
Ανασυντάσσονται τα εγχώρια τυροκομεία, 
ζωηρεύει η ζήτηση για το πρόβειο γάλα  
Ανακατατάξεις σε πολλά επίπεδα δείχνει να ακολουθεί ο κλάδος της εγχώριας τυροκοµίας, 
ως αποτέλεσµα των αλλαγών που επέρχονται στα καταναλωτικά πρότυπα και οι οποίες 
ευνοούν, όπως όλα δείχνουν, τα τοπικά προϊόντα υψηλής προστιθέµενης αξίας.   
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ΑΓΌΡΑ

>  Νέες καταναλωτικές προτιμήσεις και µεγάλες επενδύσεις στον κλάδο 
της τυροκοµίας εντείνουν τον ανταγωνισµό για τις προµήθειες πρώτης ύλης 

ΑΛΛΑΖΌΎΝ ΤΌ ΤΌΠΙΌ    
ΣΤΟ ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ ΓΑΛΑ 
ΟΙ ΠΑΡΕΜΒΑΣΕΙΣ ΒΟΡΙΔΗ  

ΤΟΥ ΓΙΑΝΝΗ ΠΑΝΑΓΟΥ

Μεγαλώνει η ζήτηση για αιγοπρόβειο γάλα, 
µε τις µεταποιητικές µονάδες του κλάδου, 
µικρές και µεγάλες, να αναπροσαρµόζουν 
την πολιτική τους, µε βάση τις αλλαγές στο 
διατροφικό µοντέλο και τις νέες συνήθειες των 
καταναλωτών που υπαγορεύει ο κορωνοϊός. 
Την ίδια ώρα, όλοι δείχνουν να συµφωνούν ότι 
οι τελευταίες παρεµβάσεις Βορίδη, µε επίκεντρο 
τα αυστηρά πρόστιµα για τις περιπτώσεις 
παραβίασης των κανόνων διαχείρισης των 
προϊόντων ΠΟΠ και ειδικότερα της Φέτας, έχει 
επιδράσει περιοριστικά τόσο στις εισαγωγές και 
στη χρήση υποπροϊόντων γάλακτος, όσο και στις 
«ειδικές µεθόδους» µε τις οποίες τα τελευταία 
χρόνια κάποιες γαλακτοβιοµηχανίες έφερναν το 
όποιο γάλα στα µέτρα τους.   
Όλα αυτά δείχνουν ότι εντείνεται 
ο ανταγωνισµός στις τάξεις της 
γαλακτοβιοµηχανίας και των κατά 
τόπους τυροκοµικών επιχειρήσεων για 
την προσέλκυση πρώτης ύλης, δηλαδή 
αιγοπρόβειου γάλακτος, πράγµα το οποίο 
επηρεάζει ήδη ανοδικά τις προσφορές που 
γίνονται στους παραγωγούς για τη νέα 
γαλακτοκοµική περίοδο. Οι πληροφορίες 
θέλουν τη ζήτηση για φέτα και τυροκοµικά 
προϊόντα να «ξυπνάει», τόσο στην εγχώρια 
αγορά όσο και στο εξωτερικό, ενώ και 
οι νέες επενδύσεις που έχουν γίνει τα 
τελευταία χρόνια στον κλάδο της τυροκοµίας 
υπαγορεύουν την απορρόφηση όλο και 
µεγαλύτερων ποσοτήτων γάλακτος.
Όπως αναφέρθηκε ήδη ρόλο ενδεχοµένως 
να έχει παίξει και η ενίσχυση της ελεγκτικής 
διαδικασίας, όπως και τα βαριά πρόστιµα που 
προβλέπονται µε το νέο νόµο (4691-9/6/20) 
για τις περιπτώσεις «ελληνοποιήσεων», 
δηλαδή χρήσης εισαγόµενου ή υποπροϊόντων 
γάλακτος για την παραγωγή φέτας.
Το βέβαιο είναι ότι αυτή τη στιγµή υπάρχει 
έντονη κινητικότητα από την πλευρά της 
βιοµηχανίας γάλακτος και τυριών, ώστε 
να κλείσουν έγκαιρα οι συµβάσεις µε 

τους παραγωγούς, προκειµένου να είναι 
εξασφαλισµένες οι προβλεπόµενες εισκοµίσεις 
στη διάρκεια της νέας γαλακτοκοµικής 
περιόδου (2020-2021).

Όλοι απευθύνονται παντού
Όπως έχει γράψει εδώ και µέρες η Agrenda, 
ο ΌΛΥΜΠΟΣ έκανε για πρώτη φορά απόβαση 
στην Αιτωλοακαρνανία, η ΗΠΕΙΡΟΣ «ρίχνει 
δίχτυα» στους Θεσσαλούς παραγωγούς, η 
ΑΜΦΙΓΑΛ υποχρεώθηκε να φθάσει µέχρι 
τη Νότια Πελοπόννησο για να καλύψει τις 
παραγγελίες της (ειδικά µετά τη συµφωνία 
µε τα A-B Βασιλόπουλος), ενώ τα µικρότερα 
τυροκοµεία κάνουν αγώνα για να καλυφθούν 
τοπικά µε την αναγκαία πρώτη ύλη.
Οι πληροφορίες θέλουν στις συζητήσεις 
οι οποίες έχουν ανοίξει µε παραγωγούς - 
αιγοπροβατοτρόφους και ειδικότερα δε µε 
γαλακτοκοµικούς συνεταιρισµούς που έχουν 
τη δυνατότητα να συγκεντρώσουν µέσα 
από το δίκτυό τους µεγάλες ποσότητες, να 
προσφέρεται τιµή παραγωγού µέχρι και ένα 
ευρώ το κιλό, χωρίς να αποκλείεται και κάτι 
παραπάνω για τη συνέχεια.
Η παραπάνω εξέλιξη είναι αποτέλεσµα και της 
συρρίκνωσης που έχει επέλθει στον κλάδο 
της αιγοπροβατοτροφίας, ως αποτέλεσµα της 
κακής τριετίας (2015-2018) που προηγήθηκε 
και της κατάστασης, ειδικά από πλευράς 
ρευστότητας, στην οποία συνεχίζουν να 
βρίσκονται πολλές εκµεταλλεύσεις.

Ή ΚΑΛΎΤΕΡΉ ΚΑΤΑΝΌΉΣΉ 
ΜΙΑΣ ΑΜΦΙΔΡΌΜΉΣ ΣΧΕΣΉΣ  
Οι εξελίξεις στον κλάδο δείχνουν για µια ακόµη φορά πόσο 
ο ένας χρειάζεται τον άλλο. Δηλαδή, η βιοµηχανία τους 
παραγωγούς και οι παραγωγοί τη βιοµηχανία. Μέχρι τώρα 
δεν έχουν γίνει τα απαιτούµενα και από τις δύο πλευρές. 
Η βιοµηχανία στο πρώτο στραβοπάτηµα της αγοράς, 
σπεύδει να φορτώσει τα βάρη στους παραγωγούς, ενώ 
οι τελευταίοι δυσκολεύονται να κατανοήσουν τη σηµασία 
αυτής της σχέσης, ειδικά σε ό,τι αφορά τη σταθερότητα 
(ροής) και την ποιότητα της πρώτης ύλης. 

