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...με «ζωντανές» αποδείξεις!...με «ζωντανές» αποδείξεις!

Το καλύτερο αποτέλεσμα...Το καλύτερο αποτέλεσμα...

Βιολογικό προϊόν
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www.freshbakery.gr

ΙΔΙΟΚΤΗΣΙΑ

ΕΚΔΟΤΗΣ
Θ. Σηφοστρατουδάκη

ΣΥΜΒΟΥΛΟΣ ΕΚΔΟΣΗΣ
Γιάννης Γ. Σηφοστρατουδάκης

ΕΠΙΜΕΛΗΤΗΣ ΕΚΔΟΣΗΣ
Αντωνία Ρουμπογιάννη

ΣΥΝΤΑΚΤΙΚΗ ΟΜΑΔΑ
M. Αρκουλής, A. Ασλάνογλου,
Θ. Γεωργόπουλος, M. Δαουτάκου,
Ν. Ζαχαράκης, Οδ. Ιστορικός,
Γ. Κουντούρης, Α. Δ. Κριτσαντώνης,
Χ. Μακρατζάκη, Μ. Μαυριόπουλος,
Δ. Μποσδίκος, Λ. Ψυλιάκος,
Γ. Παπαλουκά, Χ. Ρέγκος, Γ. Χαϊνάς, 
Γ. Κουβουτσάκης, Α. Τσιπούρας

ΥΠΕΥΘΥΝΗ ΔΙΑΦΗΜΙΣΗΣ
Βασιλική Πιτταρά

ΥΠΕΥΘΥΝΗ ΣΥΝΔΡΟΜΩΝ
Σουζάνα Κόκοτζη

CREATIVE ASSOCIATE
SHAPE STUDIO

DTP
Αθανασία Βαβαρίνου, Γεωργία Αγγελίδου

ΥΠΕΥΘΥΝΟΣ ΨΗΦΙΑΚΗΣ ΕΚΔΟΣΗΣ
Βασίλης Φατούρος

ΦΩΤΟΓΡΑΦΟΙ
Μεγακλής Γαντζίας

ΓΡΑΜΜΑΤΕΙΑ
Σουζάνα Κόκοτζη

Μέλος της Ένωσης Συντακτών  
μη Ημερησίων Εντύπων και  
Ραδιοτηλεοπτικών Μέσων  
Ενημέρωσης Ελλάδος.

{Editorial}
H νέα χρονιά έχει ξεκινήσει με πολλές εξελίξεις αλλά και πολλές απαιτήσεις για όλους 
τους επαγγελματίες και κυρίως για τον κλάδο της αρτοποιίας και της ζαχαροπλαστικής. 
Νέες ιδέες, έξυπνες λύσεις και πρωτοπόρα προϊόντα απαιτούνται για να αντιμετωπί-
σουν οι επαγγελματίες την κρίση στην οικονομία, που παραμένει το κύριο χαρακτηρι-
στικό της αγοράς τα τελευταία χρόνια.

«Ο Αρτοποιός και η δουλειά του» για άλλη μία χρονιά στοχεύει να αποτελέσει ένα ση-
μαντικό και ουσιαστικό εργαλείο στα χέρια των Ελληνών επαγγελματιών, παρέχοντας 
όλη την απαραίτητη πληροφόρηση για τις εξελίξεις και τα νέα του κλάδου, αλλά και 
να προσφέρει  δημιουργικές ιδέες και πρωτότυπες προτάσεις για να εμπλουτίσετε το 
περιεχόμενο των καταστημάτων σας.

Με σύμμαχο την αισιοδοξία και την ουσιαστική στρατηγική δράση, αλλά και τα μέσα 
που σας χαρίζει «Ο Αρτοποιός και η δουλειά του», παράλληλα με την ηλεκτρονική 
πλατφόρμα επικοινωνίας «freshbakery», ευχόμαστε το 2016 να είναι μια πολύ δημι-
ουργική και παραγωγική χρονιά για όλους μας!

από τον υπεύθυνο σύνταξης

sHAPE ικε
ΚρΗΤΗΣ 13, 142 31 Ν. ΙωΝΙΑ, ΑθΗΝΑ 
T. 2102723628, 2102718583 
F. 2102798487

ΙnFo@SHAPE.CoM.gr  
www.SHAPE.CoM.gr
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Το�Νο1 ψωμί σε�πωλήσεις�στην�Ελλάδα!CHIA

To μίγμα SOLEO περιέχει�σπόρους Chia,
καλαμπόκι και άμυλο ταπιόκας, αυτό το
πολύ περιζήτητο αλεύρι χωρίς γλουτένη
από�τη�Λατινική�Αμερική!



Το  Ρεπορτάζ Αγοράς  αυτού  του  τεύχους,  παρουσιάζει  όλα  τα 
απαραίτητα και  καινοτόμα προϊόντα από  το χώρο  της  έτοιμης 
ζύμης και των αντίστοιχων παραγώγων της. 
Οι  έτοιμες  ζύμες,  είτε  πρόκειται  για  ζύμες  αρτοσκευασμάτων 
είτε για ζύμες και φύλλα ζαχαροπλαστικής, αλλά και τα έτοιμα 
προϊόντα ζύμης, αποτελούν μία πολύ αποδοτική λύση για αρ-
τοποιεία,  πρατήρια,  ζεστές  γωνιές  αλλά  και  ζαχαροπλαστεία, 
προσφέροντάς  τους  ποικιλία  στις  βιτρίνες  τους,  εύκολα  και 
γρήγορα, εξοικονομώντας τους χρόνο και προσπάθεια.
Στις  σελίδες  που  ακολουθούν,  σίγουρα  θα  βρείτε  τις  λύσεις 
που ταιριάζουν καλύτερα στο δικό σας χώρο και τις δικές σας 
ανάγκες. 

Ζύμες  
και έτοιμα προϊόντα
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{Ρεπορτάζ αγοράς}

ΔΩΡΙΚΟΝ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ ΑΕ.
{Μετσοβίτικη Τυλιχτή}
Γιατί τα Ελληνικά τυριά είναι τα καλύτερα

Όταν η ζύμη σφολιάτας συναντά ένα κα-
πνιστό τυρί, σε συνδυασμό με τριμμένο 
Ελληνικό κεφαλοτύρι στην επιφάνειά της, 
η γεύση απογειώνεται! Τυρόπιτα 
με soft ζύμη σφολιάτας σκε-
παστή, τυλιγμένη περίτεχνα 
στο χέρι, με γέμιση καπνι-
στού τυριού Μετσοβόνε 
που λιώνει στο στόμα 
και τραγανή τυρένια 
κρούστα στη ζύμη. 
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ

ALFA
{Νέο, Μεσογειακό πολύσπορο με cream cheese}
Φτιαγμένο με αγνά υλικά, ανώτερης ποιότητας

ΜΠΡΑΚΟΠΟΥλΟΣ – ΕλλΗΝΙΚΟΣ ΦΟΥΡΝΟΣ 
{Πίτσα μοτσαρέλα με αλλαντικά}
Η τέλεια γευστική απόλαυση σε ένα νέο προϊόν

Η ομάδα της alfa συμπληρώνει φέτος 50 χρόνια δυναμικής πα-
ρουσίας στα «γήπεδα» της εστίασης, δημιουργώντας μοναδι-
κά προϊόντα, όπως το νέο Μεσογειακό πολύσπορο με cream 
cheese! Το ελαφρύ cream cheese συναντά την πολύσπορη 
ζύμη τύπου μπριος (ζυμωμένη με νιφάδες βρώμης και σίτου, σουσάμι και λιναρόσπορο), δίνο-
ντας ένα εκπληκτικό αποτέλεσμα σε γεύση και εμφάνιση. Το Μεσογειακό πολύσπορο με cream 
cheese, όπως και όλα τα προϊόντα της alfa, είναι φτιαγμένο με αγνά υλικά και σηματοδοτημένο 
με σύμβολα ανώτερης ποιότητας. Έτσι παίζεται το παιχνίδι της επιτυχίας!
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ

Μία νέα γεύση παραδοσιακής  πίτσας από την  εταιρεία 
Μπρακόπουλος – Ελληνικός Φούρνος, εμπλουτίζει τα 
προϊόντα της  κατηγορίας. Τυρί μοτσαρέλα σε συνδυα-
σμό με σάλτσα ντομάτας, μπέικον και κομμάτια ζαμπόν δημιουργούν  την τέλεια γευστική από-
λαυση. Κωδικός:  94.21.197. Βάρος τεμαχίου: 2 κιλά. Συστατικά: Τυρί γκούντα, τυρί μοτσαρέλα, 
χοιρινή ωμοπλάτη, μπέικον, πιπεριά πράσινη - κόκκινη και μανιτάρια. Οδηγίες χρήσης - Παρα-
τηρήσεις: Ξεπάγωμα σε θερμοκρασία περιβάλλοντος για περίπου 30 λεπτά, τοποθέτηση σε θερ-
μοθάλαμο σε θερμοκρασία 35oC, για περίπου 1,5 ώρα και ψήσιμο στους 160oC για 30-40 λεπτά.
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ

ΙΩΝΙΚΗ ΣΦΟλΙΑΤΑ AE
{Σφολιάτες Βουτύρου}
Φτιαγμένες με μεράκι και αγνά υλικά

ΡΟΔΟΥλΑ Α.Ε.
{STRUDEL SPECIAL}
Έρχεται για να σας συναρπάσει

Ήρθαν οι νέες σφολιάτες βουτύρου της ΙΩ-
ΝΙΚΗΣ, φτιαγμένες με μεράκι και αγνά υλι-
κά, σε 4 μοναδικές γευστικές προτάσεις. 
Ζαμπόν και τυρί Γκούντα, Φέτα, Μέλι και 
Σουσάμι, Κασέρι ΠΟΠ Μυτιλήνης και Μπέ-
ικον με Τυρί. Με πλούσια γεύση και άρωμα 
αυθεντικού βουτύρου, θα ενθουσιάσουν 
ακόμη και τον πιο απαιτητικό πελάτη σας! 
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ

Η εταιρεία «ΡΟΔΟΥΛΑ Α.Ε»  έρχεται για 
άλλη μια φορά να γεμίσει με γεύσεις την 
καθημερινότητα σας. Κατά τη διάρκεια 
της μέρας, το strudel αποτελεί ένα χορτα-
στικό σνακ. Δοκιμάστε το strudel special 
που δημιουργεί η «ΡΟΔΟΥΛΑ Α.Ε» για 
σας, με τα πιο αγνά υλικά. 
Είναι αφράτο, με σάλ-
τσα και γέμιση ζαμπόν, 
λουκάνικο και  λαχανι-
κά και έρχεται για να 
σας συναρπάσει. Αξίζει 
να το δοκιμάσετε.
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ

Πιστή στη στρατηγική της συνεχούς ανάπτυξης, που 
στηρίζεται κυρίως στην παραγωγή νέων προϊόντων, 
η εταιρία ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΖΥΜΗ – ΑΡΑΜΠΑΤΖΗΣ Μ. ΑΒΕΕ, 
εμπλουτίζει τη γκάμα της με νέους, ελκυστικούς κω-
δικούς, όπως: Μίνι κουρού με τυρί και Μίνι κουρού 
οκτάσπορη με Philadelphia, ατομικές πίτες χειρoφτια-
χτές – πατητές (3 κωδικοί), αλλά και στρόγγυλο κου-
λούρι Θεσσαλονίκης με γέμιση σχιστό (τρεις κωδικοί). 
Ιδιαίτερα δημοφιλείς κωδικοί το μίνι μηλοπιτάκι με κρυσταλλική ζάχαρη, αλλά και οι πίτσες Crust. Για 
πληρέστερη ενημέρωση, επισκεφτείτε το www.elzymi.gr.
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ

ΕλλΗΝΙΚΗ ΖΥΜΗ – ΑΡΑΜΠΑΤΖΗΣ Μ. ΑΒΕΕ
{Παραδοσιακά χειροποίητα μπουρεκάκια}
Νέες γεύσεις, πάντοτε με αγνά υλικά και αξεπέραστη ποιότητα

Η εταιρία ΑΘΗΝΑΪΚΗ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΖΥΜΗΣ παράγει με 
αγνά υλικά και διανέμει καθημερινά στην αγορά τα προϊό-
ντα της, όπως το φύλλο κρούστας, φύλλο καταϊφιού, φύλ-
λο σφολιάτας αλλά και αρτοσκευάσματα όπως ψωμάκια 
για σάντουιτς, hot dog και burger αλλά και φόρμες τοστ.
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ

ΑΘΗΝΑΪΚΗ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΖΥΜΗΣ
{Φύλλα κρούστας, καταϊφιού, σφολιάτας και αρτοσκευάσματα}
Έτοιμα προϊόντα, καθημερινά στη διάθεσή σας
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{Ρεπορτάζ αγοράς}

Το προϊόν ανήκει στη σειρά premium προϊό-
ντων ζύμης της Délifrance “Secret Selection” 
που σχεδιάστηκε ειδικά για τη Νότια Ευρώπη. 
Η πλούσια γέμιση του προϊόντος (37%) απο-
τελείται μόνο από αυθεντικά τυριά – ελληνι-
κή φέτα Π.Ο.Π., ιταλική ρικότα και μοτσαρέλα, 
που δένουν αρμονικά με την τραγανή και γευ-
στική σφολιάτα από 100% βούτυρο. Η επικά-
λυψη με σπόρους παπαρούνας προσδίδει στο 
προϊόν μια premium εμφάνιση αλλά και ένα 
παιχνίδισμα γεύσεων και υφών. Η σφολιάτα βουτύρου με 3 τυριά μπορεί να 
καταναλωθεί όλες τις ώρες της ημέρας – στο πρωινό μαζί με έναν χυμό, στο 
brunch ή στο μεσημεριανό με πράσινη σαλάτα ή και στο βραδινό ως ορεκτι-
κό. Το βούτυρο που περιέχει προσδίδει στο προϊόν μεγαλύτερη διατηρησιμό-
τητα σε σύγκριση με αντίστοιχα της κατηγορίας, καθιστώντας το βασικό πλεο-
νέκτημα. Το προϊόν απαιτεί απόψυξη 15’ και ψήσιμο σε αερόθερμο φούρνο 
23-26’ στους 170 βαθμούς Κελσίου. Όλα τα προϊόντα της Délifrance παράγο-
νται σε εργοστάσια στη Γαλλία με τις υψηλότερες ποιοτικές προδιαγραφές. Τα 
εργοστάσια είναι πιστοποιημένα κατά ISO 22000, BRC & IFS. 
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ

DELIFRANCE HELLAS A.E.
{Σφολιάτα βουτύρου με 3 τυριά}
Αυθεντικά τυριά και γευστική σφολιάτα από 100% βούτυρο

Η εταιρία ΔΩΡΙΚΟΝ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ ΑΕ. παρου-
σιάζει ένα καινούριο προϊόν με ζύμη brioche και 
γέμιση ξυνομυζήθρας Κρήτης Π.Ο.Π. Το προϊόν εί-
ναι ιδανικό για κυλικεία, αναψυκτήρια, αρτοποιεία, 
πρατήρια άρτου, εταιρίες μαζικής εστία-
σης, εστιατόρια και πρατήρια τροφίμων. 
Αποθηκεύεται και διακινείται σε θερ-
μοκρασία κατάψυξης (-18oC) και 
μπορεί να διατηρηθεί έως 8 μή-
νες από τη παραγωγή του. 
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ

ΔΩΡΙΚΟΝ ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ ΑΕ.
{Ξυνομυζήθρα Κρήτης Π.Ο.Π. σκεπαστή}
Παραδοσιακές γεύσεις σε ένα καινοτόμο προϊόν

Η γνωστή χωριάτικη ζύμη του Μάγειρα έρχεται να δε-
χτεί την παραδοσιακή μυζήθρα, την ελληνική φέτα 
ΠΟΠ, το εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο, τις πολύχρω-
μες πιπεριές, τη μυρωδάτη ρίγανη και να αποδώσει 
ένα τέλειο γευστικό αποτέλεσμα που θα κάνει το προ-
ϊόν να ξεχω-
ρίσει από τα 
καθιερωμένα 
και να δημι-
ουργήσει νέα 
οδό γεύσης, 
συνήθειας και 
προτίμησης.
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ

ΑΦΟΙ ΜΑΓΕΙΡΑ ΠΡΟΓΕΥΜΑΤΑ ΑΒΕΕ  
{Πιπερόπιτα}
'Ενας τέλειος γευστικός συνδυασμός

Μελετώντας τις γευστικές απαιτήσεις και τις  σύγχρονες 
διατροφικές τάσεις, η First Class δημιούργησε μία τυ-
ρόπιτα «βγαλμένη» από τη γευστική μας παράδοση. 
Ξεπερνώντας τις καταναλωτικές συνήθειες, που ο σύγ-
χρονος τρόπος ζωής έχει επιβάλει, δημιουργήθηκε μία 
τυρόπιτα με βάση τη μονα-
δική και εξαιρετική γεύση 
της Φέτας. Με ένα ολόκληρο 
κομμάτι Φέτας, η Mamafeta 
Κουρού αποτελεί την πιο 
αυθεντική επιλογή για τους 
λάτρεις του πιο αγαπημέ-
νου ελληνικού τυριού.  
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ

FIRST CLASS ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΑΕ
{Mamafeta Κουρού}
Η μοναδική τυρόπιτα με ολόκληρο κομμάτι Φέτα

Το φύλλο Βηρυτού είναι 
ένα λεπτό και μαλακό φύλ-
λο, από εκλεκτό αλεύρι. Το 
λεπτό του πάχος είναι ιδανικό 
για την παρασκευή σιροπιαστών γλυκών όπως γαλακτομπούρεκο, μπακλαβά, 
σαραγλάκια, φωλιές και γενικά όλων των ειδών τα γλυκά ταψιού. Οι επαγγελ-
ματίες ζαχαροπλάστες μας εμπιστεύονται γιατί με το φύλλο Βηρυτού της Ζύ-
μης Ψαχνών  μπορούν να φτιάξουν εξαιρετικής ποιότητας σιροπιαστά με «χρυ-
σαφένιο» χρώμα αφού το φύλλο απορροφά τέλεια το σιρόπι. Κυκλοφορεί σε 
επαγγελματική συσκευασία των 12 κιλών, καθώς επίσης και σε μικρότερες συ-
σκευασίες του ενός (1kg) και δύο (2kg) κιλών. Η Ευβοϊκή Ζύμη Α.Β.Ε.Ε. είναι πι-
στοποιημένη με IFS, BRC, ISO 22000.
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ

ΕΥΒΟΪΚΗ ΖΥΜΗ – ΖΥΜΗ ΨΑΧΝΩΝ
{Φύλλο Βηρυτού – Επαγγελματική Συσκευασία}
Ιδανικό για σιροπιαστά γλυκά

Φτιαγμένες με τέχνη στο χέρι μία μία, οι πε-
ντανόστιμες χειροποίητες σφολιάτες της 
ΙΩΝΙΚΗΣ γίνονται ήδη ανάρπαστες! Ζυ-
μωμένες με μεράκι και φροντίδα, τυλίγουν 
εκλεκτά τυριά και επιλεγμένα αλλαντικά, ενώ κλείνονται με το χέρι.  Γι’ αυτό κάθε 
μία τους είναι διαφορετική. Δοκιμάστε χειροποίητη τυρόπιτα, λουκανόπιτα, ζα-
μπονοτυρόπιτα και κασερόπιτα και πείτε… «ΙΩΝΙΚΗ γεια στα χέρια σου»!
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ

ΙΩΝΙΚΗ ΣΦΟλΙΑΤΑ ΑΕ
{Χειροποίητες Σφολιάτες}
Ζυμωμένες με μεράκι και φροντίδα



FIRST CLASS ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΑΕ
{Mamafeta Κουρού}
Η μοναδική τυρόπιτα με ολόκληρο κομμάτι Φέτα
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{Ρεπορτάζ αγοράς}

Η εξαιρετική συνταγή της ζύμης 
Brioche σε συνδυασμό με τη γέμι-
ση από μοσχαρίσιο κιμά και ντο-
μάτα, δημιουργούν ένα ακόμα 
εξαιρετικό προϊόν το “brioche με 
μοσχαρίσιο κιμά”. Αφράτη ζύμη, 
ενισχυμένη με μπαχάρια και φυ-
σικά αρωματικά από φυτά της 
Ελληνικής γης, με γέμιση από  
μοσχαρίσιο κιμά, φτιαγμένο με πα-
ραδοσιακή σπιτική  συνταγή. Η   εταιρεία Μπρακόπουλος – Ελληνικός Φούρ-
νος πρωτοπορεί και πάλι, δίνοντας στον επαγγελματία συνεργάτη μια νέα 
προιοντική κατηγορία. Κωδικός: 94.21.178. Βάρος τεμαχίου: 220 γρ. Οδηγίες 
χρήσης - Παρατηρήσεις: Τοποθέτηση σε στόφα (θ= 35o  για 2h περίπου), επά-
λειψη με αυγό, ψήσιμο στους 185 - 190oC για 30 min περίπου.
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ

Από την πρώτη στιγμή της δημιουργίας τους, τα 
κρουασίνια κατέκτησαν τους καταναλωτές. Με 
μία μοναδική συνταγή, που συνδύασε γεύσεις 
και αρώματα της Μικράς Ασίας με τεχνοτροπί-
ες της Δυτικής Ευρώπης, η First Class δημιούρ-
γησε ένα εξαιρετικό προϊόν που όμοιο του δεν 
υπήρξε. Καλύπτοντας και τις πιο αυστηρές γευ-
στικές απαιτήσεις, τα Κρουασίνια δεν άργησαν 
να γίνουν γνωστά δημιουργώντας μία νέα κα-
τηγορία προϊόντων. Διατηρώντας την ίδια απα-
ράμιλλη γεύση, παραμένουν χρόνια τώρα στις 
πρώτες επιλογές των καταναλωτών.
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ

Η εταιρία ΑΦΟΙ ΜΑΓΕΙΡΑ ΠΡΟΓΕΥ-
ΜΑΤΑ ΑΒΕΕ καινοτομεί και πάλι, δη-
μιουργώντας ένα προϊόν που δεν 
υπάρχει στην αγορά και που θα πεί-
σει ακόμα και τον πιο δύσκολο κατα-
ναλωτή να γίνει οπαδός του! Ζύμη 
σφολιάτας, παραδοσιακή μυζήθρα, 
φέτα ΠΟΠ, φρέσκια τομάτα, πολύ-
χρωμες πιπεριές, πλούσιο ελαιόλαδο και ρίγανη, καθώς και άλλα μυστικά της 
συνταγής του, είναι μερικά από τα συστατικά που θα τέρψουν την γεύση σας 
και θα κάνουν την πίτα τον πιο πλούσιο γευστικό πόλο έλξης της βιτρίνας σας.
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ

ΜΠΡΑΚΟΠΟΥλΟΣ – ΕλλΗΝΙΚΟΣ ΦΟΥΡΝΟΣ
{Βrioche με μοσχαρίσιο κιμά}
Φτιαγμένο με παραδοσιακή σπιτική συνταγή

FIRST CLASS ΤΡΟΦΙΜΩΝ ΑΕ
{Κρουασίνια}
Καλύπτουν και τις πιο αυστηρές γευστικές απαιτήσεις

ΑΦΟΙ ΜΑΓΕΙΡΑ ΠΡΟΓΕΥΜΑΤΑ ΑΒΕΕ 
{Μπουγιουρντί}
Ένας πλούσιος γευστικός πόλος έλξης για κάθε βιτρίνα 

ΕΥΒΟΪΚΗ ΖΥΜΗ – ΖΥΜΗ ΨΑΧΝΩΝ
{Καταϊφι – Επαγγελματική Συσκευασία}
Ιδανικό για μαγειρική και ζαχαροπλαστική.

Το κανταΐφι της Ζύμης Ψαχνών είναι πολύ εύκο-
λο στη χρήση και δίνει ένα μοναδικό αποτέλεσμα. 
Οι επαγγελματίες ζαχαροπλάστες το χρησιμοποιούν 
και το εμπιστεύονται γιατί είναι εύκολο στη χρήση, οι 
ίνες του είναι ελαστικές και απορροφά στο σιρόπια-
σμα, ενώ δίνει και πολύ ικανοποιητικό αποτέλεσμα 
μετά το ψήσιμο (χρώμα και εμφάνιση). 
Για τους επαγγελματίες, διατίθεται σε σακούλα 5 κι-

λών, με διάρκεια ζωής στη συντήρηση 30 
μέρες.  Επίσης, υπάρχουν και μικρότερες 
συσκευασίες 1 κιλού και 500 γραμμαρί-

ων. Η Ευβοϊκή Ζύμη Α.Β.Ε.Ε. είναι πιστο-
ποιημένη με IFS, BRC, ISO 

22000.
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ

Η ομάδα της alfa, δημιουργεί μοναδικά προϊόντα, 
εδώ και  50 χρόνια στα «γήπεδα» της εστίασης, όπως 
το νέο Μεσογειακό με τυρί, ζαμπόν και ντομάτα! Το 
εκλεκτό τυρί, το γευστικό ζαμπόν και η λαχταριστή 
ντομάτα, συναντούν τη μοναδική αφράτη ζύμη τύ-
που μπριος, δίνοντας ένα εκπληκτικό αποτέλεσμα σε 
γεύση και εμφάνιση. Το Μεσογειακό με τυρί, ζαμπόν 
και ντομάτα, όπως και όλα τα προϊόντα της alfa, εί-
ναι φτιαγμένο με αγνά υλικά και σηματοδοτημένο με 
σύμβολα ανώτερης ποιότητας. Έτσι παίζεται το παι-
χνίδι της επιτυχίας!   ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ

ALFA
{Νέο, μοναδικό Μεσογειακό με τυρί, 
ζαμπόν και ντομάτα}
Αφράτη ζύμη με εκλεκτά και γευστικά υλικά



ΑΘΗΝΑΪΚΗ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΖΥΜΗΣ Μ.ΙΚΕ
31ο χλμ. Λ. Αθηνών - Λαυρίου Τ.Κ 19003 Μαρκόπουλο, τηλ. κέντρο: 22990 22688

email: info@athff.gr
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Η “Athens fyllo factory” δραστηριοποιείται στην παραγωγή προιόντων ζύμης και αρτοσκευασμάτων 
από το 1968. Κύριο μέλημά μας είναι η παραγωγή & διάθεση προϊόντων ζύμης, όπως: 

ΦΥΛΛΟ ΚΡΟΥΣΤΑΣ, ΦΥΛΛΟ ΚΑΤΑΪΦΙ, ZYMH ΣΦΟΛΙΑΤΑΣ, ΑΡΤΟΣΚΕΥΑΣΜΑΤΑ κ.λ.π. 

