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Περίληψη
Η παραγωγή ψωμιού είναι μια παραδο-
σιακά μακροσκελή διαδικασία κατά την 
οποία οι διαφορετικές διαδοχικές λει-
τουργίες προσφέρουν μικρή ευελιξία. Οι 
καταναλωτικές συνήθειες, ωστόσο, εξελίσ-
σονται: οι σημερινοί καταναλωτές θέλουν 
φρέσκο ψωμί όλη την ημέρα. Προκειμένου 
να ικανοποιηθεί αυτή η κάπως περιοριστι-
κή απαίτηση για τον παραδοσιακό αρτο-
ποιό, οι διαδικασίες παραγωγής έπρεπε 
να προσαρμοστούν. Οι τρέχουσες τεχνικές 
αρτοποίησης έχουν αναπτυχθεί χάρη στο 
ότι έχουμε κατανοήσει αρκετά τα βιοχημι-
κά φαινόμενα που είναι απαραίτητα για 
την παρασκευή του ψωμιού με τη βοήθεια 
τεχνολογιών για τη ρύθμιση της θερμο-

κρασίας με σκοπό να καθυστερήσει η δι-
αδικασία παραγωγής. Αυτές οι νέες διαδι-
κασίες αρτοποίησης όχι μόνο έρχονται για 
να διευκολύνουν το έργο των αρτοποιών 
αλλά βοηθούν στην κάλυψη της ζήτησης 
παραδοσιακών προϊόντων, στην παραγω-
γή φρεσκοψημένων αρτοσκευασμάτων όλη 
την ημέρα, ενώ διασφαλίζουν παράλληλα 
την ποιότητα των προϊόντων επεκτείνοντας 
τη γκάμα των αρτοσκευασμάτων και μειώ-
νοντας τη σπατάλη.

Εισαγωγή
Αλεύρι, νερό, μαγιά ή προζύμι και αλάτι… η 
συνταγή είναι απλή και παραπέμπει στην πα-
ράδοση. Η παρασκευή του ψωμιού, ωστό-

Οι κύριες διαδικασίες
παραγωγής ψωμιού
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σο, περιλαμβάνει μια ζωτική, αλλά χρονο-
βόρα, βασική φάση, η οποία έχει κάνει το 
έργο του αρτοποιού μακροσκελές και μη ευ-
έλικτο για αιώνες: τη ζύμωση. Σήμερα υπάρ-
χουν διαφορετικές τεχνικές αρτοποίησης 
που έχουν σχεδιαστεί για να ικανοποιούν τις 
απαιτήσεις των καταναλωτών και να μειώ-
σουν τους περιορισμούς που αντιμετωπίζουν 
οι αρτοποιοί. Οι τεχνικές αυτές, βασίζονται 
στην ολοκληρωμένη γνώση της ζύμωσης επι-
τρέποντας στον αρτοποιό να έχει τον έλεγχο 
του προϊόντος και να καθυστερήσει το τέλος 
της διαδικασίας παραγωγής μέχρι τη στιγμή 
της πώλησης. Επομένως, εναπόκειται στον 
αρτοποιό να επιλέξει τη λύση που είναι κα-
λύτερα προσαρμοσμένη στο εργασιακό του 
περιβάλλον και στους τύπους προϊόντων αρ-
τοποιίας που επιθυμεί να παράγει.

Διαδικασίες παρασκευής 
ψωμιού και οι προσδοκίες 
των καταναλωτών
Τα διαφορετικά στάδια στην
παρασκευή του ψωμιού
Ανεξάρτητα από τον τύπο του εν λόγω προ-
ϊόντος, οι τεχνικές παρασκευής ψωμιού 
βασίζονται σε μία κοινή βάση διαδοχικών 
σταδίων παραγωγής. 
Τα κύρια στάδια που συναντάμε στις τεχνι-
κές παρασκευής ψωμιού είναι τα εξής:
• Η προετοιμασία και το ζύγισμα των βα-
σικών συστατικών
• Η ανάμιξη, η οποία δημιουργεί το δί-
κτυο της γλουτένης
• Η διαμόρφωση του ζυμαριού
• Η ζύμωση, η οποία μπορεί να προχω-



Εικόνα 1. Οι διαφορετικές τεχνικές αρτοποίησης.

