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Περιεχόμενα
Η γνώση χρόνων από τη μεριά του Έλληνα κτηνοτρόφου, η δεξιοτεχνία στις κινήσεις και  

η αντίληψη που κερδίζεται μόνο μέσω της εμπειρίας έχουν δημιουργήσει στα εγχώρια 
τυροκομεία διεθνούς φήμης εξαιρετικά προϊόντα με πρώτη και καλύτερη τη Φέτα

Top 50 by Αγρόκτημα

Ανθότυρο από το Τυροκοµείο Κωσταρέλου

Εγχώρια τυροκοµία
 
33 Πολύ πλούσια σε πρωτεΐνη Συνολικά 489 διαφορετικές 
πρωτεΐνες περιέχει το τυρί Φέτα σύμφωνα με έρευνα του 
Iδρύματος Ιατροβιολογικών Ερευνών της Ακαδημίας Αθηνών

34 Πενήντα τυριά Πολύ λίγος αποδείχθηκε τελικά ο 
αριθμός «50» για να αποτυπώσει το θαύμα που συντελείται 
στην ελληνική τυροκομία και ταξιδεύει στα πέρατα της Γης τα 
γεννήματά του. Πενήντα ιστορίες επιτυχίας μονο για αρχή. 
 

64 Τυρί & Κρασί Eνα αφιέρωμα με τίτλο Cheese & 
Wine έχει προγραμματιστεί στο πλαίσιο της Detrop 
Boutique 2020 που διοργανώνεται από τη Helexpo από 22 
-24/2/2020 στο ∆ιεθνές Εκθεσιακό  Κέντρο Θεσσαλονίκης.

Πολιτισµός 
ΜΕΤΑΚΙΝΟΥΜΕΝΟΙ
15 Αίτηµα στην Unesco «Από την Αετομηλίτσα το χειμώνα 
κατεβαίνουμε στο Καλαμάκι Λάρισας. Είναι μία διαδρομή 
που είναι όλη μου η ζωή». Είναι τα λόγια του κτηνοτρόφου 
Μιχάλη Τζιότζιου που ενδυναμώνουν τον ελληνικό φάκελο 
για ένταξη της μετακινούμενης κτηνοτροφίας στην Unesco. 

ΠΑΓΚΟΣΜΙΟΣ ΠΡΩΤΑΘΛΗΤΗΣ 
62 Με 29 µετάλλια η Ελλάδα Μικρά παραδοσιακά 
τυροκομεία αλλά και μεγαλύτερες τυροκομικές μονάδες, 
από τη Θράκη μέχρι την Κρήτη, στους 29 Έλληνες νικητές 
του φετινού World Cheese Awards στο ιταλικό Bergamo. 

ΑΡΧΑΙΟΛΟΓΙΚΗ ΕΡΕΥΝΑ 
98 Τυρί ετών 3.500 Την παλαιότερη μαρτυρία ύπαρξης 
τυριού, του 13ου αι. π.Χ., έφερε  στο φως η αρχαιολογική 
σκαπάνη στη Νεκρόπολη Σακκάρα της αρχαίας Αιγύπτου. 
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Η Ελένη Μπίντση µελετά το Μανούρι Βλάστης.

Ο Νίκος Τάχας εφ’ όλης της ύληςΥψηλή ραπτική µε τυρί Cheddar

Το τυρί στον κόσµο
24 To κιλό 5.000 ευρώ Φτιαγμένο από γάλα γαϊδούρας 
στον Εθνικό Δρυμό Zasavica της Σερβίας, η τιμή του τυριού 
Pule διαμορφώνεται λόγω της σπανιότητας της πρώτης ύλης.

27 Μόνο µε Cheddar  Μία ομάδα φοιτητών στην Αγγλία 
βάλθηκε να καταπλήξει τον κόσμο της μόδας, δημιουργώντας 
φορέματα αλλά και αξεσουάρ εξ ολοκλήρου από Cheddar.

30 Εγγύηση για δάνειο Εάν κανείς επιθυμεί να πάρει 
χρηματικό δάνειο από την τράπεζα Credito Emiliano της 
Ιταλίας, μπορεί να καταθέσει και κεφάλια Παρμεζάνας 

32 ∆ίνει ζωή Στην αύξηση του προσδόκιμου ζωής και την 
πρόληψη του καρκίνου του ήπατος μπορεί να συμβάλλει η 
κατανάλωση παλαιωμένου τυριού, σύμφωνα με νέα έρευνα.

Πρόσωπα
16 Ελένη Μπίντση «Όποιος έχει δοκιμάσει το Μανούρι 
Βλάστης που παρασκευάζεται στη στάνη, όταν το κατσικίσιο 
γάλα έχει την κατάλληλη ποσότητα λίπους,  μπορεί να 
καταλάβει τη διαφορά στην ποιότητα και στη γεύση σε σχέση 
με το βιομηχανικό» σύμφωνα με τη λαογράφο, που βλέπει την 
τυροκόμησή του ως Άυλη Πολιτιστική Κληρονομιά.

22 Imanuel Marcus «Δεν ξαφνιάζομαι που οι χώρες που 
φημίζονται για τα τυριά τους δεν είναι οι βασικοί εξαγωγείς του 
προϊόντος. Είναι δύσκολο ν’ αποχωρίζεσαι τη λιχουδιά σου», 
σημειώνει χαρακτηριστικά ο ιδρυτής του Berlin Spectator.

58 Νίκος Τάχας «Οι ίδιοι οι κτηνοτρόφοι πρέπει να 
αισθάνονται και τυροκόμοι, καθώς η τιμή του γάλακτος 
καθορίζεται τελικά από την ποιότητα και την τιμή του τελικού 
προϊόντος», εκτιμά ο Νίκος Τάχας, επιχειρηματίας και πρόεδρος 
του Συλλόγου Τυροκομικών Επιχειρήσεων Θεσσαλίας. 
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M
ια φορά κι έναν καιρό ήταν μια 
νόστιμη μικρή που τη λέγανε Φέτα! 
Την τυροκομούσαν οι τσελιγκάδες στο 
ιδιότυπα «κασιάρια» που διαμιουργούσαν 
τα παλιά χρόνια δίπλα στις στάνες. Την 

τυροκομούσαν επίσης οι κυράδες τους στα σκοτεινά 
υπόγεια των μόνιμων ή και προσωρινών κατοικιών, αρκεί 
το γάλα να έφθανε χωρίς μεγάλη χρονοτριβή ως εκεί. Την 
τυροκομούσαν τέλος και τα πρώτα, κάπως πιο οργανωμένα, 
τυροκομεία στα κεφαλοχώρια.
Πέρασε ο καιρός, τα πράγματα άλλαξαν, η παραγωγή 
Φέτας συγκεντρώθηκε σε 
λίγες μικρές ή μεγαλύτερες 
τυροκομικές επιχειρήσεις. 
H αγορά του προϊόντος 
μεγάλωσε, έγινε διεθνής. 
Ήταν η ώρα, που οι άμεσα 
εμπλεκόμενοι και οι δημόσιες 
αρμόδιες αρχές έπρεπει να 
ξαναδούν με κάποιο τρόπο τα 
θέματα της Φέτας.
Φτιάχτηκε κάπως πρόχειρα 
ένας φάκελος, γράφτηκε σε 
αδρές γραμμές μια συνταγή,  
ο φάκελος της Φέτας έφτασε 
στις Βρυξέλλες και μετά 
από πολλές συζητήσεις 
κατοχυρώθηκε ως Προϊόν 
Ονομασίας Προέλευσης, 
δηλαδή ΠΟΠ.  Τα πρώτα 
χρόνια το πράγμα δούλευε καλά και όλοι, κτηνοτρόφοι και 
μεταποιητές, έδειχναν ευχαριστημένοι. Και πάλι όμως, 
έτρεξε νερό κάτω από τα γεφύρια. Έγιναν καινούργιοι 
δρόμοι, αεροδρόμια, τεράστιες υποδομές, μεγάλα 
εργοστάσια. Ο κόσμος έγινε πιο μικρός με τις συγκοινωνίες, 
ήρθε εισαγόμενο γάλα, ήρθαν τα Lacaune, ήρθαν τα UF της 
υπερδιήθησης, θα μπορούσε να πει κανείς ότι ήρθαν τα έξω 
μέσα και τα μέσα έξω, ήρθαν τα πάνω κάτω!
Σήμερα, ή τέλος πάντων αυτόν τον καιρό, οι ιθύνοντες, 
σε συνεννόηση πάντα με τους συντελεστές του κλάδου 
καλούνται να αποφασίσουν ξανά για την τύχη της Φέτας.

Αν θα είναι ένα προϊόν μεγάλου όγκου, το οποίο, με τις 
κατάλληλες προδιαγραφές κι αυτές λίγο πολύ είναι γνωστές, 
θα επιχειρήσει να κατακτήσει τον κόσμο. Η άλλη επιλογή 
είναι το προϊόν να παραμείνει υπόθεση λίγων, μικρών 
κατά βάση τυροκομικών επιχειρήσεων, οι οποίες, με την 
προμήθεια πρώτης ύλης από τις ελάχιστες εναπομείνασες 
παραδοσιακές μονάδες ελευθέρας βοσκής, θα παράγουν ένα 
προϊόν μοναδικό, το οποίο πιθανόν να μην είναι αρκετό ούτε 
για να καλύψει τις ανάγκες της εγχώριας αγοράς. 
Οι ειδικοί απαντούν πάντως ότι η Φέτα είναι μία και η 
συνταγή της, τουλάχιστον όπως αυτή περιγράφεται από 

τον σχετικό φάκελο 
κατοχύρωσής της ως ΠΟΠ, 
αφήνει πολλά περιθώρια 
και για το πρώτο. Δηλαδή, 
με συστηματοποίηση των 
παραγωγικών διαδικασιών 
και εντατικοποίηση των 
ελέγχων, η Φέτα, ως 
ΠΟΠ ελληνικής και μόνο 
προέλευσης, διατηρεί 
ακόμη το δικαίωμα 
να κατακτήσει στην 
κυριολεξία τις διεθνείς 
αγορές. Θα πρέπει βεβαίως 
μέσα σε λίγο χρόνο, να 
γίνει ό,τι δεν έγινε στα 
20 περίπου χρόνια από 
την κατοχύρωσή της στα 
ευρωπαϊκά βιβλία. 

Από κει και πέρα βέβαια, μπορεί ο καθένας να προσθέσει το 
κάτι τις παραπάνω στη συνταγή του ΠΟΠ, με τη βιολογική 
Φέτα, τη Φέτα από κοπάδια ελεύθερης βοσκής, τη Φέτα από 
κοπάδια μετακινούμενων κτηνοτρόφων, τη Μαΐσια Φέτα, 
όπως θα μπορούσε να λέγεται από το πλούσιο αιγοπρόβειο 
γάλα του Μαΐου, και μερικές ακόμη premium κατηγορίες Φέτας.   

     Γιάννης Πανάγος 
Εκδότης 

Διευθυντής

EDITORIAL

Αν σωθεί η συνταγή από τη μάνα Φέτα 
τότε υπάρχει χώρος και για τα παιδιά της
Η Φέτα είναι μια, υποστηρίζουν οι ειδικοί και η ταύτισή της με την Ελλάδα, είναι το εισιτήριο για να κερδίσει τον κόσμο 

Η σύγχρονη τεχνολογία παρασκευής είναι ένα ακόµη όπλο για τη Φέτα.

IΔΙΟΚΤΗΣΙΑ 
Green Box Εκδοτική Α.E.

Νίκης 24,  

Σύνταγµα, 105 57

Tηλ: 2103232905,  

Fax: 2103232967

E-Mail: info@agronews.gr

EΚΔΟΤΗΣ/ΔΙΕΥΘΥΝΤΗΣ
Γιάννης Πανάγος

ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ ΕΚΔΟΣΗΣ 
Ειρήνη Σκρέκη

ΣΥΝΤΑΞΗ 
Πέτρος Γκόγκος 
Μαρία Γιουρουκέλη
Μαρίνα Σκοπελίτου
Σοφία Σπύρου  
Γιώργος Κοντονής
Λεωνίδας Λιάμης
Δανάη Λάζαρη

ΔΗΜΙΟΥΡΓΙΚΟ/
ΣΕΛΙΔΟΠΟΙΗΣΗ
Βασιλική Κονόμου
Φανή Παπαπετροπούλου

ΕΜΠΟΡΙΚΟΣ 
ΔΙΕΥΘΥΝΤΗΣ
Παναγιώτης Αραβαντινός

ΔΙΑΦΗΜΙΣΗ 
ΜΑΡΚΕΤΙΝΓΚ
Μωρίς Σιακκής
Νατάσα Στασινού

ΔΙΑΝΟΜΗ

ΑΡΓΟΣ Α.Ε.

ΕΚΤΥΠΩΣΗ/
ΒΙΒΛΙΟΔΕΣΙΑ
NONSTOP

ΤΑΥΤΟΤΗΤΑ 

04-07_periexomena_editorial.indd   7 05/11/2019   21:47



PREMIUM Ο ∆ΡΟΜΟΣ ΤΟΥ ΤΥΡΙΟΥ

8   TOP 50 BY ΑΓΡΟΚΤΗΜΑ •  ΕΚ∆ΟΣΗ 2020

 

Ossau-Iraty

Ποιμήν 
νομάς  

ΤΟP

O ∆ρόµος του Τυριού,  
µοντέλο αναγέννησης της  

µετακ ινούµενης κτηνοτροφίας

Το terroir συνοδός της γεύσης 

Με σεβασµό στην εποχικότητα

Αναγνώριση από την Unesco

10

12

15

ΤΑΞΙ∆Ι ΣΤΑ ΠΥΡΗΝΑΙΑ

          ΓΙΩΡΓΟΣ ΚΟΝΤΟΝΗΣ
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Ένα τυρί, χίλιες ζωές    
Το Ossau-Iraty ως αιχµή της τουριστικής ανάπλασης  

   ME THN ΠΟΠ ΣΦΡΑΓΙ∆Α

Σ 
χήμα, χρώμα, κρούστα, 
άρωμα, μέθοδος ωρίμαν-
σης, γεύση, επίγευση. 
Χαρακτηριστικά ποικι-
λόμoρφα και ξεχωριστά 
σε κάθε κεφάλι  τυριού 

Ossau-Iraty, όσο και η ζωή του κάθε 
μετακινούμενου κτηνοτρόφου που ε-
κτρέφει τα μαυροκέφαλα Manech και 
τα Basco-Béarnaise στα cujalas (μητά-
τα) των Πυρηναίων της Γαλλίας. 
Σήμερα, ωστόσο, ακόμα και με τη σφρα-
γίδα του ΠΟΠ, ίσως να περιοριζόταν ως 
μία απλή εναλλακτική, στη σκιά του έτε-
ρου πρόβειου τυριού, Ροκφόρ. Φοβού-
μενοι ακριβώς αυτό, κτηνοτρόφοι, τυρο-
κόμοι και τοπικοί φορείς στη διαδρομή 
που ξεκινά από τις χιονισμένες βουνο-
κορφές του Gourette και φτάνει τις παρα-
λίες της Saint Jean de Luz συνεργάστη-
καν το 1978 δημιουργώντας μία  Ένωση 
Διασφάλισης (Defence Syndicate) η ο-
ποία δόμησε τον «Δρόμο του Τυριού». 
Ένα μακρόπνοο σχέδιο τουριστικής και 
πολιτισμικής ανάδειξης της περιοχής, 
με αιχμή την αγρο-ποιμαντική ταυτό-
τητα του Ossau-Iraty συνδυασμένη 
με το terroir: Κλίμα, άνθρωποι, πρα-
κτικές, γεωμορφολογία. Σχεδόν τέσ-
σερις δεκαετίες μετά, ο δρόμος αυτός 
διαφημίζεται σε όλους τους τουριστι-
κούς οδηγούς της Νοτιοδυτικής Γαλ-
λίας, αριθμεί 150 τυροκομεία και 1.200 
οικογένειες κτηνοτρόφων που παρά-
γουν 4.000 τόνους τυριού. 
Η περγαμηνή της πρωτιάς στα World 
Cheese Awards του 2011 ήταν το ε-
πιστέγασμα αυτής της προσπάθειας. 
Χαρακτηριστική είναι η σχεδόν μηδα-
μινή εξαγωγική δραστηριότητα (1,5% της 
παραγωγής): Ο Δρόμος είναι εκείνος που φέρνει τους καταναλωτές 
στην πόρτα των παραγωγών, ο Δρόμος συντηρεί το τουριστικό το-
πίο μέσω της βοσκής σε 1,5 εκατ. στρέμματα, ο Δρόμος κρατάει «ζε-
στή» τη νέα γενιά κτηνοτρόφων, ο Δρόμος δίνει εισόδημα στους πα-
ραγωγούς και το καλοκαίρι (ξεχωριστή η σφραγίδα του τυριού με 
πρώτη ύλη το θερινό γάλα).  Οργανωμένες ξεναγήσεις, διαγωνισμοί, 
γιορτές ανάλογα την εποχή, επισκέψεις στο σπίτι που παραθέρισε ο 
δραματουργός Σιρανό ντε Μπερζεράκ συμπληρώνουν το παζλ του 

«Route du Fromage» (Δρόμος των Τυριών).  Όπως φαίνεται η ποι-
ότητα ενός προϊόντος είναι μεν αναγκαία, αλλά όχι πάντα επαρκής 
συνθήκη για να τραβήξει το δικό του επιτυχημένο μονοπάτι. Τέ-
τοιες πρωτοβουλίες με προϊόντα στην Ευρώπη που είναι συνδεδε-
μένα με την εποχική μετακίνηση κοπαδιών, και ενσωματώνουν τις 
υπηρεσίες οικοσυστήματος των κτηνοτρόφων όπως και τα άριστα 
οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του γάλακτος που παράγεται ειδι-
κά το καλοκαίρι, θα μπορούσαν να αποτελέσουν οδηγό για τη με-
ταχείριση αυτής της ιδιαίτερης παραγωγικής τάξης στη χώρα μας.

Jean-Paul Iriquin
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Περιοχή παραγωγής
Σε όρους πιστοποίησης, η 
γεωγραφική περιοχή όπου 
παράγεται το τυρί Ossau - Irray 
ορίζεται από 560 κοινότητες στην 
περιοχή Pyrénées-Atlantiques 
και τρεις γειτονικές κοινότητες στο 
τµήµα του Hautes-Pyrénées.
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Με μια ματιά

∆ιατήρηση terroir
«Η διατήρηση του 
ιστορικού terroir 
είναι απαραίτητη», 
λέει ο Jean-Francis, 
κτηνοτρόφος και 
παραγωγός πρόβειου 
τυριού από το 2003. 

Γιορτές
Μια µικρή εµπορική 
γιορτή µε αφορµή 
το πέρασµα των 
µετακινούµενων 
κτηνοτρόφων στήνεται 
σε κάθε κεφαλοχώρι της 
περιοχής, κυρίως τους 
καλοκαιρινούς µήνες.

Νέα γενιά
Ο ∆ρόµος του 
Τυριού παρέχει ένα 
σηµαντικό κίνητρο στις 
νεότερες γενιές να 
µην εγκαταλείψουν το 
επάγγελµα. Τα κέρδη 
κρίνονται ικανοποιητικά, 
δεν ερηµώνει ο τόπος, 
υπάρχουν υποδοµές και 
σχετική αλληλεγγύη.

Αυτόχθονες φυλές
To Ossau-Iraty παράγεται 
Ιανουάριο και Αύγουστο µε 
γάλα από τρεις αυτόχθονες 
φυλές της περιοχές: Basco-
Béarnaise, το µαυροκέφαλο και το 
κοκκινοκέφαλο Manech.

Απαστερίωτο γάλα
Μερικά τυροκοµεία φτιάχνουν 
το Ossau-Iraty χρησιµοποιώντας 
απαστερίωτο γάλα. Την τεχνική 
αυτή ακολουθούν και οι ίδιοι οι 
κτηνοτρόφοι που το παράγουν 
στις εκµεταλλεύσεις τους. 

Εκµεταλλεύσεις
Το µέσο µέγεθος της κάθε 
κτηνοτροφικής εκµετάλλευσης 
είναι περίπου 200-400 ζώα και  
ο βοσκότοπος που τους αναλογεί 
κυµαίνεται µεταξύ 200 και  
300 στρεµµάτων.

Ξηρική περίοδος
Τα ζώα της κάθε εκµετάλλευσης 
ακολουθούν υποχρεωτικά 
ξηρική περίοδο τουλάχιστον 100 
ηµερών. Αυτή η περίοδος κρίνεται 
απαραίτητη για να συντηρηθεί ο 
χαρακτήρας των µετακινούµενων.

Απαράβατος ο σεβασμός στον κύκλο παραγωγής των ζώων

Πολλές οι γαστρονοµικές προτάσεις  Jean-Francis
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Αναγνώριση 
Η µετακινούµενη κτηνοτροφία ως Πολιτιστική Κληρονοµιά της Unesco

   ΕΛΛΗΝΙΚΟ ΑΙΤΗΜΑ

Κ
αμία άλλη παραγωγική τάξη δεν γνωρίζει 
τόσο βαθιά να διαχειρίζεται τα κλιματικά δε-
δομένα και να επιβιώνει με περιορισμένους 
πόρους, όσο οι μετακινούμενοι κτηνοτρό-
φοι που έχουν αναπτύξει σπάνιες δεξιότη-
τες. Στην Ελλάδα, Βλάχοι, Κουπατσαραίοι 

και Σαρακατσαναίοι έχουν διαμορφώσει ένα σύνολο πολιτι-
στικών στοιχείων τα οποία χαρακτηρίζουν τις περιοχές όπου 
εντοπίζεται η μετακινούμενη κτηνοτροφία μέχρι και σήμερα. 
Το Νοέμβριο αναμένεται μάλιστα να εξεταστεί ο φάκελος για 
την ένταξη της μετακινούμενης κτηνοτροφίας σε Ελλάδα, Αυ-
στρία και Ιταλία στον κατάλογο της Άυλης Πολιτιστικής Κλη-
ρονομιάς της Unesco. «Τώρα στη δύση της δουλειάς μου, αι-
σθάνομαι πιο έτοιμος από ποτέ να βοηθήσω να γίνει κάτι καλό 
για το επάγγελμά μου. Από την Αετομηλίτσα το χειμώνα κα-

τεβαίνουμε στο Καλαμάκι Λάρισας. Είναι μία διαδρομή που 
είναι όλη μου η ζωή», είναι τα λόγια του κτηνοτρόφου Μιχά-
λη Τζιότζιου που φιλοξενούνται στον ελληνικό φάκελο που 
έχει κατατεθεί στην Unesco. Στη χώρα μας δραστηριοποιού-
νται περίπου 3.000 οικογένειες μετακινούμενων κτηνοτρό-
φων που εκτρέφουν 1 εκατ. αιγοπρόβατα. Σημείο αναφοράς 
είναι τα Βλαχοχώρια της Πίνδου. Κάθε Οκτώβριο κοπάδια α-
πό τον ορεινό όγκο της μετακινούνται στον πεδινό χώρο της 
Θεσσαλίας. Μια περιοχή που είχε πολλούς κτηνοτρόφους οι 
οποίοι διασκορπίζονταν σε περιοχές της Θεσσαλίας, όπως η 
περιοχή του Ασπροποτάμου. Οι κτηνοτρόφοι από Τύρναβο, 
Λάρισα, Φάρσαλα, Δομοκό, Τρίκαλα, Φαρκαδόνα και άλλες 
περιοχές είχαν κοινό προορισμό την ευρύτερη περιοχή του 
Ασπροποτάμου, στο Χαλίκι, τη Τζούρτζια, την Πολυθέα, τη 
Στεφάνη, την Κρανιά και άλλα χωριά.
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H ΝΟΣΤΙΜΙΑ
Η ΕΛΕΝΗ ΜΠΙΝΤΣΗ ΜΕΛΕΤΑ ΤΟ ΜΑΝΟΥΡΙ

ΜΑΣ ΣΥΝ∆ΕΕΙ 
ΜΕ ΤΟΠΟΥΣ ΚΑΙ ΑΝΘΡΩΠΟΥΣ
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ΤΗΣ ΜΑΡΙΝΑΣ ΣΚΟΠΕΛΙΤΟΥ
ΦΩΤΟΓΡΑΦΙΕΣ: ΠΕΡΙΚΛΗΣ ΠΑΝΑΓΙΩΤΙ∆ΗΣ
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Η νοστιµιά δεν έχει να κάνει µε αντικειµενικά κριτήρια αλλά µάλλον µε τη γεύση που µας συνδέει 
µε τόπους και ανθρώπους. Αυτή τη σύνδεση προσπάθησε να αποτυπώσει στην έρευνά της η 
λαογράφος Ελένη Μπίντση, η οποία εστίασε στο Μανούρι της Βλάστης µε στόχο την ένταξη της 
παραδοσιακής τυροκόµησής του στο Εθνικό Ευρετήριο Άυλης Πολιτιστικής Κληρονοµιάς.

«Β
ασιλιά των τυριών» στη Βλάστη Κοζάνης 
θεωρούν το Μανούρι. Δεν έχει σημασία 
αν συμφωνείτε ή διαφωνείτε. Άλλωστε, 
όπως προαναφέρθηκε, η νοστιμιά δεν έχει 
να κάνει με αντικειμενικά κριτήρια, αλλά 
μάλλον με τη γεύση που διαμορφώνει τελικά 

συλλογικές ταυτότητες και επηρεάζει την εικόνα του εαυτού 
μας. Περισσότερα γι’ αυτήν τη σύνδεση εξηγεί στο Top50 Βy 
Αγρόκτημα η λαογράφος Ελένη Μπίντση, την οποία συναντή-
σαμε στο Εθνολογικό Μουσείο Θεσσαλονίκης.

Για ποιους λόγους η διαδικασία τυροκόμησης, στην προκει
 μένη περίπτωση του Μανουριού Βλάστης, μπορεί να χαρα-
κτηριστεί Άυλη Πολιτιστική Κληρονομιά;

Το ένα δεδομένο είναι ότι η Σύμβαση της Unesco  περιλαμβάνει στα 
εγγράψιμα στοιχεία την τεχνογνωσία που συνδέεται με παραδοσια-
κές πρακτικές. Το άλλο ότι πρόκειται για μια διαδικασία που αξίζει 
να διαφυλαχθεί. Το Μανούρι μπορεί να παράγεται όλο το χρόνο σε 
τυροκομεία με βιομηχανικό τρόπο, όμως η παραδοσιακή παρασκευή 
του στη στάνη, μόνο για 5-6 εβδομάδες το χρόνο, τον Ιούλιο και τον 
Αύγουστο, όταν το κατσικίσιο γάλα έχει την κατάλληλη ποσότητα 

λίπους, δίνει ένα πολύ διαφορετικό προϊόν. Όποιος το έχει δοκιμά-
σει, μπορεί να καταλάβει τη διαφορά στην ποιότητα και στη γεύση. 

Ποια η ανταπόκριση της κοινότητας στην προσπάθειά σας; 
 

Έχετε δίκιο να ρωτάτε για την κοινότητα, μιας και το στοιχείο 
αφορά στη δική τους πολιτισμική κληρονομιά. Το παραδοσιακό 
Μανούρι Βλάστης έχει εγγραφεί πρώτα στη δική τους πολιτισμι-
κή εμπειρία, που μεταδίδεται από γενιά σε γενιά. Η ανταπόκριση 
είναι θετική και υπάρχει υποστήριξη από το Σύλλογο Κτηνοτρό-
φων Βλάστης και από άλλους Συλλόγους Βλαστιωτών σε άλλες 
πόλεις της Ελλάδας. Εξάλλου, οι ίδιοι είναι εξοικειωμένοι με την 
έννοια της Άυλης Κληρονομιάς καθώς το 2018 φρόντισαν για την 
εγγραφή του εθιμικού «Τρανού Χορού».  

Τι προσπαθήσατε να καταγράψετε κατά την έρευνά σας, σε 
συνεργασία με τον τεχνολόγο τροφίμων;

Σε τέτοιες έρευνες είναι πολύ σημαντική η διεπιστημονική προ-
σέγγιση. Κοινά θέματα σχολιασμού ήταν οι συνθήκες υγιεινής και 
ασφάλειας, η γνώση του κτηνοτρόφου και η συσσωρευμένη σοφία 
χρόνων, η μαστοριά στις κινήσεις, η αντίληψη (π.χ. της θερμοκρασί-
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ας) μέσω της εμπειρίας και βέβαια η 
διαφορά στη γεύση του τυριού που 
παρασκευάζεται στη στάνη. Όσον 
αφορά την οπτική της Λαογραφίας, 
με ενδιέφερε το πώς το συγκεκριμένο 
είδος τυριού σχετίζεται με την προ-
φορική παράδοση του τόπου, τόσο ως 
προς την τεχνογνωσία παρασκευής 
του, όσο και ως προς την κατανάλω-
ση, η οποία παίρνει ένα συμβολικό 
χαρακτήρα. Πρόκειται δηλαδή για 
τα πολιτισμικά συμφραζόμενα του 
προϊόντος: Νοηματοδότηση, πεποι-
θήσεις, συμπεριφορές.    

 Μπορείτε να μας δώσετε 
συγκεκριμένα παραδείγματα 
αναφορικά με αυτά τα πολιτι-
σμικά συμφραζόμενα;

Τα μέλη της κοινότητας, που 
κατάγονται από τη Βλάστη αλλά 
ζουν πλέον σε αστικές περιοχές 
και επιστρέφουν στο χωριό τους 
εποχικά, συνδέουν την κατανά-
λωση του Μανουριού με τον τόπο 
καταγωγής τους, με το οικογε-
νειακό τους παρελθόν, αλλά και 
το παρόν. Στα αστικά κέντρα η 
παρασκευή και η κατανάλωση 
του φαγητού αποτελεί πολιτισμι-
κό κεφάλαιο όταν σχετίζεται με 
την παραδοσιακή εμπειρία, σε 
αντίθεση πολλές φορές με την 
ύπαιθρο, όπου το ζητούμενο είναι 
ο εκμοντερνισμός. Γι’ αυτούς 
που δεν ζουν πλέον στη Βλάστη, 
το Μανούρι έχει έναν επιπλέον 
λόγο να είναι «νόστιμο». Γιατί 
έχει τη γεύση του σπιτιού στο 
οποίο «νοσταλγικά» επιστρέφουν. 
Επιδρά στην κοινωνική τους ζωή 
και προκαλεί συναισθήματα. Να 
προσθέσω ότι κάθε χρόνο στο 
χωριό, γιορτάζουν τη Γιορτή του 
Μανουριού, μια αφορμή για ένα 
τοπικό πανηγύρι. 

Ποια από τις μαρτυρίες, που καταγράψατε στην έρευνά σας, 
σάς έκανε τη μεγαλύτερη εντύπωση;

Η φράση ενός από τους παραγωγούς ότι «το Μανούρι είναι ο 
βασιλιάς των τυριών». Δεν έχει σημασία αν συμφωνείτε ή όχι, 
σημασία έχει ότι γι’ αυτόν ισχύει. Το πιστεύει, το πιστεύουν και 
άλλοι γύρω του και γι’ αυτό συνεχίζει να παράγει με τον παρα-
δοσιακό τρόπο, που δεν είναι καθόλου εύκολος καθώς απαιτεί 
δέσμευση, χειρωνακτική εργασία, γνώση και εμπειρία, μιας και 
το γάλα έχει ζωντανούς οργανισμούς και είναι πολύ σημαντικό 
ο παραγωγός να ακολουθήσει προσεκτικά τα στάδια, ειδάλλως 

το προϊόν μπορεί να αποβεί επικίνδυνο 
για κατανάλωση.

Ποιος ο ρόλος της γεύσης στη συ-
γκρότηση συλλογικών ταυτοτήτων;

Οι άνθρωποι αναγνωρίζουν ως οικείους 
τους αυτούς που έχουν τις ίδιες διατροφικές 
συνήθειες. Ο άλλος, ο ξένος, μπορεί να 
είναι αυτός που δεν μοιράζεται τις ίδιες 
γευστικές εμπειρίες με εμάς. Επιπλέον, 
κάποια τοπικά προϊόντα ανάγονται σε 
σύμβολα για την κοινότητα ή ακόμη και 
για μεγαλύτερες ομάδες. Σκεφτείτε πως η 
Φέτα απέκτησε συμβολικό χαρακτήρα σε 
εθνικό επίπεδο. Κάτι παρόμοιο συμβαίνει 
κατ’ αναλογία με το Μανούρι, σε τοπικό. 

Η διαδικασία παρασκευής του Μα-
νουριού Βλάστης πόσο διασώζεται; 

Η παραδοσιακή διαδικασία παραμένει ίδια 
και αναλλοίωτη εδώ και πολλά χρόνια. 
Δεν αναφέρομαι, βέβαια, στο υλικό των 
σκευών που χρησιμοποιούνται, αλλά στα 
στάδια τυροκόμησης. Στην παρασκευή 
τυριού δεν υπάρχει περιθώριο για αλλαγές 
και αυτοσχεδιασμούς. Δυστυχώς όμως 
δεν ξέρουμε για πόσο ακόμη θα συνεχίσει 
να παράγεται έτσι. Σήμερα υπάρχουν 3-4 
παραγωγοί. Εάν δεν φροντίσει η κοινότητα, 
φοβάμαι ότι σε λίγα χρόνια θα ξεχαστεί. 
Η αναγνώρισή της ως Άυλη Πολιτιστική 
Κληρονομιά μπορεί να δώσει ένα έναυσμα 
για συνέχιση, όπως και η ίδρυση Σχολής 
Τυροκομίας, που συζητιέται στη Βλάστη.

Σε ποια φάση βρίσκεται η πρότασή σας 
 για την ένταξη του προϊόντος στην 
Άυλη Πολιτιστική Κληρονομιά;

Η υποβολή είναι θέμα της κοινότητας. Πρέ-
πει να το θελήσουν οι ίδιοι να μοιραστούν 
τη δική τους πολιτισμική εμπειρία με το 
πανελλήνιο. Μετά έρχεται η διαδικασία 

που έχει ορίσει το υπουργείο Πολιτισμού.   

