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ΥΠΕΥΘΥΝΗ ΣΥΝΔΡΟΜΩΝ
Σουζάνα Κόκοτζη
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{Editorial}
Η έναρξη της καλοκαιρινής περιόδου βρίσκει τους επαγγελματίες του κλάδου της αρ-
τοποιίας και της ζαχαροπλαστικής έτοιμους να ανταποκριθούν στις απαιτήσεις της τρέ-
χουσας περιόδου αλλά παράλληλα, σηματοδοτεί και την έναρξη της προετοιμασίας 
τους για την ερχόμενη φθινοπωρινή σεζόν. 

Το περιοδικό «Ο Αρτοποιός και η δουλειά του» αφουγκράζεται την ανάγκη αυτή του 
κλάδου και έρχεται στα χέρια σας με ένα πλήρες ρεπορτάζ αγοράς για τα προϊόντα 
ζύμης. Έτσι οι επαγγελματίες έχουν την ευκαιρία να ενημερωθούν για τα νέα προϊόντα 
και τις τάσεις του χώρου, ώστε να μπορέσουν να επιλέξουν τις καλύτερες λύσεις για τη 
δική τους επιχείρηση και υποδεχτούν πανέτοιμοι την επόμενη επαγγελματική περίοδο.

Επίσης, όπως σε κάθε τεύχος, έτσι και στο τεύχος 94 θα διαβάσετε τα σημαντικότερα 
νέα από την αγορά και τον κλάδο της αρτοποιίας και της ζαχαροπλαστικής, αλλά και 
πολύ χρήσιμα άρθρα για τα προϊόντα χωρίς γλουτένη, τo αλεύρι ολικής άλεσης και 
τους ασφαλείς χειρισμούς διατήρησης των τροφίμων. Και φυσικά από την ύλη μας δε 
λείπουν οι ενδιαφέρουσες συνταγές, όπως αυτές που μας παρουσιάζει ο παραδοσια-
κός ξυλόφουρνος Χαλίδα στη Σέριφο.

Σας ευχόμαστε να έχετε ένα υπέροχο καλοκαίρι!

από τον υπεύθυνο σύνταξης

sHAPE ικε
Κρήτης 13, 142 31 Ν. Ιωνία, Αθήνα 
T. 2102723628, 2102718583 
F. 2102798487

Ιnfo@SHAPE.COM.gr  
www.SHAPE.COM.gr





Οι ζύμες, τα φύλλα ζαχαροπλαστικής, αλλά και τα έτοιμα προϊόντα 
ζύμης, αποτελούν μία πολύ αποδοτική λύση για αρτοποιεία, πρατήρια, 
ζεστές γωνιές και ζαχαροπλαστεία, προσφέροντας στους επαγγελ-
ματίες ποικιλία στις βιτρίνες τους, εξοικονομώντας τους παράλληλα 
χρόνο και κόπο. Ξεφυλλίστε τις σελίδες του Ρεπορτάζ Αγοράς που 
ακολουθεί, βρείτε νέα προϊόντα από το χώρο των προϊόντων ζύμης 
αλλά και του σχετικού μηχανολογικού εξοπλισμού και επιλέξτε τις 
καλύτερες λύσεις για τη δική σας επιχείρηση, μέσα από τις μεγαλύ-
τερες τάσεις της αγοράς.

Προϊόντα ζύμης
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{Ρεπορτάζ αγοράς}

ΔΩΡΙΚΟΝ ΑΕ 
{Ριγανάτο με φρέσκια ντομάτα}
Άλλη μία γευστική εμπειρία από τη 
ΔΩΡΙΚΟΝ ΑΕ 

ΙΩΝΙΚΗ ΣΦΟΛΙΑΤΑ
{Pizzarto με 3πλό μπέικον και 3 είδη τυριών & Pizzarto με διπλό 
λουκάνικο Μυκόνου}
Το κορυφαίο λανσάρισμα της χρονιάς που θα συζητηθεί

Συμβαδίζοντας με το κλίμα του καλοκαι-
ριού, η ΔΩΡΙΚΟΝ παρασκεύασε για εσάς 
έναν εντυπωσιακό κωδικό με φέτα, ελαι-
όλαδο και ντομάτα. Έχει προβλέψει ότι η 
κατανάλωσή του θα γίνει στην παραλία 
και για το λόγο αυτό η ζύμη ειναι μπρι-
όζ, ώστε μαζί με τη γέμιση φέτα – ντομά-
τα, να καταναλώνεται ευχάριστα σε θερ-
μοκρασία περιβάλλοντος. Η ζύμη είναι με 
το χέρι προσεκτικά τυλιγμένη και οι ντο-
μάτες διαλεγμένες μία μία. 
ΕΤΟΙΜΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ

Το Pizzarto με 3πλό μπέικον και 3 είδη τυριών και το 
Pizzarto με διπλό λουκάνικο Μυκόνου είναι δύο νέα 
προϊόντα από την ΙΩΝΙΚΗ ΣΦΟΛΙΑΤΑ, σχεδιασμένα 
να προσφέρουν μια πρωτόγνωρη γευστική εμπειρία, 
όπου η extra πλούσια γέμιση των υλικών σμίγει στην 
πιο φιλόξενη και αφράτη ζύμη, οδηγώντας τις αισθή-
σεις σε άλλο επίπεδο. Η ακαταμάχητα πλούσια γεύση 
τους υπογραμμίζει το πάθος και το ταλέντο της Ιωνι-
κής να δημιουργεί ξεχωριστά προϊόντα που από την 
πρώτη κιόλας στιγμή «μιλάνε» στο στόμα.
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ

Μύλοι Λούλη
{Αλεύρι Πίτσας Tipo 00}
Ιδανικό για την παρασκευή αυθεντικής ιταλικής ζύμης

Επειδή η τέλεια πίτσα θέλει τις σωστές βάσεις, η Μύλοι Λούλη 
προτείνει το αλεύρι Πίτσας Tipo 00. Ένα προϊόν από μαλακά σι-
τάρια πολυτελείας, εύκολο στη χρήση, με πολύ καλή ελαστικό-
τητα και αντοχή που το καθιστούν ιδανικό για την παρασκευή 
αυθεντικής ιταλικής ζύμης για πίτσα. Δοκιμάστε το και για τη 
δημιουργία πεϊνιρλί ή παραδοσιακών ιταλικών ψωμιών όπως 
ciabatta και focaccia. Αναζητήστε το μέσω του δικτύου πωλή-
σεων της Μύλοι Λούλη. 
ΑΛΕΥΡΑ

Από τη συλλογή The Kenfood Bakery 
Selection, η Kenfood παρουσιάζει το 
Brioche Blend, την τέλεια βάση μπριός, 
για ευφάνταστες δημιουργίες. Νόστιμο 
και ελαφρύ αρτοσκεύασμα, με χρυσαφέ-
νια όψη, ψιλή κόρα και μεγάλη διατηρη-
σιμότητα, ταιριάζει εξαιρετικά με αλμυρές 
αλλά και γλυκές γεμίσεις. Με τα ιδιαίτερα 
χαρακτηριστικά του Brioche Blend, όπως 
πλούσια γεύση, αφράτη ζύμη και βελού-
δινη υφή, μπορείτε να δημιουργήσετε με 
ένα μόνο προϊόν, αμέτρητες παραλλα-
γές όπως: Βάση για πίτσα, πεϊνιρλί, κρου-
ασάν ζαμπόν τυρί, χάμπουργκερ αλλά και 
λαχταριστά πουγκιά με γέμιση πραλίνα. 
Και για ακόμα πιο χρυσαφένιο χρώμα στη 
ζύμη, επιλέξτε το Golden Brioche.
ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ

kenfood
{Brioche Blend από την Kenfood}
Πλούσια γεύση, αφράτη ζύμη και 
βελούδινη υφή

...την επωνυμία σας,

το λογότυπο σας,

φωτογραφίες, σχέδια 

ή ότι άλλο φαντάζεστε! 

ψωμί γλυκό φαγητό
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{Ρεπορτάζ αγοράς}

ΑΦΟΙ ΜΑΓΕΙΡΑ ΠΡΟΓΕΥΜΑΤΑ ΑΒΕΕ
{Πίτα φέτα - μέλι - σουσάμι}
Πρωτότυπο αποτέλεσμα αρώματος 
και υφής

Δύο από τα πιο παραδοσιακά και αγαπημένα 
προϊόντα της Ελλάδας συμβιώνουν αρμονικά 
μέσα στη νέα χωριάτικη πίτα της ΑΦΟΙ ΜΑΓΕΙΡΑ 
ΠΡΟΓΕΥΜΑΤΑ ΑΒΕΕ. Μια πικάντικη γεύση φέτας, 
με το πλούσιο αρωματικό μέλι, αναμιγνύονται με 
την ιδιαίτερη γεύση του σησαμιού, σε μία πανδαι-
σία αρώματος και υφής. Τέλος, το «εαρινό» φύλλο 
έρχεται να δώσει την δική του πινελιά στο γευστικό 
και οπτικό αποτέλεσμα.
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ

Η LAPPAS βάζει την τελευταία 
λέξη στην εξέλιξη των μηχανη-
μάτων παραδοσιακού φύλλου. 
Αυτόματη μηχανή που χρησι-
μοποιείται γα την παραγωγή 
στρογγυλλού χωριάτικου φύλ-
λου, γιούφκα, για λεπτές ζύμες 
και φύλλο μπακλαβά. Παρα-
σκευάζει ταυτόχρονα από 20 
ως 25 ολοστρόγγυλλα φύλλα, 
με μέγιστη διάμετρο 800 cm,  

χωρίς να κολλήσουν μεταξύ τους και είναι έτοιμα για χρήση. Δεν απαιτεί καμία 
επέμβαση στο άνοιγμα του φύλλου, κάνοντας απλούστερη την παραγωγή και 
εξοικονομώντας πολύ χρόνο εργασίας.
Το φύλλο εχει τέλεια ποιότητα, καθώς ανοίγει πάνω σε ξύλινο τραπέζι με ρολό 
(πλάστη) και η διαδικασία είναι εντελώς ίδια με το χειροποίητο. Η μηχανή δου-
λεύει αυτόματα με αποθηκευμένα προγράμματα που ρυθμίζουν την ταχύτη-
τα κίνησης του πλάστη, την πίεση που ασκείται στη ζύμη  και τις περιστροφές 
του φύλλου. Σαν αποτέλεσμα έχουμε, πανεύκολα και πολύ γρήγορα, άριστης 
ποιότητας παραδοσιακό στρογγυλό φύλλο χωρίς κανένα ρετάλι. Παραγωγι-
κότητα 200 έως 250 φύλλα την ώρα.
ΜΗΧΑΝΟΛΟΓΙΚΟΣ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ

Ι.ΛΑΠΠΑΣ μον ΕΠΕ
{Μηχανή παραγωγής για Στρογγυλλό χωριάτικο φύλλο}
Για παραδοσιακό στρογγυλό φύλλο, εύκολα και πολύ γρήγορα

FAMA FOOD SERVICE AE
{Φυτική μαργαρίνη FAMA ΚΡ  
για κουροσφολιάτα 20kg}
Ειδική για σφολιάτες τύπου κουρού

Η ιδανική φυτική μαργαρίνη για κουροσφολιάτα, 
διατίθεται από την εταιρεία FAMA Food Service 
ΑΕ, την ηγέτιδα εταιρεία στα φυτικά λιπαρά και 
λάδια. Πρόκειται για τη φυτική μαργαρίνη FAMA 
KΡ, ειδική φυτική μαργαρίνη για σφολιάτες τύπου 
κουρού. Διατίθεται κομμένη σε κύβους για εύ-
κολη και άμεση εφαρμογή. Χαρίζει ευκολία στη 
χρήση, εξαιρετική διόγκωση στη ζύμη και έναν 
φανταστικό συνδυασμό αρώματος και χρυσοκί-
τρινου χρώματος. Αποτελεί την ιδανική βάση, η 
οποία συνδυάζεται άψογα με κάθε γέμιση, για 
ένα μοναδικό αποτέλεσμα.
ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ

ΑΦΟΙ ΛΑΟΥΔΗ ΑΕΒΕ - LAOUDIS FOODS 
{Κορυφαία βελτιωτικά IREKS, για προψημένα 
και ζύμες προς κατάψυξη}
Από την πρωτοπόρο εταιρεία και στα βελτιωτικά αρτοποιίας

H IREKS, η πρωτοπόρος εταιρεία η οποία 
ήδη από το 1900, κυκλοφόρησε το πρώτο 
παγκοσμίως βελτιωτικό αρτοποιίας σε μορ-
φή αλεύρου, με ενεργό προζύμι και βάση 
τη βύνη, φέρνοντας τεράστια επανάσταση 
στην αρτοποιία, διαθέτει σήμερα μια μεγά-
λη ποικιλία από κορυφαία προϊόντα βύ-
νης, προζύμια, ξινά και βελτιωτικά. Μεταξύ 
αυτών, το FROST DIAMANT, ένα βελτιωτικό 
για ζύμες που πρόκειται να καταψυχθούν, 
έως και 6 μήνες. Με ποσοστό συμμετοχής 
1%-3%, το Frost Diamand προφυλάσσει 
τις θετικές ιδιότητες της γλουτένης και της 
μαγιάς στη βαθειά κατάψυξη, έτσι ώστε τα κατε-
ψυγμένα προϊόντα ζύμης να παίρνουν το σωστό 
όγκο στο ψήσιμο. Αντίστοιχα, το BACKFRICH εί-
ναι το ιδανικό βελτιωτικό για ζύμες που πρόκειται 
να προψηθούν και στη συνέχεια να καταψυχθούν 
για να ολοκληρωθούν σε επόμενη στιγμή. Ειδικά 
στα μεγάλα ψωμιά που απαιτούν ψήσιμο μεγάλης δι-
άρκειας, μπορούμε με αυτό τον τρόπο παραγωγής μέσα 
σε ελάχιστο χρόνο να προσφέρουμε πάντα ολόφρεσκα προϊόντα που μόλις ξε-
φουρνίστηκαν. Το Backfrich, με συμμετοχή 0,5%-1,5%, καταφέρνει να διατηρεί 
αυξημένη την υγρασία, έτσι ώστε ακόμα και με το δεύτερο ψήσιμο τα προϊόντα 
να μη στεγνώνουν, να μην σπάνε, όντας πραγματικά λαχταριστά. 
ΠΡΩΤΕΣ YΛΕΣ





16 Ο ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ ΚΑΙ Η ΔΟΥΛΕΙA ΤΟΥ

{Ρεπορτάζ αγοράς}

Η ΖΑΝΑΕ παράγει και διαθέτει στην Ελληνική και Ευρωπαϊκή αγορά υψηλού επιπέδου και 
αναγνωρισιμότητας βελτιωτικά διαφόρων τύπων και εφαρμογών με εξαιρετική σταθερό-
τητα και επιβεβαιωμένη ποιότητα. Η γκάμα περιλαμβάνει βελτιωτικά για παραδοσιακά αρ-
τοσκευάσματα (Classic plus), για αρτοσκευάσματα πολυτέλειας (Super), για προ-ψημένα 
και κατεψυγμένα (Frost, Best), φυσικό βελτιωτικό (Gold N) καθώς και μια σειρά Προζυμιών 
σε σκόνη ή υγρή μορφή.
ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ 

ZANAE – ΖΥΜΑΙ ΑΡΤΟΠΟΙΪΑΣ ΝΙΚΟΓΛΟΥ ΑΕ
{Βελτιωτικά ΖΑΝΑΕ 10kg}
Εξαιρετική σταθερότητα και επιβεβαιωμένη ποιότητα

ΑΦΟΙ ΜΑΓΕΙΡΑ  
ΠΡΟΓΕΥΜΑΤΑ ΑΒΕΕ
{Καλτσονέτο}
Ένα προϊόν που κάνει τη βιτρίνα 
σας να ξεχωρίζει

Όταν μία αφράτη ζύμη συναντά μία ζου-
μερή σάλτσα τομάτας, σε συνδυασμό με 
δύο γευστικά αλλαντικά και το πλούσιο σε 
λιπαρά τυράκι γκούντα, τότε η γεύση δίνει 
το μέγιστο δυνατό αποτέλεσμα. Φτιαγμέ-
νο με ειδική μαεστρία στο χέρι και με μία 
μοναδική ζύμη που το διατηρεί αφράτο 
και μαλακό, ξεφεύγει από τα καθιερωμένα 
προϊόντα και δίνει μια άλλη νότα στη βιτρί-
να σας. 
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ

Η Οικογένεια Πορτοκαλίδη, παράγει premium, σπι-
τικά, χειροποίητα προϊόντα. Ακολουθώντας τη βρα-
βευμένη και πολύ επιτυχημένη συνταγή της «Χειρο-
ποίητης με Γραβιέρα Ελασσόνας», εμπλουτίζει τη 
συγκεκριμένη ομάδα προϊόντων με την ονομασία 
«χειροποίητα» και προσθέτει σε αυτή Εκλεκτή Καπνι-
στή Μπριζόλα. Το πάντρεμα των γεύσεων της γραβιέρας σε συνδυασμό με τη μπριζόλα, 
αποτελούν μια προσιτή πολυτέλεια ανώτερης ποιότητας.  Μαζί με εσάς η εταιρία γίνεται 
καλύτερη και η οικογένειά της μεγαλώνει. Ψήνεστε για να δοκιμάσετε τη Χειροποίητη με 
Γραβιέρα και Καπνιστή Μπριζόλα;  
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ

ΟΙΚΟΓΕΝΕΙΑ ΠΟΡΤΟΚΑΛΙΔΗ
{Χειροποίητη με Γραβιέρα και Καπνιστή Μπριζόλα}
Προσιτή πολυτέλεια ανώτερης ποιότητας

Η Στέλιος Κανάκης ΑΒΕΕ σε συνεργα-
σία με την κορυφαία Δανέζικη εταιρεία 
DRAGSBAEK, σχεδιάζει και παρέχει μαρ-
γαρίνες που εξυπηρετούν τις παραγωγικές 
διαδικασίες των Ελλήνων επαγγελματιών, 
τις γευστικές προτιμήσεις των καταναλω-
τών και τις κλιματολογικές συνθήκες της 
χώρας μας. Οι Μαλακές Μαργαρίνες SUPER RORE & SUPER CAKE χαρίζουν πλούσια γεύ-
ση, μοναδικό άρωμα, σωστή δομή, 26% περισσότερη διόγκωση από τις κοινές μαργαρί-
νες και εξαιρετικά αφράτο τελικό προϊόν σε προϊόντα όπως: Βουτήματα, Κέικ, Κουλούρια, 
Πάστα Φλώρα, Κρέμες κ.α.  Έτσι απολαμβάνετε υψηλή και σταθερή ποιότητα σε κάθε σας 
δημιουργία κερδίζοντας τη μακροχρόνια εμπιστοσύνη και προτίμηση των πελατών σας.
ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ

ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ
{Μαλακές Μαργαρίνες Dragsbaek}
Για πλούσια γεύση, μοναδικό άρωμα και 26% περισσότερη διόγκωση

FAMA FOOD SERVICE AE 
{Μαργαρίνη Premium Gold 
2KHT 20kg}
Με ντελικάτο άρωμα βουτύρου 
και έντονο χρυσοκίτρινο χρώμα 

Μία εξαιρετικής ποιότητας φυτική μαρ-
γαρίνη για προϊόντα σφολιάτας με ντελι-
κάτο άρωμα βουτύρου και έντονο χρυ-
σοκίτρινο χρώμα, προσφέρει η εταιρεία 
FAMA Food Service AE, η ηγέτιδα εται-
ρεία στα φυτικά λιπαρά και λάδια. Πρό-
κειται για τη μαργαρίνη Premium Gold 
2KHT, μία φυτική μαργαρίνη με εξαιρετι-
κή πλαστικότητα, σταθερή ποιότητα και 
τέλεια εφαρμογή στα παρασκευάσματα. 
Είναι ιδανική για σκωτσέζικη και γαλλική 
σφολιάτα καθώς χαρίζει όγκο στο τελικό 
προϊόν, αντίσταση στις θερμοκρασιακές 
μεταβολές, υπέροχο ανθεκτικό άρωμα 
βουτύρου, χρυσοκίτρινο χρώμα, φέτες 
ενός κιλού για εύκολη χρήση και εξαι-
ρετική φυλλοποίηση. Δοκιμάστε την και 
απογειώστε τη γεύση σας.
ΠΡΩΤΕΣ YΛΕΣ
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{Ρεπορτάζ αγοράς}

ΖΑΝΑΕ - ΖΥΜΑΙ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΝΙΚΟΓΛΟΥ ΑΕ 
{Υγρό Προζύμι 7kg}
Χαρίζει πλούσια γεύση, υπέροχο άρωμα και τραγανή κόρα

Μύλοι Ασωπού ΑΒΕΕ  
{Super Select}
Ενισχυμένο αλεύρι ιδανικό για αρτοσκευάσματα πολυτελείας

Η  ΖΑΝΑΕ διαθέτει στην αγορά ένα νέο προϊόν για τις ανάγκες του επαγγελματία αρ-
τοποιού. Το Υγρό Αρωματικό Ανενεργό Προζύμι ΖΑΝΑΕ είναι ιδανικό για την παρα-
σκευή προζυμένιων παρασκευασμάτων αρτοποιίας.  Δημιουργήθηκε από την ΖΑΝΑΕ 
για να προσφέρει στα αρτοσκευάσματα πλούσια γεύση, υπέροχο άρωμα, τραγανή 
κόρα, ανοιχτή δομή και μεγαλύτερη διατηρησιμότητα. Έχει εφαρμογές στο χωριά-
τικo προζυμένιο ψωμί με ποσοστό χρήσης 2%  και 
στα γλυκά αρτοσκευάσματα (τσουρέκια, ψωμάκια, 
brioche, croissant) με ποσοστό χρήσης 0,2-0,5% επί 
του αλεύρου.
ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ 

Η εταιρία Μύλοι Ασωπού ΑΒΕΕ  παρουσιάζει το ενισχυμένο 
αλεύρι  της Super Select. Πρόκειται για ένα αλεύρι ιδανικό για 
αρτοσκευάσματα  πολυτελείας. Το Super Select είναι κατάλλη-
λο για πολλές εφαρμογές που απαιτούν δύναμη και ελαστικότη-
τα. Μπορείτε να το χρησιμοποιήσετε για την παρασκευή πίτσας, 
πεϊνιρλί, κρουασάν,  σφολιάτας κ.α. Διατίθεται σε συσκευασία 
των 25 κιλών.
ΑΛΕΥΡΑ

ΑΡΑΜΠΑΤΖΗΣ Μ. ΑΒΕΕ - 
ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΖΥΜΗ
{Κουλούρι Θεσσαλονίκης} 
Με σουσάμι και τραγανή γεύση

Παραδοσιακό ελληνικό σνακ, που ξυπνά τις πιο 
γλυκές αναμνήσεις των παιδικών μας χρόνων, 
μία από τις πιο υγιεινές πηγές σε υδατάνθρακες, 
πρωτεΐνες και άλλα θρεπτικά συστατικά και ενέρ-
γεια. Είναι ένα προϊόν νόστιμο και αγνό. Κατανα-
λώνεται από όλους και παντού, στο δρόμο, στο 
σπίτι, στο σχολείο, στη δουλειά στο γραφείο. Η 
Θεσσαλονίκη μπορεί να υπερηφανεύεται για την 
προέλευση και το όνομά του. 
Η ΕΛΛΗΝΙΚΗ ΖΎΜΗ – ΑΡΑΜΠΑΤΖΗΣ ΑΒΕΕ, μελε-
τάει και ανταποκρίνεται στις σύγχρονές διατροφι-
κές τάσεις και ανάγκες συνεργατών και κατανα-
λωτών. Μετά την παραγωγή των επιτυχημένων 
κωδικών Κουλούρι Θεσσαλονίκης, Κουλούρι 
Θεσσαλονίκης Ολικής και Κουλούρι Θεσσαλο-
νίκης Ολικής – Μαύρο Σουσάμι, ανεβάζει τον 
πήχη και παρασκευάζει νέους κωδικούς:
Κουλούρι Θεσσαλονίκης Πλεξούδα / Κουλούρι 
Θεσσαλονίκης σχιστό με τυρί / Κουλούρι Θεσσα-
λονίκης σχιστό με ταχίνι – νηστίσιμο / Κουλούρι 
Θεσσαλονίκης σχιστό με τυρί – λιαστή ντομάτα – 
ελιά / Κουλούρι Θεσσαλονίκης σχιστό με πραλί-
να – νηστίσιμο.
Η ποιότητα σε όλα τα στάδια πιστοποιείται σύμ-
φωνα με τα πρότυπα: BS ΕΝ ISO 9001:2008, BS ΕΝ 
ISO 22000:2005, ΙFS International Food Standard 
Issue 6: April 2014 (Higher Level) και BRC Global 
Standard for Food Safety Issue 7: January 2015 
(Grade A).
ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΖΥΜΗΣ

ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ 
{Σκληρές Μαργαρίνες Dragsbaek}
Εγγυώνται αποτέλεσμα σταθερό και ποιοτικά αψεγάδιαστο