Ψήσιμο

Συντήρηση

Ζύμωμα

Ωρίμανση

Κόψιμο

Κατάψυξη

Διαμόρφωση

Stages:

Απόψυξη

Πώληση

➜ 

Απευθείας
αρτοποίηση

Ταχεία αρτοποίηση

Απευθείας με
αναμονές

➜ ➜ ➜ 

➜ ➜ 

➜ ➜ 

➜ ➜ ➜ ➜ ➜ 
πρώτη ξεκούραση*

➜ 
πρώτη ξεκούραση*

στόφα

στόφα

Τεχνικές με 
χρήση ψύξης/ 
συντήρηση

Ελεγχόμενη
ωρίμανση ψυγείο

Ελεγχόμενη 
ωρίμανση ψυγείο 
στόφα

Τεχνική διπλής
έψησης

➜ ➜ 

➜ 

➜ 

➜ ➜ ➜ ➜ ➜ 

➜ ➜ ➜ ➜ ➜ ➜ 

πρώτη έψηση

➜ ➜ ➜ ➜ ➜ 

➜ 

➜ 

*

*

*

➜ 
πρώτη ξεκούραση*

➜ 
πρώτη ξεκούραση*

➜ 
πρώτη ξεκούραση*

Τεχνική 
κατάψυξης

➜ ➜ ➜ ➜ ➜ ➜ ➜ ➜ μάζα➜ 

*

Στάδια

στόφα

στόφα

στόφα

στόφα
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ρήσει σε δύο στάδια: το πρώτο στάδιο 
(πρώτη ξεκούραση) και το δεύτερο στάδιο 
φουσκώματος (στόφα).
• Το ψήσιμο.
Είναι η αλληλουχία αυτών των σταδίων και 
η προσαρμογή τους για την επίτευξη του 
επιθυμητού αποτελέσματος που προκα-
λούν οι διαφορετικές τεχνικές παρασκευής 
ψωμιού. Η ποικιλία τεχνικών που διατίθε-
νται σήμερα όχι μόνο βοηθά στην παρα-
γωγή διαφορετικών οικογενειών ψωμιού, 
αλλά βοηθά επίσης στην κάλυψη των ση-
μερινών αναγκών των καταναλωτών.

Τρέχουσες καταναλωτικές τάσεις
Στόχος του αρτοποιού είναι να καλύψει 
τις ανάγκες των καταναλωτών. Σήμερα 
δύο βασικές τάσεις που διαμορφώνονται, 
ιδιαίτερα στην Δυτική Ευρώπη είναι: τα 
παραδοσιακά ψωμιά με έντονο χαρακτή-
ρα από τη μία και το φρεσκοψημένο ψωμί 

από την άλλη.
Οι σημερινοί καταναλωτές αναζητούν φυ-
σικά, νόστιμα προϊόντα και δείχνουν ιδι-
αίτερο ενδιαφέρον για τα παραδοσιακά 
προϊόντα με αυθεντικές ρίζες. Προζύμια, 
που χρησιμοποιούνται για αιώνες για την 
παρασκευή ψωμιού, με βάση το σιτάρι ή 
τη σίκαλη, ανταποκρίνονται στις προσδο-
κίες αυτές.
Επιπλέον, στις μέρες μας, η ζήτηση για 
ψωμί δεν περιορίζεται μόνο το πρωί. 
Πρέπει να είναι διαθέσιμο και φρέσκο 
όλη την ημέρα. Ωστόσο, ένα ψωμί που 
ψήθηκε το πρωί και αγοράστηκε στο τέ-
λος της ημέρας δεν θα έχει φρεσκάδα. 
Οι τεχνολογικές εξελίξεις στα τέλη του 
20ου αιώνα κατέστησαν δυνατή την ανά-
πτυξη διαδικασιών παρασκευής ψωμιού 
με τέτοιο τρόπο ώστε να είναι δυνατή η 
διάθεση φρέσκου ψωμιού όλη την ημέ-
ρα, ελαχιστοποιώντας την φύρα.