ΑΛΛΉΛΌΣΕΒΑΣΜΌΣ

Άνοιγµα του µέτρου της 
αποθεµατοποίησης στα τυροκοµικά 
προϊόντα (ενδεχοµένως και στο ελαιόλαδο) 
και δυνατότητα περαιτέρω χρηµατοδότησης 
των τυροκοµικών επιχειρήσεων µε βάση 
τα αποθέµατα που διατηρούν, προτείνουν 
οι επιχειρήσεις του κλάδου, αίτηµα που 
διατυπώνει µε έγγραφό του προς την 
πολιτική ηγεσία του υπουργείου Αγροτικής 
Ανάπτυξης και ο καθηγητής – λέκτορας 
του Πανεπιστηµίου Ιωαννίνων, Λάµπρος 
Χατζηζήσης (σελ. 30). Είναι σαφές ότι η 
δίµηνη διακοπή λειτουργίας της µαζικής 
εστίασης και η δραµατική µείωση του 
τουρισµού έχει περιορίσει κατά πολύ την 
κατανάλωση τυριών, δυσχεραίνοντας 

ακόµα και τις εξαγωγές. Την ίδια στιγµή 
ωστόσο, φαίνεται να υπάρχει µια στροφή 
της κατανάλωσης στα τοπικά προϊόντα 
υπεραξίας, κάτι που ενισχύει τη θέση των  
µικρών παραδοσιακών τυροκοµικών 
επιχειρήσεων οι οποίες ενισχύουν τη θέση 
τους στην αγορά. Ρόλο στη διαµόρφωση 
της εγχώριας αγοράς γάλακτος και 
ειδικότερα στη ζήτηση για αιγοπρόβειο 
γάλα φαίνεται να διαδραµατίζουν και 
οι τελευταίες κυβερνητικές αποφάσεις 
για την αντιµετώπιση των λεγόµενων 
ελληνοποιήσεων, µε τελευταία έκφανση τα 
βαριά πρόστιµα που έχουν θεσπισθεί µε το 
νόµο 4691/2020 για την καταστρατήγηση 
των κανόνων που διέπουν τα Προϊόντα 

Ονοµασίας Προέλευσης, όπως για 
παράδειγµα η Φέτα. 
Οι τελευταίες πληροφορίες θέλουν την 
κινητικότητα µικρών και µεγάλων µονάδων 
στο χώρο της γαλακτοβιοµηχανίας και της 
παραγωγικής τυροκοµικών προϊόντων να 
έχουν διακτινισθεί σε όλη τη χώρα σε µια 
προσπάθεια αναζήτησης των απαραίτητων 
ποσοτήτων φρέσκου αιγοπρόβειου 
γάλακτος για την παρασκευή µαλακών, 
ηµίσκληρων τυριών και φυσικά Φέτας. 
Τελευταία παραδείγµατα αυτής της 
κινητικότητας, είναι τρεις µικρές σχετικά 
τυροκοµικές επιχειρήσεις (από τη 
Χαλκιδική, το Βόλο και τα Τρίκαλα) 
που έχουν ανοίξει για πρώτη φορά 

γραµµή παραλαβής γάλακτος από τη 
Λέσβο, φέρνοντας σε δύσκολη θέση τις 
τυροκοµικές επιχειρήσεις του νησιού. 
Εδώ οι πληροφορίες θέλουν να έχει 
δηµιουργηθεί συγκρουσιακό κλίµα µε 
προσφυγές στη δικαιοσύνη, καθώς, όπως 
υποστηρίζουν τα τυροκοµεία του νησιού, 
δεν µπορεί η µεταφορά του γάλακτος από 
το νησί στην ηπειρωτική χώρα να γίνεται 
µια φορά κάθε τρεις µέρες και αυτό το γάλα 
να χρησιµοποιείται σαν πρώτη ύλη για την 
παρασκευή Φέτας (βάσει του θεσµικού 
πλαισίου προβλέπεται τυροκόµηση σε 48 
ώρες).  Η κινητικότητα που έχει αναπτυχθεί 
γύρω από το αιγοπρόβειο γάλα οδηγεί 
σταδιακά σε περαιτέρω βελτίωση των 
τιµών παραγωγού, µε το ένα ευρώ το 
κιλό να µην απέχει πλέον πολύ από το 
να γίνει πράξη για τη νέα γαλακτοκοµική 
περίοδο. Η τιµή αυτή αφορά στις περιοχές 
µε συγκριτικό πλεονέκτηµα λόγω της 
γεωγραφικής τους θέσης και τις µονάδες µε 
µεγάλη παραγωγή, σταθερή ποιότητα και 
καλές γενικά αποδόσεις. 

ΑΝΑΣΥΝΤΑΣΣΟΝΤΑΙ ΤΑ ΜΙΚΡΑ 
ΤΥΡΟΚΟΜΕΙΑ ΠΟΥ ΒΡΙΣΚΟΥΝ ΑΓΟΡΑ  

ΣΥΜΒΟΛΑΙΑ 
ΓAΛΑΚΤΟΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑΣ 
ΣΤΟ ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ ΓΑΛΑ

