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� εξέλιξη της ανθρωπότητας, όπως και η ανά-
πτυξη των πολιτισμών έχουν σημαντική σύνδε-
ση σε βάθος με την ιστορία του ψωμιού.
Από την προϊστορική μετάβαση της τροφοσυλ-
λογής και του κυνηγιούè στην γεωργία �αγρο-
τική επανάσταση	, τις κοινωνικές αλλαγές 
και τις τεχνολογικές εξελίξεις του σήμερα, το 
ψωμί υπάρχει σαν ακρογωνιαίος λίθος στην 
διατροφή του ανθρώπου.

 �ρÖ¿»¿ �»ÅυÎÒÍÕ� ����
��� Î�Χ

Οι αρχαίοι Αιγύπτιοι ήταν ο πρώτος λαός που 
ξεκίνησε να κάνει χρήση των δημητριακών 
όπως το σιτάρι και το κριθάρι ώστε να παρα-
σκευάσουν ψωμί. Τα ψωμιά των Αιγυπτίων ήταν 
επίπεδα μέχρι που δίχως να έχουν τα τεχνολο-
γικά μέσα και την τεχνογνωσία που υπάρχει 
σήμερα, ανακάλυψαν πως να δημιουργούν 
ζύμωση στο αλεύρι και να κάνουν το ψωμί να 
φουσκώσει και έτσι να έχουμε την υφή και την 
όψη που γνωρίζουμε σήμερα.

 �ρÖ¿»¿ �λλ�δ¿� �ÍÕ �ιÏν¿Õ Î�Χ

Οι ­λληνες ήταν οι πρώτοι που ανέπτυξαν νέες 
τεχνικές στον άρτο, εκμεταλλευόμενοι τις εξε-
λίξεις των Αιγύπτιων. ¶ταν οι πρώτοι που έκα-
ναν χρήση ελαίων και μυρωδικών στα ψωμιά 
τους  δίνοντάς τους ένα μοναδικό χαρακτήρα.
¸πως αναφέρει ο �ρόδοτος υπήρχαν εξιδει-
κευμένοι αρτοποιοί στις πόλεις που έφτιαχναν 
ποικιλία ψωμιών τόσο επίπεδα όσο και κάποια 
φουσκωμένα.

 �ρÖ¿»¿ ¢ÏËÆ� �ÍÕ Î�Χ 
 �ÍÕ �ιÏν¿Õ Ë�Χ

Οι £ωμαίοι ήταν αυτοί που επινόησαν τον 
³´μύλο´´ με σκοπό να αλέθουν τους δημητρια-
κούς καρπούς. Εισήγαγαν την μαζική παραγωγή 
του άρτου, διότι ήταν το βασικό τους διατροφι-
κό στοιχείο και ανέπτυξαν νέους τρόπους και 
τεχνικές όπως να αναμειγνύουν διαφορετικούς 
τύπους αλεύρων για την γευστική βελτίωση.
� παραγωγή του άρτου πλέον ήταν τόσο σημα-
ντική που υπήρξαν νόμοι οι οποίοι καθόριζαν 
την τιμή του.

 �εσ¿»Ôν¿Õ� �ÍÕ ® ��ÍÕ �ιÏν¿Õ 

­χουν δημιουργηθεί κοινωνικές τάξεις και οι 
φτωχοί τρώνε ψωμί από κριθάρι και σίκαλη. 
�όνο οι πλούσιοι μπορούσαν να καταναλώ-
σουν σταρένιο ψωμί. Οι φούρνοι της εποχής 
οργανωνόντουσαν όλο και περισσότερο. Το 
ψωμί παρέμεινε ο πιο βασικός διατροφικός πυ-
λώνας και σε αυτή την μακρά περίοδο.

  �ν¿Å¹ννÆσÆ É¿ι �¹Íι ÖρόνÍι� 
  ��ÍÕ ® ��ÍÕ �ιÏν¿Õ

� χρήση του αλεύρου από �ιτάρι επεκτάθηκε 
παντού και έγινε ανάπτυξη με ψωμιά εκλεπτυ-
σμένα. Βοήθησε πολύ η τεχνολογία και η εξέλι-
ξη στην εκμετάλλευση της θερμότητας από ξύλο 
σε νέου τύπου ξυλόφουρνους. � μαγιά έγινε δι-
αδεδομένη και αποτέλεσε τον προθάλαμο για 
την βιομηχανική επανάσταση του 19ου αιώνα 
που επέτρεψε την ευρεία και μαζική διάθεση του 
ψωμιού στους πληθυσμούς των χωρών.

  �¹¿ εÎÍÖº� ��ÍÕ ¿ιÏν¿Õ 

­χουμε πλέον μεγάλη ποικιλία ψωμιών από 
κλασσικά μέχρι και ψωμιά με sUPer fooDs. 
Εξαιρετικά μεγάλη είναι και η γκάμα των αλεύ-
ρων και των ¬ υλών που έχουμε στην διάθε-
ση μας ώστε να παράγουμε όποιο ψωμί έρθει 
στην φαντασία του κάθε αρτοποιού.
Οι τεχνολογικές εξελίξεις είναι αλματώδεις 
τόσο σε στην τεχνολογία των τροφίμων με 
εξειδικευμένα συστατικά αρτοποιίας όσο και 
σε μηχανολογικό εξοπλισμό. 
Το ψωμί έχει συνδέσει τους ανθρώπους με την 
γη και την εξέλιξη της ζωής τους. �ε διαφορε-
τικότητα από πολιτισμό σε πολιτισμό και προ-
σαρμοζόμενο στις κουλτούρες και τις ανάγκες 
των ανθρώπων σε κάθε γωνιά του πλανήτη, εί-
ναι από τους πιο σημαντικούς μας συνοδοιπό-
ρους στη εξέλιξη μας.
Είναι ένα παγκόσμια ιστορικό φαινόμενο που 
με σεβασμό στην ιστορία του και με την απαι-
τούμενη προστασία του πλανήτη, θα συνεχί-
σουμε να το απολαμβάνουμε.
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Τα πιο εντυπωσιακά 
Ρεκόρ Γκίνες 
γύρω από το ψωμί
¤ο ÁÔËί αποτελεί ÀασιÉό στοιχείο της ανÓρÏπινης διατροÄºς εδÏ Éαι χιλιάδες χρόνια� 
συËÀολίζοντας τη ζÔº� την παράδοση Éαι την Éοινότητα. �εν είναι� λοιπόν� περίεργο 
που οι αρτοποιοί σε όλο τον ÉόσËο ¹χουν ÉαταÄ¹ρει να ÉαταγράÁουν εντυπÔσιαÉά 
ρεÉόρ στο ÀιÀλίο τÔν ¢εÉόρ �Éίνες� δηËιουργÏντας αληÓινά γαστρονοËιÉά Óα¾Ëατα.

Από το μεγαλύτερο καρβέλι μέχρι τη μακρύτε-
ρη μπαγκέτα, ας δούμε μερικά από τα πιο αξιο-
σημείωτα επιτεύγματα στον κόσμο του ψωμιού.