Τεχνική 
κατάψυξης
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Προ-ωρίμανση για την
ανάπτυξη της γεύσης
Για τους καταναλωτές η ελκυστικότητα προ-
ϊόντων με έντονη γεύση και παραδοσιακό 
χαρακτήρα οδηγεί τον αρτοποιό σε τεχνικές 
όπως η προ-ωρίμανση με βάση τη μαγιά ή 
το προζύμι. Αυτές οι τεχνικές, στην πραγ-
ματικότητα, δημιουργούν φυσικά αρώματα 
χάρη στη μεταβολική δραστηριότητα της μι-
κροχλωρίδας, που αναπτύσσεται στη ζύμη 
σε όλη τη διαδικασία (Εικόνα 1).
Στην παρασκευή ψωμιού με απ’ ευθείας 
αρτοποίηση, η ζύμωση μπορεί να επιτευ-
χθεί με δύο τρόπους, με ή χωρίς προ-ω-
ρίμανση, χωρίς κανένας από τους δύο 
τρόπους να προσφέρει στον αρτοποιό 
μεγάλη ευελιξία. Η απευθείας διαδικασία 
αρτοποίησης μπορεί να περιλαμβάνει μια 
φάση ζύμωσης 3 έως 4 ωρών μεταξύ μορ-
φοποίησης και ψησίματος ή δύο φάσεις 

ζύμωσης (με αναμονές): η πρώτη μετά 
την ανάμειξη (ωρίμανση σε μάζα) και η 
δεύτερη μετά τη διαμόρφωση. Το τελικό 
καρβέλι έχει ικανοποιητικό όγκο, πολύ 
ομοιόμορφη ψίχα και λεπτή κρούστα. 
Ωστόσο, μπορεί να μην έχει γεύση, κα-
θώς η επίδραση των πρώτων συστατικών 
και ο σχετικά σύντομος χρόνος ζύμωσης 
θα εμποδίσουν την ανάπτυξη του αρώμα-
τος. Παρόλα αυτά, όλες οι κατηγορίες 
ψωμιών μπορούν να παρασκευαστούν με 
την απευθείας διαδικασία αρτοποίησης 
(Πίνακας 1). 
Αντίθετα, άλλοι τύποι παρασκευής ψω-
μιού, που δε βασίζονται στην απευθείας 
διαδικασία που περιγράφηκε παραπάνω, 
περιλαμβάνουν μια φάση προ-ωρίμανσης. 
Αυτή είναι η περίπτωση των μεθόδων πα-
ρασκευής ψωμιού με βάση το προζύμι, 
το sponge and dough (σε ζυμάρι) και η 
poolish (σε χυλό) μέθοδος παρασκευής.

Πίνακας 1. Προτεινόμενη τεχνική αρτοποίησης για κάθε οικογένεια ψωμιών.

Μπαγκέτες Προζυμένια
ψωμιά

Ψωμιά
σίκαλης

Σάντουιτς
ψωμάκια

Γλυκά
ζυμάρια Πίτσα Ειδικού

τύπου ψωμιά

Απευθείας
αρτοποίηση

Απευθείας αρτοποίηση ✔✔✔ ✔✔✔ ✔✔✔ ✔✔✔ ✔✔✔ ✔✔✔ ✔✔✔

Προ-ωρίμανση
με μαγιά ✔✔✔ ✔✔✔ ✔✔✔ ✔✔

Προ-ωρίμανση
με προζύμι ✔✔✔ ✔✔✔ ✔✔✔ ✔ ✔✔ ✔

Ελεγχόμενη
αρτοποίηση

Ελεγχόμενη ψυγείο ✔✔ ✔✔ ✔ ✔

Ελεγχόμενη ψυγειοστόφα ✔✔ ✔✔ ✔

Part-baked fresh ✔✔ ✔ ✔

Τεχνική 
κατάψυξης

Κατεψυγμένη ζύμη ✔✔✔ ✔✔ ✔ ✔✔✔ ✔ ✔

✔ Μικρή εφαρμογή	    ✔✔ Μέτρια εφαρμογή	 	 ✔✔✔ Μεγάλη εφαρμογή	
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Προ-ωρίμανση με βάση τη μαγιά
Στην περίπτωση της προ-ωρίμανσης με 
βάση τη μαγιά, ένα μείγμα νερού και 
αλεύρου προζυμώνεται με την προσθήκη 
μαγιάς αρτοποιίας και στη συνέχεια το 
ζυμάρι αυτό χρησιμοποιείται ως παράγο-
ντας ζύμωσης για το στάδιο ανάμειξης 
της ζύμης. Το λεγόμενο ως «ξινάδι», οι 
προζυμώσεις με βάση τη μαγιά προσφέ-
ρουν πολλά πλεονεκτήματα, π.χ. μειώνο-
ντας το χρόνο ή ακόμη και παραλείπο-

