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4   THE TOP 50 BY ΤΥΡΟΚΟΜΟΣ •  ΕΚ∆ΟΣΗ 2027

Περιεχόμενα
 Τον ανεξερεύνητο πλούτο της εγχώριας τυροκομίας και τις τεράστιες ευκαιρίες  

που ανοίγονται από το σύγχρονο μοντέλο διατροφής καταγράφει η όγδοη κατά σειρά 
κυκλοφορία του Top 50 by Τυροκόμος με τις κορυφαίες επιλογές ελληνικών τυριών

The Top 50 by Τυροκόμος

«Το γάλα µας δίνει την υπεροχή στη Φέτα ΠΟΠ» φωνάζουν οι µετακινούµενοι κτηνοτρόφοι, που φέτος άφησαν έρηµους τους τόπους τους στα βουνά.

Στον κόσµο 
ΜΕ ΤΟΝ CHEESE TREKKER
42 Ο Trevor Warmedahl ταξιδεύει σε τόπους 
όπου η τυροκομία αντικατοπτρίζει μια βαθιά 
ηθική σχέση ανάμεσα στους ανθρώπους και τα ζώα 
εκτροφής και η φύση σμιλεύει το τελικό προϊόν

ΡΑΝΤΕΒΟΥ ΣΤΗΝ ΚΟΡ∆ΟΒΑ 
20 Από 12-15 Νοεµβρίου στην Ισπανία δίνει 
το ετήσιο ραντεβού η διοργάνωση World Cheese 
Awards 2026,  ο μεγαλύτερος διεθνής διαγωνισμός 
αποκλειστικά για τυριά στον κόσμο

PREMIUM MADE IN INDIA 
23 Με αυτοπεποίθηση ο Πρωθυπουργός της 
Ινδίας, Narendra Modi, δώρισε στον Πρόεδρο της 
Ελβετίας, Guy Parmelin, χειροποίητα τυριά της 
χώρας του, που κερδίζουν την παγκόσμια αγορά

Επιχειρείν
08 Νέοι δρόµοι για τη Φέτα ΠΟΠ  
Η διεθνής ζήτηση ανοίγει δρόμους για τη 
Φέτα ΠΟΠ,  ζητούμενο  η επάρκεια γάλακτος 
και οι επενδύσεις, το μύνημα της φετινής Sial

14 Αύξηση 40% στο διεθνές εμπόριο 
τυριού από το 2017 δείχνει μελέτη της 
Rabobank τοποθετώντας το ως κεντρικό 
σημείο αναδιαμόρφωσης της παγκόσμιας 
βιομηχανίας γαλακτοκομικών

50 Πενήντα τυριά Κορυφαίες επιλογές 
τυριών ελληνικών τυροκομείων από όλη  
την Ελλάδα στην όγδοη κατά σειρά  
έκδοση του Top 50 by Τυροκόμος

Στη φωτογραφία  
εξωφύλλου  
ο Κωνσταντίνος 
Καράλης  
στη Sial 2026
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Χριστόφορος Σεβαστίδης

Πρόσωπα
 
24 Χρήστος Γιαννίτσης  «Η ανάπτυξη δεν 
είναι αποτέλεσμα μίας μόνο απόφασης, αλλά της 
συνέπειας με την οποία υλοποιείς τη στρατηγική 
σου σε βάθος χρόνου, αξιολογείς τα αποτελέσματα 
και προσαρμόζεσαι στις απαιτήσεις της αγοράς» 

13 Μιχάλης Σαράντης  «Η Ελλάδα δεν μπορεί να 
στηρίζει την ανανέωση του ζωικού της κεφαλαίου 
σε ακριβές εισαγωγές ζώων. Κρίσιμη η δημιουργία 
μιας εγχώριας βάσης γενετικής βελτίωσης»

47 Γιάννης Ν. ∆ρίνης «Το τυρί είναι προϊόν 
βαθύτατα ριζωμένων στον χώρο και το χρόνο 
γνώσεων και πρακτικών, είναι αντικείμενο 
επίδειξης αλλά και πηγή άγχους και ντροπής, είναι 
πλούτος αλλά και ένδεια. Είναι πολιτισμός»

Για την παρασκευή Φέτας ΠΟΠ το 2025 απορροφήθηκε το 75% του εγχώριου πρόβειου γάλακτος και το 41% του γίδινου.

�©
 Φ

Ω
ΤΟ

ΓΡ
Α

Φ
IA

: Τ
ΥΡ

ΙΑ
 Ο

Ρ
Ε

ΙΝ
Η

Σ 
ΧΑ

Λ
Κ

Ι∆
ΙΚ

Η
Σ 

Β
Α

Λ
Μ

Α
�

�©
 Φ

Ω
ΤΟ

ΓΡ
Α

Φ
IA

: C
R

E
D

IT
 Ε

Α
Σ 

Ν
Α

ΞΟ
Υ 

�

03-07_periexomena_editorial.indd   5 27/10/2026   11:40



03-07_periexomena_editorial.indd   6 27/10/2026   11:40



ΕΚ∆ΟΣΗ 2027 •  THE TOP 50 BY ΤΥΡΟΚΟΜΟΣ  7

 

Η
εντυπωσιακή απήχηση που βρίσκει η 
ελληνική Φέτα ΠΟΠ στις διεθνείς αγορές και 
η διεύρυνση των εξαγωγών της δημιουργούν 
μια νέα πραγματικότητα για την εγχώρια 
κτηνοτροφία. Ύστερα από χρόνια αβεβαιότητας, 

ο παραγωγός έχει μπροστά του μια αγορά με ισχυρή ζήτηση, 
προοπτικές και βιομηχανίες που αναζητούν σταθερές 
ποσότητες ποιοτικού γάλακτος. Πρόκειται για μια συγκυρία 
που δικαιολογεί επενδυτικές πρωτοβουλίες, όχι όμως χωρίς 
προσεκτική προετοιμασία. Το σημαντικότερο είναι να γίνει 
κατανοητό ότι η σύγχρονη κτηνοτροφική εκμετάλλευση δεν 
μπορεί να αναπτύσσεται 
με τους όρους του 
παρελθόντος. Η απόφαση 
για αύξηση του ζωικού 
κεφαλαίου, κατασκευή 
νέων εγκαταστάσεων 
ή εκσυγχρονισμό 
του εξοπλισμού δεν 
αποτελεί απλή επέκταση 
μιας οικογενειακής 
δραστηριότητας. 
Συνιστά επιχειρηματική 
επιλογή με ορίζοντα 
τουλάχιστον πενταετίας, 
σαφή προϋπολογισμό, 
εκτίμηση κινδύνων και 
συγκεκριμένους στόχους 
απόδοσης.
Προϋπόθεση είναι η γνώση. Οι τεχνολογίες ακριβούς 
διατροφής, τα ηλεκτρονικά συστήματα παρακολούθησης της 
υγείας και της παραγωγικότητας των ζώων, οι αυτοματισμοί 
στην άμελξη και η ψηφιακή διαχείριση του κοπαδιού μπορούν 
να αλλάξουν ουσιαστικά την οικονομία μιας μονάδας. Δεν 
πρόκειται για πολυτέλειες μεγάλων επιχειρήσεων, αλλά για 
εργαλεία που περιορίζουν απώλειες, εξοικονομούν εργασία και 
επιτρέπουν καλύτερες αποφάσεις στην καθημερινή λειτουργία.
Αντίστοιχη προσοχή χρειάζεται στην επιλογή γενετικού 
υλικού, στην εξασφάλιση ζωοτροφών και στην οργάνωση 
της βιοασφάλειας. Η μεγαλύτερη παραγωγή δεν εξασφαλίζει 

αυτομάτως υψηλότερο εισόδημα, όταν συνοδεύεται από 
δυσανάλογη αύξηση των λειτουργικών δαπανών.
Εδώ αποκτά ιδιαίτερη βαρύτητα η χρηματοδότηση. Τα 
Σχέδια Βελτίωσης, τα αναπτυξιακά προγράμματα και τα 
διαθέσιμα τραπεζικά εργαλεία μπορούν να υποστηρίξουν 
σοβαρές επενδυτικές προσπάθειες. Αρκεί ο ενδιαφερόμενος 
να μην αντιμετωπίζει την επιδότηση ως αυτοσκοπό, αλλά 
ως μέρος ενός ολοκληρωμένου χρηματοδοτικού σχεδίου. Η 
ίδια συμμετοχή, η εξυπηρέτηση των δανείων και κυρίως η 
επάρκεια κεφαλαίου κίνησης χρειάζονται εξίσου προσεκτικούς 
υπολογισμούς.Απαραίτητη είναι επίσης η αναζήτηση 

σταθερών εμπορικών 
συνεργασιών, με συμφωνίες 
που προσφέρουν 
προβλεψιμότητα 
στις παραδόσεις και 
μεγαλύτερη ασφάλεια στον 
προγραμματισμό.
Η συγκυρία προσφέρει 
μια σπάνια δυνατότητα 
ανανέωσης του κλάδου, 
ιδιαίτερα για νέους 
ανθρώπους που επιθυμούν 
να επενδύσουν στην 
ύπαιθρο. Εκείνο που 
χρειάζεται είναι να 
περάσουμε από την 
κτηνοτροφία της εμπειρίας 
και του καθημερινού 

αυτοσχεδιασμού στην κτηνοτροφία της τεκμηρίωσης, της 
τεχνολογίας και της επιχειρηματικής οργάνωσης. Γιατί το 
πραγματικό στοίχημα δεν είναι να παράγουμε απλώς περισσότερο 
γάλα. Είναι να δημιουργήσουμε εκμεταλλεύσεις που θα μπορούν 
να παραμένουν ανταγωνιστικές και κερδοφόρες ακόμη και όταν 
οι σημερινές ευνοϊκές συνθήκες της αγοράς μεταβληθούν.

    Γιάννης Πανάγος 
 Εκδότης

 Διευθυντής

EDITORIAL

Η μεγάλη ευκαιρία απαιτεί  
σχέδιο, γνώση και κεφάλαια   

Μια αγορά με ισχυρή ζήτηση δημιουργεί η Φέτα ΠΟΠ, νέοι δρόμοι ανοίγουν για την εγχώρια κτηνοτροφία 

ΕΚΔΟΤΗΣ 
ΔΙΕΥΘΥΝΤΗΣ 
ΒΑΣΙΚΟΣ ΜΕΤΟΧΟΣ 
ΝΟΜΙΜΟΣ 
ΕΚΠΡΟΣΩΠΟΣ 
Γιάννης Πανάγος

Green Box Εκδοτική Α.E.

Νίκης 24, Σύνταγµα, 105 57

Tηλ: 2103232905,  

Fax: 2103232967

E-Mail: info@agronews.gr

ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ ΕΚΔΟΣΗΣ 
Ειρήνη Σκρέκη

ΣΥΝΤΑΞΗ 
Μαρία Γιουρουκέλη
Λεωνίδας Λιάμης  
Γιώργος Κοντονής 
Ηλίας Ανδρεάκης

ΕΜΠΟΡΙΚΟΣ 
ΔΙΕΥΘΥΝΤΗΣ
Παναγιώτης Αραβαντινός

ΔΙΑΦΗΜΙΣΗ 
ΜΑΡΚΕΤΙΝΓΚ
Ορέστης Παπαδόπουλος

ΔΗΜΙΟΥΡΓΙΚΟ/
ΣΕΛΙΔΟΠΟΙΗΣΗ
Φανή Παπαπετροπούλου
Χαρά Οικονόμου

ΔΙΑΝΟΜΗ

ΑΡΓΟΣ Α.Ε.

ΕΚΤΥΠΩΣΗ/
ΒΙΒΛΙΟΔΕΣΙΑ
INK - PAPER  
& PRINT

ΤΑΥΤΟΤΗΤΑ 

Μια σπάνια ευκαιρία για νέους ανθρώπους να επενδύσουν στην ύπαιθρο
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Του Γιάννη Πανάγου

«Χαράς ευαγγέλια» σηµαίνουν τον τελευταίο 

καιρό στη διεθνή αγορά Φέτας, ως αποτέλε-

σµα της ισχυρής καταναλωτικής ζήτησης που 

καταγράφεται για το προϊόν και του ενδιαφέ-

ροντος των µεγάλων αλυσίδων λιανικής να το τοποθετήσουν 

στα ράφια τους. Παράγοντες µε γνώση της αγοράς εκφράζουν 

την άποψη ότι αυτή η ζήτηση δεν είναι συγκυριακή. Σχετίζε-

ται άµεσα µε τις νέες διατροφικές συνήθειες της αναπτυγµέ-

νης κοινωνίας και έρχεται για να µείνει για χρόνια, εφόσον 

οι οικονοµικές συνθήκες δεν διαφοροποιηθούν θεαµατικά. 

ΦΕΤΑ 
ΠΟΠ

Νέοι δρόμοι

Η διεθνής ζήτηση 
ανοίγει νέους 
δρόµους για τη 
Φέτα ΠΟΠ, 
ζητούµενο τώρα 
η επάρκεια 
γάλακτος και οι 
επενδύσεις, ήταν 
το µύνηµα της 
φετινής Sial.
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ΑΓΟΡΑ ΕΞΑΓΩΓΕΣ

Β ελτίωση της εικόνας αγο-
ράς παρουσιάζουν και 
άλλα τυριά, όπως εξόχως 

ενισχυμένη είναι και η διεθνής 
ζήτηση για το ελληνικό στραγ-
γιστό γιαούρτι, όμως στην πε-
ρίπτωση της Φέτας, οι κανόνες 
του ΠΟΠ επιβάλλουν εγρήγορ-
ση του κλάδου και ταχεία ανασυ-
γκρότηση της εγχώριας αιγοπρο-
βατοτροφίας. Στόχος να εξελιχθεί 
ομαλά η ροή της πρώτης ύλης 
προς τις μονάδες μεταποίησης 
χωρίς να αμφισβητηθεί η ποιότη-
τα του παραγόμενου προϊόντος 
που φθάνει στην κατανάλωση.
Οι συνεχώς αυξανόμενες εξαγω-
γικές προοπτικές δημιουργούν 
προϋποθέσεις για έναν νέο κύ-
κλο επενδύσεων. Πολλά θα εξαρ-
τηθούν από την επάρκεια της 
εγχώριας πρώτης ύλης, την ανα-
συγκρότηση της κτηνοτροφικής 
παραγωγής και την αύξηση της 
δυναμικότητας των μεταποιητι-
κών επιχειρήσεων.

Ισχυρό εμπορικό αποτύπωμα 
στις διεθνείς αγορές
Η εικόνα που μεταφέρθηκε φέ-
τος από τη διεθνή έκθεση τρο-
φίμων SIAL στο Παρίσι (17 -  21 
Οκτωβρίου 2026), επιβεβαιώ-
νει ότι τα ελληνικά γαλακτοκο-
μικά προϊόντα διαθέτουν ισχυ-
ρό εμπορικό αποτύπωμα στις 
διεθνείς αγορές. Η Φέτα, ως 
προϊόν Προστατευόμενης Ονο-
μασίας Προέλευσης, έχει κα-
τορθώσει να αποκτήσει ανα-
γνωρίσιμη ταυτότητα, ενώ το ελληνικό στραγγιστό γιαούρτι 
έχει εξελιχθεί σε ιδιαίτερα δυναμική κατηγορία της διεθνούς 
αγοράς τροφίμων.
Το ερώτημα σ’ αυτήν τη φάση δεν είναι μόνο πόσο μπορεί να αυ-
ξηθεί η διεθνής ζήτηση, αλλά κατά πόσο η ελληνική παραγωγι-
κή αλυσίδα είναι σε θέση να ανταποκριθεί σε αυτήν. Η ανάπτυ-
ξη των εξαγωγών απαιτεί μια αντίστοιχη αύξηση της παραγωγής 
γάλακτος, σταθερότητα στην ποιότητα, μεγαλύτερη παραγωγι-
κότητα των εκτροφών και μεταποιητικές μονάδες που μπορούν 
να εξυπηρετούν μεγάλα και μακροχρόνια συμβόλαια με διεθνείς 
αλυσίδες λιανικής.
Ειδικά για τη Φέτα, το ζήτημα είναι ακόμη πιο σύνθετο, καθώς 
οι προδιαγραφές ΠΟΠ περιορίζουν την πρώτη ύλη αποκλειστι-
κά σε ελληνικό πρόβειο γάλα και σε γίδινο γάλα σε ποσοστό έως 
30%. Επομένως, η επέκταση των εξαγωγών προϋποθέτει ουσι-
αστικά την ανάπτυξη της εγχώριας αιγοπροβατοτροφίας και όχι 
απλώς την αύξηση της δυναμικότητας των τυροκομείων.

Από τους 27.000 στους 105.000 τόνους εξαγωγών Φέτας
Η πορεία της φέτας κατά την τελευταία εικοσαετία είναι ενδει-
κτική της δυναμικής που έχει αποκτήσει ο κλάδος. Από περί-
που 27.400 τόνους εξαγωγών το 2007, η Ελλάδα έφτασε στους 
97.000 τόνους το 2024 και ξεπέρασε τους 105.000 τόνους το 

2025. Η αξία των εξαγωγών 
ακολούθησε ακόμη πιο εντυ-
πωσιακή διαδρομή, από 139 
εκατ. ευρώ το 2007 σε πάνω 
από 800 εκατ. ευρώ το 2025. 
Σύμφωνα με στοιχεία που απο-
δίδονται στον Σύνδεσμο Ελ-
ληνικών Βιομηχανιών Γα-
λακτοκομικών Προϊόντων 
(ΣΕΒΓΑΠ), η εξαγωγική αξία 
έφτασε τα 873 εκατ. ευρώ, αυ-
ξημένη κατά 11,1% σε σχέση με 
το προηγούμενο έτος. 

Σε πέντε χώρες 
το 70% των εξαγωγών
Η Γερμανία διατηρεί την πρώτη 
θέση μεταξύ των αγορών της ελ-
ληνικής φέτας, ενώ ακολουθούν 
η Ιταλία, το Ηνωμένο Βασίλειο, 
η Γαλλία και οι Ηνωμένες Πολι-
τείες. Οι πέντε αυτές χώρες συ-
γκεντρώνουν περίπου το 70% 
των εξαγόμενων ποσοτήτων, γε-
γονός που καταδεικνύει τόσο 
τη δύναμη των καθιερωμένων 
εμπορικών δικτύων όσο και την 
ανάγκη περαιτέρω γεωγραφικής 
διαφοροποίησης. 
Η αμερικανική αγορά παρου-
σιάζει ιδιαίτερο ενδιαφέρον, 
αν και το 2025 σημειώθηκε μι-
κρή υποχώρηση των εξαγόμε-
νων ποσοτήτων, στους 6.381 
τόνους. Η εξέλιξη συνδέεται 
με το δυσμενέστερο εμπορι-
κό περιβάλλον και υπενθυμί-
ζει ότι η διεθνής ανάπτυξη δεν 

είναι ανεπηρέαστη από δασμούς, ανταγωνισμό και ζητήματα 
προστασίας της ονομασίας. 

Η παραγωγή γάλακτος στο επίκεντρο
Η κρίσιμη παράμετρος στον γαλακτοκομικό κλάδο έχει να κάνει 
με τις εξελίξεις στην πρωτογενή παραγωγή. Το 2025 η ελληνική 
παραγωγή φέτας υπολογίστηκε σε περίπου 152.700 τόνους, με 
σχεδόν επτά στα δέκα κιλά να κατευθύνονται στο εξωτερικό.
Για την παρασκευή της απορροφήθηκε περίπου το 75% του εγχώ-
ριου πρόβειου γάλακτος και το 41% του γίδινου. Με άλλα λόγια, η 
Φέτα αποτελεί τον βασικό οικονομικό προορισμό της ελληνικής 
αιγοπροβατοτροφίας. 
Τα στοιχεία του 2025 (πίνακας σελίδα 13) δείχνουν μικρή αύξηση 
στις παραδόσεις και των τριών κατηγοριών. Ωστόσο, η εικόνα αυτή 
δεν αναιρεί τις πιέσεις που δημιουργούν οι ζωονόσοι, η γήρανση 
των κτηνοτρόφων, η εγκατάλειψη εκμεταλλεύσεων και το υψηλό 
κόστος παραγωγής.
Ήδη, στο πεντάμηνο Οκτωβρίου 2025–Φεβρουαρίου 2026, οι πα-
ραδόσεις πρόβειου γάλακτος υποχώρησαν κατά 4,6% έναντι της 
αντίστοιχης προηγούμενης περιόδου, ενώ η μέση τιμή παραγω-
γού αυξήθηκε κατά 7,1%. Πρόκειται για μια πρώτη ένδειξη ότι η 
στενότητα στην προσφορά μπορεί να μεταφερθεί σταδιακά στο κό-
στος της μεταποίησης. 

ΕΞΕΛΙΞΗ ΕΛΛΗΝΙΚΩΝ ΕΞΑΓΩΓΩΝ 
ΦΕΤΑΣ ΠΟΠ

200727,437 138,8

*Π
Η

ΓΗ
: Σ

ΕΒ
ΓΑ

Π

52,713

73,465

86,583

87,429

97,012

≈105,000

Ποσότητα (τόνοι) Αξία (εκατ. €)

2015

2019

2022

2023

2024

2025

307,5

388,1

605,5

735,3

785,1 

873,2*

08_13_proto_feta_.indd   10 27/10/2026   11:50



08_13_proto_feta_.indd   11 27/10/2026   11:50



08_13_proto_feta_.indd   12 27/10/2026   11:50



ΕΚ∆ΟΣΗ 2027 • TOP 50 BY ΤΥΡΟΚΟΜΟΣ  13

Σ ε αυτή την κατεύθυνση αποκτά ιδιαίτερη ση-
μασία η πρόταση του προέδρου της Διεπαγ-
γελματικής Οργάνωσης Φέτας, Μιχάλη Σα-

ράντη, για τη δημιουργία οργανωμένης εγχώριας 
βάσης γενετικής βελτίωσης και αναπαραγωγής των 
παραγωγικών φυλών προβάτων.
Η Ελλάδα δεν μπορεί να στηρίζει επ’ αόριστον την 
ανανέωση του ζωικού της κεφαλαίου σε ακριβές εισα-
γωγές ζώων από τη Γαλλία και την Ισπανία. Χρειάζο-
νται οργανωμένα προγράμματα επιλογής γεννητόρων, 
αξιόπιστα γενεαλογικά βιβλία, συστηματικές γαλακτομετρήσεις 
και αξιοποίηση των ελληνικών φυλών, όπου αυτές εμφανίζουν 

κατάλληλα παραγωγικά και ποιοτικά χαρακτηριστικά.
Παράλληλα, η αύξηση της παραγωγικότητας πρέπει να 
συνδεθεί με τη βελτίωση των συνθηκών εκτροφής, τη δι-
ατροφή, τη βιοασφάλεια και την αποτελεσματικότερη δι-
αχείριση των ζωονόσων. Δεν αρκεί η αντικατάσταση των 
ζώων που χάνονται. Χρειάζεται ένα νέο παραγωγικό μο-
ντέλο, με υψηλότερη απόδοση ανά ζώο και ασφαλέστερη 
οικονομική βιωσιμότητα ανά εκμετάλλευση.
Ιδιαίτερη σημασία έχει και η οργάνωση των κτηνοτρό-

φων σε ισχυρότερα συνεργατικά σχήματα, ικανά να εξα-
σφαλίζουν καλύτερες προμήθειες ζωοτροφών, κτηνιατρική υπο-
στήριξη και σταθερές συμβάσεις παράδοσης γάλακτος.

Πρόβειο 730.610 732.964 +0,32%

Γίδινο 156.176 158.663 +1,59%

Αγελαδινό 638.928 646.560 +1,19%

Σύνολο 1.525.714 1.538.187 +0,82%

�αραδόσεις 
ελληνικού 
νωπού γάλακτος 
ανά κατηγορία

ΑΓΟΡΑ ΕΞΑΓΩΓΕΣ

Κατηγορία 2024 (τόνοι) 2025 (τόνοι) Μεταβολή
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ΑΓΟΡΑ    ΣΤΟΝ ΚΟΣΜΟ

T ο παγκόσµιο εµπόριο γαλακτο-
κοµικών συνεχίζει να επεκτείνε-
ται µε µια σταθερή τροχιά της τά-
ξεως του 2% ετησίως, όµως οι υποκείµενες δυναµικές της αγοράς αλλάζουν 

σύµφωνα µε πρόσφατη έρευνα της Rabobank. H κατηγορία που ηγείται αυτής της 
ανάπτυξης είναι το τυρί, όµως και σε αυτό το κόµµατι παρατηρούνται µεταβολές σε 
ό,τι αφορά τη ζήτηση, όπως για παράδειγµα το γεγονός ότι οι εισαγωγές από την Κί-
να εξασθενούν, ανακατευθύνοντας τις εµπορικές ροές προς αναδυόµενες εξαγωγι-
κές αγορές. Ταυτόχρονα, η ισχυρότερη ανάπτυξη της παραγωγής στις ΗΠΑ και την 
Αργεντινή εντείνει τον ανταγωνισµό, καθώς η Ευρώπη αντιµετωπίζει όλο και περισ-
σότερους περιορισµούς στην παραγωγή γάλακτος.
Πιο συγκεκριµένα και σύµφωνα µε την έκθεση της Rabobank, αν µια κατηγορία είναι 
ενδεικτική για το παγκόσµιο εµπόριο γαλακτοκοµικών την τελευταία δεκαετία, τότε 
αυτή αναµφίβολα είναι το τυρί. Πιο συγκεκριµένα, από το 2017 το τυρί παρουσιάζει 

TO  ΤΥΡΙ ΟΔΗΓΕΙ
  ΤΗΝ ΑΝΑΠΤΥΞΗ

ΑΓΟΡΑ ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΩΝ:  Αύξηση 40% στο διεθνές 
εμπόριο τυριού σε 10 χρόνια δείχνει μελέτη της Rabobank

ΤΟΥ ΗΛΙΑ ΑΝΔΡΕΑΚΗ
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σταθερή, ισχυρή ανάπτυξη, εδραιώνοντας τη θέση του ως κο-
ρυφαίος κλάδος γαλακτοκοµικών. 
Από το 2025, το παγκόσµιο εµπόριο τυριών έχει φτάσει σε 
όγκο τα 8,96 δισ. κιλά, νούµερο που σηµατοδοτεί µια εντυ-
πωσιακή ανάπτυξη της τάξεως του 40% σε σχέση µε το 2017. 
Αν το δούµε σε ετήσια βάση, τότε µεταφράζεται σε ρυθµό ανά-
πτυξης της τάξεως του 3,3%, όµως η ταχύτητα της ανόδου έχει 
επιταχυνθεί τελευταία ακόµα περισσότερο. Μεταξύ του 2024 
και του 2025, η ανάπτυξη διπλασιάστηκε, τροφοδοτούµενη 
από τη σηµαντική παροχή γάλακτος σε σηµαντικές εξαγωγι-
κές περιοχές και ισχυρή παγκόσµια ζήτηση.
Ορισµένοι εξαγωγείς έχουν καταφέρει να επωφεληθούν από 
αυτή την τάση σε πολύ καλό βαθµό. Για παράδειγµα, τόσο η 
Αργεντινή όσο και οι ΗΠΑ έχουν διπλασιάσει τις εξαγωγές τυ-
ριών τους από το 2027, µε την Αµερική µάλιστα να καταφέρ-
νει να καθιερωθεί ως ο δεύτερος σηµαντικότερος εξαγωγέας 
παγκοσµίως πίσω από την Ευρωπαϊκή Ένωση και το Ηνωµέ-
νο Βασίλειο. 

Στην αγορά της ΕΕ από το 2017 η παραγωγή γάλακτος 
έχει αυξηθεί κατά 5% και η παραγωγή τυριού κατά 9%
Λίγο διαφορετική, αλλά µε εξίσου µεγάλο ενδιαφέρον είναι η 
ιστορία στην αγορά της ΕΕ. Παρότι η παραγωγή γάλακτος έχει 
αυξηθεί κατά µόλις 5% από το 2017, η ΕΕ παραγωγή τυριών έχει 
αυξηθεί κατά 9% και οι εξαγωγές κατά 12%. Αυτό είναι ενδεικτι-
κό κατά τη Rabobank µιας ξεκάθαρης αλλαγής στρατηγικής: Πε-
ρισσότερο γάλα διοχετεύεται για την παραγωγή τυριού, κάτι που 
δείχνει την ισχυρή πρόταση αξίας του. Αυτή η εξέλιξη δείχνει και 
την ανθεκτική δηµοφιλία των ευρωπαϊκών τυριών, όχι µόνο εν-
δοκοινοτικά, αλλά γενικότερα στις παγκόσµιες αγορές. 

Ανεβαίνει η παγκόσµια ζήτηση για γαλακτοκοµικά
Κατά τη Rabobank, παρότι η Κίνα, η οποία είναι και ο µεγα-
λύτερος εισαγωγέας παγκοσµίως, εστιάζει όλο και περισσό-
τερο στην αυτονοµία, η παγκόσµια ζήτηση για γαλακτοκοµι-
κά ανεβαίνει. Η αύξηση του πληθυσµού και του εισοδήµατος, 
και οι αλλαγές στις διατροφικές συνήθειες οδηγούν σε αύξη-
ση της κατανάλωσης. Σε πρακτικούς όρους, µόνο ΗΠΑ και Αρ-
γεντινή έχουν δυνατότητα σε αυτή τη φάση να αυξήσουν ση-
µαντικά την παραγωγή τους για να καλυφθεί αυτή η ζήτηση. 

Καθώς ο ορός γάλακτος γίνεται όλο και πιο σηµαντικός απο-
τελεί κεντρικό σηµείο της αναδιαµόρφωσης της παγκόσµιας 
βιοµηχανίας γαλακτοκοµικών. 
Το τυρί βρίσκεται στην καρδιά αυτής της αλλαγής, καθώς ο 
ορός γάλακτος είναι υποπροϊόν της παραγωγής τυριών. Ως 
εκ τούτου οι επενδύσεις για αύξηση της παραγωγικής δυ-
νατότητας τυριών επιταχύνονται ειδικά στις σηµαντικότερες 
χώρες παραγωγούς. Παρόλα αυτά, η επέκταση στο τυρί είναι 
ταχύτερη από τις δυνατότητες απορρόφησης των εγχώριων 
αγορών, δηµιουργώντας την ανάγκη για περαιτέρω επέκτα-
σης του παγκόσµιου εµπορίου.

Υπάρχουν 
ουσιαστικές διαφορές 

στις εµπορικές 
επιδόσεις των 

επιµέρους κλάδων 
της αγοράς των 

γαλακτοκοµικών, 
όπως διακρίνεται 
στον Πίνακα, µε 

το τυρί να οδηγεί 
την ανάπτυξη, 

ακολουθούµενο από 
το γιαούρτι και το 

βούτυρο.

Το παγκόσµιο 
εµπόριο 

γαλακτοκοµικών 
συνεχίζει να 

επεκτείνεται µε 
µια σταθερή τροχιά 

της τάξεως του 
2% ετησίως από 

το 2017, όπως 
καταδεικνύει 

πρόσφατη µελέτη 
της Rabobank.
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NEWS

Β ασίλισσα» του τραπεζιού α-
ποκάλεσε τη Φέτα ΠΟΠ ο 
σεφ Ανδρέας Λαγός, πα-
ρουσιάζοντας την εκδή-

λωση «Ο τόπος γίνεται γεύ-
ση», που οργάνωσε το ΥΠΑ-
ΑΤ στις 8 Σεπτεμβρίου στο Λι-
μάνι της Θεσσαλονίκης. Οικο-
δεσπότης ο υπουργός Αγροτικής 
Ανάπτυξης, Μαργαρίτης Σχοινάς, και 
πρωταγωνιστής ένα μεγάλο τραπέζι μονα-
στηριακού τύπου γεμάτο εμβληματικά ποι-
οτικά προϊόντα της ελληνικής γης, που συν-
δέουν τον τόπο με τη γεύση. Για τη Φέτα 
ΠΟΠ με τις εντυπωσιακές εξαγωγικές επι-
δόσεις κλήθηκε να μιλήσει ο Μιχάλης Σαρά-
ντης, πρόεδρος της Διεπαγγελματικής Ορ-
γάνωσης Φέτας, ο οποίος μεταξύ άλλων τό-
νισε τα εξής: «Η Φέτα ΠΟΠ είναι από τα πιο 
αναγνωρίσιμα διεθνώς προϊόντα, το οποίο 
έφτασε την τελευταία χρονιά σε παραγωγή 
κοντά στους 140.000 τόνους από τους οποί-
ους περί τους 105.000 τόνοι εξήχθησαν. Εί-
ναι ένα προϊόν εμβληματικό που κατά γενι-

κή ομολογία κανείς δεν μπορεί να α-
ντισταθεί στη γεύση της. Είναι κά-

τι ανάλογο με τη σοκολάτα», τόνι-
σε ο ομιλητής, προσθέτοντας πως 
η χώρα μας, αν και μικρή σε μέγε-
θος, έχει μεγάλη αιγοπροβατοτρο-

φική βάση και παράγει γύρω στους 
770.000 τόνους αιγοπρόβειο γάλα, 

με εξαίρεση τους τελευταίους 18 μήνες, 
διάστημα στο οποίο ο όγκος αυτός έχει μειω-

θεί, λόγω ευλογιάς και αφθώδους.  Με αφορ-
μή, μάλιστα, ακριβώς το μεγάλο πλήγμα από 
τις ζωονόσους, ο κ. Σαράντης υπογράμμισε 
εμφατικά την ανάγκη να στηριχθεί ο κλάδος.  
Ας σημειωθεί ότι προλογίζοντας την εκδή-
λωση ο υπουργός Αγροτικής Ανάπτυξη, 
Μαργαρίτης Σχοινάς, τόνισε την επιθυμία 
του για περισσότερα ΠΟΠ ενώ ανέφερε ότι 
τα προϊόντα ΠΟΠ και ΠΓΕ «αντιπροσωπεύ-
ουν και κοσμούν τη χώρα στο εξωτερικό», α-
πευθυνόμενος προς το ακροατήριο που α-
παρτιζόταν από εκπροσώπους των παραγω-
γών και της βιομηχανίας τυποποίησης, με-
ταποίησης και εμπορίας προϊόντων.

Βασίλισσα του 
τραπεζιού των 
ΠΟΠ η Φέτα
Στους 140.000 τόνους οι εξαγωγές 
Φέτας, ζητούµενο η πρώτη ύλη

Ο Μιχάλης Σαράντης µίλησε για τη Φέτα ΠΟΠ στην εκδήλωση «Ο τόπος γίνεται γεύση» που παρουσίασε ο σεφ Ανδρέας Λαγός.

NEWS

ΤΟΥ ΛΕΩΝΙ∆Α ΛΙΑΜΗ

16_23_news_.indd   16 27/10/2026   11:52



16_23_news_.indd   17 27/10/2026   11:52



16_23_news_.indd   18 27/10/2026   11:52



ΕΚ∆ΟΣΗ 2027•  THE TOP 50 BY ΤΥΡΟΚΟΜΟΣ  19

NEWS

Η 
σύσταση Διεπαγγελματικής Οργάνωσης για την ΠΟΠ Γραβιέρα Κρή-
της μπαίνει στο επίκεντρο των προσπαθειών των εμπλεκομένων γύρο 
από το προϊόν στο νησί. όπως τονίστηκε σε ευρεία σύσκεψη στην Πε-
ριφέρεια Κρήτης τέλη Αυγούστου. Σκοπός είναι ο σχεδιασμός κοινών 
μηχανισμών παρακολούθησης της αγοράς, νομικής προστασίας της 

ονομασίας και ενιαίας στρατηγικής προβολής.  Γραβιέρα Κρήτης αποτελεί βα-
σικό στήριγμα της αιγοπροβατοτροφίας, της απασχόλησης και της οικονομίας 
των ορεινών και ημιορεινών περιοχών του νησιού. Ωστόσο, το προϊόν αντιμε-
τωπίζει σοβαρές προκλήσεις, όπως απομιμήσεις στην εγχώρια και διεθνή αγο-
ρά, αθέμιτη χρήση της ονομασίας, ανομοιογένεια στην ποιότητα και κατακερ-
ματισμένη προβολή, ενώ απουσιάζουν αξιόπιστα στοιχεία για την παραγωγή, 
την κατανάλωση και τις εξαγωγές.

