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Περιεχόμενα
Πιστή στο ραντεβού της με τον κλάδο της τυροκομίας, η συντακτική ομάδα του Τυροκόμου 
παρουσιάζει για πέμπτη χρονιά μια ακόμη καλοδουλεμένη λίστα τυριών, η οποία έρχεται να 

επιβεβαιώσει τη συστηματική δουλειά σε όλους τους κρίκους της αλυσίδας αξίας 

Top 50 by Τυροκόμος

Εξειδίκευση 50 χρόνων στα λευκά τυριά άλµης για το Τυροκοµείο Βογιατζή.

Εγχώρια τυροκοµία
08 Μετακινούµενοι κτηνοτρόφοι Στο δικό του 
καζάνι να βράζει το αλπικό γάλα των αυτόχθονων 
φυλών για την παραγωγή προϊόντων υψηλής αξίας 
ζητούν οι μετακινούμενοι της Ηπείρου

16 Απαστερίωτα τυριά Μια άγνωστη ταυτότητα 
μπορούν να ξεδιπλώσουν γνωστά τυριά της 
χώρας, συμπεριλαμβανομένης και της Φέτας, εάν 
η παραγωγή τους γινόταν με βάση το νωπό γάλα    

46 Πενήντα τυριά Κορυφαίες επιλογές τυριών 
ελληνικών τυροκομείων από την πέμπτη κατά 
σειρά έκδοση του Top 50 by Τυροκόμος 2024

Στον κόσµο 
ΟΣΚΑΡ ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΑΣ
19 Οικογενειακή υπόθεση 
Μεγάλοι finalist του του ετήσιου 
διαγωνισμού Kerrygold Quality Milk  
Awards 14 οικογένειες από την Ιρλανδία

ΤΟ ΑΛΠΙΚΟ BETTELMATT
20 Λίγοι ξέρουν τη συνταγή για το τυρί 
Bettelmatt, το οποίο παράγεται στις Άλπεις,  
και οι περισσότεροι είναι άνω των 80 ετών

ΑΝΑΤΡΟΠΗ ΣΤΗΝ ΕΛΒΕΤΙΑ 
21 Οι εισαγωγές τυριών ξεπερνούν τις 
εξαγωγές της Ελβετίας με τα στοιχεία να 
δείχνουν λιγότερες κατά 87% γαλακτοκομικές 
εκμεταλλεύσεις μεταξύ 1950 και 2022 

Φωτογραφία  
εξωφύλλου  
από το facebook 
της Τυροκομικής 
Αμφιλοχίας 
Μπουτσώλης
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Στο Περιβολάκι Λαγκαδά µε τον Κλέαρχο Κλέπκο

 Πρόσωπα
 
26 Κλέαρχος Κλέπκος Να μάθετε να σκέφτεστε 
όπως το γάλα προτρέπει τους τυροκόμους ο 
Κλέαρχος Κλέπκος, όπως άλλωστε συμβούλεψε 
τον ίδιο ένας μάστορας από την Κεφαλονιά

36 Αριστοτέλης Πούλιος «Ήθελα να ξεφύγω από 
το κλασικό μαντρί. Σπούδασα στη Γαλακτοκομική 
Σχολή για να κατακτήσω τον έλεγχο σε κάθε στάδιο 
της παραγωγής και διάθεσης των προϊόντων μου» 
σημειώνει ο τυροκόμος από τον Γλίνο Τρικάλων

39 Γιώργος Αυγέρης Αγρότης, κτηνοτρόφος και 
τυροκόμος στο Πολύδροσο Φωκίδας, βρίσκεται 
σε αυτό το στάδιο της ζωής του που αναζητά 
τρόπους να φτάσει το μήνυμά του, η παραδοσιακή 
βαρελίσια Φέτα,  σε περισσότερους αποδέκτες
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Υψηλή γαστρονοµία µε πρωταγωνιστή το ελληνικό τυρί
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Η 
εμπειρία των τελευταίων ετών δείχνει ότι 
στην Ελλάδα η παρασκευή τυριών μπορεί 
να εξελιχθεί σε μια συναρπαστική ιστορία με 
ιδιαίτερο ενδιαφέρον τόσο σε επιχειρηματικό, 
όσο και σε πολιτιστικό επίπεδο.

Ο συνεχώς εντεινόμενος ανταγωνισμός στον κλάδο της 
τυροκομίας φέρνει στην επιφάνεια κρυμμένους θησαυρούς 
οι οποίοι συνδυάζουν τα χαρακτηριστικά ενός τόπου με 
ιδιαίτερη ποικιλομορφία, όπως επίσης και το πέρασμα 
από αυτά τα μέρη λαών με σπουδαία παράδοση στην 
παραγωγή τυριών.
Βεβαίως, η Φέτα παραμένει η ναυαρχίδα της εγχώριας 
τυροκομίας, με διεύρυνση 
της παρουσίας της, κυρίως 
στη διεθνή αγορά. Νέα 
παιδιά, με σπουδές στην 
παρασκευή τυριών, 
δείχνουν να υιοθετούν 
στην επαγγελματική 
τους ενασχόληση με το 
συγκεκριμένο προϊόν 
τις πλέον παραδοσιακές 
μεθόδους, όπως για 
παράδειγμα τη βαρελίσια 
Φέτα (ρεπορτάζ σελ. 32).
Παρά τις πληθωριστικές 
πιέσεις και την άνοδο των 
τιμών στο ράφι, η γνήσια 
Φέτα απέδειξε ότι διατηρεί 
σταθερά μια θέση στο τραπέζι 
του καταναλωτή που την έχει γευθεί στα καλύτερά της και 
δεν δείχνει διατεθειμένος να την ανταλλάξει με κάποιο από 
τα λεγόμενα λευκά - νωπά τυριά.
Την ίδια στιγμή ωστόσο δεν είναι λίγοι οι συντελεστές του 
κλάδου που σπεύδουν να εκμεταλλευτούν είτε την άγνοια 
του καταναλωτικού κοινού, είτε την οικονομική του ανέχεια, 
λανσάροντας στην αγορά είδη παραπλήσια της Φέτας που 
βέβαια δεν είναι Φέτα και συχνά ροκανίζουν τη φήμη της.
Η αγορά είναι ανοιχτή για όλους, επομένως αυτό που 
έχει σημασία είναι η δυνατότητα της Πολιτείας να βάζει 
τα πράγματα στη θέση τους και η επίμονη προσπάθεια 

των συντελεστών του κλάδου να στηρίξουν την 
αυθεντική συνταγή και να εμπεδώσουν τη γεύση της στη 
συνείδηση του καταναλωτή.
Αν υπάρχει μια απειλή για τη Φέτα αλλά και ευρύτερα για 
τον κλάδο των τυριών στη χώρα μας, αυτή προέρχεται από 
την επάρκεια ποιοτικής και εγχώριας πρώτης ύλης, η οποία 
να μπορεί να προσδώσει στο κάθε είδος τυριού τα ιδιαίτερα 
χαρακτηριστικά του τόπου.
Με αυτή την έννοια απαιτείται καλύτερος σχεδιασμός 
από πλευρές Πολιτείας και βελτίωση των συνθηκών 
κάτω από τις οποίες κάνει τη δουλειά του ο Έλληνας 
κτηνοτρόφος και ειδικά ο αιγοπροβατοτρόφος. Την ίδια 

στιγμή είναι απαραίτητη 
η περαιτέρω βελτίωση 
της σχέσης ανάμεσα 
στους κτηνοτρόφους 
και τους μεταποιητές με 
πρώτο ζητούμενο την 
επιστροφή υπεραξίας στον 
παραγωγό, τουλάχιστον 
στις περιπτώσεις που η 
ποιότητα της πρώτης ύλης 
είναι εξαιρετική.
Η τεχνολογία έχει τον 
τρόπο να μετρά κάθε 
στιγμή την ποιότητα 
της πρώτης ύλης και η 
ψηφιακή εποχή επιτρέπει 
την ιχνηλασιμότητα 
και τη διάγνωση της 

ταυτότητας του τελικού προϊόντος. Αυτό που χρειάζεται 
είναι σεβασμός του ενός στη δουλειά του άλλου και μια 
Πολιτεία που να θέτει ακριβοδίκαια και να επιβάλει 
ισομερώς τους όρους του παιχνιδιού.

      Γιάννης Πανάγος 
Εκδότης

 Διευθυντής

EDITORIAL

Η ποικιλία των τυριών  
και η συνύπαρξη των λαών

Αν υπάρχει μια απειλή για τον κλάδο της τυροκομίας, αυτή σχετίζεται με την επάρκεια ποιοτικής πρώτης ύλης   

ΕΜΠΟΡΙΚΟΣ 
ΔΙΕΥΘΥΝΤΗΣ 
ΒΑΣΙΚΟΣ ΜΕΤΟΧΟΣ 
ΝΟΜΙΜΟΣ 
ΕΚΠΡΟΣΩΠΟΣ 
Γιάννης Πανάγος

Green Box Εκδοτική Α.E.

Νίκης 24, Σύνταγµα, 105 57

Tηλ: 2103232905,  

Fax: 2103232967

E-Mail: info@agronews.gr

ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ ΕΚΔΟΣΗΣ 
Ειρήνη Σκρέκη

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

ΕΜΠΟΡΙΚΟΣ 
ΔΙΕΥΘΥΝΤΗΣ
Παναγιώτης Αραβαντινός

ΔΗΜΙΟΥΡΓΙΚΟ/
ΣΕΛΙΔΟΠΟΙΗΣΗ
Σπύρος Αλεξίου
Φανή Παπαπετροπούλου
Χαρά Οικονόμου

ΔΙΑΦΗΜΙΣΗ 
ΜΑΡΚΕΤΙΝΓΚ
Σταύρος Κοντός
Ειρήνη Βλάχου

ΔΙΑΝΟΜΗ

ΑΡΓΟΣ Α.Ε.

ΕΚΤΥΠΩΣΗ/
ΒΙΒΛΙΟΔΕΣΙΑ
INK - PAPER  
& PRINT

ΤΑΥΤΟΤΗΤΑ 

Η ποικιλοµορφία του τόπου είναι η βάση παραγωγής εξαιρετικών τυριών.
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ΜΕ ΣΤΟΧΟ ΤΗΝ ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ ΥΨΗΛΗΣ 
ΠΡΟΣΤΙΘΕΜΕΝΗΣ ΑΞΙΑΣ ΠΟΥ ΘΑ ΣΤΗΡΙΞΟΥΝ 

ΤΗΝ ΕΠΙΒΙΩΣΗ ΤΗΣ ΜΕΤΑΚΙΝΟΥΜΕΝΗΣ 
ΚΤΗΝΟΤΡΟΦΙΑΣ 

Του Λεωνίδα Λιάµη

Φωτογραφίες: ∆ηµήτρης Τοσίδης

Με φωτογραφικό 
υλικό από το 
βραβευµένο 
οδοιπορικό 
«∆ιάβα, νοµαδικός 
ποιµαντισµός στην 
ορεινή Βόρεια 
Ελλάδα» του  
φωτορεπόρτερ 
∆ηµήτρη Τοσίδη.

«Ζ υµώσεις» για την αξιοποίηση του αλπικού 

γάλακτος αυτόχθονων φυλών στην παραγω-

γή προϊόντων υψηλής προστιθέµενης αξίας, 

είναι σε εξέλιξη στις τάξεις των µετακινούµε-

νων αιγοπροβατοτρόφων της Ηπείρου. Ο στόχος είναι να µην 

βράζει, κυριολεκτικά, στο ίδιο καζάνι και τελικά να απαξιώνε-

ται το µεγαλύτερο ίσως ατού του κλάδου, µε τελικό σκοπό την 

ανάσχεση της εγκατάλειψης, που βιώνει τα τελευταία χρόνια, 

λόγω της έλλειψης υποδοµών, βοσκότοπων αλλά και στήριξης.

ΑΛΠΙΚΟ 
ΓΑΛΑ

στο δικό του καζάνι
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Μ όνο από μετακινούμενα κοπάδια στην Ήπει-
ρο εκτιμάται ότι σήμερα παράγονται, το κρί-
σιμο διάστημα από τα μέσα Μαΐου έως και 

το πολύ στις αρχές Αυγούστου, περίπου από 300 τό-
νοι αλπικού γάλακτος, αλλά αντί να αξιοποιούνται 
στην παρασκευή ποιοτικών προϊόντων υψηλής προ-
στιθέμενης αξίας, δυστυχώς, πέφτουν στην ίδια δε-
ξαμενή με άλλα γάλατα από εκτροφές στα πεδινά και 
ομογενοποιούνται. Αποτέλεσμα είναι να χάνονται όλα 
τα ποιοτικά στοιχεία που καθιστούν αυτό το γάλα μονα-
δικό και μαζί τους να χάνεται και μια «χρυσή ευκαιρία» 
για να στηρίξουν τη βιωσιμότητα των εκτροφών τους οι μετακι-
νούμενοι κτηνοτρόφοι. «Αυτά τα γάλατα είπαμε ότι πρέπει να συ-
γκεντρωθούν. Όποιος μπορεί από μόνος του να φτιάξει ένα προ-
ϊόν, μια μικρή τυποποίηση ή να πάμε σε μικρές ομάδες σε κάθε 
περιοχή, γιατί είναι σκόρπιες οι φυλές και να φτιάξουμε, ελπίζω 

από του χρόνου, ένα κοινό προϊόν», τονίζει ο Γιάννης Δε-
κόλης, πρόεδρος της Ένωσης Μετακινούμενων Κτηνο-

τρόφων Ηπείρου.
Με αφορμή ημερίδα με τίτλο «Οι αυτόχθονες φυλές 
αγροτικών ζώων της Ηπείρου και οι πρακτικές αξιο-
ποίησης των προϊόντων από τους κτηνοτρόφους, ατο-

μικά ή ομαδικά», που οργάνωσε στις 11 Οκτωβρίου στα 
Ιωάννινα η ΕΜΚΗ, ο κ. Δεκόλης αποκάλυψε πως το 

σκεπτικό είναι μέχρι να βγαίνουν τα κοπάδια στα βουνά, 
ο καθένας να μπορεί να δίνει όπου θέλει το γάλα του, αλ-
λά όταν πρόκειται για το αλπικό να μην πέφτει στο ίδιο 

καζάνι ώστε να παρασκευαστεί ένα ξεχωριστό προϊόν. «Έχουν γί-
νει συζητήσεις με τυροκόμους, αλλά δεν υπάρχει ακόμη κάτι», 
ανέφερε χαρακτηριστικά ο συνομιλητής μας, σημειώνοντας πως 
«αν πάρει αυτή την υπεραξία που του αξίζει το συγκεκριμένο γά-
λα, θα δώσει ένα κίνητρο σε αυτούς τους ανθρώπους που έχουν 

ΚΤΗΝΟΤΡΟΦΟΙ
Σύµφωνα µε την ΕΜΚΗ, 
στην Ήπειρο υπάρχουν περί 
τους 300 µετακινούµενους 
κτηνοτρόφους.

ΑΙΓΟΠΡΟΒΑΤΑ
Ένα ζωικό κεφάλαιο άνω των 100.000 
αιγοπροβάτων, τα οποία βόσκουν για 
τουλάχιστον 4 µήνες σε υψόµετρο από 
1.300 µέτρα έως 2.300 µέτρα.

ΑΛΠΙΚΟ ΓΑΛΑ
Παράγονται κάθε χρόνο 300 
τόνοι και πέφτουν στην ίδια 
δεξαµενή µε άλλα από εκτροφές 
στα πεδινά και οµογενοποιούνται.

300 100.000 300 τόνοιΜΕ 
ΑΡΙΘΜΟΥΣ

Γιάννης ∆εκόλης
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μείνει στα βουνά, γιατί σιγά – σιγά 
χάνονται, να κρατηθούν και να δι-
ατηρήσουν τα κοπάδια τους, με την 
οικογένεια ή με κάποιον βοηθό, 
γιατί το έξοδο πάνω στα βοσκοτό-
πια είναι μεγάλο και η φτώχεια δεν 
μας αφήνει να σκεφτούμε το κάτι 
παραπάνω πέρα από την επιβίωσή 
μας. Θα είναι μια εξαιρετική εξέλι-
ξη για όλους και το ίδιο πρέπει να 
γίνει και με το κρέας, να αποκτήσει 
ξεχωριστό brand, ως προϊόν ελευ-
θέρας βοσκής», σημειώνει ο ίδιος.
«Οι ντόπιες φυλές είναι το Μπού-
τσικο, το Καλαρρύτικο, το Ορεινό 
Ηπείρου, τα Καραμάνικα Κατσικά 
και υπάρχει και μια μικρή μονάδα 
με Σαρακατσάνικο, ενώ τα περισσό-
τερα κοπάδια έχουν ζώα μιγάδες», 
μας εξηγεί ο κ. Δεκόλης και προ-
σθέτει πως «οι ντόπιες φυλές είναι 
ανθεκτικά ζώα, διαλέγουν τα καλά 
χορτάρια, περπατούν όλα τα βουνά, 
πηγαίνουν στα πλάγια, στους γκρε-
μνούς παντού και έτσι ενισχύουν 
τη βιοποικιλότητα».

Δεν σηκώνει κεφάλι 
η  μετακινούμενη 
αιγοπροβατοτροφία
Όπως, όμως, διαφάνηκε στη διάρ-
κεια των εργασιών της ημερίδας, 
τα προβλήματα που αντιμετωπίζει 
η μετακινούμενη κτηνοτροφία γενικά και η αιγοπροβατοτροφία 
ειδικότερα, δεν την αφήνουν να σηκώσει κεφάλι και νομοτελεια-
κά θα συρρικνώνεται, εάν δεν σκύψουν όλοι οι αρμόδιοι για να τη 
βοηθήσουν. Ήδη, όπως επισήμανε ο πρόεδρος της ΕΜΚΗ, πολλοί 
μετακινούμενοι υποκαθιστούν τα γίδια και τα πρόβατά τους με αγε-
λάδες κρεοπαραγωγής ελευθέρας βοσκής, γιατί δεν βγαίνουν και 
επειδή υπάρχει και πρόβλημα με τα εργατικά χέρια, αφού μια αι-
γοπροβατοτροφική εκμετάλλευση προϋποθέτει παρουσία τουλάχι-
στον τριών ατόμων, ενώ η αγελαδοτροφική εξυπηρετείται με ένα. 
Στο πλαίσιο αυτό επισημάνθηκε από τους παρισταμένους πως πρέ-
πει να διευκολυνθεί η ζωή των μετακινούμενων κτηνοτρόφων, 
μεταξύ άλλων, μέσω της δημιουργίας βασικών υποδομών. 
«Στηλώνουν τα πόδια κάποιοι και λένε δεν θα γίνουν οι δρόμοι στα 
βουνά. Δεν μπορεί να πηγαίνει μόνο μια μικρή ομάδα που μπο-
ρεί να περπατήσει και η οποία είναι ένα μικρό ποσοστό από το σύ-
νολο. Πρέπει να μπορεί να πάει και το μικρό παιδί και αυτός που 
δεν μπορεί να περπατήσει και ο γέροντας, να απολαύσουν όλοι 
το βουνό, να δουν τα ζώα, τις ελληνικές φυλές, τη βιοποικιλότη-
τα και αυτό το επάγγελμα να συνδεθεί με τον τουρισμό, να το στη-
ρίξουμε για να μη σβήσει και να κρατηθούν και οι νέοι στην μετα-
κινούμενη κτηνοτροφία», επισήμανε ο πρόεδρος της ΕΜΚΗ και 
υπογράμμισε πως «μεγάλο πρόβλημα αυτών των ανθρώπων είναι 
το οίκημα που μένουν. Δεν έχουν ρεύμα, ένα φωτοβολταϊκό, δεν 
έχουν τηλέφωνο σε μερικές περιπτώσεις και, το κυριότερο από 
όλα, επειδή φέτος το ζήσαμε στο πετσί μας, δεν έχουν στάβλο για 
τα ζώα τους. Να γίνουν εγκαταστάσεις από την τοπική αυτοδιοί-
κηση, διότι ειδικά τώρα το φθινόπωρο που είναι δύσκολες οι κα-
ταστάσεις με τον καιρό, είδαμε να χάνονται αρκετά ζώα στο βου-
νό και στο Ματζούκι και στα Θεοδώριανα και στο Χαλίκι, εξαιτίας 

των βροχοπτώσεων».
Στην παρέμβασή του ο περιφε-
ρειάρχης Ηπείρου, Αλέκος Κα-
χριμάνης, όπως μας μετέφερε ο 
κ. Δεκόλης, έθιξε τα ζητήματα του 
ΟΣΔΕ, της αναγκαιότητας να αξιο-
ποιηθεί αποτελεσματικότερα η πύ-
λη gov.gr και να προχωρήσει και η 
περαιτέρω αξιοποίηση του «Άρτε-
μις 2.0», ώστε να μπει ένα φρένο 
στις νοθείες στο γάλα και τα παρα-
γόμενα προϊόντα του.

Νοικοκυριό δημιουργούν 
οι διαχειριστικοί χάρτες
«Οι διαχειριστικοί χάρτες βόσκη-
σης είναι κάτι που έπρεπε να έχει 
γίνει από πολλά χρόνια πίσω. Δι-
ότι κάθε παραγωγός θα πάρει το 
βοσκότοπό του και θα του επιτρέ-
ψει να κάνει και κάτι παραπάνω 
στην εκτροφή, αφού πλέον ο βο-
σκότοπος θα είναι δικός του. Τώρα 
δεν έχει σιγουριά. Θα υπάρξει έτσι 
ένα νοικοκυριό και το μεγαλύτε-
ρο όφελος θα είναι ότι θα φύγουν 
οι κλέφτες που παίρνουν επιδο-
τήσεις χωρίς να έχουν ζώα, ενώ οι 
πραγματικοί δικαιούχοι δεν έχουν 
στον ήλιο μοίρα. Αυτό είναι το βα-
σικότερο», ανέφερε χαρακτηριστι-
κά ο κ. Δεκόλης.
Σχολιάζοντας, εξάλλου, το ύψος 

της επιδότησης που δίδεται στα ζώα των σπάνιων αυτόχθονων φυ-
λών, σημείωσε πως καταντά φιλοδώρημα και πρέπει να ενισχυθεί, 
καθώς σήμερα δεν μπορεί να καλύψει παρά μόνο σε ένα κλάσμα 
τη διαφορά στην παραγωγή γάλακτος που έχουν, συγκριτικά με τα 
βελτιωμένα των εντατικών εκτροφών, η οποία είναι πάνω από 250 
κιλά ανά γαλακτική περίοδο.
Για τη σύνδεση των τοπικών φυλών με τα παραδοσιακά τυροκο-
μικά και γαλακτοκομικά προϊόντα και τη συμβολή τους στην οι-
κονομική ανάπτυξη και τη βιωσιμότητα των μειονεκτικών περι-
οχών, μίλησε στην ημερίδα η Αλεξάνδρα Μέγα, διευθύντρια της 
Γαλακτοκομικής Σχολής Ιωαννίνων, υπογραμμίζοντας την ανά-
γκη να παρασκευαστούν είτε από μεμονωμένους κτηνοτρόφους 
ή και ομάδες παραγωγών, προϊόντα από το αλπικό γάλα, ώστε να 
αξιοποιηθεί σωστά αυτή η μοναδική α’ ύλη.
Στη δημιουργία μικρών σφαγείων και μικρών επιχειρήσεων που 
θα παράξουν προϊόντα ζωικής προέλευσης από αυτόχθονες φυλές 
αιγών και προβάτων, εστίασε η Θάλεια Οικονόμου, προϊσταμένη 
στο Τμήμα Κτηνιατρικής της Π.Ε. Ιωαννίνων, ενώ από την πλευ-
ρά της Γενετικής προσέγγισε το θέμα των αυτόχθονων φυλών της 
Ηπείρου, ο Αντώνης Κομινάκης, καθηγητής στο τμήμα Γενετικής 
Βελτίωσης στο Γεωπονικό Πανεπιστήμιο Αθηνών, σημειώνοντας 
πως είναι ευκαιρία, που δεν πρέπει να χαθεί, να αναπτυχθούν οι 
ντόπιες φυλές αιγοπροβάτων. Για τη διατήρηση των απειλούμε-
νων αυτόχθονων φυλών αγροτικών ζώων στο πλαίσιο του ΣΣΚΑΠ 
2023-27, μίλησε ο Γιώργος Μπέλος, αναπληρωτής  προϊστάμενος 
του Κέντρου Ζωικών και Γενετικών Πόρων Ιωαννίνων, ενώ η δη-
μοσιογράφος Σίσσυ Νίκα, εστίασε στον κρυμμένο θησαυρό των ελ-
ληνικών ντόπιων φυλών και στη σύνδεσή τους με τον γαστρονο-
μικό πολιτισμό και τον τουρισμό.

ΟΙ ΝΤΟΠΙΕΣ ΦΥΛΕΣ 
ΕΙΝΑΙ ΑΝΘΕΚΤΙΚΑ ΖΩΑ, 

ΔΙΑΛΕΓΟΥΝ ΤΑ ΚΑΛΑ 
ΧΟΡΤΑΡΙΑ, ΠΕΡΠΑΤΟΥΝ 

ΟΛΑ ΤΑ ΒΟΥΝΑ, 
ΠΗΓΑΙΝΟΥΝ ΠΑΝΤΟΥ 

ΚΑΙ ΕΝΙΣΧΥΟΥΝ ΤΗ 
ΒΙΟΠΟΙΚΙΛΟΤΗΤΑ
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Τ
α τυριά από νωπό γάλα που 
εκπροσωπούνται στη χώρα 
μας από το Αρσενικό Νά-
ξου και την Κοπανιστή Κυ-
κλάδων διαθέτουν μοναδι-

κά χαρακτηριστικά και μπορούν να προ-
σφέρουν ξεχωριστή γαστρονομική εμπει-
ρία στον καταναλωτή. Συγκαταλέγονται 
δε συχνά ανάμεσα στα εκλεκτά προϊόντα 
ΠΟΠ που φέρνουν αυξημένο εισόδημα 
σε όλους τους εμπλεκόμενους ξεκινώ-
ντας από τον κτηνοτρόφο και τον τυρο-
κόμο και όσους συμμετέχουν στην αλυ-
σίδα παραγωγής. 
Ξεχωριστό ενδιαφέρον για τα μικρά τυ-
ροκομεία της χώρας που μπορεί να δρά-
σουν πιλοτικά στην παραγωγή τυριού α-
πό απαστερίωτο γάλα έχουν αντίστοιχα 
παραδείγματα ΠΟΠ τυριών που πωλού-
νται σε μικρές ποσότητες ανά τις τοπικές 
αγορές της Ευρώπης. Για τα χαρακτηρι-
στικά του τυριού από νωπό γάλα ο Τυ-
ροκόμος συνομίλησε με την Αλεξάνδρα 
Μέγα, Διευθύντρια της Γαλακτοκομικής 

Σχολής Ιωαννίνων η οποία υποστηρίζει 
θερμά την αξία αυτής της ξεχωριστής κα-
τηγορίας γαλακτοκομικών προϊόντων.

Μικρά νησιά 
Τηρούν προϋποθέσεις

Ο δρόμος για την παραγωγή τυριών από 
απαστερίωτο γάλα άνοιξε στη χώρα μας 
από το 2014 όταν η νομοθεσία αποδέχτη-
κε την παραγωγή τέτοιων τυριών με βάση 
όμως κάποιους όρους. Στην πράξη οι πε-
ριοχές που ενδείκνυνται είναι οι μικρές 
νησιωτικές περιοχές που είναι απαλλαγ-
μένες από ζωονόσους και όπου οι απαραί-
τητες διαδικασίες για την ασφαλή παρα-
γωγή τέτοιων τυριών είναι σχετικά απλό 
να τηρηθούν. Έτσι μπορούν να παράγο-
νται με τη σύμφωνη γνώμη της Τοπικής 
Κτηνιατρικής Υπηρεσίας τα γνωστά τυ-
ριά Αρσενικό Νάξου και Κοπανιστή που 
συναντά κανείς στις Κυκλάδες. Πέρα από 
την έγκριση της Κτηνιατρικής υπηρεσί-

Μια άγνωστη 
ταυτότητα µε πολλές 
αποχρώσεις µπορεί να 
ξεδιπλώσουν γνωστά 
τυριά της χώρας, 
συµπεριλαµβανοµένης 
και της Φέτας, εάν 
η παραγωγή τους 
γινόταν µε βάση το 
απαστερίωτο γάλα

Θα ξάφνιαζε η

ΤHΣ ΣΟΦΙΑΣ 
ΣΠΥΡΟΥ
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ας η Εθνική Νομοθεσία προϋποθέτει σε 
περίπτωση που παράξεις τυρί από γάλα 
οπωσδήποτε να παρέλθει ένα διάστημα 
δύο μηνών κατά το οποίο το τυρί θα ωρι-
μάσει. «Σε αυτό το διάστημα έχει αποδει-
χθεί και επιστημονικά και από την εμπει-
ρία και από μετρήσεις ότι έστω και αν υ-
πάρχουν τα παθογόνα μικρόβια στο γά-
λα και νωπό τυρί, όπως το λένε και κτη-
νοτρόφοι, σε αυτούς τους δύο μήνες θα 
έχουν καταστραφεί καθώς το τυρί έχει 
την ικανότητα να αυτοεξυγιαίνεται», θα 
πει η κυρία Μέγα. 

Μοναδικό τυρί 
Έκφραση του περιβάλλοντος 

Μπορεί η παραγωγή τυριού από νωπό 
γάλα να προϋποθέτει δικλείδες ασφαλεί-
ας που προσθέτουν ένα βαθμό δυσκολί-
ας αλλά κάθε τυρί από απαστερίωτο γά-
λα είναι ένα μοναδικό τυρί. Ειδικά όταν 
πρόκειται για προϊόν που παράγεται από 

σπάνιες φυλές σε  ειδικά ορισμένα βοσκο-
τόπια και με συγκεκριμένη τεχνική το τυ-
ρί από νωπό γάλα αποτελεί την απόλυτη 
έκφραση του περιβάλλοντος, της φυλής 
και της ανθρώπινης τέχνης της τυροκό-
μησης.  Όπως θα πει η κυρία Μέγα: «Κά-
θε δοχείο από γάλα που βγαίνει από ένα 
στάβλο έχει τη δική της μοναδική ποικι-
λία από μικροοργανισμούς, ωφέλιμους 
και μη ωφέλιμους. Όταν οι ωφέλιμοι μι-
κροοργανισμοί θα μετουσιώσουν το γά-
λα σε τυρί, αυτό το τυρί έχει ξεχωριστά 
οργανοληπτικά χαρακτηριστικά, ξεχω-
ριστή υφή, άρωμα. Μάλιστα από τον ί-
διο στάβλο το γάλα αυτό θα διαφέρει το 
χειμώνα από την άνοιξη και έτσι η πρώ-
τη ύλη γίνεται ένα κομμάτι του φυσικού 
περιβάλλοντος». 

Πολύ ωφέλιμο 
Για την ανθρώπινη υγεία

Αναγνωρίζοντας την αξία των τυριών από 

Φέτα από νωπό
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νωπό γάλα η Γαλακτοκομική Σχολή Ιωαν-
νίνων όπως θα πει η κυρία Μέγα διδάσκει 
την τυροκόμηση του Αρσενικού και της 
Κοπανιστής. «Στους μαθητές μας συγκα-
ταλέγονται τυροκόμοι που  πρόκειται να 
ιδιοπαράγουν από το δικό τους γάλα κάτι 
που είναι προτιμότερο και κάνει την πα-
ραγωγή τυριού από νωπό γάλα πιο ασφα-
λή. Προσπαθούμε έτσι να τους διδάξουμε 
και τους εξηγούμε βέβαια και τι χάνουμε 
όσο δεν μπορούμε, με τη μεγάλη ευκολία 
και τα εύκολα και με σταθερά βήματα να 
κάνουμε τυριά από απαστερίωτο γάλα».

Νέος χαρακτήρας 
Εκφράζονται ξανά γνωστά τυριά

Όλα τα τυριά που παράγονται στη χώρα 
μας, βέβαια, αν μπορούσαμε να τα παρά-
ξουμε με μη παστεριωμένο γάλα, θα μπο-
ρούσαν να μας ξαφνιάσουν με τις γεύσεις 
και τα αρώματα που θα αποκάλυπταν. 
Σε αυτά περιλαμβάνεται και η Φέτα, η ο-
ποία καθώς έχει ελάχιστο διάστημα ωρί-
μανσης τους δύο μήνες θα τηρούσε τις 
προδιαγραφές ασφαλείας που προβλέ-
πει η Εθνική Νομοθεσία για την παραγω-
γή τυριού από νωπό γάλα. «Η παραγωγή 
με βάση το απαστερίωτο γάλα θα προσέ-
θετε πάρα πολλές αποχρώσεις πάνω σε 
αυτήν την ενιαία γεύση που έχουμε για 
κάθε κατηγορία τυριού», θα πει η κυρία 
Μέγα και συμπληρώνει: «Αυτό συμβαί-
νει διότι όταν παστεριώνεται το γάλα ιδι-
αίτερες ομάδες με τοπικότητα και ιδιαί-
τερα χαρακτηριστικά μικροβίων αδρανο-
ποιούνται. Ενώ και οι βιομηχανικές καλ-
λιέργειες που προστίθενται στη διαδικα-
σία παραγωγής είναι λίγο πολύ κοινές για 
όλους. Βέβαια υπάρχει πάντα και το γά-
λα και η τυροκομική τέχνη που παίζουν 

ρόλο για να διαμορφώσει κάποια προτί-
μηση ο καταναλωτής, αλλά παρόλα αυτά 
είναι σίγουρο ότι τις περισσότερες, γευ-
στικές αποχρώσεις τις χάνουμε».
Επιπλέον η κατανάλωση τυριού από νω-
πό γάλα προσφέρει σημαντικά οφέλη 
στον ανθρώπινο οργανισμό. «Έχει απο-
δειχθεί ότι από όλα αυτά τα μεγάλης ποι-
κιλίας  μικρόβια και των πολλών βιοχη-
μικών και βιολογικών αντιδράσεων που 
γίνονται στο τυρί από απαστερίωτο γάλα 
υπάρχουν στελέχη που μπορούν να οδη-
γήσουν στην παραγωγή ωφέλιμων για 
τον οργανισμό παραγόντων. Οι επιστή-
μονες συνεχώς αναδεικνύουν ευεργετι-
κές δράσεις προερχόμενες από τη μικρο-
βιακή χλωρίδα του γάλακτος και άρα του 
τυριού και έχουν να κάνουν με την υγεία 
του πεπτικού συστήματος ή με το ανοσο-
ποιητικό σύστημα», εξηγεί η κυρία Μέγα. 

Μικροί παραγωγοί 
Ένα νέο ισχυρό πεδίο δράσης

Αν κάτι δείχνει πάντως η εμπειρία από άλ-
λες ευρωπαϊκές χώρες όπου τα  τυριά από 
νωπό γάλα έχουν διασφαλίσει μια σημα-
ντική θέση στην αγορά είναι ότι το τυρί α-
πό απαστερίωτο γάλα είναι μια υπόθεση 
μικρών παραγωγών. «Συνήθως και σε όλη 
την Ευρώπη, στις αγορές που υπάρχουν 
στις λαϊκές αγορές τυριών, εκεί όπου το ε-
κλεκτό τυρί εν πάση περιπτώσει πωλείται 
και παρουσιάζεται κατά τεκμήριο συνδέε-
ται με μικρές παραγωγές», θα πει η κυρία 
Μέγα και συμπληρώνει: «Οι φορείς και 
κονσόρτσιουμ που συγκεντρώνουν τους 
επαγγελματίες τονίζουν και καμαρώνουν 
μάλιστα το γεγονός ότι αυτά τα προϊόντα 
αποτελούν έκφραση της μοναδικότητας 
ενός συνδυασμού παραγόντων. Που μπο-

ρεί να είναι μια εντόπια φυλή προσαρμο-
σμένη ακριβώς να βόσκει και να παίρνει 
τα βότανα που φυτρώνουν μόνο εκεί ή 
φυτρώνουν εκεί ειδικά σε μια εποχή και 
σε συγκεκριμένο υψόμετρο. Γι’ αυτό ση-
μάνσεις όπως ορεινό τυρί ή ψευδο αλπι-
κής περιοχής ή από τάδε φυλή έχουν πολ-
λή σημασία και μπορεί αυτά τα προϊόντα 
να πωλούνται προς 30 και 40 και ακόμη 
και 50 ευρώ το κιλό. Μπορεί να δει κανείς 
να μην έχουν έτσι ένα πολύ ελκυστικό πε-
ρίβλημα, συνήθως είναι γυμνά τυριά, ίσως 
και λίγο ξερά απ’ έξω όμως αυτά τα τυριά 
κερδίζουν στους παγκόσμιους διαγωνι-
σμούς γεύσης».

