ofournostiseugenias@yahoo.com

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΕΔΕΣΣΑΣ
Πρόεδρος: Ιωάννης Πούτης
23810-23078 - Έδρα: Έδεσσα
poutis@otenet.gr

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΕΥΒΟΙΑΣ
Πρόεδρος: Ιωάννης Παπαθανασίου
22210-53397 - Έδρα: Βασιλικό
papathanasioubakery@gmail.com

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΗΡΑΚΛΕΙΟΥ
Πρόεδρος: Βασίλειος Δαφέρμος-Αγγελάκης
2810-314169 - Έδρα: Ηράκλειο
dafermosfournos@yahoo.gr

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ
Πρόεδρος: Ελισάβετ Κουκουμέρια
2310-277644, 2310-912365 
Έδρα: Θεσσαλονίκη
info@artos-sath.gr

ΣΥΝΤΕΧΝΙΑ ΙΩΑΝΝΙΝΩΝ 
Πρόεδρος: Θεόδωρος Σίνδρος
2651117692 - Έδρα: Ιωάννινα
theosindros@yahoo.gr

ΣΥΝΤΕΧΝΙΑ ΚΑΒΑΛΑΣ
Πρόεδρος: Δρόσος Ιωάννης
25910-25858 - Έδρα: Καβάλα
Email: saini68hd@gmail.com

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΚΑΡΔΙΤΣΑΣ
Πρόεδρος: Κων/νος Γκαρνάκης
24410-41265 - Έδρα: Καρδίτσα
kostasgarnakis@gmail.com

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΚΑΣΤΟΡΙΑΣ
Πρόεδρος: Πέτρος Γιαννάκης
6974709627 - Έδρα: Καστοριά
gouvas4@gmail.com

ΕΝΩΣΗ ΚΕΦΑΛΟΝΙΑΣ
Πρόεδρος: Χριστόφορος Τζαμαρίας
26740-72479 - Έδρα: Πόρος Κεφ/νιάς
tzamariasxristoforosfidel@gmail.com

ΣΥΝΤΕΧΝΙΑ ΚΙΛΚΙΣ
Πρόεδρος: Νικόλαος Χατζηευφραιμίδης
Έδρα: Πολύκαστρο, Κιλκίς
artoskilkis1@gmail.com

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΚΟΖΑΝΗΣ
Πρόεδρος: Απόστολος Κύρινας
24610-63452 - Έδρα: Κοζάνη
kyrinasapostolos@gmail.com

ΣΥΝΤΕΧΝΙΑ ΚΟΡΙΝΘΟΥ
Πρόεδρος: Ιωάννης Βακάλογλου
27410-22089 - Έδρα: Κόρινθος
g.vakaloglou@gmail.com

ΣΥΝΤΕΧΝΙΑ ΛΑΚΩΝΙΑΣ
Πρόεδρος: Νικόλαος Μάζης
27310-22386 - Έδρα: Σπάρτη
mazisn@hotmail.com

ΣΥΝΤΕΧΝΙΑ ΛΑΡΙΣΑΣ
Πρόεδρος: Αλέξανδρος Γκούλιος
2410-230436, 2410-230614 
Έδρα: Λάρισα
empe78@gmail.com, 
sanlar31@hotmail.com

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΛΕΙΒΑΔΙΑΣ
Πρόεδρος: Δημήτριος Μανούσκος
22610-80142 - Έδρα: Λιβαδειά
man_dimitrios@yahoo.com

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΛΕΣΒΟΥ
Πρόεδρος: Νικόλαος Μπουλμπούλης
2251400079, 22510-20684 
Έδρα: Μυτιλήνη
chamber@lesvos-chamber.com

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΜΑΓΝΗΣΙΑΣ
Πρόεδρος: Κων/νος Τσουράπας
24210-88461 - Έδρα: Βόλος
tsourapas8609@gmail.com

ΣΥΝΤΕΧΝΙΑ ΜΕΣΣΗΝΙΑΣ
Πρόεδρος: Παναγιώτης Γουρδέας
27210-24252, 27210-84195 
Έδρα: Καλαμάτα
antreas.gourdeas@gmail.com, 
synartmess@gmail.com

ΣΥΝΤΕΧΝΙΑ ΝΑΟΥΣΑΣ
Πρόεδρος: Δημήτριος Θανασούλης
23320-29010 - Έδρα: Νάουσα
fournos.thanasouli@gmail.com

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΝΑΥΠΑΚΤΟΥ
Πρόεδρος: Παναγιώτης Αγγουριάς
26340-32266 
Έδρα: 3ο χλμ Αντιρίου-Ναυπάκτου 
eirinikondili@windowslive.com

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΞΑΝΘΗΣ
Πρόεδρος: Μαριάνθη Μαλλιαρουδάκη
25410-24317 - Έδρα: Ξάνθη
mmalliaroudaki@gmail.com

ΣΥΝΤΕΧΝΙΑ ΠΑΤΡΩΝ
Πρόεδρος: Επαμεινώνδας Ανδρεόπουλος
2610-277018, 2610-523741 Έδρα: Πάτρα
basiliki_niforopoulou@yahoo.gr, 
helennodas@hotmail.com

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΠΕΙΡΑΙΑ
Πρόεδρος: Γεώργιος Τσουκαλάς
2104177933, 2104173179, 2104535119 
Έδρα: Πειραιάς
sartopion@gmail.com, 
gtsoukalas63@gmail.com

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΠΙΕΡΙΑΣ
Πρόεδρος: Ηλίας Μελετλίδης
23510-31102 - Έδρα: Κατερίνη
meletlidis@hotmail.com

ΕΝΩΣΗ ΠΤΟΛΕΜΑΪΔΑΣ
Πρόεδρος: Χρήστος Μαλακάκης
24630-29480 - Έδρα: Πτολεμαΐδα
xristosmalakakis67@gmail.com

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΡΟΔΟΠΗΣ
Πρόεδρος: Γεώργιος Δαλθανάσης
25310-22384, 25310-25486 
Έδρα: Κομοτηνή
omospond@otenet.gr, 
georgedlthnss2@gmail.com

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΣΕΡΡΩΝ
Πρόεδρος: Γεώργιος Βλαχόπουλος
23210-20179 - Έδρα: Σέρρες
georgeblaxopoulos@gmail.com

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΤΡΙΚΑΛΩΝ
Πρόεδρος: Παναγιώτου Κων/νος
24310-78305, 24310-30260, 
6974528271 
Έδρα: Τζαβέλα 14, Τρίκαλα 42100
artopoioi.trikala@gmail.com 
k.panagiotou@neamargarita.gr

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΥΠΑΙΘΡΟΥ 
ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗΣ
Πρόεδρος: Ελένη Παλαβρατζή
23910-54014, 23910-52009 
Έδρα: Κουφάλια
somateio_artos_k@hotmail.com, 
elenipalavratzi@hotmail.com

ΣΥΝΤΕΧΝΙΑ ΦΘΙΩΤΙΔΑΣ
Πρόεδρος: Γρηγόριος Τσιτούρας
22310-69036 - Έδρα: Λαμία
tsitouramaria91@gmail.com

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΦΛΩΡΙΝΑΣ
Πρόεδρος: Συμεών Κώτσου
23850-28885 - Έδρα: Φλώρινα
kotsoupantelis@gmail.com

ΣΥΛΛΟΓΟΣ ΦΩΚΙΔΑΣ
Πρόεδρος: Αλέκος Αρβανιτάς
22650-28488 - Έδρα: Άμφισσα
alkar0@otenet.gr

ΕΝΩΣΗ ΧΑΛΚΙΔΙΚΗΣ
Πρόεδρος: Θάνος Δημήτριος
23710-24557/22077/23138 
Έδρα: Πολύγυρος
giwrgos2781986@hotmail.com, 
liarig@otenet.gr

ΣΩΜΑΤΕΙΟ ΧΑΝΙΩΝ
Πρόεδρος: Βασίλης Γαλανός
28210-77289 - Έδρα: Χανιά
fournosgalanos@gmail.com

ΣΥΝΔΕΣΜΟΣ ΧΙΟΥ
Πρόεδρος: Ιωάννης Αργυράκης
22710-26400 - Έδρα: Βερίτη
silverman48@gmail.com, 
eptazimo@otenet.gr

Γλυκές Γιορτές!
με υγεία, αγάπη και δημιουργικότητα

Νοέμβριος - Δεκέμβριος 2022 / Τεύχος 127
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{ freshpastry.gr

Η εορταστική περίοδος έχει ξεκινήσει δυναμικά, με τους επαγγελματίες να εργάζονται πυ-
ρετωδώς για να ευχαριστήσουν τους καταναλωτές, που ετοιμάζονται για γιορτινές αγορές.

Τα Χριστούγεννα και την Πρωτοχρονιά τα γλυκά έχουν την τιμητική τους και δε λείπουν από 
κανένα σπίτι και φυσικά είναι μια περίοδος όπου ο καθένας μπορεί να βρει γλυκά ανάλογα 
με τις προτιμήσεις του, από παραδοσιακές δημιουργίες μέχρι vegan, χωρίς ζάχαρη, γλου-
τένη κ.ά. 

Το τεύχος 127 έρχεται μέσα στις γιορτές με προτάσεις που θα σας βοηθήσουν να αναδεί-
ξετε τη δουλειά σας και να κερδίσετε τις εντυπώσεις.

Εντός των άλλων θα έχετε τη δυνατότητα να διαβάσετε την συνέντευξη του Αντώνη Σελέκου, 
ενός pastry chef που δημιουργεί λαχταριστά πανετόνε όλο το χρόνο. Ο ίδιος μιλά για το 
ξεκίνημά του, τις δυσκολίες του εγχειρήματος, τι είναι αυτό που αγαπά στη ζαχαροπλαστική 
και τους στόχους του για το μέλλον. 

Επίσης θα βρείτε νέα για τον κλάδο, ενδιαφέροντα άρθρα αλλά και συνταγές.