Εκατό χρόνια ζωής
∆ιπλή γιορτή για την Ένωση, µε  
τα 70 χρόνια της Γραβιέρας Νάξου ΠΟΠ

Το 2026 η Ένωση Αγροτικών Συνεται-
ρισµών συµπλήρωσε 100 χρόνια ζωής, 
δηµιουργικής παρουσίας και προσφο-
ράς στον πρωτογενή τοµέα της Νάξου 
και της Ελλάδας γενικότερα. Παράλλη-
λα, φέτος η Ε.Α.Σ. Νάξου γιόρτασε και 
τη συµπλήρωση 70 χρόνων από την 
έναρξη της παραγωγής της Γραβιέρας 
Νάξου Π.Ο.Π., που είναι το κορυφαίο της 
προϊόν, 30 χρόνων από την κατοχύρω-
ση της Γραβιέρας Νάξου ως προϊόντος 
Π.Ο.Π. (Προστατευόµενης Ονοµασίας 
Προέλευσης), η οποία µάλιστα επήλθε 
έπειτα από σχετικές ενέργειες της ίδιας 
της Ε.Α.Σ. και 15 ετών από την κατοχύ-
ρωση της Πατάτας Νάξου ως προϊό-
ντος Προστατευόµενης Γεωγραφικής 
Ένδειξης (Π.Γ.Ε.). Έναν αιώνα τώρα, η 
Ε.Α.Σ. Νάξου αποτελεί το επίκεντρο της 
ναξιακής κοινωνίας και οικονοµίας, την 
ατµοµηχανή της κίνησής της. Αυτός ο 
αιώνας ζωής κατέδειξε την αντοχή, τις 
δυνατότητες και τη διάρκειά της σε έναν 
κόσµο που ταλανίζεται από αβεβαιότη-
τες και ποικίλους κλυδωνισµούς, ειδικά 
στο οικονοµικό και συνεταιριστικό πεδίο. 

Υλοποίηση 
τώρα για  
το «Equall»   
 
Ολοκληρώθηκαν οι αι-
τήσεις του 2ου κύκλου για 
το «EQUALL – Πρόγραµµα 
ενίσχυσης της Αιγοπρο-
βατοτροφίας» από την 
Πειραιώς και το Εργαστή-
ριο Ζωικής Παραγωγής & 
Προστασίας Περιβάλλο-
ντος του Τµήµατος Κτηνι-
ατρικής του Αριστοτέλειου 
Πανεπιστηµίου Θεσσαλο-
νίκης.  Υπενθυµίζεται ότι η 
υλοποίηση έχει ξεκινήσει 
από τον Μάρτιο του 2026.

Στα σκαριά Διεπαγγελματική  
για τη Γραβιέρα ΠΟΠ Κρήτης

Η βιώσιµη ανασύσταση του ζωικού κεφαλαίου στους στόχους του προγράµµατος
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Ραντεβού στην Κόρδοβα 
από 12-15 Νοεµβρίου
Από 45 χώρες περισσότερα  
από 5.000 τυριά και 300 κριτές

Στην Ισπανία από τις 12 έως τις 
15 Νοεµβρίου δίνει το ραντεβού 
η διοργάνωση World Cheese 
Awards 2026,  ο µεγαλύτερος και 
πιο έγκυρος διεθνής διαγωνισµός 
αποκλειστικά για τυριά στον κόσµο, 
τον οποίο διοργανώνει ετησίως η 
βρετανική οργάνωση Guild of Fine 
Food. Το event θα φιλοξενηθεί 
στην Ισπανία και συγκεκριµένα στο 
Centro de Exposiciones, Ferias y 
Convenciones de Córdoba (CEFC). 
Σύµφωνα µε τα στοιχεία των 
διοργανωτών θα αξιολογηθούν 
περισσότερα από 5.000 τυριά από 
45 χώρες από ένα διεθνές πάνελ µε 
270 έως 300 κριτές. 

Περισσότερο γάλα  
µε γυαλιά εικονικής 
πραγµατικότητας
Βελτίωση και της τελικής ποιότητας 

Έναν ιδιαίτερο τρόπο για να αυξήσει την παραγω-
γή γάλακτος των αγελάδων του βρήκε ο Τούρκος 
κτηνοτρόφος Izzet Koçak. Πιο συγκεκριµένα, ο Koçak 
τοποθέτησε σε δύο από τις αγελάδες του σετ γυαλιών 
εικονικής πραγµατικότητας τα οποία έδειχναν πράσινα 
λιβάδια και έπαιζαν χαλαρωτική µουσική το χειµώνα. 
Σύµφωνα µε τον ίδιο, µε την τεχνική αυτή παρατήρησε 
αύξηση της καθηµερινής παραγωγής γάλακτος των 
δύο ζώων από τα 22 στα 27 λίτρα κατά µια 10ήµερη 
περίοδο. Παράλληλα, πέρα από ποσοτικά σηµείωσε 
και καλύτερα ποιοτικά αποτελέσµατα. Ο Koçak δεν 
είναι ο πρώτος που είχε αυτή την ιδέα, αφού η χρήση 
εξοπλισµού εικονικής πραγµατικότητας σε ζώα εκτρο-
φής έχει αποτελέσει κατά το παρελθόν αντικείµενο 
ερευνών και για το υπουργείο Γεωργίας της Ρωσίας. 

Ερευνητές από 
το Πανεπιστήµιο 
Wagenigen στην 
Ολλανδία σε 
δική τους έρευ-
να κατέδειξαν τη 
µεγάλη σηµασία 
των περιβαλλο-
ντικών συνθη-
κών στην υγεία 
των ζώων και 
την ποιότητα  
του γάλακτος. 

NEWS
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Τ
ρία χειροποίητα τυριά της χώρας του έκα-
νε δώρο ο Πρωθυπουργός της Ινδίας, 
Narendra Modi, στον Ελβετό Πρόεδρο, 
Guy Parmelin. Fake news; Κι όμως όχι.  
Απλά ένα γεγονός που αποκαλύπτει την 

εντυπωσιακή ανάπτυξη της τυροκομίας της χώρας, 
ειδικά αν αναλογιστεί κανείς τη φήμη της Ελβετί-
ας στο χώρο του τυριού. Μια από τις σημαντικότε-
ρες εκπροσώπους του ανερχόμενου τυροκομικού 
κλάδου της Ινδίας είναι και η Mausam Narang, 
που το 2015 έκανε τα πρώτα της δειλά βήματα στη 
χώρα με το νορβηγικού στυλ Brunost και σήμερα 
έχει κατακτήσει κορυφαίες διακρίσεις γεύσης και 
ποιότητας με τα artisanal τυριά της. Και δεν είναι 
η μόνη καθώς συνεχώς εμφανίζονται νέοι τυρο-
κόμοι που κάνουν τη διαφορά. Σύμφωνα μάλιστα 
με τους ειδικούς της αγοράς η ζήτηση για τυριά ευ-
ρωπαϊκού τύπου που παρασκευάζονται στην Ινδία 
βρίσκεται αυτή τη στιγμή σε ιστορικό υψηλό και η 
ανάπτυξη τρέχει με γοργούς ρυθμούς

Ηλίας Ανδρεάκης

Artisanal τυριά κάνουν παγκόσμια την Ινδία

Yeoor, ένα τυρί εµπνευσµένο από τα ορεινά τυριά των Άλπεων, ιδανικό για fondue.

Σκόρδο, αλάτι Ιµαλαΐων και µαύρο πιπέρι για το Kaali Miri

To brand που ίδρυσε το 2015 η Mausam 
Narang για να παρασκευάσει παγκόσµιας 
κλάσης artisanal τυριά στην Ινδία έχει τις 
ρίζες του στην ελληνική λέξη «ελευθερία».

Με Χρυσό Μετάλλια στα World Cheese Awards 2023 το εµβληµατικό Konark
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∆ΕΝ ΑΡΚΕΙ ΕΝΑ ΣΥΜΒΟΛΑΙΟ 
ΧΡΗΣΤΟΣ ΓΙΑΝΝΙΤΣΗΣ

ΑΠΑΡΑΙΤΗΤΗ ΕΙΝΑΙ ΜΙΑ ΣΧΕΣΗ  
ΑΝΤΟΧΗΣ ΜΕ ΤΟΝ ΠΑΡΑΓΩΓΟ
«Πιστεύουµε ότι η επάρκεια γάλακτος δεν διασφαλίζεται µόνο µέσα από µια 

ανταγωνιστική τιµή αγοράς. Χτίζεται µέσα από σχέσεις εµπιστοσύνης, σταθερές 
συνεργασίες και αµοιβαίο όφελος. Όταν οι κτηνοτροφικές µονάδες µπορούν να 

εξελίσσονται και να ενισχύουν την παραγωγικότητά τους, δηµιουργούνται καλύτερες 
προϋποθέσεις και για τη δική µας µακροπρόθεσµη ανάπτυξη»  θα πει µεταξύ άλλων  

ο Χρήστος Γιαννίτσης, διευθύνων σύµβουλος της OMIROS Dairies.

Α
πό ένα οικογενειακό τυροκομείο 
με παράδοση πέντε γενεών σε μια 
εξαγωγική βιομηχανία με παρουσία 
σε περισσότερες από 40 χώρες, 
η ΟΜΗΡΟΣ έχει καταφέρει να 
καθιερωθεί ως ένας key player 

στη διεθνή αγορά τυροκομικών. Στο επίκεντρο της 
στρατηγικής της βρίσκεται πλέον και η Κύπρος, με 
την εξαγορά της A. HADJIPIERIS LTD και τις επεν-
δύσεις για την παραγωγή Χαλουμιού ΠΟΠ. Την ίδια 

ώρα, η αυξανόμενη διεθνής ζήτηση για Φέτα ΠΟΠ 
δημιουργεί νέες ευκαιρίες, αλλά και μεγαλύτερες 
απαιτήσεις για την εξασφάλιση επαρκούς πρώτης 
ύλης. Σε αυτή την κατεύθυνση, όπως εξηγεί ο Χρή-
στος Γιαννίτσης, η προσθήκη δύο νέων σταθμών 
συγκέντρωσης γάλακτος, στη Θήβα Βοιωτίας και 
στη Γλυκή Θεσπρωτίας, ενισχύει την κάλυψη της 
ηπειρωτικής Ελλάδας και φέρνει την εταιρεία πιο 
κοντά στους κτηνοτρόφους και στην εξασφάλιση 
της απαραίτητης πρώτης ύλης.

ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ ΣΤΟΝ ΓΙΑΝΝΗ ΠΑΝΑΓΟ
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ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ  ΧΡΗΣΤΟΣ ΓΙΑΝΝΙΤΣΗΣ

Η οικογένεια Γιαννίτση είναι μια οικογένεια βλάχικης 
καταγωγής από τη Τζούρτζια  Ασπροποτάμου, που ασχο-
λείται με την τυροκομία εδώ και πέντε γενιές. Ποιο ήταν 
το καθοριστικό βήμα που μετέτρεψε ένα παραδοσιακό 
τυροκομείο σε μια σύγχρονη εξαγωγική βιομηχανία;

Η οικογένεια μας έχει βαθιές ρίζες στην τυροκομία και την 
κτηνοτροφία, με μια παράδοση που διατρέχει πέντε γενιές. 
Από τα πρώτα μας βήματα, είχαμε αναγνωρίσει τη δυναμική 
των ελληνικών γαλακτοκομικών προϊόντων και την ιδιαίτε-
ρη αξία που τους προσδίδουν η ελληνική τους προέλευση, η 
ποιότητα και η αυθεντικότητά τους. Αυτή η αντίληψη 
αποτέλεσε τη βάση για τη διαμόρφωση του οράματός μας: Nα 
γίνουμε πρεσβευτές των αυθεντικών ελληνικών γαλακτοκο-
μικών προϊόντων στις διεθνείς αγορές, διατηρώντας αναλλοί-
ωτη την ελληνική τους ταυτότητα και χτίζοντας σχέσεις 
εμπιστοσύνης με τους ανθρώπους και τους συνεργάτες μας. 
Το καθοριστικό βήμα ήταν να μετατρέψουμε αυτή την 
παράδοση και την πολυετή τεχνογνωσία μας σε μια σύγχρο-
νη παραγωγική δραστηριότητα, επενδύοντας σε νέες τεχνο-
λογίες και σύγχρονες μεθόδους παραγωγής, χωρίς να 
απομακρυνόμαστε από τις αξίες που μας καθορίζουν. Με 
σταθερό προσανατολισμό στις διεθνείς αγορές, η ΟΜΗΡΟΣ 
έχει εξελιχθεί σήμερα σε μία από τις κορυφαίες ελληνικές 
εξαγωγικές εταιρείες τυροκομικών προϊόντων, με παρουσία 
σε περισσότερες από 40 χώρες παγκοσμίως. 

Εσείς μπήκατε στην εταιρεία το 2010. Ποια ήταν η μεγα-
λύτερη αλλαγή που επιδιώξατε και ποια επιχειρηματική 
απόφαση θεωρείτε μέχρι σήμερα την πιο επιτυχημένη σας;

Το 2010, η εταιρεία είχε ήδη μια σημαντική διαδρομή και ισχυ-
ρές βάσεις. Αυτό που επιδίωξα ήταν να αξιοποιήσουμε αυτή τη 
δυναμική με πιο έντονο εξαγωγικό προσανατολισμό, επενδύο-
ντας παράλληλα στην ενίσχυση της παραγωγικής μας δυναμι-
κότητας, ώστε να μπορούμε να υποστηρίξουμε τη διεύρυνση της 
παρουσίας μας στις διεθνείς αγορές.
Θεωρώ ότι αυτή ήταν μία από τις πιο καθοριστικές επιχειρη-
ματικές μας επιλογές. Δεν συνέβαλε μόνο στην ανάπτυξη της 
ΟΜΗΡΟΣ, αλλά και στην ενίσχυση της παρουσίας των ελληνι-
κών τυροκομικών προϊόντων στο διεθνές λιανεμπόριο. Σήμερα, 
συνεργαζόμαστε σταθερά με μεγάλες αλυσίδες λιανεμπορίου, 
οι οποίες μας εμπιστεύονται όχι μόνο για τα προϊόντα που ήδη 
διαθέτουν, αλλά και για τους νέους κωδικούς που προσθέτουμε 
στο χαρτοφυλάκιό μας. Αυτή η εμπιστοσύνη αποτελεί για εμάς 
σημαντική επιβεβαίωση της πορείας μας.
Βέβαια, η ανάπτυξη δημιουργεί και νέες απαιτήσεις. Όσο 
διευρύνεται η εμπορική μας δραστηριότητα, τόσο μεγαλύτερη 
είναι η πρόκληση να διασφαλίζουμε ότι η παραγωγή μπορεί 
να ανταποκρίνεται με συνέπεια στις ανάγκες των πελατών 
μας. Δεν αρκεί να κερδίζεις νέους πελάτες και να εισέρχεσαι 
σε νέες αγορές. Χρειάζεσαι την κατάλληλη παραγωγική δυ-
ναμικότητα, την τεχνολογία, την οργάνωση και την εφοδι-

Η ΟΜΗΡΟΣ έχει εξελιχθεί σήµερα σε µία από τις κορυφαίες ελληνικές εξαγωγικές εταιρείες τυροκοµικών προϊόντων, µε παρουσία σε πάνω από 40 χώρες.
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αστική αλυσίδα που θα σου επιτρέψουν να ανταποκρίνεσαι 
στις απαιτήσεις τους με σταθερότητα και αξιοπιστία. Γι’ αυτό 
και η ανάπτυξη της παραγωγής αποτελεί διαχρονικά αναπό-
σπαστο μέρος της στρατηγικής μας.

 Ποια αρχή της προηγούμενης γενιάς θεωρείτε αδια-
πραγμάτευτη και τι πιστεύετε ότι χρειάζεται να αλλάξει 
σε μια εταιρεία με 100 εκατ. ευρώ τζίρο;

Η αρχή που θεωρώ αδιαπραγμάτευτη είναι η αξιοπιστία, με 
βασικά της θεμέλια την ποιότητα των προϊόντων μας και την 
ειλικρίνεια στις σχέσεις μας. Για εμάς, είναι σημαντικό να 
είμαστε πάντα ξεκάθαροι και συνεπείς απέναντι στους πελά-
τες, τους προμηθευτές και τους συνεργάτες μας, να τηρούμε 
τις δεσμεύσεις μας και να χτίζουμε σχέσεις εμπιστοσύνης με 
διάρκεια. Πρόκειται για αξίες που κληρονομήσαμε από την 
προηγούμενη γενιά και αποτελούν σταθερό σημείο αναφο-
ράς για κάθε μας απόφαση. Αυτό που εξελίσσεται όσο μεγα-
λώνει μια εταιρεία είναι ο τρόπος με τον οποίο οργανώνεται, 
θέτει προτεραιότητες και διαχειρίζεται την ανάπτυξή της. Εί-
ναι σημαντικό να θέτουμε σαφείς και μετρήσιμους στόχους, 
να παραμένουμε προσηλωμένοι σε αυτούς, να αξιολογούμε 
συστηματικά τα αποτελέσματά μας και να προσαρμόζουμε 
την πορεία μας στις νέες επιχειρηματικές και εμπορικές 
ανάγκες.
Η ανάπτυξη, άλλωστε, δεν αποτυπώνεται μόνο στην αύξηση 
του κύκλου εργασιών, αλλά και στη διαρκή βελτίωση σε κάθε 
επίπεδο της λειτουργίας μας. Από την ποιότητα των προϊό-
ντων και την αποτελεσματικότητα των διαδικασιών μας μέχρι 
την ποιότητα των συνεργασιών μας και την εμπιστοσύνη 
που χτίζουμε στην αγορά. Το ζητούμενο είναι να προχωράμε 
μπροστά με συνέπεια, διατηρώντας αναλλοίωτες τις αξίες μας 
και εξελίσσοντας διαρκώς τον τρόπο με τον οποίο τις εφαρμό-
ζουμε στην πράξη.

Η ΟΜΗΡΟΣ έχει υπερδιπλασιάσει τον κύκλο εργασιών 
της μέσα σε λίγα χρόνια. Τι είναι αυτό που έφερε αυτή 
την ταχεία ανάπτυξη;

Η ανάπτυξη της ΟΜΗΡΟΣ είναι αποτέλεσμα ενός συνδυασμού 
παραγόντων: Eνός σαφούς οράματος, σταθερής προσήλωσης 
στους στόχους μας, στοχευμένων επενδύσεων και μιας σχέσης 
εμπιστοσύνης που έχουμε χτίσει διαχρονικά με τους πελάτες 
και τους συνεργάτες μας. Επιλέξαμε να επενδύσουμε στην 
παραγωγική μας δυναμικότητα, στην τεχνολογία και στις υπο-
δομές μας, δημιουργώντας τις προϋποθέσεις για να υποστηρί-
ξουμε την αυξανόμενη ζήτηση και να διευρύνουμε την παρου-
σία μας στις διεθνείς αγορές. Παράλληλα, η αξιοπιστία μας, η 
ποιότητα των προϊόντων μας και η συνέπεια στις συνεργασίες 
μας ενίσχυσαν τη θέση μας στην αγορά και δημιούργησαν τις 
βάσεις για περαιτέρω ανάπτυξη.
Πάνω απ’ όλα, όμως, υπήρχε ξεκάθαρος προσανατολισμός και 
επιμονή στην υλοποίηση των στόχων μας. Η ανάπτυξη δεν 
είναι αποτέλεσμα μίας μόνο απόφασης, αλλά της συνέπειας 
με την οποία υλοποιείς τη στρατηγική σου σε βάθος χρόνου, 
αξιολογείς τα αποτελέσματα και προσαρμόζεσαι στις απαιτή-
σεις της αγοράς. Αυτός είναι ο τρόπος με τον οποίο επιδιώκου-
με να αναπτυσσόμαστε: με σταθερά βήματα, επενδύοντας στις 
δυνατότητές μας και ενισχύοντας διαρκώς την εμπιστοσύνη 
που έχουμε κερδίσει.

Αυτό που εξελίσσεται όσο µεγαλώνει 

µια εταιρεία είναι ο τρόπος µε τον οποίο 

οργανώνεται, θέτει προτεραιότητες και 

διαχειρίζεται την ανάπτυξή της 

- ΧΡΗΣΤΟΣ ΓΙΑΝΝΙΤΣΗΣ - 

Γιώργος και Χρήστος Γιαννίτσης

Ο πρόεδρος της γαλακτοβιομηχανίας 
ΟΜΗΡΟΣ Γιώργος Γιαννίτσης με τον CEO 
Χρήστο Γιαννίτση (δεξιά)
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Πού έκλεισε τελικά ο κύκλος εργασιών και η κερδοφο-
ρία του ομίλου το 2025 και πώς διαμορφώνονται τα 
μεγέθη στο εννεάμηνο του 2026;

Τα οικονομικά αποτελέσματα του Ομίλου για το 2025 αναμένεται 
να δημοσιευτούν σύντομα. Μπορώ, ωστόσο, να πω ότι για ακόμη 
μία χρονιά καταγράψαμε αναπτυξιακή πορεία. Το 2026 εξελίσσε-
ται επίσης σε μια απαιτητική χρονιά, με σημαντικές προκλήσεις 
για το σύνολο του κλάδου, από το αυξημένο ενεργειακό κόστος 
και τις επιβαρύνσεις στις εργοδοτικές εισφορές έως τις επιπτώ-
σεις των ζωονόσων στην αγορά γάλακτος. Παρά τις συνθήκες 
αυτές, χάρη στον συγκροτημένο σχεδιασμό μας, στις στοχευμένες 
επενδύσεις και στην προσήλωσή μας στους επιχειρηματικούς μας 
στόχους, διατηρούμε τη δυναμική μας και συνεχίζουμε να κινού-
μαστε σε αναπτυξιακή τροχιά και κατά το πρώτο εννεάμηνο του 
2026. Με βάση τα μέχρι σήμερα δεδομένα, εκτιμούμε ότι και το 
2026 θα ολοκληρωθεί με θετικά αποτελέσματα, επιβεβαιώνοντας 
τη σταθερότητα της αναπτυξιακής μας πορείας.

Να το δούμε αυτό σε πρώτη ύλη και τελικό προϊόν; 
Ποιες είναι οι ποσότητες γάλακτος που παραλαμβάνετε 
και ποιες οι ποσότητες τυριών που παρασκευάζονται; 

Η εξαγορά της A. HADJIPIERIS LTD από 

τη θυγατρική µας, OMIROS DAIRIES  

CYPRUS, αποτελεί ένα σηµαντικό βήµα 

στη στρατηγική ανάπτυξης του Οµίλου  

- ΧΡΗΣΤΟΣ ΓΙΑΝΝΙΤΣΗΣ - 

«Σήµερα, η ΟΜΗΡΟΣ είναι ένας key player στη διεθνή αγορά  
τυροκοµικών», σηµειώνει ο Χρήστος Γιαννίτσης.

Με τις επενδύσεις που έχουμε ήδη δρομολογήσει για την 
επέκταση των εγκαταστάσεών μας στα Τρίκαλα, ενισχύουμε 
σημαντικά την παραγωγική μας δυναμικότητα, ώστε να μπο-
ρούμε να επεξεργαζόμαστε πάνω από 500 τόνους αιγοπρόβειου 
γάλακτος ημερησίως, καθώς και αντίστοιχο όγκο αγελαδινού 
γάλακτος για τις υπόλοιπες κατηγορίες προϊόντων μας.
Σε επίπεδο τελικού προϊόντος, η δυναμικότητα αυτή αντιστοιχεί 
σε ημερήσια παραγωγή άνω των 150 τόνων Φέτας και περίπου 
120 τόνων λοιπών τυριών. Πρόκειται για μια σημαντική παρα-
γωγική βάση, η οποία μας επιτρέπει να ανταποκρινόμαστε στις 
αυξημένες απαιτήσεις των διεθνών αγορών και να υποστηρί-
ζουμε τη μελλοντική ανάπτυξη του Ομίλου.
Για εμάς, η ενίσχυση της παραγωγικής δυναμικότητας δεν αφο-
ρά μόνο την αύξηση των ποσοτήτων, αλλά και τη δυνατότητα να 
εξυπηρετούμε τους συνεργάτες μας με συνέπεια, διασφαλίζο-
ντας σταθερά την ποιότητα των προϊόντων μας.

Πρόσφατα κάνατε και μια εξαγορά στην Κύπρο.  
Ποιος ο στόχος αυτής της επένδυσης; 

Η εξαγορά της A. HADJIPIERIS LTD από τη θυγατρική μας, 
OMIROS DAIRIES CYPRUS, αποτελούν ένα σημαντικό βή-
μα στη στρατηγική ανάπτυξης του Ομίλου ΟΜΗΡΟΣ, καθώς 
σηματοδοτούν την πρώτη μας παραγωγική παρουσία εκτός 
Ελλάδας.
Ωστόσο, η επένδυση αυτή δεν αποτελεί απλώς μια γεωγραφι-
κή επέκταση. Στόχος μας είναι να διευρύνουμε το χαρτοφυ-
λάκιό μας με ένα ακόμη προϊόν Προστατευόμενης Ονομασίας 
Προέλευσης, το Χαλούμι ΠΟΠ, ένα εμβληματικό προϊόν της 
κυπριακής και μεσογειακής γαστρονομικής παράδοσης. Σε 
συνδυασμό με τη Φέτα ΠΟΠ, ενισχύει τη θέση μας στις διε-
θνείς αγορές και δημιουργεί νέες προοπτικές ανάπτυξης.
Η στρατηγική μας, βέβαια, δεν περιορίζεται στην εξαγορά. Στο 
πρώτο στάδιο, προχωρήσαμε σε επένδυση 15 εκατ. ευρώ για τον 
εκσυγχρονισμό και την επέκταση της υφιστάμενης μονάδας, 
με στόχο την παραγωγή 5.500 τόνων χαλουμιού ΠΟΠ ετησίως. 
Παράλληλα, σχεδιάζουμε τη δημιουργία νέας παραγωγικής 
μονάδας μέσα στην επόμενη τριετία, δυναμικότητας 12.000 
τόνων, στο πλαίσιο ενός ευρύτερου επενδυτικού σχεδίου που 
προβλέπει συνολικές επενδύσεις 30 εκατ. ευρώ στην Κύπρο σε 
βάθος πενταετίας.
Εξίσου σημαντική προτεραιότητα είναι η ανάπτυξη της κυπρι-
ακής ζώνης γάλακτος και η ενίσχυση του δικτύου των τοπι-
κών παραγωγών. Η εμπειρία μας από την Ελλάδα έχει δείξει 
ότι η ισχυρή παραγωγική βάση και οι σταθερές σχέσεις με τους 
ανθρώπους που μας προμηθεύουν την πρώτη ύλη αποτελούν 
καθοριστικές προϋποθέσεις για τη μακροπρόθεσμη ανάπτυ-
ξη. Θέλουμε να αξιοποιήσουμε αυτή την τεχνογνωσία και 
στην Κύπρο, δημιουργώντας τις βάσεις για την ενίσχυση της 
παραγωγής, την ανάπτυξη των πωλήσεων και την περαιτέρω 
εδραίωση του Ομίλου στις διεθνείς αγορές.

Ποια είναι σήμερα η θέση της Φέτας στη διεθνή αγορά; 
Φαίνεται τον τελευταίο καιρό πως η ζήτησή της δεν έχει 
ταβάνι. Είναι έτσι;

Η Φέτα διατηρεί μια σταθερά ανοδική πορεία στις διεθνείς αγορές, 
με τη ζήτησή της να ενισχύεται και τις προοπτικές ανάπτυξης να 
παραμένουν ιδιαίτερα θετικές. Θα έλεγα ότι δεν έχουμε ακόμη 
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εξαντλήσει τις δυνατότητές της, καθώς ο παγκόσμιος καταναλωτής 
αναγνωρίζει πλέον όλο και περισσότερο την αξία της ελληνικής 
γαστρονομικής ταυτότητας, την αυθεντικότητα και τα ιδιαίτερα 
ποιοτικά και διατροφικά χαρακτηριστικά της.
Βεβαίως, ο ανταγωνισμός από παρεμφερή προϊόντα που προω-
θούνται με τρόπο που μπορεί να δημιουργεί σύγχυση ως προς 
την προέλευση ή την ταυτότητά τους εξακολουθεί να υπάρχει. 
Ωστόσο, η φέτα έχει πλέον κατακτήσει μια ισχυρή θέση στη 
διεθνή αγορά ως ένα αυθεντικό ελληνικό προϊόν. Σε αυτή την 
εξέλιξη έχουν συμβάλει και οι Έλληνες παραγωγοί που επεν-
δύουν σταθερά στην ποιότητα, στη συνέπεια και στην παρουσία 
τους στις αγορές του εξωτερικού. Για την ΟΜΗΡΟΣ, η συμβολή 
αυτή συνδέεται με τη διαχρονική προσήλωσή μας στην ποιότητα 
και με τη σταθερή παρουσία των προϊόντων μας σε περισσότερες 
από 40 χώρες. Σήμερα, επομένως, η πρόκληση δεν είναι μόνο να 
ενισχύσουμε περαιτέρω τη θέση της φέτας, αλλά και να μπορού-
με να ανταποκριθούμε στη διαρκώς αυξανόμενη ζήτηση. Αυτό 
προϋποθέτει επάρκεια πρώτης ύλης, ισχυρή παραγωγική βάση 
και σταθερή ποιότητα, αλλά και στοχευμένες προωθητικές ενέρ-
γειες που αναδεικνύουν την αυθεντικότητα και ενισχύουν την 
παρουσία της φέτας σε νέες αγορές και καταναλωτικά κοινά.

Πόσο μεγάλη είναι η εξάρτησή σας από τις ιδιωτικές 
ετικέτες των ξένων σούπερ μάρκετ και πόσο χώρο έχει 
το δικό σας εμπορικό σήμα; 

Στην ΟΜΗΡΟΣ, το 80% αφορά τα δικά μας brands και το 
20% το private label. Η αναλογία αυτή δείχνει ξεκάθαρα τον 
προσανατολισμό μας: Θέλουμε να αναπτύσσουμε τα δικά μας 
εμπορικά σήματα και να ενισχύουμε τη θέση τους στις διεθνείς 
αγορές.
Το private label αποτελεί ένα χρήσιμο εργαλείο για την πρό-
σβαση σε μεγάλα δίκτυα διανομής και την ανάπτυξη σταθερών 
συνεργασιών. Ωστόσο, η επένδυση στα δικά μας brands μάς 
δίνει τη δυνατότητα να χτίζουμε τη δική μας ταυτότητα, να 
διαφοροποιούμαστε και να αναπτύσσουμε απευθείας τη σχέση 
του καταναλωτή με τα προϊόντα μας.
Στόχος μας είναι να ενισχύουμε διαρκώς τη διεθνή παρουσία 
της ΟΜΗΡΟΣ, αξιοποιώντας την παραγωγική μας δυναμική 
και την τεχνογνωσία μας, με τα δικά μας brands να παραμέ-
νουν στο επίκεντρο της εμπορικής μας στρατηγικής.

Πόσο αιγοπρόβειο γάλα χρειάζεται σήμερα η ΟΜΗΡΟΣ 
και τι κάνει για να τις εξασφαλίσει όταν η παραγωγική 
βάση μειώνεται, κυρίως λόγω των επιζωτιών;

Η βασική προτεραιότητα είναι η διαρκής ενίσχυση του δικτύου 
συνεργατών μας στη ζώνη γάλακτος. Με την προσθήκη των δύο 
νέων σταθμών συγκέντρωσης γάλακτος, στη Θήβα Βοιωτίας 
και στη Γλυκή Θεσπρωτίας, καλύπτουμε πλέον καθολικά την 
ηπειρωτική Ελλάδα, ενισχύοντας την επαφή μας με τους κτηνο-

Η ΌΜΗΡΟΣ καλύπτει πλέον καθολικά την ηπειρωτική Ελλάδα.
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τρόφους και την πρόσβασή μας στην πρώτη ύλη.
Για εμάς, όμως, η συνεργασία με τους κτηνοτρόφους δεν περι-
ορίζεται στην αγορά γάλακτος. Επιδιώκουμε να αποτελούμε 
ουσιαστικό συνεργάτη τους, υποστηρίζοντας την ανάπτυξη και 
τη βιωσιμότητα των μονάδων τους μέσα από συμβουλευτικές 
υπηρεσίες κτηνιάτρων και διατροφολόγων, επιμορφωτικές 
δράσεις, παροχές και επενδύσεις, καθώς και ολοκληρωμένες 
προτάσεις που περιλαμβάνουν, όπου απαιτείται, υποστήριξη σε 
ζωικό κεφάλαιο και εξοπλισμό.
Πιστεύουμε ότι η επάρκεια γάλακτος δεν διασφαλίζεται μόνο 
μέσα από μια ανταγωνιστική τιμή αγοράς. Χτίζεται μέσα από σχέ-
σεις εμπιστοσύνης, σταθερές συνεργασίες και αμοιβαίο όφελος. 
Όταν οι κτηνοτροφικές μονάδες μπορούν να εξελίσσονται και να 
ενισχύουν την παραγωγικότητά τους, δημιουργούνται καλύτερες 
προϋποθέσεις και για τη δική μας μακροπρόθεσμη ανάπτυξη.
Ιδιαίτερη σημασία δίνουμε και στην πρόληψη. Βρισκόμαστε 
σε συνεχή επικοινωνία με τις συνεργαζόμενες μονάδες για την 
ενημέρωση σχετικά με τα μέτρα βιοασφάλειας, ενώ μεριμνούμε 
για την εκπαίδευση των οδηγών των βυτιοφόρων σε θέματα α-
πολυμάνσεων και τήρησης των κανόνων υγιεινής. Παράλληλα, 
διατηρούμε ανοιχτό δίαυλο επικοινωνίας με τις αρμόδιες αρχές 
και το Υπουργείο Αγροτικής Ανάπτυξης και Τροφίμων, παρα-
κολουθώντας τις εξελίξεις και θέτοντας στη διάθεσή τους την 
τεχνογνωσία και την εμπειρία μας, με στόχο την αποτελεσματι-
κή διαχείριση των προκλήσεων του κλάδου.
Η διασφάλιση της πρώτης ύλης είναι μια διαρκής προσπάθεια. 

Για εμάς, η καλύτερη απάντηση στις σημερινές δυσκολίες είναι 
η ενίσχυση της ελληνικής κτηνοτροφίας και η δημιουργία συ-
νεργασιών που μπορούν να αντέξουν στον χρόνο.