Με μεράκι & συνέπεια παράγουμε τα προϊόντα μας χρησιμοποιώντας εξαιρετικής ποιότητας πρώτες ύλες. 
Το δίκτυο διανομής μας στην Αττική, εξυπηρετεί καθημερινά τους συνεργάτες μας 

& ένα δυναμικό δίκτυο, μέσω αντιπροσώπων, στην υπόλοιπη Ελλάδα, καλύπτει τις ανάγκες της περιφέρειας.
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{Η αγορά προτείνει}

Μύλοι λούλΗ
{Άλευρα Ευ Ζην} 
Για εντυπωσιακά και γευστικά προϊόντα

ΖύΜΕΣ λΕΣΑΦΡ ΕλλΑΣ ΑΕΒΕ
{Παραδοσιακό σταρένιο προζύμι} 
Απαραίτητο εργαλείο στα χέρια  
του σύγχρονου αρτοποιού

Μια πρωτοποριακή πρόταση από τις ΖΥ-
ΜΕΣ ΛΕΣΑΦΡ ΕΛΛΑΣ. Το μοναδικό υγρό 
προζύμι της αγοράς  από 100% σιτάρι. 
Ένα καινοτόμο προϊόν που ανταποκρίνε-
ται στις ανάγκες του σύγχρονου κατανα-
λωτή για πιο ποιοτικά και νόστιμα ψωμιά. 
Παράλληλα αποτελεί ένα εργαλείο στα 
χέρια του αρτοποιού για να φτιάξει μονα-
δικά παραδοσιακά χωριάτικα ψωμιά και 
μεγάλη ποικιλία μεσογειακών αρτοσκευ-
ασμάτων.  
ΠΡΩΤΕΣ ύλΕΣ

Γνωρίστε τη νέα κατηγορία αλεύρων Ευ 
Ζην των Μύλων Λούλη, η οποία περιλαμ-
βάνει άλευρα για μια ισορροπημένη δι-
ατροφή. Πολλά από τα άλευρα Ευ Ζην 
έχουν παραχθεί συμβολαιακά, όπως το 
Ζην από δίκοκκο σιτάρι, το ντίνκελ  και τα 
βιολογικά και στόχος της Μύλοι Λούλη εί-
ναι να συνεχιστεί το πρόγραμμα της συμ-
βολαιακής γεωργίας, προσδοκώντας ακό-
μα μεγαλύτερη παραγωγή προϊόντων για 
τις επόμενες χρονιές, αναλόγως με τις ανά-
γκες της αγοράς. Μπορείτε να δημιουρ-
γήσετε και να εντυπωσιάσετε τους πελά-
τες σας με νέα γευστικά προϊόντα, όπως 
το ψωμί και το τυροκούλουρο ΖΗΝ από 
δίκοκκο σιτάρι, τα 
τραγανά cookies 
και οι μπάρες 
βρώμης, όπως 
επίσης και το 
ψωμί ντίνκελ με 
ηλιόσπορους!
AλΕύΡΑ

ΤΡοΦοΣύΝΘΕΣΗ 
{FER DURUM-MPASINE PH-Συμπυκνώματα μπαχαρικών}
Προτάσεις για γαλλική μπαγκέτα

Η εταιρεία ΤΡΟΦΟΣΥΝΘΕΣΗ παρουσιάζει τα νέα προϊόντα της για το 2016, 
για την αρτοποιία. Δύο επαναστατικά συμπυκνώματα με ενεργή μαγιά για 
παραγωγή αυθεντικής γαλλικής μπαγκέτας, λευκής και χωριάτικης: το πρό-
μιγμα FER DURUM (10%) για παραγωγή λευκής μπαγκέτας και το πρόμιγμα 
MPASINE PH (10%) για παραγωγή χωριάτικης μπακέτας. Παράλληλα, παρουσι-
άζει και το βελτιωτικό για προψημένα (1-2%) αρτοσκευάσματα,  ιδανικό για σωστή κόρα 
χωρίς ξεφλουδίσματα αλλά και τα συμπυκνώματα για εύκολη παραγωγή αρτοποιημάτων 
σε δοσολογία 5-10%, με ελληνικές γεύσεις: ελιά- δενδρολίβανο, δυόσμο- ντομάτα, σπανάκι-
κρεμμύδι και πολλές άλλες. Τα συμπυκνώματα δίνουν όχι μόνο γεύση, αλλά χρώμα και άρω-
μα. Είναι ιδανικά για παρασκευή με το ίδιο ζυμάρι, διαφορετικών ψωμιών. Βρίσκουν εφαρ-
μογή σε κουβέρ, sandwich, χωριάτικα ψωμιά και ψωμί του τοστ. Η εταιρία διαθέτει μίγματα 
για 6 διαφορετικές προτάσεις. Επικοινωνήστε με την εταιρία και ζητήστε αποστολή δειγμάτων.
ΠΡΩΤΕΣ ύλΕΣ

SEFCO ZEELANDIA ΑΒΕΕ 
{Choco Mit Bake}
Λαχταριστή κρέμα σοκολάτας φουντουκιού

Tο νέο προϊόν Choco Mit Bake έρχεται από τη Sefco Zeelandia για να καλύψει τις ανάγκες των 
επαγγελματιών του χώρου της αρτοποιίας και ζαχαροπλαστικής, εμπλουτίζοντας ακόμα περισσό-
τερο την πλούσια και λαχταριστή ποικιλία προϊόντων μας στην κατηγορία «Πραλίνες & Κρέμες». 
Πρόκειται για κρέμα με γεύση σοκολάτας φουντουκιού, κατάλληλη για ψήσιμο. Το προϊόν είναι 
έτοιμο προς χρήση και αποτελεί ιδανική κρέμα για γέμιση και επικάλυψη, καλύπτοντας ένα ευρύ 
φάσμα εφαρμογών αρτοζαχαροπλαστικής. Το προϊόν διατίθεται σε συσκευασία δοχείου 6 kg.
ΠΡΩΤΕΣ ύλΕΣ
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Νέο, πολυχρηστικό μίγμα από τη CSM 
για αυθεντικά Αμερικάνικα Muffins. To 
Original American Muffin έχει πλούσια 
γεύση, κρεμώδη υφή και πολύ καλή δι-
ατηρησιμότητα. Η Henry & Henry, εται-
ρεία η οποία ιδρύθηκε το 1899 στη 
Νέα Υόρκη, συνεχίζει την παράδοση 
και προσφέρει συνταγές για αυθεντικά 
Αμερικάνικα γλυκά (“Original American 
Sweets made with Love”): Muffins, Cup 
Cakes, ΝΥ Cakes, Brownies, κά. Η σει-
ρά προϊόντων Henry & Henry αποτε-
λεί έμπνευση για πολλές γενιές με προ-
ϊόντα υψηλής ποιότητας. Δοκιμάστε το 
και ενθουσιάστε τους πελάτες σας!
ΜιΓΜΑΤΑ

Η Electrolux Professional, παγκόσμι-
ος ηγέτης επαγγελματικού εξοπλισμού, 
προσφέρει πλήρη και ολοκληρωμένα 
συστήματα συνθέσεων φούρνων με 
χωρητικότητες 4, 6, 10, 20 ταψιών. Με 
συνδυασμούς θερμοθαλάμων, ερμα-
ρίων, απορροφητήρων, blast chillers/
freezers, και πολλών βοηθητικών εξαρ-
τημάτων για κάθε ανάγκη, από αρτοποι-
είο έως supermarket.  Οι φούρνοι είναι 
εξοπλισμένοι  με τα κορυφαία συστήμα-
τα ασφάλειας και υγιεινής, HACCP, Food 
Safe Control και αυτόματο σύστημα 
πλοήγησης στα μοντέλα touch.
ΜΗΧΑΝολοΓιΚοΣ ΕΞοΠλιΣΜοΣ

CSM HELLAS S.A.
{Original American Muffin}
Πλούσια γεύση και κρεμώδης υφή

ELECtrOLux PrOFESSIONAL 
{Φούρνοι air-o-convect}
Κορυφαία τεχνολογία  
και εύκολη χρήση

Εάν επιθυμείτε ένα πολύ αφράτο παντεσπάνι που θα 
δώσει εντυπωσιακό όγκο και απίθανη γεύση στις τούρ-
τες και τις πάστες σας, τότε τα GENOUISE της ιταλικής 
IRCA είναι η ιδανική λύση για εσάς! Το νέο μίγμα Irca Genouise Choc με πολύ πλούσια γεύ-
ση και άρωμα λαχταριστής σοκολάτας, καθώς και το ήδη καταξιωμένο λευκό Irca Genouise, 
χρειάζονται μόνο τη προσθήκη νερού και αυγών, για να φτιάξετε πραγματικά εντυπωσια-
κές βάσεις που θα υποστηρίξουν κάθε απαιτητική ζαχαροπλαστική σας δημιουργία! Τα πα-
ντεσπάνια αυτά έχουν πολύ σταθερή δομή (δεν τρίβονται) και απίστευτη ελαστικότητα (μπο-
ρούν να τυλιχθούν εύκολα σε ρολό). Θα τα βρείτε από την LAOUDIS FOODS, το συνεργάτη 
κάθε ζαχαροπλάστη που αναζητά ποιοτικά προϊόντα!  
ΜιΓΜΑΤΑ

ΑΦοι λΑούΔΗ ΑΕΒΕ - LAOuDIS FOODS
{Παντεσπάνι IRCA GENOUISE} 
Μίγμα για παντεσπάνι λευκό και σοκολάτας

Η πλούσια ζύμη brioche φτιαγμένη με μεράκι, σε συνδυ-
ασμό με λαχταριστά κομμάτια  καπνιστής γαλοπούλας, 
φρέσκιας ντομάτας και με πραγματικό τυρί Φιλαδέλφεια 
(Π.Ο.Π), δημιουργεί έναν εξαιρετικό γευστικό συνδυα-
σμό. Το νέο προϊόν καλύπτει τις νέες τάσεις της σύγχρο-
νης διατροφής και εμπλουτίζει την κατηγορία προϊόντων «Ζω υγιεινά». Κωδικός: 94.21.177. 
Βάρος τεμαχίου: 220 γρ. Συστατικά: Ντομάτα, καπνιστή  γαλοπούλα, τυρί Φιλαδέλφεια. Οδη-
γίες χρήσης-Παρατηρήσεις: Τοποθέτηση σε θερμοθάλαμο σε θερμοκρασία 35οC για περί-
που 2,5 ώρες, επάλειψη με αυγό και ψήσιμο στους 185oC για περίπου 30 λεπτά. 
ΠΡοΪοΝΤΑ ΖύΜΗΣ

ΜΠΡΑΚοΠούλοΣ – ΕλλΗΝιΚοΣ ΦούΡΝοΣ 
{Brioche Φιλαδέλφεια γαλοπούλα ντομάτα}
Εξαιρετικός γευστικός και υγιεινός συνδυασμός 

A.N. KΩΣΤοΠούλοΣ Α.Ε. 
{Επιτραπέζια Αυτόματη Μηχανή Οριζόντιας Κοπής}
Φρεσκοκομμένα προϊόντα κάθε στιγμή

ΣΤΕλιοΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ 
{KOMPLET CHIA BREAD 50}
Πρόμιγμα για την Παρασκευή ΑΡΤΟΥ Chia

H ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ λανσάρει το KOMPLET CHIA 
BREAD 50, πρόμιγμα για την παρασκευή ΑΡΤΟΥ Chia με 
περίπου 3,4% σπόρους Chia (Salvia hispanica). O ΑΡΤΟΣ 
Chia αποτελεί πηγή Ω-3 λιπαρών οξέων, πρωτεϊνών και εδώδιμων ινών, ενώ παράλληλα προ-
σφέρει έναν απολαυστικό συνδυασμό σπόρων και αλεύρων δημητριακών, προζυμιού σίκα-
λης και βύνης κριθαριού. Διατίθεται σε σακί 25 kg και συνοδεύεται από αφίσα, ενημερωτικό 
φυλλάδιο και διαφημιστικές κορδέλες. Αποκλειστική διάθεση από την ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ.
ΜιΓΜΑΤΑ

Η εταιρία Α.Ν.ΚΩΣΤΟΠΟΥΛΟΣ Α.Ε. παρουσιάζει τη μηχανή ZIP, που προ-
σφέρει ασφαλές και ομοιόμορφο αποτέλεσμα για φρεσκοκομμένα προϊό-
ντα κάθε στιγμή. Η επιτραπέζια αυτόματη μηχανή οριζόντιας κοπής είναι οι-
κονομική, γρήγορη και ασφάλης για τον χρήστη, ενώ είναι κατάλληλη για 
διαφορετικά προϊόντα όπως μπαγκέττες, ψωμιά, hamburger, brioche κ.α. 
Πρόκειται για κατασκευή από ανοξείδωτο ατσάλι με ρυθμιζόμενο μαχαίρι 
για κοπή σε  διαφορετικό ύψος και βάθος. Για περισσότερες πληροφορίες, 
επικοινωνήστε με τον εξουσιοδοτημένο αντιπρόσωπο Α.Ν.ΚΩΣΤΟΠΟΥΛΟΣ Α.Ε.
ΜΗΧΑΝολοΓιΚοΣ ΕΞοΠλιΣΜοΣ
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{Η αγορά προτείνει} ANtZOYλΑΤοΣ ΑΕ
{Flapjack} 
Μίγμα για μπάρες βρώμης υψηλής 
διατροφικής αξίας

ΡοΔούλΑ Α.Ε. 
{PANETTONE CAKE}
Αίσθηση δροσιάς και γλύκας  
πορτοκαλιού

Η εταιρία Αντζουλάτος εισάγει στην ελ-
ληνική αγορά το νέο προϊόν Flapjack. Το 
Flapjack είναι μίγμα για μπάρες βρώμης 
υψηλής διατροφικής αξίας, ιδανικό για 
ένα υγιεινό και θρεπτικό σνακ που παρέ-
χει ενέργεια, ζωντάνια και ζωτικότητα για 
όλη την ημέρα, καθώς οι μπάρες Flapjack 
αποτελούν μόνες τους ένα πλήρες γεύμα. 
Είναι πλούσιες σε θρεπτικές φυτικές ίνες 
και πρωτεΐνες, συμβάλλοντας στην καλή 
μας υγεία, ενώ έχουν πολύ ωραία γεύση. 
Το προϊόν μπορεί να συνδυαστεί με κράν-
μπερι ή και σταγόνες σοκολάτας.
ΜιΓΜΑΤΑ

Η εταιρεία «ΡΟΔΟΥΛΑ Α.Ε» ψάχνει, βρί-
σκει και δημιουργεί, για να δώσει μια ξε-
χωριστή γεύση στην καθημερινοτητά σας. 
Αυτή τη φορά ετοιμάσαμε για σας ένα γλυ-
κό, με 4 στρώσεις panettone κέικ  πορτο-
καλιού, με βελούδινη κρέμα τυριού ενδι-
άμεσα, δημιουργώντας έτσι μια  αίσθηση 
δροσιάς και τη γλύκα ενός ζουμερού πορ-
τοκαλιού. Ελάτε να σας ταξιδέψουμε με το 
ιδιαίτερο panettone cake μας.
ΕΤοιΜΑ ΠΡοΪοΝΤΑ

ΜΠΡΑΚοΠούλοΣ – ΕλλΗΝιΚοΣ ΦούΡΝοΣ 
{Φύλλο κρούστας}
Για παραγωγή προϊόντων προστιθέμενης αξίας

ΑΦοι λΑούΔΗ ΑΕΒΕ - LAOuDIS FOODS 
{IREKS CAKE SUGAR-FREE} 
Και νόστιμο και χωρίς ζάχαρη

CrEDIN HELLAS A.E. 
{Μίγματα για μπάρες δημητριακών}
Πανεύκολη συνταγή και βολική συσκευασία

S.D.C. LtD 
{Live Long Live Greek - mySticks}
Γευστικά και θρεπτικά κριτσίνια χωρίς γλουτένη 

Το «φύλλο κρούστας» δημιουργήθηκε για να καλύψει 
τις ανάγκες κάθε επαγγελματία στην παραγωγή προ-
ϊόντων υψηλής ποιότητας. Η ευκολία στη χρήση σε 
συνδυασμό με την αυθεντική παραδοσιακή Ελληνι-
κή συνταγή, δημιουργεί τις προϋποθέσεις για την πα-
ραγωγή προϊόντων προστιθέμενης αξίας, όπως πί-
τες με τυρί, σπανάκι, κιμά, κοτόπουλο καθώς και πολλές άλλες γευστικές επιλογές. Κωδικός: 
94.21.813. Βάρος και διαστάσεις τεμαχίου: 40 - 50 γραμμάρια με διάσταση 29 χ 48 εκατοστά. 
Συστατικά: Αλεύρι σίτου, νερό. Οδηγίες χρήσης - Παρατηρήσεις:  Απόψυξη για 2 ώρες περί-
που σε θερμοκρασία περιβάλλοντος.
ΠΡοΪοΝΤΑ ΖύΜΗΣ

Με δεδομένη την αυξανόμενη ζήτηση των καταναλωτών 
για αρτοσκευάσματα με ξεχωριστές ιδιότητες, το δραστή-
ριο τμήμα Έρευνας και Ανάπτυξης (R&D) της IREKS εξέλιξε 
και παρουσιάζει ένα ολοκαίνουργιο, καινοτόμο μίγμα για 
τη δημιουργία απίστευτα γευστικού κέικ ΧΩΡΙΣ ΖΑΧΑΡΗ! 
Το IREKS CAKE SUGAR-FREE περιέχει μαλτιτόλη, τη γλυκαντική ουσία που διαθέτει τις μισές 
περίπου θερμίδες από τη ζάχαρη! Το νέο αυτό προϊόν έρχεται να συμπληρώσει τη μεγάλη 
γκάμα των επιτυχημένων μιγμάτων ζαχαροπλαστικής αλεύρου της IREKS όπως τα MELLA 
DINKEL JOGHURT (μίγμα για κέικ με αρχέγονο σιτάρι ντίνκελ και γιαούρτι), AMERICAN 
STYLE CAKE & MUFFIN (το υπέροχο μίγμα για λευκό κέικ, βασιλόπιτα, πορτοκαλόπιτα, κ.α.), 
MELLA MUFFIN CHOCO (για κέικ σοκολάτα, καρυδόπιτα, σοκολατόπιτα) κ.α. 
ΜιΓΜΑΤΑ

Η Credin Hellas, ξεκινά το 2016, πολύ δημιουργικά! Δη-
μιούργησε και εντάσσει στη γκάμα της δυο μοναδικά 
προϊόντα, για την ελληνική αγορά: το μίγμα για μπάρες 
δημητριακών με σταφίδες και το μίγμα για μπάρες δημητριακών με κράνμπερι. Πολύ εύκο-
λα, μέσα σε μόλις 15 λεπτά, μπορεί κάθε επαγγελματίας να δημιουργήσει υπέροχες γευστι-
κές μπάρες δημητριακών, που λατρεύουν οι καταναλωτές. Διατίθεται σε κιβώτια των 5 κιλών.
ΜιΓΜΑΤΑ

Τα νέα προϊόντα mySticks με την επωνυμία  Live Long Live 
Greek, είναι θρεπτικά και γευστικά κριτσίνια, που δεν περιέχουν 
γλουτένη, trans λιπαρά, επιπρόσθετη ζάχαρη και συντηρητι-
κά. Επιπλέον, περιέχουν εξαιρετικό παρθένο ελαιόλαδο και υψηλής ποιότητας Α’ Ύλες. Τα 
mySticks είναι κατάλληλα για όσους έχουν κοιλιοκάκη, δυσανεξία στη γλουτένη και διαβή-
τη τύπου Α’ και διατίθενται στην ελληνική αγορά σε 8 γεύσεις.
ΕΤοιΜΑ ΠΡοΪοΝΤΑ
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ΠΡΟΪΟΝΤΑ

HOTMIXPRO επαγγελματικό πολυμηχάνημα

Το επαγγελματικό Thermal Mixer για ζεστές και κρύες 
παρασκευές, που θα γίνει το δεξί σας χέρι! Ένα πολυ-
μηχάνημα βραβευμένο στις Διεθνείς εκθέσεις της Νέας 
Υόρκης και του Ντουμπάι, ως: 
1)το καλύτερο στην κατηγορία του και
2)καινοτομία στην κατηγορία του. 
Μια μεγάλη γκάμα μοντέλων που καλύπτει πλήρως τις 
απαιτητικές ανάγκες του εργαστηρίου ζαχαροπλαστι-
κής, σας λύνει τα χέρια και σας παρέχει ελευθερία χρό-
νου. Ακούραστος συνεργάτης εξοπλισμένος με πανίσχυ-
ρο μοτέρ για έως και 12 συνεχόμενες ώρες δουλειάς. 
Στιβαρή ανοξείδωτη κατασκευή, με πιστοποιήσεις CE 
και NSF για πλήρη ασφάλεια και υγιεινή. Ξεχωρίζει για 
την ακρίβεια στη θερμοκρασία, βαθμό προς βαθμό: 
α) έως τους +190oC, έτσι ώστε να μπορείτε να παρα-
σκευάσετε και κρέμα ζαχαροπλαστικής και να κάνετε 
και καραμελοποίηση! και 
β) έως τους -24oC για την παρασκευή παγωτού, σορμπέ, 
συνταγών που περιέχουν αβγά, αλκοόλ κ.λπ. Δυνατότη-
τα επιλογής του χρονομέτρου έως και 16 ώρες. Σύστη-
μα «Αναμονή Θερμοκρασίας» για τον ευγενικό χειρισμό 
ιδιαίτερων προϊόντων. Με 26 διαφορετικούς τύπους τα-
χυτήτων με δυνατότητα ενδιάμεσης παύσης (PULSE), 
αλλά και ταχύτητα TURBO. 
Ανοξείδωτο μπωλ με θερμική προστασία και χειρολαβή 
τοποθετούμενη και από την αριστερή και από τη δε-
ξιά μεριά. Αναπόσπαστος 
εξοπλισμός του εργα-
στηρίου σας, ικανό για 
την παρασκευή κρέ-
μας, σαντιγί, ζύμες, να 
πουδράρει ξηρούς καρ-
πούς, στρώσιμο σοκο-
λάτας, coulis φρούτων, 
μαρμελάδες, μαρέγκα 
κι άλλα πολλά προϊό-
ντα, έχοντας πάντα το 
ίδιο αποτέλεσμα, ανεξαρ-
τήτου ποσότητας. 

Πλυντήρια σκευών

Τα πλυντήρια σκευών της εταιρίας Elettrobar σειρά 
RIVER, αποτελούν την ιδανική λύση για αρτοποιεία, 
ζαχαροπλαστεία, catering, ξενοδοχειακές μονάδες.
Προσφέρουν:
• Οικονομία σε χρόνο και χρήμα 
• Ταχύτητα και ευκολία στο χειρισμό 
• Υψηλή τεχνολογία και εργονομικό σχεδιασμό 
• Αξιοπιστία 
• Υγιεινή
• Μεγάλη διάρκεια ζωής
• Προδιαγραφές HACCP
• Εξοικονόμηση προσωπικού 
Όλα τα μοντέλα είναι εξοπλισμένα με την τεχνολογία 
ΕRΤ που μειώνει την ποσότητα του νερού που χρησι-
μοποιείται για το ξέπλυμα κατά 20% σε σύγκριση με 
αντίστοιχα μηχανήματα χωρίς αυτή την τεχνολογία. 
Εφοδιασμένα με δοσομετρητή απορρυπαντικού και λα-
μπρυντικού με ηλεκτρονική ρύθμιση  από τον πίνακα 
ελέγχου. Ανάλογα με το μοντέλο διαθέτουν 11 κύκλους 
πλύσης  από 2 μέχρι 12 λεπτά. Εξαιρετικά απλός χει-
ρισμός με φωτεινές ενδείξεις έναρξης λειτουργίας και 
τέλους κύκλου. Η επίπεδη soft-touch οθόνη ηλεκτρονι-
κού καθαρίζεται εύκολα και είναι  απολύτως αδιάβρο-
χη, εξασφαλίζοντας μακροχρόνια αξιοπιστία. Τα διπλά 

τοιχώματα και το ειδικό αντικραδασμικό σύστη-
μα εξασφαλίζουν αθόρυβη 
λειτουργία, γι’ αυτό υπάρ-
χει οπτική ένδειξη που 
δείχνει τον υπολειπόμε-
νο χρόνο του κύκλου και  
ηχητική ειδοποίηση στο 
τέλος του κύκλου. Όλα τα 
μοντέλα διαθέτουν έναν  
ειδικό κύκλο αυτοκαθαρι-

σμού  του θαλάμου και 
του κάδου, που ελα-

χιστοποιεί τις εργασίες 
που πρέπει να γίνουν στο 
τέλος της βάρδιας.
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Λεβέντη 33, Περιστέρι, 121 32 Αθήνα
Τηλ.: 210 5723111, Fax: 210 5723 113
www.varanakis.com, sales@varanakis.com

ΜΗΧΑΝΗΜΑΤΑ 
ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ & 
ΠΑΡΑΣΚΕΥΗΣ ΠΑΓΩΤΟΥ

XB 895
10 ταψιά 60x40cm

ΗΛΕΚΤΡΙΚΟΙ & ΑΕΡΙΟΥ ΦΟΥΡΝΟΙ ΚΥΚΛΟΦΟΡΙΑΣ ΑΕΡΟΣ 
(CONVECTION) ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ διατίθενται με ΧΕΙ-
ΡΟΚΙΝΗΤΟ ή ΗΛΕΚΤΡΟΝΙΚΟ χειριστήριο. Βεντιλατέρ από 2 
έως 6 ταχύτητες με αυτόματη αναστροφή της κίνησής τους 
και με υψηλή θερμική μόνωση. Κατασκευασμένοι από τον 
ιταλικό οίκο UNOX.

         MIND MAPS “Ο έξυπνος φούρνος”
ΠΑΤΕΝΤΑΡΙΣμΕΝΗ ΤΕΧΝΟΛΟγΙΑ Καταρρίπτουν τα εμπόδια 
μεταξύ ιδέας και υλοποίησης! Σχεδιάστε μόνοι σας το 
πρόγραμμα ψησίματος που επιθυμείτε, σχεδιάζοντας με 
το χέρι σας τις καμπύλες της θερμοκρασίας, της υγρασί-
ας και της ταχύτητας του αέρα.    

 Πλήρης έλεγχος της διαδικασίας ψησίματος.

Βρείτε όλα τα προϊόντα
www.varanakis.com

& γίνετε συνδρομητές 
για το Νewsletter!

ΣΥΓΚΡΟΤΗΜΑ
3 φούρνοι ανεξάρτητοι
των 4 ταψιών, με βάση

ΣΥΓΚΡΟΤΗΜΑ

Rossella
4 ταψιά 60x40cm

anna
4 ταψιά 46x33cm

XB 613G
6 ταψιά 60x40cm

XeBC-16eU
16 ταψιά 60x40cm

XeBC-10eU
10 ταψιά 60x40cm

XeBC-06eU
6 ταψιά 60x40cm

XeBC-04eU
4 ταψιά 60x40cm

χειριστήριο

ΝΕΟΙ!
ΦΟΥΡΝΟΙ
ΖΑΧ/ΣΤΙΚΉΣ

PRaTICa
μΗΧΑΝΗ ΠΑγΩΤΟΥ
25-75Lt έτοιμο προϊόν / ώρα

Επαγγελματικά μηχανήματα για παρασκευή παγω-
τού artigianale για εργαστήρια ζαχαροπλαστικής. 
ΑΕΡΟΨΥΚΤΑ ή ΥΔΡΟΨΥΚΤΑ επιδαπέδια, εξ΄ολοκλή-
ρου ανοξείδωτα ιταλικής κατασκευής.
• Παρασκευαστές παγωτού
• Σύνθετα μηχανήματα
• Παστεριωτές
• Βραστήρες
• Σαντιγιέρες 

TeRMoCReMa
ΒΡΑΣΤΗΡΑΣ ΚΡΕμΑΣ
15-60Lt έτοιμο προϊόν

PasToGel
ΠΑΣΤΕΡΙΩΤΗΣ
10-60Lt έτοιμο προϊόν / ώρα

eVoPasTo
ΠΑΣΤΕΡΙΩΤΗΣ
30-180Lt έτοιμο προϊόν / ώρα

XB 1083
16 ταψιά 60x40cm
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ΝUTELLA PROFESSIONAL
H γεύση παγωτού και πάστα 
ζαχαροπλαστικής NUTELLA® 
είναι γεγονός! 

Η εταιρεία Αντζουλάτος, πάντα κο-
ντά στον επαγγελματία, εισάγει 
στην ελληνική αγορά τη νέα πά-
στα παγωτού και ζαχαροπλαστι-
κής NUTELLA® PROFESSIONAL 
LINE, του διάσημου ιταλικού εργο-
στασίου FERRERO Spa. Χάρη στην 
ειδική σύνθεσή της, η NUTELLA® 
PROFESSIONAL LINE σας βοηθά 
να εκφράσετε την καλύτερη δημι-
ουργικότητά σας για εξασφαλισμένη 
επιτυχία στο κατάστημά σας.
Με τη γεμάτη γεύση της μπορείτε να 
δημιουργήσετε υπέροχες και γευστι-
κές ιδέες ζαχαροπλαστικής, όπως εί-
ναι η τούρτα NUTELLA® αλλά και 
να παρασκευάσετε παγωτό με την 
αξεπέραστη υπεροχή της αγαπημέ-
νης σας κρέμας. Η απόλυτη γεύση 
του καλοκαιριού και όχι μόνο!

ΠΡΟΪΟΝ

Τούρτα-Πάστα 
NUTELLA

Κρέμα ΝUTELLA
Υλικά
230 γρ. ΝUTELLA PROFESSIONAL

1.000 γρ. HELIOR 35% KPEMA ΓΑΛΑΚΤΟΣ

Εκτέλεση

Χτυπάμε την κρέμα γάλακτος Helior 35% σε απαλή μορφή και σταδιακά 
την ομογενοποιούμε με την πάστα Nutella Ρrofessional.

Εκτέλεση

Βράζουμε το νερό με τη γλυκόζη. Ομογενοποιούμε με τις μαλακωμένες ζε-
λατίνες. Προσθέτουμε Nutella Professional ομογενοποιώντας σε μπεν μαρί.

Εκτέλεση

Τοποθετούμε όλα τα υλικά στο μίξερ και χτυπάμε για 3-4 λεπτά με το σύρ-
μα στη δεύτερη ταχύτητα. Σερβίρουμε σε τσέρκια της αρεσκείας μας και 
ψήνουμε στους 180οC για 30-40 λεπτά περίπου.

Γκανάζ NUTELLA
Υλικά
600 γρ. ΝUTELLA PROFESSIONAL

200 γρ. Νερό

130 γρ. Γλυκόζη

2 τεμ. Ζελατίνη φύλλα

Παντεσπάνι
Υλικά
1.000 γρ. CHOCOPIE

400 γρ. Νερό

125 γρ. BROLIO ΚΡΑΜΒΕΛΑΙΟ

ΣΥΝΤΑΓΗ

Μοντάρισμα Τούρτας

Σε ένα τσέρκι της αρεσκείας μας τοποθετούμε ένα φύλλο παντεσπάνι 
Chocopie και σερβίρουμε την κρέμα Nutella μέχρι τη μέση. Συνεχίζουμε με 
ένα φύλλο παντεσπάνι και κλείνουμε την τούρτα μας με την υπόλοιπη κρέμα. 
Παγώνουμε καλά και λούζουμε την τούρτα μας με το γκανάζ Nutella.

Προϊόντα Συνταγής

NUTELLA PROFESSIONAL – CHOCOPIE – HELIOR 35% KPEMA  
ΓΑΛΑΚΤΟΣ – BROLIO ΚΡΑΜΒΕΛΑΙΟ – ΦΥΛΛΑ ΖΕΛΑΤΙΝΗΣ



25Ιανουάριος - Φεβρουάριος 2016
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ΣΕΡΙΝ
Μίγμα με σιμιγδάλι για 
παραδοσιακό Ρεβανί, Καρυδόπιτα, 
Βυζαντινό, Τούρτα Βυζαντινό, 
Ρεβανί σοκολάτα, Πορτοκαλάτο, 
Καρυδάτο, Τούρτα Καρυδάτο.