ΤΙΜΗ ΣΥΜΒΟΛΑΙΟΥ

ΛΕΠΤΑ / ΚΙΛΟ 
95

ΑΙΤΩΛΟΑΚΑΡΝΑΝΙΑ

ΘΕΣΣΑΛΙΑ

ΝΟΤΙΑ ΠΕΛΟΠΟΝΝΗΣΟΣ

∆ΙΚΤΥΟ ΠΑΡΑΛΑΒΩΝ ΓΑΛΑΚΤΟΣ
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Μια οικογενειακή επιχείρηση που οι ρίζες της ξεκινούν στο 
1970, όταν ο Μανώλης Πιτταράς αγόρασε µια µοσχίδα για να πίνουν 
τα παιδιά του γάλα. Η αγάπη της οικογένειας για τα ζώα έκανε αυτή τη 
µοσχίδα, κρατώντας όλα τα θηλυκά που γεννούσε και γεννιόνταν στην 
επιχείρηση, να γίνει η µεγαλύτερη µονάδα παραγωγής αγελαδινού 
γάλακτος στο Αιγαίο. 
Ξεκινώντας µε αγάπη και πλήρες αίσθηµα ευθύνης από την σπορά για 
την παραγωγή της ζωοτροφής µέχρι τη συγκοµιδή της, το τάισµα των 
ζώων αποκλειστικά από µη γενετικά τροποποιηµένες ζωοτροφές, το 
άρµεγµα και τη µεταφορά του γάλακτος στο τυροκοµείο, από το 2009 
στις Μέλανες της Νάξου το Τυροκοµείο Πιτταρά δηµιουργεί εκλεκτά 
παραδοσιακά προϊόντα. Αυτά είναι η Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ, η Γραβιέρα 
Νάξου ΠΟΠ 12µηνης Ωρίµανσης, η Γραβιέρα Πιτταρά σε Μπαστούνι, το 
Σκληρό τυρί Σαγανάκι, η Μυζήθρα Γλυκιά Νάξου, το Ξινοτύρι Φρέσκο 
Νάξου, το Παραδοσιακό Ρυζόγαλο Νάξου, Κρέµα Νάξου Βανίλια, 
Κρέµα Νάξου Σοκολάτα. Το τυροκoµείο και η κτηνοτροφική µονάδα 
βρίσκονται σε ηµιορεινή περιοχή, περιστοιχισµένα από ξερολιθιές 
που οριοθετούν µικρούς οικογενειακούς ελαιώνες και περιβόλια. Η 
µικρή σύγχρονη µονάδα συνολικής επιφάνειας 500 τ.µ. είναι άρτια 
εξοπλισµένη: Χώρος υποδοχής και παστερίωσης του γάλακτος, 
τυροκόµηση σε ανοξείδωτες δεξαµενές, χώρος ωρίµανσης, ποιοτικού 
ελέγχου και συσκευασίας.

Αυτοδυναμία σε τροφή, με τη μέγιστη ποιότητα
Σε µικρή απόσταση βρίσκεται η κτηνοτροφική µονάδα όπου 

ζουν και µεγαλώνουν 220 αγελάδες γαλακτοπαραγωγής 
Holstein, 150 µοσχάρια και µοσχίδες αναπαραγωγής και 
100 µοσχάρια για παραγωγή κρέατος. Και 5 χλµ. βορειότερα 
βρίσκονται τα οικογενειακά κτήµατα όπου καλλιεργείται 
καλαµπόκι και χειµερινά σιτηρά, ένα µεγάλο µέρος από τις 
χορτονοµές που χρειάζεται η µονάδα. Το σηµαντικότερο όφελος 
δεν είναι µόνο η αυτοδυναµία σε τροφή αλλά η εξασφάλιση 
της ποιότητάς της: Τα ζώα της µονάδας  τρέφονται κυρίως µε  
ιδιοπαραγόµενες ζωοτροφές και εξασφαλίζουν το 100% του 
γάλακτος για την παραγωγή των προϊόντων Πιτταρά.

> Στα ημιορεινά του νησιού  η κτηνοτροφία 
βγάζει γεύση από τη λιτότητα και τον ήλιο

ΑΝΑΜΕΣΑ ΣΕ ΞΕΡΟΛΙΘΙΕΣ
ΤΗΣ ΝΑΞΟΥ ΤΥΡΟΚΟΜΕΙ Ο ΠΙΤΤΑΡΑΣ 

▲

ΠΑΡΑΓΩΓΉ 
3.000 ΤΌΝΩΝ 
ΓΑΛΑΚΤΌΣ 

Η κτηνοτροφική µονάδα 
του Νικόλα Πιτταρά, που 
σήµερα λειτουργεί µε τη 
βοήθεια των τριών γιων 
του, αριθµεί περίπου 
600 βοοειδή και είναι 
η µεγαλύτερη µονάδα 
που βρίσκεται σε νησί. 
Η παραγωγή ανέρχεται 
σε πάνω από 3.000 
τόνους γάλα ετησίως, σε 
τουλάχιστον 250 τόνους 
τυροκοµικά προϊόντα 
και 100 τόνους κρέας. 
Συστατικά της ποιότητας 
των προϊόντων είναι η 
διασφάλιση των κανόνων 
υγιεινής σε συνδυασµό 
µε τη χρήση της 
σύγχρονης τεχνολογίας, 
άριστα καταρτισµένο 
επιστηµονικό προσωπικό 
και προσήλωση στις 
παραδοσιακές µεθόδους. 

Γραβιέρα Νάξου Π.Ο.Π: Σκληρό κίτρινο 
τυρί  µε χαρακτηριστική γεύση που ωριµά-
ζει για τουλάχιστον 3 µήνες ώστε να αναδεί-
ξει την υπόγλυκη και βουτυρώδη γεύση της. 
Επιτραπέζιο τυρί, χρησιµοποιείται όµως και 
στην µαγειρική. Από φρέσκο πλήρες παστε-
ριωµένο αγελαδινό γάλα. Μπορεί να περιέ-
χει έως 20% αιγοπρόβειο.

Γραβιέρα Νάξου Π.Ο.Π. 12μηνης Ωρίμαν-
σης: Έχει ωριµάσει για τουλάχιστον 12 µήνες 
κάτι που την καθιστά ένα επιτραπέζιο τυρί µε 
πλούσιο άρωµα, πικάντικη γεύση και έντονη ε-
πίγευση. Συνοδεύει ιδανικά ως µεζές το κρασί, 
το ούζο ή το τσίπουρο.

Γραβιέρα Πιτταρά σε Μπαστούνι: Σκληρό 

τυρί από φρέσκο πλήρες παστεριωµένο αγελα-
δινό γάλα ή µείξη µε λίγο αιγοπρόβειο, επιτρα-
πέζιο αλλά και ιδανικό για παρασκευές.

Σαγανάκι: Σκληρό τυρί από φρέσκο πλήρες 
παστεριωµένο αγελαδινό γάλα ή µείξη µε λίγο 
αιγοπρόβειο, ιδιαίτερα εύγευστο που αναδει-
κνύει τα αρώµατα του όταν ψηθεί ή τηγανιστεί, 
σερβιρισµένο µε λίγο λεµόνι.

Μυζήθρα Γλυκιά Νάξου: Φρέσκο µα-
λακό τυρί τυρογάλακτος, µε προθήκη µι-
κρής ποσότητας αγελαδινού γάλακτος, µε 
δροσερή και ευχάριστη γλυκιά γεύση. Κά-
νει νόστιµα γλυκά και πίτες. Κατάλληλο για 
δίαιτα. Τρώγεται σκέτο ή µε µέλι ή ως ε-
πιτραπέζιο τυρί και στη σαλάτα.

Ξινοτύρι Φρέσκο Νάξου: Μαλακό λευκό τυ-
ρί από φρέσκο πλήρες παστεριωµένο αγελα-
δινό γάλα, αλειφώδους υφής µε ελαφρά υ-
πόξινη γεύση. Χρησιµοποιείται σε πάρα πολ-
λές συνταγές, για παρασκευή τυροσαλάτας, 
ως επιτραπέζιο τυρί, και για παρασκευή πί-
τας. Ιδανικό για καλοκαιρινές σαλάτες, µε δρο-
σερή επίγευση και µοναδικό για µους τυριών.