Ποια θεωρείτε δίκαιη και ταυτόχρονα βιώσιμη τιμή για το 
πρόβειο και το γίδινο γάλα; Έχει νόημα ένα σταθερό μοντέ-
λο συμβολαιακής συνεργασίας παραγωγών - βιομηχανίας;

Η δίκαιη τιμή δεν μπορεί να είναι ανεξάρτητη από το κόστος 
παραγωγής. Ο κτηνοτρόφος πρέπει να μπορεί να καλύπτει τις 
ανάγκες της μονάδας του, να αμείβεται για την ποιότητα του 
γάλακτος που προσφέρει και να έχει τη δυνατότητα να συνεχίσει 
να επενδύει στην εκτροφή του.
Ταυτόχρονα, πρέπει να λαμβάνουμε υπόψη τις συνθήκες της 
διεθνούς αγοράς, γιατί η Φέτα ανταγωνίζεται σε ένα περιβάλ-
λον όπου οι πελάτες πιέζουν για τιμές και οι καταναλωτές είναι 
ευαίσθητοι στο κόστος. Η πρόκληση είναι να διατηρείται μια 
ισορροπία που να επιτρέπει τόσο τη βιωσιμότητα της παραγωγής 
όσο και την ανταγωνιστικότητα του τελικού προϊόντος.
Πιστεύω ότι οι μακροχρόνιες συνεργασίες και η μεγαλύτερη 
διαφάνεια μπορούν να βοηθήσουν ουσιαστικά. Η συμβολαια-
κή συνεργασία έχει νόημα όταν δημιουργεί προβλεψιμότητα, 
ξεκάθαρους όρους και κίνητρα για ποιότητα. Δεν αρκεί, όμως, 
να υπάρχει ένα συμβόλαιο. Πρέπει να υπάρχει μια σχέση που 
να αντέχει στις μεταβολές του κόστους και στις δυσκολίες που 
αντιμετωπίζει ο κλάδος.
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Με την AGROLACT επενδύετε και στις ζωοτροφές. 
Πρόκειται για ένα πιο ολοκληρωμένο μοντέλο υπο-
στήριξης των κτηνοτρόφων, με διατροφή, γενετική 
βελτίωση, τεχνική καθοδήγηση και πριμ ποιότητας;

Η επένδυση στην AGROLACT εντάσσεται στη συνο-
λικότερη προσπάθεια της ΟΜΗΡΟΣ να ενισχύσει τη 
συνεργασία της με τον Έλληνα κτηνοτρόφο. Η ποιότητα 
του γάλακτος και η βιωσιμότητα της κτηνοτροφικής 
μονάδας είναι άμεσα συνδεδεμένες με την ανταγωνι-
στικότητα ολόκληρης της αλυσίδας παραγωγής. Μέσα 
από την ενασχόλησή μας με τις ζωοτροφές, επιδιώκουμε 
να ενισχύσουμε αυτή τη σχέση και να συμβάλουμε στη 
δημιουργία καλύτερων προϋποθέσεων για την παρα-
γωγή ποιοτικού γάλακτος. Για εμάς, ο κτηνοτρόφος 
δεν είναι απλώς ο προμηθευτής της πρώτης ύλης, αλλά 
βασικός συνεργάτης στην ανάπτυξη της εταιρείας. Η 
κατεύθυνσή μας είναι να οικοδομούμε μακροχρόνιες 
συνεργασίες, με αμοιβαία εμπιστοσύνη και κοινό στόχο 
τη διασφάλιση της ποιότητας και της επάρκειας της 
ελληνικής πρώτης ύλης.

Πώς κατάφερε η ΟΜΗΡΟΣ να κερδίσει τη θέση της ανά-
μεσα στους μέχρι πρότινος «κολοσσούς» του διεθνούς 
λιανεμπορίου και να ανατρέψει τις προσδοκίες όσων 
πιθανόν να υποτίμησαν τη δυναμική της;

Η διεθνής καταξίωση της ΟΜΗΡΟΣ είναι αποτέλεσμα 
ξεκάθαρης στρατηγικής, εξειδίκευσης και συνέπειας. 
Επιλέξαμε να επενδύσουμε στην τυροκομία, να εστι-
άσουμε σε προϊόντα που γνωρίζουμε σε βάθος και να 
οικοδομήσουμε μακροχρόνιες σχέσεις εμπιστοσύνης με 
κορυφαίους ομίλους του διεθνούς λιανεμπορίου. Δεν 
αντιμετωπίσαμε την ανάπτυξη ως αυτοσκοπό ούτε επι-
διώξαμε να δημιουργήσουμε ένα χαρτοφυλάκιο χωρίς 
σαφή ταυτότητα. Με στοχευμένα βήματα, επενδύσεις 
και βαθιά γνώση της αγοράς, καταφέραμε όχι μόνο να 
εδραιώσουμε την παρουσία μας στα ράφια των μεγα-
λύτερων διεθνών αλυσίδων, αλλά και να ενισχύσουμε 
ουσιαστικά τη θέση μας στον παγκόσμιο χάρτη των 
τυροκομικών προϊόντων.
Σήμερα, η ΟΜΗΡΟΣ δεν είναι απλώς ένας υπολογίσι-
μος ανταγωνιστής. Είναι ένας key player στη διεθνή 
αγορά τυροκομικών, με την τεχνογνωσία, την παραγω-
γική δυνατότητα και την εξαγωγική παρουσία που της 
επιτρέπουν να συμμετέχει ενεργά στη διαμόρφωση των 
εξελίξεων και να συμβάλλει στο μέλλον της ελληνικής 
τυροκομίας στο διεθνές στερέωμα.
Με αυτή τη φιλοσοφία σχεδιάζουμε και την επόμενη 
ημέρα: Να διευρύνουμε το χαρτοφυλάκιό μας με νέους 
κωδικούς που μπορούμε να υποστηρίξουμε παραγωγικά 
και ποιοτικά, με συνέπεια προς τις ανάγκες της αγοράς 
και, πάνω απ’ όλα, προς την ταυτότητα της ΟΜΗΡΟΣ.

Για εµάς, ο κτηνοτρόφος δεν είναι απλώς 

ο προµηθευτής της πρώτης ύλης,  

αλλά βασικός συνεργάτης στην ανάπτυξη 

της εταιρείας 

- ΧΡΗΣΤΟΣ ΓΙΑΝΝΙΤΣΗΣ - 
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ΤΑ ΕΛΛΗΝΙΚΑ ΤΥΡΙΑ ΣΕ ΟΛΟ ΤΟΝ ΚΟΣΜΟ

ΕΜΕΙΣ ΚΑΙ ΟΙ ΓΑΛΛΟΙ 
Απόβαση στο Παρίσι για τους Έλληνες τυροκόµους, µε πανίσχυρο όπλο τη Φέτα ΠΟΠ

Αποστολή: Γιάννης Πανάγος
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Η 
δυναµική που αναπτύσσει τα τελευταία χρόνια η 
ελληνική τυροκοµία στις διεθνείς αγορές αποτυπώθηκε 
µε ιδιαίτερη ένταση στη φετινή έκθεση SIAL στο Παρίσι. 
Η εξαιρετική παρουσία ελληνικών γαλακτοβιοµηχανιών 
και τυροκοµικών επιχειρήσεων, το ζωηρό ενδιαφέρον 
των εµπορικών επισκεπτών και οι προοπτικές νέων 
συνεργασιών επιβεβαιώνουν ότι τα ελληνικά τυριά 
κατακτούν σταθερά µεγαλύτερο µερίδιο στην παγκόσµια 
αγορά. Στο επίκεντρο βρίσκεται αναµφίβολα η Φέτα 
ΠΟΠ, ένα προϊόν που έχει εξελιχθεί σε ισχυρό εξαγωγικό 

πλεονέκτηµα της ελληνικής αγροδιατροφής, µε τη ζήτηση να διευρύνεται και τις επιχειρήσεις 
να αναζητούν τρόπους ενίσχυσης της παραγωγικής τους δυναµικότητας.
Πίσω, ωστόσο, από αυτή την ευνοϊκή συγκυρία αναδεικνύονται σηµαντικές προκλήσεις. 
Η επάρκεια του αιγοπρόβειου γάλακτος, η ανανέωση και γενετική βελτίωση του ζωικού 
κεφαλαίου και η διατήρηση υψηλών προδιαγραφών ποιότητας αποτελούν κρίσιµες 
παραµέτρους για τη συνέχεια. Το µεγάλο στοίχηµα είναι η διεθνής εµπορική επιτυχία να 
µεταφραστεί σε µακροχρόνια ανάπτυξη ολόκληρης της ελληνικής γαλακτοκοµικής αλυσίδας.
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Παναγιώτης και Μιχάλης Χρυσάφης

Arvaniti
Θεσσαλονίκη

Σταθερό ραντεβού με τις μεγάλες εκθέσεις τροφίμων 
διατηρεί το Τυροκομείο Αρβανίτη. Μια πολυβραβευμένη 
τυροκομική επιχείρηση με έδρα τη Νεοχωρούδα 
Θεσσαλονίκης που, αν και διατηρεί την οικογενειακή 
ταυτότητά της, βρίσκεται σε μια διαρκώς ανοδική πορεία 
με στοχευμένες επενδύσεις και ισχυρό χαρτί τη δυνατή 
ομάδα που έχουν φτιάξει ο Μανώλης και ο γιος του 
Μιχάλης Αρβανίτης. Φυσικά για όλα αυτά τον πρώτο λόγο 
έχει η ποιότητα της πρώτης ύλης, καθώς το Τυροκομείο 
Αρβανίτη συλλέγει καθημερινά το πιο φρέσκο γάλα από 
γαλακτοπαραγωγούς με τους οποίους διατηρεί πολύχρονες 
σχέσεις εμπιστοσύνης. 

Hrysafi
Λήµνος

Ηχηρό παρών στη φετινή Sial από μια 
εταιρεία που ιδρύθηκε στη Λήμνο πριν από 
30 χρόνια και με έμβλημα το κρινάκι, ένα 
σπάνιο στοιχείο της χλωρίδας του νησιού, 
συνεχίζει τη γαστρονομική παράδοσή του. 
Σημειώνεται ότι η  οικογένεια Χρυσάφη 
από το 2009 συνεργάζεται στενά με το 
Τμήμα Διατροφής του Πανεπιστημίου 
Αιγαίου  σε θέματα έρευνας και ανάπτυξης.  

32-39_sial.indd   34 27/10/2026   11:58



ΕΚ∆ΟΣΗ 2027 •  TOP 50 BY ΤΥΡΟΚΟΜΟΣ 35

Κωνσταντίνος Καράλης, ιδρυτής της οµώνυµης γαλακτοβιοµηχανίας

KARALIS
Άρτα

Δεύτερης 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 

Κεφαλογραβιέρας ΠΟΠ. Το ραντεβού της εταιρείας 
του με τις διεθνείς διοργανώσεις είναι σταθερό και 
πρόκειται για ένα τυροκομείο που βραβεύεται συνεχώς 
στην Ελλάδα και στο εξωτερικό για την ποιότητα και την 
γεύση των προϊόντων και για τις οικονομικές επιδόσεις 
του. Υπενθυμίζεται ότι το 2017 ο Κωνσταντίνος Καράλης 
τιμήθηκε από τον Πρόεδρο της Δημοκρατίας, τότε 
Προκόπη Παυλόπουλο,  για τη συνεισφορά της της 
εταιρείας στην ενίσχυση της Ελληνικής Οικονομίας.
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Νeogal
∆ράµα

Την ανάγκη κατοχύρωσης του 
ελληνικού στραγγιστού γιαουρτιού 
ως Προϊόντος Γεωγραφικής 
Ένδειξης υπογραμμίζει ο 
επικεφαλής της ΝΕΟΓΑΛ, 
Χριστόφορος Σεβαστίδης. 
Προτείνει μάλιστα την ανάληψη 
του σχετικού κόστους από τις ίδιες 
τις γαλακτοβιομηχανίες, ώστε 
να επιταχυνθούν οι διαδικασίες. 
Η δραμινή γαλακτοβιομηχανία, 
η οποία ιδρύθηκε το 1964 και 
αποτελεί μία από τις πρώτες 
αντίστοιχες βιομηχανίες της 
Βόρειας Ελλάδας, πραγματοποίησε 
μια εντυπωσιακή εμφάνιση 
στη φετινή Sial, πάνοπλη με 
όλα τα προϊόντα της, Η εταιρεία 
δραστηριοποιείται στην παραγωγή 
γαλακτοκομικών προϊόντων με 
σημαντική παρουσία στην τοπική 
αγορά και όχι μόνο, κατέχει 
το 4,5% περίπου του φρέσκου 
παστεριωμένου γάλακτος 
πανελλαδικά με βάση τα σημερινά 
δεδομένα.

OLYMPUS
Λάρισα

Με τρία περίπτερα σε διαφορετικές 
θεματικές ενότητες συμμετείχε η 
γαλακτοβιομηχανία ΟΛΥΜΠΟΣ στη 
φετινή SIAL Paris,Η παρουσία της 
περιλάμβανε  περίπτερο στην ενότητα των 
γαλακτοκομικών, περίπτερο στην ενότητα 
των ποτών και συμμετοχή στο περίπτερο 

της Olympus Cyprus. 
Στο επίκεντρο βρίσκονται 
προϊόντα με ισχυρή 
παρουσία στις διεθνείς 
αγορές, όπως η Φέτα 
Π.Ο.Π., το Χαλλούμι 
Π.Ο.Π. και το ελληνικό 

στραγγιστό γιαούρτι. Παράλληλα, η εταιρεία 
παρουσίασε νέες προτάσεις που διευρύνουν 
το χαρτοφυλάκιό της: Drinking Yogurt σε 
κλασική εκδοχή και τρεις γεύσεις, Skyr, 
καθώς και τη σειρά High Protein, με λευκά 
τυριά, γιαούρτι, γάλα, κεφίρ και επιδόρπια. 
Η εξωστρέφεια αποτελεί βασικό πυλώνα 
της δραστηριότητας της ΟΛΥΜΠΟΣ. Οι 
διεθνείς αγορές συνεισφέρουν περίπου 
το 67% του συνολικού κύκλου εργασιών, 
ενώ η εταιρεία δραστηριοποιείται σε 
περισσότερες από 70 χώρες.

Χριστόφορος Σεβαστίδης
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ΚOSTARELOS
Αττική

Έξι εκφράσεις της Φέτας ΠΟΠ -από τη μαλακή 
έως τους 18 μήνες ωρίμανσης, όλες σε βαρέλι 
οξιάς, για να κοπούν, να δοκιμαστούν και να 
συζητηθούν για τη γεύση και την υφή τους. 
Όλα αυτά στο περίπτερο της Kostarelos στη 
γαλλική Sial. Ένας παραγωγός με  τυροκομική 
παράδοση τριών γενεών, που βρίσκει τις ρίζες 
της το 1937 στο Μαρκόπουλο Αττικής και 
σήμερα έχει δημιουργήσει έναν ολοκληρωμένο 
κόσμο γύρω από το τυρί.

AMARI
Ρέθυµνο

Άρωμα από τις κοιλάδες και λόφους του Αμαρίου, έφερε 
στη φετινή Sial η Γαλακτοκομική Αμαρίου, μια τυροκομική 
επιχείρηση με ιστορία 20 ετών που «ξανασυστήθηκε» το 2018. 

Το αιγοπρόβειο γάλα που συλλέγει η σύγχρονη μονάδα φτάνει 
τους 2,5 χιλιάδες τόνους ετησίως και προέρχεται από 100 
κτηνοτρόφους του Αμαρίου, του νότιου Μυλοποτάμου και του 
Αγ. Βασιλείου. Στην γκάμα των προϊόντων της προσφέρονται 
μυζήθρες, λευκά και σκληρά τυριά. Η εταιρεία, που απασχολεί 
20 εργαζομένους, διαθέτει πιστοποιήσεις HACCP και ISO για 
τη διαδικασία παραγωγής.
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Hotos
Λάρισα

Το προφίλ της τυροκοµικής εταιρείας 
Hotos, αν και οικογενειακό, είναι 
έντονα εξαγωγικό, καθώς το 80% της 
παραγωγής της διακινείται στην ΕΕ 
και σε όλο τον κόσμο. Η οικογένεια 
Χώτου ασχολείται αποκλειστικά 
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 με έδρα τη 
Φαλάνη Λάρισας παραμένει πιστή 
στην παράδοση και συνδυάζει την 
εμπειρία με τη σύγχρονη τεχνογνωσία. 
Ξεχωριστή θέση στην γκάμα των 
προϊόντων της έχουν η Φέτα ΠΟΠ και 
το Μανούρι ΠΟΠ.  

Laviogal
Λακωνία

«Ως οικογενειακή επιχείρηση με μεγάλη παράδοση στην παραγωγή 
τυριού, είμαστε περήφανοι και χαρούμενοι που είμαστε εδώ μαζί, 
και μοιραζόμαστε τα προϊόντα μας με τον κόσμο» αναφέρει μεταξύ 
άλλων σε σχετική ανάρτησή της στα social media η Λαβιογάλ 
Κυριαζάκος, η ιστορία της οποίας  ξεκινάει το 1955, όταν ο 
Κωνσταντίνος Γ. Κυριαζάκος δημιούργησε μια μικρή τυροκομική 

μονάδα στη Λακωνία. Επικεφαλής 
σήμερα η τρίτη γενιά και κύριο προϊόν 

η Φέτα ΠΟΠ, βαρελίσια αλλά και 
σε δοχείο. Στα υπόλοιπα προϊόντα 
συγκαταλέγονται Κατσικίσιο τυρί 
σε βαρέλι και δοχείο, Γραβιέρα, 
Κεφαλοτύρι, Μυζήθρα, Σφέλα. Το 

εργοστάσιο της Λαβιογάλ βρίσκεται 
στη Συκέα του Δ. Μονεμβασιάς σε μια 

έκταση 15.000 τ.μ. Το γάλα προέρχεται από ζώα ελευθέρας βοσκής 
προϊόν της συνεργασίας με 150 κτηνοτρόφους ενώ σε ετήσια βάση 
η εταιρεία εισκομίζει 2.500 τόνους αιγοπρόβειου. Το 65% των 
ποσοτήτων που διαθέτει στην αγορά κατευθύνονται σε εξαγωγές σε 
χώρες όπως ο Καναδάς, η Αυστραλία και οι ΗΠΑ. 
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Kalavrita Coop
Καλάβρυτα

Δυναμική παρουσία στην Sial 
Paris, για τη Φέτα ΠΟΠ του 
Συνεταιρισμού Καλαβρύτων 
στο περίπτερο του αντίστοιχου 
προγράμμτος  που υποστηρίζεται 
από την ΕΕ. Ο Συνεταιρισμός 
Καλαβρύτων έκανε νέες διεθνείς 
επαφές με στόχο το επόμενο 
βήμα ανάπτυξης των εξαγωγών 
της Φέτας ΠΟΠ και άλλων 
προϊόντων του σε νέες χώρες 
μετά τις συμφωνίες διανομής 
σε Γαλλία, Γερμανία, Ηνωμένο 
Βασίλειο, Καναδά, Σαουδική 
Αραβία και Η.Π.Α. που ήδη έχουν 
ξεκινήσει. Η υπερδραστήρια 
και εξωστρεφής Οργάνωση 
δεν σταματά να επενδύει στον 
εκσυγχρονισμό και την ανάπτυξη 
των παραγωγικών μονάδων της, 
ενώ συμβάλλει στη μεγέθυνση 
της τοπικής οικονομίας, στηρίζει 
τον κοινωνικό ιστό και δίνει 
προτεραιότητα στην προστασία 
του περιβάλλοντος.

Ο αντιπρόσωπος Καναδά του Συνεταιρισµού 
Καλαβρύτων Steve Kriaris µε τα στελέχη  
εξαγωγών Κων. Αρεταίο και Άρη Μπέη
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Π 
ώς θα σας φαινόταν να τα-
ξιδεύατε ανά τον κόσμο 
δοκιμάζοντας μοναδικά 
τυριά, ανακαλύπτοντας 
τις παραδοσιακές μεθό-

δους πίσω από την παραγωγή τους και 
τη σύνδεσή τους με τον πολιτισμό της 
χώρας προέλευσής τους; 
Ο Trevor Warmedahl, γνωστός πλέον και 
ως Cheese Trekker, αποτελεί ζωντανή α-
πάντηση σε αυτό το ερώτημα. Πρώην ε-
παγγελματίας τυροκόμος στο Σιάτλ των 
ΗΠΑ, όταν κατάλαβε ότι χρησιμοποιούσε 
γάλα από ζώα τα οποία δεν είχε δει ποτέ 
στη ζωή του, ξεκίνησε μια παγκόσμια «ο-
δύσσεια», που ήδη περιλαμβάνει περισ-
σότερες από 20 χώρες,  για να ανακαλύ-
ψει προορισμούς που ακόμα παρασκευ-
άζουν τυρί με τον παραδοσιακό τρόπο. 
Η αρχή του ταξιδιού του τοποθετείται στο 
Ulaanbaatar της Μογγολίας το 2019, όπου 
έζησε κοντά σε μια οικογένεια κτηνοτρό-

φων, μια εμπειρία που επηρέασε βαθιά τη 
φιλοσοφία του και αποτέλεσε το έναυσμα 
για τα ταξίδια που ακολούθησαν αλλά και 
για την έκδοση του πρόσφατου βιβλίου του 
«Cheese Trekking» με βασικό θέμα το πώς 
οι μικροοργανισμοί, τα τοπία, τα ζώα εκτρο-
φής και οι ανθρώπινοι πολιτισμοί διαμορ-
φώνουν το τerroir. Στη Μογγολία περνού-
σε τις μέρες του αρμέγοντας yak και μαθαί-
νοντας την παραγωγή των τοπικών τυριών, 
όπως το «Αaruul» ενώ δεν χρειάστηκε πολύ 
καιρό για να καταλάβει την ιερότητα του τυ-
ριού για τους ντόπιους πληθυσμούς.  

Στη Γεωργία
Τα «απολιθωµένα» τυριά

Ιδιαίτερη μνεία  κάνει στις πανάρχαιες υπό 
εξαφάνιση τυροκομικές παραδόσεις της Γε-
ωργίας,  μάλιστα αποκαλεί τα τυριά της «α-

Ένας τυροκόµος από 
το Σιάτλ των ΗΠΑ 
ξεκίνησε µια παγκόσµια 
οδύσσεια για να 
γνωρίσει πραγµατικά  
το τυρί στους τόπους 
όπου αποτελεί τη 
βρώσιµη έκφρασή τους 
µε τη φύση να εισχωρεί  
λίγο περισσότερο στο 
τελικό προϊόν

Η άγρια φύση

ΤΟΥ ΗΛΙΑ 
ΑΝ∆ΡΕΑΚΗ
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Το ταξίδι του Trevor Warmedah ξεκίνησε το 2019 στη Μογγολία.
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πολιθωμένα», γιατί σχεδόν είχαν εξαφανι-
στεί πριν ξεκινήσει το δυναμικό comeback 
μετά την πτώση της Σοβιετικής Ένωσης. Για 
τον ίδιο η εμπειρία της επίσκεψης στη Γεωρ-
γία είναι ανεπανάληπτη και ξεχωρίζει την 
ορεινή περιοχή Tusheti, η οποία συνορεύει 
με τη Ρωσία. Εκεί επισκέφθηκε μια καλο-
καιρινή κατασκήνωση βοσκών βαθιά μέ-
σα σε μια κοιλάδα και γνώρισε τη διαδικα-
σία που κρύβεται πίσω από την παραγωγή 
του τυριού «Tushuri guda», το οποίο μοιά-
ζει με Φέτα και ωριμάζει μέσα σε προβιές 
γυρισμένες ανάποδα ερχόμενο σε επαφή 
με το μαλλί.  Ο Warmedahl μάλιστα περι-
γράφει αυτό το τυρί ως το δικό του «Άγιο Δι-
σκοπότηρο», καθώς αντιπροσωπεύει τις ρί-
ζες της νομαδικής κτηνοτροφίας. Όπως ο 
ίδιος αναφέρει, κοινό γνώρισμα των περι-
πετειών του αποτελεί ότι πάντα τα καλύτε-
ρα τυριά που βρίσκει είναι φτιαγμένα από 
ερημίτες που είναι προσκολλημένοι στις 
παραδοσιακές μεθόδους. Επίσης σημειώ-

νει ότι σε όλα τα ταξίδια του η γλώσσα δεν 
αποτελεί εμπόδιο: «Μερικές φορές η γλώσ-
σα δε χρειάζεται. Στην τυροκομία, αν δύο 
καρδιές θέλουν να ενωθούν θα βρουν τον 
τρόπο» σημειώνει χαρακτηριστικά. Μεγά-

λο κεφάλαιο στο βιβλίο του καταλαμβάνει 
και το εξαιρετικά σπάνιο τυρί Narchvi από 
απαστερίωτο αγελαδινό γάλα, το οποίο πα-
ράγεται στα βουνά του Svaneti. Το τυρί αυ-
τό υφίσταται ζύμωση χωρίς αλάτι για μερι-

σµιλεύει το τυρί
Το Τenili είναι ένα τυρί από τη νότια Γεωργία που θυµίζει νήµατα. Ο cheese-trekker Trevor Warmedah

Το γεωργιανό Narchvi, το «Τυρί Λυκάνθρωπος», λόγω της άγριας µικροβιακής ζύµωσής του.
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κές ημέρες και στη συνέχεια αλέθεται, αλα-
τίζεται και ωριμάζει συμπιεσμένο μέσα σε 
ξύλινα κιβώτια. Ο Warmedahl το αποκα-
λεί χαρακτηριστικά «Tο Τυρί Λυκάνθρω-
πος» λόγω της άγριας και μικροβιακά συ-
ναρπαστικής ζύμωσής του. 

Μεγάλες θυσίες
Στην υποστήριξη της γαλακτοκοµίας

Ερωτώμενος σε συνέντευξη που έδωσε 
πρόσφατα στο BBC ποια περιοχή από αυ-
τές που έχει επισκεφθεί θεωρεί υποτιμη-
μένη, ο Trevor Warmedahl αναφέρει την 
Τουρκία. «Το τυρί Tulum Peyniri αποτε-
λεί χαρακτηριστικό σύμβολο του ποιμενι-
κού τρόπου ζωής και των μεγάλων θυσιών 
που βρίσκονται στη βάση της γαλακτοκο-
μίας και, θα έλεγα,  της ίδιας της ζωής. Αυ-
τό συμβαίνει επειδή ωριμάζει κυρίως μέ-
σα σε προβιές κατσικιών που διατηρούν 
το τρίχωμά τους, με αποτέλεσμα να απο-
κτά μια αλλόκοτη εμφάνιση,» σημειώνει.  
Περιγράφοντας μάλιστα την εμπειρία του 
γενικά από την τοπική παραδοσιακή τυρο-
κομία τονίζει: «Είναι σημαντικό να μην πε-
ριμένουμε από τους αγρότες να παρουσιά-
ζουν τα πάντα αποστειρωμένα και πεντακά-
θαρα. Είναι φυσιολογικό να επισκεπτόμα-
στε μια φάρμα και να βλέπουμε φθαρμένο 
εξοπλισμό και λάσπες. Όταν εξιδανικεύου-
με την παράδοση, ενθαρρύνουμε τους ντό-
πιους να παραμένουν εγκλωβισμένοι στο 

παρελθόν, σαν να βρίσκονται μέσα σε ένα 
μουσείο. Όμως, τα εργαλεία και οι παραδό-
σεις εξελίσσονται» τονίζει .

Αίσθηση ευθύνης
Μια βρώσιµη έκφραση του τόπου

«Στα καλύτερά του το τυρί αντανακλά τη 
σύνθετη σχέση μεταξύ ανθρώπων,  κοπα-
διών και μικροβίων σε μια εποχή που έχου-
με αποστασιοποιηθεί πολύ από τον τρόπο 
που παράγεται το φαγητό. Το πολιτιστικό 
στοιχείο είναι αυτό που συγκρατεί ολόκλη-
ρο αυτό τον «αστερισμό» αναφέρει χαρακτη-

ριστικά στο BBC και συμπληρώνει: «Τα τυ-
ριά που παρουσιάζω αντιπροσωπεύουν μια 
παλαιότερη νοοτροπία, που χαρακτηρίζε-
ται από την αίσθηση ευθύνης και φροντί-
δας για τους τόπους όπου ζούμε και καλλι-
εργούμε τη γη. Έτσι, λίγο περισσότερο από 
την άγρια φύση εισχωρεί στο τελικό προϊ-
όν. Το τυρί είναι μια βρώσιμη έκφραση του 
τόπου, της πολιτισμικής ιστορίας που με-
ταμορφώνεται σε απολαυστική τροφή».

Ωραία γεύση
«Είναι πολιτισµική και διδάσκεται»

Αναφερόμενος ο Cheese Trekker στο πα-
ραδοσιακό μουχλιασμένο τυρί Gammelost 
από τη Νορβηγία εξηγεί ότι παρότι η έ-
ντονη και πικάντικη γεύση του δεν του 
άρεσε, η «ωραία γεύση» είναι πολιτισμι-
κή και διδάσκεται. «Πάντα λέω μην δο-
κιμάζεις κάτι μόνο μία φορά. Δοκίμασέ 
το δέκα φορές. Τα τρόφιμα που μας ξενί-
ζουν μπορούν να μας ανοίξουν νέους ο-
ρίζοντες αρκεί να τα δοκιμάζουμε επει-
δή ενδιαφερόμαστε να γνωρίσουμε τον 
πολιτισμό από τον οποίο προέρχονται 
και όχι απλώς επειδή μας φαίνονται πα-
ράξενα. Τα ιδιαίτερα τυριά με τις έντονες 
και ασυνήθιστες γεύσεις γίνονται πολι-
τισμικά σύμβολα χάρη στο πόσο σπάνια 
και ξεχωριστά είναι» είναι το μήνυμα του.
Ιταλία, Αυστρία, Βουλγαρία αποτελούν 
μερικούς ακόμη από τους σταθμούς των 
ταξιδιών του ενώ να σημειωθεί ότι το πιο 
πρόσφατο κατόρθωμά του ήταν η πεζο-
πορία 193 χλμ. κατά μήκος του μονοπα-
τιού «Κορυφές των Βαλκανίων» που δια-
σχίζει τρεις χώρες: την Αλβανία, το Κοσ-
συφοπέδιο και το Μαυροβούνιο και συν-
δέει απομακρυσμένα χωριά βοσκών, αλ-
πικές λίμνες και απόκρημνες κορυφές.

Η ΦΙΛΟΣΟΦΙΑ
Ο Trevor Warmedahl εστιάζει σε 

φυσικά τυριά, που παρασκευάζονται 

αποκλειστικά από γάλα που προέρχεται 

από τα ζώα του ίδιου του παραγωγού, τα 

οποία αντικατοπτρίζουν βαθιές, ηθικές 

σχέσεις ανάµεσα στους ανθρώπους 

και τα ζώα εκτροφής και αναδεικνύουν 

την εκπληκτική ποικιλοµορφία των 

παραδοσιακών φυλών.  
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Αρµέγοντας πρόβατα στη Σικελία, o Trevor Warmedahl ενθαρρύνει τον υπεύθυνο αγροτουρισµό.

Ακολουθώντας τους βοσκούς που παράγουν 
το «Tushuri guda» στο Tusheti της Γεωργίας
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Κατά τη διαµονή του στη Μογγολία αχώριστος σύντροφός του ήταν ο πεισµατάρης, περήφανος και πολύ αργός.... Old Bill.
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Ένα προϊόν βαθύτατα ριζωμένο στο χώρο και το χρόνο είναι το τυρί. Συνδέεται με τη μνήμη 
και συγκροτεί ταυτότητες. Είναι αντικείμενο επίδειξης αλλά και πηγή ντροπής

Tου Γιάννη Ν. ∆ρίνη

Είναι πλούτος & ένδεια  
είναι πολιτισμός  
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«Η άυλη διάσταση της τυροκομίας είναι πολύ σημα-
ντική σε ό,τι αφορά τη βαθύτερη κατανόηση του 
τυριού. Όχι απλά ως τροφίμου με οργανοληπτικά 
χαρακτηριστικά και διαθρεπτική αξία. Και όπως 

συμβαίνει όχι μόνο με το τυρί αλλά με όλα τα τρόφιμα, αυτή η βαθύ-
τερη κατανόηση ταυτίζεται με τις πολιτισμικές του διαστάσεις. Για-
τί το τι τροφή παράγουμε, ανταλλάσσουμε και καταναλώνουμε και 
πώς το κάνουμε τώρα και παλιότερα, δεν σχετίζεται μόνο με τη λή-
ψη της τροφής που εκπηγάζει από μια αδήριτη βιολογική ανάγκη, 
χωρίς την ικανοποίηση της οποίας δεν υπάρχει ζωή.
Σχετίζεται με πολλά περισσότερα. Είναι προϊόν βαθύτατα ριζωμέ-
νων στον χώρο και το χρόνο γνώσεων και πρακτικών, συνδέεται 
με τη μνήμη και ενίοτε με τη νοσταλγία, συγκροτεί ταυτότητες, 
εντάσσεται σε πολλά και ποικίλα επικοινωνιακά πλαίσια, είναι 
αντικείμενο επίδειξης αλλά και πηγή άγχους και ντροπής, είναι 
πλούτος αλλά και ένδεια. Είναι πολιτισμός».  

Με αυτά τα λόγια ξεκίνησε ο Επίκουρος Καθηγητής Λαογραφίας και 
Ανθρωπολογίας στο Πανεπιστήμιο Ιωαννίνων, Γιάννης Ν. Δρίνης, την 
τοποθέτησή του στην εκδήλωση «Διατοπικές Κληρονομιές της Ελλη-
νικής Τυροκομίας: Άνθρωποι, Τόποι και Πρακτικές στο Χρόνο» που 
διοργάνωσε η Γαλακτοκομική Σχολή Ιωαννίνων στις 22 Οκτωβρίου. 

Μια αξιοθαύμαστη ποικιλία γνώσεων και πρακτικών
Όπως σημειώνει ο  καθηγητής Γ.Ν Δρίνης, «σήμερα το τυρί και 
η τυροκομία θεωρείται και είναι πολιτιστική κληρονομιά, με άλ-
λα λόγια εντάσσεται, ή επιδιώκουμε να εντάσσεται, σε δημόσιες 
πολιτικές που αποσκοπούν στη διαφύλαξη του ως κοινού αγα-
θού για τις επερχόμενες γενιές, αλλά και στην ανάδειξή του ως 
πόρου που μπορεί να συμβάλει στην ευημερία των κοινωνιών.  
Τώρα, τι αναγνωρίζει κανείς ως ευημερία είναι κάτι πολύ συζη-
τήσιμο. Εκείνο που αξίζει να σκεφτούμε βέβαια είναι ότι ευημε-
ρία δεν μπορεί να σημαίνει μόνο οικονομική ανάπτυξη, παρότι 

φυσικά περιλαμβάνει και την οικονομι-
κή βιωσιμότητα. Σημαίνει κάτι πολύ πε-
ρισσότερο: Μια αίσθηση πληρότητας και 
ευτυχίας, μια βιωμένη αίσθηση ευ ζην».  
Και συνεχίζει: «Η τυροκομία ως άυλη πο-
λιτιστική κληρονομιά λοιπόν περιλαμβά-
νει κατ’ αρχήν μια αξιοθαύμαστη ποικιλία 
γνώσεων και πρακτικών. Πρόκειται για τε-
χνογνωσίες που διαμορφώνονται σε τοπι-
κή κλίμακα και σε συνάρτηση με το ιδιαί-

Το ρόλο της Γαλακτοκοµικής Σχολής Ιωαννίνων στη διαφύλαξη και 
ανάδειξη των παραδοσιακών τυροκοµικών γνώσεων και πρακτικών 
και στον εκσυγχρονισµό της ελληνικής τυροκοµίας εξήρε στην 
τοποθέτησή του ο Επίκουρος Καθηγητής Λαογραφίας και 
Ανθρωπολογίας στο Πανεπιστήµιο Ιωαννίνων, Γιάννης Ν. ∆ρίνης.

ΠΟΛΥΤΙΜΗ Η ΣΥΝΕΙΣΦΟΡΑ ΤΗΣ ΣΧΟΛΗΣ
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τερο παραγωγικό και ευρύτερο πολιτισμικό υπόβαθρο 
κάθε τόπου. Αφορούν τη διαχείριση των κοπαδιών γα-
λακτοφόρων ζώων, στην Ελλάδα κυρίως αιγοπροβά-
των και δευτερευόντως αγελάδων, των φυσικών πό-
ρων, της γης και των εδαφών, της κατάλληλης –ή της 
ακατάλληλης ή και επικίνδυνης– για βόσκηση χλωρί-
δας αλλά και του νερού και της υγρασίας, του ανέμου, 
του ήλιου και της ξηρασίας, του τόσο απαραίτητου στην 
τυροκομία αλατιού και των πηκτικών παραγόντων που βρί-
σκονται διαθέσιμοι στο περιβάλλον. 
Περιλαμβάνουν περαιτέρω την παρασκευή και τη φροντίδα του τυ-
ριού, με άλλα λόγια τη διαδικασία τυροποίησης και τυροκόμησης (ει-
ρήσθω εν παρόδω: πολλές φορές διαφοροποιούνταν και συνεχίζουν 
να διαφοροποιούνται ως τεχνικές διαδικασίες και συχνά τις αναλάμ-
βαναν διαφορετικοί άνθρωποι σε διαφορετικά περιβάλλοντα), τη δη-
μιουργία ειδικών συνθηκών ωρίμανσης και συντήρησης σε χώρους 
ειδικά κατασκευασμένους ή προσεκτικά επιλεγμένους γι’ αυτό τον 
σκοπό. Συνάμα αφορούν την ευφυή αξιοποίηση των υλικών περισ-
σευμάτων από τη διαδικασία τυροκόμησης (π.χ. του τυρόγαλου) με 
την παρασκευή δευτερογενών τυροκομικών προϊόντων. Επίσης, τις 
γνώσεις για την κατανάλωση του τυριού, ας ανακαλέσουμε στη μνή-
μη τα κυριολεκτικά αμέτρητα είδη πίτας και άλλων εδεσμάτων που 
αξιοποιούν το τυρί ως ένα από τα σημαντικότερα συστατικά τους. 
Πρόκειται για γνώσεις που διακρίνονται για την εντυπωσιακή ποι-
κιλία τους –τόσο συναρπαστική!–, που όμως δύσκολα μπορεί να 
ενταχθεί σε κατηγοριοποιήσεις και ταξινομήσεις, καθώς διαφέρει 
όχι μόνο από τόπο σε τόπο, αλλά πολλές φορές από παραγωγό σε 
παραγωγό» ανέφερε ο ίδιος. 