Η ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ προτείνει τις Δα-
νέζικες Σκληρές Μαργαρίνες της Dragsbaek 
που παρέχουν μια εξειδικευμένη γκάμα, 
ιδανικά προσαρμοσμένη στις παραγωγικές 
διαδικασίες των Ελλήνων επαγγελματιών, 
στις γευστικές προτιμήσεις των καταναλω-
τών καθώς και στις κλιματολογικές συνθήκες 
της χώρας μας. Η SUPER RULLE για σφολιά-
τα και η SUPER CROISSANT για κρουασάν, διατίθενται με διαφορετικό βαθμό σκλη-
ρότητας ανάλογα με τη χρήση, τη μέθοδο και τις συνθήκες παραγωγής. Είναι ιδανικές 
επίσης για κουρού τυρόπιτες. Χαρίζουν σε όλες τις δημιουργίες σφολιάτας και κρου-
ασάν εξαιρετική γεύση, υπέροχο άρωμα, ιδανική πλαστικότητα και συνεκτικότητα και 
εγγυώνται αποτέλεσμα σταθερό και ποιοτικά αψεγάδιαστο, χτίζοντας πιστό πελατολό-
γιο και φήμη για τις δημιουργίες σας.
ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ
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{Η αγορά προτείνει}

ΑΚΤΙΝΑ ΑΕ
{Σαβουαγιάρ (LADYFINGERS)}
Εγγυώνται άριστη γεύση στα γλυκά σας

Η ΑΚΤΙΝΑ παρουσιάζει τον νέο κωδικό Σα-
βουαγιάρ ο οποίος εντάσσεται στην γκάμα 
των έτοιμων προς χρήση προϊόντων της. Τα 
μπισκότα Σαβουαγιάρ, όπως όλα τα προϊό-
ντα ΑΚΤΙΝΑ εγγυώνται ποιοτικό αποτέλεσμα 
και άριστη γεύση σε δημιουργίες όπως τιρα-
μισού, τούρτες ή διακόσμηση στο παγωτό.
Διατίθεται σε κιβώτιο 5kg.  
ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ

KONTA AEBE   
{GRANOPAN CIABATTA MIX}
Για παραδοσιακά αρτοσκευάσματα 
αργής ωρίμανσης

Η ΚΟΝΤΑ ΑΕΒΕ σας προσκαλεί σε ένα ταξί-
δι γεύσης με το GRANOPAN CIABATTA MIX 
της AGRANO, την ιδανική βάση για παρα-
γωγή στριφτού Ελβετικού ψωμιού και πα-
ραδοσιακής Ιταλικής τσιαπάτας. Το προϊ-
όν είναι ιδανικό και για αρτοποίηση αργής 
ωρίμανσης. Με αυτό θα ετοιμάσετε μεγά-
λη ποικιλία αρτοσκευασμάτων και αλμυ-
ρών σνακ σε πολλούς γευστικούς συνδυ-
ασμούς. Η βασική δοσολογία του είναι 
10% επί του αλεύρου και χάρη στο σκλη-
ρό σιτάρι και το φυσικό προζύμι που περι-
έχει, το προϊόν εγγυάται μοναδικό άρωμα, 
αφράτη ψίχα και καταπληκτική υφή. Είναι 
κατάλληλο για απευθείας και προψημένη 
μέθοδο, καθώς και για προϊόντα κατάψυ-
ξης. Διατίθεται σε σακί 15 κιλών.
ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ

ΑΦΟΙ ΛΑΟΥΔΗ ΑΕΒΕ - LAOUDIS FOODS
{PIZZA FOND SAUCE IREKS}
Ημιέτοιμη σάλτσα ντομάτας, για πολύ γευστικές δημιουργίες

Η λύση για όλα τα σνακ φούρνου (πίτσες, πίτες, σφολιά-
τες κ.α.) τα οποία χρειάζονται σάλτσα ντομάτας, λέγεται 
PIZZA FOND SAUCE και σας παρέχετε τώρα από τη πολύ 
δραστήρια IREKS. Διαλύστε ένα κιλό προϊόντος σε 4 λί-
τρα νερό και θα έχετε στη στιγμή μια πολύ γευστική σάλ-
τσα ντομάτας. Την ημιέτοιμη σάλτσα PIZZA FOND SAUCE 
θα τη βρείτε σε μορφή σκόνης, σε πρακτικό σακουλάκι 
του 1 κιλού. Το νέο αυτό προϊόν περιέχει μέσα του όλα τα 
απαραίτητα μπαχαρικά, έτσι ώστε να έχετε πανεύκολα μια 
ολοκληρωμένη σάλτσα την οποία μπορείτε να χρησιμο-
ποιήσετε, είτε επιφανειακά είτε ως γέμιση, σε κάθε αρτοσκεύασμα φούρνου. 
ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ

ΑΛΕΥΡΟΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΣΙΜΙΓΔΑΛΟΠΟΙΪΑ ΚΟΜΟΤΗΝΗΣ ΑΒΕΕ
{Cereal Bread Mix και Corn Bread Mix}
Όλη η γεύση και υγεία σε 2 νέα άλευρα

Η Αλευροβιομηχανία Κομοτηνής σε συνεργασία με την εταιρεία Krijger Molenaars έρχε-
ται να δώσει εύκολες και οικονομικές λύσεις στον χώρο των μειγμάτων. Συνδυάζοντας 
την πολυετή γνώση της Ελληνικής αγοράς με την Ολλανδική τεχνογνωσία στον χώρο 
των ειδικών αρτοσκευασμάτων, ανέπτυξε δύο νέα άλευρα με έμφαση στις ανάγκες του 
σύγχρονου καταναλωτή για γεύση και υγεία. Σχεδιασμένα για να προσδώσουν μία 
φρέσκια εικόνα σε κάθε προϊόν με τον απλούστερο τρόπο, τα Cereal Bread Mix και Corn 
Bread Mix ενδείκνυνται για πρόσμειξη με όλους τους τύπους αλεύρων αρτοποιίας σε 
αναλογία από 25% έως 50%. Cereal Bread Mix συ-
στατικά: αλεύρι σίτου, ηλιόσποροι, λιναρόσποροι, 
καβουρντισμένα κομμάτια σόγιας, σουσάμι, νιφάδες 
βρώμης, σπόροι κεχριού, αλεύρι σίκαλης, βύνη, βελ-
τιωτικά αλεύρων. Corn Bread Mix συστατικά: αλεύρι 
σίτου, σπόροι καλαμποκιού, ηλιόσποροι, σπόροι κε-
χριού, εκχύλισμα κουρκουμά, αλεύρι σόγιας, φυτικά 
λιπαρά, γαλακτωματοποιητές, βελτιωτικά αλεύρων.
ΑΛΕΥΡΑ

KENFOOD
{Quinoa Premix 50 από την Kenfood}
Ένα προϊόν με χαρακτηριστικά Superfood

Από τη συλλογή The Kenfood Bakery Selection, η 
Kenfood παρουσιάζει το νέο της προϊόν, Quinoa Premix 50. Προσφέρετε στους πελάτες 
σας ένα ιδιαίτερο ψωμί, νόστιμο, αφράτο και εμπλουτισμένο με τους σπόρους υψηλής 
διατροφικής αξίας, Quinoa και Chia.  Η Quinoa έχει υψηλή περιεκτικότητα σε πρωτεΐνη, 
λυσίνη και άλλα απαραίτητα αμινοξέα, ενώ είναι γεμάτη από μεταλλικά ιχνοστοιχεία. Πε-
ριέχει επίσης φυτικές ίνες, κάλιο, σίδηρο, ψευδάργυρο και διάφορες βιταμίνες του συ-
μπλέγματος Β. Οι σπόροι Chia αποτελούν μια βέλτιστη πηγή Ω3 λιπαρών οξέων, αντι-
οξειδωτικών και φυτικών ινών. Όλα τα παραπάνω συστατικά προσδίδουν στο προϊόν 
χαρακτηριστικά Superfood. Επιλέξτε το Quinoa Premix 50 και δημιουργήστε ψωμί, παξι-
μάδια αλλά και κριτσίνια για όσους αγαπούν και προσέχουν τη διατροφή τους.
ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ





22 Ο ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ ΚΑΙ Η ΔΟΥΛΕΙA ΤΟΥ

ΑΝΤΖΟΥΛΑΤΟΣ ΑΕ   
{NOVISSIME TUORLO}
Κατάλληλο για χρήσεις  
σε ζαχαροπλαστική και παγωτό

Κρόκος αυγού με 50% ζάχαρη, παστεριω-
μένος και ομογενοποιημένος. Προϊόν κα-
τάλληλο για χρήσεις σε ζαχαροπλαστική και 
παγωτό με ιδιαίτερη ικανότητα στο να ''δέ-
νει'' κρέμες ζαχαροπλα- 
στικής. Ιδανικό για την 
παρασκευή κρεμ αν-
γκλέζ, κρέμας μους, κρέ- 
μας ζαμπαγιόνε και πα-
γωτού παρφέ. 
Διατίθεται σε συσκευα-
σία κιβωτίου 10x1,25kg 
Tetra.
ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ 

ΑΦΟΙ ΛΑΟΥΔΗ ΑΕΒΕ 
LAOUDIS FOODS 
{CHEESY IREKS}
Για γευστικές τυρομπουκιές

Η εύκολη και γρήγορη δημιουργία πολύ 
γευστικών σνακ είναι μια σημαντική ανάγκη 
του σύγχρονου αρτοποιείου την οποία έρ-
χεται να ικανοποιήσει η IREKS με δύο νέα, 
εξαιρετικά προϊόντα. Ο λόγος για το ολο-
καίνουργιο CHEESY,  το ειδικό μίγμα με πο-
λύτιμο αλεύρι ταπιόκας, για τη δημιουργία 
αλμυρών σνακ φούρνου με τυρί και το επί-
σης καινοτόμο, SPICY TOPPING, ένα πικάντι-
κο ντεκόρ αρτοποιίας, με σκόρδο και πιπέρι, 
τραγανή υφή και κίτρινη λαμπερή εμφάνι-
ση. Με αυτά τα δύο νέα προϊόντα θα μπο-
ρέσετε να δημιουργήσετε ελκυστικές τυρο-
μπάλες (εικόνα) και διάφορα άλλα αλμυρά 
σνακ φούρνου, τα οποία θα είναι ιδιαίτερα 
αγαπητά σε μικρούς και μεγάλους.
 ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ

FAMA FOOD SERVICE AE
(Jogging της ULDO Backmittel}
To Ψωμί των Πρωταθλητών και της σύγχρονης διατροφής

Η FAMA Food Service προτείνει το μίγμα 
υγείας Jogging της ULDO Backmittel. Το 
Jogging είναι ένας τέλειος συνδυασμός από 
δημητριακά, τα οποία αποτελούν πηγή πολύ-
τιμων θρεπτικών συστατικών, όπως πχ. φυτι-
κών ινών, που απαιτούνται για τη σωστή λει-
τουργία του οργανισμού και την ευημερία. 
Λιναρόσπορος - περιέχει βιταμίνη Ε, ψευδάρ-
γυρο, μαγνήσιο, σίδηρο, είναι πλούσιο σε 
ακόρεστα λιπαρά οξέα, μπορεί να έχει θετική επίδραση στο πεπτικό σύστημα.
Ηλιόσπορος - πλούσια πηγή βιταμινών Α, Β ,D, Ε και πολλών κύριων στοιχείων και 
ιχνοστοιχείων, μπορούν να έχουν θετική επίδραση στο κυκλοφορικό σύστημα και τον 
μεταβολισμό. 
Σπόρος Σόγιας - πηγή φυτικής πρωτεΐνης υψηλής απορρόφησης, βιταμινών και 
ανόργανων συστατικών, μπορεί να έχει θετική επίδραση στο κατάλληλο επίπεδο της 
χοληστερόλης.* Η θετική επίδραση απαιτεί μια ημερήσια πρόσληψη τουλάχιστον 25g 
σπόρων σόγιας.
Το Jogging περιέχει αποξηραμένες νιφάδες μπανάνας, οι οποίες δίνουν στο ψωμί την 
εξαιρετική του γεύση. Είναι ψωμί με μεγάλη διατηρησιμότητα και φρεσκάδα. Ιδανικό 
για τους δραστήριους ανθρώπους.
ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ

Μύλοι Λούλη
{Νέο αλεύρι Σκληρό Πετρόμυλου}
Συνδυάζει την παράδοση με την υγιεινή διατροφή

Οι Μύλοι Λούλη παρουσιάζουν το νέο αλεύρι Σκληρό Πετρό-
μυλου. Ένα προϊόν ολικής αλέσεως σκληρού σίτου εξαιρετι-
κής ποιότητας, που συνδυάζει την παράδοση αφού αλέθεται 
σε παραδοσιακό πετρόμυλο και την υγιεινή διατροφή, αφού 
περιέχει όλο το πίτυρο του σταριού και άρα είναι πλούσιο σε 
εδώδιμες ίνες. Το αλεύρι Σκληρό Πετρόμυλου είναι ιδανικό για 
να παρασκευάσετε παραδοσιακό, βαρύ χωριάτικο ψωμί ολι-
κής αλλά και για προζυμένια ψωμιά ολικής. Αναζητήστε το 
μέσω του δικτύου πωλήσεων της Μύλοι Λούλη. 
ΑΛΕΥΡΑ

ΔΗΜ.ΣΤΑΥΡΟΠΟΥΛΟΣ – ΚΩΝ.ΣΤΑΥΡΟΠΟΥΛΟΣ Ο.Ε.
{Καρότσι Παγωτού}
Ιδανικό για κάθε κατάστημα

Καρότσι παγωτού με ανοξείδωτη βάση βαρέως τύ-
που, με προστατευτικούς σωλήνες, προσθαφαιρού-
μενο ντουλάπι, 2 ρόδες ποδηλάτου με φτερά και 2 
περιστρεφόμενες με φρένο. Επίσης έχει επιφάνεια 
ανοξείδωτη με δυνατότητα τεχνοτροπίας, σβουρά-
κι και προσθαφαιρούμενη τέντα, εφαρμόζοντας σύ-
στημα Διαχείρισης της Ποιότητας σε συμμόρφω-
ση με τις απαιτήσεις του Διεθνούς Προτύπου ISO 
9001:2008.
ΔΙΑΜΟΡΦΩΣΗ ΚΑΤΑΣΤΗΜΑΤΩΝ
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ΑΝΤΖΟΥΛΑΤΟΣ ΑΕ
{NUTMAN PASTE KATTIVISSIMO}
Εμπνευσμένη από την επιτυχημένη  
ταινία «Εγώ, ο Απαισιότατος»

Α&Δ ΒΑΡΑΝΑΚΗΣ
{Αποχυμωτές Εσπεριδοειδών}
Για υγιεινό και υψηλής ποιότητας 
προϊόν

Ονομάζεται "Kattivissimo" (Απαισιότατο), αλλά στην πραγματικό-
τητα όλα είναι καλά. Αυτή η νέα γεύση παγωτού που σχεδιάστη-
κε για παιδιά είναι εμπνευσμένη από την επιτυχημένη ταινία «Εγώ, 
ο Απαισιότατος». Έχει γεύση κρέμα μπανάνας και αποκλειστικό φυσικό χρωματισμό που δί-
νει στο παγωτό έντονο κίτρινο χρώμα, όπως τα ζωηρά κίτρινα πλάσματα της ταινίας, προ-
σελκύοντας την προσοχή των μικρών πελατών. Μαζί με τη γεύση παγωτού παίρνετε και 100 
ρυζογκοφρέτες με 12 διαφορετικά σχέδια των Μίνιονς για να διακοσμήσετε το παγωτό σας 
καθώς και 1 παγωτοδείκτη. Η πάστα Kattivissimo διατίθεται σε συσκευασία δοχείου 3 κιλών.  
ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ

H Α.&Δ. ΒΑΡΑΝΑΚΗΣ παρουσιάζει στους 
επαγγελματίες αρτοζαχαροπλάστες το πλέ-
ον λειτουργικό και ευέλικτο μηχάνημα της 
αγοράς, F-compact του ισπανικού οίκου 
FRUCOSOL. Εξ' ολοκλήρου κατασκευασμέ-
νο από ανοξείδωτο ατσάλι εξοπλισμένο με 
πλαστικό δοχείο περισυλλογής απορριμ-
μάτων. Όμορφος σχεδιασμός με πορτο-
καλί λεπτομέρειες, που μας δίνει τη δυνα-
τότητα να τοποθετήσουμε το μηχάνημα σε 
εμφανές σημείο, ώστε να μπορεί ο κατανα-
λωτής να βλέπει τη διαδικασία παραγωγής. 
Ιδανικό για επιχειρήσεις που δεν έχουν ευ-
χέρεια χώρου και θέλουν να προσφέρουν 
ένα υγιεινό και υψηλής ποιότητας προ-
ϊόν. Σε αντίθεση με τις μικρές του διαστά-
σεις (29x36x72,5cm) είναι ικανό να παρέχει 
μία σημαντική ποσότητα προϊόντος (10-12 
πορτοκάλια/λεπτό διαμέτρου 70mm). Εύ-
κολο και γρήγορο στον καθαρισμό ώστε 
να έχουμε πάντα το χώρο μας και τον στί-
φτη μας καθαρό κατά τη διάρκεια και μιας 
απαιτητικής ημέ-
ρας. Διατίθενται 
και μοντέλα με-
γαλύτερης πα-
ραγωγής καθώς 
και self service 
μηχανήματα.
ΜΗΧΑΝΟΛΟΓΙΚΟΣ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ 

ΔΗΜ.ΣΤΑΥΡΟΠΟΥΛΟΣ –  
ΚΩΝ.ΣΤΑΥΡΟΠΟΥΛΟΣ Ο.Ε
{Ερμάριο Ζαχαροπλαστικής}
Απαραίτητο σε κάθε ζαχαροπλαστείο

Ανοξείδωτο ερμάριο ζαχαροπλαστικής 2 
όψεων, με συρόμενες πόρτες και συρτά-
ρια. Με ένθετο ερμάριο με ανοξείδωτες 
πόρτες και θέση για κρεμαστά λεκανάκια 
gastronorm, εφαρμόζοντας Σύστημα Δι-
αχείρισης της Ποιότητας σε συμμόρφω-
ση με τις απαιτήσεις του Διεθνούς Προ-
τύπου ISO 9001:2008.
ΔΙΑΜΟΡΦΩΣΗ ΚΑΤΑΣΤΗΜΑΤΩΝ

FAMA FOOD SERVICE AE
{Nέο μίγμα ζαχαροπλαστικής με σιμιγδάλι, Verin}
Για αυθεντικό ρεβανί, καρυδόπιτα και πορτοκαλόπιτα

Ένα νέο μίγμα ζαχαροπλαστικής έρχεται να προστεθεί στην επιτυχημένη σειρά, Serie 
Royal της εταιρείας FAMA Food Service. Πρόκειται για το μίγμα Verin, μίγμα με σιμιγδά-
λι για αυθεντικό ρεβανί, καρυδόπιτα και πορτοκαλόπιτα. Τώρα ο επαγγελματίας έχει τη 
δυνατότητα, με ένα μόνο μίγμα, να παρασκευάσει πληθώρα γλυκισμάτων εμπλουτίζο-
ντας τον πάγκο του με ποιοτικές σιροπιαστές λύσεις με υπέροχη γεύση και δομή, χάρη 
στο μίγμα Verin, το οποίο του χαρίζει γρήγορη και εύκολη εφαρμογή και ποιότητα στα 
τελικά παρασκευάσματά του. Διατίθεται σε πρακτική συσκευασία 10kg.
ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ

AMERICAN MOTORS-ΠΙΛΑΛΗΣ Α.Β.Ε.Ε.
{Ψυκτικοί θάλαμοι συντήρησης-κατάψυξης}
Εγγυημένη ποιότητα και τεχνογνωσία

Η βιομηχανία AMP ιδρύθηκε το 1963 και παράγει ψυκτικούς 
θαλάμους και πόρτες στις εγκαταστάσεις της έκτασης 16.000 
m2, στη ΒΙ.ΠΕ. Κρυονερίου Αττικής. 
Η εταιρία συνεργάζεται με Γερμανικούς Οίκους για την προ-
μήθεια υλικών και μηχανημάτων και εφαρμόζει τη Γερμανι-
κή τεχνογνωσία. Εγγυάται ότι ο θάλαμος σας θα είναι στεγα-
νός, αφού κατασκευάζεται με μηχανήματα μεγάλης ακρίβειας όπου οι απαιτούμενες 
διαστάσεις του ψυκτικού θαλάμου ορίζονται από Η/Υ. Επίσης, γίνεται πάντοτε έλεγχος 
και στήσιμο του θαλάμου στο χώρο της εταιρίας πριν τη φόρτωση. Η δοκιμή του θα-
λάμου κατά DIN εγγυάται ότι οι θερμικές απώλειες είναι μηδενικές.
ΜΗΧΑΝΟΛΟΓΙΚΟΣ ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΣ

PANDECOR ΠΑΤΕΡΟΣ ΝΙΚΗΤΑΣ ΑΒΕΕ
{Χρώμα υγρό 100ml για εκτυπωτές}
Κατάλληλα για εκτυπωτές με εξωτερικά αναπληρούμενα δοχεία χρωμάτων

Από την εταιρεία ΠΑΤΕΡΟΣ ΝΙΚΗΤΑΣ ΑΒΕΕ PANDECOR διατίθενται για τον επαγγελ-
ματία ζαχαροπλάστη και αρτοποιό, μελάνια κατάλληλα για εκτυπωτές με εξωτερικά 
αναπληρούμενα δοχεία χρωμάτων. Τα ειδικά αυτά χρώματα θα σας απαλλάξουν για 
πάντα από τα προβλήματα συντήρησης των εκτυπωτών σας. Για περισσότερες πλη-
ροφορίες επικοινωνήστε με την εταιρεία.

ΥΛΙΚΑ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ



ΝΟΣΤΙΜΟΤΑΤΟ ΠΑΓΩΤΟ !! 

ΑΝΤΖΟΥΛΑΤΟΣ ΑΕ ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗΣ ΑΡΤΟΠΟΙΙΑΣ ΠΑΓΩΤΟΥ

Τ 210 57  77  745 Ε info@antzoulatos.com W www.antzoulatos.com
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ΠΑΓΩΤΟ 
Nesquik 

Όλη η απαράμιλλη γεύση  
γάλακτος και NESQUIK τώρα 
διαθέσιμη σε ένα συντριπτικό 
παγωτό.

Προσοχή:
Ο παγωτοδείκτης  Nesquik φέρει το 
επίσημο εμπορικό σήμα Nesquik, 
μπράντα η οποία ανήκει στη Nestle. 
Κάθε διαφήμιση και εμπορικό υλικό 
που φέρει ένα τέτοιο σήμα πρέπει 
υποχρεωτικά να χρησιμοποιηθεί 
για να χαρακτηρίζει μόνο το παγωτό 
που παρασκευάζεται με Μίγμα 
και Ρίπλα Nesquik, σύμφωνα με 
τις διαδικασίες παρασκευής που 
περιγράφονται στο παρόν έγγραφο.

ΠΡΟΪΟΝ ΣΥΝΤΑΓΗ

Προϊόν Συσκευασία

Nestle Nesquik Ready Mix 8 x 1,35 Kg

Nestle Nesquik Ripple 1 x 5 Kg

Το παγωτό Nesquik παρασκευάζεται εύκολα και άμεσα 
με το μίγμα Nesquik Ready Mix, αποτελώντας ένα νό-
στιμο και θρεπτικό σνακ για τους μικρούς μας φίλους 
αλλά και μία θελκτική απόλαυση για τους μεγαλύτερους.

Εκτέλεση

Αναμείξτε το περιεχόμενο μίας συσκευασίας Nesquik Ready Mix 
(1,35 kg) με 3 λίτρα πλήρες γάλα 3,5 % και θερμαίνετε στους 
80°C.

Ανακατεύετε καλά, αφήνετε το μίγμα να ξεκουραστεί για 10-15 
λεπτά και  τοποθετήστε στην παγωτομηχανή.

Τοποθετήστε στη βιτρίνα σας το παγωτό σε θερμοκρασία περί-
που -14°C.



Τώρα και ΠΑΓΩΤΟ

για τους μικρούς πρωταθλητές !!

ΑΝΤΖΟΥΛΑΤΟΣ ΑΕ  Τ 210 57 77 745  Ε info@antzoulatos.com  W www.antzoulatos.com
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ΠΡΟΪΟΝΤΑ 

Α&Δ ΒΑΡΑΝΑΚΗΣ

Βιομηχανικοί βραστήρες 

Από τις αρχές Ιανουαρίου 2016, η εταιρεία Α.&Δ. ΒΑΡΑ-
ΝΑΚΗΣ αντιπροσωπεύει το ιταλικό εργοστάσιο FIREX 
στην Ελλάδα. Πρόκειται για ένα σπουδαίο εργοστάσιο 
που εξειδικεύεται στην κατασκευή βιομηχανικών μηχα-
νημάτων, ικανά να ανταποκριθούν στις απαιτήσεις των 
μεγάλων μονάδων, εργαστηρίων ζαχαροπλαστικής, βι-
ομηχανιών τροφίμων, φαρμακοβιομηχανιών κι άλλους 
παρόμοιους χώρους. 

