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Περιεχόμενα
 Τον ανεξερεύνητο πλούτο της εγχώριας τυροκομίας και τις τεράστιες ευκαιρίες 

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

Top 50 by Τυροκόμος

Πολύτιµες συνταγές και πρακτικές τυροκόµησης στα ορεινά της Πίνδου

Εγχώρια τυροκοµία
08 Συνταγές και πρακτικές τυροκόμησης 
που αναπτύχθηκαν εδώ και αιώνες στα βουνά 
της Πίνδου κουβαλούν στο διάβα τους οι 
μετακινούμενοι κτηνοτρόφοι, που μάγεψαν τον 
βραβευμένο φωτογράφο Δημήτρη Τοσίδη

26 Terroir Αιγαίου Μια σύντομη βόλτα στον 
Σαρωνικό έδωσε ευκαιρία για περιπλάνηση στις 
ιδιαίτερες γευστικές αρμονίες των κρασιών και 
των τυριών των νησιών του Αιγαίου Πελάγους

46 Πενήντα τυριά Κορυφαίες επιλογές τυριών 
ελληνικών τυροκομείων από τη «φρέσκια» 
έκδοση του Τυροκόμου και την τρίτη κατά σειρά 
έκδοση του Top 50 by Τυροκόμος 2022

Πολιτισµός 
ΤΟ ΤΥΡΙ ΤΟΥ ΛΑΚΚΟΥ
16 Λατρευτικές παραδόσεις που χάνονται στο 
βάθος των αιώνων συνδέουν την παραγωγή 
τυριού με το θαύμα της ζωής την ώρα που στη 
Σέριφο ένα αρχαίο τελετουργικό ζυμώνει  
κάθε χρόνο το μοναδικό Τυρί του Λάκκου 

ΠΝΕΥΜΑΤΙΚΗ Ι∆ΙΟΚΤΗΣΙΑ 
22 Η γεύση του τυριού, όπως και το άρωμα  
των... αρωμάτων, δεν αποτελεί πνευματική 
ιδιοκτησία, αποφάνθηκε πρόσφατα με  
απόφασή του το Ευρωπαϊκό Δικαστήριο 

Στη φωτογραφία  
του εξωφύλλου  
ο Χρήστος Σαΐτης 
από το Περιβόλι 
Γρεβενών
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Τσεµπέρης, από το λιγοστό γάλα της Ιθάκης

Αλέξανδρος Μποτός, διευθύνων σύµβουλος της Ρούσσας ΑΕ

Γευστικές αρµονίες στα τυριά και κρασιά των νησιών του Αιγαίου

Πρόσωπα
 
36 Αλέξανδρος Μποτός Η μεγαλύτερη περιουσία 
μιας εταιρείας είναι άυλη και αποτυπώνεται στις 
βαθιές σχέσεις που χτίζει με τους συνεργάτες της 
εκτιμά ο διευθύνων σύμβουλος της Ρούσσας ΑΕ         
 

34 Πέτρος Παπαµαρίνος «Ποιος να το φανταζόταν 
ότι θα χρειαζόμασταν τους Δανούς για να φτιάξουμε 
σήμερα τα τυριά μας»  αναρωτιέται ο επικεφαλής  
της Φάρμας Παπαμαρίνου στη Δράμα

42 Χρύσανθος Καραβίας «Διαβάζοντας την 
Οδύσσεια έκανα τη σύνδεση με τη σπηλιά του 
Πολύφημου. Βρήκα ένα βοσκό και αναζήτησα μία 
σπηλιά για να αποθηκεύσω τα τυριά μου» διηγείται ο 
δημιουργός του μοναδικού τυροκομείου της Ιθάκης
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Η
τυροκομία είναι κατ’ εξοχήν κλάδος 
παραγωγής στον οποίο επιβάλλεται να 
ισορροπούν με τον καλύτερο δυνατό τρόπο 
η μακραίωνη παράδοση με τη σύγχρονη 
τεχνολογία. Με δεδομένο δε ότι τα ελληνικά 

τυριά βασίζονται σχεδόν ολοκληρωτικά στο αιγοπρόβειο 
γάλα, αποκτά ιδιαίτερη σημασία η διατήρηση της «ζώσας 
γεωργίας», όπως την αναφέρει ο Αριστοτέλης, σε μια 
μορφή που να επιτρέπει την κατάλληλη αξιοποίηση των 
φυσικών λειμώνων και ιδίως των πλούσιων σε χλωρίδα 
χορτολιβαδικών εκτάσεων των ορεινών όγκων. 
Άλλωστε εκεί έγκειται και το μεγάλο πλεονέκτημα της 
εγχώριας τυροκομίας, 
καθώς η βιοποικιλότητα 
και τα πλούσια θρεπτικά 
και γευστικά συστατικά της 
πρώτης ύλης είναι αυτά που 
εξασφαλίζουν το διαβατήριο 
για την είσοδο των ελληνικών 
τυριών στις μεγάλες ώριμες 
αγορές διεθνώς. Η νομοθετική 
κατοχύρωση της Φέτας ως 
ΠΟΠ, ήρθε, πριν από μια 
15ετία περίπου για να δώσει 
και θεσμικό χαρακτήρα σ’ 
αυτή την υπόθεση. 
Και παρά τα όποια λάθη, το 
δέλεαρ της νοθείας και την 
ελλιπή εποπτεία, η αγορά 
βρίσκει το βηματισμό της 
και η Φέτα δικαιώνεται. Πίσω δε από την ατμομηχανή της, 
μπορούν να ακολουθήσουν πολλά μικρότερα «βαγόνια» 
με πρώτα βέβαια τα 22 τυριά ΠΟΠ (και ένα ΠΓΕ) που έχει 
κατοχυρώσει η χώρα μας στην Ευρωπαϊκή Ένωση.     
Μια γρήγορη ιστορική αναδρομή μας λέει ότι η κτηνοτροφία 
και τα γαλακτοκομικά προϊόντα εμφανίστηκαν στην Κεντρική 
Ευρώπη την εποχή που άκμασε ο πολιτισμός της λεγόμενης 
Γραμμικής Ταινιωτής Κεραμικής, περίπου 7.500 χρόνια 
πριν. Πρόκειται για την περίοδο κατά την οποία οι ανθρώπινοι 
πληθυσμοί παύουν να είναι νομάδες, όπως οι προηγούμενοι 
κυνηγοί - τροφοσυλλέκτες και αρχίζουν να  συγκεντρώνονται 

σε μικρά χωριά, όπου ζουν από τα δημητριακά και τα βοοειδή.
Τα ευρήματα των ανθρωπολόγων βεβαιώνουν ότι οι Ευρωπαίοι 
δανείστηκαν κατά κάποιο τρόπο την τέχνη της τυροκόμισης 
από κτηνοτρόφους της Μέσης Ανατολής. Κάποιες τελευταίες 
δημοσιεύσεις  (Nature και BMC Evolutionary Biology) 
ισχυρίζονται μάλιστα ότι οι κτηνοτρόφοι της Μέσης Ανατολής 
ουσιαστικά κατέκτησαν την Ευρώπη γύρω στο 7000 π.Χ., όταν 
γεωργοί πέρασαν μαζικά το Βόσπορο και επεκτάθηκαν στους 
πλούσιους βοσκότοπους της Ευρώπης. 
Το περίεργο είναι ότι οι γεωργοί της Μέσης Ανατολής έτρωγαν 
μεν γαλακτοκομικά προϊόντα όπως το τυρί, δεν μπορούσαν 
όμως να πιουν το φρέσκο γάλα. Οι ενήλικοι Homo sapiens 

κανονικά δεν παρήγαγαν το 
ένζυμο της λακτάσης, με το 
οποίο διασπάται η λακτόζη 
του γάλακτος. Αν λοιπόν 
ο ενήλικας έπινε γάλα θα 
είχε στομαχικές διαταραχές, 
διάρροια και ναυτία, κάτι 
που ισχύει σε ένα βαθμό 
σήμερα για τους Ασιάτες. Η 
μεγάλη αλλαγή ήρθε στην 
Κεντρική Ευρώπη με την 
εμφάνιση μιας μετάλλαξης 
που επέτρεπε στους 
ενήλικες να συνεχίσουν να 
πίνουν γάλα. 
Όπως εκτιμά μάλιστα, 
ο Hoakim Burger, 
ανθρωπολόγος του 

Πανεπιστημίου του Mainz που μελετά το θέμα, το γάλα 
διαμόρφωσε την ανθρώπινη ιστορία τόσο καθοριστικά όσο 
τη διαμόρφωσε αργότερα η πυρίτιδα. Σχολιάζει δε ότι: «Αυτό 
που έγινε τότε ήταν μια λευκή επανάσταση».      

      Γιάννης Πανάγος 
Εκδότης

 Διευθυντής

EDITORIAL

Τα βοσκοτόπια των ορεινών όγκων 
 και η ζώσα γεωργία

Ο επιτυχής συνδυασμός της μακραίωνης παράδοσης με τη σύγχρονη τεχνολογία οδηγούν στο δρόμο της επιτυχίας 

IΔΙΟΚΤΗΣΙΑ 
Green Box Εκδοτική Α.E.

Νίκης 24,  

Σύνταγµα, 105 57

Tηλ: 2103232905,  

Fax: 2103232967

E-Mail: info@agronews.gr

EΚΔΟΤΗΣ/ΔΙΕΥΘΥΝΤΗΣ
Γιάννης Πανάγος

ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ ΕΚΔΟΣΗΣ 
Ειρήνη Σκρέκη

ΣΥΝΤΑΞΗ 
Πέτρος Γκόγκος 
Μαρία Γιουρουκέλη
Λεωνίδας Λιάμης  
Ζήσης Πανάγος
Σοφία Σπύρου
Γιώργος Κοντονής

ΔΗΜΙΟΥΡΓΙΚΟ/
ΣΕΛΙΔΟΠΟΙΗΣΗ
Σπύρος Αλεξίου
Φανή Παπαπετροπούλου
Χαρά Οικονόμου

ΕΜΠΟΡΙΚΟΣ 
ΔΙΕΥΘΥΝΤΗΣ
Παναγιώτης Αραβαντινός

ΔΙΑΦΗΜΙΣΗ 
ΜΑΡΚΕΤΙΝΓΚ
Βενετία Τρελλοπούλου

ΔΙΑΝΟΜΗ

ΑΡΓΟΣ Α.Ε.

ΕΚΤΥΠΩΣΗ/
ΒΙΒΛΙΟΔΕΣΙΑ
NONSTOP

ΤΑΥΤΟΤΗΤΑ 

Οι Ευρωπαίοι δανείστηκαν την τέχνη της τυροκόµισης από τη Μέση Ανατολή.

03-07_periexomena_editorial.indd   7 22/10/2021   18:17



ΠΟΛΙΤΙΣΜΟΣ  ΜΕΤΑΚΙΝΟΥΜΕΝΟΙ

Στο της
Τέσσερις οικογένειες µετακινούµενων κτηνοτρόφων 

ακολούθησε στο διάβα τους ο βραβευµένος φωτογράφος 
∆ηµήτρης Τοσίδης, καταγράφοντας µεταξύ άλλων και την 

αφοσίωσή τους στην παραγωγή ποιοτικών προϊόντων

ΤOY ΓΙΩΡΓΟΥ ΛΑΜΠΙΡΗ 

διάβα 
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της

Ο µετακινούµενος κτηνοτρόφος  
Θωµάς Ζιάγκας από παιδί στα όνειρά του 

βλέπει µόνο τα πρόβατά του.

ζωής 
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Σ
υνταγές και πρακτικές τυ-
ροκόμησης που αναπτύ-
χθηκαν επί αιώνες στα βου-
νά της Πίνδου από νομάδες 
κτηνοτρόφους και «μετα-
φέρθηκαν» στις μέρες μας 

μέσα από τη λαϊκή παράδοση και τη φυ-
σική διαδοχή των οικογενειακών τσελι-
γκάτων, ανήκουν μεταξύ άλλων στους 
θησαυρούς που οι μετακινούμενοι κτη-
νοτρόφοι «κουβαλούν» μαζί τους στο ε-
τήσιο «διάβα» τους από τα ορεινά λιβάδια 
των βουνών στα χειμαδιά. Εκεί, αφού  τα 
αιγοπρόβατα  έχουν βοσκήσει σε ένα φυ-
σικό περιβάλλον με γηγενή βότανα και 
χόρτα, παράγουν γάλα με υψηλή ποιο-
τική υπεροχή, προς την αξιοποίηση του 
οποίου, σημειωτέον, έχει δραστηριοποι-
ηθεί η Ένωση Μετακινούμενων Κτηνο-
τρόφων Ηπείρου με τη δημιουργία σχε-
τικού brand υπεραξίας. 
«Είναι το παράπονό τους» αναφέρει σχε-
τικά ο βραβευμένος φωτογράφος Δημή-
τρης Τοσίδης, που βρέθηκε στα ορεινά της 
Πίνδου και γνώρισε από κοντά τη ζωή τεσ-
σάρων οικογενειών, δημιουργώντας μαζί 
τους σχέσεις ζωής.  Μάλιστα για το μεγά-
λο του οδοιπορικό, που φέρει την ονομα-
σία «Διάβα, νομαδικός ποιμαντισμός στην 
ορεινή Βόρεια Ελλάδα» και περιγράφει τη 
διαδρομή των κτηνοτρόφων με τα κοπά-
δια τους από τα βουνά στα χειμαδιά για να 
ξεχειμωνιάσουν, τιμήθηκε με το βραβείο 
Athens Photo World 2021. 

Αν και τα ζώα τους αποδίδουν ένα προϊόν υψηλής ποι-
ότητας, «αδυνατούν να το πουλήσουν σε τιμές τέτοιες 
που να δικαιολογούν την αξία τους», σημειώνει ο Δη-

μήτρης Τοσίδης. «Παράγουν Φέτα και Αναβατό. Έχω φάει τε-
νεκέδες από τα τυριά αυτά και ακόμα περισσότερα κιλά πρόβει-
ου κρέατος. Γάλα δεν είχα την τύχη να πιω γιατί το διάβα γίνε-
ται στο τέλος του καλοκαιριού και πριν αρχίσουν να γεννούν τα 
ζώα, οπότε δεν βγάζουν γάλα». Υπερασπιζόμενος τη μοναδικό-
τητα αυτών των σκληραγωγημένων ανθρώπων ο φωτορεπόρτερ 
του Αθηναϊκού – Μακεδονικού Πρακτορείου Ειδήσεων, τον ο-
ποίο συνάντησε η ειδική ετήσια έκδοση «Top50 by Τυροκόμος» 
για να καταγράψει την εμπειρία του, μίλησε για κάθε μία από τις 
τέσσερις οικογένειες που γνώρισε. 
 «Είναι ερωτευμένοι με αυτό που κάνουν. Ο Θωμάς Ζιάγκας, για 
να μου δώσει να καταλάβω τη σχέση που έχει τη δουλειά του, μου 

εκμυστηρεύτηκε κάποια στιγμή ότι τα μόνα όνειρα που βλέπει 
από παιδί, είναι με πρόβατα. Δεν έχει δει κανένα άλλο όνειρο 
στη ζωή του. Τα πάντα περιστρέφονται γύρω από τη δουλειά. Ο 
ένας γιος του συνεχίζει το επάγγελμα, ενώ έχει κάνει μεταπτυ-
χιακό στην Κτηνιατρική και ετοιμάζει το διδακτορικό του. Αλλά 
και ο δεύτερος γιος είναι επίσης στη δουλειά» σημειώνει ο Δη-
μήτρης Τοσίδης. Επισκεπτόμενος συχνά τα βουνά ως ορειβά-
της και αναρριχητής, ο ίδιος ήταν ήδη εξοικειωμένος με τους ο-
ρεινούς όγκους και την απάτητη φυσική ομορφιά της Ελλάδας. 
«Σε αυτά τα ταξίδια συναντούσα τους κτηνοτρόφους με τα κοπά-
δια τους. Κι έτσι ό,τι κατέγραψα αργότερα με τις φωτογραφίες 
μου ήταν κάτι το γνώριμο. Μου άρεσε πάντα να βλέπω τους αν-
θρώπους να ζουν στο βουνό. Μία από αυτές τις φορές βρέθηκα 
στον Σμόλικα, το καλοκαίρι του 2018. Ήταν η πρώτη μου γνωρι-
μία με την Ελένη και τον Νάσο Τζίμα. Μου εξήγησαν πώς είναι 

η ζωή τους, η καθημερινότητά τους. Έβλεπα 
πώς είναι να δουλεύουν στο βουνό, να μα-
γειρεύουν και να κοιμούνται εκεί. Στην απο-
ρία μου για το πώς ένα ηλικιωμένο ζευγάρι 
μπορούσε να ζει και να κοιμάται στην ύπαι-
θρο, απάντησαν ότι αυτό είναι το σπίτι τους. 
Οι συγκεκριμένοι ήταν από την Παραμυθία 
της Θεσπρωτίας».  διηγείται.
«Από εκείνη τη στιγμή γεννήθηκε μέσα μου 

Ο φωτορεπόρτερ του Αθηναϊκού – Μακεδονικού Πρακτορείου 
Ειδήσεων ∆ηµήτρης Τοσίδης µε το οδοιπορικό του «∆ιάβα, 
νοµαδικός ποιµαντισµός στην ορεινή Βόρεια Ελλάδα» τιµήθηκε µε 
το βραβείο Athens Photo World 2021. Οπως ο ίδιος αναφέρει το 
«∆ιάβα» του συνεχίζεται. καθώς θα αποτυπώσει σε δύο διαφορετικές 
φωτογραφικές ενότητες την κουρά των προβάτων και τη γέννα τους. 

Ο  ΒΡΑΒΕΥΜΕΝΟΣ ∆ΗΜΗΤΡΗΣ ΤΟΣΙ∆ΗΣ

Ο Νίκος Σαΐτης από το 
Περιβόλι Γρεβενών 

τοποθετεί την κουδούνα 
στον τράγο-οδηγό.
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ΠΟΛΙΤΙΣΜΟΣ  ΜΕΤΑΚΙΝΟΥΜΕΝΟΙ

η περιέργεια να μάθω περισσότερα πράγματα για εκείνους. Τους 
φωτογράφισα και στη συνέχεια άρχισα να ψάχνω περισσότε-
ρα πράγματα. Μάλιστα είχα διαβάσει ότι η νομαδική κτηνοτρο-
φία είχε γίνει μέρος της Παγκόσμιας Κληρονομιάς της Unesco. 
Βρήκα πληροφορίες από έρευνες του καθηγητή του Πανεπι-
στημίου Ιωαννίνων Βασίλη Νιτσιάκου. Αποφάσισα να πάω να 
τους συναντήσω με την ιδιότητά μου ως φωτογράφος. Όχι μό-
νο τον κύριο Νάσο και την κυρία Ελένη. Κάπως έτσι κατέληξα 

σε άλλες τρεις οικογένειες. Οι δύο από τη Σαμαρίνα, τη λεγόμε-
νη πρωτεύουσα των κτηνοτρόφων, και μία ακόμα οικογένεια α-
πό το Περιβόλι Γρεβενών. Τους συνάντησα καλοκαίρι, τους εί-
πα τι ήθελα να κάνω. Μάλιστα τους ζήτησα όταν θα έφευγαν το 
φθινόπωρο, να τους ακολουθήσω», αφηγείται ο Δημήτρης Το-
σίδης. Όλοι τους με εξαίρεση το ζεύγος Τζίμα που είχαν προορι-
σμό την Παραμυθιά, διατηρούσαν τα χειμαδιά τους σε χωριά της 
Θεσσαλίας. «Συνάντησα μία διστακτικότητα στην αρχή. Κανείς 

μέχρι τότε δεν τους είχε ζητήσει να κοιμη-
θεί μαζί τους και να φωτογραφίσει τη ζωή 
τους. Η φωτογράφηση διήρκεσε τρία χρό-
νια. Μαζί τους κοιμήθηκα συνολικά δύο 
μήνες στο σύνολο των τριών ετών. Οι πε-
ρισσότερες φωτογραφίες τραβήχτηκαν το 
καλοκαίρι του 2020».

Το μοναχικό ταξίδι ήταν συνειδη-
τή επιλογή του Τοσίδη. Το κύριο 
ερέθισμα για να καταπιαστεί με 

τη φωτογραφία είναι η μοναχικότητα 
που του προσφέρει. «Η φωτογραφία εί-
ναι κάτι, μέσα από το οποίο μπορώ να 
αφηγηθώ μόνος μου μία ιστορία, έχο-
ντας στα χέρια μου μία μηχανή».  Από 
τις εντονότερες εικόνες που αποτυπώ-

Τον αποκαλούν «άρχο-
ντα του Σµόλικα» τον 
Γιώργο Ανθούλη, που 

είναι γνωστός µε το 
παρατσούκλι Ζιώγας.
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θηκαν στο νου του και ταυτόχρονα κατάφερε να 
αποδώσει με τον φωτογραφικό φακό, είναι αυτή 
κατά την οποία ο Γιώργος Ανθούλης με το παρα-
τσούκλι Ζιώγας, από τη Σαμαρίνα, σκύβει πάνω 
από τα απομεινάρια μιας προβιάς. «Ήταν η μέ-
ρα που φεύγαμε από τη Σαμαρίνα. Η πρώτη μέ-
ρα του ταξιδιού με κατεύθυνση το Σπήλαιο Γρε-
βενών και προορισμό τα χειμαδιά.

Ο Ανθούλης ήξερε καλά ότι έλειπε μία προ-
βατίνα από το κοπάδι του από το περασμέ-
νο βράδυ. Κατάφερε μέσα από περιγραφές 

άλλων βοσκών σε μία εντελώς αχαρτογράφητη πε-
ριοχή, να εντοπίσει την προβιά. Την έπιασε στα χέ-
ρια του και αμέσως κατάλαβε ότι κάποιος λύκος ή αρκούδα εί-
χε επιτεθεί στο ζώο. Έμοιαζε να μην τον πολυνοιάζει ότι έχα-
σε το ζώο. Το να φάει λύκος ή αρκούδα κάποιο πρόβατο στην 
αρχή του ταξιδιού, είναι σαν θυσία για να πάει καλά το ταξίδι, 
είπε τότε ο Ζιώγας». Όλη η διαδικασία του ταξιδιού ενέχει κά-
τι το μεταφυσικό. Μια μέρα πριν ξεκινήσουν, οι βοσκοί γλε-
ντούν στο καφενείο του χωριού. Ο Ανθούλης σφάζει δύο ζώα 
μία μέρα πριν το «διάβα» και το ίδιο βράδυ στήνει γλέντι και 
κερνάει τους χωριανούς. Μαζεύει μουσικούς από τα γύρω χω-
ριά, σαν αποχαιρετισμός, πριν πάει για να ξεχειμωνιάσει. «Πρό-
κειται για έναν άνθρωπο κατά κάποιο τρόπο διάσημο ανάμεσα 

στους κτηνοτρόφους. Τον Ζιώγα τον αποκαλούν και Άρχοντα 
του Σμόλικα» σημειώνει ο Δημήτρης Τοσίδης. 

Θυμάται επίσης την πρώτη μέρα που κοιμήθηκε στο 
βουνό με τα δύο αδέρφια, Γιάννη και Νίκο Σαΐτη. «Ή-
ταν η πρώτη μου διανυκτέρευση στην ύπαιθρο. Η πιο 

έντονη νύχτα, έχοντας τους βοσκούς και το κοπάδι γύρω μου. 
Και ταυτόχρονα ήταν η πρώτη φορά που έγινα μάρτυρας σε μια 
τέτοια διαδικασία. Είχα περπατήσει όλη την ημέρα μαζί με το 
κοπάδι, διασχίζοντας κορυφές της Πίνδου όπως το Αυγό και 
η Φλέγγα σε υψόμετρο πάνω από 2.000 μέτρα». 

«Ένα ακόµη τελετουργικό είναι αυτό που ακολουθεί 
ο Ζιώγας πριν φύγει, γεµίζοντας το παγούρι του από 

µία βρύση που την είχε φτιάξει ο πατέρας του, επίσης 
κτηνοτρόφος. Το πρώτο νερό είναι το γούρι για  
την απαρχή του ταξιδιού. Παράλληλα πήγε στο 
µοναστήρι της Αγ. Παρασκευής στη Σαµαρίνα,  

προσευχήθηκε και χτύπησε τις καµπάνες»
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Ο
ι νομάδες έχουν μεγάλα κοπάδια, αρκετά μεγα-
λύτερα από αυτά που έχει συνηθίσει το μάτι να 
βλέπει σε μη μετακινούμενες κτηνοτροφικές 
μονάδες, με τον πληθυσμό τους να φτάνει ακό-

μα και τα 3.000 ζώα. «Κατά τη μετακίνηση μού έκανε εντύ-
πωση ότι κινούνται σε αχαρτογράφητα μονοπάτια. Ωστόσο 
ο δρόμος που ακολουθούν είναι κάθε χρόνο ο ίδιος. Ένας 
δρόμος που αν τον κάνουν μία φορά τα πρόβατα, τον ξέρουν 
απαρέγκλιτα για την υπόλοιπη ζωή τους. Προπορεύονται τα 
πιο δυνατά τραγιά, που οδηγούν το υπόλοιπο κοπάδι. Όποιο 
τραγί οδηγεί το κοπάδι βγάζει ένα αίσθημα περηφάνειας, 
καθώς θεωρείται ότι είναι το ζώο – αρχηγός που καθοδηγεί 

τα υπόλοιπα».  Φυσικά στη διαδρομή οι κίνδυνοι είναι πά-
ντοτε υπαρκτοί. Φρουροί της μακρόσυρτης πορείας είναι 
τα τσοπανόσκυλα που πλευρίζουν το κοπάδι, προστατεύ-
οντάς το. «Συχνά βρίσκονταν λύκοι κοντά στο κοπάδι, αλ-
λά με τόσα σκυλιά ήταν αδύνατον να πλησιάσουν». Ένας 
ακόμα κίνδυνος είναι να τραυματιστεί κάποιο πρόβατο 
στη διαδρομή και να μην μπορέσει να ακολουθήσει στην 
επιστροφή. Εχθρός είναι κι ο καταρροϊκός πυρετός που 
προσβάλλει τα ζώα. Για να τον αντιμετωπίσουν συνεν-
νοούνται μεταξύ τους μην τυχόν και διασταυρωθούν τα 
κοπάδια τους στη διαδρομή, με ενδεχόμενο να μεταδοθεί 
η ασθένεια από τη μία πλευρά στην άλλη. 

Στον ίδιο δρόμο για όλη τη ζωή τους

Η Ελένη και 
ο Νάσος Τζί-
µας από την 
Παραµυθιά 

θεσπρωτίας
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Η 
Αγία Hildegard, η Γερμα-
νίδα μοναχή που έβαλε 
στον 12ο αιώνα τις βάσεις 
για την πρώιμη επιστή-
μη της Φυσικής Ιστορί-

ας, σύγκρινε την παραγωγή τυριού με το 
θαύμα της ζωής, υπό το πρίσμα ότι και στις 
δύο περιπτώσεις στερεά ύλη προκύπτει 
από κάτι ασταθές, ρευστό, όπως το γάλα.
Από μόνο του το γάλα αντιμετωπίζεται α-
πό τις απαρχές του πολιτισμού μέχρι το 
σβήσιμο των τελευταίων ρομαντικών του 
Μεσοπολέμου, ως μια πανίσχυρη ουσία 
η οποία συνδέεται με τη δημιουργία ζω-
ής και την ενδυνάμωση των αδύναμων 
«μικρών», ζώων και ανθρώπων.
Λίγο η εξέχουσα θέση του γάλακτος στον 
κύκλο της ανθρώπινης ζωής, λίγο ο ανε-
ξήγητος τρόπος που αυτό έπηζε και γινό-
ταν τυρί, δεν άργησε το τελευταίο να απο-
κτήσει μαγικές ιδιότητες ή έστω να συν-
δεθεί με λατρευτικές παραδόσεις σε ολό-
κληρη την Ευρώπη. 
Τα φεγγάρια, τα δύο αντίθετα ρεύματα ορ-

μής της φύσης, τα ισχυρά αρώματα των 
τυριών ωρίμανσης, η μυθοπλασία και το 
φαντασιακό ενώνονται.
Στον Ελλαδικό χώρο η παρασκευή τυρι-
ών χάνεται στα βάθη της ιστορίας και α-
ποτυπώνεται σε μια από τις πρώτες προ-
σπάθειες του ανθρώπου να καταγράψει 
τους μύθους της απαρχής του πολιτισμού.
Στα ομηρικά έπη λοιπόν, μαθαίνουμε για 
τον κτηνοτρόφο Κύκλωπα, ο οποίος έμε-
νε και τυροκομούσε το γάλα σε μια σπη-
λιά, η τοποθεσία της οποίας διεκδικείται 
σήμερα από αρκετές περιοχές στην Ελ-
λάδα. Μια εξ αυτών, η Σέριφος. 
Οι κάτοικοι του Κυκλαδίτικου νησιού έ-
χουν πολλές αναφορές που θα μπορού-
σαν να υποστηρίξουν έναν τέτοιο ισχυρι-
σμό. Πάνω απ’ όλα έχουν στην κουζίνα 
τους ένα ιδιαίτερο τυρί, ο κύκλος παρα-
γωγής του οποίου ακολουθεί τον κύκλο 
του φεγγαριού, τις εποχές και την εναλ-
λαγή των λατρευτικών παραδόσεων ανά 
τους αιώνες. Ένα μοτίβο δηλαδή που δεν 
μπορεί παρά να βρίσκεται στον πυρήνα 

Λατρευτικές 
παραδόσεις ανά τους 
αιώνες συνδέουν την 
παραγωγή τυριού µε 
το θαύµα της ζωής, 
µε δεδοµένη και την 
εξέχουσα θέση του 
γάλακτος στον κύκλο 
της ανθρώπινης ζωής

Το θαύµα
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της τυροκόμισης από την πρώτη μέρα.
«Αυτό το τυρί το κάνανε παλιά για να τα-
ΐσουν την οικογένεια, όταν ακόμα οι οι-
κογένειες ήταν αυτόνομες. Έπρεπε μόνες 
τους να φτιάξουν για να έχουν» αφηγεί-
ται η Ρίτα Παρασκευοπούλου, που μαζί 
με την άντρα της, Γιώργο, είναι από τους 
τελευταίους στο νησί που παράγουν το 
σπάνιο τυρί Λάκκου Σερίφου. 

Γάλα Σαρακοστής
Έτοιµο στις 14 Σεπτεµβρίου

Η συνομιλήτριά μας, έμαθε τη διαδικα-
σία από παιδί κοντά στις γιαγιάδες της. 
«Το γάλα είναι σημαντικό εδώ. Είναι γά-
λα που βγάζουν τα πρόβατα και τα κα-
τσίκια τη Σαρακοστή. Φουντώνει η φύ-
ση αυτήν τη περίοδο και το γάλα κρατά 
όλα τα αρώματα και την ορμή» περιγρά-
φει. Το τυρί μένει να στραγγίξει μέχρι τα 
τέλη Μαΐου. «Λίγο πριν ή μετά της Ανα-

λήψεως, ανάλογα με το φεγγάρι, λακκιά-
ζεται το τυρί. Θρησκευτικά και εποχιακά 
το φτιάχναμε πάντα. Έβγαιναν οι άντρες 
και μάζευαν βότανα στο βουνό. Τσιγκού-
ρι, καραμπάσι, θυμάρι, αθάνατοι και ένα 
παράξενο που μεταξύ μέντας και ρήγα-
νης» εξηγεί η ίδια.

Ανοιγόταν τότε ο λάκκος, τρία μέτρα βα-
θύς. «Είναι σημαντικό να μην τον βλέ-
πει ο ήλιος τον λάκκο. Να είναι σε σίγου-
ρο σημείο, σκιερό και δροσερό με λίγη υ-
γρασία. Έξω από το μαντρί, καμιά φορά 
στο κατώι του σπιτιού, συνήθως σε κά-
ποιο περιβόλι» συνεχίζει η Ρίτα Παρα-

του Λάκκου
Ρίτα Παρασκευοπούλου
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σκευοπούλου. Τότε έκοβαν όμορφα τα 
βότανα, για να μην χαλάσουν το τυρί, βά-
ζαν μέσα στο λάκκο τα κοφίνια αλειμμέ-
να με λάσπη. Πρώτα έμπαινε μια στρώ-
ση από βότανα. Πάνω της άλειφαν το τυ-
ρί και μετά ξανά βότανα και νέα στρώση 
τυριού ώσπου να γεμίσει μέχρι απάνω 
το κοφίνι που το έκλειναν με βότανα. 
«Τον λάκκο μετά τον έκλειναν με καλα-
μιές και φύκια και ένα μέτρο χώμα. Μό-
νο αυτό έχουμε αλλάξει σήμερα, το κα-
λύπτουμε με πιο ανθεκτικά υλικά, ξύλι-
να δοκάρια» θα πει η συνομιλήτριά μας.
Το τυρί είναι έτοιμο στις 14 Σεπτέμβρη, 
του Σταυρού. «Είναι ένα πολύ δυνατό 
τυρί δεν μπορείς να φας πολύ. Πρέπει 
να κόψεις ένα κομμάτι και να πιεις μα-
ζί ένα κιλό κρασί.

 Περιζήτητο
Προπωλείται όλη η παραγωγή

Στα 64 χρόνια της σήμερα η Ρίτα Παρα-
σκευοπούλου δεν έχει σταματήσει να 
φτιάχνει Τυρί Λάκκου, όσο ακούραστα 
φροντίζει το κοπάδι που έχει με τον σύ-
ζυγο Γιώργο αλλά και τα μποστάνια τους 
όπου καλλιεργούν εποχικά κηπευτικά. 
Φτιάχνει δε και δική της πυτιά με στο-
μάχι από αρνάκια, όπως έμαθε από τους 
παλιούς. Για να πήξει το γάλα, το βράζει 
στους 75 βαθμούς, το αφήνει να ηρεμή-

σει λίγο και ρίχνει την πυτιά. Οι δουλειές 
πάνε καλά ισχυρίζεται. «Ήδη έχω προ-
πουλήσει την επόμενη παραγωγή. Δεν 
είναι όμως και πολύ» συνεχίζει. 

Η νέα γενιά
Τα τυριά εξαφανίζονται

Αυτό που την ανησυχεί είναι η συνέχιση 
της συνταγής. «Τα παιδιά είναι φευγάτα. 
Η κόρη στην Σύρο και ο γιος αρχιμηχανι-
κός, συνέχεια με μια βαλίτσα στο χέρι. Έ-
να ένα τα τυριά μας εξαφανίζονται και δεν 
υπάρχει κάποια άλλη οργανωμένη μονά-
δα που να αναλάβει το έργο. Δεν γίνεται 
όμως οι γιαγιάδες μας να άρμεγαν με το 
χέρι τα ζώα και ‘μεις που έχουμε φτάσει 
σε δύο λεπτά να αρμέγουμε 24 πρόβατα, 
να κάνουμε πίσω. Μια δημιουργία που 
έφτιαξαν οι παλιοί πρέπει να την σεβό-
μαστε» λέει αποφασιστικά. Όση ορμή ό-
μως έχει, άλλες τόσες είναι οι ελλείψεις. 
«Τα τελευταία χρόνια δεν έχουμε κτηνί-
ατρο. Υπήρχε ένας στη Σίφνο, βγήκε στη 
σύνταξη. Το ίδιο έγινε και με έναν άλλο 
στη Μήλο. Το λέμε στη Σύρο, όπου υπα-
γόμαστε να μας στείλουν έναν γιατρό για 
τα ζώα, αλλά τι φταίνε και οι υπάλληλοι, 
να βοηθήσουν θέλουν και δεν μπορούν. 
Λείπει ένας κεντρικός σχεδιασμός». 
Η προοπτική της συνέχειας στο χρόνο α-
ποτελεί μια παγιωμένη στάση ζωής για τη 

συνομιλήτριά μας, που αποτυπώνεται και 
στις συναλλαγές της. «Δεν έχω πολύ τυ-
ρί να στείλω. Στέλνω μόνο στην Ευριπί-
δου στην Αθήνα, στου Μιράν γιατί είναι 
ένα μαγαζί που τραβάει πέντε γενιές πί-
σω και μου αρέσει που το συνεχίζουν ακό-
μα» καταλήγει η ίδια, εξιστορώντας για το 
σβήσιμο ιστορίες γύρω από το Τυρί Λάκ-
κου, όπως τότε που ένας λακκιάρης τρά-
βηξε το μαχαίρι και σκότωσε έναν μυλω-
νά, γιατί πίστευε ότι του έκλεβε τα τυριά 
από τον λάκκο. «Ήταν σημαντική η πα-
ραγωγή κάποτε και οι Τούρκοι μας έβα-
ζαν να παράγουμε. Είχαν φτιάξει και κοι-
νούς λάκκους, γιατί ήθελαν να παίρνουν 
φόρους. Όμως πάντα στα σπίτια σκαβό-
ταν στα κρυφά ένας» εξιστορεί.

Με αψάδα
Θυµίζει µυλόπετρα

Το Τυρί του Λάκκου συνήθως παρα-
σκευάζεται σε μικρά κεφαλάκια, που 
θυμίζουν μυλόπετρα. Η γεύση του χα-
ρακτηρίζεται από αψάδα, ενώ πιπερί-
ζει από τα βότανα και τις οινολάσπες, 
καθώς και από την ωρίμανση κάτω από 
την επιφάνεια της γης. Έχει σκληρή και 
κοκκώδη υφή, ενώ χωρίς να είναι από-
λυτο, τα λιπαρά του κινούνται πάνω από 
το 40%, με την υγρασία να μην ξεπερνά 
το ποσοστό αυτό. Να σημειωθεί ότι το εν 
λόγω τυρί δεν έχει ενταχθεί στον κατά-
λογο με τις Προστατευόμενες Ονομασί-
ες ή Ενδείξεις. Αυτήν τη στιγμή, το τυ-
ροκομείο της οικογένειας Παρασκευό-
πουλου, είναι το μόνο καλά οργανωμένο 
που το παρασκευάζει, ενώ όπως εξηγεί η 
συνομιλήτριά μας υπάρχουν και μικρό-
τερες οικοτεχνίες με παραγωγή, ωστόσο 
είναι ανάγκη να γίνουν προσπάθειες για 
τον συντονισμό της παραγωγής. 

ΤΕΛΕΤΟΥΡΓΙΚΟ
Η διαδικασία παραγωγής µοιάζει 

µε εκείνη της Μανούρας της 

Σίφνου, της Κιµώλου και της 

Μήλου. Το τυρόπηγµα µπαίνει σε 

τυροβόλια και αλατίζεται καλά. Όταν βγει 

από τα καλούπια τοποθετείται σε ράφια να 

στεγνώσει, µέχρι να κάνει τον κύκλο του 

το φεγγάρι και να θαφτεί στον λάκκο. 
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Ορκισµένοι τυροφάγοι 
οι Γάλλοι, σε ποσοστό 

62% ρίχνουν 
ταυτόχρονα και µαύρο 

στα εναλλακτικά 
φυτικά τρόφιµα, 

χαρακτηρίζοντάς τα 
επιεικώς άνοστα, βάσει 

της ίδιας έρευνας.

ΓΑΛΛΟΣ  
ΚΑΙ VEGAN 
ΔΕ ΓΙΝΕΤΑΙ                                                     
«Δώσε τους τυρί και πάρε τους τη ψυχή», 
διαπιστώνουν για τους Γάλλους, ερευνητές που 
επιχείρησαν να μάθουν τι είναι αυτό που εμποδίζει τους 
λαούς του κόσμου να πάρουν τον όρκο του χορτοφάγου.

ΤΟΥ  ΓΙΑΝΝΗ ΡΟΥΠΑ

Στη Γαλλία ο κόσµος λατρεύει τα γαλα-
κτοκοµικά του, µε ερευνητές να διαπι-
στώνουν πως ακόµα και αν το θέλουν 

οι Γάλλοι να προσαρµόσουν τη διατροφή 
τους στα κελεύσµατα του πράσινου κύµα-
τος και της περιβαλλοντικής ευαισθητοποί-
ησης, vegan δεν µπορούν να γίνουν.  Σε 
σχετική έρευνα, το 83% των Γάλλων, εντε-
λώς καλοπροαίρετα δηλώνει ότι επιθυµεί 
να κάνει τη δική του προσωπική προσπά-
θεια να µειώσει τον περιβαλλοντικό του 
αντίκτυπο στο οικοσύστηµα. Μάλιστα το 
57% του δείγµατος θα δεχόταν να περιορί-
σει, ακόµα και να κόψει την κατανάλωση 
κρέατος. Το 60% όµως ξεκαθάρισε αποφα-
σιστικά ότι δεν θα µπορούσε ποτέ να κόψει 
το τυρί από τη διατροφή του.