¤Í ËεÅ¿λ¾ÒερÍ É¿ρÀ¹λι ÁÔË»

Το ρεκόρ για το μεγαλύτερο καρβέλι ψωμί κα-
ταγράφηκε το 2008 στο 3ão 0aUlo της Βρα-
ζιλίας. Το ψωμί ζύγιζε περίπου 1.571 κιλά 
και δημιουργήθηκε ως μέρος μιας τοπικής 
γιορτής. Το τεράστιο καρβέλι ψήθηκε σε έναν 
ειδικά διαμορφωμένο φούρνο και κόπηκε σε 
χιλιάδες μερίδες, οι οποίες διανεμήθηκαν σε 
κοινωφελή ιδρύματα.

� Ë¿Éρ¾ÒερÆ ËÎ¿ÅÉ¹Ò¿

� �αλλία, η πατρίδα της περίφημης μπαγκέτας, 
κατέχει το ρεκόρ για τη μακρύτερη μπαγκέτα 
στον κόσμο. �τις 11  οεμβρίου 2022, αρτο-
ποιοί στο Παρίσι κατάφεραν να δημιουργή-
σουν μια μπαγκέτα μήκους 140,53 μέτρων. 
«ρειάστηκαν ώρες προετοιμασίας, ειδικός 
φούρνος και άριστος συγχρονισμός για να 
επιτευχθεί αυτό το ρεκόρ. �όλις ολοκληρώ-
θηκε, η γιγαντιαία μπαγκέτα μοιράστηκε σε μι-
κρότερες μερίδες και προσφέρθηκε στο κοινό.
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¤Í ËεÅ¿λ¾ÒερÍ ËÔσ¿ÙÉό ¿Îό ÁÔË»

Το �εξικό κατέχει το ρεκόρ για το μεγαλύτερο 
μωσαϊκό από ψωμί, το οποίο δημιουργήθηκε 
το 2018 στην πολιτεία Πουέμπλα. «ρησιμο-
ποιήθηκαν πάνω από 20.000 καρβέλια ψωμί, 
τα οποία τοποθετήθηκαν προσεκτικά για να 
σχηματίσουν μια εντυπωσιακή εικόνα της ¦,a 
#aTriNa§, του εμβληματικού συμβόλου της 
�μέρας των  εκρών. Το μωσαϊκό κάλυψε μια 
επιφάνεια 2.222 τετραγωνικών μέτρων και 
αποτέλεσε ένα φαντασμαγορικό θέαμα.

¤Í ÎιÍ ¿ÉριÀό ÁÔË�Éι Åι¿ ËÎ¹ρÅÉερ

Το ψωμί δεν καταρρίπτει ρεκόρ μόνο στο μέ-
γεθος, αλλά και στην πολυτέλειαê Το 2021, 
σε ένα εστιατόριο στην Ολλανδία, δημιουργή-
θηκε το πιο ακριβό ψωμάκι για μπέργκερ, το 
οποίο καλύφθηκε με φύλλα χρυσού και κό-
στιζε πάνω από 5.000 ευρώ. �υνδυάστηκε με 
εκλεκτά υλικά, όπως χαβιάρι, βοδινό 7agYU 
και μαύρη τρούφα, κάνοντας το μπέργκερ μια 
πραγματική γαστρονομική εμπειρία.

¤Í ËεÅ¿λ¾ÒερÍ ÉÍυλÍ¾ρι �εσσ¿λÍν»ÉÆÕ

�τις 19 Οκτωβρίου 2014, στη Θεσσαλονίκη, 
δημιουργήθηκε ένα γιγάντιο κουλούρι Θεσσα-
λονίκης με περίμετρο περίπου 165 μέτρων, το 
οποίο ¦αγκάλιασε§ τον �ευκό Πύργο, με στό-
χο να καταγραφεί στο βιβλίο των £εκόρ �κίνες. 
�ια την παρασκευή του χρησιμοποιήθηκαν 700 
κιλά αλεύρι και 250 κιλά σουσάμι. Το κουλού-
ρι αποτελούνταν από περίπου 250 κομμάτια, 
τα οποία ψήθηκαν ξεχωριστά και στη συνέχεια 
συναρμολογήθηκαν με τη χρήση γλάσου ως 
συγκολλητικής ουσίας.
� εκδήλωση πραγματοποιήθηκε υπό την αιγί-
δα του �ήμου Θεσσαλονίκης, στο πλαίσιο του 
4hessaloNiKi FooD FesTiVal, και στόχευε στην 
ανάδειξη του κουλουριού Θεσσαλονίκης ως 
παραδοσιακού εδέσματος της πόλης. �ετά 
την ολοκλήρωση της κατασκευής, το γιγαντι-
αίο κουλούρι καταναλώθηκε σε σύντομο χρο-
νικό διάστημα από τους παρευρισκόμενους 
πολίτες και τουρίστες.

·Ò¿ν ÒÍ ÁÔË» Å»νεÒ¿ι§ ισÒÍρ»¿

Αυτά τα ρεκόρ δείχνουν ότι το ψωμί δεν είναι 
απλώς μια βασική τροφή, αλλά και ένα σύμβο-
λο δημιουργικότητας, καινοτομίας και συνερ-
γασίας. Από τη Βραζιλία μέχρι τη �αλλία και 
το �εξικό, οι αρτοποιοί συνεχίζουν να σπάνε 
τα όρια και να καταγράφουν την ιστορία¨ ένα 
καρβέλι τη φοράê

Πηγή: Σωματείο Αρτοποιών Θεσσαλονίκης “Ο Προφήτης Ηλίας”



6

Παγκόσμιος ηγέτης στη ζύμωση
και για τα γλυκά ζυμάρια!

Find Us On

LeVain Ble Dur (LVBD)

‘

LESAFFRE ΕΛΛΑΣ ΜΟΝΟΠΡΟΣΩΠΗ ΑΕΒΕ
10o χλμ Αττικής Οδού, Θέση Αραιές Βελανιδιές, 19300 Ασπρόπυργος | Τ.: 210 4835386, 

210 5580240, F: 210 4835387 | e-mail: lesaffrehellas@lesaffre.com | www.lesaffre.gr

Ενεργό, έτοιμο προς χρήση υγρό προζύμι 
Προσδίδει ήπια οξύτητα και είναι ιδανικό για προϊόντα που περιέχουν 
υψηλά ποσοστά ζάχαρης και λιπαρών όπως τα τσουρέκια, μπριός, 
κρουασάν κλπ. αλλά και για προζυμένια ψωμιά ήπιας οξύτητας.

Παρασκευάζεται στην Γαλλία από την:
LESAFFRE PANIFICATION FRANCE
Εισάγεται στην Ελλάδα από την:

LESAFFRE ΕΛΛΑΣ ΜΟΝΟΠΡΟΣΩΠΗ AEBE
10ο χλµ. Αττικής Οδού  • 193 00 Ασπρόπυργος
Τηλ.:  210 5580240 • email: lesaffrehellas@lesaffre.com 
www.lesaffre.gr   

ΥΓΡΟ ΖΩΝΤΑΝΟ ΠΡΟΖΥΜΙ
ΑΠΟ ΣΚΛΗΡΟ ΣΙΤΑΡΙ

Για τσουρέκια και όλα τα γλυκά ζυμάρια.