Καλές γιορτές και καλή ανάγνωση! 
Από την υπέθυνη σύνταξης
Ελισάβετ Πετρίδου

editorial
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ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΕΠΙΤΥΧΙΑΣ!
ΤΑ ΚΕΪΚ & ΟΙ ΕΠΙΚΑΛΥΨΕΙΣ ΓΙΑ ΤΙΣ ΒΑΣΙΛΟΠΙΤΕΣ ΤΟΥ 2023

για να είναι κάθε κομμάτι της βασιλόπιτάς σας αντάξιο της ευχής για αίσιο  
και ευτυχισμένο 2023, ακολουθούν συνταγές με προτάσεις για μείγματα και επικαλύψεις  

που θα εντυπωσιάσουν από την ΣΤΕΛιΟΣ γιΑννιΚΑΣ ΑΕΒΕ.

#2022 

Ευριπίδου 5, 12133 Περιστέρι | Τηλ: 2105772337, -9 
www.yiannikas.gr | Facebook: @steliosyiannikas

ΣΤΕΛΙΟΣ ΓΙΑΝΝΙΚΑΣ ΑΕΒΕ

Για το κέικ της βασιλόπιτας, την επικάλυψη, τα inclusions και τα σοκολατένια διακοσμητικά, έχουμε 
πληθώρα από προτάσεις με λύσεις, συνταγές και ιδέες για να ενισχύσετε τη δημιουργικότητά σας και διαρκή 
υποστήριξη για να μην νιώθετε ποτέ μόνοι στο ταξίδι σας στον μαγικό κόσμο της γεύσης. Και το 2023 θα 
είμαστε δίπλα σας με την γνώριμη πια προσήλωση μας στην κορυφαία ποιότητα και την άριστη εξυπηρέτηση.

Καλή χρονιά με υγεία και πρόοδο!

ΚΕΪΚ MaMUL
1.000 γρ. μείγμα για κέικ Mamul λευκό
150 γρ.  βούτυρο φερμεντέ λιωμένο
150  γρ.  λάδι
80 γρ.  Pastafrutta πορτοκάλι
225 γρ.  νερό
350 γρ.  αυγά

ΚΕΪΚ ΛΑΔΙΟΥ
1.000 γρ.  μείγμα για κέικ λαδιού λευκό
50 γρ.  βούτυρο φερμεντέ λιωμένο
375 γρ.  νερό
375 γρ.  λάδι
80 γρ.  Pasta frutta πορτοκάλι

Ρίχνουμε στο μίξερ όλα τα υλικά (ανάλογα με το μείγμα που 
θα χρησιμοποιήσουμε) και χτυπάμε με το φτερό για περίπου 5 
λεπτά. Εάν επιθυμούμε, προσθέτουμε σε αυτό το σημείο 100 
γραμ. σοκολάτα και/ή καρύδια. Γεμίζουμε φόρμες για βα-
σιλόπιτα στο επιθυμητό μέγεθος και ψήνουμε σε αερόθερμο 
φούρνο στους 160-170°C για 30-40 λεπτά, ανάλογα με το 
βάρος.

ΚΕΪΚ ΒΟΥΤΥΡΟΥ
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
80 γρ.  Pastafrutta πορτοκάλι
500 γρ.  αυγά
 
Χτυπάμε στο μίξερ με το φτερό το μείγμα με το βούτυρο λιω-
μένο, τη μαργαρίνη, το πορτοκάλι και τα αυγά για περίπου 
5 λεπτά. Στο τέλος, εάν θέλουμε, προσθέτουμε 100 γραμ. 
καρύδια και/ή σοκολάτα. Γεμίζουμε φόρμες και ψήνου-
με στους 160°C σε αερόθερμο φούρνο για 30-40 λεπτά 
ανάλογα με το βάρος.
 

SPiCe CaKe
1.000 γρ. Spice Cake MIX LUX
480 γρ.  νερό
150 γρ.  σπορέλαιο

Χτυπάμε στο μίξερ με το φτερό όλα τα υλικά μαζί για περίπου 
5 λεπτά. Γεμίζουμε φόρμες και ψήνουμε στους 170-180°C 
για 30-40 λεπτά ανάλογα με το βάρος του προϊόντος και 
τον τύπο του φούρνου.
 

Μόλις κρυώσει η βασιλόπιτα, είναι έτοιμη για επικάλυ-
ψη. Τοποθετούμε το κέικ πάνω σε σχάρα, ζεσταίνουμε 
την επικάλυψη στους 32-35°C και περιχύνουμε προ-
σέχοντας να απλωθεί παντού ομοιόμορφα.
 
• Covela Λευκή Martin Braun (κωδ.: 046-0009)      
• Schokobella Λευκή Martin Braun (κωδ.: 046-0117)
• Schokobella Ruby Martin Braun (κωδ.: 046-0246)
• Crema Bianca Chocoa Lux (κωδ.: 127-0004)

ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ & ΙΔΕΕΣ
ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΠΙΚΑΛΥΨΗ ΤΗΣ ΒΑΣΙΛΟΠΙΤΑΣ
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ΡΕΠΟΡΤΑζ 
ΑΓΟΡΑΣ

ΕΝΑΛΛΑΚΤΙΚΕΣ  
ΓΙΟΡΤΕΣ
Ρεπορτάζ με όλα τα προϊόντα που κυκλοφορούν 
στην αγορά από τις πιο αναγνωρισμένες 
εταιρείες του κλάδου. Προτάσεις για βασιλόπιτες 
και σοκολάτες χωρίς ζάχαρη, vegan cakes, 
cake χαρουπιού και πολλά άλλα, που θα σας 
βοηθήσουν να κερδίσετε τις εντυπώσεις.

MAMA’S ZERO: ΒΑΣΙΛΟΠΙΤΑ ΧΩΡΙΣ ζΑΧΑΡΗ 
από την SEFCO ZEELANDIA

Φέτος την Πρωτοχρονιά πρωτοτυπήστε με βασιλόπιτα χωρίς προσθήκη ζάχαρης, με το 
μίγμα για κέικ λαδιού με γλυκαντικά, Mama’s Zero της SEFCO ZEELANDIA. Με υπέροχη 
γεύση, φυσική γλυκύτητα και μαλακή ψίχα που δεν τρίβει. Ιδανικό για πληθώρα εφαρμο-
γών όπως muffin, cookies και μπάρες. Συνδυάζεται υπέροχα με την κρέμα ζαχαροπλαστι-
κής Minuta Zero, χωρίς πρόσθετα σάκχαρα. Για όσους δε συμβιβάζονται στην απόλαυση! 
Διατίθεται σε συσκευασία σακιού 15 κιλών.
www.sefcozeelandia.gr 

AKTICAKE  
NO ADDED SUGAR
από την ΑΚΤΙΝΑ ΑΕ

Το AktiCake No Added Sugar 
έρχεται να συμπληρώσει την πλούσια 
σειρά κέικ ΑΚΤΙΝΑ, δίνοντας λύση 
σε όσους επιθυμούν να αποφύγουν 
τη ζάχαρη στη διατροφή τους. 
Αφράτο και με πλούσια γεύση, 
συνδυάζεται τέλεια με τα υπόλοιπα 
προϊόντα χωρίς ζάχαρη της ΑΚΤΙΝΑ, 
όπως την πραλίνα, την κουβερτού-
ρα σε σταγόνες και τις ψηνόμενες 
μαρμελάδες φρούτων.
www.aktinafoods.com

VEGAN CAKE MIX
από την MILLBAKER

Χωρίς αυγά ή συστατικά γάλακτος, η MILLBAKER παρου-
σιάζει την πιο νόστιμη έκδοση Vegan Cake mix στην ελ-
ληνική αγορά. Με επίγευση βανίλιας και εσπεριδοειδών, 
πολύ κρεμώδη υφή, με υγρασία και υψηλή διατηρισι-
μότητα, είναι η πιο γευσική λύση για καταναλωτές Vegan. 
Πολυχρηστικότητα εφαρμογών για muffin,  μπισκουί και 
βασιλόπιτα, το Vegan Cake mix έχει εύκολη διαδικασία 
παρασκευής, με προσθήκη νερού και ηλιέλαιου. Το 
Vegan cake διατίθεται σε συσκευασία 5 ή 25 κιλών. 
www.trofingred.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 μεγαλύτερο 
από 8%.  Στα γλυκά ζυμάρια η χρυσή μαγιά εκμεταλλεύεται 
καλύτερα τα σάκχαρα, χρειάζεται μικρότερη δοσολογία 
μαγιάς. Προσφέρει καλύτερα κρατήματα, ομοιομορφία, 
γεύση, εμφάνιση, όγκο και καλύτερη δομή στη ζύμη  των 
τσουρεκιών, σφολιατοειδών/κρουασάν, μπριός και σε όλα 
τα γλυκά ζυμάρια.
www.lesaffre.gr

ΑΡΤΟΠΟΙΟς74
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ΡΕΠΟΡΤΑζ 
ΑΓΟΡΑΣ

ΝΕΟ CAKE ΧΑΡΟΥΠΙ
από την FOODSTuFF

H FOODSTuFF παρουσιάζει ένα νέο υπέροχο cake με 75% αλεύρι χαρουπιού, 
μέλι και καστανή ζάχαρη. Νόστιμο, γευστικό και υγιεινό με τη διατροφική αξία  
του χαρουπιού. Διατηρείται μαλακό και φρέσκο για μεγάλο χρονικό διάστημα.  
Δεν περιέχει χρωστικές και συντηρητικά.
www.foodstuff.gr

Η ΑΠΟΛΥΤΗ VEGAN 
ΠΡΟΤΑΣΗ ΓΙΑ ΒΑΣΙΛΟΠΙΤΑ
από την ΚΟΝΤΑ ΑΕΒΕ

Η πλέον πρωτότυπη πρόταση 
για τη φετινή Πρωτοχρονιά 
είναι η Vegan Βασιλόπιτα με το 
εξαιρετικό CAKE VEGAN από 
την CREDIN, που εξασφάλισε η 
ΚΟΝΤΑ ΑΕΒΕ. Με το καινοτόμο 
αυτό προϊόν θα παρασκευάσετε 
την πιο νόστιμη vegan βασιλόπιτα, 
ικανοποιώντας τους πιο απαιτητικούς 
και ενημερωμένους καταναλωτές. 
Ιδιαίτερα απλό και γρήγορο στη 
χρήση, εγγυάται λαχταριστά vegan 
προϊόντα με ιδανική υγρασία, σωστή 
δομή και εξαιρετική γεύση και θα 
γίνει ο πιο αξιόπιστος σύμμαχός σας. 
Διατίθεται σε σακί 12,5 κιλών.
www.konta.gr