Η Γραβιέρα Νάξου 
Π.Ο.Π., η Μυζήθρα 
Γλυκιά Νάξου και 

το Ξινοτύρι Φρέσκο 
Νάξου έχουν ενταχθεί 

στο δίκτυο Aegean 
Cuisine.

ΠΡΌΪΌΝΤΑ ΠΙΤΤΑΡΑΣ



ΤΥΡΟΚΟΜΟΣΤΥΡΟΚΟΜΟΣ

Οι παραγωγοί µας είναι η κοινωνική 
τάξη που καλείται να εξασφαλίσει τα 
τρόφιµα όλων µας.  Άρα η διαχείριση 
της παραγωγικής διαδικασίας, µε 
στόχο την απτόητη συνέχειά της πρέπει 
να αποτελέσει προτεραιότητα στους 
πολιτικούς σχεδιασµούς της παγκόσµιας 
κοινότητας αλλά και κάθε κράτους 
χωριστά, τονίζει ο ο καθηγητής-λέκτορας 
του Πανεπιστηµίου Ιωαννίνων, Λάµπρος 
Χατζηζήσης και παραθέτει µια σειρά από 
προτάσεις προς αυτή την κατεύθυνση: 
■  Την αποθεµατοποίηση κυρίως 
τυριών και ελαιολάδου. Το µέτρο αυτό θα 
βοηθήσει στην εξασφάλιση της επάρκειας 
των τροφίµων, αλλά και στην παρότρυνση 
της συνέχειας της παραγωγικής 
διαδικασίας. Θα δηµιουργήσει αποθέµατα 
προϊόντων που θα πουληθούν την 
κατάλληλη στιγµή, όταν δηλαδή η αγορά 
τα ζητήσει και σίγουρα όχι κάτω του 
κόστους. Αυτονόητο είναι πως η πολιτεία 
θα πρέπει να πριµοδοτήσει εξ ολοκλήρου 
το κόστος αποθήκευσης, συντήρησης και 
χρηµατοοικονοµικής διαχείρισης στην 
παραπάνω διαδικασία. 
■  Τη χορήγηση χρηµατοδοτήσεων 
µε ενέχυρο ή εγγύηση το υπάρχων 
εµπόρευµα. Είναι λογικό, φυσική 
λειτουργία της εφοδιαστικής αλυσίδας, 
τα εµπορεύµατα να παράγονται για να 
καταναλωθούν. Όταν αυτό δυσχεραίνει και 
χρονικά καθυστερεί, για να µην µειωθεί ο 
ρυθµός παραγωγής ώστε να πληρώνεται 
στην ώρα της η πρώτη ύλη, πρέπει να 
υπάρξει χρηµατοδότηση της παραπάνω 
µορφής. 
■  Η µείωση της φορολογίας από µόνη 
της αποτελεί αναπτυξιακό µέτρο. Στην 
περίπτωση των γεωργοκτηνοτρόφων 
είναι οι συνθήκες ιδανικές προκειµένου 
να ενθαρρυνθούν στην παραγωγική 

διαδικασία, να τους δοθεί αφορολόγητο 
πετρέλαιο. Εκτιµάται ότι θα είναι το µέτρο, 
αφορµή να µην µείνει ούτε στρέµµα στη 
χώρα µας ακαλλιέργητο. 
■  Η επιβράβευση της ποσοτικής και 
ποιοτικής παραγωγής ανέκαθεν αποτελεί 
κίνητρο για την παραγωγική διαδικασία. 
Μία γενναία χρηµατική ενίσχυση στην ανά 
κιλό παραγόµενη γεωργοκτηνοτροφική 
ποσότητα είναι ένας καλός λόγος για τον 
παραγωγό να πάρει θάρρος και να εισέλθει 
στον ανταγωνισµό της περισσότερης και 
καλύτερης παραγωγής. 
■  Πρέπει να γίνει αντιληπτό ότι 
κύριος στόχος είναι η αυτάρκεια των 
γεωργοκτηνοτροφικών προϊόντων και άρα 
η επάρκεια σε τρόφιµα. Προφανώς για να 
ενισχυθεί όλη η καταναλωτική αλυσίδα θα 
πρέπει να καλλιεργηθεί η προτίµηση από 
τον καταναλωτή Ελληνικών Προϊόντων. 
Ο καταναλωτής µε προωθητικές 
ενέργειες µέσο διαρκούς ενηµέρωσης 
και παρότρυνσης πρέπει να προτιµάει 
αν όχι αποκλειστικά, κυρίως τα ελληνικά 
προϊόντα.
■  Η πραγµατική οικονοµία πρέπει 
να χαλαρώσει όσον αφορά τον 
παραγωγικό ιστό. Με στόχο τη συνέχεια 
της παραγωγικής διαδικασίας ας 
κυκλοφορήσουν για τους παραγωγούς 
πιο εύκολα, πιο γρήγορα, περισσότερα 
χρήµατα. Θα εξασφαλίσουµε την 
παραγωγή των τροφίµων µας, που σε 
τελική ανάλυση είναι ανεκτίµητη. 
■  Τέλος είναι ευκαιρία να ενισχύσουµε 
τη σηµασία των ΠΟΠ τυροκοµικών 
προϊόντων και άρα των ποιοτικά και 
διατροφικά ανώτερων τυριών ελέγχοντας 
και την τεχνολογία παραγωγής τους η 
οποία τηρώντας όλους τους κανόνες 
υγιεινής πρέπει να συνάδει και να θυµίζει 
την παραδοσιακή τεχνολογία. 

ΟΙ 7 ΕΝΤΟΛΕΣ ΓΙΑ ΑΚΛΟΝΗΤΗ 
ΠΑΡΑΓΩΓΙΚΗ ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑ  

ΠΡΌΒΙΌΤΙΚΕΣ 
ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΕΣ ΚΑΙ 
ΤΕΣΤ ΑΝΙΧΝΕΎΣΉΣ

Η ΧΑΝΣΕΝ επίσης διαθέτει µεγάλη 
γκάµα Προβιοτικών καλλιεργειών 
(ΒΒ-12®, LGG®, LA-5®) µε την 
περισσότερη και εγκυρότερη 
τεκµηρίωση και κλινικές µελέτες.
Ένα από τα στρατηγικά προϊόντα της 
ΧΑΝΣΕΝ είναι τα τεστ ανίχνευσης 
υπολειµµάτων αντιβιοτικών 
όπως τα Betastar®.  Πρόσφατα 
η ΧΑΝΣΕΝ λανσάρισε µια νέα 
σειρά τεστ γρήγορης ανίχνευσης 
υπολειµµάτων αντιβιοτικών και 
αφλατοξίνης Μ1, υπό την Εµπορική 
ονοµασία MILKSAFE® , που είναι 
γρήγορα, εύχρηστα, αξιόπιστα για 
χρήση σε φάρµες, βυτία συλλογής 
γάλακτος, εργαστήρια κλπ.