ΠΑΡΑΓΩΓΗ 
ΤΥΡΙΩΝ ΑΠΟ 

ΜΗ ΠΑΣΤΕΡΙΩΜΕΝΟ 
ΓΑΛΑ ΣΤΗΝ Ε.Ε

700.000 20% ΤΟΝΟI

(Iδιαίτερα σε Γαλλία,
 Ιταλία και Ελβετία)

 Tης συνολικής
παραγωγής τυριών

ΠΡΟΟΠΤΙΚΗ
Υπολογίζεται ότι στην Ε.Ε. παράγονται 

περί τους 700.000 τόνους τυριού από 

απαστερίωτο γάλα, ιδιαίτερα µάλιστα στην 

Γαλλία, Ιταλία και Ελβετία αποτελώντας στην 

ουσία ένα 20% της συνολικής παραγωγής 

τυριών στην Ευρωπαϊκή Ένωση (Πηγή: E. 

Beuvier & S. Buchn, In Cheese: Chemistry, 

Physics and Microbiology, 2010)
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Raw Cheese
στη Θεσσαλονίκη

Η Σχολή εξετάζει το ενδεχόµενο να προχωρήσει 
στην παραγωγή τυριού από αγελαδινό

Έργο για την πειραματική παραγωγή τυριού από 
νωπό αγελαδινό γάλα ολοκλήρωσε η Αμερικανι-
κή Σχολή στα πλαίσια προγράμματος ΕΣΠΑ. Το 
έργο με τίτλο Raw Cheese υλοποίησε σε συνεργα-
σία με το Ινστιτούτο Κτηνιατρικών Ερευνών του 
ΕΛΓΟ ΔΗΜΗΤΡΑ και το Εργαστήριο Ζωοτεχνί-
ας του Τμήματος Κτηνιατρικής του ΑΠΘ. 
Εξηγώντας τους λόγους που οδήγησαν στην επιτυ-
χία του έργου, ο επιστημονικά υπεύθυνος του Raw 
Cheese και διευθυντής Ερευνών του Ινστιτούτου 
Κτηνιατρικών Ερευνών του ΕΛΓΟ Δήμητρα, δρ. 
Γεώργιος Σαμούρης εξηγεί «η πρώτη ύλη ελεγχό-
ταν ολοκληρωμένα και προερχόταν από την αγε-
λαδοτροφική μονάδα της Αμερικανικής Γεωργι-
κής Σχολής που ακολουθεί συγκεκριμένο πρότυ-
πο ζωοτεχνικής διαχείρισης». 
Όπως είναι γνωστό στη χώρα μας όπως και σε άλ-
λες ευρωπαϊκές χώρες που παράγουν τυρί από νω-
πό γάλα υπάρχουν και δεν έχουν εκριζωθεί πλή-
ρως παρά τις προσπάθειες δεκαετιών νοσήματα ό-
πως η βρουκέλλωση ή η φυματίωση. Με δεδομέ-
νο ότι τα προϊόντα ενός ασθενούς ζώου μπορεί να 
μολυνθούν από αυτές τις ζωονόσους είναι κρίσι-
μο να υπάρχει αυστηρός έλεγχος των γαλακτοφό-
ρων ζώων που θα παράγουν την πρώτη ύλη για τυ-
ρί από απαστερίωτο γάλα. Ως προς το προφίλ των 
καταναλωτών που προτιμούν τυρί από νωπό γά-
λα όπως έδειξε έρευνα που εκπονήθηκε στα πλαί-
σια του έργου αποτελούνται από άτομα της ηλικι-
ακής ομάδας 31+ που διαβιούν σε νοικοκυριά 3-4 
μελών, διαθέτουν επαγγελματική ή τριτοβάθμια 
εκπαίδευση, προτιμούν καταστήματα ντελικατέ-
σεν ή και παραγωγούς για την προμήθεια των τυ-
ριών που καταναλώνουν. Σύμφωνα με τον Δρ. Θε-
όδωρο Καλλίτση, Farm Manager της ΑΓΣ η Σχο-
λή «εξετάζει σοβαρά το ενδεχόμενο να προχωρήσει 
στην παραγωγή τυριού από νωπό αγελαδινό γάλα».
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Ο
ικογενειακή υπόθεση είναι τα φετι-
νά «Οscar» του τυριού, αφού οι με-
γάλοι finalist του ετήσιου διαγωνι-
σμού Kerrygold Quality Milk Awards, πίσω 
από το οποίο βρίσκεται η ιρλανδική υπερδύ-

ναμη στις εξαγωγές τυροκομικών Ornua, είναι 14 
οικογένειες αγελαδοτρόφων που τροφοδοτούν τις 
συνεταιριστικές οργανώσεις που ζυμώνουν τα τυριά 
της Κerrygold. Τα βραβεία, τα οποία διανύουν πλέον 
τη 12η χρονιά τους, τιμούν τις οικογένειες αγροτών 
που εργάζονται σκληρά για να παράγουν γαλακτοκο-
μικά προϊόντα κορυφαίας ποιότητας χρησιμοποιώντας 
βιώσιμες μεθόδους. «Η παγκόσμια φήμη της Ιρλανδί-
ας ως κορυφαίου παραγωγού ποιοτικών γαλακτοκομι-
κών δεν θα ήταν εφικτή χωρίς το πάθος, τη δέσμευση 
και την τεχνογνωσία των ιρλανδικών αγροτικών οικο-
γενειών, οι οποίες παράγουν το καλύτερης ποιότητας 
γάλα στον κόσμο», δήλωσε ο προσωρινός δ/νων σύμ-
βουλος της Ornua, Donal Buggy.

Οικογενειακή υπόθεση τα Oscar Γάλακτος

Παγκόσµια η φήµη της Ιρλανδίας ως κορυφαίος παραγωγός γαλακτοκοµικών προϊόντων

Finalist του διαγωνισµού 14 οικογένειες αγελαδοτρόφων

Σε εξέλιξη βρίσκεται ο ετήσιος διαγωνισµός Kerrygold Quality Milk Awards.
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Λίγοι ξέρουν 
τη συνταγή 
του αλπικού 
Bettelmatt

Τυρί που μυρίζει… «erba mattolina», δηλαδή βότανα του βουνού. Δεν είναι εύκολο να φτια-
χθεί και δεν είναι τυχαίο το ότι σε ολόκληρη τη Μεσογειακή λεκάνη, τα τυριά που συζητιού-
νται περισσότερο είναι τα βουνίσια και ειδικά εκείνα που είναι φτιαγμένα από ανοιξιάτικο 
γάλα και ταλαιπωρημένα χέρια που ακολουθούν στους ορεινούς όγκους ακούραστα κοπά-
δια. Ένα τέτοιο τυρί είναι και το Bettelmatt. Εκτός από τη σφραγίδα γνησιότητας, έχει αυτό 
το άρωμα των βοτάνων που κάνει τους Ιταλούς να παραμιλούν. Το Bettelmatt παράγεται σε 
επτά ορεινούς βοσκότοπους των Άλπεων αφού λιώσουν τα χιόνια την άνοιξη και πριν πιά-
σει να καλοκαιριάζει. Λίγοι ξέρουν τη συνταγή και οι περισσότεροι είναι ηλικίας άνω των 80 
ετών που εξακολουθούν να επεξεργάζονται το γάλα σύμφωνα με την παράδοση στο Terra 
d’ Ossola στο Πιεμόντε, στην επαρχία Verbano Cusio Ossola.
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Λιγότερο τυρί 
παράγει η Ελβετία
Παίρνουν κεφάλι οι εισαγωγές

Αν και αποτελεί αναπόσπαστο µέρος 
της ελβετικής κουλτούρας και κου-
ζίνας, για πρώτη φορά στην ιστορία 
οι εισαγωγές τυριών στην Ελβετία 
θα ξεπεράσουν τις εξαγωγές της. Η 
µείωση της ζήτησης έχει οδηγήσει και 
σε µείωση της παραγωγής ελβετικών 
τυριών σύµφωνα µε το swissinfo, 
την στιγµή που ταυτόχρονα οι Ελβετοί 
παραγωγοί αντιµετωπίζουν υψηλότερο 
κόστος από τους ξένους ανταγωνιστές 
τους. Οι αγρότες δεν µπορούν να τα 
βγάλουν πέρα   και διακόπτουν την πα-
ραγωγή τους, αναφέρει ο Boris Beuret, 
πρόεδρος της Swissmilk, που τονίζει 
επίσης ότι ο αριθµός των γαλακτοκο-
µικών εκµεταλλεύσεων µειώνεται δύο 
φορές ταχύτερα από ό,τι σε άλλους 
γεωργικούς τοµείς και συγκεκριµένα 
µεταξύ 1950 και 2022, µειώθηκε κατά 
87%, από 138.380 σε 17.603.

18_25_news_ola.indd   21 20/10/2023   22:57
6478 GREEN BOX   Black 10_23_20236478 GREEN BOX   Cyan 10_23_20236478 GREEN BOX   Magenta 10_23_20236478 GREEN BOX   Yellow 10_23_2023



22   TOP 50 BY ΤΥΡΟΚΟΜΟΣ •  ΕΚ∆ΟΣΗ 2024

NEWS

Σύµπραξη για τυριά 
 από φυσικά λιβάδια
Slow Food & Parmigiano Reggiano Consortium

Την ενίσχυση της παραγωγής που 
προκύπτει από τους φυσικούς βοσκό-
τοπους εντέταξε µεταξύ των σκοπών 
της η πρωτοβουλία Slow Food Italia 
σε συνεργασία µε τη ∆ιεπαγγελµατική 
Parmiggiano Reggiano. Πρόκειται για 
περιοχές που δεν καλλιεργούνται, 
αλλά αφήνονται στη φυσική διαδικα-
σία βλάστησης. Στους στόχους του 
έργου περιλαµβάνονται µεταξύ άλλων 
και κτηνοτρόφοι και παραγωγοί που 
δεσµεύονται να διατηρούν ή να αποκα-
θιστούν αυτά τα λιβάδια, ενισχύοντας 
την αποδοτικότητά τους, από ζώα που 
εκτρέφονται µε σανό και σε περιβάλλο-
ντα που εγγυώνται την ευηµερία τους.

Στα καλύτερα γίδινα 
∆εκαέξι ελληνικά τυριά µε πρώτο το Κεφαλοτύρι

Γεµάτη, για άλλη µια φορά, από ελληνικά προϊόντα 
είναι η λίστα που δηµοσίευσε η δηµοφιλής σελίδα 
Taste Atlas µε τα 50 καλύτερα γίδινα τυριά του κό-
σµου. Την πρωτιά στη θέση 4 παίρνει το Κεφαλοτύρι  
ενώ τη µερίδα του λέοντος καταλαµβάνουν τυριά 
από τη νησιωτική χώρα. Σηµειώνεται ότι την πρώτη 
θέση κατέλαβε το γαλλικό Crottin de Chavignol.

Κεφαλοτύρι Μανούρι Φορµαέλλα Καθούρα

Μυζήθρα Μπάτζος ΞινότυροΞινοµυζήθρα

Μαστέλο Κατίκι

Κρασοτύρι Σφέλα Γαλοτύρι Χλωρό

4 86 11 14 15 17 19 20 21 23 28 35 41 46 50

 Αράχωβας

Κρήτης

∆οµοκού
Πηχτόγαλο

Χανίων
Κοπανιστή
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«Θα τα φτιάξουμε 
όλα όπως ήταν, 
ίσως και καλύτερα»
Ένας Θεσσαλός κτηνοτρόφος και τυροκόµος για τις επι-
πτώσεις της καταστροφικής πληµµύρας στον κάµπο

Προς τα τέλη Αυγούστου συναντήσαμε έναν ακού-
ραστο κτηνοτρόφο και τυροκόμο από τα Τρίκα-
λα, τον Αριστοτέλη Πούλιο, με μια κτηνοτροφική 
μονάδα φτιαγμένη με πολύ κόπο στις όχθες του 

Πηνειού. Με μεγάλη αγωνία τον αναζητήσαμε λίγες η-
μέρες μετά τις καταστροφικές πλημμύρες στον θεσσαλι-
κό κάμπο. «Μια που χαρήκαμε από την παρουσίαση, μια 
που συνέβη αυτό. Έχασα ζώα, έχασα όλες τις ζωοτροφές, 
αλλά σιγά σιγά, βρίσκουμε βηματισμό ξανά. Θα τα φτιά-
ξουμε όλα όπως ήταν και καλύτερα. Ο κόσμος μας ανα-
ζητά πιο δυναμικά από πριν και αυτό μας δίνει κουρά-
γιο» θα απαντήσει στο τηλεφώνημά μας. Σε κάθε περί-
πτωση, οι επιπτώσεις είναι τεράστιες στη λειτουργία των 
μικρών οικογενειακών τυροκομείων της Θεσσαλίας. «Ε-
κτός των ζημιών σε κτιριακά, υποδομές και ηλεκτρομη-
χανολογικό εξοπλισμό, τα τυροκομεία βρίσκονται αντι-
μέτωπα με τη μεγάλη καταστροφή της ζώνης γάλακτος, 
ζήτημα με μακροπρόθεσμες επιπτώσεις για τη λειτουρ-
γία και την επιβίωσή τους», επισημαίνει σε ανακοίνωσή 
της η  Ένωση Ελληνικών Τυροκομείων της Θεσσαλίας. 
         ΠΕΤΡΟΣ ΓΚΟΓΚΟΣ

Νέους δρόµους ανοίγει  
το σήµα Επισκέψιµου  
Τυροκοµείου
Η πρωτογενής παραγωγή συναντά τον τουρισµό

Στην τελική ευθεία της υλοποίησής του βρίσκε-
ται το σήµα Επισκέψιµου Τυροκοµείου, το οποίο 
διασφαλίζει την επισκεψιµότητα σε χώρους 
όπου παράγονται τυροκοµικά και γαλακτοκοµικά 

προϊόντα εξαιρετικής 
ποιότητας, µε σκοπό 
την παροχή υπη-
ρεσιών υποδοχής, 
ξενάγησης, φιλοξε-
νίας, εστίασης και 
γευσιγνωσίας.  Αξίζει 
να αναφερθεί ότι για 
να λάβει ένα τυρο-
κοµείο ή µια µονάδα 

επεξεργασίας γάλακτος το σήµα απαιτούνται  
κάποιες «ελάχιστες απαιτούµενες προδιαγραφές 
των αντίστοιχων υπηρεσιών», όπως η ύπαρξη  
αίθουσας κατάλληλα διαµορφωµένης και εξο-
πλισµένης για γευστική δοκιµή διαφόρων τύπων 
τυριών και λοιπών προϊόντων κ.ά.
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Για πρώτη φορά στην ιστορία των 
Great Taste Awards, του πιο έγκρι-
του διαγωνισµού γευσιγνωσίας στον 
κόσµο,  ένα ελληνικό, παραδοσιακό 
προϊόν, το Αυθεντικό Γαλοτύρι Π.Ο.Π. 
Ρούσσας, κατακτά την κορυφή και κερ-
δίζει Τρία Aστέρια γεύσης, το βραβείο 
Golden Fork for Greece αλλά και την 
ύψιστη διάκριση Great Taste Supreme 
Champion 2023. Μια διάκριση που απο-
νέµεται κάθε χρόνο σε µόνο ένα προϊόν, 
από τα χιλιάδες τρόφιµα και ποτά 
που διαγωνίζονται από ολόκληρο τον 
κόσµο. Το «καθαρό, φρέσκο   και κρε-
µώδες» Γαλοτύρι αγαπήθηκε από τους 
κριτές και εντυπωσίασε σε κάθε στάδιο 
της τυφλής γευσιγνωσίας, κερδίζοντας 
την υψηλότερη βαθµολογία.

Τα  Όσκαρ 
της Γευσιγνωσίας
Η κριτική επιτροπή των Great Taste 
Awards, αποτελείται από περισσότε-
ρους από 500 επαγγελµατίες από το 
χώρο των τροφίµων, συµπεριλαµβα-
νοµένων,  σεφ, κριτικών, δηµοσιογρά-
φων, αγοραστών µεγάλων αλυσίδων 
τροφίµων κ.α.  Το έµπειρο αυτό πάνελ, 
δοκίµασε και ξαναέκρινε όλα τα προϊό-
ντα που κέρδισαν Τρία Αστέρια γεύσης  
ώστε να καθορίσουν τους νικητές του 
Golden Fork, καθώς και τον µεγάλο 
νικητή Supreme Champion of Great 
Taste 2023. Η ανακοίνωση και απονο-
µή των νικητών, έγινε σε µια λαµπερή 
εκδήλωση, κατά πολλούς τα «Όσκαρ 
της Γευσιγνωσίας», που σηµατοδότησε 
και τον εορτασµό της 30ης επετεί-
ου των βραβείων Great Taste, στο 
Battersea Arts Centre του Λονδίνου 
στις 11 Σεπτεµβρίου 2023.

Μία µόνο  
η θέση στην 
κορυφή
Για το Γαλοτύρι ΠΟΠ της ROUSSAS 
DAIRY, που κατέκτησε την πρώτη θέση 
ανάµεσα σε 109 χώρες και 14.195 προϊ-
όντα στα Great Taste Awards 2023 

        ★ ★ ★

Ο Πρόεδρος & ∆ιευθύνων Σύµβουλος της ROUSSAS DAIRY,  Αλ. Μποτός,  
µαζί µε τη Σοφία Αποστολάκη Marketing Manager (αριστερά) παραλαµβάνουν  
την ανώτατη διάκριση στο Battersea Arts Centre του Λονδίνου.
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NEWS

«Μας γεμίζει υπερηφάνεια»
Ο Πρόεδρος & ∆ιευθύνων Σύµβουλος της ε-
ταιρείας ROUSSAS DAIRY,  Αλέξανδρος Μπο-
τός, δήλωσε σχετικά: «Η ανώτατη διάκριση για 
ένα αγαπηµένο ελληνικό τυρί, α-
πό γάλα µοναδικής γεύσης από αι-
γοπρόβατα που τρέφονται µε την 
πλούσια χλωρίδα του τόπου µας 
και φτιαγµένο µε την  παραδοσι-
ακή συνταγή των Σαρακατσάνων 
προγόνων µας, µας γεµίζει υπε-
ρηφάνεια και µας ενθαρρύνει να  
συνεχίσουµε µε αµείωτο πάθος να παράγουµε 
γαλακτοκοµικά προϊόντα ανώτερης ποιότητας, 
και να προωθούµε την Ελληνική Γαστρονοµική 
Παράδοση σε ολόκληρο τον κόσµο».

Η  ROUSSAS DAIRY S.A.
Η γαλακτοβιοµηχανία  ΡΟΥΣΣΑΣ είναι µια από τις  
µεγαλύτερες τυροκοµικές επιχειρήσεις της χώ-
ρας , µε παγκόσµια εµβέλεια και εξαγωγές που 

φτάνουν µέχρι και στο 95% της ε-
τήσιας παραγωγής της, στις  ΗΠΑ 
και τον  Καναδά, την Ευρώπη, την 
Αφρική, την Ασία, την Αυστραλία, 
την Μέση και Άπω Ανατολή. Y-
πήρξε πρωτοπόρος στην παρα-
γωγή βιολογικής Φέτας στην Ελ-
λάδα ενώ είναι ο µεγαλύτερος πα-

ραγωγός και εξαγωγέας συσκευασµένης Φέτας 
η οποία ωριµάζει µε τον παλιό παραδοσιακό τρό-
πο σε βαρέλια από ξύλο οξιάς. Η ιστορία της ξε-
κίνησε το 1952, έτος ίδρυσης της από την οικο-

γένεια Ρούσσα. Την  συνταγή για το πραγµατικά 
αυθεντικό Γαλοτύρι ΠΟΠ µε την πιο νόστιµη γεύ-
ση,  την κληρονόµησε από τους νοµάδες προγό-
νους της, τους Σαρακατσάνους, που για δεκαετί-
ες µετακινούνταν µε τα κοπάδια τους στα Άγρα-
φα, την Πίνδο και άλλες ορεινές περιοχές της χώ-
ρας µας για να βρουν τα καλύτερα βοσκοτόπια. 
Οι εγκαταστάσεις της βρίσκονται στον Αλµυρό Μαγνη-
σίας, σε ένα τεχνολογικά υπερ-σύγχρονο εργοστάσιο 
µε υψηλές προδιαγραφές ποιότητας, ασφάλειας & 
υγιεινής πιστοποιηµένες από διεθνείς οργανισµούς. 
Σήµερα η εταιρεία Roussas Dairy S.A. προωθεί 
παγκοσµίως µια σειρά γαλακτοκοµικών προϊό-
ντων τα οποία έχουν βραβευθεί επανειληµµέ-
νως και ξεχωρίζουν για τα ποιοτικά χαρακτηρι-
στικά και τις εµπνευσµένες συσκευασίες τους.
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ΝΑ ΜΑΘΕΙΣ
ΚΛΕΑΡΧΟΣ ΚΛΕΠΚΟΣ

ΝΑ ΣΚΕΦΤΕΣΑΙ 
ΟΠΩΣ ΣΚΕΦΤΕΤΑΙ ΤΟ ΓΑΛΑΟΠΩΣ ΣΚΕΦΤΕΤΑΙ ΤΟ ΓΑΛΑ

Μια οικογένεια µε τεχνογνωσία, έστω και παλαιάς κοπής, στην τυροκόµηση Μια οικογένεια µε τεχνογνωσία, έστω και παλαιάς κοπής, στην τυροκόµηση 
ήταν η αφετηρία για να επιλέξει αυτόν το δρόµο ο Κλέαρχος Κλέπκος. Όπως ο ήταν η αφετηρία για να επιλέξει αυτόν το δρόµο ο Κλέαρχος Κλέπκος. Όπως ο 

ίδιος αφηγείται, ήταν ένας µάστορας από την Κεφαλονιά που ανέλαβε το ρόλο του ίδιος αφηγείται, ήταν ένας µάστορας από την Κεφαλονιά που ανέλαβε το ρόλο του 
πνευµατικού του πατέρα, µαθαίνοντάς του να σκέφτεται όπως... σκέφτεται το γάλαπνευµατικού του πατέρα, µαθαίνοντάς του να σκέφτεται όπως... σκέφτεται το γάλα

ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ ΣΤΟΝ ΛΕΩΝΙ∆Α ΛΙΑΜΗ
ΦΩΤΟΓΡΑΦΙΕΣ: ΝΙΚΟΣ ΠΑΝΑΓΙΩΤΙ∆ΗΣ

Ν
α «νοικοκυρέψουν» το κόστος παρα-
γωγής και η τιμή να είναι τελικά το 
κερασάκι στην τούρτα, για να κατα-
στήσουν βιώσιμες τις εκτροφές τους, 
προτρέπει τους κτηνοτρόφους ο Κλέ-
αρχος Κλέπκος, ενώ κρούει και τον 

κώδωνα του κινδύνου για τη Φέτα. Τον συναντήσαμε 
στην τυροκομική του μονάδα του στο Περιβολάκι 
Λαγκαδά και είχαμε μια ενδιαφέρουσα εφ’ όλης της 
ύλης κουβέντα που είχε αφετηρία τον προπάππο του 

Αστέριο και κατέληξε στη διάδοχη κατάσταση και την 
κόρη του Κατερίνα. ́ Όπως ο ίδιος τονίζει με κάθε τρόπο 
«οι μικρομεσαίοι τυροκόμοι δεν έχουμε πολύ μεγάλη 
ζωή μπροστά μας», στηλιτεύοντας την πολιτική των 
μεγάλων σούπερ μάρκετ «που έχουν το μαχαίρι και 
το καρπούζι και κόβουν όπως θέλουν». Ο 64χρονος 
τυροκόμος σημειώνει ακόμη ότι πρώτη φορά, τέτοια 
εποχή, επικρατεί στα καφενεία της χώρας «διαβολική 
ησυχία» για τις τιμές στο γάλα, οι οποίες εκτιμά πως θα 
καθίσουν στο 1,60 ευρώ το κιλό στο πρόβειο. 
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Η οικογενειακή ιστορία με την τυροκομία πότε ξεκινά;
Αν και οικογένεια ντόπιων, είχαμε παράδοση στην κτηνο-
τροφία. Στη Λητή, όπου ζούσαν τότε οι πρόγονοί μου, είχαν 
πρόβατα, κατσίκια και αγελάδες και το γάλα τους το εμπορεύ-
ονταν. Το 1945 αναγκάστηκαν να εγκαταλείψουν το χωριό ως 
ανταρτόπληκτοι. Έδωσε ο προπάππος μου, ο Αστέριος Κλέπκος 
κάποιες λίρες που είχε, για να σωθεί και πήρε την οικογένεια, 
μαζί με τα ζώα και πήγαν στην περιοχή όπου σήμερα είναι ο Εύο-
σμος. Για να ζήσουν, πουλούσαν με το γκιούμι το γάλα τους στη 
Θεσσαλονίκη. Το 1967 αποφάσισαν να αποκτήσουν τυροκομείο, 
το οποίο, όμως από το 1971 έως το 1983 έμεινε κλειστό.

Για ποιο λόγο; 
Ήταν μια διαφωνία του πατέρα μου με τους τότε συνεταίρους 
του. Το 1984, όμως, πήραμε τον έλεγχο της εγκατάστασης, τη 
θέσαμε, ξανά, σε λειτουργία και ξεκίνησε η ανοδική πορεία.

Εσείς εκείνη τη χρονιά πόσων ετών είσασταν;
Ήμουν περίπου 24 χρόνων και είχα τελειώσει το στρατό, ενώ 
είχα πάρει και το πτυχίο μου στα Οικονομικά.

 Ήταν επιλογή σας να ασχοληθείτε με την τυροκομία 
    ή επρόκειτο για μια υποχρεωτική απόφαση, επειδή 
    υπήρχε ήδη μια στημένη επιχείρηση που έψαχνε διαδοχή;
Η τυροκομία ήταν μέσα στο αίμα μου. Ο πατέρας μου, θυμάμαι, 
με ρώτησε, θέλεις να σε βάλω να δουλέψεις στη Μακεδονίας 
Θράκης (σ. σ. τράπεζα), επειδή είχαμε εκεί έναν συγγενή που 
περνούσε ο λόγος του, στο Αγνό ή να ανοίξουμε το δικό μας 

τυροκομείο;  Και του είπα τότε να βάλουμε ξανά μπροστά το 
τυροκομείο. Την περίοδο εκείνη το εμπόριο των τυροκομικών 
και των γαλακτοκομικών προϊόντων γνώριζε άνθηση. 

Σε εκείνη την επανεκκίνηση  ο πατέρας σας βάζει την  
   τέχνη του και εσείς μαθαίνετε;
Αν και ο πατέρας μου είχε τεχνογνωσία στην τυροκόμηση, 
θα έλεγα πως, αυτή ήταν παλαιάς κοπής. Οπότε ουσιαστικά 
ξεκινήσαμε από το μηδέν. Είχαμε την τύχη να συναντηθούν οι 
δρόμοι μας με έναν καλό μάστορα τυροκόμο από την Κεφα-
λονιά, ο οποίος εξελίχθηκε σε πνευματικό μου πατέρα, καθώς 
μου έμαθε να σκέφτομαι, όπως σκέφτεται το γάλα.

 Και πώς σκέφτεται δηλαδή το γάλα;
Το γάλα σκέφτεται ότι πρέπει να είναι φρέσκο, να παστεριώνε-
ται, να έχει θερμοκρασίες κατάλληλες, να το ανεβοκατεβάζεις. 
Επίσης, άλλη ποιότητα γάλακτος παίρνεις το χειμώνα, άλλη 
την άνοιξη και άλλη το καλοκαίρι, οπότε αλλιώς πρέπει να το 
επεξεργάζεσαι. Είναι ένα σωρό λεπτομέρειες, οι οποίες, όμως, 
κάνουν τεράστια διαφορά. Την ίδια πρώτη ύλη, αν τη δώσεις σε 
διαφορετικούς τυροκόμους, άλλος θα βγάλει πιο μαλακό τυρί, 
άλλος λίγο πιο σκληρό, άλλος πιο αρωματικό ή γευστικό. 

Παίρνετε λοιπόν την τεχνογνωσία από τον Κεφαλονίτη
   τυροκόμο και τι ακολουθεί;
Αφού μου έμαθε την κουλτούρα γύρω από το γάλα, από εκεί και 
πέρα ξεκίνησα να βάζω και εγώ τις δικές μου τις ιδέες πάνω στην 
παραγωγή, η οποία εκείνη την εποχή ήταν εστιασμένη στη Φέτα.

«∆οκιµάζουµε να παράξουµε vegan τυριά, γιατί βλέπουµε πως είναι µια τάση που αρχίζει και ανεβαίνει και στην Ελλάδα, µετά την Ευρώπη και τις ΗΠΑ. 
∆εν ξέρουµε ακόµη πότε θα είναι έτοιµο. Ενδεχοµένως να βγει το 2024, θα δούµε» αναφέρει σχετικά µε τα µελλοντικά πλάνα ο Κλέαρχος Κλέπκος.

6478 GREEN BOX   Black 10_23_20236478 GREEN BOX   Cyan 10_23_20236478 GREEN BOX   Magenta 10_23_20236478 GREEN BOX   Yellow 10_23_2023



ΣΥΝΕΝΤΕΥΞΗ   ΚΛΕΑΡΧΟΣ ΚΛΕΠΚΟΣ

ΕΚ∆ΟΣΗ 2024 •  TOP 50 BY ΤΥΡΟΚΟΜΟΣ  29

Τι όγκους γάλακτος επεξεργαζόσασταν τότε;
Δεν ήταν πολλοί, μιλάμε για 3-4 τόνους την ημέρα. Μάλιστα 
(γέλια) επειδή δεν έβρισκα γάλα, προκειμένου να μπω στην 
αγορά πήγα και «χτύπησα» παραγωγούς που συνεργαζόταν με 
τους μεγάλους, όπως ο Κώστας Χατζάκος της Μεβγάλ και ο Νί-
κος Κολιός. Έδινα κάτι παραπάνω στην τιμή για να τους πείσω 
να έρθουν να συνεργαστούν μαζί μου. Ήταν δύσκολα.

 Ήθελε και θράσος για να τα βάλεις με τους θρύλους;
Τι να έκανα. Μου έλεγε ο πατέρας μου, «ρε συ, με τον Κώστα 
Χατζάκο είμαστε φίλοι, τι θα του πω;» και του απαντούσα «ρίξ’ 
τα πάνω μου πες του ο γιος μου δεν συμμαζεύεται». Θυμάμαι, 
επίσης, στο παλιό μας το γραφείο ήρθε μια μέρα ο συγχωρεμένος 
Κώστας Χατζάκος και είπε στον πατέρα μου «Κώστα θα σου δώ-
σω εγώ όσο γάλα χρειάζεσαι» κι εκείνος του απάντησε πως «αν 
κάποια στιγμή σταματήσεις να μου δίνεις, εγώ τι θα κάνω; Θα το 
κλείσω; Και τι θα πω στους πελάτες μου;». Κάπως έτσι ξεκινήσα-
με και συν τω χρόνω, προσθέταμε δικούς μας παραγωγούς.

Σχεδιάζετε να αυξήσετε τις εισκομιζόμενες ποσότητες;
Πρέπει αυτό που θα αγοράσουμε να έχουμε την ικανότητα 
να το πληρώσουμε και, για να το κάνουμε αυτό, χρειάζεται να 
πουλάμε το δικό μας προϊόν. Το χειρότερο σε έναν τυροκό-
μο, μικροεπιχειρηματία είναι να αμαυρωθεί το όνομά του. Να 
ακουστεί, για παράδειγμα, στα παζάρια και στα μέσα κοινωνικής 
δικτύωσης ότι ο Κλέπκος δεν πληρώνει. Είναι θάνατος αυτό. Ο-
πότε, αν και κάθε χρόνο σιγά σιγά ανεβαίνω σε ποσότητες γύρω 
στο 10%-15%, φέτος φοβάμαι και κάθομαι στα αβγά μου (γέλια).

Ποια η σχέση με τους συνεργαζόμενους παραγωγούς;
Άψογη. Όλοι τραπέζια μου κάνουν. Έχω πάρα πολύ καλή σχέ-
ση μαζί τους. Ο παραγωγός δεν είναι κτήμα κανενός. Μπορεί 
να φύγει ένας γιατί του έχει τάξει άλλος τυροκόμος λαγούς με 
πετραχήλια, αλλά μετά από ένα χρόνο μπορεί να γυρίσει. 

Κάνετε διευκολύνσεις με παροχή ρευστότητας;
Πολλές. Θα σας αναφέρω μια περίπτωση, με ένα συνεργάτη που 
ήρθε με 20 τόνους γάλα και σε 3-4 χρόνια το κοπάδι του έφτα-
σε να δίνει 80 τόνους σήμερα έχοντας μεγαλώσει το κοπάδι. 
Παραγωγούς με όρεξη να περπατήσουν στη ζωή, χαίρεσαι να 
τους βοηθάς. Εκεί είναι η δύναμη της κτηνοτροφίας μας. Όσοι 
μένουν με 50 - 100 πρόβατα πρέπει να φύγουν από τη μέση.

Βαρύ ακούγεται. Γιατί το λέτε αυτό;
Διότι και καλό γάλα δεν έχουν και το κόστος παραγωγής τους, 
δεν τους επιτρέπει να είναι βιώσιμοι. Πρέπει να μάθουμε τους 
παραγωγούς να κοιτάζουν το κόστος παραγωγής και να έρχεται 
η τιμή του γάλακτος σαν κερασάκι στην τούρτα. Να πάει στον 
Κλέαρχο Κλέπκο που έχει τριφύλλι και αποθήκες και να του 
πει πόσο θέλεις, στο πληρώνω και όταν το χρειαστώ να έρθω να 
το πάρω. Το ίδιο με το καλαμπόκι και όλες τις άλλες ζωοτροφές. 
Γιατί να πάει το χειμώνα, που οι τιμές είναι στο Θεό;

Είπατε να μην κοιτούν οι κτηνοτρόφοι την τιμή, αλλά το 
κόστος; Τι γίνεται στα καφενεία αυτή την περίοδο;
Τίποτε. Έχει διαβολική ησυχία. Μιλάω με τυροκόμους και 
κανείς δεν έχει κάνει οτιδήποτε. Άλλες χρονιές τυροκομεία που 
είχαν κλείσει τις συμφωνίες τους τέτοιες μέρες κυνηγούσαν να 
πάρουν γάλατα από πιο μικρομεσαίους. Έχουμε 19 Οκτωβρίου 
σήμερα και δεν έχει συζητηθεί κάτι. Είναι η πρώτη χρονιά. Στο 

Λιβάδι ακούστηκε ότι οι κτηνοτρόφοι διαμήνυσαν πως αν δεν 
έχετε πρόταση για 1,80 – 1,85 ευρώ το κιλό στο πρόβειο, μην 
έρθετε καθόλου. Και δεν πήγε κανείς. Πίστεψαν πιθανώς ότι με 
αυτό που έγινε στη Θεσσαλία, θα φύγουν οι τιμές προς τα πάνω.

Δεν θα παίξει καθόλου ρόλο η έλλειψη γάλακτος 
   από τη Θεσσαλία;
Τι ρόλο να παίξει; Χάθηκαν γύρω στα 200.000 δοχεία. 
Αυτό είναι. Ως ποσοστό είναι πολύ μικρό. Βέβαια οι άν-
θρωποι εκεί έπαθαν τεράστια οικονομική ζημιά και από 
οικολογική άποψη, αλλά οι απώλειες σε γάλα δεν είναι 
ικανές να επηρεάσουν τη συνολική εικόνα.

Συνεργαζόµαστε µε 80 εκτροφές 

σε µια ακτίνα περίπου 60 – 

70 χλµ. από τη µονάδα. Σε 

καθηµερινή βάση εισκοµίζουµε 

10-14 τόνους αιγοπρόβειο  

- ΚΛΕΑΡΧΟΣ ΚΛΕΠΚΟΣ - 
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Πού βλέπετε εσείς να κάθεται η τιμή στο πρόβειο 
   στη νέα γαλακτική περίοδο;
Με δεδομένο ότι οι γιαουρτάδες, που άλλες χρονιές πλήρωναν 
15-20 λεπτά παραπάνω το πρόβειο και φέτος τους βλέπω να 
δίνουν με το ζόρι 1,75- 1,78 ευρώ το κιλό, εκτιμώ, με το φτωχό 
μου το μυαλό, ότι η τιμή θα κυμανθεί γύρω στο 1,60 ευρώ .  

Δεν νομίζετε, όμως, πως είναι δικαιολογημένα ακριβή 
   η πρώτη ύλη; Και τα κοστολόγια έχουν ξεφύγει…
Θα είναι δικαιολογημένα εάν μπορεί να πουληθεί το τελικό 
προϊόν που θα παράξουμε. Αν δεν μπορεί, τότε είναι εξίσωση 
που δεν βγαίνει. Οι μεγάλες τυροκομικές μονάδες δεν έχουν 
κλείσει ακόμη συμφωνίες στο εξωτερικό κι ακούστηκε ότι 
στην Anuga οι αλυσίδες ζήτησαν να μειωθεί η τιμή της Φέτας. 
Ταυτόχρονα βλέπουμε πως λευκά, φθηνότερα, τυριά και ιδιω-
τικής ετικέτας κερδίζουν μερίδια στην αγορά και σιγά – σιγά τα 
ψυγεία αρχίζουν να γεμίζουν με αποθέματα Φέτας.