CUCIMIX/CUCIMAX 

Οι βιομηχανικοί βραστήρες CUCIMIX/CUCIMAX 
έχουν μελετηθεί και κατασκευαστεί για το σωστό βράσι-
μο όλων των προϊόντων ζαχαροπλαστικής που έχουν ως 
βάση τη ζάχαρη, όπως καραμέλα, μαρμελάδα, κρέμα 
γαλακτομπούρεκου, μπάρες δημητριακών κ.α. Οι ανο-
ξείδωτες αντιστάσεις για τη θέρμανση των τοιχωμάτων 
του κάδου, το ενσωματωμένο μίξερ με 7 διαφορετικές 
ταχύτητες για την ανάδευση και ο πλευρικός βραχίονας 
του μίξερ, εγγυώνται τέλεια ομογενοποίηση. Μοντέλα 
των 30-70Lt και 90-130-180-310Lt με ηλεκτρική ανα-
τροπή του κάδου. 

FIXPAN  

FIXPAN βραστήρας-παστεριωτής, εμμέσου θερμάνσε-
ως με σταθερό κάδο. Μηχανήματα ηλεκτρικά ή αερίου, 
ιδανικά για το βράσιμο σε νερό μεγάλων ποσοτήτων και 
για την παστερίωση συσκευασμένων προϊόντων. Για την 
παστερίωση το μηχάνημα είναι εξοπλισμένο με σένσο-
ρα μέτρησης της εσωτερικής θερμοκρασίας του προϊό-
ντος και σύστημα κυκλοφορίας του νερού. Μοντέλα των 
100-150-200-300-500-510Lt. Extra καπάκι ‘’χύτρα’’ για 
βράσιμο υπό πίεση, για χώρους εγκατάστασης σε μεγά-
λο υψόμετρο.



C A T E R I N G  E Q U I P M E N T

c a t e r i n g  e q u i p m e n t

C a t e r i n g  E q u i p m e n t

Λεβέντη 33, Περιστέρι, 121 32 Αθήνα
Τηλ.: 210 5723111, Fax: 210 5723 113
www.varanakis.com, sales@varanakis.com

ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΙΚΗ            ΠΑΡΑΣΚΕΥΗ  ΠΑΓΩΤΟΥ

Φούρνοι κυκλοφορίας αέρος (convection), ηλεκτρικοί και αερίου,
ζαχαροπλαστικής-αρτοποιίας-σφολιατοειδών. 
• Μεγάλη γκάμα μοντέλων με ΧΕΙΡΟΚΙΝΗΤΟ ή ΗΛΕΚΤΡΟΝΙΚΟ χειριστήριο. 
• Βεντιλατέρ με αυτόματη αναστροφή της κίνησής τους, επιλογή της υγρασίας   

και της αφύγρανσης, πατενταρισμένες τεχνολογίες UNOX, αυτοκαθαριζόμενοι. 
• PROTEK.Safe πόρτα και υψηλή θερμική μόνωση για ασφαλές περιβάλλον εργασίας.

2 φούρνοι ανεξάρτητοι
με θερμοθάλαμο και χοάνη

4 ταψιά 60x40cm 4 ταψιά 46x33cm16 ταψιά 60x40cm 10 ταψιά 60x40cm 6 ταψιά 60x40cm

GREEN 700 ή 900Lt
Ψυγεία παγωτού
Χωρητικότητας:
35 ή 49 λεκάνες 5Lt.
Ζαχαρoπλαστικής
Χωρητικότητας:
20 ταψιά 60x40 ή 60x80cm.

INFINITY START / SPEED
Blast chiller-Shock freezer
Θάλαμοι ταχείας ψύξης χωρητικότητας 
από 5 έως 15 ταψιά GN1/1 
ή 60x40cm, από 6 έως 21 λεκάνες 
παγωτού 5Lt. 

INFINITY START ROLL IN
Blast chiller-Shock freezer
Θάλαμοι ταχείας ψύξης χωρητικότητας 
1ή 2 καρότσια GN1/1 - 60x40cm ή
1καρότσι GN2/1 - 60χ80cm
Μετά εξωτερικού ψυκτικού 
μηχανήματος.

ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΠΑΓΟΚΥΒΩΝ &
ΠΑΓΟΤΡΙΜΜΑ
Παγάκι των 18gr και 40gr.
Με ενσωματωμένη αποθήκη ή διαιρούμενες. 
Σχήματα: κύπελλο, τρύπα, τετράγωνο, λέπι 
και παγότριμμα. 
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ΠΡΟΪΟΝ

Μίγμα ΑΚΤΙΝΑ για την παρασκευή  
Κορμού Σοκολάτας

Χαρακτηριστικά

Εφαρμογές

Οδηγίες παρασκευής/ χρήσης

Συνταγή για τρουφάκια

Το νέο προϊόν για Κορμό Σοκολάτας AKTINA προσφέρει μεγάλη ευκολία 
στον επαγγελματία. Είναι σε μορφή πάστας και μόνο με την προσθήκη 
μπισκότων ΠΤΙ ΜΠΕΡ ΠΑΠΑΔΟΠΟΥΛΟΥ μπορείτε να ετοιμάσετε εύκο-
λα και γρήγορα γευστικό, παραδοσιακό κορμό. Το προϊόν προφυλάσσει το 
μπισκότο από την υγρασία του ψυγείου διατηρώντας  το τραγανό.

Το νέο προϊόν είναι επίσης ιδανικό και για πληθώρα εφαρμογών στη ζαχα-
ροπλαστική όπως σε κεράσματα, τρουφάκια, καριόκες κλπ. 

Αναμιγνύετε 1 kg μίγμα με 450g κομμάτια μπισκότο. Γεμίζετε τη φόρμα 
και τοποθετείτε στο ψυγείο. Για μεγαλύτερη ευκολία στο ανακάτεμα, μπο-
ρείτε να τοποθετήσετε την πάστα για λίγα δευτερόλεπτα στο φούρνο μι-
κροκυμάτων.

Αναμιγνύουμε 1kg μίγμα με 450g τριμμένο μπισκότο. Γεμίζουμε φόρμες 
σιλικόνης σε σχήμα μικρής μπάλας ή τοποθετούμε το μίγμα στο ψυγείο 
για 10’. Έπειτα βγάζουμε το μίγμα από το ψυγείο και πλάθουμε στρογγυλά 
τρουφάκια στο επιθυμητό μέγεθος. Ντεκοράρουμε με κακάο ΑΚΤΙΝΑ, ή 
επικαλύπτουμε με απομίμηση Special No32 ή λευκή σοκολάτα ΑΚΤΙΝΑ, 
ξηρούς καρπούς, δημητριακά ή άλλο ντεκόρ της επιλογής μας και ξανα-
τοποθετούμε στο ψυγείο μέχρι να παγώσουν. Τα τρουφάκια διατηρούνται 
εντός ψυγείου.
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Το νέο κατάστημα των αδελφών Σταυράτη 
στη Λεωφ. Ηρακλείου 531, αποτελεί το κομ-
βικό σημείο για τους κατοίκους των γύρω 
περιοχών από νωρίς το πρωί έως αργά το 
βράδυ. Ένα μικτό κατάστημα αρτοποιεί-
ου –  ζαχαροπλαστείου -  καφέ που καλύ-
πτει πλήρως τις ανάγκες των πελατών του 
στο κομμάτι της αρτοποιίας αλλά και της 
ολοκληρωμένης ζαχαροπλαστικής. Το ερ-

γαστήριο είναι εμφανές κεντρικά μέσα στο 
χώρο πώλησης, ενώ χαρακτηριστικό του 
καταστήματος είναι το κεντρικό ταμείο στην 
είσοδο. Για τη διαμόρφωση και την κατα-
σκευή του καταστήματος, οι ιδιοκτήτες εμπι-
στεύτηκαν ακόμα μια φορά την εταιρεία 
Δ.ΑΝΤΩΝΟΠΟΥΛΟΣ ΑΒΕΕ. Αισθητικά κυρι-
αρχούν οι ίσιες γραμμές σε γήινους τόνους, 
οι παραδοσιακοί διακοσμητικοί φούρνοι 

με τα καυσόξυλα και special order φωτιστι-
κά. Στις βιτρίνες έχουν επιλεγεί υλικά σε γκρι 
και μπεζ απόχρωση, αφήνοντας τα πολύ-
χρωμα γλυκά να κυριαρχήσουν.

Το 2017 σηματοδοτεί μια νέα και ελπι-
δοφόρα στρατηγική συνεργασία για την 
εταιρεία  FAMA FOOD SERVICE AE  στον 
τομέα των μιγμάτων αρτοποιίας-βελτιω-
τικών-προζυμιών-διακοσμητικών σπό-
ρων, με την καταξιωμένη εταιρεία  ULDO 
BACKMITTEL. 
H εταιρεία  ULDO BACKMITTEL  ιδρύθηκε 
το 1960 στο Neu Ulm της Γερμανίας. Κατά 
τα πρώτα χρόνια της λειτουργίας της ήταν 
μία μεσαίου μεγέθους παραγωγική εται-
ρεία πρώτων υλών βιοτεχνικής αρτοποιί-
ας. Ωστόσο, η δεκαετία του ’80 έφερε την 
έκρηξη, η εταιρεία εξαγοράστηκε από τον 
Walter Feucht, τον σημερινό Πρόεδρο και 

πατέρα της επιτυχίας της ULDO. Χάρη σε 
αυτόν καθιερώθηκαν υψηλής ποιότητας 
επώνυμα προϊόντα που «δεν είναι απλά 
ένα άλλο είδος ψωμιού, αλλά ένας τρόπος 
ζωής», όπως λέει ο ίδιος.  
Με τη συμμετοχή αστέρων του αθλητι-
σμού, η ULDO προώθησε όχι μόνο το ίδιο 
το ψωμί, αλλά κάτι πιο σημαντικό, έναν 
υγιεινό και δραστήριο τρόπο ζωής. Μάρ-
κες όπως οι: Jogging®, Balanza®, Bosman 
έγιναν γνωστές και σχετίζονται με τον υγι-
εινό τρόπο ζωής. Πρωταρχικό μέλημα της 
εταιρείας είναι να παραδίδει στον πελάτη 
το καλύτερο προϊόν και να είναι ο ηγέτης 
της ποιότητας. Η ULDO καινοτομεί αφου-

γκραζόμενη έγκαιρα τις ανάγκες του σύγ-
χρονου τρόπου ζωής, μειώνοντας στο 
ελάχιστο την περιεκτικότητα του αλατιού, 
επιτυγχάνοντας ποσοστό κάτω του 1,7% 
στο σύνολο των μιγμάτων της.
Η υγιεινή επιλογή στα μίγματα αρτοποιίας.

Νέο αρτοζαχαροπλαστειο Σταυράτης στο Ν. Ηράκλειο  
με την υπογραφή της Δ.ΑΝΤΩΝΟΠΟΥΛΟΣ ΑΒΕΕ

Μεγάλη στρατηγική συνεργασία στον χώρο της αρτοποιίας για τη FAMA FOOD SERVICE AE

{O κλάδος κινείται}

Με µεγάλη επιτυχία και πολύ δυναμικά ξε-
κίνησε τη λειτουργία της η LAOUDIS CHEF 
ACADEMY. H νέα τεχνική ακαδημία ζαχα-
ροπλαστικής, αρτοποιίας και παγωτού της 
Laoudis Foods μέσα στον Μάιο 2017, δη-
λαδή μόλις στον πρώτο μήνα λειτουργίας 
της, κατάφερε να συγκεντρώσει το ενδια-
φέρον και τις θετικές εντυπώσεις, περισσό-
τερων από 30 επαγγελματιών ζαχαρο-
πλαστών και gelatieri. Η θεματολογία των 
πρώτων σεμιναρίων περιελάμβανε δύο 
τμήματα για παραγωγή artisan gelato, 
βασική και προχωρημένη εκπαίδευση 
στο παγωτό από τον maestro gelatieri κ. 
Massimo Vasini, (στην εικόνα, στο κέντρο), 
δύο τμήματα για πάστα ζάχαρης, μέση και 

προχωρημένη εκπαίδευση στις νέες τά-
σεις για γαμήλιες τούρτες με την πολυβρα-
βευμένη ιταλίδα cake designer κ. Cecilia 
Campana, καθώς και γαλλική παραδοσια-
κή ζαχαροπλαστική από έναν μετρ του εί-
δους, το φημισμένο Γάλλο MOF κ. Bruno 
Pastorelli. Οι συμμετοχές σε κάθε τμήμα εί-
ναι αυστηρά έως 8 άτομα, καθώς το βά-
ρος δίνεται στην πρακτική άσκηση και 
εφαρμογή, έτσι ώστε ο εκπαιδευόμενος να 
μπορέσει να εφαρμόσει την επόμενη κιό-
λας ημέρα στο δικό του κατάστημα όλες τις 
χρήσιμες γνώσεις που έλαβε. Τα επόμενα 
σεμινάρια της σχολής είναι προγραμμα-
τισμένα για τις αρχές Σεπτέμβρη 2017, με 
θέματα "Τάρτες και γλυκά απ' όλο τον κό-

σμο" και "Ζαχαροπλαστική με Σοκολάτα" 
από τον MOF B. Pastorelli και Ζαχαρόπα-
στα "Η Αρχή" και "Τούρτες Γενεθλίων" (Τ. 
Μεγαλοοικονόμου), ενώ τα πρώτα  τμήμα-
τα αρτοποιίας προβλέπεται να ξεκινήσουν 
από την αμέσως επόμενη χρονιά.

LAOUDIS CHEF ACADEMY: Δυναμική έναρξη
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‘Ένα ολοκαίνουριο αρτοζαχαροπλαστείο 
εγκαινίασε η οικογένεια Παπαδοπούλου με 
τον διακριτικό τίτλο «Φούρνοι οικογένειας 
Παπαδοπούλου» την Πέμπτη 20/4/2017, 
στο κέντρο της Θεσσαλονίκης επί της Ελ. 
Βενιζέλου 12, κατασκευασμένο από την 
Δ.ΔΡΑΚΟΥΛΑΚΗΣ ΑΒΕΤΕ. Ένας επιτυχημέ-
νος συνδυασμός μοντέρνου και κλασσι-

κού, με υπερσύγχρονες βιτρίνες σε ευθεί-
ες γραμμές, επενδύσεις σε χρωματισμούς 
του φυσικού ξύλου και μαρμάρινες επιφά-
νειες, καθώς και μεταλλικά στοιχεία, οδηγεί 
σε ένα εντυπωσιακό, καλαίσθητο κατάστη-
μα που φιλοξενεί τα ολόφρεσκα αρτοποι-
ήματα, γλυκά και sandwich που έχουν ήδη 
αγαπηθεί από το κοινό της Θεσσαλονίκης.

Νέο αρτοζαχαροπλαστείο «Φούρνοι οικογένειας Παπαδοπούλου»  
στη Θεσσαλονίκη από την Δ.ΔΡΑΚΟΥΛΑΚΗΣ ΑΒΕΤΕ

Με πολλή αγάπη, φροντίδα αλλά και πολλά 
φουρνίσματα πραγματοποιήθηκε η Love 
to Bake Day, η ημέρα θεσμός που καθιέρω-
σαν οι Μύλοι Αγίου Γεωργίου, το Σάββα-
το 13 Μαΐου, από τις 11:00 έως και τις 20:00, 
στο εμπορικό κέντρο AVENUE στο Μαρού-
σι. Μια ημέρα, αφιερωμένη στη Γιορτή της 
Μητέρας όπου οι μαμάδες, είχαν την ευκαι-
ρία να μοιραστούν συνταγές, μυστικά, αλλά 
και να απολαύσουν λαχταριστές λιχουδιές, 

καθώς η κουζίνα των Μύλων Αγίου Γεωργί-
ου είχε στηθεί από νωρίς το πρωί στο χώρο, 
με τις αγαπημένες food bloggers Madame 
Ginger και Mamatsita έτοιμες να τις υποδε-
χτούν και να μαγειρέψουν μαζί τους.
Με το motto “Φροντίζουμε εκείνη που μας 
φροντίζει”, τα παιδάκια διασκέδασαν στον 
ειδικά διαμορφωμένο χώρο εργαστηρίων, 
αφού έπλασαν και έψησαν μπισκότα, στόλι-
σαν κάρτες αλλά και γλαστράκια με τη δική 

τους πινελιά, όλα για να τα προσφέρουν στη 
καλύτερη μαμά του κόσμου, τη δική τους.

Οι Μύλοι Αγίου Γεωργίου γιόρτασαν την Ημέρα της Μητέρας με μια μοναδική Love to Bake Day

Η ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ φιλοξενεί το 
διάσημο pastry chef Frédéric Bourse της 
γαλλικής σχολής ECOLE LENÔTRE για τη 
διεξαγωγή τριών υψηλού επιπέδου επι-
μορφωτικών σεμιναρίων στα CENTER OF 
GASTRONOMY στην Αθήνα και στη Θεσ-
σαλονίκη. Η διάρκεια των σεμιναρίων είναι 
τέσσερεις ημέρες και ο αριθμός των θέσεων 
περιορισμένος. Στο τέλος, δίδεται πιστοποι-
ητικό παρακολούθησης. Στην Αθήνα έχουν 

προγραμματιστεί 2 σεμινάρια: Μοντέρνες 
Τεχνικές στη Σοκολάτα στις 30 Μαΐου – 2 
Ιουνίου και Γαλλικά Γλυκά Mignardises & 
Αλμυρά Petits Fours στις 4 – 7 Ιουλίου. Στη 
Θεσσαλονίκη θα πραγματοποιηθεί το σεμι-
νάριο με θέμα: Μοντέρνες Τεχνικές στη Σο-
κολάτα στις 6-9 Ιουνίου. Η σύγχρονη γνώ-
ση και η υψηλή τεχνογνωσία αποτελούν 
βασική προϋπόθεση για την εξέλιξη κάθε 
επαγγελματία. 

Σεμινάρια Ζαχαροπλαστικής από την ECOLE LENÔTRE και την ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ

Σύμφωνα με στοιχεία που συγκεντρώθη-
καν το 2016 παγκοσμίως, η παραγωγή προ-
ϊόντων χωρίς γλουτένη αυξήθηκε κατά 27% 
με κύκλο εργασιών 320 εκατομμυρίων ευρώ 
ενώ ο κλάδος των προϊόντων χωρίς λακτό-
ζη αυξήθηκε κατά 18% με κύκλο εργασιών 
393 εκατομμυρίων ευρώ. Δεν είναι τυχαίο το 
ότι οι εγγραφές στην έκτη έκδοση της Gluten 
Free Expo αντικατοπτρίζουν αυτές τις τάσεις 
της αγοράς. Μέχρι τις 30 Απριλίου, η αύξη-
ση των εγγραφών, σε σύγκριση με το 2016 
την ίδια περίοδο, φτάνει το +30% του εκθε-
σιακού χώρου που κλείνεται από ιταλούς και 
ξένους εκθέτες. Οι συμμετοχές για την πρώ-
τη έκδοση της Lactose Free Expo σημείωσαν 

επίσης μεγάλη επιτυχία χάρη στην παρου-
σία των ηγετών του κλάδου των προϊόντων 
χωρίς λακτόζη, όπως είναι η Latte Montagna 
Alto Adige με τα brand Mila και Saviola SpA, 
η οποία έχει πάνω από 100 χρόνια εμπειρίας 
στο χώρο της παραγωγής των τυριών Grana 
Padano και Parmigiano Reggiano.
Η Gluten Free Expo και η Lactose Free Expo 
αναγνωρίζονται ως το διεθνές σημείο ανα-
φοράς για την αγορά των προϊόντων χωρίς 
γλουτένη και χωρίς λακτόζη αντίστοιχα, κα-
θώς οι εκθέσεις καλύπτουν ολόκληρη την 
αλυσίδα παραγωγής: από τον εξοπλισμό μέ-
χρι τα συστατικά, συμπεριλαμβανομένων των 
ημικατεργασμένων και τελικών προϊόντων.

Save the date: Από τις 18 έως τις 21 Νοεμβρί-
ου 2017 στο Rimini Business Place.

GLUTEN FREE EXPO και LACTOSE FREE EXPO 2017



Πρωτότυποι σχεδιασμοί και οι πλέον σύγχρονες λύσεις 
για τον εξοπλισμό επαγγελματικών χώρων

ΠΑΝ. ΚΟΥΛΑΝΗ 14, ΚΟΚΚΙΝΟΣ  ΜΥΛΟΣ, 13671 ΑΧΑΡΝΑΙ, Τ: 210 2381670, 210 2325293  F: 210 2325299, E-mail: info@skordilis.eu

ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΙ ΚΑΤΑΣΤΗΜΑΤΩΝ - ΑΡΤΟΠΟΙΕΙΩΝ - ΖΑΧΑΡΟΠΛΑΣΤΕΙΩΝ - ΕΠΑΓΓΕΛΜΑΤΙΚΑ ΨΥΓΕΙΑ
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Η πολύ επιτυχημένη επαγγελματική έκθε-
ση Super Market, Mini Market και Περίπτε-
ρο έρχεται 20-22 Οκτωβρίου 2017 στο εκ-
θεσιακό κέντρο Metropolitan Expo για να 
παρουσιάσει προϊόντα και υπηρεσίες μέσα 
από τις σημαντικότερες προμηθευτικές εται-
ρείες της αγοράς.
Η έκθεση διοργανώνεται από την εταιρεία 
ROTA AE και έχει επιτύχει να καθιερωθεί ως 
το σημείο αναφοράς για την οργανωμένη 
και τη μικρή λιανική και ένα σημαντικό κα-
νάλι επικοινωνίας και διανομής μεταξύ των 
προμηθευτών και των σημείων με κύρια 
χαρακτηριστικά του, την απόλυτη εξειδίκευ-
ση για την αγορά που απευθύνεται και την 
έντονη εμπορική δραστηριότητα.
Η έκθεση απευθύνεται σε ιδιοκτήτες και 
εργαζόμενους από Super Markets, Mini 
market, Περίπτερα, Παντοπωλεία, Καταστή-

ματα ψιλικών, καπνού, τύπου, Delicatessen, 
Βιολογικών - Οικολογικών Προϊόντων αλλά 
και σε Κάβες, Αρτοποιεία και Χονδρέμπο-
ρους-Διανομείς.
Στην έκθεση παρουσιάζονται προϊόντα και 
υπηρεσίες από τις μεγαλύτερες προμηθευ-
τικές εταιρείες αλλά και από παραγωγούς 
της εγχώριας αγοράς όπως: Τρόφιμα, Γα-
λακτοκομικά, Προϊόντα Eυρείας Kατανάλω-
σης (FMCGs), Παραδοσιακά, Ζαχαρώδη, 
Ποτά - Αναψυκτικά, Καπνικά, Συστήμα-
τα Πληροφορικής, Τηλεπικοινωνίες, Ψιλικά, 
Είδη προσωπικής φροντίδας, Εξοπλισμοί 
καταστημάτων, Είδη Δώρων, κ.α.
Η διοργανώτρια εταιρεία ROTA εξασφάλισε 
αποκλειστικά για τους επισκέπτες της, τη δω-
ρεάν μεταφορά στην έκθεση από Θεσσαλο-
νίκη, Πάτρα, Βόλο, Λάρισα, Λαμία, Τρίπολη, 
Καλαμάτα, Ιωάννινα, Αγρίνιο. Για περισσότε-

ρες πληροφορίες μπορείτε να ενημερωθεί-
τε τηλεφωνικά στο 2.111.801.801 ή μέσα από 
την ιστοσελίδα http://www.supermarket-
minimarket-periptero.gr
Επισκεφθείτε την ιστοσελίδα της έκθεσης 
και προεγγραφείτε για να λάβετε την κάρτα 
εισόδου σας για την έκθεση στο email σας, 
αποφεύγοντας έτσι τη διαδικασία καταχώ-
ρησης των στοιχείων σας στη reception. 
Ώρες λειτουργίας: Παρασκευή,  Σάββατο & 
Κυριακή 10.00-20.00.

Έκθεση Super Market, Mini Market και Περίπτερο - Η εξειδικευμένη έκθεση για όλα τα σημεία λιανικής 
έρχεται ακόμα πιο δυναμικά τον Οκτώβριο!