Η εταιρεία Chr.Hansen S.A. µε έδρα 
την Δανία δραστηριοποιείται από το 1830 
στην παραγωγή και εµπορία πρώτων 
υλών στην Γαλακτοκοµία και γενικότερα 
στην Βιοµηχανία Τροφίµων. Τα προϊόντα 
της παράγονται σε δικά της εργοστάσια 
σε όλες τις Ηπείρους και διανέµονται 
σε περίπου 140 χώρες. Έχει θυγατρικές 
εταιρείες σε 30 χώρες µεταξύ των οποίων 
και στην Ελλάδα, όπου δραστηριοποιείται 
για πάνω από 40 χρόνια, ενώ πολλά 
χρόνια πριν την ίδρυση της, είχε παρουσία 
µέσω συνεργασιών, αντιπροσώπων και 
χονδρεµπόρων. Σκοπός και όραµά της 
ΧΑΝΣΕΝ ΕΛΛΑΣ είναι να βρίσκεται δίπλα 
στον πελάτη, παρέχοντας αποτελεσµατικές 
και εξατοµικευµένες λύσεις, µε καινοτόµα, 
αξιόπιστα προϊόντα υψηλών απαιτήσεων 
και προδιαγραφών. Η εταιρεία, υποστηρίζει 
τεχνολογικά τα προϊόντα της και φροντίζει 
να µεταφέρει στους πελάτες της τις 
σύγχρονες τάσεις τόσο στην τεχνολογία 
όσο και στην αγορά.

Η γκάμα των προϊόντων 
Στην κατηγορία των ενζύµων η ΧΑΝΣΕΝ 
διαθέτει την ζωική πυτιά NATUREN®, σε 
υγρή µορφή, σκόνη και πάστα, επίσης την 
πυτιά CHYMAX® που είναι 100% Χυµοσίνη 
- προϊόν ζυµώσεως- και τη Μικροβιακή 
πυτιά για προϊόντα vegan.
Μεταξύ των ενζύµων συµπεριλαµβάνεται 
και η Λακτάση που χρησιµοποιείται στην 
παραγωγή γάλακτος και γαλακτοκοµικών 
προϊόντων χωρίς λακτόζη. Υπάρχει σε 
διάφορους τύπους π.χ. Ha -Lactase ™ και 
NolaFit® για εξειδικευµένες χρήσεις.
Στον χώρο των οξυγαλακτικών 
καλλιεργειών η ΧΑΝΣΕΝ διαθέτει την 
Παγκόσµιας προτίµησης σειρά 
YO-FLEX® για κατευθείαν εµβολιασµό, 
σε µορφή σκόνης (λειοφιλιωµένη) ή σε 
πέλετ βαθείας κατάψυξης, µε τα οποία 
παράγονται ζυµούµενα γαλακτοκοµικά 
προϊόντα (γιαούρτη, αριάνι, ξινόγαλα, 
κεφίρ κλπ.). Επίσης διαθέτει µεγάλη γκάµα 
καλλιεργειών Τυροκοµίας για παραγωγή 
Φέτας και όλων των τύπων τυριών.
Η καινοτοµία της ΧΑΝΣΕΝ επεκτείνεται και 
στον χώρο της Βιοπροστασίας µε ευρύτατη 
γκάµα καλλιεργειών µε τις οποίες 
επιτυγχάνεται η προστασία των προϊόντων 
από ζύµες και µύκητες µε αποτέλεσµα την 
επιµήκυνση της

διατηρισιµότητας, τη µείωση των 
επιστροφών και της φύρας σε προϊόντα 
και υλικά συσκευασίας, αλλά κυρίως 
τη µείωση των παραπόνων των 
καταναλωτών. Περισσότερες πληροφορίες 
στο www.chr-hansen.com.

ΠΡΩΤΕΣ ΥΛΕΣ ΧΑΝΣΕΝ     
ΥΨΗΛΩΝ ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΦΩΝ

▲
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Το τυροκοµείο «Η Βλάχα» είναι ένα σύγχρονα 
εξοπλισµένο και πιστοποιηµένο τυροκοµείο στα 
Εσώβαλτα Πέλλας. Οικογενειακή επιχείρηση από 
το 1978, ασχολείται µε την τυροκοµία ήδη δύο 
γενιές, πιστή στην παραγωγή παραδοσιακών 
τυροκοµικών προϊόντων. Εδώ και 10 χρόνια 
στεγάζεται σε ιδιόκτητες εγκαταστάσεις 700 τ.µ 
και επενδύει σταθερά τόσο στην εκπαίδευση 
του εξειδικευµένου προσωπικού της, όσο και σε 
µηχανήµατα. Πρόσφατα εντάχθηκε σε πρόγραµµα 
µε την Αναπτυξιακή Πέλλας για επένδυση σε 
ψυκτικούς θαλάµους.
Το τυροκοµείο χρησιµοποιεί 100% ελληνικό γάλα 
και συνεργάζεται µε ντόπιους κτηνοτρόφους 
στην περιοχή των Γιαννιτσών, ελέγχοντας το γάλα 
«σταγόνα-σταγόνα» για διασφάλιση της ποιότητας. 
Στόχος, να προσφέρουν αγνά και ποιοτικά 
προϊόντα στο τραπέζι σας, σε εγκαταστάσεις µε 

σύγχρονα µηχανήµατα παραγωγής και ελέγχου. Τα 
προϊόντα αυτά είναι:
■ Φέτα ΠΟΠ.
■ Μπάτζος ΠΟΠ – ηµίσκληρο και αλµυρό τυρί, 
µοναδικό τοπικό προϊόν από πρόβειο γάλα.
■ Ανθότυρο – µε χαµηλά λιπαρά και λιγότερο 
αλάτι, για τους λάτρεις της υγιεινής διατροφής
■ Αριάνι – δροσιστικό ρόφηµα  
µε χαµηλά λιπαρά (2.2%).
■ Γιαούρτι αγελάδας.
■ Κατσικίσιο τυρί – σκληρό, πικάντικο για τους 
λάτρεις του είδους, αλλά και ιδανικό για παιδιά 
που ακολουθούν διατροφή µε βάση το κατσικίσιο 
γάλα.
■ Μυζήθρα – παράγεται µετά το τέλος της 
παρασκευής φέτας, από πλούσιο αιγοπρόβειο 
τυρόγαλο.
■ Παραδοσιακό πρόβειο γιαούρτι.
■ Παραδοσιακό πρόβειο γιαούρτι σε πήλινο.