Κινδυνεύει πραγματικά κατά την άποψή σας η φέτα;
Αν πας να πουλήσεις σε ξενοδοχείο δεν θα σου ζητήσει κανένας 
Φέτα. Ή αν σου ζητήσει θα τη θέλει με 4,5 ή 5 ευρώ το κιλό. Που 
δεν υπάρχει. Άρα πολλοί τουρίστες τρώνε λευκό τυρί. Όταν τους 
μαθαίνουμε να τρώνε υποκατάστατα της Φέτας γιατί όταν επι-
στρέψουν στις πατρίδες τους να δώσουν τα 2-3 ευρώ παραπάνω 
να την αγοράσουν, αφού δεν έχουν άποψη για την ποιότητά της; 

Πώς αντιμετωπίζει κανείς μια τέτοια κατάσταση;
Οι μικρομεσαίοι τυροκόμοι δεν έχουμε πολύ μεγάλη ζωή μπρο-
στά μας με την πολιτική που ακολουθούν τα μεγάλα σούπερ μάρ-
κετ. Πέρυσι ο τζίρος μας έπεσε τόσο χαμηλά που για πρώτη φορά 
στην ιστορία μας, ως επιχείρηση, ήμασταν πιστωτικοί στο ΦΠΑ. 
Στραφήκαμε σε άλλα προϊόντα, όπως το Κατσικίσιο, το Λαγκα-
διανό, που είναι με αγελαδινό και πρόβειο γάλα και χειροποίητο, 
ένα Κατσικίσιο τυρί με λίγο πρόβειο, που το κυκλοφορήσαμε πριν 
τρία χρόνια και ανεβαίνει συνέχεια. Με τέτοιες κινήσεις.

Όση ώρα είμαστε εδώ βλέπουμε ότι δίπλα σας είναι  
   διαρκώς  η κόρη σας η Κατερίνα. Έχει ξεκινήσει η διαδι 
    κασία μετάβασης στη διάδοχη κατάσταση;
Γίνεται σταδιακά. Η Κατερίνα από μικρό παιδί ήταν εδώ στο 
τυροκομείο κι εκ των πραγμάτων γνωρίζει ένα πολύ μεγάλο 
μέρος της παραγωγικής διαδικασίας, ενώ με τις σπουδές της 
στα Οικονομικά, βοηθάει και στην οικονομική διαχείριση. 
Ωστόσο, νομίζω ότι η θέση της δεν είναι μέσα στην παραγω-
γή. Εκεί, να είμαστε γεροί, θα είμαι εγώ για κάποια χρόνια 
ακόμη. Πιστεύω πως πρέπει να βγει στις πωλήσεις.

Εκεί πονάει η  επιχείρηση;
Εκεί είναι η δύναμη και ταυτόχρονα και η αχίλλειος πτέρνα 
όλων των μικρομεσαίων επιχειρήσεων. Αν ανοίξουμε τη βε-
ντάλια των πωλήσεων θα είναι πολύ σημαντική εξέλιξη.

Τί θα παραλάβει η Κατερίνα;
Αφήνω μια επιχείρηση η οποία δεν χρωστά τίποτε σε 
κανέναν και φέτος θα έχει κύκλο εργασιών κοντά 
στα 2,5 εκατ. ευρώ και κερδοφορία, διότι τρία μεροκάμα-
τα βγάζω (γέλια). Κάνω το μάστορα, το αφεντικό και τον 
οδηγό για τη διανομή των προϊόντων μας.

Στην Ελλάδα θα µας βρείτε σε µαγαζάκια, 

λαϊκές και κάποια delicatessen.  

Το 20% των πωλήσεών µας εξάγονται  

σε Ολλανδία, Αγγλία, Σουηδία 

- ΚΛΕΑΡΧΟΣ ΚΛΕΠΚΟΣ - 

Φωτοβολταϊκά στη στέγη, αναβάθµιση βιολογικού καθαρισµού και νέα 
µηχανήµατα στην επενδυτική δραστηριότητα του Τυροκοµείου Κλέπκου
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ΤΥΡΟΚΟΜΟΙ ΜΕ ΠΤΥΧΙΟ

ΠΕΡΑ ΑΠ  ́ΤΟ ΜΑΝΤΡΙ 
Κατακτώντας, µέσω της προσωπικής εξέλιξης,  την τέχνη του γάλακτος
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E
ίναι σκληρή δουλειά αυτή του τυροκόμου. Ξεκινά αχάραγα και 
συνεχίζεται αφού πέσει το σκοτάδι. Ακόμα και έτσι, υπάρχουν νέοι 
που ξεκινούν από κάθε γωνιά της Ελλάδας για τη Γαλακτοκομική 
Σχολή στα Ιωάννινα. Από την άγονη γραμμή στη μέση του Αιγαίου, 
την Κρήτη ή τα ορεινά της Κεντρικής Ελλάδας έξι περιπτώσεις 
φιλόδοξων παραγωγών, οι περισσότεροι με κτηνοτροφικό υπόβαθρο, 
επεδίωξαν την προσωπική τους εξέλιξη μέσα από το πτυχίο του 
τυροκόμου, καταφέρνοντας να φέρουν στις δικές τους γεύσεις την 
ανεξάντλητη τυροκομική παράδοση του τόπου.

Του Πέτρου Γκόγκου 
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Η οικογένεια Βελώνη, αν και είναι φρέσκια στον στί-
βο της τυροκόμησης, μετρώντας μια τετραετία στην 
αγορά με δικό της επώνυμο προϊόν, έχει εδώ και 50 

χρόνια ενεργό παρουσία στην κτηνοτροφία της Νάξου και 
στην παραγωγή αγελαδινού γάλακτος. Τα αδέρφια Βελώνη, 
παραλαμβάνοντας ένα υγιές κοπάδι από τον πατριάρχη της 
οικογένειας, αποφάσισαν να στραφούν στη μεταποίηση κα-
τασκευάζοντας το 2019 δικό τους τυροκομείο στο νησί, απο-
κτώντας πολύ σύντομα παρουσία στην ελληνική αγορά με 
αιχμή την ΠΟΠ Γραβιέρα Νάξου. Στη δεύτερη τάξη του Λυ-
κείου ήταν ο Παναγιώτης Βελώνης, ο ανηψιός του Νεκτάρι-
ου Βελώνη που έχει χρέη διευθύνοντος συμβούλου στη νεαρή 
τυροκομική μονάδα, όταν ξεκίνησε αυτή η προσπάθεια. Δεν 
το σκέφτηκε δεύτερη φορά. Η δουλειά τού άρεσε και πήγε να 
την μάθει καλύτερα στη Γαλακτοκομική Σχολή Ιωαννίνων. 
Επιστρέφοντας στο κυκλαδίτικο νησί, ανέλαβε το τυροκο-
μείο όπου εκτός από Γραβιέρα Νάξου, παρασκευάζει Κεφα-
λοτύρι, Λευκό τυρί άλμης, Μυζήθρα ξινή και γλυκιά, Ανθό-
τυρο, βούτυρο και γιαούρτι. «Έχουμε καλή ποιότητα γάλακτος 

και αυτό βοηθάει πο-
λύ στο τυροκομείο» 
εξηγεί, αναφερόμε-
νος στο τάισμα των 
ζώων της μονάδας, 
το οποίο γίνεται από 
ιδιοπαραγώμενες 
ζωοτροφές. 

«Τ ο δύσκο-
λο είναι 
που είναι 

χειρωνακτική δου-
λειά και πρέπει να 
είσαι συνέχεια εκεί. 
Είναι ένα τρόφιμο 
το οποίο μετά θα το 
δώσεις σε τόσους πε-
λάτες. Απαιτεί πολύ 
μεγάλη συγκέντρω-

ση και προσοχή» αναφέρει ο 21χρονος σήμερα Παναγιώτης. 
«Θέλαμε να έχουμε μια ολοκληρωμένη δουλειά. Να ελέγχου-
με τα πάντα. Από το αγρόκτημα, με τις ζωοτροφές και τις φρο-
ντίδες στο κοπάδι, μέχρι τη συλλογή του γάλακτος και τη με-
ταποίησή του με τον τρόπο που ξέραμε από τους γονείς μας» 
εξηγεί από την πλευρά του ο Νεκτάριος Βελώνης.

Παναγιώτης Βελώνης
ΓΑΛΑΚΤΟΚΟΜΙΚΗ ΝΑΞΟΥ 
Με μισό αιώνα παρουσίας στην κτηνοτροφία της Νάξου, η οικογένεια 
Βελώνη μόλις τα τελευταία τέσσερα χρόνια διαθέτει επώνυμο προϊόν

Στη Γαλακτοκοµική Σχολή Ιωαννίνων σπούδασε ο Παναγιώτης Βελώνης.
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Πανορμίτης Καλής
ΤΥΡΟΚΟΜΕΙΟ ΤΣΑΚΑΛΟΣ 
Έφερε   την  σπάνια   Χλωρή  και   το  Αστυπαλίτικο Λαδοτύρι 
στις σημερινές προδιαγραφές ασφάλειας τροφίμων

Nίκος Μακρυγιάννης
ΑΒΑΛΗ ΝΕΜΕΑ» 
λοιπόν διαφέρει από τα κόκκινα φρούτα 
που συναντά κανείς στο ράφι 

Πέρα από τους «αυτοματισμούς» που γέννησε η συλλογική γνώση των παλιών ο Πανορμίτης Καλής ήθελε να  
κατανοήσει πώς δουλεύεται το γάλα, γι’ αυτό ταξίδεψε από την Αστυπάλαια στη Γαλακτοκομική Σχολή Ιωαννίνων

ΠΡΩΤΑ Η ΓΝΩΣΗ

Ο Πανορµίτης Καλής έχει ενταχθεί στο Πρόγραµµα Νέων Αγροτών του 2018.

Η δουλειά «ήταν στρωµένη» και άλλες επιλο-
γές δεν υπήρχαν για τον Πανορµίτη Καλή, τον 
25χρονο κτηνοτρόφο από την Αστυπάλαια, ο 

οποίος σε ηλικία 16 χρονών είχε ήδη αποφασίσει πως 
εκείνο που του ταιριάζει είναι η παρασκευή τυριών. 
Ήθελε ωστόσο να προσαρµόσει στις σηµερινές προδια-
γραφές ασφάλειας τροφίµων τις παραδοσιακές συντα-
γές για το Αστυπαλίτικο Λαδοτύρι και τη σπάνια Χλω-
ρή, ενώ ήθελε να κατανοήσει πώς δουλεύεται το γάλα, 
πέρα από τους «αυτοµατισµούς» που γέννησε η συλλο-
γική γνώση των παλιών. Κάπως έτσι, πήρε το δρόµο για 
τη Γαλακτοκοµική Σχολή Ιωαννίνων και µόλις επέστρε-
ψε ξεκίνησε το απαιτητικό έργο της προσαρµογής του 
Τυροκοµείου «Τσάκαλος» στην Ανάληψη της Αστυ-
πάλαιας, ώστε να µπορεί να παράγει προϊόντα που να 
ξεφεύγουν από τις ευέλικτες και σύντοµες διαδροµές 
κατανάλωσης µέσα στα όρια του νησιού. Στην καλο-
σχηµατισµένη «γέφυρα» που ενώνει τις Κυκλάδες µε 
τα ∆ωδεκάνησα, δύσκολα θα µετρήσει κανείς στα κτη-
νοτροφικά µητρώα πάνω από 15.000 αιγοπρόβατα. Σε 
αυτό τον αριθµό, τα 450 ζωντανά που τροφοδοτούν µε 
γάλα το Τυροκοµείο Τσάκαλος, αποτελούν µια από τις 
λίγες επαγγελµατικές και καλά οργανωµένες μονάδες 
του νησιού,  η οποία αποτελούσε µέσο βιοπορισµού και 
για τις προηγούµενες γενιές της οικογένειας.
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Αριστοτέλης Πούλιος
ΓΛΙΝΟΣ ΤΡΙΚΑΛΩΝ 
Η εκμετάλλευση με τα 400 καθαρόαιμα Lacaune και μέσο στήσιμο 
300 κιλά τροφοδοτεί τη μεταποιητική οικοτεχνία Φάρμα Πούλιος

Άγγελος Παπαδόπουλος
ΒΑΤΕΡΟ ΚΟΖΑΝΗΣ 
Αγρότης, κτηνοτρόφος και τυροκόμος, με την τρίτη ιδιότητα 
να εξασφαλίζει την προστιθέμενη αξία στην σκληρή εργασία

OΑριστοτέλης Πούλιος είναι ένας Τρικαλινός που µε-
γάλωσε µε βαµβάκια, καλαµπόκια, τριφύλλια και µια 
µικρή αιγοπροβατοτροφική µονάδα που συντηρού-

σε ο παππούς του στον Γλίνο Τρικάλων. Ο ίδιος δεν σκέφτη-
κε ποτέ να ξεφύγει από το µοτίβο της αγροτικής ζωής, αντι-
θέτως στα 18 του είχε ήδη διαµορφώσει ένα πλάνο το πώς θα 
µπορούσε να εξελίξει την οικογενειακή εκµετάλλευση.Πλέον 
θεωρεί πως ο στόχος που έβαλε έχει λίγο έως πολύ επιτευχθεί. 
Τα αρχικά 150 στρέµµατα µε εκτατικές καλλιέργειες, έγιναν 
250 αφιερωµένα αποκλειστικά στην παραγωγή καλαµποκιού 
και τριφυλλιού που τροφοδοτούν την προβατοτροφική µονά-
δα που κληρονόµησε από τον παππού του, η οποία έχει µετα-
τραπεί σε έναν στάβλο µε 400 καθαρόαιµα Laucaune με το 
γάλα να µεταποιείται στη δική του οικοτεχνία από το 2022 σε 
Αιγοπρόβειο τυρί, πρόβειο γιαούρτι, κρέµα βανίλια/σοκολάτα 
και ρυζόγαλο.Χρειάστηκε βέβαια µια δεκαετία. Πρώτα έφυγε 
για τα τη Γαλακτοκοµική Σχολή, αποφοιτώντας δούλεψε ως 
ιδιωτικός υπάλληλος για να χρηµατοδοτήσει την κατασκευή 
του στάβλου και στη συνέχεια εστίασε στην οικοτεχνία για να 
διαµορφώσει τελικά την Φάρµα Πούλιου.

«Σ την οικογένεια άλλον τυροκόμο δεν είχαμε» λέει 
ο Άγγελος Παπαδόπουλος, 34 ετών σήμερα, που 
στο Βατερό Κοζάνης λειτουργεί εδώ και μια δεκα-

ετία μια τυροκομική μονάδα με σταθερούς πελάτες τη μικρή 
λιανική από την ευρύτερη περιοχή, καθώς και ταβέρνες. Ένα 
πράγμα ξέρει να φτιάχνει πολύ καλά. Αιγοπρόβειο λευκό τυ-
ρί, το οποίο -αν και θα μπορούσε- δεν έχει πιστοποιήσει ακόμα 
ως Φέτα. Φυσικά δεν είναι αυτή η μόνη του ενασχόληση. Περί-
που 1.800 στρέμματα με δημητριακά και τριφύλλια απαιτούν 
σε καθημερινή βάση την προσοχή του. Είναι η βασική πηγή 
εφοδιασμού των ζωοτροφών που καταναλώνουν τα 600 πρό-
βατα τα οποία συντηρεί σταβλισμένα, κοντά στην τυροκομική 
του μονάδα. Αγρότης, κτηνοτρόφος και τυροκόμος λοιπόν ο 
Άγγελος Παπαδόπουλος, ο οποίος αν και είχε στο dna του όλα 
τα εφόδια και τις προσλαμβάνουσες για τις δύο πρώτες ιδιότη-
τές του, χρειάστηκε να προσπαθήσει και να μελετήσει πολύ για 
την τρίτη, η οποία έρχεται να εξασφαλίσει το κάτι παραπάνω, 
την προστιθέμενη αξία από την σκληρή εργασία στην οποία εί-
ναι μαθημένος. «Το 2008 πήγα στη Γαλακτοκομική Σχολή Ιω-
αννίνων. Είχαμε τότε τον φόβο, μην πέσει χαμηλά η τιμή για 
το γάλα και χάσουμε στο τέλος ακόμα και το κοπάδι» θα πει. 
«Όλα αυτά που κάνω τώρα, τα έμαθα εκεί και επιστρέφοντας 
βάλαμε μπρος για το τυροκομείο» συνεχίζει ο ίδιος, βλέποντας 
εκ των υστέρων ότι η άμυνα που αναζήτησε στις διακυμάνσεις 
της αγοράς δούλεψε και μάλιστα διπλά στο παρελθόν. «Όποτε 
η τιμή πέφτει, φτιάχνω παραπάνω τυρί» σημειώνει.

Την επέκταση του τυροκοµείου του σχεδιάζει ο Αγγελος Παπαδόπουλος.

Στην Καρδίτσα και τα γύρω διατίθεται η παραγωγή της Φάρµας Πούλιος.
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«Ήθελα να ξεφύγω από το κλασικό µαντρί» σημειώνει ο Αριστοτέλης Πούλιος, εξηγώντας πως επί της ουσίας σπούδασε για να 
κατακτήσει τον έλεγχο σε κάθε στάδιο παραγωγής, από την καλλιέργεια ζωοτροφών µέχρι τη διάθεση του προϊόντος.

ΑΠΟΛΥΤΟΣ ΕΛΕΓΧΟΣ
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Στρατής Τσιτσιρίδης
ΧΩΡΑ ΣΦΑΚΙΩΝ
Με διαφορά 30 ετών ο πατέρας Μανούσος και ο γιος Στρατής 
Τσιτσιρίδης είναι απόφοιτοι της Γαλακτοκομικής Σχολής Ιωαννίνων

Γιώργος Αυγέρης
ΠΟΛΥΔΡΟΣΟ ΦΩΚΙΔΑΣ
Καλλιέργεια ζωοτροφών, στάβλος με 400 αιγοπρόβατα, μονάδα 
μεταποίησης και κατάστημα πώλησης με φόντο τον Παρνασσό

Ημέρα δεν φτάνει για όλες τις δουλειές που ανοίγει από 
το πρωί ο Γιώργος Αυγέρης στο Πολύδροσο Φωκίδας. 
Στο ημιορεινό χωριό του Παρνασσού, ο πολυάσχολος 

αγρότης, κτηνοτρόφος και τυροκόμος βρίσκεται σε εκείνο το 
στάδιο της ζωής του, κατά το οποίο έχει τελειοποιήσει την τέ-
χνη του και αναζητά τώρα τρόπους να φτάσει το «μήνυμα» του 
σε περισσότερους αποδέκτες. Εν προκειμένω το μήνυμα είναι 
η παραδοσιακή Βαρελίσια Φέτα με όλο αυτό το γευστικό βάθος 
που εντυπώνεται στη μνήμη όσων δοκίμασαν έστω και μια φο-
ρά. Είναι όμως και οι πιο «εξωστρεφείς» όπως τις χαρακτηρίζει 
ο ίδιος, παραλλαγές των σκληρών τυριών με βότανα και μυρω-
δικά που φαίνεται πως ιντριγκάρουν ιδιαίτερα το κοινό των πό-
λεων. Ο 38χρονος σήμερα Γιώργος Αυγέρης δηλώνει λάτρης 
της επαρχίας. Η οικοτεχνία που είχαν οι δικοί του για να μετα-
ποιούν το γάλα των ζώων της οικογένειας φάνταζε όμως συμβι-
βασμός που δεν ταίριαζε στις φιλοδοξίες του. Σε ηλικία 21 ετών 
έφτασε στα Γιάννενα, στη Γαλακτοκομική Σχολή, όπου εκτός 
από την απαραίτητη μεθοδικότητα που απαιτεί η σύγχρονη τυ-
ροκομία, έχει να λέει ότι πήρε σημαντικά μαθήματα ζωής που 
συνέβαλαν στη μετέπειτα εξέλιξή του, ενώ μαθήτευσε σε τυρο-
κομικές μονάδες της Λαμίας και της Τρίπολης για το βάπτισμα 
του πυρός πριν τη δική του μονάδα. Μέσα σε μια ημέρα, ο Γιώρ-
γος Αυγέρης καλείται να επιβλέψει τα 120 στρέμματα καλλιερ-
γειών, με σανοδοτικά ψυχανθή τα περισσότερα, να χωρίσει σι-
τηρέσια, να ταΐσει τα 400 ντόπιας φυλής πρόβατα και κατσίκια 
του, να συλλέξει το γάλα και στη συνέχεια να ξεκινήσει τη μετα-
ποίησή του. Παράλληλα διατηρεί και ένα πετρόχτιστο κατάστη-
μα στο οποίο διατίθενται τα προϊόντα που παράγει.

Πέρασαν από τα ίδια θρανία με μια απόσταση μετα-
ξύ τους 30 ετών και από αυτό το διάστημα αλλά και 
από τα σχέδια που κάνουν για το μέλλον ο 

Μανούσος και ο Στρατής Τσιτσιρίδης αναδεικνύ-
ουν, εκτός από την τελειοποίηση της τυροκο-
μικής μαεστρίας που ξεδιπλώνουν στο τυρο-
κομείο τους, το Σφακιανό, την εξέλιξη των 
μαθημάτων και της τεχνογνωσίας που πα-
ρέχει η Γαλακτοκομική Σχολή Ιωαννίνων, 
η οποία τείνει να γίνει κοινό σημείο ανα-
φοράς κάθε σοβαρής τυροκομικής προ-
σπάθειας που αναπτύσσεται στη χώρα.
Ο πρώτος Τσιτσιρίδης της οικογένειας που 
ξεκίνησε να τυροκομεί στο Ασκύφου στα 
Λευκά Όρη, ο Μανούσος Τσιτσιρίδης (1η γε-
νιά), ξεκίνησε να αγοράζει γάλα από κτηνοτρό-
φους του οροπεδίου πριν από 78 χρόνια. «Ο πατέρας 
μου ο Στρατής το πήγε λίγο παραπέρα. Ήταν καλός τυροκό-
μος γιατί του άρεσε η δουλειά αυτή» θυμάται ο Μανούσος Τσι-
τσιρίδης που σήμερα μαζί με τον γιο του Στρατή αποτελούν 

την τρίτη και τέταρτη γενιά αυτής της ιστορικής τυροκομικής 
επιχείρησης των Σφακιών. «Πήγα το ‘90 στη Γαλακτοκομική 
Σχολή, ήμουν 15 χρονών τότε. Όταν γύρισα ήθελα να ξεφύ-
γω από τις Γραβιέρες. Ήθελα να δοκιμάσω κι άλλα πράγμα-
τα» συνεχίζει ο Μανούσος που σήμερα «σερβίρει» στο τυροκο-
μείο του πλούσιες Γραβιέρες με καπνιστό θυμάρι, παστουρμά 
ή παλαιωμένες έως και πέντε έτη, πλάι σε Γαλομυζήθρες, Αν-
θότυρα και στάκα με συνταγές που περνούν μεν από γενιά σε 

γενιά, αλλά έχουν ενσωματώσει τα τεχνοκρατικά πρό-
τυπα που διδάσκει η Γαλακτοκομική Ιωαννίνων.

«Μας ενδιαφέρουν τα μπακά-
λικα» συνεχίζει ο Μανού-
σος, εξηγώντας πως είναι 

τα μόνα που μπορούν να σεβαστούν την 
προστιθέμενη αξία που δεξιοτέχνες πα-
ραγωγοί όπως είναι αυτός και ο γιος του 
αξίζουν για τη δουλειά τους. «Τα σχέδια 

για το μέλλον είναι πολλά», συνεχίζει ο 
ίδιος. Άλλωστε, ο Στρατής, μόλις 23 ετών, 

άρτι αφιχθείς από τα Γιάννενα, κατέβηκε 
στο νησί με πολλά νέα ερεθίσματα, που εκ των 

πραγμάτων δεν υπήρχαν το 1990. Αυτό που δεν 
θέλουν να αλλάξουν όμως, είναι το ύφος της δουλειάς 

τους. «Θέλουμε να παραμείνει οικογενειακός ο χαρακτή-
ρας της επιχείρησης» εξηγούν.
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Ε
γγύηση για ένα επιτυχές γευστικό 
ταίριασμα, ειδικά όταν το εγχείρημα 
περιλαμβάνει και κρασί, είναι η ανα-
ζήτηση προϊόντων από τον ίδιο τόπο. 
Στη Μεσσηνία ξεκίνησε το τελευταίο 
διάστημα μια σοβαρή προσπάθεια ε-

παναπροσδιορισμού της οινικής παραγωγής με την 
«κωδική ονομασία» Messinian Terroirs. Ο ίδιος τόπος 
όμως διαθέτει μια συνεπή παραγωγή τυροκομικών 

προϊόντων με δυνατή προσωπικότητα, βουτυρένια 
επίγευση και φτιαγμένα με δεξιοτεχνία εφάμιλη του 
ιστορικού βάθους του τόπου.  Σφέλα ΠΟΠ,  Φρουμαέλα, 
Γραβιέρα Ταϋγέτου και Κεφαλογραβιέρα Μεσσηνίας, 
η «συνταγή» για το πλατό που συνόδεψε ένα αξιέπαινο 
Fume Φιλέρι και μερικά από τα καλύτερα Chardonnay 
και Cabernet Sauvignon της Μεσσηνίας. Όλα αυτά 
τα συγκεντρώσαμε στην καρδιά του Συντάγματος, 
στον φιλόξενο χώρο του Brigante.    

Σφέλα ΠΟΠ, λαλάγγια κι ένας κοσµοπολίτικος αµπελώνας στο ποτήρι
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FILERI FUMÉ 
Έντονη στιβαρή γεύση που δεν καλύπτεται

ΑΠΟ ΤΗ NESTOR WINES, ένα κρασί που μπορεί να 
σταθεί κάλλιστα κοντά στα μεσσηνιακά τυριά είναι το Fileri 
Fumé. Ωριμάζει σε καμένο ξύλινο βαρέλι, γεγονός που του 
δίνει ένα χαρακτήρα καπνιστού και μία έντονη στιβαρή 
γεύση, με αποτέλεσμα να μην καλύπτεται από τα τυριά 
της Μεσσηνίας, τα οποία έχουν εξίσου έντονη 
γεύση, όπως για παράδειγμα η Φρουμαέλα.  

ΑΣΤΑΚΟΣ ΛΕΥΚΟΣ 
Εκρηκτικός συνδυασμός πολλαπλών γεύσεων

ΑΠΟ ΤΗΝ ASTIR WINERY, μία φρέσκια 
επιλογή που φέρνει έναν εκρηκτικό 
συνδυασμό πολλαπλών γεύσεων, μετά τη 
δοκιμή ενός μεσσηνιακού τυριού, όπως η 
Σφέλα. Επιτυγχάνει μία εξαιρετικά σπάνια και 
αρμονική μείξη δύο ξεχωριστών ποικιλιών, του 
Μοσχάτου και του Chardonnay. Η αρωματική σύνθεση 
και η έντονη επίγευση που αφήνουν οι δύο ποικιλίες, 
προσφέρουν μια αξέχαστη γευστική απόλαυση.

ΜΑΤΙ FORTUNA WHITE EDITION 
Σώμα και λιπαρότητα που δίνει το Chardonnay

ΑΠΟ ΤΗΝ ASTIR WINERY, ένα κρασί που επιτυγχάνει 
την τέλεια ισορροπία στο γευστικό κομμάτι με τα τυριά της 
Μεσσηνίας. Το Chardonnay του δίνει τη λιπαρότητα και το 

σώμα που χρειάζεται για σταθεί δίπλα στη Φρουμαέλα. 

ΑΜΠΕΛΩΝΕΣ NAVARINO 1827 EΡΥΘΡΟΣ
Πικάντικη γεύση και ωραίο αρωματικό προφίλ

ΤΟ ΦΡΕΣΚΟ ΦΡΟΥΤΟ που παραπέμπει σε 
φραγκοστάφυλο και βατόμουρο, το κέδρο και οι νύξεις 

καραμέλας βουτύρου συνθέτουν ένα ωραίο αρωματικό 
προφίλ. Η γεύση του είναι αρκετά πλούσια, με 

ευγενικές τανίνες και αρμονική οξύτητα, 
φρουτένιες γεύσεις και απαλά πικάντικη 

επίγευση. Έτσι γίνεται κατανοητό ότι 
χάρη στην πικάντικη γεύση του, το κρασί 
συμβαδίζει ιδανικά με τα μεσσηνιακά τυριά 
και πιο συγκεκριμένα με την Φρουμαέλα. 

1827 ΛΕΥΚΟΣ  
Βρίσκει το καλύτερο ταίρι στη Γραβιέρα

ΕΝΑ ΠΟΛΥ ΝΟΣΤΙΜΟ λευκό κρασί από 
Chardonnay και Ροδίτη. Τα εκφραστικά αρώματα και 
γεύσεις και η δροσερή οξύτητά του το καθιστούν ιδανικό ως 
απεριτίφ και συνδυάζεται άψογα με τη Γραβιέρα. 

1827 ΡΟΖΕ  
Μαζί με ένα πλατό μεσσηνιακών τυριών

ΕΝΑ ΡΟΖΕ από Syrah που χτυπάει μια δύσκολη 
συγχορδία: Δροσερό στο στόμα, με νύξεις γλύκας, έντονο 
φρούτο αλλά και βάθος, με πολυπλοκότητα και ισορροπία. 

Πικάντικο και αλµυ-
ρό τυρί µε πλούσια 
υπόξινη γεύση είναι 
η Σφέλα ΠΟΠ. Το 
επονοµαζόµενο κι 
«Τυρί της Φωτιάς» 
που έκλεψε τις 
γευστικές εντυπώ-
σεις µαζί µε την πα-
ραδοσιακή ευρύτερα 
στην Πελοπόννησο 
Φρουµαέλλα µε την 
πολύ βουτυράτη 
γεύση, που θα έλεγε 
κανείς ότι µοιάζει 
µε τη Φορµαέλλα 
της Αράχωβας. Και 
τα δύο συνόδεψαν 
µε αξιώσεις τους 
οίνους της δοκιµής.

40_45_KRASI_NEO.indd   43 23/10/2023   10:27
6478 GREEN BOX   Black 10_23_20236478 GREEN BOX   Cyan 10_23_20236478 GREEN BOX   Magenta 10_23_20236478 GREEN BOX   Yellow 10_23_2023



PREMIUM  BRANDS

44   TOP 50 BY ΤΥΡΟΚΟΜΟΣ •  ΕΚ∆ΟΣΗ 2024

ΚΟΤΥLE ΛΕΥΚΟΣ  
Ο πλούτος ψάχνει λιπαρά τυριά

ΕΚΛΕΠΤΥΣΜΕΝΟ Chardonnay 
από την περιοχή της Μεσσηνίας. 
Αν σας γοητεύουν ο πλούτος και 
τα αρώματα της δρυός στα λευκά 
κρασιά τότε αυτό είναι μία εξαιρετική 
πρόταση, που αναζητά πλούσια και 
λιπαρά φαγητά για να ταιριάξει, 
έχοντας στο μυαλό αυτό λοιπόν, τα 
τυριά της Μεσσηνίας αποτελούν τον 
τέλειο συνδυασμό. 

ΚΟΤΥLE ΕΡΥΘΡΟΣ  
Πληθωρικό με πικάντικη επίγευση

ΣΤΟΜΑ γενναιόδωρο, ζουμερό και 
νόστιμο, με τανίνες αγέρωχες που 
εναρμονίζονται καλά με το σύνολο. 
Πληθωρικό, με οξύτητα που το 
υποστηρίζει και μεγάλης διάρκειας, 
πικάντικη επίγευση. Όλα παραπάνω 
καθιστούν σαφές το γεγονός ότι το 

κρασί αυτό μπορεί να ταιριάξει υπέροχα 
με ένα πλατό από μεσσηνιακά τυριά. 

ΝΕ∆ΩΝ CAB. SAUVIGNON  
Ζωηρός χαρακτήρας

AΠΟ THN BIOVIN  ένα νεαρό 
σχετικά Cabernet Sauvignon, όπου 
λόγω του ζωηρού του χαρακτήρα, 
των πρωτογενών αρωματικών και 
γευστικών χαρακτηριστικών του, 
καθίσταται ιδανικό ταίρι με κάποιο 
από τα πολλά τυριά της Μεσσηνίας.  

ΡΟ∆ΟΣΤΑΜΑ
Ορυκτότητα και βοτανικότητα

Η ΜΑΛΑΓΟΥΖΙΑ, μαζί με το 
Sauvignon Blanc στο χαρμάνι 
δίνουν την απαραίτητη ορυκτότητα 
και βοτανικότητα στην γεύση και 
ταιριάζουν υπέροχα με την αλμυρή 
και ελαφρά πικάντικη γεύση των 
μεσσηνιακών τυριών. 

Η µεγάλη δύναµη της επιχείρησης του Σπύρου Αδαµόπουλου, µε έδρα το ∆ιαβολίτσι, είναι η Γραβιέρα και η Κεφαλογραβιέρα, τα οποία έχουν επιτύχει  
αλλεπάλληλες διακρίσεις σε διεθνές επίπεδο. Όπως άλλωστε σηµειώνουν οι Μεσσήνιοι τυροκόµοι, η περιοχή τους έχει άριστες συνθήκες σύγχρονης  
παραγωγής αιγοπρόβειου γάλακτος µε αποτέλεσµα την παραγωγή τυριών µε εξαιρετική γεύση και ανώτερη ποιότητα.
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H αναγέννηση 
ενός αµπελώνα
Υψηλή τεχνογνωσία οινο-
ποίησης, ένα ανεπτυγµένο 
τουριστικό προϊόν και ευγενείς 
ποικιλίες που έχουν ριζώσει 
βαθιά στα χώµατα της Μεσση-
νίας διαµορφώνουν ένα terroir 
ικανό για πραγµατικά µεγάλα 
κρασιά. Αυτό τουλάχιστον 
διαπιστώθηκε από τους συµµε-
τέχοντες στο πρώτο Messinia 
Terroirs Wine Festival, στον 
επιβλητικό χώρο του Navarino 
Agora, µε την παρουσία 10 
οινοποιείων της Μεσσηνίας 
και υπό τον έµπειρο συντονι-
σµό του Cellier. Πρόκειται για 
πρωτοβουλία του Ιδρύµατος 
Καπετάν Βασίλη & Κάρµεν 
Κωνσταντακόπουλου µε στόχο 
την αναγέννηση ενός τόπου µε 
βαθιές ρίζες στην αµπελουργία.