SENZA: 0% ζΑΧΑΡΗ,  
100% ΓΕΥΣΗ ΣΚΟΥΡΑΣ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ 
από την STELIOS yIANNIKAS AEBE

Η Chocoa Lux παρουσιάζει την πιο συναρπαστική 
σκούρα σοκολάτα χωρίς ζάχαρη. Γλυκιά χάρη σε 
μια ισορροπημένη συνταγή, με γλυκαντικές ύλες και 
άριστη στην επεξεργασία, η νέα σοκολάτα με το 
όνομα SENZA βγάζει τη ζάχαρη από την εξίσωση της 
απόλαυσης. Κυκλοφορεί σε σταγόνες, συσκευασμένη 
σε πρακτικές σακούλες 2,5 κιλών.
www.yiannikas.gr 

ΣΟΚΟΛΑΤΕΣ CASALUKER - ΥΠΕΡΟΧΗ ΣΤΗΝ ΠΟΙΟΤΗΤΑ
από την OFG ΑΕ

Η CasaLuker, μια οικογενειακή επιχείρηση από την Κολομβία, είναι ο μεγαλύτερος 
παραγωγός της χώρας με μια μεγάλη γκάμα προϊόντων σοκολάτας και κακάο.  
Η πλούσια γκάμα της CasaLuker περιλαμβάνει κουβερτούρες σοκολάτας μαύρες, 
γάλακτος  και λευκές, στην οποία έρχονται να προστεθούν νέα  
προϊόντα: Σοκολάτα γάλακτος καραμέλα με 33% περιεκτικότητα  
σε κακάο και πλούσια ισορροπημένη γεύση, Μαύρη  
σοκολάτα 70% χωρίς ζάχαρη με φυσικές γλυκαντικές 
 ουσίες όπως ερυθριτόλη και στέβια και και έντονη  
bitter γεύση, Σοκολάτα Vegan με γάλα βρώμης και  
43% περιεκτικότητα σε κακάο που απευθύνεται σε 
vegetarian και vegan καταναλωτές. Αποκλειστικός  
αντιπρόσωπος και διανομέας των προϊόντων  
CasaLuker στην Ελλάδα: OPTIMA FOOD GALLERy ΑΕ.
www.ofg.gr

ΑΡΤΟΠΟΙΟς76
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AKTINA A.E.
ΠΑΠΠΟΥ 21, 104 42 ΠΕΡΙΣΤΕΡΙ, ΑΘΗΝΑ
Τ: 210 5122410, www.aktinafoods.com
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Για ποιότητα στη βασιλόπιτα… ΑΚΤΙΝΑ!

ΑΡΤΟΠΟΙΟς78

MONKEY BREAD
ή ΑΚΤινΑ προτείνει το απόλυτο γλύκισμα που θα ξετρελάνει μικρούς & μεγάλους.  

Αφράτο μίγμα brioche με κρούστα από καστανή ζάχαρη, συνδυάζεται ιδανικά  
με κρέμα επικάλυψης Vanilla – μπανάνα και Καραμέλα γάλακτος.  
Ετοιμάστε το πιο ακαταμάχητο γλυκό και κλέψτε τις εντυπώσεις.

ΥΛΙΚΑ ΑΚΤΙΝΑ
ţBrioche Mix 

ţΚαραμέλα Γάλακτος Γέμιση Ρίπλα
ţRaw Cane Sugar

ţVanilla Cream Jolly  
ţPasta Banana Aromitalia -

ţΜπισκότα Παπαδοπούλου Digestive 

MOnKeY BReaD
ţ1000 γρ. Brioche Mix

ţ250 γρ. Νερό
ţ150 γρ. Αυγά
ţ60 γρ. Μαγιά

ţ100 γρ. Βούτυρο 82%

ΕΠΙΚΑΛΥΨΗ  
JOLLY vaniLLa– ΜΠΑΝΑΝΑ

ţ1.000 γρ. Vanilla Cream Jolly
ţ50 γρ. Pasta Banana Aromitalia

ΕΚΤΕΛΕΣΗ
Στον κάδο του μίξερ ζυμώνουμε με το γάντζο  
το μίγμα brioche με όλα τα υλικά για 10 – 12 λεπτά. 
Ξεκουράζουμε τη ζύμη σκεπασμένη για 10 λεπτά  
στον πάγκο. Κόβουμε και πλάθουμε μπαλάκια των 20 γρ. 

Βουτάμε τα μπαλάκια σε λιωμένο βούτυρο 82% και τα 
περνάμε από καστανή ζάχαρη ανακατεμένη με κανέλα. 
Τοποθετούμε τα μπαλάκια σε στρογγυλές φόρμες του 
κέικ με τρύπα, σε δύο σειρές. 

Στοφάρουμε για 25 λεπτά περίπου μέχρι να φου-
σκώσουν. Ψήνουμε στους 160° C για 25-30 λεπτά. 
Ξεφουρνίζουμε το Monkey Bread και μόλις κρυώσει  
λίγο το ξεφορμάρουμε. 

Περιχύνουμε την επικάλυψη κρέμα jolly vanilla– μπανάνα 
που έχουμε ετοιμάσει και έπειτα την καραμέλα γάλακτος 
αφού πρώτα την έχουμε ζεστάνει να ρευστοποιηθεί. 

Τρίβουμε τα μπισκότα Παπαδοπούλου Digestive  
από πάνω και γαρνίρουμε. 
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ΦΟΡΜΕΣ ΓΙΑ ΔΗΜΙΟΥΡΓΙΕΣ ΠΟΥ ΞΕΧΩΡΙζΟΥΝ 
από την ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ

Για τα πιο ευφάνταστα γιορτινά γλυκίσματα εμπιστευθείτε τις φόρμες πολλαπλών 
χρήσεων για τούρτες και κορμούς, της εταιρείας DÉCORS & CRÉATIONS. Αξιόπιστες και 
ανθεκτικές, εξασφαλίζουν ευκολία στη χρήση, ώστε οι δημιουργίες σας να παραμένουν 
αψεγάδιαστες και εντυπωσιακές. Η ολοκληρωμένη γκάμα περιλαμβάνει ποικιλία 
υπέροχων σχεδίων από φόρμες για τούρτες, γλυκίσματα και κορμούς σε διάφορα μεγέθη. 
Η συσκευασία για κάθε σχέδιο περιέχει σετ με 2 φόρμες.
www.stelioskanakis.gr

ΕΠΙΚΑΛΥΨΕΙΣ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ
από την GOTEBORGS

Πιο γρήγορο λιώσιμο, πιο γρήγορο 
στέγνωμα, πιο γυαλιστερή όψη, πιο σταθερή 
επικάλυψη, πιο γευστική επικάλυψη, χωρίς 
στρώσιμο. Η GOTEBORGS διαθέτει μία 
ευρεία σειρά από compound επικάλυψης 
σοκολάτας που λύνει όλα τα θέματα του 
επαγγελματία, απλοποιεί την παραγωγική 
διαδικασία, κάνει πιο ελκυστική την όψη 
επικάλυψης, με πιο γευστικό αποτέλεσμα και 
με πρόσθετη πιστοποίηση χρήσης ανανεώσι-
μων λιπαρών RSPO. Για τα πιο εκλεκτά εορ-
ταστικά γλυκά σας επιλέξτε 1095/1028 
Dark compound, 1096 Milk compound & 
1100 White Compound. Όλα τα υλικά δια-
τίθενται σε Callets σε συσκευασία 10 κιλών. 
www.trofingred.com 

ΚΕΪΚ ΜΕ ΦΡΟΥΤΑ ΤΟΥ ΔΑΣΟΥΣ
από την SEFCO ZEELANDIA

Ανακαλύψτε το νέο κέικ με γεύση φρούτων του δάσους 
Red Forest Fruit Cake, της SEFCO ZEELANDIA. Έχει μονα-
δική φρουτένια γεύση και άρωμα και εντυπωσιακό κόκκινο 
χρώμα χάρη στις φυσικές αποχρώσεις των συστατικών του 
(κακάο, ιβίσκος και καρότο). Παρουσιάζει υψηλή διόγκω-
ση, πολλή υγρασία και καλή διατηρησιμότητα. Είναι εύκολο 
στη χρήση – μόνο με αυγό, λάδι και νερό και προσφέρει 
τη δυνατότητα για δημιουργία ποικιλίας εφαρμογών, όπως 
κέικ, τάρτα, cookies, αλλά και εφαρμογές ζαχαροπλαστι-
κής. Διατίθεται σε συσκευασία σακιού 15 κιλών.
www.sefcozeelandia.gr 

TI ΓΙΝΕΤΑΙ
ΣΤΟΝ ΚΛΑΔΟ
Τα πάντα γύρω από τον κλάδο  
της ζαχαροπλαστικής, με όλες τις νέες τάσεις  
και προτάσεις για ύλες και προϊόντα που 
ενισχύουν τη δουλειά του επαγγελματία  
και τον βοηθούν να αναδείξει τη δουλειά του.

