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Bio Ρέστας

Λευκό τυρί σε νερό 
θαλασσινό φτιάχνει 
ένας Σαρακατσάνος
Ο 52άχρονος αιγοπροβατοτρόφος έχει μια εκμετάλλευση με 
350 πρόβατα και 100 γίδια, μιγάδες από ελληνικές φυλές 

Ιδιοπαραγωγή
Το µεγαλύτερο ποσο-
στό των ζωοτροφών 
που καταναλώνει η 
εκτροφή σε ετήσια 

βάση, ιδιοπαράγεται 
στα 350 στρέµµατα 

γης που διαθέτει 
στον Πεθελινό

Το Πρόσφατος Εστί έχει 
θαλασσινό νερό, το οποίο ο 
∆ηµήτρης Ρέστας συλλέγει 
από τον βυζαντινό Πύργο 
της Απολλωνίας, απέναντι 
από το Άγιο Όρος.

ΤOY   ΛΕΩΝΙ∆Α ΛΙΑΜΗ
liamis@agronews.gr

Στην παραγωγή ενός λευκού τυριού µε χαρακτη-
ριστικά και αναλογίες φέτας, που έχει την καινο-
τοµία να ωριµάζει και να διατηρείται µέσα σε θα-
λασσινό νερό αντί για την κλασσική άλµη, προ-
χώρησε ο κτηνοτρόφος και οικοτέχνης τυροκό-
µος, ∆ηµήτρης Ρέστας, από το χωριό Πεθελινός 
του νοµού Σερρών, που αναπτύσσει το brand «Γα-
λακτοκοµικά Αµφίπολης», καθώς ο στάβλος είναι 
ακριβώς απέναντι από το λόφο Καστά.

Σαρακατσάνος στην καταγωγή, µε βαθιές ρίζες 
στην Κωνσταντινούπολη, όπου οι πρόγονοί του 
ήταν, επίσης, κτηνοτρόφοι και πουλούσαν το τυ-
ρί που παρήγαγαν στην εκτροφή τους στη φηµι-
σµένη αιγυπτιακή αγορά, ο 52χρονος αιγοπροβα-
τοτρόφος, όπως τονίζει στην Agrenda, ήταν «γρα-
φτό» να ακολουθήσει την οικογενειακή παράδοση.

«∆ιατηρώ µια αιγοπροβατοτροφική εκµετάλλευ-
ση µε 350 πρόβατα και περίπου 100 γίδια.  Η ράτσα 
είναι µιγάδες από ελληνικές φυλές, όπως αυτές 
της Χίου και της Μυτιλήνης», εξηγεί και σπεύδει 

να υπογραµµίσει ότι τα ζώα του έχουν διπλάσιο 
χώρο από όσο λέει το πρωτόκολλο, ώστε να ζουν 
σε συνθήκες ευζωίας, ενώ στο στάβλο υπάρχουν 
ανεµιστήρες που λειτουργούν όλο το 24ωρο, ενώ 
δεν τους ενοχλούν µύγες ή κουνούπια. Παράλλη-
λα δε, επειδή ζουν σε δροσερό περιβάλλον, µπο-
ρούν να τρώνε όλο το 24ωρο και αυτό βοηθά και 
στην ποσότητα και στην ποιότητα του γάλακτος.

Το µεγαλύτερο ποσοστό των ζωοτροφών που 
καταναλώνει η εκτροφή σε ετήσια βάση, ιδιοπα-
ράγεται στα 350 στρέµµατα γης που διαθέτει στον 
Πεθελινό. Μάλιστα πρόκειται για εισροές βιολογι-
κής καλλιέργειας, όπως µηδική, βρώµη και κριθά-
ρι, που σηµαίνει πως και το παραγόµενο γάλα εί-
ναι βιολογικό, πιστοποιηµένο από τη BIO Hellas.

«Οι αποδόσεις κινούνται στα 500 κιλά το χρό-
νο ανά ζώο, για πρόβατα και σχεδόν 800 κιλά για 
γίδια. Τον κύριο όγκο της παραγωγής τον παρα-
δίδω στον όµιλο Όλυµπος-Τυράς, ενώ ένα περί-
που 10%-15% το αξιοποιώ για την παραγωγή του 
δικού µου τυριού. Αργότερα, θα ήθελα να µπορώ 
να απορροφώ όλη τη γαλακτοπαραγωγή του κο-
παδιού στο τυροκοµείο µου», τόνισε ο ίδιος. 

Εστιάζοντας ειδικότερα στο νέο 
προϊόν που παράγει η τυροκοµική 
του οικοτεχνία, ο κ. Ρέστας µας εί-
πε πως φέρει την επωνυµία «Πρό-
σφατος Εστί» κι είναι εµπνευσµέ-
νη από το βυζαντινό παρελθόν της 
οικογένειας του. Εξήγησε, ακόµη 
πως η τυροκόµιση γίνεται µε χα-
µηλή παστερίωση του γάλακτος, 
που δεν ξεπερνά τους 50oC για 
να µην καταστραφούν οι ωφέλι-
µοι µικροοργανισµοί, αλλά και τα 
αρώµατα του γάλακτος, ενώ αντί 
για καλλιέργεια χρησιµοποιείται 
γίδινο γιαούρτι και µετά από 20 
λεπτά µπαίνει πυτιά και γίνεται η 
τυροκόµηση, στην οποία µπαίνει 
µικρή ποσότητα αλατιού αποκλει-
στικά από το Μεσολόγγι. 