Δίνει ένταση στη γεύση και τα αρώματα,
βελτιώνει τη διατηρησιμότητα και την υφή της ψίχας. 

ΣΚΛΗΡΟ ΣΙΤΑΡΙ / DURUM WHEAT

ΟΔΗΓΙΕΣ ΧΡΗΣΗΣ
Συνιστώμενη δοσολογία: 5-15% επί του αλεύρου. 
Ανάλογα με τη διαδικασία αρτοποίησης και το επιθυμητό αποτέλεσμα. 
Το Livendo - LeVain Blé Dur είναι ζωντανό υγρό προζύμι.
Θα πρέπει να μειώσετε τη δοσολογία του νερού ώστε να αποκτήσετε την επιθυμητή 
συνεκτικότητα του ζυμαριού.
Ενσωματώνουμε απευθείας στο αλεύρι πριν το ζύμωμα.

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ 
Νερό. Αλεύρι σκληρού σίτου. Αλάτι. Σταθεροποιητής: κόμμι ξανθάνης. 
Βακτήρια και ζύμες προζυμιού.
Περιέχει γλουτένη.

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 
Το LIVENDO – LeVain Blé Dur  είναι ζωντανό προζύμι. Να αποθηκεύεται μεταξύ 2oC και 
6oC.  Να αποθηκεύεται σε όρθια θέση.
Ανάλωση κατά προτίμηση πριν από/Αρ. παρτίδας: Βλ. συσκευασία.
Κλείνετε καλά τη συσκευασία μετά από κάθε χρήση.
Προϊόν για επαγγελματική χρήση - χρήση για τρόφιμα.

ΕΤΟΙΜΟ ΠΡΟΣ ΧΡΗΣΗ

Η  Δ Υ Ν Α Μ Η  Τ Η Σ  Φ Υ Σ Η Σ

LeVain Blé Dur

Καθαρό
Βάρος 5kg

l’hirondelle
Χρυσό Χελιδόνι

Nωπή μαγιά Χρυσό Χελιδόνι
• Ειδική για γλυκά ζυμάρια που περιέχουν σάκχαρα σε ποσοστό
    μεγαλύτερο από 8%.
• Εκμεταλλεύεται και τρέφεται από τα σάκχαρα των αλεύρων
• Ιδανική για τσουρέκια, μπριός, πανετόνε και όλες τις γλυκιές ζύμες
• Αμετάβλητη ζυμωτική ικανότητα μέχρι και τη λήξη της
• Προσφέρει σταθερότητα στο τελικό προϊόν

TH
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Θέλοντας να επιβραβεύσουμε την εμπιστοσύνη που δείχνεις στα προϊόντα μας, 
σχεδιάσαμε ένα νέο πρόγραμμα επιβράβευσης πρωτοποριακό για τον κλάδο μας, 
στο οποίο μέρος των αγορών σας επιστρέφεται σε εσάς μέσω δώρων. 
Σκανάρετε τους κωδικούς των προϊόντων που αγοράζετε, συλλέξτε πόντους 
και επιλέξτε τα δώρα που σας ενδιαφέρουν από τον κατάλογό μας.

Η διαδικασία αυτή γίνεται μέσω της εφαρμογής Lesaffre app, όπου εκεί θα βρείτε 
χρήσιμες πληροφορίες τόσο για τα προβλήματα στην παραγωγική διαδικασία όσο και 
επαγγελματικές συνταγές που ολοκληρώνουν την γκάμα προϊόντων της αρτοθήκης σας.
Κατεβάστε τώρα την εφαρμογή Lesaffre app για να αποκτήσετε όλα τα πλεονεκτήματα 
του προγράμματος επιβράβευσης.

Οδηγίες εγκατάστασης και σκαναρίσματος προϊόντων

2
Βήμα

Σκανάρετε τα προϊόντα

Πατήστε σκανάρετε τώρα και στη 
συνέχεια κάντε αποδοχή της χρήσης 

κάμερας και σκανάρετε το QR.

3
Βήμα

Κερδίστε Πόντους

Μαζέψτε πόντους και κερδίστε 
απίθανα δώρα!!!

LESAFFRE ΕΛΛΑΣ ΜΟΝΟΠΡΟΣΩΠΗ ΑΕΒΕ
10o χλμ Αττικής Οδού, Θέση Αραιές Βελανιδιές, 19300 Ασπρόπυργος

Πλάθουμε το Μέλλον
Προστατεύουμε το περιβάλλον

Πάνω από 350 δώρα 
σας περιμένουν 

να τα αποκτήσετε.
1
Βήμα

Κατεβάστε την Εφαρμογή

Μπείτε στο Google play store 
ή στο App store, αναζητήστε
την εφαρμογή Lesaffre και 

εγκαταστήστε την στο κινητό σας.
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Ενεργό, έτοιμο προς χρήση υγρό προζύμι 
Προσδίδει ήπια οξύτητα και είναι ιδανικό για προϊόντα που περιέχουν 
υψηλά ποσοστά ζάχαρης και λιπαρών όπως τα τσουρέκια, μπριός, 
κρουασάν κλπ. αλλά και για προζυμένια ψωμιά ήπιας οξύτητας.

Παρασκευάζεται στην Γαλλία από την:
LESAFFRE PANIFICATION FRANCE
Εισάγεται στην Ελλάδα από την:

LESAFFRE ΕΛΛΑΣ ΜΟΝΟΠΡΟΣΩΠΗ AEBE
10ο χλµ. Αττικής Οδού  • 193 00 Ασπρόπυργος
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ΥΓΡΟ ΖΩΝΤΑΝΟ ΠΡΟΖΥΜΙ
ΑΠΟ ΣΚΛΗΡΟ ΣΙΤΑΡΙ

Για τσουρέκια και όλα τα γλυκά ζυμάρια.

Δίνει ένταση στη γεύση και τα αρώματα,
βελτιώνει τη διατηρησιμότητα και την υφή της ψίχας. 

ΣΚΛΗΡΟ ΣΙΤΑΡΙ / DURUM WHEAT

ΟΔΗΓΙΕΣ ΧΡΗΣΗΣ
Συνιστώμενη δοσολογία: 5-15% επί του αλεύρου. 
Ανάλογα με τη διαδικασία αρτοποίησης και το επιθυμητό αποτέλεσμα. 
Το Livendo - LeVain Blé Dur είναι ζωντανό υγρό προζύμι.
Θα πρέπει να μειώσετε τη δοσολογία του νερού ώστε να αποκτήσετε την επιθυμητή 
συνεκτικότητα του ζυμαριού.
Ενσωματώνουμε απευθείας στο αλεύρι πριν το ζύμωμα.

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ 
Νερό. Αλεύρι σκληρού σίτου. Αλάτι. Σταθεροποιητής: κόμμι ξανθάνης. 
Βακτήρια και ζύμες προζυμιού.
Περιέχει γλουτένη.