NEWS
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Τυριά όπως τα αρώµατα
∆εν υπόκεινται σε πνευµατική ιδιοκτησία

«Ευλογηµένοι οι τυροκόµοι» λέει η ατάκα 
των Monty Python «Η Ζωή του Μπράιαν», 
που έρχεται να την ακυρώσει πρόσφατη 
δικαστική απόφαση του Ευρωπαϊκού 
∆ικαστηρίου, η οποία υπαγορεύει πως στο 
τυρί, όπως και στα αρώµατα, δεν µπορεί 
να υπάρξει προστασία πνευµατικών 
δικαιωµάτων.Όλα ξεκίνησαν όταν η 
Levola Hengelo µήνυσε τη Smilde 
Foods επειδή τα τυριά της δεύτερης 
είχαν ολόιδια γεύση µε εκείνα της 
πρώτης. Το Ευρωπαϊκό ∆ικαστήριο όµως 
κατέληξε πως η γεύση ενός προϊόντος 
δεν αποτελεί πνευµατικό δικαίωµα. 
Βάσισε την απόφασή του σε αποτέλεσµα 
προηγούµενης αντίστοιχης αντιδικίας 
µεταξύ δύο ολλανδικών τυροκοµείων. 
Η απόφαση λέει ότι για να θεωρείται ένα 
προϊόν πνευµατική ιδιοκτησία, δεν αρκεί 
µονάχα να είναι γνήσιο κατασκεύασµα 
του δηµιουργού του, πρέπει να µην 
µπορεί ποτέ να αµφισβητηθεί. Σύµφωνα 
µε τους νοµικούς, η γεύση ενός τυριού 
είναι ασαφής και υποκειµενική. Βέβαια αν 
στο µέλλον η πρόοδος της τεχνολογίας 
επιτρέψει τον σαφή προσδιορισµό 
της γεύσης ενός προϊόντος µε αρκετή 
ακρίβεια και αντικειµενικότητα, τότε όλα 
αναµένεται να αλλάξουν.

Για τα µάτια τους µόνο
Τρύπες για υπεραξία στο ελβετικό τυρί

Τα «µάτια» του Emmental, όπως αποκαλούν οι 
Ελβετοί τυροκόµοι τις τρύπες που σχηµατίζει το 
τυρί, είναι τόσο καθοριστικά για την επιτυχηµένη 
παρασκευή του, που όποτε ένα κεφάλι δεν τα 
έχει, το αποκαλούν τυφλό. Το µυστικό κρύβεται 
στη µαγιά, η οποία περιλαµβάνει ένα ειδικό είδος 
βακτηρίου, η πλήρης ονοµασία του οποίου πιάνει 
τρεις αράδες, το P. Shermanii για συντοµία. Το 
τυρί πήζει σε ένα σχετικά θερµό περιβάλλον, για 
τα δεδοµένα της Ελβετίας, στους 21οC, και το εν 
λόγω βακτήριο παράγει διοξείδιο του άνθρακα. 
Καθώς σχηµατίζεται το αέριο και προσπαθεί 
να βγει, σχηµατίζει αυτές τις χαρακτηριστικές 
τρύπες όποτε εγκλωβίζεται µέσα στο µαλακό 
τυρόπηγµα. Αντίστοιχης ευρεσιτεχνίας είναι και το 
γαλλικό Gruyere ή το ιταλικό Fontina, ενώ ενίοτε 
οι Ολλανδοί πειραµατίζονται µε το Gouda, προ-
σθέτοντας τον P. Shermanii για µερικά... µατάκια.

Συνολικά έξι 
εβδοµάδες 
απαιτούνται για 
την παρασκευή 
του Emmental, 
µε τις τρύπες να 
σχηµατίζονται τις 
τέσσερις πρώτες, 
για όσο η τυρο-
µαγιά δουλεύει 
στους 21oC. Στη 
συνέχεια το κάθε 
κεφάλι ωριµάζει 
για δύο µήνες 
τουλάχιστον, 
πριν βγει στην 
αγορά.
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Στην κορυφή του Cooper’s Hill, σε μια 
νοτιοδυτική επαρχία της Αγγλίας, το 
Gloucestershire, το τελευταίο πράγ-
μα που θα περίμενε να δει κανείς, εί-

ναι τουρίστες. Ωστόσο κάθε Μάιο, πλήθος 
επισκεπτών ανηφορίζει τον απότομο λό-
φο για να παρακολουθήσει τον πιο εκκε-
ντρικό ίσως διαγωνισμό στην ιστορία της 
ανθρωπότητας. Σε ένα ακριβώς ανάποδο 
από την τιμωρία του Σισύφου διαγωνισμό, 
40 συμμετέχοντες κυνηγάνε κατρακυλώ-

ντας από το λόγο ένα κεφάλι τυρί Double 
Gloucester που κατηφορίζει με ταχύτητα 
που ξεπερνά τα 100 χιλιόμετρα την ώρα.
Ο πρώτος που θα τερματίσει στη βάση του 
Cooper’s Hill παίρνει ως έπαθλο το τυρί 
της χρονιάς. Είναι μια παράδοση που ξε-
κινά στις αρχές του 1800 ως μια εορταστι-
κή εκδήλωση για πάει καλά η νέα σοδειά.
Ωστόσο υπάρχουν και οι άτυχοι, που στην 
προσπάθειά τους να σπεύσουν, καταλή-
γουν σε κοντινή κλινική με κατάγματα.

Τα δίνουν 
όλα για ένα 
κεφάλι τυρί
Στα πιο επικίνδυνα σπορ του κόσµου 
συγκαταλέγεται το βρετανικό Cheese 
Rolling που έχει ιστορία 600 ετών

To κεφάλι τυριού που πρωταγωνιστεί στο Cheese Rolling παρασκευάζεται κάθε χρόνο από το 1988 από την ίδια οικογένεια τυροκόµων.

GLOUCESTERSHIRE 
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Τerroir
Αιγαίου

Τυρί 
κρασί

∆ύο πανιά κι ένα αποµεσήµερο του 
Οκτωβρίου αποκάλυψαν µε έναν 

αλησµόνητο τρόπο το terroir του Αιγαίου, 
είτε αναβλύζει από ένα ποτήρι κρασί,  

είτε καταλαµβάνει γευστική θέση  
στο συνοδευτικό πλατό

      Ρεπορτάζ  Πέτρος Γκόγκος
  Γευσιγνωσία  Ζήσης Πανάγος
Φωτογραφίες  Γεωργία Καραμαλή

ΠΑΝΤΡΕΥΕΙ

& 
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Έ
να ολιγόωρο διάλειμμα του βροχερού καιρού 
στις αρχές Οκτωβρίου έδωσε την ευκαιρία 
για μια σύντομη βόλτα στο Σαρωνικό και μια 
περισσότερο από απολαυστική περιπλάνηση 
στις γευστικές αρμονίες του Αιγαίου. Επτά 
ετικέτες νησιώτικων οινοποιείων και έξι 

μοναδικά τυριά της θάλασσας έδωσαν τα διαπιστευτήριά τους 
και αποκάλυψαν τη βαθιά σχέση που δημιουργεί μεταξύ τους ο 
κοινός τόπος καταγωγής. Ο τυροκομικός πλούτος των ελληνι-
κών νησιών φαντάζει ανεξάντλητος, όσο βγαίνουν στον αφρό 
κάθε τόσο καινούργιες προτάσεις από μικρούς παραγωγούς 
που ξετρύπωσαν αφανείς συνταγές τυροκόμησης από μικρά ή/
και απόμακρα ελληνικά νησιά. Σκοτύρι, Μελίχλωρο, Χιώτικο 
Γραβιεράκι, Γίδινο τυρί του τσοπάνη, Γραβιεράκι Σκυριανό  και 
Βουβαλίσιο Σκληρό Τυρί από τους Λειψούς έγιναν αφορμή για 
τολμηρά ταιριάσματα με κρασιά από διπλανά νησιά.
Φυσικά τέτοιες προσπάθειες αξίζουν μιας ιδιαίτερης μεταχεί-
ρισης και δεν θα μπορούσαν να λείπουν από το «αμπάρι» ενός 
ιστιοπλοϊκού που είναι ταγμένο στη μεταφορά εκλεπτυσμένων 

προϊόντων με καθαρή θαλασσινή ενέργεια. Είναι χρόνια τώρα 
που μεγάλα καταμαράν διασχίζουν με την ησυχία τους τον 
Ατλαντικό και ξεφορτώνουν βιολογικό καφέ στην αγορά του 
Λονδίνου όπου αρκετοί προτίθενται να πληρώσουν αντίτιμο 
πέντε και έξι φορές απάνω από αυτό που απαιτεί ένα συμβα-
τικό προϊόν. Στις ελληνικές θάλασσες, αυτήν τη σπάνια για 
τα δεδομένα του 21ού αιώνα εμπειρία, εξυπηρετεί ο Λουκάς 
Γκουρτσογιάννης, ένας κοσμοπολίτης που τις περισσότερες 
εβδομάδες του χρόνου τις περνά στο πηδάλιο του ιστιοπλοϊκού 
του, χαράσσοντας διαδρομές που ενώνουν τα νησιά του Αιγαίου 
φτάνοντας ως τις μαρίνες της Ιταλίας και του Μονακό.

«Καπετάνιε σίγουρα θα μας βγει;» ρώταγα τον κάπτεν 
Λουκά μερικά 24ωρα πριν τη συνάντηση στη μαρίνα 
του Λαυρίου, όσο κυκλοφορούσαν στο διαδίκτυο 

έκτακτα δελτία επιδείνωσης του καιρού. Τη μια μέρα από τη 
Λήμνο, την επομένη από τη Λέσβο, με διαβεβαίωνε ότι ο καιρός 
το Σάββατο θα είναι εξαιρετικός, παρά τα όσα γράφονταν. Πράγ-
ματι, για λίγες ώρες τα σύννεφα έσπασαν για να μας προλάβει 
μια δυνατή καταιγίδα κατά την επιστροφή στην Αθήνα. 
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Αριστερά: Ο υπεύθυνος της γευστικής δοκιµής Ζήσης Πανάγος και η ∆έσποινα Μαρκαντωνάτου.   ∆εξιά: Η Rosabelle Tarnowska ετοιµάζει το πλατό τυριών.

Η τυροκοµική µονάδα Γεωργούλη στον Αγρελωπό 
Λαγκάδας Χίου φηµίζεται για το Γραβιεράκι της.

Μελίχλωρο Λήµνου από τον Κώστα Σταφύλη, που τυροκο-
µεί µε εµπειρία και µεράκι στην Πλάκα Λήµνου.

Παραδοσιακά τυριά των Λειψών παρασκευάζει η τυρο-
κοµική µονάδα Alfa Farm, που λειτουργεί 6 χρόνια.

Η ομάδα της Sailmed, αυτή είναι η εταιρική επωνυμία του 
εγχειρήματος των μεταφορών με τον άνεμο, εξερχόταν από 
ένα απαιτητικό καλοκαίρι που ξεπέρασε τις προσδοκίες από 
τη σεζόν, με τις παραγγελίες να μην έχουν τελειωμό. Μεταξύ 
αυτών και μια μεγάλη για τα δεδομένα τους «καραβιά», για μισό 
τόνο σχεδόν τυρί, από μεγάλο delicatessen της Αθήνας.
Αρχές Οκτωβρίου λοιπόν και το Oceanis Two έριξε άγκυρα 
σε έναν μικρό κόλπο που δεν τον έπιανε το κύμα λίγο πριν το 
Ναό του Ποσειδώνα στο Σούνιο, απέναντι από τους αρχαίους 
φούρνους όπου οι Αθηναίοι έλιωναν τα μεταλλεύματα του 
Λαυρίου για το ασήμι που νίκησε Πέρσες και έχτισε αποικίες. 
Η σύντροφος του κάπτεν Λουκά και καθοριστικός παράγοντας 
της Sailmed, Rosabelle Tarnowska, έβγαλε από το ψυγείο τα 
τυριά και οι ομάδες του Τυροκόμου και του Wine Trails άρχι-
σαν να διαλέγουν αιγαιοπελαγίτικες ετικέτες από ανερχόμενα 

οινοποιεία των νησιών. Κρασιά από Φωκιανό, Σεριφιώτικο, 
Μπεγλέρι, Αηδάνι και φυσικά Ασύρτικο, μονοποικιλιακά 
και blend, ξεχώρισαν χωρίς δεύτερες σκέψεις από την κάβα του 
καπετάνιου. Τα τυριά όμως έκλεψαν την παράσταση μόλις το 
θαλασσινό αεράκι άρχισε να ξεσηκώνει τις μυρωδιές τους και 
να απλώνει στον χώρο αρώματα από πρόβειο και γίδινο γάλα. 

Ο κάπτεν Λουκάς είχε πολλές ιστορίες να πει τόσο για τους 
τυροκόμους, όσο και για τους οινοποιούς των νησιών. 
Στην αρχή όλοι τους ήταν λίγο διστακτικοί με το εγχεί-

ρημα, όμως πια κλείνουν σταθερά διαδρομές. Ορισμένους τους 
γνώρισε στα λιμάνια των νησιών, καθώς ξεφόρτωνε τα λιγοστά 
κιβώτια που διακινούσε πίσω στο 2018 για να τα μεταφέρει με το 
ποδήλατό του στα καταστήματα που τον περίμεναν. Από στόμα 
σε στόμα η φήμη του έφτασε σε όλα τα νησιά του Αιγαίου, που 

Ήπια γεύση ΈντονοΒουτυράτο

26_33_istioploiko.indd   30 22/10/2021   17:57



ΕΚ∆ΟΣΗ 2022 •  TOP 50 BY ΤΥΡΟΚΟΜΟΣ   31

Κρεµώδες και απαλό Σκοτύρι  Ίου µε συνταγή του 
προπάππου του παρασκευάζει ο ∆ηµήτρης Χάρος.

Μαλακό επιτραπέζιο τυρί από 100% γίδινο γάλα, από το 
οποίο φτιάχνονται τα περισσότερα τυριά της Χίου.

Ένα ροζέ που θυµίζει Νότια Γαλλία είναι το Ουσύρα Φω-
κιανό Ροζέ 2020, που ταίριαξε απόλυτα µε το Μελίχλωρο.

σε πολλές περιπτώσεις δεν έχουν απευθείας γραμμή για να 
εξυπηρετεί το εμπόριο ανάμεσά τους. 
Ο Ερμής του Αιγαίου δεν άργησε να συναντήσει σε ένα από τα 
περάσματά του από τους Λειψούς, τον Ιταλό Alessandro Baltissera, 
ο οποίος λειτουργεί από το 2016 το τυροκομείο Alpha Farm, 
πέντε λεπτά με τα πόδια από το λιμάνι των Λειψών. Ο Ιταλός 
επιχειρηματίας ξετρελάθηκε με το νησί όταν βρέθηκε εκεί για 
διακοπές και πλέον πηγαινοέρχεται διαρκώς στους Λειψούς, 
όπου εκτρέφει εκτός από κατσίκια και βουβάλια που τρέχουν 
ελεύθερα σε έναν λόφο πάνω από τη μικρή φάρμα που έστησε, θα 
μας πει ο κ. Γκουρτσογιάννης. Ένα σκληρό τυρί από βουβαλίσιο 
γάλα, ταίριαξε ιδιαίτερα με το κρασί που συμπωματικά παράγει 
ένας επίσης Ευρωπαίος ξενιτεμένος στο Αιγαίο, συγκεκριμένα 
στη  Σύρο, ο Σκωτσέζος Edward Maitland-Makgill-Crichton.

Ακολουθώντας τη γραμμή που διαγράφει το ιστιοπλοϊκό 
του κάπτεν Λουκά, ένα παριανό κρασί, το Αλισάφι 
ποικιλίας Αηδάνι έδεσε εντυπωσιακά με το Σκοτύρι 

που παράγει από μικρά κατσίκια η οικογένεια Χάρου παρα-
δίπλα στην Ίο, αλλά και με τη Χιώτικη Γραβιέρα που Γιάννη 
Γεωργούλη που τυροκομεί εδώ και λίγα χρόνια στην περιοχή 
Λαγκάδα. Εξίσου όμορφα τα δύο αυτά τυριά ανέδειξαν το ιδιαίτερο 
Fokiano Blanc de Noir της Οινοποιίας Τσαντίρη στην Ικαρία. 
Πιο βόρεια, στο χωριό Πλάκα στη βορειοανατολική πλευρά 
της Λήμνου, ο Κώστας Σταφύλης συλλέγει το γάλα από τους 
ντόπιους κτηνοτρόφους που βόσκουν και εκτρέφουν τα ζώα 
τους κοντά σε παραθαλάσσιες περιοχές και μια συσκευασία 
από το Μελίχλωρό του ήρθε να συμπληρώσει υποδειγματικά 
ένα αφιλτράριστο Ασύρτικο ραφιναρισμένο σε δεξαμενές 
χάλυβα που είναι εγκατεστημένες στο οινοποιείο Ariousios, 
στο βορειοδυτικό τμήμα της Χίου.

O Ερµής του Αιγαίου είχε πολλές 
ιστορίες να πει τόσο για τους 
τυροκόµους, όσο και για τους 
οινοποιούς των νησιών

Πλούσιο ΑρμονίαΠικάντικο
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Μια εβδομάδα μετά την συνάντηση, ο 
κάπτεν Λουκάς θα ξεκίναγε για τον 
μεγάλο γύρο που κάνει κάθε χρόνο, 

ξεκινώντας από το Αιγαίο και φτάνοντας στο 
Μονακό. Αυτήν τη φορά ο Ερμής του Αιγαίου 
θα επαναλάβει το πρώτο ταξίδι που επιχείρησε 
για τη μεταφορά εμπορεύματος το 2016. 
Τέσσερις τόνοι ελαιόλαδο θα μεταφερθούν από 
την Καλαμάτα λίγο κάτω από την Ancona και από 
εκεί με Tesla στην Ελβετία. Την πρώτη φορά, η 
διαδρομή αφορούσε στο δώρο μιας γιαγιάς από 
την Καλαμάτα στη νεογέννητη εγγονή της. Έναν 
τόνο ελαιόλαδο. Ο πατέρας της μικρής το παρέλαβε 
από την Civitanova Marche στην Ιταλία. «Τότε 
μου πήρε ένα μήνα από την Καλαμάτα μέχρι εκεί» 
αφηγείται ο έμπειρος πλέον ναυτικός.
«Οι ανάγκες του Αιγαίου είναι πάρα πολλοί τόνοι. 
Εμείς τώρα ξεκινάμε και ανοίγουμε αγορές που 
δεν υπήρχαν παλιά. Υπάρχει άλλωστε και το 
πρόβλημα ότι σήμερα αν θες  να στείλεις κρασιά 
από τη Σκύρο στη Πάτμο, για παράδειγμα, δεν 
υπάρχει πλοίο που να εξυπηρετεί τη γραμμή 
αυτή. Εμείς κάνουμε τον γύρο του Αιγαίου και 
κάθε χρόνο βλέπουμε τα αιτήματα για μεταφορά 
να διπλασιάζονται» λέει στον «Τυροκόμο» ο κα-
πετάνιος του εγχειρήματος.

Στην περιπέτεια της μεταφοράς με το 
πανί, τον συνομιλητή μας εισήγαγε το 
2016 ένας Αμερικανός, σύμβουλος σε 

πετρελαϊκές στις ΗΠΑ, ο Jan Lundberg. Η 
φιλία τους κράτησε ως το έτος 2018, οπότε και απεβίωσε 
στο νησί της Ικαρίας ο Αμερικανός, όμως ήδη μέσα σε αυτή 
την τριετία οι δύο άνδρες, με τη βοήθεια της πάντα οργανω-
τικής  Rosabelle Tarnowska, κατάφεραν να επαναφέρουν 

τις εμπορικές μεταφορές με πανί στις ελληνικές θάλασσες.
Πέρα από τον ρομαντισμό υπάρχει πίσω από το εγχείρημα 
της Sailmed ένα επιχειρηματικό πλάνο που εξυπηρετεί δύο 
σκοπούς. Αφενός συνιστά το πρώτο εγχείρημα σε ελληνικά 

ύδατα για την ανάπτυξη δικτύου εμπορικών 
μεταφορών με σχεδόν μηδενικό αποτύπωμα 
άνθρακα. Μια προσπάθεια που ξεκίνησε πριν 
από μία δεκαετία με την «ανταλλαγή» κακάο και 
καφέ και ευρωπαϊκών κρασιών από τη Λατινική 
Αμερική και πλέον μετρά δεκάδες εταιρείες που 
εξυπηρετούν τη ζήτηση της εκλεκτής πελατεί-
ας των ακτών του ωκεανού. Ο άλλος σκοπός 
εστιάζει στην ανάδειξη των προσεγμένων και 
μικρών παραγωγών που γίνονται στα νησιά του 
Αιγαίου, προσθέτοντας μάλιστα στην αξία των 
προϊόντων, μιας και με τη μεταφορά τους με 
πανιά, γίνεται άμεσα αντιληπτή η ιδιαιτερότητα 
και η σπανιότητά τους.

Ταξιδεύει  
       µε τον άνεµο

Επόµενη αποστολή για τον Λουκά Γκουρτσογιάννη η µεταφορά ελαιολάδου στην Ancona.

Ο δηµοσιογράφος συνεργάτης του Τυροκόµου 
Πέτρος Γκόγκος και η Ελιάννα Κωφού. 
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Τ
όσες 
αγωνίες και 
προσπάθειες 
για να 
ατσαλώσουμε 

το χαρακτήρα του 
ελληνικού τυριού και μια 
σημαντική λεπτομέρεια 
μας διέφυγε. Πόσες άραγε 
βιοτεχνίες υπάρχουν αυτήν 
τη στιγμή στην Ελλάδα, 
που παράγουν πυτιά 
σαν και αυτή που είχαν 
τα τυριά που τρώγαμε οι 
παλιοί της υπόθεσης; Με το 
70% των τυροπιτιών που 
χρειάζεται η βιομηχανία να 
εισάγονται από την Ιταλία 
και το υπόλοιπο 30% από 
Γερμανία και Γαλλία, η 
απάντηση είναι μηδέν.
Το ίδιο ισχύει και 
για τις καλλιέργειες, 
θερμόφυλλες και 
ψυχρόφυλλες. Το ίδιο και 
για το χλωριούχο ασβέστιο 
και τη χλωροφύλλη. 
Εκατομμύρια τόνοι 
κάθε χρόνο εισάγονται. 
Εκατοντάδες φακελάκια 
των 3 ευρώ ανοίγονται 
κάθε μέρα τυροκόμησης 
στην Ελλάδα. Μιλάμε για σημαντικά ποσά από τους 
τζίρους των τυροκομείων, που, αν και πετυχαίνουν σε 
μια συγκυρία σαν και αυτήν των τελευταίων ετών να 
εξάγουν και να κλείνουν προσοδοφόρα συμβόλαια, 
εκατομμύρια ευρώ εκρέουν σε βιοτεχνίες ευρωπαϊκών 
χωρών, τη στιγμή που τόσα προγράμματα, Αναπτυξιακοί, 
Σχέδια Βελτίωσης ανοίγουν για τους συντελεστές της 
ελληνικής πρωτογενούς παραγωγής.

Μα καλά, ένας δεν βρέθηκε να 
καταθέσει έναν τέτοιο φάκελο;
Η τελευταία μονάδα που 
θυμάμαι να παράγει πυτιά 
που να αξίζει στο γάλα που 
παράγουν τα αιγοπρόβατα 
που βόσκουν στις πλαγιές της 
Ελλάδας, έκλεισε το 1970 και 
ήταν στα Γιάννενα. Μεγάλοι 
μάστορες οι τυροκόμοι της 
περιοχής, βρέθηκαν χωρίς 
πυτιά της προκοπής γιατί 
οι αρχές επικαλέστηκαν τις 
συνθήκες υγιεινής. Ε, πες 
του τι πρέπει να κάνει για 
να το διορθώσει, μην τον 
υποχρεώσεις σε λουκέτο.
Φέτα, Γραβιέρα, Κεφαλοτύρι, 
τόσα τυριά με χαρακτήρα 
και αρωματικά γάλατα να 
πήζονται με εισαγόμενη πυτιά. 
Παλιά το κάθε τυροκομείο 
είχε μια κλούβα με σήτα στην 
ταράτσα και κρεμούσαν εκεί 
τα στομάχια από τα αρνιά 
που σφάζονταν το Πάσχα 
να στεγνώσουν να κάνουν 
πυτιά. Η καλύτερη πυτιά 
βγαίνει από μικρού μεγέθους 
μυρηκαστικά. Πόσο μάλλον 
από αρνάκια γάλακτος, που 
μόνο γάλα έχουν πιει. Αυτά 

που μας σερβίρουν οι Ιταλοί, οι Γάλλοι, οι Γερμανοί 
είναι από μεγάλα ζώα, αγελάδες ταϊσμένες με σόγια 
και ό,τι βάζει ο νους. Ποιος να το φανταζόταν ότι θα 
χρειαζόμασταν τους Γερμανούς και τους Δανούς για να 
φτιάξουμε τα τυριά μας τα παλιά τα χρόνια.
Λίγοι σήμερα κάνουν δική τους πυτιά και πετυχαίνουν 
διπλάσια τιμή στη Φέτα. Ξέρουν οι άνθρωποι να 
παίρνουν το στομάχι, να το απλώνουν, να το τεμαχίζουν 
και να το ψιλοκόβουν για να πήξει το γάλα. Και βγαίνει 
έτσι η καλύτερη μαγιά. Βγάζει τρομερά αρώματα στο τυρί. 
Η Φέτα βγαίνει πιο πιπεράτη, με χαρακτήρα. Το ίδιο και 
με τις καλλιέργειες. Δίνουν άρωμα στα τυριά. Τώρα που 
φαίνεται ότι κάπως φροντίσαμε ώστε το γάλα να είναι 
ελληνικό, είναι κρίμα τα αρώματα στο τυρί να φέρουν 
νότες από Ιταλούς, Γερμανούς, Ολλανδούς. Μα καλά, 
μια βιοτεχνία δεν μπορεί να ανοίξει;

Πέτρος Παπαμαρίνος

Ποιος θα το φανταζόταν ότι θα θέλαμε 
τους Γερμανούς για να φτιάξουμε τυρί

Η τελευταία μονάδα που θυμάμαι να 
παράγει πυτιά, που να αξίζει στο γάλα 

που παράγουν τα αιγοπρόβατα που 
βόσκουν στις πλαγιές της Ελλάδας, 

έκλεισε το 1970 και ήταν στα Γιάννενα

ΠΕΤΡΟΣ ΠΑΠΑΜΑΡΙΝΟΣ
ΚΤΗΝΟΤΡΟΦΟΣ ΚΑΙ ΜΑΝΑΤΖΕΡ ΤΥΡΟΚΟΜΙΑΣ: Ο Πέτρος 
Παπαµαρίνος, ο οποίος συνηθίζει να λέει πως νιώθει περήφανος 
«που είναι συνάδελφος του πρώτου Έλληνα τυροκόµου, του 
Κύκλωπα Πολύφηµου», πήρε το 1980 τη σκυτάλη της Φάρµας 
Παπαµαρίνου από τον πατέρα του, µπαρµπα-Κώστα.
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Η µεγαλύτερη περιουσία µιας εταιρείας είναι άυλη και αποτυπώνεται στις µακροχρόνιες και βαθιές σχέσεις 
που χτίζει µε τους συνεργάτες της σε όλο τον κόσµο, εκτιµά ο Αλέξανδρος Μποτός, διευθύνων σύµβουλος 
της Ρούσσας ΑΕ        ■ ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ ΣΤΟΝ ΓΙΑΝΝΗ ΠΑΝΑΓΟ ■ ΦΩΤΟΓΡΑΦΙΕΣ ΓΕΩΡΓΙΑ ΚΑΡΑΜΑΛΗ

ΣΤΟ ΕΠΙΧΕΙΡΕΙΝ Η ΣΥΝΕΠΕΙΑΑΜ
ΕΙ

ΒΕ
ΤΑ

Ι

O 
ι συμφωνίες μας, ανεξαρτήτως αν είναι 
γραπτές ή συμφωνίες κυρίων, τηρούνται 
ευλαβικά στο ακέραιο. Η συνέπεια στο ε-
πιχειρείν και αναγνωρίζεται και αμείβεται,  
σημειώνει χαρακτηριστικά ο Αλέξανδρος 
Μποτός, ο οποίος δηλώνει ότι ξέρει, εκ του 

αποτελέσματος, ότι μια τυροκομική επιχείρηση μπορεί να 
σταθεί -με κόπο βέβαια- πολύ καλά και χωρίς νοθείες. Ο ίδιος 
θέτει μάλιστα τον εαυτό του στη διάθεση της νεότευκτης Δι-
επαγγελματικής Φέτας, την οποία προτίθεται να υπηρετήσει 
από όποια θέση για την εξυγίανση του κλάδου.

 
 
Τι είναι αυτό που έκανε έναν Mηχανολόγο-Hλεκτρολόγο 

να αφιερώσει τη ζωή του στα τυριά;
Η μητέρα μου ήταν η μεγαλύτερη αδερφή της οικογένειας Ρούσ-

σα. Εγώ ήμουν επίσης το πρώτο αγόρι και από την οικογένεια του 
πατέρα μου και από την οικογένεια της  μητέρας μου. Μεγάλωσα 
λοιπόν περνώντας τις διακοπές των παιδικών μου χρόνων στο 
χωριό των αδελφών της και φυσικά στο τυροκομείο τους όπου 
εργάζονταν και οι τρεις θείοι μου. Αργότερα έγινα ο κουμπάρος 
του μικρότερου θείου, ο οποίος αποφοίτησε με την πρώτη φουρνιά 
τυροκόμων από την τότε νεοιδρυθείσα Τυροκομική Σχολή Ιωαν-
νίνων. Παράλληλα και κατά τη διάρκεια των σπουδών μου και 
μετά επίσης περνούσα πολλά Σαββατοκύριακα επισκεπτόμενος 
το τυροκομείο των θείων μου και συζητώντας μαζί τους για την 
εξέλιξη της δουλειάς τους και τα μελλοντικά τους σχέδια. Λόγω 
της επαγγελματικής εμπλοκής μου σε πολλές επιχειρήσεις στον 
τομέα των τροφίμων και της φαρμακοβιομηχανίας για τη σύνταξη 
των επενδυτικών τους σχεδίων, είχα τεκμηριωμένη άποψη για 
τον κλάδο και τις προοπτικές του. Έτσι σταδιακά μετατόπισα τον 
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περισσότερο χρόνο μου και την ενέργειά μου στην τυροκομία, 
αφού στο μεταξύ είχαμε μετασχηματίσει την υπάρχουσα ομόρ-
ρυθμη εταιρεία στην αρχή σε ΕΠΕ και στην συνέχεια σε ΑΕ όπου 
ήμουν αρχικά ο διαχειριστής και μετά ο διευθύνων σύμβουλος.

 
 
Μπορεί  τελικά να σταθεί μία επιχείρηση στον κλάδο της 

τυροκομίας χωρίς… νοθείες;
Εκ του αποτελέσματος, ναι μπορεί. Αυτό όμως συνεπάγεται 
μεγάλο κόπο, κόστος, χρόνο και γερό στομάχι. Δυστυχώς για το 
προϊόν μας και για τον τόπο, οι παρακάμψεις και οι λαθροχειρίες 
στο επιχειρείν έχουν γρήγορα, μεγάλα και άκοπα οφέλη. Ιστορικά, 
εκ του αποτελέσματος πάλι, στο χώρο μας μεγεθύνθηκαν υπερ-
βολικά ιδίως την τελευταία δεκαετία οι επιτήδειοι  σε σχέση με 
αυτούς που ακολουθούν το δρόμο της τήρησης της νομοθεσίας.

 
Πόσο είναι ευθύνη της Πολιτείας να αντι-

μετωπίσει αυτές τις παθογένειες και πόσο 
του κλάδου;
Είναι ευθύνη αμφότερων να τηρούν το νόμο. Η 
πολιτική στην Ελλάδα, από ιδρύσεως κράτους 
ως σήμερα, θέλει πάντα να κρατάει το μαχαίρι 
και το πεπόνι, γιατί υπέρτατη αξία γι’ αυτήν είναι 
η διατήρηση της εξουσίας και κύρια έγνοια της 
οι ψήφοι. Κατ’ αναλογίαν παραχωρεί ελάχιστη 
ως μηδενική εξουσία σε συλλογικά όργανα (π.χ. 
ΔΟΦ στην περίπτωσή μας) και ορίζει η ίδια διά 
των θεσμοθετημένων οργάνων της τους κανόνες. 
Εξειδικεύοντας στη Φέτα η Πολιτεία θεσμοθέτησε 
τα όργανα που έχουν την ευθύνη προστασίας του 
προϊόντος (έλεγχοι από ΕΛΓΟ, ΕΦΕΤ και Κεντρική 
Υπηρεσία του υπουργείου) επιρρίπτοντας το κόστος 
στην πρωτογενή παραγωγή (κτηνοτρόφοι) και στη 
μεταποίηση (τυροκόμοι και γαλακτοβιομήχανοι) 
αλλά μη επιτρέπουσα την παραμικρή συμμετοχή 
τους στα θεσμοθετημένα όργανα παρότι οι ίδιοι 
με τις εισφορές τους τα συντηρούν. 

 
Και οι παραγωγοί και μεταποιητές;

Αντίστοιχο βάρος ευθύνης μοιράζονται ό-
μως και οι παραγωγοί με τους μεταποιητές. 
Ως μόλις χθες ήταν ανίκανοι να καθίσουν 
γύρω από ένα τραπέζι ως πολιτισμένοι και 
σώφρονες άνθρωποι και να κάνουν αυτό που 
οι συνάδελφοί τους κάνουν σε όλες τις ευρω-
παϊκές χώρες με αντίστοιχα προστατευόμενα 
προϊόντα είτε της πρωτογενούς παραγωγής, 
είτε της μεταποίησης. Να στελεχώσουν μία 
ισχυρή Διεπαγγελματική που θα απαιτεί την 
τήρηση των νόμων και κανονισμών, θα συμμε-
τέχει στα όργανα που αφορούν το προϊόν και 
τους ελέγχους και θα έχει λόγο στη διαχείριση των χρημάτων 
που εισφέρονται για το προϊόν που την αφορά. Η ανικανότητα 
όμως αυτή ουδόλως απαλλάσσει τους ταγμένους από την Πο-
λιτεία να φυλάσσουν Θερμοπύλες από την υποχρέωσή τους 
να το πράττουν. Γίναμε μάρτυρες οφθαλμοφανών εκτροπών, 
παραπτωμάτων, παραβιάσεων, νοθειών κ.λπ. χωρίς ο εποπτικός 
μηχανισμός της Πολιτείας να κάνει τη δουλειά του ως ο Νόμος 
ορίζει. Πολλάκις δε οι «πολιτικοί» άνδρες συνέπρατταν στην 
προστασία των παρανομούντων, ώστε να αποφύγουν την τσι-
μπίδα του νόμου και να συνεχίσουν με άνεση και μεγαλύτερη 

λαιμαργία την παράνομη δραστηριότητά τους.

 
Λένε, για παράδειγμα, ότι ο Βορίδης βοήθησε λίγο την κατά-

σταση. Τι ήταν αυτό που άλλαξε κάπως το κλίμα; 
Σαφώς ο Νόμος Βορίδη, όπως επικράτησε να ονομάζεται η ΚΥΑ 
838/51008/2019,  εκτός των άλλων καινοτόμησε συναρτώντας 
τα πρόστιμα των παραβάσεων των προϊόντων ΠΟΠ με τον κύκλο 
εργασιών των παραβατών. Ως τότε τα πρόστιμα ήταν κυριολεκτι-
κά μηδαμινά σε σύγκριση με τα οφέλη από τις παραβάσεις και 
μάλλον ενθάρρυναν τη συνέχιση της εργολαβικής παραβίασης 
του πλαισίου προστασίας παρά αποθάρρυναν τους παραβάτες.

 
Τι θα πρέπει να γίνει ακόμα για να ξεκαθαρίσει κατάσταση; 

Καταρχήν πρέπει να συμμετέχει η ΔΟΦ σε όλα τα όργανα που 

αφορούν το προϊόν, ήτοι στην οργάνωση των ελέγχων, στις 
επιτροπές πρότασης ή επιβολής ποινών του ΕΦΕΤ και ΕΛ-
ΓΟ-Δήμητρα και, τέλος, στις επιτροπές επιβολής ποινών του 
υπουργείου, αν αυτές εξακολουθήσουν να λειτουργούν αντί 
να μεταφερθεί η αρμοδιότητα απευθείας στους ελεγκτικούς 
φορείς (ΕΦΕΤ & ΕΛΓΟ). Δεύτερον να ελέγχονται συστηματικά 
τα προστατευόμενα προϊόντα, και δη η Φέτα στην περίπτωσή 
μας, σε όλα τα στάδια παραγωγής και διάθεσης με συνεχείς 
εξονυχιστικούς ελέγχους και δειγματοληψίες. Η Φέτα και πα-
ράγεται με παράνομες μεθόδους, που ρητά απαγορεύονται από 

Τη συµµετοχή της ∆ιεπαγγελµατικής Φέτας σε όλα τα όργανα που αφορούν το προϊόν  
προτάσσει ο διευθύνων σύµβουλος της Ρούσσας ΑΕ, Αλέξανδρος Μποτός.
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τον Κανονισμό προστασίας της, και βαφτίζονται ως Φέτα ομοειδή 
προϊόντα είτε παράγονται στην Ελλάδα με εισαγόμενο γάλα είτε 
παράγονται σε γειτονικές Βαλκανικές χώρες και βρίσκουν το 
δρόμο του ραφιού στο εσωτερικό και διεθνώς εμφανιζόμενα και 
πωλούμενα ως φέτα. Σε πολλές δε περιπτώσεις συμμέτοχοι της 
παρανομίας είναι οι ίδιοι λιανοπωλητές – αλυσίδες εν γνώσει 
τους και σε πλήρη συνεργασία με τον προμηθευτή τους. Η τελική 
λύση είναι η ανάπτυξη μεθόδου αποτύπωσης του γονιδιώματος 
των πρωτεϊνών του αιγοπρόβειου γάλακτος και η καταγραφή 
τους σε βάση δεδομένων ώστε να μπορεί ο ελεγκτικός φορέας να 
εξακριβώσει την προέλευση του γάλακτος από κάθε γεωγραφική 
περιοχή της Ελλάδος ή των Βαλκανίων. Αυτό έγινε στον κλάδο 
της ελιάς από τις βρετανικές αλυσίδες και διαχωρίστηκαν οι ελιές 
ελληνικής προέλευσης από παρεμφερείς προερχόμενες από άλλες 
μεσογειακές χώρες με απόλυτη επιτυχία. Είναι συμφέρον μας να 
επωφελούμαστε από διεθνείς καλές πρακτικές. 

 
Στον  ΕΛΓΟ ή στον ΕΦΕΤ πέφτει μεγαλύτερο βάρος;

Η Πολιτεία έχει οριοθετήσει το πεδίο αρμοδιότητας του κάθε φορέα. 
Γνώμη μου είναι ότι ο ελεγκτικός μηχανισμός έπρεπε και πρέπει 
να είναι ένας και ενιαίος. Ως έχει όμως σήμερα η κατάσταση και οι 
δύο φορείς είναι κατώτεροι των απαιτήσεων του ρόλου τους. Δεν 
νοείται να μη γίνονται συστηματικοί έλεγχοι στην παραγωγή και 
τη διάθεση της Φέτας όταν βοά ο τόπος από τις νοθείες και κανείς 
δεν παραπέμπεται, οι παραγωγοί γάλακτος οδηγούνται σε οικονο-
μικό αδιέξοδο, το ζωικό κεφάλαιο μειώνεται και κανενός το αυτί 
δεν ιδρώνει. Είναι εξευτελιστικό για τη χώρα οι καταγγελίες να 
προέρχονται από το εξωτερικό και όχι από τους δικούς μας φορείς. 
Είναι επίσης αδιανόητο όταν το 50% της παραγωγής διατίθεται 
στο εξωτερικό να μη γίνονται έλεγχοι εκεί αλλά μόνο εντός χώρας. 
Είναι δε ηλίου φαεινότερον ότι προϊόντα που πωλούνται στο ράφι 
ως Φέτα δεν μπορεί να κοστίζουν στον καταναλωτή όσο κοστίζει 
στην στάνη του κτηνοτρόφου το ελληνικό γάλα που απαιτείται 
για την παραγωγή τους. Απλά το προϊόν δεν είναι Φέτα. 

 
 
Η Διεπαγγελματική της Φέτας μπορεί να φέρει την εξυγίανση 

του κλάδου της τυροκομίας; 
Οι Διεπαγγελματικές Οργανώσεις μπορούν και πρέπει να παίζουν 
σημαντικό ρόλο στην εξυγίανση των κλάδων τους υπό την προϋ-
πόθεση ότι το θεσμικό πλαίσιο επιτρέπει τη συμμετοχή τους στα 
όργανα που ορίζουν την παραγωγή και διάθεση των προϊόντων 
τους κατά νόμον. Σαφώς για την ΔΟΦ υπάρχει πεδίο ανοιχτό και 
θα επιδιώξει να έχει ενεργό ρόλο αλλά χρειάζεται η θεσμοθέτηση 
του ρόλου της στα αρμόδια όργανα εποπτείας του κλάδου και η 
οικονομική της αυτοτέλεια και αυτοδυναμία.