■ Στραγγιστό γιαούρτι αγελάδας – µε φυσική 
στράγγιση τσαντίλας, ιδανικό για αλµυρές και 
γλυκές παρασκευές.
■ Τελεµές.
Τα ιδιόκτητα µεταφορικά µέσα της επιχείρησης 
προµηθεύουν καθηµερινά ένα ευρύ πελατολόγιο, που 
περιλαµβάνει super markets και delicatessen σε όλη 
την Κεντρική Μακεδονία, αλλά και επιλεγµένα σηµεία 
στην Αθήνα.
Η ΒΛΑΧΑ επεκτείνεται σιγά αλλά σταθερά και στο 
εξωτερικό: ήδη εξάγει σε καταστήµατα στη Γερµανία, 
ενώ το 2019 πήρε µέρος σε διεθνή έκθεση για τυριά 
και κρασιά στην Ουκρανία σε συνεργασία µε το 
Ελληνοουκρανικό Επιµελητήριο.
Πιστοποιήσεις ISO
■ Agrocert – παραγωγή και συσκευασία Φέτα ΠΟΠ.
■ Agrocert – παραγωγή και συσκευασία Μπάτζος 
ΠΟΠ.
■ Q-Cert – παραγωγή τυριών άλµης.

> Επενδύει σε νέες εγκαταστάσεις και µηχανήµατα το τυροκοµείο «Η Βλάχα» 

ΠΟΙΟΤΗΤΑ ΚΑΙ ΕΛΕΓΧΟΣ 
ΣΤΟ ΓΑΛΑ «ΣΤΑΓΟΝΑ-ΣΤΑΓΟΝΑ» 

Άρτια εκπαιδευμένο προσωπικό 

Το προσωπικό της εταιρείας είναι άρτια εκπαιδευμένο στην παραγωγή των τυροκομικών 

προϊόντων και το κυριότερο μέλημά τους είναι να κρατήσουν τις σωστές συνθήκες 

υγιεινής και προστασίας. Επίσης διαθέτει στην διάθεσή της μεταφορικά μέσα που 

προμηθεύουν καθημερινά καταστήματα ντελικατέσεν σε όλη την Μακεδονία.

Η Αρχή του τυροκομείου «Η Βλάχα»

Όλα ξεκίνησαν με τον παππού Τσελεπή που ασχολήθηκε από μικρή ηλικία με την 

παραγωγή τυροκομικών προϊόντων. Δουλεύοντας σε ντόπια τυροκομεία αντλώντας 

ιδέες και μαθαίνοντας το αντικείμενο μέσα από συνεχή και σκληρή δουλειά, αποφάσισε 

να δημιουργήσει τη δική του επιχείρηση, με την επωνυμία «Η Βλάχα».
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Έχοντας διαγράψει έως σήµερα µια λαµπρή 
πορεία 65 και πλέον χρόνων, η οικογένεια Ρούσσα 
συνεχίζει µε την ίδια αφοσίωση να παράγει 
αποκλειστικά τη γνωστή Φέτα και οµοειδή τυριά 
στην οµώνυµη γαλακτοβιοµηχανία. Η εταιρεία 
ΡΟΥΣΣΑΣ Α.Ε., ξεκίνησε τη διαδροµή της το 1952, 
έκτοτε δε ακολουθεί πιστά τις παραδοσιακές 
µεθόδους παραγωγής, προκειµένου να επιτύχει ένα 
πραγµατικά αυθεντικό προϊόν µε απαράµιλλη γεύση. 
Η τεχνογνωσία της προήλθε κατά κύριο λόγο από τους 
νοµάδες προγόνους της, τους Σαρακατσάνους, που 
για αιώνες µετακινούνταν µε τα κοπάδια τους από τα 
χειµαδιά στα ορεινά βοσκοτόπια των Αγράφων και 
της Πίνδου. Η παραγωγική δυνατότητα, οι τεχνικές, 
το πρωτοποριακό πνεύµα και οι συνεχείς επενδύσεις 
σε τεχνολογία, έρευνα και ανάπτυξη, σε συνδυασµό 
µε το όραµα της ηγεσίας της, την εµπειρία και την 
παράδοση της οικογένειας, εγγυώνται την άριστη 
ποιότητα των προϊόντων της και αποτελούν τους 
βασικούς λόγους που σταδιακά η εταιρεία εξελίχθηκε, 
από µικρή οικογενειακή επιχείρηση σε µία από τις 
µεγαλύτερες και πιο αξιόλογες Ελληνικές βιοµηχανίες 
τυροκοµικών προϊόντων της χώρας. Οι εγκαταστάσεις 
της βρίσκονται στον Αλµυρό Μαγνησίας, σε ένα 
τεχνολογικά υπερ-σύγχρονο εργοστάσιο µε υψηλές 
προδιαγραφές ποιότητας & ασφάλειας πιστοποιηµένες 
από διεθνείς οργανισµούς. 
Το Νοέµβριο του 2019 ολοκληρώθηκε ένα ακόµη 
µεγάλο επενδυτικό έργο που είχε ως στόχο τον 

εκσυγχρονισµό και την πλήρη αυτοµατοποίηση της 
γραµµής παραγωγής φέτας, η οποία πλέον έχει 
δυναµικότητα επεξεργασίας 200 τόνων γάλακτος 
ανά ηµέρα, µε κόστος επένδυσης 7 εκατ. Ευρώ.  
Σήµερα η ετήσια δυναµικότητα παραγωγής του 
εργοστασίου υπερβαίνει τους 15.000 τόνους τυριού. 
Οµοίως η δυναµικότητα του συσκευαστηρίου µε 9 
εγκατεστηµένες αυτόµατες γραµµές συσκευασίας, 
ξεπερνά τα 500 τεµάχια ανά λεπτό.

Πρωτοπόρος της βιολογικής Φέτας με πολλές 
διακρίσεις σε διεθνείς διαγωνισμούς
Η εταιρεία ΡΟΥΣΣΑΣ Α.Ε υπήρξε πρωτοπόρος 
στην παραγωγή βιολογικής Φέτας στην Ελλάδα 
και παραµένει ο κυριότερος παραγωγός αυτού 
του προϊόντος που έχει διακριθεί επανειληµένα 
στους διεθνείς διαγωνισµούς ποιότητας. Επιπλέον, 
είναι ο µεγαλύτερος παραγωγός και εξαγωγέας 
συσκευασµένης Φέτας η οποία ωριµάζει µε τον παλιό 
παραδοσιακό τρόπο σε ξύλινα βαρέλια από ξύλο 
οξιάς, προϊόν που όχι µόνο βραβεύθηκε µε 3 αστέρια 
στα Great Taste Awards αλλά κέρδισε επάξια και 
µία θέση στη λίστα µε τα 50 καλύτερα προϊόντα του 
διαγωνισµού, ανάµεσα σε 10,000 συµµετοχές.
Η ΡΟΥΣΣΑΣ Α.Ε. συγκαταλέγεται σήµερα στις 
µεγαλύτερες τυροκοµικές επιχειρήσεις της χώρας , 
µε παγκόσµια εµβέλεια και εξαγωγές που φτάνουν 
µέχρι και στο 95% της ετήσιας παραγωγής της στις 
5 Ηπείρους ήτοι σε ΗΠΑ, Καναδά, Ευρώπη, Αφρική, 
Αυστραλία, Μέση και Άπω Ανατολή. 