ντας την πρώτη ξεκούραση θα πάρουμε 
μία καλά αεράτη ψίχα, κορυφαίας ποιό-
τητας υφή, αρώματα, γεύση και βελτιω-
μένη διάρκεια ζωής.
Η προ-ωρίμανση με βάση τη μαγιά χρη-
σιμοποιείται επίσης στην παραγωγή σά-
ντουιτς, χάμπουργκερ, ή ψωμιών και 
προϊόντων που συσκευάζουμε καθώς μας 
επιτρέπει τη βελτιωμένη διατηρησιμότητα 

των προϊόντων. Για να επιτευχθούν τα πλή-
ρη πλεονεκτήματα μιας προ-ωρίμανσης ο 
τύπος και η δοσολογία της μαγιάς που 
χρησιμοποιούμε είναι δύο πολύ σημαντι-
κοί παράγοντες, καθώς και οι χρόνοι και 
οι θερμοκρασίες που εφαρμόζονται.

Προ-ωρίμανση με βάση
το προζύμι
Η παρασκευή του ψωμιού με προζύμι περι-
λαμβάνει μία προηγμένη προετοιμασία ενός 

μίγματος νερού και αλεύρου που έχει υποστεί 
ζύμωση υπό τη δράση βακτηρίων και μαγιάς. 
Αυτό το μείγμα στη συνέχεια ενσωματώνεται 
στο στάδιο ανάμειξης ζύμης κατά την έναρξη 
της διαδικασίας παρασκευής ψωμιού.
Η ζύμωση που πραγματοποιείται μέσα στο 
προζύμι είναι υπεύθυνη για την παραγωγή 
ενώσεων που συνεισφέρουν σε πολλούς κα-
τάλληλους δεσμούς, συμπεριλαμβανομένων 
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των εξής: τυπικό αρωματικό χαρακτήρα, 
διατηρησιμότητα κ.λπ. Ωστόσο, η παραδο-
σιακή εφαρμογή του προζυμιού προκαλεί 
ορισμένους περιορισμούς και δυσκολίες, 
όπως η ανάγκη για εμπειρική τεχνογνωσία, 
η προσεκτική τήρηση των παραγόντων ζύμω-
σης, η συντήρηση του προζυμιού με τακτικά 
φρεσκάρισμα, η επιβράδυνση της διαδικα-
σίας, οι διακυμάνσεις των προϊόντων από 
μία παρτίδα ψησίματος στην επόμενη κ.λπ.
Η ποικιλομορφία και η καινοτομία των 
σημερινών προϊόντων εγγυώνται ότι οι αρ-
τοποιοί παράγουν είδη αρτοποιίας με τις 
αναμενόμενες ιδιότητες όσον αφορά τον 
όγκο και την αρωματική τυπικότητα. Τέτοια 
προϊόντα περιλαμβάνουν μάνες για την 
παρασκευή προζυμιού ενώ παραλείπονται 
τα στάδια ανανέωσης, έτοιμα προς χρήση 
ζωντανά και ενεργά προζύμια με απευθεί-
ας ενσωμάτωση στη ζύμη (εξοικονόμηση 
χρόνου και σταθερό αποτέλεσμα) και ανε-
νεργά προζύμια (χωρίς ζυμωτική ικανότητα) 
για να προσδώσουν μια τυπική αρωματική 
υπογραφή. Η παρασκευή άρτου με βάση το 
προζύμι χρησιμοποιείται κυρίως για την πα-
ρασκευή παραδοσιακών αρτοσκευασμάτων 
όπως προζυμένια ψωμιά, ψωμιά σίκαλης, 
ολικής και πολλών ειδών φρατζόλες.