Η CREDIN, πιστή στην παράδο-
ση και γνώστης των τάσεων και των 
αναγκών των επαγγελματιών της 
εποχής μας, προτείνει τη δημιουρ-
γία γευστικών πειρασμών με το ΣΕ-
ΡΙΝ. Το μόνο με σιμιγδάλι, γνωστό 
για την κορυφαία ποιότητα και την 
άριστη γεύση του, εμπνέεται από 
την παράδοση και σας προσφέρει 
χιλιάδες ιδέες που θα δελεάσουν 
τους πελάτες σας και θα απογειώ-
σουν τις πωλήσεις σας.

ΠΡΟΪΟΝ

Υλικά για 2 ταψάκια 27Χ40 εκ.
2.500 γρ. ΣΕΡΙΝ
1.000 γρ. Ηλιέλαιο ΚΡΕΝΤΙΝ
1.000 γρ. Νερό
550 γρ. Καρυδόψιχα τρίμμα
40 γρ. Κανέλα
20 γρ. Γαρύφαλλο 
120 γρ. Κονιάκ

ΣΥΝΤΑΓΗ

Kαρυδόπιτα

Τούρτα καρυδάτο

Αναμιγνύουμε όλα τα υλικά μαζί για 5 λεπτά, στη 2η ταχύτητα με το φτερό, 
εκτός από την καρυδόψιχα την οποία προσθέτουμε στο τέλος. Ψήνουμε 
στους 180°C για 55 λεπτά περίπου σε ταμπανωτό φούρνο. (Αερόθερμος 
φούρνος 170°C για 30 λεπτά περίπου). Όταν η καρυδόπιτα είναι ακόμη 
ζεστή, την κόβουμε και σιροπιάζουμε με χλιαρό σιρόπι.

Για το σιρόπι: 
4.000 γρ. Νερό
3.500 γρ. Ζάχαρη 
1.100 γρ. Γλυκόζη
1 τεμ. Λεμόνι σε φέτες
Βράζουμε το σιρόπι έως ότου φθάσει στα 29°(γράδα).

Ετοιμάζουμε μια δόση ΚΑΡΥΔΟΠΙ-
ΤΑ με ΣΕΡΙΝ και ψήνουμε σε στρογ-
γυλό τσέρκι. Αφήνουμε να κρυώσει 
καλά και την κόβουμε στη μέση. Σιρο-
πιάζουμε κανονικά και αφήνουμε να 
στραγγίξει. Χτυπάμε 400γρ. κρύα κρέ-
μα ΙΡΙΣ με 1.000γρ. νερό για 5 λεπτά 
στη γρήγορη ταχύτητα. Μόλις δέσει 
προσθέτουμε 500γρ. ρευστή ΑΝΝΑ 
U.H.T. και συνεχίζουμε το χτύπημα 
για άλλα 2 λεπτά.  Αρωματίζουμε την κρέμα με 300 γρ. CHOCO COVER 
Σοκολάτα. Κολλάμε τα δύο κομμάτια της καρυδόπιτας με μια λεπτή στρώση 
κρέμας. Συνεχίζουμε τη διακόσμηση της τούρτας με την ίδια κρέμα μέχρι να 
σκεπαστεί τελείως. Διακοσμούμε την επιφάνεια με CHOCO COVER Σοκο-
λάτα, που το έχουμε ρευστοποιήσει σε μπεν μαρί ή στα μικροκύματα. Για 
μια πιο μαλακή επικάλυψη μπορούμε να προσθέσουμε 250γρ. ρευστή ΑΝΝΑ 
U.H.T. ανά κιλό CHOCO COVER.

Προϊόντα συνταγών

ΣΕΡΙΝ μίγμα για ρεβανί παραδοσιακού τύ-
που, καρυδόπιτα, πορτοκαλόπιτα, Βυζαντινό

IΡΙΣ μίγμα για κρύα κρέμα με βελούδινη 
υφή, με άρωμα βανίλιας και καραμέλας

ΑΝΝΑ U.H.T. Φυτική σαντιγύ με απαλή 
υφή, σταθερή δομή και εξαιρετική διόγκωση

CHOCOCOVER ΣΟΚΟΛΑΤΑ
Πολυχρηστική πάστα, ιδανική για  
επικαλύψεις και αρωματισμό κρεμών
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ΠΡΟΪΟΝ

AktiCake Cream/Moist Βανίλια  
& AktiCake Cream/Moist Κακάο

Xαρακτηριστικά

Το νέο μίγμα είναι κατάλληλο για την παρασκευή κέικ με μεγάλη υγρασία 
στο εσωτερικό του διατηρώντας παράλληλα την φρεσκάδα και την υγρα-
σία του μετά από αρκετές μέρες. Το τελικό προϊόν έχει ελαστική δομή χω-
ρίς να τρίβει. Έχει την ιδιότητα να διατηρεί τα φρούτα ή τις γεμίσεις στο 
σημείο που τα τοποθετείτε πριν το ψήσιμο.

Εφαρμογές

Το AktiCake Cream/Moist εκτός από την ευκολία παρασκευής προσφέρει 
πολλές εφαρμογές όπως:

• Κέικ σε φόρμα 

• Κέικ φρούτων

• Muffin

• Crumble

• Κέικ με γέμιση κρέμας και πραλίνας ψησίματος

• Ως βάση οποιασδήποτε κρέμας για προϊόντα με μεγάλη διάρκεια ζωής

 

Tip!

Αντικαθιστώντας τη μισή ποσότητα λαδιού με βούτυρο μπορούμε να πα-
ρασκευάσουμε καταπληκτικό κέικ βουτύρου.

Το AktiCake Cream/Moist παράγεται με τις πιο σύγχρονες μεθόδους. Η 
σύνθεσή του σας εξασφαλίζει άριστο αποτέλεσμα και εύκολη, χωρίς δημι-
ουργία νέφους αλεύρου, παραγωγή.
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{O κλάδος κινείται}

Ενα νέο κατάστημα "Πινακωτή" άνοιξε στην 
οδό Μπότσαρη, στη Θεσσαλονίκη και σας 
περιμένει για να σας αποπλανήσει με αγνά, 
και φρέσκα προϊόντα. Τα υλικά που χρησι-
μοποιήθηκαν για τις επενδύσεις του εξο-
πλισμού ειναι λευκό μάρμαρο, ξύλο δρυ-
ός με επεξεργασία παλαίωσης και μέταλλο 
στην απόχρωση του μαύρου ματ. Οι καθα-

ρές γραμμές του σχεδιασμού οδηγούν τον 
καταναλωτή να εστιάσει στα φρέσκα προϊ-
όντα. 
Ο ιδιοκτήτης του καταστήματος, Κομλίκης 
Αθανάσιος, εμπιστεύτηκε εξ ολοκλήρου, 
για άλλη μια φορά, την επιμέλεια του έρ-
γου (σχεδιασμό και κατασκευή)  στην εται-
ρία Differ. 

Η SIGEP είναι η πρώτη μεγάλη έκθεση πα-
γωτού, ζαχαροπλαστικής και αρτοποιίας 
για το 2016. Οι μεγαλύτερες και καλύτερες 
εταιρίες πρώτων υλών της Ευρώπης, συμ-
μετέχουν αδιάλειπτα σε αυτό το σπουδαίο 
ετήσιο event του κλάδου που και φέτος 
θα πραγματοποιηθεί στο Ρίμινι της Ιταλί-
ας, μεταξύ 23 και 27 Ιανουαρίου 2016. Φυ-
σικά δεν θα μπορούσαν να λείπουν από 
αυτό οι κορυφαίες ευρωπαϊκές εταιρείες 
που αντιπροσωπεύει επίσημα στην Ελλά-
δα η LAOUDIS FOODS! Όπως κάθε χρό-
νο, η MEC3 (πρώτες ύλες παγωτού), η IRCA 

(πρώτες ύλες ζαχαροπλαστικής και αρτο-
ποιίας), η SILIKOMART (φόρμες σιλικόνης 
και εργαλεία για πάστα ζάχαρης), η ALCAS 
(συσκευασίες για ζαχαροπλαστική και πα-
γωτό) και η DOBLA (διακοσμητικά ζαχα-
ροπλαστικής από σοκολάτα) θα παρουσι-
άσουν στη SIGEP όλα τα νέα προϊόντα τους 
για το 2016! Προϊόντα που απευθύνονται 
σε εκείνους τους επαγγελματίες που επι-
θυμούν να ξεχωρίζουν ποιοτικά από τον 
ανταγωνισμό! Μια πολυμελής ομάδα της 
LAOUDIS FOODS θα βρίσκεται φυσικά εκεί, 
στα εντυπωσιακά περίπτερα όλων των πα-

ραπάνω εταιρειών, για να υποδεχθεί τους 
επισκέπτες από την Ελλάδα και να τους ενη-
μερώσει για τις νέες εξελίξεις του κλάδου και 
τα νέα προϊόντα που θα κυκλοφορήσουν 
πολύ σύντομα και στη χώρα μας!

Πραγματοποιήθηκαν επιτυχώς στις εγκα-
ταστάσεις της Credin τον Δεκέμβριο, τέσ-
σερα επιμορφωτικά σεμινάρια με θέμα 
την παρασκευή παγωτού Yoriginal frozen 
yogurt της Credin, Γρανίτας, Sorbet και 
Ιταλικού παγωτού της Aromitalia. Την επί-
δειξη παρουσίασε ο executive pastry chef 
της εταιρείας Credin, Δημήτρης Γιουρ-
γουλής.  Στα σεμινάρια συμμετείχαν 110 
σπουδαστές από τις σχολές Ι.Ε.Ε.Κ Δέλτα 
και Π.Σ.Ε.Κ Καλαμακίου ΟΑΕΔ, συνοδευό-
μενοι από τους καθηγητές τους. 

Νέο αρτοζαχαροπλαστείο «Πινακωτή» στη Θεσσαλονίκη από την Differ

Η LAOUDIS FOODS στη SIGEP 2016

Eπιμορφωτικά σεμινάρια με θέμα 
την παρασκευή παγωτού από την 
Credin Ελλάς Α.Ε.





32 Ο ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ ΚΑΙ Η ΔΟΥΛΕΙA ΤΟΥ

Σε κεντρικό σημείο του Γέρακα, σε έναν 
σύγχρονο μεγάλο χώρο, άνοιξε τις πόρτες 
του το αρτοζαχαροπλαστείο Μπαλής, με 
την υπογραφή της Δ.Αντωνόπουλος ΑΒΕΕ. 
Οι υπερσύγχρονες βιτρίνες και τα ψυγεία, 
με ξύλινες επενδύσεις στην απόχρωση 
της  καρυδιάς και τους μαύρους τεχνογρα-

νίτες, δίνουν μια μοναδική ζεστασιά στο 
χώρο, καλύπτοντας όλο το εύρος των προ-
ϊόντων του πελάτη. Οι βιτρίνες Panorama 
στο κέντρο του καταστήματος, δημιουρ-
γούν ένα μοναδικό πανοραμικό show προ-
ϊόντων, ενώ το κατάστημα διαθέτει και  ξε-
χωριστό τμήμα καφέ. 

Νέο αρτοζαχαροπλαστείο «Μπαλής» στο Γέρακα,  
με την υπογραφή της Δ.Αντωνόπουλος ΑΒΕΕ

Η Ευβοϊκή Ζύμη Α.Β.Ε.Ε. ανανέωσε την εται-
ρική της ιστοσελίδα www.evoiki-zimi.gr 
φέρνοντας χρήσιμες πληροφορίες για τα 
προϊόντα της πιο κοντά στον καταναλωτή. 
Η ιστοσελίδα είναι πλούσια σε συνταγές της 
καταξιωμένης και αγαπητής σεφ Ντίνας Νι-
κολάου, όπου περιγράφονται αναλυτικά 
τα βήματα παρασκευής των συνταγών με 
εύχρηστα διαδραστικά εργαλεία που βο-
ηθούν στην υλοποίηση τους. Ο χρήστης 
μπορεί να βρει νόστιμες συνταγές μαγειρι-
κής και ζαχαροπλαστικής, ψάχνοντας νέες 
ιδέες ή αναζητώντας σύμφωνα με τα συ-
στατικά, ανάμεσα από μία συνεχώς ανανε-
ούμενη λίστα συνταγών της σεφ.

Επίσης, στην ανανεωμένη ιστοσελίδα της 
Ευβοϊκής Ζύμης, μπορεί κανείς να δει όλη 
την γκάμα των προϊόντων της εταιρείας, 
χονδρικής και λιανικής, με χρήσιμες πλη-
ροφορίες όπως διατροφικά χαρακτηριστι-
κά, οδηγίες χρήσης, στοιχεία κιβωτίου και 
παλέτας. Μέσα από ένα χρηστικό εργαλείο 
προβολής μπορεί κανείς να βρει ότι πληρο-
φορίες θέλει για αγαπημένα ή νέα προϊόντα 
της εταιρείας.
Το project υλοποιήθηκε σε συνεργασία 
με την εταιρεία Pixelocracy αναλύοντας τις 
ανάγκες των χρηστών και παρουσιάζοντας 
ένα σύγχρονο portal όπου η πλοήγηση γί-
νεται ευχάριστα και εύκολα ανάμεσα σε συ-

νταγές, προϊόντα ζύμης και παραδοσιακά 
ζυμαρικά. Η ιστοσελίδα έχει στηθεί πάνω 
σε σύγχρονες τεχνολογίες διαδικτύου και 
είναι αυτομάτως προσαρμώσιμη σε κάθε 
είδους οθόνη ώστε να είναι εύκολα επισκέ-
ψιμη, όχι μόνο μέσω υπολογιστή, αλλά και 
από tablets και κινητά τηλέφωνα, κάνοντας 
πιο φιλική την πλοήγηση των χρηστών.

Επισκεφθείτε την ανανεωμένη ιστοσελίδα της Ευβοϊκής Ζύμης Α.Β.Ε.Ε.

Η Kenfood διοργάνωσε σεμινάρια αρ-
τοποίησης με θέμα «Λειτουργικά Ψωμιά» 
για τους πελάτες της, στις εγκαταστάσεις 
των Μύλων Λούλη στο Κερατσίνι και στην 
Σούρπη. Οι αρτοποιοί είχαν τη δυνατότη-
τα να παρακολουθήσουν την παραγωγή 
διαφόρων τύπων λειτουργικών ψωμιών, 
με σκοπό να εμπλουτίσουν την προϊοντική 

τους γκάμα και να προσφέρουν στους πε-
λάτες τους, που ακολουθούν μια ισορρο-
πημένη διατροφή, το κάτι διαφορετικό!
Τα λειτουργικά ψωμιά είχαν μεγάλη απήχη-
ση στους αρτοποιούς διότι έχουν μοναδι-
κή εξωτερική εμφάνιση, πλούσια αρώμα-
τα και μεγάλη διατηρησιμότητα. Η Kenfood 
θα συνεχίσει και θα εμπλουτίσει τον κύκλο 

σεμιναρίων το 2016 με ανανεωμένη θεμα-
τολογία, με στόχο την εκπαίδευση των αρ-
τοποιών σε νέα προϊόντα και τάσεις της 
αγοράς.

Νέα σεμινάρια αρτοποίησης από τη Kenfood

Η Μύλοι Λούλη, με σαφή προσανατολισμό 
στην Ελληνική αγορά και τον Έλληνα παρα-
γωγό, δημιούργησε ειδικό τμήμα Έρευνας 
και Ανάπτυξης Δημητριακών, ώστε να υλο-
ποιήσει δικό της πρόγραμμα συμβολαια-
κής γεωργίας, με στόχο αφ’ενός την ενίσχυ-
ση της Ελληνικής αγροτικής οικονομίας και 
αφετέρου την εξασφάλιση μεγαλύτερων 
ποσοτήτων υψηλής ποιότητας ελληνικών 
σιτηρών, για τις ανάγκες της Μύλοι Λούλη.
Το πρόγραμμα ξεκίνησε το 2013 και συνε-
χίστηκε κατά τη διάρκεια του 2014 με την 

καλλιέργεια 3.000 στρεμμάτων σκληρού σι-
ταριού (από 50 παραγωγούς) απ’ όπου η 
εταιρία  πήρε περίπου 500 τόνους προϊό-
ντων. Τη χρονική περίοδο 2014-2015 αυξή-
θηκε η παραγωγή συμβολαιακής γεωργίας 
στα 20.000 στρέμματα. Πλέον ασχολούνται 
273 παραγωγοί και έχει διευρυνθεί η ποι-
κιλία των προϊόντων, η οποία συμπεριλαμ-
βάνει εκτός από σκληρό σιτάρι, μαλακό, δί-
κοκκο, ντίνκελ και βιολογικό, με στόχο έως 
το τέλος του 2015 η εταιρεία να απορροφή-
σει περίπου 8.000 τόνους.

Επίσης, η Μύ-
λοι Λούλη προ-
χώρησε στη δη-
μιουργία του 
λ ο γ ο τ ύ π ο υ 
συμβολαιακής 
γεωργίας, το οποίο 
θα πλαισιώνει τις συσκευασίες των προϊ-
όντων που καλλιεργούνται συμβολαιακά, 
ώστε ο πελάτης να γνωρίζει τη συγκεκρι-
μένη πληροφορία για το προϊόν που αγο-
ράζει.  

Συμβολαιακή γεωργία Μύλων Λούλη



Θέλετε να έχετε περισσότερα κέρδη; Μη χάνετε χρόνο, σας έχουμε τη λύση!
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υ Επιλέξαμε για εσάς τα καλύτερα άλευρα 
για να πετύχετε την καλύτερη Λαγάνα!

   Μοναδική παραδοσιακή γεύση 
   Την καλύτερη ποιότητα
   Ευχαριστημένους πελάτες

Η Καθαρά Δευτέρα* και η Λαγάνα... 
είναι μια φορά το χρόνο!

Aσωπού
Μύλοι

...εμείς φτιάχνουμε το αλεύρι!

ΜΥΛΟΙ ΑΣΩΠΟΥ Α.Β.Ε.Ε.
Οινόφυτα Βοιωτίας, Τ.Κ. 320 11, τηλ.: 22620 56000, fax: 22620 32926
www.asoposmills.gr
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Ένα ακόμη εντυπωσιακό κατάστημα της οι-
κογένειας «Πανούση» άνοιξε στην κεντρική 
Πλατεία Μενιδίου, με την ολική επιμέλεια της 
Δ.ΔΡΑΚΟΥΛΑΚΗΣ ΑΒΕΤΕ. Η οικογένεια συ-
νεργάζεται για δεύτερη φορά με την εται-
ρεία Δ.ΔΡΑΚΟΥΛΑΚΗΣ ΑΒΕΤΕ και το αποτέ-
λεσμα τους δικαίωσε και πάλι. Πρόκειται για 
ένα σύγχρονο αρτοζαχαροπλαστείο με πα-
ραδοσιακά στοιχεία, στο οποίο δένουν αρ-

μονικά οι άκρως προβολικές βιτρίνες που εκ-
θέτουν όλη την γκάμα των προϊόντων με μια 
ματιά, ακόμη και εξωτερικά του καταστήμα-
τος, προσελκύοντας τους περαστικούς, ενώ 
το κατάστημα διαθέτει και καθιστικό χώρο 
που μπορείτε να απολαύσετε τον καφέ σας. 
Στη φωτογραφία ο κ. Λυκούρας Ανδρέας, Δ/
νων Σύμβουλος της Δ.ΔΡΑΚΟΥΛΑΚΗΣ ΑΒΕ-
ΤΕ, με τον κ. Πανούση Τάσο, κατά την πρό-

σφατη επίσκεψη του στο νέο κατάστημα για 
να ευχηθεί στους ιδιοκτήτες.

Η εταιρία SEFCO ZEELANDIA ΑΒΕΕ δέχτη-
κε στις εγκαταστάσεις της στα Σπάτα επίσκε-
ψη από τους μαθητές της ΣT’ τάξης του 3ου 
Δημοτικού σχολείου Σπάτων. Τους μαθητές 
καλωσόρισε για πρώτη φορά στην εταιρία 
ο Γενικός Διευθυντής (Πρόεδρος) της Sefco 
Zeelandia, κος Θοδωρής Μπατής, ενώ στη 
συνέχεια παρακολούθησαν μία σύντομη 
παρουσίαση ώστε να καταλάβουν τόσο τη 
δουλειά που γίνεται στην εταιρία, όσο και τι 
επρόκειτο να ακολουθήσει.
Μόλις ολοκληρώθηκε το πρώτο σύντομο 
ενημερωτικό μέρος, σειρά είχε το παιχνίδι 
και η δημιουργία! Όλοι φόρεσαν τις ποδιές 
τους, χωρίστηκαν σε ομάδες και ακολούθη-
σαν τις οδηγίες του αρχηγού τους! Αρχηγοί 
της κάθε ομάδας δεν ήταν άλλοι από τους 
έμπειρους τεχνικούς της SEFCO ZEELANDIA 
ΑΒΕΕ, οι οποίοι καθοδηγούσαν και συμ-

βούλευαν τους μικρούς μαθητές. Κάθε 
ομάδα είχε αναλάβει ένα ξεχωριστό έργο 
το οποίο και ολοκλήρωσαν επιστρατεύο-
ντας όλη τους την φαντασία, τη δημιουργι-
κότητα και φυσικά την όρεξη! Οι μικροί φί-
λοι της εταιρίας έφτιαξαν κέικ και muffin και 
τα στόλισαν με πολύχρωμες βουτυρόκρε-
μες και χειροποίητα στολίδια από πάστα ζά-
χαρης και πεντανόστιμα cookies δημητρια-
κών, ενώ φυσικά, δε θα μπορούσε να λείπει 
το αγαπημένο όλων λαχταριστό παγω-
τό. Έχοντας την δυνατότητα να γνωρίσουν 
από κοντά τα μυστικά της ζαχαροπλαστικής 
τέχνης και να δημιουργήσουν μόνοι τους 
λαχταριστές λιχουδιές, πολλοί ήταν οι μα-
θητές που εξέφρασαν την επιθυμία να ξα-
ναεπισκεφθούν την εταιρία σύντομα, ενώ 
αρκετοί ήταν και εκείνοι που δήλωσαν ότι 
θα ήθελαν να ασχοληθούν στο μέλλον με 

το επάγγελμα του ζαχαροπλάστη! Η επίσκε-
ψη ολοκληρώθηκε με την ξενάγηση των 
μαθητών στη νέα υπερσύγχρονη αποθή-
κη της εταιρίας, όπου είχαν τη δυνατότη-
τα να δουν από κοντά και να μάθουν πως 
αποθηκεύονται και διακινούνται τα προϊό-
ντα της. Για τη SEFCO ZEELANDIA, η επιτυ-
χία ορίζεται στη χαρά και τον ενθουσιασμό 
που φάνηκε στα πρόσωπα των παιδιών, 
καθώς και στις ειλικρινείς ευχαριστίες εκ μέ-
ρους των δασκάλων που συνόδεψαν τους 
μαθητές, κυρίως για τη ζεστασιά και την οι-
κειότητα  της διοργάνωσης.

Η καινοτομία (innovation) αποτελεί βασι-
κό στοιχείο της εταιρικής φιλοσοφίας της 
LAOUDIS FOODS. Για το λόγο αυτό, η δη-
μιουργία του κεντρικού "Innovation & 
Training Center" στην έδρα της εταιρείας 
στο Πικέρμι, αλλά και ενός δεύτερου στην 
Κρήτη, στην έδρα της θυγατρικής εταιρείας 
CRETA FOODS, με σκοπό τη συνεχή ενη-
μέρωση και την άριστη εκπαίδευση των 
συνεργατών, αποτέλεσαν τα προηγούμε-
να χρόνια μια φυσική εξέλιξη για την εται-
ρία. Όμως η γενική ιδέα του "Innovation 
& Training Center" είναι κάτι πολύ περισ-
σότερο από άριστα εξοπλισμένα “κτίρια”. 
Η στελέχωσή του τεχνικού κέντρου της 
Laoudis Foods από έμπειρους επαγγελ-
ματίες-τεχνικούς συμβούλους στη ζαχα-
ροπλαστική, την αρτοποιία και το παγωτό 

που “οργώνουν” όλη την Ελλάδα προσφέ-
ροντας τις υπηρεσίες τους, οι μόνιμες συ-
νεργασίες και ετήσιες προσκλήσεις στη 
χώρα μας καταξιωμένων MOF από όλο το 
κόσμο, η διαρκής οργάνωση παρουσιά-
σεων σε όλη την Ελλάδα, καθώς και όλες 
οι διαδικτυακές υπηρεσίες τεχνικής υπο-
στήριξης και ενημέρωσης μέσω της εγγρα-
φής στο www.laοudis.gr, αποτελούν ένα 
“αδιάσπαστο πακέτο” που συνοδεύει κάθε 
προϊόν που διανέμει η LAOUDIS FOODS. 
Το 2015 αποτέλεσε άλλη μια επιτυχημένη 
χρονιά, που έφερε ένα νέο ρεκόρ συμμε-
τοχών! Μέσα στη χρονιά που πέρασε, πε-
ρισσότεροι από 2.500 επαγγελματίες από 
1.400 διαφορετικές επιχειρήσεις είχαν την 
ευκαιρία να ενημερωθούν στις εκδηλώ-
σεις του  "Innovation & Training Center"  

σε Αθήνα, Θεσσαλονίκη, Κρήτη, Πάτρα 
και Ξάνθη. Για το 2016, η LAOUDIS FOODS 
έχει ήδη σχεδιάσει ένα ακόμα μεγαλύτερο 
εκπαιδευτικό πρόγραμμα, το οποίο περι-
λαμβάνει καινοτόμα σεμινάρια-παρουσι-
άσεις για όλους τους συνεργάτες της, σε 
ακόμα περισσότερες πόλεις της Ελλάδας. 

Ολοκαίνουριο αρτοζαχαροπλαστείο «ΠΑΝΟΥΣΗΣ»  
στην κεντρική πλατεία Μενιδίου από την Δ.ΔΡΑΚΟΥΛΑΚΗΣ ΑΒΕΤΕ

Μία ξεχωριστή επίσκεψη στις εγκαταστάσεις  
της SEFCO ZEELANDIA ΑΒΕΕ

Επιδείξεις-Σεμινάρια από την LAOUDIS FOODS: Άλλη μια γεμάτη χρονιά!
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Σε μια διοργάνωση που επιβραβεύει τις κα-
λύτερες επιχειρήσεις στον τομέα των εξαγω-
γών, η alfa κατάφερε να κερδίσει δυο σημα-
ντικά βραβεία, αποδεικνύοντας ότι αποτελεί 
μια εταιρεία που βρίσκει δημιουργικές διε-
ξόδους, παρά τις αντιξοότητες. Η απονομή 
των Greek Exports Awards πραγματοποι-
ήθηκε στο ξενοδοχείο Divani Caravel στις 

11 Δεκεμβρίου 2015 και την παρακολού-
θησαν πάνω από 400 στελέχη της αγοράς. 
Κατόπιν ψηφορίας της 15μελούς Επιτρο-
πής και του Κοινού (6.800 άτομα), η alfa δι-
ακρίθηκε δύο φορές, κερδίζοντας το Αργυ-
ρό βραβείο στην κατηγορία Top Industrial 
Company και το Χάλκινο βραβείο στην κα-
τηγορία Top Branded Export Product.

2 βραβεία για την alfa στα Greek Exports Awards 2015!

Στις 25 και 26 Νοεμβρίου, η ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑ-
ΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ πραγματοποίησε στο Athens 
Center of Gastronomy, επιδείξεις με θέμα 
«Η Γαλλική Ζαχαροπλαστική Σήμερα». Ο δι-
άσημος και πολυβραβευμένος Γάλλος σεφ, 
εκπαιδευτής της ELLE & VIRE, Nicolas Boussin 
(MOF), παρουσίασε σε συνεργασία με το Τε-
χνικό Τμήμα της εταιρείας, συνταγές υψηλής 
ζαχαροπλαστικής και νέες εξειδικευμένες τε-

χνικές για φυλλοποίηση και δημιουργία μο-
ντέρνων κρουασάν. Όπως τόνισε ο σεφ, για 
τη δημιουργία ενός άριστου αποτελέσμα-
τος είναι απαραίτητη μία βαθιά γνώση και 
εμπειρία στο συνδυασμό ποιοτικών πρώ-
των υλών. Οι εντυπώσεις των επαγγελματι-
ών ήταν ενθουσιώδεις για τις γνώσεις που 
αποκόμισαν, τα γευστικά γλυκά που δοκί-
μασαν και την φίνα εμφάνισή τους.

Γαλλική Ζαχαροπλαστική από τον MOF N. Boussin και την ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ

Η ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ πραγματοποί-
ησε επιδείξεις ζαχαροπλαστικής με θέμα 
«Γεύσεις Εμπνευσμένες από Μουσικές Με-
λωδίες», στις 17 και 18 Νοεμβρίου, στο 
Athens Center of Gastronomy από τον 
Philippe Depape και στις 2 και 3 Δεκεμβρί-
ου, στο Thessaloniki Center of Gastronomy, 
από το τεχνικό τμήμα της Εταιρείας. Ο πα-
σίγνωστος και πολυαγαπημένος σεφ κα-
τέκτησε τους  Έλληνες ζαχαροπλάστες  με 

τις ευφάνταστες δημιουργίες του και με 
τις  υψηλής ποιότητος Α’ ύλες της DAWN 
FOODS. Όπως τόνισε, το μυστικό της επιτυ-
χίας βασίζεται στην εμπειρία, την τεχνογνω-
σία, την αποτελεσματικότητα, την ευκολία 
και την ταχύτητα! Οι «μελωδικές» συνταγές 
του θα συνεπάρουν, κάνοντας τους επαγ-
γελματίες να παραληρούν σε ρυθμούς Jazz, 
Reggae, Κέλτικης Μουσικής, Τανγκό, Οπερέ-
τας και Κλασσικής Μουσικής.