ζΩΝΤΑΝΟ ΠΡΟζΥΜΙ ΓΙΑ ΓΛΥΚΑ ζΥΜΑΡΙΑ
από την LESAFFRE ΕΛΛΑΣ

Υγρό, ζωντανό  προζύμι  με βάση το σκληρό σιτάρι. Σχε-
διάστηκε ειδικά για τα γλυκά προϊόντα αρτοποιίας.  Ενισχύει 
τα γευστικά και  αρωματικά στοιχεία του βουτύρου, μειώνει 
τη χρήση ζάχαρης και προσδίδει εμφάνιση στο προϊόν. Δε 
χρειάζεται μεγάλους χρόνους ξεκούρασης και συνδυάζεται  
ιδανικά με τη χρήση ωσμόφιλης μαγιάς. Για αρτοποιήματα 
ανώτερης ποιότητας  (ζάχαρη από  8% ), τσουρέκι, κρουα-
σάν, μπριός,  πανετόνε, σταφιδόψωμα, δανέζικα κτλ. Δια-
τηρεί τα τελικά προϊόντα μαλακά, αφράτα και ζουμερά  για 
αρκετές ήμερες. Συσκευασία 5kg. Έτοιμο προς χρήση.
www.lesaffre.gr

ΒΡΑΒΕΥΣΗ ΓΙΑ ΤΟ MARKETING ΤΗΣ LOULIS FOOD INGREDIENTS 

Το τμήμα Marketing της LOuLIS FOOD INGREDIENTS παρευρέθηκε στην τελετή βρα-
βείων Content Marketing Awards 2022 για την παραλαβή του ασημένιου βραβείου στην 
κατηγορία «Best Content Marketing Program | B2B» για το brand επαγγελματικών 
προϊόντων «Μύλοι Λούλη». Το βραβείο αυτό έρχεται σαν αποτέλεσμα της συνολικής μας 
προσπάθειας σε σχέση με τη στρατηγική της εταιρείας για τη δημιουργία και προώθηση 
του περιεχομένου της (συνταγές, άρθρα, webinars, social media κλπ), καθώς και την 
ποιότητά της και την ανταπόκριση των πελατών σε αυτό.
www.loulismills.gr
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ΠΙΣΤΟΛΙ ΨΕΚΑΣΜΟΥ ΣΟΚΟΛΑΤΑΣ
στο BAKESHOP.GR

Το πιστόλι HotCHOC, της ελβετικής KREA Swiss, έχει σχεδιαστεί σε συνεργασία με την Barry 
Callebaut, ειδικά για να ψεκάζει ένα μείγμα από 50% σοκολάτα / 50% βούτυρο κακάο σε 
θερμοκρασία 28-35°C. Μπορεί να χρησιμοποιηθεί για την κάλυψη δακτυλικών αποτυπωμάτων 
/ φινίρισμα, τη δημιουργία βελούδινου / παγωμένου εφέ, την προετοιμασία των καλουπιών 
σοκολάτας κλπ. Είναι ένα απαραίτητο εργαλείο για κάθε επαγγελματία της σοκολάτας, τεχνίτη 
ή ζαχαροπλάστη. Η ισχύς του (40W) και το ειδικό σπειροειδές έμβολό του εξασφαλίζουν τον 
πιο ομοιόμορφο ψεκασμό.
www.bakeshop.gr
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ΒΡΑΣΤΗΡΑΣ ζΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ
από την Α&Δ ΒΑΡΑΝΑΚΗΣ

Βραστήρας ζαχαροπλαστικής χωρητικότητας 60Lt, του ιταλικού 
οίκου TELME, αυτοματοποιεί και επιτυγχάνει όλες τις χειρονακτικές 
εργασίες που απαιτούν χρόνο και κούραση! Αναμιγνύει, ομογενο-
ποιεί και ζυμώνει όλα τα συστατικά: γάλα, κρέμα, αλεύρι, φρούτα, 
αβγά, δεξτρόζη, σταθεροποιητές κ.λπ και χάρη στον κάθετο 
κύλινδρο μπορούμε να εισάγουμε ολόκληρα κομμάτια διαφόρων 
προϊόντων κατά τη διάρκεια παρασκευής! Εξοπλισμένος με 
INVERTER από 10 έως 120Rpm, για τον έλεγχο της ταχύτητας 
κατά την παρασκευή και την εξαγωγή. Διπλό καπάκι στο επάνω 
μέρος του μηχανήματος για την εισαγωγή των πρώτων υλών χωρίς 
να διακόπτεται η διαδικασία.  
www.varanakis.com

ΝΕΕΣ ΜΠΑΡΕΣ FREE
από την FOODSTuFF

H FOODSTuFF παρουσιάζει ένα νέο προϊόν στη σειρά FREE by FOODSTuFF,  
χωρίς πρόσθετα σάκχαρα, για απολαυστικά snack, σε δύο μοναδικές γεύσεις.
Μίγματα για μπάρες BARS CHOCO FREE και BARS VANILLA FREE, με γεύση σοκο-
λάτα και βανίλια αντίστοιχα. Μοναδική, υγρή δομή, που διατηρείται για πολλές μέρες 
και απίθανη λαχταριστή γεύση. Ιδανικά και για soft cookies. Συνδυάζονται ιδανικά  
με ξηρούς καρπούς, ξηρά φρούτα χωρίς ζάχαρη ή σοκολάτα χωρίς ζάχαρη.
www.foodstuff.gr 

Η Νo1ΧΡΙΣΤΟΥΓΕΝΝΙΑΤΙΚΗ  
ΓΕΜΙΣΗ
από την GELATO & BAKERy EXPERTS

Εάν υπάρχει ένας καρπός που είναι άμεσα 
συνδεδεμένος με τα Χριστούγεννα, αυτός 
είναι το κάστανο! Τα κάστανα αποτελούν 
πρώτη ύλη για πολλά χειμωνιάτικα και 
γιορτινά γλυκά. Από την ιταλική GIuSO, 
την παραγωγό εταιρεία με την τεράστια 
παράδοση στη δημιουργία πρώτων υλών 
ζαχ/στικής από το 1919, κυκλοφορεί 
η πιο γευστική και λαχταριστή κρέμα 
κάστανο! Είναι ένα αγνό προϊόν χωρίς 
συντηρητικά, με μεγάλη περιεκτικότητα 
45% σε ιταλικά κάστανα και μια διακριτική 
επίγευση βανίλιας. Αποτελεί ιδανική γέμι-
ση για τσουρέκια και άλλες δημιουργίες 
ζαχαροπλαστικής. Σε δοχείο 6 κιλών. 
www.gnbexperts.gr

MIRROIR PLUS MILKY
από την OLyMPIC FOODS

H OLyMPIC FOODS παρουσιάζει το MIRROIR PLuS 
MILKy, ένα προϊόν που έρχεται να προστεθεί στη μεγάλη 
γκάμα των Γκλασάζ της OF, στην κατηγορία PLuS (ζεστής 
διαδικασίας). Σε απόχρωση σοκολατένιου γάλακτος, εύκο-
λο στη χρήση του, με εξαιρετική γυαλάδα και αντοχή στην 
κατάψυξη, το MIROIR PLuS MILKy θα δώσει στη βιτρίνα 
σας έναν ξεχωριστό, ζεστό, γλυκό τόνο.
www.olympic-foods.gr

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

Ανθεκτικά, 
αξιόπιστα μηχανήματα
για την αρτοποιία 
και την ζαχαροπλαστική.

Παρακολουθήστε τα βίντεο για την λειτουργία 
των φούρνων combi στο VaranakisTV
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ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΟΙ 
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H FOODSTUFF  
ΠΑΡΟΥΣΙΑζΕΙ ΤΟ ICE FILLING

Με μεγάλη επιτυχία πραγματοποιήθηκαν στις εγκατα-
στάσεις της FOODSTuFF, στα Σπάτα, οι παρουσιάσεις 
– εκδηλώσεις με βασικό θέμα τα νέα καινοτόμα προϊόντα 
Ice Filling  και τις ατέλειωτες εφαρμογές τους! 
Στις 18 & 19 Οκτώβριου, οι επισκέπτες που τίμησαν με 
την παρουσία τους την εταιρεία είχαν την ευκαιρία να 
γνωρίσουν κι να ενημερωθούν για το προϊόν, που αλλάζει 
τα δεδομένα στη ζαχαροπλαστική αλλά και να το δοκι-
μάσουν σε 1000 εφαρμογές που παρασκευαστήκαν με 
την επιμέλεια του τεχνικού τμήματος της FOODSTuFF. 
www.foodstuff.gr

ΕΠΙΔΕΙΞΕΙΣ ΓΙΟΡΤΙΝΗΣ 
ζΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ 
από την LAOuDIS FOODS

Τρεις ευρωπαίοι Chef βρέθηκαν στην 
Ελλάδα, καλεσμένοι από την Laoudis 
Foods, για τις επιδείξεις γιορτινής ζαχ/
κής που οργάνωθηκαν σε Αθήνα, Θεσ/
νίκη και Κρήτη. Η αρχή έγινε με τον 
Ολλανδό Pastry Chef Bart de Gans της 
Dobla, ο οποίος παρουσίασε στους 
ζαχ/στες της Θεσσαλονίκης γιορτινά 
γλυκά που διακόσμησε με τα νέα δια-
κοσμητικά Dobla. Τη σκυτάλη πήραν ο 
Ιταλός Chef της IRCA Fransesco Maggio 
(Κρήτη) και ο Γάλλος Sebastien Odet της 
DGF (Αθήνα), οι οποίοι εντυπωσίασαν με 
τις δικές τους προτάσεις για τις γιορτές. 
www.laoudis.gr

ΑΡΤΟΠΟΙΟς84

ΕΠΟΧΗ ΓΙΑ ΚΑΣΤΑΝΟ!
από την STELIOS yIANNIKAS AEBE

Για πρώτη φορά μια ολοκληρωμένη 
σειρά προϊόντων με μίνι κάστανα 
γλασέ, κρέμα και πατέ κάστανο, πάστα 
κάστανο και σπασμένα κάστανα έρχε-
ται να προσφέρει στον επαγγελματία 
ό,τι χρειάζεται για να φτιάξει από 
τσουρέκια γεμιστά και cup cakes μέχρι 
τούρτες και μον μπλανκ. Ζητήστε τα 
από τον πωλητή σας.
www.yiannikas.gr

ΠΛΑΣΤΙΚΗ ΜΗΧΑΝΗ ζΥΜΗΣ
από την ’’ΔΑΚΟΡωΝΙΑΣ’’ – ΔΗΜ.ΣΤΑΣΗΣ & ΣΙΑ Ο.Ε.

Η πλαστική μηχανή έχει σχεδιαστεί και κατασκευαστεί για 
το πλάσιμο μαλακής και σκληρής ζύμης, για φρατζόλα 
μήκους έως και 43εκ. Συμμορφώνεται πλήρως με τις 
ευρωπαϊκές απαιτήσεις σε ότι αφορά την ασφάλεια και την 
υγιεινή. Εξ ολοκλήρου από ανοξείδωτο ατσάλι εξωτερικά. 
Ημιαυτόματη, εύκολη στη χρήση της, με το κεντρικό χειρι-
στήριο στο μπροστινό μέρος της μηχανής και στη μετακίνη-
σή της, καθώς το μηχάνημα στηρίζεται με μεγάλη ευστάθεια 
σε 4 τροχούς. Διαθέτει πιστοποίηση CE.
www.dakoronias.gr



Αρτοποιος Αρτοποιος86 87

ΑRΤΟζΑ 2023

Η 18η ARTOZA αναμένεται να ανοίξει για ακόμα μια φορά τις πύλες της 
3-6 Μαρτίου 2023 και οι προετοιμασίες έχουν ξεκινήσει προκειμένου, 

η διοργάνωση αυτή να είναι πιο ουσιαστική, πλήρης και πιο επιδραστική από ποτέ. 