> Στις μεγαλύτερες τυροκοµικές επιχειρήσεις της Ελλάδας η ΡΟΥΣΣΑΣ Α.Ε

ΤΕΧΝΟΓΝΩΣΙΑ ΜΕ ΡΙΖΕΣ
ΑΠΟ ΤΟΥΣ ΣΑΡΑΚΑΤΣΑΝΟΥΣ  

ΠΕΡΙΒΑΛΛΌΝΤΙΚΌ 
ΑΠΌΤΎΠΩΜΑ 
Η ΡΟΥΣΣΑΣ Α.Ε. λειτουργώντας 
διαχρονικά σε ισορροπία µε το 
περιβάλλον και εφαρµόζοντας 
συστηµατικά καινοτόµες πρακτικές 
στον χώρο της τυροκοµίας, 
αποφάσισε να µειώσει δραστικά το 
αυξηµένο ενεργειακό κόστος της µε 
τον πλέον φιλικό προς το περιβάλλον 
τρόπο, εγκαθιστώντας ένα 
καινοτόµο φωτοβολταϊκό σύστηµα 
συµψηφισµού (Net-Metering) ισχύος 
300kW στις στέγες του βιοµηχανικού 
κτιρίου, στο πλαίσιο µίας ιδιαίτερα 
φιλόδοξης επένδυσης συνολικού 
ύψους 10 εκ. ευρώ. 
Παράλληλα προκειµένου να 
ελαχιστοποιήσει τις επιπτώσεις της 
δραστηριότητας της στο περιβάλλον 
διαχειρίζεται πλήρως το τυρόγαλο 
και το απόγαλο, τα υγρά υπόλοιπα 
της παραγωγικής διαδικασίας είτε 
για την παραγωγή πρωτεϊνών 
τυρογάλακτος είτε για την παραγωγή 
βιοαερίου που χρησιµοποιείται για 
παραγωγή ηλεκτρικής ενέργειας 
φιλικής προς το περιβάλλον.  Για τη 
συγκεκριµένη δε ορθή πρακτική 
απέσπασε το Χάλκινο Βραβείο στα 
Hellenic Responsible Business 
Awards 2019.
Όµοια από την πρώτη ηµέρα 
λειτουργίας του εργοστασίου έως 
σήµερα επενδύει διαρκώς στον 
εκσυγχρονισµό της εγκατάστασης 
του βιολογικού καθαρισµού του 
εργοστασίου µε εφαρµογή των 
πλέον σύγχρονων µεθόδων 
επεξεργασίας, ώστε όχι µόνο να 
µην επιβαρύνει το περιβάλλον αλλά 
να εµπλουτίζει µε καθαρό νερό τον 
υπόγειο υδροφορέα της περιοχής.

ΠΡΑΣΙΝΕΣ ΕΠΕΝΔΎΣΕΙΣ
Η ΡΟΥΣΣΑΣ 
Α.Ε είναι ο 
μεγαλύτερος 
παραγωγός 
και εξαγωγέας 
συσκευασμένης 
βαρελίσιας Φέτας.
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Η KEMIM-GE είναι κατασκευαστική εταιρεία η 
οποία δραστηριοποιείται επι σειρά ετών κυρίως σε 
ανοξείδωτες κατασκευές.
Το εξειδικευµένο ανθρώπινο δυναµικό που διαθέτει 
και η εµπειρία της, την καθιστούν πρωτοπόρο στην 
κατασκευή ανοξείδωτων γραµµών και µηχανηµάτων 
ειδικά για τις βιοµηχανίες τροφίµων.
Συνεργάζεται µε κατασκευαστικές εταιρείες και εται-
ρείες µελετών, µε εξειδίκευση στην αυτοµατοποίηση 
των γραµµών παραγωγής φέτας και λευκών τυριών. 
Κατασκευάζει µηχανήµατα, γραµµές παραγωγής και 
γραµµές στράγγισης για µικρά και µεγάλα τυροκοµεία
Η εταιρεία βρίσκεται δίπλα στους πελάτες της µε το 
τµήµα service που διαθέτει, για άµεση αποκατάστα-
ση όποιου προβλήµατος παρουσιαστεί στην διαδικα-
σία της παραγωγής τους αλλά και για πλήρη υποστή-
ριξη µετά την πώληση.  
Η KEMIM-GE κατασκευάζει για τα τυροκοµεία τα 
παρακάτω µηχανήµατα, τα οποία παραδίδει εγκα-
τεστηµένα και µε τον ανάλογο αυτοµατισµό, ώ-
στε να αποτελέσουν µία πλήρως αυτόµατη γραµ-
µή παραγωγής:
■ Τυρολέβητες µε πασαρέλες και εξαρτήµατα κοπής, 
ανάδευσης. 
■ Μεταφορικά συστήµατα για το γέµισµα των κα-
λουπιών, τα οποία διαθέτουν λεκάνες συλλογής του 
τυρόγαλου.
■ Μεταφορείς για την αλλαγή της κατεύθυνσης των 
καλουπιών
■ Στοιβακτές και αποστοιβακτές καλουπιών, για 

στοίβες από 4 έως και 12 καλούπια κατά ύψος
■ Ανατροπείς εκτός γραµµής ηµιαυτόµατους και αυ-
τόµατους 
■ Ανατροπείς κατάλληλους για την τοποθέτησή τους 
σε γραµµές παραγωγής
■ Μεταφορικά συστήµατα για την µεταφορά της 
στοίβας καλουπιών
■ Μηχανισµοί pick and place για την αυτόµατη εξα-
γωγή και την στοίβαξη των υπερκείµενων καλουπιών
■ Δονητές για την αποκόλληση και την εύκολη εξα-
γωγή του τυριού από το καλούπι
■ Καλούπια σε διατάξεις 2x5, 2x6
■ Τεζάκια και καρότσια µεταφοράς ντάνας καλου-
πιών
■ Πλυντήρια καλουπιών 
■ Πλυντήρια δοχείων
■ Γεµιστικά δοχείων µε άλµη
■ Αυτόµατο κλειστικό δοχείων
■ Κοπτικό – ανοιχτικό µεταλλικών δοχείων
■ Μεταφορείς για την µεταφορά και την ζύγιση δοχείων
■ Πλυντήρια σκληρών τυριών
■ Πλυντήρια για µυζήθρες
■ Ιδιοκατασκευές σύµφωνα µε τις ανάγκες  
και τις απαιτήσεις του κάθε τυροκοµείου
■ Μετατροπή χειροκίνητων κλειστικών  
δοχείων σε αυτόµατα
■ Αυτόµατους παλετοποιητές δοχείων
■ Ανοξείδωτα τυλικτικά για παλέτες µε δοχεία 
■ Πίνακες αυτοµατισµού µε οθόνες ελέγχου και χει-
ρισµού, κατάλληλους για µηχανήµατα, για γραµµές 
διακίνησης και γραµµές στράγγισης.