Αργή/Ελεγχόμενη
Ωρίμανση
Παλιότερα οι αρτοποιοί, για να μπορούν 
να παράγουν ψωμί πολύ νωρίς το πρωί, 
έπρεπε να εργάζονται όλη τη νύχτα και 
δεν ήταν δυνατό να ψηθούν νέες παρτίδες 
την ημέρα. Επομένως, φρέσκο ψωμί ήταν 
διαθέσιμο μόνο το πρωί. Με τις τεχνικές 

αργής ωρίμανσης παρασκευής ψωμιού 
φρεσκοψημένα προϊόντα είναι διαθέσιμα 
όλες τις ώρες της ημέρας.

Ελεγχόμενη Αρτοποίηση
Η άφιξη του ψυκτικού εξοπλισμού στο βι-
οτέχνη αρτοποιό οδήγησε στη δυνατότητα 
να ελεγχθεί η ζύμωση και να καθοριστεί ο 
ακριβής χρόνος του τελικού ψησίματος του 
ψωμιού. Οι τεχνικές αυτές είναι γνωστές ως 
τεχνικές ελεγχόμενης ωρίμανσης και περι-
λαμβάνουν ελεγχόμενη ωρίμανση σε ψυ-
γειόστόφα, ελεγχόμενη ωρίμανση σε ψυγείο 
και την τεχνική της διακοπτόμενης έψησης.
 
Ελεγχόμενη ωρίμανση
σε ψυγειόστόφα
Στην τεχνική της ελεγχόμενης ωρίμανσης σε 
ψυγειόστόφα, τα τεμάχια της ζύμης μπαίνουν 
διαμορφωμένα, χωρίζονται, και τοποθετού-
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νται, πριν από τη ζύμωση, σε ψυγειόστόφα 
(προγραμματιζόμενο θάλαμο ψύξης), όπου 
μπορούν να αποθηκευτούν για 24 έως 72 
ώρες. Η θερμοκρασία των πλασμένων τεμαχί-
ων είναι ρυθμισμένη στους 4oC (συντήρηση) 
μέχρι η θερμοκρασία του θαλάμου να ανέ-
βει (να γυρίσει σε στόφα) και να προκαλέσει 
ζύμωση. Με τη χρήση της τεχνικής αυτής η 
νέα γενιά αρτοποιών δε χρειάζεται να πηγαίνει 
στα αρτοποιεία από τη νύχτα, τα διαμορφω-
μένα ζυμάρια είναι στο ψυγείο από την προη-
γούμενη ημέρα και είναι έτοιμα να ψηθούν το 
πρωί όταν φτάσουν. 
Ωστόσο, υπάρχουν δύο μειονεκτήματα σε 
αυτή την τεχνική που συνδέονται με την απο-
θήκευση των ζυμαριών. Το πρώτο είναι ότι η 
ζύμη πρέπει να αντέξει το κρύο. Στις συμβα-
τικές μαγιές, η θερμοκρασία πρέπει να μειω-
θεί στους 2-3oC ώστε να μπλοκάρει εντελώς 
ο μεταβολισμός τους και έτσι να αποτραπεί 
η αύξηση του όγκου και του φουσκώματος 
κατά την αποθήκευση. Αυτή όμως η επιβρά-
δυνση της ζύμωσης προκαλεί κολλώδη ή εύ-
θρυπτη ζύμη, καθώς και έλλειψη όγκου στο 
τελικό προϊόν λόγω των δυσκολιών ή των πε-
ριορισμών που συνδέονται με την έναρξη της 
ζύμωσης. Παράγοντες που βοηθούν στη μεί-
ωση της δράσης των ενζύμων και ενδυναμώ-
νουν το δίκτυο της γλουτένης περιλαμβάνουν 
τη χρήση μαγιάς ειδικά προσαρμοσμένη για 
τη χρήση σε ψυγείο (χαρακτηρίζεται από χα-
μηλότερη ζυμωτική δραστηριότητα κατά την 
αποθήκευση στο ψυγείο και γρήγορη έναρξη 
της ζύμωσης με την άνοδο της θερμοκρασί-
ας), και την εφαρμογή ενός συγκεκριμένου 
βελτιωτικού. Το δεύτερο μειονέκτημα της ελεγ-
χόμενης ωρίμανσης σχετίζεται με το σχηματι-
σμό φουσκαλών μετά το ψήσιμο (το φαινό-
μενο blister). Αυτές δημιουργούνται εξαιτίας 