ΑΠΟΘΗΚΕΥΣΗ 
Το LIVENDO – LeVain Blé Dur  είναι ζωντανό προζύμι. Να αποθηκεύεται μεταξύ 2oC και 
6oC.  Να αποθηκεύεται σε όρθια θέση.
Ανάλωση κατά προτίμηση πριν από/Αρ. παρτίδας: Βλ. συσκευασία.
Κλείνετε καλά τη συσκευασία μετά από κάθε χρήση.
Προϊόν για επαγγελματική χρήση - χρήση για τρόφιμα.

ΕΤΟΙΜΟ ΠΡΟΣ ΧΡΗΣΗ

Η  Δ Υ Ν Α Μ Η  Τ Η Σ  Φ Υ Σ Η Σ

LeVain Blé Dur

Καθαρό
Βάρος 5kg

l’hirondelle
Χρυσό Χελιδόνι

Nωπή μαγιά Χρυσό Χελιδόνι
• Ειδική για γλυκά ζυμάρια που περιέχουν σάκχαρα σε ποσοστό
    μεγαλύτερο από 8%.
• Εκμεταλλεύεται και τρέφεται από τα σάκχαρα των αλεύρων
• Ιδανική για τσουρέκια, μπριός, πανετόνε και όλες τις γλυκιές ζύμες
• Αμετάβλητη ζυμωτική ικανότητα μέχρι και τη λήξη της
• Προσφέρει σταθερότητα στο τελικό προϊόν

TH
E

FE
RMENTA

TIO
N

COMPANY

Θέλοντας να επιβραβεύσουμε την εμπιστοσύνη που δείχνεις στα προϊόντα μας, 
σχεδιάσαμε ένα νέο πρόγραμμα επιβράβευσης πρωτοποριακό για τον κλάδο μας, 
στο οποίο μέρος των αγορών σας επιστρέφεται σε εσάς μέσω δώρων. 
Σκανάρετε τους κωδικούς των προϊόντων που αγοράζετε, συλλέξτε πόντους 
και επιλέξτε τα δώρα που σας ενδιαφέρουν από τον κατάλογό μας.

Η διαδικασία αυτή γίνεται μέσω της εφαρμογής Lesaffre app, όπου εκεί θα βρείτε 
χρήσιμες πληροφορίες τόσο για τα προβλήματα στην παραγωγική διαδικασία όσο και 
επαγγελματικές συνταγές που ολοκληρώνουν την γκάμα προϊόντων της αρτοθήκης σας.
Κατεβάστε τώρα την εφαρμογή Lesaffre app για να αποκτήσετε όλα τα πλεονεκτήματα 
του προγράμματος επιβράβευσης.

Οδηγίες εγκατάστασης και σκαναρίσματος προϊόντων

2
Βήμα

Σκανάρετε τα προϊόντα

Πατήστε σκανάρετε τώρα και στη 
συνέχεια κάντε αποδοχή της χρήσης 

κάμερας και σκανάρετε το QR.

3
Βήμα

Κερδίστε Πόντους

Μαζέψτε πόντους και κερδίστε 
απίθανα δώρα!!!

LESAFFRE ΕΛΛΑΣ ΜΟΝΟΠΡΟΣΩΠΗ ΑΕΒΕ
10o χλμ Αττικής Οδού, Θέση Αραιές Βελανιδιές, 19300 Ασπρόπυργος

Πλάθουμε το Μέλλον
Προστατεύουμε το περιβάλλον

Πάνω από 350 δώρα 
σας περιμένουν 

να τα αποκτήσετε.
1
Βήμα

Κατεβάστε την Εφαρμογή

Μπείτε στο Google play store 
ή στο App store, αναζητήστε
την εφαρμογή Lesaffre και 

εγκαταστήστε την στο κινητό σας.
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Ψωμί του τόστ

Παξιμάδια - Φρυγανιές - Κριτσίνια

Αραβικές πίτες - Πίτες για σουβλάκι - Τορτίγιες

Ψωμί ολικής άλεσης

Κρουασάν – Κουλούρια - Σφολιάτες ή Πίτες

Κουλούρι Θεσσαλονίκης - Ψωμάκια σε σάντουιτς

Ψωμί λευκό

Ψωμί χωριάτικο

Ψωμί πολύσπορο

Ψωμί με προζύμι

Ειδικού τύπου ψωμιά

η έξέλίξη των πρότίμηςέων ςτό Ψωμί

Τάσεις και Ευκαιρίες 
για τους Αρτοποιούς
�εÔργία �άχου
-arKeTiNg #oNsUlTaNT 

�ερ»λÆÁÆ 

Ο κλάδος της αρτοποιίας βρίσκεται σε μια 
εποχή μετασχηματισμού, όπου οι καταναλωτι-
κές συνήθειες και προτιμήσεις αλλάζουν και 
οι απαιτήσεις για προϊόντα υψηλής ποιότητας 
αυξάνονται. Οι παραδοσιακοί φούρνοι, αν και 
διατηρούν την αυθεντικότητα και τη φρεσκάδα 
των προϊόντων τους, καλούνται να προσαρμο-
στούν στις νέες ανάγκες των καταναλωτών, 
προκειμένου να διατηρήσουν την ανταγωνιστι-
κότητά τους.
Παρατηρείται μια αυξανόμενη προτίμηση στο 
ψωμί ολικής άλεσης σε σχέση με το λευκό, 
καθώς οι καταναλωτές αναζητούν πιο υγιεινές 
επιλογές. Το ψωμί του τοστ είναι το πιο δημοφι-
λές είδος, κυρίως λόγω της ευκολίας, της δυ-
νατότητας συντήρησής του για πολλές ημέρες 
και της ευκολίας στον έλεγχο των θερμίδων, 
καθώς οι φέτες είναι σταθερού μεγέθους.
Οι νέοι δείχνουν ιδιαίτερο ενδιαφέρον για πιο 
φυσικά και ποιοτικά προϊόντα και δεν επηρε-
άζονται από την τιμή. � κατανάλωση ψωμιού 
διαφέρει ανάλογα με το στάδιο του κύκλου 

ζωής της οικογένειας. Οι αρτοποιοί έχουν μια 
μοναδική ευκαιρία να προσαρμοστούν στις 
νέες ανάγκες των καταναλωτών, προσφέρο-
ντας νέα προϊόντα και διαφοροποιημένες υπη-
ρεσίες.