Ο καθηγητής Αµπελουργίας του ΑΠΘ  
δρ Στέφανος Κουνδουράς 

Η µεγάλη δύναµη της επιχείρησης του Σπύρου Αδαµόπουλου, µε έδρα το ∆ιαβολίτσι, είναι η Γραβιέρα και η Κεφαλογραβιέρα, τα οποία έχουν επιτύχει  
αλλεπάλληλες διακρίσεις σε διεθνές επίπεδο. Όπως άλλωστε σηµειώνουν οι Μεσσήνιοι τυροκόµοι, η περιοχή τους έχει άριστες συνθήκες σύγχρονης  
παραγωγής αιγοπρόβειου γάλακτος µε αποτέλεσµα την παραγωγή τυριών µε εξαιρετική γεύση και ανώτερη ποιότητα.
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ΤΥΡΟΚΟΜΕΙΟ ΤΟΠΟΣ ΕΙ∆ΟΣ ΤΥΡΙΟΥ ΣΕΛΙ∆Α
01 Boudouris Family  Τρίκαλα Βαρελίσια Φέτα ΠΟΠ 50
02 Ithaca' s Poem  Βαθύ Ιθάκης Evmeos 50
03 L.A. Farm AE Τρίκαλα Ελαφρύ Πίνδος Βοσκοτόπια 62
04 Αγροτικός Κτηνοτροφικός Συνεταιρισµός 

Μεσότοπου Λέσβου 
Μεσότοπος Λέσβου Φέτα ΠΟΠ 55

05 Αµάραντος Τυροκοµικά Προϊόντα Καλαµπάκα Κασέρι ΠΟΠ 64
06 Αµφιλοχίας Γη Κεχρινιά Αµφιλοχίας Γραβιέρα Αµφιλοχίας 66
07 Αρκαδία Γαλακτοκοµικά Ζευγολατιό Αρκαδίας Πικάντικη Γραβιέρα 55
08 Γαλακτοκοµικά Προϊόντα Σουλίου Γαρδίκι Σουλίου Θεσπρωτίας Αγελαδινό τυρί 58
09 Γαλακτοκοµική Λέσβου Χύδηρα Λέσβου Βιολογική Φέτα ΠΟΠ 48
10 Γύπας Τυροκοµικά Προϊόντα Ασή Γωνιά Χανίων Καπνιστή Γραβιέρα 65
11 ΕΑΣ Νάξου Νάξος Καπνιστή Γραβιέρα 60
12 ΕΒΟΛ Κατσικίσιο Βιολογικό Τυρί Βόλος 52
13 Θεσσαλός Γαλακτοκοµικά Κεφαλόβρυσο Τρικάλων Σαγανέλι Μεσογειακό 51
14 Κτηνοτροφικός Συνεταιρισµός Βοιωτίας  Αλίαρτος Φορµαέλλα ΠΟΠ 56
15 Λακωνικόν Εστί Τυροκοµείο Κυπαρίσσι Λακωνίας Ανθότυρο 65
16 Μίχου ∆ορκάδος Αυθεντική Παραδοσιακή 

Γαλακτοκοµία 
∆ορκάδα Θεσσαλονίκης Κατσικίσιο τυρί 66

17 Μπάφας Βιοµηχανία Γάλακτος Ηπείρου Άρτα Κεφαλογραβιέρα ΠΟΠ 64
18 Νικολουδάκης Τυροκοµικά Μοίρες Ηρακλείου Καπνιστό Τυρί 61
19 Ο Μύθος του Βουνού-Οικογένεια Κλιάµπα Ορεινή Σερρών Μυζήθρα 59
20 ΟΛΥΜΠΟΣ Λάρισα Βαρελίσια Φέτα ΠΟΠ 61

21 ΟΜΗΡΟΣ Βιοµηχανία Γάλακτος Μεγάρχη Τρικάλων Φέτα ΠΟΠ χωρίς Λακτόζη 57
22 Π. Κουβαράκης & Σία ΟΕ  Χαµέζι Σητείας Ξύγαλο Σητείας ΠΟΠ 59
23 Παπαθανασίου Τυροκοµικά Προϊόντα Ορεινής 

Τριχωνίδας 
Αγρίνιο Τσαλαφούτι ΠΟΠ 49

24 Παραδοσιακά Τυριά Λαγκαδά Βογιατζή Περιβολάκι Λαγκαδά Τσαντιλίσιο Πέτρας 62
25 Παραδοσιακό Τυροκοµείο Ίου ∆ιασέλι Ίος Σκοτύρι Ίου 68
26 Παραδοσιακό Τυροκοµείο Μακρής Χαλίκι Μεσολογγίου Πικάντικη Γραβιέρα 62
27 Ρόζης Κ. Γεώργιος & ΣΙΑ Ο.Ε Αραχναίο Αργολίδας Μυζήθρα Γραβιέρας 66
28 Ρούσσας ΑΕ Αλµυρός Βόλου Βαρελίσια Φέτα ΠΟΠ 62

29 Σιαφαρίκας Τυριά Ελληνικά Γρεβενά Βιολογική Φέτα ΠΟΠ 66
30 Σταφύλης Παραδοσιακό Τυρί Πλάκα Λήµνου Καλαθάκι Λήµνου ΠΟΠ 52
31 Συνεταιρισµός Καλαβρύτων Καλάβρυτα Φέτα ΠΟΠ 52
32 Τζαφέττας Τυροκοµικά  Τύρναβος Μανούρι ΠΟΠ 58
33 Τυροκοµείο Αραπάκη Ελλοπία Θηβών Τυρί σχάρας 68
34 Τυροκοµείο Αργένου Άργενος Λέσβου Λαδοτύρι ΠΟΠ Μυτιλήνης 60
35 Τυροκοµείο Κατσούλη Κολιάκι Αργολίδας Μαστιχωτό 65
36 Τυροκοµείο Κλέπκος Περιβολάκι Λαγκαδά Πανεράκι 48
37 Τυροκοµείο Κυριακάκης Ωρεοί Ιστιαίας Πρόβεια Γραβιέρα 60
38 Τυροκοµείο Νικόλα Πιτταρά  Μέλανες Νάξου  Κεφαλοτύρι 50
39 Τυροκοµείο Ντούραλη Κιµµέρια Ξάνθης Αιγοπρόβειο τυρί 58
40 Τυροκοµείο Πάικο Γιαννιτσά Μπάτζος ΠΟΠ 49
41 Τυροκοµείο Τσιτσιρίδη Χώρα Σφακίων Γραβιέρα Σφακίων 64
42 Τυροκοµείο Χερουβείµ Σφεντούρι Αίγινας Γραβιέρα µε Φιστίκι 55
43 Τυροκοµικά Καραµήτρος ∆ίον Πιερίας Κασέρι ΠΟΠ Μακράς ωρίµανσης 49
44 Τυροκοµικά Προϊόντα Καραµαντζάνης Αγ. Ιωάννης Αρκαδίας  Ανθότυρο 51
45 Τυροσύρα Βήσσα Σύρου Σαν Μιχάλη ΠΟΠ 53
46 Φάρµα Κουνάδης Κινίδαρος Νάξου Αρσενικό ΠΟΠ Νάξου 61
47 Φάρµα Μόσχου Πολυκάρπη Καστοριάς Ορεινό Καπνιστό Κανιάκι 57
48 Χρυσάφη Παραδοσιακά Προϊόντα Λήµνου Καρπάσι Λήµνου Μελίχλωρο Λήµνου 56
49 Χώτος ΑΒΕΕ Φαλάνη Λάρισας Φέτα ΠΟΠ 53
50 Ψηλορείτης Κρητικά Τυροκοµικά Προϊόντα Λιβάδια Μυλοποτάµου Ρεθύµνης Ανθότυρος Ξηρός 55

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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Πενήντα ελληνικά τυριά που ξεχωρίζουν 

Σ υναρπαστικές γεύσεις, κάποιες φο-
ρές ακόμα και σε βάρος της αυθεντι-
κότητας των παραδοσιακών συντα-
γών, αναδίδει το φετινό ταξίδι του 
The Top 50 στον κόσμο των τυριών.
Σε μια Ελλάδα που επιμένει να ανα-

ζητά το νέο οικονομικό της μοντέλο, μεταφέροντας 
βάρος στην πραγματική παραγωγή, ο κλάδος των τυ-
ριών προσφέρει ενδιαφέρουσες διεξόδους. 
Παλιοί, έμπειροι τυροκόμοι αλλά και νέα παιδιά με 
σπουδαία θεωρητική κατάρτιση και ζήλο για την ε-
νασχόληση με το τυρί, διαμορφώνουν σιγά - σιγά έ-
να νέο χάρτη για την εγχώρια τυροκομία, η εδραίω-
ση της οποίας σε πολλές περιπτώσεις ξεπερνάει τα 
σύνορα της χώρας. 
Οι φετινές αναζητήσεις στον κόσμο της εγχώριας τυρο-
κομίας, έρχονται να διαπιστώσουν την πίστη των επαγ-
γελματιών του κλάδου στην αυθεντική Φέτα. Ακόμα 
και τυροκομεία, εντός της ζώνης ΠΟΠ, που δεν είχαν 
μέχρι πρόσφατα αναφορά στο εμβληματικό ελληνικό 

τυρί, φέτος έχουν συμπεριλάβει το προϊόν στους κωδι-
κούς τους. Μεγαλύτερη στοχοπροσήλωση στην εντο-
πιότητα εκφράζεται μέσα από ενισχυμένες προσπά-
θειες επικοινωνίας του ΠΟΠ που έχει κάθε επιμέρους 
ζώνη γάλακτος της χώρας. Μια επίσης νέα τάση στην 
τυροκόμηση έχει γεύση… καπνιστή, με αρκετές τυρο-
κομικές μονάδες να φτιάχνουν συνταγές για τους δι-
αρκώς αυξανόμενους θιασώτες των καπνιστών τυριών. 
Φυσικά δεν περνά απαρατήρητη και η ενηλικίωση 
της ζώνης γάλακτος, με όλο και περισσότερες τυρο-
κομικές μονάδες που έχουν για αιχμή την ποιοτική 
– artisanal παραγωγή τυριών να έρχονται πιο κο-
ντά στον κτηνοτρόφο, να δίνουν παραγωγικές κα-
τευθύνσεις και να βαδίζουν μαζί στα μονοπάτια της 
προστιθέμενης αξίας. 
Η συντακτική ομάδα του Τυροκόμου, πιστή στο ρα-
ντεβού της με τον κλάδο της τυροκομίας, παρουσιά-
ζει φέτος μια καλοδουλεμένη λίστα τυριών, η οποία 
έρχεται να επιβεβαιώσει τη συστηματική δουλειά που 
έχει γίνει από όλους τους κρίκους της αλυσίδας αξίας. 

ΙΣΤΟΡΙΑ 
ΠΑΡΑ∆ΟΣΗ

ΕΛΕΓΧΟΣ 
ΠΟΙΟΤΗΤΑ

BRANDING  
ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑ

ΠΡΩΤΗ ΥΛΗ
ΠΡΟΕΛΕΥΣΗ

∆ΙΑΤΡΟΦΗ
ΚΑΙΝΟΤΟΜΙΑ

∆ΙΑΚΡΙΣΕΙΣ  
EΞΩΣΤΡΕΦΕΙΑ

ΠΙΣΩ ΑΠΟ ΤΗ ΛΙΣΤΑ

Top50
ΠΡΟΤΑΣΕΙΣ
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1
Πανεράκι 

Λευκό
Κλέπκος

Τρεις γενιές τυροκόµοι 
στον Λαγκαδά

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Πλούσια και µεστή γεύση, µέ-
τρια πικάντικο και µε λιγότερο 
όξινη γεύση είναι το λευκό 
Πανεράκι του Τυροκοµείου 
Κλέπκος µε τη χαρακτηρι-
στική ανάγλυφη µορφή που 
αφήνουν τα ειδικά καλούπια 
όπου στραγγίζει. Η οικογένεια 

Κλέπκου ξεκίνησε την πορεία 
της πολλά χρόνια πριν, ως µία 
παραδοσιακή κτηνοτροφική 
οικογένεια, στο Λευκοχώρι 
(Κλέπι). Το 1967 ιδρύθηκε από 
τον Κωνσταντίνο Κλέπκο το 
Τυροκοµείο Κλέαρχος Κλεπ-
κος Κ. Σία ΟΕ στο Περιβολάκι 
Λαγκαδά, ένα µικρό χωριό έξω 
από τη Θεσσαλονίκη. 
Πιστός στη φιλοσοφία και την 
παραγωγική διαδικασία του πα-
τέρα του, ο Κλέαρχος Κλέπκος 
ανέλαβε το 1984 την επιχείρηση 
δίνοντάς της αέρα ανανέωσης 
και το 2005 προχώρησε σε 
επέκταση των εγκαταστάσεων 
και σε εκσυγχρονισµό των µέ-
σων παραγωγής καλύπτοντας 
έκταση 1.500 τ.µ. µε δυνατό-
τητα επεξεργασίας 20 τόνων 
γάλακτος ηµερησίως. Σήµερα  
η κόρη του Κλέαρχου Κλέπκου, 
Κατερίνα, ακολουθεί τα βήµατα 
των προκατόχων της.

2
Βιολογική 
Φέτα ΠΟΠ 

Λέσβου
Από τη σύγχρονη µονάδα 

της οικογένειας Ρόδου

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Ιδιαίτερη υπόξινη γεύση για 
τη Βιολογική Φέτα ΠΟΠ της 
Γαλακτοκοµικής Λέσβου, µιας 
σύγχρονης µονάδας µεσαίου 
µεγέθους που παράγει µε 
βιολογικό γάλα µια µεγάλη 
ποικιλία εκλεκτών τυροκο-
µικών προϊόντων.  Η πρώτη 

ύλη προέρχεται από περί-
που 500 κτηνοτρόφους και 
συνεταιρισµούς του νησιού. 
Το τυροκοµείο της οικογένειας 
Ρόδου στα Χύδηρα Λέσβου 
πρωτολειτούργησε από τον 
παππού Θεοφάνη, το 1966. 
Η τρίτη γενιά της οικογένειας 
δηµιούργησε το 2006 µια νέα 
υπερσύγχρονη εγκατάσταση 
τηρώντας όλες τις σύγχρονες 
προδιαγραφές ασφάλειας και 
ποιότητας διατηρώντας τις 
παραδοσιακές συνταγές και 
τις πατροπαράδοτες γεύσεις. 
Στην γκάµα των προϊόντων 
της Γαλακτοκοµικής Λέσβου 
ανήκουν, εκτός από τη Φέτα 
ΠΟΠ, το Λαδοτύρι Μυτιλήνης 
ΠΟΠ και το Κασέρι ΠΟΠ, αλλά 
και Κεφαλοτύρι, Μυζήθρα και 
Βούτυρο, τα οποία παίρνουν 
µέρος σε διεθνείς εκθέσεις, δι-
ατίθενται σε µεγάλες αλυσίδες 
και εξάγονται σε 16 χώρες.

Αρκετά πικάντικο µε ελαφρά όξινη γεύση είναι το Πανεράκι Κλέπκος.
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3
Κασέρι 
ΠΟΠ 

Καραμήτρος
Μακράς ωρίµανσης 
µε πιπεράτη γεύση

ΠΡΟΒΕΙΟ

Αρωµατικό και βουτυρένιο, 
ελαφρώς αλµυρό, πικάντικο 
και πιπεράτο, µε πολύπλοκη 
επίγευση είναι το µακράς 
ωρίµανσης ΠΟΠ Κασέρι της 
Τυροκοµικά Καραµήτρος. 
Μια εταιρεία που εδρεύει στο 
αρχαίο ∆ίον, στους πρόποδες 
του Ολύµπου, και ασχολείται 
µε την παραγωγή, µεταποίη-
ση, συσκευασία και πώληση 
τυροκοµικών προϊόντων 
από το 1978, αξιοποιώντας 
τις παραδοσιακές µεθόδους 
τυροκόµησης των Σαρακα-
τσάνων προγόνων. Η εταιρεία 
συλλέγει σε καθηµερινή βάση 
πρόβειο και γίδινο γάλα, το 
οποίο προέρχεται από επι-
λεγµένες φάρµες, τα κοπάδια 
των οποίων βόσκουν στους 
πρόποδες του Ολύµπου. Το 
γάλα µεταφέρεται στο σύγ-
χρονο ιδιόκτητο τυροκοµείο 
της εταιρείας όπου υπόκειται 

σε ποιοτικό έλεγχο από πιστο-
ποιηµένο χηµείο προκειµένου 
να διασφαλιστεί η ανώτερη 

ποιότητα των προϊόντων, 
στη συνέχεια παστε-

ριώνεται και ξεκινά η 
επεξεργασία του για 
τη µεταποίηση σε διά-
φορα προϊόντα. Μετά 
την παρέλευση του 
καθορισµένου χρόνου 
ωρίµανσης, τα προϊ-

όντα διανέµονται στην 
εγχώρια αγορά από το 

καταρτισµένο προσωπικό 
και τον ιδιόκτητο σύγχρονο 

στόλο φορτηγών οχηµάτων 
της εταιρείας.

4
Μπάτζος 

ΠΟΠ 
Πάικο

Ένα από τα αρχαιότερα 
ελληνικά τυριά

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Υπόξινη, πικάντικη και αλµυρή 
γεύση µαζί µε χαµηλά λιπαρά 
χαρακτηρίζουν τον Μπάτζο 
ΠΟΠ, ένα ιδιαίτερο σκληρό 
τυρί που παρασκευάζεται από 
παστεριωµένο πρόβειο και 
γίδινο γάλα. Θεωρείται ένα 
από τα αρχαιότερα ελληνικά 
τυριά και προέρχεται από την 
παράδοση των κτηνοτρόφων 
της Βόρειας Πίνδου. ∆ηµι-
ουργός το Τυροκοµείο Πάικο, 
το οποίο παράγει µια πλού-
σια γκάµα τυριών µε πρώτη 
ύλη γάλα αποκλειστικά από 
κτηνοτρόφους που διατηρούν 
µονάδες στους πρόποδες του 
Πάικου. Η εταιρεία µε έδρα 
τις σύγχρονες εγκαταστάσεις 
της στα Γιαννιτσά Πέλλας 
λειτουργεί από το 2006 και 
παράγει επίσης Φέτα ΠΟΠ, 
Αιγοπρόβειο Λευκό Άλµης, 
Γίδινο Λευκό Άλµης, Μυζήθρα 
και Ανθότυρο. 

5
Τσαλαφούτι 
Παπαθανασίου 
Τυροκομικά
Εισήλθε πρόσφατα στη 
λίστα των ΠΟΠ τυριών

ΠΡΟΒΕΙΟ

Μαλακή και κρεµώδης υφή 
και λευκό χρώµα µαζί µε 
γλυκιά γεύση και έντονη στον 
ουρανίσκο, που την ακολουθεί 
στρογγυλή, απαλή επίγευση 
µε διακριτικά αρώµατα από 
βότανα και λουλούδια του 
κάµπου. Το Τσαλαφούτι του 
τυροκοµείου Παπαθανασίου 
παράγεται από 100% πρόβειο 
γάλα που προέρχεται από 
πρόβατα που βοσκούν στους 
ορεινούς όγκους της περιο-
χής της Τριχωνίδας 
µε την ισχυρή 
κτηνοτροφική 
παράδοση. 
Εξαιρετικά 
σηµαντική 
για τους αν-
θρώπους του 
τυροκοµείου 
είναι η ποιότητα 
του γάλακτος που 
παραλαµβάνουν 

πραγµατοποιώντας αυστηρούς 
ελέγχους σε καθηµερινή βάση 
και παρέχοντας τις κατάλληλες 
συµβουλευτικές υπηρεσί-
ες στους κτηνοτρόφους µε 
τους οποίους συνεργάζονται 
σε σταθερή βάση. Η ιστορία 
των αδελφών Λάµπρου και 
Μιχάλη Παπαθανασίου από το 
Πεντάκορφο Ορεινής Τριχω-
νίδας ξεκίνησε το 1987, όταν 
αποφάσισαν να κυνηγήσουν 
το όνειρό τους και να προσφέ-
ρουν στην αγορά αυθεντικά 
τυριά. Σήµερα  η παραγωγή 
γίνεται στην υπερσύγχρονη 
µονάδα µε σύστηµα ISO 22000 
και απόλυτα φιλοπεριβαλλο-
ντικό προφίλ, που βρίσκεται 
στο 8ο χλµ. της οδού Αγρινίου 
– Καρπενησίου χρησιµοποι-
ώντας παραδοσιακές τεχνικές 
σύµφωνα µε τα αυστηρότερα 
ποιοτικά πρότυπα και κριτή-
ρια. Σύµφωνα µάλιστα µε τους 
ανθρώπους της επιχείρησης, 
η οποία διατηρεί παράλληλα 
ένα ισχυρό πρόσωπο εταιρικής 
και κοινωνικής ευθύνης, αυτό 

αποτελεί την ου-
σία της πρα-

κτικής του 
«micro-
dairy», 
η οποία 

τελικά οδηγεί 
στην παραγω-

γή τυριών που 
φέρουν ισχυρή 

την ιδέα της γα-
στρονοµίας.  

σε ποιοτικό έλεγχο από πιστο-
ποιηµένο χηµείο προκειµένου 
να διασφαλιστεί η ανώτερη 

ποιότητα των προϊόντων, 
στη συνέχεια παστε-

ριώνεται και ξεκινά η 
επεξεργασία του για 
τη µεταποίηση σε διά-
φορα προϊόντα. Μετά 
την παρέλευση του 
καθορισµένου χρόνου 
ωρίµανσης, τα προϊ-

όντα διανέµονται στην 
εγχώρια αγορά από το 

καταρτισµένο προσωπικό 
και τον ιδιόκτητο σύγχρονο 

στόλο φορτηγών οχηµάτων 
της εταιρείας.

Επαµεινώνδας Μ. Παπαθανασίου και Επαµεινώνδας Λ. Παπαθανασίου
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6
Φέτα ΠΟΠ 
Βαρελίσια 
Boudouris

Πικάντικη και 
ελαφρώς αλµυρή γεύση

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Πλούσια γεύση, πικάντικη, 
ελαφρώς αλµυρή, µε ποικίλα 
αρώµατα και συµπαγής και 
σκληρή υφή χαρακτηρίζουν τη 
βραβευµένη διεθνώς Βαρελί-
σια Φέτα ΠΟΠ της οικογένειας 
Μπουντούρη, η οποία ωριµάζει 
για έξι µήνες σε κλασικά ξύλινα 
βαρέλια οξιάς. Η ιστορία του 
τυροκοµείου ξεκινάει από το 
1956 στον ορεινό όγκο της 
Πίνδου και στην περιοχή του 
Αχελώου. Το 1985 η οικογένεια 
ιδρύει την σηµερινή έδρα της 
εταιρείας στα Τρίκαλα Θεσ-
σαλίας εκµεταλλευόµενη την 
ευνοϊκή της θέση σε ένα νοµό 
γαλακτοπαραγωγικό που της 
δίνει τη δυνατότητα να είναι 
δίπλα στους παραγωγούς, και 
συγκεκριµένα στην ευρύτερη 
περιοχή της οροσειράς των 
Αγράφων και του Κόζιακα, µε 
το αιγοπρόβειο γάλα που συλ-

λέγεται καθηµερινά να φθάνει 
φρέσκο στη µονάδα επεξεργα-
σίας. Σήµερα η τρίτη γενιά της 
οικογένειας, κληρονοµώντας 
την αγάπη και το µεράκι για 
την παρασκευή χειροποίητης 
παραδοσιακής Φέτας, έχει κα-
ταφέρει να δώσει στα προϊόντα 
της χαρακτηριστικά υψηλής 
ποιότητας. Αυτό επιτυγχάνεται 
µε επενδύσεις σε εξειδικευµένο 
επιστηµονικό προσωπικό, σε 
τεχνολογία και νέες γραµµές 
παραγωγής καθώς και σε αυ-
στηρούς ελέγχους. Στην γκάµα 
περιλαµβάνενται, εκτός από τη 
Βαρελίσια, και η Φέτα ΠΟΠ σε 
δοχείο, σε πολλές συσκευασίες. 

7
Ithaca's 

Poem 
Evmeos

Ένα σπάνιο τυρί από 
τον Χρύσανθο Καραβία

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Μπλε τυρί, αλειφωτό και 
αρωµατικό µόλις περάσει µια 
ώρα έξω από το ψυγείο, από 

παστεριωµένο κυρίως πρό-
βειο και λιγότερο αίγειο γάλα, 
δηµιούργηµα του πολυµήχα-
νου τυροκόµου Χρύσανθου 
Καραβία στην Ιθάκη. Όπως 
σηµειώνει ο ίδιος, ο Εύµαιος 
θέλει «δυνατό γάλα» γι' αυτό 
τον τυροκοµεί µε τις πρώτες 
ποσότητες του Φεβρουαρίου 
και της άνοιξης µε τη δίµηνη 
ωρίµανση να γίνεται σε ειδικό 
θάλαµο. Το τυρί είναι πραγµα-
τικά σπάνιο και διατίθεται σε 
ελάχιστα σηµεία στην Αθήνα 
και στο Ναύπλιο, µε τις ποσό-
τητες να είναι ελάχιστες, µόλις 
80 κεφάλια στην πρώτη του 
χρονιά στην κυκλοφορία. 

8
Κεφαλοτύρι 

Νάξου 
Πιτταρά

Πιστοποιητικό ευζωΐας 
για τη µονάδα της Νάξου

ΑΓΕΛΑ∆ΙΝΟ 

Μια συνταγή µε ρίζες που 
χάνονται στο χρόνο δίνει ένα 
τυρί µε έντονη και πικάντικη Μόλις 80 κεφάλια κυκλοφόρησαν µε το λανσάρισµα του Εύµαιου.

Σε κλασικά βαρέλια οξιάς για έξι µήνες ωριµάζει η Φέτα ΠΟΠ Boudouris.

ΝΑ ΤΣΕΚΑΡΩ ΤΟΝ ΠΙΤΤΑΡΑ 
ΟΤΑΝ ΕΡΘΕΙ
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γεύση που ξεχειλίζει αρώµατα. 
Ο λόγος για το βραβευµένα 
στα βραβεία AFFA Κεφαλοτύρι 
Νάξου 12µηνης ωρίµανσης 
του Νικόλα Πιτταρά, που πα-
ράγεται από 100% αγελαδινό 
γάλα από την ιδιόκτητη µονάδα 
στη Νάξο. Αξίζει να σηµειωθεί 
ότι η κτηνοτροφική µονάδα 
µονάδα Πιτταρά, που παράγει 
3.000 τόνους γάλακτος κατ' 
έτος, το 2022 έλαβε πιστοποί-
ηση τόσο για την παραγωγή 
των προϊόντων της, κρέας και 
τυροκοµικά, από µη γενετικά 
τροποποιηµένες ζωοτροφές, 
όσο και για την καλή διαχείριση 
και ευζωία των ζώων της. Το 
σύγχρονο τυροκοµείο κοντά 
στο χωριό Μέλανες είναι άρτια 
εξοπλισµένο ενώ σε µικρή 
απόσταση βρίσκονται οι εγκα-
ταστάσεις όπου εκτρέφονται 
κάτω από τον αιγαιοπελαγίτικο 
ήλιο 550 βοοειδή για παρα-
γωγή γάλακτος και κρέατος. 
Στα οικογενεια κά κτήµατα 
καλλιεργούνται καλαµπόκι και 
χειµερινά σιτηρά, ένα µεγάλο 
µέρος από τις χορτονοµές που 
χρειάζεται η µονάδα µε όφελος 
όχι µόνο την αυτοδυναµία σε 
τροφή αλλά την εξασφάλιση 
της ποιότητάς της. Σηµειώνεται 
ότι τα τυροκοµικά Πιτταρά, και 
ιδιαίτερα η ΠΟΠ Γραβιέρα Νά-
ξου και η ΠΟΠ Γραβιέρα Νάξου 
12µηνης ωρίµανσης, έχουν 
επανειληµµένα -και το 2023- 
βραβευθεί σε διαγωνισµούς 
γεύσης και ποιότητας. 

9

Ανθότυρο 
Αρκαδίας 

Καραμαντζάνη
Πέντε αδέλφια στο  

τιµόνι του τυροκοµείου

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

∆ροσερό τυρί, µε ξεχωριστή 
γεύση είναι το Ανθότυρο του 
οικογενειακού τυροκοµείου 

στον Αγ. Ιωάννη Αρκαδίας, 
ένα ορεινό χωριό κοντά στο 
Άστρος Κυνουρίας, το οποίο 
τρέχουν τα πέντε αδέλφια 
Καραµαντζάνη. Η αρχή της 
ιστορίας τους πηγαίνει πίσω 
στο 1998 όταν δηµιουρ-
γήθηκε η πρώτη µονάδα 
για να συνεχίσει µια µακρά 
παράδοση που κρατάει από 
τον κτηνοτρόφο παππού της 
οικογένειας. Σήµερα ένα ευρύ 
δίκτυο κτηνοτρόφων από 
την Αρκαδία και τη Λακωνία 
τροφοδοτεί το τυροκοµείο µε 
γάλα, το οποίο παράγει 4-5 
τόνους τυροκοµικά προϊόντα 
ενώ σηµειώνεται ότι φέτος 
συµµετείχε και στις εκδηλώ-
σεις του προγράµµατος «Say 
Cheese - Balkan Cheese». 
Τα προϊόντα της Τυροκοµικά 
Προϊόντα Καραµαντζάνης δι-
ανέµονται από το τυροκοµείο, 
ένα πρατήριο στο Άστρος και 
ένα κατάστηµα στην Αθήνα, 
ενώ σηµαντικό σηµείο κατα-
νάλωσής τους είναι τα δύο 
σηµεία εστίασης που διατηρεί 
η οικογένεια στην περιοχή.

10
Σαγανέλι  

Μεσογειακό 
Θεσσαλός

Με ελαιόλαδο Πηλίου και 
ρίγανη από τα Άγραφα

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Ηµίσκληρο τυρί µε µεσογειακή 
γεύση που παράγεται αποκλει-
στικά από φρέσκο παστεριω-
µένο πρόβειο και γίδινο γάλα, 
προσθέτοντας στο τέλος πάστα 
ελιάς, ρίγανη και παρθένο 
ελαιόλαδο. Ένα τυρί µε µεγάλη 
διάρκεια ζωής, που αποτελεί 
τη βάση της παραγωγής της 
τυροκοµικής επιχείρησης 
«Θεσσαλός Γαλακτοκοµικά» µε 
έδρα το Κεφαλόβρυσο Τρικά-
λων, που τρέχει ο τεχνολόγος 
γεωπόνος Σπύρος Αντωνίου. 

Αξιοποιώντας από τη µια την 
κτηνοτροφική µονάδα της 
οικογένειάς του και αποφασί-
ζοντας παράλληλα να καινοτο-
µήσει ο κ. Αντωνίου συνταί-
ριαξε πολλές διαφορετικές 
πρώτες ύλες όπως φράουλα, 
τσίλι, τέσσερα πιπέρια, πάστα 
ελιάς - λάδι - ρίγανη, δυόσµο, 
βερίκοκο, σταφίδα, τρούφα, 
τρούφα - σοκολάτα, ροδάκινο, 
σύκο, κυδώνι, αχλάδι,  µε το 
ηµίσκληρο τυρί «Σαγανέλι», µε 
το σύνολο αυτής της παρα-
γωγής να διοχετεύεται στη 
Μάλτα και τη Σαουδική Αραβία. 
Παράλληλα το τυροκοµείο, 
που επεξεργάζεται καθηµερινά 
έναν τόνο γάλακτος, παράγει 
µεταξύ άλλων Φέτα ΠΟΠ, 
Γίδινο, Ανθότυρο, αλλά και 
γιαούρτι και κεφίρ. Σηµειώνε-
ται ότι για την παραγωγή της 
ετικέτας «Σαγανέλι Μεσογεια-
κό», που µπορεί να καταναλω-
θεί ως έχει ή ψηµένο, οι ελιές 
και το ελαιόλαδο συλλέγονται 
από τους ελαιώνες του Πηλίου 
και η ρίγανη από τα βουνά των 
Αγράφων και της Πίνδου. 

Σπύρος Αντωνίου, δηµιουργός της «Θεσσαλός Γαλακτοκοµικά»
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11
Καλαθάκι  

Λήμνου ΠΟΠ  
Σταφύλης

Ένα µικρό οικοτεχνικό 
τυροκοµείο

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Μεστή γεύση που µοιάζει 
µε Φέτα αλλά είναι λιγότερο 
όξινη χαρακτηρίζει το Καλαθάκι 
Λήµνου ΠΟΠ, ένα λευκό τυρί 
άλµης, που παράγεται από γάλα 
κοπαδιών που βόσκουν στην 
άγρια χλωρίδα του νησιού. 
∆ηµιουργός του ο Βασίλης Στα-
φύλης, που διαθέτει ήδη από 
το 2013 µια κάθετη επιχείρηση, 
η οποία απαρτίζεται από µια 
µικρή εκµετάλλευση µε 150 
πρόβατα και 200 γίδια, αλλά και 
ένα οικοτεχνικό τυροκοµείο µε 
δυναµικότητα 700-800 κιλών 
γάλακτος την ηµέρα στην 
Πλάκα της Λήµνου, ένα χωριό 
µε µόλις 200 κατοίκους. Στόχος 
του τυροκόµου είναι να κατα-
σκευάσει ένα νέο τυροκοµείο, 
µε δεκαπλάσια δυναµικότητα 
παραγωγής. Στην γκάµα των 
προϊόντων του Τυροκοµείου 
Σταφύλης είναι και το «Μελί-
χλωρο Λήµνου ΠΟΠ».

12
Φέτα  
ΠΟΠ  

Καλαβρύτων
Το κορυφαίο  

συνεταιριστικό προϊόν

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Από παστεριωµένο αιγοπρό-
βειο γάλα που συλλέγεται 
από την ευρύτερη περιοχή 
των Καλαβρύτων, µε υψη-

λή και σταθερή ποιότητα, η 
Φέτα ΠΟΠ του Αγροτικού 
Γαλακτοκοµικού Συνεταιρι-
σµού της περιοχής ωριµάζει 
για περίπου τρεις µήνες και 
διατηρείται σε ξύλινα βα-
ρέλια µε άλµη. Έχει γεύση 
πλούσια, πικάντικη, ελαφρώς 
αλµυρή, µε ποικίλα αρώµατα 
και είναι συµπαγής. Κατα-
ναλώνεται ως επιτραπέζιο 
τυρί, αλλά χρησιµοποιείται 
και σε σαλάτες, πίτες κ.α. 
Πρόκειται στην πραγµατικό-
τητα για το κορυφαίο προϊόν 
του Συνεταιρισµού, το οποίο 
πωλείται αποκλειστικά από 
την αλυσίδα σούπερ µάρκετ 
Σκλαβενίτης, τοπικά στο νοµό 
Αχαΐας και πλέον διακινείται 
και σε αγορές του εξωτερι-
κού. Σύµφωνα µάλιστα µε τον 
πρόεδρό του Παύλο Σατολιά, 
ο Συνεταιρισµός ετοιµάζει τη 
δηµιουργία συσκευαστηρίου 
Φέτας ΠΟΠ, µε σκοπό την 
ανάπτυξη των διεθνών πω-
λήσεών της. Σηµειώνεται ότι 
παράλληλα η Φέτα ΠΟΠ Κα-
λαβρύτων αποτελεί ένα από 
τα προϊόντα που εντάσσονται 
στο πρόγραµµα προώθησης 
συνεταιριστικών προϊόντων 
της Ευρωπαϊκής Ένωσης µε 
τίτλο «Μικροί Θησαυροί της 
Ευρώπης» για τα ΠΟΠ και 
ΠΓΕ αγαθά, το οποίο τελεί 
υπό την ευθύνη της Νέας 
ΠΑΣΕΓΕΣ ενώ συµµετέχουν 
σηµαντικοί συνεταιρισµοί από 
όλη την Ελλάδα.

13
Κατσικίσιο 
Βιολογικό  

ΕΒΟΛ
Από φρέσκο κατσικίσιο 

γάλα της Μαγνησίας

ΑΙΓΕΙΟ  

Πρωτοπόρος στον κλάδο 
παραγωγής πιστοποιηµένων 
βιολογικών προϊόντων γάλα-
κτος η Συνεταιριστική Βιοµη-

Το Καλαθάκι Λήµνου ΠΟΠ παίρνει το ονοµά του από τα καλαθάκια 
- καλούπια που χρησιµοποιούνται για την στραγγισή του.
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χανία ΕΒΟΛ, η οποία ιδρύθηκε 
το έτος 1952 µέσα στους 
κόλπους της ΕΑΣ Βόλου, προ-
σφέρει πληθώρα προϊόντων, 
µε την πιο εκλεκτή πρώτη ύλη 
της Μαγνησίας και σε προσεγ-
µένες ποιοτικά κι αισθητικά 
συσκευασίες. Σηµειώνεται ότι, 
εκτός από τα προϊόντα της, η 
ιστορική οργάνωση του Βόλου 
διακρίνεται και για το ισχυρό 
κοινωνικό της πρόσωπο.

14
Σαν Μιχάλη 

ΠΟΠ 
Τυροσύρα

Ισορροπία ανάµεσα στην 
αλµύρα και τη γλυκύτητα

ΑΓΕΛΑ∆ΙΝΟ

Στιβαρή υφή, γευστική 
πολυπλοκότητα, εξαιρετική 
ισορροπία ανάµεσα στην 
αλµύρα και τη γλυκύτητα και 

µεγάλης διάρκειας επίγευση 
χαρακτηρίζουν το εµβληµατι-
κό Σαν Μιχάλη ΠΟΠ. Ένα τυρί 
που παράγεται από παστεριω-
µένο Συριανό αγελαδινό γάλα, 
το οποίο συλλέγεται υπό πολύ 
αυστηρές συνθήκες, από 
επιλεγµένα κοπάδια αγελά-
δων του νησιού ενώ ο χρόνος 
ωρίµανσής του διαρκεί από 
4 έως 8 µήνες. ∆ηµιουργός 
η Τυροσύρα Τυροκοµική ΟΕ 
που ξεκίνησε το 2013, όταν 
µία µικρή οµάδα παραγω-
γών γάλακτος την ίδρυσε µε 
σκοπό την υποστήριξη της 
δραστηριότητας των µελών 
της µετά το κλείσιµο του κύριου 
συνεταιρισµού του νησιού. Στις 
σύγχρονες εγκαταστάσεις στον 
Βήσσα Φοίνικα, όπου εφαρµό-
ζεται σύστηµα HACCP, παράγε-
ται µία γκάµα προϊόντων, από 
γάλα που παράγεται στη Σύρο, 
δηµιουργώντας ένα µοχλό 
ανάπτυξης για τον αγροτικό 
κόσµο και για την οικονοµία του 
νησιού. Στην γκάµα των προϊ-
όντων της εντάσσονται µεταξύ 
άλλων η Γραβιέρα Φραγκοσυ-
ριανή, Κοπανιστή ΠΟΠ Κυκλά-
δων, Ξινότυρο σε διάφορες 
εκδοχές και Καλαθούνι.