Μελωδικές συνταγές από τον Philippe Depape και την ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ

Οι ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ, με εμπειρία πάνω από 
30 χρόνια στη διεξαγωγή επιμορφωτικών  
σεμιναρίων, πραγματοποίησαν ένα ακό-
μα κύκλο για επαγγελματίες αρτοποιούς και 
ζαχαροπλάστες. Τα σεμινάρια πραγματο-
ποιήθηκαν στις εγκαταστάσεις της εταιρείας 
σε Χανιά και Ηράκλειο από τις 24 έως τις 29 
Νοεμβρίου και προσέλκυσαν πλήθος  συμ-
μετεχόντων, κυρίως αρτοποιούς  αλλά και 
επαγγελματίες μάγειρες, ζαχαροπλάστες, 
όπως και σπουδαστές. 
Η θεματολογία των σεμιναρίων περιελάμ-
βανε τα ψωμιά αργής ωρίμανσης με τη μέ-
θοδο polish, εστιάζοντας στην παραδο-
σιακή μέθοδο αρτοποίησης της γαλλικής 
μπαγκέτας. Επιπλέον, παρουσιάστηκαν νέες 

συνταγές με το αλεύρι από Δίκοκκο σιτάρι 
για τις οποίες οι επαγγελματίες έδειξαν ιδι-
αίτερο ενδιαφέρον. Τέλος, παρουσιάστη-
κε μία μεγάλη γκάμα συνταγών με αλεύρι 
βρώμης, στο οποίο οι ΜΥΛΟΙ ΚΡΗΤΗΣ εί-
ναι πρωτοπόροι, όπως ψωμί βρώμης, κέικ 
και μάφιν με βρώμη, κράκερ με βρώμη και 
cookies με βρώμη. 
Εισηγητές των σεμιναρίων ήταν οι τεχνολό-
γοι τροφίμων Αντώνης Αλεξανδρίδης και 
Διαμαντής Παπαπαναγής. Τα σεμινάρια 
στήριξαν με την παρουσία τους, μέλη από 
τα Σωματεία Αρτοποιών Χανίων και Ηρα-
κλείου και η Ομάδα Παραγωγών Κρητικού 
Παξιμαδιού. Τα μηχανήματα ήταν μία ευγε-
νική χορηγία της εταιρείας Clivanexport. 

Σεμινάρια Αρτοποιίας – Ζαχαροπλαστικής από τους ΜΥΛΟΥΣ ΚΡΗΤΗΣ
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PUBLI

Αρωγός σε αυτή την εξέλιξη της ΙΩΝΙΚΗΣ ήταν η προσήλωση της εταιρίας στις παρακά-
τω διαχρονικές αξίες:

Η ποιότητα στην κορυφή. Είναι ασύγκριτη. Αδιαπραγμάτευτη. Διαλέγουμε τις πιο ποιο-
τικές πρώτες ύλες για να δημιουργήσουμε προϊόντα κορυφαίας ποιότητας.

Καθημερινός στόχος η καινοτομία. Η εμπειρία είναι η βάση. Η διαρκής αναζήτηση του 
καινούριου όμως είναι η εξέλιξη. Στην ΙΩΝΙΚΗ αναζητούμε συνέχεια καινοτόμες ιδέες 
ώστε να δίνουμε ότι πιο γευστικό και διαφορετικό, πρώτοι.

Όλα για τον άνθρωπο. Για εμάς, είναι ο πρωταγωνιστής. Το προσωπικό, οι πελάτες και 
οι καταναλωτές είναι για εμάς ο λόγος που θέλουμε να γινόμαστε καλύτεροι κάθε μέρα.

Στρατηγική της ΙΩΝΙΚΗΣ είναι η συνεχής ανανέωση των προϊόντων της και η έγκαιρη 
αναγνώριση των αναγκών και επιθυμιών του τελικού καταναλωτή –πελάτη. Η δημιουρ-
γία καινοτόμων προϊόντων που ακολουθούν τις τάσεις στο χώρο της εστίασης, μέσω 
του ειδικά καταρτισμένου τμήματος έρευνας και ανάπτυξης, είναι ένας από τους πρω-
ταρχικούς στόχους της.

Σκοπός της εταιρίας είναι η διασφάλιση της ποιότητας και η συνεχής αναβάθμιση των 
υπηρεσιών της, στοχεύοντας πάντα στην άριστη εξυπηρέτηση των πελατών της σε όλη 
την Ελλάδα και στο εξωτερικό.
 

Ελάτε μαζί μας σε ένα υπέροχο  
ταξίδι γεύσεων, δημιουργίας και ανάπτυξης!

Πάρτε μια γεύση από δημιουργία! 
H ΙΩΝΙΚΗ, εδώ και 25 χρόνια, είναι μια από τις σημαντικότερες καθετοποιημένες μονάδες παραγωγής κατεψυγμέ-
νων προϊόντων, ζύμης και σφολιάτας, η οποία δραστηριοποιείται στην ελληνική αγορά και κατέχει ηγετική θέση στο 
χώρο του Food Service. 

Παραδοσιακές Χειροποίητες Πίτες 

Παραδοσιακά Κουλούρια Θεσσαλονίκης 

Πίτσα με πλούσια …σπιτική γεύση 



39Iανουάριος - Φεβρουάριος 2016

Aυθεντική Μπουγάτσα Θεσσαλονίκης

Υπέροχες Δημιουργίες Ολικής ΆλεσηςΧαλβαδόπιτα και μεγάλη ποικιλία  
πεντανόστιμων νηστίσιμων προϊόντων

Μοναδικά Σουσαμινοπιτάκια  

Υπέροχα Λουκανικοπιτάκια Αφράτες Σφολιάτες Βουτύρου Πιτσάρτο Μεσογειακό 

Χωριάτικες Παραδοσιακές Επιλογές 

Κρουασάν και πολλές άλλες Γλυκές Επιλογές 

Χειροποίητες Δημιουργίες
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ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ

Από το 1963 που ξεκίνησε τα πρώτα της βήματα μέχρι σήμερα, η εταιρεία Δ.ΑΝΤΩΝΟΠΟΥΛΟΣ ΑΒΕΕ έχει εξελιχθεί πλήρως 

και έχει εδραιώσει τη θέση της στην κορυφή του χώρου του εξοπλισμού και του σχεδιασμού (interior design) καταστημάτων 

αρτοποιίας, ζαχαροπλαστικής και γενικότερα εστίασης.

Δ.ΑΝΤΩΝΟΠΟΥΛΟΣ ΑΒΕΕ 
Πάνω από 50 χρόνια στην κορυφή
Συνέντευξη με τον κ. Στάθη Αντωνόπουλο, Γενικό Διευθυντή

Εδώ και πάνω από 50 χρόνια, η Δ.ΑΝΤΩΝΟΠΟΥΛΟΣ ΑΒΕΕ 
είναι ηγέτης στον τομέα της διαμόρφωσης ζαχαροπλαστεί-
ων, αρτοποιείων, croissanterie και gelaterie. Που οφείλεται η 
τόσο επιτυχημένη και μακροχρόνια πορεία σας?

Η ποιότητα, η συνέπεια και ο επαγγελματισμός ήταν ανέκαθεν 
οι σταθερές και αδιαπραγμάτευτες αξίες της Δ. Αντωνόπουλος 
ΑΒΕΕ και είναι αυτές που μας κρατούν τόσα χρόνια στην κορυ-

φή. Επενδύσαμε και επενδύουμε αψηφώντας το κόστος, στην 

τεχνολογία, την πρωτοπορία, την τεχνογνωσία, τα σύγχρονα 

μηχανήματα παραγωγής και στο ανθρώπινο δυναμικό. Δεν εί-

ναι τυχαίο άλλωστε, που μεγάλες εταιρείες του εξωτερικού όπως 

η EUROFRIGO, ALFATECH και FB DI RANIERI μας εμπιστεύονται 

τις αντιπροσωπίες τους.
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Μιλήστε μας για την ιστορία και την εξέλιξη της εταιρείας σας.

Το 1963 ιδρύεται η εταιρεία Δ.Αντωνόπουλος Ο.Ε. στο Περιστέ-
ρι. Οι πρώτες κατασκευές αφορούσαν βιτρίνες και ψυγεία για 
αρτοποιεία και ζαχαροπλαστεία. Τότε είναι  που αρχίζει και γίνε-
ται γνωστή η φίρμα “Αντωνόπουλος”. 
Βλέποντας τις ανάγκες και τις προοπτικές του είδους γίνεται το 
πρώτο μεγάλο βήμα και το 1967 η εταιρεία μεταφέρεται στις 
νέες ιδιόκτητες και σύγχρονες για την εποχή εγκαταστάσεις, στην 
οδό Παρνασσίδος 65, στο Περιστέρι. Εδώ ανοίγει νέο κεφάλαιο, 
όσον αφορά στην έννοια εξοπλισμός αρτοποιείου-ζαχαροπλα-
στείου. Νέες φόρμες και είδη συμπληρώνουν τη γκάμα των 
προϊόντων, προσφέροντας πιο ολοκληρωμένες λύσεις στους 
επαγγελματίες. Για να επιτευχθούν αυτά, νέος εξοπλισμός και 
μόνιμο προσωπικό μπαίνουν στην επιχείρηση και είναι αυτή η 
περίοδος που ξεκινάει η εταιρεία να παίρνει την πρωτιά στον 
τομέα εξοπλισμός αρτοποιείου-ζαχαροπλαστείου. 
Η θέση μας όμως στην αγορά και η εμπιστοσύνη που μας έδει-
ξαν οι επαγγελματίες, μας έδωσαν το δικαίωμα να αρχίσουμε 
να οραματιζόμαστε ένα εργοστάσιο πλήρως εξοπλισμένο, το 
οποίο θα είναι πιο μπροστά από την εποχή του και θα μπορεί 
να προσφέρει ιδανικές λύσεις. Και αυτό το όραμα γίνεται πραγ-
ματικότητα το 1976. Η εταιρεία μεταφέρεται στις σημερινές της 
εγκαταστάσεις στη Λεωφ. Αθηνών 163, στο Χαϊδάρι, σε ένα σύγ-
χρονο κτίριο 4.500m2, επανδρώνεται με πλήρως εξειδικευμένο 
τεχνικό προσωπικό, όσον αφορά την κατασκευή και δημιουρ-
γείται για πρώτη φορά το Τμήμα Μελετών με ειδικευμένους αρ-
χιτέκτονες και διακοσμητές.
Το 1991, η εταιρεία Δ.Αντωνόπουλος γίνεται ΑΒΕΕ. Έχοντας πλέ-
ον τις σωστές βάσεις και τα μέσα, η Δ.Αντωνόπουλος ΑΒΕΕ κάνει 
το μεγάλο βήμα στον εξοπλισμό, ανατρέποντας τα μέχρι τότε 
ισχύοντα δεδομένα της αγοράς, προβάλλοντας νέες φόρμες, 
με δικές μας πατενταρισμένες ευρεσιτεχνίες, νέες λειτουργίες και 
νέες τεχνικές. Τότε είναι που μπαίνω και εγώ στη Διεύθυνση της 
εταιρείας, συμβάλλοντας με όλες μου τις δυνάμεις στη διαρκή 
ανάπτυξη της εταιρείας,  τόσο σε εγκαταστάσεις όσο και σε προ-
ϊόντα. Οι εγκαταστάσεις  αυξάνονται κατά 2.500m2 και γίνονται 
συνολικά 7.000m2 και παράλληλα, κάνουμε άνοιγμα σε νέες 
αγορές τόσο στην Ελλάδα όσο και στο εξωτερικό. 
Η εταιρεία παραμένει μέχρι και σήμερα στις εγκαταστάσεις 
αυτές, έχοντας επενδύσει σε ότι πιο σύγχρονο σε μηχανές πα-
ραγωγής, διατηρώντας πάντα ένα άρτια εξειδικευμένο τεχνικό 
προσωπικό και ένα πλήρως επανδρωμένο Τμήμα Μελετών, με 

συνεχή ενημέρωση των διεθνών τάσεων, προκειμένου να απα-
ντά στις σύγχρονες ανάγκες της αγοράς.

Θυμάστε κάποια στιγμή στην καριέρα σας που να την ξεχω-
ρίσατε?

Είναι πολλές οι στιγμές που ξεχωρίζουν στα τόσα χρόνια ιστο-
ρίας της εταιρείας. Ωστόσο, θεωρώ κορυφαία στιγμή αναγνώ-
ρισης τη βράβευση του Δημήτρη Αντωνόπουλου από την 
FORUM AE THΝ Ο.Α.Ε. & ΤΗΝ Ο.Ε.Ζ.Ε., για την πολυετή προσφο-
ρά του στην αρτοποιία και τη ζαχαροπλαστική. Κριτήριο για τη 
βράβευσή του υπήρξε η καθολική αναγνώριση από το σύνολο 
των επαγγελματιών του κλάδου για τη μεγάλη του προσφορά 
στην εξέλιξη και τον εκσυγχρονισμό ων επιχειρήσεων αρτοποι-
ίας και ζαχαροπλαστικής.
Βραβεύτηκε η συνέπεια και το ήθος του. Είναι ο άνθρωπος που 
ανέδειξε τη σύγχρονη μορφή των αρτοποιείων και των ζαχα-
ροπλαστείων. Βοήθησε τον εκσυγχρονισμό τους και άνοιξε διά-
πλατα τους δρόμους για την επιτυχία που γνώριζαν και γνωρί-
ζουν τα καταστήματα μέχρι σήμερα.

Ποια είναι η σημερινή φιλοσοφία και το όραμα της εταιρείας?

H φιλοσοφία μας είναι να παραμείνουμε σταθεροί στις αξίες και 
να μην αλλάζουμε τη συνταγή της επιτυχίας που μας κρατάει 
τόσα χρόνια στην κορυφή του εξοπλισμού και του σχεδιασμού 
(interior design) καταστημάτων αρτοποιίας, ζαχαροπλαστικής 
και γενικότερα εστίασης. Αναγνωρίζουμε ότι πρέπει να προ-
σαρμοζόμαστε σε όλους τους τομείς που εξελίσσονται. Είμαστε 
συνεργάτες με τον πελάτη και δεν υπάρχει σχέση πωλητή-πε-
λάτη. Μπαίνουμε στο πρόβλημα του πελάτη, “διαβάζουμε” τις 
ανάγκες του και δίνουμε λύσεις.
Να σημειωθεί επίσης ότι η Δ.Αντωνόπουλος ΑΒΕΕ δημιουργή-
θηκε και λειτουργεί έως σήμερα με ίδια κεφάλαια, χωρίς δάνεια 
και επιδοτήσεις, διατηρώντας όλα της τα κεφάλαια στην Ελλάδα.

Μέσα σε αυτή την ιδιαίτερα έντονη οικονομική περίοδο για 
τη χώρα μας, η οποία χαρακτηρίζεται από ραγδαίες εξελίξεις, 
ποιες είναι οι τάσεις στην αγορά και ποιες οι δικές σας εκτιμή-
σεις για την αγορά και τον κλάδο?

Όλοι μας καλούμαστε σήμερα να διαχειριστούμε αυτή τη δύ-
σκολη περίοδο που διανύει η χώρα μας. Θεωρώ, ωστόσο, σω-
στό να μην παρασυρόμαστε από τη λογική του πιο φθηνού. 
Παρατηρώ σε όλα τα επαγγέλματα τη λογική της φθήνιας: για 
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να πέσει η τιμή πέφτει η ποιότητα. Αυτό δυστυχώς οδηγεί ανα-
πόφευκτα σε αδιέξοδο. Το σωστό όμως είναι, η ποιότητα να μέ-
νει αναλλοίωτη με τάση μόνο προς το καλύτερο, σε συνάρτηση 
με την καλύτερη δυνατή τιμή για τον καταναλωτή.
Επίσης εκτιμώ ότι η αγορά τείνει να ταυτιστεί. Κάποτε υπήρχαν 
αμιγώς ζαχαροπλαστεία, αρτοποιεία, snack cafe. Είχε ο καθένας 
το δικό του πελατολόγιο, το δικό του κομμάτι της πίτας. Τώρα η 
αγορά  συγκλίνει προς τα μεικτά καταστήματα: Τα καταστήματα 
για να είναι υγιή οικονομικά πρέπει να μπορούν να δουλεύουν 
περισσότερες ώρες της ημέρας, περισσότερες ημέρες το χρόνο. 
Καλούμαστε να δημιουργήσουμε καταστήματα με μεγαλύτερο 
κύκλο εργασιών, που θα δουλεύουν σχεδόν όλες τις ώρες και μέ-
ρες του χρόνου και θα καλύπτουν όλο το εύρος των προϊόντων 
από ζαχαροπλαστική, αρτοποιία και καφέ, μέχρι και φαγητό.
Θεωρώ ότι ο κλάδος έχει πολύ μεγάλα περιθώρια ανάπτυ-
ξης, αρκεί ο κάθε επαγγελματίας να προβληματιστεί και να δει 
μπροστά. Τελείωσαν οι εποχές του εύκολου κέρδους, που ο 
κάθε επαγγελματίας είχε επαναπαυτεί στο είδος του. Πρέπει να 
αλλάξουν οι παλιές νοοτροπίες, να προσαρμοστούμε στις ση-
μερινές συνθήκες και να προβλέψουμε το μέλλον, αναζητώντας 
καινοτόμες λύσεις για την αναναίωση της αγοράς.

Πώς καλύπτετε το πελατολόγιο της επαρχίας? Ποια είναι η σχέ-
ση σας με τους συνεργάτες σας και πόσο σημαντική είναι η 
ανάπτυξη συνεργασιών για την εξέλιξη της εταιρείας σας?

Η εταιρεία μας έχει τη δυνατότητα να εξυπηρετεί όλη την Ελλά-
δα και το εξωτερικό απευθείας και να υπάρχει αμεσότητα για 
οτιδήποτε χρειάζεται ο πελάτης. Βέβαια, υπάρχουν και  κατά τό-
πους εμπορικοί – τεχνικοί συνεργάτες σε όλη την Ελλάδα, αλλά 
και στην Κύπρο, οι οποίοι είναι κοντά στον πελάτη σε ότι χρει-
αστεί ανά πάσα στιγμή, ωστόσο η επαφή παραμένει πάντοτε 
με την εταιρεία μας. Η σχέση μας με τους συνεργάτες μας είναι 
πολύ καλή και θεωρώ ότι οι συνεργασίες εδραιώνουν τη θέση 
τόσο των συνεργατών όσο και της εταιρείας στην αγορά.

Ποια είναι η δραστηριότητα που έχετε αναπτύξει ως εταιρεία 
στο εξωτερικό και ποιες οι βλέψεις σας όσον αφορά την πα-
γκόσμια αγορά?

Έχουμε κάνει ήδη αρτοποιεία και ζαχαροπλαστεία στο εξω-
τερικό σε χώρες όπως η Γερμανία, η Κύπρος, η Βουλγαρία, η 
Αλβανία, τα Σκόπια αλλά και η Αφρική και κάνουμε και εξαγω-
γές του εξοπλισμού μας. Στόχος μας είναι η επιπλέον ενίσχυση 
των εξαγωγών μας και το άνοιγμα σε νέες αγορές, διατηρώντας 

ωστόσο ως κεντρικό μας στόχο την όσο το δυνατόν μεγαλύτερη 
ανάπτυξη στην ελληνική αγορά.

Ποιοι είναι οι στρατηγικοί στόχοι της εταιρείας σας για τα επό-
μενα χρόνια?

Η συνεχής εξέλιξη της εταιρείας, η ανάπτυξη της καινοτομίας 
στο χώρο μας και η ενίσχυση των εξαγωγών μας.

Ποια είναι η ευχή σας για τη νέα χρονιά που τώρα ξεκινά?

Εύχομαι υγεία και ειρήνη σε όλους και καλές δουλειές. Η νέα 
χρονιά πρέπει να μας βρει αισιόδοξους! Ο νέος χρόνος να 
μας βρει με καλύτερη ψυχολογία, να βλέπουμε μπροστά στο 
μέλλον, χωρίς να αναπολούμε το παρελθόν, γιατί μόνο έτσι θα 
μπορέσουμε να  είμαστε δημιουργικοί, χρήσιμοι και με τα κα-
τάλληλα εφόδια για να σχεδιάσουμε το μέλλον.



“Η αρτοποιία και η αρτοζαχαροπλαστική περνάνε σε νέα εποχή!”

Στο freshbakery.gr θα βρείτε τα πάντα γύρω 
από τον κλάδο τροφίμων και ποτών. 

Όλες οι νέες τάσεις για ψωμί, σνακ, γλυκά, καφέδες και ροφήματα.

Νέα • Δράσεις • Συνταγές • Θέματα • Οδηγός Εταιρειών • Αγγελίες • eshop

φρέσκο - υγιεινό - λειτουργικό

Σε συνεργασία με το περιοδικό 

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
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EΚΘΕΣΗ

Ο εξορθολογισμός της παραγωγής με συμπαγείς και αποτελε-
σματικές σε δύναμη μηχανές, η διαφοροποίηση του φάσματος 
των προϊόντων με πολυλειτουργικά μηχανήματα,  ο εξοπλισμός 
και οι ιδέες αρχιτεκτονικού, εμπορικού σχεδιασμού, η νέα ιδέα 
στην αρτοποιία και την εστίαση που επιτρέπει σε αρτοποιεία 
και ζαχαροπλαστεία να εξυπηρετούν τους καταναλωτές τους 
προσφέροντας καθημερινά γεύματα, είναι μερικές μόνο από τις 
τάσεις που οι επισκέπτες της GastroPan θα έχουν την ευκαιρία 
να δουν στα περίπτερά  της. Η έκθεση θα λάβει χώρα στο Targu 
Mures, στη Ρουμανία, μεταξύ 7-9 Απριλίου 2016.
Αρτοποιία  
Στη GastroPan θα παρουσιαστεί ένα πλήρες φάσμα πρώτων 
υλών, εξοπλισμού και νέων ιδεών για τα αρτοποιεία, τα ζαχα-
ροπλαστεία και τα εργαστήρια ζαχαροπλαστικής, καθώς και 
για τους βιομηχανικούς παραγωγούς και τα πιο εξειδικευμένα 
καταστήματα. Προμηθευτές από όλο τον κόσμο θα παρουσι-
άσουν τις τελευταίες τεχνολογίες τους, που μπορούν να ανα-
πτύξουν αυτές οι επιχειρήσεις ώστε να αυξήσουν τις πωλήσεις 
τους. Τα περίπτερα σε αυτόν τον τομέα θα δίνουν τη δυνατότη-
τα στους εκθέτες να παρουσιάσουν στους επισκέπτες, μέσα από 
μία σειρά επιδείξεων, πώς μπορούν να επωφεληθούν από τις 
λύσεις που τους προσφέρουν.
Ζαχαροπλαστική
Οι προμηθευτές θα παρουσιάσουν τα πιο πρόσφατα προ-
ϊόντα τους και τις προτάσεις τους που έχουν μεγάλη επιτυχία 
σε ευρωπαϊκό επίπεδο και περιλαμβάνουν μία μεγάλη σειρά 
εξοπλισμού για τις εγκαταστάσεις παραγωγής και τις εμπορικές 
μονάδες. Θα υπάρχουν επίσης πολλά εργαλεία, αναλώσιμα, 
αξεσουάρ και ιδέες για τη συσκευασία και την παρουσίαση 
των προϊόντων, τα οποία θα βοηθήσουν τους επιχειρηματίες 
του τομέα να προσελκύσουν περισσότερους πελάτες. Διάφοροι 
ειδικοί θα είναι σε θέση να μοιραστούν τις εμπειρίες τους με 
master ζαχαροπλάστες και chocolatiers, οι οποίοι θα παρου-
σιάσουν τα ταλέντα τους σε διάφορα περίπτερα της έκθεσης.
Φιλοξενία 
Οι φορείς που σχετίζονται με τη φιλοξενία έχουν επίσης πολ-
λούς λόγους για να επισκεφθούν τη GastroPan 2016, χάρη στην 
πλήρη γκάμα μηχανημάτων και εργαλείων για επαγγελματικές 
κουζίνες, που θα παρουσιαστούν. Ενώ οι επαγγελματίες των 

ξενοδοχείων και των εστιατορίων θα μάθουν πώς να ψήνουν 
φρέσκο ψωμί και γλυκά για τους πελάτες τους,  οι αρτοποιοί και 
οι ζαχαροπλάστες θα ανακαλύψουν νέους τρόπους για την αύ-
ξηση των κερδών τους όπως το να σερβίρουν σνακ και γρήγορα 
γεύματα στους καταναλωτές τους. Οι εκθέτες της GastroPan θα 
δείξουν στους επισκέπτες της έκθεσης πόσο λεπτά είναι τα όρια 
μεταξύ της αρτοποιίας, της ζαχαροπλαστικής και της φιλοξενίας.
Διαγωνισμοί και επιδείξεις 
Οι διαγωνισμοί και οι επιδείξεις προσελκύουν χιλιάδες ειδικούς 
και managers στη GastroPan. Πολλοί από τους εκθέτες θα ορ-
γανώσουν δυναμικές παρουσιάσεις μέσα στα δικά τους περί-
πτερα, δίνοντας στους επισκέπτες την ευκαιρία να συναντηθούν 
και να μάθουν μερικές εξαιρετικές τεχνικές. Εν τω μεταξύ, οι δι-
οργανωτές της έκθεσης θα ετοιμάσουν μια σειρά από εργαστή-
ρια, διαγωνισμούς και επιδείξεις που θα συγκεντρώσουν τους 
καλύτερους επαγγελματίες του χώρου. Το Ψωμί και το Κέικ της 
Χρονιάς (Bread and Cake of the Year) είναι μερικά από τα μεγά-
λα τρόπαια που θα απονεμηθούν στη GastroPan 2016.
Για να δείτε κάποια από τα στιγμιότυπα της τελευταίας έκθεσης 
GastroPan 2015, μπορείτε να επισκεφθείτε τη Photo Gallery 
που είναι διαθέσιμη στην ιστοσελίδα της έκθεσης στο www.
gastropan.com, όπου μπορείτε επίσης να βρείτε και όλες τις λε-
πτομέρειες για τη διοργάνωση.
Για να συμμετέχετε στη GastroPan 2016 ως εκθέτες - προμηθευτές 
για επιχειρήσεις από το χώρο της αρτοποιίας, ζαχαροπλαστικής 
και φιλοξενίας, θα πρέπει να συμπληρώσετε το έντυπο που διατί-
θεται στο www.gastropan.com ή μπορείτε να επικοινωνήσετε με 
τους διοργανωτές της έκθεσης στο τηλέφωνο +40 266 219 392, 
κινητό + 40 733 313 043 ή στο e-mail info@gastropan.ro.

Ο κλάδος της αρτοποιίας και της φιλοξενίας στη Ρουμανία μεταβάλλεται συνεχώς, ταυτόχρονα με τις ανάγκες των κατανα-

λωτών. Στο πλαίσιο αυτό, οι επαγγελματίες αναζητούν νέες επιχειρηματικές ευκαιρίες και τάσεις που θα τους επιτρέψουν 

να αυξήσουν τα κέρδη τους παράλληλα με την κάλυψη των αναγκών των πελατών τους. Η 8η έκδοση της έκθεσης 

GastroPan θα παρουσιάσει τις τελευταίες καινοτομίες από εκατοντάδες προμηθευτές παγκόσμιας κλάσης. Ενώ έχει κλειστεί 

ήδη το 80% των διαθέσιμων περιπτέρων της έκθεσης, οι προμηθευτές του συγκεκριμένου τομέα έχουν ακόμα την ευκαιρία 

να συμμετέχουν στη διοργάνωση ως εκθέτες.

GastroPan 2016
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ΘΕΜΑ

Ελένη Πανά {Χημικός, Σύμβουλος ποιότητας και Ασφάλειας Τροφίμων, email: info@foodconsultant.gr}

Πρόκειται για το νέο γλυκαντικό που θα αντικαταστήσει τη ζάχαρη ή απλά για μία μόδα; Το φυτό στέβια, με βοτανικό 

όνομα  Stevia Rebaudiana, ανήκει στην οικογένεια Asteraceae όπως οι μαργαρίτες και τα χρυσάνθεμα. Είναι αυτοφυές 

φυτό των υψίπεδων της Βραζιλίας και της Παραγουάης. Το όνομα του το πήρε από τον Ισπανό γιατρό και βοτανολόγο 

του 16ου αιώνα Pedro Jaime Esteve (Stevius).

Στέβια: Το φυτό από την Παραγουάη
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Υποστήριξη - Προφύλαξη - Ενηµέρωση
σε θέµατα νοµοθεσίας, επισήµανσης και υγιεινής

Για την 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 επιχείρησης σας στον 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 κα ασφά-
λειας, µε βάση το πρόγραµµα του ΕΦΕΤ.

Παροχή επιστηµονικών 
συµβουλών για την εφαρµογή 
του νέου Κανονισµού της 
Ευρωπαϊκής Ένωσης 1169/2011 
που αφορά την 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 στον χώρο σας για να συζητήσουµε µαζί σας τις ανάγκες σας.