 
Σας έχει απασχολήσει η πθανότητα ενός πιο ενεργού ρόλου 

στη Διεπαγγελματική Φέτας; 
Θεωρώ ότι έχω τα εφόδια που απαιτούνται ώστε να μπορώ να βοη-
θήσω την προσπάθειά της από όποια θέση κι αν κατέχω. Δεν είναι 
αυτοσκοπός μου η θέση αλλά η συνεισφορά ώστε να εξυγιανθεί ο 
κλάδος και ο καθένας να παίρνει το μερίδιο του οφέλους που του 
αναλογεί είτε είναι κτηνοτρόφος είτε μεταποιητής.

 
Ηγείστε πάντως μιας εταιρείας που ακολούθησε άλλο δρόμο. 

Πιστεύετε ότι στο τέλος της ημέρας η συνέπεια αμείβεται;
Ως παιδί αγροτοκτηνοτροφικής οικογένειας Σαρακατσαναίων έχω 
μάθει στη ζωή μου να είμαι ολιγαρκής και περήφανος. Η διαδρομή 
της εταιρείας μας ήταν όντως διαφορετική. Ξεκίνησε το 1994 την 
εξωστρεφή πορεία της από μηδενικές πωλήσεις εκτός χώρας. Εδώ 

Ισοβαρής η σχέση 
με παραγωγό και 

καταναλωτή

Απαντώντας σε σχετική ερώτηση ο Αλέξανδρος 
Μποτός αναφέρει: «Η σχέση της εταιρείας Ρούσσας 
και με τους δύο κρίκους της αλυσίδας παραγωγής 
και διάθεσης είναι ισοβαρής. Η εταιρεία σέβεται και 
εκτιμά αμφότερους, προσπαθεί δε πάντα να είναι ο 
προτιμητέος συνεργάτης και των προμηθευτών και 
των καταναλωτών – πελατών της. Είναι χαρακτηρι-
στική η στάση της έναντι των προμηθευτών γάλακτος 
κατά την τριετία 2017 – 2019 όπου σε ένα πλαίσιο 
γενικής υποχώρησης των τιμών του αιγοπρόβειου 
γάλακτος συγκράτησε σχεδόν αμετάβλητη την τιμή 
των συμφωνητικών προμήθειας γάλακτος με τους 
παραγωγούς, ώστε να τους στηρίξει να διατηρήσουν 
το ζωικό κεφάλαιό τους και να συμβάλει στη βιω-
σιμότητα του κλάδου παρά τη δυσχερή κατάσταση. 
Είναι συνεπής στις οικονομικές της υποχρεώσεις 
προς όλους, προμηθευτές, ασφαλιστικούς οργα-
νισμούς, Δημόσιο και βοηθά ποικιλοτρόπως τους 
προμηθευτές γάλακτος με τη μορφή προκαταβολών, 
ζωοτροφών, επιστημονικής υποστήριξης κ.λπ. Όμοια 
ο καταναλωτής απολαύει εξαιρετική ποιότητα προ-
ϊόντος σε τίμια σχέση τιμής – αξίας. Είναι διαρκής 
η προσπάθεια βελτιστοποίησης της ποιότητας με 
συνεχείς επενδύσεις σε τεχνολογικό εξοπλισμό, 
στην έρευνα και ανάπτυξη και στην προσαρμογή 
στις σύγχρονες καταναλωτικές συνήθειες (χαμηλή 
αλατότητα, απαλλαγμένο από πρόσθετα, χρωστικές, 
συντηρητικά κ.λπ.). Όλα τα προϊόντα της είναι αγνά, 
αποκλειστικά από ελληνικό αιγοπρόβειο γάλα, πα-
ρασκευάζονται με παραδοσιακές συνταγές και δεν 
περιέχουν κανένα πρόσθετο».
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και πολλά χρόνια εξάγει σχεδόν το σύνολο της παραγωγής της στο 
εξωτερικό. Πιο σημαντικό όμως απ’ όλα είναι ότι παραμένει από 
το ξεκίνημά της τίμια και συνεπής προς προμηθευτές και πελάτες 
και χαίρει εκτίμησης και σεβασμού από όλους. Η μεγαλύτερη 
περιουσία της είναι άυλη και αποτυπώνεται στις μακροχρόνιες 
και βαθιές ανθρώπινες σχέσεις που έχτισε με τους συνεργάτες 
της σε όλο τον κόσμο. Οι συμφωνίες της, ανεξαρτήτως αν είναι 
γραπτές η συμφωνίες κυρίων, τηρούνται ευλαβικά στο ακέραιο. 
Η συνέπεια στο επιχειρείν και αναγνωρίζεται και αμείβεται. Ο 
δρόμος δεν είναι εύκολος και ομαλός αλλά στο τέλος οδηγεί στο 
ξέφωτο της αναγνώρισης και της ανταμοιβής της προσπάθειας.

 Θα μπορούσατε να μας δώσετε το περίγραμμα της δικής 
σας επιχειρηματικής προσέγγισης;
Oδηγός της δραστηριότητάς μας είναι η επιχειρηματική αρι-
στεία. Προσπαθούμε τα προϊόντα μας και οι εγκαταστάσεις μας 
να είναι συμβατά με αυτό το όραμά μας. Επενδύουμε διαρκώς 
σχεδόν καθ’ ολοκληρίαν τα κέρδη σε νέες εγκαταστάσεις και 
παραγωγικό εξοπλισμό με γνώμονα τη συνεχή βελτίωση  τόσο 
της ποιότητας των προϊόντων, όσο και των συνθηκών εργασίας 
της ομάδας.  Έχουμε ελαχιστοποιήσει τη χειρωνακτική εργασία 
σε όλη την παραγωγική διαδικασία και ο εξοπλισμός του εργο-
στασίου είναι ό,τι πιο εξελιγμένο υπάρχει από τους καλύτερους 
κατασκευαστικούς οίκους.

 
Πώς δομείται η συνεργασία σας με τους κτηνοτρόφους; 

Πώς χτίζεται η εμπιστοσύνη εκατέρωθεν;
Η εταιρεία έχει μακροχρόνιες σχέσεις συνεργασίας με τους πε-
ρισσότερους παραγωγούς, συνεργασίες οι οποίες ανανεώνονται 
με γραπτές συμβάσεις κάθε χρόνο. Κάποιες απ’ αυτές ιδίως αυτές 
που αφορούν  βιολογικό γάλα είναι τριετείς ή και μεγαλύτερης 
διάρκειας. Τα κριτήρια επιλογής των συνεργαζόμενων κτηνο-
τρόφων είναι η αξιοπιστία τους και η καλή συνεργασία παραγω-
γού-εργοστασίου, η διάθεσή τους για καλύτερη ποιότητα γάλακτος 
κάθε χρόνο, ήτοι καλύτερα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του 

γάλακτος, η κάλυψη των διατροφικών αναγκών των ζώων με 
αποκλειστικά μη γενετικά τροποποιημένες ζωοτροφές και η 
προσήλωσή τους στους κανόνες ευζωίας των κοπαδιών τους. 
Όλα τα ανωτέρω είναι παράλληλα και κριτήρια επιλογής της 
εταιρείας μας από τους  πελάτες της όταν αντίστοιχα υπογράφει 
συμβάσεις προμήθειας Φέτας στις διεθνείς αγορές.

 
Χάσατε παραγωγούς όταν ο ανταγωνισμός έδινε καλύτερη τιμή; 

Σε όποια ζώνη γάλακτος δραστηριοποιείται η εταιρεία μας 
πληρώνει πάντα την καλύτερη τιμή, απολύτως μετρητοίς σε 
10-15 ημέρες από την τιμολόγηση. Εξ αυτού και για όλους τους 
προαναφερθέντες λόγους, δεν υπήρξαν σοβαρές απώλειες 
συνεργατών στη ζώνη γάλακτος της εταιρείας μας.  Είμαστε 
υπερήφανοι που διατηρούμε τις συνεργασίες μας μακροχρόνιες 
και αμφίπλευρα εξελισσόμενες. 

 
Στο βιολογικό γάλα η συνεργασία είναι δυσκολότερη;

Όχι ιδιαίτερα, μιας και τα οφέλη που αποκόμισε η αρχική ομάδα 

Σε όποια ζώνη γάλακτος 

δραστηριοποιείται η εταιρεία µας 

πληρώνει πάντα την καλύτερη 

τιµή, απολύτως µετρητοίς, σε 10-

15 µέρες από την τιµολόγηση
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κτηνοτρόφων που πίστεψε στην προσπάθεια και το όραμά μας, 
αποτέλεσαν κινητήριο δύναμη ώστε να ακολουθήσουν και άλλοι 
συνεργάτες το παράδειγμά τους.

Αποτέλεσε αιχμή του δόρατος για εσάς η Βιολογική Φέτα;
Η εταιρεία υπήρξε πρωτοπόρος στην παραγωγή Βιολογικής Φέ-
τας στην Ελλάδα και παραμένει ο κυριότερος παραγωγός αυτού 
του προϊόντος που έχει διακριθεί επανειλημμένα στους διεθνείς 
διαγωνισμούς ποιότητας.  Αν και είναι ένα βασικό προϊόν της 
γκάμας μας, ιδιαίτερα αγαπητό στις αγορές του εξωτερικού, αιχμή 
του δόρατός μας παραμένει πάντα η ανυπέρβλητη ποιότητα των 
προϊόντων μας και ο σεβασμός μας στον καταναλωτή.

Δώστε μας μία εικόνα της τιμής διάθεσης στη γαλλική αγορά.
Η συνήθης τιμή ραφιού της Βιολογικής Φέτας είναι περίπου 
10% υψηλότερη έναντι της συμβατικής και αυτό ισχύει και για 
τη γαλλική αγορά.

Να έχουμε και μία εικόνα  του κύκλου εργασιών της Ρούσσας ΑΕ;
H εταιρεία θα κλείσει τη φετινή χρήση με άνοδο κύκλου εργασιών 
7-8% στα 38 εκατ. ευρώ περίπου και μειωμένη κερδοφορία λόγω 
της αύξησης της τιμής του αιγοπρόβειου χωρίς αντίστοιχη αύξηση 
της τιμής πώλησης των προϊόντων εντός της τρέχουσας χρήσης.

 
Τα τελευταία 2-3 χρόνια έχετε αναπτύξει και μία ενδιαφέ-

ρουσα επικοινωνιακή καμπάνια. Ποιος από την ομάδα της 
Ρούσσας ΑΕ πιστώνεται το δημιουργικό;
Η επικεφαλής του marketing ηγείται της στρατηγικής επικοινωνίας 
μας αλλά τα εύσημα ανήκουν εξίσου σε όλη την ομάδα εξαιρετικών 
συνεργατών, που συνδράμει με ιδέες και πρωτοβουλίες έχοντας 
ως επίκεντρο την ανάδειξη της Σαρακατσάνικης κληρονομιάς 
μας και του νομαδικού τρόπου ζωής, όπως αποτυπώθηκε από 

τους ανυπέρβλητους φωτογράφους/ποιητές της υπαίθρου.

 
Υπάρχουν κάποια νέ επενδυτικά σχέδια για το άμεσο μέλλον;

Η επιχείρηση επενδύει διαρκώς. Την τελευταία τριετία οι επενδύ-
σεις της υπερέβησαν τα 12 εκατ. ευρώ και για την επόμενη διετία 
το επενδυτικό της πρόγραμμα είναι ύψους 16 εκατ. ευρώ περίπου 
στην κύρια δραστηριότητά της. Παράλληλα έχει προγραμματίσει 
ένα μεγάλο έργο ανάπτυξης 8 φ/β πάρκων συνολικής ισχύος 225 
MW σε ιδιόκτητες και ενοικιαζόμενες εκτάσεις στους νομούς 
Μαγνησίας και Λάρισας προϋπολογισμού 110 εκατ. ευρώ περίπου.

 
Εκτός από τη δουλειά, που μάλλον πάει καλά, τι άλλο δίνει χαρά 

στον Αλέξανδρο Μποτό;
Ήμουν και παραμένω ολιγαρκής και η επαφή με τη φύση και το 
χώμα μου ξυπνάει τα πιο υπέροχα συναισθήματα και θύμισες 
της νιότης μου. Οι αγροτικές εργασίες στο αγρόκτημά μου είναι 
ευχάριστο κομμάτι των διακοπών για μένα. Η οικογένειά μου 
και τα παιδιά μου, που ολοκλήρωσαν τις σπουδές τους και τα 
βλέπω να σταδιοδρομούν, όπως τον καθένα γονιό, με γεμίζουν 
χαρά και αίσθημα πληρότητας.

 
Η σχέση σας με τον τόπο καταγωγής σας και με τους Σαρα-

κατσαναίους ποια είναι; Έχει νόημα η επάνοδος στις ρίζες ή 
είναι προτιμότερο οι άνθρωποι να ανοίγουν τα φτερά τους;
Έχοντας μεγαλώσει και γνωρίσει τις δύο προηγούμενες γενιές 
Σαρακατσαναίων που ήταν αυθεντικοί και εν τοις πράγμασι νο-
μάδες κτηνοτρόφοι, διατηρώ απέραντο σεβασμό για τα χαρίσματά 
τους. Την ευγένειά τους, τη φιλοξενία τους, τον αλληλοσεβασμό, 
την περηφάνεια τους, τη σεμνότητά τους, την ολιγάρκειά τους, 
τις παραδόσεις της φυλής, τα ήθη, τα έθιμα, τις φορεσιές τους, τα 
υφαντά τους, τα τραγούδια, τα γλέντια τους. Ιδιαίτερη αξία και 
βίωμα ζωής τους ήταν η διατηρήσιμη ανάπτυξη που τώρα είναι 

επίσης ζητούμενο. Ζούσαν σε απόλυτη 
αρμονία με τη φύση, έχτιζαν καθόλου ή 
ελάχιστα, φρόντιζαν τον τόπο τους και 
δεν έκαναν καμία βλαπτική παρέμβαση 
στο περιβάλλον, αφήνοντας στο διάβα 
τους ελάχιστο περιβαλλοντικό απο-
τύπωμα. Για όλα αυτά η εταιρεία μας 
θεώρησε χρέος της να πει ένα μεγάλο 
ευχαριστώ προς τις προηγούμενες γενιές 
Σαρακατσαναίων χρηματοδοτώντας ένα 
ντοκιμαντέρ διάρκειας 110-120 λεπτών 
για την ποιμενική ζωή τους που είχε 
μεγάλες στερήσεις αλλά και μεγάλες 
χαρές όπως τις μετέδωσαν και στη γενιά 
μας με τα γλέντια τους και τα όμορφα 
τραγούδια της τάβλας «με το στόμα». Οι 
σύγχρονοι άνθρωποι δεν μπορούν να 
γυρίσουν στις ρίζες τους κατά κυριολεξία. 
Μπορούν όμως να μεταλαμπαδεύσουν 
τις αξίες και τον καλό και ενάρετο τρόπο 
ζωής των παππούδων τους στα  καθ’ 
αυτούς σεβόμενοι τους ανθρώπους, 
τη φύση, το στενό τους και το ευρύτερο 
περιβάλλον. Αυτά τα εφόδια θα τους 
δώσουν φτερά για να πετάξουν ψηλά 
και μακριά και να γίνουν δημιουργοί και 
καλοί κ αγαθοί με το νόημα που έδιναν 
οι αρχαίοι πρόγονοι μας στις λέξεις.
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Αρχαία  
ΡΙΖΑ  

Ο ΧΡΥΣΑΝΘΟΣ ΚΑΡΑΒΙΑΣ ΒΡΗΚΕ 
ΤΗΝ ΙΘΑΚΗ ΤΟΥ ΚΑΙ ∆ΗΜΙΟΥΡΓΗΣΕ  

ΤΟ ΜΟΝΑ∆ΙΚΟ ΤΥΡΟΚΟΜΕΙΟ ΤΟΥ ΝΗΣΙΟΥ

Κ
άπου ανάμεσα σε καβαφικές αναφορές για τη 
Ιθάκη και νοητή σύνδεση με την Οδύσσεια, η 
επιστροφή στο νησί των Επτανήσων για τον 
Χρύσανθο Καραβία σηματοδοτούσε εκτός από 
τον επαναπατρισμό του, την ταυτόχρονη επιθυ-
μία του να διαφύγει των έντονων τουριστικών 

ρυθμών της Σαντορίνης. Γεννήθηκε και μεγάλωσε στη Σαντο-
ρίνη, όπου μετοίκισε στις αρχές του 20ού αιώνα η οικογένειά 
του, αφήνοντας πίσω την Ιθάκη. Κι εκείνος παρά το γεγονός 
ότι δεν είχε ουδεμία σχέση με την τυροκομία αποφάσισε να 
επιστρέψει στις ρίζες του, δημιουργώντας το δικό του τυροκο-
μείο, ονοματίζοντάς το Ithaca’s Poem. «Ο προπάππους μου 
έφυγε από την Ιθάκη γύρω στο 1860 με προορισμό τη Σαντορίνη. 
Ακολουθώντας αντίστροφη διαδρομή, επέστρεψα στις ρίζες μου 
αρχές του 2000. Η Σαντορίνη διατηρεί άλλες ταχύτητες λόγω του 
τουρισμού. Αντιθέτως στην Ιθάκη ο κόσμος κινείται σε πιο αργά, 
ασχολείται με την τέχνη, διαβάζει. Η ζωή αυτή ηρέμησε κι εμένα». 
Tα τυριά του κουβαλούν το καθένα ένα διαφορετικό αφήγημα, 
που είτε σχετίζεται με ιστορικές αναφορές, είτε με ανθρώπινες 
ιστορίες. Τέτοιο παράδειγμα είναι ο «Τσεμπέρης». Όπως λέει ο 
Χρύσανθος Καραβίας «στην Ιθάκη φτιάχνουν μόνο Φέτα. Δεν 
υπήρχε τυροκομείο εδώ. Ο κάθε βοσκός έφτιαχνε το τυρί του, για 
να μπορεί να πληρώνει το ενοίκιο για τα κτήματά του. Όταν είδα 
ότι οι ντόπιοι πουλούσαν το γάλα τους στην Κεφαλονιά, παραξε-
νεύτηκα. Κάποια στιγμή είδα μία διαφήμιση για ένα τυροκομείο 
σε μορφή κοντέινερ, με την ονομασία Τyrobox. Αγόρασα ένα 
τέτοιο κι άρχισα να πειραματίζομαι. Αφού έκανα τυρί την πρώτη 

Tου Γιώργου Λαµπίρη

Φωτογραφίες Ithaka’s Poem
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Ένα τυρί που πήρε το όνοµά του από το πρόβατο 
Κάτσενο, µία αρχαία συριακή ράτσα που έφτασε 
στην Ιθάκη την εποχή του Οδυσσέα. Βγάζει 
ελάχιστο γάλα, αλλά ιδιαίτερα ποιοτικό. 
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χρονιά, αποφάσισα να δημιουργήσω κανονικές εγκαταστάσεις».
Η επαγγελματική του ενασχόληση είχε άμεση σχέση με τον 
τουρισμό. Διατηρούσε τουριστικό γραφείο στη Σαντορίνη που 
διοργάνωνε εκδρομές με κρουαζιερόπλοια. Επίσης διατηρεί το 
ξενοδοχείο «Homeric Poems», το οποίο ανέλαβαν τα παιδιά του. 
«Η σχέση μου με την Οδύσσεια ήταν πάντοτε έντονη. Αυτές είναι 
οι ρίζες μου και η αναφορά πάνω στην οποία βαδίζω», αναφέρει.
«Ξεκίνησα να κάνω τυριά με βότανα. Ήθελα να διαφοροποιηθώ 
από τους Κεφαλονίτες και τους άλλους Επτανήσιους. Άλλα 
τυριά πρασίνιζαν, σε άλλες περιπτώσεις έσκαγε το τυρί, αλλά 
μάθαινα. Την πρώτη χρονιά έκανα 160 δείγματα και κράτησα 
τα έξι. Μια μέρα περίσσεψε λίγη ζύμη, την έβαλα σε ένα μικρό 
καλουπάκι. Το τυρί ξεχάστηκε. Μία εβδομάδα αργότερα το 
θυμηθήκαμε και το δοκιμάσαμε. Μας θύμισε μία γεύση απ’ 
τα παλιά. Φτιάξαμε ακόμα τρία καλούπια και βάλαμε τυριά. 
Διαβάζοντας την Οδύσσεια έκανα τη σύνδεση με τη σπηλιά 
του Πολύφημου, όταν πήγαν ο Οδυσσέας και οι ναύτες. Βρήκα 
ένα βοσκό και αναζήτησα με τη βοήθειά του μία σπηλιά για να 
αποθηκεύσω τα τυριά μου. Μετά από ένα μήνα, πήραμε τα τυριά, 
τα καθαρίσαμε και η γεύση τους ήταν ονειρική. Αυτό το τυρί 
ονομάστηκε Τσεμπέρης, για να τιμήσω τους προγόνους μου, 

καθώς αυτό ήταν το παρατσούκλι των μελών της οικογένειάς 
μου».  Ενα άλλο τυρί, το (Γ)Ιδάκι ήρθε στο φως όταν ο Καραβίας 
μετρούσε ήδη τέσσερα χρόνια ως τυροκόμος στο νησί. «Ήθελα να 
φτιάξω ένα τυρί από γίδινο γάλα. Υπάρχει μία παραλία που ονο-
μάζεται Ιδάκι και στα αρχαία χρόνια λεγόταν Γιδάκι. Γι’ αυτό και 
το «γ» στην ονομασία έχει μπει σε παρένθεση. Το τυρί το βάφτισε ο 
Νίκος, ιδιοκτήτης της καντίνας στην ομώνυμη παραλία», εξηγεί.

Η Ιθάκη διαθέτει πολύ μικρές ποσότητες γάλακτος, «το 
οποίο ωστόσο είναι εξαιρετικής ποιότητας, καθώς τα ζώα 
ταΐζονται με ελάχιστα φυράματα και ζουν ελεύθερα στη 

φύση. Τυροκομώ μόνο το γάλα της Ιθάκης. Η ποιότητά του είναι 
τέτοια που δεν θέλω να το ανακατέψω με άλλα γάλατα. Είναι χα-
ρακτηριστικό πως όταν έρχεται η εποχή που δεν υπάρχουν χόρτα 
για βοσκή, οι ντόπιοι κόβουν τα νιούκλαρα και τους τα κατεβάζουν. 
Από Ιανουάριο έως και Απρίλιο μαζεύω 50 τόνους γάλα, σε μια καλή 
χρονιά έως και 55. Τον υπόλοιπο χρόνο δεν υπάρχει γάλα». 
Τα τυριά του τυροκομείου της Ιθάκης ταξιδεύουν στην Αθήνα, στα 
Καραμανλίδικα του Φάνη, στη Σαντορίνη και στην Ιθάκη. Επίσης 
φτάνουν επιλεγμένα στη Γερμανία, στην Ολλανδία, στη Γαλλία 
και στις Βρυξέλλες σε ένα μικρό μαγαζί που λέγεται «Γάστρα». 

«∆ιαβάζοντας 
την Οδύσσεια 
έκανα τη σύνδε-
ση µε τη σπηλιά 
του Πολύφηµου, 
όταν πήγαν ο 
Οδυσσέας και οι 
ναύτες. Βρήκα 
ένα βοσκό και 
αναζήτησα µε 
τη βοήθειά του 
µία σπηλιά για 
να αποθηκεύσω 
τα τυριά µου, 
σηµειώνει  
ο Χρύσανθος 
Καραβίας.
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ΠΕΝΗΝΤΑ ΕΛΛΗΝΙΚΑ TΥΡΙΑ ΠΟΥ ΞΕΧΩΡΙΖΟΥΝ 

σο περισσότερο εμβαθύνει κανείς 
σε ένα πεδίο δραστηριότητας, τό-
σο και ανακαλύπτει πράγματα. 
Στην περίπτωσή μας, η φρέσκια 
έκδοση του «Τυροκόμου» και η 

τρίτη κατά σειρά κυκλοφορία του 
Top 50 με τις κορυφαίες επιλογές 

ελληνικών τυριών, έρχονται να ανα-
καλύψουν τον ανεξερεύνητο πλούτο της εγχώριας 
τυροκομίας αλλά και τις τεράστιες ευκαιρίες που α-
νοίγονται από τις νέες διεθνείς τάσεις της καταναλω-
τικής ζήτησης και το σύγχρονο μοντέλο διατροφής. 
Πολλές φορές, μέσα από τη σύνθετη μορφή των προ-
βλημάτων που ανακύπτουν σε κάθε παραγωγική δια-
δικασία, χάνεται η ομορφιά που κρύβει η δημιουργία. 
Ωστόσο, τα πράγματα προχωρούν και ειδικά στο πε-
δίο της τυροκομίας κινούνται σε πολύ ενδιαφέροντα 
μονοπάτια. Η ίδια η κοινωνία ανακαλύπτει εκ νέου 
με τον καιρό, το βάθος της γνώσης που έχει συσσω-
ρευθεί στο πέρασμα των αιώνων και στον συγκεκρι-
μένο κλάδο. Την ίδια στιγμή, μικρά και μεγάλα επι-
χειρηματικά σχήματα επενδύουν με ζωηρό ενδιαφέ-
ρον στην εν λόγω παραγωγή, συνδυάζοντας τη σύγ-

χρονη τεχνολογία, με τα επιτεύγματα της επιστημονι-
κής έρευνας και τη μακραίωνη τυροκομική παράδοση. 
Βλέπουμε έτσι τον τελευταίο καιρό να κάνουν όλο και 
πιο έντονη την παρουσία τους στην αγορά, νέες πολύ 
ενδιαφέρουσες ετικέτες και να κερδίζουν την προτί-
μηση των καταναλωτών ξεχασμένες κατηγορίες τυ-
ριών, όπως είναι τα κατσικίσια και τα βουβαλίσια που 
για χρόνια έμεναν στα αζήτητα. Παράλληλα, με τη βο-
ήθεια της τεχνολογίας αλλά και της επιστήμης, εντεί-
νεται το ενδιαφέρον για παλαιωμένα τυριά, όπως και 
για τυριά εμπλουτισμένα με βότανα, ελαιόλαδο και ξε-
χωριστές γεύσεις. Ακόμα και στην καταξιωμένη Φέτα, 
δεν λείπουν οι επίμονες προσπάθειες τυροκόμων για 
εκδοχές με πίστη στη βιολογική παραγωγή ή σε πρώ-
τη ύλη που προέρχεται από τη μετακινούμενη κτηνο-
τροφία και τις ελεύθερες βοσκές των ορεινών όγκων. 
Θα ήταν βέβαια λάθος να πει κανείς ότι όλα κυλούν 
ρολόι. Η οργανωμένη Πολιτεία αλλά και όλοι οι συ-
ντελεστές του κλάδου οφείλουν να σέβονται τον πο-
λύτιμο θησαυρό των ελληνικών τυριών και να περι-
φρούν την ταυτότητά του. Σε κάθε περίπτωση, εκδό-
σεις όπως το Top 50 by Τυροκόμος, είναι εδώ, για να 
διαφυλάττουν με συνέπεια αυτό τον πολιτισμό.    
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ΤΥΡΟΚΟΜΕΙΟ ΕΙ∆ΟΣ ΤΥΡΙΟΥ ΤΟΠΟΣ ΣΕΛΙ∆Α
Αγρόκτηµα Βίγλα Λήµνου Μελίχλωρο Κάσπακας Λήµνου 68
Aµφιλοχίας Γη Πεκορίνο Κεχρινιά Αµφιλοχίας 65
ΑΣ Μανταµάδου Λαδοτύρι Μυτιλήνης ΠΟΠ Μανταµάδος Λέσβου 51
Γαλακτοκοµική Αµαρίου ΑΕ Γλυκιά Μυζήθρα Αµάρι Ρεθύµνου 60
∆ηµητρίου Τυροκοµικά Φέτα ΠΟΠ Φλώρινας Φλώρινα 58
∆Ω∆ΩΝΗ Φέτα ΠΟΠ µε 40% λιγότερο αλάτι Ιωάννινα 64
ΕΑΣ Νάξου Καπνιστή Γραβιέρα Νάξος 50
Κίσσας Προϊόντα Αργιθέας Αγράφων Φέτα ΠΟΠ Βαρελίσια Μουζάκι Καρδίτσας 57
Λύκας ΙΚΕ Κατσικίσιο Τυρί Βαφειοχώρι Κιλκίς 66
ΜΕΝΟΙΚΙΟ Βιολογικό Κεφαλοτύρι Προσοτσάνη ∆ράµας 53
Μιλτιάδης Πετρόπουλος & Σία ΟΕ Σφέλα ΠΟΠ Πολύφηµος Εύα Μεσσηνίας 60
Ν. Νάκας & Υιοί  ΟΕ Κεφαλογραβιέρα Αµφιλοχίας ΠΟΠ Κάµπος Αµφιλοχίας 61
NΕΟΓΑΛ Ανθότυρο ∆ράµα 55
Νίκζας ΑΕ Μανούρι ΠΟΠ Συκούριο Λάρισας 66
Οικογένεια Χρυσάφη Καλαθάκι Λήµνου ΠΟΠ Καρπάσι Λήµνου 58
ΟΛΥΜΠΟΣ Βαρελίσια Φέτα ΠΟΠ Λάρισα 61
ΟΜΗΡΟΣ ΒΙΟΜ. ΓΑΛΑΚΤΟΣ ΑΕΒE Πρόβειο Λευκό Τυρί Light Μεγάρχη Τρικάλων 66
Π. Κουβαράκης & Σία ΟΕ Ξύγαλο Σητείας ΠΟΠ Σητεία Κρήτης 62
Ρόζης Κ. Γεώργιος & Σία ΟΕ Γραβιέρα µε τρούφα Αραχναίο Αργολίδας 51
Ρούσσας ΑΕ Γαλοτύρι ΠΟΠ Αλµυρός Μαγνησίας 50
Σκάρφι ΕΠΕ Vlachian Mountains A Nostru µε πιπέρι Φιλιππιάδα Πρέβεζας 66
Στυµφαλία ΑΕΒΕ Φέτα ΠΟΠ Ζήρειας Βαρελίσια Καλιάνοι Κορινθίας 52
Συνεταιρισµός Καλαβρύτων Γίδινο τυρί Καλάβρυτα 49
Τα Καλά Βουνά ΟΕ Βουβαλίσιο Λευκό Σέρρες 62
Τέµπη Ελληνικά Προϊόντα Γάλακτος Βιολογική Φέτα ΠΟΠ Μακρυχώρι Λάρισας 58
Τούσιας Τυροκοµικά Βοΐου Κεφαλογραβιέρα ΠΟΠ Τσοτύλι Βοΐου 65
ΤΡΙΚΚΗ ΑΕ Φέτα ΠΟΠ Τρίκαλα 55
Τυράκειον Ξεροτύρι Κέας Κέα 49
Τυροκοµείο Αρβανίτη ΚΥΑΝΟ Νεοχωρούδα Θεσσαλονίκης 55
Τυροκοµείο ∆ιβάνης Κασέρι ΠΟΠ Παραπόταµος Τρικάλων 65
Τυροκοµείο Ζωζεφίνος Τρίπτυχο Σύρου Μάννα Σύρου 62
Τυροκοµείο Κάσου Μεριαρένο Βοναπάρτη Κάσος 50
Τυροκοµείο Πιτταρά Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ 12µηνης ωρίµανσης Μέλανες Νάξου 52
Τυροκοµείο Το Πάριον Μυζήθρα φρέσκια Μάρπησσα Πάρου 55
Τυροκοµείο Φλέγγα Κασέρι ΠΟΠ Βελεστίνο Βόλου 62
Τυροκοµικά Γαλιατσάτος Κεφαλοτύρι Κεφαλονιάς Ραζάτα Κεφαλονιάς 59
Τυροκοµικά Θυµέλης Κασέρι ΠΟΠ ‘Αντισσα Λέσβου 52
Τυροκοµικά Κρήτης Αεράκης Γραβιέρα Κρήτης Σοκαράς Ηρακλείου 68
Τυροκοµικά Μόρνου Γρατσάνη Κατσικίσια Γραβιέρα Καστράκι Φωκίδας 57
Τυροκοµικά Τσακνάκη Νιβατό Βερδικούσας Βερδικούσα Ελασσόνας 48
Τυροκοµική Αµφιλοχίας Μπουτσώλης Κεφαλογραβιέρα ΠΟΠ Αµφιλοχίας Αµπελάκι  Αµφιλοχίας 59
Τυροκοµική Παραµυθιάς Ανθότυρο Φρέσκο Ζερβοχώρι Θεσπρωτίας 61
Τυροκοµιό Μυζήθρα Φρέσκια Καρίνες Ρεθύµνου 56
Τυροσύρα Τυροκοµική ΟΕ Φραγκοσυριανή Βήσσα Σύρου 49
Φάρµα Μόσχου Ορεινό Καπνιστό Κανιάκι Πολυκάρπη Καστοριάς 60
Φάρµα Μουσθένης Κασέρι Παραδοσιακό Μουσθένη Καβάλας 53
Φάρµα Τσέλλος ΟΕ Πρόβειο τυρί Το Τσοπανάκι Βάγια Βοιωτίας 64
Boudouris Family Φέτα ΠΟΠ Βαρελίσια Τρίκαλα 64
Ithaka’s Poem Λαζαρέτο Ιθάκη 48
San Lorenzo Μπαλάκι Τήνου Κέχρος Τήνου 56

   

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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1
Λαζαρέτο 
Ithaka's 

Poem
Γραβιέρα µε βότανα από 

κοπάδια της Ιθάκης

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ  
 
Μια διαφορετική Γραβιέρα 
είναι το Λαζαρέτο του Χρύ-
σανθου Καραβία που παρά-
γεται µε το λιγοστό γάλα που 
προέρχεται από κοπάδια της 
Ιθάκης και βότανα του νησιού.  
Το Λαζαρέτο, το όνοµα του 
οποίου προέρχεται από τον 

αντίστοιχο χώρο υποδοχής 
που έχουν όλα τα λιµάνια του 
Ιονίου αλλά και της γειτονικής 
Ιταλίας, παράγεται στο µοναδι-
κό τυροκοµείο της Ιθάκης, τα 
προϊόντα του οποίου κυκλο-
φορούν υπό το brand Ithaka's 
Poem. ∆ηµιουργός ο Χρύσαν-
θος Καραβίας, ο οποίος, αν 
και γεννήθηκε και µεγάλωσε 
στη Σαντορίνη, όπου µετοίκισε 
στις αρχές του 20ού αιώνα 
η οικογένειά του, αφήνοντας 
πίσω την Ιθάκη, αποφάσισε 
να επιστρέψει στις ρίζες του 
και να αφήσει πίσω του τις 
ξενοδοχειακές επιχειρήσεις 
για χάρη της τυροκοµίας. Στα 
υπόλοιπα τυριά του ανήκουν 
ο Τσεµπέρης, το (Γ)Ιδάκι και το 
Κάτσενο από το γάλα του οµώ-
νυµου προβάτου της Ιθάκης, 
το οποίο αποτελεί µία αρχαία 
συριακή ράτσα που έφτασε στο 
νησί την εποχή του Οδυσσέα.

2
Νιβατό  

Βερδικούσας 
Τσακνάκη
Ένα παραδοσιακό τυρί  

µε χαµηλά λιπαρά

ΑΙΓΕΙΟ  

Αλοιφώδες, µε ελαφρά κοκκώ-
δη υφή, υπόξινο, µε ισορροπη-
µένη αλµύρα και βαθιά νοστι-
µιά, το Νιβατό της οικογένειας 
Τσακνάκη, είναι ένα παραδοσι-
ακό τυρί, το οποίο εντάσσεται 
µε βάση τη διαδικασία παρα-
γωγής του στη σύγχρονη συν-
θήκη των light τυροκοµικών, 

καθώς έχει µόλις 18% λιπαρά. 
Ανεβατό στα Γρεβενά, Νιβατό 
στη Βερδικούσα Ελάσσόνας, 
πρόκειται για ένα τυρί µε πολύ 
µακρά ιστορία, το οποίο παρά-
γεται στη ∆υτική Μακεδονία 
και τη Θεσσαλία. Η οικογένεια 
Τσακνάκη διατηρεί το δικό της 
τυροκοµείο από το 1998 στην 
περιοχή στους πρόποδες των 
Αντιχασίων, το οποίο εκσυγ-
χρονίστηκε µηχανολογικά 
πρόσφατα µε αποτέλεσµα 
ακόµη µεγαλύτερη βελτίωση 
των παραγωγικών συνθηκών. 
Στην γκάµα των προϊόντων του 
τυροκοµείου Τσακνάκη ανήκει 
και το καινοτόµο Κατσικίσιο 
Τυρί Κρέµα, ως αποτέλεσµα 
έρευνας και συνεργασίας των 
τυροκόµων της οικογένειας 
και της Αµερικανικής Γεωρ-
γικής Σχολής στο πλαίσιο του 
Προγράµµατος «Νέα Γεωργία 
Για Τη Νέα Γενιά». 

Το Λαζαρέτο παράγεται από το λιγοστό γάλα της Ιθάκης και ντόπια βότανα.
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3
Φραγκοσυριανή

Γραβιέρα 
Τυροσύρα

Aγελαδινό γάλα 
µε ελάχιστο αιγοπρόβειο

BLEND 

Μια ιδιαίτερη Γραβιέρα µε 
ήσυχο άρωµα αλλά τολµηρή 
γεύση από την κρέµα γάλα-
κτος που τιθασεύεται όµως 
µε γήινες νότες από ελαφρά 
καβουρντισµένους ξηρούς 
καρπούς είναι η Φραγκοσυ-
ριανή της Τυροσύρα Τυρο-
κοµική ΟΕ, η οποία µάλιστα 
πρόσφατα απέσπασε µεταξύ 
άλλων Χρυσά Βραβεία στην 3η 
Αξιολόγηση Ελληνικών Τυριών 
2020 και στα Mediterranean 
Taste Awards 2021. Παράγεται 
κυρίως από αγελαδινό γάλα µε 
προσθήκη ελάχιστου αιγο-
πρόβειου, σε περιορισµένες 
ποσότητες κι έχοντας ωριµάσει 
για τουλάχιστον τρεις µήνες. Η 
ιστορία της Τυροσύρα Τυροκο-
µική ΟΕ ξεκίνησε το 2013, όταν 
µία µικρή οµάδα παραγωγών 
γάλακτος την ιδρυσε µε σκοπό 
την υποστήριξη της δρα-
στηριότητας των µελών της 

µετά το κλείσιµο του κύριου 
συνεταιρισµού του νησιού. Στις 
σύγχρονες εγκαταστάσεις στη 

Βήσσα Φοίνικα, όπου εφαρ-
µόζεται σύστηµα HACCP, 

παράγεται µία εκλεκτή 
γκάµα προϊόντων, 
αποκλειστικά από γάλα 
που παράγεται στη 
Σύρο, διατηρώντας 
την ποιότητα και τις 
παραδοσιακές αξίες 

και δηµιουργώντας ένα 
µοχλό ανάπτυξης για τον 

αγροτικό κόσµο και για 
την οικονοµία του νησιού. 

Στην γκάµα των προϊόντων της 
εντάσσεται και το εµβληµατικό 
Σαν Μιχάλη ΠΟΠ.

4
Γίδινο τυρί 
Συνεταιρισμού
Καλαβρύτων

Στους 700 τόνους 
φθάνει η παραγωγή

ΑΙΓΕΙΟ

Ιδιαίτερη γεύση, ελαφρώς πι-
κάντικη, έχει το παραδοσιακό 
λευκό τυρί από 100% γίδινο 
γάλα που τυροκοµείται  στις 
εγκαταστάσεις του Συνεται-
ρισµού Καλαβρύτων. Πα-
ράγεται από πρώτη ύλη που 
συλλέγεται στην ευρύτερη 
περιοχή των Καλαβρύτων και 
ωριµάζει για τρεις µήνες σε 
ειδικά διαµορφωµένους χώ-
ρους µε χαµηλή θερµοκρασία 
ενώ διατηρείται σε µεταλλικά 
δοχεία λευκοσιδήρου των 
15 κιλών µε άλµη. Σήµερα, 
η παραγωγή γίδινου τυριού 
στα Καλάβρυτα φθάνει τους 
700 τόνους. Ας σηµειωθεί ότι 
o Αγροτικός Γαλακτοκοµικός 
Συνεταιρισµός Καλαβρύτων 
δεν σταµατά τις επενδύσεις και 
αυτή την περίοδο αναπτύσσει 
τον κλάδο των συσκευασµένων 
γαλακτοκοµικών,  στοχεύοντας 
σε νέα µονάδα παραγωγής.