Η τυροκομία στη συγκρότηση εθνικής ταυτότητας
«Το τυρί ως διατροφικό προϊόν η παραγωγή, η κάθε είδους διακίνη-
ση και η κατανάλωση του είναι συνυφασμένη  με συλλογικές ταυ-
τότητες, τοπικές, εθνοτικές ακόμα και εθνικές, αρκεί να αναλογιστεί 
κανείς τα τυριά που ταυτίζονται μετωνυμικά με τους τόπους που τα 
παράγουν και, κατά κάποιο τρόπο, γίνονται συνώνυμα τους στο δια-
τροφικό και γαστρονομικό πεδίο. Αν μάλιστα ρίξουμε μια ματιά και 
στη θέση των τυριών και της τυροκομίας στη συγκρότηση εθνικών 
ταυτοτήτων, τότε οι λόγοι περί ταυτότητας αποκτούν ακόμα μεγα-
λύτερη συνθετότητα: Η Φέτα, για παράδειγμα, είναι σίγουρα το κατ’ 
εξοχήν αναγνωρίσιμο ως εθνικό διατροφικό προϊόν, με ό,τι αυτό 

μπορεί να συνεπάγεται, για τις σχέσεις του τοπικού, του 
εθνικού και σε τελική ανάλυση του παγκόσμιου…». το-
νίζει ο καθηγητής Γ.Ν Δρίνης.

Αντικείμενο ανταλλαγών, δώρο ή ανταμοιβή
Όπως σημειώνει,  «επίσης το τυρί γίνεται αντικείμενο 

ανταλλαγών. Κατ’ αρχάς βέβαια εμπορικών. Μάλιστα στην 
ελληνική περίπτωση έχουμε αμάχητα τεκμήρια ότι τα τυριά 

ήταν από πολύ παλιά, από τα αρχαία χρόνια ακόμα, αντικείμε-
νο διακίνησης στη βάση εκτεταμένων εμπορικών δικτύων, που πολ-
λές φορές εξακτινώνονταν πολύ μακριά από τους τόπους παραγω-
γής τους. Δεν είναι σημαντικό, αλήθεια, ότι από τα πρώτα τυροκομικά 
προϊόντα ονομασίας προελεύσεως που γνωρίζουμε ήταν ο Κύθνειος 
και ο Τρομιλικός τυρός;  Επίσης, το τυρί προσφέρεται ως δώρο και ως 
αμοιβή, π.χ. ως ενοίκιο έναντι της χρήσης των βοσκοτόπων, συνιστά 
γέφυρα που ενώνει τους τόπους, τις κοινωνίες και τους πολιτισμούς, 
ενώ άλλοτε αποκτά χρήσεις συμβολικές που υπερβαίνουν κατά πο-
λύ τη χρησιμότητά του ως διατροφικού αγαθού. Στη Λήμνο, για πα-
ράδειγμα τα τυριά, όπως το Μελίπαστο, προσκομίζονται στην ορθό-
δοξη Θεία Λειτουργία όπως ο άρτος και ευλογούνται από τον ιερέα». 

Η απόλυτη αισθητηριακή εμπειρία
«Τέλος, πώς να περιγράψει κανείς την απόλαυση του τυριού ως  αι-
σθητηριακή εμπειρία, κατ’ αρχάς γευστική, αλλά και οσφρητική, 
οπτική, απτική; Είναι ό,τι δύσκολα μπορεί να διατυπωθεί, ό,τι κα-
θιστά το τυρί, και γενικά την τροφή, πολιτισμική εμπειρία που προ-
καλεί εκρήξεις συναισθημάτων και μια αίσθηση οικειότητας, που 
συνδέεται με μνήμες και αναμνήσεις, με εμπειρίες και συλλογικές 
αναπαραστάσεις, με ταυτότητες και το κοινό ανήκειν» σημείωσε ο 
καθηγητής Γ.Ν Δρίνης.

Ανάδειξη της τυροκομίας ως Πολιτιστική Κληρονομιά
Ολοκληρώνοντας τόνισε: «Ελπίζω στο μέλλον να μας δοθεί η ευ-
καιρία να συνεργαστούμε συστηματικά για την ανάδειξη της τυ-
ροκομίας ως πολιτιστικής κληρονομιάς. Σίγουρα μια καλή αφορ-
μή για να συνεχίσουμε, είναι η ευτυχής, όπως θέλω να πιστεύω, 
έκβαση της υποψηφιότητας της Παραδοσιακής Τυροκομίας των 
Κυκλάδων, την οποία η Ελλάδα έχει υποβάλει προς εγγραφή στον 
Κατάλογο Άυλης Πολιτιστικής Κληρονομιάς της Ανθρωπότητας 
(UNESCO 2003)».
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Γαλακτοκοµική Τριπόλεως Παπαδόπουλος ΑΒΕΕ Μυζήθρα Ξηρή Κάψια Μαντινείας 55
Γεωργίου Τυροκοµείο Αµφιλοχίας Γραβιέρα Αµφιλοχίας Στάνος Αµφιλοχίας 69
Γκρέκα Τυροκοµείο Αµυνταίου Φλωρινέλα Αµύνταιο 70
∆Ω∆ΩΝΗ ΑΕ Φέτα ΠΟΠ µε 40% λιγότερο αλάτι Ιωάννινα 62
ΕΑΣ Νάξου Ορεινό τυρί Νάξου Νάξος 59
«Η Βλάχα» Τσελεπή Μπάτζος ΠΟΠ Εσώβαλτα Πέλλας 71
ΗΠΕΙΡΟΣ ΑΕΒΕ ΗΠΕΙΡΟΣ Μαλακή Αµµότοπος Άρτας 60
Καράλης ΑΕ Κεφαλογραβιέρα ΠΟΠ Άρτα 69
Κτηνοτροφική Κέρκυρας Σκληρογραβιέρα Κυνοπιάστες Κέρκυρας 60
Μπαλαντίνος Τυροκοµικά Κρήτης Γραβιέρα Κρήτης ΠΟΠ Βαρύπετρο Χανίων 55
ΝΕΟΓΑΛ Φέτα ΠΟΠ ∆ράµα 60
Οικογένεια Αλεξάκη Πρόβειο τυρί άλµης Γουριώτισσα Αιτωλοακαρνανίας 69
ΟΛΥΜΠΟΣ Βαρελίσια Φέτα ΠΟΠ Λάρισα 70
Π. Κουβαράκης & Σία ΟΕ Ξύγαλο Σητείας ΠΟΠ Χαµέζι Σητείας 66
Παπαθανασίου Τυροκοµικά Τσαλαφούτι ΠΟΠ Αγρίνιο 53
Παραδοσιακό Τυροκοµείο Κουτροµάνος Τσαλαφούτι ΠΟΠ Καρπενήσι 58
Ρούσσας ΑΕ Βαρελίσια Φέτα ΠΟΠ Αλµυρός Μαγνησίας 58
Σιαφαρίκας Τυριά Ελληνικά Μανούρι ΠΟΠ Γρεβενά 66
Τυρεµπορική Λιµνών Κακούρος Σπυρίδων Γραβιέρα Αργολίδας Λίµνες Άργους 55
Τυροκοµείο Αρβανίτη Φέτα ΠΟΠ Νεοχωρούδα Θεσσαλονίκης 55
Τυροκοµείο Βαρδαξής Ανθότυρο Φίλια Λέσβου 67
Τυροκοµείο Γασπαράκη Γραβιέρα Κρήτης Κούµοι Ρεθύµνου 64
Τυροκοµείο Κατσούλη Μαστιχωτό Κολιάκι Αργολίδας 69
Τυροκοµείο Κερασσά Κατσικίσιο Τυρί Αυγή Σοχού 67
Τυροκοµείο Μέµµος Σφέλα ΠΟΠ Κοπανάκι Μεσσηνίας 60
Τυροκοµείο Νικόλα Πιτταρά Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ 12µηνης ωρίµανσης Μέλανες Νάξου 71
Τυροκοµείο Οικογένειας ∆. Γιαννωτά Ανθότυρο Τύρναβος 53
Τυροκοµείο Πάικο Μπάτζος ΠΟΠ Γιαννιτσά 63
Τυροκοµείο Σταυρόπουλος Γραβιέρα Αρκαδίας Καράτουλας Αρκαδίας 56
Τυροκοµείο Στειακάκης Γραβιέρα µε θυµάρι Ηράκλειο 53
Τυροκοµείο Τσιτσιρίδης Το Σφακιανό Μεσογειακό Σφακίων Χώρα Σφακίων Χανιά 64
Τυροκοµικά ∆ουκίδης Φέτα ΠΟΠ Κοµοτηνή 69
Τυροκοµικά Καργάκης Γραβιέρα Κρήτης ΠΟΠ Ανώπολη Ηρακλείου 66
Τυροκοµικά Μπούµπας Μετσοβίτικο Καπνιστό Ιωάννινα 72
Τυροσύρα Σαν Μιχάλη ΠΟΠ Βήσσα Σύρου 72
Χρυσάφη Παραδοσιακά Προϊόντα Λήµνου Μελίχλωρο Καρπάσι Λήµνου 60
Χώτος ΑΒΕΕ Ανθότυρο Φαλάνη Λάρισας 56

Kerkini’s Meat & Milk Κερκινέλα Οµαλό Σερρών 56

Omiros Dairies SA Βιολογική Φέτα ΠΟΠ Τρίκαλα 67
Zeus Caven Ξυλούρης Γραβιέρα Κρήτης ΠΟΠ 24 µηνών Χαράκι Αρχανών 52

Ο κατάλογος των τυριών  
*η σειρά παρουσίασης είναι αλφαβητική και η αρίθμηση των τυριών  
στις σελίδες που ακολουθούν δεν έχει χαρακτήρα αξιολόγησής τους
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Η επιστροφή στην αυθεντικότητα

Ο 
πλούτος της ελληνικής τυροκομίας 
δεν εξαντλείται στην εντυπωσιακή 
ποικιλία των προϊόντων της. Απο-
τυπώνεται κυρίως στη βαθιά σχέση 
τους με τον τόπο, την κτηνοτροφική 
παράδοση, τις ιδιαίτερες συνθήκες 

παραγωγής και τη γνώση που μεταφέρεται από γενιά 
σε γενιά. Κάθε ελληνικό τυρί κουβαλά μια ξεχωριστή 
ιστορία, ένα κομμάτι της αγροτικής οικονομίας και μια 
γευστική ταυτότητα που δύσκολα αντιγράφεται. Τα τε-
λευταία χρόνια, η εγχώρια τυροκομία δοκίμασε αρκετές 
νέες προσεγγίσεις. Πειραματίστηκε με πιπέρια, μπαχα-
ρικά, αρωματικά φυτά και ευφάνταστους συνδυασμούς, 
επιδιώκοντας να διευρύνει το καταναλωτικό ενδιαφέ-
ρον. Ωστόσο, η αγορά δείχνει πλέον να επαναπροσδι-
ορίζει τις προτεραιότητές της. Η αναζήτηση της διαφο-
ρετικότητας παραχωρεί σταδιακά τη θέση της στην α-
ναγνώριση της αυθεντικότητας, με μεγαλύτερη έμφα-
ση στις γνήσιες παραδοσιακές συνταγές, στην ποιότη-
τα της πρώτης ύλης και στη δεξιοτεχνία του τυροκόμου.

Δεν πρόκειται απαραίτητα για εγκατάλειψη της και-
νοτομίας, αλλά για μια πιο ουσιαστική προσέγγισή 
της. Η εξέλιξη δεν χρειάζεται πάντοτε νέες γεύσεις. 
Μπορεί να εκφράζεται μέσα από καλύτερες μεθό-
δους παραγωγής, αυστηρότερη διασφάλιση ποιότη-
τας και μεγαλύτερο σεβασμό στα ιδιαίτερα χαρακτη-
ριστικά κάθε προϊόντος.
Άλλωστε, η ενίσχυση της ζήτησης και της παραγωγής 
καταξιωμένων τυριών, με χαρακτηριστικά παραδείγ-
ματα τη Φέτα ΠΟΠ και τη Γραβιέρα Κρήτης ΠΟΠ, ε-
πιβεβαιώνει τη δυναμική αυτής της κατεύθυνσης. Ο 
καταναλωτής φαίνεται να επιστρέφει σε γεύσεις ανα-
γνωρίσιμες, με σαφή προέλευση και διαχρονική αξία.
Σε αυτήν ακριβώς τη συγκυρία, η έκδοση The Top50 
του Τυροκόμου επιχειρεί να αναδείξει τον πλούτο, 
τους ανθρώπους και τις δημιουργίες μιας παραγωγι-
κής παράδοσης που έχει πολλά ακόμη να προσφέρει. 
Γιατί το μέλλον της ελληνικής τυροκομίας μπορεί να 
βρίσκεται, περισσότερο από ποτέ, στην ουσιαστική α-
ξιοποίηση της κληρονομιάς της.

ΙΣΤΟΡΙΑ 
ΠΑΡΑ∆ΟΣΗ

ΕΛΕΓΧΟΣ 
ΠΟΙΟΤΗΤΑ

BRANDING  
ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

ΠΡΩΤΗ ΥΛΗ
ΠΡΟΕΛΕΥΣΗ

∆ΙΑΤΡΟΦΗ
ΚΑΙΝΟΤΟΜΙΑ 

∆ΙΑΚΡΙΣΕΙΣ  
EΞΩΣΤΡΕΦΕΙΑ 

ΠΙΣΩ ΑΠΟ ΤΗ ΛΙΣΤΑ

Top 50
ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ
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1
Κοφινάκι 

Βαλμά
Παρασκευάζεται µε µια 

συνταγή 50 ετών 

ΑΙΓΕΙΟ 

Με το χαρακτηριστικό σχήµα 
από το κοφίνι των παλαιών 
τυροκόµων, 100% κατσικίσιο 
γάλα και βάση µια παραδοσια-
κή συνταγή που µετράει πάνω 
από 50 χρόνια, το Κοφινάκι του 
Τυροκοµείου Βαλµά ξεκίνησε 
σαν µια τοπική λιχουδιά και 
σήµερα ταξιδεύει σε τραπέζια 
σε όλη την Ελλάδα. Η γεύση 
του είναι ιδιαίτερη, ελαφρώς 
πικάντικη και πιπεράτη και 

το άρωµά του πλούσιο µε 
τον πάντα χαρακτηριστικό 
χαρακτήρα του κατσικίσιου 
γάλακτος. Συνοδεύει άρι-
στα κρασί, χρησιµοποιείται 
αυτούσιο σε σαλάτες αλλά και 
στη µαγειρική. ∆ηµιουργός το 
Τυροκοµείο Βαλµά µε έδρα 
την Παλαιοχώρα Χαλκιδικής, 
οι ρίζες του οποίου πηγαίνουν 
τρεις γενιές πίσω. Σήµερα η 
εταιρεία λειτουργεί σύµφωνα 
µε τα αυστηρότερα διεθνή 
πρότυπα διαχείρισης και 
ασφάλειας τροφίµων ενώ είναι 
πιστοποιηµένη κατά ISO 9001 
και ISO 22000. Στην γκάµα 
των προϊόντων της ανήκει η 
εµβληµατική Φέτα ΠΟΠ Βαλ-
µά, λευκά τυριά, κατσικίσια και 
κίτρινα. Όλα παρασκευάζονται 
µε πρώτη ύλη από κοπάδια που 
βόσκουν ελεύθερα στο φυσικό 
περιβάλλον της Ορεινής Χαλκι-
δικής, που «χαρίζει» το τυρί την 
ιδιαίτερη γεύση του τόπου.

2
Λαδοτύρι ΠΟΠ  
Μυτιλήνης 
Μεσότοπου 

Ένας συνεταιρισµός που 
διαρκώς αναπτύσσεται

ΠΡΟΒΕΙΟ 

Άρωµα γάλακτος, ώριµη βου-
τυράτη γεύση για ένα τυρί που 
εκφράζει την παράδοση, τη 
φύση και την τέχνη της Λέσβου 
στην τυροκοµία. ∆ηµιουργός 
του ο Αγροτικός Κτηνοτροφι-
κός Συνεταιρισµός Μεσοτόπου 
Λέσβου µε την πρώτη ύλη να 
προέρχεται από το 100% φρέ-
σκο γάλα που συλλέγει ο Συνε-
ταιρισµός καθηµερινά από τα 
µέλη του, κτηνοτρόφους των 
περιοχών Μεσοτόπου, Άγρας, 
Ερεσού, Άντισσας και Σιγρί-
ου. Αξίζει να σηµειωθεί ότι η 
οργάνωση λειτουργεί πρατήριo 
λιανικής στην Ηλιούπολη στην 
Αθήνα όπου διατίθεται η πολύ 
πλούσια γκάµα προϊόντων του.

3
Zeus Γραβιέρα 
ΠΟΠ Κρήτης  

Γευστική εµπειρία  
οι Γραβιέρες του Ξυλούρη

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Κρεµώδης υφή, σύνθετα 
αρώµατα και ελαφρώς αλµυ-
ρή και πικάντικη γεύση χαρα-
κτηρίζουν την ΠΟΠ Γραβιέρα 
Κρήτης 24µηνης παλαίωσης 
του τυροκοµείου Zeus Caven 
Ξυλούρης. Η πρώτη ύλη 
είναι γάλα από την ντόπια 
κρητική ράτσα Μεταξοµάλι-
κα, ζώα µοναδικής αντοχής 
που τρέφονται ελεύθερα µε 
τα αρωµατικά χόρτα και τα 
βότανα της κρητικής γης και 

έχουν µικρή µεν παραγωγή 
αλλά εκλεκτού γάλακτος µε 
υψηλή διατροφική αξία και 
αξεπέραστη ποιότητα, ιδανική 
για γαλακτοκοµικά προϊόντα 
υψηλής γαστρονοµίας. ∆ηµι-
ουργός ο Μπάµπης Ξυλούρης, 
ένας νεαρός τυροκόµος τρίτης 
γενιάς που έµαθε την τέχνη 
του τυριού από τον πατέρα και 
τον παππού του µε καταγωγή 
από τα Ανώγεια και σήµερα 
λειτουργεί το δικό του µικρό, 
κατασκευασµένο από πέτρα, 
σύγχρονο τυροκοµείο στο 
Χαράκι Αρχανών Ηρακλείου 
Κρήτης. Κάθε κεφάλι τυριού 
που παράγεται ωριµάζει 
υποµονετικά για 12, 24 ή 36 
µήνες, σε ιδανικές συνθήκες, 
µέχρι να φτάσει στην απόλυτη 
έκφραση της γεύσης. Κατά τη 
διάρκεια αυτής της πορείας, 
αλείφεται µε τον παραδοσιακό 
τρόπο µε ελαιόλαδο και µαλλί 
προβάτου κάθε µήνα, µια 
πρακτική που ακολουθείται 
εδώ και αιώνες. Αξίζει να 
σηµειωθεί ότι µε Γραβιέρες 
ωρίµανσης από 12 έως και 36 
µήνες, η Zeus Caven έχει ήδη 
µπει σε γαστρονοµικά εστιατό-
ρια και ντελικατέσεν, ενώ κάνει 
και κάποιες εξαγωγές σε χώρες 
όπως η Αυστραλία και οι ΗΠΑ.Τη γεύση της Ορεινής Χαλκιδικής προσφέρουν τα τυριά Βαλµά.

Υψηλή γαστρονοµία στο τυρί
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  4
Γραβιέρα 

Στειακάκη 
με θυμάρι

Ένα τυροκοµείο  
µε παγκόσµιες διακρίσεις

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ  

Με πρώτη ύλη το ντόπιο γάλα 
που συλλέγεται καθηµερινά 
από την περιοχή της Μεσσαράς 
Κρήτης και ντόπια αρωµατικά 
βότανα παράγεται η παλαιωµέ-
νη Γραβιέρα Στειακάκη. Αρω-
µατισµένη µάλιστα µε θυµάρι 
αποτελεί µια ιδιαίτερα εκλεκτή 
επιλογή στην πλούσια γκάµα 
της εταιρείας, Πρόκειται για µια 
ιστορική εταιρεία που υπηρετεί 
την παράδοση της κρητικής 
τυροκοµίας από το 1952 και για 
περισσότερες από τρεις γενιές. 

5
Ανθότυρο 

Οικογένειας 
Γιαννωτά

Συνεργασία µε µικρούς 
κτηνοτρόφους του Τυρνάβου

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Φρέσκο και ελαφρύ τυρί µε 
απαλή υφή και διακριτική, 
ευχάριστη γεύση. Απολαµ-
βάνεται σκέτο, σε σαλάτες, 
µε µέλι ή φρούτα, αλλά και 
ως συστατικό σε αλµυρές και 
γλυκές δηµιουργίες. ∆ηµιουρ-
γός το Τυροκοµείο Οικογένειας 
∆. Γιαννωτά, οι απαρχές του 
οποίου τοποθεντούνται στo 
1969 στο χωριό Βλάστη της 
∆υτικής Μακεδονίας. Το 2020 
ο Τυρναβίτης Ιωάννης Γιαν-
νώτας ανέπτυξε το υπερσύγ-
χρονο τυροκοµείο στη θέση 
«Γραβανά» και παρέδωσε τη 
σκυτάλη στον αείµνηστο υιό 
του ∆ηµήτριο Γιαννώτα ενώ 
σήµερα περνά σιγά σιγά στον 
συνονόµατο εγγονό.

6
Τσαλαφούτι 
Παπαθανασίου  
Τυροκομικά

Κρεµώδης και έντονη 
στον ουρανίσκο γεύση 

ΠΡΟΒΕΙΟ   

Το Τσαλαφούτι ΠΟΠ του 
Τυροκοµείου Παπαθανασίου 
παράγεται από 100% πρόβειο 
γάλα που προέρχεται από 
κοπάδια που βοσκούν στους 
ορεινούς όγκους της περιοχής 
της Τριχωνίδας µε την ισχυρή 
κτηνοτροφική παράδοση. Η 
υφή του είναι µαλακή και κρε-
µώδης και η γεύση γλυκιά και 
έντονη στον ουρανίσκο, ενώ 
ακολουθείται από στρογγυλή, 
απαλή επίγευση µε διακρι-
τικά αρώµατα από βότανα 
και λουλούδια του κάµπου. 
Εξαιρετικά σηµαντική για τους 
ανθρώπους του τυροκοµείου 
είναι η ποιότητα του γάλακτος 
που παραλαµβάνουν πραγ-
µατοποιώντας αυστηρούς 
ελέγχους σε καθηµερινή βάση 
και παρέχοντας τις κατάλληλες 
συµβουλευτικές υπηρεσί-
ες στους κτηνοτρόφους µε 
τους οποίους συνεργάζονται 
σε σταθερή βάση. Η ιστορία 
των αδελφών Λάµπρου και 
Μιχάλη Παπαθανασίου από το 
Πεντάκορφο Ορεινής Τριχω-
νίδας ξεκίνησε το 1987, όταν 
αποφάσισαν να κυνηγήσουν 
το όνειρό τους και να προσφέ-
ρουν στην αγορά αυθεντικά 
τυριά. Σήµερα  η παραγωγή 
γίνεται στην υπερσύγχρονη 
µονάδα µε σύστηµα ISO 22000 
και απόλυτα φιλοπεριβαλλο-
ντικό προφίλ, που βρίσκεται 
στο 8ο χλµ. της οδού Αγρινίου 
– Καρπενησίου. Να σηµειωθεί 
ότι το τυροκοµείο αποκαλείται 
«micro-dairy», είναι δηλαδή 
µια τυροκοµική µονάδα που 
παράγει τυριά εξαιρετικής 
ποιότητος ακολουθώντας την 
παράδοση αλλά και τα αυστη-
ρότερα ποιοτικά κριτήρια. Από 100% πρόβειο γάλα από κοπάδια της περιοχής της Τριχωνίδας µε την ισχυρή κτηνοτροφική παράδοση

Κωνσταντίνος Στειακάκης, επικεφαλής του ιστορικού τυροκοµείου
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Τα προϊόντα της Γαλακτοκοµικής Αµαρίου διατίθενται σε όλη την Ελλάδα ενώ ένα ποσοστό της τάξης του 5% εξάγεται στη διεθνή αγορά.

50-73_top50_tyria_2026.indd   54 27/10/2026   12:05



ΕΚ∆ΟΣΗ 2027 •  ΤΗΕ ΤOP 50 BY ΤΥΡΟΚΟΜΟΣ   55

7
Καπνιστή 
Γραβιέρα 
AMARI

Γάλα από µια  
εξαιρετική ζώνη 

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Πλούσιο άρωµα, έντονος 
χαρακτήρας και µοναδική υφή 
για την Καπνιστή Γραβιέρα της 
Γαλακτοκοµικής Αµαρίου, µιας 
τυροκοµικής επιχείρησης µε 
ιστορία 20 ετών που «ξανασυ-
στήθηκε» το 2018. Το αιγο-
πρόβειο γάλα που συλλέγει η 
σύγχρονη µονάδα φτάνει τους 
2,5 χιλιάδες τόνους ετησίως 
και προέρχεται από 100 κτη-
νοτρόφους του Αµαρίου, του 
νότιου Μυλοποτάµου και του 
Αγ. Βασιλείου. Η εταιρεία, που 
απασχολεί 20 εργαζοµένους, 
διαθέτει πιστοποιήσεις HACCP 
και ISO για τη διαδικασία 
παραγωγής.

8
Γραβιέρα 
Κακούρος

Από την Τυρεµπορική 
Λιµνών στο Άργος

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ   

Συνδυάζοντας τις παραδοσια-
κές συνταγές µε τα πλεονεκτή-
µατα της σύγχρονης τεχνολογί-
ας η Τυρεµπορική Λιµνών στο 
Άργος παράγει µεγάλη γκάµα 
τυροκοµικών προϊόντων αλλά 
και βούτυρο και γιαούρτι. Η 
εταιρεία διατηρεί µακροχρόνι-
ες σχέσεις συνεργασίας µε το-
πικούς κτηνοτρόφους διασφα-
λίζοντας εκλεκτή πρώτη ύλη. 
Επικεφαλής είναι ο απόφοιτος 
της Γαλακτοκοµικής Σχολής 
Ιωαννίνων Σπύρος Κακούρος.

9
 

Φέτα  
ΠΟΠ  

Αρβανίτη
Ακρίβεια, φροντίδα  

και συνέπεια

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ   

Φρεσκάδα και άρωµα χαρα-
κτηρίζουν τη Φέτα ΠΟΠ του 
Τυροκοµείου Αρβανίτη. Μια 
πολυβραβευµένη τυροκοµική 
επιχείρηση µε έδρα τη Νεοχω-
ρούδα Θεσσαλονίκης που, αν 
και διατηρεί την οικογενειακή 
ταυτότητά της, βρίσκεται σε 
µια διαρκώς ανοδική πορεία 
µε στοχευµένες επενδύσεις 
και ισχυρό χαρτί τη δυνατή 
οµάδα που έχουν φτιάξει ο 
Μανώλης και ο γιος του Μι-
χάλης Αρβανίτης. Φυσικά για 
όλα αυτά τον πρώτο λόγο έχει 
η ποιότητα της πρώτης ύλης, 
καθώς το Τυροκοµείο Αρβανί-
τη συλλέγει καθηµερινά το πιο 
φρέσκο γάλα από γαλακτο-
παραγωγούς µε τους οποίους 
διατηρεί πολύχρονες σχέσεις 
εµπιστοσύνης. 

10
Μυζήθρα 

Ξηρή  
Παπαδόπουλος

Παραδοσιακή  
αρκαδική γεύση

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ   

Παρασκευάζεται από αιγο-
πρόβειο γάλα, που συλλέγεται 
καθηµερινά από ντόπιους 
κτηνοτρόφους, ώστε να φέρνει 
τη γεύση της Αρκαδίας στο κα-
θηµερινό τραπέζι. ∆ηµιουργός 
η Γαλακτοκοµική Τριπόλεως, 
µια οικογενειακή επιχείρηση 
µε ιστορία στον κλάδο από το 
1945. Με τέχνη και σεβασµό 
στην παράδοση η οικογένεια 
Παπαδόπουλου κατάφερε να 
µετατραπεί σε µία από τις µε-
γαλύτερες γαλακτοβιοµηχανίες 
της Αρκαδίας, διατηρώντας 
τον ιδιαίτερο χαρακτήρα της. 
∆ιαθέτει ιδιόκτητο εργοστάσιο 
επεξεργασίας γάλακτος 2.100 
τ.µ. ενώ έχει επενδύσει σε 
ιδιόκτητο στόλο οχηµάτων για 
την καλύτερη εξυπηρέτηση 
των πελατών.

11
Γραβιέρα 

Κρήτης ΠΟΠ 
Μπαλαντίνος
Ένα µακρύ οικογενειακό 
ταξίδι στην τυροκοµία

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Υπόγλυκη γεύση και πλούσιο 
άρωµα για την παραδοσιακή 
Γραβιέρα Κρήτης ΠΟΠ από 
φρέσκο   πρόβειο και γίδινο γάλα 
τα οποία συγκεντρώνονται 
καθηµερινά από τα βουνά των 
Χανίων και του Ρεθύµνου.  Πα-
ρασκευάζεται µε την παραδο-
σιακή συνταγή της οικογένειας 
Μπαλαντίνου, η οποία έχει 
διατηρηθεί για τέσσερις γενιές. 
Οι βάσεις δόθηκαν στην ιστορική 
Θέρισο, το χωριό του Ελ. Βενι-
ζέλου στα Χανιά, όπου δηµιουρ-
γήθηκε το πρώτο τυροκοµείο 
ενώ η σηµερινή, προηγµένη 
µονάδα, στο Βαρύπετρο Χανίων 
ξεκίνησε να λειτουργεί το 2013. 
To τυροκοµείο παραλαµβάνει 15 
τόνους γάλα την ηµέρα για την 
παραγωγή µιας πλούσιας γκά-
µας τυροκοµικών προϊόντων.

Η εµπειρία των ανθρώπων του Τυροκοµείου Αρβανίτη συναντά την καθηµερινή φροντίδα σε κάθε στάδιο παραγωγής.
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12
Γραβιέρα 
Αρκαδίας 

Σταυρόπουλου
Με την παραδοσιακή 

συνταγή του Μαίναλου

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ  

Ανοιχτό χρυσοκίτρινο χρώµα, 
συµπαγής και συνεκτική υφή, 
γεµάτη, ελαφρώς πικάντικη, δι-
ακριτικά γλυκιά και ευχάριστα 
βουτυρένια γεύση, µε µια φίνα 
πιπεράτη επίγευση που διαρκεί 
χαρακτηρίζουν την αιγοπρό-
βεια Γραβιέρα του Τυροκοµεί-
ου Σταυρόπουλος. Πρόκειται 
για µια τυροκοµική επιχείρηση, 
της οποίας οι απαρχές βρί-
σκονται στο µακρινό 1895 µε 
την παράδοση να µεταφέρεται 
από γενιά σε γενιά, φτάνοντας 
σήµερα στον Γιάννη Σταυρό-
πουλο, τέταρτη γενιά, ο οποίος 
σπούδασε στη Γαλακτοκοµική 
Σχολή Ιωαννίνων. 

Τα προϊόντα της επιχείρησης 
παράγονται από γάλα της 
περιοχής και διακρίνονται για 
την εκλεκτή τους ποιότητα. 
Εδώ η τέχνη της παρασκευ-
ής και της ωρίµανσης της 
Γραβιέρας µετρά περισσότερα 
από 130 χρόνια εµπειρίας 
µε τη συνταγή να παραµένει 
απαράλλακτη και να βασίζεται 
στο µικροκλίµα του Μαίναλου 
που είναι υπεύθυνο για το 
εξαιρετικό γάλα της περιοχής. 
Να σηµειωθεί ότι ο Καράτου-
λας είναι ένα µικρό, γραφικό 
ορεινό χωριό που ανήκει στη 
Μεγαλόπολη Αρκαδίας, χτισµέ-
νο σε υψόµετρο 1.250 µέτρων. 
Στα γαστρονοµικά καµάρια της 
περιοχής ανήκει η παραδο-
σιακή αιγοπρόβεια Γραβιέρα, 
που αποτυπώνει µε ένταση 
και καθαρότητα τα αρώµατα 
και τη δύναµη του αρκαδικού 
βουνού. Για να αναδειχθούν 
καλύτερα τα αρώµατα και η 
πολυπλοκότητά της, προτείνε-
ται να µείνει µισή ώρα εκτός 
ψυγείου πριν σερβιριστεί, ενώ 
συνοδεύει ιδανικά πληθώρα 
ερυθρών και λευκών κρασιών 
και αποσταγµάτων, αναδει-
κνύοντας ακόµα τον πλούσιο 
χαρακτήρα της. 

13
Ανθότυρο  

Χώτος
∆ιακρίθηκε µε Superior 

Taste Award 2026

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Γεµάτη γεύση για ένα διαιτη-
τικό προϊόν µε χαµηλά λιπαρά 
και µε ελάχιστη περιεκτικότητα 
σε αλάτι. Η οικογένεια Χώτου 
ασχολείται αποκλειστικά 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 µε έδρα τη Φαλάνη 
Λάρισας παραµένει πιστή 
στην παράδοση και συνδυάζει 
την εµπειρία µε τη σύγχρονη 
τεχνογνωσία. Ξεχωριστή θέση 
στην γκάµα των προϊόντων 
της έχουν η Φέτα ΠΟΠ και το 
Μανούρι ΠΟΠ.  Το προφίλ της 
τυροκοµικής εταιρείας, αν και 
οικογενειακό, είναι έντονα 
εξαγωγικό, καθώς το 80% της 
παραγωγής της διακινείται 
στην ΕΕ και σε όλο τον κόσµο.