Πιστεύετε ότι η διάσωση παραδοσια-
κών προϊόντων μπορεί να αποδειχθεί 

ευεργετική για κοινότητες η Βλάστη;

Είναι πολύ σημαντική για μένα η διαφύλαξη της τεχνογνωσί-
ας. Δεν με ενδιαφέρει αν επιφέρει οικονομική αξιοποίηση και 
νομίζω ότι ούτε τους κατοίκους τους ενδιαφέρει τόσο αυτό. Η 
διαφύλαξη του πολιτισμού και της τοπικής ιδιαιτερότητας είναι 
ευεργετική εάν οι ίδιοι οι Βλαστιώτες κρίνουν ότι διασώζουν κάτι 
από τον εαυτό τους. Για όλους εμάς τους υπόλοιπους θα είναι 
κέρδος να μη χαθεί μια πραγματικά αξιόλογη γεύση, που είναι 
εκ των πραγμάτων… άυλη.   

Όποιος έχει δοκιµάσει Μανούρι 

Βλάστης που παρασκευάζεται στη 

στάνη,, όταν το κατσικίσιο γάλα 

έχει την κατάλληλη ποσότητα 

λίπους, µπορεί να δει τη διαφορά 
- ΕΛΕΝΗ ΜΠΙΝΤΣΗ - 

Η Ελένη Μπίντση εργάζεται ως λαογράφος στο Λαογραφικό  
& Εθνολογικό Μουσείο Μακεδονίας-Θράκης στη Θεσσαλονίκη.
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Οι επίμονοι κτηνοτρόφοι  
που διασώζουν την παράδοση

 Η παραδοσιακή τυροκόμηση Μανουριού Βλάστης παραμένει αναλλοίωτη στο χρόνο. Αυτό δεν αφορά τα υλικά των 
χρησιμοποιούμενων σκευών, όσο τα στάδια της διαδικασίας. Δυστυχώς όμως δεν ξέρουμε για πόσο ακόμη θα συνεχίσει. 

Σήμερα υπάρχουν 3-4 παραγωγοί αλλά, εάν δεν φροντίσει η κοινότητα, ίσως σε λίγα χρόνια να έχει ξεχαστεί.

ΑΠΟ ΤΗΝ ΣΤΑΝΗ

Με τον παραδοσιακό τρόπο
Ο Γιώργος Τριανταφύλλου είναι 
ένας από τους λίγους παραγωγούς 
της κοινότητας που συνεχίζουν να 
παράγουν το Μανούρι Βλάστης με 
τον παραδοσιακό τρόπο, στη στάνη 
του. Αφού τελειώσει με το στάδιο της 
παρασκευής, θα αφήσει το τυρί στο 
κατώι του, όπου θα στεγνώσει  
με φυσικό τρόπο. 
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 ΚΤΗΝΟΤΡΟΦΙΚΗ 
ΠΑΡΑ∆ΟΣΗ

Και τέχνη στην τυροκοµία
Η έρευνα  της Ελένης 

Μπίντση αφορά χωρικά 
στην κοινότητα Βλάστης 

Κοζάνης. Πρόκειται για 
έναν ορεινό οικισμό στα 

1.200 μ. ανάμεσα στα 
βουνά Σινιάτσικο και 

Μουρίκι. 

ΜΑΚΡΑ 
ΙΣΤΟΡΙΑ

Μια γραπτή µαρτυρία 
από το 1936

Η παλαιότερη, ίσως, βιβλιογραφική 
αναφορά στο Μανούρι Βλάστης 

εντοπίζεται στα 1936, στον 
Πρακτικό Οδηγό του Γεωργού του 

Φιλοποίµενος Τζουλιάδη : «… τα 
πιο ονοµαστά µανούρια γίνονται 

στο Μπλάτσι της Μακεδονίας».

 ΜΕΓΑΛΗ ΓΙΟΡΤΗ 

Σύµβολο για την κοινότητα
Κάθε χρόνο η κοινότητα της 
Βλάστης γιορτάζει τη Γιορτή 
του Μανουριού, μια αφορμή 
για ένα τοπικό πανηγύρι με 
μουσική και χορό. Για τους 
Βλαστιώτες, το Μανούρι 
δεν είναι ακόμη ένα τοπικό 
προϊόν. Έχει αναχθεί σε 
σύμβολο για την κοινότητα, 
όπως παρομοίως η Φέτα 
απέκτησε συμβολικό 
χαρακτήρα σε εθνικό 
επίπεδο. 

Καταγραφή πολιτισμικών εκφάνσεων που δεν έχουν υλική διάσταση

Το Εθνικό Ευρετήριο Άυλης Πολιτιστικής Κληρονοµιάς 
της Ελλάδας είναι µια προσπάθεια του υπουργείου Πολιτι-
σµού και ειδικότερα της ∆ιεύθυνσης Νεότερης Πολιτιστι-
κής Κληρονοµιάς να συγκεντρώσει στοιχεία Πολιτιστικής 
Κληρονοµιάς στο πλαίσιο της Σύµβασης για τη ∆ιαφύλαξη 
της Άυλης Πολιτιστικής Κληρονοµιάς της Unesco.

Μια διεθνής σύµβαση, που κυρώθηκε από 178 κράτη, 
ανάµεσά του και η Ελλάδα, που συµµετέχει από το 2006, 
και αφορά στην καταγραφή πολιτισµικών εκφάνσεων που 
δεν έχουν απτή, υλική διάσταση και εποµένως δεν συµπε-
ριλαµβάνονταν στις µέχρι τότε συµβάσεις που αφορούσαν 
στην προστασία µνηµείων, κυρίως αρχιτεκτονηµάτων.

Η έννοια της Άυλης Πολιτιστικής Κληρονοµιάς
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IMANUEL MARCUS

Από τυρί φτιαγμένη μοιάζει η Ευρώπη

Δεν ξαφνιάζομαι που οι χώρες που 
φημίζονται για τα τυριά τους δεν είναι 
οι βασικοί εξαγωγείς. Είναι δύσκολο 

ν’ αποχωρίζεσαι τη λιχουδιά σου

IMANUEL MARCUS
I∆ΡΥΤΗΣ & ΑΡΧΙΣΥΝΤΑΚΤΗΣ ΤΟΥ BERLIN SPECTATOR: To 
Berlin Spectator είναι ένα διαδικτυακό περιοδικό που απευθύνεται 
κυρίως σε εκπατρισµένους Ευρωπαίους. Ο Imanuel Marcus που 
ξεκίνησε το Μέσο δούλεψε πρώτα ως ανταποκριτής γερµανικών και 
ελβετικών τηλεοπτικών σταθµών στις Ηνωµένες Πολιτείες. 

Σ
ε μια ήπειρο που 
λέγεται Ευρώπη, οι 
κάτοικοι παράγουν 
και καταναλώνουν 
τυρί σαν τρελαμένοι. 

Υπάρχουν εκατοντάδες είδη 
σε διαφορετικές κατηγορίες 
αλλά και παραλλαγές. 
Υπάρχουν τυριά που μοιάζουν 
με μούχλα, επεξεργασμένα ή 
καλυμμένα με αλάτι. Είναι λες 
και η Ευρώπη είναι φτιαγμένη 
από τυρί. Είναι γνωστό επίσης 
ότι Γάλλοι και οι Γερμανοί, 
είναι δημιουργοί μερικών 
τυριών που κυριολεκτικά 
μυρίζουν σαν την κόλαση. 
Αν δεν είναι σφραγισμένο 
ή αποθηκευμένο σε ένα 
κατάλληλο δοχείο, η απλή 
μεταφορά του τυριού είναι μια 
δύσκολη και ίσως ντροπιαστική 
υπόθεση. Μια λύση θα ήταν να 
κρεμαστεί από τον καθρέφτη 
του αυτοκινήτου, καθ’ όλη την 
διάρκεια της διαδρομής.
Το Munster, το Limburger, το 
Pont-l’Évêque, το Harzer, το 
Chaumes και το Romadur είναι 
μερικά από τα πιο «μυρωδάτα» 
τυριά που τα χρήματα μπορούν να αγοράσουν. Το παράδοξο 
είναι βέβαια ότι είναι και από τα πιο γευστικά και νόστιμα τυριά 
ταυτόχρονα. Κορυφαία τυριά παράγουν και οι Βέλγοι και οι 
Γάλλοι. Το ίδιο και οι Ελβετοί, οι οποίοι λατρεύουν να λιώνουν 
μερικά από αυτά. Υπάρχουν δεκάδες συνταγές για φοντί τυριού, 
και ανεξάρτητα από τη συνταγή, είναι το καλύτερο πράγμα που 
μπορεί να δοκιμάσει κανείς στον πλανήτη.
Σε μερικά γερμανικά σούπερ μάρκετ, τα πιο εκλεπτυσμένα 
βέβαια, ο πάγκος των τυριών έχει πάνω από 200 
καταχωρήσεις και αν κάποιος ήθελε να δοκιμάσει έστω και 
ένα μικρό κομμάτι από το καθένα με τη μία, σίγουρα θα ένιωθε 
ενοχλήσεις λίγο αργότερα στο στομάχι του.
Η εμμονή των Ευρωπαίων με το τυρί, αποτυπώνεται στα 

στοιχεία της Eurostat. To 
2017, τα κράτη μέλη παρήγαν 
10,2 εκατ. τόνους τυριού. Αν 
έμπαινε σε μια σειρά, ίσως 
έφτανε και μέχρι τον πλανήτη 
Δία η γραμμή. Συνολικά 
75,5 εκατ. τόνοι γάλακτος 
αξιοποιήθηκαν στη διαδικασία 
αυτή, με τον μεγαλύτερο όγκο 
τυριού να παρασκευάζεται 
από αγελαδινό γάλα. Τα 
φρέσκα τυριά είναι τα πιο 
αγαπημένα των Ευρωπαίων, 
με τα ημίσκληρα και τα 
σκληρά να ακολουθούν. Οι 
Γερμανοί ευθύνονται για 
τον μεγαλύτερο όγκο, με μια 
παραγωγή 2,2 εκατ. τόνων, 
οι Γάλλοι κολουθούν με 
1,9 εκατ. τόνους και τρίτοι 
έρχονται οι Ιταλοί με 1,3 εκατ. 
τόνους. Εντάξει δεν το τρώμε 
και όλο μόνοι μας, εξάγουμε 
σημαντικές ποσότητες. Για 
την ακρίβεια πάνω από 5 
εκατ. τόνους, εξάγεται όμως 
το μεγαλύτερο κομμάτι, 
οι 4,4 εκτ. τόνοι, μάλλον 
ξαναμοιράζεται ανάμεσα 
στα κράτη μέλη, σύμφωνα 

με τα στοιχεία της Eurostat. Έτσι παραμένει στην ήπειρο που 
εκτιμάται άλλωστε και πιο πολύ. Νικητές στις εξαγωγές, και 
πάλι οι Γερμανοί με 1,2 εκατ. τόνους, ενώ δεύτεροι έρχονται οι 
Ολλανδοί με 0,9 εκατ. τόνους και έπειτα η Γαλλία εξάγει μόλις 
0,7 εκατ. τόνους από τους 1,9 εκατ. που παράγει.
Αυτό που μένει για τις Τρίτες χώρες, είναι 830.000 τόνοι, 
λιγότερο από το ένα δέκατο της συνολικής παραγωγής. Όμως 
μαντέψτε πού καταλήγει το μεγαλύτερο ποσοστό αυτών των 
λιγοστών εκατοντάδων χιλιάδων τόνων. Για να σας γλιτώσω από 
τον κόπο: Στην καρδιά της Ευρώπης, την Ελβετία, που παράγει 
πεντανόστιμο τυρί από μόνη της. Άντε να βγάλεις άκρη...
Θυμάμαι πάντως τώρα το 2000 πόσο εύκολο ήταν να αγοράσεις 
τυρί στις Ηνωμένες Πολιτείες, στη Βόρεια Βιρτζίνια, λίγα λεπτά 
μακριά από την Ουάσιγκτον. Στο σούπερ μάρκετ εύρισκα 
τσένταρ, τσένταρ και λίγο ακόμα τσένταρ. Φαίνεται από τα 
στοιχεία και από την ίδια την πραγματικότητα, ότι στην Ευρώπη 
παράγεται το πιο νόστιμο τυρί του κόσμου. Μάλιστα επειδή 
είναι τόσο νόστιμο, το τρώμε όλο μόνοι μας. Γι’ αυτό τελικά δεν 
ξαφνιάζομαι καθόλου που οι χώρες που φημίζονται για τα τυριά 
τους, δεν είναι και οι βασικοί εξαγωγείς. Είναι δύσκολο πράγμα 
να αποχωρίζεσαι την αγαπημένη σου λιχουδιά. 
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Ε να τυρί λευκό, με δυνατή γεύση, παρό-
μοια με αυτή του ισπανικού Μanchego 
είναι θα μπορούσε να χαρακτηρίσει 
κανείς το Pule. Βέβαια αυτή είναι μια 

περιγραφή απλή, που ίσως δίνει την αίσθη-
ση ότι πρόκειται για ένα κοινό γαλακτοκο-
μικό προϊόν, ενώ στην πραγματικότητα εί-
ναι το ακριβότερο τυρί που μπορεί κανείς να 
αγοράσει στον κόσμο. Φτιαγμένο από γάλα 
γαϊδούρας στον Εθνικό Δρυμό Zasavica της 
Σερβίας, η τιμή του δεν διαμορφώνεται λό-

γω της εξαιρετικά ιδιαίτερης ποιότητάς του 
ή της χρήσης ακριβών πρόσθετων στην τυ-
ροκόμηση, αλλά λόγω της σπανιότητας της 
πρώτης ύλης. Το γάλα γαϊδούρας είναι προ-
ϊόν δύσκολα παραγόμενο, με το άρμεγμα ε-
νός ζώου να γίνεται αναγκαστικά χειρωνα-
κτικά και να δίνει 1,5 λίτρο γάλατος τη μέ-
ρα, τη στιγμή που η παραγωγή ενός κιλού 
τυριού απαιτεί 25 λίτρα. Το τελικό κόστος 
του κιλού ξεκινάει από 100 ευρώ, φτάνο-
ντας μέχρι και μερικές χιλιάδες.

Από γάλα 
γαϊδούρας  
το πιο ακριβό 
τυρί της Γης
Το Pule παράγεται στον Εθνικό  
∆ρυµό Zasavica της Σερβίας

Λευκό, εύθρυπτο, πολύτιµο. Το Pule κοστολογείται ως 5.000 ευρώ το κιλό.
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Ένα από τα διασηµότερα 
ασιατικά τυριά, που αποκτά 
όλο και περισσότερους λάτρεις. 
Πρόκειται για µαλακό, λευκό τυρί 
κρεµώδους υφής που παράγεται 
στο νησί Hokkaido της Ιαπωνίας και 
αρωµατίζεται µε φύλλα κερασιάς. 

Χειροποίητο τυρί από βουβαλίσιο ή 
αγελαδινό γάλα, που καταναλώνεται 
φρέσκο, στο πρώτο 24ωρο από την 
παρασκευή του. Φτιάχνεται όπως 
η Mozzarella, αλλά αυτό που το 
διαφοροποιεί είναι η κρεµώδης  
εσωτερική γέµισή του.

∆ανείζεται το όνοµά του από τα 
yak, τα βουβάλια των Ιµαλαΐων, 
από τα οποία προέρχεται το 
γάλα. Είναι δηµοφιλές σε χώρες 
της Ασίας όπως το Θιβέτ και το 
Νεπάλ, διαθέτοντας εξαιρετική 
γεύση και βοτανική επίγευση. 

Η τέχνη της παρασκευής του 
παραµένει αναλλοίωτη από το 18ο 
αιώνα. Αποτελεί βρετανικό ΠΟΠ και 
ανήκει στην κατηγορία των µπλε 
τυριών. Μπορεί να γίνει από πολύ 
σκληρό µέχρι πολύ µαλακό, 
αναλόγως του χρόνου ωρίµανσης.

Τυχερός όποιος τα δοκιμάσει
ΜΕΡΙΚΑ ΑΠΟ ΤΑ ΠΙΟ ΣΠΑΝΙΑ ΤΥΡΙΑ ΜΕ ΠΟΛΥ ΜΙΚΡΗ ΠΑΡΑΓΩΓΗ 

SAKURA
ΗOKKAIDO ΙΑΠΩΝΙΑ

ΒURRATA 
ΙΤΑΛΙΑ

YAK
ΘΙΒΕΤ & ΝΕΠΑΛ

BLUE STILTON
ΜΕΓΑΛΗ ΒΡΕΤΑΝΙΑ
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A
ν η χρήση τροφίμων στη ραπτική έμοιαζε παλιά με 
σενάριο επιστημονικής φαντασίας, σήμερα αποτελεί 
κατά καιρούς κομμάτι της μόδας, ως μορφή τέχνης 
και έκφρασης. Μία ομάδα φοιτητών στην Αγγλία 
έχουν καταπλήξει τον κόσμο της μόδας, δημιουργώ-

ντας μια ποικιλία φορεμάτων και αξεσουάρ, φτιαγμένων εξ 
ολοκλήρου από τυρί. Στις ιδιαίτερες δημιουργίες της collection 
τους, οι φοιτητές του Bath Spa University αφιέρωσαν περίπου 
χίλιες ώρες δουλειάς και περισσότερο από έναν τόνο τυριού, 
που έπλασαν και συνδύασαν κατάλληλα, με τρόπους αριστοτε-
χνικούς. Βασίστηκαν στις αρχές της ραπτικής, παίρνοντας όμως 
την ευκαιρία να χρησιμοποιήσουν ελεύθερα τη φαντασία τους, 
χωρίς περιορισμούς ως προς τα υλικά, οδηγώντας σε κομμάτια 
μόδας που τείνουν προς τα έργα τέχνης. Η συλλογή πασαρέλας 
από τυρί περιλαμβάνει ένα φόρεμα επικαλυμμένο με λιωμένο 
cheddar, καθώς και τα παπούτσια «Jimmy Cheese», φτιαγμένα 
επίσης από το ίδιο γαλακτοκομικό προϊόν.
Παράλληλα, για την κατασκευή κάποιων από τα έργα χρησι-

μοποιήθηκαν καλούπια με χυτό λιωμένο τυρί, τα οποία σκαλί-
στηκαν δημιουργώντας φούστες και φορέματα από τα cheddar 
Pilgrims Choice Vintage, Extra Mature και Red Leicester.
Η Hannah Jenkins από την εταιρεία τυριών Pilgrims Choice, η 
οποία παρείχε τα γαλακτοκομικά προϊόντα στους φοιτητές, δή-
λωσε ότι έμπνευση των δημιουργημάτων αυτών αποτέλεσε η 
διάσημη popstar Lady Gaga, με τις γνωστές εκκεντρικές ενδυ-
ματολογικές επιλογές της. «Το φαγητό έχει εξελιχθεί σε πηγή 
έμπνευσης στο χώρο της μόδας, με χαρακτηριστικό το παρά-
δειγμα εμφάνισης της Lady Gaga με ένα σύνολο φτιαγμένο 
εξ ολοκλήρου από ωμό κρέας», δήλωσε η κυρία Jenkins, συ-
μπληρώνοντας: «Θεωρήσαμε ότι ήρθε η ώρα να εισαγάγουμε 
το τυρί στον κόσμο της υψηλής ραπτικής και, κατά συνέπεια, 
ακολούθησε αυτό το εκπληκτικό έργο με τους μαθητές του 
Bath Spa University. Η δημιουργικότητα και η ευφυΐα τους 
μας έχουν καταπλήξει, αποδεικνύοντας ότι έχουμε πολλά να 
μάθουμε ακόμα για το τυρί, όπως το νομίζαμε. Ποιος θα το φα-
νταζόταν ότι το τυρί μπορεί να είναι τόσο chic;».

Υψηλή ραπτική με cheddar

Χρησιµοποιήθηκε ένας τόνος τυριού για την collection.

Είναι από cheddar κι όµως τόσο chic. Το τυρί παρείχε στους φοιτητές η εταιρεία Pilgrims Choice. Το βασικό φόρεµα της collection από cheddar
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Το Εpoisses παλαιώνει σε 
µείγµα άλµης και µπράντι, 

όπου αναπτύσσει το χα-
ρακτηριστικό άρωµά του. 

Το αποτέλεσµα είναι ένα 
τυρί κρεµώδες, δυνατό, 
µε αρώµατα καπνού και 

ξηρών καρπών.

EPOISSES,  
Ο ΒΑΣΙΛΙΑΣ                                                       
Ιδιαίτερα αγαπητό στον Ναπολέοντα και 
χαρακτηρισμένο από τον Anthelme Brillat-Savarin 
ως «ο βασιλιάς των τυριών», το Epoisses είναι ίσως 
ένα από τα πιο ενδιαφέροντα γαλλικά τυριά 

ΤΗΣ  ∆ΑΝΑΗΣ ΛΑΖΑΡΗ

Η ονοµασία Epoisses δόθηκε από τo 
χωριό όπου παραδοσιακά ξεκίνησε η 
παρασκευή του τυριού, το οποίο βρί-

σκεται στην περιοχή που κάποτε όριζε το 
δουκάτο της Βουργουνδίας. Σύµφωνα µά-
λιστα µε τον θρύλο, η δηµιουργία του τυ-
ριού αποδίδεται σε ένα τάγµα Κιστερκιανών 
µοναχών του 16ου αιώνα, οι οποίοι τη µετέ-
δωσαν στους αγρότες της περιοχής. Αν και 
στις αρχές του 20ού αι. σχεδόν 300 φάρµες 
παρασκεύαζαν το Epoisses, εγκαταλείφθη-
κε στα χρόνια του Β’ Παγκόσµιου Πολέµου 
και αναβίωσε το 1956 από τους αδελφούς 
Robert and Simone Berthaut, µε µεγάλη 
µάλιστα επιτυχία. Το 1991 το Epoisses γί-
νεται ΠΟΠ, ένα τυρί φτιαγµένο από αγελα-
δινό γάλα, µε πολύ ισχυρό άρωµα.
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Στην αυλή του 
Provence deli 
Masteclass Wine & Cheese Pairing

Mια ιδιαίτερη γευστική εµπειρία προ-
σέφεραν τη ∆ευτέρα 21 Οκτωβρίου η 
Πανελλήνια Ένωση Οινοχόων σε συ-
νεργασία το Provence deli, το οποίο από 
το 2006 εξειδικεύεται στην επιλογή και 
διάθεση ανωτέρας ποιότητας artisanal 
τυριών. Τέσσερα flights µε 16 ελληνικές 
και διεθνείς ετικέτες κρασιών, περιλαµ-
βάνονταν και κάποιες µπύρες, και εννέα 
τυριά, κατσικίσια, λευκά και κίτρινα 
µεσαίας έντασης, πλυµένης κρούστας 
ισχυρής έντασης και µπλε, από τη Γαλ-
λία, την Ιταλία και την Ισπανία ταξίδεψαν 
γευστικά τους συµµετέχοντες, παροτρύ-
νοντάς τους να ανακαλύψουν τους πιο 
ενδιαφέροντες συνδυασµούς. 

Eγγύηση για δάνειο
Γίνεται σε ιταλική τράπεζα η Παρµεζάνα

Το τυρί αποτελεί µια αποδεκτή µορφή εγγύησης 
εάν κανείς επιθυµεί να πάρει δάνειο από την τρά-
πεζα Credito Emiliano, γνωστή και ως Credem, 
στην περιφέρεια Emilia-Romagna της Ιταλίας. 
Η τράπεζα προσφέρει δάνεια σε αντάλλαγµα για 
κεφάλια Παρµεζάνας (Parmigiano-Reggiano) 
των αγροτών της περιοχής και σήµερα στεγάζει 
περισσότερα από 430.000, σε σύστηµα υψηλής 
ασφάλειας. Η απόφαση χρήσης του Parmigiano-
Reggiano γι’ αυτό το είδος προγράµµατος 
πιστώσεων οφείλεται στο γεγονός ότι πρόκειται 
για ένα είδος πολυτελείας µοναδικό στον τοµέα 
του, µε τεράστια εµπορική αξία. Μια διαφορά 
1% στη ζήτησή του µπορεί να οδηγήσει σε µια 
δραµατική 10% αλλαγή στην τιµή αγοράς, µε 
ένα κεφάλι να κοστίζει µερικές χιλιάδες ευρώ. 
Υπολογίζεται ότι η συνολική αξία του αποθέµα-
τος καλά φυλαγµένου σε τραπεζική θυρίδα της 
Crede ανέρχεται στα 190 εκατ. ευρώ. 
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Μυστικό 
μακροζωΐας 
στο τυρί που 
έχει παλαιώσει
Η πολυαµίνη σπερµιδίνη αποτρέπει την αναπα-
ραγωγή κατεστραµµένων ηπατικών κυττάρων

Στην αύξηση του προσδόκιμου ζωής 
και την πρόληψη του καρκίνου του 
ήπατος μπορεί να συμβάλλει η κατα-
νάλωση παλαιωμένου τυριού σύμ-

φωνα με νέες μελέτες που έρχονται στη δη-
μοσιότητα. Συγκεκριμένα σε έρευνα που 
διεξήχθη στο Πανεπιστήμιο του Τέξας α-
ποδείχθηκε ότι τυριά όπως το Cheddar, το 
Brie και η Παρμεζάνα, περιέχουν τη φυσι-
κή ουσία σπερμιδίνη, η οποία αποτρέπει 
την αναπαραγωγή κατεστραμμένων ηπα-
τικών κυττάρων. Ως εκ τούτου, η δράση 
της έχει την ικανότητα να αποτρέψει την 
ίνωση του ήπατος και την εμφάνιση καρ-
κινώματος. Όπως υποστηρίχθηκε μάλιστα 
μετά από αντίστοιχες έρευνες, ίσως απο-
τελεί την καλύτερη και ευκολότερη λύση 
για την αύξηση του μέσου όρου ηλικίας. 

Πρώτη συσκευασία 
από κυτταρίνη 
Στο Innovation Show της Anuga 2019

Προϊόντα όπως η συσκευασία τυριού 
από κυτταρίνη, που παρουσιάστηκε 
στην έκθεση Anuga 2019 από την 
εταιρεία Berg Kase, αποτελούν εξέχο-
ντα παραδείγµατα του πώς η πρακτι-
κότητα και η καινοτοµία πάνε µαζί, 
προστατεύοντας το περιβάλλον. Η 
νέα πρόταση για τη βιοµηχανία τυριού 
κατασκευάζεται από κυτταρίνη και 
άµυλο αραβοσίτου, τα οποία προέρ-
χονται, µε κατάλληλες πιστοποιήσεις, 
από ευρωπαϊκά δάση και µη-γενετικά 
τροποποιηµένο καλαµπόκι, αντίστοιχα. 
Πρόκειται για συσκευασία που δεν 
βιοδιασπάται απλώς αλλά κοµπο-
στοποιείται, προσφέροντας θρεπτικά 
συστατικά µε την αποδόµηση της.

Γεννήθηκαν τυχαία σε µονάδα ζωοτροφών 
Εν έτει 1935 στο εργοστάσιο Flakall των ΗΠΑ η πρώτη µαζική παραγωγή

Είναι δύσκολο να φανταστεί κανείς µια εποχή χωρίς γαριδάκια, αυτά τα 
δηµοφιλή αφρώδη σνακ µε το έντονο πορτοκαλί χρώµα και τη συνθετική 
γεύση. Η παράξενη ιστορία εφεύρεσής τους τα καθιστά πιο ενδιαφέρο-
ντα κι αυτό γιατί αποτελούν υποπροϊόν της βιοµηχανίας ζωοτροφών. Το 
σνακ δηµιουργήθηκε τυχαία στο εργοστάσιο Flakall στις ΗΠΑ το 1935.  
Με την άλεση του καλαµποκιού σε νιφάδες και τον µετέπειτα καθαρισµό 
του µηχανήµατος δηµιουργούνταν µάζες µε αέρα. Ένας εργάτης, βλέ-
ποντας τις προοπτικές, πραγµατοποίησε πειράµατα µε καρυκεύµατα στο 
σπίτι του, παρασκευάζοντας τα πρώτα γαριδάκια. Το προϊόν σηµείωσε 
επιτυχία, µε τη Flakall να ξεκινά τη µαζική παραγωγή τους.
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Με 489 πρωτεΐνες στο DNA
Έρευνα του ΙΙΒΕΑΑ ανέλυσε δείγµατα από όλη την Ελλάδα

Επιδιώκοντας την ταυτοποίηση 
όλων των πρωτεϊνών που περι-
έχουν αντιπροσωπευτικά δείγ-
ματα  Φέτας  ΠΟΠ, οι ερευνητές 
του Iδρύματος Ιατροβιολογικών 
Ερευνών της Ακαδημίας Αθηνών 
(ΙΙΒΕΑΑ) , δρ Γεώργιος Τσάγκα-
ρης και δρ Αθανάσιος Αναγνω-
στόπουλος, τα ανέλυσαν με φα-
σματογράφους μάζας υψηλής ευ-
κρίνειας και δημοσίευσαν τα συ-
μπεράσματά τους σε διεθνές πε-
ριοδικό. Διαπιστώθηκε ότι η Φέ-
τα ΠΟΠ από όλες τις περιοχές 
της χώρας μας περιέχει συνολι-
κά 489 διαφορετικές πρωτεΐνες, 
γεγονός που την καθιστά ένα α-
πό τα πλουσιότερα σε πρωτεΐνες 
είδη τυριού παγκοσμίως. Σε αυ-
τές περιλαμβάνονται πρωτεΐνες 
που σχετίζονται με τη ρύθμιση 
του ανοσοποιητικού συστήμα-
τος, με αντιμικροβιακή δράση, κα-

θώς και πρωτεΐνες που ελέγχουν 
το έντερο. Ταυτοποιήθηκαν επί-
σης πολλές πρωτεΐνες που σχε-
τίζονται με βιταμίνες, όπως τη D 
που ευθύνεται για τη μεταφορά 
ασβεστίου στα οστά, τη βιταμίνη 
B12 υπεύθυνη για τη μεταφορά 
και την πρόσληψη σιδήρου, κα-
θώς και άλλων ιχνοστοιχείων ό-
πως και πρωτεΐνες που συνδέο-
νται με τη λειτουργία του νευρι-
κού συστήματος, των νεφρών, 
το μεταβολισμό της χοληστερί-
νης και τη ρύθμιση της αρτηρια-
κής πίεσης. Ας σημειωθεί ότι σύμ-
φωνα με την ερευνα, οι φέτες που 
προέρχονταν από την Ήπειρο, τη 
Θεσσαλία και την Πελοπόννησο 
παρουσιάζουν μεγαλύτερο ποσο-
στό αναγνωρισμένων πρωτεϊνών 
σε σχέση με τις υπόλοιπες περιο-
χές, οι οποίες βέβαια ακολουθούν 
με μικρή διαφορά.
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ΠΕΝΗΝΤΑ ΕΛΛΗΝΙΚΑ TΥΡΙΑ ΠΟΥ ΞΕΧΩΡΙΖΟΥΝ 

ιθανολογείται ότι το τυρί υπήρξε 
μια τυχαία ανακάλυψη. Η φυσι-
κή πυτιά που περιέχεται στα στο-
μάχια των ζώων, τα οποία οι πρό-
γονοί μας χρησιμοποιούσαν ως 

δοχεία μεταφοράς, οδήγησε στην 
πρώτη ακούσια παραγωγή του. Α-

πό το σημείο εκείνο, τη σκυτάλη πήρε 
η εφευρετικότητα των ανθρώπων, διαφορετικών 

φυλών και πολιτισμών, για να δώσουν σε αυτό το μο-
ναδικό γαστρονομικό προϊόν όλες τις διαφορετικές 
και εξαιρετικές εκφράσεις που γνωρίζουμε σήμερα.
Στη χώρα μας η τυροκομία, που σύμφωνα με τον Όμη-
ρο «κρατά» από τον Κύκλωπα Πολύφημο, μετρά πολ-
λά χρόνια παράδοσης δημιουργώντας προϊόντα που έ-
χουν κερδίσει μια μόνιμη θέση στο ελληνικό τραπέζι 
και όχι μόνο. Η γνώση χρόνων από τη μεριά του κτη-
νοτρόφου, η μαστοριά στις κινήσεις και η αντίληψη 
που κερδίζεται μόνο μέσω της εμπειρίας έχουν παρά-
γει διεθνούς φήμης προϊόντα με πρώτη και καλύτε-
ρη τη Φέτα. Η ελληνική παραγωγή έχει να παρουσι-

άσει προσπάθειες που έχουν βραβευτεί σε εγχώριους 
και διεθνείς διαγωνισμούς, υπερσύγχρονες και μεγά-
λες σε μέγεθος μονάδες αλλά και πιο μικρούς gourmet 
παραγωγούς. Από την άλλη, δεν έχει μείνει ούτε βήμα 
πίσω όσον αφορά τις σύγχρονες διατροφικές ανάγκες. 
Και σε αυτό το κομμάτι βρίσκουμε γευστικές προτάσεις 
με λιγότερα λιπαρά ή χαμηλή περιεκτικότητα σε αλά-
τι, βιολογικά αλλά και χωρίς λακτόζη, ακόμα και τυριά 
με προσθήκη κάνναβης. Προϊόντα που ανταποκρίνο-
νται στον σύγχρονο τρόπο διατροφής και απαιτούν τέ-
χνη για να παραχθούν άρτια.
Συνεπώς, η δουλειά της ομάδας του «Top 50 by Α-
γρόκτημα» για την επιλογή 50 κορυφαίων τυριών ή-
ταν πραγματικά δύσκολη. Στη διαδικασία αξιολόγη-
σης ρόλο έπαιξαν κριτήρια όπως η ιστορία των ανθρώ-
πων που παράγουν τα προϊόντα, η προέλευση της α’ 
ύλης, ο αυστηρός έλεγχος της όλης διαδικασίας και το 
επίπεδο του branding. Τέλος, ρόλο έπαιξε ο βαθμός ε-
ξωστρέφειας που επιδεικνύει κάθε επιχείρηση, τόσο 
με τη συμμετοχή της σε διαγωνισμούς ποιότητας, όσο 
και με την εξαγωγική της δραστηριότητα.