Η ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ σε συνεργασία 
με τον τεχνικό της FABBRI κο Τoso, πραγμα-
τοποίησε επιδείξεις παγωτού στο ATHENS 
CENTER OF GASTRONOMY στις 22 & 23 
Μαρτίου και στο THESSALONIKI CENTER 
OF GASTRONOMY στις 29 & 30 Μαρτίου. Οι 
επαγγελματίες ενημερώθηκαν για τις νέες 
γεύσεις και εφαρμογές στο παγωτό, τη μέ-
θοδο για τη δημιουργία Παγωτού Παρ-
φέ Μηχανής σε διάφορες γεύσεις,  καθώς 

και για νέες προτάσεις στη ζαχαροπλαστι-
κή.  Μεγάλο ενδιαφέρον υπήρξε για τη μέ-
θοδο της παστερίωσης και τις λεπτομέρειες 
για την προετοιμασία μίας ισορροπημένης 
βάσης με Nevepann 50 C. Με την πλούσια 
γεύση, τον απίθανο όγκο, τη διατήρησή της 
στη βιτρίνα χωρίς να παγώνει, καθώς και τη 
λειτουργία της ως σταθεροποιητή και ομο-
γενοποιητή, η βάση αυτή αποτελεί μοναδικό 
εργαλείο και λύνει βασικά προβλήματα που 

αντιμετωπίζει ο επαγγελματίας σήμερα. Οι 
παρουσιάσεις σημείωσαν τεράστια επιτυχία.

Επιδείξεις παγωτού σε Αθήνα & Θεσσαλονίκη από την ΣΤΕΛΙΟΣ ΚΑΝΑΚΗΣ ΑΒΕΕ

Με μεγάλη επιτυχία πραγματοποίηθηκε την Τετάρτη 31/5 το σεμινάριο της Kenfood με θεματολογία «Brioche & Κρι-
τσίνα», στη σύγχρονη τεχνολογικά εξοπλισμένη αίθουσα της Ελληνικής Σχολής Αρτοποιίας, στο Κερατσίνι. O Master 
Baker της Kenfood κ. Χρήστος Τσουμάνης και η ομάδα του, παρουσίασαν στους παρευρισκόμενους με ζωντανή αρ-
τοποίηση τα νέα προϊόντα της εταιρίας αλλά και την χρήση αυτών σε πολλές παραλλαγές.
Οι συμμετέχοντες είχαν την ευκαιρία να δοκιμάσουν λαχταριστές αλμυρές και γλυκές δημιουργίες με βάση το brioche, 
όπως επίσης και ποικίλα, ιδιαίτερα είδη κριτσινιών με σπόρους όπως chia και quinoa. Μείνετε συντονισμένοι, καθώς 
θα ακολουθήσουν και άλλα σεμινάρια.

Σεμινάριο Brioche και Κριτσίνια από την Kenfood

Την είσοδο της στα social media ανακοινώνει η εταιρεία FAMA Food Service AE, η οποία μέσω της νέας της 
σελίδας στο Facebook, αποσκοπεί στην καλύτερη και αποτελεσματικότερη επικοινωνία με τους επαγγελμα-
τίες πελάτες της. Οι ενδιαφερόμενοι, μέσω της σελίδας, έχουν τη δυνατότητα να ενημερωθούν πλήρως για 
τα νέα της εταιρείας, να γνωρίσουν την πλούσια γκάμα προϊόντων που διαθέτει, να συμμετέχουν στις εκδη-
λώσεις που διοργανώνονται, καθώς επίσης να πάρουν χρήσιμες λύσεις και έξυπνες ιδέες από τις συμβουλές 
των Master Chef της εταιρείας. Επισκεφθείτε τη σελίδα σε αυτό το σύνδεσμο https://www.facebook.com/
famafoodservice

Νέα σελίδα Facebook από την εταιρεία FAMA Food Service AE



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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Την ευκαιρία να επισκεφτεί τις νέες εγκα-
ταστάσεις της IRCA είχε από τις 4 έως τις 6 
Μαΐου το τμήμα Πωλήσεων της LAOUDIS 
FOODS, της ελληνικής εταιρείας που αντι-
προσωπεύει και διανέμει τα προϊόντα της 
φημισμένης ιταλικής παραγωγού, στην το-
πική αγορά. Η Irca, η οποία παράγει ξεχω-
ριστά ποιοτικές πρώτες ύλες ζαχαροπλα-
στικής, αρτοποιίας και παγωτού, ξεκίνησε 
τη δραστηριότητά της στις αρχές του προ-
ηγούμενου αιώνα και σύντομα εξελίχθηκε 
σε έναν από τους μεγαλύτερους παραγω-
γούς πρώτων υλών της Ευρώπης. Τα στε-
λέχη της Laoudis Foods και οι κ.κ. Γιώργος 
και Μιχάλης Λαούδης οι οποίοι εκπροσώ-
πησαν τη Διοίκηση της εταιρείας, ξεναγή-
θηκαν από το Γενικό Διευθυντή της Irca και 
απόγονο του ιδρυτή της, κ. Roberto Nobili 

στο υπό κατασκευή, αχανές και υπερσύγ-
χρονο κτίριο το οποίο θα στεγάσει σύντομα 
συγκεντρωτικά όλες τις διοικητικές και τεχνι-
κές υπηρεσίες της εταιρείας. Μεταξύ αυτών, 
την υπό ανάπτυξη νέα Τεχνική Σχολή και 
το αναβαθμισμένο, πολύ μεγαλύτερο, ερ-
γαστήριο του Τμήματος Έρευνας & Ανά-
πτυξης (R&D), εκεί που "γεννιούνται" όλα τα 
καινοτόμα προϊόντα της Irca. Τέλος, οι φιλο-
ξενούμενοι ξεναγήθηκαν στα τρία ιδιόκτη-
τα εργοστάσια που διαθέτει η  Irca στη Βό-
ρεια Ιταλία, στις περιοχές του Gallarate και 
του Vergiate. Με "ξεναγό" τον κ. Matteo 
Zioni, τον Export Area Manager υπεύθυ-
νο για τη χώρα μας, επισκέφτηκαν τις νέες, 
πλήρως αυτοματοποιημένες, γραμμές πα-
ραγωγής, εκεί που καινούργια και καταξι-
ωμένα προϊόντα, όπως οι σοκολάτες Single 

Origin, οι φημισμένες πραλίνες Nocciolata, 
Nocciolata Bianca, Chocosmart και πολλά 
άλλα, ξεκινούν από ακατέργαστη μορφή 
και μέσα σε λίγα λεπτά μετασχηματίζονται 
στα εμβληματικά προϊόντα που ξεχωρί-
ζουν και αναγνωρίζουν όλοι οι επιτυχημέ-
νοι ζαχαροπλάστες σε 70 διαφορετικές χώ-
ρες του κόσμου.

H LAOUDIS FOODS στις νέες εγκαταστάσεις της IRCA

Με μεγάλη επιτυχία ολοκληρώθηκαν οι 
τρεις ημερίδες «Flour Day» με κεντρικό 
θέμα το αλεύρι, που διοργάνωσε η Μύλοι 
Λούλη στις εγκαταστάσεις της στη Σούρπη 
Μαγνησίας και στο Κερατσίνι Αττικής.
Οι ραγδαίες εξελίξεις στο χώρο των τρο-
φίμων, η νομοθεσία που αφορά σε θέμα-
τα υγιεινής και ασφάλειας των τροφίμων, 
αλλά και ο έντονος ανταγωνισμός που ωθεί 
τις επιχειρήσεις να εξελίσσουν συνεχώς τα 
προϊόντα τους, έχουν αυξήσει τις απαιτή-
σεις των βιομηχανιών τροφίμων. Έτσι, η 
Μύλοι Λούλη αποφάσισε να οργανώσει 
μια ημερίδα «Flour Day» με σκοπό την ενη-
μέρωση των επαγγελματιών του κλάδου, 
όπου προσκεκλημένοι ομιλητές, από την 
*TÜV Austria Hellas και την **Nielsen αλλά 

και στελέχη της Μύλοι Λούλη παρουσίασαν 
διάφορα θέματα.
Στην ημερίδα παρουσιάστηκαν μεταξύ άλ-
λων οι καταναλωτικές τάσεις των τροφίμων 
από εκπρόσωπο της Nielsen Company, οι 
τελευταίες εξελίξεις στη νομοθεσία όσον 
αφορά τα θέματα διασφάλισης ποιότητας 
από στέλεχος της TUV Austria, η σωστή δι-
αχείριση των αλεύρων, καθώς και πολλά 
ακόμα θέματα που αφορούν  τους Υπεύθυ-
νους Παραγωγής, Ποιοτικού Ελέγχου, Δια-
σφάλισης Ποιότητας αλλά και Ανάπτυξης 
Προϊόντων. Μεταξύ άλλων, οι συμμετέχο-
ντες είχαν την ευκαιρία να ξεναγηθούν στις 
εγκαταστάσεις των εργοστασιακών μονά-
δων της Μύλοι Λούλη, στο Μουσείο αλλά 
και στην Ελληνική Σχολή Αρτοποιίας.

*TÜV Austria Hellas: Aνεξάρτητος οργανι-
σμός παροχής ολοκληρωμένων υπηρε-
σιών ελέγχου, επιθεώρησης και πιστοποί-
ησης για την ασφάλεια, την ποιότητα, το 
περιβάλλον και τη διαχείριση πόρων.
**Nielsen:  Μετρήσεις Μεσών Μαζικής Επι-
κοινωνίας Και Έρευνες Αγοράς.

 «Flour Day» από τη Μύλοι Λούλη

H μεγάλη γιορτή της γαλλικής αρτοποιίας 
"Fête du Pain" πραγματοποιήθηκε στο Πα-
ρίσι από τις 13 έως και τις 22 Μαΐου 2017, 
με τη συμμετοχή, για πρώτη φορά, Ομάδας 
Ελλήνων Αρτοποιών και Ζαχαροπλαστών 
η οποία είχε προσκληθεί απο την Γαλλική 
Ομοσπονδία Αρτοποιών στο πλαίσιο συμ-
μετοχής 6 συνολικά ευρωπαϊκών χωρών. Τη 
γιορτή εγκαινίασε η Δήμαρχος του Παρισιού.
Το Σάββατο 20 Μαΐου, οι Έλληνες αρτο-
ποιοί και ζαχαροπλάστες παρασκεύασαν 
επί τόπου καθ'όλη τη διάρκεια της ημέ-

ρας ποικιλία αρτοσκευασμάτων με χαρα-
κτηριστικές παραδοσιακές συνταγές από 
όλη την Ελλάδα, τα οποία παρουσίασαν 
και προσέφεραν στο κοινό, συναντώντας 
πολύ μεγάλη απήχηση. Η ελληνική συμ-
μετοχή χαρακτηρίζονταν από ιδιαίτερη 
ενέργεια και συνεχή ρυθμό και κατόρ-
θωσε να μεταδώσει ελληνικό εορταστι-
κό παλμό, μέσω τόσο ενδυματολογικών 
διακριτικών στοιχείων και επιμέρους κε-
ρασμάτων όσο και μέσω της αμεσότητας 
στην επικοινωνία με τους πολυάριθμους 

επισκέπτες της εκδήλωσης.
Η ελληνική Εθνική ομάδα, με την υπο-
στήριξη της Ομοσπονδίας Αρτοποιών 
Ελλάδος (Ο.Α.Ε.) και της Ομοσπονδίας 
Επαγγελματοβιοτεχνών Ζαχαροπλαστών 
Ελλάδος (Ο.Ε.Ζ.Ε.), αποτελούνταν από 
Σεφ Αρτοποιούς και Ζαχαροπλάστες της 
Μακεδονίας και της Κρήτης, τους κ.κ. Μα-
ρίνη, Καλαϊτζάκη, Νικολαῒδη και Αζα-
λόγλου, υπό τον συντονισμό του κ. Μ. 
Παπαδόπουλου, Α' Αντιπρόεδρου της 
Ο.Ε.Ζ.Ε..

Η ελληνική συμμετοχή στη «Γιορτή του Ψωμιού» 2017 στο Παρίσι
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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



ΈΚΘΕΣΗ

PUBLI

Το ταξίδι της Torre στη γεύση ξεκίνησε το 1975 με προορισμό να παρά-
γει παγωτά με ποιοτικές πρώτες ύλες. Στόχος της είναι το παγωτό που 
δημιουργεί να το απολαμβάνουν οι πελάτες μέσα από μια διαδικασία 
ασφαλούς παραγωγής και διακίνησης. Έτσι επενδύει από την πρώτη στιγ-
μή στην ανάπτυξη της τεχνογνωσίας στο σύνολο της παραγωγής και της 
εφοδιαστικής αλυσίδας. Έχει δημιουργήσει σύγχρονες ιδιόκτητες εγκα-
ταστάσεις τις οποίες και έχει εξοπλίσει με υπερσύγχρονα και καινοτόμα 
μηχανήματα παραγωγής παγωτού. Επίσης έχει επενδύσει σε ψυκτικούς 
θαλάμους και ειδικά οχήματα τα οποία εξασφαλίζουν ότι τα παγωτά της 
θα φτάσουν αναλλοίωτα στα σημεία διανομής. Είναι πιστοποιημένη κατά 
ISO 9001 και HACCP και έτσι μπορεί να είναι περήφανη για το ότι δημι-
ούργησε  την πιο σύγχρονη βιομηχανία παγωτού στην Ελλάδα. 

Τον Απρίλιο του 1999 έγινε μέλος της GRUPPO FATTORIE ITALIA –COOPERLAT, 
ενός από τους μεγαλύτερους ιταλικούς ομίλους γαλακτοκομικών και φυτικών 
προϊόντων, προκειμένου να διαθέσει στην ελληνική και βαλκανική αγορά 
ένα μεγάλο εύρος νέων φυτικών και γαλακτοκομικών προϊόντων.

Πλέον παράγει και διαθέτει όλους τους τύπους παγωτών, σιρόπια, φυτι-
κές κρέμες ζαχαροπλαστικής και μαγειρικής, με ναυαρχίδα την αγαπημέ-
νη κρέμα ζαχαροπλαστικής Vegetalcrem, κρέμες μαγειρικής, επιδόρπια, 
Spray σαντιγύ, γάλα UHT.

Τον Ιανουάριο του 2004, δημιούργησε μια ακόμη σημαντική συνεργα-

σία. Ανέλαβε τη διακίνηση για την Ελλάδα, των προϊόντων και εξοπλι-
σμού καφέ της εταιρείας  Pascucci, μιας από τις μεγαλύτερες εταιρείες 
καφέ της Ευρώπης.

Την TORRE-COOPERLAT ABEE εμπιστεύονται για την παραγωγή προϊό-
ντων Private label οι μεγαλύτεροι όμιλοι Super Markets της Ελλάδας αλλά 
και άλλων ευρωπαϊκών χωρών.

Από το 1977 μέχρι και σήμερα όλοι οι εργαζόμενοι της TORRE-
COOPERLAT ABEE  ακολουθώντας τις αρχές ποιοτικής παραγωγής και δι-
ακίνησης, φροντίζουν να εξελίσσουν συνεχώς τα ποιοτικά δεδομένα της 
παραγωγής της.

Εφαρμόζει ένα αποτελεσματικό σύστημα Διαχείρισης Ποιότητας και Υγι-
εινής παραγωγής προϊόντων κατά ISO 22000:2005 και HACCP (Hazard 
Analysis Critical Control Points), παρέχοντας διαρκή εκπαίδευση και κα-
θοδήγηση όλων των εργαζομένων της εταιρείας, αναγνωρίζοντας ότι 
επηρεάζουν σημαντικά την ποιότητα και την υγιεινή των προϊόντων. 

Τα παγωτά της αποτελούνται κυρίως από γάλα, προϊόντα γάλακτος,γλυκα-
ντικές ύλες, κακάο, χυμούς φρούτων, αυγά. Τα υλικά τους αναμιγνύονται 
σε συγκεκριμένες σταθερές δοσολογίες και στη συνέχεια παστεριώνονται 
εξασφαλίζοντας έτσι σταθερή γεύση και ποιότητα. Πραγματοποιούνται 
συνεχώς ποιοτικοί έλεγχοι των τεχνικών προδιαγραφών και μικροβιολο-
γικές αναλύσεις.

TORRE Η σταθερή αξία στο παγωτό από το 1975 

Βανίλια με επικάλυψη 
σοκολάτα  γάλακτος

Κακάο με  
επικάλυψη Σοκολάτα 
και Αμύγδαλα

Μπισκότο με επικάλυψη  
σοκολάτα και κομματάκια 
μπισκότου

Φυστίκι με επικάλυψη 
Σοκολάτα με γεύση 
φυστίκι και φιστίκια 
STICKS3

Βανίλια με επικάλυψη 
Σοκολάτα 0% ζάχαρη, 0% 
λιπαρά

Κακάο με επικάλυψη 
Σοκολάτα

Παρφέ κακάο, σιρόπι βύσσινο 
και επικάλυψη σοκολάτας και 
αμύγδαλα

Βανίλια με επικάλυψη 
Σοκολάτα Γάλακτος  
και αμύγδαλα

Βανίλια με σιρόπι βύσσινο 
και επικάλυψη Σοκολάτα με 
γεύση φράουλα

Kακάο με λευκή 
επικάλυψη

Παρφέ κρέμα, σιρόπι βύσσινο και  
επικάλυψη λευκή σοκολάτα και 
αμύγδαλα

Βανίλια με επικάλυψη 
Σοκολάτα και  
Αμύγδαλα

Βανίλια με τραγανή  
γκοφρέτα, επικάλυψη  
σοκολάτας και ξηρούς 
καρπούς

Καπουτσίνο με επικα-
λυψη σοκολάτα γεύσης 
καπουτσίνο

Παρφέ κρέμα, σιρόπι βύσσινο και 
επικάλυψη λευκή σοκολάτα και 
αμύγδαλα

Βανίλια με επικάλυψη 
Σοκολάτα Γάλακτος

Γιαούρτι με σιρόπι αμαρένα 
και επικάλυψη λευκής 
σοκολάτας

Καραμέλα και σιρόπι 
καραμέλας με επικάλυ-
ψη Σοκολάτα με γεύση 
καραμέλα

Στρατσιατέλλα-βανίλια με κομ-
ματάκια σοκολάτας, επικάλυψη 
σοκολάτα γάλακτος και δίχρωμες 
νιφάδες σοκολάτας

Σιρόπια

Κακάο  με επικάλυψη 
Σοκολάτα

Μπισκότο  με επικάλυψη σοκολάτα και 
κομματάκια μπισκότου

Τετράγωνο με κακάο και τραγανό μπισκότο

HOPLA 2 L  
Βανίλια

HOPLA 2 L  
Βανίλια και Κακάο

HOPLA 2 L  
Βανίλια, Κακάο και Φράουλα

HOPLA 2L  
Βανίλια, Κακάο, Μπανάνα, Φιστίκι
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Βανίλια με επικάλυψη 
σοκολάτα  γάλακτος

Κακάο με  
επικάλυψη Σοκολάτα 
και Αμύγδαλα

Μπισκότο με επικάλυψη  
σοκολάτα και κομματάκια 
μπισκότου

Φυστίκι με επικάλυψη 
Σοκολάτα με γεύση 
φυστίκι και φιστίκια 
STICKS3

Βανίλια με επικάλυψη 
Σοκολάτα 0% ζάχαρη, 0% 
λιπαρά

Κακάο με επικάλυψη 
Σοκολάτα

Παρφέ κακάο, σιρόπι βύσσινο 
και επικάλυψη σοκολάτας και 
αμύγδαλα

Βανίλια με επικάλυψη 
Σοκολάτα Γάλακτος  
και αμύγδαλα

Βανίλια με σιρόπι βύσσινο 
και επικάλυψη Σοκολάτα με 
γεύση φράουλα

Kακάο με λευκή 
επικάλυψη

Παρφέ κρέμα, σιρόπι βύσσινο και  
επικάλυψη λευκή σοκολάτα και 
αμύγδαλα

Βανίλια με επικάλυψη 
Σοκολάτα και  
Αμύγδαλα

Βανίλια με τραγανή  
γκοφρέτα, επικάλυψη  
σοκολάτας και ξηρούς 
καρπούς

Καπουτσίνο με επικα-
λυψη σοκολάτα γεύσης 
καπουτσίνο

Παρφέ κρέμα, σιρόπι βύσσινο και 
επικάλυψη λευκή σοκολάτα και 
αμύγδαλα

Βανίλια με επικάλυψη 
Σοκολάτα Γάλακτος

Γιαούρτι με σιρόπι αμαρένα 
και επικάλυψη λευκής 
σοκολάτας

Καραμέλα και σιρόπι 
καραμέλας με επικάλυ-
ψη Σοκολάτα με γεύση 
καραμέλα

Στρατσιατέλλα-βανίλια με κομ-
ματάκια σοκολάτας, επικάλυψη 
σοκολάτα γάλακτος και δίχρωμες 
νιφάδες σοκολάτας

Σιρόπια

Κακάο  με επικάλυψη 
Σοκολάτα

Μπισκότο  με επικάλυψη σοκολάτα και 
κομματάκια μπισκότου

Τετράγωνο με κακάο και τραγανό μπισκότο
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ΘΕΜΑ

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

Ο αριθμός των καταναλωτών που αντιμετωπίζουν δυσκολίες στην πέψη της γλουτένης αυξήθηκε δραματικά τα τελευ-

ταία χρόνια, με αποτέλεσμα να αυξηθεί η ζήτηση για τρόφιμα χωρίς γλουτένη. Υπολογίζεται ότι 1 στους 100 ανθρώπους 

παγκοσμίως πάσχουν από κοιλιοκάκη. Αλλά τι είναι η γλουτένη, πως ανιχνεύεται στα τρόφιμα και πως μπορούμε να 

εγγυηθούμε ότι ένα τρόφιμο είναι χωρίς γλουτένη;

«Χωρίς γλουτένη»,  
πώς μπορείτε να το αποδείξετε;
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Τι είναι η γλουτένη

Η γλουτένη είναι μια γενική ονομασία για τις πρωτεΐνες που 
βρίσκονται στο ενδοσπέρμιο του σιταριού (δηλαδή όλα τα είδη 
Triticum, όπως το σκληρό σιτάρι, η όλυρα και ο σίτος kamut), 
της σίκαλης, του κριθαριού και αποτελείται από τη γλοιαδίνη και 
γλουτελίνη. Η βρώμη και το κριθάρι έχουν πιο χαμηλή περιεκτι-
κότητα, ενώ το κεχρί, το καλαμπόκι, η κινόα και το φαγόπυρο 
είναι χωρίς γλουτένη. Αποτελεί σημαντική πηγή θρεπτικής πρω-
τεΐνης, τόσο σε τρόφιμα που παρασκευάζονται απευθείας από 
πηγές που την περιέχουν όσο και ως πρόσθετο σε τρόφιμα με 
διαφορετική περιεκτικότητα σε πρωτεΐνες. Συνεισφέρει δε στην 
υφή και την μορφή των τροφίμων, λόγω των φυσικοχημικών 
ιδιοτήτων της. Όταν το αλεύρι αναμειγνύεται με νερό και ζυ-
μώνεται, η γλουτένη σχηματίζει μια ιξωδοελαστική ζύμη με ένα 
ειδικό δίκτυο πρωτεϊνών, το οποίο είναι υπεύθυνο για το σχήμα 
των προϊόντων αρτοποιίας.
Για τους ανθρώπους που πάσχουν από κοιλιοκάκη, παρουσι-
άζουν δηλαδή χρόνια δυσανεξία στην γλουτένη, η μόνη απο-
τελεσματική θεραπεία μέχρι τώρα είναι η δια βίου δίαιτα χωρίς 
γλουτένη. Δυστυχώς, η γλουτένη βρίσκεται στα περισσότερα 
τρόφιμα, καθιστώντας τη διατροφή τους δύσκολη. Εντοπίζεται 
σε πολλούς τύπους τροφίμων, ακόμη και σε κάποια που δε θα 
το περιμέναμε.  Για παράδειγμα κατά την χρήση της στη βιομη-
χανία τροφίμων ως πληρωτικό πρωτεΐνης μπορεί να βρεθεί σε 
απροσδόκητα προϊόντα όπως λουκάνικα, σάλτσες ή επιδόρπια. 
Επίσης μπορεί να ανιχνευθεί σε τρόφιμο από διασταυρούμενη 
επιμόλυνση, κατά τη διάρκεια της συγκομιδής, της μεταφοράς, 
της αποθήκευσης ή της μεταποίησης. Τα τρόφιμα χωρίς γλου-
τένη συνήθως βασίζονται σε ρύζι, αραβόσιτο ή φαγόπυρο, κα-
θώς και σε καθαρό άμυλο που περιέχει χαμηλά επίπεδα. 