Για περισσότερες πληροφορίες επικοινωνήστε µαζί µας στο 
τηλ. 210 68 53 877 – 6936 927240 ή στο foodconsultant@foodconsultant.gr

Επισκεφτείτε µας στο www.foodconsultant.gr
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Η μακρινή ιστορία του φυτού

Οι Ινδιάνοι της φυλής των Γκουαράνι (Guarani), αυτόχθονες 
των περιοχών της Παραγουάης και Βραζιλίας, χρησιμοποιού-
σαν για αιώνες τα φύλλα της στέβια και τα εκχυλίσματά τους 
ως γλυκαντική και φαρμακευτική ουσία. Οι Ευρωπαίοι γνώρι-
σαν τις ιδιότητες της στέβια από την εποχή των κατακτήσεων 
της Νότιας Αμερικής, ωστόσο στη συνέχεια ξεχάστηκε. Προς τα 
τέλη του 19ου αιώνα ο βοτανολόγος Moises Santiago Berton 
αναζήτησε το φυτό στα δάση της βορειοανατολικής Παραγου-
άης, το περιέγραψε και το 1899 το ταξινόμησε επιστημονικά. 
Οι Παραγουανοί θεωρούν τη στέβια ως «εθνικό προϊόν» και 
επιδιώκουν η χώρα τους να χαρακτηριστεί ως «χώρα προέλευ-
σης» του φυτού. Η στέβια έγινε ευρύτερα γνωστή κατά τον 2ο 
Παγκόσμιο Πόλεμο, λόγω της έλλειψης ζάχαρης, ενώ μετά τον 
πόλεμο, η Ιαπωνία συνέχισε τις έρευνες πάνω στις δυνατότητες 
διατροφικής αξιοποίησης του φυτού.

Γλυκύτητα – οι γλυκοζίτες της στεβιόλης

Τα συστατικά στα οποία οφείλεται η γλυκιά γεύση των φύλλων 
της στέβια, είναι οι γλυκοζίτες της στεβιόλης, με κυριότερους την 
στεβιοσίδη και την ρεμπαουδιοσίδη-Α. Αποτελούνται από ένα 
άγλυκο τμήμα μαζί με μόρια γλυκόζης ή άλλων σακχάρων.

Τα πλεονεκτήματα σε σχέση με τη ζάχαρη

Ένα ξερό φύλλο του φυτού είναι 10 ως 15 φορές γλυκύτερο από 
ίσο βάρος ζάχαρης, ενώ εκχύλισμα των φύλλων είναι μέχρι και 
300 φορές γλυκύτερα. Έτσι, λόγω των απαιτούμενων μικρών 
ποσοτήτων δεν επιβαρύνουν με θερμίδες τη διατροφή. Όμως 
προσοχή, οι γλυκοζίτες δεν έχουν μηδενικό θερμιδικό περιεχό-
μενο. Απλά η διαιτητική τους αξία βασίζεται στην πολύ μικρή πο-
σότητα που χρειάζεται για την επίτευξη του γλυκαντικού αποτε-
λέσματος. Κρυσταλλικά μείγματα των γλυκοζιτών είναι σταθερά 
έως τους 200οC, δηλαδή δεν υφίστανται διάσπαση ή καραμελο-
ποίηση, ιδιότητα που τους επιτρέπει τη χρήση στη μαγειρική και 
τη ζαχαροπλαστική, σε αντίθεση με την ασπαρτάμη. 
Τέλος, δεν επηρεάζουν τα επίπεδα γλυκόζης στο αίμα, επομέ-
νως μπορούν να καταναλωθούν από ανθρώπους με διαβήτη, 
ενώ παράλληλα δεν τους επιβαρύνουν με επιπλέον θερμίδες.

Τα προϊόντα της στέβια και η διάθεση τους

Εκτός από το ίδιο το φυτό, τα προϊόντα της στέβια είναι φύλλα 
αποξηραμένα και κονιοποιημένα, υγρό συμπυκνωμένο εκχύ-
λισμα φύλλων και κρυσταλλικό μίγμα γλυκοζιτών από το εκχύ-
λισμα. Η διάθεση τους στην αγορά παρουσιάζει πολύ μεγάλη 
διαφοροποίηση από τη μια χώρα στην άλλη.
Στην Ιαπωνία, η χρήση συνθετικών γλυκαντικών ουσιών είναι 
περιορισμένη, έτσι υπήρξαν οι πρώτοι που ενδιαφέρθηκαν για 
τα προϊόντα στέβια. Από το 1970, έχει εγκριθεί η χρήση των γλυ-
κοζιτών της στέβια σε πολλά τρόφιμα, στα οποία περιλαμβά-
νονται δημητριακά (cereals), τσάι και αναψυκτικά. Την Ιαπωνία 
ακολουθούν και άλλες ασιατικές χώρες όπως η Κίνα, η Κορέα 
και η Μαλαισία. Στις χώρες της Λατινικής Αμερικής, όπου η στέ-
βια θεωρείται ως «εθνικό προϊόν», επιτρέπεται η χρήση των 
γλυκοζιτών της στέβια σε πολλές εφαρμογές.
Υπάρχουν χώρες, όπως το Ισραήλ και η Ταϊλάνδη, όπου ενώ 
επιτρέπεται η διάθεση ξηρών φύλλων στέβια, το κρυσταλλικό 
προϊόν εκχύλισής τους απαγορεύεται.
Στις ΗΠΑ, η Διεύθυνση Τροφίμων και Φαρμάκων των ΗΠΑ 
(FDA) ήταν και είναι επιφυλακτική. Σύμφωνα με τον FDA υπάρ-
χει ανεπάρκεια μελετών που αποδεικνύουν την απουσία τοξι-
κότητας και μεταλλαξιγόνου δράσης των γλυκοζιτών και ιδιαί-
τερα του άγλυκου τμήματός τους δηλαδή της στεβιόλης και των 
προϊόντων μεταβολισμού ή οξείδωσής της. Το 1995 εγκρίθηκε 

η εισαγωγή προϊόντων στέβια τα οποία διατίθενται ως «δια-
τροφικά συμπληρώματα» και ως «διαιτητικά προϊόντα», αλλά 
απαγορεύτηκε η διάθεσή τους ως «πρόσθετα τροφίμων» ή ως 
«γλυκαντικές ουσίες». Τέλος, το 2008 ο FDA αναγνώρισε τη στέ-
βια ως Generally Recognised As Safe.
Στην Ευρωπαϊκή Ένωση, το 2010 η Ευρωπαϊκή Αρχή για την 
Ασφάλεια των τροφίμων (EFSA) εξέδωσε επιστημονική γνωμο-
δότηση σχετικά με την ασφάλεια των γλυκοζιτών στεβιόλης (Ε 
960) και καθόρισε ως αποδεκτή ημερήσια πρόσληψη (ADI = 
acceptable daily intake)  τα  4 mg/ kg σωματικού βάρους  ανά 
μέρα. Το 2011, η EFSA προέβη σε αναθεωρημένη εκτίμηση της 
έκθεσης των γλυκοζιτών στεβιόλης και ξανά το 2014, λόγω αί-
τησης για επέκταση της χρήσης τους.
Οι τρέχουσες αναθεωρημένες εκτιμήσεις της έκθεσης βασί-
ζονται  επί του παρόντος στις εγκεκριμένες χρήσεις, στη βάση 
δεδομένων της EFSA για την κατανάλωση των τροφίμων 
(Comprehensive Food Consumption Database) και στην προ-
τεινόμενη επέκταση της χρήσης και σε ροφήματα τσαγιού, στιγ-
μιαίο καφέ και στιγμιαίο καπουτσίνο στα 29 mg /lt ισοδύναμου 
στεβιόλης, αντί για 10 mg / lt.
Έτσι, στις 30 Ιουνίου του 2015, η EFSA ανακοίνωσε ότι η διαιτη-
τική έκθεση σε γλυκοζίτες στεβιόλης (Ε 960) είναι παρόμοια με 
την έκθεση που εκτιμήθηκε το 2014 και ως εκ τούτου δεν αλλά-
ζει το αποτέλεσμα της αξιολόγησης της ασφάλειας.
Να σημειώσουμε εδώ ότι τα αποτελέσματα των παραπάνω εκθέ-
σεων είναι άμεσα συνδεδεμένα με την αναμενόμενη χρήση των 
τελικών προϊόντων από τους καταναλωτές. Μεγαλύτερη κατανά-
λωση των προϊόντων στα οποία έχει προστεθεί το εν λόγω γλυ-
καντικό, καθώς και περαιτέρω διεύρυνση της χρήσης του, πιθα-
νώς να οδηγήσουν σε μείωση των επιτρεπτών επιπέδων χρήσης.

Ασφάλεια και τοξικότητα

Οι γλυκοζίτες της στέβια, παρουσιάζουν πολύ χαμηλή τοξικότη-
τα και δεν φαίνεται να προκαλούν κάποιες αλλεργικές αντιδρά-
σεις. Οι επιφυλάξεις εστιάζονται κυρίως στο άγλυκο τμήμα των 
γλυκοζιτών αυτών. Μελέτες σε πειραματόζωα που έδειξαν ότι οι 
γλυκοζίτες της στέβια μπορεί να έχουν βλαπτική επίδραση στο 
ανδρικό αναπαραγωγικό σύστημα, απασχόλησαν την Ευρω-
παϊκή Επιστημονική Επιτροπή Τροφίμων (Scientific Committee 
on Food), η οποία αρνήθηκε να επιτρέψει τη χρήση της ως γλυ-
καντική ύλη (SCF 1999). Βέβαια το γεγονός ότι μεγάλες δόσεις 
μιας ουσίας προκαλούν βλάβες σε πειραματόζωα δεν σημαίνει 
αναγκαστικά ότι η ουσία αυτή είναι βλαπτική για τον άνθρωπό 
και μάλιστα όταν καταναλώνεται σε πολύ μικρότερες ποσότητες, 
αλλά σίγουρα επιβάλλει επιπλέον πειραματικά δεδομένα πριν 
παρθεί μια τελική απόφαση.  Παρά το γεγονός ότι οι γλυκοζίτες 
της στέβια δεν προκαλούν σοβαρά και άμεσα τοξικά αποτελέ-
σματα, κανείς δεν μπορεί να είναι βέβαιος για τα αποτελέσματα 
μιας μακρόχρονης χρήσης. 
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Λίγες ιστορικές πληροφορίες

Ιστορικά,  μαγιές και προζύμια συγκατοικούν από την αρχαιό-
τητα, γνωρίζοντας, περιόδους προτίμησης στη χρήση, ιδιαίτερα 
στις δυτικές χώρες. Στη Γαλλία, τα προζύμια και οι μαγιές χρησι-
μοποιήθηκαν εναλλάξ μέχρι το τέλος του 17ου αιώνα, και στη 
συνέχεια με  διαφοροποιημένο τρόπο μέχρι το 1840: μαγιά με 
πούλις*  για τα ψωμιά υψηλής ποιότητας και χρήση του προζυ-
μιού για πιο λαϊκά προϊόντα. Έπρεπε να περάσει η δεκαετία του 
‘40 για να γενικευθεί η χρήση της μαγιάς και το προζύμι να επα-
νακτήσει τη δημοτικότητα του στους αρτοποιούς από το 2000.

Μαγιές και  προζύμια στην υπηρεσία  της ζύμωσης       

Προζύμια και μαγιές έχουν ένα κοινό σημείο: είναι και οι δύο 
ζυμωτικοί παράγοντες που προορίζονται για τη διόγκωση 
του ζυμαριού παράγοντας  διοξείδιο του άνθρακα. Και οι 
δύο συμβάλλουν επίσης στην ανάπτυξη των αρωμάτων του 
ψωμιού. Το προζύμι συνδέεται με προϊόντα μακράς ζύμω-
σης με έντονα αρωματικά προφίλ που προέρχονται από την 
υψηλή συγκέντρωση σε οργανικά οξέα και ειδικότερα οξικά 
και γαλακτικά. Η  ρεολογία τους είναι ιδιαίτερη: μεταφράζεται 
σε πιο χαμηλό όγκο και σε χοντρότερη κόρα. Το χαμηλότερο 

ΘΕΜΑ

Πολύ συχνά και άδικα αντίθετα,  μαγιές και  προζύμια έχουν στην πραγματικότητα πολλά κοινά σημεία, από τη φυσική 

τους προέλευση μέχρι τον τρόπο εφαρμογής τους. Αυτοί οι δύο παράγοντες παίζουν έναν ουσιαστικό και συμπληρωμα-

τικό ρόλο στη διαδικασία ρύθμισης της ζυμωτικής και  αρωματικής δραστηριότητας των ζυμαριών. Με μια προϋπόθεση: 

ο έλεγχος των στελεχών και ο πολλαπλασιασμός τους να γίνεται σε παρόμοιες συνθήκες και με σεβασμό στις  τοπικές 

ιδιαιτερότητες.

Μαγιές και προζύμια
Συμβουλές και προτάσεις για τη σωστή αξιοποίησή τους από το τεχνικό τμήμα της Lesaffre

από τον κ. Δημήτρη Παπαεμμανουήλ, Δ/ντή Baking Center ΖΥΜΕΣ ΛΕΣΑΦΡ ΕΛΛΑΣ
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pH ευνοεί τη διατήρηση των ψωμιών μέσω αντιμυκητιασικής  
δράσης, και μειώνει την ταχύτητα υποβάθμισης του αμύλου 
καθυστερώντας έτσι το μπαγιάτεμα των ψωμιών.
Ο Louis Pasteur ήταν εκείνος που ανέδειξε  το ρόλο της μαγιάς 
(Saccharomyces cerevisiae) σε ότι μέχρι το 1857 θεωρούνταν 
το «μυστήριο» της ζύμωσης. Από αυτή την ημερομηνία, οι μα-
γιές όπως και τα βακτήρια του προζυμιού, απομονώθηκαν,  
πολλαπλασιάστηκαν, συγκεντρώθηκαν και συναρμολογήθη-
καν. Οι αρτοποιοί έχουν στη διάθεση τους σήμερα επιλεγμέ-
νους, σταθεροποιημένους και συγκεντρωμένους ζυμωτικούς 
παράγοντες. Οι μικροοργανισμοί που περιέχουν εξασφαλί-
ζουν ζυμωτική δραστηριότητα και αρωματικά προφίλ ελεγχό-
μενα και όχι τυχαία. Η δραστηριότητά τους είναι διαρκής και 
έτσι η δοσολόγηση καθίσταται εύκολη όποια και αν είναι η 
περίοδος του χρόνου και το περιβάλλον της. 
Μακριά από το να είναι αντίθετα μαγιές και προζύμια συνε-
πώς αλληλοσυμπληρώνονται ακόμη και επανενώνονται σή-
μερα για καλύτερη ρύθμιση της διαδικασίας της ζυμωτικής 
δραστηριότητας και πιο έντονη αρωματική ταυτότητα. 
Ο έλεγχος του συνόλου αυτών των μικροοργανισμών (μαγιά 
και βακτήρια) είναι ουσιαστικός για αυτούς που επιθυμούν να 
προτείνουν στην αγορά μοναδικές ζυμωτικές και αρωματικές 
λύσεις.  

Ο έλεγχος των στελεχών, ένα  στοιχείο κλειδί στη διαδικα-
σία της ζύμωσης 

Ο προσδιορισμός της αλληλουχίας του γονιδιώματος του 
Saccharomyces ceravisiae είναι μια σχετικά πρόσφατη προ-

σέγγιση (1994-1997) η οποία επέτρεψε την καλύτερη κατανό-
ηση, διαφοροποίηση και κατηγοριοποίηση των διαθέσιμων 
στελεχών σύμφωνα με τα χαρακτηριστικά και τις ιδιότητες 
τους. Μια παγκόσμια κάλυψη και ο έλεγχος της απομόνωσης 
επιτρέπουν έτσι την επιλογή των πλέον υποσχόμενων ζυμών 
και βακτηρίων για μεμονωμένη ή συνδυαζόμενη χρήση.
Τα τελευταία χρόνια, η ανάπτυξη των τεχνικών διαλογής επέ-
τρεψε την ταξινόμηση  και την επιλογή των δυνητικά δυνα-
τότερων υποψηφίων σε επιζητούμενες ειδικές ιδιότητες, όπως 
μεταξύ αυτών η ταχύτητα ζύμωσης (που ονομάζεται και κινη-
τική), αρωματικές ιδιότητες, αντίσταση στην οσμωτική πίεση, 
στα άλατα και στα οξέα.
Αυτοί οι «υποψήφιοι» θα υποστούν πολλαπλασιασμό σε πιλο-
τικό στάδιο προκειμένου να κατανοηθούν οι ικανότητες τους 
προς αναπαραγωγή για μελλοντική βιομηχανοποίηση και 
να επιβεβαιωθούν σε πραγματικό μέγεθος οι αναμενόμενες 
επιδόσεις σε εφαρμογή αρτοποίησης. Τέλος, η «συναρμολό-
γηση» αυτών των διαφορετικών μικροοργανισμών επιτρέπει 
την προσφορά έτοιμων προς χρήση λύσεων και προσωπο-
ποιημένων.
Αντί να αποθηκευτεί ένα βακτηριακό κοκτέιλ αποτελούμενο 
από προζύμια που έχουν συλλεγεί σε ένα μέρος του κόσμου 
και στη συνέχεια να σταθεροποιηθεί, είναι σήμερα δυνατό και 
προτιμητέο να απομονωθούν οι μικροοργανισμοί τους και να 
υποστούν ατομικό πολλαπλασιασμό. Στη συνέχεια θα «συναρ-
μολογηθούν» προκειμένου να επωφεληθούμε από τον πλούτο 
της βιοποικιλότητας του πλανήτη, θα αναπαραχθούν (όπου και 
όποτε το επιθυμούμε) και θα διανεμηθούν. Ένας τρόπος για να 
μην εξαρτάσαι πλέον από μια τεχνογνωσία ή από ένα αποκλει-
στικό και μεταβλητό περιβάλλον. Αποθηκευμένοι  στους -80ο C 
οι ζυμωτικοί παράγοντες (μαγιές και βακτήρια) θα φυλαχθούν 
και με αυτό τον τρόπο θα διατηρηθούν σε ειδικές συνθήκες. 
Στη συνέχεια, θα υποστούν πολλαπλασιασμό προκειμένου να 
τεθούν στη διάθεση των κέντρων παραγωγής.
Το να είναι κανείς ικανός να ελέγξει  την αλυσίδα της ζύμω-
σης στο σύνολό της, από την επιλογή του στελέχους μέχρι την 
οργανοληπτική ανάλυση αρτοποιημένου προϊόντος είναι ένα 
πλεονέκτημα  που μόνο λίγοι στην αγορά μπορούν να καυχη-
θούν ότι το έχουν. Το γεγονός αυτό τους προσδίδει μια ολο-
κληρωμένη εικόνα και εξαιρετική ανταπόκριση στην υπηρεσία  
των πελατών τους.

Ενσωματώνοντας τεχνολογίες με τοπικές ιδιαιτερότητες 

Το να κατανοεί κανείς τους μικροοργανισμούς, τόσο τις μαγιές 
όσο και τα βακτήρια, το να γνωρίζει να τους πολλαπλασιάζει 
σε συνθήκες ασφάλειας και σεβόμενος το περιβάλλον, είναι 
απαραίτητο αλλά όχι αρκετό. Σήμερα, είναι επίσης σημαντικό 
να ξέρει και να αφομοιώνει τις τοπικές ιδιαιτερότητες.
Η φύση των υποστρωμάτων των αλεύρου (σιτάρι, σίκαλη, φα-
γόπυρος κλπ.) και τα συστατικά που χρησιμοποιούνται (ζάχα-
ρη, αναγωγικοί παράγοντες ανάπτυξης κλπ.) παίζουν ουσια-
στικό ρόλο κατά τη διάρκεια της ζύμωσης και έχουν οδηγήσει 
τους παραγωγούς μαγιάς να αναπτύξουν προσαρμοσμένα 
στελέχη: μαγιά για όξινα ζυμάρια με αλεύρι σίκαλης, οσμώ-
φιλη μαγιά για ζυμάρια με υψηλή περιεκτικότητα  ζάχαρης. 
Η φύση των διαδικασιών αρτοποίησης και οι τύποι των ζυ-
μώσεων (γρήγορη, αργή, μπλοκαρισμένη, κατεψυγμένη, με 
προζύμι κλπ)  ανάγκασαν τους βιομηχάνους να προτείνουν 
προχωρημένες ζυμωτικές λύσεις όλο και πιο προσωποποι-
ημένες. Μεταξύ των πρόσφατων αναπτύξεων, βρίσκονται οι 
μαγιές ταχείας κινητικής  (γρήγορα διαγράμματα αρτοποίη-
σης, αγγλο - σαξονικά προφίλ, που ονομάζονται επίσης μα-
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γιές «υψηλής δράσης») και οι ευαίσθητες στο κρύο μαγιές. 
Αυτές οι τελευταίες, επιτρέπουν ένα χρονικό μπλοκάρισμα 
εξασφαλίζοντας έτσι ευελιξία στην οργάνωση της εργασίας ή 
στη διακίνηση ημιέτοιμων προϊόντων προς τα τελικά σημεία 
ψησίματος. Επιτρέπουν επίσης την πώληση φρέσκων «μπλο-
καρισμένων» ζυμαριών που είναι έτοιμα προς χρήση για τη 
νοικοκυρά. Μαγιές που αρχικά χρησιμοποιούνταν σε άλλους 
τύπους ζύμωσης όπως αυτές που είναι αρνητικές στη μαλ-
τόζη, χρησιμοποιούνται σήμερα στην αρτοποίηση. Αυτό ο 
τύπος μαγιάς μη μπορώντας να αφομοιώσει τη μαλτόζη του 
αμύλου του αλεύρου, έχει περιορισμένη διάρκεια δράσης: 
μια ιδανική λύση για το «μπλοκάρισμα» ζυμαριών σε θερμο-
κρασία περιβάλλοντος. Οι εφαρμογές (ψωμιά με κόρα, γλυκά 
ψωμιά, προϊόντα βιενουαζερί, πίτσες, ψωμάκια ψημένα στον 
ατμό, αραβικά ψωμιά, κλπ.) είναι επίσης καθοριστικές στην 
επιλογή των παραγόντων ζύμωσης.
Το αυτό ισχύει και για τα ζητούμενα αποτελέσματα (ήπιο ή 
έντονο προσωποποιημένο αρωματικό προφίλ, διατηρησιμό-
τητα κλπ) που οδηγούν την έρευνα όσον αφορά τα προζύ-
μια, μόνα τους ή αν συνδυαστούν με μαγιές: αναζήτηση συμ-
βιωτικών  στελεχών με βακτήρια προζυμιού για ζυμωτικούς 
παράγοντες «διπλής δράσης».
Οι συνθήκες διαγραμμάτων παραγωγής έχουν προσανατο-
λίσει σημαντικά την ανάπτυξη στον χώρο των προζυμιών: 
προετοιμασία και ανάπτυξη του προζυμιού πριν την ενσω-
μάτωση στο τελικό ζυμάρι (μάνες προζυμιού), θέληση δι-
αχωρισμού των αρωματικών ζυμωτικών δραστηριοτήτων 
(χρήση ανενεργών ζυμαριών που συμπληρώνουν τις μαγιές, 
απευθείας ενσωμάτωση  (έτοιμο προς χρήση ενεργό προζύ-
μι), κλπ.
Οι δυσκολίες διακίνησης (προσβασιμότητα, μέση κατανάλω-
ση, διακύμανση των ρυθμών παραγωγής, κλπ) επηρεάζουν 
την τελική σταθεροποίηση του προζυμιού, και είναι καθορι-
στικές για την τελειοποίηση των διαφορετικών μορφών μα-
γιάς: υγρή έτοιμη προς χρήση, τέλεια προσαρμοσμένη στην 
αυτόματη δοσομέτρηση (λύσεις για τους βιομηχάνους αλλά 
και τους βιοτέχνες) πιεστή (σε καλούπι ή σε τρίμμα), ξηρή 
(έτοιμη προς χρήση ή με επανυδάτωση  πριν την ενσωμάτω-
ση στο ζυμάρι, κατεψυγμένη (κατεψυγμένη μαγιά ενδιάμεσης 
υγρασίας για κατεψυγμένα ζυμάρια).
Μέσω της ικανότητας τους να κατανοήσουν τις παγκόσμιες 
προβληματικές και να τις προσαρμόσουν σε τοπική ή ακόμα 
και σε ατομική κλίμακα, ορισμένοι παράγοντες είναι σε θέση 
να αναπτύξουν λύσεις με τις καλύτερες επιδόσεις.  
Σύγχρονες μελέτες δείχνουν την έκταση των πλεονεκτημάτων 
του συνδυασμού μαγιάς και προζυμιού δια μέσου των αλλη-
λεπιδράσεων και των συμπληρωματικοτήτων τους σε τομείς 
τόσο διαφορετικούς όσο ο οργανοληπτικός (αρωματική υπο-
γραφή των αρτοσκευασμάτων, κλπ), νομοθετικός (καθαρή 
ετικέτα), διατροφή και υγεία. Σε αυτό τον τομέα, η πρόοδος 
είναι πραγματικά αξιοσημείωτη. Υπογραμμίζουμε ιδιαίτερα: 
την επίδραση των παραγόντων ζύμωσης στη μείωση της πε-
ριεκτικότητας ακρυλαμιδίου στα αρτοποιήσιμα προϊόντα, το 
ενδιαφέρον στα προϊόντα που έχουν υποστεί ζύμωση χρησι-
μοποιώντας προζύμι για τον έλεγχο του κορεσμού (χαμηλοί 
γλυκαιμικοί δείκτες, επίδραση του pH στην ευπεπτότητα των 
τροφίμων) και την βιοδιαθεσιμότητα των ορυκτών (Ca++, 
Zn++, Mg++, μέσω της  δράσης των βακτηριακών φυτασών 
κλπ). Αυτά τα ενθαρρυντικά αποτελέσματα ανοίγουν νέα 
πεδία εξερεύνησης τα οποία διασφαλίζουν πολλές εξελίξεις. 
Ένα πολλά υποσχόμενο μέλλον, έρχεται σύντομα. 

Γνώμη Των Ειδικών

Μια συλλογή στελεχών μοναδική στον κόσμο.

Renaud TOUSSAINT, Υπεύθυνος Έρευνας & Ανάπτυξης Μι-
κροβιολογικού Τμήματος της Lesaffre International
«Ένα πρότυπο οργανισμού στην κυτταρική βιολογία και στη 
γενετική, o Saccharomyces cerevisiae είναι ο πρώτος ευκαρυ-
ωτικός οργανισμός του οποίου το γονιδίωμα  έχει προσδιορι-
στεί πλήρως. Η ταυτοποίηση των στελεχών της μαγιάς είναι ένα 
ουσιαστικό εργαλείο για τη Lesaffre. Ο πλήρης προσδιορισμός 
της αλληλουχίας του γονιδιώματος των βιομηχανικών μας μα-
γιών εξασφαλίζει καλύτερη ιχνηλασιμότητα και καλύτερη γνώ-
ση αυτών των μικροοργανισμών. Καθένα από τα βιομηχανικά 
μας στελέχη της μαγιάς σχετίζεται με μια γενετική «ταυτότητα». 
Εξάλλου τα εκκμεταλεύσιμα στελέχη αποτελούν αντικείμενο 
προστασίας με κατάθεση στο CNCM (Εθνικό Κέντρο Καλλιέρ-
γειας Μικροοργανισμών) το οποίο διοικείται από το Ινστιτούτο 
Παστέρ. Το γεγονός αυτό δίνει τη δυνατότητα σε αυτούς τους 
ζυμωτικούς παράγοντες να διατηρηθούν εμπιστευτικά  διευκο-
λύνοντας την αναφορά στα πλαίσια κατάθεσης διπλώματος ευ-
ρεσιτεχνίας. Αναζητώντας συνεχώς τη βελτιστοποίηση της ποιό-
τητας των προϊόντων της, η Lesaffre επενδύει σε μεγάλο βαθμό 
στην έρευνα και ανάπτυξη νέων μεθόδων π.χ. η διατήρηση των 
στελεχών στους -196ο C σε υγρό άζωτο».

Λύσεις προσαρμοσμένες στον κάθε πελάτη μας

Laurent SOUPIRON, Υπεύθυνος Τεχνικής Υποστήριξης του 
Baking Center της Lesaffre International
«Με σκεπτικό την συν-ανάπτυξη, προσφέρουμε λειτουργικές 
λύσεις προσαρμοσμένες και συναφείς με τις ιδιαιτερότητες καθε-
νός από τους πελάτες μας. Ειδικοί στον τομέα της υγρής μαγιάς, 
συνοδεύουμε τους πελάτες μας από την εκτίμηση των ποιοτή-

Συνταγή με προζύμι – Προζυμένιο ψωμί (01) 5% ζωντανή καλλιέργεια
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των της μαγιάς σύμφωνα με τις εφαρμογές, στην τεχνική μελέτη, 
την ενεργοποίηση των εγκαταστάσεων και την εκπαίδευση του 
προσωπικού. Με τον ίδιο τρόπο, όταν ένας πελάτης επιθυμεί να 
συμπεριλάβει ένα υγρό προζύμι στη διαδικασία παραγωγής 
του, τον συνοδεύουμε στην εγκατάσταση και τη λειτουργία των 
ζυμωτηρίων. Επιπλέον, θέτουμε στη διάθεση του πελάτη τα κρι-
τήρια παρακολούθησης του προζυμιού κατά τη διάρκεια της 
παραγωγής του  (pH, συνολική τιτλοδοτούμενη οξύτητα, θερ-
μοκρασία κλπ.) προκειμένου να εξασφαλίσουμε την παραγωγή 
σταθερών και ποιοτικών προϊόντων αρτοποίησης.»