Προτάσεις

Top 50
Π

ΠΙΣΩ ΑΠΟ 
ΤΗ ΛΙΣΤΑ

Η ΤΥΡΟΚΟΜΙΚΗ ΠΑΡΑ∆ΟΣΗ • Η ΙΣΤΟΡΙΑ ΤΩΝ ΠΑΡΑΓΩΓΩΝ • Η ΠΡΟΕΛΕΥΣΗ ΤΗΣ ΠΡΩΤΗΣ ΥΛΗΣ • Ο ΑΥΣΤΗΡΟΣ 

ΠΟΙΟΤΙΚΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ • ΤΟ BRANDING • H ΙΚΑΝΟΠΟΙΗΣΗ ΝΕΩΝ ∆ΙΑΤΡΟΦΙΚΩΝ ΑΝΑΓΚΩΝ •  Η ΚΑΙΝΟΤΟΜΙΑ •  

Η ∆ΙΑΚΡΙΣΗ ΣΕ ΕΓΧΩΡΙΟΥΣ ΚΑΙ ∆ΙΕΘΝΕΙΣ ∆ΙΑΓΩΝΙΣΜΟΥΣ ΠΟΙΟΤΗΤΑΣ • Η ΕΞΩΣΤΡΕΦΕΙΑ ΤΟΥ ΤΥΡΟΚΟΜΕΙΟΥ
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Ο κατάλογος 
των τυριών 

(η σειρά παρουσίασης είναι τυχαία και η αρίθμηση 
των τυριών δεν έχει χαρακτήρα αξιολόγησής τους)

1.  Ρούσσας Κατσικίσιο Τυρί Αλµυρός
2.  Καραγιάννης Θ. Τυροκοµικά  Φέτα ΠΟΠ  Αρναία 
3.  Ίναχος ΑΒΕΕ Τσαλαφούτι Ερίφι Φθιώτιδα
4.  Αφοί Γ. Πετρόπουλοι  Γραβιέρα Μεσσηνίας Μεσσήνη
5. Σταµάτης Προίκας ΑΕ Κασέρι ΠΟΠ θεσσαλονίκη
6.  Καράλης ΑΕ Κεφαλογραβιέρα ΠΟΠ Άρτα
7.  Υιοί Β. Μπαλαντίνου  Πηχτόγαλο Χανίων ΠΟΠ Χανιά
8.  Κουρέλλας ΑΕ   Μπάτζιος ΠΟΠ Βιολογικός Γρεβενά
9.  Μπέλας Τυροκοµικά  Γραβιέρα Καπνιστή Βερµίου  Αλεξάνδρεια
10.  Τυροκοµείο Μπαµπούνης Αρσενικό Νάξου Νάξος
11.  Τυροκοµικά Θυµέλης Κασέρι ΠΟΠ Λέσβος
12.  Τυροκοµείο Αρβανίτη  Μανούρι ΠΟΠ  Θεσσαλονίκη
13.  ∆ωδώνη ΑΕ  Κατσικίσιο Τυρί Ιωάννινα 
14.  Τυροκοµείο «Ο Χαραλαµπάκης»  Ηµίχλωρο Μήλου  Μήλος
15.  ‘Ηπειρος ΑΕΒΕ Φέτα ΠΟΠ -40% αλάτι Άρτα
16.  Συνεταιρισµός Καλαβρύτων Φέτα ΠΟΠ Καλάβρυτα
17.  Μινέρβα ΑΕ  Χωριό Γραβιέρα Γλυκιά Αττική
18.  ΟΛΥΜΠΟΣ Κεφαλοτύρι Μακράς Ωρίµανσης Λάρισα
19.  ΝΕΟΓΑΛ Μυζήθρα ∆ράµα
20.  Υιοί Ε. Κωστάκη Γραβιέρα Κρήτης ΠΟΠ  Χανιά
21.  Γαλακτοκοµικά Μυστακέλλης  Λαδοτύρι Μυτιλήνης ΠΟΠ Λέσβος
22.  Οικογένεια Χρυσάφη Κασκαβάλι Λήµνος
23.  Τυροκοµική Σταθώρη Πετρωτό Ιερισσός
24.  Αφοί Καλογεράκη ΑΕΒΕ Κρητική Γραβιέρα Light Ηράκλειο
25.  Τέµπη Ελλ. Προϊόντα Γάλακτος Πρόβειο Ελαφρύ 14% Λάρισα
26.  ΑΜΦΙΓΑΛ Γραβιέρα Αµφιλοχίας  Αµφιλοχία
27.  Χώτος ΑΒΕΕ  Φέτα ΠΟΠ Λάρισα
28.  Τυροκοµείο Ζωζεφίνος  Τρίπτυχο Σύρου Σύρος
29.  Όµηρος ΑΕΒΕ  Φέτα Χωρίς Λακτόζη Τρίκαλα
30.  Ίδρυµα Τοσίτσα Καπνιστό Μετσοβόνε ΠΟΠ Μέτσοβο
31.  Τυροκοµείο Παπανικολάου  Μακρυλίσιο Σαµοθράκης Σαµοθράκη
32. Τυροκοµείο Πιτταρά Μυζήθρα Γλυκιά Νάξος
33. Συνεταιρισµός «Μενοίκιο» Βιολογικό Κατσικίσιο Τυρί ∆ράµα
34. Greek Family Farm Βιολογική Φέτα ΠΟΠ Μαγνησία
35. Τυροκοµείο Τρεµπελή Γραβιέρα Καπνιστή Νάουσα
36. Ι. ∆ουκίδης & Υιοί  Ηµίσκληρο Κίτρινο Τυρί Ροδόπη
37. Ηλβιγάλ Καλοµοίρης Φέτα ΠΟΠ Γαστούνη
38. Γαλακτοβιοµηχανία ΕΒΟΛ Βιολογικό Κατσικίσιο Τυρί Βόλος
39. ΤΡΙΚΚΗ Ροµάνο Τρίκαλα
40. Κολιός ΑΕ Authentic Φέτα ΠΟΠ Κιλκίς
41. Εβροφάρµα Ηµίσκληρο Τυρί ∆οϊράνη ∆ιδυµότειχο
42. KaidanCheese Γκερεµέζι Κατσικίσιο Φυσικό Αττική
43. ΕΑΣ Νάξου Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ Νάξος
44. ∆οµοκός ΑΕ-Optima  Ορεινές Πλαγιές Κατίκι ΠΟΠ ∆οµοκός
45. Τυροκοµείο Στειακάκη Κεφαλοτύρι Κρήτης Ηράκλειο
46. L.A. Farm AE   Φέτα ΠΟΠ Πίνδος Τρίκαλα
47. Τυριά Γρεβενών Τζιάλλα Ανεβατό ΠΟΠ Γρεβενών Γρεβενά
48. Τυροκοµείο Καρακάνας Κασέρι KaraCanna µε κάνναβη Μαγνησία
49. Συνεταιρισµός Βοσκός Λιβαδιώτικο Ξινοτύρι Ελασσόνα
50. Τυροκοµείο Αποστόλου Ταλαγάνι Αποστόλου Γαργαλιάνοι

ΤΥΡΟΚΟΜΕΙΟ ΕΙ∆ΟΣ ΤΥΡΙΟΥ ΤΟΠΟΣ 
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1
Κατσικίσιο 

Τυρί  
Ρούσσας

Με πλούσια  
κρεµώδη γεύση

ΑΙΓΕΙΟ 

Παρασκευάζεται από παστερι-
ωµένο κατσικίσιο γάλα και έχει 
κατάλευκο χρώµα και γεµάτη, 
πλούσια, κρεµώδη γεύση, η 
οποία τιµήθηκε µε 2 αστέρια 
στα Great Taste Awards 2018. 
Αποτελεί προϊόν της τυρο-
κοµικής εταιρείας Ρούσσας 
που ιδρύθηκε το 1952 από 
την οικογένεια Ρούσσα και 
ακολουθεί πιστά τις παραδο-

σιακές µεθόδους παραγωγής 
που διδάχθηκε από τους 
Σαρακατσάνους προγόνους 
της. Σήµερα και ύστερα από 
τρεις επεκτάσεις, η ετήσια 
δυναµικότητα παραγωγής 
του υπερσύγχρονου εργο-
στασίου στον Αλµυρό Μαγνη-
σίας υπερβαίνει τους 15.000 
τόνους τυριού, ενώ µπορεί 
να επεξεργάζεται 150.000 
λίτρα αιγοπρόβειου γάλακτος 
ανά βάρδια. Ας σηµειωθεί ότι 
η εταιρεία Ρούσσας υπήρξε 
πρωτοπόρος στην παραγωγή 
βιολογικής φέτας στην Ελλάδα 
και παραµένει στους βασι-
κούς παραγωγούς αυτού του 
προϊόντος. Επιπλέον αποτελεί 
έναν από τους µεγαλύτερους 
παραγωγούς συσκευασµένης 
φέτας, η οποία ωριµάζει µε 
τον παλιό παραδοσιακό τρόπο 
σε βαρέλια από ξύλο οξυάς. 
Σήµερα, η εταιρεία εξάγει 
πάνω από το 95% της ετήσιας 
παραγωγής της.

2
Φέτα  
ΠΟΠ  

Καραγιάννη 
Στις πλαγιές  

του Χολοµώντα  

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Ξεχωρίζει για την ήπια 
γεύση, το ιδιαίτερο άρωµα, 
τη σκληρότητα της υφής και 
τη σταθερή της ποιότητα, η 
βραβευµένη το 2019 από το 
∆ιεθνές Ινστιτούτο Γεύσης και 
Ποιότητας (iTQi) Φέτα ΠΟΠ 
Καραγιάννη που παράγεται 
µε τον παλιό παραδοσιακό 
τρόπο. Η εταιρεία Καραγιάν-
νης Θεόφιλος Τυροκοµικά 

ΑΕ, που ιδρύθηκε το 2000, 
αποτελεί µια από τις σύγχρο-
νες ελληνικές µονάδες παρα-
γωγής και διάθεσης τυροκο-
µικών, η οποία αναπτύσσεται 
στις βόρειες παρυφές του 
όρους Χολοµώντας, στη 
Χαλκιδική. Πρόκειται για µια 
εταιρεία που µε εµπιστοσύνη 
στην τοπική παραγωγή και 
αυστηρό πρόγραµµα ελέγ-
χων, µέσω και του συστή-
µατος FSSC 22000:2018 που 
εφαρµόζει, παράγει προϊόντα 
από πρόβειο και κατσικίσιο 
γάλα της περιοχής, που 
έχουν αποσπάσει βραβεία σε 
διεθνείς διαγωνισµούς, όπως 
το Χωριάτικο, το Ορεινό, το 
Ανθότυρο και το Πανεράκι. 

3
Τσαλαφούτι 

Ερίφι  
Ίναχου
Με βασιλικό  

και λιαστή ντοµάτα

ΑΙΓΕΙΟ

Aλοιφώδες τυρί από 100% 
γίδινο γάλα µε απαλή υφή, 
ελαφρά όξινο, µε επίγευση 
κατσικίσιου σε µια καθαρά 
«µεσογειακή» γεύση. Αποτε-
λεί προϊόν της Ίναχος ΑΒΕΕ, 
µιας εταιρείας µε έδρα τη 
Γραµµένη Φθιώτιδας, που 
βρίσκεται από το 1960 δίπλα 
από τον Σπερχειό και είναι 
ιδιαίτερα γνωστή για τη Φέτα 
ΠΟΠ που παρασκευάζεται 
σε βαρέλια. Το Τσαλαφούτι 
ανήκει στη σειρά τυριών 
και γαλακτοκοµικών µε τη 
διακριτική επωνυµία «Eρί-
φι», η οποία έχει ως βάση το 
κατσικίσιο γάλα αποκλειστικά 
από αυτόχθονες φυλές της 
Κεντρικής Eλλάδας. Πρό-
κειται στην ουσία για µια 
παραλλαγή του είδους Κατίκι 
που έχει µπει σε διαδικασία 
κατοχύρωσης ως ΠΟΠ.

Παράγεται µε τον παραδοσιακό τρόπο.
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4
Γραβιέρα 

Μεσσηνίας 
Πετρόπουλος

Η εκλεκτή γεύση  
της Παλιάς Βρύσης

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Το πιο βραβευµένο προϊόν της 
Τυροκοµικής Μεσσήνης, µε 
πιο πρόσφατη διάκριση το ένα 

αστέρι από το iTQi το 2019, 
είναι ένα σκληρό τυρί µε 

γεύση ευχάριστη υπόγλυ-
κη, ελαφρώς πικάντικη 

και πλούσιο άρωµα. 
Ωριµάζει τουλάχιστον 
τρεις µήνες πριν 
βρεθεί στο τραπέζι 
ενώ διατίθεται σε 
ολόκληρο κεφάλι 
10 κιλών, σε µισό 
κεφάλι 5 κιλών και 
σε αεροστεγή συ-

σκευασία ενός κιλού 
και 350 γρ. Η ιστορία 

ξεκινάει το 1950 όταν 
ο Γιώργος και η Γεωργία 

Πετροπούλου ξεκινούν να 
τυροκοµούν για να καλύψουν 
τις ανάγκες του παραδοσια-
κού τους παντοπωλείου στον 
προσφυγικό συνοικισµό της 
Μεσσήνης «Παλιά Βρύση». 
Σήµερα µε την εµπειρία τριών 
γενιών η Τυροκοµική Μεσ-
σήνης - Αφοί Γ. Πετρόπουλοι 
ΑΒΕΕΤ απασχολεί 30 άτοµα 
προσωπικό και συνεργάζε-
ται µε περισσότερους από 
150 κτηνοτρόφους οι οποίοι 
παραδίδουν συνολικά 2.000 
τόνους αιγοπρόβειου γάλα-
κτος ετησίως. Τα προϊόντα 
της, µεταξύ των οποίων Φέτα 
ΠΟΠ, Σφέλα ΠΟΠ, Γίδινο 
τυρί, Κεφαλοτύρι Μεσσηνί-
ας, Ανθότυρο, και Γιαούρτι, 
είναι διαθέσιµα σε Μεσσηνία, 
Λακωνία, Αχαΐα, Αττική και 
Θεσσαλονίκη ενώ έχει ξεκινή-
σει και εξαγωγές.

5
Κασέρι ΠΟΠ  

Προίκα  
Σοχού

Ένα πολυβραβευµένο 
τυρί µε ισχυρό χαρακτήρα

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Ηµίσκληρο τυρί που παρα-
σκευάζεται από αιγοπρόβειο 
γάλα από την ίδια οικογένεια 
για περισσότερο από έναν 
αιώνα στο Σοχό του Νοµού 
Θεσσαλονίκης είναι το Κασέ-
ρι ΠΟΠ της εταιρείας Σταµά-
της Προίκας ΑΕ. Παράγεται 
µε την παραδοσιακή συνταγή 
της οικογένειας, χωρίς πρό-
σθετα και συντηρητικά από 
γάλα επιλεγµένων ζώων, 
που βόσκουν ελεύθερα, 
αλάτι και πυτιά. Σύµφωνα 
µε την εταιρεία, µάλιστα, ο 
φυσικός τρόπος παραγω-
γής του και η ωρίµανση για 
περίπου ένα χρόνο, δηµι-
ουργούν προϋποθέσεις για 
την ανάδειξη ενός ιδιαίτερου 
γευστικού και αρωµατικού 
χαρακτήρα. Μια δυναµική 
που επιβραβεύθηκε πολ-
λάκις σε διαγωνισµούς 

ποιότητας και γεύσης µε πιο 
πρόσφατα το Χρυσό Βραβείο 
του ∆ιεθνούς Οργανισµού 
Ποιότητας Monde Selection 
στον 58ο διαγωνισµό World 
Selection 2019 αλλά και 
τα τρία αστέρια στο Great 
Taste Awards 2019, όπως 
και το Ασηµένιο Μετάλλιο 
στο World Cheese Awards 
2019. Αξίζει να σηµειωθεί ότι 
η ιστορία της δηµιουργίας 
των παραδοσιακών τυριών 
της οικογένειας Προίκα 
ξεκίνησε το 1890, όταν ο 
παππούς Κώστας κλήθηκε 
από ηγούµενο µονής του 
Αγ. Όρους να κατασκευάσει 
ξύλινα βαρέλια που οι µο-
ναχοί χρησιµοποιούσαν για 
αποθήκευση. Εκεί έµαθε τα 
µυστικά της τυροκοµίας, την 
οποία έφερε µαζί του επι-
στρέφοντας στον Σοχό. Έτσι 
δηµιουργεί το πρώτο κοπάδι 
µε αιγοπρόβατα, βελτιώνει 
την τέχνη, και πετυχαίνει την 
«παραδοσιακή συνταγή της 
οικογένειας Προίκα», που 
πέρασε στον εγγονό του Στα-
µάτη και την κόρη του Ελένη. 
Σήµερα το τυροκοµείο Προί-
κα διαθέτει τρεις γραµµές 
παραγωγής τυριών και τη 
δυνατότητα να επεξεργαστεί 
80 τόνους γάλα ηµερησίως 
για την παραγωγή σκληρών 
και µαλακών τυριών µε 
τη χρήση υπερσύγχρονων 
µηχανηµάτων.

Το Κασέρι ΠΟΠ Προίκας διακρίθηκε και στο iTQi 2018.

Ωριµάζει για τουλάχιστον 3 µήνες.
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6
Κεφαλο- 

γραβιέρα ΠΟΠ 
Καράλη
Από την Ήπειρο  

σε όλο τον κόσµο

ΠΡΟΒΕΙΟ 

∆εύτερης γενιάς τυροκόµος, 
ο Κωνσταντίνος Καράλης 
κατάφερε να µετεξελίξει ένα 
οικογενειακό τυροκοµείο σε 
µια από τις πιο σύγχρονες 
γαλακτοβιοµηχανίες κάνοντας 
γνωστά τα τυριά της Ηπείρου 
σε όλο τον κόσµο ενώ έγινε 
ο µεγαλύτερος παραγωγός 
και εξαγωγέας Κεφαλογραβι-
έρας ΠΟΠ. Πρόκειται για ένα 
παραδοσιακό σκληρό τυρί, 
που παρασκευάζεται από 
πρόβειο γάλα. Η υπερσύγχρο-
νη µονάδα της Βιοµηχανίας 
Γάλακτος Ηπείρου Καράλης, 
που βρίσκεται στη Φιλοθέη 
Άρτας, προµηθεύεται απο-
κλειστικά πρόβειο και γίδινο 
γάλα από 2.000 παραγωγούς 
της περιοχής και µπορεί και 
επεξεργάζεται πάνω από 150 
τόνους γάλα την ηµέρα ενώ 
η ετήσια παραγωγή ξεπερνά 
τους 6.000 τόνους τυρί.

 7
Πηχτόγαλο 

Χανίων ΠΟΠ 
Μπαλαντίνος 

Ένα αλειφώδες  
«πρώτο» τυρί

ΠΡΟΒΕΙΟ 
Υφή πυκνού γιαουρτιού και 
«ζωντανή» µυρωδιά φρέ-
σκου γάλακτος, γεύση γε-

µάτη κσι βουτυρένια, µε µια 
ανεπαίσθητη οξύτητα, που 
δίνει ένταση για το Πηχτό-
γαλο ΠΟΠ Χανίων, ένα είδος 
Ξινοµυζήθρας που διαφέρει 
όµως ως προς την πρώτη 
ύλη. Η διαφορά έγκειται στο 
ότι η Ξινοµυζήθρα συνήθως 
φτιάχνεται από το τυρόγαλα, 
που αποµένει από την τυρο-
κόµηση άλλων τυριών µε την 
προσθήκη µικρής ποσότητας 
γάλακτος, ενώ το Πηχτόγαλο 
είναι «πρώτο τυρί», καθότι 
φτιάχνεται κατευθείαν από 
γάλα, πρόβειο ή µείγµα πρό-
βειου µε λίγο γίδινο. Μάλιστα, 
για να τονίσουν αυτήν τη 

διαφορά, οι Χανιώτες το λένε 
και Γαλοµυζήθρα. Αποτε-
λεί προϊόν της οικογένειας 
Μπαλαντινού, η οποία από το 
ιστορικό χωριό Θέρισο Χανί-
ων, ήδη από το 1928  δηµι-
ουργεί ιστορία στην τυροκο-
µία. Σήµερα µε ένα σύγχρονο 
εργοστάσιο στο Βαρύπετρο 
Νέας Κυδωνίας, επενδύσεις 
στην τεχνολογία της τυροκο-
µίας και ένα ολοκληρωµένο 
δίκτυο από τον γαλακτοπα-
ραγωγό ως και τη διανοµή 
των τελικών προϊόντων της, η 
επιχείρηση Υιοί Β. Μπαλαντί-
νου έχει κατακτήσει επάξια την 
τοπική κι όχι µόνο αγορά.

8
Μπάτζος ΠΟΠ 

Βιολογικός 
Κουρέλλα

Ο βοσκός που έπηζε  
το γάλα ήταν ο µπάτζος

ΑΙΓΕΙΟ 
Παρασκευάζεται από κατσι-
κίσιο παστεριωµένο γάλα 
της περιοχής των Γρεβενών 
και έχει ηµίσκληρη δοµή, µε 
υπόξινη, κάπως πικάντικη Με γεµάτη βουτυρένια γεύση

Η οικογένεια Καράλη σε απαρτία
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γεύση. Ο Μπάτζος, σήµερα 
ΠΟΠ προϊόν που πήρε το 
όνοµά του από τον βοσκό 
που επιφορτιζόταν µε το 
πήξιµο του γάλακτος, θεω-
ρείται ένα από τα αρχαιότερα 
ελληνικά τυριά και φτιάχνεται 
στις περιοχές ∆υτικής και 
Κεντρικής Μακεδονίας και 
Θεσσαλίας. Σε ό,τι αφορά 
την εταιρεία Κουρέλλας ΑΕ, 
δραστηριοποιείται στο χώρο 
της επεξεργασίας γάλακτος 
για πάνω από 50 χρόνια και 
αποτελεί την πρώτη εταιρεία 
στην Ελλάδα που από το 
1996 ξεκίνησε να παράγει 
βιολογικά γαλακτοκοµικά 
προϊόντα, τα οποία προώθη-
σε και στην ευρωπαϊκή αγο-
ρά. Χρησιµοποιώντας γάλα 
από επιλεγµένα κοπάδια που 
εκτρέφονται στο περιβάλ-
λον των Γρεβενών, παράγει 
βιολογικά και συµβατικά 
τυροκοµικά και γαλακτοκο-
µικά προϊόντα. Η Κουρέλλας 
ΑΕ διαθέτει δικό της δίκτυο 
συλλογής γάλακτος, µονάδα 
αποθήκευσης, παστερίωσης, 
επεξεργασίας, ωρίµανσης, 
τυποποίησης και αποθή-
κευσης έτοιµων προϊόντων. 
Αξίζει να σηµειωθεί ότι στον 
πρόσφατο διαγωνισµό World 
Cheese Awards 2019, που 
έγινε στην Ιταλία, η εταιρεία 
απέσπασε τέσσερα µετάλλια, 
εκ των οποίων ένα Χρυσό για 
το Βιολογικό Ανεβατό ΠΟΠ.

9
 Γραβιέρα 
Καπνιστή 
Μπέλας

Παραδοσιακό κάπνισµα 
κι εξάµηνη ωρίµανση 

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Παράγεται αποκλειστικά από 
από πρόβειο και κατσικίσιο 
γάλα της ευρύτερης περιο-
χής του όρους Βέρµιο ενώ 
καπνίζεται µε απόλυτα φυσικό 

και παραδοσιακό τρόπο µε 
καπνό από ξύλο οξυάς σε 
ειδικά διαµορφωµένους και 
προστατευόµενους χώρους 
και χωρίς προσθήκη τεχνη-
τών αρωµατικών ουσιών. Μια 
διαδικασία που χαρίζει στην 
Καπνιστή Γραβιέρα Βερµίου 
Μπέλας τη χαρακτηριστική 
απόχρωση, το ντελικάτο 
άρωµα και τη φινετσάτη 
γεύση της. Ας σηµειωθεί ότι 
η εταιρεία Μπέλας – Ελλη-
νική Γαλακτοκοµία Βερµίου 
µε έδρα τη Νάουσα, η οποία 
δραστηριοποιείται ήδη από 
το 1927, παράγει µερικά από 
τα πιο δηµοφιλή τυριά, όπως 
Φέτα, Παραδοσιακό Κασέρι 
και Μπάτζο, Ηµίσκληρο και 
Καπνιστό τυρί Βερµίου, Κα-
τσικίσιο αλλά και  Αγελαδινό 
λευκό τυρί κ.ά. Στο τυροκο-
µείο της έχει εγκαταστήσει και 
εφαρµόζει Σύστηµα ∆ιαχεί-
ρισης HACCP και έχει πιστο-
ποιηθεί από την TUV HELLAS 
(TUV NORD Group).

10
 

Αρσενικό 
Νάξου  

Μπαμπούνης
Η ναυαρχίδα  

του τυροκοµείου 

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Αν και σχεδόν όλοι γνωρίζουν 
τη Γραβιέρα Νάξου, εντού-
τοις ο βασιλιάς των τυριών 
στο νησί του Αιγαίου είναι το 
Αρσενικό. Ένα σκληρό τυρί µε 
παιχνιδιάρικη βουτυρένια και 
απαλή υφή, πικάντικη γεύση 
και επίγευση γιδίσιου, αρω-
µατικού γάλακτος. Το γάλα 
που χρησιµοποιείται για την 
παρασκευή του είναι αυστηρά 
αιγοπρόβειο σε αναλογία 70-

30%. Πρόκειται για το βασικό 
προϊόν του Οικογενειακού 
Τυροκοµείου Μπαµπούνη. 
που δραστηριοποιείται τα 
τελευταία 70 χρόνια στην 
ορεινή Νάξο στην ευρύτερη 
περιοχή του Φιλωτίου. Το 
γάλα που χρησιµοποιείται για 
την παρασκευή όλων των 
τυροκοµικών της εταιρείας 
προέρχεται από το δικό της 
κοπάδι, ενώ την υπόλοιπη 
γκάµα της συµπληρώνουν 
το Κεφαλοτύρι, το Ανθότυ-
ρο, η Γλυκιά Μυζήθρα, το 
Τουλουµοτύρι, το Ξινότυρο, 
η Ξινοµυζήθρα και ο Κω-
µός, φυσικά ανάλογα µε την 
εποχή. Η δυναµικότητα του 
τυροκοµείου είναι περίπου 
16 τόνοι Αρσενικό και άλλοι 9 
τόνοι Ανθότυρο. Ας σηµειω-
θεί ότι το 2016 το Αρσενικό 
Νάξου Μπαµπούνη ξεχώρισε 
ανάµεσα σε 300 τυριά και 
πήρε το Β’ Βραβείο στο Φε-
στιβάλ Γάλακτος που έλαβε 
χώρα στο ΣΕΦ.

∆εκαέξι τόνους Αρσενικό παράγει κάθε το χρόνο το Τυροκοµείο Μπαµπούνη.
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11
Κασέρι ΠΟΠ 

Θυμέλη
Με τροπικό και  

µπαχαρένιο χαρακτήρα

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Αποτελεί προϊοντικό σύµβο-
λο της Τυροκοµικά Θυµέλης 
και παράγεται από το 1945 το 
οµώνυµο Κασέρι ΠΟΠ. Απο-
τέλεσε µάλιστα την πρώτη 
παραγωγή του τυροκοµείου, 
το οποίο ιδρύθηκε από τον 
Ευρυπίδη Θυµέλη και τον 
πατέρα του και έφτασε από 
την ακριτική Άντισσα της 
Λέσβου να προµηθεύει τα 
σούπερ µάρκετ Σκλαβενίτης. 
Πρόκειται για ένα ηµίσκληρο 
τυρί µε ελαφρά πικάντικη 
γεύση και συµπαγή µάζα 
χωρίς οπές στο σώµα του, 
που ωριµάζει για τουλάχι-
στον τρεις µήνες αποκτώντας 
µια µαλακιά βουτυράτη 
γεύση. Σήµερα η παραγωγή 
του τυροκοµείου φτάνει τους 
400 τόνους Κασέρι ΠΟΠ, 60 
τόνους Γραβιέρα, 60 τόνους 
Λαδοτύρι ΠΟΠ και 150 τό-
νους Φέτα ΠΟΠ ενώ παράλ-
ληλα παράγει και Βούτυρο. 

12
Μανούρι 

ΠΟΠ  
Αρβανίτη
Χρυσό στο World 

Cheese Awards 2019

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Λευκό παραδοσιακό µαλα-
κό τυρί που παράγεται από 
αιγοπρόβειο γάλα. Η γεύση 
του είναι λεπτή και απαλή και 
µπορεί κάλλιστα να κατα-

ναλωθεί και ως επιδόρπιο. 
Παραδοσιακά το Μανού-
ρι παράγεται στη Βόρεια 
Ελλάδα και ειδικότερα στη 
Μακεδονία, όπου εδράζει 
και το πολυβραβευµένο 
Τυροκοµείο Αρβανίτη. Αξίζει 
να σηµειωθεί ότι ειδικά το 
Μανούρι ΠΟΠ Αρβανίτη πήρε 
Χάλκινο Μετάλλιο στο World 
Cheese Awards 2018 και Αρ-
γυρό στην Dairy Expo 2018, 
ενώ αναδείχθηκε Καλύτερο 
Ελληνικό Τυρί για το 2016 
στα International Cheese 
Awards που διεξήχθησαν στο 
Nantwich της Μεγάλης Βρε-
τανίας. Η διαδροµή του Τυρο-
κοµείου Αρβανίτη ξεκίνησε 
το 1980 και η διαρκώς ανοδι-
κή πορεία της τοποθετεί την 
επιχείρηση ανάµεσα στις πιο 
ανταγωνιστικές του κλάδου. 
Η δυνατή οµάδα που έχουν 
φτιάξει ο Μανώλης και ο γιος 
του Μιχάλης Αρβανίτης κα-
ταφέρνει, σύµφωνα µε τους 
ανθρώπους της εταιρείας, 
να παίρνει το «πρωτάθληµα» 
των διακρίσεων συµµετέχο-
ντας στους κορυφαίους διε-
θνείς διαγωνισµούς. Φυσικά 
για όλα αυτά τον πρώτο λόγο 
έχει η ποιότητα της πρώτης 
ύλης, καθώς το Τυροκοµείο 
Αρβανίτη συλλέγει καθηµε-
ρινά το πιο φρέσκο γάλα από 
γαλακτοπαραγωγούς µε τους 
οποίους διατηρεί πολύχρο-
νες σχέσεις εµπιστοσύνης.

13
Κατσικίσιο 

Τυρί  
Δωδώνη

Με την αυθεντική  
παραδοσιακή συνταγή 

AIΓΕΙΟ 

Βραβευµένο µε 3 αστέρια 
από το ∆ιεθνές Ινστιτούτο 
Γεύσης και Ποιότητας (iTQi) 
στο πλαίσιο των Superior 
Taste Awards 2019 το Κατσι-Το Κασέρι ΠΟΠ είναι η ναυαρχίδα του Τυροκοµείου Θυµέλη.
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κίσιο Τυρί ∆ωδώνη µε την 
ελαφρώς πικάντικη γεύση 
παρασκευάζεται από παστερι-
ωµένο, γίδινο γάλα σύµφωνα 
µε την αυθεντική παραδοσι-
ακή συνταγή. Συλλέγοντας 
αποκλειστικά ελληνικό γάλα, 
η ∆ωδώνη διαθέτει µια ζώνη 
γάλακτος µε παραπάνω από 
5.500 Έλληνες παραγωγούς 
σε 514 χωριά και παράγει 
εδώ και 56 χρόνια βραβευµέ-
να γαλακτοκοµικά προϊόντα.

14
Ημίχλωρο  

Μήλου  
Χαραλαμπάκη

Ωριµάζει στις φυσικές 
σπηλιές του τυροκοµείου

ΑΙΓΕΙΟ 

Ένα τυρί µακράς ωρίµανσης 
που µοιάζει µε γραβιέρα 
είναι το Ηµίχλωρο Μήλου. 
Τυροκοµείται από γίδινο 
γάλα και κρύβει διαφορετικά 

αρώµατα ενώ προσφέρει 
πικάντικη γεύση. Αποτελεί 
προϊόν του Παραδοσιακού 
Τυροκοµείου «Χαραλαµπά-
κης» που βρίσκεται στην 
Πάχαινα της Μήλου και 
λειτουργεί αδιάκοπα από 
τις αρχές του 20ού αιώνα. 
Το 2014 η µονάδα επεκτά-
θηκε, εκσυγχρονίστηκε 
και πιστοποιήθηκε µε τα 
διεθνή πρότυπα ασφάλειας 
ISO22000 και HACCP, ώστε 
να µπορεί να διοχετεύει τα 
προϊόντα της όχι µόνο στη 
Μήλο, αλλά και σε όλη την 
ελληνική αγορά. Η οικογέ-
νεια Χαραλαµπάκη διαθέτει 
δικά της κατσίκια, τα οποία 
είναι ελευθέρας βοσκής, 
θρέφονται µε χορτάρι αλα-
τισµένο από τη θάλασσα και 
χρησιµοποιούνται αποκλει-
στικά για τις ανάγκες του 
τυροκοµείου. Στην υπόλοιπη 
γκάµα τυριών ανήκουν 
µεταξύ άλλων η Μανούρα, 
το Σκωτύρι, η Ξινοµυζήθρα, 
και το Μηλέικο τυρί. Κύριο 
χαρακτηριστικό αποτελούν 
οι φυσικές σπηλιές του 
τυροκοµείου, στις οποίες 
ωριµάζουν τα τυριά και 
παίρνουν την ιδιαίτερη γεύ-
ση και το άρωµά τους.