�ισ¿ÅÔÅº

Το ψωμί αποτελεί βασικό στοιχείο της ελληνι-
κής διατροφής, αλλά οι προτιμήσεις των κατα-
ναλωτών έχουν εξελιχθεί σημαντικά τα τελευ-
ταία χρόνια. Οι αλλαγές στον τρόπο ζωής, οι 
διατροφικές τάσεις και η ανάγκη για ευκολία 
επηρεάζουν τις επιλογές των καταναλωτών, 
δημιουργώντας νέες προκλήσεις και ευκαιρίες 
για τους αρτοποιούς. �ε αυτό το άρθρο, εξε-
τάζουμε τις βασικές τάσεις που προκύπτουν 
από την πανελλήνια έρευνα που διεξήγαγε η 
εταιρεία Lesaffre προκειμένου να κατανοήσει 
καλύτερα τις καταναλωτικές συνήθειες και 
προτιμήσεις των νέων, αναφορικά με το ψωμί. 
Τα αποτελέσματα αναδεικνύουν σημαντικά 
διαφοροποιημένες τάσεις και σημαντικές προ-
κλήσεις για την ελληνική αρτοποιία. 
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�¹εÕ �ρÍÒιËºσειÕ 
É¿ι �¿Ò¿ν¿λÔÒιÉ¹Õ ¤�σειÕ

Ο κλάδος της αρτοποιίας διανύει μια περίοδο 
μετασχηματισμού, καθώς οι καταναλωτικές συ-
νήθειες εξελίσσονται, η ζήτηση για προϊόντα 
υψηλής ποιότητας αυξάνεται, ενώ ταυτόχρονα οι 
απαιτήσεις των νέων από τον φούρνο αλλάζουν. 
Οι καταναλωτές στρέφονται προς προϊόντα με 
υψηλή διατροφική αξία, αναζητώντας λύσεις 
που συνδυάζουν υγεία και ευκολία. � ζήτη-
ση για το ψωμί του τοστ, τα αρτοσκευάσματα 
όπως παξιμάδια, φρυγανιές και κριτσίνια, αυ-
ξάνεται λόγω της πρακτικότητάς τους. Επίσης 
κερδίζει έδαφος η ζήτηση για αραβικές πίτες 
και οι τορτίγιες λόγω της ευκολίας και της σύν-
δεσής τους με το sTreeT fooD. 
( αντίληψη ότι το ψωμί ¦παχαίνει§ αποτε-
λεί μία από τις μεγαλύτερες προκλήσεις του 
κλάδου. Οι νεότεροι καταναλωτές τείνουν να 
περιορίζουν την κατανάλωση ψωμιού, εκτός 
αν τους προσφέρει προστιθέμενη διατροφική 
αξία, όπως υψηλή περιεκτικότητα σε φυτικές 
ίνες, πρωτεÜνες και άλλα θρεπτικά συστατικά.

Οι φούρνοι, ενώ εξακολουθούν να έχουν το 
πλεονέκτημα της φρεσκάδας και της ποιότητας, 
έρχονται αντιμέτωποι με την ευκολία που προ-
σφέρουν τα sUPer marKeT. Το 45% των κατανα-
λωτών δηλώνει ότι δεν έχει χρόνο να επισκεφθεί 
έναν φούρνο, γεγονός που ενισχύει τη σημασία 
της καινοτομίας στον χώρο της αρτοποιίας και 
της ανάγκης για προσαρμογή στις νέες απαιτή-
σεις, προκειμένου να παραμείνει ανταγωνιστική.

� �ÒρÍÄº ÎρÍÕ 
ÒÍ �ÔË» ¡λιÉºÕ «λεσÆÕ

Το ψωμί ολικής άλεσης κερδίζει έδαφος ένα-
ντι του λευκού ψωμιού. �ύμφωνα με την έρευ-
να, ��� των καταναλωτÏν προτιμούν Áωμ» 
ολικής άλεσης, ενώ το λευκό ψωμί καταγρά-
φει χαμηλότερη ζήτηση �43%	. � αυξανόμενη 
ευαισθητοποίηση γύρω από τη διατροφή και 
τα οφέλη των φυτικών ινών συμβάλλουν στην 
άνοδο αυτής της κατηγορίας. Επιπλέον, τα ειδι-
κά ψωμιά, όπως τα πολύσπορα και τα ψωμιά με 
προζύμι, παρουσιάζουν σταθερή προτίμηση, 
καθώς θεωρούνται πιο υγιεινές επιλογές.

70%

57%

55%

54%

52%

46%

43%

35%

35%

28%

19%

Ψωμί του τόστ

Παξιμάδια - Φρυγανιές - Κριτσίνια

Αραβικές πίτες - Πίτες για σουβλάκι - Τορτίγιες

Ψωμί ολικής άλεσης

Κρουασάν – Κουλούρια - Σφολιάτες ή Πίτες

Κουλούρι Θεσσαλονίκης - Ψωμάκια σε σάντουιτς

Ψωμί λευκό

Ψωμί χωριάτικο

Ψωμί πολύσπορο

Ψωμί με προζύμι

Ειδικού τύπου ψωμιά

�Íι¿ ¿ρÒÍσÉευ�σË¿Ò¿ ¿ÅÍρ�σ¿Òε ÒÍν ÒελευÒ¿»Í Ëºν¿�
��Íλλ¿Îλ¹Õ ¿Î¿νÒºσειÕ
	


 Αποτελέσματα που αφορούν σε πολλαπλές απαντήσεις δεν αθροίζουν στο 100



10

­να ενδιαφέρον εύρημα της έρευνας είναι 
ότι οι νέοι δεν ενδιαÄέρονται για την τιμή 
του Áωμιού, αλλά κυρ»ως για την ποιότητά 
του� Αυτό σημαίνει ότι οι αρτοποιοί μπορούν 
να επενδύσουν σε ανώτερα ποιοτικά προϊό-
ντα, χωρίς να ανησυχούν υπερβολικά για το 
κόστος, εφόσον προσφέρουν διαφοροποιημέ-
νη αξία και να δημιουργήσουν προϊόντα που 
συνδυάζουν τη φρεσκάδα του φούρνου με την 
πρακτικότητα του τυποποιημένου ψωμιού.

Επιπλέον, οι νεότερες γενιές αναζητούν κάτι 
περισσότερο από ένα σημείο αγοράς ψωμιού. 
Θέλουν εμπειρίες, ένα φούρνο που θα τους 
προσφέρει καφέ, σάντουιτς, BrUNch και άλλες 
σύγχρονες επιλογές. Αυτή η ανάγκη για δια-
φοροποίηση μπορεί να αποτελέσει μια σημα-
ντική ευκαιρία ανάπτυξης για τους επαγγελμα-
τίες του κλάδου.

� �¿Ò¿ν�λÔσÆ �ÔËιÍ¾ σÒ¿ 
�ι¿ÄÍρεÒιÉ� �Ò�δι¿ ÒÆÕ ¡ιÉÍÅ¹νει¿Õ

� έρευνα δείχνει ότι η κατανάλωση ψωμιού 
επηρεάζεται από τη σύνθεση του νοικοκυριού:

u «τομα που ζουν μόνα τους καταναλώνουν 
λιγότερο ψωμί και βασίζονται κυρίως σε ψωμί 
τοστ

u �ευγάρια χωρ»ς παιδιά αγοράζουν ψωμί 
από το φούρνο 1 φορά την εβδομάδα, όταν 
αυτό συνδυάζεται με το φαγητό �π.χ. λαδερά	 
ενώ υπάρχει και ψωμί του τοστ στο ψυγείο

u Οικογένειες με παιδιά καταναλώνουν πε-
ρισσότερο ψωμί, δίνοντας έμφαση στις πιο υγι-
εινές επιλογές �μαύρο, πολύσπορο, με προζύμι	

¡ι �ελλÍνÒιÉ¹Õ 
�ρÍÒιËºσειÕ ÒÔν �¹Ôν

Οι νέοι καταναλωτές τείνουν να απομακρύνο-
νται από το ψωμί ή να το καταναλώνουν με μέ-
τρο, καθώς το θεωρούν πηγή ¦άχρηστων θερμί-
δων§. �στόσο, εκφράζουν ενδιαφέρον για πιο 
υγιεινές επιλογές, όπως ψωμί χωρίς συντηρητι-
κά, με λιγότερα επεξεργασμένα συστατικά και 
καλύτερο διατροφικό προφίλ, ενημέρωση για 
τα συστατικά και τη διατροφική αξία που προ-
σφέρει το κάθε προϊόν. 