15
Φέτα ΠΟΠ 

Χώτος
Τρεις γενιές 

στην τυροκοµία

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Ευχάριστη γεύση, όχι ιδιαίτερα 
αλµυρή, ελαφρώς υπόξινη και 
πλούσιο άρωµα χαρακτηρίζουν 
τη Φέτα ΠΟΠ της εταιρείας 
Χώτος. Η οικογένεια Χώτου 
ασχολείται αποκλειστικά µε την 
τυροκοµία εδώ και τρεις γενιές, 
µε την παράδοση να ξεκινά στις 
αρχές του 20ού αιώνα όταν 
ο παππούς της οικογένειας, 
Γιώργος Χώτος, τελειοποίησε 
τα µυστικά της παρασκευής 
της Φέτας και του Μανουριού, 
που γνώριζαν οι κτηνοτρόφοι 
της Σαµαρίνας. Σήµερα η Χώτος 
ΑΒΕΕ παραµένει πιστή στην πα-
ράδοση και συνδυάζει εµπειρία 
και τεχνογνωσία µε εγκαταστά-
σεις τελευταίας τεχνολογίας στη 
Φαλάνη Λάρισας.

Παράδοση και σύγχρονη τεχνογνωσία συνδυάζει η Φέτα ΠΟΠ Χώτος.

Γιάννης Περρής, συντονιστής 
της οµάδας της Τυροσύρα
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16
Πικάντικη 
Γραβιέρα  
Αρκαδία

Από την οικογένεια 
Μπαζιωτάκη

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Πλούσια µεστή γεύση για την 
Πικάντικη Γραβιέρα του Τυροκο-
µείου Αρκαδία, της µικρής οικο-
γενειακής επιχείρησης µε έδρα 
το Ζευγολατιό Αρκαδίας, που 
βάζει στα ψυγεία πολλών σηµεί-
ων λιανικής µία ευρεία γκάµα 
από προϊόντα. Κυρίαρχη είναι 
η ΠΟΠ βαρελίσια Φέτα, αλλά 
διατίθενται επίσης Κατσικίσιο 
τυρί παραδοσιακό, σε τσαντήλα, 
σε κοφινάκι καθώς και λευκό 
Κατσικίσιο τυρί σε µπαστούνι, 
όπως και Γραβιέρα σε αρκετές 
διαφορετικές εκδοχές. «Συλλέ-
γουµε το γάλα µας καθηµερινά 
από περιοχές της Πελοποννή-
σου όπως η Αρκαδία, η Αργο-
λίδα, η Λακωνία, ενώ φτάνουµε 
έως και την Αχαΐα. Οι συνολικές 
ποσότητες που επεξεργαζόµα-
στε ηµερησίως είναι περίπου 
18 τόνοι» σηµειώνει σχετικά 
ο Θύµιος Μπαζιωτάκης, που 
τρέχει το Τυροκοµείο µαζί µε τα 
αδέλφια του Πάνο και Νάντια και 
τον πατέρα τους Θανάση.

17
Φέτα  
ΠΟΠ  

Μεσότοπου
Ένας συνεταιρισµός  
σε διαρκή ανάπτυξη

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Ναυαρχίδα της τυροκοµικής 
παραγωγής του Συνεταιρισµού 
Μεσοτόπου Λέσβου είναι η 
Φέτα ΠΟΠ, η παραγωγή της 
οποίας ξεκίνησε τον Ιούνιο του 
2018. Η πρώτη ύλη προέρχεται 
από το 100% φρέσκο αιγο-
πρόβειο γάλα που συλλέγει ο 
Συνεταιρισµός καθηµερινά από 
τα µέλη του, κτηνοτρόφους των 
περιοχών Μεσοτόπου, Άγρας, 
Ερεσού, Άντισσας και Σιγρίου 
της δυτικής Λέσβου. Η τυρο-
κόµηση γίνεται προς ώρας σε 
υπερσύγχρονο τυροκοµείο της 
περιοχής µε το Συνεταιρισµό 
να επενδύει σε νέο τυροκοµείο. 
Αξίζει να σηµειωθεί ότι η οργά-
νωση ήδη λειτουργεί το πρώτο 
της πρατήριο λιανικής πώλησης 
στην Αγορά Μοδιάνο της Θεσ-
σαλονίκης όπου µεταξύ άλλων 
διατίθενται και τα υπόλοιπα 
τυροκοµικά και άλλα προϊόντα 
του, όπως Γραβιέρα, Λαδοτύρι 
ΠΟΠ, Μυζήθρα, παγωτό από 
πρόβειο γάλα και γιαούρτι.

18
Ανθότυρος  
Ψηλορείτης

Από γάλα ντόπιων  
φυλών που βόσκουν  

σε ορεινά λιβάδια

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Πικάντικο ηµίσκληρο τυρί µε τα 
χαρακτηριστικά που προσδίδει 
το γάλα από κοπάδια ντόπιων 
φυλών που βόσκουν σε ορεινά 
λιβάδια. Παραγωγός το οικογε-
νειακό Τυροκοµείο Ψηλορείτης 
του Ευστράτιου Κλάδου, που 
παρασκευάζει παραδοσιακά 
προϊόντα Κρήτης από το 1993 
στο χωριό Λιβάδια Μυλοποτά-
µου Ρεθύµνης. Στα υπόλοιπα 
προϊόντα του ανήκουν µεταξύ 
άλλων η αιγοπρόβεια Γραβιέρα, 
Μυζήθρα Γλυκιά, Κεφαλοτύρι 
και Ξινοµυζήθρα Κρήτης.

19
Γραβιέρα  
με Φιστίκι
Από τη µονάδα του 
Γιάννη Χερουβείµ  

στην Ορεινή Αίγινα

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Με όλη τη γεύση και τα αρώ-
µατα του φρέσκου αιγοπρό-
βειου γάλακτος η Γραβιέρα µε 
Φιστίκι Αιγίνης του Τυροκοµεί-
ου Χερουβείµ παρασκευάζεται 
από τον Γιάννη Χερουβείµ µε 
πρώτη ύλη από το ιδιόκτητο 
κοπάδι. Μετά τις σπουδές στην 
Αµερικανική Γεωργική Σχολή 
ο δραστήριος τυροκόµος το 
2012 ίδρυσε στο Σφεντούρι την 
κτηνοτροφική µονάδα «Ορεινή 
Αίγινα» και το 2018 προχώρη-
σε στην ίδρυση του υπερσύγ-
χρονου τυροκοµείου του. 

Παράγεται στο χωριό Λιβάδια Μυλοποτάµου του νοµού Ρεθύµνης.

Εκ των επικεφαλής του Τυροκοµείου Αρκαδία ο Θύµιος Μπαζιωτάκης
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20
Φορμαέλλα  

ΠΟΠ 
Orpheus

Από τον Κτηνοτροφικό 
Συνεταιρισµό Βοιωτίας

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Ιδιαίτερη πικάντικη γεύση 
για την ΠΟΠ Φορµαέλλα του 
Κτηνοτροφικού Συνεταιρισµού 
Βοιωτίας, ο οποίος εισήλθε 
στη µεταποίηση τυροκοµικών 
προϊόντων έχοντας αποκτήσει 
δύο τυροκοµεία στην ευρύτερη 
περιοχή του νοµού Βοιωτίας σε 
µία προσπάθεια να προσδώσει 
αξία στους συνεργαζόµενους 
παραγωγούς. Η Φορµαέλλα 
ΠΟΠ, το φηµισµένο τυρί της 
περιοχής του Παρνασσού,  

είναι ένα ηµίσκληρο τυρί που 
παράγεται αποκλειστικά στην 
Αράχωβα του νοµού Βοιωτίας 
ενώ καταχωρήθηκε στην ΕΕ 
ως ΠΟΠ το 1996. Το γάλα που 
χρησιµοποιείται παράγεται 
από αιγοπρόβατα εκτατικής 
εκτροφής που ανήκουν σε 
αυτόχθονες φυλές, µε τις συνο-
λικές εισκοµιζόµενες ποσότητες 
ηµερησίως να αγγίζουν τους 
τρεις τόνους πρόβειου γάλα-
κτος και τον 1,5 τόνο γίδινου. Ο 
Συνεταιρισµός έχει αναπτύξει 
συνεργασίες µε την Αµερικανι-
κή Γεωργική Σχολή και το Γεω-
πονικό Πανεπιστήµιο Αθηνών 
στοχεύοντας στην εξωστρέφεια 
και τις εξαγωγές, από όπου επί 
του παρόντος προέρχεται το 
30% του τζίρου του. Ο κύκλος 
εργασιών του Συνεταιρισµού 
ανέρχεται στα επίπεδα των 500 
χιλιάδων ευρώ ενώ επενδύει 
στην προβολή συµµετέχοντας 
σε διεθνείς εκθέσεις. Μεταξύ 
των παραγόµενων προϊόντων 
είναι Φέτα, Κατσικίσιο τυρί, 
Κεφίρ και αρκετά ακόµη.

21
 Μελίχλωρο  

Λήμνου  
Χρυσάφη
Η γαστρονοµική  

κουλτούρα της Λήµνου

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Μεστή και πολύπλοκη γεύση 
για το Μελίχλωρο, το παρα-
δοσιακό τυρί από το γάλα των 
αιγοπροβάτων της Λήµνου 
που περιέχει  το όλο το terroir 
του νησιού. Το τυρί που υπό-
κειται σε φυσική αφυδάτωση 
και αποκτά σκληρή υφή έχει 
καταχωρηθεί ήδη ως στοι-
χείο της Άυλης Πολιτιστικής 
Κληρονοµιάς της Ελλάδας 
ενώ βρίσκεται και σε εξέλιξη 

η καταχώρησή του στον κατά-
λογο των ΠΟΠ προϊόντων της 
ΕΕ. ∆ηµιουργός η Οικογένεια 
Χρυσάφη, µια εταιρεία που 
ιδρύθηκε στη Λήµνο πριν από 
30 χρόνια και µε έµβληµα το 
κρινάκι, ένα σπάνιο στοιχείο 
της χλωρίδας του νησιού, 
συνεχίζει τη γαστρονοµική πα-
ράδοσή του. Σε όλα τα στάδια 
της παραγωγής η Οικογένεια 
Χρυσάφη εφαρµόζει πιστοποι-
ηµένο σύστηµα διαχείρισης 
ασφάλειας τροφίµων ΕΝ ISO 
22000:2005. Παράλληλα, από 
το 2009 συνεργάζεται µε το 
Τµήµα Επιστήµης Τροφίµων 
& ∆ιατροφής του Πανεπιστη-
µίου Αιγαίου. Η συνεργασία 
µεταξύ άλλων περιλαµβάνει 
την υλοποίηση ερευνητικών 
προγραµµάτων µε σκοπό τη 
δηµιουργία νέων καινοτόµων 
παραδοσιακών προϊόντων. 
Στα υπόλοιπα τυροκοµι-
κά προϊόντα της εταιρείας 
Χρυσάφη περιλαµβάνονται 
το Καλαθάκι Λήµνου ΠΟΠ, το 
Κασκαβάλι και η Φέτα ΠΟΠ.

Το φηµισµένο τυρί της περιοχής του Παρνασσού Η απόλυτη έκφραση του terroir της Λέσβου είναι το Μελίχλωρο.
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22
Φέτα Χωρίς  

Λακτόζη 
ΟΜΗΡΟΣ
Για τις ανάγκες του  

σύγχρονου καταναλωτή

ΠΡΟΒΕΙΟ 

Ένα προϊόν από 100% πρόβειο 
γάλα χωρίς λακτόζη, ώστε να 
µπορούν όλοι να το απολαµβά-
νουν, είναι η Φέτα ΠΟΠ Χωρίς 
Λακτόζη της ΟΜΗΡΟΣ Βιοµη-
χανία Γάλακτος ΑΕΒΕ. Σηµει-
ώνεται ότι εταιρεία ΟΜΗΡΟΣ 
µε έδρα τα Τρίκαλα ιδρύθηκε 
από την οικογένεια Γιαννίτση 
το 1984 και σήµερα αποτελεί 
έναν από τους µεγαλύτερους 
εισκοµιστές ελληνικού αιγο-
πρόβειου γάλακτος ενώ εξάγει 
τυροκοµικά προϊόντα σε πάνω 

από 30 χώρες. Η εταιρεία συ-
νεχίζει δυναµικά να αναπτύσ-
σεται και να εκσυγχρονίζεται 
λειτουργώντας επί ελληνικού 
εδάφους δύο υπερσύγχρονα 
εργοστάσια στα Τρίκαλα. Η 
εισκόµιση του γάλακτος  γίνεται 
καθηµερινά, όλο το χρόνο µε 
τον στόλο των  25 υπερσύγχρο-
νων βυτίων συλλογής γάλακτος 
της εταιρείας. Άρτια εκπαι-
δευµένο προσωπικό πραγ-
µατοποιεί αυστηρούς ποιοτι-
κούς ελέγχους, τόσο για την 
διασφάλιση της ποιότητας της 
πρώτης ύλης, όσο και για την 
ευηµερία των ζώων που συµ-
µετέχουν στην παραγωγική 
διαδικασία. Με συνεργασίες 
µε τις µεγαλύτερες αλυσίδες 
supermarket και βιοµηχα-
νίες τροφίµων, η ΟΜΗΡΟΣ 
στοχεύει στην αύξηση της 
παραγωγής και στο διπλασι-
ασµό των εξαγωγών καθώς 
και την ανάπτυξη και το 
λανσάρισµα νέων προϊόντων, 
καλύπτοντας τις σύγχρονες 
καταναλωτικές ανάγκες. 

23
Ορεινό  

Καπνιστό 
Κανιάκι

Από τον βραβευµένο  
Ευρωπαίο βιοκαλλιεργητή

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ  

Την γκάµα του καινοτόµου 
ηµίσκληρου κίτρινου τυριού 
Κανιάκι της Φάρµας Μόσχου 
συµπληρώνει το «Ορεινό Κα-
πνιστό Κανιάκι µε πιστοποιηµέ-
νο ξύλο Μηλιάς από βιολογική 
καλλιέργεια», το οποίο ήδη 
από τα πρώτα του βήµατα 
απέσπασε διεθνείς διακρίσεις 
ποιότητας και γεύσης. Πρόκει-
ται για το καινοτόµο προϊόν της 
εταιρείας µε έδρα την Καστο-
ριά που παρασκευάζεται από 
πρόβειο γάλα, µε πρόσµειξη 

λίγου γίδινου, σε αναλογία 
90% και 10%, δηµιουργώ-
ντας µια νέα κατηγορία, για τα 
ελληνικά δεδοµένα, κίτρινου 
τυριού τετράµηνης ωρίµανσης, 
που τοποθετείται µεταξύ του 
Κασεριού και της Γραβιέρας. 
Επικεφαλής της Φάρµας τα 
δίδυµα αδέλφια Θωµάς, τεχνο-
λόγος γάλακτος, και Χρήστος, 
κτηνίατρος, Μόσχος, που εκ-
προσωπούν την πέµπτη γενιά 
της οικογένειας, και εκτός από 
τη δηµιουργία του σύγχρονου 
τυροκοµείου, προχώρησαν στην 
καθετοποίηση της παραγωγής 
τους, δηµιουργώντας τη δική 
τους φάρµα µε περισσότερα 
από 1.000 ζώα στην περιοχή 
της Φωτεινής Καστοριάς, ενώ 
καλλιεργούν βιολογικές πρώτες 
ύλες για την παραγωγή ζωοτρο-
φών.  Σηµειώνεται ότι η Φάρµα 
Μόσχου διαθέτει ολοκληρωµένη 
γκάµα βιολογικών προϊόντων 
όπως Μπάτζο, Ανθότυρο, 
Μυζήθρα, ενώ ο Θωµάς Μόσχος 
τιµήθηκε το 2023 µε το Ευρω-
παϊκό Βραβείο καλύτερου άνδρα 
βιοκαλλιεργητή.

 Ο Χρήστος Μόσχος ασχολείται µε την ανάπτυξη του κοπαδιού.Βραβευµένη για τη γεύση της η Φέτα ΟΜΗΡΟΣ Χωρίς Λακτόζη
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24
Μανούρι 

ΠΟΠ 
Τζαφέττα

Τρεις γενιές επιτυχούς 
πορείας στην τυροκοµία

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Ένα ντελικάτο τυρί µε πλούσια 
κρεµώδη γεύση είναι το πα-
ραδοσιακό Μανούρι ΠΟΠ, που 
παράγεται αποκλειστικά από 
100% αιγοπρόβειο ορό γάλα-
κτος και αιγοπρόβεια κρέµα. Η 
καταχώρησή του στα Προϊόντα 
Προστατευόµενης Προέλευ-
σης της Ευρωπαϊκής Ένωσης, 
όπου αποτελεί το ένα από τα 
δύο ελληνικά τυριά τυρογάλα-
κτος του καταλόγου, έγινε το 
1994. ∆ηµιουργός η εταιρεία 
Τζαφέττας ΑΕ, µε έδρα τον 
Τύρναβο, µια περιοχή της Θεσ-
σαλίας µε µεγάλη κτηνοτροφι-
κή παράδοση, όπου λειτουργεί 
µία πρότυπη ιδιόκτητη εργο-

στασιακή µονάδα 3.500 τ.µ., µε 
υπερσύγχρονο τεχνολογικό 
εξοπλισµό και άρτια εκπαιδευ-
µένο προσωπικό. Εκεί µε την 
αυστηρή εφαρµογή πιστοποι-
ηµένων Συστηµάτων ∆ιαχείρι-
σης Ποιότητας σύµφωνα µε τα 
διεθνή πρότυπα ISO9001:2008, 
ISO 22000:2005 και IFS, δια-
σφαλίζεται η υψηλή ποιότητα 
των προϊόντων της εταιρείας, 
η οποία έχει να παρουσιάσει 
τρεις γενιές επιτυχούς πορείας 
στο χώρο της τυροκοµίας. Η 
πρώτη ύλη που χρησιµοποιεί-
ται είναι αυστηρά επιλεγµένο 
αιγοπρόβειο γάλα, ενώ ση-
µειώνεται ότι οι συσκευασίες 
είναι πλήρως ανακυκλώσιµες, 
µε την εταιρεία να επενδύει 
συνεχώς σε νέα τεχνολογία 
και ανθρώπινο δυναµικό. Στα 
υπόλοιπα προϊόντα της Τζα-
φέττας Τυροκοµικά ανήκουν 
Κατσικίσιο Τυρί, Ελαφρύ Τυρί, 
Ξηρή Μυζήθρα, Ανθότυρο 
και Γαλοτύρι.  Το Μανούρι 
καταναλώνεται κυρίως ως 
επιτραπέζιο τυρί και η πιο 
συχνή του χρήση είναι ως 
επιδόρπιο συνοδευόµενο 
από φρούτα, µέλι και ξηρούς 
καρπούς ή στις σαλάτες.

25
Aγελαδινό 

τυρί 
Καραγιώτη

∆ιαρκώς αναπτυσσόµενη 
γαλακτοβιοµηχανία

ΑΓΕΛΑ∆ΙΝΟ 

Με πρώτη ύλη από την ιδιό-
κτητη κτηνοτροφική µονάδα 
µε αγελάδες φυλής Χολστάιν 
παράγεται το 100% Αγελαδι-
νό τυρί άλµης της εταιρείας 
Γαλακτοκοµικά Προϊόντα 
Σουλίου. ∆ηµιουργοί τα αδέλ-
φια Βαγγέλης και Αλκιβιάδης 
Καραγιώτης, οι οποίοι από την 
παραγωγή ζωοτροφών οδη-
γήθηκαν στη σύσταση κτηνο-
τροφικής µονάδας και από εκεί 
στη δηµιουργία βιοµηχανίας 
γαλακτοκοµικών προϊόντων,  
µε τα πρώτα προϊόντα να 
µπαίνουν στην αγορά το 2018 
και σήµερα να κερδίζουν και το 
στοίχηµα των εξαγωγών. 

26
Αιγοπρόβειο 

τυρί 
Ντούραλη 

Χρυσό Βραβείο 
στα MTA  2023

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Πατροπαράδοτη συνταγή και 
σύγχρονη εκτέλεση για το 
Αιγοπρόβειο Τυρί του Τολγκά 
Ντούραλη. Πρόκειται για µία 
πρότυπη boutique τυροκοµική 
µονάδα, η οποία κατασκευά-
στηκε το 2021, διαµορφωµένη 
µε τα σύγχρονα πρότυπα ποι-
ότητας και ασφάλειας παραγω-
γής. Εδρεύει  σε έναν συµβολικό 
τόπο, στα Κιµµέρια της Ξάνθης, 
στο ίδιο ακριβώς σηµείο όπου 
βρισκόταν ο παραδοσιακός χώ-
ρος παρασκευής τυριού από το 
γάλα των αιγοπροβάτων, µε την 
παραδοσιακή τσαντήλα και τη 
φροντίδα του παππού δραστήρι-
ου τυροκόµου. 

Μετά την τοπική αγορά τα προϊόντα των αδελφών Καραγιώτη κερδίζουν και το στοίχηµα των εξαγωγών.Εκλεκτό τυρί τυρογάλακτος
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27
Ξύγαλο  

ΠΟΠ  
Κουβαράκη
Πλούσια µικροχλωρίδα 

και χαµηλή λακτόζη

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

∆ροσερή, υπόξινη, ελαφρώς 
αλµυρή γεύση χαρακτηρίζουν 
το Ξύγαλο ΠΟΠ Σητείας του 
Τυροκοµείου Κουβαράκη, 
ένα µαλακό αλοιφώδες τυρί, 
που µάλιστα βραβεύθηκε σε 
διεθνείς διαγωνισµούς γεύσης 
και ποιότητας.  Το προϊόν, που 
έλκει την ιστορία του από τα 
αρχαία χρόνια και το 2010 κα-
ταχωρήθηκε στο µητρώο των 
ΠΟΠ, παράγεται από την επιχεί-
ρηση Π. Κουβαράκης &  Σία 
ΟΕ µε έδρα το Χαµέζι Σητείας 
και ο καταναλωτής µπορεί να 
το βρει σε πολλά καταστήµατα 
τροφίµων στην Κρήτη αλλά και 

σε άλλες περιοχές της Ελλάδας.  
Το Ξύγαλο ΠΟΠ έχει πλούσια 
µικροχλωρίδα και χαµηλή λα-
κτόζη ως συνέπεια της φυσικής 
ζύµωσης που κάνει µέσα στα 
ειδικά δοχεία όπου τοποθετεί-
ται το γάλα, το οποίο είναι αι-
γοπρόβειο,  πρόβειο ελαφρώς 
αποβουτυρωµένο ή και σκέτο 
γίδινο. Πρόκειται για ένα τυρί 
που χρησιµοποιείται σε πολλές 
συνταγές και συνοδεύει πολλά 
τρόφιµα. Σηµειώνεται ότι το 
γάλα που χρησιµοποιείται για 
την παρασκευή των προϊόντων 
του τυροκοµείου Κουβαράκη 
είναι από την ευρύτερη περιο-
χή του ∆ήµου Σητείας.

28
Μυζήθρα  

Ο Μύθος του 
Βουνού

Πέντε γενιές κτηνοτρόφοι 
η οικογένεια Κλιάµπα

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Με πρώτη ύλη από ιδιόκτητα 
κοπάδια που βοσκούν στους 
πρόποδες του Λαϊλιά Σερρών 
µε την πλούσια βλάστηση και 
τα σπάνια βότανα παράγεται 
η Μυζήθρα του τυροκοµείου 
«Ο Μύθος του Βουνού». Μια 
οικογενειακή επιχείρηση 
µε έδρα την Ορεινή Σερρών 
που τρέχουν ο, απόφοιτος 
της Γαλακτοκοµικής Σχολής 
Ιωαννίνων και ενταγµένος στο 
πρόγραµµα Νέων Αγροτών, 
Κώστας Κλιάµπας µαζί µε τον 
ξάδελφό του Κώστα και τους 
γονείς τους. Ανάµεικτο Λευκό 
τυρί, Κατσικίσιο τυρί, Ανθό-
τυρο, Μυζήθρα είναι µερικές 
από τις συνταγές τυριών που 
έφερε µαζί του ο νεαρός 
τυροκόµος φεύγοντας από τη 
Σχολή, τα οποία υλοποιούνται 
στο τυροκοµείο των 90 τ.µ. 
και διατίθενται σε επιλεγµένα 
σηµεία της τοπικής αγοράς. 

Το Ξύγαλο ΠΟΠ είναι ένα προϊόν που έλκει την ιστορία του από τα αρχαία χρόνια.

Απόφοιτος της Γαλακτοκοµικής Σχολής Ιωαννίνων ο Κώστας Κλιάµπας
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29
Πρόβεια  
Γραβιέρα  

Κυριακάκη
Για τις ανάγκες του  

σύγχρονου καταναλωτή

ΠΡΟΒΕΙΟ 

Με γεύση που πηγαίνει πίσω  
στην τυροκοµική παράδοση 
της Εύβοιας κι επιλεγµένη 
πρώτη ύλη από κοπάδια της 
Ιστιαίας και των Ψαχνών, η 
Πρόβεια Γραβιέρα αποτελεί 
µία από τις βασικές ετικέτες 
τυριών του Κώστα Κυριακά-
κη. Τρίτης γενιάς τυροκόµος 
συνεχίζοντας µια οικογενειακή 
παράδοση που πλέον µετράει 
60 χρόνια πορείας, ο νέος 
επιχειρηµατίας, που επενδύει 
στη συνέπεια της συνταγής και 
τη σταθερότητα της γεύσης, 
συλλέγει ηµερησίως περίπου 
τρεις τόνους γάλα, πρόβειο και 
γίδινο, και διαθέτει τα προϊόντα 
του σε τοπικό επίπεδο.

30
Λαδοτύρι 

ΠΟΠ  
Αργένου

Στο τιµόνι τα αδέλφια 
Κουτσουκτώνη

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Σε µία από τις καλύτερες εκδο-
χές του το γαστρονοµικό σήµα 
κατατεθέν του νησιού της Λέ-
σβου παράγεται στο Τυροκοµείο 
Αργένου, το οποίο ξεκίνησε τη 
λειτουργία του τη δεκαετία του 
1950 στο οµώνυµο ηµιορεινό 
χωριό της Λέσβου, ανάµεσα στο 
Μόλυβο και στη Συκαµνιά. Σή-
µερα τη λειτουργία του και την 
παραγωγή αυθεντικών τυριών 
της Μυτιλήνης συνεχίζει η τρίτη 
γενιά,  τα αδέλφια Κωνσταντίνος 
και Νίκος Κουτσουκτώνης. Η 
πρώτη ύλη προέρχεται από τις 
περιοχές Άργενος, Λεπέτυµνος 
και Συκαµνιά από κοπάδια 
που βόσκουν σε ένα φυσικό, 
πλούσιο περιβάλλον, µέσα 

στην καρδιά του βουνού, σε 
ένα κλίµα που έχει τόσο την 
αιγαιοπελαγίτικη αύρα όσο και 
τον βουνίσιο αέρα, γεγονός που 
δίνει χαρακτήρα στα προϊόντα 
του τυροκοµείου, τη φηµισµέ-
νη του Γραβιέρα Μυτιλήνης, η 
οποία παράγεται µε τον παρα-
δοσιακό τρόπο, τη Φέτα ΠΟΠ, 
Ανθότυρο και Βούτυρο. Όπως 
προαναφέρθηκε, το Τυροκοµείο 
Αργένου ξεκίνησε να λειτουργεί 
πριν από περίπου 70 χρόνια, 
τη δεκαετία του '50, από τον 
Νίκο Κουτσουκτώνη, στα µέσα 
του 1980 πέρασε στα χέρια του 
γιου του Μπάµπη, ο οποίος το 
2000 έφτιαξε το νέο τυροκοµείο, 
ενώ το 2003 ο γιος του, Νίκος, 
σπούδασε στη Γαλακτοκοµική 
Σχολή Ιωαννίνων, εφαρµόζοντας 
µαζί µε τον πατέρα του όσα είχε 
διδαχθεί ενώ σήµερα τρέχει το 
τυροκοµείο µαζί µε τον αδελφό 
του Κωνσταντίνο, παράγοντας 40 
τόνους τυρί το χρόνο.

31
Καπνιστή  
Γραβιέρα 

Νάξου
Παρασκευάζεται µε τρία 

είδη γάλακτος

BLEND 

Ιδιαίτερο άρωµα και γεύση 
διακρίνουν την καπνιστή 
Γραβιέρα της ΕΑΣ Νάξου, 
ένα σκληρό τυρί, χρώµατος 
χρυσοκίτρινου και σχήµατος 
κυλινδρικού, που παράγεται 
από µείξη αγελαδινού και 
αιγοπρόβειου γάλακτος, σε 
ποσοστό 80% κατ’ ελάχιστο 
και 20% κατά µέγιστο αντίστοι-
χα.  Αποτελεί προϊόν µιας από 
τις πιο δραστήριες ελληνικές 
οργανώσεις, η οποία στο 
υπερσύγχρονο τυροκοµείο της 
παράγει ετησίως 1.250 τόνους 
Γραβιέρας Νάξου ΠΟΠ και 
άλλους περίπου 200 τόνους 
από τα υπόλοιπα τυροκοµικά, 
µε τη Γραβιέρα ΠΟΠ να κατα-

λαµβάνει το 42% του κύκλου 
εργασιών της οργάνωσης. 
Σύµφωνα µάλιστα µε τον πρό-
εδρο της ΕΑΣ Νάξου, ∆ηµήτρη 
Καπούνη, αυτή την εποχή 
βρίσκονται σε εξέλιξη δοκιµές 
εναλλακτικών προϊόντων της 
Γραβιέρας µε την προσθήκη 
τρούφας, βοτάνων ή άλλων 
µυρωδικών σε συνεργασία µε 
το Γεωπονικό Πανεπιστήµιο 
Αθηνών. Τα προϊόντα αυτά θα 
βγουν πιθανότατα στην αγορά 
εντός του 2024. Παράλληλα, 
η ΕΑΣ Νάξου ετοιµάζει δύο 
νέα τυροκοµεία, το ένα θα 
βρίσκεται στο Γλινάδο και η 
συνολική επένδυση για την 
κατασκευή του θα φτάσει τα 
7,3 εκατ. ευρώ και επιδοτείται 
κατά 4,9 εκατ. από τη ∆ράση 
4.2.1 του Προγράµµατος Αγρο-
τικής Ανάπτυξης. Ταυτόχρονα 
δηµιουργεί ένα τυροκοµείο 
στην ορεινή Νάξο για να έχει 
τη δυνατότητα παραγωγής του 
τυριού ΠΟΠ Αρσενικό, ούτως 
ώστε να αξιοποιεί το σύνολο 
των ποσοτήτων του αιγοπρό-
βειου γάλακτος που υφίσταται 
στο νησί, µέρος του οποίου, 
σύµφωνα µε τον κ. Καπούνη, 
αυτήν τη στιγµή διοχετεύεται 
σε γαλακτοβιοµηχανίες στην 
υπόλοιπη Ελλάδα. 

Τρίτης γενιάς τυροκόµος ο Κώστας Κυριακάκης από τους Ωρεούς

∆ηµήτρης Καπούνης,  
πρόεδρος ΕΑΣ Νάξου
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32
Καπνιστό 

τυρί  
Νικολουδάκη

Ένας νέος και  
δραστήριος τυροκόµος

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Έντονη γεύση και άρωµα 
για το αιγοπρόβειο Καπνιστό 
τυρί του Εµµανουήλ Νικο-
λουδάκη, επικεφαλής του 
οµώνυµου τυροκοµείου µε 
έδρα τις Μοίρες Ηρακλείου. 
Στην γκάµα του Τυροκοµείου 
ανήκουν επίσης Γραβιέρα σε 
πολλές εκδοχές, Κεφαλοτύρι, 
και Κεφαλοτύρι Κατσικίσιο, 
Ξινή και Φρέσκια Μυζήθρα, 
Ανθότυρος Ξηρός, Ξινόγαλο 
και Κρεµοτύρι. Πρόκειται για 
έναν νέο, δραστήριο παρα-
γωγό από την Κρήτη που 
συνδυάζει την παράδοση 
της Κρητικής τυροκοµίας 
µε σύγχρονους τρόπους 
παρασκευής. Το τυροκοµείο 
Νικολουδάκης εφαρµόζει 
πιστοποιηµένο Σύστηµα ∆ι-
αχείρισης Ασφάλειας Τροφί-
µων (HACCP) σύµφωνα µε το 
πρότυπο EN ISO 220000:2005 
σε όλα τα στάδια της παρα-
γωγικής διαδικασίας.

33
Αρσενικό 

ΠΟΠ Νάξου  
Κουνάδη

Από ιδιόκτητο κοπάδι 
στον Κινίδαρο Νάξου

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Βουτυρένια απαλή υφή, έντο-
νη, πικάντικη αλλά και αλµυρή 
και συνάµα γλυκιά γεύση µαζί 
µε µακρά επίγευση χαρακτη-

ρίζουν ένα από τα πιο εµβλη-
µατικά τυριά των Κυκλάδων. 
Το Αρσενικό ΠΟΠ Νάξου, ένα 
σκληρό τυρί που παρασκευ-
άζεται από µη παστεριωµένο 
αιγοπρόβειο γάλα, κατοχυρώ-
θηκε ως ΠΟΠ το 2020 µε τη 
διαδικασία παραγωγής του να 
γίνεται από έµπειρους τυροκό-
µους. ∆ηµιουργός ο ∆ηµήτρης 
Κουνάδης, ο οποίος αφού 
φοίτησε στη Γαλακτοκοµική 
Σχολή Ιωαννίνων, επέστρε-
ψε στον τόπο του και µε την 
οικογένειά του εξέλιξαν την 
κτηνοτροφική µονάδα τους σε  
επιχείρηση  ιδιοπαραγωγής 
τοπικών τυριών.

34
Βαρελίσια 
Φέτα ΠΟΠ 
ΟΛΥΜΠΟΣ 
Αντλεί την ιστορία της 

από τα δάση της Πίνδου

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, 
η οποία επενδύει σταθερά 
στη βιώσιµη ανάπτυξη και 
την καινοτοµία. Η ΟΛΥΜΠΟΣ 
µέσω της δραστηριότητάς 
της δηµιουργεί αξία τόσο για 
τους Έλληνες παραγωγούς, 
όσο και για τους καταναλω-
τές, παράγοντας προϊόντα 

προστιθέµενης διατροφικής 
αξίας. Βρίσκεται δίπλα στους 
κτηνοτρόφους, τους καλ-
λιεργητές και τους προµη-
θευτές πρώτων υλών, µε 
καθηµερινή επαφή µαζί τους, 
διαρκή εκπαίδευση, αλλά και 
επιβράβευση των προσπα-
θειών τους.

Επικεφαλής του Τυροκοµείου ο Εµµανουήλ Νικολουδάκης

Με ξεχωριστή συνταγή η Βαρελίσια Φέτα ΠΟΠ της ΟΛΥΜΠΟΣ
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35
Τσαντιλίσιο 

πέτρας  
Βογιατζή

Ένα τυροκοµείο ειδικό 
στα λευκά τυριά

ΑΙΓΕΙΟ 

Σκληρό στην υφή µε έντονη 
επίγευση και αρώµατα το 
κατσικίσιο τυρί τσαντήλας, 
που ωριµάζει τουλάχιστον για 
τρεις µήνες, φτιαγµένο µε τον 
παλιό παραδοσιακό τρόπο. Η 
πρώτη ύλη συλλέγεται από 
παραγωγούς της Μακεδονίας 
µε την επιλογή τους να γίνεται 
µε αυστηρά κριτήρια και 
κατόπιν ελέγχου. Η ιστορία 
του Τυροκοµείου Βογιατζή 
ξεκίνησε µε τον Βαγγέλη 
Βογιατζή, ο οποίος µετά από 
πολλά χρόνια εµπειρίας και 
δουλειάς σε τυροκοµεία 
κατάφερε να ανοίξει το 1981 
το δικό του στον Λαγκαδά.  Το 
2002 ανέλαβαν τα παιδιά του 
ενώ το 2015 πραγµατοποιή-
θηκε πλήρης εκσυγχρονισµός 
και επέκταση της ιδιόκτητης 
µονάδας µε τις επενδύσεις να 
συνεχίζονται.