 
15

Φέτα ΠΟΠ 
Ήπειρος 

-40%
Με λιγότερο αλάτι  

αλλά όλη την εµπειρία 
της Φέτας 

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Με χαρακτηριστικά όπως 
το διακριτικό άρωµα του 
γάλακτος, η συµπαγής υφή 
και η φρέσκια γεύση η Φέτα 
ΠΟΠ Ήπειρος, µε την ιδιαί-
τερη προσωπικότητα, έχει 
καταφέρει, από το 2007, να 
αποσπάσει συνολικά δέκα 
βραβεύσεις στα πλαίσια των 
διαγωνισµών και φεστιβάλ, 
που συµµετέχει ανά την 
Ευρώπη. Ας σηµειωθεί εδώ 
ότι η Βιολογική Φέτα ΠΟΠ 
Ήπειρος, η οποία διατί-
θεται µόνο σε αγορές του 
εξωτερικού, απέσπασε το 
µοναδικό Χρυσό Βραβείο 

στην κατηγορία της Φέτας 
στο World Cheese Awards 
2018, ενώ αναδείχθηκε και 
ως το «Καλύτερο Ελληνικό 
τυρί». Πρόκειται για προϊό-
ντα της εταιρείας Ήπειρος 
ΑΕΒΕ, η οποία γεννήθηκε το 
1994 και αποτελεί µία από 
τις πιο σύγχρονες µονάδες 
παραγωγής τυροκοµικών 
προϊόντων στην Ελλάδα, 
µε παραγωγικές εγκατα-
στάσεις στον Αµµότοπο 
Άρτας. Εκεί, επεξεργάζεται 
ετησίως πάνω από 32.000 
τόνους 100% αιγοπρόβειου 
γάλακτος για την παραγωγή 
των προϊόντων της, συν-
θέτοντας µια πλήρη γκάµα 
ελληνικών τυριών: Φέτα 
ΠΟΠ, Λευκά Τυριά, Τυρογά-
λακτος, Κίτρινα Σκληρά και 
Κίτρινα Ηµίσκληρα Τυριά, 
και παράλληλη παραγωγή 
Βουτύρου. Η εταιρεία, η 
οποία δραστηριοποιείται σε 
23 χώρες του εξωτερικού 
και στις 5 ηπείρους, έχει 
αναλάβει την πρωτοβουλία 
δηµιουργίας µιας πρότυπης 
φάρµας αιγοπροβάτων, 
πολύ κοντά στην παραγωγι-
κή µονάδα του Αµµότοπου, 
που αναµένεται να εγκαινια-
στεί το Νοέµβριο.

Ικανοποιεί τις σύγχρονες διατροφικές απαιτήσεις η Φέτα ΠΟΠ µε λιγότερο κατά 40% αλάτι.
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16
Φέτα ΠΟΠ 

Καλαβρύτων
Το κορυφαίο προϊόν 
του Συνεταιρισµού 
των Καλαβρύτων

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Από παστεριωµένο αιγοπρό-
βειο γάλα που συλλέγεται 
από την ευρύτερη περιοχή 
των Καλαβρύτων, µε υψη-
λή και σταθερή ποιότητα, η 
Φέτα ΠΟΠ του Αγροτικού 
Γαλακτοκοµικού Συνεταιρι-
σµού της περιοχής ωριµάζει 
για περίπου τρεις µήνες και 
διατηρείται σε ξύλινα βαρέλια 
µε άλµη. Έχει γεύση πλούσια, 
πικάντικη, ελαφρώς αλµυ-
ρή, µε ποικίλα αρώµατα και 
είναι συµπαγής. Καταναλώ-
νεται ως επιτραπέζιο τυρί, 
αλλά χρησιµοποιείται και σε 
σαλάτες, πίτες κ.α. Πρόκειται 
στην πραγµατικότητα για το 
κορυφαίο προϊόν του Συνεται-
ρισµού, το οποίο από το 1983 
πωλείται αποκλειστικά από 
την αλυσίδα σούπερ µάρκετ 
Σκλαβενίτης, αλλά και τοπικά 
στο νοµό Αχαΐας. Ας σηµει-
ωθεί ότι για πάνω από τρεις 
δεκαετίες, 1.300 κτηνοτρόφοι 
της Αχαΐας δίνουν νόηµα στο 
«συνεταιρίζεσθαι». Παραδί-
δουν καθηµερινά το αιγο-
πρόβειο γάλα τους (συνολικά 
20.000 τόνους ετησίως) στην 
Ένωση, για την παραγωγή 
της παραδοσιακής βαρελίσιας 
Φέτας ΠΟΠ και των άλλων 
τυροκοµικών προϊόντων της. 
µεταξύ των οποίων το Γίδινο 
τυρί, η Μυζήθρα, το Βούτυρο, 
το Ανθότυρο, το Αφίρι και το 
Γιαούρτι. Τελευταίο µεγάλο 
βήµα της Ένωσης είναι το 
φρέσκο γάλα, επτά ηµερών, 
πλήρες και ελαφρύ, µε πρώ-
τη ύλη από αγελαδοτρόφους 
της ευρύτερης περιοχής, το 
οποίο διανέµεται σε Αθήνα 
και Πελοπόννησο. 

17
Χωριό 

Γραβιέρα 
Γλυκιά

Από τη σειρά Χωριό 
της Μινέρβα

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 
Μια γραβιέρα τουλάχιστον 
πεντάµηνης ωρίµανσης µε 
χαρακτηριστική ήπια, γλυκιά 
γεύση από τη Μινέρβα. 
Ανήκει στη γνωστή σειρά 
«Χωριό», τα προϊόντα της 
οποίας πρεσβεύουν τις αξίες 
και την ποιότητα του ελληνι-
κού χωριού, προσφέροντας 
στο καταναλωτικό κοινό τη 
δυνατότητα να απολαµβάνει 
καθηµερινά προϊόντα από την 
ύπαιθρο: Αγνές πρώτες ύλες 
και αυθεντική παραδοσιακή 
γεύση. Η διαρκής έρευνα 
και οι συνεχείς επενδύσεις 
επιτρέπουν στη Μινέρβα 
να διευρύνει συνεχώς την 
γκάµα των προϊόντων της, µε 
στόχο να καλύψει τις όλο και 
πιο απαιτητικές διατροφικές 
ανάγκες του σύγχρονου κα-
ταναλωτή σε όλο τον κόσµο.

18
Κεφαλοτύρι 

Όλυμπος
Μακράς ωρίµανσης 

µε πλούσια και 
πικάντικη γεύση

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Σκληρό τυρί από παστεριω-
µένο αιγοπρόβειο 90% min 
και αγελαδινό 10% max γάλα, 
αλάτι, πυτιά και καλλιέργεια 
είναι το Κεφαλοτύρι Μακράς 
Ωρίµανσης Όλυµπος, που 
διακρίνεται για την πλούσια 
και πικάντικη γεύση του. Με 
ιστορία που ξεκινά το 1965 
και πιστά προσανατολισµένη 
στην παραγωγή προϊόντων 
µε ελληνικές πρώτες ύλες 
η ΟΛΥΜΠΟΣ διαθέτει µια 
εξαιρετικά πλούσια γκάµα 
τυροκοµικών προϊόντων. 

19
Μυζήθρα 
ΝΕΟΓΑΛ

Μία από τις ιστορικές 
γαλακτοβιοµηχανίες 
της Βόρειας Ελλάδας

ΑΓΕΛΑ∆ΙΝΟ 
Τυρί τυρογάλακτος από αιγοπρό-
βειο ή αγελαδινό τυρόγαλα µε 
προσθήκη ελληνικού φρέσκου 
γάλακτος. Η ελάχιστη περιεκτικό-
τητα σε αλάτι το καθιστά ιδανική 
επιλογή για τη σύγχρονη διατρο-
φή. Αποτελεί προϊόν της δραµινής 
ΝΕΟΓΑΛ, η οποία ιδρύθηκε το 
1964 στη ∆ράµα και αποτελεί µία 
από τις πρώτες γαλακτοβιοµηχα-
νίες της Β. Ελλάδας. Παράλληλα 
είναι µία από τις λίγες επιχειρήσεις 
που καταφέρνει να επιβιώσει και 
να αναπτυχθεί διατηρώντας τον 
συνεταιριστικό της χαρακτήρα.

Ωριµάζουν σε ιδανικές συνθήκες.
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20
Γραβιέρα 

Κρήτης ΠΟΠ 
Κωστάκη

Γεύση πλούσια, γλυκιά, 
ελαφρά αλατισµένη 

ΠΡΟΒΕΙΟ 

Από κοπάδια που βόσκουν 
ελεύθερα σε ορεινές και 
ηµιορεινές περιοχές του 
Αποκόρωνα και σχεδόν 100% 
πρόβειο γάλα µε ελάχιστο κα-
τσικίσιο παράγεται η Γραβιέρα 
Κρήτης ΠΟΠ της εταιρείας 
Υιοί Ε. Κωστάκη, η οποία έχει 
βραβευθεί επανειληµµένα 
σε εγχώριους διαγωνισµούς 
γεύσης και ποιότητας. Η γεύ-
ση της είναι πλούσια, γλυκιά, 

ελαφρά αλατισµένη, βουτυ-
ράτη και έχει το ευχάριστο 
άρωµα του γάλακτος. Το 
χρώµα της είναι ανοιχτό κίτρι-
νο προς το λευκό, µε στρογ-
γυλές τρυπούλες και φυσική 
κόρα εξωτερικά. Η ωρίµανσή 
της διαρκεί από 3-6 µήνες. 
Με έναν αιώνα εµπειρία στην 
τυροκόµηση, η οικογένεια 
Κωστάκη, που σήµερα βρί-
σκεται στην τρίτη γενιά της, 
ξεκίνησε τη συστηµατική λει-
τουργία του τυροκοµείου της 
στις Τζιτζιφές Αποκορώνου το 
1975, παράγοντας αυθεντικά 
κρητικά τυριά µε παραδοσι-
ακές συνταγές αλλά µε όλες 
τις σύγχρονες τεχνολογικά 
µεθόδους. Στα υπόλοιπα 
προϊόντα της εταιρείας, εκτός 
από τη Γραβιέρα Κρήτης, 
περιλαµβάνονται Κεφαλο-
τύρι, Ανθότυρος φρέσκος, 
Ανθότυρος ξηρός, Στάκα, 
Στακοβούτυρο, Τυροµάλαµα, 
Λευκό τυρί, Γαλοµυζήθρα και 
γιαούρτι πρόβειο.

21
 Λαδοτύρι 

Μυτιλήνης 
Μυστακέλλη

Σε ελαιόλαδο, όπως  
η παραδοσιακή τεχνική

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Μια ετικέτα που εκφράζει 
πλήρως την ονοµασία αυτού 
του ιδιαίτερου τυριού της 
Μυτιλήνης, αφού ακο-
λουθεί την παλιά τεχνική 
συντήρησής του, δηλαδή την 
τοποθέτησή του σε κιούπια 
γεµάτα µε ελαιόλαδο. Για 
το λόγο αυτό ονοµάστηκε 
άλλωστε και Λαδοτύρι. Η 
Γαλακτοκοµικά Μυστακέλλη, 
που ιδρύθηκε το 2015 στον 

Μανταµάδο αλλά συνεχίζει 
την παράδοση που ξεκίνησε 
το 1962 στο παραδοσιακό 
τυροκοµείο του ο Στρατής 
Μυστακέλλης, δηµιούργησε 
συσκευασίες µε το Λαδοτύρι 
ΠΟΠ στο λάδι, εξελίσσοντας 
τον παραδοσιακό τρόπο. Το 
Λαδοτύρι ΠΟΠ παράγεται 
από αιγοπρόβειο γάλα, ωρι-
µάζει για τρεις τουλάχιστον 
µήνες. Παράγεται αποκλει-
στικά στο νησί της Λέσβου, 
έχει χρώµα ελαφρά κίτρινο 
και διαθέτει πικάντικη γεύση, 
µε ένα ιδιαίτερο άρωµα, 
αφήνοντας µια επίγευση µε 
έντονη προσωπικότητα. Ας 
σηµειωθεί ότι η Γαλακτοκο-
µικά Μυστακέλλη µε άλλες 
επτά λεσβιακές επιχειρήσεις 
που δραστηριοποιούνται 
στον κλάδο των τροφίµων 
και ποτών, δηµιούργησαν 
cluster µε την επωνυµία 
LesvosGourmet για τη 
διάδοση του γαστρονοµικού 
πολιτισµού της Λέσβου.

Η Γραβιέρα Κωστάκη ωριµάζει από 3 έως 6 µήνες. Επίγευση µε έντονη προσωπικότητα για το Λαδοτύρι ΠΟΠ
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22
Κασκαβάλι 
Χρυσάφη

Ένα έντονα  
αρωµατικό τυρί  

µε βουτυράτη γεύση

ΠΡΟΒΕΙΟ 
Ένα από τα πιο παλιά τυριά 
της Λήµνου, του οποίου ο 
τρόπος παραγωγής χάνεται 
στα βάθη των αιώνων, είναι 
το Κασκαβάλι. Πρόκειται για 
ένα έντονα αρωµατικό τυρί µε 
βουτυράτη γεύση από ντόπιο 
πρόβειο γάλα, γνωστό για την 
παραγωγή του κατά τους µε-
σαιωνικούς χρόνους από τους 
κτηνοτρόφους (κεχαγιάδες) 
της Λήµνου. Αποτελεί προϊόν 
της Οικογένειας Χρυσάφη, 
µιας εταιρείας που ιδρύθηκε 

στη Λήµνο πριν από 28 χρόνια 
και µε έµβληµα το κρινάκι, 
ένα χαρακτηριστικό και σπά-
νιο στοιχείο της χλωρίδας του 
νησιού, συνεχίζει την πλούσια 
γαστρονοµική παράδοσή του. 
Σε όλα τα στάδια της παρα-
γωγής η Οικογένεια Χρυσάφη 
εφαρµόζει πιστοποιηµένο σύ-
στηµα διαχείρισης ασφάλειας 
τροφίµων ΕΝ ISO 22000:2005. 
Παράλληλα, από το 2009 
συνεργάζεται στενά µε το 
Τµήµα Επιστήµης Τροφίµων & 
∆ιατροφής του Πανεπιστηµίου 
Αιγαίου. Η συνεργασία αυτή 
µεταξύ άλλων περιλαµβάνει 
την υλοποίηση εγκεκριµένων 
ερευνητικών προγραµµάτων 
µε σκοπό τη δηµιουργία νέων 
καινοτόµων παραδοσιακών 
προϊόντων. Στα υπόλοιπα 
τυροκοµικά προϊόντα της 
εταιρείας Χρυσάφη περιλαµ-
βάνονται το Καλαθάκι Λήµνου 
ΠΟΠ, το Μελίχλωρο και η 
Φέτα ΠΟΠ.

23
Πετρωτό  
Σταθώρη

Με την παραδοσιακή 
µέθοδο της ανοιχτής 

παστερίωσης

ΑΙΓΕΙΟ 

Σκληρό λευκό τυρί, µε λίγα 
λιπαρά και µικρή περιεκτι-
κότητα σε αλάτι, το οποίο 
παράγεται από φρέσκο, 
παστεριωµένο κατσικίσιο 
γάλα. Η συγκοµιδή της α’ 
ύλης γίνεται από κοπάδια 
που εκτρέφονται σε βοσκο-
τόπια της Βόρειας Χαλκιδικής 
µακριά από βιοµηχανικές 
εγκαταστάσεις και κοντά στα 
σύνορα του Αγ. Όρους. Η Τυ-
ροκοµική Σταθώρη ξεκίνησε 
το 1986 ως κτηνοτροφική 

µονάδα καθώς και µε ένα 
µικρό παραδοσιακό τυροκο-
µείο µετά την αποφοίτηση του 
ιδιοκτήτη Ιωάννη Σταθώρη 
από τη Γαλακτοκοµική Σχολή 
Ιωαννίνων. Το 2005 µετατρά-
πηκε σε µια υπερσύγχρονη µο-
νάδα παραγωγής και εµπορίας 
τυροκοµικών προϊόντων. Η 
παράδοση όµως παρέµεινε βα-
σική αρχή των νέων παραγω-
γικών διαδικασιών, που βέβαια 
ακολουθούν τους αυστηρούς 
κανόνες υγιεινής σύµφωνα 
µε την εθνική και ευρωπαϊκή 
νοµοθεσία. Μάλιστα το 2008 
η επιχείρηση πιστοποίησε 
το Σύστηµα ∆ιαχείρισης της 
Ασφάλειας των Τροφίµων της 
κατά το πρότυπο ISO 22000. 
Στα υπόλοιπα προϊόντα της 
εταιρείας περιλαµβάνονται το 
Αθωνίτικο από κατσικίσιο φρέ-
σκο γάλα, το Αγιοτύρι γραβιέρα 
µε πλούσιο άρωµα, το Ελαιοτύ-
ρι µε λάδι και ρίγανη και τέλος 
µε µαύρο και κόκκινο πιπέρι το 
Πιπεράτο ή και Καπνιστό.

 Ο τρόπος παραγωγής του χάνεται στα βάθη των αιώνων. Ο Ιωάννης Σταθώρης της οµώνυµης Τυροκοµικής
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24
Γραβιέρα 

Light  
Καλογεράκη
Μια σύγχρονη πρόταση 

στα τυροκοµικά προϊόντα

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Με 30% λιγότερα λιπαρά σε 
σχέση µε τη συνήθη λιποπερι-
εκτικότητα του αιγοπρόβειου 
γάλακτος που χρησιµοποιείται 
κατά την παρασκευή της Γρα-
βιέρας Κρήτης και λιγότερο 
αλάτι, η Γραβιέρα Light της 
εταιρείας Αφοί Καλογεράκη 
ΑΕΒΕ αποτελεί µια σύγχρονη 
πρόταση διατροφής. Πρό-
κειται για ένα πολύ ανοιχτό 
κίτρινο, σκληρό επιτραπέζιο 
τυρί µε ασύµµετρες τρύπες. Η 
γεύση του είναι υπόγλυκη µε 
ένα έντονο, πλούσιο άρωµα 
γάλακτος, ενώ ωριµάζει για 
τουλάχιστον τρεις µήνες. Ας 

σηµειωθεί ότι η ιστορία της 
εταιρείας ξεκινά εν έτει 1949 
από τον Εµµανουήλ Καλογε-
ράκη, για να φθάσει σήµερα 
στις εγκαταστάσεις των 25.000 
τ.µ. στο Σµάρι Ηρακλείου, 
όπου επεξεργάζονται 60 τόνοι 
γάλακτος ηµερησίως για µια 
πλούσια γκάµα τυροκοµικών.

25
Πρόβειο  

Ελαφρύ 14%
 Από την εταιρεία Τέµπη

 ΠΡΟΒΕΙΟ 

Το λευκό ελαφρύ τυρί της 
εταιρείας Τέµπη Ελληνικά 
Προϊόντα Γάλακτος παράγεται 
από φρέσκο πρόβειο παστερι-
ωµένο γάλα. Πρόκειται για µια 
σύγχρονη µονάδα επεξεργασί-
ας γάλακτος στο 18ο χλµ. της 
Ε.Ο. Λάρισας-Θεσσαλονίκης, 
που επεξεργάζεται 10.000 
λίτρα γάλακτος την ώρα.

26
Γραβιέρα  

Αμφιλοχίας 
ΑΜΦΙΓΑΛ

Από το νοµό µε το πιο 
µεγάλο ζωικό κεφάλαιο

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Ισορροπηµένα αρώµατα, 
xαµηλό αλάτι και χρυσαφέ-
νιο χρώµα είναι τα βασικά 
χαρακτηριστικά της Γραβιέρας 
Αµφιλοχίας της ΑΜΦΙΓΑΛ. 
Ένα τυρί από παστεριωµένο 
αιγοπρόβειο γάλα, που ωρι-
µάζει σε ειδικά διαµορφωµέ-
να ωριµαντήρια, µε ιδανικές 
συνθήκες και ελεγχόµενο 
περιβάλλον, για περίπου 
3 µήνες. Πρόκειται για µία 
υπερσύγχρονη µονάδα επε-
ξεργασίας γάλακτος και γαλα-
κτοκοµικών προϊόντων στην 
Κεχρινιά Αµφιλοχίας, η οποία 
ιδρύθηκε το 2008, ουσιαστικά 

όµως σε λειτουργία βρίσκεται 
από το 2014. Η ΑΜΦΙΓΑΛ 
προέρχεται από τα σπλάχνα 
του Αγροτικού Συνεταιρισµού 
« Ένωση Αγρινίου» ο οποί-
ος πλησιάζει τα 100 χρόνια 
ιστορίας, αλλά και του νοµού 
Αιτωλοακαρνανίας, που 
διαθέτει το µεγαλύτερο ζωικό 
κεφάλαιο στη χώρα. Σήµερα 
η ΑΜΦΙΓΑΛ συνεργάζεται µε 
450 επιλεγµένους παραγω-
γούς της Αιτωλοακαρνανίας 
για την προµήθεια γάλακτος 
µε τη δυναµικότητα της παρα-
γωγής να µπορεί να ξεπεράσει 
τους 150 τόνους αιγοπρό-
βειο γάλα ηµερησίως, ενώ 
µπορεί να φτάσει τους 6.500 
τόνους φέτα και τους 1.500 
τόνους γραβιέρας ετησίως. 
Ας σηµειωθεί ότι έξι µεγάλες 
διακρίσεις προστέθηκαν στο 
ενεργητικό της ΑΜΦΙΓΑΛ και 
των τυροκοµικών της στη 
2η Αξιολόγηση Ελληνικών 
Τυριών, που διεξήχθει στο 
πλαίσιο της 5ης Dairy Expo 
2018. Μία από αυτές αφο-
ρούσε τη Γραβιέρα Αµφιλο-
χίας, η οποία στην κατηγορία 
«Ηµίσκληρα Τυριά» κατέκτη-
σε το Αργυρό Μετάλλιο.

Με 30% λιγότερα λιπαρά Iσορροπηµένα αρώµατα χαρακτηρίζουν τη Γραβιέρα Αµφιλοχίας της ΑΜΦΙΓΑΛ.
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27
Φέτα ΠΟΠ 

Χώτος
Τρεις γενιές  

στην τυροκοµία

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Με σηµαντικές διακρίσεις, 
µεταξύ των οποίων και µε 
δύο αστέρια από το ∆ιεθνές 
Ινστιτούτο Γεύσης και Ποιό-
τητας (iTQi) στο πλαίσιο των 
Superior Taste Awards 2019, 
η Φέτα ΠΟΠ Χώτος χαρα-
κτηρίζεται για τη σταθερή 
της γεύση και ποιότητα. Έχει 
ευχάριστη γεύση, όχι ιδιαίτε-
ρα αλµυρή, ελαφρώς υπόξινη 
και µε πλούσιο άρωµα. Η υφή 
της είναι µέτρια προς σκληρή, 
συµπαγής και δεν θρυµµατί-
ζεται ενώ ο χρόνος ωρίµαν-
σής της είναι τουλάχιστον 2-3 
µήνες από την ηµεροµηνία 
παραγωγής. Η οικογένεια 
Χώτου ασχολείται αποκλειστι-
κά µε την τυροκοµία εδώ και 
τρεις γενιές, µε την παράδοση 
να ξεκινά στις αρχές του 20ού 
αιώνα όταν ο παππούς της 
οικογένειας, Γιώργος Χώτος, 
τελειοποίησε τα µυστικά της 
παρασκευής της Φέτας και 
του Μανουριού, που γνώριζαν 
οι κτηνοτρόφοι της ορεινής 
Σαµαρίνας. Σήµερα η Χώτος 
ΑΒΕΕ παραµένει πιστή στην 
παράδοση και συνδυάζει την 
εµπειρία και την τεχνογνωσία 
µε εγκαταστάσεις τυροκοµίας 
τελευταίας τεχνολογίας στη 
Φαλάνη της Λάρισας, όπου 
παράγονται, εκτός από τη 
Φέτα ΠΟΠ, Κατσικίσιο Τυρί, 
Ανθότυρο, Μανούρι ΠΟΠ, 
Μυζήθρα αλλά και Τζατζίκι, 
Spread Cheese και Γιαούρτι 
Αγελαδινό εφαρµόζοντας τα 
συστήµατα πιστοποίησης ποι-
ότητας ISO 22000, BRC, IFS, 
REG.(EU) και HALAL σε όλα 
τα στάδια της διαδικασίας.Η 
εταιρεία Χώτος ΑΒΕΕ εξάγει 
τα προϊόντα της σε πολλές 
χώρες του κόσµου.

28
Τρίπτυχο  

Σύρου 
Παρασκευάζεται µε  
τρία είδη γάλακτος

BLEND 

Ένα ιδιαίτερο, σκληρό, κίτρινο 
τυρί που αρχικά στο στόµα 
ξεκινά γλυκά και θυµίζει 
γραβιέρα αποτελεί το Τρί-
πτυχο Σύρου. Σύντοµα όµως 
αναδεικνύει µια πολυπλο-
κότητα απελευθερώνοντας 
την πικάντικη επίγευση που 
χαρακτηρίζει τα τυριά του 
Τυροκοµείου Ζωζεφίνος. Ένα 
τυρί που δηµιουργήθηκε ως 
µια θαρραλέα προσπάθεια 
για την ανάµειξη τριών ειδών 
γάλακτος δηλαδή αγελαδινού, 
πρόβειου και κατσικίσιου για 
την παραγωγή ενός τυριού. Το 
Τυροκοµείο Ζωζεφίνος βρί-
σκεται στην περιοχή του Άνω 
Μάννα και στην γκάµα των 
προϊόντων που παρασκευάζει 
περιλαµβάνονται το Σαν Μιχά-
λη ΠΟΠ, η Γραβιέρα Σύρου, το 
Σαν Ζωζέφ, τα Γροθοτυράκια, 
το Ανθότυρο, η Τυροβολιά, η 
Καυτερή και το Γιαούρτι, τα 
οποία δεν διατίθενται µόνο 
στην τοπική αγορά.

Το εργοστάσιο της Χώτος ΑΒΕΕ βρίσκεται στη Φαλάνη.

Πικάντικο όπως όλα τα τυριά του Τυροκοµείου Ζωζεφίνος
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29
Φέτα ΠΟΠ 

Χωρίς Λακτόζη 
Όμηρος

Για τις ανάγκες του  
σύγχρονου καταναλωτή

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

 
Ένα προϊόν από 100% 
πρόβειο γάλα χωρίς λακτό-
ζη, ώστε να µπορούν όλοι 
να το απολαµβάνουν, είναι 
η Φέτα ΠΟΠ της Όµηρος 
Βιοµηχανία Γάλακτος ΑΕΒΕ. 
Είναι γνωστό ότι η έλλειψη 
του ενζύµου λακτάση από 
τον ανθρώπινο αργανισµό, 
προκαλεί τη δυσανεξία στη 
λακτόζη και όσοι άνθρωποι 
ταλαιπωρούνται από τη συ-
γκεκριµένη πάθηση, συχνά 
υποφέρουν από δυσάρεστα 
συµπτώµατα µετά την κατα-
νάλωση γαλακτοκοµικών. Σε 
αυτή την καταναλωτική ανά-
γκη έρχονται να απαντήσουν 

τα lacto free προϊόντα, όπως 
η Φέτα Όµηρος, η οποία 
σηµειωτέον βραβεύθηκε το 
2018 µε 2 αστέρια από το ∆ι-
εθνές Ινστιτούτο Γεύσης και 
Ποιότητας (iTQi). Η εταιρεία 
Όµηρος µε έδρα τα Τρίκαλα 
ιδρύθηκε από την οικογένεια 
Γιαννίτση το 1984 και στα 35 
χρόνια λειτουργίας της, έχει 
καταφέρει να ξεπεράσει τα 
όρια µιας µικρής οικογενεια-
κής επιχείρησης.

30
Μετσοβόνε 

ΠΟΠ  
Τοσίτσα

Ένα ξεχωριστό τυρί  
περιορισµένης παραγωγής

ΑΓΕΛΑ∆ΙΝΟ 

Παρασκευάζεται εδώ και 40 
χρόνια µε τη µεθοδολογία της 
πάστα φιλάτα και του ιταλικού 
προβολόνε. Χρησιµοποιείται 

απαστερίωτο αγελαδινό γάλα 
ή µείγµα µε κατσικίσιο αλλά 
όχι πάνω από 10%, το οποίο 
συλλέγεται από τα γύρω 
ορεινά χωριά της Πίνδου ενώ 
ο καπνός, που ευθύνεται για 
το χρυσοκίτρινο χρώµα και 
τη χαρακτηριστική γεύση του, 
προέρχεται από το κάψιµο 
χόρτων, φύλλων και βοτάνων. 
Ένα δηµιούργηµα του τυροκο-
µείου του Ιδρύµατος Βα-
ρώνου Μιχαήλ Τοσίτσα, που 
λειτουργεί στο Μέτσοβο από 
το 1955, το οποίο φρόντισε 
ώστε νεαροί Μετσοβίτες από 
οικογένειες κτηνοτρόφων να 
ταξιδέψουν για τυροκοµικές 
σπουδές στην Ιταλία και να 
παντρέψουν τελικά τον τρόπο 
παρασκευής ορισµένων ιταλι-
κών τυριών µε τον αντίστοιχο 
ελληνικό. Στην υπόλοιπη 
γκάµα του Ιδρύµατος περι-
λαµβάνονται η Παρµεζάνα, η 
Μετσοβέλλα, που παράγεται 
από 80% πρόβειο, 10% αγελα-
δινό και 10% κατσικίσιο γάλα, 
και το Γιδίσιο ή Μαΐσιο µε 
χονδρό πιπέρι στο εσωτερικό 
του και αποκλειστικά από γίδι-
νο γάλα. Όλα τα τυριά παράγο-
νται σε πολύ µικρές ποσότητες 
από γάλα της Πίνδου.

31
Μακρυλίσιο 
Σαμοθράκης 

Παπανικολάου
Ένας τύπος Κασεριού 

από το χωριό Μακρυλιές

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Ένα ιδιαίτερο κίτρινο ηµίσκληρο 
τυρί από αιγοπρόβειο γάλα που 
προέρχεται αποκλειστικά από τα 
αιγοπρόβατα της Σαµοθράκης 
είναι το Μακρυλίσιο Παπανικο-
λάου. Πρόκειται για έναν τύπο 
Kασεριού που παίρνει το όνοµά 
του από το χωριό Μακρυλιές και 
παράγεται όπως το Κασκαβάλι. 
Σε ό,τι αφορά τα χαρακτηριστι-
κά του προσφέρει τονισµένα 
γαλακτικά αρώµατα µε ώριµες 
νότες ξηρών καρπών και βοτά-
νων, στόµα µαλακό, ελαφρώς 
µαστιχωτό και ήπια πικάντικο. Ο 
παραγωγός του είναι ο Πανα-
γιώτης Παπανικολάου, που 
τρέχει το µοναδικό τυροκοµείο 
της Σαµοθράκης.

Ένα σύγχρονο προϊόν χωρίς λακτόζη που κατέκτησε βραβείο γεύσης είναι η Φέτα Όµηρος. Από το µοναδικό τυροκοµείο της Σαµοθράκης
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32
Μυζήθρα 

Γλυκιά Νάξου  
Πιτταρά

Ένα τυροκοµείο που 
παράγει τις ζωοτροφές 

για το κοπάδι του

ΑΓΕΛΑ∆ΙΝΟ 

Μαλακό τυρί τυρογάλακτος, 
µε προσθήκη ποσότητας 
αγελαδινού. Έχει γλυκιά 
γεύση και είναι κατάλληλο για 
επιτραπέζιο τυρί, ανάµειξη µε 
σαλάτες και για παρασκευή 
πιτών και γλυκισµάτων. 
Αποτελεί δηµιούργηµα του 
Τυροκοµείου Πιτταρά, το 
οποίο από το 2009 προσφέρει 
εκλεκτά παραδοσιακά προϊό-
ντα στις Μέλανες της Νάξου. 
Η κτηνοτροφική µονάδα του 
Νικόλα Πιτταρά, που σήµερα 
λειτουργεί µε τη βοήθεια των 
τριών γιών του, αριθµεί περί 
τα 500 βοοειδή και είναι η µε-
γαλύτερη µονάδα παραγωγής 
αγελαδινού στο Αιγαίο. 

33
Βιολογικό 
Κατσικίσιο 
Μενοίκιο
Κοινό όραµα µιας  

οµάδας ανθρώπων

ΑΙΓΕΙΟ 

Με πολλαπλές βραβεύσεις 
όπως το ένα αστέρι στα Great 
Taste Awards 2019 αλλά 
και το Χάλκινο Μετάλλιο στο 
World Cheese Awards 2018, 
το Βιολογικό Κατσικίσιο Τυρί 
του Αγροκτηνοτροφικού 
Βιοµηχανικού Συνεταιρισµού 

Προσοτσάνης εκφράζει το 
κοινό όραµα µιας οµάδας αν-
θρώπων της περιοχής για την 
παραγωγή υψηλής ποιότητας 
τυροκοµικών προϊόντων 
µέσα από καθετοποιηµένες 
διαδικασίες. Ένα σύγχρονο 
ποιµνιοστάσιο, µια γραµµή 
παραγωγής, αποθήκευσης 
και συσκευασίας ζωοτροφών, 
που παράγουν µε πιστοποι-
ηµένο βιολογικό τρόπο τα 
µέλη του Συνεταιρισµού, και 
το σύγχρονο τυροκοµείο, 
όπου παράγονται τα προϊόντα 
του µε βάση το πρότυπο ISO 
22000, αποτελούν τα ισχυρά 
όπλα αυτής της προσπάθειας, 
που ξεκίνησε το 2008. Σήµερα 
η γκάµα των προϊόντων πε-
ριλαµβάνει Φέτα, Βιολογική 
Φέτα, Λευκό Τυρί Άλµης από 
αιγοπρόβειο γάλα, Λευκό 
Τυρί Άλµης από κατσικίσιο 
γάλα, Βιολογικό Γιαούρτι, 
Ανθότυρο, Μυζήθρα, Τυρί 
σχάρας ενώ σε δοκιµαστικό 
στάδιο βρίσκονται µία σειρά 
άλλων γαλακτοκοµικών 
προϊόντων. Τα βιολογικά 
προϊόντα πιστοποιούνται από 
τη BioHellas. Σηµειώνεται ότι 
ο κύριος όγκος των παρα-
γόµενων προϊόντων απορ-
ροφάται κυρίως µέσα από τα 
καταστήµατα των µεγάλων 
αλυσίδων σούπερ µάρκετ στη 
Βόρεια Ελλάδα και µόνο περί 
το 5% αφορά στις εξαγωγές.