Οργανοληπτική Ανάλυση για την Βελτίωση του Προϊόντος

• Η ΛΕΣΑΦΡ δημιουργεί οργανοληπτικά προφίλ για μια με-
γάλη ποικιλία αρτοσκευασμάτων. Αυτά τα προφίλ παρουσι-
άζονται με την μορφή διαγραμμάτων αράχνης, που λαμβά-
νονται με την ακριβή και αντικειμενική αξιολόγηση ειδικών 
ομάδων εμπειρογνωμόνων, βασιζόμενα σε ένα πρωτόκολλο 
περιγραφών και μια κλίμακα αξιολόγησης. 

• Το παραπάνω παράδειγμα δείχνει την διαφοροποίηση των 
αρωματικών τόνων τις οποίες δημιουργεί ένα προζύμι ή μια 
μαγιά σε προϊόντα αργής ωρίμανσης.

Ο πλούτος και η συμπληρωματικότητα στον μεταβολισμό 
της μικροχλωρίδας του προζυμιού

• Η ισορροπία μεταξύ της μαγιάς και του γαλακτικού οξέος 
είναι ουσιώδης στο προζύμι για να επιτρέψει σε κάθε μικρο-
οργανισμό να εκφράσει όλες τις αρωματικές και ζυμωτικές 
ικανότητες του.
• Ένα προζύμι μπορεί να έχει δύο τύπους βακτηρίων γαλα-
κτικού οξέος τα οποία χρησιμοποιούνται για να αποκτήσει 
διακριτό αρωματικό προφίλ
Ομοζυμωτικά βακτήρια αποκλειστικά παράγουν γαλακτικό 
οξύ, το οποίο δρα σαν ενισχυτής της γεύσης, ειδικά για γλυ-
κές εφαρμογές.
Ετεροζυμωτικά βακτήρια παράγουν γαλακτικό και οξικό οξύ. 
Το τελευταίο προσφέρει το τυπικό άρωμα προζυμιού (αρώ-
ματα δαμάσκηνου και πιπερόριζας), ειδικά σε συνδυασμό με 
σίκαλη. 

Σχετικά με τη Lesaffre

Η Lesaffre αποτελεί το παγκόσμιο πρότυπο για τη μαγιά και 
άλλα προϊόντα ζύμωσης. Η εταιρεία σχεδιάζει, παράγει και 
εμπορεύεται λύσεις  που προωθούν την αρτοποίηση, τη δι-
ατροφή, την υγεία και προστασία των ζώντων οργανισμών. 
Σε στενή συνεργασία με τους πελάτες και συνεργάτες της, η 
Lesaffre καινοτομεί με αυτοπεποίθηση, προκειμένου να θρέ-
ψει καλύτερα και να προστατεύει τον πλανήτη.
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Συνταγή με προζύμι - Προζυμένιο ψωμί
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Συνταγή χωρίς προζύμι - Παραδοσιακή μπαγκέτα
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Συνταγή χωρίς προζύμι – Παραδοσιακή μπαγκέτα (02) με 1,5% πιεστή μαγιά Πλούτος και συμπληρωματικότητα του μεταβολισμού των προζυμιών 

Οι ενώσεις / μεταβολισμός από τους μικροοργανισμούς στο προζύμι  
και ο ρόλος τους

Συγκρίνοντας οργανοληπτικά προφίλ ψωμιών με ή χωρίς προζύμι
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λόγων Τροφίμων και Πρόεδρος του 1ου, του 2ου και του 3ου Διεθνούς Συνεδρίου Τεχνολογίας 
Τροφίμων. Έχει αναπτύξει σειρά θεμάτων Τεχνολογίας Αρτοποιίας - Ζαχαροπλαστικής σε ημερί-
δες και συνέδρια και είναι επιστημονικός σύμβουλος των εκδόσεων Kormos Τεχνικές Εκδόσεις.

Από το στάρι στο ψωμί,

Kormos Τεχνικές Εκδόσεις ®

αρτοζαχαροπλαστική με διογκωτικές ύλες
Προϊόντα ζαχαροπλαστικής αλεύρου με χρήση χημικών διογκωτικών υλών Αρτοσκευάσματα που διογκώνονται με φυσικό τρόπο  

ή που παραμένουν αδιόγκωτα Μικροβιολογία προϊόντων και ανάπτυξη νέων τεχνολογιών για τη διατήρηση των προϊόντων στην αρτοποιία
και τη ζαχαροπλαστική αλεύρου Σχεδιασμός και ανάπτυξη νέων προϊόντων αρτοποιίας και ζαχαροπλαστικής  

Από το στάρι στο ψωμί, α
ρ

τοζα
χαρ

οπλαστική με διογκω
τικές ύλες

Από το στάρι στο ψωμί 
Αρτοζαχαροπλαστική

με διογκωτικές ύλες

τΙμή: 40¬
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Kormos ÅéäéêÝò Åêäüóåéò ® 
ÊñÞôçò 13, Í. Éùíßá 14231, ÁèÞíá
ô. 210 27 23 628, 210 27 18 583, f. 210 27 98 487

e-mail: info@kormos.gr, www.kormos.gr

Åäþ êáé ÷éëéÜäåò ÷ñüíéá, ôá äçìçôñéáêÜ áðïôåëïýí ôç âáóéêÞ ôñïöÞ ôïõ áíèñþðïõ. Ç êáëëéÝñãåéá ôïõ óéôáñéïý, ôïõ êáëáìðïêéïý 
êáé ôùí Üëëùí äçìçôñéáêþí Þôáí ìéá áðü ôéò âáóéêÝò åñãáóßåò ôïõ, êáèþò ôïõ åîáóöÜëéæáí ôçí ðñþôç ýëç ãéá ôçí ðáñáãùãÞ, 
áñ÷éêÜ, ôùí äéáöüñùí ôýðùí øùìéïý êáé óôç óõíÝ÷åéá, ôçò ðëçèþñáò ôùí áñôïðáñáóêåõáóìÜôùí.

Ç ôÝ÷íç ôçò áñôïðïßçóçò áíáðôý÷èçêå óôá âÜèç ôçò áíèñþðéíçò éóôïñßáò ìÝóá áðü ôï óõíäõáóìü ôïõ "ôõ÷áßïõ" êáé ôïõ 
"óõíåéäçôïý", ðïõ ðñïÝêõðôå ùò áðáýãáóìá ôçò ðïëý÷ñïíçò åìðåéñßáò óôïõò ðÜãêïõò êáé ôïõò öïýñíïõò.

Óôçí åðï÷Þ ìáò, ç äéáäéêáóßá ôçò áñôïðïßçóçò Ý÷åé ùò áíáðüóðáóôï óôïé÷åßï ôçò ôçí åðéóôçìïíéêÞ ãíþóç ãýñù áðü êÜèå 
óõóôáôéêü êáé êÜèå âÞìá ôçò. ×ùñßò ôçí åìðÝäùóç êáé ôçí áîéïðïßçóç áõôþí ôùí ãíþóåùí, äå èá Þôáí ðïôÝ äõíáôÞ ç åîÝëéîç 
áõôÞò ôçò "ôÝ÷íçò" êáé ôï ôáîßäé óå íÝåò ãåýóåéò êáé ðñïúüíôá. 

Ôï "Áðü ôï óôÜñé óôï øùìß, ôå÷íïëïãßá áñôïðïßçóçò" åßíáé Ýíá âéâëßï ðïõ öéëïäïîåß íá ìåôáöÝñåé üëïí áõôüí ôïí ðëïýôï 
ãíþóåùí êáé ðëçñïöïñéþí óå üóïõò áó÷ïëïýíôáé åðáããåëìáôéêÜ Þ åñáóéôå÷íéêÜ ìå ôçí áñôïðïéßá êáé ôçí áñôïæá÷áñïðëáóôéêÞ, 
ãéá íá ãíùñßæïõí ôï "ðþò" êáé ôï "ãéáôß", ãéá íá ìðïñïýí íá äßíïõí êÜèå öïñÜ ôç óùóôÞ ëýóç óôï ðñüâëçìÜ ôïõò, ãéá íá 
ðåôõ÷áßíïõí ôï åðéèõìçôü ãåõóôéêü áðïôÝëåóìá.

Kormos ÅéäéêÝò Åêäüóåéò ®

ôå÷íïëïãßá áñôïðïßçóçò

Από το στάρι στο ψωµί,

Ìïñöïëïãßá áëåýñïõ ÓõóôáôéêÜ - Ðïéïôéêüò Ýëåã÷ïò áëåýñïõ Ðñüóèåôåò ýëåò áëåýñïõ Ðñþôåò ýëåò áñôïðïéßáò Áñôïðïßçóç Ìïñöïðïßçóç æõìáñéïý 
Ùñßìáíóç - ØÞóéìï ðñïúüíôùí Øùìß Ðñïúüíôá áëåýñùí ïëéêÞò Üëåóçò ¢ëëåò ìÝèïäïé ðáñáãùãÞò ÄéáôñïöÞ êáé èñåðôéêÞ áîßá øùìéïý

Από το στάρι στο ψωμί 
Τεχνολογία αρτοποίησης

τΙμή: 40¬

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

Από το στάρι στο ψωμί

Από το στάρι στο ψωμί 
Συνταγές ζαχαροπλαστικής 

αλεύρου
τΙμή: 40¬

Από το στάρι στο ψωμί 
Συνταγές αρτοποιίας

τΙμή: 40¬

Nέο Nέο
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ΘΕΜΑ

Aνάλογα με το βαθμό άλεσης έχουμε και τον τύπο του αλεύρου, ενώ το ποσοστό των περιεχομένων πρωτεϊνών δια-

χωρίζει τα άλευρα σε σκληρά και μαλακά (δυνατά και αδύνατα). Βαθμό άλεσης ορίζουμε τα παραγόμενα μέρη βάρους 

αλεύρου, άλεσης 100 μερών βάρους καθαρισμένου σταριού.

Οι τύποι των αλεύρων
και οι χρήσεις τους

Ph
ot

o 
b

y 
ht

tp
://

p
rim

al
b

ra
si

l.c
om

.b
r



55Iανουάριος - Φεβρουάριος 2016

Άλευρο τύπου 50%
Ãéá øùìéÜ êáé øùìÜêéá ðïëõôåëåßáò, øùìß ãéá ôïóô, öñõãáíéÝò, 
ê.ëð. ðñïúüíôá ìå õøçëü ðñùôåúíéêü ðåñéå÷üìåíï.
Άλευρο τύπου 70%
Ìå ðïëý ìéêñÞ ðïóüôçôá ðéôýñùí, ãéá ôï óýíçèåò ëåõêü øùìß. 
ÕðÜñ÷ïõí äéÜöïñåò êáôçãïñßåò áëåýñïõ áõôïý ôïõ ôýðïõ: ôï 
äõíáôü, ìáëáêü Þ êáé “íôåìß” (äçëáäÞ, Üëåõñï åíäéÜìåóï áðü 
ôá äýï ðñïçãïýìåíá). 
Ïé âáóéêÝò äéáöïñÝò áõôþí ôùí áëåýñùí åßíáé üôé ðñïÝñ÷ïíôáé 
áðü äéáöïñåôéêÝò ðïéêéëßåò óôáñéþí, ïé ïðïßåò Ý÷ïõí äéáöïñÝò 
ôüóï ùò ðñïò ôï ðïóïóôü ôçò ãëïõôÝíçò, üóï êáé ùò ðñïò ôç 
äýíáìç ôçò ãëïõôÝíçò. ¸ôóé, ðáñÜãïíôáé Üëåõñá ìå 
äéáöïñåôéêÝò éäéüôçôåò êáé ãéá äéáöïñåôéêÜ ìç÷áíÞìáôá.
Ðáëáéüôåñá óå áõôÜ ôá Üëåõñá êáé åéäéêÜ üôáí ðñïÝñ÷ïíôáí 
áðü åã÷þñéï óéôÜñé ÷ñçóéìïðïéïýóáí ôï êïíôéóéïíÜñéóìá, ìéá 
åðåîåñãáóßá ðïõ åß÷å ùò êýñéï óêïðü íá âåëôéþóåé ôéò 
áñôïðïéçôéêÝò éäéüôçôåò ôùí áëåýñùí. ÂÜóåé ôïõ Ê.Ô.Ð., ôá 
Üëåõñá T70% áðü óõíÜëåóç óßôïõ åã÷þñéïõ êáé áëëïäáðÞò 
ðñÝðåé íá ìçí ðáñïõóéÜæïõí ôÝöñá áíþôåñç ôçò 0,53%, ôá äå 
áðü áìéãÞ óßôï áëëïäáðÞò ôÝöñá 0,55% êáô’ áíþôáôï üñéï. Ç 
ãëïõôÝíç ôùí áëåýñùí áðü áìéãÞ óßôï áëëïäáðÞò ðñÝðåé íá 
åßíáé ôïõëÜ÷éóôïí 28%.
Άλευρο τύπου 90%
Ãéá øùìß ïëéêÞò Üëåóçò, ìå ìåãÜëç ðåñéåêôéêüôçôá óå ðßôõñï 
êáé èñåðôéêÜ óôïé÷åßá.
Άλευρο ολικής από μαλακό σιτάρι
Ãéá øùìß ìáýñï, ðéôõñïý÷ï, ìåãÜëçò èñåðôéêÞò áîßáò.
Άλευρο κατηγορίας «Μ»
ÐñïÝñ÷åôáé êõñßùò áðü óêëçñÜ óôÜñéá êáé Ý÷åé ÷áñáêôçñéóôéêü 
êßôñéíï ÷ñþìá. Áðü áõôü ðáñáóêåõÜæåôáé ôï óýììéêôï Þ êáé ôï 
÷ùñéÜôéêï øùìß óå äéÜöïñåò áíáëïãßåò ìå Üëåõñï ôýðïõ 70% 
Þ áêüìç êáé óêÝôï. ¢ëåõñï ôçò ßäéáò êáôçãïñßáò ìðïñåß íá åßíáé 
åßôå ðéï ÷ïíôñÜ áëåóìÝíï åßôå ðéï øéëïáëåóìÝíï êáé ìå ðéï 
Ýíôïíï êß-ôñéíï ÷ñþìá. ÁíÜëïãá ìå ôçí ðïéêéëßá ôïõ óôáñéïý 
êáé ôïí ôñüðï Üëåóçò ÷ñçóéìïðïéåßôáé êáé áõôü óôçí ðáñáóêåõÞ 
÷ùñéÜôéêïõ øùìéïý. ÂÜóåé ôïõ Ê.Ô.Ð. èá ðñÝðåé íá Ý÷åé ôÝöñá 
ü÷é áíþôåñç áðü 0,90% êáé ãëïõôÝíç êáëÞò ðïéüôçôáò 25% 
ôïõëÜ÷éóôïí.
Άλευρο κατηγορίας «Π»
¢ëåõñï ðïëõôåëåßáò Þ åíéó÷õìÝíï ðïëõôåëåßáò: ïñßæïõìå ôï 
Üëåõñï ôï ïðïßï ðñïÝñ÷åôáé áðü óôÜñéá õøçëÞò ðïéüôçôáò, 
åíéó÷õìÝíá êáé ìå ãëïõôÝíç, þóôå íá åßíáé ðïëý “äõíáôü”. 
×ñçóéìï-ðïéåßôáé ãéá æõìÜñéá êñïõáóÜí, öýëëïõ êáé äéáöüñùí 
ðñïúüíôùí æá÷áñïðëáóôéêÞò. ÂÜóåé ôïõ Ê.Ô.Ð., ç ôÝöñá äåí 
ðñÝðåé íá õðå-ñâáßíåé, ôï 0,45%, åíþ ç ãëïõôÝíç êáëÞò 
ðïéüôçôáò èá ðñÝðåé íá åßíáé 28% ôïõëÜ÷éóôïí. Ôá Üëåõñá 
áõôÞò ôçò êáôçãïñßáò, åöüóïí ðñïÝñ÷ïíôáé áðü óßôï 
áëëïäáðÞò, ðñÝðåé íá Ý÷ïõí ôÝöñá ü÷é áíþôåñç áðü 0,50%.
Άλλα άλευρα πολυτελείας ή super
ÊáôÜ ôçí êïéíÞ ïñïëïãßá, ôá Üëåõñá ðïõ êõêëïöïñïýí åßíáé:
á. Ôýðïõ ÁìåñéêÞò áðü óôÜñé ÁìåñéêÞò. 
ÓõíÞèùò åéóáãüìåíï, áëåóìÝíï Ýôóé, þóôå ïé ðïéïôéêÝò 
ðñïäéáãñáöÝò ôïõ íá öôÜíïõí ôéò áìåñéêáíéêÝò, ôï ïðïßï 
÷ñçóéìïðïéåßôáé êáé óôçí áñôïðïéßá êáé óôç æá÷áñïðëáóôéêÞ.
â. Åéäéêü ãéá öñõãáíéÝò. 
Åðßóçò êáé ãéá øùìß ôïõ ôïóô Þ ðáîéìÜäéá áðü ìåßãìá óôáñéþí 
õøçëÞò ðïéüôçôáò.
ã. ¢ëåõñï æá÷áñïðëáóôéêÞò êáé ìðéóêïôïðïéßáò. 
Ãéá ôçí ðáñáóêåõÞ ðñïúüíôùí æá÷áñïðëáóôéêÞò, ðéï 
ëåðôüêïêêï áðü ôï Üëåõñï áñôïðïßçóçò êáé ðéï áäýíáôï 
(÷áìçëüôåñï ðïóïóôü ãëïõôÝíçò). ×ñçóéìïðïéåßôáé ãéá 

ÔïìÞ êüêêïõ óôáñéïý
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Τα μέρη Του σΤαριου

Πίτυρο
1. Φλοιός του κόκκου
2-5. Στιβάδες του φλοιού του κόκκου
6. Στρώμα αλευρόνης

ένδοσπέρμιο
7. Λευκώματα
8. Αμυλόκοκκοι
9. Τοιχώματα κυψελών

Φύτρο
10. Στέλεχος της ρίζας
11-12. Βλαστός και φύλλα
13. Προστατευτικός φλοιός

Γένι του σταριού
14. Γένι του σταριού

Κατανομή των συστατικών  
στα κύρια μέρη του κόκκου του σταριού

Μέρη  
του κόκκου

Άμυλο Πρωτεΐνη
Ακατέργαστες 
ίνες-Κυτταρίνη

Λιπίδια
Ανόργανα 

άλατα

Ενδοσπέρμιο 100 70 18 50 20

Στρώμα  
αλευρόνης

0 15 0 0 61

Πίτυρο 0 5 75 30 7

Φύτρο 0 10 7 20 12
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âïõôÞìáôá êáé ìðéóêüôá.
ä. Åéäéêü ãéá öýëëá, áëëÜ êáé êñïõáóÜí.
Ðñïåñ÷üìåíï áðü ìåßãìá óôáñéþí ìå ðñïóèÞêç ãëïõôÝíçò ãéá 
âåëôßùóç ôçò åêôáôüôçôáò êáé áíôï÷Þò ôïõ. 
å. Ôýðïõ Çïíis.
Ðñïåñ÷üìåíï áðü ìåßãìá óôáñéþí ìå ôçí ðñïóèÞêç 
åðåîåñãáóìÝíïõ öýôñïõ óôáñéïý, ãéá ôñïöÝò åíéó÷õìÝíåò óå 
èñåðôéêÜ óõ-óôáôéêÜ ãéá ðáéäéÜ êáé áèëçôÝò.
Åäþ, ðñÝðåé íá óçìåéþóïõìå üôé óôïí Ê.Ô.Ð Üñèñï 104, ðáñ. 
10:
á. ¢ëåõñá åíéó÷õìÝíá Þ áðëþò åíéó÷õìÝíá ÷áñáêôçñßæïíôáé 
Üëåõñá T70% Þ êáôçãïñßáò Ð Þ Ì óôá ïðïßá Ý÷åé ðñïóôåèåß 
ãëïõôÝíç åîáéñåôéêÞò ðïéüôçôáò, þóôå áõôÜ íá ðåñéÝ÷ïõí 
ôïõëÜ÷éóôïí 45% õãñÞ ãëïõôÝíç. Ôá Üëåõñá áõôÜ ðñÝðåé íá 
ðëçñïýí ôïõò üñïõò ôùí áíôéóôïß÷ùí áëåýñùí áðü ôá ïðïßá 
ðñïÝñ÷ïíôáé. Êáé ãéá ôá Üëåõñá êáôçãïñßáò Ì ç ôÝöñá äå èá 
ðñÝðåé íá åßíáé ìåãáëýôåñç áðü 0,60%.
â. Áõôïäéïãêïýìåíá Üëåõñá ÷áñáêôçñßæïíôáé Üëåõñá T70% Þ 
êá-ôçãïñßáò Ð Þ Ì óôá ïðïßá Ý÷ïõí ðñïóôåèåß ïé ÷çìéêÝò 
ïõóßåò ðïõ ðñïïñßæïíôáé ãéá ôçí ðáñáãùãÞ ðñïúüíôùí 
áñôïðïéßáò êáé æá÷áñïðëáóôéêÞò, ðëçí ôïõ Üñôïõ. 
ã. ¢ëåõñá åìðëïõôéóìÝíá ìå âéôáìßíåò Þ ìå Üëëá åéäéêÜ 
äéáôñïöéêÜ óôïé÷åßá (áìéíïîÝá Þ é÷íïóôïé÷åßá) äéáôßèåíôáé óôçí 
êáôáíÜëùóç ìüíï ýóôåñá áðü ó÷åôéêÞ Ýãêñéóç ôïõ Á.×.Ó. êáé 
Å.Ï.Ö. 
ÔÝëïò ðáñÜãïíôáé êáé Üëåõñá åéäéêÜ ìåëåôçìÝíá, þóôå íá 
ôáéñéÜæïõí ìå ôéò ðñïäéáãñáöÝò óõãêåêñéìÝíùí ðñïúüíôùí Þ 
ìç-÷áíçìÜôùí, üðùò åßíáé ôá êÝéê, âÜóåéò ôïýñôáò ê.Ü. (ð.÷. 
áõôïäéïãêïýìåíá, äçëáäÞ ìå äéïãêùôéêÝò ïõóßåò). Ï óýã÷ñïíïò 
áëåõñüìõëïò ðñÝðåé íá ìðïñåß íá ðáñÜãåé Üëåõñï êáé 
áíïé÷ôü÷ñùìï áëëÜ êáé óêïõñü÷ñùìï, åíþ ôï Üëåõñï áõôü 
èá ðñÝðåé íá Ý÷åé áñôïðïéçôéêÝò éäéüôçôåò ðïõ íá ìðïñïýí íá 
ðñïêáèïñéóôïýí êáé íá åëåã÷èïýí êáôÜ ôç äéáäéêáóßá Üëåóçò.
ÐñÝðåé íá óçìåéþóïõìå üôé óôçí Åõñþðç ïé ôýðïé ôùí áëåýñùí 
ðïõ êõêëïöïñïýí áðü óéôÜñé êáé óßêáëç ÷áñáêôçñßæïíôáé ìå 
Ýíáí áñéèìü, ð.÷. “óôáñÝíéï áëåýñé ôýðïò 550” (DIN 10355). Ï 
áñéèìüò áõôüò Ý÷åé ó÷Ýóç ìå ôçí ôÝöñá ôïõ áëåýñïõ êáé, åßíáé 
ôï õðüëåéììá ôçò ðëÞñïõò êáýóçò 10 êéëþí áëåýñïõ äçëáäÞ 
ç ôÝöñá.
ÔÝöñá: ïñßæïõìå ôï óôåñåü õðüëåéììá ìåôÜ ôçí ðëÞñç êáýóç 
ôïõ áëåýñïõ óå èåñìïêñáóßá 900ïC. Ôï õðüëåéììá õðü 
ìïñöÞ ôÝöñáò ðåñéëáìâÜíåé ôá áíüñãáíá óõóôáôéêÜ ôïõ 
áëåýñïõ. Ç ðïóüôçôá áõôþí ôùí õðïëåéììÜôùí êáèïñßæåé 
ôïõò äéÜöïñïõò  ôýðïõò  ôùí áëåýñùí, ð.÷. ãéá ôï áëåýñé 
ôýðïõ 550 ðñÝðåé ç ðåñéåêôéêüôçôá óå ôÝöñá íá âñßóêåôáé 
ìåôáîý 0,51 êáé 0,63 ãñáììáñßùí. 
Óôï åìðüñéï âñßóêïõìå êõñßùò ôá ðáñáêÜôù Üëåõñá:
á. Áëåýñé óßôïõ ôýðïõ 405 (áëåýñé ãéá ïéêéáêÞ ÷ñÞóç êáé 
åñãáóôÞñéá  æá÷áñïðëáóôéêÞò).                     
â. Áëåýñé óßôïõ ôýðïõ 550 (áëåýñé ãéá øùìÜêéá, ëåõêü øùìß 
êáé ìðáãêÝôåò).
ã. ×ïíäñü áëåýñé ðéôõñïý÷ï ôýðïõ 1050.
ä. ×ïíäñü áëåýñé ðéôõñïý÷ï ôýðïõ 1700.
å. ¢ëåõñá óßêáëçò ôýðùí 997 êáé 1150 (ãéá øùìß).
æ. ×ïíäñü áëåýñé óßêáëçò ôýðïõ 1800.

ç. Áëåýñé óßêáëçò ïëéêÞò Üëåóçò (Farine de Seigle) ôýðïõ 100% 
ãéá ðïëý óêïýñï áëåýñé ìå ÷áñáêôçñéóôéêÞ ãåýóç êáé ðõêíÞ 
äï-ìÞ óôçí øß÷á ôïõ øùìéïý.
è. Áëåýñé óßôïõ ïëéêÞò Üëåóçò 1100 ôýðïõ 100%  ðïõ ðåñéÝ÷åé 
üëï ôï óðüñï (ðßôõñá êáé ôï öýôñï).
é. Áëåýñé óßôïõ áõôïäéïãêïýìåíï (Self raising).
ê. Áëåýñé Êáìðáãéïý (Campaillou), ðáñÜãåôáé óôç Ãáëëßá êáé 
ðå-ñéÝ÷åé âýíç êáé îçñü ðñïæýìé ôï ïðïßï äßíåé Ýíá éäéáßôåñï 
êáé åëáöñý îéíü Üñùìá. 
ë. Áëåýñé ôýðïõ “00” (üðùò áíáöÝñåôáé óôçí Éôáëßá) êáé åßíáé 
ðåñßðïõ ßäéï ìå ôï 550. Åßíáé ó÷åôéêÜ äõíáôü áëåýñé ãéá 
ìáêáñüíéá Þ øùìß, áëëÜ ïé ìýëïé ôï ðáñÜãïõí ìå äéáöïñåôéêü 
âáèìü Üëåóçò êáé äéáöïñåôéêÞ äýíáìç.
ì. ÂéïëïãéêÜ Üëåõñá (Organic) óå ðïëëïýò êáé äéáöïñåôéêïýò 
ôýðïõò.



57Iανουάριος - Φεβρουάριος 2016

ΤΕΧΝΙΚΑ

Γεώργιος Κουβουτσάκης {Γεωπόνος Επιστήμης και Τεχνολογίας Τροφίμων, Msc στη Μελέτη Και Αξιοποίηση Φυσικών Προϊόντων}

Ρώσοι και κινέζοι επιστήμονες το τοποθετούν στην πρώτη δεκάδα των πιο ισχυρών θεραπευτικών φυτών στον κόσμο. 

Υποστηρίζουν ότι περιέχει περισσότερη βιταμίνη C από τη φράουλα, το ακτινίδιο, το πορτοκάλι, τη ντομάτα, το καρότο 

και τον κράταιγο. Επίσης, υποστηρίζουν ότι η περιεκτικότητά του σε βιταμίνη Ε είναι υψηλότερη από εκείνη του σιταριού, 

του καλαμποκιού και της σόγιας και ότι οι φυτοστερόλες που περιέχει ξεπερνούν κατά πολύ εκείνες του ελαίου της 

σόγιας. Επιπλέον, έχει όλες τις βιταμίνες του συμπλέγματος Β και όλα τα απαραίτητα για τον οργανισμό μέταλλα και 

ιχνοστοιχεία. 