5
Ξεροτύρι 

Κέας 
Τυράκειον
Στη λίστα του δικτύου 

Aegan Cuisine

ΑΓΕΛΑ∆ΙΝΟ

Ένα ξεχωριστό τυροκοµικό 
προϊόν της Κέας αποτελεί το 
Ξεροτύρι, µε την ιδιαίτερη 
γεύση. ∆ηµιουργός του ο 
Αλέξανδρος Μυκονιάτης, 
απόφοιτος της Γαλακτοκο-
µικής Σχολής Ιωαννίνων, 
ο οποίος δηµιούργησε το 
2015 τη γαλακτοκοµική 
και τυροκοµική επιχείρη-
ση Τυράκειον. Ο 30χρονος 
τυροκόµος έχει καταφέρει σε 
σύντοµο χρονικό διάστηµα να 
εµπλουτίσει την γκάµα των 
προϊόντων του, τα οποία πα-
ρασκευάζονται από το γάλα 
της οικογενειακής επιχείρη-
σης, την οποία ξεκίνησαν οι 
γονείς του. Σε αυτήν πέρα 
από τα γαλακτοκοµικά προϊ-
όντα, όπως το φρέσκο γάλα, 
οι κρέµες και το παγωτό, 
περιλαµβάνονται και εκλεκτά 
τυροκοµικά προϊόντα, όπως 
Κοπανιστή, Ξινό, Κατσικίσιο 

τυρί και Γραβιέρα. Μάλιστα 
µέσα στο 2020, εν µέσω παν-
δηµίας, το Τυράκειον παρου-
σίασε δύο ακόµη ετικέτες, ένα 
ηµίσκληρο τυρί τύπου Κασέρι, 
σε κεφαλάκια µικρά  για ψήσι-
µο ή τηγάνι, και το «Μπαλάκι», 
ένα φρέσκο, κρεµώδες τυρί 
µε µυρωδικά της Κέας όπως 
θρούµπι και δενδρολίβανο, 
αλλά και µπαχάρι. Ας σηµειω-
θεί ότι το Ξεροτύρι Κέας και 
η Γραβιέρα Τριώ Λογιώ, που 
παρασκευάζεται µε πρωτότυ-
πη συνταγή του Αλέξανδρου 
Μυκονιάτη και τριών ειδών 
γάλατα, ανήκουν πλέον και 
στη λίστα των προτεινόµε-
νων από το δίκτυο Aegean 
Cuisine, µια πρωτοβουλία 
για την προβολή της τοπικής 
παραγωγής και τη σύνδεσή 
της µε τη γαστρονοµία. Το 
Τυράκειον λειτουργεί σήµερα 
δύο καταστήµατα διάθεσης 
των προϊόντων του, το πρώτο 
στην πρωτεύουσα του νη-
σιού, Ιουλίδα, και το δεύτερο 
που άνοιξε τον Σεπτέµβριο 
του 2020 στον Αγ. ∆ηµήτριο 
στην Αθήνα, τα οποία εκτός 
από τα τυροκοµικά προϊόντα 
διαθέτουν και τα παγωτά 
και τα γλυκά που φτιάχνει ο 
αδελφός του Αλέξανδρου, 
Γιάννης Μυκονιάτης επαγγελ-
µατίας ζαχαροπλάστης.  Στα 
σχέδια της επιχείρησης είναι 
να επενδύσει στην κτηνοτρο-
φική µονάδα της για να αυξή-
σει την παραγωγή γάλακτος.

µετά το κλείσιµο του κύριου 
συνεταιρισµού του νησιού. Στις 
σύγχρονες εγκαταστάσεις στη 

Βήσσα Φοίνικα, όπου εφαρ-
µόζεται σύστηµα HACCP, 

παράγεται µία εκλεκτή 
γκάµα προϊόντων, 
αποκλειστικά από γάλα 
που παράγεται στη 
Σύρο, 
την ποιότητα και τις 
παραδοσιακές αξίες 

και δηµιουργώντας ένα 
µοχλό ανάπτυξης για τον 

αγροτικό κόσµο και για 
την οικονοµία του νησιού. 

Στην γκάµα των προϊόντων της 
εντάσσεται και το εµβληµατικό 
Σαν Μιχάλη ΠΟΠ.

Το Τυροκοµείο Τυράκειον δηµιουργήθηκε το 2015.
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6
Γαλοτύρι 

ΠΟΠ  
Ρούσσα

∆ροσερή γεύση και 
πλούσιο άρωµα

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Ένα µαλακό αλειφώδους υφής 
τυρί, χωρίς επιδερµίδα, που 
ξεχωρίζει για την υπόξινη, 
ευχάριστα δροσερή γεύση και 
το πλούσιο άρωµά του είναι 
το Γαλοτύρι ΠΟΠ της εταιρεί-
ας Ρούσσας ΑΕ µε την πολύ 
χαµηλή περιεκτικότητα σε 
λιπαρά, που το καθιστά ιδανικό 
για όσους ακολουθούν µία 
ισορροπηµένη διατροφή. Όταν 
οικογένεια Ρούσσα αποφάσισε 
να αναβιώσει το παραδοσιακό 
Γαλοτύρι (ονοµάζεται Τσα-
λαφούτι στη σαρακατσάνικη 
διάλεκτο), ακολούθησε πιστά 
την τεχνική που χρησιµοποιού-
σαν για δεκαετίες οι νοµάδες 
Σαρακατσαναίοι πρόγονοί της 
και το διέθεσε στην αγορά 
όταν αυτοί οι ίδιοι οικοτέχνες 
τυροκόµοι επιβεβαίωσαν την 
αυθεντικότητά του. Το Γαλοτύρι 
ΠΟΠ Ρούσσας παράγεται στις 

εγκαταστάσεις της εταιρείας 
στον Αλµυρό Μαγνησίας από 
πρόβειο και γίδινο γάλα που 
συλλέγεται καθηµερινά από τις 
γύρω ορεινές περιοχές. Είναι 
από τα πλέον παραδοσιακά 
τυριά της χώρας και προϊόν 
ΠΟΠ από το 1996, που παρα-
γόταν κυρίως την καλοκαιρινή 
περίοδο στα βοσκοτόπια των 
ορεινών όγκων της χώρας, 
σε επίπεδο οικοτεχνίας από 
τους κτηνοτρόφους και δια-
τηρούνταν στα κρυστάλλινα 
νερά των πηγών. Σήµερα η 
παραγωγή του έχει επεκταθεί 
σηµαντικά κυρίως λόγω του 
ιδιαίτερου χαρακτήρα του.

 7
Καπνιστή 
Γραβιέρα 

ΕΑΣ Νάξου
Παρασκευάζεται µε  
τρία είδη γάλακτος

BLEND 

Ιδιαίτερο άρωµα και γεύση δι-
ακρίνουν την καπνιστή Γραβιέ-
ρα της ΕΑΣ Νάξου, ένα σκληρό 

τυρί, χρώµατος χρυσοκίτρινου 
και σχήµατος κυλινδρικού, που 
παράγεται από µείξη αγελαδι-
νού και αιγοπρόβειου γάλα-
κτος, σε ποσοστό 80% κατ’ 
ελάχιστο και 20% κατά µέγιστο 
αντίστοιχα. Αποτελεί προϊόν µιας 
από τις πιο δραστήριες ελλη-
νικές οργανώσεις, η οποία στο 
υπερσύγχρονο τυροκοµείο της 
παράγει ετησίως 1.250 τόνους 
Γραβιέρας Νάξου ΠΟΠ και άλ-
λους περίπου 200 τόνους από τα 
υπόλοιπα τυροκοµικά προϊόντα 
ενώ βρίσκεται σε εξέλιξη επέν-
δυση της  Ένωσης σε δύο νέα 
τυροκοµεία, ένα εκ των οποίων 
στα ορεινά του νησιού.

8
Μεριαρένο 

Κάσου  
Βοναπάρτη

Μη αποβουτυρωµένη 
Γραβιέρα της Κάσου

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ  

Μέτριο προς σκληρό τυρί, µε 
πολύ χαρακτηριστική βου-
τυράτη και πικάντικη γεύση, Το Μεριαρένο τυροκοµείται αυθηµερόν σε κεφάλια περίπου δύο κιλών.

∆ηµοφιλές για τις χωνευτικές του ιδιότητες είναι το Γαλοτύρι ΠΟΠ.
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που αποκτά τον ιδιαίτερο 
χαρακτήρα του από τις δια-
δικασίες της άµεσης τυρο-
κόµησης και της ωρίµανσης 
για 12 µήνες είναι το Μερια-
ρένο ή Μεριάρι. Ανήκει στην 
πραγµατικότητα στα τυριά 
που παράγονται ακόµη κατά 
τον πατροπαράδοτο τρόπο, 
από την επεξεργασία της 
περιορισµένης τοπικής γαλα-
κτοπαραγωγής. Τυροκοµείται 
αυθηµερόν, µε αιγοπρόβειο 
γάλα ηµέρας, που αρµέγεται 
και σε δύο ώρες γίνεται τυρί, 
σε κεφάλια περίπου 2 κιλών. 
Το Μεριαρένο, το οποίο 
απέσπασε Χρυσό Βραβείο 
στα Mediterranean Taste 
Awards 2021, παράγεται στο 
-πρώτο και µοναδικό- σύγ-
χρονο Τυροκοµείο Κάσου 
του Γιάννη Βοναπάρτη στο 
ακριτικό νησί του Αιγαίου, το 
οποίο ιδρύθηκε το 2009 και 
στην γκάµα των προϊόντων 
του διαθέτει µεταξύ άλλων 
επίσης Σιτάκα (ένα κρεµώδες 
σκουρόχρωµο τυρί µε λίγο 
ξινή γεύση), Φέτα, Κεφα-
λοτύρι, Μυζήθρα, αλλά και 
βούτυρο και γιαούρτι. Aς 
σηµειωθεί ότι η Κάσος έχει 
πλούσια κτηνοτροφική και 
τυροκοµική παράδοση µε τα 
τυριά να παρασκευάζονται 
στα µητάτα. Το Μεριαρένο 
καταναλώνεται αυτούσιο, 
ωµό, µε φρούτα και ψωµί, 
µαγειρεµένο σε πίτες, επίσης 
παναρισµένο σαν σαγανάκι.

9

Λαδοτύρι 
Μυτιλήνης 

ΠΟΠ
Από την OΠ Γάλακτος 
του ΑΣ Μανταµάδου

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Πικάντικη γεύση και σκληρή 
υφή για το παραδοσια-
κό σκληρό ΠΟΠ τυρί που 

παρασκευάζεται αποκλει-
στικά στη Μυτιλήνη από 
πρόβειο γάλα ή µείγµατά 
του µε κατσικίσιο. Ωριµάζει 
για τρεις τουλάχιστον µήνες 
σε υπόγειες αποθήκες 
και  δροσερούς θαλάµους. 
και είναι γνωστό και µε 
το όνοµα «Κεφαλάκι». Οι 
παλιότεροι το διατηρούσαν 
σε ελαιόλαδο, για το λόγο 
αυτό άλλωστε έχει πάρει το 
όνοµα «Λαδοτύρι». Η µέση 
σύστασή του είναι µέγιστη 
υγρασία 38% και λίπος επί 
ξηρού 40%. Καταναλώνεται 
σαν τυρί επιτραπέζιο και 
σαγανάκι. Η ιστορία της 
συλλογικής οργάνωσης των 
κτηνοτρόφων στην περιοχή 
του Μανταµάδου Λέσβου 
ξεκίνησε το 1959 ενώ το 
2018 συστάθηκε η Οργάνω-
ση Παραγωγών στον τοµέα 
του αιγοπρόβειου γάλακτος, 
η οποία επενδύει σταθερά στην 
ανάπτυξη των δραστηριοτήτων 
της.  Στα υπόλοιπα προϊόντα της 
ανήκουν η Γραβιέρα, η Ξερή και 
Νωπή Μυζήθρα και η Φέτα ΠΟΠ. 

. 

10
 

Γραβιέρα  
με τρούφα 

Ρόζη  
Ωριµάζει τουλάχιστον 

για τρεις µήνες

ΠΡΟΒΕΙΟ 

Γεµάτη και ιδιαίτερη γεύση µε 
πλούσια αρώµατα προσφέρει η 
Γραβιέρα µε τρούφα της εταιρεί-
ας Ρόζη, που ωριµάζει τουλάχι-
στον για τρεις µήνες και ανήκει 
στις ξεχωριστές delicatessen 
ετικέτες του τυροκοµείου. 
H ιστορία της οικογενειακής 
επιχείρησης ξεκινά περί το 1951 
στο όρος Αραχναίο Αργολίδας ή 
Xέλι για τους ντόπιους. Εκεί, στο 
χωριό που φέρει την ονοµασία 
του βουνού, ο συνονόµατος 
παππούς του Γιώργου Ρόζη 

έκανε τα πρώτα του επιχειρηµα-
τικά βήµατα δηµιουργώντας τις 
βάσεις  της σηµερινής τυρο-
κοµικής µονάδας. «Βασίλισσα» 
του τυροκοµείου, που χτίστηκε 
το 2005 και εκσυγχρονίστηκε 
το 2010  ενώ έχει κατακτήσει 
βραβεία και σταθερή παρουσία 
στα ράφια µεγάλων αλυσί-
δων λιανικής, είναι η κλασική 
Γραβιέρα Ρόζη. Στη σύγχρονη 
αυτή µονάδα, σε υψόµετρο 
700 µέτρων, που πληροί όλες 
τις απαραίτητες ευρωπαϊκές 
προϋποθέσεις καθώς και ένα 
σύστηµα διαχείρισης ασφάλειας 
τροφίµων κατά ISO 22000:2005 
HACCP, παράγονται µαζί µε την 
απλή εκδοχή Γραβιέρας, και 
οι ξεχωριστές delicatessen 
ετικέτες αρωµατισµένες µε 
βότανα της ελληνικής φύσης 
και όχι µόνο, που διατηρούν 
όλα τα χαρακτηριστικά της 
απλής εκδοχής, όπως και 
η βραβευµένη Μυζήθρα 
Γραβιέρας αποκλειστικά από 
πρόβειο γάλα ελαφρώς αλα-
τισµένη µε πλούσια γεύση και 
µαλακή υφή.  

Μια από τις ξεχωριστές delicatessen Γραβιέρες του Γιώργου Ρόζη
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11
Γραβιέρα 

ΠΟΠ Νάξου 
Πιτταρά

Ένα τυρί που ωριµάζει για 
τουλάχιστον 12 µήνες

ΑΓΕΛΑ∆ΙΝΟ 

Σκληρό κίτρινο ΠΟΠ τυρί µε 
πλούσιο άρωµα, πικάντικη 
γεύση και έντονη επίγευση 
που ωριµάζει για τουλάχιστον 
12 µήνες. Παράγεται από 
φρέσκο πλήρες παστεριωµένο 
αγελαδινό γάλα, το οποίο προ-
έρχεται από την κτηνοτροφική 
µονάδα του Νικόλα Πιτταρά, 
η οποία λειτουργεί µε πλήρη 
έλεγχο από την σπορά για την 
παραγωγή της ζωοτροφής 
µέχρι τη συγκοµιδή της, το τά-
ισµα των ζώων αποκλειστικά 
από µη γενετικά τροποποιη-
µένες ζωοτροφές, το άρµεγµα 
και τη µεταφορά του γάλα-
κτος στο τυροκοµείο. Στις 
πιο πρόσφατες βραβεύσεις 
της Γραβιέρας ΠΟΠ Πιτταρά 
12µηνης ωρίµανσης ανήκει 
το Πλατινένιο Βραβείο στον 
διεθνή θεσµό Mediterranean 
Taste Awards 2021.

12
Κασέρι 
ΠΟΠ 

Θυμέλη
Με τροπικό και 

µπαχαρένιο χαρακτήρα

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Αποτελεί προϊοντικό σύµβο-
λο της Τυροκοµικά Θυµέλης 
και παράγεται από το 1945 
το οµώνυµο Κασέρι ΠΟΠ. 
Αποτέλεσε µάλιστα την πρώτη 

παραγωγή του τυροκοµείου, 
το οποίο ιδρύθηκε από τον 
Ευριπίδη Θυµέλη και τον 
πατέρα του και έφτασε από 
την ακριτική Άντισσα της 
Λέσβου να προµηθεύει τα 
σούπερ µάρκετ Σκλαβενίτης. 
Πρόκειται για ένα ηµίσκληρο 
τυρί µε ελαφρά πικάντικη 
γεύση και συµπαγή µάζα 
χωρίς οπές στο σώµα του, 
που ωριµάζει για τουλάχιστον 
τρεις µήνες αποκτώντας µια 
µαλακιά βουτυράτη γεύση. 
Ας σηµειωθεί ότι µε την τρίτη 
πλέον γενιά στο τιµόνι της 
εταιρείας και συγκεκριµένα 
τον Ευριπίδη Θυµέλη, εγγονό 
του ιδρυτή, η Ε. Θυµέλης 
Α.Β.Ε.Ε. αναπτύσσει νέα 
προϊόντα και νέες αγορές. 
Σε συνεργασία µάλιστα µε το 
Πανεπιστήµιο Ιωαννίνων και 
τον αναπληρωτή καθηγητή 
∆ηµήτρη Σκάλκο σχεδιάζει να 
παράξει ένα καινοτόµο τυρί, 
τύπου Λαδοτύρι, υψηλής 
διατροφικής άξιας και µε 
δυνατότητα συντήρησης σε 
θερµοκρασία περιβάλλοντος. 
Θα παρασκευάζεται από αι-
γοπρόβειο γάλα µε µειωµένο 
αλάτι, µειωµένα λιπαρά και 
θα συντηρείται σε ελαιόλαδο 
Λέσβου, εµπλουτισµένο µε 
τοπικά βότανα και αρωµατικά 
φυτά. «Ένα premium προϊόν 
που δίνει έµφαση στο χαρα-
κτήρα του ντόπιου» αναφέρει 
ο Ευριπίδης Θυµέλης. 

13
Φέτα ΠΟΠ 

Ζήρειας 
Βαρελίσια

Γάλα από κοπάδια 
ελεύθερης βοσκής

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Μαλακό τυρί µε ελαφρώς 
πικάντικη και υπόξινη γεύση 
είναι η βραβευµένη διε-
θνώς Φέτα ΠΟΠ Ζήρειας της 
εταιρείας Στυµφαλία ΑΕΒΕ µε Πικάντικη γεύση κι έντονη επίγευση για τη Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ Πιτταρά
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έδρα τους Καλιάνους Κοριν-
θίας. H πορεία της οικογε-
νειακής επιχείρησης ξεκινάει 
το 1936 απ' τον Μάρκο Β. 
Λέγγα και συνδυάζοντας την 
πείρα τριών γενεών τυρο-
κόµων µε την τεχνολογία 
αιχµής παράγει τυροκοµικά 
και γαλακτοκοµικά προϊόντα 
υψηλής ποιότητας στις πρό-
τυπες εγκαταστάσεις της που 
εγκαινιάστηκαν το 1995.

14
Κασέρι  

Παραδοσιακό 
Μουσθένης

Μια φάρµα επενδύει 
στο κατσικίσιο γάλα

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Ο συνδυασµός της 
παραδοσιακής συνταγής 
µε την ωρίµανση των δύο 
ετών χαρίζει την ιδιαίτερη 
γεµάτη γεύση στο Κασέρι 

της Φάρµας Μουσθένης. Με 
έδρα την Καβάλα τρίτη γενιά 
κτηνοτρόφος ο Απόστολος 
Αδαλιάδης υλοποιεί το όραµά 
του για την αναβάθµιση της 
οικογενειακής εκµετάλλευ-
σης. Κάποτε ο παππούς του, 
Απόστολος, φρόντιζε κοπάδι 
1.000 προβάτων στις πλαγιές 
του Παγγαίου, η δεύτερη 
γενιά οικοδόµησε µόνιµες 
σταβλικές εγκαταστάσεις και 
σήµερα ο ίδιος ανανέωσε το 
κοπάδι µε 350 κατσίκια της 
φυλής Alpin που έφερε από 
την Τουλούζη και προχώρησε 
σε επένδυση στη µεταποίηση 
του γάλακτος. Τα ζώα εξα-
κολουθούν να φροντίζουν τα 
έµπειρα µέλη της οικογένειας, 
µε τον ίδιο να αναλαµβάνει 
χρέη τυροκόµου µε σχετική 
εκπαίδευση στην Αµερικανική 
Γεωργική Σχολή. Κατσικίσιο 
τυρί, Γραβιέρες και το Κασέρι 
διαµορφώνουν τη ναυαρχίδα 
του χαρτοφυλακίου, ενώ το 
άνοιγµα του αγροκτήµατος 
σε επισκέπτες στρώνει το 
έδαφος για επέκταση στο 
πεδίο της φιλοξενίας, κάτι 
που βρίσκεται στις σκέψεις 
της επιχείρησης, ενώ ήδη η 
φάρµα είναι επισκέψιµη.

15
Κεφαλοτύρι 
Βιολογικό 
Μενοίκιο 
Προϊόντα υψηλής  
διατροφικής αξίας

ΠΡΟΒΕΙΟ 
 
Σκληρό κίτρινο τυρί, χαµηλής 
υγρασίας, µε δυνατή γεύση 
και βουτυράτη υφή, που 
ωριµάζει τουλάχιστον για 
τρεις µήνες, διαδικασία που 
του προσδίδει χαρακτηριστικό 
άρωµα. Το Βιολογικό Κεφα-
λοτύρι αποτελεί προϊόν του 
Αγροκτηνοτροφικού Βιοµηχα-
νικού Συνεταιρισµού Προσο-
τσάνης «ΜΕΝΟΙΚΙΟ», βασικός 
στόχος του οποίου, από το 
2008 που δηµιουργήθηκε,  
είναι η παραγωγή καινοτό-
µων βιολογικών προϊόντων 
υψηλής διατροφικής αξίας, 
µε το βλέµµα στραµµένο στην 
εξαγωγική δραστηριότητα και 
τις διεθνείς αγορές.  

Ιδανικό ως σαγανάκι αλλά και επιτραπέζιο τυρί το Βιολογικό Κεφαλοτύρι του Συνεταιρισµού «ΜΕΝΟΙΚΙΟ�

Απόστολος Αδαλιάδης
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Μανώλης και Μιχάλης Αρβανίτης
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16
ΚΥΑΝΟ  

Αρβανίτη
Το ελληνικό κατσικίσιο 
µπλε τυρί που ανέπτυξε 
το Τυροκοµείο Αρβανίτη

ΑΙΓΕΙΟ 

Απαλή και ώριµη γεύση µε 
διακριτική παρουσία της µού-
χλας που δεν υπερκαλύπτει τα 
χαρακτηριστικά του γάλακτος 
και πιο σκληρή υφή από τα 
άλλα µπλε τυριά χαρακτηρί-
ζουν το ΚΥΑΝΟ, το ελληνικό 
µπλε τυρί από κατσικίσιο γάλα, 
που απέσπασε Χρυσό Βραβείο 
στην 3η Αξιολόγηση Ελληνικών 
Τυριών 2020. Για την ανάπτυξη 
της συνταγής του χρειάστηκαν 
τριάµισι χρόνια αλλά και η 
συνδροµή Γάλλων τυροκόµων 
καθώς και η µελέτη των πιο 
αξιοσηµείωτων µπλε τυριών 
διεθνώς. Φυσικά πίσω από το 
ΚΥΑΝΟ κρύβεται και η εµπει-
ρία της οικογένειας Αρβανίτη 
στην τέχνη της τυροκόµησης, 
η οποία ξεκίνησε το 1980 και 
είναι γεµάτη επιτυχίες στην 
Ελλάδα και το εξωτερικό. Στην 
γκάµα τυριών του Τυροκοµεί-
ου µε έδρα τη Νεοχωρούδα 
Θεσσαλονίκης περιλαµβά-
νονται περισσότερα από 25 
διαφορετικά είδη τυριών µε 
«ναυαρχίδα» την πολυβραβευ-

µένη Φέτα ΠΟΠ. Το Τυροκο-
µείο συλλέγει καθηµερινά από 
τα βοσκοτόπια της Μακεδονίας 
το πιο φρέσκο γάλα από 350 
επιλεγµένους παραγωγούς, µε 
τους οποίους διατηρεί πολύ-
χρονες σχέσεις εµπιστοσύνης, 
ελέγχοντας στενά κάθε στάδιο 
παραγωγής και επεξεργασίας 
του. Η εταιρεία διαθέτει τα 
προϊόντα της στην ελληνική 
αγορά αλλά και σε περισσότε-
ρες από 30 χώρες.

17
Φέτα  
ΠΟΠ  

ΤΡΙΚΚΗ
Τόπος µε παράδοση 

στην τυροκοµία

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Ναυαρχίδα της θεσσαλικής 
γαλακτοβιοµηχανίας η οποία 
κατά καιρούς απέσπασε σπου-
δαίες διακρίσεις, είναι η Φέτα 
ΠΟΠ ΤΡΙΚΚΗ. Σηµειώνεται 
ότι το Εργοστάσιο Γάλακτος 
Τρικάλων - ΤΡΙΚΚΗ ΑΕ επε-
ξεργάζεται γάλα αποκλειστικά 
θεσσαλικό από σςυνεταιρι-
ζόµενους παραγωγούς, που 
συλλέγεται καθηµερινά από 
κτηνοτροφικές µονάδες πι-
στοποιηµένες για τη µη χρήση 
µεταλλαγµένων ζωοτροφών.

18
Ανθότυρο 
ΝΕΟΓΑΛ

Μία από τις ιστορικές 
γαλακτοβιοµηχανίες της 

Βόρειας Ελλάδας

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Ενα τυρί τυρογάλακτος που 
παρασκευάζεται από αγελα-
δινό ή αιγοπρόβειο τυρόγαλα 
µε την προσθήκη ελληνικού 
γάλακτος και κρέµας γάλακτος. 
Αποτελεί προϊόν της δραµινής 
ΝΕΟΓΑΛ, η οποία ιδρύθηκε το 
1964 στη ∆ράµα και αποτελεί 
µία από τις πρώτες γαλακτοβι-
οµηχανίες της Β. Ελλάδας. Πα-
ράλληλα είναι µία από τις λίγες 
επιχειρήσεις που καταφέρνει 
να επιβιώσει και να αναπτυχθεί 
διατηρώντας τον συνεταιριστι-
κό της χαρακτήρα.

19
Μυζήθρα  

Το Πάριον
Ένα boutique  

τυροκοµείο στην  
καρδιά του Αιγαίου

ΑΓΕΛΑ∆ΙΝΟ 

Τυρί τυρογάλακτος από αγε-
λαδινό γάλα είναι η φρέσκια 
Μυζήθρα της Κατερίνας Μόσχου, 
επικεφαλής του Τυροκοµείου Το 
Πάριον. Απόφοιτη του Τµήµατος 
Ζωικής Παραγωγής του Γεωπο-
νικού Πανεπιστηµίου Αθηνών 
η Κατερίνα Μόσχου ίδρυσε το 
2017 το boutique τυροκοµείο 
δύο χιλιόµετρα από τη Μάρπησ-
σα της Πάρου, ενώ πρόσφατα 
απέκτησε και το δικό της ζωικό 
κεφάλαιο. Η µικρή και προσεγµένη 
παραγωγή διατίθεται τοπικά αλλά 
και σε delicatessen στην Αθήνα. 

Κατερίνα Μόσχου, επικεφαλής Τυροκοµείου Το Πάριον

Η ωρίµανση του ΚΥΑΝΟ γίνεται σε ειδικά διαµορφωµένους θαλάµους.
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ς 

20
Μυζήθρα 
Φρέσκια 

Τυροκομιό
Από ντόπιο γάλα  

του Ρεθυµνου

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Μαλακό τυρί µε απαλή γλυκιά 
γεύση και έντονα αρώµατα 
είναι η Φρέσκια Μυζήθρα 
της εταιρείας Τυροκοµιό 
Προϊόντα Γάλακτος Καρινών. 
Ένα τυρί τυρογάλακτος και 
γάλακτος, που παράγεται µετά 
τη Γραβιέρα ή το Κεφαλοτύρι 
αφού προηγηθεί θέρµανση και 
προσθήκη 10-20% φρέσκου 
αιγοπρόβειου γάλακτος. Χρη-
σιµοποιείται ως επιτραπέζιο 

τυρί αυτούσιο, στις παραδοσια-
κές κρητικές πίτες, τα λυχνα-
ράκια κ.α. Η πρότυπη µονάδα 
µεταποίησης του ντόπιου 
ρεθυµνιώτικου γάλακτος σε 
γνήσια και αγνά τυροκοµικά 
προϊόντα δηµιουργήθηκε το 
1978 στο ορεινό χωριό των 
Καρινών, σε υψόµετρο 560 µέ-
τρων, σε µια από τις πιο σηµα-
ντικές κτηνοτροφικές περιοχές 
της Κρήτης. Εκεί ο Παντελής 
Τζουρµπάκης έχοντας στον 
πλευρό του τον γιο του Γιάννη 
Τζουρµπάκη, τυροκόµο και 
απόφοιτο της Γαλακτοκοµικής 
Σχολής Ιωαννίνων, αλλά και 
ολόκληρη την οικογένειά του 
συνεχίζει τη µακροχρόνια 
παρουσία και προσπάθειά του 
στον τοµέα της τυροκοµίας µε 
µια πολύ πλούσια γκάµα προ-
ϊόντων. Κατά την παραγωγή 
στο τυροκοµείο εφαρµόζεται 
Σύστηµα ∆ιαχείρισης Ασφάλει-
ας Τροφίµων (HACCP) µε βάση 
το πρότυπο ISO 22000/18, το 
οποίο πιστοποιείται.

21
 Μπαλάκι 

Τήνου  
San Lorenzo

Ενα παραδοσιακό τυρί 
των Κυκλάδων

ΑΓΕΛΑ∆ΙΝΟ  

Γεµάτη γεύση, ισορροπία 
οξύτητας και αρµύρας, 
διακριτική βοτανικότητα και 
υφή βουτυράτη που λιώνει 
και πληµµυρίζει το στόµα. 
Ένα κρεµώδες επιτραπέζιο 
τυρί που έχει ως βάση το 
παραδοσιακό τυρί της Τήνου 
Πέτρωµα φτιαγµένο από 
φρέσκο αγελαδινό γάλα που 
παίρνει το όνοµα του από το 
στρογγυλό, σαν µπάλα, σχή-

µα του είναι το βραβευµένο 
Μπαλάκι Τήνου, που ωριµά-
ζει για 40 µέρες. Όταν το τυρί 
Πέτρωµα είναι έτοιµο, θρυµ-
µατίζεται και αφού προστε-
θεί αλάτι, αναπλάθεται σε 
µικρά µπαλάκια. Πρόκειται 
για ένα προϊόν του πρώτου 
ιδιωτικού τυροκοµείου της 
Τήνου San Lorenzo-Τηνί-
ων Γεύσεις, µια καινοτόµα 
µονάδα τυποποίησης πα-
ραδοσιακών τυροκοµικών 
προϊόντων, που πρωτολει-
τούργησε το 2015 στον Κέ-
χρο της Τήνου, ο ιδιοκτήτης 
της οποίας Ιωάννης Αρµάος, 
έχει ως όραµα να αναδείξει 
τον πλούτο της ελληνικής 
γης. Το τυροκοµείο ακο-
λουθεί όλους τους κανόνες 
ασφάλειας και υγιεινής ενώ 
στα υπόλοιπα προϊόντα του 
ανήκουν το βραστό Γραβιε-
ράκι πεντάµηνης ωρίµασης 
Κοπανιστή, Μυζήθρα, Ανθό-
τυρο, τηνιακό Πέτρωµα και 
πρόβειο τηνιακό Μπαλάκι.

Για επιτραπέζια χρήση αλλά και σε παραδοσιακές κρητικές πίτες Υπεύθυνος του San Lorenzo είναι ο Γιάννης Αρµάος.
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22
Φέτα ΠΟΠ 
Βαρελίσια 

Κίσσα
Πρώτη ύλη από  

τα χωριά των Αγράφων

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Πλούσια γεύση και µια µακρά 
οικογενειακή παράδοση στην 
παρασκευή της ξεχωρίζουν τη 
Φέτα ΠΟΠ Κίσσας που ωρι-
µάζει κατ' ελάχιστον τέσσερις 
µήνες σε ξύλινα βαρέλια απο-
κτώντας τα ξεχωριστά χαρα-
κτηριστικά που προσφέρει η 
παραδοσιακή αυτή διαδικασία. 
Μια ποιότητα που έχει ανα-
γνωριστεί µε βραβεύσεις σε 
διεθνείς διαγωνισµούς όπως 

τα World Cheese Awards 
2015-2016 όπου απέσπασε 
Χρυσό Βραβείο. Η ιστορία 
της εταιρείας Αφοί ∆.Κίσσα 
και Σία Ο.Ε. ξεκίνησε το 1969 
µε ιδρυτή τον Λάµπρο Κίσσα 
που δηµιούργησε το πρώτο 
τυροκοµείο στην ορεινή περι-
οχή της Αργιθέας. Η συνεχώς 
αυξανόµενη όµως ζήτηση της 
Φέτας Αργιθέας Αγράφων 
οδήγησε τελικά στη µεταφορά 
του τυροκοµείου στο Μουζάκι 
Καρδίτσας το 1984 και το 2005 
στη δηµιουργία της επιχείρη-
σης στη σηµερινή της µορφή. 
Στο σύγχρονο τυροκοµείο, που 
έχει την ικανότητα να επεξερ-
γάζεται 20 τόνους γάλα την 
ηµέρα, παράγεται η πλούσια 
γκάµα προϊόντων της εταιρείας 
που περιλαµβάνει µεταξύ άλ-
λων Γραβιέρα Αγράφων ΠΟΠ, 
Τσαλαφούτι, Ξινόγαλο αλλά 
και Γιαούρτι, ακολουθώντας 
αυστηρά πρότυπα ποιότητας, 
υγιεινής, και ασφάλειας.

23
Κατσικίσια 
Γραβιέρα 
Γρατσάνη
∆ίπλα στον ποταµό 
Μόρνο από το 1973

ΑΙΓΕΙΟ 

Ήπιος χαρακτήρας και απαλή 
υφή χαρακτηρίζουν την Κα-
τσικίσια Γραβιέρα της εται-
ρείας Τυροκοµικά Μόρνου 
Γρατσάνη, η οποία σηµειω-
τέον διακρίθηκε µε Χρυσό 
Βραβείο στην 3η Αξιολόγηση 
Ελληνικών Τυριών 2020. Μια 
πλούσια γκάµα ετικετών µε 
διαφοροποιηµένα συστατικά 
όπως η Γραβιέρα µε τσίλι, 
η Αγελαδινή, η Καπνιστή 
και η Γραβιέρα µε µπούκο-

βο ανήκουν στα προϊόντα 
της εταιρείας παραγωγής 
γαλακτοκοµικών και τυ-
ροκοµικών προϊόντων µε 
έδρα το Καστράκι Φωκίδας, 
το 50% της παραγωγής της 
οποίας διοχετεύεται στην 
αγορά µέσω του ιδιόκτητου 
δικτύου καταστηµάτων, δύο 
στη Ναύπακτο και ενός στην 
περιοχή του Ζωγράφου 
Αττικής. Το υπόλοιπο 50% 
διατίθεται µέσω χονδρικής 
σε µικρά σηµεία πώλησης πα-
νελλαδικά και σε εξαγωγές. Η 
προµήθεια της πρώτης ύλης 
γίνεται από κτηνοτρόφους της 
Αιτωλοακαρνανίας και της 
Φωκίδας, εισκοµίζοντας έως 
και 5 τόνους ηµερησίως µε 
δυνατότητα παραγωγής που 
µπορεί να ανέλθει σε έως και 
πενταπλάσιες ποσότητες από 
τις σηµερινές, ενώ σύµφωνα 
µε τον Στέργιο Γρατσάνη, εκ 
των επικεφαλής της εταιρεί-
ας, σχεδιάζεται η δηµιουργία 
και άλλων σηµείων πώλησης.

Ωριµάζει κατ' ελάχιστον τέσσερις µήνες σε ξύλινα βαρέλια. Από 100% αίγειο γάλα της ∆ωρικής γης
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24
Καλαθάκι  
Λήμνου 

ΠΟΠ
Αποκλειστικά από ζώα 

ελεύθερης βοσκής

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Πλούσιο σε γεύση τυρί, που 
παράγεται αποκλειστικά από 
αιγοπρόβειο γάλα από ζώα που 
βόσκουν ελεύθερα στα κατα-
πράσινα λιβάδια της Λήµνου. 
Το γεγονός αυτό σε συνδυασµό 
µε το µικροκλίµα του νησιού 
καθορίζει τη γεύση και την ποι-
ότητα του γάλακτος και χαρίζει 
ξεχωριστή γεύση στο παραγό-
µενο τυρί. Αποτελεί προϊόν της 
Χρυσάφης ΑΒΕΕ, µιας οικογε-
νειακής επιχείρησης στο νησί της 
Λήµνου µε µακρά γαστρονοµική 
παράδοση που παράγει φυσικά, 
αυθεντικά ελληνικά τυροκοµικά 
προϊόντα µε προέλευση ΠΟΠ.

25
Φέτα ΠΟΠ 
Φλώρινας 
Δημητρίου 

Από τα βοσκοτόπια  
Βιτσίου και Βαρνούντα

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Μέτριας σκληρότητας, ελα-
φρώς αλατισµένη µε ελαφριά 
επίγευση είναι η Φέτα ΠΟΠ 
Φλώρινας της εταιρείας 
∆ηµητρίου, από πρόβειο 70% 
και 30% γίδινο γάλα. Η εταιρεία 
συλλέγει καθηµερινά από το 
νοµό Φλώρινας και τους γύρω 
ορεινούς όγκους του Βιτσίου 
και του Βαρνούντα, το γάλα 
από κτηνοτροφικές εκµεταλ-
λεύσεις ελεύθερης βόσκησης 
σε υψόµετρο από 800 µέχρι 
1.600 µ. όπου τα βοσκοτόπια 
είναι γεµάτα βότανα και αρω-
µατικά φυτά, προσφέροντας 
εξαίρετη πρώτη ύλη.

26
Βιολογική  
Φέτα ΠΟΠ 

ΤΕΜΠΗ
Υπερσύγχρονη µονάδα 
παραγωγής στη Λάρισα

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Πλούσια, ισορροπηµένη µε 
ώριµη γεύση και λευκό χρώ-
µα είναι η Βιολογική Φέτα της 
εταιρείας ΤΕΜΠΗ Ελληνικά 
Προϊόντα Γάλακτος ΟΕ µε 
έδρα τη Λάρισα. Το ταξίδι της 
εταιρείας ξεκίνησε το 1968 
στη Θεσσαλία, τότε που οι 
Αφοί Ν. Τάχα τελειοποίησαν 
τα µυστικά της τυροκοµίας.
Η ΤΕΜΠΗ «Ελληνικά Προ-
ϊόντα Γάλακτος» ιδρύθηκε 
το 2005 από το πάθος των 
σηµερινών ιδιοκτητών για 
καινοτόµα προϊόντα, που 
παράγονται από αγνές, εξαι-
ρετικής ποιότητας πρώτες 

ύλες και την πίστη τους 
στη µεσογειακή διατροφή.
Σήµερα οι Κωνσταντίνος Ρό-
µπας και Νικόλαος Θ. Τάχας, 
καθοδηγούν την οµάδα της 
ΤΕΜΠΗ στην επόµενη φάση 
της εξελεγκτικής πορείας 
του τυροκοµείου. Πρόκειται 
για µια παραγωγική µονάδα 
που βρίσκεται στο 2ο χλµ. 
Μακρυχωρίου – Παραποτά-
µου, σε µία έκταση 12.000 
τ.µ., δυναµικότητας 5.000 
λίτρων/ώρα, τόσο στο τµήµα 
των τυριών, όσο και στο τµή-
µα των γαλακτοκοµικών. Το 
τυρί παρασκευάζεται µε τις 
πιο σύγχρονες και λειτουρ-
γικές τεχνολογικές προδια-
γραφές από πρώτη ύλη που 
µεταφέρεται καθηµερινά από 
ιδιόκτητα φορτηγά-βυτιο-
φόρα. Τηρούνται οι κανόνες 
υγιεινής και ελέγχου σε όλη 
τη διαδικασία παραγωγής. 
Στην γκάµα του θεσσαλικού 
τυροκοµείου περιλαµβάνο-
νται ακόµη Γίδινο τυρί, Αγε-
λαδινό τυρί, Μανούρι ΠΟΠ, 
Κασέρι ΠΟΠ, Ανθότυρο, 
Μυζήθρα και Κεφαλοτύρι σε 
συµβατικές και βιολογικές 
ετικέτες. 