34
Φέτα ΠΟΠ 
Βιολογική 

Greek Family
Απόλυτος έλεγχος στην 

παραγωγή γάλακτος

AIΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Παρασκευασµένη από 100% 
ιδιοπαραγόµενο γάλα και γάλα 
άλλων µονάδων οι οποίες επι-
λέγονται µε βάση αυστηρές και 
καθορισµένες απαιτήσεις και 
βρίσκονται υπό συνεχή επο-
πτεία, είναι η Βιολογική Φέτα 

ΠΟΠ της Greek Family Farm 
SA (Κτηνοτροφική Μαγνησί-
ας). Πρόκειται για µία κατά 
βάση εξαγωγική εταιρεία, το 
25% της οποίας αγόρασε στις 
αρχές του 2019 η γερµανική 
Hochland. ∆ιαθέτει τυροκο-
µείο δυναµικότητας 5.500 τό-
νων ετησίως για την παραγω-
γή Φέτας ΠΟΠ και Βιολογικής 
φέτας ΠΟΠ, όπως και Κατσι-
κίσιου, δικές της εκτάσεις για 
την παραγωγή βιολογικών 
ζωοτροφών, δικά της πρό-
βατα, ωστόσο συνεργάζεται 
και µε 1.000 παραγωγούς. Η 
Βιολογική Φέτα ΠΟΠ τιµή-
θηκε µε Χάλκινο στον διεθνή 
διαγωνισµό World Cheese 
Awards 2018 και η Φέτα ΠΟΠ 
µε Χρυσό και τη διάκριση του 
Καλύτερου Ελληνικού Τυριού 
στη διοργάνωση του 2019.

Η παραγωγική µονάδα της Greek Family Farm

Ένα τυρί µε ήπια γεύση και σκληρότητα
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35
Γραβιέρα  
Καπνιστή 
Τρεμπελή

Έντονο άρωµα  
και πικάντικη γεύση

ΑΓΕΛΑ∆ΙΝΟ 

Σκληρό τυρί µε κύριο χα-
ρακτηριστικό τις τρύπες σε 
σχήµα αµυγδάλου που έχει 
στη µάζα του. Παράγεται από 
φρέσκο αγελαδινό γάλα, το 
οποίο προέρχεται από µικρές 
οικογενειακές φάρµες της 
περιοχής του Βερµίου. Χαρα-
κτηρίζεται δε από τα έντονα 
αρώµατα, την πικάντικη γεύση 
καθώς και τον καπνό από 
ξύλο οξυάς και βελανιδιάς. Ας 
σηµειωθεί ότι η εταιρεία παρα-
γωγής τυροκοµικών προϊό-
ντων Σταύρος Τρεµπελής, µε 
έδρα τη Νάουσα, και συγκε-
κριµένα το 3ο χλµ. Νάουσας 
- Βέροιας, έχει ως αντικείµενο 
εργασιών την επεξεργασία 
αγελαδινού, πρόβειου και 
γίδινου γάλακτος. Στην γκάµα 
των προϊόντων της περιλαµ-
βάνονται µεταξύ άλλων Φέτα, 
Κατσικίσιο, Ηµίσκληρο τυρί 
Νάουσα, Σουλουγκούνι, Μπά-

τζος, Γραβιέρα, Κεφαλοτύρι 
Νάουσα, Ανθότυρο. Μανούρι, 
Μυζήθρα αλλά  και Γιαούρτι, 
αγελαδινό και πρόβειο.

36
Ημίσκληρο 

Κίτρινο Τυρί 
Δουκίδη

Παράδοση που φθάνει ως 
τον Κύκλωπα Πολύφηµο

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Τιµήθηκε µε Χάλκινο µετάλλιο 
στον παγκόσµιο διαγωνισµό 
World Cheese Awards 2019 και 
µόλις ένα χρόνο πριν µε Χρυσό 
Βραβείο στη 2η Αξιολόγηση 
Ελληνικών Τυριών στο πλαίσιο 
της Dairy Expo 2018 το Ηµίσκλη-
ρο Κίτρινο Τυρί της «I. ∆ουκίδης 
& Υιοί Ίσµαρος». Η τυροκοµική 
ιστορία της οικογένειας ∆ουκίδη 
ξεκίνησε από τον πρωτοπόρο για 
την εποχή του Ιωάννη ∆ουκίδη, 
που έκανε πράξη το όνειρό του 
στην αυλή του σπιτιού του στην 
Ξυλαγανή Ροδόπης, το 1956. 
Σήµερα τα προϊόντα της εταιρείας 
παράγονται αυστηρώς από 100% 
ελληνικό γάλα, το οποίο προµη-
θεύεται από παραγωγούς που 

βρίσκονται στους πρόποδες του 
όρους Ίσµαρος, όπου λειτουργεί 
και η µονάδα της. Στα προϊόντα 
της περιλαµβάνεται και η Φέτα 
ΠΟΠ, η οποία πρέπει να σηµει-
ωθεί ότι αποτέλεσε την πρώτη 
θρακιώτικη Φέτα που βραβεύ-
τηκε σε διαγωνισµό τυριών µε 
Χρυσό Μετάλλιο και συγκεκριµέ-
να στην Dairy Expo 2018.

37
Φέτα  
ΠΟΠ 

Καλομοίρη
Παράδοση στην  

κτηνοτροφία έχει η Ηλεία

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Παράγεται από 100% αιγο-
πρόβειο γάλα που συλλέγεται 
από κοπάδια κτηνοτρόφων της 
ορεινής και ηµιορεινής Ηλείας 
που βόσκουν ελεύθερα. Στη 
σύγχρονη εργοστασιακή 
µονάδα των 3.500 τ.µ. της 
Ηλβιγάλ, που είναι πιστοποιη-
µένη µε Σύστηµα ∆ιαχείρισης 
της Ασφάλειας Τροφίµων, 
ναυαρχίδα της παραγωγής 
αποτελεί η Φέτα ΠΟΠ, η οποία 
έχει αποσπάσει Χρυσό Βραβείο 

Γεύσης στον 3ο ∆ιαγωνισµό 
Ελληνικών Τυριών. Αξίζει να 
σηµειωθεί ότι στον ίδιο δια-
γωνισµό απέσπασαν Χάλκινα 
Βραβεία Γεύσης το Ανθότυρο 
και η Μυζήθρα Βουτύρου 
Καλοµοίρη. Στα υπόλοιπα προ-
ϊόντα της Ηλβιγάλ Καλοµοίρης, 
η οποία συµπληρώνει έναν 
αιώνα ζωής και όλα αυτά τα 
χρόνια αποτελεί µια επιχείρηση 
µε οικογενειακό χαρακτήρα, 
ανήκουν το πρόβειο γιαούρτι, 
η κρέµα από 100% αγελαδινό 
γάλα µε τη συνταγή της γιαγιάς 
Γεωργίας και το ρυζόγαλο.

38
Κατσικίσιο 
Βιολογικό 

ΕΒΟΛ
Με φρέσκο κατσικίσιο 
γάλα της Μαγνησίας

ΑΙΓΕΙΟ 

Πρωτοπόρος στον κλάδο πα-
ραγωγής πιστοποιηµένων βιο-
λογικών προϊόντων γάλακτος 
η Συνεταιριστική Βιοµηχανία 
ΕΒΟΛ στηρίζει αφενός µεν την 
προσπάθεια των κτηνοτρό-
φων που ασχολούνται µε τη 
βιολογική γεωργία, αφετέρου 
δε καλύπτει την ανάγκη των 
καταναλωτών για ποιοτικά και 
υγιεινά προϊόντα, έχοντας στην 
πραγµατικότητα µεγαλώσει 
τέσσερις γενιές. Πρόκειται για 
µία ιστορική γαλακτοβιοµηχα-
νία, η οποία ιδρύθηκε το έτος 
1952 µέσα στους κόλπους της 
ΕΑΣ Βόλου, η οποία σηµειωτέ-
ον γράφει ιστορία από το 1926 
ως δευτεροβάθµιο όργανο των 
συνεταιρισµών των χωριών 
γύρω από τον Βόλο, καθώς 
και των χωριών του ∆υτικού 
Πηλίου και της περιοχής του 
Βελεστίνου. Σήµερα η ΕΒΟΛ 
προσφέρει στην αγορά µια πλη-
θώρα προϊόντων, µε την πιο 
εκλεκτή α’ ύλη της Μαγνησίας 
και σε προσεγµένες ποιοτικά 
και αισθητικά συσκευασίες.
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39
 

Ρομάνο
Τυρί

ΤΡΙΚΚΗ
Τόπος µε παράδοση 

στην τυροκοµία

ΑΓΕΛΑ∆ΙΝΟ 

Το τυρί µε την ξεχωριστή 
ταυτότητα που ακούει στο 
όνοµα «Ροµάνο», παράγε-
ται από αγελαδινό γάλα και 
ανήκει στα αποκαλούµενα 
σκληρά τυριά. Πικάντικο, αλ-
µυρό και κυρίως αρωµατικό, 
το Ροµάνο παρασκευάζεται 
από τη συνεταιριστική Τρίκκη 
και διατίθεται σε «σφήνες» 
αεροστεγώς συσκευασµένες, 
χύµα αλλά και σε µορφή 
«κεφαλιού». Τόπος µε βαθιά 
παράδοση στην τυροκοµία, 
τα Τρίκαλα δίνουν υψηλής 
ποιότητας προϊόντα, η πρώτη 
ύλη για τα οποία λαµβάνε-
ται από συνεργαζόµενους 
κτηνοτρόφους στα υψίπεδα 
της Πίνδου και Χασίων µέχρι 
και τον κάµπο της ∆υτικής 
Θεσσαλίας.

40
Αuthentic 
Φέτα ΠΟΠ 

Κολιός
Με πολλαπλά βραβεία 
γεύσης και ποιότητας

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Με ένα ακόµη βραβείο Ανώ-
τερης Γεύσης και 2 αστέρια 
από το ∆ιεθνές Ινστιτούτο 
Γεύσης και Ποιότητας (iTQi) 
για το 2019 η Φέτα Κολιός 
συνεχίζει την επιτυχηµένη 
πορεία της στους διεθνείς δι-

αγωνισµούς. Η διάκριση αυτή 
έρχεται να προστεθεί σε µια 
σειρά άλλων για το προϊόν, 
το οποίο κατέχει συνολικά 
11 βραβεία από το 2010 ως 
σήµερα. Η Φέτα ΠΟΠ Κολιός 
παράγεται από φρέσκο 
παστεριωµένο πρόβειο ή 
αιγοπρόβειο γάλα µε την 
πατροπαράδοτη συνταγή και 
ωριµάζει σε άλµη. Τη διαφο-
ρά, σύµφωνα µε την εταιρεία, 
κάνει το εξαιρετικής ποιότη-
τας γάλα, µε το φυσικό άρω-
µα µυρωδικών που φυτρώ-
νουν στα ορεινά βοσκοτόπια 
της χώρας, σε συνδυασµό µε 
την παράδοση της Κολιός ΑΕ 
Ελληνική Βιοµηχανία Γάλα-
κτος. Πρόκειται για µία από 
τις πιο δυναµικές ελληνικές 
βιοµηχανίες τροφίµων και τις 

πιο σύγχρονες βιοµηχανίες 
του κλάδου στην Ευρώπη, 
που λειτουργεί από το 1948. 
Σήµερα διαθέτει ένα υπερ-
σύγχρονο εργοστάσιο στον 
Λιµνότοπο Πολυκάστρου 
Κιλκίς όπου επεξεργάζεται το 
φρέσκο πρόβειο, κατσικίσιο 
και αγελαδινό γάλα, το οποίο 
συλλέγει καθηµερινά από 
επιλεγµένες και ελεγχόµενες 
κτηνοτροφικές µονάδες των 
15 νοµών της Μακεδονίας 
και της Θράκης και άλλων 
περιοχών της Ελλάδας. Στα 
πολυάριθµα προϊόντα της 
εταιρείας, εκτός της Φέτας 
ΠΟΠ ανήκουν µεταξύ άλλων 
η Κεφαλογραβιέρα Αµφιλο-
χίας ΠΟΠ, το Κασέρι ΠΟΠ 
και κίτρινα τυριά, το Μανού-
ρι ΠΟΠ, Γιαούρτι κ.ά.

41
Ημίσκληρο 

Τυρί 
Δοϊράνη

Από τον σταύλο της 
Εβροφάρµα η α’ ύλη

ΑΓΕΛΑ∆ΙΝΟ 

Παράγεται από αγελαδινό 
γάλα, καλλιέργεια, πυτιά, 
αλάτι ενώ είναι ένα τυρί µε 
ήπια γεύση και σκληρότη-
τα, το οποίο µέσα στο 2019 
βραβεύτηκε µε 2 αστέρια στο 
∆ιεθνές Ινστιτούτο Γεύσης και 
Ποιότητας (iTQi). Το Ηµίσκλη-
ρο Τυρί ∆οϊράνη είναι προϊόν 
της εταιρείας Εβροφάρµα, 
η οποία ξεκίνησε ως οικο-
γενειακή επιχείρηση εν έτει 
1994, για να εξελιχθεί σε µια 
εισηγµένη στο Χρηµατιστήριο 
Αθηνών γαλακτοβιοµηχανία 
µε έδρα το ∆ιδυµότειχο και 
µε σηµαντική παρουσία τόσο 
στην ελληνική, όσο και στη 
διεθνή αγορά. Ας σηµειω-
θεί εδώ ότι η Εβροφάρµα 
διαθέτει δικό της σταύλο 
όπου εφαρµόζονται πρωτό-
κολλα ορθών κτηνοτροφικών 
πρακτικών που στοχεύουν 
στην ευζωία των αγελάδων, 
από τον οποίο προέρχεται το 
παραγόµενο γάλα, το οποίο 
αγγίζει τους 25 τόνους κάθε 
µέρα ενώ όλες οι δραστηριό-
τητές της είναι πιστοποιηµέ-
νες µε συστήµατα διαχείρισης 
ποιότητας. Όπως επιπλέον 
τονίζουν οι άνθρωποι της 
εταιρείας σε κανένα στάδιο 
της µεταφοράς, της αποθή-
κευσης και της επεξεργασίας 
στο εργοστάσιο, το ανώτερο 
γάλα δεν αναµειγνύεται 
µε άλλα γάλατα από άλλες 
φάρµες δηµιουργώντας ένα 
καθεστώς απόλυτης ιχνη-
λασιµότητας. Σε ό,τι αφορά 
τα υπόλοιπα τυροκοµικά 
προϊόντα της Εβροφάρµα πε-
ριλαµβάνονται η Φέτα ΠΟΠ, 
το Κατσικίσιο τυρί, ο Τελεµές 
και το Ανθότυρο.Πολυβραβευµένη η Authentic Φέτα ΠΟΠ Κολιός
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42
Γκερεμέζι 
Κατσικίσιο 

Φυσικό 
Από την εταιρεία  
KaidanCheese

ΑΙΓΕΙΟ 

Φρέσκο µαλακό τυρί, από 
κατσικίσιο γάλα, το οποίο 
διατίθεται σε τρεις διαφο-
ρετικές γεύσεις (Φυσικό, 
Μεσογειακό και Στάχτη) από 
την εταιρεία KaidanCheese 
µε έδρα στο Μαρκόπουλο. 
Πρόκειται για ένα από τα 
λίγα παραδοσιακά τυροκο-
µεία του νοµού Αττικής, τα 
οποία εκσυγχρονίστηκαν. 
Η σηµερινή εταιρεία «Ηρα-
κλής Καϊδαντζής & Σία ΟΕ», 
ασχολείται µε το χώρο της 
τυροκοµίας από το 1950. Μία 
οικογενειακή επιχείρηση, 
η οποία, όπως λένε οι ίδιοι 
οι άνθρωποί της, αντιπρο-
σωπεύει κάτι περισσότερο 
από ένα επάγγελµα, αφού 
ειδικεύονται στις σύγχρονες 

τυροκοµικές δηµιουργίες τις 
οποίες ταιριάζουν µε βότανα 
και µπαχαρικά. Στα προϊόντα 
της περιλαµβάνονται, εκτός 
από το Γκερεµέζι, πρόβειο 
και κατσικίσιο, το Σταµνοτύ-
ρι πρόβειο, το Άληστον µε 
µαύρη τρούφα µανιταριού, 
το Σταµνοπιπεράκι, αλλά και 
παραδοσιακά τυριά όπως 
Φέτα, Γραβιέρα, Κεφαλοτύ-
ρι, Μυζήθρα νωπή και ξερή, 
Βούτυρο, Γιαούρτι αλλά και 
παραδοσιακό Κιουνεφέ.

43
Γραβιέρα  

Νάξου  
ΠΟΠ 

Υψηλή  περιεκτικότητα  
σε ασβέστιο

ΑΓΕΛΑ∆ΙΝΟ 

Η «ναυαρχίδα» της παραγω-
γής της Ένωσης Αγροτικών 
Συνεταιρισµών Νάξου είναι 
ένα σκληρό τυρί µε υποκίτρι-
νο χρώµα, λεπτή, ξηρή επι-
δερµίδα, συµπαγή ελαστική 

µάζα, χαρακτηριστικές µικρές 
διάσπαρτες οπές, φίνο άρωµα 
αλλά και γλυκιά και λεπτή 
γεύση και πολύ χαρακτηριστι-
κή επίγευση. Παρασκευάζεται 
από 80% αγελαδινό γάλα κατ’ 
ελάχιστο και 20% αιγοπρό-
βειο κατά µέγιστο, µε την 
προσθήκη παραδοσιακής πυ-
τιάς ενώ έχει µεγάλη περιε-
κτικότητα σε ασβέστιο καθώς 
για να παραχθεί ένα κιλό του 
προϊόντος χρησιµοποιούνται 
11 κιλά γάλα. Πρόκειται για 
ένα τυρί που έχει αποσπάσει 
στο πέρασµα του χρόνου 
πολλά βραβεία µε πιο πρό-
σφατο τα 2 αστέρια από το 
∆ιεθνές Ινστιτούτο Γεύσης και 
Ποιότητας (iTQi) το 2018. Σε 
ό,τι αφορά την παραγωγή του, 
η ΕΑΣ Νάξου παράγει ετη-
σίως περίπου 1.000 τόνους 
της φηµισµένης Γραβιέρας 
Νάξου ΠΟΠ χρησιµοποιώντας 
γάλα αποκλειστικά από ζώα 
που ζουν και εκτρέφονται 
στο νησί, ακολουθώντας 
σε όλα τα στάδια της δια-
δικασίας τους κανόνες της 
παραδοσιακής τυροκόµησης. 
Στα υπόλοιπα τυροκοµικά 
προϊόντα της Ένωσης είναι το 
Κεφαλοτύρι Νάξου, το Ορεινό 
Νάξου, το Γίδινο Νάξου, το 
Τυρί µε βότανα και άλλα, όλα 
µαζί περίπου 200 τόνοι.

 44
  

Ορεινές  
Πλαγιές  

Κατίκι ΠΟΠ
Πλούσια γεύση  

µε χαµηλά λιπαρά

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Παρασκευάζεται στην περιοχή 
του ∆οµοκού Φθιώτιδας, 
από αιγοπρόβειο γάλα που 
παράγεται στις πιστοποιηµένες 
φάρµες της περιοχής, ακο-
λουθώντας πιστά την παρα-
δοσιακή συνταγή. Ένα ΠΟΠ 
προϊόν, κατάλληλο για υγιεινή 
διατροφή καθώς συνδυάζει 
την πλούσια γεύση µε τα 
χαµηλά λιπαρά (µόνο 13%). Ας 
σηµειωθεί ότι µε την εξαγορά 
της ∆οµοκός ΑΕ τον Οκτώβριο 
του 2017 η Optima ενέταξε 
το Kατίκι ∆οµοκού «Ορεινές 
Πλαγιές» στο χαρτοφυλάκιό 
της και πιστή στο όραµά της 
για την ανάπτυξη µεγάλων 
brands, επένδυσε συστηµατι-
κά στην ανάπτυξη του εµβλη-
µατικού αυτού ΠΟΠ τυριού, µε 

Η ναυαρχίδα της παραγωγής της ΕΑΣ Νάξου
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στόχο τη βελτιστοποίηση της 
διαδικασίας παραγωγής του, 
αλλά και την ανανέωση της 
εικόνας του. Η επένδυση της 
Optima έφτασε το 2018, τα 2,5 
εκατ. ευρώ, ποσό µεγαλύτερο 
της συνολικής επένδυσης 
που έγινε στο εργοστάσιο τα 
τελευταία 15 χρόνια. 

45
Κεφαλοτύρι 

Κρήτης  
Στειακάκη
Με γεύση αλµυρή,  

πικάντικη και λιπαρή

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Συνεκτική µάζα και υποκί-
τρινο χρώµα, γεύση αλµυρή, 
πικάντικη και λιπαρή για 
το Κεφαλοτύρι του Τυρο-
κοµείου Στειακάκη, που 
τιµήθηκε µε Χρυσό Μετάλλιο 
στον παγκόσµιο διαγωνισµό 
World Cheese Awards 2019. 
Ας σηµειωθεί ότι η Γραβιέρα 
Στειακάκη απέσπασε Αση-
µένιο Μετάλλιο στην ίδια δι-
οργάνωση. Παρασκευάζεται 
από γάλα πρόβειο ή µείγµα 
πρόβειου και κατσικίσιου, το 
οποίο προέρχεται από ζώα 
που βόσκουν ελεύθερα σε 
ορεινές και ηµιορεινές περι-
οχές της Κρήτης,  περιοχές 
πολύ πλούσιες σε θρεπτικά 
συστατικά. Η οικογένεια 
Στειακάκη από το 1952 και 
για τρεις γενιές συνεχίζει 
σε υπερσύγχρονες πλέον 
εγκαταστάσεις την παραγω-
γή εξαιρετικών προϊόντων 
µε τον παραδοσιακό τρό-
πο, χωρίς συντηρητικά. Το 
Κεφαλοτύρι προσφέρεται σε 
συσκευασίες ολόκληρου κε-
φαλιού 3 κιλών, µισού κιλού 
και 1/4 κιλού. Και παράλλη-
λα διατίθεται συσκευασµένο 
mini Κεφαλοτύρι σε ολόκλη-
ρο κεφάλι 1 έως 1,4 κιλών 
και µισού κιλού. 

 

46
Φέτα ΠΟΠ 
L.A. Farm 

Πίνδος
Με τη θεσσαλική τέχνη  

της τυροκοµίας

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Με αιγοπρόβειο γάλα που 
συλλέγεται κυρίως από τα 
βοσκοτόπια της Πίνδου και 
συνταγή παραδοσιακή η Φέτα 
ΠΟΠ της εταιρείας L.A. Farm 
ΑΕ, η οποία ωριµάζει για 
τουλάχιστον 3 µήνες,  παρά-
γεται κάτω από πολύ αυστη-
ρές συνθήκες ασφάλειας και 
υγιεινής. Ας σηµειωθεί ότι η 
γαλακτοβιοµηχανία L.A. Farm 
ΑΕ, που εδράζεται στα Τρίκα-
λα, µετράει σχεδόν 60 χρόνια 
επιτυχηµένης παρουσίας στο 
χώρο της ελληνικής τυροκο-
µίας, στηρίζοντας την ελληνι-
κή κτηνοτροφία και ταξιδεύ-
οντας σε όλο τον κόσµο την 
τέχνη της θεσσαλικής τυροκο-
µίας, αυξάνοντας συνεχώς τις 
διεθνείς πωλήσεις της. 

47
Ανεβατό ΠΟΠ  

Γρεβενών 
Τζιάλλα

Για τους βοσκούς  
το τυρί της ηµέρας

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ   

Παράγεται στο Νοµό Γρε-
βενών και στην Επαρχία 
Βοΐου Νοµού Κοζάνης, από 
γάλα πρόβειο, κατσικίσιο 
ή µείγµατά τους. Χωρίς 
σχήµα και περίβληµα, χωρίς 
τρύπες και µε µαλακή µάζα, 
το Ανεβατό ΠΟΠ είναι ένα 
λευκό τυρί που σερβίρεται 
µε κουτάλι και προσφέ-
ρει µια φρέσκια, δροσερή, 
ελαφρά αλµυρή και υπόξινη 
γεύση. Είναι στην πραγµατι-
κότητα αυτό που οι βοσκοί 
ονόµαζαν τυρί της ηµέρας. 
Αφού άρµεγαν το γάλα το 
πρωί, το συγκέντρωναν σε 
καζάνια, πρόσθεταν λίγη 
πυτιά και µέχρι να επιστρέ-
ψουν από τις στάνες είχε 
ανέβει στην επιφάνεια, εξ 
ου και το «Ανεβατό». H 
οικογένεια Τζιάλλα ασχο-
λείται µε την τυροκόµηση 
ήδη από το 1974. Όλα αυτά 
τα χρόνια µε τον ίδιο ζήλο, 
µεράκι και µε σεβασµό στην 
παράδοση, ενώ σήµερα 
στο τυροκοµείο, στο Μικρό 
Σειρήνι Γρεβενών, ο Γιώργος 
Φάρρος µε µια οµάδα έµπει-
ρων τυροκόµων, παράγει 
παραδοσιακά τυριά και νέα 
εκλεκτά προϊόντα, µε σύγ-
χρονα µέσα και αιγοπρόβεια 
γάλατα από την περιοχή των 
Γρεβενών. Στα υπόλοιπα 
προϊόντα της εταιρείας Τυριά 
Γρεβενών Τζιάλλα ανήκουν 
η Φέτα ΠΟΠ, η Κεφαλογρα-
βιέρα ΠΟΠ, το Κασέρι ΠΟΠ, 
το Ανεβατό ΠΟΠ, ο Μπάτζιος 
ΠΟΠ, το Μανούρι ΠΟΠ, το 
Γίδινο Τυρί, το Κεφαλοτύρι, 
το Κεφαλοτύρι Πιπεράτο, το 
Ανθότυρο και πολλά άλλα.

48
Κασέρι 

KaraCanna 
Μαγνησίας

Με την προσθήκη  
βιολογικής κάνναβης

AΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Παράγεται µε προσθήκη βιολο-
γικής καλλιέργειας ανθού και 
σπόρου, βιοµηχανικής κάνναβης 
(Sativa L.) και αποτελεί ένα 
από τα καινοτόµα προϊόντα του 
Τυροκοµείου Καρακάνα στο 
Στεφανοβίκειο Μαγνησίας. Η 
ιστορία του ξεκινά το 1970 µε 
την ίδρυσή της από τον Νικό-
λαο Καρακάνα ενώ το 2005, 
µε τη συµβολή του Παναγιώτη 
Καρακάνα, µεγαλώνει η ποικιλία 
των προϊόντων και η επιχείρηση 
πιστοποιείται. Ας σηµειωθεί ότι η 
πρώτη ύλη προέρχεται από επι-
λεγµένα κοπάδια αιγοπροβάτων 
ελευθέρας βοσκής σε περιοχές 
του Πηλίου, του Ν. Μαγνησίας 
και νότια του Ν. Λαρίσης γειτονι-
κά µε την Κάρλα και έως 20 χλµ. 
από το τυροκοµείο.
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Το Κασέρι ΚaraCanna βραβεύτηκε από το ∆ιεθνές Ινστιτούτο Γεύσης και Ποιότητας το 2018 και το 2019.
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49
Λιβαδιώτικο 

Ξινοτύρι  
Βοσκός

Αποκαλείται και  
«τυρί από το καλό»

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ   

Από 100% ελληνικό παστεριω-
µένο γάλα του Συνεταιρισµού 
Βοσκών Λιβαδίου Ολύµπου, 
ένα παραδοσιακό ελληνικό τυρί 
αλειφώδους υφής από αιγο-
πρόβειο γάλα µε υπόξινη γεύση. 

Ο Συνεταιρισµός «Βοσκός» 
ιδρύθηκε το 2007 από µία οµάδα 
νέων κτηνοτρόφων και εδρεύει 
στο Λιβάδι Ολύµπου, σ’ έναν 
τόπο µε τεράστια πλεονεκτή-
µατα λόγω της γεωγραφικής 
του θέσης, του υψοµέτρου και 
της γονιµότητας του εδάφους. 
Αξίζει να σηµειωθεί ότι το χωριό 
στα 1.200 µ. υψόµετρο, φιλο-
ξενεί 60.000 γιδοπρόβατα. Στα 
υπόλοιπα τυροκοµικά προϊόντα 
του Συνεταιρισµού ανήκουν η 
Γραβιέρα, το Κατσικίσιο Τυρί, 
το Κεφαλοτύρι, η Μυζήθρα, το 
Ξινοτύρι και η Φέτα ΠΟΠ, µε 
τα οποία τροφοδοτεί τις λαϊκές 
αγορές της Μακεδονίας, της 
Πιερίας και της Θεσσαλίας αλλά 
και καταστήµατα delicatessen σε 
Αθήνα και Θεσσαλονίκη.

50
Ταλαγάνι 

Μεσσηνίας 
Αποστόλου

Η κάπα του τσοπάνη στη 
µεσσηνιακή διάλεκτο

ΠΡΟΒΕΙΟ 

Ένα χειροποίητο τυρί σχάρας 
από 100% πρόβειο γάλα, 
η παραγωγή του οποίου 
ξεκίνησε στη Μεσσηνία και 
πολλοί νοµίζουν ότι πρόκειται 
για παραδοσιακό τυρί της πε-

ριοχής είναι το Ταλαγάνι. Στην 
πραγµατικότητα όµως πρόκει-
ται για ένα τυρί που µοιάζει µε 
την αραχωβίτικη Φορµαέλα 
και το κυπριώτικο Χαλούµι και 
πρωτοπαρασκευάστηκε από 
τον Κύπριο Κώστα Αποστό-
λου, που εγκαταστάθηκε στη 
Μεσσηνία. Το 2000 δηµιουρ-
γεί µια σύγχρονη µονάδα 
εκτροφής προβάτων µε στόχο 
να πουλά το γάλα που θα πα-
ράγεται, ενώ στο σπίτι ο ίδιος 
και η γυναίκα του έφτιαχναν 
ένα ιδιαίτερο τυρί µε βάση 
οικογενειακή συνταγή για 
προσωπική τους κατανάλωση. 
Το 2007 αποφασίζει να φτιάξει 
τυροκοµείο και στο νέο προ-
ϊόν δίνεται το όνοµα Ταλαγάνι  
-ένα άλλο όνοµα για την κάπα 
του τσοπάνη στη µεσσηνιακή 
διάλεκτο. Αξίζει να σηµειωθεί 
ότι λόγω της σύστασής του, 
το Ταλαγάνι, όταν ψήνεται στη 
σχάρα, διατηρεί τη γεύση, τα 
αρώµατα και τις διακριτικές 
πινελιές δυόσµου που το χα-
ρακτηρίζουν ενώ παράλληλα 
δεν λιώνει, αποκτώντας µαστι-
χωτή υφή χωρίς να χάνει το 
σχήµα του. Βέβαια, εκτός από 
τη σχάρα, µαγειρεύεται και µε 
πολλούς δηµιουργικούς τρό-
πους. Εκτός από το Ταλαγάνι 
Παραδοσιακό, διατίθεται και 
το Καπνιστό, το οποίο τοπο-
θετείται πάνω σε σχάρες και 
καπνίζεται για περίπου εφτά 
ώρες µε φυσικό τρόπο πάνω 
σε φύλλα οξιάς αποκτώντας 
ένα πλούσιο καφέ χρώµα και 
τα αποτυπώµατα της σχάρας 
στην επιφάνειά του. Ο τρίτος 
κωδικός της σειράς είναι το 
Ταλαγάνι σε Κύβους. Ο ξε-
χωριστός χαρακτήρας του εν 
λόγω τυριού του έχει χαρίσει 
µέχρι σήµερα τρία βραβεία 
σε εθνικούς και διεθνείς 
διαγωνισµούς, µεταξύ των 
οποίων το Χρυσό Μετάλλιο ως 
πρωτοεµφανιζόµενο προϊόν 
το 2008 στη Μεγάλη Βρετανία 
στο World Cheese Awards. 
Ας σηµειωθεί ότι διανέµεται 
πανελλαδικά από την εταιρεία 
Οptima AE και εξάγεται πα-
ράλληλα σε Πολωνία, Αµε-
ρική, Σιγκαπούρη, Σουηδία, 
Αγγλία και Ιαπωνία.Ένα τυρί σχάρας που µαγειρεύεται µε πολλούς δηµιουργικούς τρόπους
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Ο Νίκος Τάχας 
είναι επιχειρηµατίας 
στην Τέµπη Ελληνικά 
Προϊόντα Γάλακτος, που 
εδράζεται στη Λάρισα, 
και πρόεδρος του 
Συλλόγου Τυροκοµικών 
Επιχειρήσεων Θεσσαλίας. 
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ΤΗΣ ΜΑΡΙΝΑΣ ΣΚΟΠΕΛΙΤΟΥ
ΦΩΤΟΓΡΑΦΙΕΣ:?????????