Ιπποφαές:  
Το θαύμα της βιολογικής γεωργίας 
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Προέλευση ονομασίας

Αν και στη σύγχρονη Ελλάδα το ιπποφαές χρησιμοποιείται την 
τελευταία διετία, στην αρχαιότητα η χρήση του ήταν πολύ δια-
δεδομένη. Σχετικές αναφορές υπάρχουν σε κείμενα του Θεό-
φραστου, μαθητή του Αριστοτέλη, αλλά κυρίως του Διοσκου-
ρίδη, του πατέρα της Φαρμακολογίας. Το όνομά του το οφείλει 
στα στρατεύματα του Μεγάλου Αλεξάνδρου, που παρατήρη-
σαν ότι τα άρρωστα και τραυματισμένα άλογα που έτρωγαν 
τα φύλλα και τους καρπούς του φυτού ανάρρωναν γρηγορό-
τερα, αποκτούσαν περισσότερη δύναμη, ενώ το τρίχωμά τους 
δυνάμωνε και γινόταν πιο λαμπερό. Το ονόμασαν ιπποφαές, 
που στα νέα ελληνικά σημαίνει φωτεινό, λαμπερό άλογο (ίππος: 
άλογο, φάος: φως, λάμψη).
Πρόκειται για ένα από τα αρχαιότερα φυτά στη Γη. Η παρου-
σία του χρονολογείται πολύ πριν την εποχή των παγετώνων. 
Η επιστημονική του ονομασία είναι: Ιπποφαές το ραμνοειδές 
(Hippophae rhamnoides). Ευδοκιμεί ακόμα και στα πιο φτω-
χά χώματα και ανάλογα με το μικροκλίμα της κάθε περιοχής, 
το συναντάμε σε παράκτιες ζώνες, αλλά και σε ημιερημώδεις 
ή ορεινές περιοχές. Oι καρποί του μοιάζουν με ρώγες σταφυ-
λιού, είναι πορτοκαλί και χυμώδεις και έχουν υπόξινη γεύση. 
Σύμφωνα με το «Διεθνές Κέντρο Έρευνας και Εκπαίδευσης για 
το Ιπποφαές», το φυτό ευδοκιμεί και καλλιεργείται στην Ευρώπη 
και στην Ασία.
Το πυκνό ριζικό σύστημα του ιπποφαούς και η αντοχή του σε 
άγονες και δύσκολες συνθήκες (κρύο, αλάτι, φτωχά εδάφη) 
είναι οι λόγοι που ο θάμνος αυτός φυτεύεται συστηματικά σε 
καμμένες περιοχές για να εμποδίσει τη διάβρωση των εδαφών, 
όπως π.χ. σε μεγάλες εκτάσεις της βόρειας Κίνας, όπου παράλ-
ληλα οι καρποί του συλλέγονται και αποφέρουν κάποιο εισό-
δημα στους ντόπιους πληθυσμούς.

Πολύτιμα συστατικά

Το ιπποφαές, συμπεριλαμβάνεται στην κατηγορία των «υπερ-
τροφών» (super foods), μερικές από τις οποίες είναι: η σπιρου-
λίνα, η αλόη, η γύρη, το τζίνσενγκ, το κερί του ζαχαροκάλαμου, 
η χλωρέλα, το αιθέριο έλαιο δενδρολίβανου. Σύμφωνα με 
Ρώσους και Κινέζους επιστήμονες, το ιπποφαές περιέχει 190 
πολύτιμες ουσίες, οι περισσότερες από τις οποίες έχουν ισχυ-
ρή αντιοξειδωτική δράση. Oι περισσότερες και δραστικότερες 
(106) έχουν εντοπιστεί στο έλαιο που περιέχουν οι καρποί του.  
Βιταμίνες και αντιοξειδωτικά συστατικά
Το ιπποφαές περιέχει έναν μοναδικό συνδυασμό αντιοξειδω-
τικών συστατικών που δρουν προληπτικά κατά της γήρανσης, 
των καρδιαγγειακών νοσημάτων και του καρκίνου. Ειδικότερα, 
μεταξύ άλλων περιέχει:
Βιταμίνη C: Συνεισφέρει στην απορρόφηση του σιδήρου, βο-
ηθά στο σχηματισμό κολλαγόνου στο δέρμα, στην επούλωση 
των πληγών, στην επανόρθωση των ιστών και ενισχύει την άμυ-
να του οργανισμού.
Βιταμίνη Ε: Επιβραδύνει τη γήρανση των κυττάρων, βοηθά 
στην οξυγόνωση των ιστών και ενισχύει το γεννητικό σύστημα. 
Επιταχύνει την επούλωση των πληγών και προστατεύει από την 
αρτηριοσκλήρυνση.
Βιταμίνη Α: Διατηρεί την υγεία των ματιών και του δέρματος.
Βιταμίνες του συμπλέγματος Β: Βοηθούν στην καλή λειτουργία 
του νευρικού και μυϊκού συστήματος, αλλά και της καρδιάς. 
Συμμετέχουν στη σύνθεση των ενζύμων και στο μεταβολισμό 
των λιπών, των πρωτεϊνών και των υδατανθράκων. Βοηθούν 
στην ανάπτυξη και στην αναπαραγωγή, φροντίζουν για την 
υγεία των μαλλιών, των νυχιών και του δέρματος.

Βιταμίνη D: Βοηθά στο μεταβολισμό του ασβεστίου, του φω-
σφόρου και του μαγνησίου στον οργανισμό και την ενσωμάτω-
σή τους στα οστά, συμβάλλοντας στην υγεία τους.
 Βιταμίνη Κ: Παίζει καθοριστικό ρόλο στην πηκτικότητα του αί-
ματος και βοηθά στο σχηματισμό των οστών και στην ανασύ-
στασή τους. 
Φλαβονοειδή
Πρόκειται για ουσίες που συναντάμε μόνο στα φυτά και έχουν 
παρόμοιες αντιοξειδωτικές ιδιότητες με αυτές των βιταμινών C, 
Ε και Α. 
Μεταλλικά στοιχεία
Το Ιπποφαές περιέχει ασβέστιο, μαγνήσιο, σίδηρο, φώσφορο, 
χαλκό, κάλιο, σελήνιο και ψευδάργυρο, τα οποία είναι απαραί-
τητα για την πνευματική και σωματική υγεία. Όπως και οι βιτα-
μίνες, δρουν ως καταλύτες σε πολλές βιολογικές αντιδράσεις και 
οι λειτουργίες τους είναι αλληλένδετες. Το σελήνιο και ο χαλκός 
έχουν πολύ ισχυρή αντιοξειδωτική δράση.
Καροτενοειδή
Αποτρέπουν σε μεγάλο βαθμό την οξείδωση των κυττάρων και 
την καταστροφή τους. Το ιπποφαές περιέχει β-καροτένιο, που 
είναι πρόδρομος της βιταμίνης Α, καθώς και λυκοπένιο (αντι-
καρκινική δράση), α-καροτίνη, ζεαξανθίνη (πρόληψη κατά της 
γεροντικής ωχράς κηλίδας) και λουτεΐνη. Πολλές φορές το ιπ-
ποφαές, ανάλογα με την περιοχή στην οποία καλλιεργείται, πε-
ριέχει καροτενοειδή σε μεγαλύτερες ποσότητες από κάθε άλλο 
φυτό.
Πολυακόρεστα λιπαρά οξέα
Το Ιπποφαές περιέχει ω-3 (λινολενικό οξύ), ω-6 (λινελαϊκό οξύ), 
ω-7 (παλμιτελαϊκό οξύ) και ω-9 (ελαϊκό οξύ). Το ιπποφαές θε-
ωρείται από ρώσους και κινέζους επιστήμονες η πλουσιότερη 
πηγή φυτικών λιπαρών οξέων, που είναι απαραίτητα στον ορ-
γανισμό για την καλή λειτουργία του εγκεφάλου, του νευρικού, 
του ανοσοποιητικού και του αναπαραγωγικού συστήματος, 
ενώ προστατεύουν από καρδιαγγειακές παθήσεις, περιορίζουν 
τα επίπεδα της κακής χοληστερίνης στο αίμα και έχουν και ισχυ-
ρή αντιφλεγμονώδη και αντιοξειδωτική δράση. Το ω-7 λιπαρό 
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οξύ είναι κυρίως ζωικής προέλευσης. Έχει εντοπιστεί μόνο στο 
έλαιο του φυτού μακαντέμια, αλλά σε συγκεντρώσεις 2 φορές χα-
μηλότερες από αυτές που έχουν βρεθεί στο ιπποφαές. Το ω-7 έχει 
αντιική, αντιβακτηριδιακή, επουλωτική και αντιγηραντική δράση.
Στο πίνακα που ακολουθεί φαίνεται η θρεπτική αξία αποξηρα-
μένων φύλλων ιπποφαούς:

Εμπορική διάθεση

Το ιπποφαές το βρίσκουμε στην αγορά, σε καταστήματα ειδών 
υγιεινής διατροφής, μεγάλα φαρμακεία ή φαρμακεία που πω-
λούν φυτικά φαρμακευτικά και καλλυντικά σκευάσματα, ως:
α. Αποξηραμένο φυτό σε καταστήματα που πουλάνε βότανα, 
για να φτιάξετε αφέψημα ή έγχυμα.
β. Το έλαιο του φυτού, που προκύπτει από την έκθλιψη των 
καρπών του. Περιέχει τα θρεπτικά συστατικά στην πιο ισχυρή 
τους μορφή. Χρησιμοποιείται κυρίως για την αντιμετώπιση δερ-
ματικών προβλημάτων (εξωτερική επάλειψη) και για την τόνω-
ση του κυκλοφορικού (πίνοντάς το διαλυμένο σε νερό ή χυμό).
γ. Συμπυκνωμένο χυμό, που προκύπτει από την πολτοποίηση 
των καρπών και των φύλλων του φυτού και έχει πιο ήπια δράση 
από το έλαιο. Είναι κατάλληλο για την τόνωση και ενδυνάμωση 
του οργανισμού.
δ. Κάψουλες. Πρόκειται για το ξηρό εκχύλισμα των φύλλων και 
των καρπών του φυτού. Είναι πιο εύκολο στη χρήση και έχει 
ικανοποιητικά αποτελέσματα. Επίσης, κυκλοφορούν κάψουλες 
που περιέχουν έλαιο ιπποφαούς. 

Οφέλη για την υγεία

Το Ιπποφαές περιέχει βιταμίνη C, άλφα-τοκοφερόλη, μεγάλο μέ-
ρος καροτενοειδών και βιταμίνη Ε, μεταλλικά στοιχεία (K, Na, Mg, 
Ca, Fe, Zn, Se), μονοσακχαρίτες, οργανικά οξέα, ελεύθερα αμινο-
ξέα, πτητικές ενώσεις, διάφορα φλαβονοειδή (κερκετίνη, μυρισε-
τίνη, καμπφερόλη), λιπαρά οξέα, τριγλυκερίδια, γλυκεροφωσφο-
λιπίδια, φυτοστερόλες, εστέρες, ζεαξανθίνη και άλλες φαινολικές 
ενώσεις. Λόγω όλων των παραπάνω, το Ιπποφαές παρουσιάζει 
εξαίρετες ευεργετικές δράσεις: αντιοξειδωτική, αντιφλεγμονώδη, 

αντιμικροβιακή, ηπατο-προστατευτική, ανοσο-ρυθμιστική και 
έναντι της αύξησης ορισμένων καρκινικών κυττάρων.
Αντιοξειδωτική δράση
Διάφορες in vitro και in vivo μελέτες δείχνουν σαφώς ότι το 
Ιπποφαές έχει αντιοξειδωτική δράση. Το εκχύλισμα των φύλ-
λων του φυτού προστάτευσε σε μεγάλο βαθμό αρσενικούς 
αρουραίους albino από οξειδωτική βλάβη (τροφοδοτούμενη 
με χρώμιο). Επίσης, προστατεύει από το οξειδωτικό στρες που 
προκαλείται από τη νικοτίνη στα ερυθροκύτταρα.
Καρδιαγγειακή δράση
Το Ιπποφαές χρησιμοποιείται και ως αντι-καρδιαγγειακό φάρ-
μακο. Η προσθήκη του σε χυμό (με βιταμίνη C, άλφα-τοκοφε-
ρόλη, β-καροτίνη και φλαβονοειδή) αύξησε τις συγκεντρώσεις 
πλάσματος HDL- (καλής) χοληστερόλης και τριακυλογλυκερο-
λών κατά 20% και 17%, αντίστοιχα, σε υγιείς άνδρες εθελοντές. 
Επιπλέον, η χορήγηση συμπληρωμάτων είχε ως αποτέλεσμα 
μια μέτρια μείωση της ευαισθησίας της LDL-χοληστερόλης 
(κακή) στην οξείδωση. Τα ολικά φλαβονοειδή των φρούτων 
του παράλληλα μείωσαν την ανάπτυξη θρόμβωσης στα πο-
ντίκια. Σε μια άλλη μελέτη, φάνηκε πως παράλληλα συμβάλλει 
στην καλύτερη λειτουργία του μυοκαρδίου.
Αντικαρκινική δράση
Το εκχύλισμα αλκοόλης του Ιπποφαούς (που περιέχει κυρί-
ως φλαβονοειδή), βοηθάει στην προστασία του μυελού των 
οστών από βλάβες που οφείλονται στην ακτινοβολία. Μπορεί 
επίσης να βοηθήσει τα κύτταρα του μυελού των οστών να ανα-
πληρωθούν γρηγορότερα. Σε ένα ζωικό μοντέλο, τα ποντίκια 
που τρέφονταν με το έλαιο αυτό παρουσίασαν γρηγορότερη 
ανάκτηση του αιμοποιητικού τους συστήματος μετά από χη-
μειοθεραπεία υψηλών δόσεων. Επίσης, έχει αναφερθεί δράση 
έναντι της αύξησης ορισμένων καρκινικών όγκων.
Αντιμικροβιακή δράση
Μερικές μελέτες δείχνουν ότι το H. rhamnoides (Ιπποφαές) έχει 
αντιμικροβιακή δράση. Φαινολικές ενώσεις του H. rhamnoides 
αναστέλλουν την ανάπτυξη των Gram-αρνητικών βακτηρίων.
Αντιελκώδης δράση
 Θεραπευτικά και προληπτικά αποτελέσματα του H. rhamnoides 
σε γαστρικά έλκη σε αρουραίους, έχουν αναφερθεί σε διάφο-
ρες μελέτες. Επίσης έχει αναφερθεί επιτάχυνση της διαδικασίας 
επούλωσης του γαστρικού έλκους που προκαλείται από το οξι-
κό οξύ του στομάχου.
Δερματολογική δράση
Η ευεργετική επίδραση του H. rhamnoides στις δερματολογικές 
διαταραχές έχει δείξει εξίσου καλά αποτελέσματα στην ατοπική 
δερματίτιδα (έλαιο των καρπών του).
Ηπατολογική δράση
Οι κλινικές επιπτώσεις του ελαίου του Ιπποφαούς στην ίνωση 
του ήπατος έχουν δοκιμαστεί πρόσφατα. Βρέθηκε ότι βοηθάει 
κυρίως στη μείωση της διάρκειας ομαλοποίησης των αμινο-
τρανσφερασών. Τα αποτελέσματα αυτά υποδεικνύουν ότι το 
έλαιο αυτό μπορεί να είναι χρήσιμο για την πρόληψη και τη 
θεραπεία ασθενειών του ήπατος.
Από όλα αυτά τα πολλαπλά οφέλη, γίνονται αντιληπτά τα πλε-
ονεκτήματα χρήσης καρπών ιπποφαούς στα αρτοσκευάσματα 
όπως π.χ. κέικ, cup cakes με καρπούς ιπποφαούς, γλυκίσματα 
με αιθέριο έλαιο του φυτού κ.λ.π.

Παράμετρος ανά 100 γρ. ανά μερίδα 1G

ενέργεια 324 Kcal / 1347 Kj 3,24 Kcal / 13,5 Kj

λιπαρά 9,8 g 0,10 g

εκ των οποίων

κορεσμένα 2,9 g 0,03 g

μονοακόρεστα 0,8 g 0,01 g

πολυακόρεστα 6,1 g 0,06 g

υδατάνθρακες 26 g 0,26 g

εκ των οποίων

σάκχαρα 1,1 g 0,01 g

εδώδιμες ίνες 34 g 0,34 g

πρωτείνες 16 g 0,16 g

αλάτι 0,08 g 0,001 g

ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ. 
1. Βαλεντίνη Ιγνατιάδου – Ραγκούση (1998). Χημεία Φυσικών Προϊόντων. Εκδόσεις Συμμετρία 2. Thomas Michel, Emilie Destandau, Gaëtan Le Floch, 
Marie Elisabeth Lucchesi, Claire Elfakir. Antimicrobial, antioxidant and phytochemical investigations of sea buckthorn (Hippophaë rhamnoides L.) 
leaf, stem, root and seed. Food Chemistry, Volume 131, Issue 3, 1 April 2012, Pages 754-760 3. www.ippofaes.gr
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Η χρησιμότητα  
των κατεψυγμένων τροφίμων

Οι έντονοι ρυθμοί της σημερινής εποχής επιβάλλουν πολύ συχνά πλέον, σε επαγγελματίες αλλά και ιδιώτες, να κατα-

φεύγουν σε έτοιμα παρασκευασμένα τρόφιμα, σε κατεψυγμένα λαχανικά ή ακόμα να χρησιμοποιούν τη μέθοδο της κατά-

ψυξης για να αποθηκεύσουν τρόφιμα, προκειμένου να καταναλωθούν σε κάποια άλλη χρονική στιγμή. Η αλήθεια είναι 

ότι τα κατεψυγμένα τρόφιμα έχουν μεγαλύτερο χρόνο ζωής και βαθμό ευκολίας συγκριτικά με τα αντίστοιχα φρέσκα, 

χαρακτηριστικά που τα κάνουν ιδιαίτερα ελκυστικά

Χριστίνα Μακρατζάκη {Διαιτολόγος - Διατροφολόγος MSc στη Διατροφή του Ανθρώπου / email:ninamakr@otenet.gr}

Παρακάτω θα συζητηθεί η μέθοδος της κατάψυξης και θα γίνει 
αναφορά πάνω στα διατροφικά πλεονεκτήματα και μειονεκτή-
ματα της.  
Η κατάψυξη είναι μία από τις πιο παλιές και πιο σοφά χρησι-
μοποιούμενες μεθόδους διατήρησης τροφίμων. Λόγω των 
χαμηλών θερμοκρασιών, οι μικρο-οργανισμοί δε μπορούν να 
αναπτυχθούν και  οι χημικές και ενζυμικές αντιδράσεις γίνο-
νται σε πολύ χαμηλούς βαθμούς.  Αυτός είναι ο λόγος όπου τα 

τρόφιμα δε θεωρούνται αποστειρωμένα.  Από την άλλη, στην 
κατάψυξη καταστρέφονται παράσιτα όπως οι τριχίνες και το το-
ξόπλασμα. (Κυπαρισσίου, 2007)
Η σημασία της κατάψυξης

Από τις μεθόδους μακράς αποθήκευσης φρούτων και λαχανι-
κών, η κατάψυξη θεωρείται ανώτερη συγκριτικά με την κονσερ-
βοποίηση και την αφυδάτωση. Όταν εκτιμώνται η χρήση της 
ενέργειας, το κόστος, η ποιότητα του προϊόντος, η κατάψυξη 
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απαιτεί τον λιγότερο χρόνο για την ολοκλήρωση της διαδικασί-
ας. Αν εκτιμήσουμε τις άλλες διαδικασίες πάνω στα φρούτα και 
τα λαχανικά, θα δούμε ότι απαιτούν λιγότερη ενέργεια συγκρι-
τικά με την κατάψυξη, αλλά όταν εκτιμηθεί το συνολικό κόστος, 
το κόστος της κατάψυξης μπορεί να είναι αρκετά χαμηλότερο. 
(FAO)

Τα οφέλη της κατάψυξης

Τα φρούτα και τα λαχανικά αποτελούν τα χρωματιστά, νόστιμα 
και θρεπτικά συστατικά της διατροφής μας. Στη σημερινή εποχή 
όμως, μειώνεται ο αριθμός των ανθρώπων οι οποίοι μπορούν 
να τα καλλιεργήσουν στον κήπο ή στα χωράφια τους. Δεδομέ-
νου επίσης του γεγονότος ότι διαφορετικά είδη οπωροκηπευτι-
κών ευδοκιμούν σε διαφορετικές περιοχές του πλανήτη, καθι-
στούν αναγκαία τη χρήση μεθόδων συντήρησης οι οποίες θα 
φέρουν τα φρούτα και τα λαχανικά στο πιάτο του καταναλωτή 
σε κατάσταση όσο γίνεται πιο κοντά στην αρχική του μορφή. Η 
μέθοδος της κατάψυξης το προσφέρει αυτό. (Rickman, 2007)
Όταν γίνεται η συγκομιδή των φρούτων και των λαχανικών, δι-
αχωρίζεται ο καρπός από την πηγή των θρεπτικών συστατικών, 
πχ δέντρο και γίνεται πια ο ίδιος πηγή. Τα περισσότερα οπωρο-
κηπευτικά έχουν αρκετά μικρό χρόνο ζωής όταν εκτίθενται στο 
περιβάλλον, πριν θεωρηθούν ακατάλληλα για βρώση. Σήμερα, 
με τη μέθοδο της κατάψυξης, μπορούν όχι μόνο να διατηρη-
θούν για περισσότερο χρονικό διάστημα αλλά και να μεταφερ-
θούν σε περιοχές σε όλο τον κόσμο και να είναι σε θέση να 
καταναλωθούν με ασφάλεια. (Rickman, 2007)

Ποιότητα των κατεψυγμένων 

Αρκετές έρευνες έχουν μελετήσει τα αποτελέσματα της επεξερ-
γασίας, της αποθήκευσης και του μαγειρέματος στη διατροφική 
ποιότητα των φρούτων και των λαχανικών. Το πλύσιμο, το ξε-
φλούδισμα και το ζεμάτισμα είναι υπεύθυνα για την απώλεια 
μερικών υδατοδιαλυτών συστατικών.  Η θερμική επεξεργασία 
η οποία συχνά συνδέεται με το στάδιο του ζεματίσματος πριν 
την κονσερβοποίηση και την κατάψυξη μπορεί να καταστρέψει 
ευαίσθητες βιταμίνες όπως η βιταμίνη C και η Θειαμίνη. Ο σκο-
πός του ζεματίσματος πριν την κατάψυξη είναι η αδρανοποίη-
ση των ενζύμων που μπορεί να υπάρχουν στο κατεψυγμένο 
προϊόν. (Rickman, 2007)
Τα φρούτα, αντίθετα με τα λαχανικά, συνήθως δε ζεματίζονται 
πριν την κατάψυξη, λόγω της ευαίσθητης φύσης τους. Θρεπτικά 
συστατικά μπορεί επίσης να χαθούν λόγω της οξείδωσης. Είναι 
αναμενόμενο επίσης να χαθούν κάποια θρεπτικά συστατικά 
κατά τη μεταφορά και την αποθήκευση. (Rickman, 2007)
Βιταμίνη C 
Έρευνες δείχνουν ότι η βιταμίνη C είναι μία από τις πιο ευαίσθη-
τες βιταμίνες. Μεγάλες απώλειες παρατηρούνται κατά τα αρχικά 
στάδια της κονσερβοποίησης, ενώ κατά τη μέθοδο της κατάψυ-
ξης, τουλάχιστον στα πρώτα στάδια, παρατηρούνται λιγότερες. 
Είναι σημαντικό να αναφερθεί ότι η διατήρηση της βιταμίνης C 
μπορεί να ποικίλει σημαντικά ανάμεσα στα προϊόντα, εξαρτώ-
μενη από τις συνθήκες καλλιέργειας και επεξεργασίας. Γενικά, 
οι απώλειες λόγω της κατάψυξης μπορεί να κυμαίνονται από 
10-80% με τον μέσο όρο να είναι 50%. Στην κονσερβοποίηση 
είναι πάνω από 60% οπότε η διαδικασία της κατάψυξης είναι 

σαφώς πιο ευνοϊκή. Συγκριτικά με τα φρέσκα λαχανικά, πρέπει 
να αναφέρουμε ότι αρχικά έχουν υψηλότερα ποσοστά βιταμί-
νης C. Καθώς όμως περνά ο χρόνος τα ποσοστά μειώνονται. Ο 
αρακάς, για παράδειγμα, βρέθηκε να χάνει γύρω στο 50% της 
βιταμίνης C μέσα στις πρώτες 20-48 ώρες μετά τη συγκομιδή. 
Επίσης, η βιταμίνη C μειώνεται σταδιακά κατά την παρατετα-
μένη αποθήκευση. Η μέθοδος της συντήρησης μπορεί να το 
αποτρέψει σε κάποιο βαθμό. (Rickman, 2007)
Σε γενικές γραμμές αυτό που φαίνεται είναι ότι όταν το οπωρο-
κηπευτικό καταναλωθεί σύντομα έχει την καλύτερη περιεκτικό-
τητα. 
Βιταμίνη συμπλέγματος Β 
Μετά τη βιταμίνη C, η βιταμίνη Β1 (Θειαμίνη) είναι η επόμενη 
ασταθής βιταμίνη στη θερμική επεξεργασία. Από την άλλη, τα 
φρούτα και τα λαχανικά δεν είναι καλές πηγές Θειαμίνης. Η Β2 
(ριβοφλαβίνη) είναι ασταθής στο φως, οπότε το είδος της επε-
ξεργασίας και η μορφή αποθήκευσης παίζουν ρόλο στη διατή-
ρησή της. (Rickman, 2007)
Η χρήση του ζεματίσματος πριν την κατάψυξη είναι υπεύθυ-
νη για την απώλεια μερικών βιταμινών συμπλέγματος Β. Έχουν 
αναφερθεί απώλειες 9-60% για την Β1 και 20% για την Β2. Συ-
γκριτικά με τα κονσερβοποιημένα, τα κατεψυγμένα όσπρια εί-
χαν περισσότερη περιεκτικότητα σε βιταμίνες συμπλέγματος Β. 
(Rickman, 2007)
Φαινολικές ενώσεις
Το ζεμάτισμα που γίνεται πριν από την κονσερβοποίηση και 
την κατάψυξη μπορεί να προστατέψει σε έναν σημαντικό βαθ-
μό την καταστροφή των φαινολικών ενώσεων.  Γενικά, βρέθη-
κε ότι η μέθοδος της κατάψυξης μπορεί να δράσει ευεργετικά.  
Ένα άλλο που πρέπει να υπολογίζεται, είναι ότι η έκθεση των 
φαινολικών ενώσεων στο οξυγόνο και το φως μπορεί να επη-
ρεάσει τη διατηρησιμότητά τους. Οι φαινολικές ενώσεις είναι 
επίσης υδατοδιαλυτές. Οι περισσότερες από αυτές βρίσκονται 
στη φλούδα, το οποίο έχει σαν συνέπεια ένα μέρος από αυτές 
να χάνεται στο ξεφλούδισμα. (Rickman, 2007)
Η μέθοδος της κατάψυξης προκαλεί μικρή καταστροφή των 
φαινολικών ενώσεων  στα φρούτα. Σε κάποιες έρευνες βρέθηκε 
και μεγαλύτερο ποσοστό φαινολικών ενώσεων στα κατεψυγ-
μένα φρούτα όταν η συγκομιδή έγινε νωρίς. Στα κατεψυγμένα 
λαχανικά από την άλλη φαίνεται ότι χάνεται ένα μέρος με τον 
χρόνο. (Rickman, 2007)

Γενικές Παρατηρήσεις

Ανάλογα με την ποικιλία, οι διαδικασίες της κατάψυξης και της 
κονσερβοποίησης μπορεί να διαφυλάξουν κάποια θρεπτικά 
συστατικά συγκριτικά με το πώς θα αλλοιωνόταν εάν παρέμε-
ναν εκτεθειμένα στο περιβάλλον για μεγάλο χρονικό διάστημα. 
Ενώ η αρχικά θερμική επεξεργασία των κονσερβοποιημένων 
προϊόντων μπορεί να προκαλέσει απώλεια θρεπτικών συστα-
τικών, στην πορεία η ποσότητά τους παραμένει σταθερή λόγω 
της έλλειψης οξυγόνου. Τα κατεψυγμένα προϊόντα χάνουν λι-
γότερα συστατικά λόγω του μικρού χρόνου του ζεματίσματος, 
αλλά χάνουν περισσότερα συστατικά μέσα στον χρόνο λόγω 
της οξείδωσης. (Rickman, 2007)

ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ. 
1. Κυπαρισσίου Π, Μαζαράκη Σ, Παπακωνσταντίνου Μ (2007) Γνωρίζοντας τα τρόφιμα, τροφογνωσία – εμπορευματογνωσία, Les Livres du Tourisme,  Αθήνα 
2. FAO AGRICULTURAL SERVICES BULLETIN Freezing of fruits and vegetables http://www.fao.org/docrep/008/y5979e/y5979e00.htm#Contents  
3. Rickman J.C, Barett D.M, Bruhn C.M (2007) Review, Nutritional comparison of fresh, frozen and canned fruits and vegetables. Part 1. Vitamins C 
and B and phenolic compounds, Journal of the Science of Food and Agriculture, 7: 930-944



Εποχιακά λαχανικά και φρούτα
και η διατροφική τους αξία

Γεωργία Παπαλουκά {Μάγειρας}

Χριστίνα Μακρατζάκη  
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Fresh & Green
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Μπρόκολο
Βιταμινες 

Α,  C, K, Ε, Β1, Β2, Β3, Β6
Παντοθενικό, Φυλλικό οξύ
ςτοιχεια 

Χρώμιο, Φώσφορος, Μαγγάνιο, 
Κάλιο, Χαλκός, Μαγνήσιο,  
Ψευδάργυρος, Σίδηρος,  
Ασβέστιο, Σελήνιο 
Λοιπα 