Νομοθεσία 

Ο Κανονισμός της ΕΕ 828/2014, περιγράφει τις απαιτήσεις για 
την παροχή πληροφοριών στους καταναλωτές όσον αφορά 
την απουσία ή τη μειωμένη παρουσία γλουτένης στα τρόφιμα.
Τα άτομα με δυσανεξία στη γλουτένη παρουσιάζουν ποικίλους 
βαθμούς ευαισθησίας απέναντι σε αυτή και ως εκ τούτου μπο-
ρούν να ανέχονται ποικίλες μικρές ποσότητες γλουτένης μέσα 
σε ορισμένα όρια. Έτσι τα τρόφιμα που προορίζονται για να 
καλύψουν τις ειδικές διατροφικές ανάγκες τους και διατίθενται 
στην αγορά ως τέτοια, μπορούν είτε να έχουν  «πολύ χαμηλή 
ποσότητα γλουτένης», είτε να είναι «χωρίς γλουτένη». Θα πρέπει 
δε η περιεκτικότητα τους να μην υπερβαίνει τα 100 mg/kg και 
τα 20 mg/kg αντίστοιχα, ενώ θα φέρουν την ανάλογη ένδειξη.
Οι ενδείξεις αυτές μπορούν να συνοδεύονται από τις δηλώσεις: 
«κατάλληλο για άτομα με δυσανεξία στη γλουτένη» ή «κατάλλη-
λο για άτομα με κοιλιοκάκη». Ενώ για την χρήση των δηλώσε-
ων «ειδικά σχεδιασμένο για άτομα με δυσανεξία στη γλουτένη» 
ή «ειδικά σχεδιασμένο για άτομα με κοιλιοκάκη», απαραίτητη 
προϋπόθεση είναι το τρόφιμο να υποβάλλεται σε ειδική επε-
ξεργασία  για τη μείωση της περιεκτικότητας σε γλουτένη ενός ή 
περισσότερων συστατικών που περιέχουν γλουτένη, ή να υπο-
κατασταθούν τα συστατικά που περιέχουν γλουτένη με άλλα 
συστατικά εκ φύσεως χωρίς γλουτένη.
Σε παρασκευάσματα για βρέφη και παρασκευάσματα δεύτε-
ρης βρεφικής ηλικίας απαγορεύεται η παροχή πληροφοριών 
για τα τρόφιμα σχετικά με την απουσία ή τη μειωμένη παρου-
σία γλουτένης, βάσει της οδηγίας της ΕΚ 141/2006.

Το πρότυπο CODEX STAN 118-1979, «Κώδικας τροφίμων για τρόφι-
μα ειδικής διατροφής για άτομα με δυσανεξία στη γλουτένη» απο-
τελεί σημαντικό οδηγό για την παραγωγή αυτών των τροφίμων. 

Είναι τα προϊόντα σας απαλλαγμένα γλουτένης;

Η βιομηχανία τροφίμων έχει αναπτύξει σειρά προϊόντων με την 
ένδειξη «χωρίς γλουτένη» ή παρόμοια ισοδύναμη διατύπωση. 
Η αφαίρεση της γλουτένης από τα σιτηρά που την  περιέχουν 
παρουσιάζει σημαντικές τεχνικές δυσκολίες και αυξημένο κό-
στος, για αυτό η παρασκευή τροφίμων εντελώς απαλλαγμένων 
από γλουτένη είναι δύσκολη. Έτσι, πολλά τρόφιμα στην αγορά 
που προορίζονται γι’ αυτήν την ειδική διατροφή μπορεί να πε-
ριέχουν χαμηλή ποσότητα καταλοίπων γλουτένης.
Η υγεία των ασθενών που πάσχουν από κοιλιοκάκη εξαρτά-
ται από την σωστή επισήμανση των τροφίμων και η εφαρμο-
γή ενός αποτελεσματικού συστήματος διασφάλισης ποιότητας 
είναι ο μόνος αποτελεσματικός τρόπος. Η εφαρμογή κανόνων 
GMP’s και η συνεχής εκπαίδευση του προσωπικού είναι απα-
ραίτητες προϋποθέσεις.
Προκειμένου να υποστηριχθούν αξιόπιστα οι απαιτήσεις του 
«χωρίς γλουτένη», οι εταιρείες θα πρέπει να πιστοποιούν την 
απουσία της σε κάθε στάδιο.
Οι προμηθευτές πρέπει να είναι σε θέση να παράγουν, να πα-
ραδίδουν και να τεκμηριώνουν πρώτες ύλες χωρίς γλουτένη. 
Αυτό μπορεί να περιλαμβάνει πιστοποίηση του προμηθευτή, 
πρόγραμμα εσωτερικού ελέγχου προμηθευτή, δοκιμές επαλή-
θευσης πριν από την αποστολή και πιστοποιητικά γνησιότητας.
Ωστόσο, ακόμη και το καλύτερο πρόγραμμα για τον έλεγχο των 
παραλαμβανομένων πρώτων υλών, καθίσταται άχρηστο όταν 
δεν ακολουθούνται οι απαραίτητοι κανόνες Ορθής Βιομηχανι-
κής Πρακτικής. Τα προϊόντα χωρίς γλουτένη, τα συστατικά και 
οι διαδικασίες πρέπει να διαχωρίζονται, ειδάλλως εγκυμονεί ο 
κίνδυνος της διασταυρούμενης επιμόλυνσης.
Η εκπαίδευση του προσωπικού για την εφαρμογή του συστή-
ματος διασφάλισης ποιότητας, και κυρίως η ευαισθητοποίηση 
τους σχετικά με τους κινδύνους, είναι απαραίτητη.
Τέλος και οι έμποροι λιανικής πώλησης παρόλο που δεν επεμ-
βαίνουν στην παραγωγική διαδικασία, έχουν συμμετοχή στη 
διασφάλιση του «χωρίς γλουτένη», επιλέγοντας τους προμη-
θευτές τους μέσα από ένα σωστά δομημένο και καλά διαχειρι-
ζόμενο πρόγραμμα πιστοποίησης προμηθευτών.

ΠΗΓΕΣ. 
1. Εκτελεστικός κανονισμός (ΕΕ) αριθ. 828/2014 της επιτροπής. 2. Starch Europe – Gluten Free labelling and allergen labelling exemption granted for the wheat 
starch derivate. 3. CODEX STAN 118-1979 - standard for foods for special dietary use for persons intolerant to gluten
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ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ

«Τα μυστικά του ξυλόφουρνου περνάνε από γενιά σε γενιά. Καμία σχολή δε μπορεί να διδάξει την τέχνη του ξυλόφουρ-

νου». Αυτή είναι η άποψη του κου Γιάννη Αρχοντούλη, σημερινού ιδιοκτήτη του Ξυλόφουρνου Χαλίδα στο κέντρο της 

χώρας της Σερίφου, ο οποίος μας έκανε την τιμή να μας μιλήσει για την πλούσια ιστορία του συγκεκριμένου αρτοποιείου 

αλλά και για τη μαγική τέχνη του ψησίματος στον ξυλόφουρνο.

Ένας παραδοσιακός ξυλόφουρνος  
στη Σέριφο
Συνέντευξη με τον κο Γιάννη Αρχοντούλη.
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Πότε ξεκίνησε τη λειτουργία του ο Ξυλόφουρνος Χαλίδα;

Το αρτοποιείο ξεκίνησε τη λειτουργία του γύρω στο 1850 από 
τον Νικόλαο Μαγουλά και στη συνέχεια πέρασε στα χέρια του 
γιου του Γιάννη Μαγουλά. Το 1950 πέρασε στα χέρια του παπ-
πού Μάρκου Χαλίδα, τον οποίο διαδέχτηκε ο γιος του Νικόλαος 
Χαλίδας το 1965. Από το 2003 έως και σήμερα, τον ξυλόφουρνο 
έχει αναλάβει η κόρη του Νίκου Χαλίδα Ευαγγελία η οποία είναι 
και σύζυγός μου. 
Ο ξυλόφουρνος έχει πολύ μεγάλη ιστορία και παραμένει τελεί-
ως παραδοσιακός, αφού το στήσιμο του καμινιού παραμένει το 
ίδιο αρχιτεκτονικά τουλάχιστον από το 1950. Τότε έκαιγε φρύ-
γανα με την καύση μέσα στο θάλαμο του καμινιού ενώ τώρα 
καίει ξύλα με την καύση κάτω. 
Το μόνο που έχει γίνει από τότε μέχρι σήμερα, είναι μία επι-
σκευή στον ξυλόφουρνο, διατηρώντας όμως πάντοτε τις αρχι-
κές προδιαγραφές του.

Εσείς πως αποφασίσατε να ασχοληθείτε με την αρτοποιία;

Είχα πολύ καλές σχέσεις με τον πεθερό μου Νικόλαο Χαλίδα και 
εκείνος είναι που μου κόλλησε το «μικρόβιο» της αρτοποιίας. 
Εκείνος ήταν ένας εξαιρετικός αρτοποιός που ξεκίνησε να ζυ-
μώνει μέσα στη σκάφη, καθώς τότε δεν υπήρχαν ζυμωτήρια. 
Σκεφτείτε ότι το 1963 έβαλαν γεννήτρια στο αρτοποιείο ενώ το 
1965 ήρθε το ρεύμα στο νησί, οπότε και άρχισαν να χρησιμο-
ποιούνται και τα ζυμωτήρια.

Από το 2004 που ξεκίνησα να ασχολούμαι με την αρτοποιία 
δίπλα στον Νίκο Χαλίδα, συνεχίζω έως και σήμερα με βασικό 
μου στόχο να εξελίσσω συνεχώς τα προϊόντα μας.

Ποια προϊόντα σας ξεχωρίζουν οι καταναλωτές και γιατί;

Οι πελάτες μας ξεχωρίζουν το προζυμένιο ψωμί του ξυλό-
φουρνου. Από εκεί και έπειτα φτιάχνουμε πολύ καλή χειρο-
ποίητη μπαγκέτα, ταχινόψωμο με ταχίνι και μέλι αλλά και πολύ 
καλή λαγάνα. Όλα αυτά όμως δεν τα φτιάχνουμε καθημερινά. 
Επιλέγουμε κάθε μέρα διαφορετικούς κωδικούς προϊόντων και 
βάζουμε και τους πελάτες μας σε αυτό το παιχνίδι, όπου κάθε 
μέρα θέλουν να δουν τι έχουμε να τους προσφέρουμε. Το μόνο 
προϊόν που παράγουμε καθημερινά είναι το προζυμένιο,  ενώ 
σε όλα τα υπόλοιπα κάνουμε παραλλαγές.

Εκτός από ήδη αρτοποιίας, τι άλλα προϊόντα μπορεί να βρει 
κάποιος στο αρτοποιείο σας;

Εγώ εξειδικεύομαι αποκλειστικά στη ζύμη. Φτιάχνουμε 9 διαφο-
ρετικά ψωμιά που δεν υπάρχουν πουθενά αλλού. Θέλουμε να 
προσφέρουμε κάτι διαφορετικό από την υπόλοιπη αγορά. Είναι 
ψωμιά που σε σχέση με τις τιμές της Αθήνας, δεν είναι φτηνά 
αλλά σε σχέση με τα υλικά τους και το τελικό τους αποτέλεσμα, 
δεν είναι και ακριβά.
Το ψωμί μας έχει χημική ανάλυση και είναι κατάλληλο προς 
βρώση για 7 ημέρες χωρίς τη χρήση συντηρητικών φυσικά. 
Ακόμα και το νερό που πέφτει στο ζυμωτήριο περνάει μέσα 
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από ειδικά φίλτρα.
Επίσης φτιάχνουμε ένα πολύ ιδιαίτερο τσουρέκι, αλλά και κά-
ποια βουτήματα και σφολιάτες δικές μας. 
Τέλος, ένα προϊόν μας για το οποίο είμαστε πολύ περήφανοι, 
είναι ένα γλυκοσούσαμο σε διάφορες γεύσεις, όπως με σταφί-
δα, σύκο, ούζο, κανέλα και κακάο, που δεν υπάρχει πουθενά 
αλλού στον κόσμο. Το γλυκοσούσαμό μας έχει ισορροπημένη 
γλυκύτητα και κάθε γεύση που έχει μέσα ξεχωρίζει στον ουρα-
νίσκο.
Εμείς εξειδικευόμαστε στο ψωμί και δεν ασχολούμαστε με την 
ζαχαροπλαστική από άποψη. Γιατί πιστεύουμε στην εξειδίκευ-
ση και δε θεωρούμε ότι κάποιος μπορεί να ασχολείται το ίδιο 
καλά και με τη ζαχαροπλαστική και με τη ζύμη της αρτοποιίας. 
Δε μπορείς να μπλέξεις και τα δύο μαζί. Στο αρτοποιείο μας δε 
θα βρείτε καφέ και πάστες. Θα βρείτε ένα ή δύο γλυκά πολύ 
εξειδικευμένα, όπως για παράδειγμα η γαλατόπιτα. 

Ακολουθείτε παραδοσιακές συνταγές στην παρασκευή των 
προϊόντων σας;

Ακολουθούμε παραδοσιακές συνταγές, όχι με ταχυζυμωτήρια 
αλλά με ζυμωτήρια διχάλας και αργής ωρίμανσης σε κάθε συ-
νταγή. Δεν υπάρχουν στόφες. Περιμένουμε το ψωμί να γίνει με 
την πάροδο του απαραίτητου χρόνου όπως κάναμε παραδο-
σιακά στο παρελθόν.

Τι πρώτες ύλες χρησιμοποιείτε;

Για τα άλευρα μας έχουμε αποκλειστική συνεργασία με την εται-
ρία Μύλοι Ασωπού ΑΒΕΕ και χρησιμοποιούμε αλεύρι «Τύπου 
70%» και κίτρινο αλεύρι για χωριάτικο ψωμί το «Εύζυμο» που 
κατά τη γνώμη μου δίνει την καλύτερη γεύση στο ψωμί.
Όσο για τα υπόλοιπα υλικά μας, η σταφίδα πχ. είναι τούρκικη 
και οι ξηροί καρποί είναι εξαιρετικής ποιότητας και έρχονται 
από το εξωτερικό,. Αν όμως βρούμε και ελληνικά αντίστοιχης 
ποιότητας προϊόντα, τα προτιμούμε ακόμα και αν η τιμή τους 
είναι περισσότερο αυξημένη από αυτά του εξωτερικού γιατί θέ-
λουμε να στηρίζουμε την εγχώρια αγορά.

Πως είναι το αγοραστικό ενδιαφέρον στη Σέριφο;

Η κίνηση λόγω πληθυσμού το χειμώνα είναι πάντοτε πεσμένη. 
Το καλοκαίρι όμως οι πελάτες κάνουν ουρές έξω από το μαγαζί. 
Δεν έχουμε τη δυνατότητα σαν φούρνος να παράγουμε ψωμί 
που θα παράγει ένας γερμανικός φούρνος πετρελαίου. Έχουμε 
άλλες δυνατότητες. Εμείς θα φουρνίσουμε μία μία τη φραντζό-
λα στο φτυάρι. Δηλαδή, στις 8 ώρες που ένας φούρνος πετρε-
λαίου μπορεί να βγάλει 600-700 κιλά ψωμί, εμείς θα βγάλουμε 
300 κιλά. Προσωπική μου άποψη είναι ότι εκεί που σταματάνε 
οι αρτοποιοί με τους γερμανικούς φούρνους ξεκινάνε οι αρτο-
ποιοί με τους ξυλόφουρνους.
Το να γεμίσεις ένα καμίνι με 110 φραντζόλες, όπου κάθε φρα-
ντζόλα θα μπει με στρατηγική θέση, είναι τεράστια τέχνη. Μία 
φραντζόλα αν μπει λάθος, πέταξες όλη τη φουρνιά. Αυτά είναι 
μυστικά που περνάνε από γενιά σε γενιά. Καμία σχολή δε μπο-
ρεί να διδάξει την τέχνη του ξυλόφουρνου. 

Ποια είναι η μεγαλύτερη πρόκληση για εσάς ως επαγγελματί-
ας λειτουργώντας ένα φούρνο στη Σέριφο;

Η μεγαλύτερη πρόκληση για μένα ως επαγγελματίας γενικά και 
όχι μόνο στη Σέριφο, είναι να μπορώ να φτιάχνω προϊόντα τα 
οποία δεν κυκλοφορούν αλλού στην αγορά. Και να μπορώ να 
βλέπω τον πελάτη όταν τα γεύεται να εκστασιάζεται.

Ποιοι είναι οι στόχοι σας για το μέλλον;

Το 2018 φιλοδοξούμε να φτιάξουμε έναν χώρο 150 τμ ο οποί-

ος θα γίνει αποκλειστικό συσκευαστήριο για το γλυκοσούσα-
μο που παράγουμε, ώστε αυτό να μπορεί να φύγει πλεόν και 
εκτός Σερίφου. Στόχος μας δεν είναι μόνο η αγορά της Αθήνας 
ή της Ελλάδας γενικά, αλλά κυρίως μας ενδιαφέρουν οι αγορές 
του εξωτερικού. Επειδή το προϊόν έχει τεράστια ζήτηση από τη 
Γερμανία, τη Γαλλία και την Ιταλία μας ενδιαφέρουν περισσό-
τερο αυτές οι αγορές. Όνειρό μου είναι κάποιος που βρίσκεται 
στη Γερμανία όταν δοκιμάσει το γλυκοσούσαμο, να νιώσει την 
ανάγκη να μπει στο χάρτη για να δει που είναι αυτό το νησί στο 
οποίο φτιάχνεται αυτό το προϊόν. Αυτή είναι όλη η μαγεία στο 
προϊόν. Αυτός είναι ο στόχος μας. Να φτιάξουμε προϊόντα που 
θα φύγουν στο εξωτερικό. Πάντοτε με τις σωστές προδιαγραφές 
και με τις αντίστοιχες πιστοποιήσεις για να περάσει το προϊόν τις 
πόρτες του εξωτερικού άνετα. 

Ακολουθούν δύο πολύ ιδιαίτερες συνταγές για ψωμί που μας 
έδωσε ο κος Αρχοντούλης χρησιμοποιώντας πάντοτε άλευρα 
της Μύλοι Ασωπού ΑΒΕΕ.
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Εκτέλεση

Βάζουμε στο ζυμωτήριο τα άλευρά μας, κατόπιν τη μαγιά σε μορφή τρίμματος και μετά τη ζάχαρη. Έχουμε 
χτυπήσει στο μπλέντερ τα σταφύλια μας και κρατάμε το χυμό τους. Προσθέτουμε στο ζυμωτήριο το χυμό από τα 
σταφύλια και έπειτα το νερό. Ζυμώνουμε για 2 λεπτά στην αργή ταχύτητα. Προσθέτουμε το αλάτι και ζυμώνουμε 
για 8 λεπτά στη γρήγορη ταχύτητα. Αλευρώνουμε ένα πλαστικό δοχείο με αλεύρι 70% και τοποθετούμε το ζυ-
μάρι. Το σκεπάζουμε με ρολό νάιλον και με πανιά. Το αφήνουμε 24 ώρες στους 5oC. Μετά το πέρας χρόνου 24 
ωρών το αφήνουμε σε θερμοκρασία περιβάλλοντος για 30 λεπτά. Κόβουμε 500 γρ. ή 1000 γρ. χωρίς πλάσιμο. 
Ψήνουμε σε ξυλόφουρνο στους 230οC για 50 λεπτά.

Χωριάτικο ψωμί  
με κόκκινα σταφύλια φράουλας

Υλικά:
4000 γρ. Αλεύρι 70% κλασσικό Μύλοι Ασωπού, 2000 γρ. Αλεύρι κίτρινο χωριάτικο Εύγευστο Μύλοι Ασωπού, 
180 γρ. Μαγιά νωπή, 120 γρ. Αλάτι, 1.000 γρ. Σταφύλια κόκκινα φράουλας, 60 γρ. Ζάχαρη, 3.400 λίτρα νερό
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Εκτέλεση

Προσθέτουμε στο ζυμωτήριο τα άλευρα, το κρόκο Κοζάνης, τη μαγιά σε κομμάτια, το μελοστάφυλο, το νερό 
ζυμώνοντας για 2 λεπτά στη χαμηλή ταχύτητα. Προσθέτουμε το αλάτι και ζυμώνουμε για 8 λεπτά στη γρήγορη 
ταχύτητα. Στο τέλος του ζυμώματος προσθέτουμε τη σταφίδα. Αλευρώνουμε ένα πλαστικό δοχείο με αλεύρι 70% 
και τοποθετούμε το ζυμάρι στο δοχείο. Το σκεπάζουμε με ρολό νάιλον και με πανιά και το αφήνουμε 24 ώρες 
στους 5οC. Μετά το πέρας χρόνου 24 ωρών, το αφήνουμε σε θερμοκρασία περιβάλλοντος για 30 λεπτά. Κόβουμε 
σε 500γρ. ή 1000 γρ. χωρίς πλάσιμο. Ψήνουμε σε ξυλόφουρνο στους 230οC για 50 λεπτά.

Άρτος ολικής με κρόκο Κοζάνης,  
μελοστάφυλο και σταφίδα σουλτάνα

Υλικά:
1500 γρ. Αλεύρι ολικής Full Bran Fino Μύλοι Ασωπού, 1500 γρ. Αλεύρι 70% Κλασσικό Μυλοι Ασωπού, 
5 γρ. Κρόκο Κοζάνης σε σκόνη, 60 γρ. Αλάτι, 90 γρ. Μαγιά νωπή, 6 κουταλιές της σούπας Μελοστάφυλο, 
700 γρ. Σταφίδα σουλτάνα, 2 λίτρα. Νερό

Y:\Accounts Catalog\Apo_to_stari_sto_psomi_tomos_2\F_196.tif
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ΤΕΧΝΙΚΑ

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

Τα προϊόντα ολικής αλέσεως όλο και πληθαίνουν στην αγορά και υπόσχονται πολλά οφέλη που βασίζονται σε μεγάλες 

επιστημονικές μελέτες. Τα τελευταία χρόνια η αγορά έχει δείξει έντονη στροφή προς την υγιεινή διατροφή. Η στροφή 

αυτή υποδεικνύεται από την τάση των καταναλωτών, ως αντίδραση σε επιστημονικά δεδομένα, που δείχνουν ότι η 

σωστή διατροφή μπορεί να βελτιώσει την ποιότητα ζωής, αλλά και ακόμα και να την παρατείνει.

Αλεύρι ολικής άλεσης:  
Ένας σύμμαχος για την υγεία
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Τι είναι τα προϊόντα ολικής άλεσης

Μία από τις σημαντικότερες σχετικές εξελίξεις, ήταν η γεω-
μετρική αύξηση των προϊόντων ολικής αλέσεως. Όταν λέμε 
προϊόντα ολικής αλέσεως συνήθως αναφερόμαστε στα δη-
μητριακά, αλλά όχι αποκλειστικά. Η μέθοδος παρασκευής 
τροφής ολικής αλέσεως σημαίνει ότι ο καρπός του φυτού 
(συνήθως δημητριακό) αλέθεται ολόκληρος, χωρίς την απο-
μάκρυνση του φλοιού, που αποκαλείται και πίτουρο.
Αλέθοντας έναν καρπό, παράγουμε αλεύρι. Αλεύρι μπορεί 
να παραχθεί από όλους σχεδόν τους καρπούς, αλλά συνή-
θως το αλεύρι είναι από δημητριακά, ενώ το 95% των αλεύ-
ρων που χρησιμοποιείται καθημερινά είναι σιτάρι. Σπανιότε-
ρα βρίσκουμε αλεύρι από σίκαλη, βρώμη, κριθάρι και άλλα 
δημητριακά, αλλά οι πολύ μερακλήδες μπορούν να βρουν 
και αλεύρι από φαγόπυρο, ρεβύθια και άλλους σπόρους που 
δεν ανήκουν στα δημητριακά.
Άρα, όταν λέμε ολικής αλέσεως δεν εννοούμε ένα σπόρο, 
αλλά την επεξεργασία του. Τα προϊόντα που δεν είναι ολικής 
αλέσεως, σημαίνει ότι παρασκευάζονται από αλεύρι που ο 
καρπός από τον οποίο προήλθε έχει απογυμνωθεί από τον 
φλοιό.

Οφέλη του φλοιού των δημητριακών

Ο φλοιός των δημητριακών (και των καρπών γενικότερα) 
είναι πολύ πλούσιος σε βιταμίνες, αλλά ιδιαίτερα πλούσιος 
σε φυτικές ίνες. Οι φυτικές ίνες έχουν πολύ σημαντικές επι-
δράσεις στην υγεία. Προλαμβάνουν την εμφάνιση πολλών 
μορφών καρκίνου, μειώνουν τον καρδιαγγειακό κίνδυνο 
και βελτιώνουν την υγεία του γαστρεντερικού συστήματος. 
Οι βιταμίνες που περιέχονται στον φλοιό των καρπών είναι 
επίσης σημαντικές και οι σπουδαιότερες στα δημητριακά εί-
ναι οι βιταμίνες του συμπλέγματος Β, που σχετίζονται με την 
υγεία ποικιλοτρόπως. 