14
Κερκινέλα 

Ξανθόπουλου
Όπως... µοτσαρέλα  

λόγω λίµνης Κερκίνη

ΒΟΥΒΑΛΙ ΣΙΟ 

Ηµίσκληρο τυρί, από 
βουβαλίσιο γάλα, 
αρωµατισµένο µε βασιλικό, 
δυόσµο και ρίγανη, που 
τρώγεται και στη φυσική του 
µορφή, αλλά και ψητό -ως 
σαγανάκι- στη σχάρα. Μια 
ιδιαίτερη τυροκοµική πρόταση 
από τα αδέλφια Λευτέρη και 
Αδάµ Ξανθόπουλο, βουβαλο-
τρόφους από το χωριό Οµαλό 
- Θρακικό Σερρών. Γεννηµένοι 
στη Γερµανία, παλιννόστησαν 
οικογενειακώς στην πατρο-
γονική γη όταν ήταν ακόµη 
παιδιά. Ο πατέρας τους αγό-
ρασε τα πρώτα 33 βουβάλια. 
Άνοιξαν ένα κρεοπωλείο και 
στη συνέχεια καθετοποίησαν 
την εκµετάλλευση, µπαίνο-
ντας και στη µεταποίηση και 
την εµπορία του βουβαλίσιου 
κρέατος, ενώ έστησαν και µια 
οικοτεχνία. Σήµερα η γκάµα 
των προϊόντων κρέατος και 
γάλακτος µε το brand Kerkini's 
Meat & Milk έχει αυξηθεί 
σηµαντικά.Με πλούσιο χαρακτήρα η βραβευµένη αιγοπρόβεια Γραβιέρα Σταυρόπουλου 

Ο Γιώργος Χώτος µε τη σύζυγό του Νατάσα στη Sial 2026
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15
Βαρελίσια 
Φέτα ΠΟΠ 

Ρούσσας
Υψηλή ποιότητα,  

απαράµιλλη γεύση

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Πλούσια γεύση, φυσικό άρωµα 
και ένα αλαβάστρινα λευ-
κό χρώµα είναι τα ιδιαίτερα 
χαρακτηριστικά της Βαρελί-
σιας ΠΟΠ Φέτας Ρούσσας, τα 
οποία διαµορφώνει η διαδι-
κασία ωρίµανσης σε βαρέλια 
από ξύλο οξιάς. Η εταιρεία 
Ρούσσας ΑΕ, που ξεκίνησε τη 
διαδροµή της το 1952, ακο-
λουθεί πιστά τις παραδοσιακές 
µεθόδους παραγωγής Φέτας 
και οµοειδών τυριών, ώστε 
να επιτύχει ένα αυθεντικό 
προϊόν µε απαράµιλλη γεύση. 
Η τεχνογνωσία της προήλθε 
κατά κύριο λόγο από τους Σα-
ρακατσάνους προγόνους της. 
Η παραγωγική δυνατότητα, 
οι τεχνικές, το πρωτοποριακό 
πνεύµα και οι συνεχείς επεν-
δύσεις σε τεχνολογία, έρευνα 
και ανάπτυξη, σε συνδυασµό 
µε το όραµα της ηγεσίας της, 
την εµπειρία και την παράδοση 
της οικογένειας, εγγυώνται την 
άριστη ποιότητα των προϊό-
ντων της και αποτελούν τους 
βασικούς λόγους που σταδια-
κά η εταιρεία εξελίχθηκε, από 
µικρή οικογενειακή επιχείρηση 
σε µία από τις µεγαλύτερες και 
πιο αξιόλογες ελληνικές βιοµη-
χανίες τυροκοµικών µε ισχυρή 
δυναµική και στις αγορές του 
εξωτερικού. Οι εγκαταστάσεις 
της βρίσκονται στον Αλµυρό 
Μαγνησίας, σε ένα τεχνολογικά 
υπερσύγχρονο εργοστάσιο 
µε υψηλές προδιαγραφές 
πιστοποιηµένες από διεθνείς 
οργανισµούς. H Ρούσσας ΑΕ 
υπήρξε πρωτοπόρος και στην 
παραγωγή βιολογικής Φέτας 
και παραµένει ο κυριότερος 
παραγωγός του προϊόντος. 

16
Τσαλαφούτι 

ΠΟΠ  
Κουτρομάνος

Εξαιρετική επιλογή για 
ισορροπηµένη διατροφή

ΠΡΟΒΕΙΟ 

Αποτελεί την κορυφαία 
έκφραση της ευρυτανικής 
γεύσης, το Τσαλαφούτι ΠΟΠ, 
ένα κρεµώδες τυρί µε πλούσια 
και δροσερή γεύση που χάρη 
στη φυσική του πρωτεΐνη και 
τη χαµηλή του περιεκτικότητα 
σε λιπαρά, αποτελεί εξαιρετική 
επιλογή για όσους ακολουθούν 
ισορροπηµένη διατροφή.  Το 
Τσαλαφούτι ΠΟΠ είναι ένα τυρί 
που παράγεται εδώ και αρκετά 
χρόνια µε τον παραδοσιακό 
τρόπο στην οροσειρά των 

Αγράφων, ενώ από το 2014 ο 
Ηλίας Κουτροµάνος, που δια-
τηρεί παραδοσιακό τυροκοµείο 
στο κέντρο του Καρπενησί-
ου, κοντά στον Αγραφιώτη 
ποταµό, ξεκίνησε και ο ίδιος 
να το παράγει εµπορικά. Λίγα 
χρόνια µετά, το Τσαλαφούτι 
γίνεται ΠΟΠ αναδεικνύοντας 
την αυθεντικότητα του τόπου 
του. Εκτός από το Τσαλαφούτι 
ΠΟΠ, η γκάµα των προϊόντων 
περιλαµβάνει Πρόβειο και 
Κατσικίσιο τυρί, Γραβιέρα και 
Κεφαλογραβιέρα Ευρυτανίας, 
Σαγανοτύρι, Κλωτσοτύρι, ξηρή 
Μυζήθρα, Ανθότυρο και το 
παραδοσιακό πρόβειο γιαούρ-
τι. Η σειρά ολοκληρώνεται µε 
σαλάτες και επιδόρπια, φτιαγ-
µένα µε γαλακτοκοµική βάση 
και γεύση εµπνευσµένη από 
την ελληνική παράδοση. Το 
Τυροκοµείο επενδύει σταθερά 
σε σύγχρονες εγκαταστάσεις, 
πλήρως εξοπλισµένο συσκευ-
αστήριο και πιστοποιήσεις 
ποιότητας, χωρίς να αλλοιώνει 
τον αυθεντικό χαρακτήρα της 
οικογενειακής παραγωγής. 
Παράλληλα συµµετέχει σε 
εκθέσεις, στηρίζει την τοπική 
κτηνοτροφία και προβάλλει 
την Ευρυτανία µέσα από τα 
προϊόντα της.

Στη Βαρελίσια Φέτα ΠΟΠ Ρούσσας αντανακλώνται η φροντίδα και η προσήλωση µε τις οποίες παράγεται.

Ηλίας Κουτροµάνος, επικεφαλής του οµώνυµου τυροκοµείου
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17
Ορεινό  

τυρί  
ΕΑΣ Νάξου
Τα 100στά γενέθλιά της 
γιόρτασε η Οργάνωση

BLEND 

Ένα σκληρό τυρί µε αρκετά 
πικάντικη γεύση παράγει η 
ΕΑΣ Νάξου χρησιµοποιώντας 
αγελαδινό, πρόβειο και γίδινο 
γάλα. Στις πιο πρόσφατες βρα-
βεύσεις του Ορεινού ανήκουν 
τα ∆ύο Αστέρια στα Superior 
Taste Awards 2026, όπου η 
ΕΑΣ Νάξου απέσπασε διάκριση 
και για την εµβληµατική Γρα-
βιέρα Νάξου ΠΟΠ. Πρόκειται 
για µία από τις πιο δραστήριες 
ελληνικές οργανώσεις, που 
ιδρύθηκε το 1926 από πρωτο-
βάθµιους συνεταιρισµούς για 
την εξυπηρέτηση των µελών 
τους. Άρχισαν να συγκεντρώ-
νουν το γάλα τους, ενώ η τότε 
ΕΑΣ Νάξου τούς παρείχε την 
τεχνογνωσία. Έτσι προέκυψε 
η Γραβιέρα Νάξου. Μάλιστα, 
επειδή το προϊόν κέρδισε τους 
καταναλωτές, η ΕΑΣ Νάξου 
προχώρησε (1996) στην πιστο-
ποίηση της ως προϊόν ΠΟΠ.

18
Φρέσκια  
Μυζήθρα 
Ρεθύμνου

Από τη Γαλακτοκοµική 
Κρήτης στα Σελλιά

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Γεµάτη γεύση γάλακτος που 
ισορροπεί µε µια δροσερή 
οξύτητα προσφέρει η Φρέσκια 
Μυζήθρα της εταιρείας Γαλα-
κτοκοµική Κρήτης Ιδρύθηκε το 
1991 και εγκαταστάθηκε στον 
ευρύτερο χώρο του χωριού 
Σελλίων Αγ. Βασιλείου Ρεθύ-
µνης και µέχρι σήµερα πάραγει 
αγνά τυροκοµικά προϊόντα. 
Στις ιδιόκτητες εγκαταστάσεις 
της επεξεργάζεται πάνω από 
1.500 τόνους γάλακτος ετησί-
ως ενώ διαθέτει ειδική µονάδα 
βιολογικού καθαρισµού, σύγ-
χρονη µονάδα ελέγχου προϊό-
ντος µε ειδικές αναλύσεις και 
εξειδικευµένο προσωπικό που 
συµβουλεύει καθηµερινά τους 
παραγωγούς για τη δηµιουργία 
άριστης πρώτης ύλης. Βασικό 
προϊόν της είναι το Σελλιανό, 
ένα ιδιαίτερο τυρί, µαλακό και 
πλούσιο σε γεύση και άρωµα 
από αιγοπρόβειο γάλα.

 19
Λαδοτύρι ΠΟΠ 

Μυτιλήνης 
Βασίλας

Μικρή παραγωγή,  
ξεχωριστή γεύση

ΠΡΟΒΕΙΟ 

Βουτυράτο, απαλά πικάντικο 
και µοσχοβολιστό είναι το 
Λαδοτύρι ΠΟΠ Μυτιλήνης 
της οικογένειας Βασίλα. Ένα 
boutique τυροκοµείο στον 
Μεσότοπο Λέσβου, το οποίο 
πρωτολειτούργησε το 2007. 
Επικεφαλής ο Γιώργος Βασί-
λας, τέταρτης γενιάς κτηνοτρό-
φος και τυροκόµος, απόφοιτος 
της Γαλακτοκοµικής Σχολής 
Ιωαννίνων, που εργάζεται µε 
προσήλωση, µαζί µε µια µικρή 
οµάδα στην οποία ανήκει και  η 
τεχνολόγος τροφίµων σύζυγός 
του, Μαρία Κωνσταντιδέλλη. Το 
πρόβειο γάλα το προµηθεύεται 
κυρίως από ζώα δικής τους 
εκτροφής, από την οικογενει-
ακή φάρµα µε ντόπια φυλή 
προβάτων. Στην γκάµα των 
προϊόντων του τυροκοµείου 
ανήκουν µεταξύ άλλων Φέτα 
ΠΟΠ, Γραβιέρα, Ανθότυρο και 
Ξερή Μυζήθρα.

20
Πεκορίνο 
Αμφιγάλ

Πικάντικη γεύση και 
πλούσιο άρωµα

ΠΡΟΒΕΙΟ 

Σκληρό τυρί, υπόλευκο έως 
υποκίτρινο, µε σκληρή επιδερ-
µίδα, πικάντικη, δριµεία γεύση 
και χαρακτηριστικό πλούσιο 
άρωµα είναι το Πεκορίνο. Ένα 
τυρί µε συµπαγή δοµή της 
Αµφιγάλ, µιας µια δυναµικά 
αναπτυσσόµενης ελληνικής 
τυροκοµικής βιοµηχανίας που 
συνδυάζει την παραδοσιακή 
τεχνογνωσία µε τις σύγχρονες 
παραγωγικές µεθόδους. Με 
ισχυρές ρίζες στην ελληνική 
κτηνοτροφική παράδοση και 
σταθερό προσανατολισµό στην 
ανάπτυξη, η ΑΜΦΙΓΑΛ Α.Ε. δη-
µιουργήθηκε µε πρωτοβουλία 
της Ένωσης Αγρινίου, διαθέτει 
από το 2016 µια σύγχρονη 
µονάδα επεξεργασίας γάλακτος 
και παραγωγής τυροκοµικών 
προϊόντων στην Κεχρινιά Αµ-
φιλοχίας. Σήµερα συνεργάζεται 
µε περίπου 370 παραγωγούς, 
συλλέγοντας καθηµερινά περί-
που 100 τόνους αιγοπρόβειου 
γάλακτος.

Ένα σκληρό τυρί που παρασκευάζεται από 33,33% αγελαδινό, 33,33% πρόβειο και 33,33% γίδινο γάλα.
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21
Σφέλα ΠΟΠ  

Μέμμος
Η «φέτα της φωτιάς»  
µε την αιχµηρή γεύση

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Πικάντικο και αλµυρό τυρί που 
παρασκευάζεται από αιγοπρό-
βειο γάλα είναι η Σφέλα ΠΟΠ, 
µε τη συνταγή της να φτάνει 
στα αρχαία χρόνια. Το τυρί 
µένει για έναν µήνα σε θερµο-
κρασία δωµατίου πριν µετα-
φερθεί στους 4-6°C έως ότου 
γίνει τουλάχιστον 3 µηνών. 
Αυτό του δίνει αρκετό χρόνο 
για να ωριµάσει διατηρώντας 
το σχήµα και την έντονη γεύση 
του ενώ η όλη διαδικασία 
παραγωγής εξασφάλιζε στο 
παρελθόν τη συντήρησή του 
στο θερµό περιβάλλον της Ν. 
Πελοποννήσου. ∆ηµιουργός η 
τυροκοµική µονάδα της οικο-
γένειας Μέµµου, η ιστορία της 
οποίας ξεκινάει το 1954, όταν 
ο ∆ηµήτρης Μέµµος φτιάχνει 
το πρώτο εργαστήρι στο χωριό 
Λάπι και φτάνει µέχρι το σηµε-
ρινό υπερσύγχρονο τυροκο-
µείο στο Κοπανάκι Μεσσηνίας. 

 
22

Σκληρογραβιέρα 
Κέρκυρας 

Λιναρά
Ανάµεσα σε Κεφαλοτύρι 

και ώριµη Γραβιέρα 

BLEND

Ένα ιδιαίτερο κερκυραϊκό 
τυρί που η Κτηνοτροφική 
Κέρκυρας της οικογένειας 
Λιναρά παράγει και τυποποιεί 
µε τη φίρµα «Αρχόντισσα της 
Κέρκυρας», είναι η Σκληρο-
γραβιέρα. Βουτυράτη αίσθηση, 

δυνατό άρωµα και τσουχτερή 
νοστιµιά, για ένα τυρί που 
παράγεται από αγελαδινό και 
αιγοπρόβειο γάλα και ωριµάζει 
το λιγότερο για τρεις µήνες. 
Πρόκειται για µια πλήρως 
καθετοποιηµένη µονάδα στους 
Κυνοπιάστες, που παράγει µια 
µικρή γκάµα τυριών ενδεικτι-
κή της παραδοσιακής τοπικής 
κτηνοτροφίας. Η πρώτη ύλη 
προέρχεται από ιδιόκτητα 
κοπάδια ενώ η οικογένεια 
Λιναρά παράγει και σηµαντικό 
µέρος των ζωοτροφών. Η 
ιστορία της επιχείρησης της 
οικογένειας ξεκινά πριν από 
τρεις δεκαετίες µε τον Σπύρο 
και τη ∆ήµητρα Λιναρά. Σήµε-
ρα τα ηνία έχουν περάσει στη 
δεύτερη γενιά και τα παιδιά 
τους Γιάννη, Ελένη κι Αγγελίνα.

 

23
ΗΠΕΙΡΟΣ 

Μαλακή
Τρεις υπερσύγχρονες 
µονάδες παραγωγής

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Μυρωδάτο και µαλακό, ένα τυρί 
από 100% αιγοπρόβειο γάλα που 
µπορεί να καταναλωθεί σκέτο αλλά 
και να συνοδεύσει όλα τα φαγητά.  
∆ηµιουργός η ΗΠΕΙΡΟΣ ΑΕΒΕ, η 
οποία έχει εδραιωθεί ως µια από τις 
κορυφαίες εταιρείες τυροκοµικών 
στην Ελλάδα που εξάγει τα προϊόντα 
της σε 5 ηπείρους. 

24
 Μελίχλωρο  

Χρυσάφη
Αποτυπώνει το terroir 

της Λήµνου

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Μεστή και πολύπλοκη γεύση 
για το Μελίχλωρο, το παρα-
δοσιακό τυρί από το γάλα των 
αιγοπροβάτων της Λήµνου. Το 
τυρί που υπόκειται σε φυσική 
αφυδάτωση και αποκτά σκληρή 
υφή έχει καταχωρηθεί ήδη ως 
στοιχείο της Άυλης Πολιτιστικής 
Κληρονοµιάς ενώ βρίσκεται 
και σε εξέλιξη η καταχώρησή 
του στον κατάλογο των ΠΟΠ 
προϊόντων της ΕΕ. ∆ηµιουργός 
η Οικογένεια Χρυσάφη, µια 
εταιρεία που ιδρύθηκε στη 
Λήµνο πριν από 30 χρόνια και 
µε έµβληµα το κρινάκι, ένα 
σπάνιο στοιχείο της χλωρίδας 
του νησιού, συνεχίζει τη γα-
στρονοµική παράδοσή του. Σε 
όλα τα στάδια της παραγωγής η 
Οικογένεια Χρυσάφη εφαρµόζει 
πιστοποιηµένο σύστηµα διαχεί-
ρισης ασφάλειας τροφίµων ΕΝ 
ISO 22000:2005. 

25
Φέτα ΠΟΠ 
ΝΕΟΓΑΛ 

Με ελάχιστη τρίµηνη 
ωρίµανση 

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Με τα αρώµατα και τη γεύση 
του γάλακτος από κοπάδια 
ντόπιων κτηνοτρόφων η Φέτα 
ΠΟΠ ΝΕΟΓΑΛ αποτελεί προϊόν 
της δραµινής γαλακτοβιοµη-
χανίας, η οποία ιδρύθηκε το 
1964 και αποτελεί µία από τις 
πρώτες αντίστοιχες βιοµηχανί-
ες της Βόρειας Ελλάδας. 

∆εύτερη γενιά στην Κτηνοτροφική Κέρκυρας ο Γιάννης Λιναράς  

Η σφέλα εντάχθηκε στο Ευρωπαϊκό Μητρώο των ΠΟΠ το 1996.
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Η ελεύθερη βόσκηση των αιγοπροβάτων της Λήµνου µεταφέρει τις γεύσεις και τα αρώµατα της φύσης στα παραγόµενα στο νησί τυριά.
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26

Φέτα ΠΟΠ 
ΔΩΔΩΝΗ 

-40% αλάτι
Η «γεύση του καλού»  

σε όλο τον κόσµο

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Με 40% λιγότερο αλάτι και όλη 
τη γεύση της αυθεντικής Φέτας 
ΠΟΠ η ∆Ω∆ΩΝΗ συνεχίζει να 
βρίσκεται στην πρώτη γραµµή 
της καινοτοµίας. Η ιστορία της 
ξεκίνησε το 1963, σε µία µικρή 
µονάδα παστερίωσης φρέσκου 
γάλακτος που µάζευε γάλα 
από τους κτηνοτρόφους της 
Ηπείρου για να εξυπηρετήσει 
τις ανάγκες των κατοίκων της 
περιοχής. Πάνω από µισό αιώ-
να µετά, εκπροσωπεί τη γεύση 
της Ηπείρου, τόσο στην Ελλάδα 
όσο και σε περισσότερες από 
50 χώρες. Συνεργάζεται µε 
χιλιάδες Έλληνες παραγωγούς 
στην ευρύτερη περιοχή της 
Ηπείρου αλλά και ανά την επι-
κράτεια µε ετήσια επεξεργασία 
80.000 τόνων γάλακτος. 
 

27
Κεφαλοτύρι 

Τυροκομείου 
Αβραμούλη
Κάθε σταγόνα γάλακτος 

περνά από αυστηρό έλεγχο

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Υπόγλυκη και ελαφρώς αλµυρή 
γεύση και πλούσιο άρωµα 
χαρακτηρίζουν το Κεφαλοτύρι 
του Τυροκοµείου Αβραµούλη, 
το οποίο παρασκευάζεται από 
αιγοπρόβειο γάλα και ωριµάζει 
τουλάχιστον για δύο µε τρεις 
µήνες. Στην οικογενειακή 
επιχείρηση Αφοί ∆. Αβραµούλη 
Ο.Ε. µε έδρα τον Παραπόταµο 
Λάρισας το Κεφαλοτύρι ξεκί-
νησε να παράγεται από το 1960 
από τους τρεις ιδρυτές της και  
έκανε την επιχείρηση γνωστή 
σε όλο τον κόσµο. Σύµφωνα µε 
τους ανθρώπους του τυροκο-
µείου µάλιστα είναι ιδανικό για 
να το δοκιµάσει κανείς τριµµέ-
νο σε ζυµαρικά, σε πίτες,  σε 
σαγανάκι ή συνοδευτικό για 
κρασί ή ούζο.  Στα υπόλοιπα 
προϊόντα του τυροκοµείου ανή-
κουν µεταξύ άλλων Φέτα ΠΟΠ, 
Μανούρι ΠΟΠ, Κατσικίσιο τυρί 
και Ανθότυρο. Η διαδικασία πα-
ραγωγής όλων των προϊόντων 
Αβραµούλη είναι πιστοποιηµένη 
µε πρότυπο FSSC 22000.  

Το Κεφαλοτύρι της οικογένειας Αβραµούλη παράγεται ήδη από το 1960.Σε κάθε προϊόν ∆Ω∆ΩΝΗ η παράδοση αγκαλιάζει τις σύγχρονες τάσεις.
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28
Μπάτζος 

ΠΟΠ  
Πάικο

Από τα αρχαιότερα  
ελληνικά τυριά

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ   

Υπόξινη, πικάντικη και αλµυρή 
γεύση µαζί µε χαµηλά λιπαρά 
χαρακτηρίζουν τον Μπάτζο 
ΠΟΠ. Θεωρείται ένα από τα 
αρχαιότερα ελληνικά τυριά και 
προέρχεται από την παράδο-
ση των κτηνοτρόφων της Β. 
Πίνδου. Σήµερα προστατεύεται 
(από το 1996) από την  ΕΕ, ως 
προϊόν ΠΟΠ  στις περιοχές ∆υ-
τικής και  Κεντρικής Μακεδονί-
ας και Θεσσαλίας. ∆ηµιουργός 
το Τυροκοµείο Πάικο, το οποίο 
παράγει το εµβληµατικό τυρί 

µε βάση συνταγή µεγαλύτε-
ρη των 80 ετών µε πρώτη 
ύλη γάλα αποκλειστικά από 
κοπάδια ντόπιων φυλών που 
εκτρέφονται ελεύθερα στους 
πρόποδες του Πάικου. Το τυ-
ροκοµείο µε έδρα σύγχρονες 
εγκαταστάσεις στα Γιαννιτσά 
Πέλλας ιδρύθηκε το 2015 από 
τον Αθανάσιο Σταπατώρη, 
Τεχνολόγο Τροφίµων.
Όπως ο ίδιος διηγείται: «Οι πρώ-
τες µου εικόνες από την παιδική 
µου ηλικία, πέντε ετών περίπου, 
ήταν η γιαγιά µου να φτιάχνει 
στην αποθήκη του πατρικού 
µου σπιτιού Μπάτζο. Σε µια 
σκάφη στηριγµένη σε κλούβες, 
η τσαντίλα γεµάτη Μπάτζο, 
τυλιγµένη µε κόµπους και βάρος 
από πάνω, να προσπαθούµε να 
ξεκλέψουµε έστω µια µπουκιά 
φρέσκου τυριού. Τι αρώµατα! Τι 
αναµνήσεις! Είναι εικόνες ανε-
ξίτηλα χαραγµένες στο µυαλό 
µου, που δεν θα χαθούν ποτέ 
και θα µε καθοδηγούν σε κάθε 
βήµα της επαγγελµατικής µου 
σταδιοδροµίας...». Ο επικεφαλής του Τυροκοµείου Πάικο, Αθανάσιος Σταπατώρης
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29
Μεσογειακό 
Σφακίων 

Τσιτσιρίδης
Με πίστη στις  

παραδοσιακές τεχνικές

ΠΡΟΒΕΙΟ 
Με φυσικό κάπνισµα και 
εµπλουτισµένο µε θυµάρι ένα 
παραδοσιακό τυρί της Κρήτης 
από πρόβειο γάλα, που φέρνει 
στον ουρανίσκο όλα τα αρώ-
µατα και τις γεύσεις της Κρη-
τικής φύσης. Το Μεσογειακό 
Σφακίων µε θυµάρι παράγεται 
στη σύγχρονη µονάδα στο 
οροπέδιο Ασκύφου Σφακί-
ων µε ιστορία που έλκει τις 
ρίζες της από το 1950 η οποία 
παράγει τα προϊόντα της µε 

την επωνυµία «Το Σφακιανό». 
Επικεφαλής ο Μανούσος Τσι-
τσιρίδης, που έχει στο πλάι του 
τον γιο του Στρατή, και οι δύο 
απόφοιτοι της Γαλακτοκοµικής 
Σχολής Ιωαννίνων, 
συνδυάζοντας παράδοση µε 
σύγχρονη προσέγγιση στην 
παραγωγή. Να σηµειωθεί 
ότι το ο τυροκοµείο διαθέτει 
κατάστηµα χονδρικής 
πώλησης στην Ηλιούπολη. 

30
Γραβιέρα 
Κρήτης  

Γασπαράκη
Ένα πολυβραβευµένο 

τυροκοµείο της Κρήτης

ΠΡΟΒΕΙΟ 

Τις Γραβιέρες που ξεχωρίζουν 
δεν τις βρίσκεις εύκολα στις µε-
γάλες παραγωγές που φτάνουν 
στο εµπόριο. Υπάρχουν, όµως, 
µικροί παραγωγοί που αξίζει να 
ψάξει κανείς. Μακράς ωρίµαν-
σης µε ελαφρύ αλλά πλούσιο 
και ευχάριστο άρωµα και γεύση 
πρόβειου βουτύρου είναι η 
Γραβιέρα Κρήτης του Τυροκοµεί-
ου Γασπαράκη. Ιδρυτής ο Νίκος 
Γασπαράκης που αποφοίτησε 
από τη Γαλακτοκοµική Σχολή 
Ιωαννίνων το 1970 και το 1975 
δηµιούργησε στον τόπο του, το 
Ρέθυµνο, το δικό του, πολυ-
βραβευµένο πια, τυροκοµείο. 
Από τότε και για περισσότερα 
από 50 χρόνια το τυροκοµείο 
λειτουργεί, µε το γιο του Γιώργο 
να έχει ενταχθεί στην επιχείρηση. 
Η πρώτη ύλη προέρχεται από τα 
χωριά Αρµένοι, Αµπελάκια και 
Κούµοι και την τυροκοµούν αυ-
θηµερόν. Στην γκάµα προϊόντων 
περιλαµβάνονται µεταξύ άλλων 
Φρέσκια Μυζήθρα, Ξινοµυζήθρα, 
Ανθότυρο και Τουλουµοτύρι.

31
Φέτα ΠΟΠ 
Βογιατζή

Καλύπτει το 60% της 
παραγωγής της µονάδας

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Ιδιαίτερη πλούσια γεύαη για 
την Φέτα ΠΟΠ του Τυρο-
κοµείου Βογιατζή. Ένα τυρί 
που παράγεται αποκλειστικά 
από ντόπιο, νωπό, παστε-
ριωµένο γάλα της περιοχής 
του Βερτίσκου ενώ ωριµάζει 
τουλάχιστον για τρεις µήνες. 
Η ιστορία του Τυροκοµείου 
Βογιατζή µε έδρα το Περιβο-
λάκι Λαγκαδά ξεκίνησε µε τον 
Βαγγέλη Βογιατζή, ο οποίος 
µετά από χρόνια εµπειρίας σε 
τυροκοµεία άνοιξε το 1981 το 
δικό του. Το 2002 ανέλαβαν τα 
τρία παιδιά του ενώ το 2015 
πραγµατοποιήθηκε πλήρης 
εκσυγχρονισµός και επέκταση 
της ιδιόκτητης µονάδας µε τις 
επενδύσεις να συνεχίζονται.
 

32
Κατσικίσιο 
Βιολογικό  

ΕΒΟΛ
Φρέσκο κατσικίσιο γάλα 

της Μαγνησίας

ΑΙΓΕΙΟ  

Πρωτοπόρος στον κλάδο πα-
ραγωγής πιστοποιηµένων βιο-
λογικών προϊόντων γάλακτος 
η Συνεταιριστική Βιοµηχανία 
ΕΒΟΛ µε το ισχυρό κοινωνικό 
πρόσωπο, η οποία ιδρύθηκε το 
έτος 1952 µέσα στους κόλπους 
της ΕΑΣ Βόλου, προσφέρει 
πληθώρα προϊόντων, µε την 
πιο εκλεκτή α' ύλη της Μα-
γνησίας και σε προσεγµένες 
συσκευασίες. 

Το Μεσογειακό Σφακίων µε θυµάρι φέρνει στον ουρανίσκο όλα τα αρώµατα της Κρητικής φύσης.

50-73_top50_tyria_2026.indd   64 27/10/2026   12:05



ΕΚ∆ΟΣΗ 2027 •  ΤΗΕ ΤOP 50 BY ΤΥΡΟΚΟΜΟΣ   65

Η ειδική έκδοση «Τυροκόµος» επισκέφθηκε την άνοιξη του 2026 τον Μιχάλη Βογιατζή στο τυροκοµείο του Λαγκαδά για µια εφ' όλης της ύλης συνέντευξη. 
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33
Φέτα  
ΠΟΠ  

Καλαβρύτων
Πρότυπο υγιούς  
συνεταιρισµού

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Πλούσια γεύση, ελαφρώς 
αλµυρή και ποικίλα αρώµατα 
χαρακτηρίζουν τη  Φέτα ΠΟΠ 
του Αγροτικού Γαλακτοκοµι-
κού Συνεταιρισµού Καλαβρύ-
των, που ωριµάζει για τρεις 
µήνες και διατηρείται σε ξύλινα 
βαρέλια µε άλµη. Πρόκειται 
στην πραγµατικότητα για το 
κορυφαίο προϊόν του Συνε-
ταιρισµού, το οποίο πωλείται 
αποκλειστικά από την αλυσίδα 
Σκλαβενίτης, τοπικά στην 
Αχαΐα ενώ διακινείται και στο 
εξωτερικό. Μια υπερδραστήρια 
Οργάνωση που δεν σταµατά να 
επενδύει στον εκσυγχρονισµό 
και την ανάπτυξη των παρα-
γωγικών µονάδων της, µε τα 
εγκαίνια του νέου εργοστα-
σίου ζωοτροφών το 2025 να 
επιβεβαιώνουν του λόγου το 
αληθές. Χάρη στη σταθερή 
κερδοφορία του, ο Συνεται-
ρισµός συµβάλλει στη µεγέ-
θυνση της τοπικής οικονοµίας, 
στηρίζει τον κοινωνικό ιστό 
και δίνει προτεραιότητα στην 
προστασία του περιβάλλοντος.

34
Ξύγαλο ΠΟΠ  
Κουβαράκη

Με όλο το άρωµα  
της γης της Σητείας

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Ένα µαλακό αλοιφώδες τυρί 
µε δροσερή, υπόξινη, ελα-
φρώς αλµυρή γεύση είναι το 

πολυβραβευµένο Ξύγαλο ΠΟΠ 
Σητείας του Τυροκοµείου Κου-
βαράκη. Το προϊόν, που έλκει 
την ιστορία του από τα αρχαία 
χρόνια και το 2010 καταχωρή-
θηκε στο Μητρώο των ΠΟΠ, 
παράγεται από την επιχείρηση 
Π. Κουβαράκης &  Σία ΟΕ µε 
έδρα το Χαµέζι Σητείας.  Το 
Ξύγαλο ΠΟΠ έχει πλούσια 
µικροχλωρίδα και χαµηλή λα-
κτόζη ως συνέπεια της φυσικής 
ζύµωσης που κάνει µέσα στα 
ειδικά δοχεία όπου τοποθετείται 
το γάλα, το οποίο είναι αιγο-
πρόβειο,  πρόβειο ελαφρώς 
αποβουτυρωµένο ή και σκέτο 

γίδινο. Σηµειώνεται ότι το γάλα 
που χρησιµοποιείται για την 
παρασκευή των προϊόντων του 
τυροκοµείου Κουβαράκη είναι 
από κοπάδια της ευρύτερης 
περιοχής του ∆ήµου Σητείας.

35   
 Γραβιέρα 

Κρήτης ΠΟΠ 
Καργάκης  
Πολυετής πείρα και  

αγάπη για την τυροκοµία

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Ελαφριά υπόγλυκη γεύση και 
πλούσια αρώµατα για τη Γραβι-
έρα ΠΟΠ Κρήτης της Τυροκο-
µικά Καργάκης, που παράγεται 
από γάλα πλούσιο σε αρώµατα 
και µε υψηλή διατροφική 
αξία που συλλέγεται από την 
ευρύτερη περιοχή των Βορι-
ζίων, µια περιοχή παρθένα, µε 
σπάνια χλωρίδα και αρωµατικά 
φυτά της περιοχής του Ψηλο-
ρείτη και των παρακείµενων 
ορέων,  και ωριµάζει για τρεις 
τουλάχιστον µήνες.

36
Μανούρι ΠΟΠ  

Σιαφαρίκα
Τέσσερις γενιές επιτυχούς 
πορείας στην τυροκοµία

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Μεστή και βουτυράτη γεύ-
ση και συµπαγής υφή για το 
παραδοσιακό Μανούρι ΠΟΠ 
Γρεβενών που παρασκευάζει 

Το Ξύγαλο ΠΟΠ Σητείας καταναλώνεται µόνο του ή ως συνοδευτικό.

Ο πρόεδρος της ΕΘΕΑΣ και του ΑΣ Καλαβρύτων, Παύλος Σατολιάς
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η Σιαφαρίκας Τυριά Ελληνικά. 
Η ιστορία του τυροκοµείου 
ξεκινά από το 1930 ενώ από το 
1975 η οικογενειακή επιχείρη-
ση  εδρεύει στο νοµό Γρεβε-
νών, σε µια άρτια εξοπλισµένη 
µονάδα. Πρόκειται για 4ης 
γενιάς τυροκοµείο, µε επικε-
φαλής τον Βασίλη Σιαφαρίκα, 
το οποίο συλλέγει γάλα από 
τους νοµούς Γρεβενών και 
Κοζάνης.

37
Ανθότυρο 
Βαρδαξής

Μικρή παραγωγή και 
εξαιρετική πρώτη ύλη

ΠΡΟΒΕΙΟ 

Γεµάτη γεύση, ωραία υφή και 
εκείνη τη χαρακτηριστική αί-
σθηση του φρέσκου γάλακτος 
που δεν ξεχνιέται προσφέρει 

το Ανθότυρο του Τυροκο-
µείου Βαρδαξής. Ιδρυτής ο 
Βασίλης Βαρδαξής που έφυγε 
από τη Φίλια Λέσβου για να 
σπουδάσει στη Γαλακτοκοµική 
Σχολή Ιωαννίνων και, όταν 
ολοκλήρωσε τις σπουδές του, 
έκανε ίσως την πιο ουσιαστική 
επιλογή, επέστρεψε στον τόπο 
του. Εκεί δηµιούργησε το Τυ-
ροκοµείο Βαρδαξή µε το brand 
«Φάρµα Φίλιας» αξιοποιώντας 
το φρέσκο γάλα της οικογενει-
ακής κτηνοτροφικής µονάδας 
αλλά και γάλα από παραγω-
γούς των γύρω περιοχών. 
Η φιλοσοφία του παρέµεινε 
σταθερή όλα αυτά τα χρόνια. 
Μικρή παραγωγή, καλή πρώτη 
ύλη και προτεραιότητα στην 
ποιότητα για ένα µικρό τυρο-
κοµείο της λεσβιακής ενδοχώ-
ρας. Και η ιστορία συνεχίζεται 
από τη νέα γενιά, τα παιδιά του 
Ουρανία και Άγγελο µε σπου-
δές επίσης στη Γαλακτοκοµική 
Σχολή Ιωαννίνων. Τα προϊόντα 
Βαρδαξή διατίθενται κυρίως 
στην τοπική αγορά και µόνο 
σε µικρές ποσότητες φτάνουν 
µέχρι την Αθήνα. 

38
Κατσικίσιο 
Τυρί Σοχού 

Κερασσά
Το τυροκοµείο συµµετέχει 

στη δράση «Graega Cheese»

ΑΙΓΕΙΟ  

Σκληρό τυρί που έχει φτιαχτεί 
για να φέρνει στον καταναλωτή 
µνήµες από την παραδοσιακή 
τυροκοµία της περιοχής του 
Λαγκαδά Θεσσαλονίκης. Η 
επιχείρηση της οικογένειας 
Κυριακίδη στην Αυγή Σοχού 
χρησιµοποιεί αιγοπρόβειο 
γάλα από ζώα ελεύθερης 
βοσκής και τα προϊόντα της 
διατίθενται σε όλο τον νοµό 
Θεσσαλονίκης. Παράλληλα, το 
τυροκοµείο συµµετέχει στο 
πρόγραµµα «Graega Cheese» 
για την πιστοποίηση γάλακτος 
από ελληνικές φυλές αιγών.