Ένα λευκό µαλακό τυρί Ελαφρώς αλατισµένη η Φέτα ΠΟΠ ∆ηµητρίου
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27
ΠΟΠ Κεφαλο 

-γραβιέρα 
Μπουτσώλης
∆ύο Αστέρια στα Great 

Taste Awards 2021

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Σκληρό τυρί µε κιτρινωπό 
χρώµα και πικάντικη γεύση 
είναι η Κεφαλογραβιέρα ΠΟΠ 
της Τυροκοµικής Αµφιλοχίας 
Μπουτσώλης ΑΒΕΕ, η οποία 
πρόσφατα τιµήθηκε µε ∆ύο 
Αστέρια στον διεθνή γαστρο-
νοµικό διαγωνισµό Great 
Taste Awards 2021, ο οποίος 
έλαβε χώρα στο Λονδίνο. 
Η τυροκοµική επιχείρηση 
Μπουτσώλης βρίσκει το 
ξεκίνηµά της το 1973, για 
να εξελιχθεί σήµερα σε µια 
µονάδα ολοκληρωµένης και 
καθετοποιηµένης παραγωγής, 
µε υπερσύγχρονο εξοπλι-
σµό, ικανή να εκτελεί όλο το 
φάσµα των διεργασιών για 
την παραγωγή τυροκοµικών 
προϊόντων, κυρίως σκληρών 
τυριών µε τη δυναµικότητά 
της αυτήν τη στιγµή να ανέρ-
χεται σε 20 τόνους γάλακτος 
/ ηµέρα. Με την υφιστάµενη 
µονάδα να έχει έδρα στη 
θέση Άργος της Αµφιλοχίας, 
η εταιρεία εφαρµόζει τα πιο 
αυστηρά διεθνή πρότυπα που 
διέπουν τα συστήµατα ελέγ-
χου, διαχείρισης και διασφάλι-
σης ποιότητας στον τοµέα της 
τυροκοµίας. Για την επίτευξη 
ενός απόλυτα αποστειρω-
µένου περιβάλλοντος στην 
τυροκοµική µονάδα επενδύει 
συνεχώς, µεταξύ άλλων, σε 
τεχνολογικό εξοπλισµό και 
ανθρώπινο δυναµικό, άρτια 
καταρτισµένο. Στην γκάµα 
των προϊόντων της εκτός από 
την Κεφαλογραβιέρα ΠΟΠ 
περιλαµβάνονται Γραβιέρα, 
Κεφαλοτύρι, Πεκορίνο, Μυζή-
θρα ξηρή, Ανθότυρο και Φέτα 
ΠΟΠ Αµφιλοχίας.

28
Κεφαλοτύρι 
Κεφαλονιάς 
Γαλιατσάτος

Με τον παραδοσιακό 
τρόπο ωρίµανσης

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Σκληρό, αλµυρό τυρί φτιαγ-
µένο από αιγοπρόβειο γάλα 
µε τον παλιό παραδοσιακό 
τρόπο ωρίµανσης σε άλµη για 
τουλάχιστον έξι µήνες είναι το 
Κεφαλοτύρι Κεφαλονιάς της 
Τυροκοµικά Γαλιατσάτος. Η 
δραστηριότητα της οικογένειας 
στην τυροκοµία ξεκινά εδώ και 
τρεις γενιές, ήδη από το 1942, 
ενώ από το 2000 την επιχεί-
ρηση ανέλαβαν τα παιδιά του 
Σπύρου Γαλιατσάτου, ο Νίκος 
και ο Ηλίας, που προχώρησαν 
εκ νέου σε εκσυγχρονισµό, ξε-
κίνησαν την τυποποίηση προϊ-
όντων και αύξησαν την γκάµα. 
Σηµειώνεται ότι ο οργανισµός 
Greek Taste Beyond Borders® 
GTBB βράβευσε µε το Χρυσό 
Βραβείο Authentic Taste of 
Greece  2021 την εταιρεία για 
την εξαιρετική ποιότητα των 
αυθεντικών γαλακτοκοµικών 
προϊόντων της.

Πικάντικη γεύση για την Κεφαλογραβιέρα ΠΟΠ Αµφιλοχίας Μπουτσώλη

Ο Νίκος Γαλιατσάτος παραλαµβάνει το βραβείο για την εταιρεία του.
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29
Ορεινό  

Καπνιστό 
Κανιάκι

Νέα κατηγορία τυριού 
από τη Φάρµα Μόσχου

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Την γκάµα του καινοτόµου 
ηµίσκληρου κίτρινου τυριού 
Κανιάκι της Φάρµας Μόσχου 
συµπληρώνει το νέο της προ-
ϊόν «Ορεινό Καπνιστό Κανιάκι 
µε πιστοποιηµένο ξύλο Μηλιάς 
από βιολογική καλλιέργεια», 
το οποίο µάλιστα απέσπασε 
ήδη το πρώτο του Ασηµένιο 
Βραβείο στα Mediterranean 
Taste Awards 2021. Στον ίδιο 
διαγωνισµό µε Χρυσό Βραβείο 
διακρίθηκε και το Κανιάκι, το 
προϊόν της εταιρείας µε έδρα 
την Καστοριά που παρα-
σκευάζεται µε µια καινοτόµο 
διαδικασία, όπως πιστοποιεί 
και η Γαλακτοκοµική Σχολή 
Ιωαννίνων, από πρόβειο γάλα, 

µε πρόσµειξη λίγου γίδινου, 
σε αναλογία 90% και 10% και 
εµπορικά ξεκίνησε από την 
αγορά της Καστοριάς το περ-
σινό καλοκαίρι. Σύµφωνα µε 
τους ανθρώπους της Φάρµας 
Μόσχου, πρόκειται για µια νέα 
κατηγορία, για τα ελληνικά 
δεδοµένα, κίτρινου τυριού 
τετράµηνης ωρίµανσης, που 
τοποθετείται µεταξύ του Κα-
σεριού και της Γραβιέρας και 
επιχειρεί να καλύψει κοµµάτι 
από το κενό που υπάρχει στην 
γκάµα των ελληνικών κίτρινων 
τυριών και σήµερα καταλαµ-
βάνουν τα τυριά τύπου Gouda, 
Emmental ή Dirollo. 

30
Σφέλα 
ΠΟΠ  

Πολύφημος
Το τυρί της φωτιάς µε 

την πιπεράτη γεύση

ΠΡΟΒΕΙΟ 

Ένα ηµίσκληρο τυρί µε αιχµη-
ρή γεύση είναι η Σφέλα ΠΟΠ 
Πολύφηµος που παράγεται 
από ατόφιο πρόβειο γάλα µε 
τη συνταγή της οικογένειας 
Πετρόπουλου. Η πλούσια 
χλωρίδα της Μεσσηνίας σε 
συνδυασµό µε το µεράκι του 
Μιλτιάδη Πετρόπουλου στην 
παραγωγή καθιστούν αυτό το 
λευκό τυρί που ωριµάζει σε 
άλµη έως ότου αποκτήσει το 
χαρακτηριστικό λευκοκίτρι-
νο χρώµα του, ένα ιδιαίτερο 
γαστρονοµικό προϊόν. Οι 
σύγχρονες εγκαταστάσεις της 
εταιρείας Μιλτιάδης Πετρό-
πουλος & Σία ΟΕ λειτουργούν 
από το 2009 σε έναν χώρο 
δύο στρεµµάτων στην Εύα 
Μεσσηνίας, όπου εδράζει και 
ο στόλος των οχηµάτων που 
διανέµει τα προϊόντα σε όλη 
την Μεσσηνία. Επίσης λει-
τουργεί και κατάστηµα χον-
δρικής κι λιανικής πώλησης 
τυροκοµικών προϊόντων.

31
Γλυκιά  

Μυζήθρα 
Αμάρι
Θρεπτική αξία  
και ήπια γεύση

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Βασικό συστατικό της Κρητι-
κής κουζίνας, που προσφέρει 
τη θρεπτική αξία του αιγοπρό-
βειου γάλακτος σε συνδυα-
σµό µε την ήπια γεύση, είναι 
η Γλυκιά Μυζήθρα. Παράγεται 
από το τυρόγαλα της Γραβιέ-
ρας, που συµπληρώνεται από 
αιγοπρόβειο γάλα, και λίγες 
µέρες µετά την τυροκόµηση, 
τοποθετείται σε χάρτινη συ-
σκευασία µαζί µε τα υγρά του 
για να διατηρηθεί 5-7 µέρες 
ή σε συσκευασία vacuum 
έως 30 ηµέρες στο ψυγείο. 
∆ηµιουργός η Γαλακτοκοµική 
Αµαρίου ΑΕ µε έδρα το Ρέ-
θυµνο, η οποία συνεργάζεται 
αποκλειστικά µε ντόπιους και 

επιλεγµένους κτηνοτρόφους, 
οι οποίοι µε τη σειρά τους 
δεσµεύονται για την πρακτική 
ελευθέρας βοσκής των ζώων 
και τηρούν τις απαιτούµενες 
υγειονοµικές διαδικασίες 
συλλογής της πρώτης ύλης. 
Κοπάδια που βόσκουν στους 
πρόποδες του Ψηλορείτη, 
στην καταπράσινη κοιλάδα 
του Αµαρίου µε τον σπάνιο 
φυσικό πλούτο αποτελού-
µενο απο 1.642 αυτόχθονα 
και αυτοφυή είδη χλωρίδας, 
δίνουν την πρώτη ύλη για την 
παραγωγή των τυροκοµικών 
προϊόντων της Γαλακτοκο-
µικής Αµαρίου, µεταξύ των 
οποίων Γραβιέρα Κρήτης 
ΠΟΠ, Παλαιωµένη Γραβιέ-
ρα Κρήτης ΠΟΠ, Κατσικίσια 
Γραβιέρα, Καπνιστή Γραβιέρα, 
Γραβιέρα µε Θυµάρι, Πιπέρια 
και Μπούκοβο, αλλά και το 
παραδοσιακό Κατσικίσιο Τυ-
ροζούλι, Ξινοµυζήθρα Κρήτης 
ΠΟΠ και Ανθότυρο Ξηρό. 
Σηµειώνεται ότι ο στόλος 
από τα φορτηγά ψυγεία της 
εταιρείας, αναλαµβάνει την 
άµεση διανοµή και διάθεση 
των προϊόντων στα σηµεία 
πώλησης και τις συνεργαζό-
µενες επιχειρήσεις.

Τα αδέλφια Θωµάς και Χρήστος Μόσχος, επικεφαλής της Φάρµας Μόσχου
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32
Ανθότυρο 
Φρέσκο  

Παραμυθιάς
Φρέσκο τυρί µε χαµηλή 
περιεκτικότητα σε αλάτι

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Πλούσιο άρωµα και ελαφριά 
γεύση µε χαµηλή περιεκτικό-
τητα σε αλάτι χαρακτηρίζουν 
το Ανθότυρο της Τυροκοµικής 
Παραµυθιάς. Ενα φρέσκο 
τυρί που συνιστάται σε όσους 
ακολουθούν µία υγιεινή δια-
τροφή, αφού περιέχει λιγότερα 
λιπαρά σε σχέση µε άλλα 
και συγχρόνως έχει πλούσια 
διατροφική αξία. Η Τυροκοµική 
Παραµυθιάς Παπαδόπουλος 
ιδρύθηκε το 1959 και είναι µια 
τυροκοµική µονάδα µε έδρα 
το Ζερβοχώρι Παραµυθιάς 
στη Θεσπρωτία. Επεξεργάζεται 
καθηµερινά περίπου πέντε 
τόνους αιγοπρόβειου γάλακτος 
το οποίο συλλέγει από τους 
παραγωγούς της ευρύτερης 
περιοχής του ∆ήµου Σουλίου. 
∆ιαθέτει ιδιόκτητες εγκαταστά-
σεις παραγωγής, συσκευασίας 
και αποθήκευσης.

. 

33
Κεφαλο-  

γραβιέρα ΠΟΠ 
Αμφιλοχίας
Μια φηµισµένη για την 

κτηνοτροφία της περιοχή

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

∆υνατό άρωµα και πικάντικη, 
ισορροπηµένη γαλακτώδης 
και βουτυρώδης γεύση 
χαρακτηρίζουν την Κεφαλο-
γραβιέρα ΠΟΠ Αµφιλοχίας 

Νάκα, που διατίθεται στην 
αγορά µετά από τουλάχιστον 
τριών µηνών ωρίµανση. 
Το σκληρό αυτό τυρί, που 
παρασκευάζεται από παστε-
ριωµένο αιγοπρόβειο γάλα 
(το γίδινο σε αναλογία µέχρι 
10%), βραβεύτηκε φέτος µε 
Superior Taste Award από το 
International Taste Institute 
στις Βρυξέλλες. Πρόκειται για 
το δεύτερη συνεχή βράβευση 
της Ν. Νάκας & Υιοί Ο.Ε που 
στη αντίστοιχη διοργάνωση 
του 2020 απέσπασε το ίδιο 
βραβείο για τη Γραβιέρα της. 
Η εταιρεία έλκει την ιστο-
ρία της από το 1966 όταν 
ξεκίνησε ως οικογενειακή 
επιχείρηση παραγωγής 
παραδοσιακών τυριών από 
100% αιγοπρόβειο αγνό 
γάλα απο την Αµφιλοχία και 
µέχρι σήµερα ακολουθεί τον 
παραδοσιακό τρόπο παρα-
γωγής σε συνδυασµό µε όλες 
τις απαραίτητες διαδικασίες 
υγιεινής και πιστοποιήσεις 
και σε συνεργασία µε 300 και 
πλέον οικογένειες κτηνοτρό-
φων της περιοχής της Αµφι-
λοχίας. Εκτός από Γραβιέρα 
και Κεφαλογραβιέρα ΠΟΠ, 
η Νάκας Παραδοσιακά Τυριά 
Αµφιλοχίας παράγει Πεκορίνο, 
Κεφαλοτύρι, επιτραπέζια Ξηρή 
Μυζήθρα και Ανθότυρο. Η µο-
νάδα διαθέτει υπερσύγχρονες 
εγκαταστάσεις και εξοπλισµό. 

34
Βαρελίσια 
Φέτα ΠΟΠ 
ΟΛΥΜΠΟΣ
Προϊόν συνυφασµένο µε 
την ελληνική παράδοση

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Ωριµάζει για έξι µήνες 
παραδοσιακά στα κλασικά 
ξύλινα βαρέλια, που χρησι-
µοποιούνται εδώ και χρόνια 

για το κορυφαίο αποτέλεσµά 
τους και διατηρείται σε άλµη. 
Η Φέτα ΟΛΥΜΠΟΣ αντλεί την 
ιστορία της από τα βοσκο-
τόπια και τα ελατοδάση της 
Πίνδου και η ξεχωριστή 
συνταγή της προέρχεται από 
την οικογενειακή ιστορία των 
ιδρυτών της επιχείρησης. 
Είναι η ίδια συνταγή που 
απολαµβάνουν οι Έλληνες 
και ξένοι καταναλωτές σε 
47 χώρες του πλανήτη στις 
οποίες εξάγεται, καθιστώντας 
τον όµιλο Ελληνικά Γαλακτο-
κοµεία Α.Ε τον µεγαλύτερο 
παραγωγό φέτας και τυροκο-
µικών προϊόντων. 

Ενα ελαφρύ και συγχρόνως θρεπτικό τυρί
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35
Κασέρι  
ΠΟΠ  

Φλέγγα
Γεύση που γίνεται  

πικάντικη στην ωρίµανση

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Πλούσιο άρωµα και ελαφριά 
βουτυρένια γεύση, η οποία 
γίνεται πικάντικη κατά την ωρί-
µανση, χαρακτηρίζει το Κασέρι 
ΠΟΠ του Τυροκοµείου Φλέγγα. 
Παρασκευάζεται από παστερι-
ωµένο πρόβειο και κατσικίσιο 
γάλα µε προσεκτικά επιλεγµένη 
πρώτη ύλη από τα βοσκοτόπια 
της Θεσσαλίας. Aς σηµειωθεί ότι 
το όνοµα «Φλέγγα» προέρχεται 
από την οµώνυµη βουνοκορ-
φή, που βρίσκεται στην καρδιά 
του εθνικού δρυµού της Βάλια 
Κάλντα στην Πίνδο. Επιλέγοντας 
αυτή την επωνυµία η οικογένεια 
Λαΐτσου τιµά τη µακροχρόνια 
παράδοσή της στην παρα-
σκευή τυριών, που οδήγησε 
στις σηµερινές υπερσύγχρονες 
εγκαταστάσεις στο Βελεστίνο και 
την παραγωγή ετικετών υψηλής 
ποιότητας σε προσεγµένες 
συσκευασίες που κερδίζουν τις 
αγορές εντός και εκτός Ελλάδας. 

36
Βουβαλίσιο  

Τα Καλά 
Βουνά

Στις Σέρρες, από   
βουβάλια της Κερκίνης

BOYBAΛΙΣΙΟ 

Βουτυράτο µαλακό λευκό τυρί 
από 100% βουβαλίσιο γάλα 
µε µεστή γεύση και ελαφριά 
µυρωδιά είναι το νέο προϊόν 
της τυροκοµικής επιχείρησης 
«Τα Καλά Βουνά ΟΕ» από τις 
Σέρρες, όπου και υπάρχει 
άµεση πρόσβαση στο προϊόν 
λόγω της βουβαλοτροφίας στη 
λίµνη Κερκίνη. Το προϊόν λαν-
σαρίστηκε το ∆εκέµβριο του 
2020 και έπειτα από πολλα-
πλές δοκιµές από το τυροκο-
µείο των Βασίλη Καλαϊτζίδη, 
Αλέξανδρου Απιδόπουλου και 
Χρήστου Λουπάτατζη κυκλο-
φορεί σε τενεκεδένια συσκευ-
ασία των 500 γρ., ενώ δηµι-
ουργήθηκε και µια µικρότερη 
συσκευασία των 200 γρ. σε 
vacuum, στην οποία κυκλο-
φορεί ένας ακόµη κωδικός, 
το Βουβαλίσιο Τυρί εµπλου-
τισµένο µε πράσινη πιπεριά. 
Σηµειώνεται ότι η πρώτη ύλη 

προέρχεται από 1-2 συνεργα-
ζόµενους βουβαλοτρόφους, 
που διατηρούν τις εκµεταλ-
λεύσεις τους στην παραλίµνια 
περιοχή της Κερκίνης.
 

37
Ξύγαλο  

Σητείας ΠΟΠ 
Κουβαράκη

Ένα ξεχωριστό  
παραδοσιακό έδεσµα

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

∆ροσερή, υπόξινη, ελαφρώς 
αλµυρή γεύση χαρακτηρίζει 
το Ξύγαλο ΠΟΠ Σητείας του 
Τυροκοµείου Κουβαράκη, 
ένα µαλακό αλοιφώδες τυρί, 
που µάλιστα βραβεύθηκε µε 
Χρυσό Μετάλλιο Ποιότητας στα 
Mediterranean Taste Awards™ 
τον Ιούνιο στην Κρήτη. Το 
προϊόν, που έλκει την ιστορία 
του από τα αρχαία χρόνια και 
το 2010 καταχωρήθηκε ως 
ΠΟΠ, παράγεται από την Π. 
Κουβαράκης &  Σία ΟΕ µε έδρα 
το Χαµέζι Σητείας και διατίθεται 
σε πολλά καταστήµατα στην 
Κρήτη αλλά και σε άλλες περι-

οχές της Ελλάδας. Το Ξύγαλο 
έχει πλούσια µικροχλωρίδα και 
χαµηλή λακτόζη ως συνέπεια 
της φυσικής ζύµωσης που 
κάνει µέσα στα ειδικά δοχεία 
όπου τοποθετείται το γάλα, 
το οποίο είναι αιγοπρόβειο, 
πρόβειο ελαφρώς αποβουτυ-
ρωµένο ή και σκέτο γίδινο. 

38
Τρίπτυχο  

Σύρου  
Ζωζεφίνος 

Παρασκευάζεται µε  
τρία είδη γάλακτος

BLEND 

Ένα κίτρινο τυρί που στο στόµα 
ξεκινά γλυκά και θυµίζει Γραβιέ-
ρα αποτελεί το Τρίπτυχο Σύρου. 
Σύντοµα όµως αναδεικνύει µια 
πολυπλοκότητα απελευθερώνο-
ντας την πικάντικη επίγευση που 
χαρακτηρίζει τα τυριά του βρα-
βευµένου Τυροκοµείου Ζωζεφί-
νος µε έδρα το Μάννα της Σύρου. 
Ένα τυρί που δηµιουργήθηκε ως 
προσπάθεια για την ανάµειξη τρι-
ών ειδών γάλακτος, αγελαδινού, 
πρόβειου και κατσικίσιου.

Το Βουβαλίσιο Λευκό Τυρί «Τα Καλά Βουνά» απέσπασε Ασηµένιο Βραβείο στα Specialist Awards 2021.

Αν γίνουν 
διορθώσεις στη 
Φλέγγα να τις 
κάνω
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Ιδρυτής του Τυροκοµείου Ζωζεφίνος είναι ο Στέφανος Βακόνδιος, ο µεγαλύτερος αγροκτηνοτρόφος της Σύρου.
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39
  

Το Τσοπανάκι
Φάρμα 

Τσέλλος
Λευκό τυρί από  

τα Βάγια Βοιωτίας

ΠΡΟΒΕΙΟ  

Από φρέσκο γάλα που προ-
έρχεται από τα διαλεγµένα 
Χιώτικα πρόβατα της Φάρµας 
Τσέλλος παράγεται το Πρόβειο 
Τυρί Βαγίων Το Τσοπανάκι, το 
οποίο απέσπασε πρόσφατα 
Ασηµένιο Βραβείο στo διαγω-
νισµό ανώτερης γεύσης Taste 
Olymp Αwards, που διεξήχθη 
στην Αθήνα τον Ιούνιο του 
2021 µε διακεκριµένους chef 
και γευσιγνώστες να αξιολο-
γούν για 6η χρονιά τρόφιµα 
υψηλής γαστρονοµίας. Η 
Φάρµα Τσέλλος Ο.Ε. δραστη-
ριοποιείται στον κλάδο της 
αγροκτηνοτροφίας για πάνω 
από 50 χρόνια. Βρίσκεται στις 
πλαγιές του όρους Σφίγγα, λίγα 
χιλιόµετρα έξω από τη Θήβα 
στο χωριό Βάγια. 

40
Φέτα ΠΟΠ 
Βαρελίσια 
Boudouris

Με πικάντικη και  
ελαφρώς αλµυρή γεύση

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Πλούσια γεύση, πικάντικη, 
ελαφρώς αλµυρή, µε ποικίλα 
αρώµατα και συµπαγής και 
σκληρή υφή χαρακτηρίζουν 
τη βραβευµένη διεθνώς Βα-
ρελίσια Φέτα ΠΟΠ της οικο-
γένειας Μπουντούρη, η οποία 
ωριµάζει για έξι µήνες σε 

κλασικά ξύλινα βαρέλια οξιάς. 
Η ιστορία του τυροκοµείου 
Μπουντούρη ξεκινάει από το 
1956 στον ορεινό όγκο της 
Πίνδου και στην περιοχή του 
Αχελώου. Το 1985 η οικογέ-
νεια ιδρύει την σηµερινή έδρα 
της εταιρείας στα Τρίκαλα 
Θεσσαλίας εκµεταλλευόµενη 
την ευνοϊκή της θέση σε ένα 
νοµό γαλακτοπαραγωγικό 
που της δίνει τη δυνατότητα 
να είναι δίπλα στους παραγω-
γούς, και συγκεκριµένα στην 
ευρύτερη περιοχή της ορο-
σειράς των Αγράφων και του 
Κόζιακα, µε το αιγοπρόβειο 
γάλα που συλλέγεται καθη-
µερινά να φθάνει φρέσκο 
στη µονάδα επεξεργασίας. 
Σήµερα η τρίτη γενιά της 
οικογένειας κληρονοµώντας 
την αγάπη και το µεράκι για 
την παρασκευή χειροποί-

ητης παραδοσιακής Φέτας 
έχει καταφέρει να δώσει στα 
προϊόντα της χαρακτηριστι-
κά υψηλής ποιότητας. Αυτό 
επιτυγχάνεται µε συνεχείς 
επενδύσεις σε εξειδικευµένο 
επιστηµονικό προσωπικό, σε 
τεχνολογία και νέες γραµµές 
παραγωγής καθώς και σε αυ-
στηρούς ελέγχους. Ο έλεγχος 
ξεκινά από τις φάρµες που 
προµηθεύουν το τυροκοµείο 
µε γάλα µέχρι και το τελικό 
προϊόν το οποίο υπάρχει στα 
σηµεία πώλησης. Ας σηµειω-
θεί ότι η εταιρεία Boudouris 
Family εξάγει µέχρι σήµερα 
σε Αµερική, Αγγλία, Γερ-
µανία και Κύπρο ενώ στην 
γκάµα των προϊόντων της 
περιλαµβάνενται εκτός από 
τη Βαρελίσια και η Φέτα 
ΠΟΠ σε δοχείο, σε πολλές 
συσκευασίες. 

41
Φέτα  
ΠΟΠ  

ΔΩΔΩΝΗ 
Με 40% λιγότερο αλάτι 

και όλη τη γεύση

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Αυθεντική Φέτα ΠΟΠ αλλά 
µε 40% λιγότερο αλάτι προ-
σφέρει η γαλακτοβιοµηχανία 
∆Ω∆ΩΝΗ σε αεροστεγή 
συσκευασία 400 γρ. και σε 
πλαστικό δοχείο σε άλµη 
400 γρ. σε αλυσίδες σούπερ 
µάρκετ. Με έδρα τα Ιωάννι-
να η ∆Ω∆ΩΝΗ αποτελεί µία 
από τις µεγαλύτερες γαλα-
κτοβιοµηχανίες της Ελλάδας, 
µε 58 χρόνια ιστορίας στην 
παραγωγή γαλακτοκοµικών 
και τυροκοµικών προϊόντων.  
Η βιοµηχανία συλλέγει 
καθηµερινά το γάλα  της από 
χιλιάδες παραγωγούς που 
βρίσκονται σε 514 χωριά και 
συνοικισµούς της Ελλά-
δας, ακόµα και από τις πιο 
αποµακρυσµένες περιοχές, 
οι οποίοι δραστηριοποιού-
νται κυρίως στην περιοχή 
της Ηπείρου µε τα πλούσια 
βοσκοτόπια. Για τη συλλογή 
της καλύτερης πρώτης ύλης 
έχει αναπτύξει ένα οργανω-
µένο δίκτυο καθηµερινής 
συλλογής πρόβειου, γίδινου 
και αγελαδινού γάλακτος, 
που επεκτείνεται σε όλο τον 
ηπειρωτικό χώρο. Παράλλη-
λα αναπτύσσει µια δυναµική 
εξαγωγική δραστηριότητα, 
µε ισχυρή παρουσία σε πε-
ρισσότερες από 50 χώρες, 
ταξιδεύοντας τη «γεύση 
του καλού» σε όλο τον 
κόσµο. Βασικό µέληµα της 
εταιρείας είναι να επενδύει 
σταθερά στην έρευνα, στη 
δηµιουργία και στην παρα-
γωγή νέων προϊόντων που 
ανταποκρίνονται απόλυτα 
στις ανάγκες των συγχρό-
νων καταναλωτών.
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42
Κασέρι 
ΠΟΠ  

Διβάνη
Με γάλα από κοπάδια 

της Θεσσαλίας

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Ελαφρά βουτυρένια γεύση 
που γίνεται πικάντικη µε την 
ωρίµανση χαρακτηρίζει το 
Κασέρι ΠΟΠ του Τυροκο-
µείου ∆ιβάνης. Το βραβευ-
µένο για τη γεύση του τυρί 
παράγεται από αιγοπρόβειο 
γάλα, το οποίο προέρχεται 
από κοπάδια που βόσκουν 
στην περιοχή της Θεσσαλίας. 
Η ιστορία του τυροκοµείου 
ξεκινάει τη δεκαετία του 
1930 χάρη στο ένστικτο 
του Αθανάσιου Γραβάνη, 
γυρολόγου από τη Σαµαρίνα, 
ο οποίος συλλέγοντας γάλα 
από τα γύρω χωριά ιδρύει 
στο Μαυρέλι Τρικάλων το 
πρώτο τυροκοµείο της οι-
κογένειας. Το Κασέρι που ο 
ίδιος παράγει γίνεται γνωστό 
σε όλη την περιοχή για τη 
γεύση του. Ο γιος του, και 
κυρίως τα εγγόνια του, Χρή-
στος και Αλέκος, εξελίσσουν 
την ιδέα του δηµιουργώντας 
µια πρωτοποριακή µονάδα 
τυροκοµικών προϊόντων 
στην Αγ. Μονή Τρικάλων. Ο 
χρόνος που πέρασε έφερε 
τη σηµερινή εταιρεία «Θεσ-
σαλικό Τρικάλων ΑΕ», µε τον 
διακριτικό τίτλο «∆ιβάνης», 
να συνεχίζει την πορεία της 
από το 2005 σε νέες υπερ-
σύγχρονες εγκαταστάσεις 
στον Παραπόταµο Τρικάλων. 
Ειδικότητά της το παρα-
σκευαζόµενο από 50%-50% 
(αιγοπρόβειο-αγελαδινό) 
γάλα, ηµίσκληρο τυρί µε την 
ίδια παλιά συνταγή, το οποίο 
φέρει το όνοµά της και εξά-
γεται σε όλο τον κόσµο, ενώ 
πρόσφατα έχει ξεκινήσει και 
την παραγωγή Φέτας. 

43
Πεκορίνο 

Αμφιλοχίας 
Γη

Πικάντικη γεύση και 
πλούσιο άρωµα

ΠΡΟΒΕΙΟ 

Σκληρό τυρί, υπόλευκο 
έως υποκίτρινο, µε σκλη-
ρή επιδερµίδα, πικάντικη, 
δριµεία γεύση και χαρακτη-
ριστικό πλούσιο άρωµα είναι 
το Πεκορίνο. Ένα τυρί µε 
συµπαγή δοµή στην οποία 
υπάρχουν συνήθως διά-
σπαρτες ακανόνιστες οπές, 
το οποίο παρασκευάζεται 
στην υπερσύγχρονη µονάδα 
επεξεργασίας γάλακτος και 
γαλακτοκοµικών προϊόντων 
στην Κεχρινιά Αµφιλοχίας, 
που προέρχεται από τα σπλά-
χνα του Αγροτικού Συνεται-
ρισµού «Ένωση Αγρινίου» µε 

την εκατοντάχρονη ιστορία. 
Σηµειώνεται ότι το Πεκορίνο 
αποτελεί µία από τις πέντε 
προϊοντικές ετικέτες του νεό-
τευκτου brand τυροκοµικών 
προϊόντων «Αµφιλοχίας Γη», 
µαζί µε τη Φέτα, τη Γραβιέρα, 
την Κεφαλογραβιέρα και το 
Τσαλαφούτι.

 44
  

Κεφαλογραβιέρα 
ΠΟΠ Τούσιας
Τρεις γενιές τυροκόµοι 

στο Βόιο Κοζάνης

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Ιδιαίτερη γεύση και πλούσιο 
άρωµα για την Κεφαλογραβιέ-
ρα ΠΟΠ της εταιρείας Τούσιας 
Τυροκοµικά Προϊόντα Βοΐου, 
η οποία διακρίθηκε µε Χρυσό 
Βραβείο στα Mediterranean 
Taste Awards 2021. Έχει ανοι-
χτό κίτρινο χρώµα, σκληρή 

ελαστική µάζα και διάσπαρτες 
µικρές τρύπες και µπορεί να 
χρησιµοποιηθεί ως επιτραπέζιο 
τυρί, τριµµένη και ως σαγανά-
κι. Τρεις γενιές τυροκόµοι οι 
άνθρωποι της οικογενειακής 
επιχείρησης Τούσιας, η οποία 
από το 1970 εξειδικεύεται 
στην παρασκευή και διάθεση 
αυθεντικών, παραδοσιακών 
και τοπικών προϊόντων ανω-
τέρας ποιότητας. Η αφοσίωση 
στην ποιότητα των προϊόντων 
αλλά και ο σεβασµός προς 
τους καταναλωτές οδήγη-
σαν την επιχείρηση το 2013 
στη δηµιουργία ενός άρτια 
εξοπλισµένου τυροκοµείου 
στο Τσοτύλι Βοΐου Κοζάνης, 
που πληροί όλες τις προδι-
αγραφές της Ευρωπαϊκής  
Ένωσης ακολουθώντας όλες 
τις διαδικασίες διασφάλισης 
ποιότητας και σεβασµού προς 
το περιβάλλον. Στα προϊόντα 
του τυροκοµείου που ξεχω-
ρίζουν ανήκει και ο Μπατζος 
ένα από τα αρχαιότερα σκληρά 
τυριά από αιγοπρόβειο γάλα, 
που προσφέρει µία γεύση 
ευχάριστα υπόξινη, ελαφρώς 
πικάντικη και αλµυρή.

Πικάντικη γεύση για το Κασέρι ΠΟΠ ∆ιβάνη
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45
Κατσικίσιο 

Τυρί  
ΛΥΚΑΣ

Υψηλή θρεπτική αξία και 
χαµηλότερη λακτόζη

ΑΙΓΕΙΟ 

Ένα τυρί µε πλούσιο άρωµα 
και γεύση είναι το Κατσικίσιο 
της εταιρείας ΛΥΚΑΣ,  το οποίο 
παρασκευάζεται από 100% 
ελληνικό γάλα, εξασφαλίζο-
ντας όλα τα θρεπτικά στοιχεία 
υψηλής βιολογικής αξίας που 
αποδεικνύονται ευεργετικά 
για τον ανθρώπινο οργανισµό. 
Το Κατσικίσιο Τυρί ΛΥΚΑΣ, το 
οποίο διατίθεται σε δοχείο 15 
κιλών καθώς και σε αεροστεγή 
συσκευασία των 400 και 900 
γρ. σε φέτες και µέσα σε άλµη, 
έχει επανειληµµένα βραβευθεί 
µε πιο πρόσφατο το Πλατι-
νένιο Βραβείο στo διαγωνι-
σµό ανώτερης γεύσης Taste 
Olymp Αwards 2021, ο οποίος 
διεξήχθη στην Αθήνα τον 
Ιούνιο του 2021 µε διακεκρι-
µένους chef και γευσιγνώστες 
να αξιολογούν για 6η χρονιά 
τρόφιµα υψηλής γαστρονοµίας. 
Σηµειώνεται ότι η ΛΥΚΑΣ ΙΚΕ 
ιδρύθηκε στο Βαφειοχώρι του 
Κιλκίς το 1987 και διαθέτει 
πλήρως εξοπλισµένο εργοστά-
σιο, το οποίο αναβαθµίζεται 
συνεχώς, εφαρµόζει σύστηµα 
διασφάλισης ποιότητας και 
είναι πιστοποιηµένη κατά ISO 
220 0 0:20 05, ISO 90012008 
και AGR0CERT για τα προϊό-
ντα ΠΟΠ (Κασέρι και Φέτα). Η 
πρώτη ύλη που χρησιµοποιεί 
συλλέγεται καθηµερινά από 
200 κτηνοτρόφους και πραγ-
µατοποιεί συνεχώς ελέγχους 
µικροβιολογικούς και φυσικο-
χηµικούς, ώστε να εξασφαλίζε-
ται ένα άριστο προϊόν. ∆ιαθέτει 
υποκαταστήµατα λιανικής 
πώλησης και µε το δίκτυο 
διανοµών της εφοδιάζει πάνω 
από 2.000 σηµεία πώλησης σε 
Βόρεια και Κεντρική Ελλάδα. 

 

46
Μανούρι 

ΠΟΠ  
Νίκζας 

Σύγχρονη τεχνολογία 
και το τυρί όπως παλιά

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Ευχάριστη, γλυκιά γεύση µε 
χαρακτηριστικό άρωµα για το 
ΠΟΠ Μανούρι της εταιρείας Νί-
κζας που παράγεται από πρό-
βειο και γίδινο τυρόγαλο στο 
οποίο προστίθεται πρόβεια 
κρέµα. Η ιστορία της εταιρείας 
ξεκίνησε από το 1970 όταν τα 
αδέρφια ∆ηµήτριος, Ζήσης και 
Ιωάννης αρχίζουν να συλλέ-
γουν γάλα και να παράγουν 
τυριά στα βουνά του Γράµµου 
και του Καϊµακτσαλάν. Σήµε-
ρα η Νίκζας ΑΕ, µε έδρα τη 
Λάρισα, που συγκεντρώνει σε 
καθηµερινή βάση το φρέσκο 
γάλα από διάφορες κτηνοτρο-
φικές µονάδες σε όλη τη Θεσ-
σαλία, µε µότο «το τυρί όπως 
παλιά» και υπερσύγχρονες 
εγκαταστάσεις θέτει όλο και 
υψηλότερους στόχους. 

47
Πρόβειο 

Light  
ΟΜΗΡΟΣ

Έµφαση στη δηµιουργία 
καινοτόµων προϊόντων

ΠΡΟΒΕΙΟ 

Πλούσια γεύση και 40% 
λιγότερα λιπαρά προσφέρει 
το Πρόβειο Λευκό Τυρί της  
ΟΜΗΡΟΣ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ 
ΓΑΛΑΚΤΟΣ ΑΕΒΕ µε έδρα 
τα Τρίκαλα που ιδρύθηκε 
από την οικογένεια Γιαννίτση 
το 1984 και στα 36 χρόνια 
λειτουργίας της, έχει καταφέ-
ρει να ξεπεράσει τα όρια µιας 
µικρής οικογενειακής επι-
χείρησης. H παρασκευή των 
προϊόντων ΟΜΗΡΟΣ βασίζε-
ται σε παραδοσιακές τεχνικές 
των Θεσσαλών τυροκόµων 
και πλέον θα πραγµατοποι-
είται και στα δύο εργοστάσια 
που διατηρεί η εταιρεία επί 
ελληνικού εδάφους. Το νέο 
εργοστάσιο των 8.500 τ.µ. 
είναι πλέον πλήρως λει-
τουργικό και έτοιµο για την 
παραγωγή νέων καινοτόµων 
προϊόντων. Με τις συνολικές 
επενδύσεις της τάξεως των 
20 εκατ. ευρώ, είναι εξο-
πλισµένο µε υπερσύγχρονη 
τεχνολογία και µοντέρνο 
σχεδιασµό συµβάλλοντας 
και στην ανάπτυξη νέων 
προϊόντων ενώ παρέχει ένα 
ασφαλές και ευχάριστο πε-
ριβάλλον εργασίας για τους 
εργαζοµένους της εταιρείας. 
Με σεβασµό στην παράδοση 
και τις ρίζες της, η εταιρεία 
ΟΜΗΡΟΣ επενδύει συνεχώς 
ώστε να εξασφαλίσει τη 
συλλογή αυθεντικού ελληνι-
κού αιγοπρόβειου γάλακτος, 
σε συνεργασία µε πάνω από 
2.000 Έλληνες αιγοπροβα-
τοτρόφους ενώ καθίσταται 
ένας από τους µεγαλύτε-
ρους εισκοµιστές ελληνικού 
αιγοπρόβειου γάλακτος µε 
40.000 τόνους ετησίως.

48
A Nostru 
γκουρμέ 

 με πιπέρι
Από τη νέα σειρά  
της Σκάρφι ΕΠΕ

AΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Σκληρό τυρί που παρασκευά-
ζεται µε µια παραδοσιακή ξεχα-
σµένη τεχνική είναι το Vlachian 
Mountains A Nostru, που 
σηµαίνει «δικό µας» στη Βλάχικη 
διάλεκτο, µε πιπέρι που περι-
λαµβάνεται στη νέα σειρά τυριών 
της Σκάρφι ΕΠΕ. Ο συνδυασµός 
των αρωµάτων του γάλακτος 
µε το άρωµα από το µαύρο και 
πράσινο πιπέρι δηµιουργούν ένα 
γευστικό αποτέλεσµα υψηλών 
απαιτήσεων. Με ρίζες στην τέχνη 
της τυροκοµίας, που ξεκινούν 
στις αρχές του περασµένου αι-
ώνα στο Ματσούκι Τζουµέρκων, 
ο ∆ηµήτρης και ο Κωνσταντίνος 
Παππάς, 3ης γενιάς τυροκόµοι, 
έχουν πάρει τη «σκυτάλη» του 
τυροκοµείου επιχειρώντας να 
«παντρέψουν» τις βλάχικες συ-
νταγές µε τις σύγχρονες τάσεις.