Θρεπτική σύσταση του ψωμιού ολικής άλεσης

Το ψωμί είναι σημαντική πηγή θρεπτικών συστατικών για τον 
ανθρώπινο οργανισμό. Παρασκευάζεται από τα δημητρια-
κά, τα οποία αποτελούν τη βάση της διατροφής των περισσο-
τέρων λαών. Είναι καθημερινή τροφή τόσο για τον άνθρωπο 
όσο και για τα ζώα.
Το ψωμί είναι πλούσιο σε:
• Γλουτένη (πρωτεΐνη), η οποία βοηθάει στην ανάπτυξη και 
συντήρηση του μυϊκού συστήματος.
• Άμυλο  (υδατάνθρακας), το οποίο παρέχει ενέργεια στον 
οργανισμό για να μπορεί να αντεπεξέλθει στις διάφορες δρα-
στηριότητες.
• Κυτταρίνη (υδατάνθρακας), η οποία είναι απαραίτητη για 
την καλή πέψη και καλή λειτουργία του εντέρου.
• Βιταμίνη Ε, η οποία έχει αντιοξειδωτικές ιδιότητες, διατηρεί 
υγιή τα αιμοφόρα αγγεία και βοηθάει στην αναπαραγωγή.
• Κάλιο, το οποίο βοηθάει στη διατήρηση ομαλού ισοζυγί-
ου του νερού μέσα στα κύτταρα του σώματος, σαν βασικός 
ενεργοποιητής για έναν αριθμό ενζύμων, στη σταθεροποί-
ηση της εσωτερικής δομής των κυττάρων του σώματος και 
ακόμη βοηθάει στην αύξηση της διεγερσιμότητας των μυών 
της καρδιάς και του σκελετού, έτσι ώστε να τους καταστήσει 
πιο δεκτικούς στις νευρικές ώσεις.
• Νάτριο, το οποίο βοηθάει στη μεταβίβαση νευρικών ώσε-
ων, στην εκτέλεση των μυϊκών συσπάσεων, στη διατήρηση 
ομαλού ισοζυγίου νερού μεταξύ των κυττάρων του σώματος 
και των περιβαλλόντων υγρών (όπως το κάλιο) καθώς επίσης 
βοηθάει στην ενεργό μεταφορά των θρεπτικών αμινοξέων 
και της γλυκόζης μέσα στα κύτταρα του σώματος.
• Βιταμίνες Β (Β1, Β2, νιασίνη), οι οποίες είναι υπεύθυνες για 
την καλή κατάσταση του νευρικού και πεπτικού συστήματος 
καθώς και για την καλή κατάσταση του δέρματος.
Τα τελευταία χρόνια οι ελληνικοί φούρνοι κατακλύστηκαν 
από μια απίστευτη ποικιλία αλεύρων και ψωμιών, που «αντα-
γωνίζονται» το κλασσικό άσπρο, χωριάτικο ψωμί. Παρακάτω 
αναφέρονται κάποια είδη ψωμιού ενδεικτικά:

Καθάριο ή άσπρο ψωμί
Φτιαγμένο μόνο  
από καλά κοσκινισμένο σιτάρι.

Σταρένιο ή  
ολικής αλέσεως ψωμί

Προέρχεται από την άλεση ολόκληρου  
του σιταριού (και είναι πλούσιο  
σε φυτικές ίνες). Το σταρένιο ψωμί  
που γίνεται με προζύμι,  
είναι το παραδοσιακό ελληνικό ψωμί.

Μπομπότα Ψωμί από καλαμπόκι.

Πολύσπορο ψωμί
Γίνεται από το σύνολο των δημητρια-
κών (σιτάρι, κριθάρι, σίκαλη, βρώμη, 
καλαμπόκι, ρύζι και κεχρί).

Ψωμί σίκαλης

Είναι καλό για τους διαβητικούς γιατί 
έχει μικρή ποσότητα αμύλου  
και περισσότερη πρωτεΐνη από το 
σταρένιο.

Γερμανικό ψωμί
Γίνεται από μείγμα δημητριακών  
με κυρίαρχη τη σίκαλη.
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Πρέπει να διευκρινιστεί ότι, όταν λέμε μαύρο ψωμί, εννοούμε 
ουσιαστικά το ψωμί ολικής άλεσης στο οποίο δεν έχει αφαι-
ρεθεί το πίτυρο (ο εξωτερικός φλοιός του δημητριακού). Ανά-
μεσα στο ψωμί ολικής άλεσης και στο άσπρο ψωμί θα πρέπει 
να προτιμάται κυρίως το πρώτο. Όσον αφορά τις θερμίδες 
ανάμεσα στα δύο αυτά είδη ψωμιού, είναι σχεδόν οι ίδιες. Η 
σαφής όμως υπεροχή του ψωμιού που είναι ολικής άλεσης 
ή σικάλεως ή πολύσπορο, βρίσκεται στις θετικές επιδράσεις 
των περισσοτέρων φυτικών ινών που περιέχουν. 

Τα οφέλη των φυτικών ινών

Οι φυτικές ίνες είναι το συστατικό των φυτικών τροφών που 
δεν απορροφάται από τον οργανισμό και βοηθά στην καλή 
λειτουργία του εντέρου. Είναι πλούσιες σε κυτταρίνη και πη-
κτίνη και ανήκουν στους σύνθετους υδατάνθρακες. Συνα-
ντώνται κυρίως στα φρούτα, τα λαχανικά, τα όσπρια και τις 
πατάτες, κυρίως στη φλούδα τους. Διακρίνονται σε διαλυτές 
(βρώμη, δημητριακά, όσπρια) και αδιάλυτες (ψωμί). Έχει δι-
απιστωθεί ότι οι φυτικές ίνες προστατεύουν από τον καρκίνο 
του εντέρου, τις αιμορροΐδες, τη δυσκοιλιότητα, την παχυ-
σαρκία και διάφορες εντερικές παθήσεις, περιορίζουν τη χο-
ληστερίνη και συνιστώνται στους διαβητικούς.
Έρευνες έχουν πλέον αποδείξει ότι οι τροφές με μεγάλη περι-
εκτικότητα σε φυτικές ίνες (δημητριακά, όσπρια, φρούτα, λα-
χανικά) οδηγούν σε αυτοκαταστροφή τα καρκινικά κύτταρα. 
Τελευταία, υπάρχουν σημαντικές ενδείξεις ότι οι φυτικές ίνες 
παρέχουν προστασία και κατά του καρκίνου του μαστού. 
Mάλιστα γι’ αυτόν τον σκοπό το Εθνικό Αντικαρκινικό Ινστι-
τούτο των HΠA συνιστά σε κάθε γυναίκα να καταναλώνει 
καθημερινά 20-30γρ. φυτικών ινών. Kάτι τέτοιο μπορεί να 
επιτευχθεί αν αντικατασταθεί το άσπρο ψωμί με ψωμί ολικής 
άλεσης ή σίκαλης, αν συμπεριληφθούν στο πρωινό τα δημη-
τριακά (κυρίως από φλοιό σιταριού) και αν αυξηθούν γενικά 
στο διαιτολόγιό τα φρούτα, τα λαχανικά και τα όσπρια.
Επιπλέον, αδυνατίζουν, επειδή καταλαμβάνουν όγκο στο 
στομάχι δημιουργώντας αίσθημα κορεσμού και ωθούν να 
περιοριστεί η ποσότητα από τις υπόλοιπες τροφές.
Το άσπρο ψωμί μπορεί πάρα πολύ εύκολα να αφομοιωθεί 
από το ανθρώπινο σώμα, με συνέπεια την πιο δραστική αύ-
ξηση του σακχάρου στο αίμα ενώ αντίθετα το ψωμί ολικής 
άλεσης και ακόμη περισσότερο το ψωμί σίκαλης δεν αφομοι-
ώνεται εύκολα από τον ανθρώπινο οργανισμό με αποτέλε-
σμα να μην προκαλείται απότομη αύξηση του γλυκαιμικού 
δείκτη. Επιπλέον, λόγω της ιδιότητάς του να αφομοιώνεται 
εύκολα το άσπρο ψωμί  από τον ανθρώπινο οργανισμό έχει 
σαν αποτέλεσμα να δημιουργεί γρηγορότερα το αίσθημα 
της πείνας.
Τέλος, θα πρέπει να προσθέσουμε ότι οι φυτικές ίνες λειτουρ-
γούν σαν εναλλάκτες κατιόντων, μειώνοντας τη διαθεσιμότη-
τα του σιδήρου (Fe), ψευδαργύρου (Zn) και ασβεστίου (Ca) 
και των ηλεκτρολυτών και γι’ αυτό θα πρέπει να καταναλώ-
νονται με μέτρο.

Η Ευρωπαϊκή μελέτη HEALTHGRAIN

Στα πλαίσια της ανάδειξης της αξίας των προϊόντων ολικής 
άλεσης, βρίσκεται σε εξέλιξη στην Ευρώπη ένα νέο πρό-

γραμμα με τίτλο “HEALTHGRAIN”. Το εν λόγω πρόγραμμα 
ξεκίνησε το 2005 και έχει αναλάβει να εκτιμήσει την ποιότητα 
των οργανοληπτικών χαρακτηριστικών των προϊόντων δη-
μητριακών, να συμβάλει στην ανάπτυξη νέων τεχνολογιών 
για την παραγωγή λειτουργικών τροφίμων που θα περιέ-
χουν συστατικά των σιτηρών (όπως φυτικές ίνες, φυτοθρε-
πτικά συστατικά, αντιοξειδωτικά, ολιγοσακχαρίτες κα) και να 
διερευνήσει τη σχέση μεταξύ αυτών των συστατικών και της 
πρόληψης διαφόρων νοσημάτων.
Παράλληλα, τίθεται σε εφαρμογή κι ένα πρόγραμμα διάδο-
σης της ευεργετικής επίδρασης της κατανάλωσης προϊόντων 
ολικής άλεσης στους επιστήμονες υγείας αλλά και στις βιομη-
χανίες τροφίμων.
Παρότι είναι ευρέως γνωστό ότι μπορούμε να επωφεληθού-
με από την κατανάλωση σιτηρών ολικής αλέσεως, ο ρόλος 
τους στην προαγωγή της υγείας δεν είναι ακόμη πλήρως 
κατανοητός από τους καταναλωτές. Αναμένονται λοιπόν τα 
αποτελέσματα τρεχουσών αλλά και μελλοντικών ερευνών, οι 
οποίες θα συμβάλουν στον προσδιορισμό των συστατικών 
αλλά και των μηχανισμών στους οποίους αποδίδονται οι ευ-
εργετικές ιδιότητες των τροφίμων αυτών. 
Συμπερασματικά, είναι πολύ σημαντικό να καταναλώνονται 
τροφές πλούσιες σε φυτικές ίνες που μπορούν να αναστεί-
λουν την εμφάνιση διαφόρων μεταβολικών νόσων και δι-
αταραχών του γαστρεντερικού συστήματος ή να τις βελτι-
ώσουν. Γι’ αυτό προτιμήστε το μαύρο ψωμί και τις ποικιλίες 
του, ώστε να επωφεληθείτε των ευεργετικών του συστατικών 
και όχι για να μη «φορτωθείτε» με θερμίδες, αφού η υψηλή 
του θρεπτική αξία συμβαδίζει με μια θερμιδική αξία ισάξια 
αυτής του λευκού ψωμιού.

ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ. 
1. Βαλεντίνη Ιγνατιάδου – Ραγκούση (1998). Χημεία Φυσικών Προϊόντων. Εκδόσεις Συμμετρία  2. https://meygeia.gr 3. www.diatrofi.gr
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ΘΕΜΑ

Τεχνικές επιβραδυνόμενης  
παρασκευής
Από τότε που ο αρτοποιός άρχισε να φτιάχνει το ψωμί του και ως τις τελευταίες δεκαετίες, τα στάδια παρασκευής 

ψωμιού διαδέχονταν αυστηρά και σχεδόν απαράλλαχτα το ένα το άλλο, στο πέρασμα των αιώνων. Ωστόσο αυτή η 

αρχέγονη και κλασική μέθοδος παρασκευής που περιλαμβάνει το ζύμωμα, την πρώτη ωρίμανση, τη διαίρεση, το πλά-

σιμο, το φούσκωμα και το ψήσιμο σε μια σειρά αυστηρή και χωρίς διακοπή, δημιουργεί ορισμένες αντιξοότητες. Για 

να αντιμετωπιστούν αυτές οι αντιξοότητες τα τελευαταία χρόνια εμφανίστηκαν νέες τεχνικές που περιγράφονται ως 

«επιβραδυνόμενη παρασκευή» και προσφέρουν τη δυνατότητα ποικιλίας ικανοποίησης της εκάστοτε ζήτησης σε όλη τη 

διάρκεια της ημέρας και βέβαια καλύτερη ποιότητα ζωής για τον αρτοποιό.
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Ïé ôå÷íéêÝò áõôÝò ðáñïõóéÜæïíôáé óõíïðôéêÜ. Ç ÷ñÞóç ôçò 
øýîçò, ç åðéâñÜäõíóç ôçò ùñßìáíóçò ôçò æýìçò, ç äéáêïðÞ 
ôçò ùñßìáíóçò ôçò  æýìçò, êáèþò êáé ç ôå÷íïëïãßá ôùí çìéøç- 
ìÝíùí ðñïúüíôùí åßíáé ìåñéêÝò áðü áõôÝò. 
Óå ãåíéêÝò ãñáììÝò, ôá ïöÝëç ìðïñïýí íá óõíïøéóôïýí óôá 
åîÞò:
á. Êáëýôåñç ïñãÜíùóç ôçò ðáñáãùãÞò.
â. Ëéãüôåñåò ðñùéíÝò þñåò åñãáóßáò. Ç åñãáóßá ìðïñåß íá 
îåêéíÜ áñãüôåñá êáé ï áñôïðïéüò Ý÷åé ôç äõíáôüôçôá íá 
öïõñíßóåé áìÝóùò, ìå ôïí áíÜëïãï ðñïãñáììáôéóìü.
ã. ÐÜíôá öñåóêïøçìÝíá ðñïúüíôá, áíÜëïãá ìå ôç æÞôçóÞ ôïõò 
êáôÜ ôç äéÜñêåéá ôçò çìÝñáò.

Χρήση ψύξης
ÅðéâñÜäõíóç ôçò ùñßìáíóçò ôçò æýìçò Þ äéáêïðÞ ôçò 
ùñßìáíóÞò ôçò
Ç ôå÷íïëïãßá ôçò øýîçò Ý÷åé ðëÝïí åéóâÜëåé ãéá ôá êáëÜ óôá 
åñãáóôÞñéá áñôïðïéßáò êáé åßíáé áðáñáßôçôç ãéá ôç äéáôÞñçóç 
øçìÝíùí, ðñïøçìÝíùí Þ Üøçôùí ðñïúüíôùí. Ç áñ÷Þ Ýãéíå óôç 
äåêáåôßá ôïõ '50. Ç ôå÷íïëïãßá üìùò ôçò åðï÷Þò åêåßíçò äåí 
ìðïñåß óå êáìéÜ ðåñßðôùóç íá óõãêñéèåß ìå ôá óçìåñéíÜ 
ôå÷íïëïãéêÜ åðéôåýãìáôá, êé áõôü ãéáôß åêåßíç ôçí åðï÷Þ ç 
ôå÷íïëïãßá âñéóêüôáí óå åìâñõáêÞ êáôÜóôáóç êáé õðÞñ÷å 
Ýëëåéøç ðåßñáò êáé åöáñìïãÞò. Áðü ôüôå Ý÷ïõí ðåñÜóåé áñêåôÜ 
÷ñüíéá åîÝëéîçò ôçò ôå÷íïëïãßáò áõôÞò, ðïõ ìáæß ìå ôéò åìðåéñßåò 
ðïõ ðñïÝêõøáí áðü ôçí åöáñìïãÞ ôçò ïäÞãçóáí óôç äçìéïõñãßá 
ôçò íÝáò ôå÷íïëïãßáò ôïõ óÞìåñá, äçëáäÞ óôçí ôå÷íïëïãßá ôçò 
åðéâñÜäõíóçò êáé ôçò äéáêïðÞò ôçò ùñßìáíóçò ôçò æýìçò.
ÅðéâñÜäõíóç ôçò ùñßìáíóçò 
Ç åðéâñÜäõíóç ôçò ùñßìáíóçò ôçò æýìçò åöáñìüæåôáé åäþ êáé 
25 ðåñßðïõ ÷ñüíéá ìå èåôéêÜ áðïôåëÝóìáôá, éäßùò óôçí ïìÜäá 
ôùí áñôïóêåõáóìÜôùí. Ï ôñüðïò áõôüò ðáñáãùãÞò ðáñÝ÷åé 
ôç äõíáôüôçôá ìåßùóçò ôùí ðñùéíþí ùñþí åñãáóßáò êáé 
øçóßìáôïò ôùí áñôïóêåõáóìÜôùí ìåôÜ ôï ðÝñáò ôïõ øçóßìáôïò 
ôïõ øùìéïý Þ óå ïðïéáäÞðïôå Üëëç ÷ñïíéêÞ óôéãìÞ êáôÜ ôç 
äéÜñêåéá ôçò çìÝñáò.
ÊáôÜ êáíüíá ç åðéâñÜäõíóç ôçò ùñßìáíóçò åöáñìüæåôáé ãéá 
ìéêñü ÷ñïíéêü äéÜóôçìá (áðü ôç ìéá ìÝñá óôçí Üëëç) óå 
èåñìïêñáóßåò ìåôáîý +2ï C Ýùò -5ï C. Åðßóçò, ÷ñçóéìïðïéåßôáé 
êáé óôá ðñïúüíôá ðïõ ðñüêåéôáé íá áðïèçêåõôïýí ãéá 
ìåãáëýôåñá ÷ñïíéêÜ äéáóôÞìáôá. Ìå ôç äéáäéêáóßá áõôÞ êáé 
ìÝóù ôçò áëëçëåðßäñáóçò ôçò ìáãéÜò êáé ôçò èåñìïêñáóßáò 
ìðïñïýìå íá åðéâñáäýíïõìå ôçí ùñßìáíóç ôçò æýìçò.
Ðáñáäåßãìáôá åðéâñÜäõíóçò:
á. ÅðéâñÜäõíóç ùñßìáíóçò óå èåñìïêñáóßá ðåñéâÜëëïíôïò 
áðü 3 Ýùò 5 þñåò, ìå ôçí ðïóüôçôá ôçò ìáãéÜò íá ìåéþíåôáé 
(1-2%). 
â. ÅðéâñÜäõíóç ùñßìáíóçò óå èåñìïêñáóßá óõíôÞñçóçò 
(øõêôéêüò èÜëáìïò) ìå êáíïíéêÞ ðïóüôçôá ìáãéÜò (2-3%) ãéá 
6-8 þñåò.
ã. ÅðéâñÜäõíóç ùñßìáíóçò óôïõò 0ï C Ýùò +2ï C ìå ìåéùìÝíç 
ðïóüôçôá ìáãéÜò ãéá 18-20 þñåò.
ÄéáêïðÞ ôçò ùñßìáíóçò ôçò æýìçò 
Ç äéáêïðÞ ôçò ùñßìáíóçò ôçò æýìçò åöáñìüæåôáé áðü ôï 1977 
óôá åñãáóôÞñéá áñôïðïéßáò êáé êõñßùò ÷ñçóéìïðïéåßôáé ãéá ôá 
øùìéÜ êáé åí ìÝñåé ãéá ôá áñôïóêåõÜóìáôá. Óå ãåíéêÝò ãñáììÝò, 
äå ÷ñåéÜæåôáé íá ãßíïõí áëëáãÝò óôéò óõíôáãÝò ôùí ðñïúüíôùí 
ðïõ ðñüêåéôáé íá õðïóôïýí ôç äéáäéêáóßá áõôÞ, ðáñÜ ìüíï 
ìåñéêÝò ìéêñÝò áëëáãÝò ãéá ôçí êáëýôåñç ðñïóáñìïãÞ ôïõ 
æõìáñéïý.
Ìå ôç äéáäéêáóßá áõôÞ êáé ìÝóù ôçò åðßäñáóçò ôçò ðáñáìÝôñïõ 
ôçò èåñìïêñáóßáò, äéáêüðôåôáé ç ùñßìáíóç ãéá ìåãáëýôåñï 
÷ñïíéêü äéÜóôçìá. Ç êáôÜóôáóç ôïõ óþìáôïò ôïõ íåñïý åßíáé 
“óôåñåÞ”. Ðáñáäåßãìáôá äéáêïðÞò ôçò ùñßìáíóçò: 
á. ÄéáêïðÞ ôçò ùñßìáíóçò ôåìá÷ßùí æýìçò ðïõ äåí Ý÷ïõí 