Οι αρτοποιοί πρέπει να προσαρμόσουν τα προϊ-
όντα τους για να προσελκύσουν αυτήν την κατη-
γορία καταναλωτών.

�ÔË» ÒÍυ ¤ÍσÒ� 
¡ �ÎόλυÒÍÕ �υρ»¿ρÖÍÕ

Το ψωμί του τοστ αποτελεί το πιο δημοφιλές εί-
δος ψωμιού, με το ��� των καταναλωτÏν να 
το επιλέγουν� Οι βασικοί λόγοι είναι η πρακτι-
κότητα και η ευκολία στη συντήρηση. Το ψωμί 
του τοστ αγοράζεται κυρίως από sUPer marKeT, 
θεωρείται πιο βολικό λόγω της μακράς διάρ-
κειας ζωής του, της τυποποίησης στη συσκευα-
σία του �PrecUT	, και της ευκολίας στον έλεγχο 
των θερμίδων, καθώς οι φέτες είναι σταθερού 
μεγέθους.
Παρόλο που πολλοί καταναλωτές αναγνωρί-
ζουν ότι έχει συντηρητικά και δεν είναι τόσο υγιει-
νό όσο το φρέσκο ψωμί του φούρνου, παραμένει 
βασική επιλογή, ειδικά για το πρωινό και τα σνακ.

¤¿ �ριÒºρι¿ 
�ÎιλÍÅºÕ �ÔËιÍ¾

Οι καταναλωτές επιλέγουν ψωμί με βάση την 
ποιότητα, τη φρεσκάδα και τη γεύση. ¸σον 
αφορά το ψωμί του φούρνου, τα τρία βασικά 
κριτήρια είναι:

1. �ρεσκάδα �63%	

2. Ποιότητα �61%	

3. �εύση �59%	

Αντίστοιχα, για το ψωμί του τοστ που αγοράζε-
ται από σούπερ μάρκετ, οι αγοραστές λαμβά-
νουν υπόψη:

1. Ποικιλία προϊόντων �48%	

2. Απόσταση�ευκολία αγοράς �44%	

3. �εύση �41%	

4.�ρεσκάδα �36%	
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�¹νÔ ËόνÍÕ�

• �υνήθως σπάνια μαγειρεύουν � σπάνια αγοράζουν ψωμί
• �ία στις 15 μέρες
• Παραγγέλνουν από έξω
• ­χουν ψωμί του τοστ στο ψυγείο για κάτι γρήγορο

u �ÔËί του τοστ Ëε προζ¾Ëι LeVaIN "Lm $Ur �L6"$	
u �ÔËί σε ÄόρËα Ëε προζ¾Ëι :aVarKa #LassIC 
u �ροζυË¹νιο �ÔËί �γριοσίταρου σε Ä¹τες 
 Ëε #rnMe De LeVaIN ·λυρας �0OOLIsH	 
u �ÔËί του τοστ ολιÉºς Ëε προζ¾Ëι LeVaIN "Lm $Ur �L6"$	

�ευÅ�ρι 
ÖÔρ»Õ Î¿ιδι��

• �αγειρεύουν 2 φορές την εβδομάδα 
 συνήθως στεγνά φαγητά
• ¸ταν μαγειρεύουν λαδερά αγοράζουν 
 ψωμί μια φορά την εβδομάδα
• ªπάρχει ένα τοστ στο ψυγείο για κάθε ενδεχόμενο

u �ÔËί του τοστ Ëε προζ¾Ëι LeVaIN "Lm $Ur �L6"$	 
u �ÔËί σε ÄόρËα Ëε προζ¾Ëι :aVarKa #LassIC 
u �ÔËί του τοστ ολιÉºς Ëε προζ¾Ëι LeVaIN "Lm $Ur �L6"$	
u �ÔËί πολ¾σπορο σε ÄόρËα Ëε προζ¾Ëι :aVarKa -ULTIGraIN
u �ροζυË¹νιο �ÔËί �γριοσίταρου σε Ä¹τες  
 Ëε #rnMe De LeVaIN ·λυρας �0OOLIsH	 

�ευÅ�ρι 
Ëε Î¿ιδι��

• �αγειρεύουν και δίνουν στα παιδιά ψωμί
• ªπάρχει στο σπίτι και αγοράζουν  
 1- 2 φορές την εβδομάδα
• �πορεί να υπάρχει και το ψυγείο ή κατάψυξη
• ªπάρχει και το τοστ

u �ÔËί του τοστ Ëε προζ¾Ëι LeVaIN "Lm $Ur �L6"$	
u �ροζυË¹νιο �ÔËί �γριοσίταρου σε Ä¹τες 
 Ëε #rnMe De LeVaIN ·λυρας �0OOLIsH	 
u �ÔËί πολ¾σπορο σε ÄόρËα Ëε προζ¾Ëι :aVarKa -ULTIGraIN
u �ροζυË¹νιο ζυËÔτό Ëε #rnMe De LeVaIN
u �ÔËί σε ÄόρËα Ëε ÉαÀουρδισË¹νη À¾νη 
 από προζ¾Ëι :aVarKa �¾νη
u �υËÔτό προζυË¹νιο ολιÉºς άλεσης Ëε προζ¾Ëι !rOMe

• �υνήθως σπάνια μαγειρεύουν � σπάνια αγοράζουν ψωμί

¡ιÉÍÅ¹νει¿ 
ËεÅ¿λ¾ÒερÆÕ ÆλιÉ»¿Õ

• �υνήθως αγοράζουν ψωμί σχεδόν κάθε ήμερα
• �εν καταναλώνουν τοστ
• Προσέχουν τη διατροφή τους
• Παραδοσιακές επιλογές

u �ÔËί πολ¾σπορο Ëε προζ¾Ëι :aVarKa -ULTIGraIN
u �ÔËί λαËαρίνας Ëε �εσσαλιÉό προζ¾Ëι
u ªÔριάτιÉο Ëε �εσσαλιÉό προζ¾Ëι
u �ροζυË¹νιο ζυËÔτό Ëε #rnMe De LeVaIN
u �υËÔτό προζυË¹νιο ολιÉºς άλεσης Ëε προζ¾Ëι !rOMe