36
Πικάντικη 
Γραβιέρα  
Μακρής

Γάλα από επιλεγµένους 
κτηνοτρόφους

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 
Πικάντικη γεύση ως αποτέ-
λεσµα του παραδοσιακού 
τρόπου παρασκευής, χαµηλή 
περιεκτικότητα σε αλάτι και δυ-
νατά αρώµατα από το φρέσκο 
πρόβειο γάλα είναι τα  βασικά 
χαρακτηριστικά της Πικάντικης 
Γραβιέρας του Τυροκοµείου 
Μακρή, η οποία ταιριάζει ως 
συνοδευτικό στο καθηµερινό 
τραπέζι αλλά και στη µαγειρική 
ενώ δεν περιέχει γλουτένη. Η 
ιστορία της οικογένειας Μακρή 
στην τυροκοµία αρχίζει από 
τις στάνες και τα λιβάδια στο 
χωριό Ματσούκι στα βουνά 
των Τζουµέρκων όπου ο παπ-
πούς, Βλάχος στην καταγωγή, 
άρχισε να φτιάχνει τυριά πριν 
από έναν αιώνα. Σήµερα µε 
την τρίτη γενιά της οικογένειας 
στο τιµόνι του παραδοσιακού 
τυροκοµείου µε έδρα το Χαλίκι 
Μεσολογγίου, η παραγωγή 
τυροκοµικών προϊόντων συνε-

χίζεται µε πίστη στην παραδο-
σιακή συνταγή και στο χειρω-
νακτικό τρόπο παρασκευής 
αλλά και συνεχείς επενδύσεις 
σε σύγχρονο εξοπλισµό και την 
εκπαίδευση του προσωπικού. 

37
Ελαφρύ  
Πίνδος  

Βοσκοτόπια
Από το υπερσύγχρονο  

εργοστάσιο της L.A Farm

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Γεµατή γεύση, αντίστοιχη µε 
αυτή της Φέτας, αλλά µόλις 
µε 10% λιπαρά προσφέρει η 
ετικέτα Ελαφρύ Πίνδος Βοσκο-
τόπια. Ωριµάζει για περισσό-
τερους από τρεις µήνες και 
παράγεται µε εκλεκτή πρώτη 
ύλη από πιστοποιηµένους Έλ-
ληνες παραγωγούς. Αποτελεί 
δηµιουργία της  τρικαλινής 
L.A Farm, µιας εταιρείας µε 60 
χρόνια παρουσίας στο χώρο 
της ελληνικής τυροκοµίας µε 
υπερσύγχρονες παραγωγικές 
εγκαταστάσεις και ένα ισχυρό 
κοινωνικό πρόσωπο. 

38
Βαρελίσια 
Φέτα ΠΟΠ 

Ρούσσας 
Γεύση, άρωµα και  

αλαβάστρινο λευκό

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 
 
Πλούσια γεύση, φυσικό άρωµα 
και ένα αλαβάστρινα λευ-
κό χρώµα είναι τα ιδιαίτερα 
χαρακτηριστικά της Βαρελίσιας 
ΠΟΠ Φέτας Ρούσσας, τα οποία 
διαµορφώνει η διαδικασία 
ωρίµανσης σε βαρέλια από 
ξύλο οξιάς. Πρόκειται για ένα 
τυρί, στο προφίλ του οποίου 
αντανακλώνται η φροντίδα και η 
προσήλωση µε την οποία παρά-
γεται. Η Ρούσσας ΑΕ ιδρύθηκε 
το 1952 από την οικογένεια 
Ρούσσα και ακολουθεί πιστά τις 
παραδοσιακές µεθόδους παρα-
γωγής που διδάχθηκε από τους 
Σαρακατσάνους προγόνους της. 
Σήµερα συγκαταλέγεται στις πιο 
δυναµικές ελληνικές βιοµηχα-
νίες τροφίµων, µε παγκόσµια 
εµβέλεια ενώ τα προϊόντα της 
έχουν επανειληµµένα βραβευ-
θεί σε διεθνείς διαγωνισµούς 
γεύσης και ποιότητας.

Από αριστερά Σταύρος, Πάνος και Νίκος Μακρής, πλαισιώνουν τον πατριάρχη της οικογένειας, Θανάση.
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39
  

Γραβιέρα 
Σφακίων  

Τσιτσιρίδη
Τόπος µε παράδοση 

στην τυροκοµία

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Βασισµένη σε παλιά συνταγή 
και έχοντας ακολουθήσει τη 
σωστή διαδικασία ωρίµανσης, 
η Γραβιέρα του Μανούσου 
Τσιτσιρίδη ξεχωρίζει για τη 
µεστή γεύση της. Έχοντας 
αποφοιτήσει από τη Γαλακτο-
κοµική Σχολή Ιωαννίνων το 
1994 ο Μανούσος Τσιτσιρίδης 
επέστρεψε στον τόπο του και 
ανέλαβε το οικογενειακό τυ-
ροκοµείο στο οροπέδιο Ασκύ-
φου κοντά στη Χώρα Σφακί-
ων. Το Τυροκοµείο Τσιτσιρίδη, 
που κυκλοφορεί τα προϊόντα 
του µε το brand «Σφακιανό» 
και έχει σχετική µικρή παρα-
γωγή στους 60 τόνους τυρί 
το χρόνο, είναι φηµισµένο για 
τις Γραβιέρες του, στις οποίες 
συµπεριλαµβάνονται και 
παλαιωµένοι κωδικοί, και τις 
υπόλοιπες ετικέτες του, όπως 
η Γαλοµυζήθρα, το Ανθότυ-
ρο και το Τυροµάλαµα, ενω 
παράλληλα δηµιουργεί νέα 
προϊόντα όπως η Γραβιέρα µε 
παστουρµά.

40
Κεφαλο- 

γραβιέρα ΠΟΠ 
Μπάφας
Μια αυθεντική  

ηπειρώτικη συνταγή

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Ιδιαίτερη πικάντικη γεύση και 
πλούσιο άρωµα και οργα-
νοληπτικές ιδιότητες µεταξύ 
αυτών του Κεφαλοτυριού και 
τnς Γραβιέρας, χαρακτηρίζουν 
την Κεφαλογραβιέρα ΠΟΠ, 
ένα παραδοσιακό σκληρό τυρί  
που µπήκε στον κατάλογο 
των ΠΟΠ της Ευρωπαϊκής 
Ένωσης το 1996. ∆ηµιουργός 
το τυροκοµείο Μπάφα µε 
έδρα την Άρτα. Πρόκειται για 
µία εταιρεία που ξεκίνησε να 
µετράει τα βήµατά της στην 
τυροκοµία από το 1967, όταν 
ο Σπύρος Μπάφας ίδρυσε την 
επιχείρηση, δραστηριοποιού-
µενος αρχικά ως τυροκόµος 
στα βουνά των Ιωαννίνων. Το 
1969 δηµιούργησε το δικό του 
τυροκοµείο για να εγκαταστα-
θεί από το 1975 και ύστερα 
στο Πολύδροσο της Άρτας. 
Σήµερα η τρίτη γενιά προετοι-

µάζεται µεθοδικά, µε την κα-
τάλληλη µόρφωση και διεθνείς 
εµπειρίες να συνεχίσει την 
παράδοση δεκαετιών. Τα κύρια 
παραγόµενα τυροκοµικά 
προϊόντα είναι Βαρελίσια Φέτα 
ΠΟΠ, Γίδινο λευκό τυρί, Αν-
θότυρο, Πεκορίνο, Γραβιέρα, 
Κεφαλοτύρι καθώς και Γραβιέ-
ρα µε γεύσεις, όπως και Φέτα 
µε τσίλι. Η ζώνη γάλακτος 
στην οποία δραστηριοποιείται 
η Μπάφας εντοπίζεται στην 
ευρύτερη περιοχής της Άρτας, 
µε την εταιρεία να συνεργάζεται 
αποκλειστικά µε παραγωγούς 
της περιοχής της, Η Βιοµηχανία 
Γάλακτος Ηπείρου Μπάφας 
διαθέτει ένα ευρύ δίκτυο 
διανοµής προϊόντων σε όλη την 
Ελλάδα και ισχυρό εξαγωγικό 
χαρακτήρα µε µεγάλο µέρος 
της παραγωγής να εξάγεται σε 
πάνω από 20 χώρες.

41
Κασέρι  
ΠΟΠ  

Αμάραντος
Με ζύµωµα και  

αλάτισµα στο χέρι

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ  

Πλούσιο άρωµα κι ελαφριά 
βουτυρένια γεύση, η οποία 
γίνεται πικάντικη κατά την 
ωρίµανση, χαρακτηρίζει το 
Κασέρι ΠΟΠ Αµάραντος, που 
παρασκευάζεται από γάλα 
αιγοπροβάτων ελεύθερης 
βοσκής µε τον παραδοσιακό 
τρόπο, µε ζύµωµα και αλάτισµα 
στο χέρι. Η ιστορία της εταιρεί-
ας Αµάραντος έλκει τις ρίζες 
της στο οµώνυµο ορεινό χωριό 
της Πίνδου, όπου το 1986 ο 
Θεόδωρος Παίδης δηµιούργη-
σε ένα µικρό παρασκευαστήριο 
τυριού. Με την πάροδο του 
χρόνου τόσο η πλούσια και αυ-
θεντική γεύση, όσο και η προ-
σήλωση στη σταθερή ποιότητα, 
δηµιούργησαν την ανάγκη για 
µεγαλύτερη και πιο οργανωµέ-
νη παραγωγή. Σήµερα πλέον η 
παραγωγή γίνεται στη σύγ-
χρονη µονάδα τυροκοµικών 
προϊόντων στην Καλαµπάκα 
µε υψηλές προδιαγραφές πα-
ραγωγής αλλά µε την ίδια προ-
σήλωση στην παράδοση για 
ποιότητα και αυθεντική γεύση. 
Όλα τα προϊόντα παράγονται 
από πρόβειο και γίδινο γάλα το 
οποίο συλλέγεται καθηµερινά 
από παραγωγούς χωριών της 
ορεινής Πίνδου, γεγονός που 
σύµφωνα µε τους ανθρώπους 
του τυροκοµείου, εγγυάται 
τόσο για τη γεύση, όσο και 
για την ποιότητα, η οποία 
έχει βραβευθεί σε διεθνείς 
διαγωνισµούς. Στο τυροκο-
µείο Αµάραντος, εκτός από το 
Κασέρι ΠΟΠ, παράγεται µια 
µεγάλη γκάµα τυριών όπως 
Φέτα ΠΟΠ, Γραβιέρα, Μανούρι 
ΠΟΠ, Ελαφρύ τυρί, Γιαούρτι 
πρόβειο.
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42
Καπνιστή  
Γραβιέρα 

Γύπας
Από τα βοσκοτόπια της 
Ασής Γωνιάς Χανίων

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

∆υνατή γεύση για την Καπνι-
στή Γραβιέρα της οικογένειας 
Γυπαράκη, η οποία από τα 
µέσα της δεκαετίας του '60 
έχει δηµιουργήσει τη δική 
της ιστορία στην τυροκοµία. 
Σήµερα τα προϊόντα µε το 
brand «Γύπας» παρασκευά-
ζονται στη σύγχρονη µονάδα 
των 3.000 τ.µ. στην Ασή Γωνιά 
Χανίων στους πρόποδες των 
Λευκών Ορέων επενδύοντας 
στη σύγχρονη τεχνολογία και 
αξιοποιώντας παράλληλα την 
ντόπια παράδοση. Γραβιέρα µε 
τρούφα, την οποία παρουσία-
σε για πρώτη φορά στην έκθε-
ση FoodExpo 2023, Γραβιέρα 
µε άγρια ρίγανη µε ιδιαίτερα 
έντονη γεύση, Γραβιέρα µε 
θρούµπι καθώς και Γραβιέρα 
µε θυµάρι, όλα µε πρώτη ύλη 
από αιγοπρόβειο γάλα, εντάσ-
σονται στους νέους κωδικούς 
όπου επένδυσε µέσα στο 2023 
η τυροκοµική επιχείρηση,  η 
οποία συνεργάζεται µε µεγά-
λες αλυσίδες σούπερ µάρκετ 
όπως η ΑΒ Βασιλόπουλος 
αλλά και η αλυσίδα σούπερ 
µάρκετ ΑΝΕ∆ΗΚ Κρητικός. 
Εκτός από την παρουσία της 
στην εγχώρια αγορά και σε 
αρκετά σηµεία πώλησης ανά 
την Ελλάδα, η Αφοί Γύπαρη 
Ο.Ε. όπως είναι η πλήρης 
επωνυµία, πραγµατοποιεί 
εξαγωγές στην Αµερική και 
στην Ευρώπη, ενώ επιδιώκει, 
όταν προκύψουν οι κατάλ-
ληλες συνθήκες, να κάνει 
άνοιγµα και στην ασιατική 
αγορά. Σηµειώνεται ότι τα 
τυροκοµικά προϊόντα «Γύπας» 
έχουν βραβευθεί για τη γεύση 
τους από τον ITQI.

43
Μαστιχωτό 

τυρί  
Κατσούλη

Έµφαση στην παραγωγή 
νέων τυριών

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Προσοµοιάζει σε Χαλούµι ως 
προς την υφή και τη σύσταση 
και παράγεται µε τη χρήση 
πρόβειου και κατσικίσιου 
τυριού. Το Μαστιχωτό του 
Τυροκοµείου Κατσούλη είναι 
µια ετικέτα που κερδίζει τις 
εντυπώσεις κοντά βέβαια και 
στην υπόλοιπη παραγωγή της 
µικρής αλλά µοντέρνας µονά-
δας στο Κολιάκι Αργολίδας, 
που αποτελείται µεταξύ άλλων 
από Φέτα, Γραβιέρα, Γιδοτύρι, 
Ανθότυρο και Κεφαλοτύρι. 
«Επεξεργαζόµαστε γάλα από 
την περιοχή µας και παρα-
σκευάζουµε αρκετά τυριά. Φι-

λοσοφία µας είναι η ανανέωση 
της γκάµας των προϊόντων, το 
φρεσκάρισµα των συσκευασι-
ών και η ενίσχυση των συνερ-
γασιών, που καθοδηγούν τις 
επιλογές της και την εξέλιξη 
της επιχείρησης» σηµειώνει 
σχετικά η Γαρυφαλιά Κατσού-
λη, απόφοιτος της Γαλακτοκο-
µικής Σχολής Ιωαννίνων και 
εκ των επικεφαλής της µο-
νάδας. Εκτός από την τοπική 
αγορά, τα τυριά του Τυροκο-
µείου Κατσούλη φτάνουν έως 
και την Αθήνα, σε επιλεγµένα 
σηµεία πώλησης. 

 44
  

Ανθότυρο  
Λακωνικόν 

Εστί
Καλύπτει τις ανάγκες του  
σύγχρονου καταναλωτή

ΠΡΟΒΕΙΟ  

Μαλακό, µε υπόγλυκη, δροσε-
ρή γεύση, πλούσια αρωµατικά 
χαρακτηριστικά και χαµηλή 
περιεκτικότητα σε αλάτι είναι 
το Ανθότυρο που παράγει 
η τυροκοµική µονάδα της 
Παναγιώτας Πουλάκη. Πρώτη 
ύλη είναι το πρόβειο γάλα που 
παράγεται στην οικογενειακή 
εκµετάλλευση στο Κυπαρίσσι 
Λακωνίας, η οποία δηµιουρ-
γήθηκε από τον πατέρα της 
τυροκόµου το 2013 ενώ η ίδια, 
αφού σπούδασε στην Αµερι-
κανική Γεωργική Σχολή και 
αν και η οικογένεια δεν είχε 
καµία σύνδεση µε την τυροκο-
µία, ολοκλήρωσε το 2021 την 
κατασκευή του τυροκοµείου, 
µε την ονοµασία «Λακωνικόν 
Εστί». Παράγει ετησίως περί-
που 140 τόνους γάλακτος, το 
οποίο συλλέγει από 500 πρό-
βατα που έχει στην ιδιοκτησία 
της, µε τους 20 να πηγαίνουν 
στη µεταποίηση. Στην γκάµα 
τυριών περιλαµβάνονται Φέτα 
ΠΟΠ και Μυζήθρα ξηρή. Τα 
προϊόντα πωλούνται σε τοπικό 
επίπεδο, αλλά και σε πελάτες 
λιανικής στην Αττική µε προ-
γραµµατισµένες διανοµές.

Εκ των επικεφαλής του Τυροκοµείου Κατσούλη η Γαρυφαλιά Κατσούλη �©
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45
Γραβιέρα 

Αμφιλοχίας 
Γη

Σε ειδικά διαµορφωµένα 
ωριµαντήρια

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Ισορροπηµένα αρώµατα, 
xαµηλό αλάτι και χρυ-
σαφένιο χρώµα είναι τα 
βασικά χαρακτηριστικά της 
Γραβιέρας Αµφιλοχίας της 
Αµφιλοχίας Γη. Ένα τυρί από 
παστεριωµένο αιγοπρόβειο 
γάλα, που ωριµάζει σε ειδικά 
διαµορφωµένα ωριµαντή-
ρια, µε ιδανικές συνθήκες 
και ελεγχόµενο περιβάλλον, 
για τρεις µήνες. Παράγεται 
στην υπερσύγχρονη µονάδα 
επεξεργασίας γάλακτος και 
γαλακτοκοµικών προϊόντων 
στην Κεχρινιά Αγρινίου, η 
οποία ιδρύθηκε το 2018 και 
βρίσκεται σε λειτουργία από 
το 2016, προερχόµενη από 
τα σπλάχνα του Συνεταιρι-
σµού «Ένωση Αγρινίου». 
Ένα brand που απευθύνεται 
σε όσους αναζητούν ένα 
ιδιαίτερο, αυθεντικό προϊ-
όν υψηλής ποιότητας από 
επιλεγµένες, αγνές πρώτες 
ύλες και µε εξασφαλισµένη 
γνησιότητα γεύσεων. Οι πέ-
ντε  προϊοντικές ετικέτες του 
brand τυροκοµικών προϊό-
ντων «Αµφιλοχίας Γη» ειναι 
Φέτα ΠΟΠ, Κεφαλογραβιέρα 
ΠΟΠ, Γραβιέρα, Πεκορίνο και 
Τσαλαφούτι. Στηριζόµενη στις 
δυνατές και µακροχρόνιες 
σχέσεις µε τους παραγωγούς 
της Αιτωλοακαρνανίας, στην 
καθιέρωση των πλέον υψη-
λών προτύπων παραγωγής 
και στο σεβασµό του φυσι-
κού περιβάλλοντος και της 
παράδοσης, η Αµφιλοχίας Γη 
προσδοκά να δηµιουργήσει 
ένα σήµα κατατεθέν, από-
λυτα αναγνωρίσιµο από τον 
Έλληνα καταναλωτή.

 

46
Κατσικίσιο 

Μίχου  
Δορκάδος

Υψηλή θρεπτική αξία από 
επιλεγµένη πρώτη ύλη

ΑΙΓΕΙΟ 

Πικάντικη γεύση, υψηλή 
θρεπτική αξία και ελαφρώς 
πιο σκληρή υφή από τη Φέτα 
για το Κατσικίσιο τυρί Μίχου 
∆ορκάδος που παράγεται 
από 100% κατσικίσιο γάλα. Η 
πρώτη ύλη προέρχεται από 
επιλεγµένους κτηνοτρόφους 
της περιοχής µε την οικογένεια 
Μίχου να διατηρεί αναλλοίωτη 
την παράδοση της κλασικής 
ελληνικής τυροκοµίας. Μετα-
ναστεύοντας από το Καρατζά-
κιοϊ της Ανατολικής Θράκης ο 
Τριαντάφυλλος Μίχος συνέχισε 
την οικογενειακή παράδοση 
στη ∆ορκάδα συνεισφέροντας 
και αυτός στη δηµιουργία του 
ονόµατος της περιοχής που 
σήµερα είναι συνυφασµένο µε 
τα υψηλής ποιότητας τυροκο-
µικά προϊόντα.

47
Βιολογική 
Φέτα ΠΟΠ 
Σιαφαρίκα

∆ιατήρηση της µέγιστης 
γεύσης, ο στόχος

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ

Από φρέσκο γάλα που έχει 
συλλεχθεί από ορεινές φάρµες 
του νοµού Γρεβενών, το οποίο 
δεν αποβουτυρώνεται ενώ 
όλη η διαχείρισή του στοχεύει 
στη διατήρηση της µέγιστης 
γεύσης,  παρασκευάζεται 
η Βιολογική Φέτα ΠΟΠ του 
Τυροκοµείου Σιαφαρίκα. Η 
ανάδειξη της αυθεντικότητας 
των τυριών που παράγει, τόσο 
ως προς τον τρόπο παρασκευ-
ής τους, όσο και σε σχέση 
µε τη µέγιστη απόδοση στο 
τελικό προϊόν των ποιοτικών 
χαρακτηριστικών της πρώτης 
ύλης που χρησιµοποιεί, είναι 
άλλωστε το «µεγάλο στοίχηµα» 
για το Τυροκοµείο. Συνολικά η 
µονάδα συνεργάζεται σήµερα 
µε περίπου 55 εκτροφές, κυ-
ρίως από τα Γρεβενά, αλλά και 
από την Κοζάνη και την Καστο-
ριά, και κάθε χρόνο εισκοµίζει 
και επεξεργάζεται γύρω στους 
800-900 τόνους γάλα, πρόβειο, 
γίδινο και αγελαδινό. Αξίζει 
να σηµειωθεί ότι τα βιολογικά 
τυριά εισήλθαν στην γκάµα 
του τα τελευταία τρία χρόνια 
µε ώθηση, όπως αναφέρει ο 
επικεφαλής από το 2012 Βασί-
λης Σιαφαρίκας, από συνεργα-
ζόµενους κτηνοτρόφους που 
µετέτρεψαν τις εκτροφές τους 
σε βιολογικές. Στην υπόλοιπη 
γκάµα περιλαµβάνονται, µε-
ταξύ άλλων, Βούτυρο, Κασέρι, 
Φέτα, Μανούρι, Αιγοπρόβειο 
τσαντίλας, αλλά και λευκό 
Αγελαδινό τυρί. Στα πλάνα της 
επιχείρησης είναι η προοπτική 
ανέγερσης ενός νέου, µεγαλύ-
τερου, τυροκοµείου, σε απόσταση 
δύο χιλιοµέτρων από το υφιστά-
µενο, στην πόλη των Γρεβενών.

48
Μυζήθρα 
Γραβιέρας 

Ρόζη
Βραβευµένη σε διεθνείς 

διαγωνισµούς

ΠΡΟΒΕΙΟ  

Πλούσια γεύση και µαλα-
κή υφή για τη βραβευµένη 
ελαφρώς αλατισµένη Μυζήθρα 
Γραβιέρας του Τυροκοµείου 
Ρόζη, η οποία παράγεται από 
πρόβειο γάλα. Μία ετικέτα 
που στέκεται επάξια δίπλα στη 
βασίλισσα του τυροκοµείου, 
που είναι η κλασική Γραβιέρα, 
η οποία διατίθεται µάλιστα σε 
πολλές εκδοχές. 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 σηµερινού επικε-
φαλής Γιώργου Ρόζη έκανε τα 
πρώτα του βήµατα δηµιουρ-
γώντας τις βάσεις της σηµερι-
νής τυροκοµικής µονάδας.

Γιώργος Ρόζης

Φηµισµένα τα τυροκοµικά 
προϊόντα της ∆ορκάδος �©
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Καθηµερινοί έλεγχοι κατά ISO 22000:2005 HACCP διασφαλίζουν την ποιότητα των προϊόντων του Τυροκοµείου Ρόζη.
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49
Σκοτύρι  Ίου 

Διασέλι
Μια συνταγή αιώνων µε 
σύγχρονη τεχνογνωσία

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Το παραδοσιακό τυρί της  Ίου, 
το κρεµώδες και απαλό Σκοτύ-
ρι µε την πικάντικη γεύση, πα-
ρασκευάζει στο τυροκοµείο του 
ο ∆ηµήτρης Χάρος µε συνταγή 
του προπάππου του. Χτισµένο 
στο υψηλότερο σηµείο της Ίου, 
δίπλα στη φάρµα της οικογέ-
νειας, το Τυροκοµείο «∆ιασέλι» 
προσφέρει στον επισκέπτη µία 
εµπειρία γεύσεων καταµεσής 
του Αιγαίου. Αν και η σχέση της 
οικογένειας µε την πρωτογενή 
παραγωγή χάνεται στους αιώ-
νες, η σύγχρονη ιστορία ξεκινά 
το 2010 µε επενδύσεις από τον 
∆ηµήτρη Χάρο µε τη βοήθεια 
της γυναίκας του Ελένης για µία 
νέα σύγχρονη µονάδα τυροκό-
µισης, την οποία τροφοδοτεί το 
ιδιόκτητο κοπάδι µε περισσότε-
ρα από 400 κατσίκια.

50
Τυρί  

σχάρας 
Elikon

Από το τυροκοµείο της 
οικογένειας Αραπάκη

ΑΙΓΟΠΡΟΒΕΙΟ 

Έντονη γεµάτη γεύση και 
πλούσια αρώµατα για το 
Αιγοπρόβειο Τυρί Σχάρας 
του Τυροκοµείου Αραπάκη, 
το οποίο έχει δηµιουργή-
σει το brand Elikon για να 
διαθέτει τα προϊόντα του 
στην αγορά.  H οικογένεια 
Αραπάκη αποφάσισε το 
2017 να ανασυγκροτήσει την 
επιχείρηση που ίδρυσε το 
1955 ο παππούς, Αναστάσης. 
Σήµερα ο συνονόµατός του, 
επικεφαλής της επιχείρησης 
και τρίτης γενιάς τυροκόµος,  
επικεντρώνει το παραγωγικό 
του ενδιαφέρον στην παρα-
δοσιακή Βαρελίσια Φέτα, 
και τυροκοµεί επίσης Ξηρή 
Μυζήθρα από αιγοπρόβειο 
γάλα, ενώ στα άµεσα σχέ-
δια είναι ένα µαλακό τυρί 
τύπου ricotta, προκειµένου 
να διευρυνθεί η γκάµα των 
προϊόντων. Επίσης σύµφωνα 
µε τον Αναστάση Αραπάκη, 
η οικογενειακή επιχείρηση 
της Βοιωτίας σχεδιάζει την 
απόκτηση ιδιόκτητου κοπα-
διού και στάβλου, συνεργα-
ζόµενη µε κάποιον από τους 
κτηνοτρόφους που σήµερα 
της προσφέρουν το γάλα 
τους. Το δίκτυο διανοµής του 
Τυροκοµείου, που έχει έδρα 
την Ελλοπία Θηβών, εντο-
πίζεται κατά το µεγαλύτερο 
µέρος του στην Αττική και το 
υπόλοιπο σε περιφερειακές 
αγορές µεταξύ των οποίων η 
Βοιωτία. Μικρότερες ποσό-
τητες προϊόντων διατίθενται 
κατά διαστήµατα σε χώρες 
του εξωτερικού όπως η Ιτα-
λία και η Μεγάλη Βρετανία. 
γεύσης και ποιότητας.Περισσότερα από δέκα διαφορετικά τυριά παράγει ο ∆ηµήτρης Χάρος στο Παραδοσιακό Τυροκοµείο ∆ιασέλι.

Η οικογένεια Αραπάκη δηµιούργησε το brand Elikon για τα τυριά της.
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ΑΓΟΡΑ    ΤΕΧΝΟΛΟΓΙΑ
EΞ

ΟΠ
ΛΙ

ΣΜ
ΟΣ

Στην υπηρεσία  
του Έλληνα 
τυροκόµου 

η εξέλιξη της 
τεχνολογίας
Τη δική τους συμβολή στον 

αγώνα του Έλληνα τυροκόμου 
για βελτίωση της ποιότητας 

του παραγόμενου προϊόντος 
και της ασφαλούς διάθεσής 

του στην αγορά, έρχονται 
να δώσουν οι εγχώριες 
εταιρείες τυροκομικού 

εξοπλισμού, προσφέροντας 
από πλήρη έλεγχο των 

ποιοτικών χαρακτηριστικών 
της πρώτης ύλης και των 

σταδίων της παραγωγικής 
διαδικασίας και αυξημένο 
επίπεδο αυτοματοποίησης 
-με ό,τι αυτό συνεπάγεται 
σε θέματα ασφάλειας και 
εξοικονόμησης χρόνου- 

μέχρι και συμβουλευτικές 
υπηρεσίες για τον σχεδιασμό 
αλλά και την υλοποίηση των 

επενδύσεων στον κλάδο.
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Ευρύ φάσµα λύσεων για όλες τις φάσεις 
της παραγωγικής διαδικασίας και 
της µεταφοράς τυροκοµικών προϊόντων

 AVENPACK ΑΥΤΟΜΑΤΗ ΓΡΑΜΜΗ ΚΟΠΗΣ 
ΚΑΙ ΣΥΣΚΕΥΑΣΙΑΣ ΚΥΒΩΝ ΦΕΤΑΣ 
 Χωρίς απώλειες βάρους. 
 Με καθαρές και λείες επιφάνειες κύβων εξαιτίας 
   της χρήσης κοπτικών λαµών. 
 Με τις ελάχιστες απαιτήσεις σε εργατικό δυναµικό.
 Συσκευασία κύβων σε περιέκτη της επιθυµίας σας. 
 Κοπή κύβων στις επιθυµητές διαστάσεις.

ΒΟΛΟΣ
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Εξειδίκευση στη συσκευασία και τα χηµικά προϊόντα ΛΑΡΙΣΑ

ΠΑΤΣΙΑΟΥΡΑΣ

Γ ια περισσότερα από 30 χρόνια η εταιρεία Νικόλαος 
Πατσιαούρας Μ. ΙΚΕ µε έδρα τη Γιαννούλη Λάρισας 
δραστηριοποιείται στο χώρο των ειδών συσκευασί-

ας – χηµικών. Η εταιρεία προµηθεύει βιοµηχανίες παρα-
γωγής τροφίµων και κυρίως τυροκοµεία, γαλακτοβιοµη-
χανίες και εταιρείες επεξεργασίας ελιάς και τυποποίησης 
ελαιολάδου µε είδη συσκευασίας, ετικέτες και πρόσθετα 
τροφίµων, καθώς και συναφή µε τη δραστηριότητά τους 
είδη (χηµικά καθαρισµού, είδη καθαρισµού και αναλώσι-
µα), παρέχοντας πλήρη γκάµα προϊόντων που µπορεί να 
ικανοποιήσει κάθε απαίτηση. Επιπρόσθετα, αναλαµβάνει 
και την εκτύπωση των συσκευασιών.
Σύµφωνα µε τους ανθρώπους της εταιρείας Πατσιαούρας, 
τα δυνατά σηµεία της είναι η συνέπεια, η εξτπηρέτηση, ο 
επαγγελµατισµός και η συνεχής ανάπτυξη. Όπως χαρακτη-
ριστικά αναφέρουν: «Με συνέπεια εξυπηρετούµε κάθε πε-
λάτη και παραγγελία, τηρώντας τους χρόνους παράδοσης 
και τις προδιαγραφές κάθε παραγγελίας. Στόχος µας 
πάντα είναι η βέλτιστη εξυπηρέτηση των πελατών µας 
από την επιλογή των προϊόντων για παραγγελία έως 
και την παράδοση. Όλες µας οι συνεργασίες διέπονται 
από ξεκάθαρους όρους και χρεώσεις, ενώ φροντίζου-

µε πάντα να παρέ-
χουµε προϊόντα 
και υπηρεσίες µε 
τον καλύτερο δεί-
κτη κόστους προς 
όφελος. Η συνε-
χής ανάπτυξη της 
εταιρείας µας και η 
αύξηση των προϊό-
ντων που αντιπρο-

σωπεύει και εµπορεύεται εγγυάται ότι µπορούµε να καλύ-
ψουµε την κάθε ανάγκη µε αξιοπιστία και συνέπεια». 

Σταθερές συνεργασίες µε γνωστές εταιρείες
Ως αποτέλεσµα η εταιρεία Πατσιαούρας διατηρεί σταθερές 
συνεργασίες µε γνωστές και µεγάλες εταιρείες. Πεδίο δρά-
σης της είναι η Θεσσαλία, η ∆υτική Μακεδονία, η Φθιώτι-
δα και, σύντοµα, όλη η Ελλάδα. Η µακροχρόνια συνεργα-

σία µε αξιόπιστες εταιρείες όπως οι: 
ELSA - Silgan (λευκοσιδηρά δο-

χεία λαδιού – ελαιών),  ΠΛΑ-
ΣΤΙΚΑ ΘΡΑΚΗΣ (συσκευ-
ασίες τυριού - γιαουρτιού 
- ελαιών), SELLOPLAST - ΠΑ-

ΓΙΑΝΤΖΑΣ ΑΕ (αυτοκόλλη-
τες ετικέτες), HANSEN HELLAS 
(πρόσθετα τροφίµων - πυτιές - 
καλλιέργειες), ECOLAB AE (χη-
µικά καθαριστικά), ELCAWEAR 
(είδη προστασίας εργαζοµένων) 
και πολλές άλλες εταιρείες, εξα-
σφαλίζουν τον άριστο επαγγελ-
µατισµό και την παροχή προϊό-

ντων υψηλών προδιαγραφών. 