«Το χαρακτηριστικό του Πρό-
σφατος Εστί είναι πως δεν έχει άλ-
µη. Η άλµη του, είναι θαλασσινό 
νερό το οποίο συλλέγω από τον 
βυζαντινό Πύργο της Απολλωνί-
ας, ακριβώς απέναντι από το Άγιο 
Όρος. Μπαίνω µε τη βάρκα, συλ-
λέγω το νερό, το φιλτράρω, το πα-
στεριώνω στους 100oC και το χρη-
σιµοποιώ αντί για άλµη», σηµει-

ώνει ο κ. Ρέστας και διευκρινίζει 
πως «είναι µια καινοτοµία, που 
δεν υπάρχει σε άλλο τυρί. Όµως 
τα έξοδα για να το πατεντάρω εί-
ναι πολύ µεγάλα». 

Στόχος οι εξαγωγές στην 
Ιταλία, µέσω της Veronesi

Εµπορικά το προϊόν στόχος είναι 
να κατευθυνθεί κυρίως στο εξωτε-
ρικό και ήδη υπάρχει µια συνερ-
γασία µε την ιταλική βιοµηχανία 
παραγωγής ζωοτροφών Veronesi, 
η οποία διαθέτει µια µεγάλη αλυ-
σίδα διανοµής στη γειτονική χώ-
ρα, που θα αξιοποιηθεί για τις πω-
λήσεις. «Αποµένει να φιξάρω την 
ποιότητα και την ποσότητα και εί-
µαι έτοιµος, να κάνω τις πρώτες ε-
ξαγωγές, τις οποίες υπολογίζου-
µε να γίνουν τον Οκτώβριο», α-
ναφέρει χαρακτηριστικά ο παρα-
γωγός, ο οποίος αν όλα πάνε κα-
λά, σχεδιάζει µέσα στα επόµενα 
δύο χρόνια να αυξήσει το κοπά-
δι του, προκειµένου να µπορεί 
να ανταποκριθεί στις πρόσθετες 
ανάγκες για πρώτη ύλη, που ευ-
ελπιστεί πως θα έχουν προκύψει.

Εμπνευσμένο από το βυζαντινό παρελθόν 
της οικογένειάς του το «Πρόσφατος Εστί»

ΠΕΘΕΛΙΝΟΣ ΣΕΡΡΩΝ

Για να φτιάξει ο ∆ηµήτρης Ρέστας το Πρόσφατος 
Εστί, συλλέγει θαλασσινό νερό το οποίο συλλέγει από 

τον βυζαντινό Πύργο της Απολλωνίας, ακριβώς 
απέναντι από το Άγιο Όρος, µε τη βάρκα του,  το 

φιλτράρει και το παστεριώνειω στους 100oC. 
Πληροφορίες στο e-mail restasd68@gmail.com.

Ένωση Νάξου
Πρόεδρος 
ο Δ. Καπούνης 
Νέο ∆ιοικητικό Συµβούλιο στην 
Ένωση Αγροτικών Συνεταιρισµών 
Νάξου Α.Ε.Σ. Α.Ε., µε την κατανοµή 
των αξιωµάτων να έχει ως εξής: 
Πρόεδρος και ∆ιευθύνων ∆ηµήτρης 
Καπούνης, α’ αντιπρόεδρος 
Σταµάτης Σέργης, β’ αντιπρόεδρος 
Ιάκωβος Βαλέρης, γραµµατέας 
Νικηφόρος Χωριανόπουλος και 
ταµίας Ιάκωβος Ζαχαράτος. Η 
θητεία του ∆Σ είναι πέντε έτη.

Αιρετή διοίκηση 
Στην  Ένωση 
Εμπόρων Κρέατος 
Πρώτη αιρετή διοίκηση απέκτησε η 
Πανελλήνια Ένωση Εµπόρων 
Κρέατος και Ζώντων Ζώων, που από 
το 2018 λειτουργούσε µε προσωρινή 
διοίκηση. Το νέο ∆Σ απαρτίζουν οι  
Ιω. Φασουλάς Krivek Α.Ε., Γ. 
Κασίδης ΒΑΚΡΕΛ Α.Ε., ∆. Μπέλλας 
Μπέλλας κρέας Α.Ε.Β.Ε.-Σφαγεία, Ν. 
Ζαβέρδας Κρέατα Λαµίας, Ελ. Γίτσας 
Φάρµες Κεντρικής Μακεδονίας, Γ. 
Γιωρούδης Εµπόριο Κρεάτων-
Μαύρος Χοίρος και Ν. Ζιώζιας 
Συνεταιρισµός Ελασσόνας.

Οδ. Παπαδόπουλος
Η Eurimac AE 
με νέο CEO
Ο Οδυσσέας Παπαδόπουλος 
στέλεχος µε πολυετή εµπειρία στο 
χώρο των επιχειρήσεων, 
αναλαµβάνει CEO της Eurimac AE. 
Με σπουδές Χηµικού Μηχανικού και 
MBA και ειδίκευση στο Finance από 
το Imperial College/London, έχει 
πολυετή παρουσία σε σηµαντικές 
διοικητικές και εκτελεστικές θέσεις.

Πρόσωπα
ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΙΣ

Αναγνώριση
Στο κόστος κολλάει, τουλά-
χιστον µέχρι στιγµής και η 

διαδικασία για την αναγνώ-
ριση του «Πρόσφατος Εστί», 

ως τυρί φέτα

Ο κτηνοτρόφος και οικοτέχνης τυροκόµος, ∆ηµήτρης Ρέστας, από το χωριό 
Πεθελινός του νοµού Σερρών, που αναπτύσσει το brand «Γαλακτοκοµικά 
Αµφίπολης», έχει το στάβλο του ακριβώς απέναντι από το λόφο Καστά.

  ∆ηµήτρης Ρέστας

ΠΕΘΕΛΙΝΟΣ
ΣΕΡΡΕΣ