Οι ίδιοι οι κτηνοτρόφοι πρέπει να αισθάνονται και τυροκόµοι, καθώς η τιµή του γάλακτος 
καθορίζεται τελικά από την ποιότητα και την τιµή του τελικού προϊόντος, εκτιµά ο Νίκος Τάχας, 
επιχειρηµατίας και πρόεδρος του Συλλόγου Τυροκοµικών Επιχειρήσεων Θεσσαλίας  
 ■ ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ ΣΤΟΝ ΓΙΑΝΝΗ ΠΑΝΑΓΟ

ΟΙ ΚΤΗΝΟΤΡΟΦΟΙ ΤΥΡΟΚΟΜΟΙ

ΝΑ
 Α

ΙΣΘ
ΑΝ

ΟΝ
ΤΑ

Ι

Μ 
ε δεδομένο στοιχείο τη συρρίκνωση 
των σημείων λιανικής πώλησης και το 
«στρίμωγμα» στα εξαγωγικά κανάλια 
των παραγωγών Φέτας, η ευελιξία σε 
όλα τα επίπεδα και η παρακολούθηση 
των απαιτήσεων της αγοράς είναι δύο 

καθοριστικά στοιχεία για την επιβίωση των τυροκόμων. Όμως, 
«όλοι θα πρέπει να παίζουν με τους ίδιους κανόνες» προσθέτει 
στα παραπάνω ο Νίκος Τάχας, που εκτιμά ότι η αύξηση των 
τιμών παραγωγού ήταν απαραίτητη για την επιβίωση των κτη-
νοτρόφων και πρέπει τώρα να συνοδευτεί και με την αντίστοιχη 
αύξηση της τιμής στο ράφι, καθώς όπως είναι γνωστό «το όριο 
του κόστους της φέτας το διαμορφώνει η πρώτη ύλη».  , 

 
 
Κύριε Τάχα, είστε δεύτερη γενιά τυροκόμος και ένας άν-

θρωπος με πολύ καλές οικονομικές σπουδές. Πώς επιλέξατε 
να ασχοληθείτε με το τυροκομείο και τι δείχνει η μέχρι τώρα 
εμπειρία σας σε αυτή την επαγγελματική ενασχόληση;
Βασικός γνώμονας σε αυτή την επιλογή ήταν η συνέχιση της 
οικογενειακής παράδοσης στο χώρο της τυροκομίας. Πίστευα 
και πιστεύω ότι η πανεπιστημιακή γνώση βοηθάει στο να λει-
τουργήσει μία επιχείρηση ορθότερα στο πλαίσιο του σκληρού 
ανταγωνισμού και της παγκοσμιοποίησης. Με βάση την εμπειρία 
μου από το χώρο διαπιστώνω ότι η ευελιξία σε όλα τα επίπεδα της 
επιχείρησης και η παρακολούθηση των απαιτήσεων της αγοράς 
είναι δύο καθοριστικά στοιχεία για την επιβίωση αλλά και την 
περαιτέρω ανάπτυξη μιας μικρομεσαίας επιχείρησης.

 
Σας δυσκολεύει περισσότερο η διάθεση του προϊόντος ή 

συναντάτε εμπόδια και στην πρώτη ύλη, όπως επίσης και 
γενικότερα στην οργάνωση της παραγωγής; 
Η διάθεση του προϊόντος εξαρτάται από την προσφορά και τη 
ζήτηση και με δεδομένο στοιχείο τη συρρίκνωση των σημεί-
ων λιανικής πώλησης (ήδη υπάρχουν οι αλυσίδες που έχουν 
το 81% του τζίρου των τροφίμων). Επιτείνει ακόμη περισσό-
τερο την πώληση της Φέτας με αποτέλεσμα να στραφούν οι 

παραγωγοί Φέτας στο εξωτερικό, πράγμα που διαμόρφωσε 
το εξής φαινόμενο: Αυξήθηκαν οι εξαγωγές και μειώθηκαν 
οι τιμές (στοιχεία Στατιστικής Υπηρεσίας 2017-2018). Επι-
πλέον, αυξήθηκε και ο χρόνος εξόφλησης του παραδοθέντος 
προϊόντος. Η πρώτη ύλη είναι αυξημένη σχετικά με το 2017 
σε όγκο γάλακτος. Οι ίδιοι οι κτηνοτρόφοι πρέπει να αισθά-
νονται και τυροκόμοι καθώς η τιμή του γάλακτος καθορίζεται 
τελικά από την ποιότητα και την τιμή του τελικού προϊόντος. 
Η οργάνωση παραγωγής είναι δεδομένη διότι η τυροκομία την 
τελευταία δεκαετία και οργανώθηκε και εκσυγχρονίστηκε.

 
Απαντήστε μου σας παρακαλώ, μπορεί να τα βγάλει 

πέρα ο παραγωγός γάλακτος όταν το προϊόν του έχει 75 
λεπτά, όπως συνέβαινε τα τελευταία τρία χρόνια;
Όχι. Επιβάλλεται εκσυγχρονισμός και βελτίωση συνθηκών 
στον παραγωγό ώστε να είναι ανταγωνιστικός και να υπάρχει 
εξορθολογισμός του κόστους παραγωγής.

 
Φαντάζομαι ότι δέχεστε πως η βελτίωση που επήλθε στις 

τιμές παραγωγού φέτος, ήταν κάτι παραπάνω από απαραί-
τητη για να υπάρξει συνέχεια στην παραγωγή πρόβειου. 
Βεβαίως, αρκεί αυτή την αύξηση που μετακυλείται στο προϊόν 
(Φέτα) να την απορροφήσει η κατανάλωση.

 
Σπεύδω να πω ότι το ζητούμενο τώρα είναι να μπορούν 

οι μεταποιητικές μονάδες να ανταποκρίνονται σ’ αυτή την 
τιμή χωρίς να τίθεται σε κίνδυνο η βιωσιμότητά τους.
Σαφώς διότι είναι γνωστό σε όλους ότι το όριο του κόστους της 
Φέτας το διαμορφώνει η πρώτη ύλη.

 
Ποιες θα βλέπατε ως τις βασικές διορθωτικές κινήσεις 

που θα πρέπει να γίνουν για να μην χαθεί η ισορροπία στην 
αγορά και να αντέχουν όλοι οι κρίκοι της αλυσίδας;
Εφαρμογή της κείμενης νομοθεσίας ώστε να παίζουν όλοι με τους 
ίδιους κανόνες. Ήδη υπάρχουν οι κανόνες αλλά χρειάζεται εφαρ-
μογή με κάποιες προσθήκες. (βλ. GPS-ΕΛΟΓ-Ανεξαρτητοποίηση).
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Τι αντιπροσωπεύει η Φέτα στο σύνολο της παραγωγής 

των μονάδων του συλλόγου σας;
Αντιπροσωπεύει ένα ποσοστό της τάξης του 12% έως 14%.

 
Μπορούμε να έχουμε μια εικόνα και του συνολικού 

τζίρου που κάνει ως προϊόν η Φέτα, δηλαδή τόσο εσωτε-
ρική αγορά όσο και εξαγωγές;
Αν λάβουμε υπ’όψιν ότι το 2018 (ΕΛΟΓ) παρήχθησαν 125.988 
τόνοι φέτας και εξήχθησαν (σύμφωνα με τη Στατιστική Υπη-
ρεσία) 67.306.64 κιλά και αξίας 373.624.132 ευρώ, τότε ο τζίρος 
είναι περίπου αξίας 700.000.000 ευρώ.

 
Είναι η μείωση της εσωτερικής κατανάλωσης που 

έφερε τις δυσκολίες ή ο ανταγωνισμός από άλλα παρό-
μοια προϊόντα στις διεθνείς αγορές; 
Σίγουρα τα μνημόνια έφεραν κάποια μείωση στην κατανάλωση 
και βέβαια ο αθέμιτος ανταγωνισμός που αμφισβήτησε το ίδιο 
το προϊόν μιας και δεν παράγεται με τις ίδιες προδιαγραφές.

 
Ποια η γνώμη σας για τις μεμβράνες υπερδιήθησης (UF) 

και πώς επιδρούν στην ποιότητα του τελικού προϊόντος;
Άρθρο 2 της Φέτας (Κ.Τ.Π.), παράγραφος 2. Σαφέστατα απαγο-
ρεύεται η συμπύκνωση του προς τυροκόμιση γάλα (βλ. δελτίο 
τύπου 14.207 για έλεγχο υπερδιήθησης) .

 
Πιστεύετε ότι έγιναν τα τελευταία χρόνια αξιόλογες ει-

σαγωγές αιγοπρόβειου γάλακτος, ικανές να επιβαρύνουν 
την τιμή της εγχώριας πρώτης ύλης; 
Είναι γνωστό σε όλους ότι στις 8/11/2018 βρέθηκε η κτηνοτρο-
φική μονάδα του Κιλκίς να απαριθμεί 230 πρόβατα θηλυκά 
και να εμφανίζει παραγωγή πρόβειου γάλακτος 412.000 κιλά, 
δηλαδή 1.791 κιλά ανά πρόβατο, κάτι που γεννά ερώτημα για 
την προέλευση του γάλακτος.

 
Τι πιστεύετε ότι θα μπορούσε να κάνει μια ισχυρή Διε-

παγγελματική οργάνωση για τη Φέτα;
Στη Διεπαγγελματική συμμετέχουν τα συλλογικά όργανα των 
παραγωγών – μεταποιητών. Η Διεπαγγελματική δεν ασκεί 
οικονομική δραστηριότητα παρά ασχολείται με το πρότυπο 
παραγωγής, τη μέθοδο σήμανσης, τον κανονισμό διατροφής 
των ζώων, με την καταπολέμηση της απάτης σε όλα τα επίπεδα 
της παραγωγής διακίνησης μέχρι τη λιανική πώληση καταφε-
ρομένων όλων των εμπλεκομένων. Επίσης υπερασπίζεται την 
παρακολούθηση της αγοράς και τη λήξη νομικών δράσεων όσων 
επιβάλλουν τη νομοθεσία. Άλλωστε αυτό αποτελεί δύο συνθήκες 
για τα προϊόντα ΠΟΠ, ξεκάθαροι κανόνες παραγωγής και ένα 
αυστηρό σύστημα επιτήρησης του συνόλου της αγοράς.

 
Πώς είδατε την τελευταία πρωτοβουλία Σαράντη (Τρί-

καλα) και πώς νομίζετε ότι θα μπορούσαν να αντιμετωπι-
σθούν καλύτερα ορισμένα θεσμικού χαρακτήρα ζητήματα;
Ώδινεν όρος και έτεκεν μυν.

 
Τα ισοζύγια του ΕΛΟΓ μπορούν να συμβάλλουν πραγ-

ματικά στην εύρυθμη λειτουργία της αγοράς;
Τα μέχρι τώρα ισοζύγια είχαν διαπιστευτικό χαρακτήρα, δεν είχαν όμως 
συμμορφωτικό εν αντιθέσει με την Ιταλία (βλ. δημοσίευμα Agrenda 
στις 5/8/2012 για νοθεία μοτσαρέλας / Μαντάρα-Νάπολι-Ιταλία). 

  Τι έχουν να χωρίσουν τα μικρά τυροκομεία και οι
μεγάλες γαλακτοβιομηχανίες που εμπλέκονται στην 
παραγωγή τυριών και Φέτας; 
Στην Ευρώπη όπου υπήρχε ο θεσμός των ΠΟΠ προϊόντων τα 
παραγωγικά προϊόντα έχουν βιοτεχνικό χαρακτήρα (βλ. παρμε-
ζάνα, από 563 τυροκομεία παράγουν 108.425 τόνους τυρί από 
6.100 κτηνοτροφικές μονάδες). Στοιχεία ΕΛΟΓ από Ελλάδα: 
46.455 αιγοπροβατοτρόφοι παράγουν 825.403 τόνους γάλα 
και 125.988 τόνους φέτας. Η πιο σημαντική διαφορά μεταξύ 
βιομηχανίας και βιοτεχνίας βρίσκεται στην αναλογία κεφαλαίου 
και εργασίας. Στη βιομηχανία ανταμείβεται το κεφάλαιο και στη 
βιοτεχνία η εργασία. Οι βιομηχανίες υιοθετούν τεχνολογικές 
καινοτομίες που αναπτύσσονται σε όλο τον πλανήτη και οι 
βιοτεχνίες εφαρμόζουν καινοτομίες που είναι συμβατές  με τα 
ειδικά χαρακτηριστικά του προϊόντος, π.χ. μικροβιακή χλωρί-
δα που αναπτύσσεται στους χώρους παραγωγής. Βιοτεχνικά 
συστήματα παραγωγής τυριού ανευρίσκονται σε όλη την 
Ευρώπη και κυρίως στην περιοχή της Μεσογείου.

 
Είναι τελικά η Φέτα ένα προϊόν με προοπτική για την 

Ελλάδα ή θα πρέπει να μεταφερθεί μέρος της προσπά-
θειας και σε άλλα είδη τυριών; 
Σήμερα η Φέτα είναι η ναυαρχίδα της ελληνικής τυροκομίας. 
Τα υπόλοιπα πέντε τυριά που παράγονται είναι πάνω από 1.000 
τόνους: Κασέρι 3.125, Κεφαλογραβιέρα 2.704, Γραβιέρα Κρήτης 
2.581, Γραβιέρα Νάξου 1.285 και Μανούρι 1.407. Είναι περισσότερο 
ανταγωνιστικά διότι υπάρχουν πολλά ομοειδή. Άλλωστε τη Φέτα 
οδήγησαν οι ανταγωνιστές μας στο Ευρωπαϊκό Δικαστήριο και 
Φέτα Λήμνος, Φέτα Σαντορίνη, Φέτα Μύκονος.
Τέλος, η έλλειψη σεβασμού για τον επαγγελματισμό, η ευκαιρι-
ακή νοοτροπία, η επιβράβευση του εξυπνακισμού και η τιμωρία 
της σοβαρότητας δημιουργούν μια δυναμική φαύλου κύκλου 
μέσα από την οποία ενδυναμώνεται συνεχώς η παραοικονομία, 
η φοροδιαφυγή και η νοθεία.

Τα µέχρι τώρα ισοζύγια είχαν 

διαπιστευτικό χαρακτήρα, δεν 

είχαν όµως συµµορφωτικό εν 

αντιθέσει µε την Ιταλία  

Η αγορά χρειάζεται εφαρµογή  

της κείµενης νοµοθεσίας  

ώστε να παίζουν όλοι µε  

τους ίδιους κανόνες 
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ΒΙΟΛΟΓΙΚΟ ΑΝΕΒΑΤΟ ΠΟΠ

  ΜΑΝΟΥΡΙ ΠΟΠ

     ΚΕΦΑΛΟΤΥΡΙ ΚΡΗΤΗΣ

ΤΥΡΙ ΑΠΟ ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ ΓΑΛΑ

ΦΕΤΑ ΠΟΠ

KOURELLAS SAYS

ΑΡΒΑΝΙΤΗΣ

ΣΤΕΙΑΚΑΚΗΣ

ΓΚΑΝΑΣ

GREEK FAMILY FARM
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ΜΕΝΙΑ

Μ
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14Χ
ΑΛ

ΚΙΝΑ

Μ
Ε Τ Α Λ Λ Ι Α

KOURELLAS SAYS

ΠΡΟΙΚΑΣ ΣΤ. ΑΕ

ΠΡΟΙΚΑΣ ΣΤ. ΑΕ

ΣΤΕΙΑΚΑΚΗΣ

ΣΤΑΜΑΤΟΓΙΩΡΓΗΣ

ORIZONTES SA

ΣΤΑΜΑΤΟΓΙΩΡΓΗΣ

ΠΡΟΙΚΑΣ ΣΤ. ΑΕ

KOURELLAS SAYS

ΠΑΓΩΝΗΣ

ΒΙΟΛΟΓΙΚΗ ΠΡΟΒΕΙΑ ΦΕΤΑ ΠΟΠ

ΚΑΠΝΙΣΤΟ ΤΥΡΙ

ΚΑΣΕΡΙ ΠΟΠ

ΓΡΑΒΙΕΡΑ

ΚΕΦΑΛΟΤΥΡΙ

BLISS POINT ΠΑΛΑΙΩΜΕΝΗ ΓΡΑΒΙΕΡΑ

ΠΑΛΑΙΩΜΕΝΗ ΓΡΑΒΙΕΡΑ

ΠΑΛΑΙΩΜΕΝΟ ΚΑΣΕΡΙ ΠΟΠ

ΒΙΟΛΟΓΙΚΗ ΠΑΛΑΙΩΜΕΝΗ ΣΕ ΒΑΡΕΛΙ ΦΕΤΑ ΠΟΠ

ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΜΕ ΘΥΜΑΡΙ 

 ΚΑΤΣΙΚΙΣΙΟ ΤΥΡΙ

ΦΕΤΑ ΠΟΠ ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΑ

ΚΕΦΑΛΟΤΥΡΙ

ΓΡΑΒΙΕΡΑ

ΑΝΘΟΤΥΡΟ

ΦΕΤΑ ΠΟΠ

ΗΜΙΣΚΛΗΡΟ ΚΙΤΡΙΝΟ

BLISS POINT ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΠΑΛΑΙΩΜΕΝΗ ΣΠΗΛΙΑΣ

BLISS POINT ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΠΑΛΑΙΩΜΕΝΗ ΜΕ 4 ΠΙΠΕΡΙΑ

BLISS POINT ΓΡΑΒΙΕΡΑ ΠΑΛΑΙΩΜΕΝΗ ΜΕ ΜΑΥΡΗ ΤΡΟΥΦΑ

ΦΕΤΑ ΠΟΠ 

ΦΕΤΑ ΠΟΠ 

ΦΕΤΑ ΠΟΠ FETA PDO 

ΑΛΕΙΦΩΤΟ ΤΥΡΙ 

GREEK FAMILY FARM

ΜΥΣΤΑΚΕΛΛΗΣ

ΚΑΡΑΛΗΣ

ΘΥΜΕΛΗΣ

ΚΑΡΑΛΗΣ

ΑΡΒΑΝΙΤΗΣ

∆ΟΥΚΙ∆ΗΣ

ORIZONTES SA

ORIZONTES SA

ORIZONTES SA

ΜΙΝΕΡΒΑ

KOURELLAS SAYS

ΡΟΥΣΣΑΣ

ΠΑΓΩΝΗΣ

ΤΑ ΕΛΛΗΝΙΚΑ ΤΥΡΙΑ 
ΠΟΥ ∆ΙΑΚΡΙΘΗΚΑΝ

M
ικρά παραδοσιακά 
τυροκομεία αλλά και 
μεγαλύτερες τυροκο-
μικές μονάδες, από 

τη Θράκη μέχρι την Κρήτη,  περι-
λαμβάνονται στους 29  Έλληνες 
νικητές του φετινού World Cheese 
Awards στο Bergamo της Ιταλίας. 
Πρόκειται για μία εξαιρετική επί-
δοση, αν σκεφθεί κανείς ότι στην 
προηγούμενη διοργάνωση του 
2018 απέσπασαν μόλις 13 μετάλλια 

και ότι τα World Cheese Awards  
αποτελούν την κορυφαία εκδήλωση 
για τον κλάδο, που διοργανώνεται 
από το Guild of Fine Food. Φέτος 
μάλιστα 260 κριτές από 35 διαφο-
ρετικές χώρες ταξίδεψαν στην 
Ιταλία για να κρίνουν το άρωμα 
και τη γεύση και να βαθμολογή-
σουν 3.804 συμμετοχές -αριθμός 
ρεκόρ- από 42 διαφορετικές χώρες 
σε μία και μόνο ημέρα.

Π 
αγκόσμιος Πρωταθλη-
τής ένα βιολογικό μπλε 
τυρί που παράγεται από 
το τυροκομείο Rogue 

Creamery του Oregon, που κα-
θίσταται και το πρώτο τυρί που 
κερδίζει αυτή τη διακριση από τις 
ΗΠΑ. Το Rogue River Blue Cheese 
παρασκευάζεται κάθε χρόνο από 
βιολογικό αγελαδινό γάλα που 
προέρχεται από το Rogue Valley 
του Oregon, περνάει από παλαί-
ωση σε σπηλιά για εννέα έως 11 
μήνες και τυλίγεται με το χέρι σε 
οργανικά αμπελόφυλλα Syrah 
που έχουν μουσκευτεί σε λικέρ 
αχλαδιού. Η επιχείρηση έχει χα-
ρακτηριστεί ως η καλύτερη μικρή 
μονάδα τυροκόμησης στις ΗΠΑ 
από το USDA και τον FDA και έχει 
δεχτεί πολλές διακρίσεις.

Με 29 μετάλλια 
έφυγε η Ελλάδα 
από το Bergamo

Καλύτερο Ελληνικό Τυρί αναδείχθηκε η Φέτα ΠΟΠ 
της Greek Family Farm (Κτηνοτροφική Μαγνησίας)  
µε τη χορηγία της Εθνικής Τράπεζας Ελλάδος.
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Eνα θεματικό αφιέρωμα με γενικό τίτλο Cheese & Wine έ-
χει προγραμματιστεί να λάβει χώρα στο πλαίσιο της Detrop 
Boutique 2020 που διοργανώνεται από τη Helexpo από 22-
24/2/2020 στο ∆ιεθνές Εκθεσιακό & Συνεδριακό Κέντρο 

Θεσσαλονίκης. Όπως δηλώνει και η ονομασία της, η ειδική αυ-
τή ενότητα επικεντρώνει στην παρουσίαση παραγωγών τυριού 
και κρασιού, δύο  χαρακτηριστικών δυναμικών ελληνικών προ-
ϊόντων, τα οποία συνδυάζονται μεταξύ τους δημιουργώντας νέα 
γαστρονομικά μονοπάτια. Το τυρί, ως το απόλυτο συνοδευτικό 
του κρασιού, σύμφωνα με τους Γάλλους, βρίσκει τον ιδανικό «σύ-
ντροφο» στο πλευρό των εξαιρετικών ελληνικών κρασιών. Μέσα 
από τις πολλές εκδηλώσεις, οι επισκέπτες θα έχουν τη δυνατότη-
τα να ανακαλύψουν νέες γεύσεις και αρώματα επιλέγοντας εκεί-
νο που ταιριάζει καλύτερα στην ιδιοσυγκρασία τους.

Τυρί & Οίνος  
στη Θεσσαλονίκη

Tυροκοµία στην 
πράξη από την  
Αµερικανική  
Γεωργική Σχολή

Θεωρία και πρακτική άσκηση µε στόχο 
τη µετάδοση γνώσεων και κατάλληλων 
δεξιοτήτων στους εκπαιδευόµενους

Επαγγελµατική Τυροκοµία και 
Ερασιτεχνική Τυροκοµία αποτε-
λούν δύο από τα προγράµµατα του 
«µπουκέτου» εκπαίδευσης ενηλίκων 
που υλοποιούνται από την Σχολή 
Επαγγελµατικής Εκπαίδευσης της 
Αµερικανικής Γεωργικής Σχολής. Τα 
µαθήµατα έχουν βιωµατικό χαρα-
κτήρα και πραγµατοποιούνται στο 
χώρο της Αµερικανικής Γεωργικής 
Σχολής, τις εγκαταστάσεις του 
Perrotis College και το εκπαιδευτικό 
Αγρόκτηµα της Σχολής. Η διδα-
κτέα ύλη αποτελείται από θεωρία 
και πρακτική άσκηση, µε ιδιαίτερη 
έµφαση στην εξάσκηση σε πρακτικό 
επίπεδο. Γενικός στόχος των προ-
γραµµάτων είναι η µετάδοση νέων 
γνώσεων και κατάλληλων δεξιοτή-
των στους εκπαιδευόµενους, ώστε 
να ενισχύσουν την αποτελεσµατικό-
τητά τους στον επιχειρηµατικό το-
µέα, να βελτιώσουν την ανταγωνι-
στικότητά τους στην αγορά εργασίας 
και την ποιότητα ζωής τους. 

Cheese  
Fest UK  

To πρώτο και 
µοναδικό φεστι-
βάλ τυριού της 
Μεγ. Βρετανίας 
µε εκδηλώσεις 
σε πολλές πό-
λεις βρίσκεται 
σε εξέλιξη ως 
τις 14 ∆εκεµ-

βρίου 

Ελβετία  
ως 9/11 

Έκθεση 
ζωγραφικής 
µε τίτλο «The 
Dairy Cheese» 
στο La Maison 
du Gruyère της 
Άνω Σαβοΐας

23-26/02 
Παρίσι
Cheese and 
Dairy, το κο-

ρυφαίο διετές 
ραντεβού του 

κλάδου, µε 
τιµώµενη χώρα 

την Ισπανία

  
 

ΗΠΑ  
Μάρτιος

Το 14ο Artisan 
Cheese Festival 
θα λάβει χώρα 

στη Santa Rosa 
της Καλιφόρ-
νια από 27-29 

Μαρτίου

ΜΑΤΙΕΣ 
ΣΤΟΝ  

ΚΟΣΜΟ

Στο Innovation Show της Anuga 2019

Το τραγανό σνακ από 
Φέτα είναι η νέα πρό-

ταση από το τυροκοµείο 
∆ιβάνη, φτιαγµένη εξ 
ολοκλήρου από φρέσκο 
γάλα και προϊόν 100% 
φυσικής αφυδάτωσης. 
∆εν περιέχει συντηρη-
τικά ή άλλα πρόσθετα, 
όπως χρωστικές και εί-
ναι ελεύθερο γλουτένης. 
Μπορεί να καταναλωθεί 
ως σνακ,  να χρησιµο-
ποιηθεί σε σαλάτες και 
σούπες, ή ακόµα και ως 
γαρνιτούρα ή σε σκόνη 
στις επαγγελµατικές 
κουζίνες.
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Ελληνικό τυρί
Στιγµές από το

 84 Τυροκομικά Θυμέλης | Μυτιλήνη

 86 ΑΜΦΙΓΑΛ | Αμφιλοχία

 88 Συνεταιρισμός Καλαβρύτων | Αχαΐα

 90 ΗΛΒΙΓΑΛ Καλομοίρης | Γαστούνη Ηλείας

 92 Ένωση Αγροτικών Συνεταιρισμών Νάξου

 94 Τυροκομείο Νικόλα Πιτταρά | Νάξος

 96 Αφοί Καλογεράκη ΑΕΒΕ | Ηράκλειο Κρήτης

 68 Μενοίκιο | Προσοτσάνη Δράμας 

 70 ΝΕΟΓΑΛ | Δράμα

 72 ΟΛΥΜΠΟΣ | Λάρισα

 74 Χώτος | Φαλάνη Λάρισας

 76 ΤΡΙΚΚΗ | Τρίκαλα

 78 L.A. Farm AE | Τρίκαλα

 80 Greek Family Farm | Πλάτανος Μαγνησίας

 82 Roussas Dairy | Αλμυρός Μαγνησίας

H σειρά παρουσίασης ακολουθεί γεωγραφικά κριτήρια
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Ο τόπος, το όραμα, 
ένας ζωντανός οργανισμός

Στην Προσοτσάνη ∆ράµας γεννήθηκε το «Μενοίκιο» 

Ο Αγροκτηνοτροφικός Βιοµηχανικός 
Συνεταιρισµός Προσοτσάνης «Μενοί-
κιο» ιδρύθηκε το 2008 στην Προσοτσά-
νη του νοµού ∆ράµας στη σκιά του Με-
νοίκιου Όρους, εκφράζοντας το κοινό 
όραµα µιας οµάδας ανθρώπων της ευ-
ρύτερης περιοχής, για τη δηµιουργία 
ενός πρότυπου αγροκτήµατος. Ο βασι-
κός στόχος ήταν η παραγωγή γαλακτο-
κοµικών προϊόντων υψηλής ποιότητας 
µέσα από καθετοποιηµένες διαδικασίες 
που συνδυάζουν την τεχνολογία µε την 
παράδοση και τις διαχρονικές και αυθε-
ντικές γεύσεις.
Με αφετηρία την εµπειρία των µελών 
του Συνεταιρισµού  στην καλλιέργεια 
και παραγωγή υψηλής ποιότητας βιολο-
γικών δηµητριακών, δηµιουργήθηκε σε 
πρώτο στάδιο η κτηνοτροφική µονάδα 
στα πρότυπα της ηµισταυλισµένης κτη-
νοτροφίας που επιτάσσει ο κανονισµός 
της Ε.Ε. περί βιολογικού τρόπου παρα-
γωγής γάλακτος και κρέατος και έπειτα 
µία σύγχρονη γραµµή παραγωγής, απο-
θήκευσης και συσκευασίας ζωοτροφών. 
Όταν εξασφαλίστηκε η κάλυψη των ανα-
γκών της µονάδας σε ζωοτροφές, το 
πλεόνασµα διοχετεύθηκε σε ένα επιλεγ-
µένο δίκτυο παραγωγών γάλακτος από 
όπου προέρχεται το γάλα για την παρα-

γωγή των προϊόντων του Συνεταιρισµού. 
Το επόµενο βήµα έφερε το τυροκοµείο, 
όπου από το 2013 παράγονται υψηλής 
ποιότητας και πιστοποιηµένα από έγκρι-
τους φορείς βιολογικά γαλακτοκοµικά 
προϊόντα, µε διαδικασίες τήρησης όλων 
των αρχών υγιεινής και ασφάλειας µε 
βάση τα πρότυπα HACCP και ISO 22000.

Από το γάλα των δικών µας ζώων 
Τα προϊόντα του Συνεταιρισµού Μενοίκιο 
παράγονται καθηµερινά από το γάλα της 
κτηνοτροφικής µονάδας και από επιλεγ-
µένους παραγωγούς της περιοχής. Το 
γάλα συλλέγεται και µεταφέρεται απευ-
θείας µετά το άρµεγµα ώστε να διατη-
ρείται η υψηλή ποιότητα και η διατροφι-
κή του αξία µε σεβασµό στο περιβάλλον, 
στην υγεία του ζώου αλλά και τη διατρο-
φή του. Επεξεργάζεται σύµφωνα µε τις 
αρχές υγιεινής και ασφάλειας του πρό-
τυπου ISO 22000, διασφαλίζοντας την 
σταθερότητα του. Τα βιολογικά προϊόντα 
παράγονται µε κύριο γνώµονα τη διατή-
ρηση της υψηλής τους διατροφικής αξί-
ας και ποιότητας. Με καθηµερινούς ποιο-
τικούς ελέγχους που πραγµατοποιούνται 
τόσο στην πρώτη ύλη όσο και στο τελικό 
προϊόν η φροντίδα για τη σταθερή ποιό-
τητα και γεύση τους είναι συνεχής.

Επικεφαλής του Συνεταιρισµού 
είναι ο ιδρυτής του, Βασίλης  
Μελενεκλής, και συνοδοιπόροι  
οι γιοί του Γιώργος και ∆ηµήτρης.
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Το Βιολογικό κατσικίσιο τυρί παρασκευά-
ζεται από βιολογικό κατσικίσιο γάλα από 
επιλεγµένους παραγωγούς µε την προσθήκη 
πυτιάς, καλλιέργειας και αλατιού.

Μια γκάµα 15 προϊόντων σε όλο το φάσµα  
της γαλακτοτυροκοµίας παράγει ο Συνεταιρισµός 
Προσοτσάνης Μενοίκιο, που εδράζεται στη ∆ράµα.

Στόχος οι εξαγωγές
Ο κύριος όγκος των παραγόµενων 
προϊόντων απορροφάται, προς το 
παρόν, από την εγχώρια αγορά και 
µόνο περί το 5% αφορά στις εξαγωγές. 
Σύµφωνα µε τον Γιώργο Μελενεκλή ο 
σχεδιασµός προβλέπει την ενίσχυση της 
εξαγωγικής προσπάθειας, µε στόχο οι 
πωλήσεις εξωτερικού να αντιστοιχούν 
στο 30% του συνολικού τζίρου.
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«Είµαστε πρεσβευτές του τόπου µας»
Κυµατοειδείς λόφοι, πράσινα λιβάδια και στο βάθος ένα συναρπαστικό τοπίο που διακρίνει την περιοχή 
της ∆ράµας. Σε αυτό το περιβάλλον και στις φάρµες των κτηνοτρόφων γεννιούνται τα εξαιρετικής 
ποιότητας γαλακτοκοµικά της ΝΕΟΓΑΛ. Μεταξύ της εταιρείας και των παραγωγών της υπάρχουν εδώ 
και πολλές γενιές διαχρονικές συµβάσεις που βασίζονται στην εµπιστοσύνη και µεταφέρονται από 
πατέρα σε γιο.  Φυσικά δίπλα στον παραδοσιακό τρόπο προστίθενται πάντα και ο εκσυγχρονισµός και η 
επίγνωση της σηµασίας του σεβασµού προς το περιβάλλον, ώστε η εγγυηµένη ποιότητα να διασφαλίσει 
την ορθολογική διαχείριση των φυσικών πόρων. Επίσης πρέπει να σηµειωθεί ότι στη ΝΕΟΓΑΛ υπάρχει 
συµµετοχή όλων των παραγωγικών συντελεστών στο µετοχικό κεφάλαιο της εταιρείας. Με τον τρόπο 
αυτό της δίνεται η ευχέρεια να δουλέψει σε επίπεδο πρωτογενούς παραγωγής και να παράγει πρώτη ύλη 
άριστης ποιότητας που πληροί τις πιο αυστηρές προδιαγραφές τηε Ευρωπαϊκής  Ένωσης.  Όπως µάλιστα 
συµπληρώνουν οι άνθρωποι της εταιρείας «το πνεύµα που µας οδηγεί είναι αυτό του να γίνουµε µέσω 
των προϊόντων µας και της δουλειάς µας πρεσβευτές του τόπου µας. Στόχος είναι να προσφέρουµε 

προϊόντα εξαιρετικής ποιότητας, ασφαλή και σε ανταγωνιστικές τιµές».
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Ιστορική εταιρεία
σύγχρονη παραγωγή

∆εν έχασε ποτέ τον συνεταιριστικό της χαρακτήρα η ΝΕΟΓΑΛ

Η Βιοµηχανία Γάλακτος ∆ράµας ΑΕ µε 
διακριτικό τίτλο «ΝΕΟΓΑΛ» ιδρύθηκε το 
1964 στη ∆ράµα και αποτελεί µία από τις 
πρώτες γαλακτοβιοµηχανίες της Βόρειας 
Ελλάδας. Παράλληλα είναι µία από τις λί-
γες επιχειρήσεις που καταφέρνει να επι-
βιώσει και να αναπτυχθεί διατηρώντας 
τον συνεταιριστικό της χαρακτήρα, καθώς 
όλοι οι παραγωγοί είναι και µέτοχοί της. 
Η εταιρεία δραστηριοποιείται στην παρα-
γωγή γαλακτοκοµικών προϊόντων µε ση-
µαντική παρουσία στην τοπική αγορά και 
όχι µόνο, κατέχει το 4% περίπου του φρέ-
σκου παστεριωµένου γάλακτος πανελλα-
δικά µε βάση τα σηµερινά δεδοµένα.