ËεÅ¿λ¾ÒερÆÕ ÆλιÉ»¿Õ

�¹σÆ ελλÆνιÉº 
ÍιÉÍÅ¹νει¿ Ëε ËεÅ¿λ¾Òερ¿ 
Î¿ιδι� ÎÍυ Ë¹νÍυν σÒÍ σÎ»Òι 

• �υνήθως μαγειρεύουν � αγοράζουν ψωμί 
 2-3 φορές την εβδομάδα 
• ­χουν ψωμί του τοστ στο ψυγείο για τα παιδιά.
• �αταναλώνουν κυρίως ψωμί αρτοποιείου

u �ÔËί του τοστ Ëε προζ¾Ëι LeVaIN "Lm $Ur �L6"$	
u �ροζυË¹νιο �ÔËί �γριοσίταρου σε Ä¹τες 
 Ëε #rnMe De LeVaIN ·λυρας �0OOLIsH	 
u ªÔριάτιÉο Ëε �εσσαλιÉό προζ¾Ëι
u �υËÔτό προζυË¹νιο ολιÉºς άλεσης Ëε προζ¾Ëι !rOMe
u �ÔËί λαËαρίνας Ëε �εσσαλιÉό προζ¾Ëι 

 Ëε #rnMe De LeVaIN ·λυρας �0OOLIsH	 

ÍιÉÍÅ¹νει¿ Ëε ËεÅ¿λ¾Òερ¿ 

Τμηματοποιηση 
κατανάλωσης 
με βάση τον κύκλο 
ζωής οικογένειας

11
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¤�¡©¢��� �� �¢¡�©��

�υËÎερ�σË¿Ò¿ É¿ι �ρÍÒ�σειÕ 
Åι¿ �ν�ÎÒυÈÆ É¿ι �¾ÈÆσÆ �ÔλºσεÔν

� έρευνα υπογραμμίζει την ανάγκη για μια 
στρατηγική προσέγγιση από τους αρτοποιούς 
προκειμένου να ανταποκριθούν στις σύγχρο-
νες καταναλωτικές απαιτήσεις και να να διατη-
ρήσουν και να ενισχύσουν τη θέση τους στην 
αγορά. Προτείνονται οι εξής στρατηγικές: 

 �� �αινοτομ»α στα ΠροÙόντα

• 0remiUm �ωμιά ªψηλής �ιατροφικής Αξίας 
¯ �ημιουργία νέων προϊόντων, όπως πολύ-
σπορο ψωμί, ψωμί με προζύμι, ψωμί χωρίς 
γλουτένη και ψωμί εμπλουτισμένο με πρωτε-
Üνες

• ëFUNcTioNal "reaDë ¯ Προϊόντα με προστιθέ-
μενα διατροφικά συστατικά, όπως φυτικές 
ίνες, βιταμίνες και προβιοτικά

• 3NacK Προϊόντα Βασισμένα στο �ωμί ¯ 
2eaDY-To-eaT σάντουιτς, κράκερ υψηλής 
πρωτεϊνικής αξίας και eNergY Bars με βάση 
το ψωμί, τραγανά κριτσίνια υψηλής διατρο-
φικής αξίας, maffiNs, προϊόντα BrUNch

• Πρακτικά προϊόντα -  �ωμί φόρμας-τοστ, 
κομμένο και συσκευασμένο σε σακούλες

• �υνεργασίες με �ιατροφολόγους και 
)NflUeNcers ¯ Προώθηση της διατροφικής 
αξίας του ψωμιού μέσα από εκπαιδευτικές 
καμπάνιες και συνεργασίες με ειδικούς της 
υγιεινής διατροφής

  �� Βελτ»ωση της Εμπειρ»ας ΑγορÏν

• Αναβάθμιση των �αταστημάτων ̄  Επανασχε-
διασμός των φούρνων ώστε να προσφέρουν 
μια ολοκληρωμένη γευστική εμπειρία, συν-
δυάζοντας την παραδοσιακή αρτοποιία με 
σύγχρονες διατροφικές τάσεις. �ύγχρονος 
σχεδιασμός, χώρος καφέ, προϊόντα έτοιμα 
για κατανάλωση

• Βελτίωση της εμπειρίας του φούρνου - �η-
μιουργία πιο φιλόξενου περιβάλλοντος, με 
καθαριότητα, αρώματα και οπτική πρόσβα-
ση στη διαδικασία παρασκευής

• Ανάπτυξη νέων καναλιών πώλησης: �υνα-
τότητα oNliNe παραγγελιών και DeliVerY για 
μεγαλύτερη ευκολία στους καταναλωτές

�� Στρατηγικές ΠροÏÓησης � -ARKETING

• �αμπάνια ±Το �ωμί της  έας Εποχής² ¯ 
Επανατοποθέτηση του ψωμιού ως βασικό 
στοιχείο της ισορροπημένης διατροφής. �υ-
νεργασία με iNflUeNcers

• Προγράμματα ,oYalTY για �υχνούς Πελά-
τες ¯ �ημιουργία καρτών μέλους και ειδικών 
προσφορών για πιστούς πελάτες

• �υνεργασίες με �υμναστήρια και 7ellNess 
"raNDs ¯ Ανάπτυξη προϊόντων ειδικά σχεδια-
σμένων για αθλητές και όσους ακολουθούν 
έναν υγιεινό τρόπο ζωής

• �υναμική Παρουσία στα 3ocial -eDia 
�FaceBooK, )NsTagram, 4iK4oK	 ¯ �ημιουργία 
περιεχομένου με συνταγές, challeNges και 
συνεργασίες με fooD Bloggers

� επιτυχία ενός σύγχρονου φούρνου εξαρτά-
ται από την ικανότητά του να προσφέρει προ-
ϊόντα που ανταποκρίνονται στις τάσεις της 
αγοράς. �ε στρατηγικές διαφοροποίησης, 
καινοτομία και έξυπνο μάρκετινγκ, οι αρτοποι-
οί μπορούν να ενισχύσουν την παρουσία τους 
και να αυξήσουν την πελατεία τους.

,ESAFFRE� �¾ËË¿ÖÍÕ 
σÒÆ �¹¿ �ÎÍÖº ÒÆÕ �ρÒÍÎÍι»¿Õ

� ,esaffre, με την τεχνογνωσία της στον τομέα 
της ζύμης και του προζυμιού, μπορεί να σταθεί 
αρωγός σε αυτή τη μετάβαση, προσφέροντας 
λύσεις που ενισχύουν τη γεύση, την ποιότητα 
και τη θρεπτική αξία των προϊόντων αρτοποι-
ίας. Οι επαγγελματίες του κλάδου καλούνται 
να αγκαλιάσουν την αλλαγή και να δημιουρ-
γήσουν τον φούρνο του μέλλοντος, που θα 
ανταποκρίνεται στις νέες ανάγκες των κατανα-
λωτών. �ε ένα ευρύ φάσμα προϊόντων για την 
παραγωγή διαφορετικών τύπων ψωμιού, όπως 
ψωμί φόρμας και τοστ, η ,esaffre αποτελεί τον 
ιδανικό συνεργάτη για αρτοποιούς που επιθυ-
μούν να εξελιχθούν και να πρωταγωνιστήσουν 
στη νέα εποχή της αρτοποιίας.