ùñéìÜóåé, ãéá 1-2 çìÝñåò, áðü ôïõò -7ï C Ýùò -10ï C.
â. ÄéáêïðÞ ôçò ùñßìáíóçò “Üãïõñùí” ôåìá÷ßùí æýìçò, ãéá 
ðåñéóóüôåñï áðü 2 çìÝñåò, óôïõò -18ï C.
Áðü ôç äéáäéêáóßá ôçò äéáêïðÞò ôçò ùñßìáíóçò ôçò æýìçò 
åîáéñïýíôáé ôá øùìéÜ ðïõ ãéá ôç äéüãêùóÞ ôïõò ÷ñçóéìïðïéåßôáé 
ðñïæýìé. Ç ðñÜîç Ýäåéîå üôé ç ìåßùóç ôùí ðïóïôÞôùí ôïõ 
ðñïæõìéïý åðéäñÜ èåôéêÜ óôç ãåýóç ôùí ðñïúüíôùí ðïõ Ý÷ïõí 
õðïóôåß äéáêïðÞ ôçò ùñßìáíóÞò ôïõò.
Óçìáíôéêüò ðáñÜãïíôáò ãéá ôçí ôå÷íïëïãßá áõôÞ åßíáé ï 
÷åéñéóìüò ôçò øõãåéïóôüöáò ðïõ (êáôÜ êáíüíá) èá ðñÝðåé íá 
åðéôñÝðåé ôç ãñÞãïñç ìåßùóç ôçò èåñìïêñáóßáò êáé ôç óôáäéáêÞ 
Üíïäü ôçò, ìÝ÷ñé ôçí áðáéôïýìåíç ãéá ôçí ùñßìáíóç 
èåñìïêñáóßá, Ýôóé þóôå íá åîáóöáëßæåôáé ç åðéôõ÷ßá ôïõ 
áðïôåëÝóìáôïò.
Óôçí ðáñáãùãÞ ôùí ðáãùìÝíùí æõìáñéþí, åíäéáöåñüìáóôå 
ãéá ôç óõíôÞñçóç ôçò ðëÞñïõò æõìùôéêÞò äñáóôçñéüôçôáò ôçò 
ìáãéÜò êáé ôçò öõóéïëïãéêÞò áêåñáéüôçôÜò ôçò. Áõôüò ï óôü÷ïò 
åðéôõã÷Üíåôáé, êáôÜ Ýíá ìåãÜëï ìÝñïò, ìå ôéò êáôÜëëçëåò 
ìåèüäïõò ðñïåôïéìáóßáò ôçò  æýìçò êáé ìå ôï óùóôü ðÜãùìá 
êáé îåðÜãùìá  ôùí æõìáñéþí. Ìå ôç ìåßùóç èåñìïêñáóßáò óôç 
èåñìïêñáóßá øýîçò, áñ÷ßæåé ç óõíôÞñçóç ôïõ ôñïößìïõ Þ ôïõ 
æõìáñéïý óôçí ðñïêåßìåíç ðåñßðôùóç êáé ïëïêëçñþíåôáé ìå 
ôç ìåßùóç ôùí öõóéêþí êáé ÷çìéêþí áíôéäñÜóåùí ðïõ èá 
åìöáíßæïíôáí óå èåñìïêñáóßá äùìáôßïõ.     
ÐïëëÝò êáé äéáöïñåôéêÝò ìéêñïóêïðéêÝò áëëáãÝò äçìéïõñ- 
ãïýíôáé óôï æõìÜñé ðïõ áñ÷ßæåé íá ðáãþíåé. Áñ÷éêÜ, õðÜñ÷åé 
áëëáãÞ ôçò öÜóçò ôïõ íåñïý óå ðÜãï. Áõôü óõìâáßíåé áêüìç 
êáé óôï êáèáñü íåñü. Óôá óõóôÞìáôá ôñïößìùí, ç åöáñìïãÞ 
ôùí ÷áìçëþí èåñìïêñáóéþí åßíáé Ýíá ðéï óýíèåôï öáéíüìåíï 
ìå ðïëý ðåñéóóüôåñåò áëëáãÝò áð' ü,ôé öáßíåôáé óôï ðÜãùìá 
ôïõ êáèáñïý íåñïý. ÅÜí ï ñõèìüò ðáãþìáôïò äåí åßíáé ðïëý 
ãñÞãïñïò, èá ó÷çìáôéóôïýí ìåãÜëïé êñýóôáëëïé ðÜãïõ ðïõ 
èá åßíáé êáôáóôñåðôéêïß ãéá ôéò ìåìâñÜíåò ôùí êõôôÜñùí. Ç 
êáôáóôñïöÞ áõôÞ ìðïñåß íá äçìéïõñãÞóåé ðïëëÜ ðñïâëÞìáôá 
óôçí ðïéüôçôá ôïõ ôåëéêïý ðñïúüíôïò. Åßíáé ðïëý óçìáíôéêü, 
êáôÜ ôï ðÜãùìá ôçò æýìçò, íá äéáôçñçèåß ç áêåñáéüôçôá ôùí 
êõôôÜñùí ôçò ìáãéÜò, ðñïêåéìÝíïõ íá óõíôçñçèåß êáé íá 
ëåéôïõñãÞóåé óôç öÜóç ôçò ùñßìáíóçò. Áí êáé ôï íåñü åßíáé 
êýñéï óõóôáôéêü ôùí æõìáñéþí êáé ðïëëþí Üëëùí ôñïößìùí, 
äåí ðáãþíåé áðáñáéôÞôùò óôï óçìåßï ðÞîçò ôïõ (0ï C), 
äåäïìÝíïõ üôé ïé äéáëõìÝíåò ïõóßåò ìåôáâÜëëïõí ôï óçìåßï 
ðÞîçò.  Åðßóçò, ôï íåñü óôá æõìÜñéá, áëëÜ êáé ãåíéêÜ óôá 
ôñüöéìá, äåí õðÜñ÷åé ìüíï åëåýèåñï, áëëÜ óå Ýíá ìåãÜëï 
ðïóïóôü åßíáé óõíäåäåìÝíï ìå ôéò ðñùôåÀíåò êáé ôïõò 
õäáôÜíèñáêåò. Ç ôåëéêÞ èåñìïêñáóßá, ôüóï óôï øùìß üóï êáé 
óôéò ìðáãêÝôåò êáé ôá áñôßäéá äå èá ðñÝðåé íá õðåñâáßíåé ôïõò 
+26o C. ÐñÝðåé íá óçìåéùèåß üôé ç åíåñãïðïßçóç ôçò ìáãéÜò 
ðñéí ðáãþóåé ÷áìçëþíåé ôç óôáèåñüôçôá ôçò æýìçò êáé ðáñÜãåé 
÷áìçëÞò ðïéüôçôáò øùìéÜ êáé áñôïóêåõÜóìáôá. 
Ï ñõèìüò ôçò øýîçò åðçñåÜæåôáé áðü ôç óýíèåóç, ôç äïìÞ êáé 
ôï ìÝãåèïò ôïõ õëéêïý. Óôçí åîùôåñéêÞ åðéöÜíåéá ôùí ðñïúüíôùí 
èá õðÜñ÷åé ÷áìçëüôåñç èåñìïêñáóßá áðü ôï åóùôåñéêü. 
ÅðéðëÝïí, ôï ðïóïóôü åîáãùãÞò èåñìüôçôáò åîáñôÜôáé áðü ôç 
äéáöïñÜ èåñìïêñáóßáò ôïõ ðñïúüíôïò êáé ôïõ ÷þñïõ 
åöáñìïãÞò ôçò ÷áìçëÞò èåñìïêñáóßáò. 
Óôï ó÷çìáôéóìü æýìçò, åßíáé áðáñáßôçôï íá ìåôáó÷çìáôéóôïýí 
ôá ìéêñÜ ìüñéá ãëïõôÝíçò óå Ýíá ìåãÜëï êáé óõíåêôéêü äßêôõï, 
óýóôçìá ðïõ åêèÝôåé ôéò éîþäåéò, åëáóôéêÝò êáé óõíåêôéêÝò 
éäéüôçôåò. Óå ðñþôç öÜóç ôçò ìåßîçò, ïé ðñùôåÀíåò åßíáé 
åíõäáôùìÝíåò êáé Ýðåéôá êáôÜ ôç äéÜñêåéá ôçò åðüìåíçò ìåßîçò 
áõôÝò áëëçëåðéäñïýí ç ìéá ìå ôçí Üëëç. Åêôüò áðü ôçí 
ðñùôåúíéêÞ áëëçëåðßäñáóç, Üëëá óõóôáôéêÜ, üðùò ôá ëéðßäéá 
ôïõ áëåýñïõ, ôá Üëáôá êáé ôï Üìõëï óõììåôÝ÷ïõí óôï 
ó÷çìáôéóìü ôçò äïìÞò ôçò ãëïõôÝíçò. Ôï ðëÝãìá ôçò ãëïõôÝíçò, 
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ðïõ åßíáé Ýíá éäéáßôåñá ëåéôïõñãéêü óõóôáôéêü ôùí æõìáñéþí, 
ðñÝðåé íá äéáôçñÞóåé ôéò ñåïëïãéêÝò ôïõ éäéüôçôåò. Ïé 
öõóéêï÷çìéêÝò éäéüôçôåò ôçò ãëïõôÝíçò ðñÝðåé íá ðáñáìåßíïõí 
Üèéêôåò, Ýôóé þóôå ç ðáãùìÝíç ãëïõôÝíç íá ìðïñåß íá äþóåé 
Ýíá ôåëéêü áðïôÝëåóìá, üðùò áõôü ÷ùñßò ôç ÷ñÞóç ÷áìçëþí 
èåñìïêñáóéþí. Ïé ó÷çìáôéæüìåíïé êñýóôáëëïé ðÜãïõ ìðïñåß íá 
ðñïêáëÝóïõí æçìéÜ óôç äïìÞ ôçò ãëïõôÝíçò, üôáí ðñüêåéôáé ãéá 
ðáãùìÝíåò æýìåò. Áõ   ôü áðáéôåß ðñïóï÷Þ êáôÜ ôç äéÜñêåéá ôïõ 
ðáãþìáôïò êáé îåðáãþìáôïò ôùí æõìáñéþí, þóôå íá ìåéùèïýí 
ôá ðñïâëÞìáôá ðïõ ìðïñïýí íá ðñïêýøïõí åßôå áðü ôï 
ìÝãåèïò ôùí êñõóôÜëëùí åßôå áðü ôéò öõóéêÝò êáé ÷çìéêÝò 
áíôéäñÜóåéò, êáôÜ ôç äéÜñêåéá ôçò åðåîåñãáóßáò êáé ôçò 
áðïèÞêåõóçò óå ÷áìçëÝò èåñìïêñáóßåò. Ç áðïäõíÜìùóç ôçò 
æýìçò ìðïñåß íá ðñïêëçèåß, åðßóçò, áðü ôç äñÜóç ïñéóìÝíùí 
ðñùôåïëõôéêþí åíæýìùí, ôá ïðïßá äéáóðïýí ôïõò äåóìïýò ôùí 
ðåðôéäßùí êáé ôùí ðñùôåúíþí. ÁõôÞ ç áíôßäñáóç áðïäõíáìþíåé 
ôç äïìÞ ãëïõôÝíçò, ôç äýíáìç äéáôÞñçóçò áåñßïõ óôéò æýìåò. 
Óôá áëåýñéá ðïõ áëÝèïíôáé áðü õãéåßò óðüñïõò óéôçñïý, ôï 
åðßðåäï áõôþí ôùí åíæýìùí åßíáé ðïëý ìéêñü ãéá íá 
äçìéïõñãçèåß áðïóôáèåñïðïßçóç ôçò æýìçò. ¼ôáí 
÷ñçóéìïðïéïýíôáé Üëåõñá áðü óéôçñÜ ðïõ Ý÷ïõí âëáóôÞóåé êáé 
åðïìÝíùò Ý÷ïõí õøçëÜ åðßðåäá åíæõìéêÞò äñáóôçñéüôçôáò, 
õðÜñ÷ïõí åðéðôþóåéò óôç óôáèåñüôçôá êáôÜ ôçí áðïèÞêåõóç.

Παραγωγική διαδικασία της επιβράδυνσης και της διακοπής 
της ωρίμανσης
Ç åðéëïãÞ ôùí óùóôþí ðñþôùí õëþí êáé ï ôñüðïò ðáñáóêåõÞò 
ôçò æýìçò åßíáé áðáñáßôçôïé ðáñÜãïíôåò ãéá ôçí åðéôõ÷ßá, üôáí 
åöáñìüæïíôáé ïé ôå÷íéêÝò ôçò åðéâñÜäõíóçò êáé ôçò äéáêïðÞò 
ôçò ùñßìáíóçò ôçò æýìçò. Áõôü éó÷ýåé ôüóï ãéá ôá 
áñôïóêåõÜóìáôá, üóï êáé ãéá ôá øùìéÜ.
Ôá Üëåõñá
Èá ðñÝðåé íá Ý÷ïõí ôçí áíÜëïãç äýíáìç, þóôå íá äþóïõí Ýíá 
éêáíïðïéçôéêü ðñïúüí. ×ñåéÜæåôáé ðñïóï÷Þ óå áõôÜ ðïõ Ý÷ïõí 
ìéêñü ðïóïóôü ãëïõôÝíçò Þ ÷áìçëÞ äýíáìç. Åðßóçò, ôï æõìÜñé 
ðïõ èá ðáñá÷èåß ðñÝðåé íá åßíáé æõìùìÝíï óùóôÜ ãéá íá 
äþóåé êáëü ôåëéêü áðïôÝëåóìá, áëëÜ êáé óå ó÷åôéêÜ “óýíôïìï” 
÷ñüíï æõìþìáôïò íá åßíáé Ýôïéìï. Ïé ìåãÜëïé ÷ñüíïé ðáñÜãïõí 
èåñìüôçôá. ¸ôóé, åðéôá÷ýíåôáé ç æýìùóç êáé èá ðñÝðåé íá 
åëá÷éóôïðïéçèåß êáôÜ ôçí åßóïäü ôçò óôï øõãåßï Þ ôçí 
øõãåéïóôüöá. 
Ðïóüôçôá ìáãéÜò
Óôç äéáêïðÞ ôçò ùñßìáíóçò äå èá ðñÝðåé íá ìåéþíåôáé ç 
ðïóüôçôá ôçò ìáãéÜò. Óôçí åðéâñÜäõíóç èá ðñÝðåé íá ãßíåôáé 
ðñïóáñìïãÞ ôçò ðïóüôçôáò ôçò ìáãéÜò óå ó÷Ýóç ìå ôï ÷ñüíï 
êáé ôç èåñìïêñáóßá áðïèÞêåõóçò.
ÂåëôéùôéêÜ
Êáëü èá åßíáé íá ìç ÷ñçóéìïðïéïýíôáé âåëôéùôéêÜ ðëïýóéá óå 
Ýíæõìá, ãéáôß ïäçãïýí óôçí ðáñáìüñöùóç ôïõ ó÷Þìáôïò êáé 
åðéäñïýí áñíçôéêÜ óôç äéüãêùóç ôùí ðñïúüíôùí. Ôá åéäéêÜ 
âåëôéùôéêÜ, ðïõ åßíáé êáôÜëëçëá ãéá ôéò ôå÷íéêÝò áõôÝò, åðéöÝñïõí 
êáëýôåñá áðïôåëÝóìáôá.
×ñüíïò îåêïýñáóçò ôçò æýìçò
Ï ÷ñüíïò îåêïýñáóçò ôçò æýìçò èá ðñÝðåé íá åßíáé ó÷åôéêÜ 
óýíôïìïò. 
Ìåßùóç ôçò èåñìïêñáóßáò
Ç ôïðïèÝôçóç ôùí æõìáñéþí ðñÝðåé íá ãßíåôáé óå üóï ôï 
äõíáôüí ðéï ÷áìçëÝò èåñìïêñáóßåò èáëÜìïõ. ¼ôáí ôá 
ðñïúüíôá ðñüêåéôáé íá áðïèçêåõôïýí ãéá ðåñéóóüôåñåò áðü 
ìßá çìÝñåò, ç äéáêïðÞ ôçò ùñßìáíóçò åßíáé ðñïôéìüôåñç áðü 
ôçí åðéâñÜäõíóÞ ôçò.
Ðëçñüôçôá ôïõ èáëÜìïõ
Ç åëá÷éóôïðïßçóç ôùí ðñïâëçìÜôùí åðéôõã÷Üíåôáé üôáí ï 
èÜëáìïò åßíáé ðëÞñçò. Êáô' áõôü ôïí ôñüðï ìåéþíåôáé êáé ç 

êáôáíÜëùóç åíÝñãåéáò.
×ñüíïò ùñßìáíóçò
Ôá ôåìÜ÷éá ôçò æýìçò äåí åðéôñÝðïõí ôç ãñÞãïñç ìåôÜäïóç 
(áðïññüöçóç) ôçò èåñìïêñáóßáò. Ãéá ôï ëüãï áõôü, ðñÝðåé íá 
ìåóïëáâÞóåé áñêåôüò ÷ñüíïò ìåôáîý ôçò áðüøõîçò êáé ôçò 
ùñßìáíóçò. 
ÔåëéêÞ èåñìïêñáóßá (áíþôáôç èåñìïêñáóßá)
Ç ôåëéêÞ èåñìïêñáóßá ôïõ èáëÜìïõ äå èá ðñÝðåé íá îåðåñíÜ 
ôïõò 30ï C, ðñïêåéìÝíïõ íá ìçí õðÜñ÷ïõí ìåãÜëåò äéáöïñÝò 
èåñìïêñáóßáò ìåôáîý ôùí ôåìá÷ßùí ôçò æýìçò êáé ôïõ ÷þñïõ 
ôïõ èáëÜìïõ. ÊáôÜ ôç äéÜñêåéá îåðáãþìáôïò êáé øçóßìáôïò 
åðéôõã÷Üíïíôáé êáëýôåñá áðïôåëÝóìáôá ÷ñçóéìïðïéþíôáò 
åëåã÷üìåíá óôáäéáêÜ âÞìáôá. Áí ôï óôáäéáêü ðñüãñáììá 
áðüøõîçò åßíáé áäýíáôï, ôüôå ìðïñïýí íá îåðáãþóïõí óå 1 
þñá íá åöáñìïóôåß óå èåñìïêñáóßá äùìáôßïõ êáé ìåôÜ íá 
ïäçãçèïýí ãéá óôïöÜñéóìá. 
ØÞóéìï
¼ôáí Ý÷åé ðñïçãçèåß åðéâñÜäõíóç Þ äéáêïðÞ ùñßìáíóçò, ôá 
ôåìÜ÷éá ôçò æýìçò åßíáé ó÷åôéêÜ êñýá ìÝ÷ñé êáé ðñéí 
ôïðïèåôçèïýí óôï öïýñíï. Ãéá ôï ëüãï áõôü èá ðñÝðåé íá 
öïõñíßæïíôáé ìå ìåéùìÝíç ðïóüôçôá áôìïý.

Προβλήματα που μπορεί να εμφανιστούν
Ôá ðñïâëÞìáôá ðïõ ìðïñåß íá åìöáíéóôïýí óôá ðñïúüíôá ðïõ 
Ý÷ïõí õðïóôåß ôç äéáäéêáóßá ôçò åðéâñÜäõíóçò Þ ôçò äéáêïðÞò 
ôçò ùñßìáíóçò ðáñïõóéÜæïíôáé óôïí ðßíáêá 1.

Ðßíáêáò 1. ÐñïâëÞìáôá óôï øùìß êáé ôá øùìÜêéá

ÅóöáëìÝíç áðüøõîç æýìçò.

Åðéöáíåéáêü óôÝãíùìá æýìçò.

ÕøçëÞ èåñìïêñáóßá óôç óôüöá.  

ÁíåðáñêÞò ÷ñüíïò ùñßìáíóçò  
óôçí ôåëéêÞ öÜóç.

ÌåéùìÝíç äéüãêùóç

ÕðåñâïëéêÞ õãñáóßá óôç óôüöá.

ÕøçëÞ èåñìïêñáóßá øçóßìáôïò.

Õðåñâïëéêüò áôìüò óôï öïýñíï.

Áðüôïìç åíáëëáãÞ èåñìïêñáóßáò. 

¾ðáñîç õäñáôìþí óå õðåñâïëéêü 
âáèìü.

ÁíåðáñêÞò ÷ñüíïò ùñßìáíóçò.

Äçìéïõñãßá öõóáëßäùí
óôçí êüñá

Ðïëý ÷áìçëÞ èåñìïêñáóßá ôåìá÷ßùí 
æýìçò êáôÜ ôçí åßóïäü ôïõò óôç óôüöá.

ÕðåñâïëéêÞ èåñìïêñáóßá óôç óôüöá.

ÕðåñâïëéêÞ õãñáóßá óôç óôüöá.

Áíïìïéïìïñößá óôï
ó÷Þìá - åìöÜíéóç øùìéïý

ÁöõäÜôùóç æýìçò óôïí êáôáøýêôç / 
øõãåßï.

ÁíåðáñêÞò áôìüò óôï öïýñíï.

×áìçëÞ õãñáóßá óôç óôüöá.

Èáìðü / ãêñé ÷ñþìá
óôçí êüñá

ÁöõäÜôùóç æýìçò óôïí êáôáøýêôç / 
øõãåßï. 

×áìçëÞ èåñìïêñáóßá øçóßìáôïò. 

Õðåñâïëéêüò ÷ñüíïò øçóßìáôïò.

×ïíôñÞ - Ðá÷éÜ êüñá

ÁöõäÜôùóç æýìçò óôïí êáôáøýêôç / 
øõãåßï.ËåõêÜ óôßãìáôá óôçí êüñá 

ÁíåðáñêÞò õãñáóßá êáôÜ ôçí 
áðïèÞêåõóç. 

×áìçëÞ èåñìïêñáóßá êáôÜ ôï 
öïýñíéóìá.

Áíïìïéüìïñöï ÷ñþìá
óôçí êüñá.

ÁíåðáñêÞò áôìüò óôï öïýñíï.  

Ìéêñüò ÷ñüíïò ùñßìáíóç óôç óôüöá.

ÁöõäÜôùóç æýìçò óôïí êáôáøýêôç /
øõãåßï.

Åðéöáíåéáêü “ó÷ßóéìï” ôçò 
æýìçò êáôÜ ôï øÞóéìï

ÐñïâëÞìáôá Áßôéá
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Τεχνολογία ημιψημένων προϊόντων
¼ðùò áíáöÝñèçêå óå ðñïçãïýìåíï êåöÜëáéï, ç åìöÜíéóç ôïõ 
ìðáãéáôÝìáôïò åßíáé Ýíá óïâáñü ïñãáíïëçðôéêü ÷áñáêôç- 
ñéóôéêü óôá áñôïóêåõÜóìáôá, ìå áðïôÝëåóìá íá ìç ãßíåôáé 
áðïäåêôü áðü ôïõò êáôáíáëùôÝò. Ç ðáñáãùãÞ öñÝóêùí 
ðñïúüíôùí óå üëç ôç äéÜñêåéá ôçò çìÝñáò ìå ôç äéáäéêáóßá ôçò 
äéáêïðôüìåíçò Ýøçóçò ìðïñåß íá ÷ñçóéìïðïéçèåß óôá 
áñôïóêåõÜóìáôá. ¼ðùò ôï ëÝåé êáé ç ïíïìáóßá ôïõò, ôá 
ðñïúüíôá áõôÜ Ý÷ïõí øçèåß ùò Ýíá óçìåßï êáé ÷ñåéÜæïíôáé ëßãï 
áêüìç ÷ñüíï, þóôå áõôü íá ãßíåé Ýôïéìï ðñïúüí ðñïò ôïí 
êáôáíáëùôÞ.
Ìå áðëÜ ëüãéá, ôï øÞóéìï ãßíåôáé óå äýï öÜóåéò êáé Ý÷ï- 
õìå ôç äõíáôüôçôá ìåôáîý áõôþí ôùí äýï öÜóåùí íá ôá 
äéáôçñÞóïõìå Þ êáé íá ôá áðïèçêåýóïõìå ãéá ìåãáëýôåñï 
÷ñïíéêü äéÜóôçìá. Óôçí ðáñáãùãÞ çìéøçìÝíùí ðñïúüíôùí 
äåí õðÜñ÷åé êáìßá áëëáãÞ óôéò äéáäéêáóßåò, åêôüò áðü áõôÞ ôïõ 
øçóßìáôïò ðïõ ãßíåôáé óå äõï öÜóåéò. ÓõíÞèùò ç áñ÷éêÞ öÜóç 
ôïõ øçóßìáôïò áíôéóôïé÷åß óôï 75% ôïõ êáíïíéêïý ÷ñüíïõ 
Ýøçóçò åíüò øùìéïý. Óôç óõíÝ÷åéá, ãßíåôáé äéáêïðÞ øçóßìáôïò 
ìÝ÷ñé êáé 20 þñåò êáé ôï ðñïúüí áðïèçêåýåôáé óå èåñìïêñáóßá 
ðåñéâÜëëïíôïò. Ç ôåëéêÞ öÜóç øçóßìáôïò åßíáé ç äéáöïñÜ 
ìåôáîý áñ÷éêïý ÷ñüíïõ øçóßìáôïò  êáé êáíïíéêïý ÷ñüíïõ 
Ýøçóçò, ðïëëáðëáóéáóìÝíç åðß 2. ÐáñÜäåéãìá: Ï êáíïíéêüò 
÷ñüíïò Ýøçóçò åíüò óõãêåêñéìÝíïõ øùìéïý åßíáé 60 ëåðôÜ. 
Áñ÷éêüò ÷ñüíïò (öÜóç) Ýøçóçò 75% = 45 ëåðôÜ.
ÄéáêïðÞ Ýøçóçò = 20 þñåò ðåñßðïõ.
(Õðïëåéðüìåíïò ÷ñüíïò Ýøçóçò 60 - 45 = 15 ëåðôÜ )
ÔåëéêÞ öÜóç Ýøçóçò  15 ÷ 2 = 30 ëåðôÜ.
ÅÜí óõíôïìåõôåß ï ÷ñüíïò Ýøçóçò óôçí ôåëéêÞ öÜóç, õðÜñ÷åé ï  

êßíäõíïò ôï øùìß íá äéáôçñÞóåé Ýíá óêëçñü ðõñÞíá óôï 
êÝíôñï ôïõ. Áõôü ãßíåôáé ãéáôß äåí Ý÷åé äïèåß óôç èåñìïêñáóßá 
ï áðáñáßôçôïò ÷ñüíïò åðßäñáóÞò ôçò þóôå íá åðéôåõ÷èåß ç 
æåëáôéíïðïßçóç ôïõ áìýëïõ. Ãéá ìéêñïâéïëïãéêïýò ëüãïõò ï 
÷ñüíïò áðïèÞêåõóçò, áêüìç êáé óå óõóêåõáóìÝíá áñôï- 
óêåõÜóìáôá, äåí ìðïñåß íá îåðåñíÜ ôéò 72 þñåò, ãéáôß 
äéáöïñåôéêÜ èá áñ÷ßóïõí íá åìöáíßæïíôáé óçìÜäéá ìïý÷ëáò.

ÇìéøçìÝíá êáôåøõãìÝíá ðñïúüíôá: ïñßæïíôáé ôá ðñïúüíôá ôá 
ïðïßá ãéá íá äéáôçñçèïýí ìå ôéò êáëýôåñåò äõíáôÝò éäéüôçôåò, 
áðïèçêåýïíôáé óå ÷áìçëÝò èåñìïêñáóßåò, ãýñù óôïõò 0ï C. 
Ãéá áêüìç ìåãáëýôåñá ÷ñïíéêÜ äéáóôÞìáôá, ìðïñåß íá 
åöáñìïóôåß êáé ç êáôÜøõîç.
Ôá ðñïúüíôá áõôÜ ïíïìÜæïíôáé çìéøçìÝíá êáôåøõãìÝíá 
ðñïúüíôá. ÊáôÜ ôç äéÜñêåéá ôçò áðïèÞêåõóçò ôùí áñôïóêåõ- 
áóìÜôùí ðáñáôçñåßôáé “ìåôáôüðéóç” ôïõ íåñïý. Ôï íåñü 
ìåôáöÝñåôáé áðü ôçí øß÷á óôçí êüñá êáé óôç óõíÝ÷åé åîáôìßæåôáé. 
Ç áíôßäñáóç áõôÞ åßíáé ðáñüìïéá êáé óôá çìéøçìÝíá ðñïúü- 
íôá. ÌÝóù ôçò ôåëåõôáßáò öÜóçò ôçò, äçëáäÞ ôçò ìåôáôüðéóçò 
ôïõ íåñïý óôçí êüñá êáé ôçò åîÜôìéóÞò ôïõ, ôï ðñïúüí óôåãíþíåé. 
Óå áõôü ïöåßëåôáé Ýíá áðü ôá âáóéêüôåñá ðñïâëÞìáôá ôùí 
çìéøçìÝíùí ðñïúüíôùí, äçëáäÞ ôï óêÜóéìï (óðÜóéìï) ôçò 
êüñáò ìåôÜ ôçí ðñþôç öÜóç øçóßìáôïò. Ôï ðñüâëçìá áõôü 
ìðïñåß íá áðïôñáðåß ìå ðñïóáñìïãÞ ôçò óõíôáãÞò.

Προβλήματα που μπορεί να εμφανιστούν στα ημιψημένα ή 
προψημένα αρτοσκευάσματα
Ôá ðéèáíÜ ðñïâëÞìáôá ðïõ åìöáíéæïíôáé óôá çìéøçìÝíá Þ 
ðñïøçìÝíá ðñïúüíôá ðáñïõóéÜæïíôáé óôïõò ðßíáêåò 2 êáé 3.

Ðßíáêáò 2.  ÐñïâëÞìáôá çìéøçìÝíùí Þ ðñïøçìÝíá áñôïóêåõÜóìáôá

Ðïëý Ýíôïíï óêÜóéìï ôçò åðéöÜíåéáò ìåôÜ ôçí 
1ç öÜóç øçóßìáôïò.