ΠΙΟ ΠΛΗΡΗΣ ΑΠΟ ΠΟΤΕ & ΜΕ ΔΙΕΘΝΗ ΠΡΟΣΑΝΑΤΟΛΙΣΜΟ 

Αντιμέτωπος με νέες κοινωνικές και οι-
κονομικές συνθήκες, ο κλάδος της Αρ-
τοποιίας και της Ζαχαροπλαστικής κα-
λείται να υπερκεράσει τις τρέχουσες 
δυσχέρειες, αλλά κυρίως να θέσει ισχυ-
ρά θεμέλια για μια νέα ελπιδοφόρα και 
υγιή εποχή. 
Μέσα σε αυτό το ασταθές και ταυτόχρο-
να γεμάτο ευκαιρίες περιβάλλον, όπου 
οι επιχειρήσεις Αρτοποιίας και Ζαχαρο-
πλαστικής πρέπει να επαναπροσδιορί-
σουν τις συντεταγμένες τους, η ARTOZA 
2023 εγγυάται ότι θα αποτελέσει εφαλ-
τήριο προόδου, προσαρμογής και θω-
ράκισης του κλάδου απέναντι στις προ-
κλήσεις του μέλλοντος.
Στόχος είναι η έκθεση για ακόμα μία 
φορά να παρουσιάσει μέσω των εκθε-
τών της αλλά και των παράλληλων εκ-
δηλώσεων όλα τα νέα προϊόντα, τον 
καινοτόμο εξοπλισμό, τις τάσεις, τις εξε-
λίξεις, ιδέες, λύσεις, marketing  υπηρε-
σίες, digital προτάσεις που θα αναβαθ-
μίσουν την λειτουργία των επιχειρήσεων 
του κλάδου, την ποιότητα του τελικού 
προϊόντος που φτάνει στον καταναλωτή 
αλλά και που θα έχουν ως αποτέλεσμα 
της ανάπτυξη του  πελατολογίου τους 
και την αύξηση των πωλήσεων τους. 

Οι κορυφαίες εταιρείες του κλάδου 
«επενδύουν» στην έκθεση θεσμό 

Περισσότεροι από 220 εκθέτες θα υπο-
δεχτούν χιλιάδες επαγγελματίες - όχι 
μόνο από κάθε γωνιά της χώρας, αλλά 
και από την Κύπρο και τις όμορες χώρες 
των Βαλκανίων- σε μια πραγματικά με-
γάλη, ανανεωμένη και σύγχρονη έκθε-
ση που καλύπτει πλήρως τις ανάγκες σε 
Α’ Ύλες, Εξοπλισμό, Μηχανήματα και 
Υπηρεσίες για τους κλάδους Αρτοποιί-
ας, Ζαχαροπλαστικής, Παγωτού και Σο-
κολατοειδών Προϊόντων.

Μία έκθεση  
με διεθνή προσανατολισμό 

Από τις ισχυρότερες και πλέον εξειδικευ-
μένες εκθέσεις στην Ελλάδα και μία από 
πιο αναγνωρισμένες στο είδος της διε-
θνώς, η ARTOZA, αποτελεί μία κομβική 
εμπορική συνάντηση των επαγγελματιών 
της περιοχής των Βαλκανίων. Η ARTOZA 
2023, θέλοντας να αναπτύξει ακόμα πε-
ρισσότερο τον διεθνή χαρακτήρα και προ-
σανατολισμό της θα διαμορφώσει ένα 
στοχευμένο marketing plan προκειμένου 

να προσελκύσει ακόμα περισσότερους 
σημαντικούς διεθνής αγοραστές αλλά 
και εκθέτες από όλο τον κόσμο. Παράλ-
ληλα, στο πλαίσιο της εξωστρέφειας της 
ARTOZA 2023, η διοργανώτρια εταιρεία 
έχει ως στόχο να εντάξει στο Hosted Buyer 
Program 150 σημαντικούς επιχειρηματίες 
του κλάδου από αγορές-στόχους, οι οποί-
οι και τις τέσσερις ημέρες της έκθεσης, 
θα πραγματοποιήσουν περισσότερα από 
2.000 b2b meetings με τους εκθέτες της.

Σημαντικές παράλληλες  
εκδηλώσεις με κορυφαίους  

chefs και εισηγητές

Για μια ακόμα διοργάνωση της ARTOZA, 
το main stage του Hall 2 θα φιλοξενήσει 
τα δημοφιλή Masterclasses. Στο πλαίσιο 
των παράλληλων εκδηλώσεων αυτών κο-
ρυφαίοι αρτοποιοί και ζαχαροπλάστες, 
μέσα από μοναδικές μαγειρικές επιδείξεις 
θα αναδείξουν όλο το σύγχρονο φάσμα 
των προϊόντων, των τάσεων και των υπηρε-
σιών που έχει στη διάθεσή του ο σύγχρο-
νος αρτοποιός και ζαχαροπλάστης, τόσο 
σε επίπεδο δημιουργίας και τεχνογνωσί-
ας, όσο και σε επίπεδο οργάνωσης και 
αναβάθμισης της επιχείρησής του. 

Εδώ zυμώνεται... τo μέλλον!

Δ Ι Ε Θ Ν Η Σ  Ε Κ Θ Ε Σ Η  Α Ρ Τ Ο Π Ο Ι Ι Α Σ - Ζ Α Χ Α Ρ Ο Π Λ Α Σ Τ Ι Κ Η Σ

Διοργάνωση FORUM SA - Member of NürnbergMesse Group • Λ. Βουλιαγμένης 328 • Αγ. Δημήτριος • 173 42 • T. 210 5242100 • sales@forumsa.gr • www.artoza.com   
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ςΥΝΕΝΤΕΥΞΗςΥΝΕΝΤΕΥΞΗ

Αντώνη, πες μας λίγα λόγια για 
εσένα. Πως ξεκίνησαν όλα για 
εσένα ως pastry Chef;

Ξεκίνησα στην όμορφη Αστυπαλιά μου. 

Εργαζόμουν τα καλοκαίρια ως έφηβος 

στον παραδοσιακό φούρνο του θείου 

μου. Χρειάζεται τρομερή όρεξη και πεί-

σμα να εργάζεσαι σε φούρνο τους καλο-

καιρινούς μήνες στο νησί. Κάπως έτσι ξε-

κίνησαν όλα...

Γιατί το πανετόνε; Πως το εμπνεύ-
στηκες όλο αυτό;

Η ιδέα γεννήθηκε στην Αστυπάλαια το 

2020. Ήταν μια περίοδος αναζήτησης και 

ηρεμίας. Το Panettone είναι μια πρόκληση. 

Σε αυτό το ταξίδι του Panettone έχω μαζί 

μου τον “Ζαχαρία“, τον “Μίλτο” και τον 

“Νέρωνα”, την οικογένεια των  προζυ-

μιών μου. Είναι η βάση πάνω στην οποία 

πάτησα και συνεχίζω να πατάω εξελίσ-

σοντας τις συνταγές μου. Το Panettone 

με ιντριγκάρει!

Το πανετόνε το έχουμε συνδέσει 
με τις γιορτές και όχι με κάτι που 
μπορούμε να τρώμε όλο το χρόνο. 
Τι απήχηση έχει όλο αυτό το εγχεί-
ρημά σου στον κόσμο;

Σαφέστατα είναι ένα εποχιακό προϊόν 
όμως εγώ θέλω να σπάσω τη συνήθεια 
και να το φτιάχνω όλο το χρόνο. Βέβαια, 
υπάρχουν και κάποια γλυκά που όμως εί-
ναι βασισμένα σε ένα concept: Φτιάχνο-
νται εκείνοι την στιγμή, όλα! Σαν ένα 
εστιατόριο λοιπόν.

Είναι δύσκολη η διαδικασία παρα-
σκευής του πανετόνε και αν ναι 
που έγκειται η μεγαλύτερη δυσκο-
λία;

Είναι, ναι. Στη συνέπεια! Πρέπει να στα-
ματήσεις να βλέπεις και να ακούς τι κάνει 
ο άλλος και να βάλεις μέσα το δικό σου 
χαρακτήρα. 
Δεν είναι θέμα συνταγής, το να κάνει 
κάποιος επαγγελματικά Panettone. 
Βέβαια, ο καθένας καθορίζει και τι χαρα-
κτηριστικά θέλει να έχει το γλυκό του.

Το παραδοσιακό, ιταλικό γλυκό ψωμί των Χριστουγέννων ονομάζεται πανετόνε  
και ο Αντώνης αγαπά τα πανετόνε αλλά και το νησί του, την όμορφη Αστυπαλιά.  

Εκεί που το 2020 εμπνεύστηκε την ιδέα του! Με σύμμαχο τα προζύμια του,  
την «οικογένειά» του όπως λέει και ο ίδιος, πορεύεται σε αυτό το ταξίδι δημιουργίας,  

παρουσιάζοντάς μας ένα γλυκό, που ενώ όλοι το έχουμε συνδέσει με τα Χριστούγεννα,  
ο Αντώνης μας κάνει να θέλουμε να το τρώμε όλο το χρόνο. 

ΤΟ ΠΑΝΕΤΟΝΕ ΠΛΕΟΝ ΔΕΝ ΕΧΕΙ ΕΠΟΧΗ!

ΑΝΤΩΝΗΣ ΣΕΛΕΚΟΣ



Αρτοποιος Αρτοποιος90 91

ςΥΝΕΝΤΕΥΞΗ

Ποια είναι τα αγαπημένα σου 
γλυκά, εκτός φυσικά από τα 
πανετόνε;

Λατρεύω τα γλυκά του Παρλιάρου και 
του Ασημακόπουλου!