> Για μικρά και μεγάλα τυροκομεία η KEMIM-GE διαθέτει µία πλήρη γκάµα εξοπλισµού

ΓΡΑΜΜΕΣ ΤΎΡΌΚΌΜΉΣΉΣ
ΜΕ ΠΛΗΡΗ ΑΥΤΟΜΑΤΟΠΟΙΗΣΗ

ΛΎΣΕΙΣ ΓΙΑ ΌΛΉ 
ΤΉ ΒΙΌΜΉΧΑΝΙΑ 
ΤΡΌΦΙΜΩΝ
Η ΚΕΜΙΜ-GE υποστηρίζει ενεργά 
πολλούς κλάδους της βιοµηχανίας 
τροφίµων, µε µηχανές ανοξείδωτες 
που λειτουργούν σε επιβαρυµένο 
περιβάλλον µε υγρασία και χαµηλές 
θερµοκρασίες. Ενδεικτικά η εταιρεία 
απευθύνεται σε βιοµηχανίες που  
δραστηριοποιούνται σε:
■ Τυροκοµικά προϊόντα
■ Επεξεργασία γάλακτος
■ Αλλαντικά
■ Μη αλκοολούχα ποτά
■ Άλευρα
■ Αρτοσκευάσµατα
■ Τυποποίηση γευµάτων και 
λοιπούς κλάδους γευµάτωνφάρµες, 
βυτία συλλογής γάλακτος, 
εργαστήρια κλπ.

▲
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>  Με βασικό προϊόν τη Φέτα ΠΌΠ η ΗΛ.ΒΙ.ΓΑΛ Καλοµοίρης πέτυχε τη διεθνή αναγνώριση

ΤΡΕΙΣ ΓΕΝΙΕΣ ΤΎΡΌΚΌΜΌΙ
ΣΤΗ ΓΑΣΤΟΥΝΗ ΗΛΕΙΑΣ

Αγνές πρώτες ύλες, καλό γάλα και γνώση 
της παραδοσιακής τυροκοµίας ήταν τα συστατικά 
για τη δηµιουργία των µοναδικών, ποιοτικών και 
γευστικών προϊόντων της ΗΛ.ΒΙ.ΓΑΛ Καλοµοίρης, 
από την αρχή της ιστορίας της, έναν αιώνα 
σχεδόν πριν. Βέβαια µε το πέρασµα των χρόνων, 
η εµπειρία, ο άρτιος τεχνολογικός εξοπλισµός, 
η καινοτοµία και η αναζήτηση νέων ιδεών, ήταν 
οι παράγοντες που οδήγησαν στις επιτυχίες του 
σηµερινού τυροκοµείου, µε έδρα τη Γαστούνη 
Ηλείας, βασικό χαρακτηριστικό του οποίου, 
σύµφωνα µε τους ανθρώπους του, παραµένει ο 
«οικογενειακός χαρακτήρας».

Σε µια περιοχή µε µεγάλη κτηνοτροφική 
παράδοση η σύγχρονη εργοστασιακή µονάδα των 
3.500 τ.µ. της ΗΛ.ΒΙ.ΓΑΛ. είναι πιστοποιηµένη µε 
Σύστηµα Διαχείρισης της Ασφάλειας Τροφίµων και 
το γάλα που διαχειρίζεται, αποκλειστικά φρέσκο 
και 100% ελληνικό, προέρχεται από επιλεγµένα 
κοπάδια συνεργαζόµενων κτηνοτρόφων της 
ευρύτερης περιοχής της ηµιορεινής και ορεινής 
Ηλείας, τα οποία βόσκουν ελεύθερα. Βασικό 
προϊόν της εταιρείας είναι η Φέτα ΠΟΠ, η οποία 
έχει αποσπάσει Χρυσό Βραβείο Γεύσης στον 
3ο Διαγωνισµό Ελληνικών Τυριών. Αξίζει να 
σηµειωθεί ότι στον ίδιο διαγωνισµό απέσπασαν 

Χάλκινα Βραβεία Γεύσης το Ανθότυρο και η 
Μυζήθρα Βουτύρου Καλοµοίρη.

Συνεχείς επενδύσεις
Στρατηγική επιλογή, αλλά και δέσµευση των 
ανθρώπων της εταιρείας αποτελεί η παραγωγή 
προϊόντων εξαιρετικής ποιότητας. Αυτό επιτυγχάνεται 
µε συνεχείς επενδύσεις σε εξειδικευµένο επιστηµονικό 
προσωπικό, σε τεχνολογία και νέες γραµµές 
παραγωγής καθώς και σε αυστηρούς ελέγχους. Στα 
υπόλοιπα προϊόντα της ανήκουν το πρόβειο γιαούρτι, η 
κρέµα από 100% φρέσκο αγελαδινό µε τη συνταγή της 
γιαγιάς Γεωργίας και το ρυζόγαλο βανίλιας.

ΑΠΌ ΚΌΠΑΔΙΑ  
ΤΉΣ ΌΡΕΙΝΉΣ 
ΉΛΕΙΑΣ

Η σύγχρονη εργοστασιακή µονάδα 
των 3.500 τ.µ. της ΗΛ.ΒΙ.ΓΑΛ 
Καλοµοίρης είναι πιστοποιηµένη 
µε Σύστηµα Διαχείρισης της 
Ασφάλειας Τροφίµων και το γάλα 
που διαχειρίζεται, προέρχεται από 
επιλεγµένα κοπάδια της ηµιορεινής 
και ορεινής Ηλείας. Βασικό προϊόν 
της εταιρείας είναι η Φέτα ΠΟΠ, 
η οποία έχει αποσπάσει Χρυσό 
Βραβείο Γεύσης στον 3ο Διαγωνισµό 
Ελληνικών Τυριών.

ΕΛΛΉΝΙΚΌ ΓΑΛΑ 100%

ΝΕΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ
Τυρί με μπούκοβο
Τυρί με ρίγανη
Τυρί με ελιές
Τυρί με 4 πιπέρια
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