Ðïëý îçñü ðåñéâÜëëïí ùñßìáíóçò. 

ÌåãÜëïò ÷ñüíïò Ýøçóçò óôçí 
1ç öÜóç øçóßìáôïò.

×áìçëÞ èåñìïêñáóßá óôçí 1ç öÜóç øçóßìáôïò.

Ðñïóáñìüæïõìå ôï êëßìá ôçò óôüöáò. 

Ðñïóáñìüæïõìå ôï ÷ñüíï øçóßìáôïò.

ÅëÝã÷ïõìå ôç èåñìïêñáóßá øçóßìáôïò. 

Äçìéïõñãßá ðôõ÷þóåùí (æÜñåò) ìåôÜ ôçí
1ç öÜóç øçóßìáôïò.

Ìåéþíïõìå ôçí ðïóüôçôá íåñïý.

ÁõîÜíïõìå ôï ÷ñüíï ùñßìáíóçò ôùí ôåìá÷ßùí 
ôçò æýìçò.

Ìåéþíïõìå ôçí ðïóüôçôá ôçò ìáãéÜò.

Ðñïóáñìüæïõìå ôï ÷ñüíï øçóßìáôïò.

ÁõîÜíïõìå ôç èåñìïêñáóßá øçóßìáôïò.

Ðïëý ìåãÜëï ÷ñïíéêü äéÜóôçìá øýîçò. 

Ðïëý ìåãÜëç öÜóç êáôÜøõîçò. 

ÁêáôÜëëçëïò ôñüðïò áðïèÞêåõóçò.

Ìåéþíïõìå ôï ÷ñüíï øýîçò.

Ìåéþíïõìå ôï ÷ñüíï êáôÜøõîçò.

ÅëÝã÷ïõìå ôéò óõíèÞêåò áðïèÞêåõóçò.

Ðïëý ìáëáêÞ æýìç.

Óýíôïìïò (áíåðáñêÞò) ÷ñüíïò ùñßìáíóçò.

Ðáñáãßíùìá. 

ÁíåðáñêÞò ÷ñüíïò øçóßìáôïò óôçí 1ç öÜóç.

×áìçëÞ èåñìïêñáóßá øçóßìáôïò.

¸ùò 20 þñåò	 Èåñìïêñáóßá ðåñéâÜëëïíôïò, óõóêåõáóìÝíá.

¸ùò 48 þñåò	 Óôïõò 0ï C Ýùò 5ï C óõóêåõáóìÝíá.

Áðü 48 þñåò êáé ðÜíù	 Óôïõò -18ï C óõóêåõáóìÝíá.

Ðßíáêáò 3. ÁðïèÞêåõóç ôùí ðñïøçìÝíùí (çìéøçìÝíùí) øùìéþí

ÐñïâëÞìáôá Áßôéá Ëýóç

×ñüíïò Èåñìïêñáóßá áðïèÞêåõóçò
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Ασφαλείς χειρισμοί διατήρησης  
των τροφίμων 

Πόσο καλά γνωρίζουμε να χειριζόμαστε τα τρόφιμα με ασφάλεια; Πολλές φορές νομίζουμε ότι τα μεταχειριζόμαστε προ-

σεκτικά, αλλά στην ουσία μπορεί να εκθέτουμε τον εαυτό μας σε διάφορους κινδύνους. Παρακάτω ακολουθούν κάποιες 

συμβουλές, ώστε να προστατέψουμε ακόμα περισσότερο τον εαυτό μας και την οικογένειά μας.

Χριστίνα Μακρατζάκη {Διαιτολόγος– Διατροφολόγος, MSc in Human Nutrition, University of Sheffield, UK, Master Practitioner στις Διατροφικές  
Διαταραχές NCFED, Μέλος: ΕΠΙΣΤΗΜΟΝΙΚΗΣ ΟΜΑΔΑΣ «ΔΙΑΤΡΟΦΗ», ΕΔΔΕ, ΕΙΕΠ / email:ninamakr@otenet.gr}
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Συντήρηση στο ψυγείο

Συνήθως μέσα σε κάθε ενημερωτικό φυλλάδιο υπάρχει ανα-
φορά όσον αφορά τα μέρη όπου πρέπει να τοποθετούνται τα 
διάφορα τρόφιμα. Παρακάτω θα δείτε κάποιους βασικούς κα-
νόνες:
• Τα οικιακά ψυγεία πρέπει να έχουν σταθερή θερμοκρασία 
και χαμηλότερη των 5οC αν γίνεται. (Προτεινόμενες είναι στους 
2-4οC).
• Κάθε ψυγείο έχει δική του απόδοση, που σημαίνει ότι αντέχει 
μία συγκεκριμένη ποσότητα τροφίμων.
• Οι υδρατμοί στο εσωτερικό του ψυγείου αποτελούν ένδειξη 
ότι έχετε τοποθετήσει παραπάνω τρόφιμα από αυτά που μπο-
ρεί να διατηρήσει ή ότι υπάρχει μηχανική βλάβη ή ότι ο ανεμι-
στήρας δε λειτουργεί σωστά.
• Η ψυχρότερη περιοχή του ψυγείου είναι στο εσωτερικό του 
και στα χαμηλότερα ράφια.
• Η θερμότερη περιοχή είναι κοντά στην πόρτα.
• Τοποθετούμε τα έτοιμα προς κατανάλωση τρόφιμα και τα μα-
γειρεμένα πάνω από τα νωπά κρέατα και ψάρια. Θέλουμε να 
αποφύγουμε να στάξει οπός από τα νωπά τρόφιμα στα έτοιμα 
προς κατανάλωση και τα μολύνει. 
• Τα νωπά κρέατα ή αλλιεύματα, καλό είναι να τοποθετούνται 
σε δίσκο ή πιάτο ώστε να μη στάζει ο οπός και να καλύπτονται. 
Όσο πιο χαμηλά τόσο το καλύτερο.
• Τα λαχανικά και τα φρούτα, συνήθως τοποθετούνται στο κάτω 
τμήμα του ψυγείου. Τα σημερινά ψυγεία έχουν συγκεκριμένους 
χώρους ανάλογα με την υγρασία και τη θερμοκρασία που 
απαιτούν τα διάφορα ζαρζαβατικά.
• Όλα τα γαλακτοκομικά συντηρούνται στο ψυγείο. Τα συμπυ-
κνωμένα γάλατα, συντηρούνται σε θερμοκρασία περιβάλοντος, 
μέχρι να ανοιχτούν. Στη συνέχεια τοποθετούνται στο ψυγείο. 
• Το γάλα διατηρείται περίπου 5-6 μέρες, η κρέμα γάλακτος 4 
μέρες, τα σκληρά τυριά περίπου 3-4 εβδομάδες, τα μαλακά 
περίπου 1 εβδομάδα, ενώ το γιαούρτι περίπου 2 εβδομάδες. 
Να κοιτάζετε πάντα την ημερομηνία λήξης. Προσοχή στα γά-
λατα μακράς διαρκείας. Η ημερομηνία λήξης στην συσκευασία 
αφορά τη διατήρηση χωρίς να ανοιχτεί το κουτί. Με το που θα 
ανοιχτεί πρέπει να καταναλωθεί σε 1 εβδομάδα. 
• Μην υπερφορτώνετε το ψυγείο. Φροντίστε να υπάρχουν δίο-
δοι για να κυκλοφορεί άνετα ο αέρας. 

Κατάψυξη

• Η θερμοκρασία κυμαίνεται στους -180C.
• Τα τρόφιμα που τοποθετούνται στο καταψύκτη πρέπει να είναι 
ήδη κατεψυγμένα ή να έχουν τουλάχιστον ψυχθεί. 
• Δεν καταψύχουμε τρόφιμα που έχουν ολοκληρωτικά αποψυ-
χθεί. 
• Το ψωμί καλό είναι να το βάλουμε σε ειδική σακούλα κατάψυ-
ξης, ώστε να μην αφυδατωθεί και να αναγράφουμε την ημερο-
μηνία που το τοποθετήσαμε.
• Διάφορα κατεψυγμένα τρόφιμα όπως τα ψάρια και τα κρέατα, 
μπορεί να υποστούν εγκαύματα. Για αυτό πρέπει να ελέγχουμε 
το διάστημα που τα έχουμε στον καταψύκτη.
• Προσοχή στις διακοπές ρεύματος. Μικρές διακοπές δεν κά-
νουν μεγάλη ζημιά, αλλά αν η διακοπή διαρκέσει πάνω από 12 
ώρες μπορεί να δημιουργηθεί πρόβλημα.

Ποια είναι η σωστή απόψυξη

1. Ο πιο σωστός τρόπος απόψυξης και ο καλύτερος, είναι να 
τοποθετηθεί το τρόφιμο στο ψυγείο μέσα σε ένα δίσκο ή πιάτο 
στο χαμηλότερο ράφι, για να μην στάξει ο οπός στα υπόλοιπα 

τρόφιμα. Για μεγάλα κομμάτια μπορεί να χρειαστεί πάνω από 
1 ημέρα.
2. Τρόφιμα που πρόκειται να μαγειρευτούν αμέσως μπορούν 
να αποψυχθούν σε φούρνο μικροκυμμάτων.
3. Σε τρεχούμενο νερό για 2-4 ώρες. Προσοχή στο πιτσίλισμα. 
4. Αποφύγετε τις λεκάνες με νερό. Θα πρέπει να το ανανεώνετε 
συνεχώς. 
5. Ως μέρος του μαγειρέματος, αλλά για μικρά τεμάχια, όπως 
τα λαχανικά και οι γαρίδες. Η μέθοδος δεν είναι ασφαλής για 
μεγάλα τεμάχια. 

Αποθήκευση κονσερβοποιημένων, εμφιαλωμένων, αποξη-
ραμένων / αφυδατωμένων τροφίμων

• Για μεγάλο χρονικό διάστημα μπορούν να αποθηκευτούν σε 
θερμοκρασία περιβάλλοντος, με την απουσία φωτός.
• Πρέπει να ελέγχεται συχνά η ημερομηνία λήξης.
• Τα περισσότερα κονσερβοποιημένα και εμφιαλωμένα τρόφι-
μα, με το που θα ανοιχτούν, πρέπει να συντηρούνται στο ψυ-
γείο αν δεν καταναλωθούν αμέσως. 
• Το περιεχόμενο την κονσέρβας που μένει πρέπει να τοποθετεί-
ται σε άλλο σκεύος και να μπαίνει στο ψυγείο (κυρίως σε γυάλι-
νους ή πλαστικούς περιέκτες).

Αποθήκευση φρούτων και λαχανικών

• Περιορισμένη διατηρησιμότητα.
• Αποφεύγουμε θερμούς και υγρούς χώρους.
• Τα περισσότερα συντηρούνται στο ψυγείο.
• Τα τροπικά φρούτα συντηρούνται καλύτερα στους 100C.



60 Ο ΑΡΤΟΠΟΙΟΣ ΚΑΙ Η ΔΟΥΛΕΙA ΤΟΥ

Αποθήκευση ψωμιού και ζυμαρικών

• Σε δροσερούς και ξηρούς χώρους.
• Αν περιέχουν σάλτσες πρέπει να συντηρούνται στο ψυγείο.

Ασφαλής τακτικές πριν την επεξεργασία των τροφίμων

• Πλένουμε τα χέρια μας πριν την επεξεργασία οποιοδήποτε 
τροφίμου, αλλά και μετά από την επεξεργασία νωπού κρέατος 
και αλιευμάτων.
• Με το που τελειώσουμε την επεξεργασία του νωπού κρεάτος 
και των αλιευμάτων, καθαρίζουμε τον πάγκο και τα σκεύη. 
• Καλύτερα να χρησιμοποιήσουμε διαφορετικά σκεύη και πά-
γκο για την επεξεργασία μαγειρεμένων τροφίμων και σαλατών. 
Διαφορετικά απολυμάνετε τα πολύ καλά μετά την επεξεργασία 
των νωπών τροφίμων, για να ξαναχρησιμοποιηθούν για τα 
υπόλοιπα.

Πως χειριζόμαστε τα τρόφιμα στο σπίτι  κατά την αγορά τους

• Επιλέξτε τα προϊόντα  με σειρά 
Αγοράστε τα  ψυγμένα ή  κατεψυγμένα τρόφιμα στο τέλος των 
αγορών σας.
• Προσέξτε την τοποθέτηση των προϊόντων σας στο καλάθι 
και την τσάντα
- Κρατείστε το νωπό κρέας, κοτόπουλο, ψάρι και θαλασσινά σε 
απόσταση από άλλα τρόφιμα, ειδικά τα έτοιμα – προς – κατα-
νάλωση.
- Τοποθετείστε τα ωμά – νωπά τρόφιμα σε ξεχωριστές τσάντες.
- Εάν χρησιμοποιείτε επαναχρησιμοποιούμενες τσάντες, τότε να 
έχετε συγκεκριμένες τσάντες για το νωπό κρέας, κοτόπουλο, ψάρι 
και θαλασσινά. Είναι καλό να τα επισημάνετε με μία ετικέτα.
- Κρατήστε σε απόσταση ή χρησιμοποιείστε διαφορετικά καλά-
θια ή τσάντες για τα απορρυπαντικά.

• Επιλέξτε φρέσκα φρούτα και λαχανικά 
- Εάν θέλετε φρέσκα λαχανικά και φρούτα, κοιτάξτε να επιλέξτε 
αυτά με την λιγότερη έκθεση στο περιβάλλον.
- Αγοράστε μόνο την ποσότητα που έχετε ανάγκη. 
- Επιλέξτε να είναι της «εποχής».
- Ρωτήστε για τον παραγωγό για περισσότερες πληροφορίες.
• Ελέγξτε το γάλα και τα προϊόντα του
- Επιλέξτε το γάλα και τα προϊόντα του κατά το τέλος των αγορών 
σας, ώστε να μειώστε τον χρόνο που θα βρίσκονται  εκτός ψυγείου
- Ελέγξτε την ημερομηνία λήξης
- Με το που πάτε στο σπίτι τα τοποθετείτε αμέσως στο ψυγείο
- Αποφύγετε τα τυριά από μη παστεριωμένο γάλα για τις έγκυες 
γυναίκες, ώστε να  μειωθεί ο κίνδυνος για λιστερίωση
• Να είστε επιλεκτικοί στα ψάρια και τα θαλασσινά 
- Να αγοράζετε ψάρια και θαλασσινά από μέρη που εμπιστεύ-
εστε.
- Ελέγξτε αν τηρούνται οι κανόνες σωστής συντήρησης. 
- Να τα αγοράστε στο τέλος των αγορών σας.
- Τοποθετήστε τα σε χωριστή τσάντα ή καλάθι από έτοιμα προ 
κατανάλωση τρόφιμα.
- Κρατείστε τα ψάρια και θαλασσινά κρύα. Με το που θα πάτε 
στο σπίτι βάλτε τα αμέσως στο ψυγείο ή την κατάψυξη.
• Προσέξτε το κρέας και το κοτόπουλο
- Όπως και στα ιχθυρά, τα επιλέγετε στο τέλος και τα τοποθετείτε 
σε χωριστές τσάντες ή σε απόσταση από έτοιμα προς κατανά-
λωση τρόφιμα.
- Ελέγξτε την ποιότητά τους, να έχουν συντηρηθεί σωστά.
- Μπορείτε να ρωτήστε για τον προμηθευτή ή την χώρα προ-
έλευσης.
- Αν είναι συσκευασμένα ελέγξτε την ετικέτα και τις συστάσεις 
που αναγράφονται πάνω της.
- Κρατείστε τα κρέατα κρύα. Με το που θα πάτε στο σπίτι βάλτε 
τα αμέσως στο ψυγείο ή την κατάψυξη.

ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ. 
1. Κυπαρισσίου Π, Μαζαράκη Σ, Παπακωνσταντίνου Μ (2007) Γνωρίζοντας τα τρόφιμα, Τροφογνωσία – Εμπορευματογνωσία, β’ έκδοση, Εκδό-
σεις Les Livres du Tourisme, Αθήνα 2. http://www.hc-sc.gc.ca/fn-an/securit/kitchen-cuisine/interact/grocery-epicerie-eng.php American Dietetic 
Association 3. http://www.eatright.org/public/content.aspx?id=6384 4. http://www.eatright.org/Public/content.aspx?id=10952 5. http://www.
eatright.org/Public/content.aspx?id=10953 6. http://www.eatright.org/Public/content.aspx?id=10954 7. http://www.eatright.org/Public/content.
aspx?id=10950 8. http://www.eatright.org/Public/content.aspx?id=6384 9. http://www.eatright.org/Public/content.aspx?id=11628 USDA 10. 
http://www.usda.gov/wps/portal/usda/usdahome?navid=FOOD_SAFETY
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Σε αυτό το τεύχος του Αρτοποιού, αποφασίσαμε να σας κάνουμε μία διαφορετική πρόταση για  

χωριάτικο ψωμί με τη μέθοδο της αργής ωρίμανσης που παρουσιάζει πλεονεκτήματα  στην 

παραγωγή αλλά και δίνει πολύ καλή γεύση.

Οδυσσέας Ιστορικός {Τεχνικός Αρτοποιίας / email:istorikos@gmail.com}

ΣΥΝΤΑΓΕΣ

Χωριάτικο ψωμί με τη μέθοδο 
της αργής ωρίμανσης
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Προετοιμάζοντας την παραγωγή για την επόμενη μέρα ακολουθούμε την εξής διαδικασία:

Πρώτο στάδιο:

Δεύτερο στάδιο:

Χωριάτικο ψωμί με τη μέθοδο της αργής ωρίμανσης

Υλικά

5 κιλά αλεύρι Μ ΚΙΤΡΙΝΟ, 25 γρ. μαγιά, 5 λίτρα κρύο νερό στους 20 βαθμούς κελσίου.

Υλικά

10 κιλά ζύμης, 5 κιλά αλεύρι Τ.70%, 4 κιλά νερό κρύο στους 10 βαθμούς

Εκτέλεση
Παίρνουμε το αλεύρι, τη μαγιά και το κρύο νερό στους 20 βαθμούς κελσίου και ζυμώνουμε χωρίς αλάτι για 12 
λεπτά στην αργή ταχύτητα. Αφήνουμε τη ζύμη να ξεκουραστεί για 2 ώρες.

Εκτέλεση
Στο δεύτερο στάδιο παίρνουμε τα 10 κιλά ζύμης που έχει ήδη ξεκουραστεί,  προσθέτουμε το αλεύρι Τ.70% και 
το κρύο νερό στους 10 βαθμούς. Τα ζυμώνουμε χωρίς αλάτι για 12 λεπτά στην αργή ταχύτητα. Η ζύμη μας είναι 
αρκετά μαλακή αλλά αυτό είναι φυσιολογικό. Αφήνουμε να ξεκουραστεί για άλλες 4 ώρες.
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•	Για το τελικό μας ζύμωμα ζυμώνουμε τα παραπάνω υλικά ρίχνοντας το νερό σταδιακά και το αλάτι στο τέλος.
•	Δεν χρειάζεται προσθήκη μαγιάς, αλλά εάν μας εξυπηρετεί μπορούμε να χρησιμοποιήσουμε 50 γραμμάρια  
	 διασφαλίζοντας την παραγωγή μας.
•	Ζυμώνουμε 15 λεπτά στην πρώτη ταχύτητα και 2 λεπτά στη δεύτερη.
•	Σε απλά ζυμωτήρια ζυμώνουμε συνολικά για 25 με 30 λεπτά.
•	Ξεκουράζουμε για 60 με 90  λεπτά.
•	Τεμαχίζουμε στα 580 με 850 γραμμάρια.
•	Πλάθουμε γυρίζοντας τη ζύμη στο αλεύρι ή σε όποιο άλλο σχήμα θέλουμε.
•	Γενικά θα πρέπει να χρησιμοποιούμε αλεύρι αρκετό στα γυρίσματα του ψωμιού.
•	Την χειμερινή περίοδο μπορούμε να αφήσουμε τα πλασμένα ψωμιά πάνω στα τελάρα ή σε λαμαρίνες όλη τη  
	 νύχτα έξω σε κρύο περιβάλλον μέχρι 18 βαθμούς κελσίου για σύνολο 18 με 19 ώρες.
•	Το πρωί απλά βρίσκουμε τη ζύμη μας έτοιμη για φούρνισμα.
•	Για όσους διαθέτουν απλό ψυγείο απλά τοποθετούν τα πλασμένα κομμάτια εκεί και το πρωί με 30 λεπτά  
	 παραμονή εκτός ψυγείου, είναι έτοιμα για φούρνισμα.
•	Για όσους διαθέτουν ψυγείο στόφα τα πράγματα είναι πιο απλά διότι μπορούν να φτιάξουν ένα χρονοδιά- 
	 γραμμα συνδυάζοντας τα δύο παραπάνω και να προσαρμόσουν τα γινώματα με μεγαλύτερη ευκολία,  
	 βρίσκοντας και πάλι τη ζύμη έτοιμη για φούρνισμα.
•	Με αυτό τον τρόπο έχουμε νόστιμο χωριάτικο ψωμί με γινώματα που ολοκληρώνονται τη νύχτα, προετοιμάζοντας  
	 τα ψωμιά από την προηγούμενη ημέρα.
•	Ιδιαίτερη προσοχή θα πρέπει να δοθεί στις ζύμες που παραμένουν σε θερμοκρασία περιβάλλοντος να είναι  
	 σκεπασμένες με πανιά έτσι ώστε να ελέγχουμε την υγρασία για να μην στεγνώσουν εξωτερικά.
•	Στο φούρνισμα ξεκινάμε με δυνατές φωτιές στους 220 βαθμούς και σε 10 λεπτά ρίχνουμε στους 210 βαθμούς  
	 μέχρι να ολοκληρωθεί το ψήσιμο.
•	Αν θέλουμε χρησιμοποιούμε ατμό για να έχουμε καλύτερη εμφάνιση και κόρα.
•	Το ψωμί μας θα έχει μεγάλη διατηρησιμότητα και σωστή κυψέλωση. 
•	Επεμβαίνοντας ο καθένας προσωπικά στους χρόνους ξεκούρασης και γινώματος καθώς και στα άλευρα που  
	 χρησιμοποιεί και στους συνδυασμούς αυτών, μπορούμε να βάλει την προσωπική του υπογραφή σε ένα  
	 πραγματικά ποιοτικό ψωμί.

Καλή επιτυχία!

Εκτέλεση

Τρίτο στάδιο:

Υλικά

20 κιλά ζύμη, 30 κιλά αλεύρι κίτρινο ψιλό ή ολικής άλεσης από σκληρό στάρι, 800 γρ. αλάτι, 18 λίτρα νερό 
στους 10 βαθμούς κελσίου
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HΜΕΡΟΛΟΓΙΟ ΕΚΘΕΣΕΩΝ 2017

Ιούλιος
7-10 	 TCFB TAICHUNG {Διεθνής διοργάνωση για το τσάι, τον καφέ και την αρτοποιία. Taichung, Ταϊβάν}  
	 http://www.tcfb.com.tw/en_US/index.html

12-14 	 PROPAK CHINA {Διεθνής έκθεση για την επεξεργασία και την τεχνολογία της συσκευασίας τροφίμων. Σανγκάη, Κίνα}  
	 http://www.propakchina.com/en/index.html

14-16 	 GOOD FOOD & WINE SHOW {Ετήσια έκθεση για το φαγητό και το κρασί. Perth, Αυστραλία}  
	 http://goodfoodshow.com.au/perth

25-28 	 FIPAN {Διεθνής έκθεση αρτοποιίας, ζαχαροπλαστικής και τροφίμων. Σάο Πάολο, Βραζιλία}  
	 http://fipan.com.br/?lang=en

Αύγουστος
7-9 	 ANUTEC BRAZIL {Διεθνής έκθεση για την τεχνολογία τροφίμων. Curitiba, Βραζιλία}  
	 http://www.anutecbrazil.com/ANUTEC-INTERNATIONAL-FOODTEC-BRAZIL/index-3.php

17-20 	 FARMER EXPO {Διεθνής Έκθεση για τη γεωργία και τη βιομηχανία τροφίμων. Debrecen, Ουγγαρία}  
	 http://www.farmerexpo.hu/?lng=eng

22-24 	 FI SOUTH AMERICA {Διεθνής Έκθεση και συνέδριο για την υγεία και τα βιολογικά τρόφιμα. Σάο Πάολο, Βραζιλία}  
	 http://www.figlobal.com/southamerica/home

24-27 	 IFOOD {Διεθνής έκθεση τροφίμων και ποτών. Mashhad, Ιράν}  
	 http://www.ifoodexpo.com

ΜΥΛΟΙ ΑΣΩΠΟΥ Α.Β.Ε.Ε. - ΟΙΝΟΦΥΤΑ ΒΟΙΩΤΙΑΣ, Τ.Κ. 320 11
 ΤΗΛ.: 22620 56000, FAX: 22620 32926, WWW.ASOPOSMILLS.GR

∆ώστε γεύση στις αξίες σας
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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



“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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