EΞΟΠΛΙΣΜΟΣ

Αυτοκόλλητες ετικέτες για κάθε χρήση

σία µε αξιόπιστες εταιρείες όπως οι: 
ELSA - Silgan (λευκοσιδηρά δο-

τες ετικέτες), HANSEN HELLAS 
(πρόσθετα τροφίµων - πυτιές - 
καλλιέργειες), ECOLAB AE (χη-
µικά καθαριστικά), ELCAWEAR 
(είδη προστασίας εργαζοµένων) 
και πολλές άλλες εταιρείες, εξα-
σφαλίζουν τον άριστο επαγγελ-
µατισµό και την παροχή προϊό-

ντων υψηλών προδιαγραφών. 
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Ελληνικό τυρί
Στιγµές από το

76 Τυροκομείο Ντούραλη | Κιμμέρια Ξάνθης 

78 Βογιατζή Παραδοσιακά Τυριά Λαγκαδά | 

Περιβολάκι Λαγκαδά 

80 Φάρμα Μόσχου | Πολυκάρπη  

Καστοριάς 

82 Xώτος ΑΒΕΕ | Φαλάνη Λάρισας 

84 L.Α Farm | Τρίκαλα 

86 ΕΒΟΛ | Βόλος 

 88 Αμφιλοχίας Γη | Αμφιλοχία 

90 Τυροκομείο Χερουβείμ Ορεινή Αίγινα | 

Σφεντούρι Αίγινας 

92 Τυροσύρα | Βήσσα Σύρου 

 94 Συνεταιρισμός Καλαβρύτων | Καλάβρυτα 

96  Ρόζης Κ. Γεώργιος & Σία | Αραχναίο Αργολίδας 

98 Αρκαδία Γαλακτοκομικά | Ζευγολατιό Αρκαδίας 

100 ΕΑΣ Νάξου | Νάξος 

102 Τυροκομείο Νικόλα Πιτταρά | Νάξος 

104 Π. Κουβαράκης & Σία ΟΕ | Χαμέζι Σητείας

H σειρά παρουσίασης ακολουθεί γεωγραφικά κριτήρια
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Με όρεξη για καλό τυρί
χτίζεται το επιτυχημένο brand

Χρυσό Βραβείο στα MTA 2023 για το νεότευκτο Τυροκοµείο Ντούραλη

Μια νεοσύστατη επιχείρηση στα Κιµ-
µέρια της Ξάνθης είναι το Τυροκοµείο 
Ντούραλη, το οποίο βρίσκεται σε λει-
τουργία εδώ και δύο χρόνια. Επικεφα-
λής ο 28χρονος Τολγκά Ντούραλη, 
απόφοιτος της Αµερικανικής Γεωρ-
γικής Σχολής, όπου κατέφυγε για να 
διδαχθεί την επαγγελµατική προσέγ-
γιση µε το τυρί, πέρα από τη συναι-
σθηµατική σύνδεση που απέκτησε µε 
την τυροκοµία όταν επτά χρονών παι-
δί βοηθούσε τον παππού του σε ερα-
σιτεχνικές τυροκοµήσεις στον στάβλο 
του, στο ίδιο ακριβώς σηµείο που σή-
µερα βρίσκεται το εργαστήριό του. Η 
µέγιστη δυναµικότητα της µονάδας εί-
ναι 500 λίτρα/ηµέρα και όπως ο ίδιος 
ο κ. Ντούραλη αναφέρει στα µελλο-

ντικά σχέδιά του είναι να µεταφερθεί 
σε 1-1,5 χρόνο σε καινούργιες εγκα-
ταστάσεις ώστε να έχει µεγαλύτερη 
παραγωγή να µπορεί να καλύψει τη 
ζήτηση της αγοράς αλλα και να δηµι-
ουργήσει περισσότερους κωδικούς να 
εµπλουτίσει την γκάµα του.
Σήµερα το Τυροκοµείο Ντούραλη πα-
ράγει Αιγοπρόβειο τυρί σε άλµη αλλά 
και πρόβειο γιαούρτι, που είναι ο νέος 
κωδικός, ο οποίος πλέον διατίθεται στα 

ράφια στα τοπικά µάρκετ-παντοπωλεία 
της Ξανθης, ενώ το καλοκαίρι ξεκίνησε 
και εξαγωγές στη Γερµανία.
«Είµαι η πρώτη γενιά στην τυροκοµία, 
τα εχω ξεκινήσει όλα από το µηδέν, χτί-
ζοντας καθηµερινά το brand µου στη 
τοπική αγορά» αναφέρει ο ίδιος και 
συµπληρώνει: «Ο καθηµερινός αγώνας 
είναι τεράστιος, οι ώρες πολλές όµως η 
στήριξη του κόσµου µου δίνει δύναµη 
να ξεχνάω την κούραση. Στην επιχείρη-
ση µέσα κάνω τα πάντα, από τη συλλο-
γή γάλακτος µέχρι και την παράδοση 
των τελικών προϊόντων». Σηµειώνεται 
ότι το Αιγοπρόβειο τυρί έχει πάρει την 
πιστοποίηση από τον ΕΛΓΟ µε το Ελλη-
νικό σήµα και ένα Χρυσό βραβείο από 
τα Mediterranean Τaste Αwards 2023.
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Απόφοιτος της 
Αµερικανικής Γεωργικής 
Σχολής είναι ο Τολγκά 
Ντούραλη
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Εξειδίκευση 50 χρόνων 
στα λευκά τυριά άλμης

Ποιότητα και τεχνογνωσία µε ξεχωριστή γεύση Μακεδονίας

Κοµµάτι της µεγάλης παράδοσης που 
έχει η τυροκοµία στη Μακεδονία απο-
τελεί και ο Βαγγέλης Βογιατζής, πατέ-
ρας των σηµερινών επικεφαλής του 
οµώνυµου τυροκοµείου µε έδρα το Πε-
ριβολάκι Λαγκαδά. Μετά από πολλά 
χρόνια εµπειρίας και δουλειάς σε τυ-
ροκοµεία της επαρχίας (Φιλώτας Φλω-
ρίνης από το 1969 µέχρι το 1976) 
και της περιφέρειας της Θεσσαλονί-
κης (Ζαγκλιβέρι από το 1976 µέχρι το 
1978 και Λευκοχώρι από το 1978 µέ-
χρι το 1981)  και ύστερα από αδιάκο-
πη εργασία και  προσπάθεια κατάφερε 
να ανοίξει το 1981 το δικό του ιδιόκτη-
το τυροκοµείο.
Έχοντας ως σύµµαχο την ποιότητα και 
τεχνογνωσία και µε το κύρος που απέ-
κτησε όλα αυτά τα χρόνια στον τυρο-

κοµικό κλάδο, κατάφερε να παραδώ-
σει το 2002 µια άριστα οργανωµένη 
οικογενειακή επιχείρηση, η οποία βα-
σισµένη στις δικές του αρχές, ιδέες και 
πιστεύω, συνέχισε το έργο του.
Το 2015 η εταιρεία υλοποίησε ενα όνει-
ρο ετών: Πλήρη εκσυγχρονισµό και επέ-
κταση της µονάδας µε καινούργιο µη-
χανολογικο εξοπλισµό και καινούργια 
βυτία µεταφοράς γάλακτος καλύπτο-
ντας έτσι τις ανάγκες της νέας εποχής 
στην οποία θέλει να συµβαδίσει και να 
ξεχωρίσει, µε προϊόντα που κρατάνε το 
άρωµα και τις γεύσεις της παράδοσης 
αλλά ποιοτικούς ελέγχους και πιστοποι-
ησεις του σήµερα. Η δραστηριοποίηση 
της εταιρείας αποκλειστικά στα άσπρα 
τυριά όπως Φέτα ΠΟΠ, Κατσικίσιο, Πα-
ραδοσιακό και Λευκό τυρί, είχε ως απο-

τέλεσµα την εξειδίκευση και συνεχή 
βελτίωση των παραπάνω προϊόντων. Η 
πρώτη ύλη προέρχεται από 100 παρα-
γωγούς της Μακεδονίας, η επιλογή των 
οποίων γίνεται κάτω από αυστηρά κρι-
τήρια και κατόπιν ελέγχου της πρώτης 
ύλης, ώστε να διασφαλιστεί η µέγιστη 
ποιότητα στο τελικό προϊόν. 
Όπως χαρακτηριστικά αναφέρουν οι 
άνθρωποι του τυροκοµείου: «Έχου-
µε καταφέρει όλα αυτά τα χρόνια να 
κρατήσουµε και να διατηρήσουµε την 
σταθερή ποιότητα των προϊόντων µας 
παράλληλα µε την εξέλιξή τους. Θέλο-
ντας να έχουµε άµεση επαφή µε τους 
πελάτες µας, προσπαθούµε πάντα για 
το καλύτερο που δεν είναι άλλο από το 
δικό τους συµφέρον όποιο κι αν είναι 
αυτό είτε ποιοτικό, είτε κοστολογικό».
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Με δυνατό χαρτί 
τη Φέτα Π.Ο.Π
Όπως αναφέρει 
χαρακτηριστικά ο Μιχάλης 
Βογιατζής, ένας από τα 
τρία αδέρφια ιδιοκτήτες της 
εταιρείας: «Επιτέλους µια 
νόστιµη Φέτα, µε αυτά τα 
λόγια περιγράφουν εδώ και 
χρόνια οι φανατικοί πελάτες 
του τυροκοµείου µας την 
ξεχωριστή αυτή γεύση που 
µπαίνει στα σπίτια τους και 
εµείς κάνουµε ό,τι µπορούµε 
για να µην τους διαψεύσουµε».
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Επέκταση τυροκοµείου  
µε 500 καινούρια τ.µ. για  
νέα ψυγεία και συσκευαστήριο
Τα παραδοσιακά τυριά Λαγκαδά Βογιατζή µε την ξεχωριστή 
γεύση της Μακεδονίας παράγονται στις ιδιόκτητες εγκαταστάσεις 
της µονάδας των 1.500 τ.µ. Η εταιρεία προχώρησε στην επέκταση 
τυροκοµείου µε καινούργιο κτήριο το οποίο θα περιλαµβάνει 
ψυγεία, συσκευαστήριο και ωριµαντήριο.
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Στην περίπτωση των δύο δίδυµων 
αδελφών και παραγωγών, Θωµά 
και Χρήστου Μόσχου, η οικογενεια-
κή παράδοση φαίνεται ότι αποτέλε-
σε έναν από τους κύριους λόγους 
που τους οδήγησαν στην απόφαση 
να συνεχίσουν τη δραστηριότη-
τα των προγόνων τους. Μία παρά-
δοση που συνέδεσε την οικογέ-
νεια µε την κτηνοτροφία από το 
1876 και ώθησε τους ίδιους να γί-
νουν οι συνεχιστές της, σε ηλικία 
26 ετών. Εκτός από τη δηµιουρ-
γία ενός σύγχρονου τυροκοµείου, 
προχώρησαν στην καθετοποίηση 
της παραγωγής τους, δηµιουργώ-
ντας τη δική τους φάρµα µε περισ-
σότερα από 1.000 ζώα στην περι-
οχή της Φωτεινής Καστοριάς, ενώ 
ξεκίνησαν να καλλιεργούν βιολο-
γικές πρώτες ύλες για την παρα-
γωγή ζωοτροφών. 
Όπως χαρακτηριστικά αναφέρει, 
µάλιστα, ο Χρήστος Μόσχος, η 
απόφαση να δηµιουργήσουν ιδι-
όκτητες εκτάσεις 500 στρεµµάτων 
µε βιολογικό τριφύλλι, καλαµπό-
κι, σταρόβριζα και µπιζέλι, ήταν 
ένας από τους κύριους λόγους 
που στη δύσκολη περίοδο που 
προηγήθηκε µε την εκτόξευση του 
κόστους παραγωγής και εφοδια-
στικής αλυσίδας, διατήρησαν βι-
ώσιµη την επιχείρησή τους. Αυτή 
τη στιγµή διατηρούν κοπάδι µε πε-
ρίπου 900 πρόβατα και 250 γίδια. 
Σε επίπεδο αποδόσεων τα πρόβα-
τα προσφέρουν περίπου 3-3,2 κι-
λά γάλακτος την ηµέρα. Το κοπάδι 
αποτελείται κυρίως από Lacaune, 

ενώ περίπου 210 πρόβατα είναι 
διασταύρωση Lacaune µε Χιώτι-
κα και Lacaune µε Αwassi. «Μέλη-
µά µας είναι η περαιτέρω βελτίω-
ση του κοπαδιού, εισάγοντας και 
νέα κριάρια. Έχουµε θέσει τα δικά 
µας κριτήρια για τη γενετική βελ-
τίωση» σηµειώνει ο ίδιος. 

Το διάσηµο τυρί Κανιάκι
Η Φάρµα Μόσχου διαθέτει µια ολο-
κληρωµένη γκάµα πιστοποιηµένων 
βιολογικών προϊόντων όπως Μπά-
τζο, Ανθότυρο, Μυζήθρα και το πα-
ραδοσιακό πρόβειο γιαούρτι που 

αποτελεί το πιο ταχέως κινούµενο 
προϊόν της. Ένα ακόµα δηµιούργη-
µά της είναι το Κανιάκι, που έφεραν 
στην επιφάνεια ο Θωµάς και ο Χρή-
στος Μόσχος. Ένα καινοτόµο ηµί-
σκληρο τυρί από πρόβειο και γίδινο 
γάλα, το οποίο ωριµάζει για τέσσε-
ρις µήνες, ενώ κυκλοφορεί και σε 
καπνιστό. Ο τρόπος παραγωγής έγι-
νε ένα από τα µαθήµατα που διδά-
σκονται πλέον στη Γαλακτοµική 
Σχολή Ιωαννίνων. «Η παρασκευή 
του βασίζεται στο ότι δεν απαιτείται 
σύνθετος εξοπλισµός, αλλά αρκεί 
να παραχθεί από ένα απλό τυροκο-
µείο. Πετύχαµε να µειώσουµε το κό-
στος παρασκευής, δηµιουργώντας 
ένα νέο τυρί που ονοµάσαµε Κανιά-
κι», εξηγεί ο Χρήστος Μόσχος.  

Ενίσχυση παρουσίας 
στη χονδρική
Η Φάρµα Μόσχου διαθέτει τα προ-
ϊόντα της στη χονδρική ενώ πραγ-
µατοποιεί µικρής κλίµακας εξα-
γωγές. Όπως σχετικά αναφέρει ο 
Χρήστος Μόσχος: «Στόχος µας για 
το επόµενο διάστηµα είναι να ενι-
σχύσουµε την παρουσία µας στη 
χονδρική. Ήδη συνεργαζόµαστε 
µε καταστήµατα σε Αθήνα, Θεσσα-
λονίκη και µε ορισµένα στην Κα-
στοριά, κυρίως εστιατόρια. Ζήτηση 
παρουσιάζουν το Κανιάκι, η Γραβι-
έρα-Κεφαλογραβιέρα, ενώ και το 
γιαούρτι κινείται έντονα κυρίως σε 
Θεσσαλονίκη και Καστοριά». Ση-
µειώνεται ότι η εταιρεία κατά και-
ρούς έχει δραστηριοποιηθεί εξα-
γωγικά σε Γερµανία και ∆ανία.Ένα καινοτόµο προϊόν από τη Φάρµα Μόσχου

Στην ορθή διαχείριση
το κλειδί της επιτυχίας

Οικογενειακή παράδοση µε το βλέµµα στο µέλλον για τη Φάρµα Μόσχου
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Καλύτερος  
Παραγωγός  
Βιολογικών
Ο Θωµάς Μόσχος κατέκτησε 
τον τίτλο του Καλύτερου Άνδρα 
Βιοκαλλιεργητή τοποθετώντας την 
Ελλάδα στην κορυφή της λίστας 
των «EU Organic Awards για το 
2023». Πρόκειται για µι σειρά 
βραβείων που δίνονται για δεύτερη 
συνεχή χρονιά επ’ ευκαιρία της 
Ηµέρας Βιολογικής Παραγωγής 
της ΕΕ σε αναγνώριση έργων 
που εµπνέουν και παράγουν 
πραγµατική προστιθέµενη αξία 
για τη βιολογική παραγωγή και 
κατανάλωση.  

Ο Θωµάς Μόσχος µαζί µε τον αδελφό του Χρήστο Μόσχο παραλαµβάνει τη διάκριση του 
Καλύτερου Παραγωγού Βιολογικών Προϊόντων στο πλαίσιο των EU Organic Awards 2023.
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Σύγχρονη µονάδα
Με αφετηρία την αγάπη των ανθρώπων της για 
νόστιµα και υγιεινά ελληνικά τυριά και µε σεβασµό 
προς τον καταναλωτή, η εταιρεία διαθέτει τις πλέον 
σύγχρονες εγκαταστάσεις σε έκταση 5.000 τ.µ. 
στη Φαλάνη Λάρισας, καθώς επίσης και όλα τα 
απαραίτητα διεθνή πιστοποιητικά ποιότητας και 
ασφάλειας τροφίµων ISO 9001, ISO 22000, BRC και 
IFS σε όλα τα στάδια της παραγωγής.
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Στο χέρι πυτιάζει 
το εκλεκτό τυρί

Η οικογένεια Χώτου στη Φαλάνη της Λάρισας

Με τη δύναµη µιας παράδοσης χρό-
νων, όταν οι προπαππούδες της οι-
κογένειας Χώτου ανεβοκατέβαζαν 
τα κοπάδια τους από την ορεινή Σα-
µαρίνα στον Θεσσαλικό κάµπο, λει-
τουργεί σήµερα το υπερσύχρονο τυ-
ροκοµείο στη Φαλάνη Λάρισας. 
Επίσηµα όλα ξεκίνησαν από τον 
Γιώργο Χώτο, ο οποίος µεταλαµπά-
δευσε µε θέρµη την τέχνη του στους 
δύο του γιους, τον Ιωάννη και τον 
Θανάση, που έστησαν µε προσωπι-
κό µόχθο το τυροκοµείο. Κι αυτοί µε 
τη σειρά τους µύησαν στη χαρά της 
τυροκόµισης τα παιδιά τους. Με σε-
βασµό ως προς τον παραδοσιακό 
τρόπο παραγωγής και την ποιότητα 
τους η τρίτη γενιά Χώτου µπήκε δυ-
ναµικά στη δράση, τυροκοµεί και ξε-
χωρίζει για τα προϊόντα της, τα οποία 
µε την πλούσια µεστή γεύση που 
έχουν, αναδεικνύονται σε αγαπηµέ-
να τυριά των Ελλήνων και όχι µόνο. 

Η πολύτιµη πρώτη ύλη 
Η πρώτη ύλη, το πρόβειο και το γί-
δινο γάλα που προµηθεύεται η εται-
ρεία, προέρχεται από τις γύρω, κα-
τά παράδοση γαλακτοπαραγωγικές, 
περιοχές όπως ο Αµπελώνας, ο Τύρ-
ναβος, η Φαλάνη, η Ροδιά, το ∆αµά-
σι, το Μακρυχώρι κ.α. Συνολικά σε 
ετήσια βάση συγκεντρώνει περίπου 
13.000 τόνους γάλακτος από τους 
οποίους θα προκύψουν 3.000 τόνοι 
Φέτα και 600 τόνοι Μανούρι. 
Η παραγωγή κορυφώνεται από τα 
Χριστούγεννα µέχρι και τον Αύγου-
στο, καθώς όπως σε αρκετά προϊ-

όντα, έτσι και στη Φέτα και το Μα-
νούρι υπάρχει εποχικότητα.
Η Χώτος ΑΒΕΕ µπορεί να περηφα-
νεύεται πως είναι η πρώτη τυρο-
κοµική εταιρεία που ξεκίνησε να 
παράγει το Μανούρι, το µαλακό πα-
ραδοσιακό ελληνικό τυρί, δεν επα-
ναπαύεται όµως στις δάφνες της. 
Το προφίλ της τυροκοµικής εταιρεί-
ας από τη Φαλάνη Λάρισας, αν και 
οικογενειακό, είναι έντονα εξαγω-
γικό, καθώς το 80% της παραγωγής 
της διακινείται στις χώρες - µέλη 
της Ευρωπαϊκής Ένωσης, αλλά και 
στις ΗΠΑ, Αυστραλία, Καναδά και 
Αραβικές χώρες. Πρόκειται για ένα 
παγκοσµίως γνωστό τυροκοµείο 
-και αναγνωρισµένο µε το London 
Golden World Quality Award- για 
τη Φέτα και το Μανούρι του και µε 
δεκάδες άλλα ευρωπαϊκά βραβεία. 

Λαχτάρα για δηµιουργία 
Σήµερα, η Χώτος ΑBEΕ παραµένει πι-
στή στην παράδοση και συνδυάζει 
την εµπειρία και την τεχνογνωσία 
σχεδόν ενός αιώνα µε εγκαταστά-
σεις τυροκοµίας τελευταίας τεχνο-
λογίας, προκειµένου να εξασφαλίσει 
την ανώτερη ποιότητα των προϊό-
ντων της. Και παρά το µέγεθός της 
και τον µεγάλο όγκο εργασιών της, 
διατηρεί τη λαχτάρα για δηµιουργία 
και τη δίψα για καινοτοµίες. Άλλω-
στε, εκτός από τους κύκλους εργασι-
ών της, τη δυναµική της τυροκοµικής 
επιχείρησης µπορεί κανείς να διαπι-
στώσει και από τον τρόπο που πυτιά-
ζει το τυρί της, δηλαδή στο χέρι.
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Σε εγχώρια και 
διεθνή αγορά
Η σειρά Φέτας που παράγει υπό το brand 
«Πίνδος Βοσκοτόπια» περιλαµβάνει Φέτα 
ΠΟΠ, Φέτα ΠΟΠ σε κύβους, Βιολογική Φέτα 
ΠΟΠ, Φέτα µε 40% λιγότερο αλάτι και Φέτα 
Χωρίς Λακτόζη. Παράγει επίσης τυρί Φάρµα 
από αγελαδινό γάλα και Κατσικίσιο τυρί 
Πίνδος Βοσκοτόπια. Η L.A Farm διατηρεί 
αποκλειστικές συνεργασίες µε τα µεγαλύτερα 
super markets της Ευρώπης για την 
παραγωγή Φέτας ιδιωτικής ετικέτας (private 
label) εξάγοντας το 90% της παραγωγής της 
ενώ προµηθεύει και την εγχώρια αγορά. 
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Με την πανίσχυρη δύναμη 
της θεσσαλικής κτηνοτροφίας

Μια ταχέως αναπτυσσόµενη γαλακτοβιοµηχανία µε κοινωνικό πρόσωπο

Ένα οικογενειακό τυροκοµείο που 
εξελίχθηκε σε µια ταχέως αναπτυσσό-
µενη γαλακτοβιοµηχανία είναι η πε-
ρίπτωση της L.A. Farm ΑΕ, η οποία 
βρίσκει τις ρίζες της στα 1960 στον Πα-
ραπόταµο Τρικάλων όταν ο Αθανάσιος 
Πλεξίδας δηµιουργούσε από τα αιγο-
πρόβατα της οικογένειας και των συγ-
χωριανών του τη φηµισµένη Φέτα του. 

Εξήντα χρόνια στην τυροκοµία
Σήµερα η γαλακτοβιοµηχανία L.A. 
Farm ΑΕ, που εδράζεται στα Τρίκαλα, 
µετράει περισσότερα από 60 χρόνια 
επιτυχηµένης παρουσίας στο χώρο της 
ελληνικής τυροκοµίας, στηρίζοντας τη 
θεσσαλική και ευρύτερα την ελληνική 
κτηνοτροφία και πραγµατοποιώντας 
σταθερή ανάπτυξη µέσω του σχεδια-
σµού νέων προϊόντων και νέων τεχνο-

λογικών επενδύσεων, καθώς και µέσω 
του επανασχεδιασµού και της αναβάθ-
µισης των ήδη υπαρχόντων µε επεν-
δύσεις που τα τελευταία πέντε χρόνια 
ξεπέρασαν τα 15.000.000€ και µε το 
85% αυτών να υλοποιούνται µε ιδία κε-
φάλαια. Στο τιµόνι της εταιρείας σήµε-
ρα βρίσκονται και οι κόρες του προ-
έδρου και διευθύνοντα συµβούλου, 
Βαγγέλη Πλεξίδα, Ελένη και Νάνσυ, 
ενισχύοντας µε την παρουσία τους την 
ανοδική πορεία της εταιρείας, ο κύ-
κλος εργασιών της οποίας ανήλθε το 
2021 σε 70.000.000€ ενώ το 2022 ση-
µειώθηκε αύξηση 25% κλείνοντας στα 
90.000.000€ και το 2023 συνεχίζει 
στην ίδια τροχιά. Η L.A. Farm απασχο-
λεί περισσότερους από 220 εργαζό-
µενους σε σταθερή βάση, διατηρεί δε 
µόνιµη συνεργασία µε περισσότερους 

από 2.800 Έλληνες πιστοποιηµένους 
παραγωγούς παραλαµβάνοντας το γά-
λα τους για την παρασκευή της Φέτας 
ΠΟΠ µε ηµερήσια παραγωγική δυναµι-
κότητα άνω των 100.000 κιλών. Οι πα-
ραγωγικές εγκαταστάσεις της στην Πύ-
λη Τρικάλων έχουν έκταση 75.000 τ.µ. 
και διαθέτουν τρεις γραµµές παραγω-
γής Φέτας και 12 γραµµές συσκευασίας 
ενώ µε υψηλό αίσθηµα της περιβαλλο-
ντικής ευθύνης λειτουργεί υπερσύγ-
χρονη µονάδα παραγωγής βιοαερίου.

Πλήθος κοινωνικών δράσεων
Πρέπει να σηµειωθεί ότι µια από τις 
κυρίαρχες αξίες της L.Α Farm AE απο-
τελεί η συνεισφορά στην πρόοδο και 
την ευηµερία της τοπικής κοινωνίας 
και µε αυτό ως αφετηρία, υλοποιεί ένα 
εξαιρετικά σηµαντικό κοινωνικό έργο.

Η νέα γενιά της La Farm, Ελένη (αριστερά) και Νάνσυ Πλεξίδα, κόρες του Βαγγέλη Πλεξίδα, µε τον  
υπουργό Ανάπτυξης Κώστα Σκρέκα στην εκδήλωση για την κοπή της πρωτοχρονιάτικης πίτας της εταιρείας.
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Τέσσερις γενιές 
μεγάλωσαν με τα προϊόντα της

Πρωτοπόρος και στα βιολογικά προϊόντα η Συνεταιριστική Γαλακτοβιοµηχανία

Με σκοπό την άσκηση παρεµβατικής 
πολιτικής στην τιµή του αγελαδινού, 
γίδινου και πρόβειου γάλακτος και 
τη διασφάλιση του εισοδήµατος των 
κτηνοτρόφων της περιοχής της γεν-
νήθηκε το 1952 η Γαλακτοβιοµηχα-
νία ΕΒΟΛ µέσα από τους κόλπους της 
Ένωσης Αγροτικών Συνεταιρισµών 
Βόλου που ιδρύθηκε λίγο νωρίτερα, το 
1926. Όλα αυτά τα χρόνια και µέσω 
της συνεχούς εφαρµογής προγραµ-
µάτων εκσυγχρονισµού σε συνδυα-
σµό µε τη φροντίδα, τη γνώση και το 
µεράκι του ανθρώπινου δυναµικού, το 
εργοστάσιο της ΕΒΟΛ έχει επιτύχει την 
παραγωγή προϊόντων υψηλής ποιότη-
τας και προδιαγραφών, που συνδυά-

ζουν την παράδοση µε τους σύγχρο-
νους κανόνες και διαδικασίες που 
ισχύουν στις βιοµηχανίες τροφίµων 
(ΗΑCCΡ, ΙSΟ 22000). Μάλιστα τα τελε-
ταία χρόνια η ΕΒΟΛ έχει διακριθεί για 
τον εµπλουτισµό της γκάµας µε νέα 
προϊόντα τα οποία προσφέρονται σε 
καλαίσθητες σύγχρονες συσκευασίες.
Αξίζει να σηµειωθεί ότι η συνεταιριστι-
κή γαλακτοβιοµηχανία του Βόλου είναι 
πρωτοπόρος στον κλάδο παραγωγής 
πιστοποιηµένων βιολογικών προϊό-
ντων γάλακτος (γίδινο και αγελαδινό 
εµφιαλωµένο φρέσκο βιολογικό γάλα, 
καθώς και τα παράγωγα αυτών- για-
ούρτι γίδινο και πρόβειο βιολογικό, γί-
δινο βούτυρο βιολογικό και γίδινο τυρί 

βιολογικό), τα οποία διαθέτει στην αγο-
ρά µαζί µε τα συµβατικά.

Ένα νέο κεφάλαιο για την Ένωση
Τα ηνία της Ένωσης του Βόλου κρα-
τάει σήµερα  ο Στέφανος ∆ιακοµής, ο 
οποίος βρέθηκε επί σειρά ετών κοντά 
στην εµβληµατική φιγούρα του Νική-
τα Πρίντζου, που οδήγησε την οργά-
νωση σε οικονοµική υγεία και δυναµι-
κή παρουσία στην αγορά, µια πορεία 
που συνεχίζεται µέχρι σήµερα. 
Σύµφωνα µε τον κ. ∆ιακοµή, οι πωλή-
σεις της συνεταιριστικής επιχείρησης 
για το 2023 θα είναι κατά πολύ υψη-
λότερες συγκριτικά µε το 2022. Ισχυ-
ρή πάντως ώθηση στην ανάπτυξή τους 

Στα ράφια όλης 
της χώρας
ΣΤΟΥΣ πρωταρχικούς στόχους 

του Συνεταιρισµού, εκτός από 

τη συνεχή παραγωγή νέων 

προϊόντων, βρίσκεται η ακόµη 

µεγαλύτερη επέκταση του 

δικτύου διανοµής προκειµένου τα 

προϊόντα της ΕΒΟΛ να βρίσκονται 

στα ράφια όλης της χώρας.
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παίζει η παραγωγή των προϊόντων ιδι-
ωτικής ετικέτας αγελαδινού γάλακτος 
-για τις αλυσίδες σούπερ µάρκετ ΑΒ Βα-
σιλόπουλος, Μετρό ΑΕΒΕ, Κρητικό ΑΕ 
και Πέντε ΑΕ. Κι όπως σηµειώνει ο κ. 
∆ιακουµής η ιδιωτική ετικέτα αντιπρο-
σωπεύει σήµερα το 20% του συνολικού 
όγκου πωλήσεων του αγελαδινού γά-
λακτος και οι πωλήσεις είναι ανοδικές.
Σηµειώνεται ότι σε εξέλιξη βρίσκε-
ται κι ένα πρόγραµµα επενδύσε-
ων, µέσω του Ταµείου Ανάκαµψης 
ύψους 2.250.000 ευρώ, επιδοτούµε-
νο κατά 54%. Σε αυτό περιλαµβάνε-
ται η κατασκευή φωτοβολταϊκού πάρ-
κου στη στέγη του εργοστασίου του 
ΕΒΟΛ, δυναµικότητας 500KW µέσω 

netmetering, αυτοκίνητα διανοµής 
προϊόντων τελευταίας τεχνολογίας, 
καθώς και νέες κτιριακές εγκαταστά-
σεις και µια σειρά µηχανηµάτων µε 
στόχο την αποδοτικότερη λειτουργία 
του εργοστασίου γάλακτος αλλά και 
τη µείωση του ενεργειακού κόστους.

Κοινωνική προσφορά
Ισχυρό είναι όµως και το κοινωνικό 
πρόσωπο της οργάνωσης, όπως φά-
νηκε µεταξύ πολλών άλλων δράσε-
ων όταν διένειµε περισσότερους από 
100 τόνους ζωοτροφών σε κτηνοτρό-
φους των ∆ήµων Βόλου, Ρήγα Φεραί-
ου και Αλµυρού, ως ένα πρώτο µέτρο 
ανακούφισης από τις µεγάλες ζηµιές, 

που προκάλεσε η καταστροφική πυρκα-
γιά. Σε συνέχεια το φθινόπωρο για την 
αντιµετώπιση των φονικών πληµµυρών 
µετέφερε µε όχηµά του που πληροί τις 
απαιτούµενες προδιαγραφές φαρµα-
κευτικά σκευάσµατα ανάλογα µε τις 
ανάγκες που προέκυπταν ενώ µε ειδι-
κά βυτιοφόρα της γαλακτοβιοµηχανίας 
µετέφερε επί τρεις συνεχόµενες ηµέ-
ρες µεγάλες ποσότητες νερού, ειδικώς 
επεξεργασµένου, για να καλυφθούν 
οι άµεσες και επείγουσες ανάγκες νε-
φροπαθών ασθενών. Παράλληλα χο-
ρήγησε, δωρεάν, σηµαντική ποσότητα 
γάλακτος, στην Περιφέρεια Θεσσαλίας 
προκειµένου να διανεµηθεί στους έχο-
ντες ανάγκη πληγέντες συµπολίτες.

Στα 420 ευρώ/ 
τόνος το σκληρό
ΣΤΗΝ ΕΞΑΙΡΕΤΙΚΗ τιµή 

των 420 ευρώ ο τόνος 

για συνολική ποσότητα 

3.000 τόνων διέθεσε µέσω 

διαγωνισµού στην περασµένη 

εµπορική σεζόν το σκληρό 

σιτάρι του ο Συνεταιρισµός 

του Βόλου.

74_105_diafimizomenoi_tyria_2023_.indd   87 20/10/2023   22:27
6478 GREEN BOX   Black 10_23_20236478 GREEN BOX   Cyan 10_23_20236478 GREEN BOX   Magenta 10_23_20236478 GREEN BOX   Yellow 10_23_2023



ΣΤΙΓΜΕΣ    ΑΠΟ ΤΟ ΕΛΛΗΝΙΚΟ ΤΥΡΙ

88   TOP 50 BY ΤΥΡΟΚΟΜΟΣ •  ΕΚ∆ΟΣΗ 2024

Αυθεντική γεύση
στο terroir της Αμφιλοχίας
Πλούσια η κτηνοτροφική παράδοση της Αιτωλοακαρνανίας

Ισχυρή δυναµική στην ήδη ανοδική 
πορεία που πραγµατοποιεί τα τελευ-
ταία χρόνια το brand «Αµφιλοχίας 
Γη» δίνει η αναγνώριση ενός ακό-
µη τυριού που παράγει ως ΠΟΠ, κα-
θώς, εκτός από την ΠΟΠ Κεφαλο-
γραβιέρα και τη Φέτα ΠΟΠ, που ήδη 
διατίθενται στην γκάµα των προϊό-
ντων της, µόλις πρόσφατα αναγνω-
ρίστηκε ως ΠΟΠ το Τσαλαφούτι, 
ενώ σχετικός φάκελος έχει εκπονη-
θεί και για τη Γραβιέρα Αµφιλοχίας. 
Τα πέντε προϊόντα που παράγει η γα-
λακτοβιοµηχανία στην υπερσύγχρονη 
µονάδα επεξεργασίας γάλακτος και 
γαλακτοκοµικών προϊόντων στην Κε-

χρινιά Αγρινίου, η οποία ιδρύθηκε το 
2008 και βρίσκεται σε λειτουργία από 
το 2016, προερχόµενη από τα σπλά-
χνα του Συνεταιρισµού «Ένωση Αγρι-
νίου», είναι Φέτα ΠΟΠ, Κεφαλογραβι-
έρα ΠΟΠ, Γραβιέρα Αµφιλοχίας ΠΟΠ, 
Πεκορίνο και Τσαλαφούτι ΠΟΠ. Σχε-
δόν στο σύνολό τους τα συγκεκριµέ-
να προϊόντα διατίθενται αποκλειστι-
κά στην Ελλάδα στα καταστήµατα της 
ΑΒ Βασιλόπουλος, ενώ ένα µέρος των 
πωλήσεών της -έως και 10%- προέρ-
χεται από τις εξαγωγές. Σηµειώνεται 
ότι στο πλαίσιο προώθησης των προ-
ϊόντων της η Αµφιλοχίας Γη συµµετέ-
χει στο πρόγραµµα της Νέας ΠΑΣΕΓΕΣ 

(νυν ΕΘΕΑΣ) «Μικροί Θησαυροί της 
Ευρώπης», το οποίο προσβλέπει στη 
στήριξη των Ελλήνων παραγωγών και 
των ΠΟΠ και ΠΓΕ προϊόντων. 

Αυθεντικό και αξιόπιστο προϊόν
Χρονιά-ορόσηµο για το brand αποτέ-
λεσε το 2020 όταν ξεκίνησε την πα-
ρουσία του στην ελληνική αγορά µε 
µια πλήρως ανανεωµένη και σύγχρο-
νη εικόνα απευθυνόµενο σε όσους 
αναζητούν ένα ιδιαίτερο, αυθεντικό 
και αξιόπιστο προϊόν υψηλής ποιό-
τητας από επιλεγµένες, αγνές πρώ-
τες ύλες και µε εξασφαλισµένη γνη-
σιότητα γεύσεων. 
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Ισχυρός δεσµός µε 
τους κτηνοτρόφους
Η Αµφιλοχίας Γη, στηριζόµενη στις δυνατές και 
µακροχρόνιες σχέσεις µε τους παραγωγούς της 
Αιτωλοακαρνανίας, στην ανάγκη για προσφορά 
τυροκοµικών προϊόντων υψηλής ποιότητας και 
διατροφικής αξίας, στην καθιέρωση των πλέον 
υψηλών προτύπων παραγωγής, στο σεβασµό του 
φυσικού περιβάλλοντος και της παράδοσης, αλλά 
και στις ανάγκες και τις προτεραιότητες του κατα-
ναλωτή, έχει δηµιουργήσει ένα σήµα κατατεθέν, 
απόλυτα αναγνωρίσιµο από τον Έλληνα κατανα-
λωτή, το οποίο θα πιστοποιεί την αυθεντικότητα 
και την υπεροχή των γεύσεων Αµφιλοχίας Γη. 
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Mία προσπάθεια από τις ελάχιστες που 
υφίστανται στην Αίγινα και στον πρω-
τογενή τοµέα του νησιού, αποτελεί αυ-
τή του Γιάννη Χερουβείµ, κτηνοτρόφου 
και παραγωγού γαλακτοκοµικών προϊό-
ντων. Έχοντας ζήσει τα καλοκαίρια στο 
νησί καταγωγής του, και παρακολουθώ-
ντας από κοντά τον παππού του, να φρο-
ντίζει το κοπάδι του, ο ίδιος µπολιάστηκε 
από µικρή ηλικία µε την καθηµερινότη-
τα του επαγγέλµατος, που έµελλε τελι-
κά να είναι εκείνο που θα διάλεγε να 
ασκήσει και ο ίδιος. Έτσι, παρά το γεγο-
νός ότι µεγάλωσε στην Αθήνα, ενώ και 
οι δύο γονείς του δεν είχαν καµία σχέ-
ση µε την πρωτογενή παραγωγή, ο Γιάν-
νης Χερουβείµ διάλεξε τη συγκεκριµένη 
επαγγελµατική κατεύθυνση. «Κόλλησα 
το µικρόβιο από τον παππού µου. Από µι-
κρό παιδί βρέθηκα µέσα στο στάβλο, ενώ 
εκείνος ακόµα κι όταν βγήκε στη σύντα-
ξη, διατηρούσε 30 ζώα για τις ανάγκες 
της οικογένειας. Γεννήθηκα στην Αθή-

να, αλλά τα καλοκαίρια και τις γιορτές 
περνούσα το χρόνο µου στην Αίγινα µε 
τα ζωντανά», λέει ο Γιάννης Χερουβείµ. 
Και συνεχίζει «Το 2008 αποφάσισα να ζή-
σω µόνιµα στην Αίγινα. Ο παππούς µου 
είχε ήδη φύγει από τη ζωή κι εγώ άρχισα 
να δηµιουργώ το δικό µου κοπάδι, αγο-
ράζοντας πρόβατα, κατσίκια κι ένα µοσχά-
ρι. Κάπως έτσι έφτασα να έχω 60 πρόβατα 
και αξιοποίησα τους στάβλους του παπ-
πού µου, αποκλειστικά για δική χρήση, 
χωρίς να ασκώ εµπορική δραστηριότητα». 

Στη συνέχεια όµως ο Γιάννης Χερουβείµ 
και µε σκοπό να διαθέσει την παραγωγή 
του αποφάσισε να παρακολουθήσει σεµι-
νάρια τυροκοµίας στο Γεωπονικό Αθηνών 
και στη συνέχεια σπουδές στην Αµερικανι-
κή Γεωργική Σχολή ενώ σταδιακά προχώ-
ρησε στην κατασκευή τυροκοµείου, καθε-
τοποιώντας την παραγωγική διαδικασία.  

Και καινοτόµα γαλακτοκοµικά 
Τα προϊόντα που µεταποιεί είναι επιδόρ-
πια όπως ρυζόγαλο µε πάστα φιστικιού 
Αιγίνης, κλασικό ρυζόγαλο και κρέµα. 
Επίσης παρασκευάζει γιαούρτι µε λευκή 
σοκολάτα και φιστίκι, Γραβιέρα και Ανθό-
τυρο µε φιστίκι, βούτυρο µε φιστίκι, πα-
γωτό φιστίκι και φιστικοκαραµέλα. ∆ιαθέ-
τει επίσης Γραβιέρα απλή, µε µπούκοβο, 
µε τέσσερα πιπέρια, ένα τυρί τύπου Ταλα-
γάνι, τη «Σφελάρα», ένα τύπου Χαλούµι, 
Ανθότυρο µε µπούκοβο, πρόβειο βούτυρο 
γάλακτος, το τοπικό τυρί «Γκερεµέζι» σε 
µορφή αλείµµατος από κατσικίσιο γάλα.