Τι είναι αυτό που πιστεύεις έχει 
γίνει ως βήμα στην ελληνική 
ζαχαροπλαστική και τι είναι αυτό 
που λείπει;

Το μεγάλο βήμα είναι πως οι επαγγελ-
ματίες πια, ψάχνουν τα ποιοτικά υλι-
κά για να δουλέψουν και αρχίζουν να 
βάζουν και τα ελληνικά προϊόντα μέσα 

σε αυτό. Είναι κάτι που πρώτα ξεκίνη-
σαν οι μάγειρες και σιγα σιγα ακολου-
θουμε κι εμείς. Εμείς έχουμε εστιάσει 
στην φιλοξενια του καλεσμένου μας. 

Αυτό θεωρώ πως είναι κάτι που λείπει.

Antonis Selekos conceptual desserts, 
Εριφύλης 2, Παγκράτι

Εκτός από το πανετόνε σκοπεύ-
εις να ασχοληθείς και με κάτι 
άλλο; Έχεις στα σκαριά κάποιο 
project;

Δεν μου αρέσει να φλυαρώ… Είμαι 
νέος, έχω πολλά σχέδια και είμαι αφο-
σιωμένος σε αυτά. Αυτό που υλοποιείται 
ήδη όμως, είναι τα γλυκά που στήνο-
νται εκείνη τη στιγμή, μπροστά στον 
καλεσμένο μας. Δεν υπάρχει βιτρίνα 
άρα δεν υπάρχει και γλυκό που παλιώνει 
ή καταλήγει να πεταχτεί. Πραγματικά, 
μειωμένη σπατάλη στο φαγητό λοιπόν.

Τι είναι αυτό που σε κάνει να 
αγαπάς τη ζαχαροπλαστική;

Η δημιουργία και η επικοινωνία με τον 
κόσμο, μέσα από τη δουλειά μου.

Ποια είναι τα στοιχεία που πρέπει 
να έχει κάποιος για να πετύχει 
σε αυτόν τον κλάδο;

Συγκέντρωση, υπομονή και ψυχραιμία!

Ποια είναι τα όνειρα και οι 
στόχοι σου για το μέλλον;
Να απολαμβάνει γλυκά ο κόσμος, χω-
ρίς περιορισμούς! Στόχος μου είναι, ο 
κόσμος που δουλεύει μαζί μου, να εί-
ναι χαρούμενος!

Το πανετόνε είναι 
ένα εποχιακό προϊόν 

όμως εγώ θέλω να 
σπάσω τη συνήθεια 

και να το φτιάχνω 
όλο το χρόνο.

Πρέπει να σταματήσεις να βλέπεις  
και να ακούς τι κάνει ο άλλος και να βάλεις 
μέσα το δικό σου χαρακτήρα.
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 ΤΣΟΥΡΕΚΙ 
Η συνταγή είναι από τον Αντώνη Σελέκο, Pastry Chef

ΥΛΙΚΑ 
2150 γρ. αλεύρι τσουρεκιού

86 γρ. ξηρή μαγιά 

505 γρ. αυγά

970 γρ. γάλα 3,5%

860 γρ. ζάχαρη

535 γρ. βούτυρο 82% μαλακό

5 γρ. μαστίχα κοπανισμένη  
με λίγη από τη ζάχαρη της συνταγής  

32 γρ. μαχλέπι

21,5 γρ. ξύσμα μανταρίνι

21,5 γρ. αλάτι

ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΠΑΛΕΙΨΗ:
180 γρ. αυγά

60 γρ. κρόκος

120 γρ. νερό

15 γρ. ζάχαρη

ΕΚΤΕΛΕΣΗ

Σε μια μεγάλη κατσαρόλα ανακατεύουμε με σύρμα χειρός το γάλα, 20 γρ. ζάχαρης,  
200 γρ. αλεύρι από τον τύπο του τσουρεκιού και αφήνουμε σε θερμοκρασία 20-30°C   
για 30’ να ενυδατωθεί η μαγιά. Στη συνέχεια, ανακατεύουμε με σύρμα χειρός σε μια μεγάλη 
κανάτα τα αυγά, τη ζάχαρη, τη μαστίχα και το μαχλέπι, μέχρι να διαλυθεί η ζάχαρη.

Προσθέτουμε στον κάδο του μίξερ το προζύμι με τα υλικά της κανάτας και ζυμώνουμε  
σε μέτρια ταχύτητα για περίπου 10’ και έπειτα προσθέτουμε το βούτυρο και το αλάτι. 
Συνεχίζουμε το ανακα΄τεμα μέχρι να σχηματίσουμε πλέγμα γλουτένης και έπειτα αφαιρούμε 
από το μίξερ. Αφήνουμε τη ζύμη σε ένα πλαστικό σκεύος χωρίς καπάκι στους 30-32°C  
μέχρι να διπλασιαστεί σε όγκο. 

Ρίχνουμε τη ζύμη ξανά και περιμένουμε να διπλασιαστεί εκ νέου. Έπειτα, μεριδοποιούμε  
σε 250 γρ. και πλάθουμε σε μακρόστενα γυτίλια, αφήνουμε τη ζύμη να ξεκουραστεί  
για 10’ και τέλος δίνουμε σχήμα πλεξούδας. 

Τοποθετούμε σε λαμαρίνα με αντικολλητικό χαρτί και αφήνουμε στη στόφα για περίπου  
1 ώρα και 30 λεπτά σε θερμοκρασία 28-30°C. Περνάμε σχολαστικά τα τσουρέκια  
με το μίγμα αυγού και γαρνίρουμε με φιλέ αμυγδάλου. Ψήνουμε σε προθερμασμένο  
φούρνο στους 150°C για περίπου 35’.

Τοποθετούμε τα τσουρέκια σε σχάρες μέχρι να κρυώσουν και έπειτα αποθηκεύουμε  
σε σκεύος που κλείνει πολύ καλά, χωρίς να περνάει αέρας. Συσκευάζουμε και διατηρούμε  
σε θερμοκρασία δωματίου για 10 ημέρες.
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Με τον όρο λιπίδια περιγράφεται μια μεγάλη κατηγορία ενώσεων που είναι διαλυτές  
σε οργανικούς διαλύτες και είναι ελάχιστα διαλυτές στο νερό. Ως λιπίδια για διατροφική 

χρήση θεωρούνται όλα τα γλυκερίδια των διαφόρων λιπαρών οξέων. 

Ένα γραμμάριο λίπους παρέχει ενέρ-
γεια διπλάσια από ένα γραμμάριο 
υδατανθράκων. Μαζί με τις πρω-
τεΐνες και τους υδατάνθρακες αποτε-
λούν τα κύρια συστατικά της βιολογι-
κής ύλης. Αντίθετα με τις πρωτείνες 
και τους υδατάνθρακες, τα λιπίδια 
έχουν ετερογενή φύση και είναι δύ-
σκολα στην ταξινόμηση.

Ταξινόμηση

Απλά λιπίδια
1. Λιπαρά σώματα: εστέρες γλυκερόλης 
με λιπαρά οξέα. Αποτελούν το 99% των 
λιπιδίων και αναλόγως αν είναι στερεά ή 
υγρά χαρακτηρίζονται σε λίπη και έλαια.
2. Κηροί

Σύνθετα λιπίδια
• Φωσφολιπίδια
• Σφιγγολιπίδια
• Γλυκολιπίδια 
• τερπενοειδη
Τη χημεία τροφίμων απασχολούν κυ-
ρίως τα λιπαρά σώματα, που διακρί-
νονται σε φυτικά λίπη και έλαια και σε 
ζωικά λίπη και έλαια. Τα λιπαρά χρησι-
μεύουν ως πηγή ενέργειας (9 kcal/g), 
ενώ κάποια λιπαρά οξέα θεωρούνται 
απαραίτητα και πρέπει να περιέχονται 
στη δίαιτα σε ένα ελάχιστο ποσό. Τα λι-
παρά είναι φορείς των λιποδιαλυτών 
βιταμινών (Α, D, E, K).

Λιπαρά οξέα

Τα λιπαρά σώματα είναι εστέρες της 
γλυκερόλης με λιπαρά οξέα και για 

το λόγο αυτό οι ιδιότητές τους εξαρ-
τώνται σε μεγάλο βαθμό από τη δομή 
και τη διαμόρφωση των περιεχόμενων 
λιπαρών οξέων. Τα λιπαρά οξέα ανα-
λόγως του αν έχουν ακόρεστους δι-
πλούς δεσμούς ή όχι διακρίνονται σε 
ακόρεστα και κορεσμένα.

Κορεσμένα λιπαρά οξέα
Οι ιδιότητές τους προσδιορίζονται από 
το πλήθος ατόμων άνθρακα που απαρ-
τίζουν την αλυσσίδα. Οσο μικρότε-
ρο είναι το μήκος της αλύσου του λι-
παρού οξέος, τόσο χαμηλότερο είναι 
το σημείο τήξης του. Από πλευράς με-
γέθους μορίου απαντώνται οξέα αρι-
θμό ατόμων άνθρακα από 4 έως 24. 
Λιπαρά οξέα με 4-10 άτομα άνθρα-
κα απαντώνται στη λιπαρή ουσία του 
γάλακτος. Λιπαρά οξέα με περισσότε-
ρα από 24 άτομα άνθρακα σπάνια 
απαντώνται σε τριγλυκερίδια τροφί-
μων, ενώ απαντώνται στους κηρούς.

Ακόρεστα λιπαρά οξέα
Χαρακτηρίζονται τα λιπαρά όξέα με 
έναν η περισσότερους διπλούς δε-
σμούς μεταξύ των ατόμων άνθρακα 
που αποτελούν το μόριό τους.