της ξηρότητας της επιφάνειας της ζύμης κατά 
την αποθήκευση, καθώς ο κρύος αέρας πε-
ριλαμβάνει λιγότερους ατμούς-υγρασία από 
ότι ο περιβάλλον αέρας, σε συνδυασμό με 
την απώλεια της αντοχής της ζύμης κατά την 
αποθήκευση. Το πρόβλημα αυτό μπορεί να 
λυθεί με τη χρήση θαλάμου που θα διατηρεί 
το ποσοστό της υγρασίας (με διάχυση ατμού) 
και την προσθήκη βελτιωτικών κατά των φου-
σκάλων, τα οποία περιέχουν γαλακτωματο-
ποιητές, οξειδωτικά και ένζυμα. 

Ελεγχόμενη ωρίμανση
σε ψυγείο
Η τεχνική της ελεγχόμενης ωρίμανσης είναι 
η πιο διαδεδομένη στην Ευρώπη, αφορά 
την ψύξη της μάζας της ζύμης, πάλι σε προ-
γραμματιζόμενο θάλαμο, αλλά αυτή τη φορά 
μετά το στάδιο της ζύμωσης, αφού έχουμε 
ξεκουράσει το ζυμάρι και έχει ξεκινήσει να 
φουσκώνει. Αυτή η επιλογή προσφέρει μεγα-
λύτερη ευελιξία σε σχέση με την ελεγχόμενη 
ωρίμανση σε ψυγειόστόφα γιατί επιτρέπει σε 
όλα τα προϊόντα να αποθηκεύονται στον ίδιο 
θάλαμο, ακόμη και αν απαιτούν διαφορετικό 
χρόνο ζύμωσης. Η τεχνική αυτή χρησιμοποιεί-
ται κυρίως για την παραγωγή παραδοσιακών 
ψωμιών με κόρα με πιο ωραίο «σκάσιμο» 
λόγω της υγρασίας, έφυγρη ψίχα και ψωμιά 
με μεγαλύτερη διατηρησιμότητα που κατανα-
λώνονται ευχάριστα και την επόμενη ημέρα.

Τεχνική
διακοπτόμενης έψησης
Στην τεχνική αυτή, ο αρτοποιός πρέπει να 
ολοκληρώσει τη διαδικασία παραγωγής, στα-
ματώντας λίγο πριν από το τελικό ψήσιμο. Το 
ψωμί προψήνεται και έπειτα αποθηκεύεται είτε 
σε θερμοκρασία περιβάλλοντος για 24 ώρες 
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είτε στο ψυγείο για 3 ημέρες συσκευασμένο 
για να μην στεγνώσει. Το κύριο πλεονέκτημα 
είναι ότι το προϊόν είναι σταθεροποιημένο.
Στην πραγματικότητα η τεχνική αυτή επιφέ-
ρει τα εξής:
• Προζελατινοποίηση του αμύλου, το 
οποίο σταθεροποιεί τη δομή στη ζύμης 
ενώ βοηθά τα αέρια να απομακρυνθούν
• Καταστροφή μικροοργανισμών, άρα επι-
φέρει το τέλος της ζύμωσης
• Σχηματισμός της κόρας, που κάνει πιο 
εύκολο το χειρισμό του προϊόντος.
Το μοναδικό ρίσκο είναι ότι το προϊόν 
μπορεί να ξηραθεί αν αποθηκευτεί ακάλυ-
πτο σε ξηρό περιβάλλον. 
Άλλο πλεονέκτημα της τεχνικής , είναι το εύκο-
λο και γρήγορο τελικό ψήσιμο, το οποίο δεν 
απαιτεί συγκεκριμένα προσόντα και εξασφαλί-
ζει καλύτερη ανταπόκριση σε περιόδους αιχ-
μής. Η τεχνική αυτή αποδεικνύεται ότι ταιριάζει 
τέλεια στις ανάγκες ενός αρτοποιείου όπου 
υπάρχουν αρκετοί χώροι αποθήκευσης. Mέχρι 
στιγμής, αυτή η τεχνική προορίζεται για μικρά 
κομμάτια ζύμης, αν και η ανάπτυξη ειδικών 
βελτιωτικών προσαρμοσμένων στα σημερινά 
προγράμματα ψησίματος καθιστά πλέον δυ-
νατή την εφαρμογή της σε καρβέλια 500 γρ. 
και άνω. Αυτή η τεχνική αποδεικνύεται επίσης 
ιδιαίτερα χρήσιμη για τα λεγόμενα  «ακριβά» 
ψωμιά όπου η φύρα μειώνεται στο ελάχιστο, 
καθώς και στη δυνατότητα ζεστού φρέσκου 
ψωμιού σε όλες τις ώρες της ημέρας. 