Φυτικές ίνες, Υδατάνθρακες, 
Χολίνη, 

Ω -3 λιπαρά οξέα, Πρωτεΐνες, 

Θερμιδες 

34kcal/100gr Ωμό και βρασμένο

ςυνδυαζεται ιδανικα με 

Φέτα, σκόρδο, τζίντζερ, αυγό

Κουνουπίδι
Βιταμινες 

C, K, Β1, Β2, Β3, Β6, Παντο-
θενικό, Βιοτίνη, Φυλλικό οξύ 
ςτοιχεια 

Μαγνήσιο, Φώσφορο,  
Κάλιο, Μαγγάνιο

Λοιπα 

Χολίνη, Φυτικές ίνες,  
Υδατάνθρακες, Ω -3 λιπαρά 
οξέα, Πρωτεΐνες

Θερμιδες 

25kcal/100gr ωμό, 
23kcal.100gr βρασμένο

ςυνδυαζεται ιδανικα με 

Κάρυ, μήλο, αυγό,  
σιναπόσπορος, σαφράν

Παντζάρι
Βιταμινες 

Φυλλικό οξύ, C, Β1, Β2, Β3, B6, 
Παντοθενικό, Β - καροτένιο
ςτοιχεια 

Μαγγάνιο, Κάλιο, Χαλκό, 
Μαγνήσιο, Φώσφορο,  
Σελήνιο, Ψευδάργυρος

Λοιπα 

Φυτικές ίνες, Πολυακόρεστα, 
Υδατάνθρακες, Χολίνη

Θερμιδες 

43kcal/100gr ωμό, 
44kcal/100gr βρασμένο

ςυνδυαζεται ιδανικα με 

Καρύδια, κατσικίσιο τυρί, 
μήλο, χέλι, μέλι

Ρόκα
Βιταμινες 

C, B1, B2, Νιασίνη,  
Παντοθενικό, Φυλλικό, Α, β 
καροτένιο, λουτεΐνη 0,  
ζεοξανθινη, Ε, Κ
ςτοιχεια 

Ca, Fe, Mg, P, K, Zn, Cu, Mn, Se

Λοιπα 

Φυτικές ίνες,  Βεταΐνη,  
Χολίνη, φλαβονοειδή

Θερμιδες 

25kcal/100gr

ςυνδυαζεται ιδανικα με 

Σοκολάτα πικάντικη,  
κοτόπουλο, βαλσαμικό 

Πορτοκάλι
Βιταμινες 

C, B1, B2, Νιασίνη, Παντοθενικό 
οξύ, Β6, Φυλλικό, Α, Καροτένια, 
Κρυπτοξανθίνη, Λουτεΐνη – 
ζεοξανθίνη
ςτοιχεια 

Ca, Fe, Mg, P, K, Zn, Cu, Mn

Λοιπα 

Φυτικές ίνες, Σάκχαρα,  
Φλαβονόλες 

Θερμιδες 

63kcal/100gr

ςυνδυαζεται ιδανικα με 

Καραμέλα, Κύμινο, Αμύγδαλα, 
Τζίντζερ

Μήλο
Βιταμινες 

C, B1, B2, Νιασίνη, Παντο-
θενικό οξύ, Β6, Φυλλικό, Α, 
Καροτένια, Κρυπτοξανθίνη, 
Λουτεΐνη – ζεοξανθίνη, Κ 
ςτοιχεια 

Ca, Fe, Mg, P, K, Zn, Cu, F

Λοιπα 

Φυτικές ίνες, Σάκχαρα,  
Χολίνη, Φλαβονόλες  

Θερμιδες 

52kcal/100gr

ςυνδυαζεται ιδανικα με 

Κανέλα, Μπέικον, Ουίσκι, 
Αστεροειδής γλυκάνισος

Καρότα
Βιταμινες 

A, C, Ε,  Κ, Β1, Β2, Β3, Β6
Βιοτίνη, Παντοθενικό, 
Φυλλικό οξύ
ςτοιχεια 

Κάλιο, Μαγγάνιο, Φώσφορο, 
Χαλκός

Λοιπα 

Φυτικές ίνες, Υδατάνθρακες

Θερμιδες 

41kcal/100gr ωμό  
37kcal/100gr βρασμένο

ςυνδυαζεται ιδανικα με 

Βασιλικός, Κύμινο, Κοτόπουλο, 
Καμμένο βούτυρο

Γκρέιπ φρουτ
Βιταμινες 

C, B1, B2, Νιασίνη, Παντο-
θενικό οξύ, Β6, Φυλλικό, Α, 
Καροτένια, Κρυπτοξανθίνη, 
Λουτεΐνη – ζεοξανθίνη
ςτοιχεια 

Ca, Fe, Mg, P, K, Zn, Cu, Mn

Λοιπα 

Φυτικές ίνες, Σάκχαρα, 
Φλαβονόλες 

Θερμιδες 

40kcal/100gr

ςυνδυαζεται ιδανικα με 

Αβοκάντο, Ρόκα, Σολομός, 
μουστάρδα με σινάπι
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Είναι πλέον γνωστό ότι τα προϊόντα σίκαλης είναι διατροφικά πιο υγιεινά σε σύ-

γκριση με τα αντίστοιχα λευκά. Η σίκαλη είναι μια πολύ καλή πηγή φυτικών ινών, 

μιας και περιέχει 4 φορές περισσότερες από το λευκό ψωμί, αλλά και φωσφόρου, 

μαγνησίου, μαγγανίου, πρωτεϊνών και βιταμινών της ομάδας Β. Τέλος, είναι πλού-

σια σε σίδηρο, ψευδάργυρο και ασβέστιο. Στη συνταγή που ακολουθεί, σας παρουσι-

άζουμε τον τρόπο παρασκευής ψωμιού σίκαλης με προζύμι.

Αλέξανδρος Δ. Κριτσαντώνης {Τεχνικός Σύμβουλος Αρτοποιίας}

ΣΥΝΤΑΓΕΣ

Ψωμί σίκαλης με προζύμι
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Εκτέλεση
Ζυγίζουμε όλα τα υλικά. Ζυμώνουμε 10’ στην αργή ταχύτητα και 2’ στη γρήγορη. Αφήνουμε τη ζύμη να ξεκουρα-
στεί για 1 ώρα. Πλάθουμε σε καρβέλια, τα τοποθετούμε σε ταψάκια και αφήνουμε να ωριμάσουν εκτός στόφας, 
σκεπασμένα με πανί. Χαράζουμε και ψήνουμε σε έτοιμο φούρνο 200oC για 50-55’.

1 2 3 4 5

Ψωμί σίκαλης  
με προζύμι

ΣΥΝΤΑΓΕΣ

Υλικά
50% αλεύρι σίκαλης, 25% αλεύρι Τ.Μ κίτρινο χοντρό, 25% αλεύρι Τ.Μ κίτρινο ψιλό, 1% αλάτι,  
0,5% υγρή βύνη, 20% φυσικό προζύμι σίκαλης, 0,5% μαγιά νωπή, 58% νερό

Αλέξανδρος Δ. Κριτσαντώνης 
{Τεχνικός Σύμβουλος Αρτοποιίας}

Fresh Bakery



66 Ο ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ ΚΑΙ Η ΔΟΥΛΕΙA ΤΟΥ

Εκτέλεση

Καθαρίζουμε το καρότο και το κόβουμε κατά μήκος σε πολύ λεπτές φέτες (ιδανικά με το εργαλείο που ξε-
φλουδίζουμε τις πατάτες). Κάνουμε ένα σιρόπι με το νερό και τη ζάχαρη. Μόλις πάρει μια βράση, το βγάζουμε 
από τη φωτιά και βάζουμε μέσα το ξύδι. Σε αυτό το μείγμα βάζουμε μέσα τα καρότα και τα αφήνουμε να μα-
ριναριστούν. Πλένουμε όλα τα σαλατικά μαζί με τις καυκαλήθρες και τα μυρώνια. Ξεφλουδίζουμε το παντζάρι 
και το κόβουμε σε λεπτές φέτες, όπως κόψαμε το καρότο. Κόβουμε σε ροδέλες τα ραπανάκια και τα μανιτάρια 
σε φέτες. Ανακατεύουμε όλα τα υλικά μαζί, προσθέτοντας στο τέλος τα καρότα, αφού τα στραγγίξουμε από τα 
υγρά. Προσθέτουμε τέλος τη βινεγκρέτ και ανακατεύουμε απαλά. 

Πράσινη σαλάτα 
με μανιτάρια και μυρωδικά
Γεωργία Παπαλουκά {Μάγειρας}

1 2 3 4 5

Υλικά:
100 γρ. μείγμα από πράσινα σαλατικά (ό,τι μας αρέσει πχ μαρούλι, λόλλα, σαλάτα, ρόκα, σπανάκι),  
1 παντζάρι μικρό, 3 μανιτάρια λευκά, 1/2 ματσάκι καυκαλήθρες, χωρίς τα κοτσάνια, 1 χούφτα μικρή μυρώνια 
χωρίς τα κοτσάνια, 1 καρότο, 2 βολβοί ραπανάκια, 50 γρ. ζάχαρη, 50 γρ. νερό, 100 γρ ξύδι λευκό κρασί
Για τη βινεγκρέτ: 1 κ.σ. ξύδι, 5 κ.σ. ελαιόλαδο, 1/2 κ.γ. μουστάρδα, αλάτι

FRESH BAKERY meals

Μαρούλι Ρόκα Σπανάκι Παντζάρι Μανιτάρια Καρότο Ραπανάκια Ξύδι Eλαιόλαδο Μουστάρδα
Βιταμίνες: C, B1, 
B2, Νιασίνη, Παντο-
θενικό, Φυλλικό, Α, 
λουτεΐνη – ζεοξανθί-
νη, β καροτένιο, Ε, Κ 
Στοιχεία: Ca, Fe, 
Mg, P, K, Zn, Cu, 
Mn, Se
Λοιπά: Φυτικές ίνες,  
Βεταΐνη, Χολίνη, 
φλαβονοειδή

Βιταμίνες: C, 
B1, B2, Νιασίνη, 
Παντοθενικό, 
Φυλλικό, Α, β κα-
ροτένιο, λουτεΐνη 0 
ζεοξανθινη, Ε, Κ
Στοιχεία: Ca, Fe, 
Mg, P, K, Zn, Cu, 
Mn, Se
Λοιπά: Φυτικές 
ίνες,  Βεταΐνη, Χολί-
νη, φλαβονοειδή

Βιταμίνες: A, 
C, E, Κ, B1, 
B2, Νιασίνη, 
Β6, φυλλικό
Στοιχεία: Ca, 
Fe, Mg, P, 
K, Na, Zn, 
Cu, Mn
Λοιπά: 
Φλαβονοειδή, 
Φυτικές ίνες,

Βιταμίνες: Φυλλικό 
οξύ, C, Β1, Β2, Β3, 
B6, Παντοθενικό,
Β - καροτένιο
Στοιχεία: Μαγγάνιο
Κάλιο, Χαλκό, Μα-
γνήσιο, Φώσφορο
Σελήνιο, Ψευδάρ-
γυρο
Λοιπά: Φυτικές ίνες, 
πολυκαόρεστα, Υδα-
τάνθρακες, Χολίνη

Βιταμίνες: C, 
B1, B2, Νιασίνη,  
Παντοθενικό, Β6, 
Φυλλικό
Στοιχεία: Ca, Fe, 
Mg, P, K, Na, Mn, 
Zn, Se
Λοιπά: Πρωτεΐνη, 
Φυτικές ίνες, 
Σάκχαρο, Χολίνη, 
Βεταΐνη, Φλαβο-
νοειδή

Βιταμίνες: A, C, 
Ε,  Κ, 
Β1, Β2, Β3, Β6
Βιοτίνη, Παντο-
θενικό, 
Φυλλικό οξύ
Στοιχεία: Κάλιο, 
Μαγγάνιο, Φώ-
σφορο, Χαλκός
Λοιπά: Φυτικές 
ίνες
Υδατάνθρακες

Βιταμίνες: A, 
β – καροτένιο, 
Λουτεΐνη – Ζεοξαν-
θίνη,  C, 
Β1, Β2, Β3, Β6, Βι-
οτίνη, Παντοθενικό, 
Φυλλικό οξύ
Στοιχεία: Ca, Mg, 
P, K, Zn, Cu, Mn
Λοιπά: Φυτικές ίνες
Υδατάνθρακες, Χο-
λίνη, Φλαβονοειδη

Βιταμίνες: C 
Στοιχεία: 
Ca, Fe, Mg, 
P, K, Zn, Cu, 
Se, Mn

Βιταμίνες: Ε, Κ, 
Στοιχεία: Fe
Λοιπά: Μονοα-
κόρεστα, ω-3, 
ω-6, χολίνη, 
φυτοστερόλες

Βιταμίνες: Β κα-
ροτένιο, Λουτεΐνη, 
Ζεοξανθίνη, Ε, Κ, 
Β1, Β2, Νιασίνη, 
Β6, Φυλλικό
Στοιχεία: Ca, Fe, 
Mg, P, K, Zn, Se
Λοιπά: Σάκχαρα, 
πρωτεΐνες,μονοα-
κόρεστα πολυακό-
ρεστα, χολίνη

Διατροφική ανάλυση (Θερμιδική αξία 500kcal)
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Εκτέλεση
Βάζουμε το κους κους με κρύο νερό, διπλάσιο από την ποσότητα του, να μαγειρευτεί. Ψιλοκόβουμε τη ντομάτα 
χωρίς τα σπόρια και την προσθέτουμε μέσα στο κους κους.* Ψιλοκόβουμε και τα μυρωδικά και το κρεμμύδι 
και τα προσθέτουμε και αυτά. Τέλος, προσθέτουμε λίγο λάδι. Το αφήνουμε στην άκρη και μαγειρεύουμε το 
κοτόπουλο. Το αλατοπιπερώνουμε και το ξεκινάμε σε μέτρια προς δυνατή φωτιά, πρώτα από την πλευρά που 
ειναι το δέρμα. Μόλις πάρει χρώμα γυρνάμε πλευρά και το βάζουμε σε προθερμασμένο φούρνο στους 180oC, 
για περίπου 10 λεπτά. Στρώνουμε σε ένα πιάτο το κους κους και μόλις γίνει το κοτόπουλο, το κόβουμε σε φέ-
τες και το βάζουμε πάνω από το κους κους. 
*Το συγκεκριμένο κους κους δε χρειάζεται βράσιμο. Προσθέτετε απλά μέσα στο νερό το κους κους και το αφήνετε να φουσκώσει μόνο του. Αν χρειαστεί 
λίγο ακόμα νερό, μπορείτε να προσθέσετε εκ νέου.

Κοτόπουλο με αρωματικό 
κους κους
Γεωργία Παπαλουκά {Μάγειρας}

1 2 3 4 5

Υλικά:
1 μεγάλο στήθος κοτόπουλο, 4 κ.σ. κους κους ψιλό, 2 φύλλα βασιλικού, 4 φύλλα δυόσμου, ½ ντομάτα 
1/4 κρεμμύδι μικρό

Κοτόπουλο Κους κους Βασιλικός Δυόσμος Ντομάτα Κρεμμύδι ξερό
Βιταμίνες: B1, B2, Νιασίνη, 
Παντοθενικό, Φυλλικό, Β12, 
Α, Ε, Κ 
Στοιχεία: Ca, Fe, Mg, P, K, Zn
Λοιπά: Κορεσμένο λίπος, 
πρωτεΐνες, χολίνη

Βιταμίνες: B1, B2, Νιασίνη, 
Παντοθενικό, Β6, Φυλλικό, 
Λουτεΐνη – Ζεοξανθίνη, Ε, Κ 
Στοιχεία: Mg, P, K, Na,  Mn, 
Zn, Cu. Se
Λοιπά: Άμυλο, Χολίνη, Πρωτεΐνη, 
Ισοφλαβόνες

Βιταμίνες: C, B1, B2, Νιασίνη, 
Παντοθενικό, Β6, Φυλλικό,  Α, 
Καροτένιο, Λουτεΐνη – Ζεο-
ξανθίνη, Κ 
Στοιχεία: Ca, Fe, Mg, P, K, Na, 
Mn, Zn, Se
Λοιπά: Χολίνη, Βεταΐνη, Πολυα-
κόρεστα, Φλαβονοειδή

Βιταμίνες: A, C, Νιασίνη, 
Φυλλικό 
Στοιχεία: Ca, Fe, Mg, P, K, 
Na, zn, Mn
Λοιπά: Φλαβονοειδή

Βιταμίνες: A, Καροτεινοειδή, 
Λυκοπένιο, Λουτεΐνη, Ζεο-
ξανθίνη, Ε, Κ, C, B6, Νιασίνη, 
Παντοθενικό, Φυλλικό 
Στοιχεία: Ca, Fe, Mg, P, K, Na, 
Zn, Cu, Mn, Φθόριο
Λοιπά: Φυτικές ίνες, σάκχαρα, 
χολίνη, βεταΐνη,  Φλαβονοει-
δή, νερό

Βιταμίνες: C, B1, B2, B6, 
Φυλλικό, Παντοθενικό 
Στοιχεία: Ca, Fe, Mg, P, K, Zn, 
Cu, Mn, Se
Λοιπά: Φλαβονοειδή

Διατροφική ανάλυση 500kcal (Θερμιδική αξία 500kcal)

FRESH BAKERY meals



Από τις πιο επιτυχημένες και διάσημες συνταγές της γαλλικής ζαχαροπλαστικής, τα 
σου και τα εκλέρ έχουν αγαπηθεί τόσο πολύ στη χώρα μας που είναι το πιο συχνό και 
γνωστό κέρασμα σε γιορτές και άλλες αντίστοιχες περιστάσεις, καθώς προτιμούνται από 
το μεγαλύτερο ποσοστό των Ελλήνων καταναλωτών. Στις σελίδες που ακολουθούν σας 
παρουσιάζουμε βήμα προς βήμα, όλη τη συνταγή και τη διαδικασία παρασκευής για τα 
πιο νόστιμα σουδάκια και εκλεράκια με κρέμα Bavarian, από τη ζύμη μέχρι τη γέμιση 
και τη διακόσμησή τους. 

Μιχάλης Πάνος {Τεχνικός Σύμβουλος Ζαχαροπλαστικής} 

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ

Σουδάκια και εκλεράκια  
με κρέμα Bavarian 
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•	 Βάζουμε	στη	φωτιά	το	νερό,	το	ηλιέλαιο,	τη	ζάχαρη	και	το	αλάτι,	να	βράσουν	καλά.
•	 Χαμηλώνουμε	τη	φωτιά	και	προσθέτουμε	το	κοσκινισμένο	αλεύρι	σιγά-σιγά.
•	 Το	καβουρδίζουμε	πολύ	καλά.
•	 Τοποθετούμε	το	μίγμα	στο	μίξερ	και	χτυπάμε	με	το	φτερό	στην	1η	ταχύτητα,	έως	ότου	κρυώσει	αρκετά.
•	 Προσθέτουμε	τα	αυγά	σιγά-σιγά,	έως	ότου	τα	απορροφήσει	το	μίγμα	μας,	χτυπώντας	στην	1η	ταχύτητα.
•	 Θέλουμε	μια	ζύμη	κολλώδη	και	γυαλιστερή	που	να	ξεκολλάει	από	τα	τοιχώματα	του	κάδου	ελαφρώς.
•	 Κόβουμε	σε	σχήμα	στρογγυλό	για	σουδάκια	και	σε	σχήμα	στενόμακρο	για	εκλεράκια.
•	 Ψήνουμε	 σε	 προθερμασμένο	φούρνο,	 στους	 200oC	 για	 30	 λεπτά	περίπου,	 ανάλογα	με	 τον	φούρνο	 και	 το		
	 μέγεθος	που	έχουμε	δώσει	στα	σου	και	στα	εκλέρ.	
•	 Μόλις	κρυώσουν	καλά,	τα	σχίζουμε	στο	πλάι	σε	σχήμα	χαμόγελο	και	τα	γεμίζουμε	με	κρέμα	της	αρέσκειας		
	 μας.
•	 Βουτάμε	τα	σουδάκια	σε	ψητή	καραμέλα	ή	φαρτσιτούρα	καραμέλα	και	ρίχνουμε	από	πάνω	ξηρούς	καρπούς		
	 της	επιλογής	μας.
•	 Βουτάμε	τα	εκλεράκια	σε	λιωμένη	σοκολάτα	επιλογής	μας	και	στολίζουμε	με	γραμμές	από	την	ίδια	σοκολάτα		
	 ή	ξηρούς	καρπούς	ή	σπασμένα	μπισκότα.				

Εκτέλεση

Ζύμη για σου και εκλέρ 
Fresh Bakery & Pastry

Υλικά

1 κιλό νερό,	500 γρ. ηλιέλαιο,	10 γρ. αλάτι,	10 γρ. ζάχαρη, 750 γρ. αλεύρι	μαλακό	ζαχαροπλαστικής, 
1 κιλό (20 τμχ.) αυγά

1

4

7

2

5

8

3

6

9



70 Ο ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ ΚΑΙ Η ΔΟΥΛΕΙA ΤΟΥ

•	Βάζουμε	το	γάλα,	τη	βανίλια	και	το	αλάτι	να	βράσουν	καλά	και	μόλις	βράσει	το	μίγμα,	το	κατεβάζουμε	από	τη		
	 φωτιά	και	το	αφήνουμε	για	10	λεπτά	να	κρυώσει.

•	Σε	μια	μπασίνα,	χτυπάμε	με	ένα	σύρμα	χειρός	τους	κρόκους	με	τη	ζάχαρη,	να	αφρατέψουν	λίγο.	Μόλις		
	 αφρατέψουν,	προσθέτουμε	λίγο-λίγο	το	γάλα,	ανακατεύοντας	συνέχεια.

•	Ξαναβάζουμε	την	κρέμα	στη	φωτιά	και	αφού	βράσει,	βάζουμε	τα	φύλλα	ζελατίνης	(αφού	πρώτα	τα	έχουμε		
	 μαλακώσει	 σε	 κρύο	 νερό)	 ανακατεύοντας	 για	 να	 τα	 απορροφήσει	 η	 κρέμα,	 έως	 ότου	 σφίξει	 αρκετά	 και		
	 ξεκολλάει	από	τα	τοιχώματα	του	σκεύους.		

•	Ρίχνουμε	την	κρέμα	σε	ένα	σκεύος	και	κλείνουμε	με	καπάκι	για	να	μην	παίρνει	αέρα.	Βάζουμε	την	κρέμα	στο		
	 ψυγείο	και	τη	χρησιμοποιούμε	την	επόμενη	μέρα.

* Με την κρέμα bavarian μπορούμε να γεμίσουμε τσουρέκια και κέικ και να τα ψήσουμε (η κρέμα είναι ψηνόμενη).

* Η κρέμα διατηρείται στη συντήρηση (0-5oC) έως 10 ημέρες, σε σκεύος σκεπασμένο με καπάκι.      

Εκτέλεση

Κρέμα Bavarian (Βαυαρίας)

Υλικά

500 γρ. γάλα	φρέσκο,	10 τμχ. φύλλα	ζελατίνης,	6 τμχ. κρόκοι	αυγών,	100 γρ. ζάχαρη, 10 γρ. βανίλια, λίγο	αλάτι

1
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Fresh Bakery & Pastry
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Για τα σουδάκια
Κρέμα για γέμιση
Χτυπάμε	στο	μίξερ	με	το	σύρμα	την	κρέμα	γάλακτος	35%	μαζί	με	τη	ζάχαρη	άχνη	και	μόλις	αρχίσουν	να	δένουν	
(σφίγγουν)	προσθέτουμε	την	κρέμα	bavarian	σταδιακά	και	χτυπάμε	μέχρι	την	πλήρη	ομοιογενοποίηση	της	κρέ-
μας.	Για	να	φτιάξουμε	κρέμα	σοκολάτας	για	τα	εκλεράκια,	προσθέτουμε	250	γρ	σοκολάτα	υγείας	λιωμένη,	σε	
ένα	μέρος	από	την	κρέμα	και	μόλις	η	κρέμα	ενωθεί	με	τη	λιωμένη	σοκολάτα,	προσθέτουμε	και	την	υπόλοιπη	
κρέμα	ανακατεύοντας	με	μια	μαρίζ	ελαφρά.		
Καραμέλα 160oC 
140 γρ.	νερό,	550 γρ.	ζάχαρη,	140 γρ.	γλυκόζη	
Ανακατεύουμε	όλα	τα	υλικά	μαζί	και	αφήνουμε	να	βράσει	η	καραμέλα	έως	ότου	φτάσει	στην	επιθυμητή	θερμο-
κρασία.	Μόλις	είναι	έτοιμη,	βουτάμε	τα	σουδάκια	και	πασπαλίζουμε	με	ξηρούς	καρπούς.	

Για τα εκλεράκια 

Λιώνουμε	τη	σοκολάτα	σε	μπαιν	μαρί	και	μόλις	κρυώσει	λίγο	βουτάμε	μέσα	τα	εκλεράκια.	Μόλις	παγώσει	η	σο-
κολάτα	πάνω	στα	εκλεράκια,	ρίχνουμε	γραμμές	από	την	ίδια	σοκολάτα	ή	από	σοκολάτα	επιλογής	μας.	Αν	θέλουμε	
να	βάλουμε	πάνω	στην	σοκολάτα	σπασμένο	μπισκότο	ή	ξηρούς	καρπούς,	τα	βάζουμε	πριν	παγώσει	η	σοκολάτα.

Διατήρηση
Τα	σουδάκια	και	τα	εκλεράκια	διατηρούνται	στη	συντήρηση	(0-5oC)	έως	8	ημέρες	και	στην	κατάψυξη	(-18oC)	
έως	40	ημέρες.

Σουδάκια και εκλεράκια με κρέμα Bavarian

Υλικά και σκεύη

Κρέμα	Βavarian	μία	δόση,	500	γρ.	κρέμα	γάλακτος	35%,	30	γρ.	ζάχαρη	άχνη,	250	γρ.	σοκολάτα	υγείας,		
καραμέλα	στους	160oC,	φαρτσιτούρα	καραμέλα,	ξηροί	καρποί,	σπασμένα	μπισκότα,	σακούλα	ζαχαροπλαστι-
κής,	κορνέ		ίσιο	Νο	8	
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Fresh Bakery & Pastry
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HΜΕΡΟΛΟΓΙΟ ΕΚΘΕΣΕΩΝ 2016

Μάρτιος
1-6  INTERNATIONAL FAST FOOD FAIR MOSCOW {Διεθνής έκθεση τροφίμων. Μόσχα, Ρωσία}  
 http://www.fastfoodexpo.ru/en-GB

11-16  INTERNORGA {Διεθνής έκθεση αρτοποιίας, αρτοζαχαροπλαστικής, προϊόντων και υπηρεσιών εστίασης.  
 Αμβούργο, Γερμανία}  
 http://internorga.com

19-21  FOODEXPO GREECE {Διεθνής έκθεση τροφίμων και ποτών από την Ελλάδα, τη Μεσόγειο και όλο τον κόσμο.  
 METROPOLITAN EXPO, Αθήνα}  
 http://www.foodexpo.gr/?lang=el

23-26  EDT EXPO {Έκθεση τροφίμων, καταναλωτικών προϊόντων, εξοπλισμών, αναλώσιμων και προμηθευτών.  
 Κωνσταντινούπολη, Τουρκία}  
 http://cnredtexpo.com/ 

Απρίλιος
6-8  EUROGASTRO {Διεθνής έκθεση τροφίμων. Βαρσοβία, Πολωνία}  
 http://www.eurogastro.com.pl

12-14  BAKERY & CONFECTIONERY INDUSTRY {Διεθνής έκθεση βιομηχανικής αρτοποιίας και ζαχαροπλαστικής.  
 Κίεβο, Ουκρανία}  
 http://hlebexpo.kiev.ua/en

13-16  CAFEX {Έκθεση εξοπλισμών, προμηθειών και υπηρεσιών για καφετέριες και εστιατόρια. Κάιρο, Αίγυπτος}  
 http://www.cafex-me.com/

14-17  IBATECH (Έκθεση για την αρτοποιία, τη ζαχαροπλαστική, το παγωτό, τη σοκολάτα και τις τεχνολογίες.  
 Κωνσταντινούπολη, Τουρκία}  
 http://www.ibatech.com.tr/eng/

14-17  MODERN BAKERY MOSCOW {Διεθνής έκθεση αρτοποιίας και ζαχαροπλαστικής. Μόσχα, Ρωσία}  
 http://www.modernbakery-moscow.com

17-18  NATURAL & ORGANIC PRODUCTS EUROPE {Έκθεση βιολογικών & φυσικών προϊόντων. Λονδίνο, Αγγλία}  
 http://www.naturalproducts.co.uk/

21–23  FRESKON (Διεθνές εμπορικό γεγονός φρούτων και λαχανικών. HELEXPO, Αθήνα}  
 http://freskon.helexpo.gr/el
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Το περιοδικό “Ο Αρτοποιός και η δουλειά του” κυκλοφορεί τώρα και σε ηλεκτρονική έκδοση. Εάν θέλετε  
να λαμβάνετε το τεύχος ηλεκτρονικά, συμπληρώστε τη φόρμα επικοινωνίας στο www.freshbakery.gr 

Με την εγγραφή σας θα έχετε κάθε τεύχος του περιοδικού διαθέσιμο στον υπολογιστή σας, στο tablet PC  
ή στο smartphone σας, έχοντας πάντα μαζί σας το πιο χρήσιμο επαγγελματικό και ενημερωτικό εργαλείο σας.

onlineέκδοση



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 “Ο Αρτοποιός και η δουλειά του”, 
freshbakery.gr.

• Eξοπλισμός καταστημάτων
 και εργαστηρίων

• Μηχανήματα

• Εύρεση εργασίας

• Τεχνικοί σύμβουλοι
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