Σταθµοί πρόψυξης σε κάθε 
συνεργαζόµενο κτηνοτρόφο
Η ΝΕΟΓΑΛ παραλαµβάνει καθηµερι-
νά αγελαδινό και αιγοπρόβειο γάλα 
από τη φάρµα της και από τη ζώνη γά-
λακτος που βρίσκεται στο λεκανοπέδιο 
∆ράµας και συγκεκριµένα από τους νο-
µούς ∆ράµας, Καβάλας και Σερρών. Η 

παραλαβή του γάλακτος γίνεται από 
τους σταθµούς πρόψυξης γάλακτος 
που υπάρχουν σε κάθε συνεργαζόµε-
νο κτηνοτρόφο και µεταφέρεται στη συ-
νέχεια µε ιδιόκτητα βυτιοφόρα οχήµα-
τα στις εγκαταστάσεις της εταιρείας στη 
∆ράµα για επεξεργασία. Πρέπει να ση-
µειωθεί ότι η εταιρεία χρησιµοποιεί πι-
στοποιηµένα συστήµατα διαχείρισης 
ποιότητας κατά ISO 22000: 2005 και πι-
στοποιηµένο σύστηµα περιβαλλοντικής 
διαχείρισης κατά ISO 14001:2004. Επί-
σης διαθέτει ένα σύγχρονο χηµείο για 
τον ποιοτικό έλεγχο, που εγγυάται ότι τα 
τελικά προϊόντα ανταποκρίνονται πλή-
ρως στις απαιτήσεις της νοµοθεσίας.
Σε ό,τι αφορά τα τυροκοµικά προϊόντα 
της, όλα τα τυριά της Νεογάλ παράγο-
νται από 100% φρέσκο ελληνικό γάλα 
στο σύγχρονο τυροκοµείο στις εγκατα-
στάσεις της ∆ράµας πληρώντας τις πιο 
αυστηρές προδιαγραφές: Φέτα ΠΟΠ, 
Ηµίσκληρο Τυρί, Λευκό Τυρί Άλµης, 
Ανθότυρο και Μυζήθρα είναι η γκάµα.

Από το 1964 µέχρι σήµερα η ΝΕΟΓΑΛ 
ΑΕ έχει καταφέρει να διατηρήσει την 
παράδοση και εξακολουθεί να παράγει 
προϊόντα κορυφαίας ποιότητας µόνο µε 
φρέσκο ελληνικό γάλα. 
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Κινητήριος δύναμη 
η ποιοτική ελληνική πρώτη ύλη

Πιστή στις αξίες της, η ΟΛΥΜΠΟΣ, προσφέρει προϊόντα κορυφαίας ποιότητας

Η ΟΛΥΜΠΟΣ είχε πάντα µια ιδιαίτε-
ρη σχέση µε την ελληνική φύση. Σεβα-
σµός και φροντίδα στη µάνα γη και στα 
γεννήµατά της. Κοντά στη γη και οι άν-
θρωποι. Έλληνες κτηνοτρόφοι και καλ-
λιεργητές, αγωνιστές της υπαίθρου που 
αγαπάνε τα ζώα και τη φύση, νοιάζονται 
για τον τόπο τους και µοιράζονται τις 
ίδιες αξίες. Αυτή είναι η περιουσία της 
ΟΛΥΜΠΟΣ.
Βασισµένη στη φιλοσοφία για χρήση ελ-
ληνικών πρώτων υλών, συνεργάζεται µε 
2.900 Έλληνες παραγωγούς εισκοµίζο-
ντας συνολικά τη µεγαλύτερη ποσότητα 
ελληνικού γάλακτος στη χώρα µας και 

εξάγοντας τα προϊόντα της σε 47 χώρες 
συνολικά. Πρώτη αντιλήφθηκε και πίστε-
ψε στην αξία των βιολογικών προϊόντων 
ενισχύοντας τον Έλληνα κτηνοτρόφο και 
αναπτύσσοντας  την ελληνική βιολογική 
κτηνοτροφία. Θεµελίωσε µακροχρόνι-
ες συνεργασίες, οικοδοµώντας αµοιβαία 
εµπιστοσύνη, υλοποιώντας προγράµµα-
τα συµβολαιακής κτηνοτροφίας και ει-
σάγοντας νέες κατηγορίες ξεχωριστών 
προϊόντων υψηλής διατροφικής αξίας, 
όπως εκείνα του κατσικίσιου γάλακτος τα 
οποία προσέφεραν νέα ώθηση στην ανά-
πτυξη της ελληνικής πρωτογενούς πα-
ραγωγής. Παρέχει, παράλληλα, συµβου-

λευτικές υπηρεσίες στους κτηνοτρόφους 
µε απώτερο στόχο τη βελτίωση της ποιό-
τητας, της παραγωγικότητας και της από-
δοσης της κτηνοτροφικής µονάδας.

Επενδύσεις σε νέα προϊόντα
Έµπρακτα η  ΟΛΥΜΠΟΣ στηρίζει την 
ελληνική πρωτογενή παραγωγή και δέ-
σµευσή της είναι να συνεχίσει και στο 
µέλλον να τη στηρίζει µέσα από καινο-
τόµες πρωτοβουλίες και δράσεις και 
µέσα από ανάπτυξη νέων προϊόντων 
προστιθέµενης αξίας αξιοποιώντας τα 
αγαθά που απλόχερα προσφέρει η ελ-
ληνική φύση. 

Για το κατσικίσιο γάλα, απαιτήθηκε 
επίμονη προσπάθεια, και στήριξη των 
κτηνοτρόφων για την κατάκτηση της 
απαραίτητης τεχνογνωσίας, ώστε να 
παράγεται ένα ποιοτικό προϊόν.
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Οι απαραίτητες πρωτοβουλίες  
για την ελληνική κτηνοτροφία
Ανταποκρινόµενη στην ανάγκη των καιρών η 

ΟΛΥΜΠΟΣ ανέλαβε έγκαιρα τις απαραίτητες 

πρωτοβουλίες, για αξιόπιστες λύσεις στην 

παραγωγή ελληνικών καθαρών ζωοτροφών. 

Χρηµατοδότησε προγράµµατα, σε συνεργασία µε 

το Πανεπιστήµιο Θεσσαλίας, µε στόχο τη µελέτη 

της καλλιέργειας µη τροποποιηµένων γενετικά 

πρωτεϊνούχων κτηνοτροφικών φυτών για την 

αντικατάσταση της σόγιας στο σιτηρέσιο των 

ζώων. Παράλληλα, ενισχύθηκε σε σηµαντικό 

βαθµό η ανάπτυξη της αιγοτροφίας στην Ελλάδα 

εξασφαλίζοντας εργασία σε πολυάριθµες αγροτικές 

οικογένειες των ορεινών περιοχών του τόπου µας.
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Κρατούν την πυτιά στο χέρι
αυτοί που ξέρουν από καλό τυρί

H τυροκοµική εταιρεία που πρώτη παρήγαγε Μανούρι στην Ελλάδα

Μια παράδοση στην τυροκοµία, την 
οποία ξεκίνησε ο παππούς της οικογέ-
νειας, Γιώργος Χώτος, από οικογένεια 
µετακινούµενων µεταξύ Σαµαρίνας και 
Θεσσαλικού κάµπου κτηνοτρόφων, µε-
ταλαµπαδεύτηκε στους δύο του γιους, 
Ιωάννη και Θανάση, που έστησαν το 
υπερσύγχρονο τυροκοµείο της οικογέ-
νειας Χώτου στη Φαλάνη Λάρισας. Αυ-
τοί µε τη σειρά τους µύησαν στην τέχνη 
τα παιδιά τους, Γιώργο, Λεωνίδα, Κων-
σταντίνο, Γιώργο και Ιωάννη-Ραφαήλ. 
Πάντα µε σεβασµό προς τον παραδο-
σιακό τρόπο παραγωγής, η τρίτη γενιά 
της οικογένειας µπήκε δυναµικά στη 
δράση, τυροκοµεί και ξεχωρίζει για 
τα προϊόντα της, τα οποία αναδεικνύ-
ονται σε αγαπηµένα τυριά των Ελλή-
νων καταναλωτών και όχι µόνο.
Το ιδιόκτητο τυροκοµείο της Χώτος 
ΑΒΕΕ βρίσκεται στο κέντρο παραγω-
γής της πρώτης ύλης επιτυγχάνοντας 
έτσι σωστό έλεγχο σε όλα τα στάδια. 
Αµπελώνας, Τύρναβος, Φαλάνη, Ρο-
διά, ∆αµάσι, Μακρυχώρι αποτελούν 
µερικές από τις περιοχές από τις 

οποίες προµηθεύεται το πρόβειο και 
το γίδινο γάλα, καθώς σε ετήσια βά-
ση συγκεντρώνει 13.000 τόνους από 
τους οποίους θα προκύψουν 3.000 
τόνοι Φέτα ΠΟΠ και 600 τόνοι Μα-
νούρι ΠΟΠ. Η παραγωγή µάλιστα κο-
ρυφώνεται από τα Χριστούγεννα µέ-
χρι και τον Αύγουστο, καθώς όπως 
σε αρκετά προϊόντα, έτσι και στη Φέ-
τα ΠΟΠ και το Μανούρι ΠΟΠ υπάρχει 
εποχικότητα. 

Σύγχρονες εγκαταστάσεις 5.000 τ.µ.
Με αφετηρία την αγάπη των ανθρώ-
πων της για νόστιµα και υγιεινά ελ-
ληνικά τυριά και µε σεβασµό προς τον 
καταναλωτή, η εταιρεία διαθέτει τις 
πλέον σύγχρονες εγκαταστάσεις σε 

έκταση 5.000 τ.µ., καθώς επίσης και 
όλα τα απαραίτητα διεθνή πιστοποιη-
τικά ποιότητας και ασφάλειας τροφί-
µων ISO 9001, ISO 22000, BRC και IFS 
σε όλα τα στάδια της παραγωγής.

Εξαγωγικό προφίλ και βραβεία
Σε ό,τι αφορά τα σχέδια για το µέλ-
λον, η Θεσσαλική εταιρεία έχει κά-
νει είσοδο στην αγορά γιαουρτιού 
από το 2013, ενώ ταυτόχρονα συνε-
χίζει να επενδύει νέα προϊόντα και 
στον διαρκή εκσυγχρονισµό των κτι-
ριακών της εγκαταστάσεων. Επίσης 
διαθέτει έντονο εξαγωγικό προφίλ, 
καθώς το 80% της παραγωγής της δι-
ακινείται στις χώρες – µέλη της Ευρω-
παϊκής Ένωσης, αλλά και στις ΗΠΑ, 
Αυστραλία, Καναδά και Αραβικές χώ-
ρες. Ας σηµειωθεί ότι το τυροκοµείο 
της οικογένειας Χώτου είναι παγκο-
σµίως γνωστό -και αναγνωρισµένο 
µε το London Golden World Quality 
Award- για τη Φέτα ΠΟΠ και το Μα-
νούρι ΠΟΠ και µε δεκάδες άλλα ευ-
ρωπαϊκά βραβεία. 
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Ντεµπίνα
Μία ποικιλία όψιµη, πλήρως 
εγκλιµατισµένη στο οικοσύστηµα της 
Ζίτσας, είναι µετρίου σώµατος, µε 
δροσιστική οξύτητα, ενώ το αλκοόλ 
δεν είναι ποτέ έντονο. Χρησιµοποιείται 
κυρίως για την παραγωγή εξαιρετικών 
λευκών κρασιών, είναι γεµάτα µε 
αρώµατα πράσινου και κίτρινου 
λεµονιού. Η φρεσκάδα και το νεύρο 
της είναι το βασικό πλεονέκτηµα, 
το οποίο εκφράζεται πιο έντονα στα 
αφρώδη κρασιά.

Από τον τρόπο µε τον οποίο πυτιάζει  
το τυρί της, δηλαδή στο χέρι, φαίνεται  
η δυναµική µιας τυροκοµικής εταιρείας  
που επενδύει στην ποιότητα.
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Με σημαία
τη Φέτα ΠΟΠ

Σε έναν τόπο µε βαθιά παράδοση στην τυροκοµία

Το Εργοστάσιο Γάλακτος Τρικάλων - ΤΡΙΚ-
ΚΗ ΑΕ ιδρύθηκε το 1960 από την Αγροτική 
Τράπεζα και την Ένωση Αγελαδοτροφικών 
Συνεταιρισµών της ∆υτικής Θεσσαλίας και 
δανείζεται το όνοµά του, Τρίκκη, από την 
οµηρική ονοµασία της πόλης των Τρικά-
λων. Πρωταρχικός στόχος ήταν και παρα-
µένει η διατήρηση υψηλών προδιαγραφών 
ποιότητας σε όλα τα στάδια παραγωγής, 
πράγµα που επιβεβαιώνεται και από τα πι-
στοποιητικά ποιότητας και υγιεινής των 
προϊόντων: ISO 9001-ISO 22000 (HACCP).
Η ΤΡΙΚΚΗ ΑΕ επεξεργάζεται γάλα αποκλει-
στικά ντόπιο από συνεταιριζόµενους παρα-
γωγούς, το οποίο συλλέγεται καθηµερινά 
από κτηνοτροφικές µονάδες από τα υψίπε-
δα Πίνδου και Χασίων µέχρι και τον κάµπο 
της ∆υτικής Θεσσαλίας, οι οποίες είναι πι-
στοποιηµένες για τη µη χρήση µεταλλαγ-
µένων ζωοτροφών.
Στεγάζεται, στο 2ο χλµ. της εθνικής οδού 
Τρικάλων- Καρδίτσας, σε σύγχρονες κτη-
ριακές εγκαταστάσεις συνολικής έκτασης 
6.000 τ.µ., οι οποίες, µεταξύ άλλων, περι-
λαµβάνουν τµήµα παραλαβής γάλακτος 
και ποιοτικού ελέγχου, τµήµα τυροκόµι-
σης, συσκευαστήριο, ψυκτικούς θαλάµους, 
τµήµα παραγωγής γιαουρτιού, τµήµα πα-
ραγωγής εµφιαλωµένων προϊόντων και 

τµήµα βιολογικού καθαρισµού.
Ο τεχνολογικός εξοπλισµός είναι ο πλέ-
ον σύγχρονος και η λειτουργία του βασί-
ζεται στα πιο εξελιγµένα συστήµατα εφαρ-
µογών του κλάδου. 

Πλούσια παραγωγή τυριών
Το Κασέρι ΠΟΠ, το Ηµίσκληρο «Θεσσα-
λιώτικο», το Γίδινο, το Ροµάνο, το Γαλοτύρι 
ΠΟΠ και ο Τελεµές «ποζάρουν» πλάι στη 
Φέτα ΠΟΠ, που αποτελεί τη ναυαρχίδα της 
ΤΡΙΚΚΗ ΑΕ, κι από κοινού δηµιουργούν, 
σύµφωνα µε τους ανθρώπους της εταιρεί-
ας, µια «αχτύπητη» συντροφιά, που κατά 
καιρούς απέσπασε σπουδαίες διακρίσεις. 
Πιο συγκεκριµένα  το Κασέρι ΠΟΠ παρά-
γεται από ντόπιο αιγοπρόβειο γάλα και δι-
ακρίνεται για τη λιπαρή του υφή σε συν-
δυασµό µε το χαρακτηριστικό άρωµα που 
απελευθερώνει το γάλα, το Ηµίσκληρο 
«Θεσσαλιώτικο» παρασκευάζεται από ντό-
πιο αγελαδινό και αιγοπρόβειο γάλα σε 
αναλογία 50% αντίστοιχα και είναι ελαφρύ 
και γευστικό ενώ το Γίδινο πικάντικο και 
γευστικό, διατηρεί υψηλή θέση στις προτι-
µήσεις των καταναλωτών. Επίσης το αρω-
µατικό και ιδιαίτερο Ροµάνο, το αλειφώδες 
Γαλοτύρι ΠΟΠ και ο λευκός από αγελαδινό 
Τελεµές ολοκληρώνουν την γκάµα.
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Η Πίνδος θρέφει 
τη θεσσαλική τυροκομία

Εξήντα χρόνια γιορτάζει η τρικαλινή L.A. Farm AE

Ήταν 1960 όταν στον Πα-
ραπόταµο Τρικάλων ο 
Αθανάσιος Πλεξίδας ξεκί-
νησε το οικογενειακό τυ-
ροκοµείο που έγινε γνω-
στό για τη γνήσια Φέτα 
που φτιαχνόταν µε γά-
λα από τα αιγοπρόβατα της οικογένειας 
και των συγχωριανών του. Τα χρόνια πέ-
ρασαν και το οικογενειακό τυροκοµείο 
αναπτύχθηκε και εξελίχθηκε σε µια ισχυ-
ρή επιχείρηση µε πολυπληθές προσωπι-
κό και µε µια µεγάλη ποικιλία προϊόντων. 
Σήµερα, η γαλακτοβιοµηχανία L.A. Farm 
ΑΕ, που εδράζεται στα Τρίκαλα, µετράει 
σχεδόν 60 χρόνια επιτυχηµένης παρου-
σίας στο χώρο της ελληνικής τυροκοµί-
ας, στηρίζοντας τη θεσσαλική και ευρύ-
τερα την ελληνική κτηνοτροφία. Σταθερή 
αξία στο πέρασµα των χρόνων αποτελεί η 
χρήση των καλύτερων πρώτων υλών από 
τη συνεργασία µε 1.500 πιστοποιηµένους 
Έλληνες κτηνοτρόφους, που έχει ως απο-
τέλεσµα µια εξαιρετική Φέτα µε πλούσια 
γεύση και µοναδική ποιότητα.

Εγκαταστάσεις 60.000 τ.µ.
Εκτός από τις εγκαταστάσεις παραγωγής 
Φέτας και λευκών τυριών, η L.A. Farm 
AE διαθέτει ένα υπερσύγχρονο τµή-

µα συσκευασίας προϊόντων. 
Συνολικά, η βιοµηχανία, 
που πιστοποιείται από διε-
θνή πρότυπα ποιότητας, κα-
ταλαµβάνει έκταση 175.000 
τ.µ., µε εγκαταστάσεις που 
απλώνονται σε 60.000 τ.µ. Η 

σειρά τυριών που παράγει υπό το brand 
«Πίνδος Βοσκοτόπια» περιλαµβάνει Φέ-
τα ΠΟΠ, Φέτα ΠΟΠ σε κύβους, Ελαφρύ 
αιγοπρόβειο µε 10% λιπαρά, Βιολογική 
Φέτα ΠΟΠ, Φέτα µε 40% λιγότερο αλάτι, 
Φέτα ΠΟΠ Βαρελίσια, και Φάρµα και Ηµί-
σκληρο από αγελαδινό γάλα. Παράλλη-
λα η L.A. Farm AE ταξιδεύει σε όλο τον 
κόσµο την τέχνη και την παράδοση της 
θεσσαλικής τυροκοµίας, αποσπώντας 
εξαιρετικές κριτικές και έχοντας στα-
θερά αυξανόµενες διεθνείς πωλήσεις 
µε εξαγωγές σε πολλές χώρες. Πιο συ-
γκεκριµένα, έχει κερδίσει ένα σηµαντι-
κό µερίδιο στην αγορά των χωρών της 
Ευρωπαϊκής Ένωσης, του Ισραήλ, του 
Ντουµπάι και της Αµερικής.
Πρέπει να σηµειωθεί ότι µια από τις κυρί-
αρχες αξίες της L.Α. Farm AE αποτελεί η 
συνεισφορά στην πρόοδο και την ευηµε-
ρία της τοπικής κοινωνίας και µε αυτό ως 
αφετηρία, υλοποιεί ένα εξαιρετικά σηµα-
ντικό κοινωνικό έργο.
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Η L.A. Farm AE, που πιστοποιείται από διεθνή 
πρότυπα, καταλαµβάνει έκταση 175.000 τ.µ., µε 
εγκαταστάσεις που απλώνονται σε 60.000 τ.µ.
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Καθετοποίηση  
Κορυφαία Ποιότητα

Μια ελληνική εταιρεία µε άριστες διεθνείς προδιαγραφές

Mε στόχο τον έλεγχο όλων των παραµέ-
τρων της παραγωγικής διαδικασίας, από 
το χωράφι έως το τελικό προϊόν, η Greek 
Family Farm, γνωστή και ως Κτηνοτρο-
φική Μαγνησίας, έχει τις δικές της εκτά-
σεις για την παραγωγή βιολογικών ζω-
οτροφών, τα δικά της πρόβατα για την 
παραγωγή βιολογικού γάλακτος και το 
δικό της τυροκοµείο για την παραγωγή 
βιολογικής και συµβατικής Φέτας ΠΟΠ. 
Η εταιρεία, που βρίσκεται στον Πλάτανο 
Μαγνησίας και ιδρύθηκε το 2000, αποτε-
λεί τη µεγαλύτερη κτηνοτροφική µονάδα 
προβατοτροφίας στην Ελλάδα µε πλήρως 
εξελιγµένα συστήµατα διαχείρισης, ενώ 
µια µατιά στα νούµερα επιβεβαιώνει το 
µέγεθος του εγχειρήµατος: 300 εκτάρια 

βοσκοτόπων, 200 εκτάρια για την καλ-
λιέργεια βιολογικών ζωοτροφών, τρεις 
στάβλοι συνολικής χωρητικότητας 2.700 
προβάτων για την παραγωγή βιολογικού 
γάλακτος κι ένας στάβλος για την αναπα-
ραγωγή αρνιών. 

Παραγωγή και Προϊόντα 
Η επιχείρηση έχοντας το µοναδικό χα-
ρακτηριστικό της πλήρους καθετοποί-
ησης παραγωγής φέτας στην Ελλάδα, 
αναπτύσσει την παραγωγική της διαδι-
κασία υποστηριζόµενη από πλήρως αυ-
τοµατοποιηµένα συστήµατα παραγωγής 
και συσκευασίας τυροκοµικών προϊό-
ντων, καθώς και εξειδικευµένο ανθρώ-
πινο δυναµικό µε υψηλή επιστηµονική 

κατάρτιση, το οποίο σε συνδυασµό µε 
την καθετοποίηση αναδεικνύει τα προ-
ϊόντα της, ως προϊόντα κορυφαίας ποι-
ότητας, υγιεινής κι ασφάλειας. Τα προ-
ϊόντα που παράγονται είναι Φέτα ΠΟΠ, 
Βιολογική Φέτα ΠΟΠ, Φέτα µε λιγότερο 
αλάτι, Βιολογική Φέτα µε βότανα, Κα-
τσικίσιο Τυρί, Πρόβειο Τυρί Light. Αξί-
ζει να σηµειωθεί ότι η µακροχρόνια συ-
νεργασία της Greek Family Farm µε την 
κορυφαία Γερµανική εταιρία Hochland 
-παράγει για λογαριασµό της Φέτα µε 
το brand «Patros»- οδήγησε στην εξα-
γορά του 25% της ελληνικής εταιρείας 
από τη γερµανική. To 95% των προϊό-
ντων της εταιρίας εξάγονται σε Ευρώπη, 
Ασία, Αµερική, Αυστραλία και Αφρική.

Παγκόσµια πρωτιά
Καλύτερο Ελληνικό Τυρί του 

φετινού World Cheese Awards 

αναδείχθηκε η Φέτα ΠΟΠ 

της Greek Family Farm µε τη 

χορηγία της Εθνικής Τράπεζας 

Ελλάδος. Παράλληλα απέσπασε 

και Χρυσό Βραβείο Ποιότητας 

ενώ και το Γίδινο Τυρί της 

εταιρίας απέσπασε Χάλκινο 

Βραβείο Ποιότητας, µεταξύ 3.804 

διαγωνιζόµενων προϊόντων. 

Χορηγός της διοργάνωσης ήταν 

η Εθνική Τράπεζα της Ελλάδος. 
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Η Ρούσσας ΑΕ ταξιδεύει τη Φέτα 
στις αγορές όλου του κόσμου 

Ένα τυροκοµείο µε πολλά βραβεία στην ποιότητα παραγωγής και τις εξαγωγικές επιδόσεις

Έχοντας διαγράψει έως σήµερα µια λα-
µπρή πορεία 65 και πλέον χρόνων, η 
οικογένεια Ρούσσα συνεχίζει µε την 
ίδια αφοσίωση να παράγει αποκλει-
στικά τη γνωστή Φέτα και οµοειδή τυ-
ριά στην οµώνυµη γαλακτοβιοµηχανία. 
Η τεχνογνωσία της προήλθε κατά κύ-
ριο λόγο από τους νοµάδες προγόνους 
της, τους Σαρακατσάνους, που για αιώ-
νες 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 συνε-
χείς επενδύσεις σε τεχνολογία, έρευνα 
και ανάπτυξη, σε συνδυασµό µε το όρα-
µα της ηγεσίας της, την εµπειρία και 
την παράδοση της οικογένειας, εγγυ-
ώνται την άριστη ποιότητα των προϊό-

ντων της και αποτελούν τους βασικούς 
λόγους που σταδιακά η εταιρεία εξελί-
χθηκε από µικρή οικογενειακή επιχεί-
ρηση σε µία από τις µεγαλύτερες και 
πιο αξιόλογες ελληνικές βιοµηχανίες 
τυροκοµικών προϊόντων της χώρας.
Σήµερα η ετήσια δυναµικότητα παραγω-
γής του εργοστασίου υπερβαίνει τους 
15.000 τόνους τυριού, ενώ µπορεί να επε-
ξεργάζεται 150.000 λίτρα αιγοπρόβειου 
γάλακτος ανά βάρδια. Οµοίως η δυναµι-
κότητα του συσκευαστηρίου µε 9 εγκατε-
στηµένες αυτόµατες γραµµές συσκευα-
σίας, ξεπερνά τα 500 τεµάχια ανά λεπτό. 
Παρά την συνεχή τεχνολογική ανάβάθ-
µιση του εξοπλισµού, η εταιρεία εξακο-
λουθεί να θεωρεί το εργοστάσιο απλά ως 
ένα µέσο βελτίωσης των παραδοσιακών 
τεχνικών και της παραγωγής σε άψογες 

συνθήκες υγιεινής, καθώς δεν επιθυµεί 
να διακινδυνεύσει την κορυφαία ποιότη-
τα των τυριών της, που αποτελεί και το 
σηµαντικότερο πλεονέκτηµά της.
Yπήρξε πρωτοπόρος στην παραγωγή 
βιολογικής φέτας στην Ελλάδα και πα-
ραµένει ο κυριότερος παραγωγός αυ-
τού του προϊόντος που έχει διακριθεί 
µε 2 αστέρια στα διεθνή Great Taste 
Awards. Επιπλέον, είναι ο µεγαλύ-
τερος παραγωγός και εξαγωγέας συ-
σκευασµένης Φέτας η οποία ωριµάζει 
µε τον παλιό παραδοσιακό τρόπο σε 
ξύλινα βαρέλια από ξύλο οξυάς, προϊ-
όν που όχι µόνο βραβεύθηκε µε 3 αστέ-
ρια στα Great Taste Awards αλλά κέρ-
δισε επάξια και µία θέση στη λίστα µε 
τα 50 καλύτερα προϊόντα του διαγωνι-
σµού, ανάµεσα σε 10.000 συµµετοχές.

Βρίσκονται σε εξέλιξη ο 
εκσυγχρονισµός και η πλήρης 
αυτοµατοποίηση της γραµµής 
παραγωγής φέτας, δυναµικότητας 200 
τόνων γάλακτος ανά ηµέρα, µε κόστος 
επένδυσης 6,5 εκατ., έργο που θα 
παραδοθεί µέσα στο Νοέµβριο.
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Εξαγωγές το 95% 
της παραγωγής
Η Ρούσσας ΑΕ συγκαταλέγεται στις 

µεγαλύτερες τυροκοµικές επιχειρήσεις 

της χώρας, µε παγκόσµια εµβέλεια 

και εξαγωγές που φτάνουν µέχρι και 

στο 95% της ετήσιας παραγωγής της 

σε ΗΠΑ, Καναδά, Ευρώπη, Αφρική, 

Αυστραλία, Μέση και Άπω Ανατολή. 

Η φέτα της είναι ευρέως γνωστή και 

επανειληµµένα βραβευµένη ενώ 

διατίθεται στην αγορά µε την ονοµασία 

«Roussas» (Ευρώπη, Καναδάς) ή µε την 

εµπορική ονοµασία «Μt Vikos» (ΗΠΑ) 

«Mt. Athos» (Αυστραλία, Ευρώπη) & 

«Terra Aeolica» (Ευρώπη). Η εταιρεία  

έχει διακριθεί επανειληµµένως για την 

εξαγωγική της αριστεία. ενώ παράλληλα 

τα τελευταία έτη περιλαµβάνεται 

σταθερά ανάµεσα στις 300 πιο 

κερδοφόρες βιοµηχανίες της χώρας.

Οι εγκαταστάσεις της βρίσκονται στον 
Αλµυρό σε ένα τεχνολογικά υπερ-
σύγχρονο εργοστάσιο. Πρόσφατα η 

εταιρεία ολοκλήρωσε ένα επενδυτικό 
σχέδιο ύψους 10 εκατ. ευρώ, 

που περιλαµβάνει µεταξύ άλλων 
ιδιοπαραγωγή ηλεκτρικής ενέργειας 

300kw µε φωτοβολταϊκά στοιχεία.
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Ο Ευρυπίδης Θυµέλης διάλεξε τον δύσκολο δρόµο

Λίγα πρόβατα «µυτιληνιά» και βελα-
νιδιές συναντούσε κανείς από την 
Καλλονή µέχρι την Άντισσα όταν 
έφυγαν οι Γερµανοί από τη Λέσβο. 
Στο ρηµαγµένο από την Κατοχή και 
τους µαυραγορίτες νησί, η συλλογική 
ανάγκη του χωριού έδειξε το δρόµο 
στον νεαρό τότε Ευριπίδη Θυµέλη, 
γέννηµα θρέµµα της Άντισσας, και 
τον πατέρα του προς την τυροκοµία.   
«Τι άλλο να κάνεις; Αυτά ήταν τα 
προϊόντα του χωριού. Το γάλα και 
το βελανίδι» θυµάται ο κ. Θυµέλης. 
«Όπως ήταν τα  πράγµατα, κεφάλαια 
δεν είχαν, τίποτα δεν είχαν, ξεκίνη-
σαν και κάνανε ένα καλό παντοπω-
λείο και ένα τυροκοµείο. Έπαιρναν 
τότε 500 κιλά γάλα την ηµέρα, δεν 
είχε και παραπάνω», θυµάται.
Το τυρί, το διέθεταν τότε στα γειτονι-
κά χωριά, το πολύ πολύ να έφτανε 
έως τη Μυτιλήνη, που βρίσκεται στην 
άλλη άκρη του νησιού, σε ποσότητες 
που δεν ξεπερνούσαν τους τέσσερις 
µε πέντε τόνους το χρόνο. Το γάλα 
λειτουργούσε αντί χρηµάτων. «Όλοι 
οι κτηνοτρόφοι αγόραζαν τα προς το 
ζην από το µπακάλικο εδώ, πληρώ-
νοντας µε γάλα και όταν έκλεινε το 
τυροκοµείο κάποια δουλειά, γινόταν 
η εξόφληση για το γάλα από τα κέρ-
δη του τυριού», σηµειώνει ο ίδιος. 

Πρώτο το Κασέρι
Το Κασέρι ήταν η πρώτη παραγωγή 
του τυροκοµείου. «Ήταν το µόνο τυ-

ρί που µπορούσαµε να το κάνουµε. 
Είναι λαϊκό τυρί το κασέρι. Κασέρι 
και φέτα ήθελε τότε ο κόσµος» εξη-
γεί ο κ. Θυµέλης. Σήµερα η παραγω-
γή Κασεριού του σύγχρονου Τυρο-
κοµείου, τα ηνία του οποίου έχουν 
περάσει στον γιο του Ευρυπίδη Θυ-
µέλη, Ιγνάτιο, ξεπερνά τους 400 τό-
νους ετησίως. Σε ό,τι αφορά τα χαρα-
κτηριστικά του, είναι ένα ηµίσκληρο 
τυρί µε ελαφρά πικάντικη γεύση. 
Έχει συµπαγή µάζα, χωρίς οπές στο 
σώµα του και ωριµάζει για τουλάχι-
στον τρεις µήνες. Επίσης σε ό,τι αφο-
ρά τα υπόλοιπα τυριά,  η παραγωγή 
του Τυροκοµείου φτάνει τους 60 τό-
νους Γραβιέρα, 60 τόνους Λαδοτύρι 
και 150 τόνους Φέτας ενώ παράλλη-
λα παράγει Κεφαλοτύρι και Βούτυρο. 