∆ηµήτρης Παππάς
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«Vlachian Mountains» αποτελεί το νέο logo της Σκάρφι EΠΕ σηµατοδοτώντας τη µεγάλη παράδοση των Βλάχων στην τυροκοµία.
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49
Γραβιέρα 
Κρήτης  
Aεράκη
Από κοπάδια που  

βόσκουν στα Αστερούσια

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Γλυκιά και βουτυράτη, η εξά-
µηνης ωρίµανσης Γραβιέρα της 
Τυροκοµικά Κρήτης Αεράκης 
παράγεται αποκλειστικά από 
αιγοπρόβειο γάλα που συλλέ-
γεται από κτηνοτρόφους που 
βόσκουν τα κοπάδια τους στις 
πλαγιές των Αστερούσιων, στα  
νότια του νοµού Ηρακλείου. Η 
εταιρεία µε έδρα τον Σοκαρά 
Γόρτυνας, παράγει µια πλούσια 
γκάµα προϊόντων στην οποία 
περιλαµβάνονται Κεφαλογρα-
βιέρα, Κεφαλοτύρι, Ανθότυρο, 
Μυζήθρα, Ξινοµυζήθρα, Ανθό-
γαλο ή Ξύγαλο και Λευκό τυρί 
άλµης. Ας σηµειωθεί ότι πραγ-
µατοποιεί συνεχείς ελέγχους 
και λειτουργεί µε πιστοποίηση 
ποιότητας ISO 22000 2005.

50
Μελίχλωρο 

Βίγλα  
Λήμνου

Στο Εθνικό Ευρετήριο 
'Αυλης Κληρονοµιάς

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Ενα παραδοσιακό τυρί της 
Λήµνου, το οποίο υπόκειται 
σε φυσική αφυδάτωση και 
αποκτά σκληρή υφή είναι 
το Μελίχλωρο, το οποίο 
πρόσφατα καταγράφηκε ως 
στοιχείο της Άυλης Πολιτιστι-
κής Κληρονοµιάς της Ελλά-
δας. Στενά συνδεδεµένο µε τη 
γαστρονοµία των κατοίκων 
του νησιού, το Μελίχλωρο 
ή Μελίπαστο, όπως ονοµά-
ζεται, παρασκευάζεται από 
αιγοπρόβειο γάλα και βασικό 
στάδιο της παραγωγής του 
είναι η στράγγισή του, που 
γίνεται σε σκιερούς και καλά 
αεριζόµενους χώρους και σε 
περιόδους όπου η υγρασία 
είναι σχετικά χαµηλή, µετά το 
τέλος της άνοιξης. Σε πρώτη 
φάση το τυρί αποκτά υφή 
µεταξύ χλωρού και ξηρού 
(Μελίχλωρο), ενώ όταν 
προχωρήσει η αφυδάτωση 
γίνεται σκληρό. Είναι ιδανικό 
για τρίψιµο, για σαγανάκι ή ως 
επιτραπέζιο. Παρασκευάζεται 
από το Αγρόκτηµα Βίγλα το 
οποίο ξεκίνησε την παραγωγή 
του το 2017, σε ένα υπερ-
σύγχρονο τυροκοµείο που 
στήθηκε σε ένα παραδοσιακό 
πέτρινο κτίριο στην περιοχή 
Άλιπας του Κάσπακα. Όλα τα 
τυροκοµικά και γαλακτοκο-
µικά προϊόντα του Αγροκτή-
µατος, µεταξύ των οποίων 
Φέτα ΠΟΠ Λήµνου, Καλαθάκι 
ΠΟΠ Λήµνου, Ανθότυρος και 
Γιαούρτι, παρασκευάζονται 
αποκλειστικά από γάλα αιγο-
προβάτων ελεύθερης βοσκής 
που διαβιούν στον Κάσπακα 
Λήµνου, ενώ εξάγονται σε 
διεθνείς αγορές.Πρότυπο το τυροκοµείο του Μιχάλη Αεράκη στον Σοκαρά Ηρακλείου

Μελίχλωρο ή Μελίπαστο, ένα παραδοοσιακό τυρί της Λήµνου
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Δοχεία τυροκομικών
Δοχεία τουρσιών
Δοχεία ελαιών
Δοχεία ελαιoλάδων
Δοχεία μελιού
Δοχεία λιπαντικών

Κ α τ α σ κ ε υ ή  ε ι δ ώ ν  σ υ σ κ ε υ α σ ί α ς  α π ό  Λ ε υ κ ο σ ί δ η ρ ο
ΛΕΥΚΟΣΙΔΗΡΟΥΡΓΙΑ ΚΑΒΑΛΑΣ Α.Ε.
7ο χιλ. Π.Ε.Ο. Καβάλας - Θεσσαλονίκης, Τ.Θ. 1357, Τ.Κ. 65110, Καβάλα
Τηλ.: 2510. 326325 - 2510. 326253 - 2510. 326256 - Φαξ: 2510. 326236Web: www.lefka.gr - E-mail: info@lefka.gr
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Δοχεία τυροκομικών
Δοχεία τουρσιών
Δοχεία ελαιών
Δοχεία ελαιoλάδων
Δοχεία μελιού
Δοχεία λιπαντικών

Κ α τ α σ κ ε υ ή  ε ι δ ώ ν  σ υ σ κ ε υ α σ ί α ς  α π ό  Λ ε υ κ ο σ ί δ η ρ ο
ΛΕΥΚΟΣΙΔΗΡΟΥΡΓΙΑ ΚΑΒΑΛΑΣ Α.Ε.
7ο χιλ. Π.Ε.Ο. Καβάλας - Θεσσαλονίκης, Τ.Θ. 1357, Τ.Κ. 65110, Καβάλα
Τηλ.: 2510. 326325 - 2510. 326253 - 2510. 326256 - Φαξ: 2510. 326236Web: www.lefka.gr - E-mail: info@lefka.gr

Στην υπηρεσία του τυροκόµου 
η εξέλιξη της τεχνολογίας

Τη δική τους αρωγή στον αγώνα του Έλληνα τυροκόμου για βελτίωση της ποιότητας 
του παραγόμενου προϊόντος έρχονται να δώσουν οι εγχώριες εταιρείες τυροκομικού 

εξοπλισμού και εισροών. Ιδιαίτερο ενδιαφέρον σ’ αυτή τη φάση παρουσιάζουν τα 
συστήματα για πλήρη έλεγχο των ποιοτικών χαρακτηριστικών της πρώτης ύλης και των 
σταδίων της παραγωγικής διαδικασίας και υψηλό επίπεδο αυτοματοποίησης. Δεν θα 

πρέπει να υποτιμάται επίσης ο ρόλος των συμβουλευτικών υπηρεσιών για το σχεδιασμό 
αλλά και την υλοποίηση των επενδύσεων στον κλάδο. Καταξιωμένοι παίχτες της εγχώριας 

αγοράς παρουσιάζουν στις επόμενες σελίδες το προϊόντικό τους χαρτοφυλάκιο.
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Πενήντα χρόνια κορυφαίας υποστήριξης στον εξοπλισµό 
ποιοτικού ελέγχου για τις βιοµηχανίες Τροφίµων & Ποτών ATTIKH

 TFT

Η ΤFT (Tesco Food Technology) αποτελεί µια πρωτοπόρο 
εταιρεία στο χώρο των εφαρµογών τεχνολογίας για τη 
Βιοµηχανία Τροφίµων και Ποτών, προσφέροντας ολο-

κληρωµένες λύσεις. Αναγνωρίζοντας από πολύ νωρίς τη σηµα-
σία της διασφάλισης  της ποιότητας  στην αξία των προϊόντων, 
της εικόνας µιας επιχείρησης και για τον τελικό καταναλωτή, 
έχει επενδύσει στη δηµιουργία εξειδικευµένου τµήµατος. 
Έτσι  εδώ και 50 χρόνια παρέχει υψηλού επιπέδου εξοπλι-
σµό για τον Ποιοτικό Έλεγχο αλλά και ολοκληρωµένη Τε-
χνική Υποστήριξη σε εργαστήρια αναφοράς στις µεγαλύτερες 
γαλακτοβιοµηχανίες, σε τυροκοµεία, σε οινοποιεία, κρεατοβι-

οµηχανίες, γενικά σε ερ-
γοστάσια επεξεργασίας 
τροφίµων και ποτών, σε 
εργαστήρια αναλύσεων 
Πανεπιστηµιακών Ιδρυ-
µάτων  και σε Ερευνητι-
κά Κέντρα της χώρας.
Σχετικά µε αυτό το θέµα, 
η Κλειώ Ευαγγέλου, Sales 
& Service Director του 
τµήµατος Εργαστηριακού 
Εξοπλισµού και Τεχνι-
κής Υποστήριξης της TFT, 
µε σηµαντικό know-how, 
αλλά και έργο στο σχεδια-
σµό και την παροχή λύσε-
ων για πάνω από 20 χρό-
νια, σηµειώνει τα εξής:

«Το πρώτο στοιχείο που κάνει την TFT να ξεχωρίζει τόσα χρό-
νια σε αυτόν τον τοµέα, είναι ότι διαθέτει εξειδικευµένο τµή-
µα, έχοντας σταθερή συνεργασία µε την FOSS, κορυφαία εται-
ρεία στη δηµιουργία πρωτοποριακών αναλυτικών λύσεων για 
τη βελτίωση της ποιότητας των τροφί-
µων παγκοσµίως. Το δεύτερο στοιχείο 
είναι ότι στελεχώνεται από πλήρως κα-
ταρτισµένους, έµπειρους και εξειδικευ-
µένους συνεργάτες, που καλύπτουν 
µια ευρεία γκάµα αντιµετώπισης προ-
βληµάτων, στους οποίους η TFT προ-
σφέρει συνεχή εκπαίδευση στο εξωτε-
ρικό. Το τρίτο στοιχείο είναι η άµεση 
διαθεσιµότητα  τεχνικής υποστήρι-
ξης  24/7 για τους πελάτες µας για την 
άµεση επίλυση προβληµάτων, είτε µε 
επιτόπου επισκέψεις σε περιπτώσεις 
προβληµάτων µέγιστης σηµασίας, εί-
τε τηλεφωνικά ή µε video call. Το τέ-
ταρτο στοιχείο είναι ότι προσφέρουµε 
καθηµερινή εποπτεία της λειτουργίας 
των µηχανηµάτων κάθε πελάτη, προ-

ληπτικό έλεγχο για 
πιθανές δυσλει-
τουργίες τους, κα-
θώς και δυνατότητα 
διαχείρισης, απο-
θήκευσης και ανά-
λυσης δεδοµένων 
για κάθε µηχάνη-
µα. Τέλος, δίνουµε 
τη δυνατότητα άµε-
σης αντικατάστασης 
ανταλλακτικών µε 
διαδικασίες express 
ακόµα και εντός λί-
γων ωρών. Αποτέ-
λεσµα όλων των παραπάνω είναι να έχουµε 99% επιτυχή κά-
λυψη προβληµάτων, ένα σίγουρα εντυπωσιακό ποσοστό».
Σε ό,τι αφορά τη συνεργασία µε τη FOSS, η κυρία Ευαγγέλου 
αναφέρει: «Η FOSS χαράσσει το δρόµο για τη νέα εποχή διαχεί-
ρισης και υποστήριξης αναλυτών τροφίµων µε αυτοµατοποιη-
µένες, ψηφιοποιηµένες διαδικασίες  και λειτουργίες.   Επιδίω-
ξή µας είναι να καταστούµε ο Νο1 συνεργάτης digital τεχνικής 
υποστήριξης εργαστηριακού εξοπλισµού και να παρέχουµε ψη-
φιακή, αποµακρυσµένη συλλογή και διαχείριση data από τα 
µηχανήµατα και ακόµη πιο αναλυτική και σε βάθος εποπτεία 
της λειτουργίας τους.  Η νέα αυτή υπηρεσία της FOSS και της 
TFT, η οποία ονοµάζεται ‘SmartAnalytics’, σταδιακά θα βελτι-
ώσει περαιτέρω την ποιότητα και ασφάλεια των τροφίµων, ενώ 
παράλληλα θα επιτρέψει τη βιώσιµη ανάπτυξη. Πρόκειται για 
εξαιρετικά νέα τόσο για όλους. Τα τυροκοµικά προϊόντα του τό-
που µας είναι ένας θησαυρός και εµείς στην TFT φροντίζουµε 
να παράγονται απρόσκοπτα, διασφαλίζοντας κορυφαία ποιό-
τητα, ώστε να ξεχωρίζουν εντός και εκτός Ελλάδος».

EΞΟΠΛΙΣΜΟΣ

Κορυφαίο εξειδικευµένο 
εξοπλισµό και άµεση τεχνική υποστήριξη 
προσφέρει η TFT και στην τυροκοµία.

Κλειώ Ευαγγέλου
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Εξειδίκευση στη συσκευασία και τα χηµικά προϊόντα ΛΑΡΙΣΑ

ΠΑΤΣΙΑΟΥΡΑΣ

Η εταιρεία Νικόλαος Πατσιαούρας Μ. ΙΚΕ δραστηριοποιεί-
ται στο χώρο των ειδών συσκευασίας – χηµικών και έχει 
την έδρα της στη Γιάννουλη Λάρισας. Για περισσότερα 

από 30 έτη προµηθεύει βιοµηχανίες παραγωγής τροφίµων και 
κυρίως τυροκοµεία, γαλακτοβιοµηχανίες και εταιρείες επεξεργα-
σίας ελιάς και τυποποίησης ελαιολάδου µε είδη συσκευασίας, 
ετικέτες και πρόσθετα τροφίµων, καθώς και συναφή µε τη δρα-
στηριότητά τους είδη (χηµικά καθαρισµού, είδη καθαρισµού και 
αναλώσιµα), παρέχοντας πλήρη γκάµα προϊόντων που µπορεί να 
ικανοποιήσει κάθε απαίτηση. Επιπρόσθετα, αναλαµβάνει και την 
εκτύπωση των συσκευασιών. Το 2018 µεταφέρθηκε σε νέες εγκα-
ταστάσεις, µε µεγάλη δυνατότητα αποθήκευσης προϊόντων αλλά 
και έκθεση όπου µπορεί ο κάθε πελάτης να δει από κοντά σε άνε-
το περιβάλλον τα νέα προϊόντα συσκευασίας.

Συνεργασία µε αξιόπιστες εταιρείες
Η µακροχρόνια συνεργασία µε αξιόπιστες εταιρείες όπως οι: ELSA 
- Silgan (λευκοσιδηρά δοχεία λαδιού – ελαιών),  ΠΛΑΣΤΙΚΑ ΘΡΑ-
ΚΗΣ (συσκευασίες τυριού - γιαουρτιού - ελαιών), SELLOPLAST 
- ΠΑΓΙΑΝΤΖΑΣ ΑΕ (αυτοκόλλητες ετικέτες), HANSEN HELLAS 
(πρόσθετα τροφίµων - πυτιές - καλλιέργειες), ECOLAB AE (χηµι-

κά καθαριστικά), 
ELCAWEAR (είδη 
προστασίας εργα-
ζοµένων) και πολ-
λές άλλες εταιρεί-
ες, εξασφαλίζουν 
τον άριστο επαγ-
γελµατισµό και την 
παροχή προϊόντων 
υψηλών προδια-

γραφών. Σύµφωνα µε τους ανθρώπους της 
εταιρείας Πατσιαούρας, τα δυνατά σηµεία 
της είναι η συνέπεια, η εξτπηρέτηση, ο επαγ-
γελµατισµός και η συνεχής ανάπτυξη. Όπως 
χαρακτηριστικά αναφέρουν: «Με συνέπεια 
εξυπηρετούµε κάθε πελάτη και παραγγε-
λία, τηρώντας τους χρόνους παράδοσης και 
τις προδιαγραφές κάθε παραγγελίας. Στό-
χος µας πάντα είναι η βέλτιστη εξυπηρέτηση 
των πελατών µας από την επιλογή των προ-
ϊόντων για παραγγελία έως και την παράδο-
ση. Όλες µας οι συνεργασίες διέπονται από 
ξεκάθαρους όρους και χρεώσεις, ενώ φρο-
ντίζουµε πάντα να παρέχουµε προϊόντα και 
υπηρεσίες µε τον καλύτερο δείκτη κόστους 
προς όφελος. Η συνεχής ανάπτυξη της εται-
ρείας µας και η αύξηση των προϊόντων που 

αντιπροσωπεύει και εµπορεύεται εγγυάται ότι µπορούµε να καλύ-
ψουµε την κάθε ανάγκη µε αξιοπιστία και συνέπεια». Ως αποτέ-
λεσµα η εταιρεία Πατσιαούρας διατηρεί σταθερές συνεργασίες µε 
γνωστές και µεγάλες εταιρείες. Πεδίο δράσης της είναι η Θεσσα-
λία, η ∆υτική Μακεδονία, η Φθιώτιδα και, σύντοµα, όλη η Ελλάδα.

EΞΟΠΛΙΣΜΟΣ

Αυτοκόλλητες ετικέτες για κάθε χρήση
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Περισσότερα από 40.000 στελέχη                               βακτηρίων

CHR. HANSEN 

H Chr.  Hansen  είναι  µια  παγκόσµια  εται-
ρεία  βιοτεχνολογίας  που  προµηθεύει Πρώ-
τες Ύλες   στις  Βιοµηχανίες  Τροφίµων,  Γαλα-

κτοκοµικών  Προϊόντων,  Συµπληρωµάτων  ∆ιατροφής 
και Γεωργικών Προϊόντων.  Η Chr. Hansen, µε πάνω 
από 40.000 στελέχη βακτηρίων, κατέχει ηγετική θέση 
στο χώρο των Καλλιεργειών Τροφίµων, των Προβιοτι-
κών και των Ενζύµων. Από  το  1874, η  Chr.  Hansen 
συµβάλλει µε  τα προϊόντα  της  στην προσπάθεια  των  
Γαλακτοκοµικών  Βιοµηχανιών να παράγουν υψηλής 
ποιότητας τυριά και φρέσκα γαλακτοκοµικά προϊόντα. 
Η Hansen Hellas, έχει παρουσία πολλών δεκαετιών 
στην Ελλάδα. Συνεργάζεται συνεχώς και στενά µε τους 
πελάτες της βοηθώντας τους να  επιλέξουν και να χρη-
σιµοποιήσουν τα  πλέον κατάλληλα συστατικά και να 
τους εµπνεύσει για καινοτόµες εφαρµογές και προϊό-
ντα. Οι ανάγκες  και  οι  απαιτήσεις των πελατών της εί-
ναι η προτεραιότητά της και η κύρια κινητήρια δύναµη 
πίσω από την έρευνα και την ανάπτυξή της.
 
Σύνοψη των λύσεων από την Chr. Hansen     

EΙΣΡΟΕΣ

Οξυγακτικές 
καλλιέργειες

Λύσεις οξίνισης για σταθερή  
απόδοση και ευελιξία στη χρήση

 Κατεψυγµένες DVS®

 Λυοφιλιωµένες DVS®

 Κατεψυγµένες EASY-SET®

  Καλλιέργειες για  
ζυµωµένα φυτικά προϊόντα

Καλλιέργειες  
ωρίµανσης

Συµπληρωµατικές λύσεις για τη  
βελτίωση της γεύσης, της εµφάνισης 
και της αποδοτικότητας

 DVS® CR  (ΓΕΥΣΗΣ)

 DVS®  LH  (ΓΕΥΣΗΣ)

 DVS® PS   (ΠΡΟΠΙΟΝΙΚΑ)

  SWING®  (ΖΥΜΕΣ & ΜΙΚΡΟΚΟΚΚΟΙ) 

Ενζυµα πήξεως 

Λύσεις πήξης για περισσότερο  
τυρί και βελτιωµένη ποιότητα

   CHY-MAX® Supreme, CHYMAX® 
M&CHY-MAX® (FPC πυτιές)

 MICRO LANT®, HANNILASE®  
& THERMOLASE®  
(Μικροβιακές πυτιές)

   NATUREN® (Zωικές πυτιές)

Λειτουργικά ένζυµα 

Λειτουργικές λύσεις για βελτίωση 
απόδοσης, γεύσης, υφής και  
χωρίς λακτόζη

     YieldMAX®
 Lacto YIELD® 
 Ha-Lactase™ (ΛΑΚΤΑΣΗ) 
 NOLA® Fit (ΛΑΚΤΑΣΗ) 
 AFILACT®  (ΛΥΣΟΖΥΜΗ) 
 CHRISIN®  (ΧΡΥΣΙΝΗ)
 SPICE-IT®  (ΛΙΠΑΣΗ)
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CHR. HANSEN 

Βιοπροστασία

Καλλιέργειες βιοπροστασίας  
για τον έλεγχο ζυµών, µυκήτων 
και σχηµατισµού αερίων

 FreshQ® 

   BioSafe™  

Εργαστηριακά τέστ

Λύσεις για την παρακολούθηση  
της ποιότητας και της ασφάλειας 
των τροφίµων

 LactoSens™ (Test ΛΑΚΤΟΖΗΣ)

 BRT® high sense (test ΑΝΤΙΒΙΩΣΗΣ)

 MilkSafe™ (test ΑΝΤΙΒΙΩΣΗΣ)

Προβιοτικές
καλλιέργειες 

Tα καλύτερα τεκµηριωµένα προβιο-
τικά στον κόσµο. ∆ιατίθεται ως  
προβιοτικά ενός στελέχους και ως  
βέλτιστα µείγµατα καλλιεργειών  
γιαουρτιού και προβιοτικών. 

     nu-trish® single  
(LGG®,BB-12®,LA-5®,L.Casei431®)

     nu-trish® ABY
     nu-trish® ABT
     nu-trish® BMY
     nu-trish® BY 

∆εδοµένα  
& Υπηρεσίες 

Λύσεις δεδοµένων και  
εξοπλισµού για αυτοµατοποίηση  
και αποδοτικότητα

 PhageWatch™ 
 CoaguSens® 
 ElastoSens® 
 CHR,HANSEN-CLIPPER® 
 Technical Service Platform™
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Ελληνικό τυρί
Στιγµές από το

  82 ΝΕΟΓΑΛ | Δράμα 

  84 ΜΕΝΟΙΚΙΟ  | Δράμα 

  86    ΛΥΚΑΣ ΙΚΕ | Κιλκί 

  88    Φάρμα Μόσχου | Καστοριά 

  90  Οικογένεια Χρυσάφη | Λήμνος 

   92  Τυροκομικά Θυμέλης | Λέσβος  

   94  ΔΩΔΩΝΗ ΑΕ | Ιωάννινα  

   96  ΟΜΗΡΟΣ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ ΑΕΒΕ | 

  Τρίκαλα  

   98  Tυροκομείο Διβάνης | Τρίκαλα 

 100 ΟΛΥΜΠΟΣ | Λάρισα 

 102 Τυροκομείο Φλέγγα | Μαγνησία 

 104 Αμφιλοχίας Γη | Αμφιλοχία 

 106 Συνεταιρισμός Καλαβρύτων | Καλάβρυτα 

108 Τυροκομείο Ρόζης Κ. Γεώργιος & ΣΙΑ |  

  Αργολίδα 

 110 Φάρμα Οις | Αργολίδα 

112 Τυροκομείο Ζωζεφίνος | Σύρος 

114 Τυροσύρα Τυροκομική ΟΕ | Σύρος  
116 ΕΑΣ Νάχου | Νάξος 

118 Τυροκομείο Νικόλα Πιτταρά | Νάξος 

120 Π. ΚΟΥΒΑΡΑΚΗΣ & ΣΙΑ Ο.Ε | Σητεία

H σειρά παρουσίασης ακολουθεί γεωγραφικά κριτήρια
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Άριστη πρώτη ύλη
Η συµµετοχή όλων των παραγωγικών 

συντελεστών στο µετοχικό κεφάλαιο της 

ΝΕΟΓΑΛ δίνει την ευχέρεια στην εταιρεία να 

δουλέψει σε επίπεδο πρωτογενούς παραγωγής 

και να παράγει πρώτη ύλη άριστης ποιότητας 

που πληροί τις πιο αυστηρές προδιαγραφές 

της Ευρωπαϊκής  Ένωσης.  Όπως µάλιστα 

συµπληρώνουν οι άνθρωποί της «το πνεύµα 

που µας οδηγεί είναι αυτό του να γίνουµε 

µέσω των προϊόντων µας και της δουλειάς µας 

πρεσβευτές του τόπου µας. Στόχος είναι να 

προσφέρουµε προϊόντα εξαιρετικής ποιότητας, 

ασφαλή και σε ανταγωνιστικές τιµές».
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Δίνει άρωμα το συνεταιρίζεσθαι  
στο γάλα της Δράμας 

Με κτηνοτρόφους-µετόχους κινείται δραστήρια η ΝΕΟΓΑΛ  

Να διατηρήσει την παράδοση παράγο-
ντας προϊόντα κορυφαίας ποιότητας 
στα οποία χρησιµοποιεί µόνο φρέσκο 
ελληνικό γάλα έχει καταφέρει από το 
1964 µέχρι σήµερα η ΝΕΟΓΑΛ ΑΕ Η Βι-
οµηχανίας Γάλακτος ∆ράµας ΑΕ ιδρύ-
θηκε το 1964 και αποτελεί µία από τις 
πρώτες γαλακτοβιοµηχανίες της Βό-
ρειας Ελλάδας ενώ παράλληλα είναι 
µία από τις λίγες επιχειρήσεις που κα-
ταφέρνει να επιβιώσει και να αναπτυ-
χθεί διατηρώντας τον συνεταιριστικό 
της χαρακτήρα, καθώς όλοι οι παρα-
γωγοί είναι και µέτοχοί της. Σε αυτό το 
κλίµα µεταξύ της εταιρείας και των πα-
ραγωγών της υπάρχουν εδώ και πολ-
λές γενιές διαχρονικές συµβάσεις 
που βασίζονται στην εµπιστοσύνη 
και µεταφέρονται από πατέρα σε γιο.  
Η ΝΕΟΓΑΛ παραλαµβάνει καθηµερινά 
αγελαδινό και αιγοπρόβειο γάλα από 
τη φάρµα της και από τη ζώνη γάλα-
κτος που βρίσκεται στο λεκανοπέδιο 
∆ράµας και συγκεκριµένα από τους 
νοµούς ∆ράµας, Καβάλας και Σερ-
ρών. Η παραλαβή του γάλακτος γί-
νεται από τους σταθµούς πρόψυξης 

γάλακτος που υπάρχουν σε κάθε συ-
νεργαζόµενο κτηνοτρόφο και µεταφέ-
ρεται στη συνέχεια µε ιδιόκτητα βυτιο-
φόρα οχήµατα στις εγκαταστάσεις της 
εταιρείας στη ∆ράµα για επεξεργασία. 
Πρέπει να σηµειωθεί ότι η ΝΕΟΓΑΛ 
χρησιµοποιεί πιστοποιηµένα συστή-
µατα διαχείρισης ποιότητας κατά ISO 
22000: 2005 και πιστοποιηµένο σύ-
στηµα περιβαλλοντικής διαχείρισης 
κατά IISO 14001:2015 και BRC. Επί-
σης διαθέτει ένα σύγχρονο χηµείο 
για τον ποιοτικό έλεγχο, που εγγυά-
ται ότι τα τελικά προϊόντα ανταποκρί-
νονται πλήρως στις απαιτήσεις της νο-
µοθεσίας. Ας σηµειωθεί ότι η εταιρεία 
κατέχει το 4% περίπου του φρέσκου 
παστεριωµένου γάλακτος πανελλαδι-
κά µε βάση τα σηµερινά δεδοµένα.
Σε ό,τι αφορά τα τυροκοµικά προϊόντα 
της, όλα τα τυριά της ΝΕΟΓΑΛ παράγο-
νται από 100% φρέσκο ελληνικό γάλα 
στο σύγχρονο τυροκοµείο στις εγκατα-
στάσεις της ∆ράµας πληρώντας τις πιο 
αυστηρές προδιαγραφές: Φέτα ΠΟΠ, 
Ηµίσκληρο Τυρί, Λευκό Τυρί Άλµης, 
Ανθότυρο και Μυζήθρα είναι η γκάµα.

Σε κάθε συνεργαζόµενο κτηνοτρόφο της 
ΝΕΟΓΑΛ υπάρχουν σταθµοί πρόψυξης 
γάλακτος, από όπου γίνεται η παραλαβή.
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Στο Μενοίκιο
όλα γίνονται φυσικά 

Μια καθετοποιηµένη γαλακτοπαραγωγική µονάδα µε βιολογική ταυτότητα

Στη σκιά του Μενοίκιου Όρους, στην 
πεδιάδα του ∆ήµου Προσοτσάνης, ο 
Αγροκτηνοτροφικός Βιοµηχανικός 
Συνεταιρισµός Προσοτσάνης «Μενοί-
κιο» αναπτύσσει τη δραστηριότητά 
του εκφράζοντας το κοινό όραµα µιας 
οµάδας ανθρώπων της ευρύτερης πε-
ριοχής, για τη δηµιουργία ενός πρό-
τυπου αγροκτήµατος. Σε αυτή την εύ-
φορη πεδιάδα έχουν εγκατασταθεί η 
κτηνοτροφική µονάδα, η µονάδα απο-
θήκευσης των ζωοτροφών και το τυρο-
κοµείο του Συνεταιρισµού, ενώ γύρω 
από τις εγκαταστάσεις εκτείνεται ένα 
περιφραγµένο λιβάδι όπου τα ζώα βό-
σκουν ελεύθερα σε ένα προστατευµέ-
νο περιβάλλον, ανάλογα µε την επο-
χή και τις καιρικές συνθήκες, χωρίς να 
διατρέχουν κανένα κίνδυνο.
 Παράλληλα, οι άνθρωποι του Συνεται-
ρισµού φροντίζουν ώστε το σιτηρέσιο, 

η ποσότητά του και ο χρόνος σίτισης 
να είναι αυστηρά προκαθορισµένος 
και σταθερός, δηµιουργώντας έτσι τις 
ιδανικές συνθήκες για την παραγωγή 
υψηλής και σταθερής ποιότητας βιο-
λογικού γάλακτος. Αυτή η οργάνωση 
είναι που επιτρέπει στο Μενοίκιο να 
αναπτύσει ολοένα και περισσότερο την 
παραγωγική του δραστηριότητα στον 
τοµέα των βιολογικών προϊόντων. Στο 

τυροκοµείο του Συνεταιρισµού παρά-
γονται  υψηλής ποιότητας και πιστο-
ποιηµένα από έγκριτους φορείς βιο-
λογικά γαλακτοκοµικά προϊόντα, µε 
διαδικασίες τήρησης όλων των αρχών 
υγιεινής και ασφάλειας µε βάση τα 
πρότυπα HACCP και ISO 22000. 
Βασικός στόχος του Συνεταιρισµού εί-
ναι η παραγωγή καινοτόµων βιολογι-
κών προϊόντων, υψηλής διατροφικής 
αξίας, µε το βλέµµα στραµµένο στην 
εξαγωγική δραστηριότητα και τις διε-
θνείς αγορές, στις οποίες τα βιολογικά 
προϊόντα έχουν διαρκώς αυξανόµενη 
ζήτηση. Ταυτόχρονα, το 2021 βρήκε το 
Μενοίκιο να επεκτείνει την παρουσία 
του και εντός Ελλάδας, αφού τα προϊό-
ντα του Συνεταιρισµού είναι πλέον δια-
θέσιµα και στην αγορά της Αθήνας, µε 
παρουσία σε επιλεγµένα καταστήµατα 
Σκλαβενίτης σε όλη την Αττική.

Βιολογικό Κατσικίσιο Γιαούρτι  
από τον Συνεταιρισµό Μενοίκιο
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Τι είναι το Κεφίρ;
Το Κεφίρ είναι προϊόν ζύµωσης από 
100% ελληνικό, βιολογικό, κατσικίσιο 
γάλα. Η προσθήκη καλλιέργειας 
Κεφίρ προσδίδει στο προϊόν µοναδική, 
πλούσια, κρεµώδη γεύση. Συµβάλλει 
στην οµαλή λειτουργία του εντέρου, 
ενισχύοντας το πεπτικό σύστηµα. Είναι 
πλούσιο σε ασβέστιο, µαγνήσιο και 
φώσφορο, βιταµίνες, καθώς και σε 
πρωτεΐνες υψηλής διατροφικής αξίας.  
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Μοναδικά τυριά
Πλούσιο σε άρωµα, λευκό τυρί  µε λιγοστές µικρές 
τρύπες που παρασκευάζεται από παστεριωµένο 
αιγοπρόβειο γάλα µε µέγιστη υγρασία 56% και ελάχιστο 
λίπος επί ξηρού 15% είναι το Τυρί Κανέστρας, ενώ 
το Βλαχοτύρι είναι λευκό τυρί που στραγγίζεται στην 
παραδοσιακή τσαντίλα και παίρνει τον χρόνο του να 
ωριµάσει και να αποκτήσει την µοναδική του γεύση.
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Πολυβραβευµένα τα προϊόντα της ΛΥΚΑΣ ΙΚΕ

Η διαδροµή της εταιρείας ΛΥΚΑΣ ΙΚΕ µε 
έδρα το Βαφειοχώρι του Κιλκίς ξεκινά-
ει τον Φεβρουάριο του 1987 φτάνοντας 
σήµερα να διαθέτει µεγάλη ποικιλία 
εκλεπτυσµένων γαλακτοµικών προϊό-
ντων. Η εταιρεία διαθέτει πλήρως εξο-
πλισµένο εργοστάσιο, το οποίο αναβαθ-
µίζεται συνεχώς, εφαρµόζει σύστηµα 
διασφάλισης ποιότητας και είναι πιστο-
ποιηµένη κατά ISO 220 0 0:20 05, ISO 
90012008 και AGR0CERT για τα προϊό-
ντα ΠΟΠ (Κασέρι και Φέτα). Η πρώτη ύλη 
που χρησιµοποιεί συλλέγεται καθηµε-
ρινά από 200 κτηνοτρόφους και πραγ-
µατοποιεί συνεχώς ελέγχους µικροβιο-
λογικούς και φυσικοχηµικούς, ώστε να 
εξασφαλίζεται ένα άριστο προϊόν.

Πείρα στην τυροκοµία
Πρόκειται στην ουσία για µία οικογενει-
ακή επιχείρηση που όλα αυτά τα χρόνια 
της λειτουργίας της παράγει παραδοσι-
ακά προϊόντα µε µεράκι βελτιώνοντας 
συνεχώς την υγιεινή των προϊόντων της 
ακολουθώντας τις επιθυµίες της αγο-
ράς. Απασχολεί 90 άτοµα προσωπικό, 
διαθέτει υποκαταστήµατα λιανικής πώ-
λησης και µε το δίκτυο διανοµών που 
διαθέτει (στόλος 30 φορτηγών) εφοδι-
άζει πάνω από 2.000 σηµεία πώλησης 
στη Βόρεια και Κεντρική Ελλάδα. 
Κύρια πλεονεκτήµατα της εταιρείας 
είναι η πείρα που έχει στην τυροκο-
µία, η καλή σχέση µε τους προµηθευ-
τές της, η αµεσότητα και η καλή φήµη 

που έχει δηµιουργήσει. 
Αδιάψευστο µάρτυρα της τεράστιας δυ-
ναµικής που αναπτύσσει στο χώρο της 
παραγωγής τροφίµων η γαλακτοβιοµη-
χανία ΛΥΚΑΣ ΙΚΕ αποτελούν οι διακρί-
σεις που απέσπασαν πολλά από τα προ-
ϊόντα της σε δύο πρόσφατους διεθνείς 
διαγωνισµούς τροφίµων, στο Ηράκλειο 
της Κρήτης και στην Αθήνα.  

Κορυφαία ποιοτικά προϊόντα
Η πρώτη µε τη συµµετοχή στον διε-
θνή διαγωνισµό «Mediterranean Taste 
Awards» κατακτώντας το Χρυσό Βρα-
βείο µε το Τυρί Φέτα ΠΟΠ και το Κασέ-
ρι ΠΟΠ και το Ασηµένιο µε το Αριάνι Ξι-
νόγαλο και το Γιαούρτι Στραγγιστό 10% 
λιπαρά. Και η δεύτερη µε τη συµµετοχή 
στον ετήσιο διεθνή διαγωνισµό «Taste 
Olqmp Awards», στον οποίο κατέκτησε 
το Χρυσό Βραβείο γιά τη Φέτα ΠΟΠ, Γρα-
βιέρα και Ηµίσκληρο Κασέρι, το Αργυρό 
για το Κασέρι ΠΟΠ, το Βλαχοτύρι, το Για-
ούρτια αγελάδος 3,5% και το Επιδόρπιο 
Έδεσµα Ρυζόγαλο και το Χάλκινο για το 
Τυρί Κανέστρας, το Αριάνι, το Γιαούρ-
τι Κατσικίσιο και το Επιδόρπιο Έδεσµα 
Βανίλια. Βραβεία τα οποία αντανακλούν 
επί της ουσίας το σεβασµό της επιχείρη-
σης για τους καταναλωτές και την εξυ-
πηρέτηση των αναγκών τους µε κορυ-
φαία ποιοτικά προϊόντα, πίσω από τα 
οποία κρύβεται η σκληρή και διαρκής 
προσπάθεια από µέρους όλων των αν-
θρώπων της εταιρείας.

Με σεβασμό
στην αγορά
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Εμπειρία και τεχνική 
στην εγχώρια τυροκομία

Νέα κατηγορία τυριού δηµιούργησε η Φάρµα Μόσχου

Την  γκάµα του καινοτόµου ηµίσκλη-
ρου τυριού της µε το οποίο διεκδικεί 
µερίδιο από ένα τµήµα της αγοράς στο 
οποίο µέχρι στιγµής «παίζουν µπάλα» 
µόνο ευρωπαϊκά προϊόντα, εµπλούτισε 
η Φάρµα Μόσχου. Ο λόγος για το προ-
ϊόν Κανιάκι το οποίο συνοδεύεται πια 
από το «Ορεινό Καπνιστό Κανιάκι µε πι-
στοποιηµένο ξύλο Μηλιάς από βιολογι-
κή καλλιέργεια». Το Κανιάκι παρασκευ-
άζεται µε µια καινοτόµο διαδικασία, 
όπως πιστοποιεί και η Γαλακτοκοµική 
Σχολή Ιωαννίνων, από πρόβειο γάλα, 
µε πρόσµειξη λίγου γίδινου, σε αναλο-
γία 90% και 10%. «Είναι µια νέα κατη-
γορία, για τα ελληνικά δεδοµένα, κίτρι-
νου τυριού τετράµηνης ωρίµανσης, που 
τοποθετείται µεταξύ του κασεριού και 
της γραβιέρας και επιχειρεί να καλύψει 
κοµµάτι από το κενό που υπάρχει στην 
γκάµα των ελληνικών κίτρινων τυριών 
και σήµερα καταλαµβάνουν τα τυριά τύ-
που Gouda, Emmental ή Dirollo» εξηγεί 
ο Θωµάς Μόσχος, απόφοιτος της Γαλα-
κτοκοµικής Σχολής Ιωαννίνων και γα-
λακτοκόµος της εκµετάλλευσης, στην 
οποία απασχολούνται επίσης ο κτηνία-
τρος δίδυµος αδελφός του Χρήστος, ο 
πατέρας του ∆ηµήτρης και άλλα 11 άτο-

µα προσωπικό. «Το καινοτόµο στοιχείο 
στην παρασκευή του προϊόντος είναι 
ότι µε την τεχνική που έχουµε αναπτύ-
ξει απλοποιείται η παραγωγική διαδικα-
σία, η οποία επιτυγχάνεται χωρίς θερ-
µική επεξεργασία σε µπασκί», εξηγεί ο 
κ. Μόσχος και τονίζει ότι «προηγήθη-
καν πολύµηνοι πειραµατισµοί πριν κα-
ταλήξουµε στην πατέντα, την οποία κά-
νουµε κινήσεις κατοχύρωσής της στον 
Οργανισµό Βιοµηχανικής Ιδιοκτησίας». 

Μια καθετοποιηµένη εκµετάλλευση
Η Φάρµα Μόσχου, η ιστορία της οποίας 
ξεκινά το 1876, είναι µία καθετοποιηµένη 
κτηνοτροφική εκµετάλλευση που διαθέ-
τει και περίπου 1.000 στρέµµατα χωράφια 
στα οποία καλλιεργεί βιολογικά τριφύλ-
λια, καλαµπόκια και σιτηρόβριζα, για τις 
ανάγκες της εκτροφής. Τα 1.200 πρό-
βατα και γίδια της ηµι-εντατικής εκτρο-
φής βόσκουν στο βουνό «Κάνιακο», από 
όπου πήρε το όνοµά του και το νεότευκτο 
Κανιάκι, στο χωριό Φωτεινή Καστοριάς, 
όπου βρίσκονται και οι εγκαταστάσεις της 
εκµετάλλευσης της «Φάρµα Μόσχου», µε 
τον σύγχρονο στάβλο και το οικογενει-
ακό τυροκοµείο, που κατασκευάστηκε το 
2018 στην Πολυκάρπη Καστοριάς.

Η παραγωγική διαδικασία 
του νέου τυριού «Κανιάκι» 
της Φάρµας Μόσχου διδά-
σκεται στη Γαλακτοκοµική 
Σχολή Ιωαννίνων.

Πολυβραβευµένη
Χρυσό Βραβείο για το Κανιάκι και 

Ασηµένιο για το Καπνιστό Κανιάκι 

απέσπασε η Φάρµα Μόσχου στα 

φετινά Mediterranean Taste Awards. 