Το παρόν άρθρο αναλύει τα ευρήματα έρευνας που 
διεξήγαγε η εταιρεία ,esaffre, η οποία περιλάμβανε 
ποσοτική έρευνα σε 750 νέους ηλικίας 16-38 ετών 
από όλη την Ελλάδα, καθώς και ποιοτική έρευνα μέσω 
8 ομάδων εστίασης �focUs groUPs	.
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���������� ��¢������

�©�� �¢� %
Αλεύρι Τ.Π �sUPer Αμερικής	 3000 100,0%
 ερό 840 28,0%
Αυγά ολόκληρα 450 15,0%
Αλάτι 45 1,5%
�άχαρη κρυσταλλική 900 30,0%
Βούτυρο �άλακτος 600 20,0%
�ακουλέ 12 0,4%
�αστίχα 12 0,4%
�αχλέπι 12 0,4%
�αγιά  ωπή «ρυσό «ελιδόνι 240 8,0%
-agimiX 3ofTNess 30 1,0%
ªγρό προζύμι ,iVeNDo ,6"$ 210 7,0%
�©�¡�¡ ���� 211,7%

�©��
¤ύπος �υμωτηρ»ου �πιράλ 
�ερμοκρασ»α Βάσης 60�#

Χρόνος �υμÏματος Αργό 4� � �ρήγορο 13�

�ερμοκρασ»α �ύμης 25 - 26�#

�εκούραση 20� - 25� λεπτά σε θερμοκρασία περιβάλλοντος

�όÁιμο �ύμης 220 γρ. �για το κάθε φυτίλι	

Πλάσιμο �υτίλι
�εκούραση 5� - 10� λεπτά σε θερμοκρασία περιβάλλοντος

ΜορÄοπο»ηση
Ανοίγουμε τα φυτίλια 

και πλέκουμε το σχήμα που θέλουμε

ΣτόÄα 50´ - 60´ λεπτά στ. 32 - 34�# 75%($

�ήσιμο 40´ - 45 λεπτά στ. 175�160�#

¡� �©�¤���� ���
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���������� ��¢������

�©�� �¢� %
Αλεύρι Τ. 55% 3000 100,0%
 ερό 2100 70,0%
Αλάτι 60 2,0%
Ελαιόλαδο 60 2,0%
,iVeNDo /laseNa 75 2,5%
�©�¡�¡ ���� 176,5%

�©��
¤ύπος Μ»Èερ �πιράλ

�ερμοκρασ»α Βάσης 54�#

Χρόνος �υμÏματος 8� Αργό �  5� �ρήγορο

�ερμοκρασ»α �ύμης 20-22�#

�εκούραση 5�-10� σε θερμοκρασία περιβάλλοντος

�όÁιμο �ύμης 900 γρ.

Πλάσιμο �παλάκια και τοποθετούμε σε πλαστικό δοχείο

Ωρ»μανση 18-20 ώρες στ. 2-4�#

ΜορÄοπο»ηση

Ανοίγουμε με έναν πλάστη στο πάγκο, 
προσθέτουμε τη γέμιση και κλείνουμε τη ζύμη 

δημιουργώντας ένα ρολό. �όβουμε με ένα μαχαίρι 
και τοποθετούμε τα ρολάκια σε ένα ταψάκι

ΣτόÄα 20�-25� λεπτά στ. 32-34�# 80%($

�ήσιμο 20�-25� στ. 235�225�# � ατμό

�ια τη �έμιση
Αλλαντικά

Τυρί �ίτρινο 
�αλτσα  τομάτας
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HOT CROSS BUN

���������� ��¢������

�©�� �¢� %
Αλεύρι Τ. 55% 2000 100,0%
 ερό 900 45,0%
Αλάτι 30 1,5%
¬χνη �άχαρη 120 6,0%
Βούτυρο 82% 100 5,0%
Αυγά 60 3,0%
�είγμα �παχαρικών 
��αχλέπι, Βανιλίνη, �αστίχα κλπ	

40 2,0%

�αγιά  ωπή «ρυσό «ελιδόνι 60 3,0%
-agimiX 3ofTNess 30 1,0%
,iVeNDo ,eVaiN "lm $Ur 300 7,0%
�ταφίδες �αύρες 200 10,0%
#raNBerries 200 10,0%
�©�¡�¡ ���� 193,5%

����¡ #2/33).' �¢�
Αλεύρι 
�αχαροπλαστικής

100

 ερό ��ρύο	 100
"aKiNg 0owDer 6
�άλα σε σκόνη 8
�αργαρίνη 20

�©��
¤ύπος Μ»Èερ �πιράλ 
�ερμοκρασ»α Βάσης 58�#
Χρόνος �υμÏματος Αργό 4´ � �ρήγορο 5 ³ � 1-2´ Ανάμειξη των 

φρούτων
�ερμοκρασ»α �ύμης 25�#
�εκούραση 35 ³ σε θερμοκρασία περιβάλλοντος
�όÁιμο �ύμης 75 γρ.
Πλάσιμο �τρόγγυλο
Τοποθετούμε τα ζυμαράκια σε ένα ταψάκι με ύψος με μικρές αποστάσεις μεταξύ 

τους και με μια σακούλα ζαχαροπλαστικής γαρνίρουμε με το �λάσο #rossiNg

ΣτόÄα 60´ στους 35�# 75% ($

�ήσιμο 15´ στους 180�# με ατμό και 10´ με το τάμπερ ανοιχτό
�όλις ξεφουρνίσουμε αλείφουμε με ένα πινέλο την επιφάνεια 

από τα #ross "UN με ένα απλό σιρόπι ώστε να γυαλίσουν.

����¡ #2/33).' 
Σε ένα Μ»Èερ

Ανακατεύουμε όλα τα υλικά 
μαζί και προσέχουμε να μην γίνει 
πολύ ρευστό το γλάσο

�εκούραση 10´

Το τοποθετούμε πάντα 
πριν από το ψήσιμο 

���©¢� ¢¡����� 



Μαζί, ας συνεχίσουμε 
να γράφουμε ιστορία.

LESAFFRE ΕΛΛΑΣ ΜΟΝΟΠΡΟΣΩΠΗ ΑΕΒΕ

10ο χλµ. Αττικής Οδού • Θέση Αραιές Βελανιδιές • 19300 Ασπρόπυργος

Τ: 210 4835386 • Τ: 210 5580240 • F: 210 4835387

Ε: lesaffrehellas@lesaffre.com • S: www.lesaffre.gr

Πλάθουμε το μέλλον
Προστατεύουμε το περιβάλλον

Η Lesaffre Ελλάς
γιορτάζει 35 χρόνια

παρουσίας στην Ελλάδα.

Ευχαριστούµε όλους εσάς

τους συνεργάτες µας.

Συνεχίζουµε να είµαστε δίπλα σας

προσφέροντας εξειδικευµένες λύσεις

πάντα προσαρµοσµένες στις δικές σας ανάγκες.

ë�εÕ Ë¿Õ É¿ι εσ¾ 
ÒÆ διÉº σÍυ ισÒÍρ»¿ë

�����¡� 
���������¡� 
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