Βασικές ιδιότητες  
των λιπαρών σωμάτων

Οι φυσικές ιδιότητες των φυσικών ελαί-
ων και λιπών χρησιμεύουν για το χαρα-
κτηρισμό τους. Συνήθως, μετρώνται πε-
ρισσότερες από μία ιδιότητες, ώστε 
ο χαρακτηρισμός να γίνει με αρκε-
τή βεβαιότητα, γιατί τα φυσικά λιπα-

ρά σώματα παρουσιάζουν ορισμένες 
διακυμάνσεις στα γνωρίσματά τους. 
Οι φυσικές ιδιότητες παρέχουν χρήσι-
μα στοιχεία για την εκτίμηση του σταδί-
ου της επεξεργασίας και της καταλλη-
λότητας ενός λιπαρού σώματος για μία 
συγκεκριμένη χρήση.
Σημείο τήξεως. Το σημείο τήξεως των 
λιπαρών σωμάτων ποικίλλει από μία 
σχετικά περιοχή θερμοκρασιών που έχει 
άμεση σχέση με την τήξη τους, όπως στα 
λιπαρά σώματα που χρησιμοποιούνται 
στη ζαχαροπλαστική, μέχρι μία περιοχή 
θερμοκρασιών με σταδιακή τήξη, όπως 
συμβαίνει στα μαγειρικά λίπη. Επειδή 
τα λιπαρά σώματα είναι μίγματα δια-
φόρων τριγλυκεριδίων, το κάθε ένα από 
τα οποία έχει το δικό του σημείο τήξε-
ως, παρουσιάζουν μία περιοχή τήξεως, 
στην οποία το σημείο στο οποίο λιώνει 
το τελευταίο ίχνος στερεού αντιστοιχεί 
συνήθως στη θερμοκρασία που λιώνει 
το σκληρότερο από αυτά. Έτσι εξηγεί-
ται και το γιατί τα στερεά λιπαρά διατη-
ρούν την πλαστικότητά τους σε μια ευ-
ρεία γκάμα θερμοκρασιών.
Ειδικό βάρος. Ο προσδιορισμός 
του ειδικού βάρους γίνεται στους 
25°C για τα ρευστά και στους 40°C 
ή 60°C για τα λίπη που λιώνουν δύ-
σκολα. Μικρές μεταβολές της θε-
ρμοκρασίας προκαλούν σημαντικές 
μεταβολές στα λιπαρά. Γενικώς, τα πε-
ρισσότερο ακόρεστα λιπαρά έχουν 
μεγαλύτερο ειδικό βάρος
Δείκτης διάθλασης. Ο δείκτης 
διάθλασης των λιπαρών σωμάτων αυ-
ξάνει όσο μεγαλύτερη είναι η αλυσσί-
δα των λιπαρών οξέων.

ΛΙΠΗ & ΕΛΑΙΑ 
ΜΙΚΡΟΣ ΟΔΗΓΟΣ

ΑΡΤΟΠΟΙΟς 95
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Κατηγορίες λιπών και ελαιών

Τα εξευγενισμένα ή ραφιναρισμένα ή ρα-
φινέ έλαια είναι τα βρώσιμα έλαια, τα 
οποία έχουν ληφθεί μετά από φυσική και 
χημική επεξεργασία μη βρώσιμων ελαί-
ων. Η απομαργαρίνωση με ψύξη, δηλα-
δή η απομάκρυνση από τα φυτικά έλαια 
των τριγλυκεριδίων με κορεσμένα λιπαρά 
οξέα μεγάλου μοριακού βάρους, αποτε-
λεί παράδειγμα τέτοιας επεξεργασίας. 
Βρώσιμα ή εδώδιμα λίπη και έλαια χαρα-
κτηρίζονται όλα τα έλαια, που έχουν εύ-
ληπτους οργανοληπτικούς χαρακτήρες, 
π.χ. οσμή, γεύση, χρώμα, και πληρούν 
τους κανόνες υγιεινής και τις αγορανο-
μικές διατάξεις. Ακατάλληλα ή επικίνδυ-
να χαρακτηρίζονται τα λίπη και τα έλαια, 
και γενικώς τα τρόφιμα, τα οποία δεν εί-
ναι βρώσιμα και επιπλέον περιέχουν ου-
σίες ή πρόσθετα επικίνδυνα για την υγεία. 
Νοθευμένα χαρακτηρίζονται τα έλαια, 
και γενικώς τα τρόφιμα, τα οποία έχουν 
φυσικές και χημικές σταθερές εκτός των 
ορίων που καθορίζουν οι αγορανομι-
κές διατάξεις και ο Κώδικας Τροφίμων 
και Ποτών (ΚΤΠ). Ένα νοθευμένο έλαιο 
ή τρόφιμο μπορεί να είναι βρώσιμο ή μη 
βρώσιμο ή ακατάλληλο και επικίνδυνο. Η 
συνήθης νόθευση είναι η ανάμιξη ειδών 
και ποιοτήτων, η οποία δεν ενέχει κινδύ-
νους για την υγεία του ανθρώπου. Τα συν-
θετικά έλαια, η διάθεση των οποίων ως 
βρώσιμων ή η προσθήκη τους στα φυτι-
κά έλαια απαγορεύεται αγορανομικά, 
προκύπτουν από την χημική αντίδραση 
της εστεροποίησης της γλυκερόλης με 
ανώτερα λιπαρά οξέα. Ως ξηραινόμενα 
έλαια χαρακτηρίζονται ορισμένα φυτικά 
έλαια π.χ. λινέλαιο, μηκωνέλαιο, τα οποία 
έχουν την ιδιότητα να προσλαμβάνουν 
γρήγορα οξυγόνο από τον αέρα και να 
μετατρέπονται σε ρητινώδη στερεά σώμα-
τα. Τα ξηραινόμενα έλαια χρησιμοποιού-
νται κυρίως για την Παρασκευή ελαιο-
χρωμάτων. Τα ημιξηραινόμενα έλαια 
οξειδώνονται αργά στον αέρα. Υδρογο-
νωμένα ή εσκλυρημένα ή στεροποιημένα 
έλαια καλούνται τα στερεά ή αλοιφώδη 
σώματα, τα οποία προκύπτουν από την 
βιομηχανική υδρογόνωση των υγρών φυ-
τικών ελαίων. Τεχνητά εδώδιμα λίπη θεω-
ρούνται όλα τα μίγματα εδώδιμων λιπα-
ρών υλών, των οποίων η σύσταση και το 
χρώμα μοιάζουν προς το αντίστοιχο λί-
πος, φυτικό ή ζωικό, για την υποκατάστα-
ση του οποίου προορίζονται, όπως είναι 
η μαργαρίνη, σαν υποκατάστατο του βου-
τύρου, και τα μαγειρικά λίπη. 

ΤΕΧΝΙΚΑ

Αλλοιώσεις λιπών και ελαιών

Τα λιπίδια είναι από τις πιο ευπρόσβλητες 
σε αλλοιώσεις θρεπτικές ύλες. Το λίπος 
υφίσταται διάφορες μεταβολές υπό την 
επίδραση των εξής βασικών παραγόντων:
• Επίδραση του φωτός.
• Επίδραση της μακροχρόνιας παραμο-
νής, π.χ. κατά την αποθήκευση.
• Επίδραση της θερμότητας, π.χ. κατά 
το μαγείρεμα ή το τηγάνισμα.
• Επίδραση του εξευγενισμού.
Η πιο συνηθισμένη από τις αλλοιώσεις 
των λιπών και των ελαίων είναι γνωστή 
με τον όρο τάγγιση και έχει σαν απο-
τέλεσμα αφενός την υποβάθμιση των 
οργανοληπτικών ιδιοτήτων της λιπα-
ρής ύλης και αφετέρου την υποβάθμι-

ση της θρεπτικής αξίας του τροφίμου, 
μέσω της καταστροφής των λιποδιαλυ-
τών του συστατικών, όπως είναι οι βιτα-
μίνες. Η τάγγιση οφείλεται κυρίως σε 
εμφάνιση πλευρικών κετονικών ομάδων 
λόγω οξείδωσης των αλυσίδων άνθρα-
κα των λιπαρών οξέων των τριγλυκερι-
δίων. Η οξείδωση επιφέρει, επίσης, την 
ανάπτυξη συζυγιακών διπλών δεσμών. 
Η αλλοίωση αυτή προκαλείται ή επαυ-
ξάνεται κυρίως κατά τα στάδια του 
αποχρωματισμού και της απόσμησης 
κατά τον εξευγενισμό, αλλά υφίστα-
ται και φυσιολογικά στα έλαια λόγω 
της επίδρασης του φωτός. Τέλος, αλ-
λοιώσεις αποτελούν τόσο η αυξη-
μένη οξύτητα από φυσική προέλευση 
ή λόγω υδρόλυσης των τριγλυκεριδίων, 

Νωπό ή παστεριωμένο γάλα

â
                              Αποκορύφωση  à Άπαχο γάλα

â
Νωπή κρέμα γάλακτος (pH > 6,6) 

ΕΙΔΙΚΗ ΕΠΕΞΕΡΓΑΣΙΑ για παραγωγή βουτύρων ΤΥΠΟΥ GHEE*  
ή CLARIFIED BuTTER ή BuTTER OIL, με περιεκτικότητα σε λίπος 99,8%.   

Αυτά τα βούτυρα δεν περιέχουν υγρασία και στερεά γάλακτος και δεν είναι αλατισμένα.

*Ο όρος GHEE δεν ανταποκρίνεται πλήρως στην παραδοσιακή μέθοδο και χρησιμοποιείται  
για να προσδιορίσει τα βούτυρα με 99,8% λιποπεριεκτικότητα.

â
Παστερίωση στους 95°C

â
Παστεριωμένη κρέμα γάλακτος

Εάν πρόκειται για βούτυρα τύπου fermente, τότε,  
οι απαραίτητες καλλιέργειες και τα αρώματα προστίθενται

â
Ωρίμανση (12-15 ώρες)

â
Ελεγχόμενη  κρυστάλλωση λίπους, που θα δώσει  

την κατάλληλη συνοχή, η οποία με την σειρά της επηρεάζει  
την γεύση και το άρωμα του τελικού προϊόντος.

â
Καρδάρα (βουτυρομηχανή) - 4 μέδοθοι

â
Τεμάχια βουτύρου

â
                                Πλύσιμο & στέγνωμα  à Βουτυρόγαλα

â
Ακατέργαστο βούτυρο

â
Αλάτισμα & μάλαξη

â
Βούτυρο

80% Λίπος, 18% Νερό, 2% Στερεά γάλακτος

Πώς φτιάχνεται το βούτυρο
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νιΚΟΣ ΠΑΠΑΔΟΠΟΥΛΟΣ 
Γεωπόνος-Επιστήμων Τροφίμων

όσο και η ανάπτυξη πολυμερών και πο-
λικών παραπροϊόντων, κυρίως κατά την 
θέρμανση σε υψηλές θερμοκρασίες.