Στην «παλέτα» των τυριών της  

περιλαµβάνονται, επίσης, ένα λευκό 

από αιγοπρόβειο γάλα, για το οποίο 

αναµένεται πιστοποίηση «Φέτας», 

ένα κατσικίσιο, ένα κίτρινο τυρί 

τύπου Μπάτζος, βαρελίσιο λευκό 

και βαρελίσιο τύπου Μπάτζος ενώ 

στα πλάνα της οικογένειας είναι 

ένα καινοτόµο προϊόν αλοιφής 

γιαούρτης. Το επόµενο βήµα είναι το 

συσκευασµένο κρέας  µε µπριζόλες 

και κιµάς από τα µοσχάρια 

ελληνικής κόκκινης φυλής όπως 

επίσης και πρόβεια και αρνίσια 

παϊδακια αλλά και ολόκληρα αρνιά.
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Μια ιστορία που 
ξεκινά το 1876
Το 1876 ο Κωνσταντίνος Μόσχος 
βρέθηκε στην περιοχή της 
Καστοριάς, όπου ξεκίνησε µια µικρή 
φάρµα µε πρόβατα. Αυτή είναι και η 
αρχή για τη Φάρµα Μόσχου. Σε ό,τι 
αφορά την εµπορική διάθεση των 
προϊόντων της η «Φάρµα Μόσχου» 
εκτός από κάποια επιλεγµένα 
καταστήµατα λιανικής, κυρίως στην 
Καστοριά, έχει αναπτύξει και ένα 
δίκτυο µε τέσσερα ιδιόκτητα σηµεία 
πώλησης, στο Άργος Ορεστικό, 
την Καστοριά, τη Μεσοποταµία 
και τη Θεσσαλονίκη. Παράλληλα 
φέτος η επιχείρηση ξεκίνησε και 
franchise δίνοντας δύο άδειες, µία 
στη Θέρµη και µία στις Συκιές, µε τα 
τοπικά  καταστήµατα να ξεκινούν τη 
λειτουργία τους αντίστοιχα µέσα στον 
Οκτώβριο και τον Νοέµβριο.
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Στη Λήμνο
ξέρουν από καλό τυρί

Με σεβασµό στον άνθρωπο και το περιβάλλον τυροκοµεί η Οικογένεια Χρυσάφη

Μια οικογενειακή επιχείρηση στο νησί 
της Λήµνου µε µακρά γαστρονοµική πα-
ράδοση που παράγει φυσικά, αυθεντικά 
ελληνικά τυροκοµικά προϊόντα µε προ-
έλευση ΠΟΠ είναι η Χρυσάφης ΑΒΕΕ. 
Εξαιρετική πιστοποιηµένη ποιότητα και 
εξελιγµένη τεχνολογία που υπόσχεται 
ασφαλή προϊόντα αποτελούν τα βασικά 
χαρακτηριστικά της εταιρείας που διατη-
ρεί παρουσία στις µεγαλύτερες αλυσίδες 
λιανεµπορίου της Ελλάδας, ενώ παράλ-
ληλα πραγµατοποιεί µια διακριτή προϊο-
ντική παρουσία στη διεθνή αγορά.
Το γάλα που χρησιµοποιείται για την 
παραγωγή των προϊόντων της Χρυσά-
φης ΑΒΕΕ επιλέγεται προσεκτικά απο-
κλειστικά από ζώα που βόσκουν ελεύ-
θερα στο νησί της Λήµνου και είναι 
υπεύθυνο για το άρωµα και τη µοναδι-
κή γεύση τους ενώ η µεταφορά και η 
διατήρησή του γίνονται κάτω από τις 

πιο αυστηρές συνθήκες υγιεινής. Κατά 
την παραγωγική διαδικασία ακολου-
θείται Σύστηµα ∆ιασφάλισης της Ποιό-
τητας τροφίµων FFSC 22000, το οποίο 
συµπεριλαµβάνει και σύστηµα HACCP 
µε παράλληλη αυστηρή τήρηση της 
κείµενης νοµοθεσίας της Ε.Ε και των 
προδιαγραφών για την παραγωγή των 
τυριών ΠΟΠ, αλλά και σύστηµα ιχνη-

λασιµότητας. Ο εξοπλισµός της εταιρεί-
ας είναι τελευταίας τεχνολογίας ενώ οι 
επενδύσεις για βελτίωση της παραγω-
γής και της ποιότητας είναι συνεχείς. 

Στήριξη των κτηνοτρόφων
Στις βασικές δεσµεύσεις της εταιρεί-
ας Χρυσάφης συγκαταλέγονται η πα-
ραγωγή µε σεβασµό στον άνθρωπο, 
η προστασία του φυσικού περιβάλ-
λοντος αλλά και η στήριξη των κτη-
νοτρόφων και της τοπικής κοινωνίας 
του νησιού της Λήµνου. Στα προϊόντα 
της ανήκουν η Φέτα (ΠΟΠ), το Καλα-
θάκι Λήµνου (ΠΟΠ), το Κασκαβάλι, 
το Μελίχλωρο, όλα τυριά εξαιρετικής 
ποιότητας, που συνεισφέρουν σε µια 
καθηµερινή θρεπτική και ισορροπη-
µένη διατροφή µε πολλά οφέλη για 
την υγεία. Τα προϊόντα διατίθενται σε 
συσκευασίες λιανικής και χονδρικής.

Ένα πλούσιο σε γεύση τυρί είναι 
το Καλαθάκι Λήµνου ΠΟΠ.
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Στοιχείο πολιτισµού
Το Μελίχλωρο, ένα τυρί άµεσα 
συνδεδεµένο µε τη γαστρονοµική 
παράδοση της Λήµνου, παράγεται από 
αιγοπρόβειο γάλα. Παραδοσιακά, η 
ωρίµανση και η διατήρησή του γινόταν 
εκτός ψυγείου. Στην πρώτη φάση της 
ωρίµανσης έχει υφή µεταξύ ηµίσκληρου 
και σκληρού και καθώς προχωράει η 
ωρίµανση σκληραίνει περισσότερο. 
Σηµειώνεται ότι το 2020 η τέχνη της 
παρασκευής του αποτελεί στοιχείο Άυλης 
Πολιτιστικής Κληρονοµιάς της Ελλάδας.
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Ένα καινοτόµο τυρί, 
τύπου Λαδοτύρι
Σε συνεργασία µε το Πανεπιστήµιο Ιωαννί-
νων και τον αναπληρωτή καθηγητή ∆ηµήτρη 
Σκάλκο η Ε. Θυµέλης Α.Β.Ε.Ε. σχεδιάζει να 
παράξει ένα καινοτόµο τυρί, τύπου – Λαδοτύρι, 
υψηλής διατροφικής άξιας και µε δυνατότητα 
συντήρησης σε θερµοκρασία περιβάλλοντος. 
Θα παρασκευάζεται από αιγοπρόβειο γάλα µε 
µειωµένο αλάτι, µειωµένα λιπαρά που θα συ-
ντηρείται σε ελαιόλαδο Λέσβου, εµπλουτισµένο 
µε τοπικά βότανα και αρωµατικά φυτά. «Ένα 
premium προϊόν που δίνει έµφαση στον χαρα-
κτήρα του ντόπιου» αναφέρει ο Ευρ. Θυµέλης. 

«Πλέον οι κτηνοτρόφοι δεν 
αντιλαμβάνονται τον τυροκόμο ως 
το αφεντικό που κάνει ό,τι θέλει, 
αλλά νιώθουν ότι συμπορεύονται», 
σημειώνει ο Ευριπίδης Θυμέλης.
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Πανίσχυρο brand 
ο τοπικός χαρακτήρας

Στην εξέλιξη του παράγοντα της ενδοποιότητας επενδύει το Τυροκοµείο Θυµέλη

Ένα βήµα µπροστά από τις εξελίξεις 
στον κλάδο τοποθετείται η εταιρεία Θυ-
µέλης και η Λέσβος, που θέλουν να 
εξελίξουν τον παράγοντα της εντοπιό-
τητας, κλείνοντας εντός της ακτίνας του 
νησιού κάθε µικρή λεπτοµέρεια που 
απαρτίζει το τελικό προϊόν.
Το τυροκοµείο της οικογένειας Θυµέ-
λη στην Άντισσα της Λέσβου, έχοντας 
αποκτήσει µια εξέχουσα παρουσία στην 
εγχώρια και διεθνή αγορά τα τελευταία 
χρόνια, βάζει πλώρη γι’ αυτό το επόµε-
νο στοίχηµα που θα κρίνει τους δυνα-
τούς παίκτες του ελληνικού τυριού.
Πλέον στο δυναµικό της επιχείρησης 
έχει ενταχθεί η τρίτη γενιά, ο Ευριπίδης 
Θυµέλης. Είναι ο εγγονός του συνονό-

µατου ιδρυτή, που συνέδεσε το όνοµά 
του µε την οικονοµική αναγέννηση του 
τόπου του, βλέποντας από το 1944, κα-
θώς αποχωρούσαν τα γερµανικά στρα-
τεύµατα από το νησί, ότι η αξιοποίηση 
του κτηνοτροφικού πλούτου της Λέσβου 
αποτελεί µονόδροµο για µια υγιή και δί-
καιη ανάπτυξη των χωριών εκεί.
Από το τµήµα πωλήσεων της εταιρείας, 
ο 25χρονος Ευριπίδης έχει αναλάβει 
έναν διπλό ρόλο. Ο ένας έχει να κάνει 
µε την αναπροσαρµογή, αναπτύσσο-
ντας φόρµουλα και αγορές για τα νέα 
προϊόντα που θέλει να φέρει το επό-
µενο διάστηµα στην αγορά η εταιρεία. 
Από κοντά παρακολουθεί την πορεία 
του ο πατέρας του Ιγνάτιος Θυµέλης, 

πρόεδρος της εταιρείας και επικεφα-
λής του κοινού µετώπου των τυροκό-
µων από τα νησιά του Βορείου Αιγαίου.
O άλλος ρόλος έχει να κάνει µε την αλ-
λαγή της φιλοσοφίας που ξεκινά από 
επενδύσεις σε νέα µηχανήµατα, µέχρι 
την ατσάλωση του τοπικού χαρακτήρα 
της παραγωγής. Η κινητικότητα και οι 
ζυµώσεις που παρατηρούνται στη Λέ-
σβο τα τελευταία χρόνια άλλωστε, είναι 
αποτέλεσµα των προσπαθειών του Τυ-
ροκοµείου Θυµέλη, που θέλει για ακό-
µα µια φορά να δώσει νέα κατεύθυν-
ση στον πρωτογενή τοµέα του νησιού. 
Με φίλους κτηνοτρόφους, βλέπει από 
πρώτο χέρι ότι ο νέος αέρας που φυσά 
στο νησί αγγίζει τους πάντες. 

Εδώ και σχεδόν 80 χρόνια η εταιρεία Ε. Θυµέλης 
ΑΒΕΕ δραστηριοποιείται στην παραγωγή και 
εµπορία τυροκοµικών προϊόντων.

Ευριπίδης Θυµέλης
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Με τη Γεύση του Καλού 
ταξιδεύει την Ελλάδα στον κόσμο

Παρουσία σε περισσότερες από 50 χώρες για τη γαλακτοβιοµηχανία ∆Ω∆ΩΝΗ

Η ∆Ω∆ΩΝΗ Α.Ε µε έδρα τα Ιωάννινα 
αποτελεί µία από τις µεγαλύτερες γα-
λακτοβιοµηχανίες της Ελλάδας, µε 58 
χρόνια ιστορίας στην παραγωγή αγνών, 
ελληνικών γαλακτοκοµικών και τυρο-
κοµικών προϊόντων, που ξεχωρίζουν 
για την εξαιρετική τους ποιότητα και την 
πλούσια γεύση τους. 
To όνοµα ∆Ω∆ΩΝΗ είναι άρρηκτα δε-
µένο µε την ποιότητα και την αυθεντι-
κή, γνήσια ελληνική γεύση. Με σεβα-
σµό στον καταναλωτή και τις απαιτήσεις 
του για φυσικά, αγνά, γευστικά και ποιο-
τικά τυροκοµικά και γαλακτοκοµικά προ-
ϊόντα, η ∆Ω∆ΩΝΗ συλλέγει καθηµερινά 
το γάλα  της από χιλιάδες παραγωγούς 
που βρίσκονται σε 514 χωριά και συνοι-
κισµούς της Ελλάδας, ακόµα και από τις 
πιο αποµακρυσµένες περιοχές, οι οποίοι 
δραστηριοποιούνται κυρίως στην περιο-
χή της Ηπείρου, µία περιοχή ξεχωριστής 

οµορφιάς, όπου φύονται περισσότερα 
από 2.500 µοναδικά βότανα και φυτά.  
Για τη συλλογή της καλύτερης πρώτης 
ύλης η ∆Ω∆ΩΝΗ έχει αναπτύξει ένα ορ-
γανωµένο δίκτυο καθηµερινής συλλογής 
πρόβειου, γίδινου και αγελαδινού γάλα-
κτος, που επεκτείνεται σε όλο τον Ηπει-
ρωτικό χώρο προκειµένου οι Έλληνες 
αλλά και οι διεθνείς καταναλωτές να απο-
λαµβάνουν κάθε µέρα στο τραπέζι τους τα 
ολόφρεσκα προϊόντα ∆Ω∆ΩΝΗ. ∆ιαθέτο-
ντας µια δυναµική εξαγωγική δραστηριό-
τητα, η εταιρεία έχει ισχυρή παρουσία σε 
περισσότερες από 50 χώρες, ταξιδεύοντας 
τη «γεύση του καλού» σε όλο τον κόσµο.
∆ιαθέτοντας τη µεγαλύτερη ζώνη γά-
λακτος στην Ελλάδα, η ∆Ω∆ΩΝΗ τα τε-
λευταία χρόνια στηρίζει έµπρακτα την 
περιοχή της Ηπείρου, τον ελληνικό 
πρωτογενή τοµέα αλλά και το ευρύτερο 
κοινωνικό σύνολο µέσα από υπεύθυνες 

δράσεις και βιώσιµες πρωτοβουλίες που 
εστιάζουν στην περιβαλλοντική ευθύνη, 
στις βιώσιµες προµήθειες και στο σεβα-
σµό στα Εργασιακά και Ανθρώπινα ∆ι-
καιώµατα και Εταιρικά Πρότυπα. 
Παράλληλα, επενδύει σταθερά στην 
έρευνα, στη δηµιουργία και στην πα-
ράγωγη νέων προϊόντων που ανταπο-
κρίνονται στις ανάγκες των συγχρό-
νων καταναλωτών, ενισχύοντας τις ήδη 
υπάρχουσες κατηγορίες των προϊόντων 
της, µε την υλοποίηση ενεργειών για 
την προώθησή τους. Ιδιαίτερη έµφαση 
δίνεται επίσης και στην ανάπτυξη νέων 
εµπορικών πρωτοβουλιών, στη διεύρυν-
ση του προϊοντικού της χαρτοφυλακίου 
αλλά και στην είσοδο σε νέες κατηγορί-
ες προϊόντων, µε το λανσάρισµα κωδι-
κών υψηλών διατροφικών προδιαγρα-
φών, µε γνώµονα την καινοτοµία και 
την άριστη ποιότητα.

80_121_diafimizomenoi_tyria_2021.indd   94 22/10/2021   16:29



ΕΚ∆ΟΣΗ 2022 •  TOP 50 BY ΤΥΡΟΚΟΜΟΣ  95

Περήφανοι  
για τη Φέτα µας
«Στην Ελλάδα έχουµε πολλούς 

λόγους να είµαστε υπερήφανοι. Ένας 

από αυτούς είναι η Φέτα µας. Ένα 

τυρί τόσο ξεχωριστό και µοναδικό, 

που έγινε διάσηµο σε όλο τον 

κόσµο» αναφέρουν χαρακτηριστικά 

οι άνθρωποι της εταιρείας ∆Ω∆ΩΝΗ. 

Η Φέτα, Προϊόν Προστατευόµενης 

Ονοµασίας Προέλευσης, φτιάχνεται 

από την εποχή του Οµήρου, µε τον ίδιο 

περίπου τρόπο στην ελληνική γη. Στο 

πιο αγνό και καθαρό κοµµάτι αυτής 

της γης, την Ήπειρο, παράγεται η Φέτα 

∆Ω∆ΩΝΗ. Μόνο από 100% ελληνικό 

παστεριωµένο, αιγοπρόβειο γάλα, που 

φτάνει καθηµερινά στις εγκαταστάσεις 

της γαλακτοβιοµηχανίας από τα πιο 

αποµακρυσµένα βοσκοτόπια.
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Το νέο ψητό τυρί 
«Grill the Greek»
To «Grill the Greek» είναι 
ένα τυρί που έρχεται σε διάφορες 
εκδόσεις όπως σε φέτες, σε 
στρογγυλές φέτες (ιδανικό για 
burger), σε κύβους και σε sticks 
αλλά και σε διάφορες γεύσεις 
όπως  µέντα και τσίλι. Εκτός απο τις 
εµπορικές συσκευασίες θα υπάρχει 
και η δυνατότητα εξατοµικευµένων 
λύσεων συσκευασίας Ηoreca.
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Στο φουλ τις μηχανές  
βάζει το νέο υπερσύγχρονο εργοστάσιο
∆εύτερη µονάδα παραγωγής στην Ελλάδα για την ΟΜΗΡΟΣ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΓΑΛΑΚΤΟΣ ΑΕΒΕ

Η τρικαλινή γαλακτοβιοµηχανία 
ΟΜΗΡΟΣ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑ ΓΑΛΑ-
ΚΤΟΣ ΑΕΒΕ, κορυφαία εταιρεία εξα-
γωγών φέτας ΠΟΠ και µία εκ των 
µεγαλύτερων ελληνικών εξαγωγέων 
τυροκοµικών προϊόντων, αναµφι-
σβήτητα έχει εκπληρώσει το όραµα 
των ιδρυτών της, αδελφών Γεωργίου 
και Σωκράτη Γιαννίτση. Να ταξιδέψει 
σε όλο τον κόσµο τις αυθεντικές, ελ-
ληνικές γεύσεις των προϊόντων της 
έχοντας παρουσία σε πάνω από 20 
χώρες. Έτσι προέκυψε το σλόγκαν της 
εταιρείας «Εpic Tastes From Greece»

Η παράδοση συναντά 
την τεχνολογία και µαζί 
δηµιουργούν επικές ελληνικές γεύσεις
To νέο εργοστάσιο 8.500 τ.μ., το δεύ-
τεροπλέον της ΟΜΗΡΟΣ στην Ελ-
λάδα, είναι πλήρως λειτουργικό και 
έτοιμο για την παραγωγή νέων προϊ-
όντων. Με τις συνολικές επενδύσεις 
της τάξεως των 20 εκατ. ευρώ, είναι 
εξοπλισμένο με υπερσύγχρονη τε-
χνολογία και μοντέρνο σχεδιασμό 
καθώς παρέχει ένα ασφαλές αλλά 
και ευχάριστο περιβάλλον εργασίας 
για τους εργαζομένους της εταιρείας. 
Στόχος της ΟΜΗΡΟΣ είναι η κυκλο-
φορία νέων, καινοτόµων προϊόντων, 
καθώς και η συνεχής αναβάθµιση της 
ποιότητας των παρεχόµενων υπηρε-
σιών, µε σκοπό τη µεγαλύτερη δυ-
νατή ικανοποίηση των αναγκών των 
πελατών και των συνεργατών της.
Οι υπερσύγχρονες εγκαταστάσεις της 
εταιρείας θα υποστηρίζουν την έρευ-
να, ανάπτυξη και παραγωγή νέων 
προϊόντων όπως είναι το νέο ψητό 

τυρί της Όμηρος «Grill the Greek», 
ώστε να καλυφθούν οι διατροφικές 
ανάγκες του σύγχρονου καταναλωτή 
ενώ έχουν δηµιουργήθεί  νέες θέσεις  
εργασίας που αυξάνουν το µόνιµο 
προσωπικό της εταιρείας κατά 35%.

Πώς η ΟΜΗΡΟΣ κατακτά 
την αγορά του γάλακτος
Με αφετηρία το 1984 και οδηγό την 
υψηλή ποιότητα, η ΟΜΗΡΟΣ εξελίσ-
σεται συνεχώς, δίνοντας έµφαση στη 
δηµιουργία καινοτόµων προϊόντων. 
Το 2020, η εταιρεία βραβεύτηκε µε 

το 1ο βραβείο της «Κορυφαίας Ελλη-
νικής Βιομηχανίας Εξαγωγών - Top 
Industrial Export Company» στα 
Greek Export Awards καθώς και µε 
το Silver βραβείο «Top Greek Export 
Company». 
Με συνεργασίες µε τις µεγαλύτερες 
αλυσίδες supermarket και βιοµηχα-
νίες τροφίµων, έχει καθιερωθεί ως 
µία από τις πλέον ανταγωνιστικές 
βιοµηχανίες γάλακτος στην Ευρώπη.

Το όραµα της νέας γενιάς
Το όραµα της επόµενης γενιάς που 
έχει αναλάβει τα ηνία της εταιρεί-
ας, δε σταµατάει εδώ. Με νέες επεν-
δύσεις στο εργοστάσιό της, νέες 
γραµµές παραγωγής και µονάδες και 
µε την ανέγερση του δεύτερου υπερ-
σύγχρονου εργοστασίου της στην 
Ελλάδα, η εταιρεία στοχεύει στην 
αύξηση της παραγωγής και στο δι-
πλασιασµό των εξαγωγών, εντός της 
επόµενης τριετίας, καθώς και την 
ανάπτυξη και το λανσάρισµα νέων 
τυροκοµικών προϊόντων, ενώ στόχος 
είναι ο κύκλος εργασιών να κυµαν-
θεί στα επίπεδα των 100 εκατ. ευρώ 
µε το πέρας της πενταετίας. 
Με σεβασµό στην παράδοση και τις 
ρίζες της, η εταιρεία επενδύει συνε-
χώς ώστε να εξασφαλίσει τη συλλο-
γή αυθεντικού ελληνικού αιγοπρό-
βειου γάλακτος, σε συνεργασία µε 
πάνω από 2.000 Έλληνες αιγοπρο-
βατοτρόφους καθιστώντας την έναν 
από τους µεγαλύτερους εισκοµιστές 
ελληνικού αιγοπρόβειου γάλακτος 
στην Ελλάδα καθώς η εισκόµιση εί-
ναι 40.000 τόνοι ετησίως.

Ένας από τους µεγαλύτερους εισκοµιστές 
ελληνικού αιγοπρόβειου γάλακτος είναι η 
ΟΜΗΡΟΣ µε 40.000 τόνους ετησίως.
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Με πατροπαράδοτη συνταγή 
στις αγορές του κόσμου

«Λίγα, λόγια, πολύ τυρί», το µότο της Οικογένειας ∆ιβάνη

Η οικογένεια ∆ιβάνη διατηρεί αναλλοί-
ωτη την παράδοση που κληρονόµησε 
από το 1926 υπογράφοντας µέχρι και 
σήµερα τη σταθερή ποιότητα στην παρα-
γωγή τυριών, το γνωστό ηµίσκληρο ∆ι-
βάνης, το ∆ιβάνης Light, σε διάφορες 
συσκευασίες όπως κεφάλι, µπαστούνι 
και φέτες του τοστ. Επίσης, φέτα ΠΟΠ 
σε δοχείο, τάπερ και vacuum αλλά και 

το λιωµένο βούτυρο ∆ιβάνης για µαγει-
ρική και ζαχαροπλαστική.
Παρασκευάζει µε τον ίδιο παραδοσιακό 
τρόπο τα τυριά, διαδικασία που προσδί-
δει ιδιαίτερη γεύση και πλούσιο άρωµα.
Η εµµονή της εταιρείας µε την ποιότη-
τα σε συνδυασµό µε την αφοσίωση στην 
πατροπαράδοτη συνταγή ∆ιβάνης (αλά-
τισµα και ζύµωµα στο χέρι, 6µηνη ωρί-

µανση πάνω σε ράφια από πεύκο) έχουν 
συµβάλλει στη δηµιουργία ενός ηµί-
σκληρου τυριού ανωτέρας ποιότητας, µε 
µεστή γεύση. Όµως οι άνθρωποι της Οι-
κογένειας ∆ιβάνη, µε µότο «Λίγα Λόγια, 
Πολύ Τυρί» πιστεύουν ότι δεν χρειάζεται 
να πούνε πολλά για τα προϊόντα τους, 
καθώς µιλάνε από µόνα τους και προ-
τείνουν µόνο µια δοκιµή που θα πείσει.
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Κατάλληλο για χρήση στη µαγειρική και τη ζαχαροπλαστική  
είναι το λιωµένο βούτυρο του Τυροκοµείου ∆ιβάνης.

Η είσοδος της οικογένειας ∆ιβάνη στη Φέτα αποτελεί µια από 
τις πιο πρόσφατες επενδύσεις της θεσσαλικής εταιρείας.

Βουτυράτη γεύση
Η Φέτα ΠΟΠ Τρικάλων ∆ιβάνη παράγεται 
στον τόπο της πιο αυθεντικής τυροκοµικής 
παράδοσης, τα Τρίκαλα, µε αιγοπρόβειο γάλα το 
οποίο συλλέγεται από µικρές γαλακτοκοµικές 
µονάδες και κοπάδια των οποίων η διατροφή 
βασίζεται αποκλειστικά στη χλωρίδα των 
βοσκότοπων της περιοχής. Ωριµάζει για τρεις 
µήνες και διατηρείται σε φυσική άλµη.
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Πρεσβευτής 
των ελληνικών τυριών

σε 47 χώρες
 Τα Ελληνικά Γαλακτοκοµεία ΑΕ σε όλο τον κόσµο

Ο σεβασµός στην παράδοση και η διαφύ-
λαξη της ποιότητας των τυροκοµικών προ-
ϊόντων του τόπου µας, αποτελούν για τους 
ανθρώπους της Ελληνικά Γαλακτοκοµεία 
πρωταρχικό µέληµα και ύψιστη υποχρέω-
ση. Ο γευστικός πλούτος και η διατροφι-
κή αξία της Φέτας, που κατέχει θέση πρε-
σβευτή µεταξύ των ελληνικών τυριών στις 
διεθνείς αγορές, βασίζονται στην αυθεντι-
κότητα των ελληνικών πρώτων υλών ενι-
σχύοντας την πρωτογενή παραγωγή και 
τους Έλληνες κτηνοτρόφους.
Η Φέτα ΟΛΥΜΠΟΣ αντλεί την ιστορία της από 
τα βοσκοτόπια και τα ελατοδάση της Πίνδου 
και η ξεχωριστή συνταγή της προέρχεται από 
την οικογενειακή ιστορία των ιδρυτών της 
επιχείρησης. Είναι η ίδια συνταγή που απο-
λαµβάνουν οι Έλληνες και ξένοι κατανα-
λωτές σε 47 χώρες του πλανήτη στις οποί-
ες εξάγεται, καθιστώντας τον όµιλο Ελληνικά 
Γαλακτοκοµεία Α.Ε τον µεγαλύτερο παραγω-
γό φέτας και τυροκοµικών προϊόντων. 

Επενδύουµε καινοτοµώντας
Η καινοτοµία αποτελεί κυρίαρχη έννοια 
στη φιλοσοφία της Ελληνικά Γαλακτοκο-
µεία, σε κάθε φάση της παραγωγικής δι-
αδικασίας. Είναι ουσιαστικά η κινητήριος 
δύναµή της. Πρόσφατα ολοκληρώθηκε η 
επένδυση µιας νέας γραµµής σε µεταλ-
λικά κυλινδρικά δοχεία, η οποία της επέ-
τρεψε να αλλάξει τις συσκευασίες της για 
τη φέτα, τη Βιολογική Φέτα, το Κατσικίσιο 
Τυρί, το Χωριάτικο Αγελάδος, το Αιγοπρό-

βειο Ελαφρύ και το Λευκό τυρί Freelact 
χωρίς λακτόζη. Πρόκειται για νέα πρακτι-
κή συσκευασία σε µεταλλικό κυλινδρικό 
δοχείο, µε easy open άνοιγµα και καπάκι 
που διατηρεί ποιοτικά και γευστικά το προ-
ϊόν στο φυσικό του περιβάλλον, την άλµη. 

Στο πλευρό των Ελλήνων παραγωγών
Η Ελληνικά Γαλακτοκοµεία µέσω της δρα-
στηριότητάς της δηµιουργεί αξία για τους 
Έλληνες κτηνοτρόφους όσο και για τους 
καταναλωτές, µε την παραγωγή προϊόντων 
προστιθέµενης διατροφικής αξίας. 
Σέβεται τους ανθρώπους της που την κά-
νουν υπερήφανη, και ενισχύει τη σχέση 
της µε τον κόσµο της υπαίθρου. ∆ηµιουρ-
γώντας συνθήκες άριστης συνεργασίας 
βρίσκεται δίπλα στους κτηνοτρόφους, τους 
καλλιεργητές και τους προµηθευτές πρώ-
των υλών, µε καθηµερινή επαφή µαζί τους, 
διαρκή εκπαίδευση, αλλά και επιβράβευση 
των προσπαθειών τους. Παράλληλα σχε-
διάζει και παράγει εναλλακτικά  προϊόντα 
βασισµένα σε τοπικές πρώτες ύλες.

Συσκευασίες φιλικές προς το περιβάλλον
Η Ελληνικά Γαλακτοκοµεία οραµατίζεται την 
ηµέρα που καµία συσκευασία της δεν θα δη-
µιουργεί επιβάρυνση στο φυσικό περιβάλ-
λον. Επενδύει συστηµατικά προς αυτή την 
κατεύθυνση, µέσω της µείωσης της ποσό-
τητας του πλαστικού στις συσκευασίες των 
προϊόντων της, συµβάλλοντας σηµαντικά 
στη µείωση του αποτυπώµατος του άνθρακα.
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H ντόπια 
παράδοση 

κερδίζει το μέλλον
Από τη µαγνησιώτικη γη  

στις αγορές όλου του κόσµου

Το Τυροκοµείο «Φλέγγα» εδώ 
και χρόνια συνδυάζει την 
πλούσια ντόπια παράδοση µε 
τις γνήσιες ελληνικές γεύ-
σεις και την ποιότητα υψη-
λών προδιαγραφών, κερδί-
ζοντας τις αγορές εντός και 
εκτός Ελλάδας και ικανοποι-
ώντας τις απαιτήσεις του κα-
ταναλωτικού κοινού. 
Η ιστορία της οικογενειακής 
επιχείρησης αρχίζει από τα µέ-
σα της δεκαετίας του ‘50. Στο 
Βελεστίνο, µια περιοχή µε πα-
ράδοση στην κτηνοτροφία και 
την τυροκοµία, ξεκινά την πο-
ρεία της, που έµελλε να αφή-
σει ισχυρό το αποτύπωµά της 
στον πρωτογενή τοµέα. Και εί-
ναι η παράδοση που της δίνει 
ώθηση ακόµη και στις έκτακτες 
συνθήκες που ζούµε σήµερα. 
«Απαντάµε στην πανδηµία µε 
την ποιότητα και τη γεύση των 
παραδοσιακών τυροκοµικών 
και γαλακτοκοµικών µας προ-
ϊόντων που στην υγειονοµική 
κρίση που διανύουµε, έχουν 
γίνει ακόµη περισσότερο απα-
ραίτητα για το ανοσοποιητικό 
σύστηµα του ανθρώπινου ορ-
γανισµού, και ατενίζουµε το 
µέλλον µε αποφασιστικότη-
τα» τονίζει ο ιδιοκτήτης του 
Τυροκοµείου «Φλέγγα», Χρή-

στος Λαΐτσος, ο οποίος απο-
τελεί τρίτη γενιά της οικογε-
νειακής επιχείρησης, η οποία 
συνεχώς εξελίσσεται. 

Σύγχρονες εγκαταστάσεις
Το Τυροκοµείο «Φλέγγα» λει-
τουργεί σε σύγχρονες εγκα-
ταστάσεις στο Βελεστίνο που 
αποτελούν πρότυπο για την τυ-
ροκοµία διαθέτοντας όλες τις 
αηαιτούµενες πιστοποιήσεις 
από τους αρµόδιους φορείς 
για την παραγωγή προϊόντων 
ΠΟΠ, καθώς και βιολογικών 
προϊόντων. Η διάθεση των τυ-
ριών και των γαλακτοκοµικών 
πραγµατοποιείται από τα τέσ-
σερα σηµεία πώλησης που λει-
τουργούν στο Βόλο και επιλεγ-
µένα καταστήµατα λιανικής 
στην Ελλάδα και το εξωτερικό.

Περιζήτητα τυροκοµικά 
και γαλακτοκοµικά προϊόντα
Ιδιαίτερα δηµοφιλή στο κατανα-
λωτικό κοινό είναι τα προϊόντα 
της «Φλέγγα» τα οποία διατίθε-
νται σε προσεγµένες συσκευ-
ασίες που ικανοποιούν όλες 
τις απαιτήσεις. Φέτα ΠΟΠ, Κα-
σέρι ΠΟΠ, Γραβιέρα, Κεφαλο-
τύρι, Βούτυρο, Μανούρι ΠΟΠ. 
Γιαούρτια διαφόρων ποικιλιών, 
Ανθότυρο, Ξινοτύρι, Γίδινο Τυ-

Με το οργανωµένο δίκτυο διάθεσης των προϊόντων και συµ-
µετοχή σε διεθνείς εκθέσεις, η «Φλέγγα» εξάγει την πλούσια 
τυροκοµική παράδοση της χώρας µας, ενισχύοντας τη θέση της 
σε έναν κλάδο που λατρεύεται από τους ξένους καταναλωτές. 
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ρί, Γαλοτύρι, Βαρελίσια Φέτα ΠΟΠ, 
Γραβιέρα µε αρωµατικά είναι µερι-
κά από τα προϊόντα. Επίσης διατί-
θενται και µια σειρά από ελαφρύ-
τερα σε περιεκτικότητα λιπαρών 
προϊόντα, αντίστοιχα µε τις απαι-
τήσεις των πελατών, όπως και Κε-
φίρ που παρασκευάζεται από φρέ-
σκο ελληνικό κατσικίσιο γάλα µε 
µόνο 1,5% λιπαρά, δεν περιέχει ζά-
χαρη και αποτελεί πηγή ασβεστίου 
και φωσφόρου. Ιδιαίτερα γευστικά 
είναι επίσης και τα επιδόρπια που 
προσφέρονται, όπως οι κρέµες και 
τα ρυζόγαλα. Παράλληλα ας ση-
µειωθεί ότι το Τυροκοµείο «Φλέγ-
γα» έχει στραφεί δυναµικά και 
στην παραγωγή εκλεκτικών βιο-
λογικών προϊόντων.
Εδώ και δέκα χρόνια το Τυρο-
κοµείο «Φλέγγα» έχει ανοίξει τα 
φτερά του στο εξωτερικό, εξάγο-
ντας τα προϊόντα του σε αρκετές 
χώρες της Ευρώπης, Ασίας, Αµε-
ρικής και Αφρικής προσφέροντας 
τη δυνατότητα στους καταναλω-
τές να απολαύσουν τα ξεχωριστά 
τυροκοµικά προϊόντα. 

Βραβευµένα καινοτόµα προϊόντα 
 
Η επιχείρηση υιοθετεί τις νέες τάσεις παραγωγής και τυποποίησης και ενστερνίζεται 
τις σύγχρονες εξελίξεις στη διάθεση των προϊόντων και την ικανοποίηση των κατα-
ναλωτικών αναγκών. Οι πολύχρονες προσπάθειές της για την παραγωγή θρεπτικών 
και ποιοτικών τυριών και γαλακτοκοµικών αναγνωρίζονται µέσα από διαδοχικές 
διακρίσεις, όπως τα Xρυσά Bραβεία για τη Φέτα και τη Γραβιέρα µε πιπέρι, αλλά και τη 
βράβευση για την καινοτοµία και την ποιότητα των προϊόντων του από το ευρωπαϊκό 
πρόγραµµα Lactimed στο οποίο συµµετείχε και το Πανεπιστήµιο Θεσσαλίας.

80_121_diafimizomenoi_tyria_2021.indd   103 22/10/2021   16:29



ΣΤΙΓΜΕΣ    ΑΠΟ ΤΟ ΕΛΛΗΝΙΚΟ ΤΥΡΙ

104   TOP 50 BY ΤΥΡΟΚΟΜΟΣ •  ΕΚ∆ΟΣΗ 2022

Ένα ταξίδι γεύσης
στη γη της Αμφιλοχίας

Με το καλύτερο γάλα από τους κτηνοτρόφους της Αιτωλοακαρνανίας

Την επέκταση στις διεθνείς αγορές 
παράλληλα µε την εσωτερική αγορά 
θέτει ως επόµενο στόχο του το brand 
τυροκοµικών προϊόντων Αµφιλοχίας, 
σύµφωνα µε τον πρόεδρο της Ένωσης 
Αγρινίου Θωµά Κουτσουπιά και πιο 
συγκεκριµένα σε µια αναλογία πωλή-
σεων σε Ελλάδα και εξωτερικό της τά-
ξης του 50-50, ενώ αναµένεται η εκκί-
νηση παραγωγής και τυριών µακριάς 

ωρίµανσης. O λόγος για την υπερ-
σύγχρονη µονάδα επεξεργασίας γά-
λακτος και γαλακτοκοµικών προϊό-
ντων στην Κεχρινιά Αγρινίου, η οποία 
ιδρύθηκε το 2008 και βρίσκεται σε 
λειτουργία από το 2016, προερχόµε-
νη από τα σπλάχνα του Συνεταιρισµού 
«Ένωση Αγρινίου» ο οποίος πλησιά-
ζει τα 100 χρόνια ιστορίας. Η Αµφιλο-
χίας Γη, στηριζόµενη στις δυνατές και 

µακροχρόνιες σχέσεις µε τους παρα-
γωγούς της Αιτωλοακαρνανίας, στην 
ανάγκη για προσφορά τυροκοµικών 
προϊόντων υψηλής ποιότητας και δι-
ατροφικής αξίας, στην καθιέρωση των 
πλέον υψηλών προτύπων παραγω-
γής, στο σεβασµό του φυσικού περι-
βάλλοντος και της παράδοσης, αλλά 
και στις ανάγκες και τις προτεραιότη-
τες του καταναλωτή, προσδοκά να δη-
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Φηµισµένη για το ζωικό κεφάλαιό της είναι  
η περιοχή της Αιτωλοακαρνανίας.

Επέκταση στα τυριά µακράς ωρίµανσης 
σχεδιάζει το brand Αµφιλοχίας Γη.

µιουργήσει ένα σήµα κατατεθέν, από-
λυτα αναγνωρίσιµο από τον Έλληνα 
καταναλωτή, το οποίο θα πιστοποι-
εί τη µοναδικότητα, την αυθεντικότη-
τα, τη γνησιότητα και την υπεροχή των 
γεύσεων Αµφιλοχίας Γη. 
Αξίζει να σηµειωθεί ότι το 2020 απο-
τέλεσε µια χρονιά ορόσηµο για το 

brand, το οποίο µε µια πλήρως ανα-
νεωµένη και σύγχρονη εικόνα εδραι-
ώνει την παρουσία του στην ελληνική 
αγορά µε συνολικά πέντε προϊοντικές 
ετικέτες στην κατηγορία του τυριού: 
Φέτα,  Γραβιέρα,  Κεφαλογραβιέρα,  
Πεκορίνο και  Τσαλαφούτι, ενώ µε 
µια ολοκληρωµένη digital καµπάνια 

απευθύνεται σε όσους αναζητούν ένα 
ιδιαίτερο, αυθεντικό και αξιόπιστο 
προϊόν υψηλής ποιότητας από επι-
λεγµένες, αγνές πρώτες ύλες και µε 
εξασφαλισµένη γνησιότητα γεύσεων. 
Τα παραδοσιακά προϊόντα της Αµφι-
λοχίας Γη διατίθενται αποκλειστικά 
στο δίκτυο της ΑΒ Βασιλόπουλος.
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Στα μονοπάτια 
της ποιότητας 

βαδίζει ο Συνεταιρισμός
Με νέα προϊόντα και επενδύσεις

Από παστεριωµένο αιγοπρόβειο γάλα 
που συλλέγεται από τις ορεινές φάρ-
µες της ευρύτερης περιοχής των Κα-
λαβρύτων, µε υψηλή και σταθερή ποι-
ότητα, η δηµοφιλής Φέτα ΠΟΠ του 
Αγροτικού Γαλακτοκοµικού Συνεται-
ρισµού της περιοχής, µε την πλούσια 
και πικάντικη γεύση, ωριµάζει για πε-
ρίπου τρεις µήνες και διατηρείται σε 
βαρέλια oξυάς. Πρόκειται για το κο-
ρυφαίο προϊόν του Συνεταιρισµού, το 
οποίο παράγεται από το 1972 και δια-
τίθεται αποκλειστικά από την αλυσίδα 
σούπερ µάρκετ Σκλαβενίτης. 
Ας σηµειωθεί ότι για πενήντα χρόνια 
1.100 κτηνοτρόφοι από την περιοχή 
των Καλαβρύτων δίνουν νόηµα στο «συ-
νεταιρίζεσθαι». Παραδίδουν καθηµερι-
νά το αιγοπρόβειο γάλα τους, περίπου 
20.000 τόνους τον χρόνο, στις σύγχρο-
νες εγκαταστάσεις της Ένωσης, για την 
παραγωγή της παραδοσιακής βαρελίσι-
ας Φέτας ΠΟΠ, της Φέτας ΠΟΠ σε δοχείο 
και των άλλων τυροκοµικών προϊόντων 
της, µεταξύ των οποίων το Γίδινο τυρί, 

του οποίου η παραγωγή σήµερα φθάνει 
τους 700 τόνους το χρόνο, η Μυζήθρα,  
το Ανθότυρο και το Αφίρι και πρόσφατα 
το Αλειφοτύρι, αλειφώδες τυρί µε Φέτα 
του Συνεταιρισµού. 
Παράλληλα ο Συνεταιρισµός προσφέ-
ρει στην αγορά φρέσκο γάλα, πλήρες 
και ελαφρύ, µε πρώτη ύλη από αγε-
λαδοτρόφους της ευρύτερης περιοχής, 
στο οποίο µάλιστα άλλαξε συσκευασία 
σε νέα διάφανη τύπου PET.