Η γεύση που ξεχωρίζει είναι

ντόπια και ορεινή 
Βρήκε το δρόµο του στην Αίγινα ο Γιάννης Χερουβείµ
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Μικρές  
ποσότητες,  
µεγάλα όµως 
όνειρα
«Παρά το ότι µου έχουν 
προτείνει να διαθέσω τα 
προϊόντα µου στην Αθήνα, 
οι ποσότητές που διαθέτω 
είναι ακόµα µικρές. Επιδίωξή 
µου είναι να µεγαλώσω τη 
µονάδα, δηµιουργώντας µία νέα 
µεγαλύτερη εγκατάσταση, σε 
οικόπεδο που έχω αποκτήσει. 
Στόχος µου είναι να µπορέσω 
να διαθέσω προϊόντα και 
στο εξωτερικό» σηµειώνει ο 
δραστήριος Γιάννης Χερουβείµ.

Επιλεγµένα  
σηµεία  
πώλησης 
Τα τυριά, τα 
παγωτά, τα ρυζό-
γαλα, τα γιαούρτια 
και οι κρέµες που 
παρασκευάζει ο 
Γιάννης Χερουβείµ 
διατίθενται προς το 
παρόν σε καταστή-
µατα στην Αίγινα, 
στα σούπερ µάρκετ 
Κρητικός του νη-
σιού και στο γειτονι-
κό της Αίγινας  νησί 
Αγκίστρι. 
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 Ανήσυχοι τυροκόμοι
στην καρδιά της Σύρου

Επεκτείνεται και στα προϊόντα από κατσικίσιο γάλα η οµάδα της Τυροσύρα

Μια οµάδα νεαρών κτηνοτρόφων και τυ-
ροκόµων, οι οποίοι ανέλαβαν το εγχεί-
ρηµα που ξεκίνησαν οι πατεράδες τους 
το 2013,  µετά τη διάλυση της συνεταιρι-
στικής ΒΙΟΣΥΡ, αποτελεί σήµερα το έµφυ-
ψο δυναµικό της Τυροσύρα µε έδρα τον 
Βήσσα της Σύρου. Σύµφωνα µάλιστα µε 
τον συντονιστή της προσπάθειας, Γιάν-
νη Περρή, νέα είναι και η φιλοσοφία στη 
λειτουργία της µονάδας που εστιάζει στη 
λογική της ανάλυσης σε κάθε στάδιο της 
παραγωγικής διαδικασίας. Αυτό, µεταξύ 
άλλων, περιλαµβάνει ένα αυστηρό -και 
επιµεληµένο από ειδικό ζωοτέχνη- πρό-
γραµµα διατροφής µε συνεχείς καταγρα-
φές, το οποίο βοηθά µεν τα ζώα να είναι 
πιο ήρεµα και παραγωγικά ενώ δίνει γά-
λα µε διαφορετικά χαρακτηριστικά ανά-
λογα µε την ώρα αρµεγής, το οποίο και 

αξιοποιείται σε διαφορετικά τυριά. Αντί-
στοιχη φιλοσοφία, που οδηγεί σε µια 
σταθερή ποιότητα παραγωγής και καλύ-
τερο οικονοµικό αποτέλεσµα, διέπει και 
τη λειτουργία του τυροκοµείου, το οποίο 
διαχειρίζεται έναν τόνο γάλα την ηµέρα 
και εκτός από το εµβληµατικό Σαν Μι-
χάλη ΠΟΠ, παράγει επίσης τη Γραβιέρα 
Φραγκοσυριανή, Κοπανιστή ΠΟΠ, Ξινό-
τυρο Παραδοσιακό σε διάφορες εκδο-

χές, Ανθότυρο, αγελαδινό βούτυρο. Επί-
σης στο πλαίσιο της επέκτασής της στο 
κατσικίσιο γάλα παρουσίασε µια Κατσικί-
σια Γραβιέρα (90% & 10% πρόβειο), από 
κοπάδια ελεύθερης βοσκής µε έντονο 
βοτανικό χαρακτήρα. Το τυρί ωριµάζει 
για πέντε µήνες και θα είναι περιορισµέ-
νης παραγωγής, στα 100 κεφάλια για το 
2023. Επίσης παρουσιάστηκε µια εκδοχή 
της Φραγκοσυριανής µε αιγοπρόβειο γά-
λα, η οποία όταν δοκιµάστηκε το 2022 εί-
χε πολύ θετικά αποτελέσµατα.
Στα άµεσα σχέδια της Τυροσύρα είναι 
η επένδυση για νέο εξοπλισµό που θα 
επιτρέψει την ενίσχυση της δυναµικής 
της µονάδας, η αύξηση της εισκόµισης 
σε 1,5 τόνους γάλα τη µέρα µέσω νέ-
ων συνεργασιών και αύξησης του ζωι-
κού κεφαλαίου.
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Φραγκοσυριανή αντί 
για Grana Padano
Σε διαδικασία πειραµατισµού και 
µε τη -δικής της έµπνευσης- γραβιέρα 
Φραγκοσυριανή µπήκε η Τυροσύρα, 
καθώς, όπως περιγράφει ο Γιάννης 
Περρής, «ο αρχικός κωδικός ήταν µε 
τέσσερις µήνες παλαίωσης. Στην πορεία 
βγάλαµε έναν νέο, µε οκτώ µήνες που 
θυµίζει λίγο την Παρµεζάνα αλλά είναι πιο 
γλυκό τυρί. ενώ δηµιουργήσαµε και ειδικό 
ωριµαντήριο. Ο κωδικός γνωρίζει ζήτηση 
από καλά εστιατόρια και delicatessen ενώ 
έχει απήχηση και στις εξαγωγές». Όπως 
ο ίδιος µάλιστα ανέφερε ένας εξαγωγέας 
της αµερικανικής αγοράς ζήτησε 
ποσότητες για ένα εστιατόριο που θέλει 
να αντικαταστήσει το Grana Padano µε 
Φραγκοσυριανή, γεγονός που φανερώνει 
τη δυναµική του εγχειρήµατος.

Σε εξέλιξη βρίσκεται η µετατροπή του τυροκοµείου της Τυροσύρα σε πλήρως επισκέψιµο. 
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Ένα τυροκομείο γράφει

τη δική του ιστορία
Η δραστήρια οργάνωση που κάνει πράξη το «ευ συνεταιρίζεσθαι»

Το 1972 ιδρύεται στα Καλάβρυτα και ξε-
κινά παραγωγή το εργοστάσιο επεξεργα-
σίας γάλακτος για τυροκοµικά προϊόντα, 
µέσω της συγκέντρωσης και αξιοποίη-
σης του ποιοτικού γάλακτος της ευρύ-
τερης περιοχής σε συνεταιριστική βάση, 
το οποίο είχε αρχικό σηµείο εκκίνησης 
το 1963. Για περισσότερα λοιπόν από 
50 χρόνια ο Αγροτικός Γαλακτοκοµι-
κός Συνεταιρισµός Καλαβρύτων παρά-
γει υψηλής ποιότητας προϊόντα από αι-
γοπρόβειο γάλα που προέρχεται από τις 
ορεινές φάρµες των κτηνοτρόφων-παρα-
γωγών του και γράφει τη δική του ιστο-
ρία στον τοµέα της τυροκοµίας και των 
γαλακτοκοµικών προϊόντων.
Το κύριο προϊόν παραγωγής του Συνε-
ταιρισµού είναι η βαρελίσια φέτα, που ξε-

χωρίζει για την πλούσια γεύση της και τη 
σταθερή ποιότητά της. Παράγεται µε πα-
ραδοσιακές µεθόδους και τις πιο αυστηρές 
προδιαγραφές υγιεινής και ελέγχου, ωρι-
µάζοντας για τρεις µήνες σε βαρέλια οξιάς 
και διατίθεται αποκλειστικά από την αλυ-
σίδα σούπερ µάρκετ «Σκλαβενίτης». 

Πλούσια γκάµα προϊόντων
Παράλληλα ο Συνεταιρισµός Καλαβρύ-
των προσφέρει επίσης εξαιρετικής ποι-
ότητας  γίδινο τυρί, ξηρή µυζήθρα, αφί-
ρι, αλειφοτύρι και βούτυρο. Εδώ και τρία 
χρόνια, ξεκίνησε να παράγει νέα γαλα-
κτοκοµικά προϊόντα, τα οποία είναι πα-
ραδοσιακό πρόβειο γιαούρτι, κατσικίσιο 
γιαούρτι και -σε συνεργασία και µε τους 
αγελαδοτρόφους της περιοχής-φρέσκο 

αγελαδινό γάλα, κρέµα βανίλια, ρυζό-
γαλο και γραβιέρα.  
Σε συνέχεια της σταθερής ανάπτυξης 
και ισχυρής θέσης που έχει κατακτή-
σει µε τη βαρελίσια φέτα στην ελληνική 
αγορά, ο Συνεταιρισµός έχει ήδη ξεκι-
νήσει και την προώθησή της στις αγο-
ρές εξωτερικού. Παράλληλα βρίσκε-
ται σε εξέλιξη επενδυτικό πρόγραµµα 
ύψους 9 εκατ. ευρώ, µε στόχο τον εκ-
συγχρονισµό και την ανάπτυξη των 
παραγωγικών µονάδων του, που εν-
δεικτικά περιλαµβάνουν τη δηµιουρ-
γία συσκευαστηρίου φέτας, την εγκα-
τάσταση φωτοβολταϊκών συστηµάτων,  
τη δηµιουργία νέου εργοστασίου παρα-
γωγής ζωοτροφών και τον εκσυγχρονι-
σµό της ζώνης γάλακτος.
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Στήριγµα για 1.100 
κτηνοτρόφους
Ο κοινωνικός ρόλος που 
διαδραµατίζει ο Συνεταιρισµός  
είναι εξαιρετικά σηµαντικός για 
την περιοχή καθώς συντελεί στην 
στήριξη του εισοδήµατος των 1.100 
κτηνοτρόφων-µελών του και τη 
διατήρηση των κτηνοτροφικών 
τους µονάδων που δίνουν ζωή 
στην περιοχή των Καλαβρύτων. 
Χάρη στη σταθερή κερδοφορία του, 
ο Συνεταιρισµός συµβάλλει στη 
µεγέθυνση της τοπικής οικονοµίας 
µε τις συνεχείς επενδύσεις του σε 
εγκαταστάσεις, συστήµατα ποιότητας 
και ελέγχου και µε την απασχόληση 
120 εργαζοµένων στο εργοστάσιο και 
τα γραφεία του. 

Παύλος Σατολιάς, Πρόεδρος του Αγροτικού και 
Γαλακτοκοµικού Συνεταιρισµού Καλαβρύτων
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Σε ένα ταξίδι γεύσης 
με την πρόβεια Γραβιέρα

Ισχυρή παράδοση η τυροκόµηση στα ορεινά της Αργολίδας

Η ιστορία της οικογενειακής τυροκο-
µικής επιχείρησης Ρόζη ξεκινά περί το 
1951 στο όρος Αραχναίο Αργολίδας 
ή Xέλι για τους ντόπιους µε τον συ-
νονόµατο παππού του Γιώργου Ρόζη 
να κάνει τα πρώτα του επιχειρηµατι-
κά βήµατα. Σήµερα ο επικεφαλής της 
επιχείρησης πλέον µπορεί και προσ-
δίδει στη διαδικασία της τυροκόµη-
σης στοιχεία γαστρονοµικής αντίλη-
ψης, ανοίγοντας το βάδισµά του προς 
το εξωτερικό και διεκδικώντας και κα-
τακτώντας τα τελευταία χρόνια δια-
κρίσεις και βραβεία που αποτελούν 
το επιστέγασµα στην προσπάθειά 
του. Μέληµα του δραστήριου τυροκό-

µου Γιώργου Ρόζη είναι να διευρύνει 
τις συνεργασίες του µε τους παραγω-
γούς, όντας και εκείνος µέλος κτηνο-
τροφικής οικογένειας, ενώ µε την ει-
σκόµιση επιπλέον γάλακτος επιδιώκει 
να αυξήσει την παραγωγή του και να 
διαθέσει τα τυριά του και σε εξαγωγές, 

καλύπτοντας την υφιστάµενη ζήτηση. 
Σήµερα, εισκοµίζει περίπου 1,5 τόνο 
πρόβειου γάλακτος ηµερησίως µε βα-
σικό παραγόµενο προϊόν τη Γραβιέ-
ρα σε πολλές διαφορετικές παραλλα-
γές αλλά και τη βραβευµένη Μυζήθρα 
Γραβιέρας, ενώ σχεδιάζει να επεκτεί-
νει την παραγωγή και στο τυρί από 
κατσικίσιο γάλα, συνεργαζόµενος µε 
ντόπιους κτηνοτρόφους. Τα προϊόντα 
του τυροκοµείου διατίθενται, εκτός 
από παντοπωλεία και delicatessen, 
σε αρκετές µεγάλες αλυσίδες όπως 
ΑΒ Βασιλόπουλος, Κρητικός και My 
Μarket ενώ επίκειται η τοποθέτησή 
τους στα ράφια του Σκλαβενίτη.

Νέες παραλλαγές για την πρόβεια Γραβιέρα του ετοιµάζει να 
παρουσιάσει στην αγορά ο δραστήριος τυροκόµος Γιώργος Ρόζης.
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Η «Βασίλισσα»  
του Τυροκοµείου
Σε πολλές διαφορετικές παραλλαγές 
διατίθεται η βραβευµένη Γραβιέρα Ρόζη, 
η Βασίλισσα του τυροκοµείου, όπως 
την αποκαλούν, Τρούφα, άγρια ρίγανη,  
θυµάρι, κρόκος Κοζάνης χρωµατιστά 
πιπέρια, µαύρο πιπέρι και σαφράν 
δίνουν έναν ιδιαίτερο χαρακτήρα σε 
κάθε παραλλαγή, εναρµονιζόµενες 
και όχι επικαλύπτοντας την εξέχουσα 
γεύση που προσφέρει το πρόβειο γάλα, 
ενώ όπως λέει ο ίδιος ο επικεφαλής 
του Τυροκοµείου Γιώργος Ρόζης 
«νέες γεύσεις και παραλλαγές µε µέλι, 
µπράντι, µοσχάτο, πορτοκάλι αλλά 
και κάστανο που θα κυκλοφορήσει τα 
Χριστούγεννα, είναι µερικά από τα νέα 
τυριά που ετοιµάζω για το µέλλον και 
έπεται συνέχεια». 
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Οικογενειακή
υπόθεση

 η τυροκομία
Πλούσια η κτηνοτροφική παράδοση της Αρκαδίας

Μια boutique τυροκοµική επιχείρη-
ση, που συνεχίζει την πλούσια οικογε-
νειακή παράδοση, είναι το Τυροκοµείο 
Αρκαδία, που εδρεύει στο Ζευγολατιό 
Αρκαδίας και τοποθετεί στα ψυγεία πολ-
λών -κυρίως delicatessen- σηµείων λια-
νικής µία ευρεία γκάµα από προϊόντα. 
Κυρίαρχη είναι η ΠΟΠ Βαρελίσια Φέτα, 
ενώ διαθέτει ακόµη Κατσικίσιο τυρί, Γρα-
βιέρα σε πολλές διαφορετικές εκδοχές, 
φρέσκο κατσικίσιο γάλα ενός λίτρου, το 
οποίο παράγεται σε περιορισµένες πο-
σότητες, καθώς και γιαούρτι. 
Όλα τα προϊόντα παράγονται µόνο από 
πρόβειο και γίδινο γάλα, µε την εισκό-
µιση να αγγίζει καθηµερινά τους 18 τό-
νους από περιοχές της Πελοποννήσου 
όπως η Αρκαδία, η Αργολίδα, η Λακω-
νία και η Αχαΐα. Σηµειώνεται ότι το Τυ-
ροκοµείο διατηρεί προσωπικές και στα-
θερές σχέσεις µε τους συνεργαζόµενους 
κτηνοτρόφους, παρέχοντάς τους µεταξύ 
άλλων και ζωοτροφές καθώς δραστηριο-
ποιείται εµπορικά σε αυτό τον τοµέα. Τα 
ηνία της επιχείρησης κρατά σήµερα η τρί-
τη γενιά, τα αδέλφια Θύµιος, Πάνος και 

Νάντια Μπαζιωτάκη. Βασικό στοιχείο της 
φιλοσοφίας και των τριών τυροκόµων εί-
ναι η ανάπτυξη καινοτόµων αγαθών. 
Σήµερα η µονάδα εξάγει τα προϊόντα 
της σε αγορές όπως είναι οι ΗΠΑ αλ-
λά και σε Αραβικά κράτη όπως το Κατάρ 
και η Σαουδική Αραβία. Στην Ευρώπη 
διαθέτει προϊόντα της σε µικρές ποσό-
τητες σε χώρες όπως η Ελβετία, το Βέλ-
γιο κι η Γαλλία. «Πουλάµε κυρίως Φέ-
τα ΠΟΠ, η οποία µας ανοίγει την πόρτα 
και για άλλα προϊόντα, τα οποία πλαι-
σιώνουν τις παραγγελίες των πελατών 
µας» αναφέρει σχετικά ο Θύµιος Μπαζι-
ωτάκης. Παράλληλα το Τυροκοµείο Αρ-
καδία διαθέτει ιδιόκτητα καταστήµατα 
λιανικής πώλησης, τρία στην Τρίπολη 
καθώς και ένα delicatessen στην Καλα-
µάτα, το οποίο ξεκίνησε να λειτουργεί το 
2022 ενώ ο στόχος είναι να επεκτείνει το 
δίκτυο λιανικής και στην Αθήνα. 
Ας σηµειωθεί ότι η επιχείρηση επεν-
δύει στην «πράσινη» ενέργεια, καθώς 
τοποθέτησε φωτοβολταϊκά µε τη µέθο-
δο net metering, τα οποία καλύπτουν 
πλήρως τις ανάγκες του τυροκοµείου. 

�©
 Φ

Ω
ΤΟ

ΓΡΑ
Φ

IE
Σ: ΓΕ

Ω
ΡΓΙΑ

 Κ
Α

ΡΑ
Μ

Α
Λ

Η
�

74_105_diafimizomenoi_tyria_2023_.indd   98 20/10/2023   22:27
6478 GREEN BOX   Black 10_23_20236478 GREEN BOX   Cyan 10_23_20236478 GREEN BOX   Magenta 10_23_20236478 GREEN BOX   Yellow 10_23_2023



ΕΚ∆ΟΣΗ 2024 •  TOP 50 BY ΤΥΡΟΚΟΜΟΣ  99

Τα ηνία του Τυροκοµείου 
Αρκαδία κρατά σήµερα η τρίτη 
γενιά, τα αδέλφια Θύµιος 
(επάνω δεξιά), Πάνος και Νάντια 
Μπαζιωτάκη, µε τη υποστήριξη 
του πατέρα τους Θανάση (επάνω 
αριστερά).
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Η Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ είναι, αναµ-
φίβολα, η «ναυαρχίδα» της παραγω-
γής και το πιο µεγάλο καµάρι της Ένω-
σης Αγροτικών Συνεταιρισµών Νάξου. 
Ήταν εν έτει 1955, όταν κάποιοι από 
τους αγροτοκτηνοτρόφους της Νάξου 
θέλησαν να φτιάξουν το δικό τους τυ-
ρί, λόγω του ότι η αγελαδοτροφία ανα-
πτυσσόταν τότε γοργά και η παραγό-
µενη ποσότητα γάλακτος αυξανόταν. 
Άρχισαν, λοιπόν, να συγκεντρώνουν το 
γάλα τους, ενώ η τότε ΕΑΣ Νάξου τούς 
παρείχε την τεχνογνωσία. Έτσι προέ-
κυψε η Γραβιέρα Νάξου. Μάλιστα, επει-
δή το προϊόν κέρδισε τους καταναλωτές 
και η παραγωγή µεγάλωνε, η ΕΑΣ Νά-
ξου προχώρησε (1996) στην πιστοποίη-
ση της Γραβιέρας Νάξου ως προϊόν Προ-
στατευόµενης Ονοµασίας Προέλευσης.
Η Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ είναι σκληρό 
τυρί, µε υποκίτρινο χρώµα, λεπτή, ξηρή 

επιδερµίδα, συµπαγή ελαστική µάζα, 
µικρές διάσπαρτες οπές, φίνο άρωµα, 
γλυκιά, λεπτή γεύση και πολύ χαρα-
κτηριστική επίγευση κι εδώ και χρόνια 
έχει αναγνωριστεί ως ένα από τα δύο 
σπουδαιότερα προϊόντα του µεγαλύτε-
ρου νησιού των Κυκλάδων (σ.σ. το άλ-
λο η Πατάτα Νάξου ΠΓΕ) και ένα από 
τα κορυφαία ελληνικά τυριά, ενώ είναι 
ιδανικό για όλες τις χρήσεις (επιτραπέ-
ζιο, για τρίψιµο, για σαγανάκι, κ.λπ).

Η Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ της ΕΑΣ Νάξου 
παρασκευάζεται από 80% αγελαδινό 
γάλα κατ’ ελάχιστο και 20% αιγοπρό-
βειο γάλα κατά µέγιστο, µε προσθήκη 
πυτιάς. Είναι η µοναδική ελληνική γρα-
βιέρα µε βάση το αγελαδινό γάλα που 
έχει κατοχυρωθεί ως προϊόν ΠΟΠ. Επί-
σης, είναι πλούσια σε ασβέστιο, καθώς, 
για να παραχθεί ένα κιλό, χρησιµοποι-
ούνται 11 κιλά γάλα.

Πολλαπλές διεθνείς 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 Ελλη-
νικών Τυριών (2011), το Χρυσό Βραβείο 
στον διαγωνισµό Taste Olymp Awards 
(2017, 2020) και τα δύο Αστέρια στον 
∆ιαγωνισµό Ανώτερης Γεύσης στο iTQi 
των Βρυξελλών (2015, 2016 και 2018).

 Το καμάρι της Νάξου
στις διεθνείς λεωφόρους 

Επενδύσεις και δυναµική εξωστρέφεια για τη Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ
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∆ύο νέα τυροκοµεία
Στην πεδινή Νάξο στην περιοχή 
του Γλινάδου δίπλα στο υφιστάµενο 
κατασκευάζεται το νέο υπερσύγχρονο 
τυροκοµείο της ΕΑΣ Νάξου. Το σύνολο της 
επένδυσης ανέρχεται σε 7,3 εκατ. ευρώ, 

εκ των οποίων τα 4,9 
εκατ. επιδοτούνται από 
τη δράση 4.2.1 του 
ΠΑΑ.Το τεράστιο αυτό 
έργο θα ολοκληρωθεί 
µέχρι το τέλος του 
2023 σύµφωνα µε τον 
πρόεδρο της ΕΑΣ ∆. 
Καπούνη. Στη φαρέτρα 
της επιχείρησης µπαίνει 

ένα ακόµα προϊόν, το τυρί ΠΟΠ Αρσενικό, 
και για το σκοπό αυτό η ΕΑΣ προχωράει 
στη δηµιουργία ενός ακόµα τυροκοµείου 
µικρής κλίµακας στην ορεινή Νάξο.

∆ηµήτρης Καπούνης
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Νοn GMO και ευζωΐα ζώων
Η µονάδα Πιτταρά έχει λάβει Πιστοποίηση 
Non GMO από τον Οργανισµό Πιστοποίησης 
Cosmocert σύµφωνα µε το πρότυπο VLOG 
STANDARD. Επίσης  είναι η πρώτη µονάδα 
αγελάδων γαλακτοπαραγωγής στην Ελλάδα µε 
πιστοποιητικό καλής µεταχείρισης και ευζωίας 
των ζώων από τον οργανισµό Πιστοποίησης 
Cosmocert (Animal Welfare Certified).

Στο δίκτυο 
Aegean Cuisine
Το Τυροκοµείο Πιτταρά 
έχει ενταχθεί στο δίκτυο 
Aegean Cuisine για τα 
προϊόντα Γραβιέρα Νάξου 
ΠΟΠ, Μυζήθρα Γλυκιά 
Νάξου και Ξινοτύρι Φρέσκο 
Νάξου ενώ απέσπασε 
Χρυσό Βραβείο AUTHENTIC 
TASTE OF GREECE - 2021 
& 2022. 
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Μαθήματα καθετοποίησης
στην καρδιά του Αιγαίου

Αποκλειστικά µε γάλα της ιδιόκτητης µονάδας τα τυριά του Νικόλα Πιτταρά 

Μια οικογενειακή επιχείρηση της 
οποίας οι ρίζες χάνονται στο 
1970 όταν ο Μανώλης Πιττα-
ράς αγόρασε µια µοσχίδα για 
να πίνουν τα παιδιά του γά-
λα. Η αγάπη της οικογένειας 
για τα ζώα την έκανε τη µεγα-
λύτερη µονάδα παραγωγής αγε-
λαδινού γάλακτος που βρίσκεται σε 
νησί. Ξεκινώντας µε αγάπη και πλή-
ρες αίσθηµα ευθύνης από την σπορά 
για την παραγωγή της ζωοτροφής µέ-
χρι τη συγκοµιδή της, το τάϊσµα των 
ζώων αποκλειστικά από µη γενετικά 
τροποποιηµένες ζωοτροφές, το άρ-
µεγµα και τη µεταφορά του γάλακτος 
στο τυροκοµείο, από το 2009 στις Μέ-
λανες της Νάξου το Τυροκοµείο Πιτ-
ταρά δηµιουργεί εκλεκτά παραδοσι-
ακά προϊόντα, που παρασκευάζονται 
από φρέσκο αγελαδινό γάλα το οποίο  
προέρχεται αποκλειστικά  από την ιδι-
όκτητη  κτηνοτροφική µονάδα. 

Ιδιοπαραγωγή ζωοτροφών
Στα οικογενειακά κτήµατα καλλιερ-
γείται καλαµπόκι και χειµερινά σιτη-
ρά, ένα µεγάλο µέρος από τις χορτο-
νοµές που χρειάζεται η µονάδα. Το 

σηµαντικότερο όφελος δεν είναι 
µόνο η αυτοδυναµία σε τροφή 

αλλά η εξασφάλιση της ποιότη-
τάς της: Τα ζώα τρέφονται κυ-
ρίως µε ιδιοπαραγόµενες ζω-
οτροφές και εξασφαλίζουν το 

100% του γάλακτος για την πα-
ραγωγή των προϊόντων Πιτταρά. 

Συστατικά της ποιότητάς τους είναι 
η διασφάλιση των κανόνων υγιεινής 
σε συνδυασµό µε τη χρήση της σύγχρο-
νης τεχνολογίας, το άριστα καταρτισµέ-
νο επιστηµονικό προσωπικό και η προ-
σήλωση στις παραδοσιακές µεθόδους.

Πλούσια γκάµα προϊόντων
Αυτά είναι η Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ Πιτ-
ταρά, ένα από τα λίγα ΠΟΠ ελληνικά 
τυριά που φτιάχνονται µόνο από αγε-
λαδινό γάλα και γεµίζει το στόµα µε 
βουτυρένια αρώµατα, αφήνοντας τη 
γλυκιά του επίγευση, η Γραβιέρα Νά-
ξου ΠΟΠ Πιτταρά 12Μηνης Ωρίµανσης, 
τυρί το οποίο ακούγοντας τη φωνή των 
καλοφαγάδων για πιο µεστή και γε-
µάτη γεύση µένει στο ωριµαντήριο για 
τουλάχιστον 12 µήνες και αυτή η µα-
κροχρόνια ωρίµανσή του του έχει δώ-
σει γεύση και χαρακτήρα που θα ζήλευε 

η καλύτερη παρµεζάνα, το Κεφαλοτύρι 
Νάξου Πιτταρά 12Μηνης Ωρίµανσης, 
προϊόν µε συνταγή που έρχεται από την 
προηγούµενη χιλιετία µε έντονη και πι-
κάντικη γεύση, η Γραβιέρα Πιτταρά σε 
Μπαστούνι, το Σκληρό Τυρί Σαγανάκι 
Πιτταρά (σκέτο και µε γεύσεις: Μπούκο-
βο, Σκόρδο, Βασιλικό, Ρίγανη, Πιπέρι), 
το Ξινοτύρι Φρέσκο Νάξου Πιτταρά, ένα 
τυρί που φτιάχνεται από πάντα στις Κυ-
κλάδες γνωστό ως Ξινοµυζήθρα και η 
Μυζήθρα Γλυκιά Νάξου Πιτταρά.

Πολλαπλές βραβεύσεις
Στις πιο πρόσφατες βραβεύσεις του 
Τυροκοµείου Νικόλα Πιτταρά περιε-
λαµβάνονται οι διακρίσεις στην ΕΞΠΟ-
ΤΡΟΦ στα βραβεία AFFA Athens Fine 
Food Awards µε το Κεφαλοτύρι Νά-
ξου Πιτταρά 12µηνης ωρίµανσης και 
τη Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ Πιτταρά 12µη-
νης ωρίµανσης να αποσπούν αντίστοι-
χα το δεύτερο και το πρώτο βραβείο 
και οι διακρίσεις στα Mediterranean 
Taste Awards 2023. Τα προϊόντα Πιτ-
ταρά βρίσκονται σε µεγάλες και µικρές 
αλυσίδες σούπερ µάρκετ σε όλη την 
Ελλάδα αλλά και σε delicatessen και 
επιλεγµένα καταστήµατα.
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Από τη Σητεία 
με αγάπη για την τυροκομία
Σε ένα εµβληµατικό τυρί επενδύει το Τυροκοµείο Κουβαράκη

Μια οικογενειακή επιχείρηση που δη-
µιουργήθηκε από ανθρώπους µε µε-
γάλη αγάπη για την τυροκοµία είναι η 
εταιρεία Κουβαράκης & ΣΙΑ Ο.Ε µε έδρα 
το Χαµέζι Σητείας. Με γνώµονα την 
υψηλή διατροφική αξία και το σεβα-
σµό στην παράδοση παράγει, συσκευ-
άζει και προσφέρει γαλακτοκοµικά και 
τυροκοµικά προϊόντα υψηλής ποιότη-
τας. Η ιστορία της ξεκίνησε το 1977 
όταν ανοίγει τις πόρτες του το πρώτο 
κατάστηµα στο κέντρο της πόλης της 
Σητείας. Το 2004 την επιχείρηση ανα-
λαµβάνουν οι τρεις γιοι του Ιωάννη 

Κουβαράκη, Παντελής, Κωνσταντίνος 
και Γεώργιος και η εταιρεία επεκτάθη-
κε και σε άλλα µέρη στην Ελλάδα. Στην 
γκάµα των προϊόντων του τυροκοµεί-
ου και κορωνίδα του αποτελεί το Ξύγα-
λο Σητείας ΠΟΠ, ένα προϊόν, που έλκει 
την ιστορία του από τα αρχαία χρόνια 
και το 2010 καταχωρήθηκε στο µητρώο 
των ΠΟΠ, ενώ ο καταναλωτής µπορεί 
να το βρει σε πολλά καταστήµατα τρο-
φίµων στην Κρήτη αλλά και σε άλλες 
περιοχές της Ελλάδας. Μαζί µε το Ξύ-
γαλο ΠΟΠ, το Τυροκοµείο Κουβαράκη 
διαθέτει Στάκα Σητείας, Στακοβούτυρο 

Σητείας, Πλήρες Γιαούρτι Σητείας, Για-
ούρτι Σητείας µε χαµηλά λιπαρά, Κεφα-
λοτύρι, Κεφαλογραβιέρα από φρέσκο 
αιγοπρόβειο γάλα, µε ευχάριστη αλµυ-
ρή γεύση και πλούσιο άρωµα, Σκληρό 
επιτραπέζιο τυρί απο γίδινο ή αιγοπρό-
βειο γάλα,µε χαµηλά χαµηλά λιπαρά, 
Μυζήθρα Γλυκιά και Ξινή, Ξινόχοντρο 
και Λευκό τυρί άλµης. 
Σηµειώνεται ότι το γάλα που χρησιµο-
ποιείται για την παρασκευή των προϊό-
ντων είναι από το Νοµό Λασιθίου και 
κυρίως από την ευρύτερη περιοχή του 
∆ήµου Σητείας.
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Βραβείο γεύσης  
και 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  Ιούνιο 2020 
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 ΒΙΒΛΙΟ

Αβέρωφ και Παπανδρέου για το γάλα 
των συνεταιριστών του Ασπροπύργου

E
ίναι 1947, ο Εμφύλιος μαίνεται και ένας 
συνεταιρισμός αγελαδοτρόφων στον 
Ασπρόπυργο, με δηλωμένη αριστερή 
πολιτική ταυτότητα, αναζητά 
αμερικανική χρηματοδότηση μέσω 

του Σχεδίου Μάρσαλ.
Τελικά κατάφερε να εξασφαλίσει τη 
χρηματοδότηση των Αμερικανών, για να 
προχωρήσει χωρίς χρονοτριβή στην ανέγερση 
του πρώτου συνεταιριστικού εργοστασίου 
επεξεργασίας γάλακτος στην Ελλάδα.
Στη δημιουργία του εργοστασίου συνέβαλε 
αποφασιστικά ο Ευάγγελος Αβέρωφ ενώ 
με τη λειτουργία του ενεπλάκησαν κατά 
καιρούς προσωπικότητες όπως ο Αδαμάντιος 
Πεπελάσης, ο Νίκος Μομφερράτος, ο Ανδρέας 
Παπανδρέου και ο Κωνσταντίνος Μητσοτάκης.
Ο  Στυλιανός Παττακός και η Χούντα των 
συνταγματαρχών δυστυχώς οδήγησαν 
τον συνεταιρισμό σε μια σοβαρή ύφεση 
των δραστηριοτήτων του, από την οποία οι 
συνεταιριστές δεν κατάφεραν να ανακάμψουν 
ποτέ, με το λουκέτο να μπαίνει στη 
Μεταπολίτευση.
Σημαντικές πολιτικές προσωπικότητες του δεύτερου 
μισού του 20ου αιώνα, εκουσίως ή ακουσίως, συνθέτουν 
το παρασκήνιο μίας ιστορίας που θα μπορούσε να είναι το 

πιο χαρακτηριστικό αλλά και το πιο αντιφατικό παράδειγμα 
της αγωνιώδους προσπάθειας μίας κοινωνίας να επιβιώσει 

και να προοδεύσει. Κάθε σελίδα από το βιβλίο 
της ιστορικού Μαρίας Σαμπατακάκη «ΑΣΠΡΟ: 
Οι αγελαδοτρόφοι του Ασπροπύργου- Αριστερά 
και Σχέδιο Μάρσαλ», δίνει με παραστατικό τρόπο 
άγνωστες και αγνοημένες πτυχές της ελληνικής 
μεταπολεμικής πολιτικοοικονομικής ζωής.
Στην παρουσίαση του βιβλίου που κυκλοφόρησε 
φέτος, η συγγραφέας Μαρία Σαμπατακάκη 
αναφέρθηκε στην εμπειρία της συλλογής 
στοιχείων στον Ασπρόπυργο από ηλικιωμένους 
αγελαδοτρόφους που δεν ανοίγονται εύκολα 
σε δημοσιογράφους και ιστορικούς και την 
προσπάθειά της να αποδώσει με ψυχραιμία τα 
γεγονότα που συνέβησαν αρκετές δεκαετίες 
πριν. Έκανε ιδιαίτερη αναφορά στον Ευάγγελο 

Αβέρωφ, ο οποίος συνέβαλε καθοριστικά στην 
επιτυχία του εγχειρήματος εξηγώντας ότι εκείνη 
την εποχή οι πολιτικές απόψεις του Ηπειρώτη 
πολιτικού ήταν πιο κοντά στην Αριστερά 
παρά στη Δεξιά. Σύμφωνα με τη συγγραφέα  
η Μεταπολίτευση δεν μπόρεσε να σώσει τον 
συνεταιρισμό από τη δύσκολη θέση στην οποία 

τον είχε οδηγήσει η επτάχρονη Δικτατορία και παρά τις 
όποιες κινήσεις μετά το 1974, ο συνεταιρισμός δεν μπόρεσε 
να σταθεί ξανά στα πόδια του. 

Ο ΑΒΕΡΩΦ ΚΑΙ 
ΟΙ ΑΡΙΣΤΕΡΟΙ 
ΚΤΗΝΟΤΡΟΦΟΙ:
Τότε οι πολιτικές 
απόψεις του Ηπειρώ-
τη πολιτικού ήταν πιο 
κοντά στην αριστερά 
παρά στη δεξιά

Ο ΑΒΕΡΩΦ ΚΑΙ 

ΙΣΤΟΡΙΑ ΒΙΒΛΙΟ
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