Παγκόσµια διάκριση 
για τη Γραβιέρα Θυµέλη
Με την παραδοσιακή γεύση που 
συνοδεύει όλα τα τυροκοµικά προ-
ϊόντα Θυµέλη η Γραβιέρα, ένα τυ-
ρί µε πικάντικες νότες και έντονο 
άρωµα, από γάλα και βότανα της 
Λέσβου, απέσπασε πρόσφατα Χάλ-
κινο Μετάλλιο στον παγκόσµιο δι-
αγωνισµό World Cheese Awards, 
που έλαβε χώρα στις 18 Οκτωβρίου 
στο Μπέργκαµο της Ιταλίας. Επίσης 
αξίζει να σηµειωθεί ότι η εταιρεία 
τα τελευταία χρόνια δίνει το παρών 
σε πολλές διοργανώσεις του τοµέα 
των τροφίµων.

Άρωμα Λέσβου
στο εκλεκτό τυρί
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«∆εν θα λυπάστε  
το κόστος»
Για τα προϊόντα του ο 90χρονος 
σήµερα Ευρυπίδης Θυµέλης (φωτό 
αριστερά), πατέρας του Ιγνάτιου 
(φωτό επάνω), µιλάει µε καµάρι. 
«Πάντοτε η επιθυµία µου ήταν να 
έχω καλό εµπόρευµα. Και έλεγα 
στους µαστόρους, δεν θα λυπάστε 
ότι θα έχουµε ακριβότερο κόστος, 
θέλω να είναι το εµπόρευµα πρώτης 
κατηγορίας και αυτό το κρατήσαµε 
χρόνια τώρα» σηµειώνει. Και για τις 
σχέσεις του Τυροκοµείου µε τους 
κτηνοτρόφους τονίζει: «Με τιµιότητα 
και εργατικότητα µεγαλώσαµε µαζί 
και αποκτήσαµε µια θέση στους 
µεγάλους. ∆εν είχαµε ποτέ µε τους 
κτηνοτρόφους προστριβές, κανείς δεν 
είπε κακή κουβέντα για µας».

�© ΦΩΤΟΓΡΑΦΙΕΣ: ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ
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Μέσα από τα σπλάχνα του Αγροτικού 
Συνεταιρισµού «Ένωση Αγρινίου», ο 
οποίος πλησιάζει τα 100 χρόνια ιστο-
ρίας, γεννήθηκε η ΑΜΦΙΓΑΛ, η οποία 
στοχεύει στην έµπρακτη στήριξη του 
κτηνοτρόφου, παρέχοντας παράλλη-
λα στον καταναλωτή τη δυνατότητα να 
απολαµβάνει εξαιρετικής ποιότητας Φέ-
τα ΠΟΠ, καθώς και τα φηµισµένα σκλη-
ρά τυριά της Αιτωλοακαρνανίας. 
Πρόκειται για µια υπερσύγχρονη µο-
νάδα επεξεργασίας γάλακτος και γα-
λακτοκοµικών προϊόντων, 4.500 τ.µ., 
στην Κεχρινιά Αµφιλοχίας, που ιδρύ-
θηκε το 2008, ουσιαστικά όµως σε λει-

τουργία βρίσκεται από το 2014. Σήµε-
ρα η ΑΜΦΙΓΑΛ συνεργάζεται µε 450 
επιλεγµένους παραγωγούς της Αιτω-
λοακαρνανίας για την προµήθεια γά-
λακτος. Η δυναµικότητα παραγωγής 
µπορεί να ξεπεράσει τους 150 τόνους 
αιγοπρόβειου γάλακτος ηµερησίως, 
ενώ µπορεί να φτάσει τους 6.500 τό-
νους Φέτα ΠΟΠ και τους 1.500 τόνους 
Γραβιέρας Αµφιλοχίας ΠΟΠ ετησίως.

Η τυροκοµική κουλτούρα 
της Αιτωλοακαρνανίας 
Αξίζει να σηµειωθεί πως η ΑΜΦΙΓΑΛ, 
βασισµένη στις αρχές και τις αξίες του 
συνεργατισµού, µε σεβασµό στην ελ-
ληνική παράδοση και κληρονοµιά, 
δηµιούργησε προϊόντα τα οποία επι-
χειρούν να φέρουν τον καταναλωτή 
πιο κοντά στην καθηµερινή φροντί-
δα, αφοσίωση, επιµονή και υποµονή 
του Έλληνα κτηνοτρόφου. Στόχος της 
είναι τα προϊόντα της να δηµιουργή-
σουν µία νέα κουλτούρα τυροκοµικών 
προϊόντων στην Ελλάδα, να αναδεί-
ξουν µε την αξία τους τα βασικά στοι-
χεία της παράδοσης της Αιτωλοακαρ-
νανίας, να αποκτήσουν µοναδικότητα, 
να εδραιώσουν τη δική τους ταυτότη-
τα και να µιλήσουν στην καρδιά του 

καταναλωτή µέσω αυθεντικών και µο-
ναδικών ιστοριών. Η δε σηµασία της 
ίδρυσής της είναι προφανής. Οι κτηνο-
τρόφοι βρίσκουν διέξοδο στα προβλή-
µατα εµπορίας, διαµορφώνονται νέα 
δεδοµένα στην πολύπαθη αγορά γά-
λακτος και η Αιτωλοακαρνανία, ο νο-
µός µε το µεγαλύτερο ζωικό κεφάλαιο, 
αποκτά µια σύγχρονη µονάδα σε ένα 
από τα βασικά του προϊόντα.
Ας σηµειωθεί ότι µόλις την προηγούµε-
νη χρονιά έξι µεγάλες διακρίσεις προ-
στέθηκαν στο ενεργητικό της ΑΜΦΙΓΑΛ 
και των τυροκοµικών της προϊόντων, τα 
οποία ξεχώρισαν στην 2η Αξιολόγηση 
Ελληνικών Τυριών, που διεξήχθη στα 
πλαίσια της 5ης Diary Expo 2018. Συ-
γκεκριµένα, η Κεφαλογραβιέρα ΠΟΠ 
ξεχώρισε στην κατηγορία «Σκληρά Τυ-
ριά», και αναδείχθηκε νικήτρια της 1ης 
θέσης. Στην ίδια κατηγορία µε Χρυσό 
βραβείο διακρίθηκε το Πεκορίνο, ενώ 
το Χάλκινο απέσπασε το Κεφαλοτύρι. 
Στην κατηγορία «Λευκά Τυριά Άλµης» 
η Φέτα ΠΟΠ της ΑΜΦΙΓΑΛ διακρίθη-
κε µε Χάλκινο. Στην κατηγορία «Ηµί-
σκληρα Τυριά» η Γραβιέρα Αµφιλοχίας 
ΠΟΠ κατέκτησε το Αργυρό, ενώ το Τσα-
λαφούτι έλαβε το Αργυρό βραβείο στην 
κατηγορία «Λοιπά Τυριά». 

Δίνει άρωμα και γεύση στη 
δύναμη της κτηνοτροφίας  

Στο νοµό µε το µεγαλύτερο ζωικό κεφάλαιο η υπερσύγχρονη µονάδα της ΑΜΦΙΓΑΛ
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Eκλεκτή πρώτη ύλη
Η βλάστηση, το κλίµα, η µορφο-

λογία της περιοχής που συνδυάζει 

βουνό και πεδιάδα και η καλή και δι-

αλεγµένη απευθείας από τον παρα-

γωγό πρώτη ύλη, συντελούν στην 

παραγωγή εξαιρετικά γευστικών 

και ποιοτικών προϊόντων, καθώς τα 

ζώα ελεύθερης βοσκής τρέφονται 

µε καλύτερη τροφή, και παράγουν 

γάλα µοναδικής ποιότητας.
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Τις καλύτερες 
τιµές στο γάλα
«Ο Συνεταιρισµός είναι η καρδιά 

της τοπικής οικονοµίας για τις 

ντόπιες οικογένειες. ∆ιατηρεί υψηλές 

τις τιµές αγοράς γάλακτος από τους 

παραγωγούς. Χτίζει καλύτερες 

συνθήκες, µακροβιότερες και 

αξιόπιστες συνεργασίες. Έτσι οι νέοι 

µένουν στον τόπο τους και η περιοχή 

διατηρείται ζωντανή» σηµειώνει ο 

πρόεδρός της Παύλος Σατολιάς.

Οι 4.000 τόνοι Φέτας ΠΟΠ 
Καλαβρύτων από το 1983 
πωλούνται αποκλειστικά από την 
αλυσίδα Σκλαβενίτης και τοπικά 
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Το πρώτο εργοστάσιο Φέτας 
γεννήθηκε στα Καλάβρυτα

Με σεβασµό στον κόπο των 1.300 κτηνοτρόφων της Αχαΐας 

Από τις αρχές της δεκαετίας του ‘80, οι 
κτηνοτρόφοι της Αχαΐας δίνουν νόη-
µα στο «συνεταιρίζεσθαι» παραδίδο-
ντας καθηµερινά το αιγοπρόβειο γάλα 
τους (20.000 τόνοι από 1.300 κτηνο-
τρόφους) στην Ένωση για την παραγω-
γή της παραδοσιακής βαρελίσιας Φέτας 
ΠΟΠ Καλαβρύτων και των άλλων τυρο-
κοµικών προϊόντων της. Aς σηµειωθεί 
ότι ο Συνεταιρισµός κατέχει το 45% της 
αγοράς βαρελίσιας φέτας στην Ελλάδα. 
Γιδοτύρι, Μυζήθρα,  Βούτυρο, Ανθότυ-
ρο, Αφίρι, Γιαούρτι κι άλλα υποπροϊ-
όντα αποθηκεύονται λοιπόν µαζί µε 
τη Φέτα ΠΟΠ στα ψυγεία χωρητικότη-
τας πάνω από 50.000 βαρελιών των 
υπερσύγχρονων εγκαταστάσεων του 

Αγροτικού Γαλακτοκοµικού Συνεται-
ρισµού Καλαβρύτων, που συνεχίζει µε 
σταθερά βήµατα αξιοποιώντας τα ανα-
πτυξιακά και επενδυτικά προγράµµα-
τα από το 1982 µέχρι σήµερα.  Στα πιο 
πρόσφατα πλάνα του περιλαµβάνονται 
επενδύσεις που αγγίζουν τα 7 εκατ. ευ-
ρώ και περιλαµβάνουν εκσυγχρονισµό 
της ζώνης γάλακτος, παραγωγή βιοαε-
ρίου από τον βιολογικό καθαρισµό, έρ-
γα υποδοµής και επέκταση των εγκατα-
στάσεων του τυροκοµείου. Ταυτόχρονα 
προχωράει και στη δηµιουργία συσκευ-
αστηρίου για το τυρί, ενώ επιπλέον έχει 
ενταχθεί στον Αναπτυξιακό για κατα-
σκευή πρότυπης µονάδας ζωοτροφών, 
µε προϋπολογισµό 1,85 εκατ. 

Εκτός από την εγχώρια αγορά , στον το-
µέα των εξαγωγών ο Συνεταιρισµός στέλ-
νει Φέτα ΠΟΠ στην Αµερική, διαθέτοντας 
100 τόνους ανά έτος σε συσκευασίες 200 
γρ., 400 γρ. και 2 κιλών. Στα πλάνα του 
βρίσκεται η επέκταση της παρουσίας του 
στις ΗΠΑ, το άνοιγµα της αγοράς της Ευ-
ρώπης και η είσοδος σε σε Τρίτες χώρες. 

Είσοδος στο φρέσκο γάλα
Το τελευταίο µεγάλο βήµα της Ένω-
σης Καλαβρύτων είναι το φρέσκο γάλα. 
Ενας σηµαντικός αριθµός αγελαδοτρό-
φων παραδίδει καθηµερινά 4 τόνους. 
Ετσι, γεννήθηκε το φρέσκο γάλα επτά 
ηµερών, πλήρες και ελαφρύ, το οποίο 
διανέµεται σε Αθήνα και Πελοπόννησο.
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Από κοπάδια 
της ορεινής Ηλείας
Η σύγχρονη εργοστασιακή µονάδα των 

3.500 τ.µ. της Ηλβιγάλ Καλοµοίρης είναι 

πιστοποιηµένη µε Σύστηµα ∆ιαχείρισης 

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 

∆ιαγωνισµό Ελληνικών Τυριών.
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Τρεις γενιές τυροκόμοι
στη Γαστούνη Ηλείας

∆ιεθνής αναγνώριση για τη Φέτα ΠΟΠ της ΗΛΒΙΓΑΛ 

Aγνές πρώτες ύλες, καλό γάλα και γνώ-
ση της παραδοσιακής τυροκοµίας ήταν 
τα συστατικά για τη δηµιουργία των µο-
ναδικών, ποιοτικών και γευστικών προ-
ϊόντων της Ηλβιγάλ Καλοµοίρης, από 
την αρχή της ιστορίας της, έναν αιώνα 
σχεδόν πριν. Βέβαια µε το πέρασµα των 
χρόνων, η εµπειρία, ο άρτιος τεχνολογι-
κός εξοπλισµός, η καινοτοµία και η ανα-
ζήτηση νέων ιδεών, ήταν οι παράγοντες 
που οδήγησαν στις επιτυχίες του σηµε-
ρινού τυροκοµείου, µε έδρα τη Γαστού-
νη Ηλείας, βασικό χαρακτηριστικό του 
οποίου, σύµφωνα µε τους ανθρώπους 
του, παραµένει ο «οικογενειακός χαρα-
κτήρας».

Σε µια περιοχή µε µεγάλη κτηνοτροφι-
κή παράδοση η σύγχρονη εργοστασια-
κή µονάδα των 3.500 τ.µ. της Ηλβιγάλ 
είναι πιστοποιηµένη µε Σύστηµα ∆ια-
χείρισης της Ασφάλειας Τροφίµων και 
το γάλα που διαχειρίζεται, αποκλειστικά 
φρέσκο και 100% ελληνικό, προέρχεται 
από επιλεγµένα κοπάδια συνεργαζόµε-
νων κτηνοτρόφων της ευρύτερης περι-
οχής της ηµιορεινής και ορεινής Ηλεί-
ας, τα οποία βόσκουν ελεύθερα. Βασικό 
προϊόν της εταιρείας είναι η Φέτα ΠΟΠ, 
η οποία έχει αποσπάσει Χρυσό Βραβείο 
Γεύσης στον 3ο ∆ιαγωνισµό Ελληνικών 
Τυριών. Αξίζει να σηµειωθεί ότι στον 
ίδιο διαγωνισµό απέσπασαν Χάλκινα 

Βραβεία Γεύσης το Ανθότυρο και η Μυ-
ζήθρα Βουτύρου Καλοµοίρη.

Συνεχείς επενδύσεις
Στρατηγική επιλογή, αλλά και δέσµευση 
των ανθρώπων της εταιρείας αποτελεί η 
παραγωγή προϊόντων εξαιρετικής ποιό-
τητας. Αυτό επιτυγχάνεται µε συνεχείς 
επενδύσεις σε εξειδικευµένο επιστηµο-
νικό προσωπικό, σε τεχνολογία και νέες 
γραµµές παραγωγής καθώς και σε αυ-
στηρούς ελέγχους. Στα υπόλοιπα προϊ-
όντα της ανήκουν το πρόβειο γιαούρτι, 
η κρέµα από 100% φρέσκο αγελαδινό µε 
τη συνταγή της γιαγιάς Γεωργίας και το 
ρυζόγαλο βανίλιας.
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Ετήσια παραγωγή
• Από 3.000 γαλακτοφόρες αγελάδες, 
5.000 βοοειδή για πάχυνση και 80-
100.000 αιγοπρόβατα

• Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ: 1.000 τόνοι, 
Κεφαλοτύρι Νάξου, Ορεινό Νάξου, 
Γίδινο Νάξου, Τυρί µε βότανα και άλλα 
τυροκοµικά προϊόντα: 200 τόνοι

• Παραγωγή γαλακτοκοµικών: 300 
τόνοι (γάλα, γιαούρτι, βούτυρο)

• Παραγωγή πατάτας: 3.200 τόνοι  
και παραγωγή πιστοποιηµένου 
πατατόσπορου: 300 τόνοι
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Στην ΕΑΣ Νάξου ανταμώνουν
όσοι ξέρουν από καλό γάλα

Μία από τις πιο δραστήριες ελληνικές οργανώσεις στην καρδιά του Αιγαίου

Η Ένωση Αγροτικών Συνεταιρισµών 
Νάξου ιδρύθηκε το 1926 από έναν 
πολύ µικρό αριθµό πρωτοβάθµιων 
Συνεταιρισµών για την εξυπηρέτη-
ση των µελών τους και την τυροκό-
µηση µικρών ποσοτήτων γάλακτος. 
Σταδιακά, οι συνεταιρισµοί αυξήθη-
καν στους 32, µε φυσικά µέλη 3.654 
αγροτοκτηνοτρόφους. Επίσης αυξή-
θηκαν και οι δραστηριότητες της ΕΑΣ 
και, το 1955, κάποιοι από τους αγρο-
τοκτηνοτρόφους, θέλοντας να φτιά-
ξουν δικό τους τυρί, άρχισαν να συ-
γκεντρώνουν το γάλα τους, η δε ΕΑΣ 
τούς παρείχε την τεχνογνωσία. Έτσι, 
προέκυψε η περίφηµη σήµερα Γρα-
βιέρα Νάξου, το ένα από τα δύο πιο 
σηµαντικά προϊόντα του νησιού. 
Επειδή το προϊόν κέρδισε το κατα-
ναλωτικό κοινό και η παραγωγή µε-
γάλωνε, η ΕΑΣ Νάξου αποφάσισε το 

1996 να προχωρήσει στην Πιστοποί-
ηση της Γραβιέρας Νάξου ως ΠΟΠ. 
Στο µεταξύ, η ΕΑΣ Νάξου, καταβάλλο-
ντας τεράστια ποσά, προχώρησε στην 
ανέγερση µιας σύγχρονης µονάδας 
επεξεργασίας γάλακτος.

Μοχλός ανάπτυξης
Σήµερα, η ΕΑΣ Νάξου έχει καταστεί 

κινητήριος δύναµη και µοχλός ανά-
πτυξης για τον αγροτικό κόσµο της 
Νάξου αλλά και ευρύτερα για την οι-
κονοµία του συνόλου του νησιού, δι-
ατηρώντας πάντα την προσήλωσή 
της στην ποιότητα και τις παραδοσια-
κές αξίες και λειτουργώντας απρόσκο-
πτα µε σκοπό την εξυπηρέτηση των 
συνεταιρισµών-µελών της, των οποί-
ων διακινεί την παραγωή ενώ τους 
προµηθεύει µε τις πρώτες ύλες που 
χρειάζονται.

Το 2014 µετατράπηκε σε Αγροτική 
Εταιρική Σύµπραξη – Ανώνυµη Εται-
ρεία, στηριζόµενη σε 12 πρωτοβάθ-
µιους. Αυτή τη στιγµή απασχολεί 135 
µόνιµους εργαζόµενους και 40 επο-
χικούς, ενώ διοικείται από 5µελές 
∆Σ, 5ετούς θητείας, το οποίο ανέλα-
βε τη διοίκηση την 1η Ιανουαρίου 
2015. Επιπροσθέτως, διαθέτει µεγά-
λο δίκτυο διανοµής και τροφοδοσίας 
των προϊόντων της στη Νάξο και στα 
γύρω νησιά.

Ας σηµειωθεί ότι, στην πορεία της η 
ΕΑΣ Νάξου έχει κατακτήσει αρκετές δι-
ακρίσεις και βραβεύσεις, µε κορυφαίες 
το Χρυσό Βραβείο Γεύσης στην Ελλά-
δα και τα δύο Αστέρια στο ∆ιαγωνισµό 
Ανώτερης γεύσης (iTQi) των Βρυξελ-
λών τα έτη 2015, 2016 και 2018. Τέ-
λος, η ΕΑΣ Νάξου έχει να επιδείξει και 
σπουδαίο κοινωνικό έργο.

Το δεύτερο σπουδαίο προϊόν του 
νησιού είναι η Πατάτα Νάξου, για 

την οποία η ΕΑΣ δηµιούργησε µε ίδια 
κεφάλαια ένα σύγχρονο πιστοποιηµένο 

συσκευαστήριο, ενώ προ  
µερικών ετών προχώρησε και στην 

πιστοποίησή της ως ΠΓΕ.

66-97_diafimizomenoi_tyria_telika.indd   93 05/11/2019   22:03



ΣΤΙΓΜΕΣ    ΑΠΟ ΤΟ ΕΛΛΗΝΙΚΟ ΤΥΡΙ

94   TOP 50 BY ΑΓΡΟΚΤΗΜΑ •  ΕΚ∆ΟΣΗ 2020

Με τον ήλιο  
του Αιγαίου

τυροκομεί ο Πιτταράς 
Οι ποικιλίες µπορούν να µιλούν µία διαφορετική γλώσσα

Μια οικογενειακή επιχείρηση που οι 
ρίζες της χάνονται στο 1970, όταν ο 
Μανώλης Πιτταράς αγόρασε µια µο-
σχίδα για να πίνουν τα παιδιά του γά-
λα. Η αγάπη της οικογένειας για τα 
ζώα έκανε αυτή τη µοσχίδα, κρατώντας 
όλα τα θηλυκά που γεννούσε και γεν-
νιόνταν στην επιχείρηση, να γίνει η 
µεγαλύτερη µονάδα παραγωγής αγε-
λαδινού γάλακτος στο Αιγαίο. 
Ξεκινώντας µε αγάπη και πλήρες αί-
σθηµα ευθύνης από την σπορά για 
την παραγωγή της ζωοτροφής µέχρι 
τη συγκοµιδή της, το τάισµα των ζώων 
αποκλειστικά από µη γενετικά τρο-
ποποιηµένες ζωοτροφές, το άρµεγ-
µα και τη µεταφορά του γάλακτος στο 
τυροκοµείο, από το 2009 στις Μέλα-
νες της Νάξου το Τυροκοµείο Πιττα-
ρά δηµιουργεί εκλεκτά παραδοσιακά 
προϊόντα. Το τυροκoµείο και η κτηνο-
τροφική µονάδα βρίσκονται σε ηµιο-
ρεινή περιοχή, περιστοιχισµένα από 
ξερολιθιές που οριοθετούν µικρούς 
οικογενειακούς ελαιώνες και περιβό-

λια. Η µικρή σύγχρονη µονάδα συνο-
λικής επιφάνειας 500 τ.µ. είναι άρτια 
εξοπλισµένη: Χώρος υποδοχής και 
παστερίωσης του γάλακτος, τυροκό-
µηση σε ανοξείδωτες δεξαµενές, χώ-
ρος ωρίµανσης, ποιοτικού ελέγχου 
και συσκευασίας.
Σε µικρή απόσταση βρίσκεται η κτηνο-
τροφική µονάδα όπου ζουν και µεγα-
λώνουν 200 γαλακτοφόρες αγελάδες 
Holstein,150 µοσχίδες αντικατάστα-
σης και 100 µοσχάρια για παραγω-
γή κρέατος. Και 5 χλµ. βορειότερα 
βρίσκονται τα οικογενειακά κτήµατα 
όπου καλλιεργείται τριφύλλι, καλα-
µπόκι και χειµερινά σιτηρά, ένα µε-
γάλο µέρος από τις χορτονοµές που 
χρειάζεται η µονάδα. Το σηµαντικό-
τερο όφελος δεν είναι µόνο η αυτο-
δυναµία σε τροφή αλλά η εξασφάλιση 
της ποιότητάς της: Τα ζώα της µονά-
δας  τρέφονται κυρίως µε  ιδιοπαραγό-
µενες ζωοτροφές και εξασφαλίζουν το 
100% του γάλακτος για την παραγωγή 
των προϊόντων Πιτταρά.
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Παραγωγή 2.500 
τόνων γάλακτος  
 
Η κτηνοτροφική µονάδα του Νι-
κόλα Πιτταρά, που σήµερα λειτουργεί 
µε τη βοήθεια των τριών γιών του,  
αριθµεί τα 500 βοοειδή και είναι η 
µεγαλύτερη στο Αιγαίο. Η  παραγωγή 
ανέρχεται σε περίπου 2.500 τόνους 
γάλα ετησίως, σε τουλάχιστον 200 
τόνους τυρί και 100 τόνους κρέ-
ας. 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.

Τα προϊόντα που διαθέτει 
στην αγορά το τυροκοµείο 
είναι Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ, 
Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ 12µηνης 
Ωρίµανσης, Γραβιέρα Πιτταρά 
σε Μπαστούνι, Σκληρό τυρί 
Σαγανάκι, Μυζήθρα Γλυκιά 
Νάξου, Ξινοτύρι Φρέσκο 
Νάξου, Παραδοσιακό Ρυζόγαλο 
Νάξου, Κρέµα Νάξου Βανίλια 
και Κρέµα Νάξου Σοκολάτα.
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Τυρί σημαίνει
μεράκι, αγάπη, 

πάθος και εμπειρία
Πίστη στο µεγαλείο της Κρητικής ∆ιατροφής

Όλα ξεκινούν το 1949 από έναν άν-
θρωπο δραστήριο και πολυάσχολο, τον 
παππού Εµµανουήλ Καλογεράκη. Το 
µεράκι του και η αγάπη του για τα τυριά 
τον οδήγησαν στην τυροκοµία. Μαζί µε 
το γιο του Βαγγέλη, ξεκινούν έναν µε-
γάλο αγώνα και καταφέρνουν από ένα 
µικρό καζάνι στην άκρη του σπιτιού να 
µεταβούν στο πρώτο εργοστάσιο, στο 
χωριό Σµάρι. Οι αγνές πρώτες ύλες της 
Κρητικής γης γίνονται το όπλο τους, το 
οποίο µένει στα χέρια της οικογενεια-
κής επιχείρησης από το Ηράκλειο της 
Κρήτης πάνω από µισό αιώνα. Οι Αφοί 
Καλογεράκη είναι ένα τυροκοµείο που 
βαδίζει όλα αυτά τα χρόνια πατώντας 
γερά στα πόδια του για να φέρει όλο 
τον πλούτο των τυροκοµικών προϊό-
ντων στο καθηµερινό και µη τραπέζι του 
απαιτητικού καταναλωτή τόσο εντός, 
όσο και εκτός συνόρων.
Σύµφωνα µε τους ανθρώπους της εται-
ρείας άλλωστε, η εξάπλωση των Κρητι-
κών γαλακτοκοµικών προϊόντων πέρα 
από τα όρια της ελληνικής αγοράς και 
η µεταλαµπάδευση της Κρητικής δια-
τροφής αποτελούν το µεγάλο όραµά 
τους. «Ονειρευόµαστε να γίνουµε οι 
πρεσβευτές όχι µόνο του καλού Κρη-
τικού τυριού αλλά και του µεγαλείου 
της Κρητικής διατροφής καθώς αυτή 
συντελεί στη µακροζωία και ευζωία» 
αναφέρουν χαρακτηριστικά.
Συνεπής στη στρατηγική της επέκτα-
σης, η Αφοί Καλογεράκη µεταφέρει 

από όλες τις άκρες της Κρήτης και 
επεξεργάζεται 60 τόνους γάλακτος 
ηµερησίως στις σηµερινές ιδιοκτήτες, 
υπερσύγχρονες εγκαταστάσεις της,  
κοντά στο πρώτο εργοστάσιο, εκτάσε-
ως 25.000 τετραγωνικών µέτρων στο 
Σµάρι, στο Καστέλι Πεδιάδος, οι οποί-
ες παρέχουν δυνατότητα µεταποίησης 
έως 100 τόνων γάλακτος ηµερησίως. 
Οι άνθρωποι της εταιρείας φροντίζουν 
καθηµερινά να συλλέγουν το πιο φρέ-
σκο γάλα µε τη βοήθεια των 550 και 
πλέον συνεργαζόµενων κτηνοτρόφων 
σε όλη την Κρητική ύπαιθρο ενώ τα 
σηµεία συλλογής γάλακτος που δι-
αθέτει η εταιρεία σε όλη την Κρή-
τη υπερβαίνουν τα 100. Τα 40 άτοµα 
που αποτελούν το δυναµικό της εται-
ρείας δεν σταµατούν να αφουγκράζο-
νται τις τάσεις της αγοράς και να κυ-
νηγούν την ανανέωση.

Πλούσια γκάµα προϊόντων
Στην πλούσια γκάµα προϊόντων της 
εταιρείας Καλογεράκη περιλαµβάνο-
νται: Σκληρά τυριά: Κρητική Γραβιέρα, 
Κρητική Γραβιέρα Light, Κρητική Γρα-
βιέρα ωριµασµένη (7µηνης ωρίµαν-
σης), Κρητική Γραβιέρα 12µηνης ωρί-
µανσης, Κρητική Γραβιέρα µε Ρίγανη, 
Κρητικό Κεφαλοτύρι και Τυρί Τριµµέ-
νο. Μαλακά Τυριά: Μυζήθρα Γλυκιά, 
Μυζήθρα Νωπή (Ξυνοµυζήθρα), Ανθό-
τυρος Ξηρός, «Αλειφωτό» φρέσκο κρε-
µώδες τυρί, Παραδοσιακό Κρητικό Τυ-
ρί και «Εκλεκτό» λευκό τυρί. 
«Ακολουθούµε πιστά την παράδο-
ση και την εµπλουτίζουµε µε µεράκι, 
αγάπη, πάθος και εµπειρία» είχε πει 
ο Ευάγγελος Καλογεράκης που κοιτά 
πλέον µε περηφάνια τα παιδιά του να 
ακολουθούν τη συµβουλή του.
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Συνεχείς έλεγχοι
Τα προϊόντα περνούν από συνεχείς 

ελέγχους και η διαδικασία παραγωγής 

τους είναι πιστοποιηµένη σύµφωνα 

µε το πρότυπο διασφάλισης ποιότητας 

ISO 22000:2005 και το διεθνές 

πρότυπο IFS. Παράλληλα η παραγωγή 

υποστηρίζεται από εξωτερικούς 

συµβούλους,  συνεργάτες και 

διαπιστευµένα εργαστήρια. Έτσι, 

συµβαδίζουν µε τις σύγχρονες 

απαιτήσεις και διατροφικές ανάγκες 

της ελληνικής οικογένειας.
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Τυρί ηλικίας 
3.500 ετών

Την παλαιότερη μαρτυρία ύπαρξης 
τυριού, του 13ου αι. π.Χ., έφερε  

στο φως η αρχαιολογική σκαπάνη 
στη Νεκρόπολη Σακκάρα της 

αρχαίας Αιγύπτου

Οι άνθρωποι παράγουν και καταναλώνουν τυρί εδώ και αιώνες. 
Η αρχαιοελληνική παράδοση μάλιστα θέλει τον Kύκλωπα Πο-
λύφημο πρώτο τυροκόμο και κτηνοτρόφο, που παρασκεύαζε, 
σύμφωνα με τον Όμηρο, τον προκάτοχο της σημερινής Φέτας. 
Οι τελευταίες βέβαια ανακαλύψεις των αρχαιολόγων δείχνουν 
ότι η τυροκόμηση είναι μια τέχνη που ξεκίνησε ακόμη νωρίτερα, 
φέρνοντας στο φως την αρχαιότερη μέχρι σήμερα απόδειξη στε-
ρεού τυριού παγκοσμίως. Το πολύτιμο εύρημα βρέθηκε σε ανα-
σκαφές αιγυπτιακών τάφων σύμφωνα με μελέτη που δημοσιεύ-
τηκε στο περιοδικό Analytical Chemistry της American Chemical 
Society. Το 2010, η ομάδα ανακάλυψε σπασμένα βάζα στον τάφο 
του Ptahmes, ενός υψηλόβαθμου υπαλλήλου της Αιγύπτου του 
13ου αιώνα π.Χ., ο οποίος εντοπίστηκε για πρώτη φορά το 1885 
στη νεκρόπολη Σακκάρα κοντά στο Κάιρο, παραμένοντας όμως 
για καιρό κρυμμένος στους αμμόλοφους. Λόγω λεηλασιών που 
υπέστη, οι αρχαιολόγοι δεν κατάφεραν να βρουν κανέναν από 
τους αμύθητους θησαυρούς που κανονικά θα συντρόφευαν τον 
νεκρό, παρά μόνο σπασμένα σκεύη με μια στερεοποιημένη λευκή 
μάζα, φαινομενικά μικρής σημασίας, καθώς και ύφασμα που εν-
δεχομένως να είχε χρησιμοποιηθεί για να καλυφθεί το αγγείο ή τα  

 
περιεχόμενά του. Μετά από διεξοδικές μελέτες και ερευνητι-
κές εργασίες όμως, φάνηκε πως οι ουσίες που βρέθηκαν 
στα σκεύη προέρχονταν από τυρί πρόβειου και κατσικίσι-
ου γάλακτος 3.200 χρόνων, αποτελώντας την πρώτη από-
δειξη της αρχαίας αιγυπτιακής τυροκομίας.  
«Το υλικό που αναλύθηκε είναι ίσως το πιο αρχαίο στερεό υπό-
λειμμα τυριού που έχει βρεθεί μέχρι σήμερα», δήλωσε ο δρ Enrico 
Greco, από το Πανεπιστήμιο της Κατάνια, ο οποίος συνεργάστη-
κε με συναδέλφους στο πανεπιστήμιο του Καΐρου στην Αίγυπτο 
για να προσδιορίσει την ταυτότητά του. «Η γεύση του φυσικά θα 
παραμείνει για μας ένα μυστήριο».
Οι ερευνητές βρήκαν επίσης ίχνη ενός βακτηρίου που μπορεί να 
προκαλέσει τη μολυσματική ασθένεια γνωστή ως βρουκέλωση, 
η οποία προέρχεται συνήθως από την κατανάλωση μη παστερι-
ωμένων γαλακτοκομικών προϊόντων.
Υπολείμματα προϊόντων που έμοιαζαν με τυρί χρονολογικά πα-
λαιότερα από τα περιεχόμενα του βάζου είχαν ανακαλυφθεί στο 
παρελθόν στην Πολωνία, την Κίνα και την Αίγυπτο, αλλά οι ε-
πιστήμονες ανέφεραν ότι ήταν προϊόντα φυσικής ζύμωσης και 
έτσι ήταν περισσότερο κάτι σαν γιαούρτι παρά τυρί.
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