Επένδυση στα γαλακτοκοµικά µε 
την επωνυµία του Συνεταιρισµού
Ένας κλάδος δραστηριότητας, τον 
οποίο αναπτύσσει ο Αγροτικός Γαλα-
κτοκοµικός Συνεταιρισµός Καλαβρύ-
των, ο οποίος το 2022 θα συµπλη-
ρώσει µισό αιώνα λειτουργίας, είναι 
αυτός των γαλακτοκοµικών προϊόντων 
στον οποίο έχει παρουσία µε το ρυζό-
γαλο, την κρέµα βανίλια και το πρό-
βειο γιαούρτι. Επιπλέον ο Συνεταιρι-
σµός θα ξεκινήσει σύντοµα να παράγει 
γιαούρτι από κατσικίσιο γάλα.
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Νέες επενδύσεις 
 
Στα πλάνα του Συνεταιρισµού 
Καλαβρύτων είναι η συνεχής βελ-
τίωση της παραγωγικής διαδικασί-
ας στις εγκαταστάσεις του. «Στόχος 
µας µέσα από τις κινήσεις αυτές 
είναι να ελέγξουµε όλη τη διαδικα-
σία παραγωγής από την πρώτη ύλη 
έως και τη συσκευασία», επισηµαί-
νει ο Πρόεδρος του Συνεταιρισµού 
Καλαβρύτων Παύλος Σατολιάς. Οι 
επενδύσεις για τον εκσυγχρονισµό 
του εργοστασίου παραγωγής µαζί 
µε το νέο εργοστάσιο παραγωγής 
ζωοτροφών ανέρχονται στα 6,8 
εκατ. ευρώ και υλοποιούνται αυτή 
την περίοδο.

O Συνεταιρισµός Καλαβρύτων 
αποτελεί τον πιο σηµαντικό 
παράγοντα οικονοµικής και 
κοινωνικής ισορροπίας του 
νοµού. Με 1.100 κτηνοτρόφους-
µέλη, 220.000 αιγοπρόβατα, 
3.500 τόνους Φέτας ΠΟΠ, 
µε επενδύσεις για βιώσιµη 
ανάπτυξη της περιοχής και την 
προστασία του οικοσυστήµατος 
στο πλαίσιο µίας ολοκληρωµένης 
περιβαλλοντικής πολιτικής, 
στηρίζει την Τοπική Κοινωνία, 
τους Ανθρώπους και το 
Περιβάλλον.
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Γαστρονομική αντίληψη
στην τέχνη της γραβιέρας

Στην εκλεπτυσµένη γεύση επενδύει ο τυροκόµος Γιώργος Ρόζης

Η ιστορία της οικογενειακής τυροκο-
µικής επιχείρησης Ρόζη ξεκινά περί το 
1951 στο όρος Αραχναίο Αργολίδας ή 
Xέλι για τους ντόπιους. Εκεί, στο χωριό 
που φέρει την ονοµασία του βουνού, ο 
συνονόµατος παππούς του Γιώργου Ρό-
ζη έκανε τα πρώτα του επιχειρηµατικά 
βήµατα δηµιουργώντας τις βάσεις της 
σηµερινής µονάδας. Η τυροκόµηση στα 
ορεινά της Αργολίδας ήταν άλλωστε µο-
νόδροµος, αφού οι κάτοικοι του χωριού, 
που πλέον δεν υπερβαίνουν τους 700, 

ασχολούνταν ανέκαθεν κυρίως µε την 
κτηνοτροφία όσο η φυτική παραγωγή 
ερχόταν δεύτερη και περιοριζόταν στην 
παραγωγή καπνού και τη συγκοµιδή 
εποχιακών αρωµατικών φυτών.
Ο Γιώργος Ρόζης, επικεφαλής σήµερα 
της επιχείρησης,  έµαθε τη δουλειά από 
µικρός πλάι στους µεγάλους της οικογέ-
νειας, και πλέον µπορεί και προσδίδει 
στη διαδικασία της τυροκόµησης στοι-
χεία γαστρονοµικής αντίληψης µε έντε-
χνο τρόπο. Κάθε µέρα στο τυροκοµείο 

που χτίστηκε το 2005 και εκσυγχρονί-
στηκε το 2010, ο ίδιος ακολουθεί µια 
διαφορετική «διαδροµή» προσδίδοντας 
εκλεπτυσµένη γεύση στο τελικό προϊόν.  

Η βασίλισσα Γραβιέρα
Η «βασίλισσα» του τυροκοµείου, όπως 
την αποκαλούνε, είναι η κλασική Γρα-
βιέρα Ρόζη. Επίσης ξεχωρίζει η βραβευ-
µένη Μυζήθρα Γραβιέρας αποκλειστικά 
από πρόβειο γάλα ελαφρώς αλατισµένη 
µε πλούσια γεύση και µαλακή υφή. 
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Γραβιέρες µε βότανα 
της ελληνικής φύσης
Μεταξύ των επιλογών που προσφέ-
ρει η τυροκοµική µονάδα Ρόζη συγκα-
ταλέγονται η αρωµατική Γραβιέρα µε 
άγρια ρίγανη του βουνού, η πικάντικη 
Γραβιέρα µε ολόκληρους κόκκους 
πιπεριών, η γλυκιά και πικάντικη 
Γραβιέρα µε µπούκοβο, η Γραβιέρα 
µε φρέσκο θυµάρι, η Γραβιέρα µε τον 
αυθεντικό κρόκο Κοζάνης και η Γραβι-
έρα µε ελληνική  µαύρη τρούφα µε 
αξεπέραστο άρωµα και γεύση. 

Μαζί όµως µε την απλή εκδοχή Γραβιέ-
ρας, ο έµπειρος τυροκόµος έχει δηµιουρ-
γήσει ξεχωριστές delicatessen ετικέτες 
αρωµατισµένες µε βότανα της ελληνικής 
φύσης και όχι µόνο, που διατηρούν όλα 
τα χαρακτηριστικά της απλής εκδοχής. 

Μια δεκαετία πειραµατισµών
«Είχαµε ξεκινήσει να βγάζουµε Γραβιέρα 
µε γεύσεις πειραµατικά και άρεσε στον κό-
σµο. Οπότε σκεφτήκαµε να δώσουµε ένα 
διαφορετικό άρωµα, πάντα από αγνά βιο-
λογικά προϊόντα»  σηµειώνει ο ίδιος, έχο-
ντας µετά από µια δεκαετία πειραµατισµών 
κατακτήσει βραβεία και σταθερή παρουσία 
στα ράφια µεγάλων αλυσίδων λιανικής 
και στα καταστήµατα όλων των αεροδρο-
µίων της χώρας.  Όπως εξηγεί ο κ. Ρόζης, 
η εξαγωγή είναι προς το παρόν εκτός σχε-
δίων, αφού η παραγωγική διαδικασία επι-
τρέπει περιορισµένες ποσότητες. Ας σηµει-
ωθεί ότι Καθηµερινοί έλεγχοι βασισµένοι 
στο σύστηµα διαχείρισης ασφάλειας τροφί-
µων κατά ISO 22000:2005 HACCP, διασφα-
λίζουν την ποιότητα των προϊόντων.
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Με καλό κοπάδι
ο τυροκόμος κάνει θαύματα 

Τη δική της Γραβιέρα παράγει η πρότυπη Φάρµα Οις στην Αργολίδα

Υφή συµπαγής µε διάσπαρτες τρύ-
πες και φυσική σκληρή κόρα, γεύση 
γλυκιά, βουτυράτη µε αρώµατα ξη-
ρών καρπών χαρακτηρίζουν τη Γρα-
βιέρα Ναυπλίου Ωρίµανσης που προ-
σφέρει στην ελληνική αγορά η Φάρµα 
Οις. Μια ετικέτα, προϊόν επιµεληµέ-
νης ενασχόλησης µε την εκτροφή πα-
ραγωγικών ζώων, η οποία συνοδεύε-
ται και από µια δεύτερη, Πικάντικη, 
εκδοχή, που περιέχει µικρά διάσπαρ-
τα κοµµάτια µπούκοβο προσφέρο-
ντας ένα διακριτικό γλυκό κάψιµο και 
βουτυρένια αρώµατα. 
∆ηµιουργοί τους, δύο γυναίκες µε 
πτυχία από το Πολυτεχνείο, σπου-
δές στις ΗΠΑ και καριέρα στον κλά-
δο των µηχανικών, χωρίς κανένα 
αγροτικό υπόβαθρο πριν το 2012, 
όταν ξέσπασε η κρίση της οικοδοµής 

είδαν την πρωτογενή παραγωγή ως 
πεδίο επιχειρηµατικής δραστηριότη-
τας. Πιστεύοντας µάλιστα πως η σύγ-
χρονη κτηνοτροφία διαθέτει τις λύ-
σεις και τη δυναµική ώστε να αλλάξει 
τις ισορροπίες στη ζώνη γάλακτος η 
Κρίστι Παληού και η Γιούλα Παπαζή-
ση κατάφεραν σήµερα να διαχειρίζο-
νται µια κερδοφόρα πρότυπη φάρµα 
µε 1.200 προβατίνες, αρνάδες που έρ-
χονται από πίσω και κριάρια. 

Να ακολουθείς τις τάσεις
«Μια φάρµα στην Ελλάδα πρέπει να εκ-
µεταλλεύεται ει δυνατόν και την τρίχα 
του ζώου. Θα πρέπει να βελτιώνει διαρ-
κώς τις αποδόσεις. Με 250 κιλά γάλα 
στήσιµο, η εκµετάλλευση είναι ζηµι-
ογόνα. Θα πρέπει να ακολουθείς τις 
τάσεις στην αγορά, να αναζητάς ει-

δικές γνώσεις, να επενδύεις στην τε-
χνολογία και στις βελτιωµένες φυλές, 
να αναλογιστείς τη µεταποίηση» ση-
µειώνει χαρακτηριστικά. Στην πορεία 
η αναζήτηση έστειλε τις δύο γυναί-
κες στο Ισραήλ, τον τόπο που ανέδει-
ξε τη φυλή Assaf. Εκεί είδαν προς τα 
πού θέλουν να κατευθύνουν τις προ-
σπάθειές τους. Κατάφεραν να βελτιώ-
σουν το κοπάδι τους, πετυχαίνοντας 
πλέον στήσιµο άνω των 500 κιλών 
ανά ζώο και σταθερή παραγωγή κατά 
τη διάρκεια του έτους κάτι που έδωσε 
στην µονάδα µεγάλο εκτόπισµα.
«Με την κρίση των τιµών γάλακτος 
στραφήκαµε στη µεταποίηση ώστε 
να µπορέσουµε να αντέξουµε στις 
πιέσεις χωρίς να διαθέσουµε το γά-
λα µας σε εξευτελιστικές τιµές. ∆οκι-
µάσαµε την παρασκευή Γραβιέρας η 
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οποία πρόσφερε επιπλέον ένα περι-
θώριο κέρδους για το παραγωγό».

Προτεραιότητα η ιχνηλασιµότητα
Σύµφωνα µε την ίδια οι σύγχρονοι κατα-
ναλωτές στρέφονται στα αγνά προϊόντα, 
που παράγονται µε διαρκή ελέγχο της 
ποιότητας, µε πρώτη ύλη ανόθευτη χω-
ρίς χρήση αντιβιοτικών και άλλων ουσι-
ών, από εγκαταστάσεις µε πρακτικές που 
δείχνουν σεβασµό στο περιβάλλον και 
την ευζωία των ζώων. Η ιχνηλασιµότητα 
των γαλακτοκοµικών προϊόντων θα απο-
τελεί στο άµεσο µέλλον προτεραιότητα 
στις απαιτήσεις του καταναλωτικού κοι-
νού. Κι εδώ προσφέρεται ένα εξαιρετικό 
παράθυρο στην τυροκοµία για την παρα-
γωγή και άλλων ΠΟΠ προϊόντων που µε 
την κατάλληλη ενηµέρωση και διαφήµι-
ση θα εισχωρήσουν στις διεθνείς αγορές.
«Το όνειρο µας για ποιοτικό προι-
όν µε ιχνηλασιµότητα ασπάστηκε η 
αλυσίδα ΑΒ Βασιλόπουλος όπου και 
διαθέτουµε αποκλειστικά τις δικές 
µας ετικέτες Γραβιέρας Ναυπλίου, 
µία Ωρίµανσης και µία Πικάντικη, οι 
οποίες εντάχθηκαν πρόσφατα στην 
καµπάνια «Για όλα όσα νοιάζεσαι».

Σύγχρονες 
µέθοδοι και 
τεχνικές 
Συνεχής µελέτη, 
επισκέψεις σε φάρµες 
του εξωτερικού και 
επαφές µε ειδικούς 
συνθέτουν την τεχνο-
γνωσία των ανθρώ-
πων της µονάδας, 
οι οποίοι πέραν του 
γάλακτος και της Γρα-
βιέρας, εµπορεύονται 
γενετικά βελτιωµένα 
ζώα Assaf E. και παρέ-
χουν συµβουλευτικές 
υπηρεσίες. 

Στους στόχους της Φάρµας Οις είναι η περαιτέρω γενετική 
βελτίωση του κοπαδιού, η ανάπτυξη νέων καινοτόµων προϊόντων 
σύµφωνα µε την Κρ. Παληού (αριστερά) και τη Γιούλα Παπαζήση.
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Μόνο απόλαυση 
από το γάλα της Σύρου

Φίνες γεύσεις και αρώµατα για τα τυριά του Τυροκοµείου Ζωζεφίνος

Μια οικογενειακή επιχείρηση που ξε-
κίνησε να λειτουργεί το 2013 µε έδρα 
το Μάννα της Σύρου είναι το Τυροκο-
µείο Ζωζεφίνος. Ιδρυτής του ο Στέφα-
νος Βακόνδιος, ο µεγαλύτερος αγρο-
κτηνοτρόφος του νησιού, ο οποίος µε 
το δικό του γάλα µαζί και µε άλλων 
Συριανών παραγωγών τροφοδοτεί την 
τυροκοµική µονάδα και παράγει τυρο-
κοµικά αλλά και γαλακτοκοµικά  προ-
ϊόντα. Ανθότυρο, Γροθοτυράκια, Ξινο-
τύρια σκέτα ή µε µυρωδικά, Γραβιέρες 
µε µυρωδικά όπως µπούκοβο, θυµάρι, 
σκόρδο, λιαστή ντοµάτα και φραγκό-
συκο, Κατσικίσια Γραβιέρα και το Τρί-

πτυχο από τρία είδη γάλακτος περιλαµ-
βάνονται στην γκάµα του τυροκοµείου, 
ενώ το τελευταίο απόκτηµα ακούει στο 
όνοµα «Ρεµπέτικο» και αποτελεί κρα-
σοτύρι που ωριµάζει σε οινολάσπη.

Κορωνίδα το Σαν Μιχάλη ΠΟΠ
Φυσικά δηµοφιλέστερο όλων στην γκά-
µα του Τυροκοµείου Ζωζεφίνος είναι το 
τυρί Σαν Μιχάλη ΠΟΠ, γνωστό σε όλο 
τον κόσµο για την πολύ ιδιαίτερη και 
«δυνατή» του γεύση. Πρόκειται για ένα 
τυρί τετράµηνης ωρίµανσης που απευ-
θύνεται σε απαιτητικούς γευσιγνώστες. 
Ένα «διαµάντι», σύµφωνα µε τους άν-

θρωπους του τυροκοµείου, µε µίνιµουµ 
λιπαρά 36% επί ξηρού, συναρπαστικά 
πικάντικη γεύση, πολυπλοκότητα, κοκ-
κώδη υφή και δυνατή ξηροκαρπάτη επί-
γευση. Όπως µάλιστα χαρακτηριστικά 
αναφέρουν, οι Γάλλοι θα το κατέτασ-
σαν στην κατηγορία «fermier», δηλαδή 
το τυρί που παράγεται από το ζωικό κε-
φάλαιο του τυροκόµου.
Αξίζει να σηµειωθεί ότι στα λίγα χρό-
νια λειτουργίας το Τυροκοµείο Ζωζε-
φίνος έχει αποσπάσει πολλαπλά βρα-
βεία γευσιγνωσίας και συγκεκριµένα 
στα Olymp Awards το 2018 και 2019 
και τα ΜΤΑ το 2020 και 2021.

Εκρός από τα τυριά, το Τυροκοµείο Ζωζεφίνος τροφοδοτεί την αγορά της Σύρου αλλά και του Αιγαίου 
µε γιαούρτι αγελαδινό, κατσικίσιο και πρόβειο. Επίσης και µε ρυζόγαλο άλλα και κρέµα βανίλια.
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Το εκλεκτό τυρί  
Σαν Μιχάλη ΠΟΠ
Το 1994 κατοχυρώθηκε το 
τυρί Σαν Μιχάλη ως Προϊόν 
µε Προστατευόµενη Ονοµασία 
Προέλευσης ενώ το όνοµά 
του το πήρε από ένα χωριό 
στο βόρειο µέρος του νησιού 
της Σύρου όπου και υπάρχει 
οµώνυµο εκκλησάκι.  Βασική 
προϋπόθεση  για την παρασκευή 
του είναι η αποκλειστική χρήση 
αγελαδινού γάλακτος από το 
νησί της Σύρου και η ωρίµανση 
του τυριού για τουλάχιστον 
τέσσερις µήνες. Σηµειώνεται 
ότι το Σαν Μιχάλη ΠΟΠ είναι 
το µοναδικό ελληνικό ΠΟΠ 
τυρί που παρασκευάζεται 
αποκλειστικά µε αγελαδινό γάλα.

Κρασοτύρι που ωριµάζει 
σε οινολάσπη αποτελεί το 

«Ρεµπέτικο», η νέα ετικέτα 
που προστέθηκε στην 

γκάµα του Τυροκοµείου 
Ζωζεφίνος.
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Όταν η τυροκομία γίνεται
προσωπική υπόθεση

Με τέχνη και µεράκι οι άνθρωποι της Τυροσύρα κρατούν ζωντανή την παράδοση 

Με γνώση, σεβασµό και αγάπη για 
την παράδοση του τόπου της, µια µι-
κρή οµάδα παραγωγών γάλακτος 
στην καρδιά του Αιγαίου αποφάσισε 
να διασώσει τις παραδοσιακές συντα-
γές και τις µεθόδους παρασκευής τυ-
ριών των προγόνων της. Με αυτή τη 
φιλοσοφία και πολύ µεράκι το 2013, 
στον οικισµό Βήσσα της Σύρου, ιδρύ-
θηκε η Τυροσύρα Τυροκοµική. Στις 
σύγχρονες εγκαταστάσεις της µονά-
δας, στην οποία εφαρµόζεται σύστη-

µα HACCP, παράγεται σήµερα µία 
πλούσια γκάµα προϊόντων, ΠΟΠ και 
µη, αποκλειστικά από Συριανό γάλα, 
διατηρώντας την  υψηλή ποιότητα  και  
τις  παραδοσιακές  αξίες, που οι πρώ-
τοι δηµιουργοί του τυροκοµείου  διδά-
σκουν σήµερα στη νέα γενιά σε κάθε 
στάδιο της παραγωγικής διαδικασίας. 
Φυσικά το πολύτιµο µυστικό για την 
ξεχωριστή γεύση των προϊόντων της 
Τυροσύρας είναι η πρώτη ύλη από 
αγελάδες που µεγαλώνουν στη λου-

σµένη από τον ήλιο και τη θαλασσινή 
αλµύρα ύπαιθρο του Αιγαίου.

Βαθιές οι ρίζες της τυροκοµίας στη Σύρο
Η ιστορία της Σύρου σε σχέση µε την 
παραγωγή τυριού κρατάει βαθιά πί-
σω στο χρόνο. Σύµφωνα µε πηγές, το 
1500 µ.Χ. οι καθολικοί ηγέτες του νη-
σιού έφεραν από την Ιταλία αγελάδες 
γαλακτοπαραγωγής και ξεκίνησαν να 
παράγουν το πρώτο αγελαδινό τυρί 
στην Ελλάδα. Έτσι λοιπόν, οι ντόπιοι 
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πρωτοξεκίνησαν να µυούνται στην τέ-
χνη του τυριού. Μέσα στους αιώνες 
εξελίχθηκε και αναπτύχθηκε στη Σύρο 
µια κουλτούρα βασισµένη στην παρα-
γωγή γαλακτοκοµικών προϊόντων που 
έγιναν γνωστά σε όλη τη χώρα αλλά 
και στο εξωτερικό.

Το εµβληµατικό  Σαν Μιχάλη ΠΟΠ
Το µοναδικό ελληνικό ΠΟΠ τυρί που 
παράγεται αποκλειστικά από αγελαδι-
νό γάλα κρύβει πιθανώς το πιο σηµα-
ντικό µυστικό του στο χρόνο ωρίµαν-
σης,  ο οποίος διαρκεί από 4 έως 8 
µήνες.  Έχει ένα χρυσό δέρµα, η µά-
ζα του είναι συµπαγής, µε ακανόνι-
στες τρύπες και κοπή θρυµµατισµέ-
νη όπως η παρµεζάνα. Το Σαν Μιχάλη 
ΠΟΠ χαρακτηρίζεται από στιβαρή υφή, 
απαράµιλλη γευστική πολυπλοκότητα, 
ζηλευτή ισορροπία ανάµεσα στην αλ-
µύρα και τη γλυκύτητα, ενώ η διάρκειά 
του είναι εντυπωσιακή και οδηγεί σε 
µία πραγµατικά νόστιµη επίγευση.

Πλούσια γκάµα τυροκοµικών προϊόντων
Εκτός από το Σαν Μιχάλη ΠΟΠ, στην 
γκάµα της Τυροσύρας ανήκουν η 

Γραβιέρα Φραγκοσυριανή, ένα ιδι-
αίτερο τυρί που παράγεται σε περι-
ορισµένες ποσότητες µε προσθήκη 
ελάχιστου αιγοπρόβειου γάλακτος, 

Κοπανιστή ΠΟΠ Κυκλάδων, Καλα-
θούνι - Μυζήθρα, Ξινότυρο Παραδο-
σιακό Σύρου απλό και πικάντικο αλ-
λά και µε διάφορες γεύσεις.

80_121_diafimizomenoi_tyria_2021.indd   115 22/10/2021   16:30



ΣΤΙΓΜΕΣ    ΑΠΟ ΤΟ ΕΛΛΗΝΙΚΟ ΤΥΡΙ

116   TOP 50 BY ΤΥΡΟΚΟΜΟΣ •  ΕΚ∆ΟΣΗ 2022

 Άρωμα και γεύση
για το διαμάντι της Νάξου

Επενδύσεις και ενίσχυση της παραγωγής για τη Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ

Η Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ είναι, αναµφί-
βολα, η «ναυαρχίδα» της παραγωγής 
και το πιο µεγάλο καµάρι της Ένωσης 
Αγροτικών Συνεταιρισµών Νάξου. Ήταν 
εν έτει 1955, όταν κάποιοι από τους 
αγροτοκτηνοτρόφους της Νάξου θέλη-
σαν να φτιάξουν το δικό τους τυρί, λό-
γω του ότι η αγελαδοτροφία αναπτυσ-
σόταν τότε γοργά και η παραγόµενη 
ποσότητα γάλακτος αυξανόταν. Άρχι-
σαν, λοιπόν, να συγκεντρώνουν το γά-
λα τους, ενώ η τότε ΕΑΣ Νάξου τούς πα-
ρείχε την τεχνογνωσία. Έτσι προέκυψε 
η Γραβιέρα Νάξου. Μάλιστα, επειδή το 
προϊόν κέρδισε τους καταναλωτές και 
η παραγωγή µεγάλωνε, η ΕΑΣ Νάξου 
προχώρησε (1996) στην πιστοποίηση 
της Γραβιέρας Νάξου ως προϊόν Προ-

στατευόµενης Ονοµασίας Προέλευσης.

Φίνο άρωµα, χαρακτηριστική επίγευση
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 χαρακτη-
ριστική επίγευση κι εδώ και χρόνια έχει 
αναγνωριστεί ως ένα από τα δύο σπου-
δαιότερα προϊόντα του µεγαλύτερου 
νησιού των Κυκλάδων (σ.σ. το άλλο η 
Πατάτα Νάξου ΠΓΕ) και ένα από τα κο-
ρυφαία ελληνικά τυριά, ενώ είναι ιδανι-
κό για όλες τις χρήσεις (επιτραπέζιο, για 
τρίψιµο, για σαγανάκι, κ.λπ).
Η Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ της ΕΑΣ Νάξου 
παρασκευάζεται από 80% αγελαδινό γά-

λα κατ’ ελάχιστο και 20% αιγοπρόβειο γά-
λα κατά µέγιστο, µε προσθήκη πυτιάς. Εί-
ναι η µοναδική ελληνική γραβιέρα µε 
βάση το αγελαδινό γάλα που έχει κατοχυ-
ρωθεί ως προϊόν ΠΟΠ. Επίσης, είναι πλού-
σια σε ασβέστιο, καθώς, για να παραχθεί 
ένα κιλό, χρησιµοποιούνται 11 κιλά γάλα.

Πολλαπλές διακρίσεις
Τέλος, η Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ έχει απο-
σπάσει πολλές διακρίσεις, εγχώριες και 
διεθνείς. Μερικές από αυτές είναι το Χρυ-
σό Βραβείο Γεύσης στο Φεστιβάλ Ελληνι-
κών Τυριών (2011), το Χρυσό Βραβείο στον 
διαγωνισµό Taste Olymp Awards (2017, 
2020) και τα δύο (2) Αστέρια στον ∆ιαγωνι-
σµό Ανώτερης Γεύσης στο Ινστιτούτο iTQi 
των Βρυξελλών (2015, 2016 και 2018).

H ΕΑΣ Νάξου παράγει ετησίως περίπου 1.250 
τόνους Γραβιέρας Νάξου ΠΟΠ µε γάλα από 

κοπάδια του νησιού. 
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∆ύο νέα τυροκοµεία 
για την ΕΑΣ Νάξου
Πλώρη για τη λειτουργία δύο νέων 
τυροκοµικών µονάδων έχει βάλει η 
ΕΑΣ Νάξου. Το πρώτο, στο ορεινό 
τµήµα του νησιού, θα εξειδικεύεται 
στην παραγωγή Αρσενικού ΠΟΠ και 
το δεύτερο βρίσκεται στις υφιστάµενες 
εγκαταστάσεις. Σε αυτό το βασικό 
προϊόν που θα παράγεται θα είναι 
η Γραβιέρα καθώς και επιπλέον 10 
κωδικοί, Πρόκειται για µία µονάδα µε 
προϋπολογισµό ύψους 5 εκατ. ευρώ, 
που επιδοτήθηκε και σχεδιάστηκε 
«σύµφωνα µε τις προδιαγραφές 
των ελβετικών τυροκοµικών 
µονάδων», όπως λέει ο πρόεδρος του 
Συνεταιρισµού, ∆ηµήτρης Καπούνης, 
µε σύγχρονα µηχανήµατα και 
δυνατότητα επεξεργασίας 150 τόνων 
γάλακτος την ηµέρα. 
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Η Νάξος διδάσκει  
κάθετη παραγωγή 

Μια µονάδα πρότυπο τρέχει ο Νικόλας Πιτταράς

Μια οικογενειακή επιχεί ρηση της οποί-
ας οι ρίζες της χά νονται στο 1970 όταν ο 
Μανώλης Πιτταράς αγό ρασε µια µοσχίδα 
για να πίνουν τα παιδιά του γά λα. Η αγά-
πη της οικο γένειας για τα ζώα έκανε αυτή 
την εκµε τάλλευση να γίνει η µεγαλύτε-
ρη µονάδα παραγωγής αγελαδινού γά-
λακτος σε νησί. Με πλήρες αίσθηµα ευ-
θύνης από την σπο ρά για την παραγωγή 
της ζωοτροφής µέ χρι τη συγκοµιδή της, 
το τάϊσµα των ζώων αποκλειστικά από 
µη γενετικά τροποποιη µένες ζωοτροφές, 
το άρµεγµα και τη µετα φορά του γάλα-
κτος, από το 2009 στις Μέλανες της Νά-
ξου το Τυρο κοµείο Πιτταρά δηµιουργεί 
εκλεκτά παρα δοσιακά προϊόντα, που πα-
ρασκευάζονται από φρέσκο αγελαδινό 
γάλα, το οποίο προέρχεται αποκλειστικά 
από την ιδιόκτη τη κτηνοτροφική µονά-
δα, όπου ζουν και µεγαλώνουν 220 αγε-
λάδες γαλακτοπα ραγωγής Holstein, 150 
µοσχάρια και µο σχίδες αναπαραγωγής 
και 100 µοσχάρια για παραγωγή κρέα-
τος. Στα οικογενεια κά κτήµατα καλλιερ-
γείται καλαµπόκι και χειµερινά σιτηρά, 
ένα µεγάλο µέρος από τις χορτονοµές 
που χρειάζεται η µονάδα. Το σηµαντικό-
τερο όφελος δεν είναι µόνο η αυτοδυ-

ναµία σε τροφή αλλά η εξασφάλι ση της 
ποιότητάς της: Τα ζώα της µονάδας τρέ-
φονται κυρίως µε ιδιοπαραγόµενες ζω-
οτροφές και εξασφαλίζουν το 100% του 
γά λακτος για την παραγωγή των προϊ-
όντων Πιτταρά. Συστατικά της ποιότητας 
των προϊόντων είναι η διασφάλιση των 
κα νόνων υγιεινής σε συνδυασµό µε τη 
χρήση της σύγχρονης τεχνολογίας, το 
άριστα κα ταρτισµένο επιστηµονικό προ-
σωπικό και η προσήλωση στις παραδο-
σιακές µεθόδους. 

Πλούσια γκάµα προϊόντων 
Στα προϊόντα του Τυροκοµείου ανή-
κουν η Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ, η Γραβιέ-
ρα Νάξου ΠΟΠ 12µηνης Ωρίµανσης, το 
Κεφαλοτύρι, η Γραβιέρα σε Μπαστούνι, 
το Σκληρό τυρί Σαγανάκι µε γεύσεις, η 
Μυζήθρα Γλυκιά Νάξου και το Ξινοτύ-
ρι Φρέ σκο. Επίσης το τυροκοµείο έχει 
πάρει µέρος σε πολλούς διαγωνισµούς 
αποσπώντας πολλαπλά βραβεία για 
όλα τα προϊόντα µε αποκορύφωµα την 
πλατινένια διάκριση της Γραβιέρας Νά-
ξου ΠΟΠ 12µηνης Ωρίµανσης και φυ-
σικά την δύο φορές χρυσή βράβευση 
της Γραβιέρας Νάξου ΠΟΠ.

Στο δίκτυο 
Aegean Cuisine
Το Τυροκοµείο Πιτταρά έχει 
ενταχθεί στο δίκτυο Aegean Cuisine 
για τα προϊόντα Γραβιέρα Νάξου 
Π.Ο.Π., Μυζήθρα Γλυκιά Νάξου και  
Ξινοτύρι Φρέσκο Νάξου. 

Στην αγορά και 
το Κεφαλοτύρι
Με συνταγή που έρχεται από την 

προηγούµενη χιλιετία και τηρώντας 

όλους τους κανόνες υγιεινής και 

ασφάλειας το Τυροκοµείο Πιτταρά 

προσφέρει το 12µηνης Ωρίµανσης 

Κεφαλοτύρι, ένα προϊόν µε έντονη 

και πικάντικη γεύση.

H πολυβραβευµένη Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ 
παρασκευάζεται από φρέσκο αγελαδινό γάλα 
και µπορεί να περιέχει έως 20% αιγοπρόβειο.
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Εκλεκτές γεύσεις  
με το γάλα της Σητείας

Κορωνίδα του Τυροκοµείου Κουβαράκη το Ξύγαλο ΠΟΠ

Μια οικογενειακή επιχείρηση που δηµι-
ουργήθηκε από ανθρώπους µε µεγάλη 
αγάπη για την τυροκοµία είναι η εταιρεία 
Κουβαράκης & ΣΙΑ Ο.Ε µε έδρα το Χαµέ-
ζι Σητείας. Με γνώµονα την υψηλή δια-
τροφική αξία και το σεβασµό στην παρά-
δοση παράγει, συσκευάζει και προσφέρει 
γαλακτοκοµικά και τυροκοµικά προϊόντα 
υψηλής ποιότητας. Η ιστορία της ξεκίνη-
σε το 1977 όταν ανοίγει τις πόρτες του 
το πρώτο κατάστηµα στο κέντρο της πό-
λης της Σητείας. Το 2004 την επιχείρηση 
αναλαµβάνουν οι τρεις γιοι του Ιωάννη 
Κουβαράκη, Παντελής, Κωνσταντίνος και 
Γεώργιος και η εταιρεία επεκτάθηκε και 
σε άλλα µέρη στην Ελλάδα. Στην γκάµα 

των προϊόντων του τυροκοµείου και κο-
ρωνίδα του αποτελεί το Ξύγαλο Σητείας 
ΠΟΠ, ένα προϊόν, που έλκει την ιστορία 
του από τα αρχαία χρόνια και το 2010 κα-
ταχωρήθηκε στο µητρώο των ΠΟΠ, ενώ ο 
καταναλωτής µπορεί να το βρει σε πολλά 
καταστήµατα τροφίµων στην Κρήτη αλ-

λά και σε άλλες περιοχές της Ελλάδας. 
Μαζί µε το Ξύγαλο ΠΟΠ, το τυροκοµείο 
Κουβαράκη διαθέτει Στάκα Σητείας, Στα-
κοβούτυρο Σητείας, Πλήρες Γιαούρτι Ση-
τείας, Γιαούρτι Σητείας µε χαµηλά λιπα-
ρά, Κεφαλοτύρι, Κεφαλογραβιέρα από 
φρέσκο αιγοπρόβειο γάλα, µε ευχάρι-
στη αλµυρή γεύση και πλούσιο άρωµα, 
Σκληρό επιτραπέζιο τυρί απο γίδινο ή αι-
γοπρόβειο γάλα,µε χαµηλά χαµηλά λι-
παρά, Μυζήθρα Γλυκιά και Ξινή, Ξινόχο-
ντρο και Λευκό τυρί 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.

Οι σύγχρονες εγκαταστάσεις του τυροκοµείου Κουβαράκη διαθέτουν τα πλέον σύγχρονα µηχανήµατα 
και εξοπλισµό επεξεργασίας γάλακτος για την παραγωγική διαδικασία των προϊόντων του.
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Το Ξύγαλο ΠΟΠ αποτελεί ένα παραδοσιακό 
έδεσµα υψηλής γαστρονοµικής αξίας.

Χρυσό Μετάλλιο 
Ποιότητας
∆ροσερή, υπόξινη, ελαφρώς 
αλµυρή γεύση χαρακτηρίζουν 
το Ξύγαλο ΠΟΠ Σητείας του 
Τυροκοµείου Κουβαράκη, ένα 
µαλακό αλοιφώδες τυρί, που µάλιστα 
βραβεύθηκε µε Χρυσό Μετάλλιο 
ποιότητας στα Mediterranean Taste 
Awards™ τον περασµένο Ιούνιο 
στην Κρήτη. Το Ξύγαλο ΠΟΠ έχει 
πλούσια µικροχλωρίδα και χαµηλή 
λακτόζη ως συνέπεια της φυσικής 
ζύµωσης που κάνει µέσα στα ειδικά 
δοχεία όπου τοποθετείται το γάλα, 
το οποίο είναι αιγοπρόβειο,  πρόβειο 
ελαφρώς αποβουτυρωµένο ή και 
σκέτο γίδινο. Πρόκειται για ένα 
τυρί που χρησιµοποιείται σε πολλές 
συνταγές και συνοδεύει πολλά 
τρόφιµα. 
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ΙΣΤΟΡΙΑ

H εξέγερση 
του τυριού

Η μεγαλύτερη κλοπή τυριού  
στην ιστορία ή -από άλλη οπτική,  

η μεγαλύτερη εξέγερση με αφορμή  
το τυρί έγινε το 1766  

στο Nottingham της Αγγλίας

Στα μέσα του περιπετειώδους για τη Βρετανική Αυτοκρατορία 
18ου αιώνα Άγγλοι έμποροι και μεσάζοντες πήραν ένα καλό μά-
θημα του τι μπορεί να πάθει κανείς όταν φουσκώνει τις ήδη πλη-
θωριστικές τιμές στα τρόφιμα. Κάρα αναποδογύρισαν, αποθή-
κες και πλοία μεταφοράς άδειασαν ενώ εκατοντάδες κεφά-
λια τυριού εξαφανίστηκαν με τον στρατό να ανοίγει πυρ 
στο εξεγερμένο έναντι των εμπόρων πλήθος. 
Αλλά ας πάρουμε τα πράγματα με τη σειρά. Το φθινό-
πωρο του 1766 βρήκε τη Γηραιά ήπειρο σε μια αντί-
στοιχη με το 2021 παραγωγικά χρονιά. Οι σοδειές ήταν 
απογοητευτικές, με τις τιμές στο σιτάρι, το καλαμπόκι, 
το αλεύρι και άλλα τρόφιμα να σχηματίζουν απαγορευτι-
κές κορυφές. Παρά το δυσμενές εμπορικό κλίμα, οι κάτοικοι 
του Nottingham ετοιμάζονταν για την ετήσια εμποροπανήγυ-
ρη Goose Fair που γίνεται ακόμα και σήμερα στις αρχές του Ο-
κτώβρη με τις ρίζες του να χάνονται σε βάθος χιλιετίας.
Με τις αποθήκες άδειες, οι Άγγλοι έμποροι επέλεξαν τότε να ε-
ξάγουν τη λιγοστή παραγωγή των αγγλικών επαρχιών προσδο-

κώντας σε τεράστια κέρδη με αποτέλεσμα σημαντικές ελλείψεις 
τροφίμων στη Βρετανία. Καθώς το παζάρι άνοιγε τις πύλες του, 
στους πάγκους είχαν μείνει κυρίως τυριά, που τότε πωλούνταν 
σε τεράστια κεφάλια, ωστόσο οι τιμές είχαν διπλασιαστεί. Ένα γε-

νικό αίσθημα αγωνίας κυρίευσε τους χωρικούς της περιοχής 
και η αγωνία πήρε τη μορφή εξέγερσης στις 2 Οκτωβρίου, 

όταν κάποιοι επιδέξιοι έμποροι βρέθησαν να αγοράζουν 
μια τεράστια ποσότητα τυριού σκοπεύοντας να το μετα-
πουλήσουν. Ένα γενικευμένο πλιάτσικο, κυρίως τυρι-
ών, έλαβε χώρα. Μεταξύ άλλων μια αποθήκη γεμάτη τυ-

ριά ανοίχτηκε, ενώ ένας έμπορος είδε τους χωρικούς να 
σηκώνουν όλο το γαλακτοκομικό φορτίο του πλοίου του. 

Για τις επόμενες ημέρες, το Nottingham είχε εγκλωβιστεί σε 
ένα τυρένιο χάος. Μόνο με την σκληρή παρέμβαση του ιππικού 
μερικά 24ωρα αργότερα επανήλθε η τάξη τις επόμενες εβδομά-
δες στο Νότιγχαμ, ωστόσο χρειάστηκε να περάσουν πολλά χρό-
νια ώσπου η μεταφορά τυριών στην καρδιά της Βρετανικής Αυ-
τοκρατορίας να γίνει ξανά χωρίς τη συνοδεία ένοπλης φρουράς.
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