39
Βιολογική 
Φέτα ΠΟΠ 
ΟΜΗΡΟΣ 
Φρέσκο γάλα από  

πιστοποιηµένες φάρµες

ΠΡΟΒΕΙΟ 

Από 100% ελληνικό βιολογικό 
πρόβειο γάλα προερχόµενο 
από πρόβατα τα οποία τρέφο-
νται µε βιολογικές τροφές και 
βόσκουν ελεύθερα σε πιστο-
ποιηµένες βιολογικές φάρµες 
είναι η Βιολογική Φέτα ΠΟΠ 
ΟΜΗΡΟΣ, η οποία έχει λάβει 
πολλαπλές κορυφαίες διακρί-
σεις µε πιο πρόσφατη τα Τρία 
Αστέρια στα Superior Taste 
Awards 2026. Σηµειώνεται ότι 
η ΟΜΗΡΟΣ Βιοµηχανία Γάλα-
κτος ΑΕΒΕ µε έδρα τα Τρίκαλα 
ιδρύθηκε από την οικογένεια 
Γιαννίτση το 1984 και σήµερα 
αποτελεί έναν από τους κορυ-
φαίους εισκοµιστές γάλακτος 
στην Ελλάδα διατηρώντας 
µακροχρόνια συνεργασία 
µε πάνω από 2.500 Έλληνες 
κτηνοτρόφους και συγκεντρώ-
νοντας περισσότερους από 
45.000 τόνους αιγοπρόβειου 
γάλακτος το χρόνο. Η γαλα-
κτοβιοµηχανία που διαθέτει 
τρία εργοστάσια σε Ελλάδα και 
Κύπρο και διατηρεί παρουσία 
σε περισσότερες από 40 διε-
θνείς αγορές για πάνω από 40 
χρόνια συνεχίζει δυναµικά να 
αναπτύσσεται και να εκσυγ-
χρονίζεται, εξασφαλίζοντας 
φρέσκο γάλα καθηµερινά από 
πιστοποιηµένες φάρµες. Ήδη 
η εταιρεία αριθµεί 8 υποσταθ-
µούς συγκέντρωσης σε όλη 
την ελληνική επικράτεια, µε 
πιο πρόσφατη προσθήκη το 
σταθµό στην περιοχή Γλυκή 
Θεσπρωτίας, έκτασης 5.000 
τ.µ. µε δυνατότητα ηµερήσιας 
παραλαβής και αποθήκευσης 
γάλακτος 60 τόνων, που θα 
εξυπηρετεί την Περιφέρεια 
Ηπείρου.

∆υναµικό παρών στις διεθνείς εκθέσεις δίνει η Omiros Dairies SA.
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Ιδρυτής του Τυροκοµείου Κατσούλη είναι ο Βασίλης Κατσούλης µε άξιους συνεχιστές τα παιδιά του Θωµά και Γαρυφαλιά Κατσούλη.
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40   
Πρόβειο  

τυρί άλμης 
Αλεξάκη

Το 2024 ξεκίνησε να  
λειτουργεί το τυροκοµείο

ΠΡΟΒΕΙΟ  

Με γάλα από την ιδιόκτητη 
κτηνοτροφική µονάδα πα-
ρασκευάζεται το Πρόβειο 
τυρί άλµης της οικογένειας 
Αλεξάκη, οι ρίζες της οποίας 
στην τυροκοµία φτάνουν µέχρι 
τον  προπάππου Κωστούλα 
Αλεξάκη, ο οποίος είχε στάνη 
στα Άγραφα. Επικεφαλής του 
της επιχείρησης µε έδρα την 
Γουριώτισσα Αιτωλοακαρνανί-
ας σήµερα είναι τα δύο νεαρά 
αδέλφια, Σταύρος και ∆ηµήτρης 
Αλεξάκης, µε σπουδές στην 
τυροκοµία. Μια κάθετη επιχεί-
ρηση που εκτός από τα 1.200 
πρόβατα της φυλής Lacaune 
διαθέτει τυροκοµείο µικρής 
κλίµακας και ιδιόκτητο σηµείο 
λιανικής πώλησης τροφίµων 
στο Αγρίνιο.

 

41
Μαστιχωτό  
Κατσούλη

Μοιάζει µε Χαλούµι  
σε σύσταση και υφή

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Το Μαστιχωτό του Τυροκοµεί-
ου Κατσούλη είναι µια ετικέτα 
που κερδίζει τις εντυπώσεις 
κοντά βέβαια και στην υπόλοιπη 
παραγωγή της µικρής αλλά 
µοντέρνας µονάδας στο Κολιάκι 
Αργολίδας. Ιδρυτής ο Βασίλης 
Κατσούλης , άξιοι συµπαραστά-
τες τα παιδιά Θωµάς και Γαρυ-
φαλλιά, οι οποίοι σπούδασαν στη 
Γαλακτοκοµική Σχολή.

42
Κεφαλο- 

γραβιέρα ΠΟΠ 
Καράλη

Από την  Ήπειρο  
σε όλο τον κόσµο

ΠΡΟΒΕΙΟ  
Ιδιαίτερη, ελαφρώς πικάντικη 
γεύση και πλούσιο άρωµα 
για ένα παραδοσιακό σκληρό 
τυρί, που παρασκευάζεται 
από πρόβειο γάλα. ∆ηµιουρ-
γός η Βιοµηχανία Γάλακτος 
Ηπείρου Καράλης, που απο-
τελεί τον µεγαλύτερο εξαγω-
γέα του προϊόντος. ∆εύτερης 
γενιάς τυροκόµος, ο Κων-
σταντίνος Καράλης κατάφερε 
να µετεξελίξει ένα οικογενει-
ακό τυροκοµείο σε µια από 
τις πιο σύγχρονες γαλακτοβι-
οµηχανίες κάνοντας γνωστά 
τα τυριά της Ηπείρου σε όλο 
τον κόσµο. Η υπερσύγχρονη 
µονάδα της, που βρίσκεται 
στη Φιλοθέη Άρτας, συνερ-
γάζεται µε περισσότερους 
από 2.000 παραγωγούς στις 
περιοχές από το Μεσολόγγι 
µέχρι τα Ιωάννινα, που δια-
µορφώνουν τη ζώνη γάλα-
κτός της και εισκοµίζει κάθε 
χρόνο γύρω στους 30.000 
τόνους γάλα, κυρίως πρόβειο 
και λίγο γίδινο. Στα υπόλοιπα 
προϊόντα του τυροκοµείου 
συγκαταλέγονται Γίδινο τυρί, 
Κεφαλοτύρι, Γραβιέρα και 
Γραβιέρα µε πιπέρια και ρί-
γανη, Ανθότυρο, βούτυρο και 
γιαούρτι, Πεκορίνο, Γαλοτύρι 
ΠΟΠ και άλλα παραδοσιακά 
προϊόντα, ενώ το «βαρύ πυ-
ροβολικό» είναι η Φέτα ΠΟΠ. 
Φυσικά ιδιαίτερη αναφορά 
αξίζει να γίνει στο Κασκαβάλ 
(Κασκαβάλι) Πίνδου, ένα 
τυρί που αναγεννήθηκε µε 
πρωτεργάτη τη Βιοµηχανία 
Γάλακτος Ηπείρου Καράλης, 
η οποία διαθέτει τη δική της 
ετικέτα στην αγορά πανελλα-
δικά από την αλυσίδα super 
market Σκλαβενίτης. 

43
Γραβιέρα 

Αμφιλοχίας 
Γεωργίου

Ειδίκευση στα παραδοσιακά 
τυριά της περιοχής

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Ευχάριστη υπόγλυκη γεύση 
και πλούσιο άρωµα προσφέρει 
η Γραβιέρα Αµφιλοχίας Γε-
ωργίου, που παρασκευάζεται 
απο 100% αιγοπρόβειο γάλα. 
Ιδρυτής του τυροκοµείου στον 
Στάνο Αµφιλοχίας ο Γεώργιος 
Γεωργίου, ο οποίος µεγαλωµέ-
νος σε κτηνοτροφική οικογέ-
νεια, ασχολήθηκε από νωρίς 
µε την τυροκοµία και το 2008 
άνοιξε τη δική του επιχείρηση.

44
Φέτα  
ΠΟΠ  

Δουκίδης
Με κορυφαίες παγκόσµιες 

διακρίσεις ποιότητας

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Βραβευµένη περισσότερες από 
µία φορές στα World Cheese 
Awards και µάλιστα στην κο-
ρυφαία κατάταξη, η Φέτα ΠΟΠ 
∆ουκίδης παράγεται από γάλα 
κτηνοτρόφων που βόσκουν 
τα κοπάδια τους στους πρό-
ποδες του όρους  Ίσµαρος της 
Ροδόπης. Η τυροκοµική ιστορία 
της οικογένειας αποτελεί, 
σύµφωνα µε τους ανθρώπους 
της, συνέχεια της πανάρχαιας 

Το Τυροκοµείο Γεωργίου είναι µια υπερσύγχρονη τυροκοµική µονάδα.
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Θρακιώτικης παράδοσης µε τον 
Κύκλωπα Πολύφηµο, ο οποίος 
σύµφωνα µε την Οµήρου 
Οδύσσεια, κατοικούσε στους 
πρόποδες του όρους Ίσµαρος 
και παρήγαγε Φέτα από τον 
8ο αιώνα π.Χ. Ο πρωτοπόρος 
λοιπόν για την εποχή του Ιωάν-
νης ∆ουκίδης έκανε πράξη το 
όνειρό του το 1956 στην αυλή 
του σπιτιού του στην Ξυλαγα-
νή Ροδόπης, µε τις συνταγές 
παραγωγής των τυροκοµικών 
προϊόντων να διατηρούνται αυ-
τούσιες ως σήµερα. Οι σύγχρο-
νες εγκαταστάσεις της εταιρείας 
βρίσκονται στη ΒΙ.ΠΕ Κοµοτη-
νής και αποτελούνται από τη 
ζώνη γάλακτος µε παραλαβή, 
αποθήκευση και παστερίωση, 
την καθετοποιηµένη γραµµή 
παραγωγής, θαλάµους ψύξης, 
συσκευαστήριο, τµήµα λιανικής, 
καθώς και τη µονάδα επεξεργα-
σίας λυµάτων. Τα προϊόντα του 
Τυροκοµείου πωλούνται εδώ 
και δεκαετίες στις µεγαλύτερες 
αλυσίδες σούπερ µάρκετ και 
εξάγονται σε πολλές χώρες. 

45
Βαρελίσια 
Φέτα ΠΟΠ  
ΟΛΥΜΠΟΣ

Με στρατηγική  
για βιώσιµη ανάπτυξη

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Ωριµάζει παραδοσιακά στα 
κλασικά ξύλινα βαρέλια οξιάς, 
που χρησιµοποιούνται εδώ 
και χρόνια για το κορυφαίο 
αποτέλεσµά τους και διατη-
ρείται σε άλµη, όπως απαιτεί 
η ιδιαίτερη συνταγή αυτού του 
τυριού. ∆ηµιουργός η γαλα-
κτοβιοµηχανία ΟΛΥΜΠΟΣ, η 
οποία έχει χαράξει µια πορεία 
που χαρακτηρίζεται από την 
πίστη στην ποιότητα, το σεβα-
σµό προς την ελληνική φύση 
και τις παραδοσιακές αξίες. Οι 

άνθρωποί της, µε το ίδιο πά-
θος και µεράκι, προσφέρουν 
αυθεντικά ελληνικά προϊόντα, 
αξιοποιώντας τα αγαθά της 
ελληνικής γης, προσφέρο-
ντας καθηµερινά ένα αίσθηµα 
εµπιστοσύνης και ασφάλειας 
στους καταναλωτές, σε κάθε 
σπίτι.  Η ΟΛΥΜΠΟΣ επενδύει 
σταθερά στη στήριξη των Ελ-
λήνων παραγωγών, καλλιερ-
γώντας µακροχρόνιες σχέσεις 
συνεργασίας µε ανθρώπους 
που αγαπούν τα ζώα, φροντί-
ζουν τη φύση και µοιράζονται 
τις ίδιες αξίες µε την εταιρεία. 
Την ίδια στιγµή η επιλογή 
παραγωγών που νοιάζονται 
για τον τόπο τους, ενισχύει την 
τοπική κοινωνία και οικονοµία, 
συµβάλλοντας ουσιαστικά 
στην ανάπτυξη και ευηµερία 
των αγροτικών περιοχών. Η 
στρατηγική για βιώσιµη ανά-
πτυξη, µε κέντρο τον άνθρωπο 
και τη φροντίδα για το µέλλον, 
αποτελεί αναπόσπαστο µέρος 
της καθηµερινής λειτουργίας 
της γαλακτοβιοµηχανίας.

 

46  
Φλωρινέλα 
Αμυνταίου 

Γκρέκα
Τυρί «νέας γενιάς»  

µε πατρίδα τη Φλώρινα

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Ένα ηµίσκληρο τυρί σε κυλιν-
δρικό σχήµα που είναι φτιαγ-
µένο για να καταναλώνεται 
µόνο ψηµένο είναι η Φλωρι-
νέλα. Το µυστικό κρύβεται στη 
µοναδική της συµπεριφορά 
στη φωτιά. Όταν µπαίνει στο 
τηγάνι ή στη σχάρα, δηµιουργεί 
µέσα σε ελάχιστα λεπτά µια 
τραγανή κρούστα εξωτερικά, 
ενώ στο εσωτερικό της παρα-
µένει µαστιχωτή, πλούσια και 
κρεµώδης. Η ισορροπηµένη, 

Η Βαρελίσια Φέτα ΠΟΠ της ΟΛΥΜΠΟΣ ωριµάζει παραδοσιακά σε κλασικά βαρέλια οξιάς.
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Η εκτροφ΄ξ

ελαφρώς αλµυρή και γεµάτη 
γεύση της αναδεικνύεται ιδα-
νικά µε λίγες σταγόνες λεµόνι, 
λίγο µέλι και σουσάµι, ή ακόµα 
και σκέτη, δίπλα σε ένα ποτήρι 
Ξινόµαυρο κρασί της πατρίδας 
της, της Φλώρινας. ∆ηµιουργός 
το Τυροκοµείο Γκρέκα στο Αµύ-
νταιο, που ιδρύθηκε το 2017 
µετά την ένωση δύο οικογενει-
ών µε µακρά παράδοση στην 

παραγωγή τυριών και την κτη-
νοτροφία, και µεγάλη εµπειρία 
στον πρωτογενή τοµέα. Η 
αυστηρά επιλεγµένη πρώτη 
ύλη προέρχεται από  περισσό-
τερους από 100 κτηνοτρόφους 
της περιοχής µε τους οποίους 
συνεργάζεται ενώ το εργο-
στάσιο των 3.500 τ.µ. στεγάζει 
τις µονάδες παραγωγής και 
συσκευασίας των προϊόντων. 

47
 

 Γραβιέρα 
Νάξου ΠΟΠ 

Πιτταρά
Κατέκτησε το 2026  

Crystal Taste Award 

ΑΓΕΛΑ∆ΙΝΟ 

Ένα τυρί που ξεχειλίζει από 
γεύσεις και αρώµατα και µπο-
ρεί να κοιτάξει κατάµατα τα κα-
λύτερα τυριά του κόσµου είναι 
η ναυαρχίδα του Τυροκοµείου 
Νικόλα Πιτταρά, η Γραβιέρα 
Νάξου ΠΟΠ στην ιδιαίτερη 
εκδοχή της 12µηνης ωρίµαν-
σης. Ένα πολυβραβευµένο 
τυρί, το οποίο φέτος κατέκτησε 
το Crystal Taste Award, µία 
εξαιρετικά σπάνια και τιµητική 
διάκριση από το International 
Taste Institute ενώ πρόκειται 
για το πρώτο σκληρό τυρί από 
την Ελλάδα που τη λαµβάνει. Η 
ιστορία της µονάδας Πιτταρά, 
της µεγαλύτερης µονάδας πα-
ραγωγής αγελαδινού γάλακτος 
που βρίσκεται σε νησί, φτάνει 
πίσω µέχρι το 1970, όταν ο 
Μανώλης Πιτταράς αγόρασε 
µια µοσχίδα για να πίνουν τα 
παιδιά του γάλα. Τα χρόνια 
πέρασαν, το κοπάδι µεγάλωσε 
και το 2009 δηµιουργήθηκε 
στις Μέλανες της Νάξου το 
Τυροκοµείο, µια οικογενειακή 
επιχείρηση που λειτουργεί 
µε αίσθηµα ευθύνης από την 
σπορά για την παραγωγή της 
ζωοτροφής µέχρι τη συγκοµι-
δή της, το τάϊσµα των ζώων 
αποκλειστικά από µη γενετικά 
τροποποιηµένες ζωοτροφές, 
το άρµεγµα και τη µεταφορά 
του γάλακτος στο τυροκοµείο, 
δηµιουργώντας εκλεκτά παρα-
δοσιακά προϊόντα από φρέσκο 
αγελαδινό γάλα, αποκλειστικά 
από την ιδιόκτητη µονάδα. Η 
γκάµα τυριών διατίθεται σε 
µεγάλες και µικρές αλυσίδες 
σούπερ µάρκετ σε όλη την Ελ-
λάδα αλλά και σε delicatessen 
και επιλεγµένα σηµεία. 

48
Μπάτζος 

ΠΟΠ  
Τσελεπή

Ένα από τα αρχαιότερα 
ελληνικά τυριά

ΠΡΟΒΕΙΟ 

Ηµίσκληρο και αλµυρό, θεω-
ρείται ένα από τα αρχαιότερα 
ελληνικά τυριά και φτιάχνεται 
στις περιοχές της ∆υτικής και 
Κεντρικής Μακεδονίας και της 
Θεσσαλίας. Ο Μπάτζος, που 
σήµερα είναι ένα εγχώριο ΠΟΠ 
τυρί, πήρε το όνοµά του από 
τον βοσκό που επιφορτιζόταν 
µε το πήξιµο του γάλακτος. 
Στο τυροκοµείο «Η Βλάχα» 
που βρίσκεται στα Εσώβαλτα 
Πέλλας, το ΠΟΠ τυρί παράγεται 
από 100% φρέσκο ελληνι-

Η ιστορία της µονάδας Νικόλα Πιτταρά πηγαίνει πίσω στο 1970.

Το τυρί που επαναπροσδιορίζει το σαγανάκι είναι η Φλωρινέλα.

Θεόδωρος Τσελεπής
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κό πρόβειο γάλα, το οποίο 
προέρχεται από ντόπιους 
κτηνοτρόφους της περιοχής 
των Γιαννιτσών. Πρόκειται για 
µια οικογενειακή επιχείρηση 
από το 1978, που ασχολείται 
µε την τυροκοµία ήδη δύο 
γενιές. Ας σηµειωθεί ότι εδώ 
και 15 χρόνια το τυροκοµείο µε 
επικεφαλής τον Θεόδωρο Τσε-
λεπή στεγάζεται σε ιδιόκτητες 
σύγχρονες εγκαταστάσεις 700 
τ.µ. και επενδύει σταθερά τόσο 
στην εκπαίδευση του εξειδι-
κευµένου προσωπικού της, 
όσο και σε µηχανήµατα. 
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Σαν Μιχάλη  
ΠΟΠ  

Τυροσύρα
Αψάδα και ασύγκριτη 

πολυπλοκότητα

ΑΓΕΛΑ∆ΙΝΟ

Χρυσαφένιο χρώµα, συµπα-
γής µάζα, εξαιρετική ισορ-
ροπία ανάµεσα στην αλµύρα 
και τη γλυκύτητα και µεγάλης 
διάρκειας επίγευση χαρακτη-

ρίζουν το εµβληµατικό Σαν 
Μιχάλη ΠΟΠ. Ένα τυρί που 
παράγεται από παστεριωµένο 
Συριανό αγελαδινό γάλα, το 
οποίο συλλέγεται υπό πολύ 
αυστηρές συνθήκες, από 
επιλεγµένα κοπάδια αγελά-
δων του νησιού ενώ ο χρόνος 
ωρίµανσής του διαρκεί από 
4 έως 8 µήνες. ∆ηµιουργός 
η Τυροσύρα Τυροκοµική ΟΕ 
που ξεκίνησε το 2013, όταν 
µία µικρή οµάδα παραγωγών 
γάλακτος την ίδρυσε µε σκοπό 
την υποστήριξη της δραστηρι-
ότητας των µελών της µετά το 
κλείσιµο του κύριου συνεταιρι-
σµού του νησιού. Στις σύγχρο-
νες εγκαταστάσεις στον Βήσσα 
Φοίνικα, όπου εφαρµόζεται 
σύστηµα HACCP, παράγεται µία 
γκάµα προϊόντων, από γάλα 
που παράγεται στη Σύρο, δηµι-
ουργώντας ένα µοχλό ανάπτυ-
ξης για τον αγροτικό κόσµο και 
για την οικονοµία του νησιού. 
Στην γκάµα των προϊόντων 
της εντάσσονται µεταξύ άλλων 
η Γραβιέρα Φραγκοσυριανή, 
Κοπανιστή ΠΟΠ Κυκλάδων, 
Ξινότυρο σε διάφορες εκδοχές 
και Καλαθούνι.

50
Μετσοβίτικο 

Καπνιστό 
Μπούμπα 

Αρωµατισµένο  
µε σκόρδο και βασιλικό

ΑΓΕΛΑ∆ΙΝΟ   

Με όλο το βάθος και την 
ένταση που προσφέρει η 
παρασκευή του µε την παρα-

δοσιακή τεχνική της ελαστικής 
τυρόµαζας το Μετσοβίτικο 
Καπνιστό του τυροκοµείου 
Μετσόβου Γεύσεις είναι ένα 
αυθεντικό τυρί από αγελαδι-
νό γάλα υψηλής ποιότητας, 
που προσφέρει µια µοναδική 
γευστική εµπειρία µε έντονο 
άρωµα καπνού και πλούσια 
υφή. Αρωµατισµένο µάλιστα 
µε σκόρδο και βασιλικό προ-
σφέρει µια επιπλέον απόλαυ-
ση. Η υφή του είναι µαλακή 
αλλά ελαστική, ιδανική για να 
καταναλωθεί σκέτο ή ψητό 
στη σχάρα. ∆ηµιουργός, όπως 
προαναφέρθηκε, η εταιρεία 
Τυροκοµικά Μπούµπας, µια 
οικογενειακή επιχείρηση, οι 
ρίζες της οποίας εντοπίζονται 
στο 1956, όταν ο Βασίλειος 
Μπούµπας και τα αδέρφια του 
ξεκινούσαν από το Μέτσοβο 
για να ξεχειµωνιάσουν τα 
πρόβατά τους στα Τρίκαλα. 
Η πρώτη ύλη για την πλούσια 
γκάµα τυριών της επιχείρησης, 
που περιλαµβάνει περισσό-
τερους από 20 κωδικούς, 
προέρχεται από ζώα που 
ζουν ελεύθερα και µικρούς, 
ντόπιους παραγωγούς µε τους 
οποίους συνεργάζεται εδώ και 
χρόνια, ενώ διαθέτει κατάστη-
µα λιανικής στα Ιωάννινα και 
πρόσφατα εγκαινίασε ένα νέο 
σηµείο γαστρονοµικής εµπειρί-
ας, επίσης στα Ιωάννινα.

Πολλαπλές βραβεύσεις για το εµβληµατικό Σαν Μιχάλη ΠΟΠ από την Τυροσύρα Τυροκοµική

Ελευθερία Μπούµπα
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ΑΓΟΡΑ    ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ

EΞ
ΟΠ

ΛΙ
ΣΜ

ΟΣ

Αλλάζει την τυροκοµία  
η εξέλιξη του εξοπλισµού

Τη δική τους συμβολή στον αγώνα του Έλληνα τυροκόμου για βελτίωση της 
ποιότητας του παραγόμενου προϊόντος και της ασφαλούς διάθεσής του στην 
αγορά, έρχονται να δώσουν οι εγχώριες εταιρείες τυροκομικού εξοπλισμού, 

προσφέροντας από πλήρη έλεγχο των ποιοτικών χαρακτηριστικών της πρώτης 
ύλης και των σταδίων της παραγωγικής διαδικασίας και αυξημένο επίπεδο 

αυτοματοποίησης -με ό,τι αυτό συνεπάγεται σε θέματα ασφάλειας και 
εξοικονόμησης χρόνου- μέχρι και συμβουλευτικές υπηρεσίες για τον σχεδιασμό 

αλλά και την υλοποίηση των επενδύσεων στον κλάδο.
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ΑΓΟΡΑ    ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ

Τεχνογνωσία και κσινοτοµία στη σύγχρονη τυροκοµία ΘΕΣΣΑΛΟΝΙΚΗ

Η εξέλιξη της σύγχρονης τυροκοµίας απαιτεί εξοπλισµό 
που συνδυάζει αξιοπιστία, λειτουργικότητα και προ-
σαρµοστικότητα στις ανάγκες της παραγωγής. Με πο-

λυετή εµπειρία στον σχεδιασµό και την κατασκευή τυροκοµι-
κού εξοπλισµού, η ΠΑΡΑΛΙ∆ΗΣ ΑΕ συνεχίζει να εξελίσσει τις 
κατασκευές και τις εφαρµογές της, αξιοποιώντας την τεχνο-
γνωσία της για την ανάπτυξη πρα-
κτικών και αποδοτικών λύσεων.
Χαρακτηριστικό παράδειγµα απο-
τελεί η εξέλιξη της δεξαµενής 
αποθήκευσης και ωρίµανσης Φέ-
τας. Η αναβαθµισµένη κατασκευή 
ενσωµατώνει νέο απλούστερο µη-
χανισµό κλεισίµατος. Η νέα διά-
ταξη καθιστά τη διαδικασία κλει-
σίµατος ευκολότερη και ταχύτερη, διατηρώντας στο ακέραιο 
τη στεγανότητα της δεξαµενής. Η συγκεκριµένη βελτίωση 
αναδεικνύει τη σηµασία που αποδίδει η εταιρεία στη συνε-
χή αναβάθµιση του εξοπλισµού της, µέσα από στοχευµένες 
κατασκευαστικές παρεµβάσεις.
Παράλληλα, η ΠΑΡΑΛΙ∆ΗΣ ΑΕ διαθέτει σηµαντική εµπει-
ρία στην ανάπτυξη αυτοµατοποιηµένων λύσεων για την πα-
ραγωγή Φέτας. Αποτελεί την πρώτη εταιρεία στην Ελλάδα 
που κατασκεύασε και διέθεσε αυτόµατο γεµιστικό µηχάνη-
µα καλουπιών Φέτας, εξασφαλίζοντας αυτοµατοποιηµένη 
πλήρωση και κατανοµή του τυροπήγµατος. Επιπλέον, έχει 
αναπτύξει αυτόµατο κοπτικό µηχάνηµα σταθερής κοπής, µε 

δυνατότητα προσαρµογής στο επιθυµητό βάρος τεµαχίου 
και στις απαιτήσεις της παραγωγικής διαδικασίας και του 
χώρου εγκατάστασης, συµβάλλοντας στην αποτελεσµατικό-
τητα του σταδίου της συσκευασίας. Στο πλαίσιο της περαιτέ-
ρω εξέλιξης των λύσεών της, η εταιρεία εντάσσει πλέον και 
ροµποτικά συστήµατα στις µελέτες εκσυγχρονισµού τυροκο-
µικών εγκαταστάσεων, διερευνώντας νέες δυνατότητες αυ-
τοµατοποίησης και ολοκληρωµένου σχεδιασµού.
Με σταθερό προσανατολισµό στην ποιότητα κατασκευής, 
την αξιοπιστία και τις πραγµατικές ανάγκες της παραγωγής, 
η ΠΑΡΑΛΙ∆ΗΣ ΑΕ συνδυάζει την πολυετή τεχνογνωσία της 
µε τη συνεχή τεχνολογική εξέλιξη, υποστηρίζοντας έµπρα-
κτα τις απαιτήσεις της σύγχρονης τυροκοµίας.

ΠΑΡΑΛΙΔΗΣEΞΟΠΛΙΣΜΟΣ
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ΑΓΟΡΑ    ΕΙΣΡΟΕΣ

ΖΩΟΤΡΟΦΕΣ
«Υπογράφει»  
το τυρί  
η ποιότητα 
ζωοτροφής
Με θεμέλιο την υψηλή ποιότητα 
της πρώτης ύλης και οδηγούς 
τα κατάλληλα εργαλεία της 
σύγχρονης τεχνολογίας 
οι εγχώριες επιχειρήσεις 
παραγωγής ζωοτροφών 
επενδύουν σταθερά στην 
ανάπτυξη προηγμένων 
διατροφικών λύσεων για τα 
παραγωγικά ζώα. Βελτιωμένη 
γαλακτοπαραγωγή και θωράκιση 
της υγείας ζώων είναι τα κάποια 
από τα άμεσα αποτελέσματα, 
που μεταφράζονται σε 
καλύτερη ποιότητα γάλακτος 
και άριστα αποτελέσματα στη 
μεταποίησή του.
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ΒΙΟΖΩΚΑΤ ΑΕ
1966-2026 Με δύναµη από το παρελθόν, µε όραµα για το µέλλον ΚΑΤΕΡΙΝΗ

Ε ξήντα χρόνια συνεχούς παρουσίας, δηµιουργίας και 
εξέλιξης συµπληρώνει η ΒΙΟΖΩΚΑΤ Α.Ε., µία από τις 
κορυφαίες ελληνικές βιοµηχανίες ζωοτροφών, που 

έχει συνδέσει το όνοµά της µε την ποιότητα, την αξιοπιστία 
και την πρόοδο της ελληνικής κτηνοτροφίας.
Από το 1966 µέχρι σήµερα, η ΒΙΟΖΩΚΑΤ εξελίσσεται δυνα-
µικά, επενδύοντας σταθερά στην τεχνολογία, την επιστηµο-
νική γνώση και το ανθρώπινο δυναµικό της. 
Με σύγχρονες παραγωγικές εγκαταστάσεις στην Κατερίνη 
και τις Σέρρες, αποτελεί έναν ισχυρό και αξιόπιστο συνερ-
γάτη για τον επαγγελµατία κτηνοτρόφο.
Συνδυάζοντας την πολυετή εµπειρία µε τη διαρκή καινοτο-
µία, αναπτύσσει ολοκληρωµένες λύσεις διατροφής για πα-
ραγωγικά ζώα, µε στόχο τη βέλτιστη απόδοση, την υγεία 
και την ευζωία τους. Η υψηλή ποιότητα των πρώτων υλών, 
οι αυστηροί έλεγχοι και η εξειδικευµένη επιστηµονική υπο-
στήριξη αποτελούν θεµελιώδεις αρχές της φιλοσοφίας της.
Στην καρδιά αυτής της επιτυχηµένης διαδροµής βρίσκονται 
οι άνθρωποι: οι εργαζόµενοι, οι συνεργάτες και οι κτηνο-
τρόφοι που εµπιστεύονται καθηµερινά τα προϊόντα της.

Σήµερα, η ΒΙΟΖΩΚΑΤ δεν γιορτάζει απλώς 60 χρόνια ιστορί-
ας. Γιορτάζει έξι δεκαετίες σχέσεων εµπιστοσύνης, δηµιουρ-
γίας και προσφοράς στην ελληνική παραγωγή.
Με το βλέµµα στραµµένο στο µέλλον, συνεχίζει να επενδύ-

ει στην ανάπτυξη, στη 
βιωσιµότητα και στην 
καινοτοµία, παραµέ-
νοντας πιστή στις αξίες 
που την καθιέρωσαν.
ΒΙΟΖΩΚΑΤ Α.Ε. – 60 
χρόνια χτίζουµε σχέ-
σεις εµπιστοσύνης. 
Μαζί δηµιουργούµε το 
µέλλον της ελληνικής 
κτηνοτροφίας.

ΖΩΟΤΡΟΦΕΣ

∆ηµήτριος και Αλέξανδρος 
Τριανταφύλλου, πρόεδρος και 
αντιπρόεδρος ∆Σ Βιοζωκάτ

ΑΓΟΡΑ    ΕΙΣΡΟΕΣ
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Σωστή ζωοτροφή, µεγάλες αποδόσεις γάλακτος ΚΑΡΔΙΤΣΑ

ΑΓΕΛΑΔΟΤΡΟΦΟΙ
ΘΕΣΣΑΛΙΑΣ

Μ ε πρώτες ύλες από την περιοχή της ∆υτικής Θεσσα-
λίας και  δυναµικότητα επεξεργασίας ζωοτροφών 10 
τόνους ανά ώρα, η οποία συµβάλλει στην ποιότητα 

και στην άµεση παράδοση του προϊόντος, το εργοστάσιο παρα-
γωγής ζωοτροφών του Συνεταιρισµού Αγελαδοτρόφων & Προ-
βατοτρόφων ∆υτικής Θεσσαλίας, εγγυάται τη διάθεση υψη-
λής ποιότητας ζωοτροφών τόσο στα µέλη του Συνεταιρισµού, 
όσο και στην ευρύτερη αγορά. Η µονάδα αποτελεί µια επένδυ-
ση  της τάξεως των 4,5 εκατ. ευρώ που εντάχθηκε στο Ταµείο 
Ανάκαµψης. Το εργοστάσιο παράγει εξειδικεύεται σε ζωοτρο-

φές και σε πλήρη µείγµα για όλους τους κύκλους: Παραγωγή 
αιγοπρόβειου γάλακτος, την ξηρά περίοδο, την προετοιµασία 
των τοκετών, την περίοδο οχείων, καθώς και για τα αµνοερί-
φια. Αντίστοιχα προϊόντα παράγονται και για τα βοοειδή, αλλά 
και τις αγελάδες γαλακτοπαραγωγής. Άξιο αναφοράς είναι ότι 
όλα τα µηχανήµατα της µονάδας του Συνεταιρισµού Αγελαδο-
τρόφων και Προβατοτρόφων ∆υτικής Θεσσαλίας είναι ευρω-
παϊκής προελεύσεως, σύγχρονα και τελευταίας γενιάς της τε-
χνολογίας, γεγονός που διασφαλίζει την κορυφαία ποιότητα 
των προϊόντων που παράγονται εντός αυτής.  