Μαργαρίνες

Η μαργαρίνη είναι ένα γαλάκτωμα 
ελαίου και νερού, με το έλαιο να απο-
τελεί τη συνεχή φάση και το νερό την 
ασυνεχή. Παράγεται από την διασπο-
ρά νερού (Υδατική Φάση) στο έλαιο 
(Λιπαρή Φάση), κατά τη διαδικασία 
της γαλακτωματοποίησης. Είναι ένα 
προϊόν επάλειψης με παραπλήσια χα-
ρακτηριστικά με το βούτυρο. Αποτελεί-
ται από τα εξής συστατικά:
Λιπαρή φάση: φυτικά ή και ζωικά 
έλαια, γαλακτωματοποιητές, χρωστι-
κές (συνήθως β-καροτένιο), βιταμίνες, 
αντιοξειδωτικά, αρωματικές ύλες.
Υδατική φάση: νερό, αλάτι, συντηρητι-
κά, μέσα οξίνισης.
Η μαργαρίνη είναι ένα γαλάκτωμα νε-
ρού σε έλαιο και από το ποσοστό του 
στερεού λίπους καθορίζεται η σταθε-
ρότητα του τελικού προϊόντος. Τα κο-
ρεσμένα λιπαρά οξέα συμβάλλουν 
στην δημιουργία στερεού λίπους πε-
ρισσότερο από τα πολυακόρεστα. Στην 
παραγωγή μαργαρίνης μπορεί να χρη-
σιμοποιηθούν: αραβοσιτέλαιο, βαμ-
βακέλαιο, ελαιόλαδο, φοινικέλαιο, 
κραμβέλαιο, σογιέλαιο, ηλιέλαιο. Το 
φοινικέλαιο έχει κορεσμένα λιπαρά σε 
ποσοστό 50% ή και περισσότερο. Θε-
ωρητικά όλα τα φυτικά έλαια μπορούν 
να χρησιμοποιηθούν για την παραγω-
γή μαργαρίνης, ακόμη και τα πολύ ρευ-
στά έλαια, εφ όσον με διάφορες δια-
δικασίες μπορούν να αποκτήσουν μια 
σταθερή μορφή. Οι διάφοροι συνδυα-

σμοί ελαίων βοηθούν στην παραγωγή 
προϊόντων με ιδιαίτερα χαρακτηριστι-
κά, όπως πχ η μαργαρίνη υψηλής ρευ-
στότητας που προορίζεται για μαγειρι-
κούς σκοπούς (culinese).
Η μαργαρίνη είναι μια καλή πηγή Ω3 
και Ω6 λιπαρών οξέων που είτε πε-
ριέχονται στα χρησιμοποιούμενα 
έλαια, είτε προστίθενται κατά την πα-
ρασκευή της. 
Σε ό,τι αφορά τις βιταμίνες, πολλές 
μαργαρίνες είναι εμπλουτισμένες με 
τις λιποδιαλυτές βιταμίνες A, D, E και 
K, οι οποίες είναι απαραίτητες για τον 
οργανισμό και πρέπει να λαμβάνονται 
μέσω της διατροφής. Οι βιταμίνες αυ-
τές απορροφούνται στο μέγιστο όταν 
συνυπάρχουν σε περιβάλλον λιπαρών 
οξέων, γεγονός το οποίο συμβαίνει 
στην περίπτωση της μαργαρίνης.

Στάδια παραγωγής μαργαρινών

• Προετοιμασία των δυο φάσεων, της 
λιπαρής και της υδατικής
• Ανάμειξη των δύο φάσεων και δη-
μιουργία γαλακτώματος
• Παστερίωση
• Ψύξη-κρυσταλλοποίηςη-μάλαξη
• Συσκευασία-επανάτηξη
Η προετοιμασία της λιπαρής φάσης, εί-
ναι το σημαντικότερο τμήμα της γραμμής 
παραγωγής καθώς από αυτό εξαρτώνται 
η πλαστικότητα, η σταθερότητα, το ση-
μείο τήξεως, τα οργανοληπτικά χαρακτη-
ριστικά, καθώς και η θρεπτική αξία-συμ-
βολή στην υγεία του τελικού προϊόντος 
Στην υδατική φάση περιέχονται το 
αλάτι, τα συντηρητικά, οι πρωτεΐνες 
γάλακτος, τα ενισχυτικά γεύσης και 
αρώματος, τυχόν σταθεροποιητές, 

σάκχαρα κλπ. Το αλάτι εκτός από την 
συμβολή του στην γεύση, δρα απο-
τρεπτικά στο πιτσίλισμα των μαργα-
ρινών που χρησιμοποιούνται στο τη-
γάνισμα. Το συνηθέστερο συντηρητικό 
είναι το κιτρικό οξύ, ενώ σπανιότερα 
χρησιμοποιούνται βενζοϊκά και σορ-
βικά άλατα. Στις επαγγελματικές μαρ-
γαρίνες που περιέχουν 20% υδατική 
φάση η χρήση συντηρητικών δεν είναι 
αναγκαία γιατί σε τόσο μικρή περιεκτι-
κότητα και τόσο μεγάλη διασπορά των 
σταγονιδίων δεν αναπτύσσονται μικρο-
οργανισμοί. Οι πρωτεΐνες γάλακτος 
χρησιμοποιούνται σαν ενισχυτές γα-
λακτωματοποίησης και σαν βελτιωτικά 
γεύσης. Οι σταθεροποιητές μπορεί να 
είναι πηκτίνες, καραγενάνη, αλγινικό 
NaOH. Η υδατική φάση παστεριώνε-
ται πριν χρησιμοποιηθεί. 
Στην γαλακτωματοποίηση δίνεται με-
γάλη προσοχή στο μέγεθος των στα-
γονιδίων της υδατικής φάσης που θα 
σχηματιστούν. Αν είναι πολύ μεγάλα 
το γαλάκτωμα θα έχει τάση να διασπα-
στεί με αποτέλεσμα πιθανές μικροβια-
κές μολύνσεις. Αν είναι πολύ μικρά 
τότε θα έχουμε απώλεια γεύσης και 
οσμής και η μαργαρίνη θα δίνει την αί-
σθηση καθαρού λίπους.
Η ψύξη είναι σημαντικό να γίνει με γρή-
γορη μετάβαση της θερμοκρασίας 
στους 5-10°C για να σχηματιστούν μι-
κροί κρύσταλλοι. 

Image by freepik.com

ΒΟΥΤΥΡΑ

Βούτυρα συμπυκνωμένα 99,8% Βούτυρα 82%

Βούτυρα Μαλακά - Ζαχαροπλαστικής
(28°C - 32°C) & (30°C-32°C)

Βούτυρα Σκληρά
(από 38°C έως 42°C)

Μαλακά
(30°C - 32°C)

crem au  
burre-4/4

fermente
(30°C - 32°C)
με ελάχιστο 

άρωμα 
κατσικίσιου 
βουτύρου

Σκληρά
(38°C - 42°C)

fassone

fermente
(30°C - 32°C)

με ελάχιστο 
άρωμα 

κατσικίσιου 
βουτύρου

plastifie millfeig
40°C - 42°C

croissant
38°C - 40°C

καροτένιο βανιλίνη καροτένιο βανιλίνη

ΤΕΧΝΙΚΑ

ΑΡΤΟΠΟΙΟς98
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ΘΑνΟΣ ΑγγΕΛιΔήΣ
Pastry Chef

ΥΛΙΚΑ 

500 γρ. Μπισκότα βουτύρου

375 γρ. Βούτυρο

255 γρ. Άχνη

55 γρ. Κακάο

55 γρ. Κονιάκ

2 τμχ Αυγά

Βανίλια 

ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

Ζεσταίνουμε το βούτυρο να κάψει  
άνω των 82 βαθμών και ενσωματώνουμε 
στα αυγά και στο κονιάκ. 

Έπειτα ρίχνουμε την άχνη,  
το κακάο και αναδεύουμε. 

Τέλος, ρίχνουμε τα μπισκότα  
σπασμένα και ακανόνιστα  
και ανακατεύουμε.

Φορμάρουμε σε  φόρμα κορμού  
και παγώνουμε. 

Ξεφορμάρουμε και επικαλύπτουμε  
όπως εμείς επιθυμούμε.

ΧριστουγΈννιατικοσ  
κορμοσ

ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ  
ΕΠΙΚΑΛΥΨΗΣ

Γκανάς 
Tρίμμα μπισκότο 

Σοκολάτα
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ΥΛΙΚΑ 

1000 γρ. αλεύρι  
ζαχαροπλαστικής
155 γρ. σιμιγδάλι

16 γρ. αμμωνία
2 γρ. μπέικιν πάουντερ

16 γρ. σόδα
155 γρ. ζάχαρη

220 γρ. νερό
400 γρ. λάδι
160 γρ. μέλι

160 γρ. κονιάκ
1 γρ. γαρύφαλλο

2 γρ. κανέλα

ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

Ανακατεύουμε όλα τα υλικά μαζί  
πολύ καλά και προσθέτουμε το αλεύρι.

Δουλεύουμε τη ζύμη η οποία πρέπει  
να έχει θερμοκρασία 25°C. 

Κόβουμε και πλάθουμε τα μελομακάρονα 
στο μέγεθος που θέλουμε. 

Ψήνουμε στους 200°C και σιροπιάζουμε. 

Θα πρέπει ένα από τα δύο  
(ή τα μελομακάρονα ή το σιρόπι),  
να είναι κρύο και το άλλο ζεστό  
ώστε να απορροφηθεί το σιρόπι.

μΈλομακαρονα
σΠιτικα

ΣΙΡΟΠΙ

400 γρ. ζάχαρη, 310 γρ. γλυκόζη
400 γρ. νερό, 90 γρ. μέλι



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

T. 2102723628 
www.SHAPE.COm.gr

https://freshbakery.gr/

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

Από το στάρι στο ψωμί

http://eshop.freshbakery.gr

Τεχνολογία αρτοποίησης Αρτοποίηση & αρτοζαχαροπλαστική
με προζύμια και μαγιά

Αρτοζαχαροπλαστική  
με διογκωτικές ύλες

Συνταγές αρτοποιίας Συνταγές ζαχαροπλαστικής  
αλεύρου

Τεχνικός Αρτοποιίας  
& Ζαχαροπλαστικής

Νέο
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