ΖΩΟΤΡΟΦΕΣ
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H σειρά παρουσίασης ακολουθεί γεωγραφικά κριτήρια

Ελληνικό τυρί
Στιγµές από το

84 «Η Βλάχα» Τσελεπή | Πέλλα

86 ΔΩΔΩΝΗ ΑΕ | Ιωάννινα

88 Τυροκομικά Μπούμπας | Ιωάννινα

90 Omiros Dairies SA | Τρίκαλα

92 Hotos Dairy | Λάρισα

94 Ρούσσας ΑΕ | Μαγνησία

96  Παραδοσιακό Τυροκομείο Κουτρομάνος | 

Καρπενήσι

98 Αμφιγάλ | Αγρίνιο

100 Παπαθανασίου Τυροκομικά | Αγρίνιο

102 ΑΓΣ Καλαβρύτων | Καλάβρυτα

104 Τυροσύρα | Σύρος

106 ΕΑΣ Νάξου | Νάξος

108 Τυροκομείο Ν. Πιτταρά | Νάξος

110 Π. Κουβαράκης & Σία ΟΕ | Σητεία

112Τυροκομείο Τσιτσιρίδη | Χανιά
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Τέχνη και μεράκι ζυμώνουν 

το τυρί της Βλάχας
Με σταθερά βήµατα χτίζει το µέλλον του τυροκοµείου του ο Θεόδωρος Τσελεπής

Τσοµπάνης από τα µικράτα του, ο Παύ-
λος Τσελεπής αγάπησε πολύ την τυροκο-
µία και αποφάσισε να δηµιουργήσει κάτι 
δικό του. Τιµώντας τη σύζυγό του, Μα-
ρία, µετέφερε το παρατσούκλι της, Βλά-
χα, και στην ονοµασία της επιχείρησης 
που ο ίδιος έφτιαξε. Το µικρόβιο σταδια-
κά µεταβιβάστηκε στον γιο του, Θόδωρο, 
ο οποίος ήδη από το 1991 είχε αρχίσει 
να εµπλέκεται ενεργά µε τα πεπραγµέ-
να της οικογενειακής επιχείρησης. Κα-
θότι η «Βλάχα» ήταν αρκετά µικρή πλέον 
για να καλύψει τη ζήτηση, το 2009 δηµι-
ουργήθηκε η «Βλάχα» η νεότερη, σε νέ-
ες σύγχρονες εγκαταστάσεις µε έδρα την 
Εσώβαλτα  Πέλλας. «Ξεκινήσαµε χωρίς 
επιδότηση, αποκλειστικά µε δικά µας κε-
φάλαια και κάθε χρόνο πηγαίναµε και 
καλύτερα», λέει ο γιος, Θόδωρος Τσελέ-

πης, σήµερα επικεφαλής της επιχείρη-
σης. Τα προϊόντα που παράγει το τυρο-
κοµείο είναι Φέτα ΠΟΠ, Κατσικίσιο και 
Αγελαδινό τυρί, Μπάτζος, Αγελαδινό και 
Παραδοσιακό Πρόβειο γιαούρτι, Αριάνι, 
Μυζήθρα και Ανθότυρο, ενώ πρόσφατα 
προστέθηκαν Σαγανάκι και Κεφίρ. 
Να σηµειωθεί ότι η επιχείρηση τα τελευ-
ταία χρόνια έχει αυξήσει την παραγωγή 

της κατά 50% ώστε να καλύψει την αυξη-
µένη ζήτηση στην Κεντρική Μακεδονία 
αλλά και σε χώρες του εξωτερικού όπως 
η Γερµανία, η Σουηδία και το Βέλγιο.
«∆εν µε ενδιαφέρει να φτιάχνω απλά ένα 
προϊόν για να γεµίζω τον κατάλογό µου. 
Θέλω να µένει ευχαριστηµένος ο κόσµος 
από αυτό που παράγουµε», αναφέρει ο 
Θ.Τσελεπής. Η προµήθεια του γάλακτος 
γίνεται από κτηνοτρόφους της ευρύτερης 
περιοχής από τον κάµπο των Γιαννιτσών, 
την Ηµαθία, την Αριδαία σε ακτίνα που δεν 
υπερβαίνει τα 70 χλµ. από τις εγκαταστά-
σεις του. Περιγράφοντας µάλιστα τη σχέ-
ση του µε τους παραγωγούς ο Θεόδωρος 
Τσελεπής τονίζει ότι προέχει η προσωπι-
κή σχέση ενώ σηµειώνει ότι είναι µεγά-
λο πλήγµα η αποχώρηση µεγάλου µέρους 
των κτηνοτρόφων από το επάγγελµα.
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Θεόδωρος Τσελεπής, επικεφαλής του 
Τυροκοµείου «Η Βλάχα» στην Εσώβαλτα Πέλλας

Προσωπική σχέση  
µε τους καταναλωτές 

Έχει δηµιουργήσει ένα αρκετά καλά 
οργανωµένο δίκτυο στην ευρύτερη περιοχή 
δραστηριότητάς του σε Ηµαθία, Πέλλα, Πιερία, 
Χαλκιδική. Με συνέπεια στις παραδόσεις των 
προϊόντων, στις πληρωµές των συνεργαζόµενων 
παραγωγών και έλεγχο της παραγωγικής 
διαδικασίας σε όλα τα στάδια. Προµηθεύει 
κατά καιρούς χωρίς σταθερή ροή παραγγελιών 
την πρωτεύουσα, η οποία δεν αποτελεί κύριο 
µέληµά του. Όπως θα πει ο ίδιος, προτιµά να 
διατηρεί τη σχέση που αναπτύσσεται µε τα 
µικρά σηµεία πώλησης όπου µπορεί να έχει 
προσωπική επαφή µε τους πελάτες του και να 
αφουγκράζεται τις ανάγκες τους.
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Η αυθεντική γεύση
που μας φέρνει κοντά

Σεβασµός στην πρώτη ύλη πίσω από κάθε κοµµάτι Φέτας ∆Ω∆ΩΝΗ

Υπάρχουν γεύσεις που ξεπερνούν τον 
χρόνο. Γεύσεις που συνδέονται µε 
έναν τόπο, ξυπνούν αναµνήσεις και 
βρίσκουν πάντα τη θέση τους στο ελ-
ληνικό τραπέζι. Η Φέτα ∆Ω∆ΩΝΗ είναι 
µία από αυτές, κουβαλώντας µαζί της 
την αυθεντικότητα της Ηπείρου και τις 
αξίες που χαρακτηρίζουν τη ∆Ω∆ΩΝΗ 
όλα αυτά τα χρόνια.
Με πλούσια, χαρακτηριστική γεύση και 
ξεχωριστή υφή, η Φέτα ∆Ω∆ΩΝΗ απο-
τελεί ένα από τα πιο αγαπηµένα προϊό-
ντα της ελληνικής διατροφής. Από την 
παραδοσιακή χωριάτικη σαλάτα µέχρι 
µια ζεστή πίτα και από ένα καθηµερινό 
οικογενειακό γεύµα µέχρι µια πιο σύγ-
χρονη, δηµιουργική συνταγή, έχει τον 

δικό της τρόπο να δίνει σε κάθε πιάτο 
γεύση και χαρακτήρα.
Πίσω όµως από κάθε κοµµάτι Φέτας 
∆Ω∆ΩΝΗ βρίσκεται κάτι περισσότερο. 
Βρίσκεται µια βαθιά σύνδεση µε τον 
τόπο και την παράδοση, αλλά και µια 
φιλοσοφία που παραµένει σταθερή: 
Σεβασµός στην πρώτη ύλη, φροντίδα 
για την ποιότητα και προσήλωση στην 
αυθεντική γεύση. 
Αξίες που δεν αποτελούν απλώς µέρος 
της ιστορίας της ∆Ω∆ΩΝΗ, αλλά συνε-
χίζουν να καθορίζουν τον τρόπο µε τον 
οποίο εξελίσσεται και σήµερα.
Και ίσως εκεί βρίσκεται το µυστικό της 
διαχρονικότητάς της. Στην πίστη σε όσα 
έχουν αληθινή αξία και µένουν αναλ-

λοίωτα στο χρόνο. Η Φέτα ∆Ω∆ΩΝΗ 
κρατά ζωντανό τον δεσµό µε τον τό-
πο και τις ρίζες µας, µε τις γεύσεις που 
αγαπήσαµε και τις συνήθειες που περ-
νούν από γενιά σε γενιά.
Στο καθηµερινό τραπέζι και στις οικο-
γενειακές συγκεντρώσεις, η Φέτα ∆Ω-
∆ΩΝΗ είναι µια γνώριµη και αγαπηµέ-
νη παρουσία. Μέρος των στιγµών που 
µας φέρνουν κοντά, εκεί όπου µοιρα-
ζόµαστε όχι µόνο το φαγητό, αλλά και 
τη χαρά της συντροφιάς, τη φροντίδα 
και την οικειότητα.
Μια γεύση µε ρίζες στην Ήπειρο και 
θέση στις αναµνήσεις µας. Γιατί όσα 
µοιραζόµαστε στο τραπέζι είναι κι αυτά 
που µας ενώνουν.

Με πλούσια, χαρακτηριστική γεύση και ξεχωριστή 
υφή, η Φέτα ∆Ω∆ΩΝΗ αποτελεί ένα από τα πιο 
αγαπηµένα προϊόντα της ελληνικής διατροφής. 
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Γάλα από ελεύθερα 
ζώα και µικρές  
µονάδες
Η συλλογή γάλακτος είναι η καρδιά 
της τυροκοµικής παράδοσης. Κάθε πρωί 
πριν καλά-καλά χαράξει ο ήλιος, χειµώνα 
-καλοκαίρι, ανεξαρτήτως συνθηκών, 
γίνεται η περισυλλογή του γάλακτος 
από τους κτηνοτρόφους της περιοχής. 
Μέσα σε αυτούς είναι και η γιαγιά 
της οικογένειας Ελευθερία, η οποία 
προσφέρει το γάλα από τα βλαστάρια της 
(όπως τα αποκαλεί), τα τελευταία χρόνια. 
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Από την τυροκομία
στη γαστρονομική εμπειρία

Νέο κατάστηµα για την οικογένεια Μπούµπα

Ένα νέο σηµείο συνάντησης µε τα τοπικά 
προϊόντα και τις γεύσεις της Ηπείρου δη-
µιούργησε η οικογένεια Μπούµπα, επε-
κτείνοντας τη δραστηριότητά της και στο 
χώρο της γαστρονοµικής εµπειρίας και 
συνδέοντας την παραγωγή τυροκοµικών 
προϊόντων µε την τοπική παράδοση, τον 
οινικό πλούτο και τον αγροτουρισµό.
Στο νέο κατάστηµα, που βρίσκεται στην 
οδό Γεωργίου Αβέρωφ 54, οι επισκέ-
πτες µπορούν να ανακαλύψουν, εκτός 
από τα τυροκοµικά προϊόντα της ίδιας 
της επιχείρησης, επιλεγµένα προϊόντα 
µικρών παραγωγών, καθώς και ετικέ-
τες κρασιών από ολόκληρη την Ήπει-
ρο, αναδεικνύοντας την ποικιλοµορφία 
και την ποιότητα της τοπικής γαστρονο-
µικής παραγωγής.
Παράλληλα, η επιχείρηση αναπτύσσει 
οργανωµένες γαστρονοµικές περιηγή-
σεις (food tours), δίνοντας τη δυνατότη-
τα στους επισκέπτες να γνωρίσουν από 
κοντά την παραγωγική διαδικασία µέσα 
από επισκέψεις στο τυροκοµείο. Η εµπει-
ρία συµπληρώνεται µε γευσιγνωσίες το-
πικών οίνων και τυροκοµικών προϊόντων 
ιδίας παραγωγής στο κατάστηµα, ενώ, 
για όσους επιθυµούν να έρθουν ακόµη 
πιο κοντά στην καθηµερινότητα της κτη-
νοτροφίας, προσφέρεται ακόµη και η δυ-
νατότητα συµµετοχής στο άρµεγµα.
Με αυτόν τον τρόπο, η επιχείρηση δηµι-
ουργεί µια ολοκληρωµένη εµπειρία γύρω 
από το τυρί, το γάλα, το κρασί και την τοπι-
κή γαστρονοµική παράδοση, φέρνοντας 

τον επισκέπτη σε άµεση επαφή µε τον τό-
πο, τους ανθρώπους και τις διαδικασίες 
που βρίσκονται πίσω από κάθε προϊόν.

Από γενιά σε γενιά
Οι απαρχές της ενασχόλησης της οικο-
γένειας µε την τυροκοµία βρίσκονται 
πίσω στο 1956, τον Βασίλειο Μπού-
µπας και τα αδέρφια του, που ξεκινού-
σαν από το Μέτσοβο για να ξεχειµω-
νιάσουν τα πρόβατά τους στα Τρίκαλα. 
Το πρώτο τυρί έφερε και το πρώτο τυρο-
κοµείο, στο Λιαρό Μετσόβου. Αργότερα, 
δηµιούργησαν δεύτερη µονάδα στα Ιω-
άννινα. Σήµερα, ο εγγονός του ιδρυτή, 
Κωνσταντίνος Μπούµπας, συνεχίζει το 
όραµα της οικογένειας, συνδυάζοντας 
την παράδοση µε τη σύγχρονη τεχνο-
γνωσία. Το νέο τυροκοµείο «Μετσόβου 
Γεύσεις» λειτουργεί στο Ροδοτόπι Ιωαν-
νίνων, ενώ το πρατήριο, στο ιστορικό 
κέντρο της πόλης, στην οδό Στρατηγού 
Καλλάρη, παραµένει σταθερό σηµείο 
αναφοράς εδώ και µισό αιώνα. 
Με την ίδια αγάπη και φροντίδα, η οι-
κογένεια Μπούµπα συνεχίζει να προ-
σφέρει αυθεντικές γεύσεις που ξεχω-
ρίζουν. Άλλωστε όπως οι ίδιοι λένε, 
«πριν από κάθε καλό τυρί, υπάρχει ένα 
καλό γάλα. Και πίσω από αυτό, υπάρ-
χουν άνθρωποι»…
Αξίζει να αναφερθεί ότι στην πλούσια 
γκάµα τυριών Μετσόβου Γεύσεις ανήκει 
και το εµβληµατικό Κασκαβάλ.

      www.dmpoumpas-tyrokomika.gr
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H ελληνική τυροκομία 

με σύγχρονη ματιά
Ισορροπία ανάµεσα στην παράδοση και την εξέλιξη

Η ελληνική τυροκοµία έχει βαθιές ρί-
ζες στην παράδοση, αλλά η εξέλιξή της 
προϋποθέτει τη δυνατότητα να ανταπο-
κρίνεται στις νέες ανάγκες της αγοράς. 
Με αφετηρία την ελληνική πρώτη ύλη 
και την εµπειρία πέντε γενεών στην τυ-
ροκοµία, η ΟΜΗΡΟΣ συνδυάζει την αυ-
θεντικότητα µε την ανάπτυξη νέων προ-
τάσεων για τον σύγχρονο καταναλωτή.
Η Φέτα ΠΟΠ αποτελεί το εµβληµατικό 
προϊόν της εταιρείας, µε την ταυτότητα 
και τα χαρακτηριστικά της να συνδέο-
νται άµεσα µε τις προδιαγραφές παρα-
γωγής και προέλευσής της. Παράλλη-
λα, η βιολογική Φέτα και η Φέτα χωρίς 
λακτόζη διευρύνουν τις επιλογές, κα-
λύπτοντας διαφορετικές προτιµήσεις 
και διατροφικές ανάγκες.
Η εξέλιξη του χαρτοφυλακίου αφορά 
όχι µόνο τα ίδια τα προϊόντα, αλλά και 
τις µορφές µε τις οποίες διατίθενται 

στην αγορά. Χαρακτηριστικό παράδειγ-
µα είναι η νέα σειρά κυλινδρικών δο-
χείων των 500g και 1kg, η οποία έχει 
ήδη συγκεντρώσει ιδιαίτερα θετική 
ανταπόκριση. Το συγκεκριµένο format 
παρουσιάζει σηµαντικές προοπτικές 
στη Γερµανία και την Αγγλία, τόσο στο 
οργανωµένο λιανεµπόριο όσο και στο 
ethnic market. Η ευελιξία στη συσκευ-
ασία επιτρέπει την καλύτερη προσαρ-
µογή στις ανάγκες διαφορετικών κα-
ναλιών διάθεσης, από το retail έως το 
foodservice.

Την ίδια στιγµή, η γκάµα της ΟΜΗ-
ΡΟΣ περιλαµβάνει τυριά για ψήσιµο 
και προϊόντα µε διαφορετικές χρήσεις 
στην κουζίνα, ανταποκρινόµενη στις 
σύγχρονες καταναλωτικές συνήθειες. 

∆ιεύρυνση µε κυπριακά προϊόντα
Παράλληλα, η διεύρυνση του χαρτοφυ-
λακίου µε κυπριακά προϊόντα µέσω της 
θυγατρικής Χατζηπιερής και κορυφαίο 
το Χαλούµι ΠΟΠ, εµπλουτίζει τις διαθέ-
σιµες επιλογές και δηµιουργεί νέες δυ-
νατότητες ανάπτυξης.
Για την ΟΜΗΡΟΣ, η σύγχρονη ελληνική 
τυροκοµία στηρίζεται στην ισορροπία 
ανάµεσα στην παράδοση και την εξέλι-
ξη: στη διατήρηση της αυθεντικής γεύ-
σης και της ποιότητας, αλλά και στην 
ανάπτυξη προϊόντων που ανταποκρί-
νονται στις απαιτήσεις της σηµερινής 
αγοράς.
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Bαθιές ρίζες  
στην κτηνοτροφία
«Η οικογένεια µας έχει βαθιές ρίζες 
στην τυροκοµία και την κτηνοτροφία, 
µε µια παράδοση που διατρέχει πέντε 
γενιές. Από τα πρώτα µας βήµατα, είχαµε 
αναγνωρίσει τη δυναµική των ελληνικών 
γαλακτοκοµικών προϊόντων και την 
ιδιαίτερη αξία που τους προσδίδουν η 
ελληνική τους προέλευση, η ποιότητα και 
η αυθεντικότητά τους. Αυτή η αντίληψη 
αποτέλεσε τη βάση για τη διαµόρφωση 
του οράµατός µας: Nα γίνουµε 
πρεσβευτές των αυθεντικών ελληνικών 
γαλακτοκοµικών προϊόντων στις διεθνείς 
αγορές, διατηρώντας αναλλοίωτη 
την ελληνική τους ταυτότητα και 
χτίζοντας σχέσεις εµπιστοσύνης µε τους 
ανθρώπους και τους συνεργάτες µας» 
θα πει ο Χρήστος Γιαννίτσης, διευθύνων 
σύµβουλος της Omiros Dairies.
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Πρώτος  
στο Μανούρι 
Η Χώτος ΑΒΕΕ µπορεί να 
περηφανεύεται πως είναι η 
πρώτη τυροκοµική εταιρεία 
που ξεκίνησε να παράγει το 
Μανούρι ΠΟΠ, το µαλακό 
παραδοσιακό ελληνικό τυρί. 
Πρόκειται για ένα παγκοσµίως 
γνωστό brand, το οποίο 
έχει ταξιδέψει την εγχώρια 
τυροκοµία σε όλο τον κόσµο 
και έχει επανειληµµένα 
διακριθεί σε διαγωνισµούς 
ποιότητας και γεύσης, τόσο για 
τη Φέτα ΠΟΠ και το Μανούρι 
ΠΟΠ, όπως και τα υπόλοιπα 
προϊόντα της. Σήµερα η εταιρεία 
δίνει σταθερό παρών στις 
µεγαλύτερες διεθνείς εκθέσεις.

ΑΛΗΘΙΝΟ
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Ταξιδεύει σε όλο τον κόσμο 

 τη Θεσσαλική τυροκομία
Μια οικογενειακή επιχείρηση µε έντονα εξωστρεφές προφίλ

Με την ορµή της επιτυχίας να προέρχε-
ται από µια παράδοση χρόνων, όταν οι 
προπαππούδες της οικογένειας Χώτου 
ανεβοκατέβαζαν τα κοπάδια τους από 
την ορεινή Σαµαρίνα στον Θεσσαλι-
κό κάµπο, η επίσηµη ιστορία του θεσ-
σαλικού τυροκοµείου  ξεκινά από τον 
Γιώργο Χώτο, ο οποίος µεταλαµπάδευ-
σε µε θέρµη την τέχνη του στους δύο 
του γιους, τον Ιωάννη και τον Θανάση, 
που έστησαν µε προσωπικό µόχθο τη 
µονάδα στη Φαλάνη Λάρισας. 
Σήµερα µε σεβασµό ως προς τον παρα-
δοσιακό τρόπο παραγωγής και την ποι-
ότητα, η τρίτη γενιά Χώτου έχει µπει 
δυναµικά στη δράση, τυροκοµεί και ξε-
χωρίζει για τα προϊόντα της, τα οποία µε 
την πλούσια µεστή γεύση τους, αναδει-
κνύονται σε αγαπηµένα τυριά των Ελλή-
νων και όχι µόνο, κερδίζοντας ολοένα 
και πιο υψηλές διακρίσεις σε διαγωνι-
σµούς γεύσης και ποιότητας.
Φυσικά υπεύθυνη για όλα αυτά είναι 

και η πρώτη ύλη, το πρόβειο και το γί-
δινο γάλα που προµηθεύεται η εται-
ρεία, και το οποίο προέρχεται από τις 
γύρω, κατά παράδοση γαλακτοπαρα-
γωγικές, περιοχές όπως ο Αµπελώ-
νας, ο Τύρναβος, η Φαλάνη, η Ροδιά, 
το ∆αµάσι, το Μακρυχώρι κ.ά. Συνολι-
κά σε ετήσια βάση συγκεντρώνει περί 
τους 13.000 τόνους γάλακτος από τους 
οποίους θα προκύψουν 3.000 τόνοι Φέ-
τα και 600 τόνοι Μανούρι ΠΟΠ. 

Σήµερα, η Χώτος ΑBEΕ παραµένει πι-
στή στην παράδοση και συνδυάζει 
την εµπειρία και την τεχνογνωσία 
σχεδόν ενός αιώνα µε εγκαταστάσεις 
τυροκοµίας τελευταίας τεχνολογίας. 
Και παρά το µέγεθός της και τον µε-
γάλο όγκο εργασιών της, διατηρεί τη 
λαχτάρα για δηµιουργία και τη δίψα 
για καινοτοµίες. Άλλωστε, εκτός από 
τους κύκλους εργασιών της, τη δυ-
ναµική της τυροκοµικής επιχείρησης 
µπορεί κανείς να διαπιστώσει και από 
τον τρόπο που πυτιάζει το τυρί της, 
δηλαδή στο χέρι. 

Προς εξαγωγή το 80% της παραγωγής
Το προφίλ της τυροκοµικής εταιρεί-
ας από τη Φαλάνη Λάρισας, αν και οι-
κογενειακό, είναι έντονα εξαγωγικό, 
καθώς το 80% της παραγωγής της δια-
κινείται στις χώρες - µέλη της ΕΕ, αλ-
λά και σε ΗΠΑ, Αυστραλία, Καναδά 
και Αραβικές χώρες. 
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Από την παράδοση στην καινοτομία
με οδηγό την ποιότητα

Βασικός πυλώνας της στρατηγικής της Roussas Dairy η συνεχής αναβάθµιση των υποδοµών

Με ιστορία που ξεκινά το 1952, η Roussas 
Dairy εξελίσσεται σε µια σύγχρονη εξα-
γωγική δύναµη της ελληνικής τυροκο-
µίας, συνδυάζοντας την αυθεντικότητα 
των ελληνικών τυριών ΠΟΠ µε επενδύ-
σεις στην παραγωγή, την τεχνολογία και 
την ανάπτυξη καινοτόµων προϊόντων.
Από το 1952, όταν η οικογενειακή επι-
χείρηση Roussas έθεσε τις βάσεις της 
στον Αλµυρό Μαγνησίας και µέχρι σή-
µερα, η προσήλωση στην ποιότητα και 
στον σεβασµό της τυροκοµικής παρά-
δοσης παραµένει αναλλοίωτη. Με βα-
θιές ρίζες στην ελληνική γαστρονοµι-
κή κληρονοµιά, η εταιρεία διατηρεί την 
αυθεντικότητα της παραγωγής της, αξιο-
ποιώντας παράλληλα σύγχρονες τεχνο-
λογίες και µεθόδους που ενισχύουν τη 
συνέπεια, την ασφάλεια και την ανταγω-
νιστικότητα των προϊόντων της.
Σήµερα, η Roussas Dairy συγκαταλέ-

γεται στις σηµαντικές ελληνικές βιοµη-
χανίες τυροκοµικών προϊόντων, µε ένα 
σύγχρονο παραγωγικό εργοστάσιο και 
ένα χαρτοφυλάκιο που αναδεικνύει τον 
πλούτο της ελληνικής τυροκοµίας. 
Η Φέτα ΠΟΠ, η Βιολογική και η Βαρελί-
σια Φέτα, καθώς και οι υπόλοιπες τυρο-
κοµικές προτάσεις της, απευθύνονται σε 
διαφορετικές καταναλωτικές ανάγκες, δι-
ατηρώντας ως κοινό παρονοµαστή την 
υψηλή ποιότητα και την αυθεντική γεύση.

Επενδύσεις µε ορίζοντα την ανάπτυξη
Η συνεχής αναβάθµιση των παραγωγι-
κών υποδοµών αποτελεί βασικό πυλώνα 
της στρατηγικής της. Τον Μάιο ολοκληρώ-
θηκε διετής επενδυτικός κύκλος ύψους 11 
εκατ. ευρώ, ενώ βρίσκεται σε εξέλιξη νέο 
επενδυτικό πρόγραµµα 7 εκατ. ευρώ, µε 
ορίζοντα ολοκλήρωσης εντός του 2027. Οι 
επενδύσεις περιλαµβάνουν την επέκταση 

της δυναµικότητας παστερίωσης γάλακτος 
και παραλαβής πρώτης ύλης, το διπλασια-
σµό της δυναµικότητας της γραµµής παρα-
γωγής Φέτας, νέες ψυκτικές εγκαταστάσεις 
5.600 παλετοθέσεων, χώρους ωρίµανσης 
1.400 παλετοθέσεων, αναβαθµισµένους 
χώρους αποθήκευσης υλικών συσκευασί-
ας και την προσθήκη τριών νέων γραµµών 
συσκευασίας. Παράλληλα, η εγκατεστηµέ-
νη ισχύς των ΑΠΕ στην οροφή του εργο-
στασίου αυξήθηκε κατά 1 MW. Εξίσου ση-
µαντική είναι η επένδυση σε νέες γραµµές 
παραγωγής, µε στόχο την ανάπτυξη και-
νοτόµων προϊόντων που ανταποκρίνονται 
στις εξελισσόµενες ανάγκες της αγοράς. 
Μέσα από τη διεύρυνση του προϊοντικού 
της χαρτοφυλακίου, η εταιρεία επιδιώκει 
να δηµιουργεί νέες προτάσεις προστιθέ-
µενης αξίας, διατηρώντας την ποιότητα 
και την τεχνογνωσία που χαρακτηρίζουν 
τη διαδροµή της.
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Ελληνική ταυτότητα,  
διεθνής προσανατολισµός
Με τις εξαγωγές να αντιπροσωπεύουν το 95% της ετήσιας 
παραγωγής της, η Roussas Dairy έχει ισχυρή διεθνή παρουσία, 
διαθέτοντας τα προϊόντα της σε περισσότερες από 40 χώρες. Η 
συστηµατική συµµετοχή σε κορυφαίες διεθνείς εκθέσεις τροφίµων 
και η στενή παρακολούθηση των τάσεων της αγοράς ενισχύουν τη 
σύνδεσή της µε τους συνεργάτες και τους καταναλωτές διεθνώς. 
Παράλληλα, η περιβαλλοντική υπευθυνότητα αποτελεί αναπόσπαστο 
µέρος της αναπτυξιακής της πορείας, µέσα από επενδύσεις στις 
ανανεώσιµες πηγές ενέργειας, στη διαχείριση των υγρών αποβλήτων 
και σε πρακτικές που προάγουν τη βιωσιµότητα.Για τη Roussas Dairy, 
το µέλλον της ελληνικής τυροκοµίας χτίζεται πάνω σε µια σταθερή 
ισορροπία: Σεβασµός στην παράδοση, επένδυση στην καινοτοµία και 
αδιαπραγµάτευτη προσήλωση στην ποιότητα.

Αλέξανδρος Μποτός, επικεφαλής Roussas Dairy
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Το θαύμα του βουνού
σε ένα εκλεκτό τυρί

Κορωνίδα το Τσαλαφούτι ΠΟΠ για το Τυροκοµείο Κουτροµάνου

Μια οικογενειακή επιχείρηση που παρα-
µένει πιστή στην τέχνη της παραδοσιακής 
τυροκόµησης, συνδυάζοντας τη σοφία 
των προηγούµενων γενεών µε σύγχρονη 
τεχνογνωσία είναι το Τυροκοµείο Κου-
τροµάνος, το οποίο βρίσκει τις ρίζες του 
στο 1981. Σήµερα η ιστορία του συνεχίζε-
ται µε τον Ηλία Κουτροµάνο, που κρατά 
ζωντανή την οικογενειακή τέχνη µε την 
εµπειρία να περνά από γενιά σε γενιά, 
σεβασµό στην πρώτη ύλη και σταθερή 
φροντίδα σε κάθε στάδιο της παραγωγής.

Μια γεύση δεµένη µε τον τόπο
Το Τσαλαφούτι ΠΟΠ βρίσκεται στην καρ-
διά αυτής της διαδροµής. Κρεµώδες, δρο-
σερό, µε χαρακτήρα. Με βελούδινη υφή 
και ευχάριστη οξύτητα, το αλειφώδες τυ-
ρί του Καρπενησίου έχει τη δική του ξε-
χωριστή προσωπικότητα. Παράγεται από 
100% πρόβειο παστεριωµένο γάλα και 

συνδυάζει την απαλή γεύση µε τον ιδι-
αίτερο χαρακτήρα του. «Μια γεύση µε τό-
πο. Μια παράδοση µε συνέχεια» θα πουν 
οι άνθρωποι του Τυροκοµείου. Μια γεύ-
ση δεµένη µε την Ευρυτανία, που βρίσκει 
τη θέση της και στη σύγχρονη κουζίνα: 
πάνω σε ζυµωτό ψωµί, δίπλα σε ψητά λα-
χανικά, σε σαλάτες ή ως δροσερή συνο-
δεία σε ένα τραπέζι µε µεζέδες.
Εκτός από το βραβευµένο Τσαλαφού-
τι ΠΟΠ Καρπενησίου, η γκάµα των τυρι-
ών του Τυροκοµείου περιλαµβάνει Πρό-
βειο και Κατσικίσιο τυρί, Γραβιέρα και 

Κεφαλογραβιέρα Ευρυτανίας, Σαγανο-
τύρι, Κλωτσοτύρι, ξηρή Μυζήθρα, Ανθό-
τυρο και παραδοσιακό πρόβειο γιαούρτι. 
Η σειρά ολοκληρώνεται µε σαλάτες και 
επιδόρπια, φτιαγµένα µε γαλακτοκοµική 
βάση και γεύση εµπνευσµένη από την 
ελληνική παράδοση.
Το Τυροκοµείο επενδύει σταθερά σε 
σύγχρονες εγκαταστάσεις, πλήρως εξο-
πλισµένο συσκευαστήριο και πιστοποιή-
σεις ποιότητας, χωρίς να αλλοιώνει τον 
αυθεντικό χαρακτήρα της οικογενεια-
κής παραγωγής. Η εταιρεία συµµετέχει 
σε εκθέσεις, στηρίζει την τοπική κτηνο-
τροφία και προβάλλει την Ευρυτανία µέ-
σα από τα προϊόντα της.
Με σεβασµό στη φύση, στους κτηνοτρό-
φους και στην τοπική κοινωνία, το τυ-
ροκοµείο συνεργάζεται αποκλειστικά 
µε παραγωγούς της Ευρυτανίας, συλλέ-
γοντας 100% ελληνικό πρόβειο και κα-
τσικίσιο γάλα. 

ΑΛΗΘΙΝΟ
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Η κορυφαία 
έκφραση 
της γεύσης 
της Ευρυτανίας
«Η Ευρυτανία δίνει 
στο Τσαλαφούτι ΠΟΠ 
την ταυτότητά του. ∆ική 
µας ευθύνη είναι να του 
δώσουµε προοπτική: µε 
σταθερή ποιότητα, ισχυρές 
συνεργασίες και στόχο να 
καθιερωθεί στην Ελλάδα και 
να διεκδικήσει τη θέση του 
στις διεθνείς αγορές» τονίζει ο 
επικεφαλής του Τυροκοµείου 
Ηλίας Κουτροµάνος. Όπως 
σηµειώνει  το Τσαλαφούτι 
ΠΟΠ εντάσσεται σε αυτές 
τις γεύσεις που µπορούν να 
ταξιδεύσουν τον καταναλωτή. 
Ένα ΠΟΠ προϊόν που 
κουβαλάει µαζί του την 
Ευρυτανία: στον τόπο του, 
στην παράδοσή του, στην 
απλότητα µιας κουταλιάς 
που θέλει κάποιος να 
ξαναδοκιµάσει».

Ηλίας Κουτροµάνος, 
επικεφαλής του τυροκοµείου
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Ισχυρός δεσµός µε τον τόπο
Η σχέση της ΑΜΦΙΓΑΛ µε την ελληνική κτηνοτροφία 
αποτελεί θεµέλιο της επιχειρηµατικής της δραστηριότητας.
Μέσα από τη συνεργασία µε εκατοντάδες παραγωγούς 
αιγοπρόβειου γάλακτος, η εταιρεία στηρίζει έµπρακτα την 
πρωτογενή παραγωγή και συµβάλλει στη διατήρηση της 
κτηνοτροφικής παράδοσης της Αιτωλοακαρνανίας.
Η αξιοποίηση ποιοτικής ελληνικής πρώτης ύλης, σε 
συνδυασµό µε τις σύγχρονες παραγωγικές εγκαταστάσεις και 
την εξειδικευµένη τεχνογνωσία, επιτρέπει στην εταιρεία να 
δηµιουργεί προϊόντα υψηλών προδιαγραφών, µε αυθεντικό 
χαρακτήρα και ανταγωνιστική παρουσία στις διεθνείς αγορές.

Τ.: 26420 71500 – 502,   
E.: info@amfigal.com.gr
https://amfigal.com.gr
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Η ελληνική τυροκομική παράδοση
συναντά τη σύγχρονη παραγωγή

Μια δυναµική γαλακτοβιοµηχανία που διεκδικεί µε αξιώσεις τη θέση της στην αγορά

Μια δυναµικά αναπτυσσόµενη ελληνι-
κή τυροκοµική βιοµηχανία που συνδυ-
άζει την παραδοσιακή τεχνογνωσία µε 
τις σύγχρονες παραγωγικές µεθόδους, 
επενδύοντας στην ποιότητα και την εξω-
στρέφεια. Με ισχυρές ρίζες στην ελληνι-
κή κτηνοτροφική παράδοση και σταθερό 
προσανατολισµό στην ανάπτυξη, η ΑΜ-
ΦΙΓΑΛ Α.Ε. ενισχύει διαρκώς τη θέση της 
στην ελληνική και διεθνή αγορά τυρο-
κοµικών προϊόντων.
Η εταιρεία, που δηµιουργήθηκε µε πρω-
τοβουλία της Ένωσης Αγρινίου, διαθέ-
τει από το 2016 µια σύγχρονη µονάδα 
επεξεργασίας γάλακτος και παραγωγής 
τυροκοµικών προϊόντων στην Κεχρινιά 
Αµφιλοχίας. Σήµερα συνεργάζεται µε 
περίπου 370 παραγωγούς, συλλέγοντας 
καθηµερινά περίπου 100 τόνους αιγο-
πρόβειου γάλακτος, στηρίζοντας έµπρα-
κτα την ελληνική πρωτογενή παραγωγή 
και την τοπική οικονοµία.

Ισχυρή ανάπτυξη και 
επενδύσεις µε προοπτική
Η αναπτυξιακή πορεία της ΑΜΦΙΓΑΛ απο-
τυπώνεται στα οικονοµικά αποτελέσµατα 
του 2025, µε τον κύκλο εργασιών να δι-
αµορφώνεται στα 17,88 εκατ. ευρώ, κατα-
γράφοντας αύξηση 12,8% σε σχέση µε το 

προηγούµενο έτος. Ακόµη πιο σηµαντι-
κή ήταν η ενίσχυση της κερδοφορίας, µε 
τα κέρδη προ φόρων να ανέρχονται στα 
1,23 εκατ. ευρώ, αυξηµένα κατά 68,7% σε 
σύγκριση µε το 2024. Η θετική αυτή πο-
ρεία συνοδεύεται από σηµαντικές επενδύ-
σεις στον εκσυγχρονισµό και την επέκτα-
ση των παραγωγικών εγκαταστάσεων, µε 
στόχο την ενίσχυση της παραγωγικής δυ-
ναµικότητας, τη βελτίωση της αποδοτικό-
τητας και την κάλυψη της αυξανόµενης ζή-
τησης από την ελληνική και διεθνή αγορά.

Ποιότητα και προϊόντα 
µε ελληνική ταυτότητα
Στο επίκεντρο της παραγωγικής δραστη-
ριότητας της ΑΜΦΙΓΑΛ βρίσκεται η Φέτα 
ΠΟΠ, ένα από τα πλέον αναγνωρίσιµα 
ελληνικά προϊόντα στις διεθνείς αγορές. 
Το χαρτοφυλάκιο της εταιρείας περιλαµ-
βάνει επίσης Τσαλαφούτι ΠΟΠ, Κεφα-
λογραβιέρα ΠΟΠ, Κεφαλοτύρι, Γραβιέρα 

και Πεκορίνο, καθώς και άλλες κατηγο-
ρίες τυροκοµικών προϊόντων που αντα-
ποκρίνονται στις διαφορετικές ανάγκες 
των καταναλωτών και των αγορών.
Σηµαντική εξέλιξη αποτελεί η δυνατότη-
τα παραγωγής λευκού και κίτρινου τυ-
ριού από αγελαδινό γάλα, µιας κατη-
γορίας που παρουσιάζει αυξανόµενο 
εµπορικό ενδιαφέρον τόσο στην ελληνι-
κή αγορά όσο και διεθνώς. Η επέκταση 
αυτή ενισχύει την παραγωγική ευελιξία 
της ΑΜΦΙΓΑΛ και διευρύνει τις δυνατότη-
τες ανάπτυξης νέων συνεργασιών.
Η παραγωγική διαδικασία συνδυάζει την 
παραδοσιακή τυροκοµική τεχνογνωσία µε 
σύγχρονες τεχνολογικές εφαρµογές, δια-
σφαλίζοντας υψηλές προδιαγραφές ποι-
ότητας και ασφάλειας τροφίµων. Η προ-
σήλωση αυτή επιβεβαιώνεται από την 
πιστοποίηση της εταιρείας σύµφωνα µε το 
διεθνώς αναγνωρισµένο πρότυπο IFS Food.

Εξωστρέφεια και ανάπτυξη 
διεθνών συνεργασιών
Στρατηγική προτεραιότητα της ΑΜΦΙΓΑΛ 
αποτελεί η ενίσχυση της εξαγωγικής της 
δραστηριότητας, µε συνεχή ανάπτυξη συ-
νεργασιών µε µεγάλες ευρωπαϊκές αλυ-
σίδες λιανεµπορίου και διεθνείς εταιρείες 
διανοµής τροφίµων. Ιδιαίτερη βαρύτητα 
δίνεται στην ανάπτυξη τόσο επώνυµων 
προϊόντων (branded) όσο και προϊόντων 
ιδιωτικής ετικέτας (private label), µε έµ-
φαση στην ευελιξία των συσκευασιών και 
στην προσαρµογή στις ιδιαίτερες απαιτή-
σεις κάθε αγοράς. Η δυνατότητα παραγω-
γής διαφορετικών κωδικών και συσκευ-
ασιών, σε συνδυασµό µε τη σύγχρονη 
παραγωγική υποδοµή και την προσήλω-
ση στην ποιότητα, δηµιουργεί σηµαντικές 
προϋποθέσεις για την περαιτέρω ενίσχυ-
ση της διεθνούς παρουσίας της εταιρεί-
ας. Με σταθερές επενδύσεις, ισχυρή πα-
ραγωγική βάση και ξεκάθαρο εξαγωγικό 
προσανατολισµό, η ΑΜΦΙΓΑΛ συνεχίζει τη 
δυναµική αναπτυξιακή της πορεία, συµ-
βάλλοντας στην ανάδειξη της ελληνικής 
τυροκοµίας και στην ενίσχυση της αντα-
γωνιστικότητας των ελληνικών γαλακτο-
κοµικών προϊόντων στις διεθνείς αγορές.
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Η ιστορία των αδελφών Λάµπρου και Μι-
χάλη Παπαθανασίου από το Πεντάκορφο 
Ορεινής Τριχωνίδας ξεκίνησε το 1987, 
όταν αποφάσισαν να κυνηγήσουν το 
όνειρό τους και να προσφέρουν στην αγο-
ρά αυθεντικά τυριά. Σήµερα  η παραγω-
γή γίνεται στην υπερσύγχρονη µονάδα µε 
σύστηµα ISO 22000 και απόλυτα φιλοπε-
ριβαλλοντικό προφίλ, που βρίσκεται στο 
8ο χλµ. της οδού Αγρινίου – Καρπενησί-
ου χρησιµοποιώντας παραδοσιακές τεχνι-
κές σύµφωνα µε τα αυστηρότερα ποιοτικά 
πρότυπα και κριτήρια. Σύµφωνα µάλι-
στα µε τους ανθρώπους της επιχείρησης, 
η οποία διατηρεί παράλληλα ένα ισχυρό 
πρόσωπο εταιρικής και κοινωνικής ευ-

θύνης, αυτό αποτελεί την ουσία της πρα-
κτικής του «micro-dairy», η οποία τελικά 
οδηγεί στην παραγωγή τυριών που φέ-
ρουν ισχυρή την ιδέα της γαστρονοµίας.  
Εξαιρετικά σηµαντική για τους ανθρώπους 
του Τυροκοµείου είναι η ποιότητα του γά-
λακτος που παραλαµβάνουν πραγµατο-
ποιώντας αυστηρούς ελέγχους σε καθηµε-
ρινή βάση και παρέχοντας τις κατάλληλες 
συµβουλευτικές υπηρεσίες στους κτηνο-
τρόφους µε τους οποίους συνεργάζονται 
σε σταθερή βάση. Στην γκάµα των προ-
ϊόντων που παράγονται ξεχωριστή θέση 

καταλαµβάνουν η Φέτα ΠΟΠ και το Τσα-
λαφούτι ΠΟΠ, ενώ παράγονται επίσης Κα-
τσικίσιο Τυρί και Αιγοπρόβειο µε χαµηλά 
λιπαρά, Γραβιέρα, Κεφαλογραβιέρα ΠΟΠ, 
Κεφαλοτύρι, Σαγανοτύρι και Μυζήθρα Ξη-
ρή αλλά και γιαούρτι και επιδόρπια. 

To εµβληµατικό Τσαλαφούτι ΠΟΠ
Μαλακή και κρεµώδης υφή και λευκό 
χρώµα µαζί µε γλυκιά γεύση και έντο-
νη στον ουρανίσκο, που την ακολουθεί 
στρογγυλή, απαλή επίγευση µε διακριτι-
κά αρώµατα από βότανα και λουλούδια 
του κάµπου για το Τσαλαφούτι ΠΟΠ του 
Τυροκοµείου Παπαθανασίου που παρά-
γεται από 100% πρόβειο γάλα.

Όταν το γάλα του τόπου
γίνεται η καρδιά της γεύσης

Τυριά µε ισχυρή σφραγίδα γαστρονοµίας από τα Τυροκοµείο Παπαθανασίου
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Σύγχρονη προσέγγιση  
στην τυροκοµία 
Στην FoodExpo 2026, η Παπαθανασίου 
Τυροκοµικά παρουσίασε µια σύγχρονη προσέγγιση 
στην ελληνική τυροκοµία, συνδυάζοντας την 
αυθεντική πρώτη ύλη µε καθαρή, σύγχρονη 
αισθητική και στοχευµένη γαστρονοµική 
εφαρµογή.Μέσα από προσεγµένες συνθέσεις 
και εφαρµογές προϊόντων, αναδείχθηκε η 
ποιότητα, η ευελιξία και ο χαρακτήρας των 
τυριών Παπαθανασίου, απευθυνόµενα τόσο στον 
επαγγελµατία όσο και στον σύγχρονο καταναλωτή.
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Με πείσμα και υπεροχή  

στη μάχη της Φέτας ΠΟΠ
Αύξηση πωλήσεων, ενίσχυση κερδών και στην κορυφή της αγοράς ο Συνεταιρισµός Καλαβρύτων

Ο Αγροτικός Γαλακτοκοµικός Συνεται-
ρισµός Καλαβρύτων ιδρύθηκε το 1972 
στα Καλάβρυτα, παράλληλα µε την εκ-
κίνηση της λειτουργίας του εργοστασί-
ου επεξεργασίας του ποιοτικού γάλα-
κτος της ευρύτερης περιοχής για την 
παραγωγή τυροκοµικών προϊόντων.  
Το κύριο προϊόν παραγωγής του εί-
ναι η Bαρελίσια Φέτα ΠΟΠ, που ωρι-
µάζει για τρεις µήνες σε βαρέλια οξιάς 
και αποτελεί στηρίζει τη σταθερά ανπ-
δική πορεία της Οργάνωσης, η οποία 
συνεχίστηκε και το 2025, ξεπερνώντας 
τα 54 εκατ. ευρώ σε πωλήσεις, ενισχύ-
οντας τα κέρδη του κατά 25% και κα-
τακτώντας την πρώτη θέση και µερίδιο 
αξίας 15,1% στην αγορά Φέτας ΠΟΠ. 
Ένα εµβληµατικό προϊόν το οποίο δι-
αθέτει -ήδη από το 1983- αποκλειστικά 

στην αλυσίδα Σκλαβενίτης αποκτώντας 
πρόσβαση σε ένα ιδιαίτερα εκτεταµέ-
νο δίκτυο λιανικής. Παράλληλα ο Συ-
νεταιρισµός έχει αναπτύξει εξαγωγική 
δυναµική, µε την οικονοµική επίδοση 
του 2025 να επιβεβαιώνει τη διεύρυνση 
των δραστηριοτήτων του. Μαζί µε την 
Φέτα ΠΟΠ προσφέρει επίσης µια ευρεία 
γκάµα τυροκοµικών και γαλακτοκοµι-
κών προϊόντων.
Μια υπερδραστήρια λοιπόν Οργάνωση 

που πραγµατοποιεί σερί επενδύσεων µε 
επίκεντρο την παραγωγή Φέτας, τη δια-
χείριση των ζωοτροφών και την ενερ-
γειακή αυτονοµία. Μία από τις σηµαντι-
κότερες κινήσεις αφορά τη νέα µονάδα 
ζωοτροφών στα Καλάβρυτα, προϋπο-
λογισµού 5 εκατ. ευρώ, µε παραγωγι-
κή δυναµικότητα έως 10 τόνους πέλετ 
την ώρα που εγκαινιάστηκε τον Οκτώ-
βριο του 2025. Παράλληλα, ο Συνεται-
ρισµός έχει υλοποιήσει επενδύσεις σε 
εγκαταστάσεις συσκευασίας, φωτοβολ-
ταϊκά, αρµεκτήρια και εκσυγχρονισµό 
υποδοµών. Οι επενδύσεις των τελευταί-
ων ετών υπερβαίνουν τα 13,5 εκατ. ευ-
ρώ ενώ στο πλάνο περιλαµβάνεται και 
περαιτέρω ενίσχυση της παραγωγικής 
δυναµικότητας, ώστε να υποστηριχθεί 
η διείσδυση σε αγορές του εξωτερικού.
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Για τον τόπο του
Χάρη στη σταθερή κερδοφορία 
του, ο Συνεταιρισµός συµβάλλει στη 
µεγέθυνση της τοπικής οικονοµίας, 
στηρίζει τον κοινωνικό ιστό των 
Καλαβρύτων και δίνει προτεραιότητα σε 
θέµατα που αφορούν στην προστασία 
του περιβάλλοντος.

Ο πρόεδρος της ΕΘΕΑΣ και του Συνεταιρισµού 
Καλαβρύτων, Παύλος Σατολιάς

Μαζί µε τη Φέτα ΠΟΠ ο Συνεταιρισµός Καλαβρύρων προσφέρει επίσης µια ευρεία γκάµα τυροκοµικών και γαλακτοκοµικών προϊόντων όπως 
Γίδινο τυρί, ξηρή Μυζήθρα, Αφίρι, Αλειφοτύρι και Βούτυρο, γιαούρτι, φρέσκο αγελαδινό γάλα, κρέµα βανίλια, ρυζόγαλο και Γραβιέρα αγελαδινή.
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Γκουρμέ τυροκομία
από μια παρέα αγελαδοτρόφων

Αποκλειστικά από Συριανό γάλα τα προϊόντα της Τυροσύρα

Η Σύρος, ένα από τα οµορφότερα νη-
σιά της Ελλάδος, βρίσκεται στην καρ-
δία των Κυκλάδων και απαριθµεί πε-
ρίπου 20.000 κατοίκους. Η ιστορία του 
νησιού σε σχέση µε την παραγωγή τυ-
ριού κρατάει βαθιά πίσω στο χρόνο. 
Το 1500 µ.χ. οι καθολικοί ηγέτες του 
νησιού έφεραν από την Ιταλία αγελά-
δες γαλακτοπαραγωγής και ξεκίνησαν 
να παράγουν το πρώτο αγελαδινό τυρί 
στην Ελλάδα. Έτσι λοιπόν, οι ντόπιοι 
πρωτοξεκίνησαν να µυούνται στην τέ-
χνη του τυριού.
Μέσα στους αιώνες εξελίχθηκε και 
αναπτύχθηκε στο νησί µια κουλτούρα 
βασισµένη στην παραγωγή γαλακτο-
κοµικών προϊόντων γνωστών σε όλη 
την χώρα αλλά και στο εξωτερικό.  

Με βαθιά γνώση, σεβασµό και αγάπη 
για την παράδοση του τόπου, µια  µι-
κρή οµάδα παραγωγών γάλακτος απο-
φασίζει να διασώσει τις παραδοσιακές 
συνταγές και τις µεθόδους παρασκευ-
ής τυριών και να συνεχίσει την υπο-
στήριξη της δραστηριότητάς τους. 

Σύγχρονες εγκαταστάσεις
Συγκεκριµένα το 2013, στον οικι-
σµό Βήσσα της Σύρου, ιδρύεται η ΤΥ-
ΡΟΣΥΡΑ ΤΥΡΟΚΟΜΙΚΗ. Στις σύγχρο-
νες εγκαταστάσεις της µονάδας, στην 
οποία εφαρµόζεται σύστηµα HACCP, 
παράγεται µία γκάµα προϊόντων, ΠΟΠ 
και µη, αποκλειστικά από Συριανό γά-
λα, διατηρώντας την  υψηλή ποιότητα  
και  τις  παραδοσιακές  αξίες. 
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Γεύσεις από παραδοσιακή Ελλάδα
Με  άσβεστο  µεράκι,  διατηρώντας  τη  φλόγα  της  δηµιουργίας,  οι άνθρωποι 
της Τυροσύρα φτιάχνουν  γεύσεις  που  θα  θυµίζουν  κάτι από (παραδοσιακή) 
Ελλάδα. Για την Τυροσύρα η αναβίωση και η συνέχεια της παράδοσης έχει µεγάλη 
σηµασία και τρανή απόδειξη γι’ αυτό είναι το τυρί Σαν Μιχάλη (ΠΟΠ Σύρου). 
Στην γκάµα προϊόντων της ανήκουν η ετικέτα Φραγκοσυριανή, Κοπανιστή ΠΟΠ, 
Καλαθούνι-Μυζήθρα και Ξινότυρο Σύρου σε διάφορες γεύσεις.
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Πάντα νέα
αν και αιωνόβια  

η Ένωση της Νάξου

Νέες πρωτοβουλίες και δραστηριότητες  
πάντα µε σηµατωρό τη Γραβιέρα ΠΟΠ Νάξου

Η Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ είναι, αναµφί-
βολα, η «ναυαρχίδα» της παραγωγής 
και το πιο µεγάλο καµάρι της Ένωσης 
Αγροτικών Συνεταιρισµών Νάξου. Πη-
γαίνοντας πίσω στην ιστορία, πριν από 
70 χρόνια, το έτος 1955, κάποιοι από 
τους αγροτοκτηνοτρόφους της Νάξου 
θέλησαν να φτιάξουν το δικό τους τυρί, 
λόγω του ότι η αγελαδοτροφία αναπτυσ-
σόταν τότε γοργά και η παραγόµενη πο-
σότητα γάλακτος αυξανόταν. Άρχισαν, 
λοιπόν, να συγκεντρώνουν το γάλα 
τους, ενώ η τότε ΕΑΣ Νάξου τούς παρείχε 
την τεχνογνωσία. Έτσι προέκυψε η Γρα-
βιέρα Νάξου. Μάλιστα, επειδή το προϊόν 
κέρδισε τους καταναλωτές και η παρα-
γωγή µεγάλωνε, η ΕΑΣ Νάξου προχώρη-
σε (1996) στην πιστοποίηση της Γραβιέ-
ρας Νάξου ως προϊόν Προστατευόµενης 
Ονοµασίας Προέλευσης.

Τι κάνει όµως τη Γραβιέρα Νάξου 
ΠΟΠ να ξεχωρίζει;
Η Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ είναι σκληρό 
τυρί, µε υποκίτρινο χρώµα, λεπτή, ξηρή 
επιδερµίδα, συµπαγή ελαστική µάζα, 
µικρές διάσπαρτες οπές, φίνο άρωµα, 
γλυκιά, λεπτή γεύση και πολύ χαρα-
κτηριστική επίγευση κι εδώ και χρόνια 
έχει αναγνωριστεί ως ένα από τα δύο 
σπουδαιότερα προϊόντα του µεγαλύτε-

ρου νησιού των Κυκλάδων (σ.σ. το άλ-
λο η Πατάτα Νάξου ΠΓΕ) και ένα από 
τα κορυφαία ελληνικά τυριά, ενώ είναι 
ιδανικό για όλες τις χρήσεις (επιτρα-
πέζιο, για τρίψιµο, για σαγανάκι κ.λπ).
Η Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ της ΕΑΣ Νά-
ξου, η οποία σηµειωτέον έχει απο-
σπάσει πολλαπλές διακρίσεις, εγχώ-
ριες και διεθνείς, παρασκευάζεται από 
80% αγελαδινό γάλα κατ’ ελάχιστο και 
20% αιγοπρόβειο γάλα κατά µέγιστο, 
µε προσθήκη πυτιάς. Είναι η µοναδι-
κή ελληνική Γραβιέρα µε βάση το αγε-
λαδινό γάλα που έχει κατοχυρωθεί ως 
προϊόν ΠΟΠ. Επίσης, είναι πλούσια σε 
ασβέστιο, καθώς, για να παραχθεί ένα 
κιλό, χρησιµοποιούνται 11 κιλά γάλα.

Εκατό χρόνια προσφοράς
«Αν και αιωνόβια, η ΕΑΣ Νάξου πα-
ραµένει νέα. ∆ιαθέτει δυναµισµό, 
διάθεση για δηµιουργία και καινο-
τόµες ιδέες. Αυτά είναι τα συστατι-
κά πάνω στα οποία θα στηριχθεί η 
επόµενη ηµέρα του κτηνοτροφικού 
και του αγροτικού τοµέα του νη-
σιού» ανέφερε ο ∆ηµήτρης Καπού-
νης, πρόεδρος της ιστορικής συλλο-
γικής οργάνωσης, η οποία το 2026 
συµπλήρωσε 100 χρόνια ζωής και 
προσφοράς στη Νάξο.
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Πρωταγωνιστεί 
στη διεθνή γαστρονοµία
Στην κορυφή της λίστας του γαστρονοµικού οδηγού Taste 
Atlas για τα 100 καλύτερα τυριά του κόσµου βρέθηκε στην 
εκπνοή του 2025 η φηµισµένη Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ. Η κορυφαία 
αυτή διάκριση, που αφορά στο παραγωγικό έτος 2025/2026, 
προέκυψε µέσα από επαληθευµένες αξιολογήσεις χρηστών και 
την εφαρµογή του εξειδικευµένου αλγορίθµου του Taste Atlas, 
ο οποίος βασίζεται σε πραγµατικές εµπειρίες καταναλωτών από 
όλο τον κόσµο. Η συγκεκριµένη διάκριση ενισχύει περαιτέρω 
τη διεθνή παρουσία και φήµη των ελληνικών προϊόντων ΠΟΠ, 
τα οποία τα τελευταία χρόνια σηµειώνουν σταθερή άνοδο στις 
παγκόσµιες γαστρονοµικές λίστες. 

∆ηµήτρης Καπούνης, πρόεδρος ΕΑΣ Νάξου
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Η έννοια 
της βιώσιµης 
τυροκοµίας 
Το Τυροκοµείο 
Πιτταρά είναι η πρώτη 
µονάδα αγελάδων 
γαλακτοπαραγωγής 
στην Ελλάδα µε 
πιστοποίηση Animal 
Welfare από τον φορέα 
COSMOCERT. Επίσης 
διαθέτει πιστοποίηση 
χρήσης Non GMO ζωοτροφών στην κτηνοτροφική µονάδα, ενώ έχει 
ενταχθεί στο δίκτυο Aegean Cuisine.
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Μια μονάδα πρότυπο
στην καρδιά του Αιγαίου

Από τον σπόρο µέχρι το ράφι, µε πλήρες αίσθηµα ευθύνης από την οικογένεια Πιτταρά

Όταν ο Μανώλης Πιτταράς, τη δεκαετία 
του 1970 αγόρασε µια µοσχίδα, απλώς 
για να προσφέρει φρέσκο γάλα στα παι-
διά του, έθεσε τις βάσεις για τη µεγα-
λύτερη µονάδα παραγωγής αγελαδινού 
γάλακτος που λειτουργεί σε νησί.
Με τα χρόνια, το κοπάδι αυξήθηκε και 
το 2009 ιδρύθηκε στις Μέλανες Νά-
ξου το Τυροκοµείο Πιτταρά -µια οικο-
γενειακή επιχείρηση που λειτουργεί 
µε συνέπεια και υπευθυνότητα, κα-
λύπτοντας απόλυτα κάθε στάδιο της 
παραγωγής: Από τη σπορά και τη συ-
γκοµιδή των ζωοτροφών µέχρι τη φρο-
ντίδα των ζώων, το άρµεγµα και τη µε-
ταφορά του γάλακτος στο τυροκοµείο. 
Όλα τα προϊόντα παράγονται από φρέ-
σκο αγελαδινό γάλα της ιδιόκτητης 
κτηνοτροφικής µονάδας, χωρίς γενε-
τικά τροποποιηµένες ζωοτροφές, ενώ 
στα οικογενειακά κτήµατα καλλιερ-
γούνται καλαµπόκι και χειµερινά σι-
τηρά, καλύπτοντας σηµαντικό µέρος 
των αναγκών σε χορτονοµή. 
Στο τυροκοµείο, η αυστηρή τήρηση 
των κανόνων υγιεινής, η χρήση σύγ-
χρονου εξοπλισµού, η επιστηµονική 

κατάρτιση του προσωπικού και ο σεβα-
σµός στις παραδοσιακές τεχνικές εξα-
σφαλίζουν άριστη ποιότητα.

Γεύση, άρωµα και διατροφική αξία
Η πολυβραβευµένη σειρά τυριών του 
Τυροκοµείου Πιτταρά περιλαµβάνει τη 
Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ Πιτταρά, ένα από 
τα ελάχιστα ελληνικά ΠΟΠ τυριά που 
παρασκευάζονται αποκλειστικά από 
αγελαδινό γάλα, µε πλούσια βουτυρέ-
νια γεύση, τη Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ Πιτ-
ταρά 12µηνης ωρίµανσης, µε βαθύτερο 
χαρακτήρα που θυµίζει εκλεκτή Παρ-
µεζάνα,  το Κεφαλοτύρι Νάξου Πιτταρά 
12µηνης ωρίµανσης, µε παραδοσιακή 
συνταγή αιώνων και πικάντικο προφίλ, 
τη Γραβιέρα Πιτταρά σε µπαστούνι, το 
Σκληρό Τυρί Σαγανάκι Πιτταρά, διαθέ-

σιµο και σε γεύσεις όπως µπούκοβο, 
σκόρδο, βασιλικό, ρίγανη, πιπέρι και 
θυµάρι, το Ξινοτύρι Φρέσκο Νάξου Πιτ-
ταρά, γνωστό στις Κυκλάδες και ως Ξι-
νοµυζήθρα, το Ξινότυρο Νάξου Πιτταρά 
και τη Μυζήθρα Γλυκιά Νάξου Πιτταρά.

Η χρονιά των επιτυχιών
Μία χρονιά γεµάτη σηµαντικές διακρί-
σεις είναι το 2026 για το Τυροκοµείο 
Πιτταρά, το οποίο απέσπασε 14 βραβεία 
σε δύο διοργανώσεις. Στα Specialist 
Awards 2026 διακρίθηκε ως Παραγω-
γός της Χρονιάς 2026 και απέσπασε 6 
διακρίσεις για τα προϊόντα του. Ξεχω-
ριστή θέση κατέχει η Γραβιέρα Νάξου 
ΠΟΠ. Πιτταρά 12µηνης ωρίµανσης, η 
οποία απέσπασε Πλατινένιο Βραβείο 
µε βαθµολογία 97/100. Πρόκειται για 
την υψηλότερη βαθµολογία που κα-
ταγράφηκε µεταξύ των προϊόντων της 
κατηγορίας «Τυρί» στη φετινή διοργά-
νωση. Επίσης στα International Taste 
Institute 2026 απέσπασε 15 Αστέρια 
για 7 προϊόντα, µεταξύ αυτών 3 Αστέ-
ρια για τη Γραβιέρα Νάξου 12µηνης πα-
λαίωσης και για το Ξινότυρο Νάξου.

Η νέα γενιά Πιτταρά µυείται ήδη στα µυστικά 
της αγελαδοτροφίας και της τυροκόµησης.
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Εκλεκτές γεύσεις 

με το γάλα της Σητείας 
Κορωνίδα του Τυροκοµείου Κουβαράκη το Ξύγαλο ΠΟΠ

Μια οικογενειακή επιχείρηση που δη-
µιουργήθηκε από ανθρώπους µε µε-
γάλη αγάπη για την τυροκοµία είναι η 
εταιρεία Κουβαράκης & ΣΙΑ Ο.Ε µε έδρα 
το Χαµέζι Σητείας.
Με γνώµονα την υψηλή διατροφική 
αξία και το σεβασµό στην παράδοση 
παράγει, συσκευάζει και προσφέρει γα-
λακτοκοµικά και τυ ροκοµικά προϊόντα 
υψηλής ποιότητας.
Η ιστορία της ξεκίνησε το 1977 όταν 
ανοίγει τις πόρτες του το πρώτο κατά-
στηµα στο κέντρο της πόλης της Ση-
τείας. Το 2004 την επιχείρηση ανα-
λαµβάνουν οι τρεις γιοι του Ιωάννη 
Κουβαράκη, Παντελής, Κωνσταντίνος 
και Γεώργιος, και η εταιρεία επεκτάθη-

κε και σε άλλα µέρη στην Ελλάδα.
Στην γκάµα των προϊόντων του Τυροκο-
µείου και κορωνίδα του αποτελεί το Ξύ-
γαλο Σητείας ΠΟΠ, ένα προϊόν, που έλ-
κει την ιστορία του από τα αρχαία χρόνια 
και το 2010 καταχωρήθηκε στο Mητρώο 
των ΠΟΠ, ενώ ο καταναλωτής µπορεί να 

το βρει σε πολλά καταστήµατα τροφί µων 
στην Κρήτη αλλά και σε άλλες πε ριοχές 
της Ελλάδας. Μαζί µε το Ξύγαλο ΠΟΠ, 
το Τυροκοµείο Κουβαράκη διαθέ τει Στά-
κα Σητείας, Στακοβούτυρο Σητεί ας, Πλή-
ρες Γιαούρτι Σητείας, Γιαούρτι Σητείας 
µε χαµηλά λιπαρά, Κεφαλοτύρι, Γραβι-
έρα από φρέσκο αιγοπρό βειο γάλα, µε 
ευχάριστη αλµυρή γεύση και πλούσιο 
άρωµα, Σκληρό επιτραπέζιο τυρί από γί-
δινο ή αιγοπρόβειο γάλα, µε χαµηλά λι-
παρά, Μυζήθρα Γλυ κιά και Ξινή, Ξινόχο-
ντρο και Λευκό τυ ρί άλµης. Σηµειώνεται 
ότι το γάλα που χρησιµοποιείται για την 
παρασκευή των προϊόντων είναι από το 
Νοµό Λασιθίου και κυρίως από την ευ-
ρύτερη περιοχή του ∆ήµου Σητείας.
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Ξύγαλο ΠΟΠ  
Σητείας Κουβαράκη
Πέρα από τις οµορφιές της, η Σητεία 
µας επιφυλάσσει και µια γαστρονοµική 
έκπληξη: Το Ξύγαλο ΠΟΠ Σητείας 
Κουβαράκη, ένα υπέροχο τυροκοµικό 
προϊόν µε Προστατευόµενη Ονοµασία 
Προελεύσεως, µε πρόβειο και γίδινο 
γάλα που παράγεται στην πρώην 
επαρχία Σητείας, από εντόπιες φυλές 
αιγοπροβάτων. Το προϊόν φέρεται να έχει 
διαδροµή από αρχαίων χρόνων, ίσως 
και από την ΜΙΝΩΙΚΗ εποχή. Το Ξύγαλο 
Σητείας Π.Ο.Π. Κουβαράκη έχει λευκή 
απόχρωση, αλοιφώδες - κάπως κοκκώδες 
υφή και ελαφριά αλµυρή - υπόξινη 
γεύση. Οι πρωτεΐνες του και λιπαρά 
δένουν σε απόλυτη αρµονία- ενθουσιάζει 
δε, µε τη νοστιµιά του. Έχει χαµηλή 
λακτόζη συνέπεια της φυσικής ζύµωσης 
και ευεργετική επίδραση στην πέψη. 
Καταναλώνεται µόνο του ή γίνεται ιδανικό 
συνοδευτικό για το ψωµί ,το παξιµάδι, τις 
τηγανιτές πατάτες, και πολλά άλλα φαγητά. 
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Στο οροπέδιο  
του Ασκύφου
Σηµαντικό πλεονέκτηµα των 
τυροκοµείων του νοµού Χανίων 
είναι ότι η κτηνοτροφία δεν είναι 
σταβλισµένη. Τα αιγοπρόβατα 
βόσκουν στις πλαγιές των 
βουνών και µεγάλο µέρος της 
τροφής τους είναι φυσική. 
Λέγεται µάλιστα ότι γι’ αυτόν 
ακριβώς τον λόγο το γάλα που 
παράγεται τον Μάιο –όταν τα 
άγρια χόρτα και βότανα είναι 
ανθισµένα– είναι το καλύτερο 
όλης της χρονιάς. 
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Τέσσερις γενιές σφακιανής παράδοσης 

και το καλύτερο γάλα
Επικεφαλής σήµερα ο Μανούσος Τσιτσιρίδης µε τον γιο του Στρατή 

Με συνταγές που περνούν από γενιά σε 
γενιά από τις αρχές του 1950 το Tυρο-
κοµείο Τσιτσιρίδη στο Ασκύφου Σφακίων 
Κρήτης παράγει παραδοσιακά τυροκοµι-
κά προϊόντα υψηλής ποιότητας, βασισµέ-
να στο αγνό αιγοπρόβειο γάλα της περι-
οχής και Ο πρώτος της οικογένειας που 
ξεκίνησε να τυροκοµεί ήταν ο Mανούσος 
Τσιτσιρίδης, αγοράζοντας γάλα από τους 
κτηνοτρόφους του οροπεδίου.  «Ο πατέ-
ρας µου ο Στρατής το πήγε λίγο παραπέ-
ρα. Ήταν καλός τυροκόµος γιατί του άρε-
σε η δουλειά αυτή» θυµάται ο Μανούσος 
Τσιτσιρίδης, ο σηµερινός υπεύθυνος πα-
ραγωγής, εκπρόσωπος της τρίτης γενιάς 

της οικογένειας και απόφοιτος της Γαλα-
κτοκοµικής Σχολής Ιωαννίνων, όπως και 
ο γιος του, Στρατής, τέταρτη πια γενιά, 
ο οποίος έχει ήδη αναλάβει ενεργό ρό-
λο στην επιχείρηση, συνδυάζοντας την 
παράδοση µε τη σύγχρονη προσέγγιση 
στην παραγωγή και τη διανοµή. 
Το τυροκοµείο διαθέτει εγκαταστάσεις, 
διατηρώντας το χαρακτήρα της οικογε-
νειακής επιχείρησης. 
«Πήγα το ‘90 στη Γαλακτοκοµική Σχο-
λή, ήµουν 15 χρονών τότε. Όταν γύρι-
σα ήθελα να ξεφύγω από τις Γραβιέρες. 
Ήθελα να δοκιµάσω κι άλλα πράγµα-
τα» σηµειώνει ο Μανούσος που σήµε-

ρα προσφέρει µια πολύ πλούσια γκάµα 
προϊόντων, η οποία περιλαµβάνει: Γρα-
βιέρα 2ετιας, Γραβιέρα 12µηνη, Γραβι-
έρα (γλυκιά) 1,5 kg & 3 kg, Γραβιέρα 
Κατσικισια, Γαλοµυζήθρα (αλοιφώδες 
τυρί), Ανθότυρο (Μυζήθρα νωπή), Κα-
πνιστή Γραβιέρα µε θυµάρι, Γραβιέρα µε 
παστουρµα, Ηµίσκληρο τυρί για τοστ και 
σαγανάκι, Ξηρό Ανθότυρο, Ανθόγαλο, 
Στακοβούτυρο και Τυροµάλαµα (µαλά-
κα). Η διανοµή των προϊόντων καλύπτει 
ολόκληρη την Αττική, µέσω οργανωµέ-
νου δικτύου, από το κατάστηµα χονδρι-
κής πώλησης που διατηρεί το brand «Το 
Σφακιανό» στην Ηλιούπολη. 

O Μανούσος Τσιτσιρίδης µαζί µε τον γιο του Στρατή, τρίτη και τέταρτη γενιά του οµώνυµου Τυροκοµείου στο Ασκύφου Σφακίων Κρήτης
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ΠΟΛΙΤΙΣΜΟΣ  ΚΟΙΝΩΝΙΑ

Σίγησε φέτος 
το βουνό

Μια παράδοση αιώνων, άμεσα 
συνυφασμένη με τη νομαδική κτηνοτροφία, 

αλλά και τον πολιτισμό της χώρας, 
«έσπασε» το απαγορευτικό για την άνοδο 
των αιγοπροβάτων στα θερινά καταφύγια

Πλήθος κοπαδιών από περιοχές όπως η Δυτική Μακεδονία, 
η Στερεά Ελλάδα, αλλά και η Θεσσαλία, αντί να βόσκουν, 
όπως είναι μαθημένα, στα πλούσια ορεινά βοσκοτόπια, 
υποχρεώθηκαν το φετινό καλοκαίρι να παραμείνουν 
στα πεδινά, πειθαρχώντας σε μια απόφαση που 
φθείρει την οικονομική τους βιωσιμότητα και 
θέτει σε αμφισβήτηση το μέλλον της μετακινού-
μενης κτηνοτροφίας στην Ελλάδα γενικότερα. 
«Η κατάσταση στο χώρο της μετακινούμενης 
κτηνοτροφίας δεν είναι καθόλου καλή. Η αρχική 
απόφαση να ελέγχουν το κοπάδι πριν από τη  
μετακίνηση, παίρνοντας δείγμα από το σάλιο και 
μετά να απολυμαίνουν τα φορτηγά στο δρόμο και 
κατόπιν να επανελέγχουν τα ζώα λίγες μέρες αφότου 
ανέβουν στο βουνό, ήταν ό,τι καλύτερο. Στη συνέχεια όμως το 
σταμάτησαν αυτό και έτσι πολλά κοπάδια έμειναν κάτω στα 
πεδινά», εξήγησε ο Γιάννης Δεκόλης, πρόεδρος της Ένωσης 
Μετακινούμενων Κτηνοτρόφων Ηπείρου, προσθέτοντας 

πως «είναι πολλοί συνάδελφοι από την Αιτωλοακαρνανία, 
από τη Θεσσαλία και από τη Μακεδονία, οι οποίοι, τελικώς, 
δεν κατάφεραν να ανέβουν φέτος στην Πίνδο. Εκεί που 

πήγαιναν, πλέον, δεν ακούγονται κουδούνια. Σε πιάνει 
απελπισία» θα συμπληρώσει ο ίδιος για να τονίσει 

«η μετακινούμενη κτηνοτροφία είναι σε φθίνουσα 
πορεία, τόσο σε αριθμό εκτροφών, όσο και σε πλήθος 
ζώων» . Στο ίδιο μήκος κύματος και ο Σωτήρης 
Μπακαγιάννης, μετακινούμενος τέταρτης γενιάς 
από την Περαχώρα Τυρνάβου, που ξεκαλοκαι-
ριάζει 16 χιλιόμετρα από τους Καλαρρύτες, πίσω 

από την αλπική λίμνη Βερλίγκα. «Αυτό που μας 
έκαναν φέτος είναι η ταφόπλακά μας.   Έχω τρία 

κορίτσια και δεν θα συνεχίσει καμία το επάγγελμα. Και 
να θέλει να έρθει ένας γαμπρός που είναι στον Τύρναβο 
δεν τον αφήνω να συνεχίσει γιατί ντρέπομαι για αυτή την 
κατάντια που έχουμε εδώ.  Τώρα σκεφτόμαστε τι θα γίνει 
του χρόνου...», σημειώνει μεταξύ άλλων ο ίδιος. 

ΤΟΥ ΛΕΩΝΙ∆Α ΛΙΑΜΗ

ζ
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