Τεχνική κατάψυξης
Στην περίπτωση των προϊόντων κατεψυγμέ-
νης ζύμης η οποία ενδείκνυται σε μικρά τε-
μάχια ζύμης, η κατάψυξη πραγματοποιείται 
πριν τη ζύμωση. Ως εκ τούτου, είναι ζωτικής 
σημασίας να είμαστε σε θέση να διατηρή-

σουμε τη ζυμωτική ισχύ της ζύμης άθικτη, 
καθώς και του δικτύου της γλουτένης. Τα 
τελικά προϊόντα ίσως έχουν έλλειψη όγκου, 
κυρίως επειδή η αποθήκευση τους διαρκεί 
περισσότερο. Τεχνικές λύσεις υπάρχουν για 
να λύσουν αυτά τα θέματα βιωσιμότητας 
της μαγιάς και αντοχής της ζύμης ώστε να 
εγγυηθούν προϊόντα υψηλής ποιότητας. Τέ-
τοιες λύσεις περιλαμβάνουν τη σχολαστική 
επιλογή των συστατικών (δυνατά άλευρα, 
μαγιά), καθώς και ένα λεπτομερή έλεγχο 
όλων των παραμέτρων της διαδικασίας 
(χρόνος, θερμοκρασία, υγρασία κλπ.) και 
χρόνοι κατάψυξης. Λειτουργικά χαρακτη-
ριστικά απαιτούνται για ενδυνάμωση της 
ζύμης (γαλακτωματοποιητές, ένζυμα κλπ.).
Καθώς αυτή η τεχνική το καθιστά εφικτό να 
διορθώσει όλες τις ατέλειες που προκύπτουν 
από τη μέθοδο κατεψυγμένης ζύμης, υπάρ-
χει μία πτυχή που είναι αδύνατο να επηρεα-
στεί: ο χρόνος του τελικού ψησίματος είναι 
αναγκαστικά υψηλός, καθώς περιλαμβάνει 
το ξεπάγωμα, την ωρίμανση και το ψήσιμο. 
Η μέθοδος κατεψυγμένης ζύμης ταιριάζει 
τέλεια στην παρασκευή των λεγόμενων «πρω-
ϊνών» όπως ελαιόψωμα, σταφιδόψωμα, ατο-
μικά τσουρεκάκια κτλ.
Αυτές είναι οι κύριες τεχνικές αρτοποίησης. 
Η Lesaffre με την τεχνογνωσία της είναι δί-
πλα στο βιοτέχνη αρτοποιό με κάθε πλη-
ροφορία και τεχνική υποστήριξη ώστε να 
επιλέξει την κατάλληλη μέθοδο που ταιριά-
ζει και διευκολύνει την παραγωγή του. Η 
Lesaffre είναι παρούσα σε κάθε ήπειρο, η 
διεθνής της θέση επιτρέπει στο τμήμα Έρευ-
νας και Ανάπτυξης και στους τεχνικούς αρ-
τοποιίας της να αναλύουν τις διαδικασίες 
και τις πρώτες ύλες που χρησιμοποιούνται 
και στις τέσσερις γωνιές του πλανήτη.
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Η ΕΠΙΣΤΗΜΗ Η ΟΠΟΙΑ
ΑΣΧΟΛΕΙΤΑΙ ΜΕ ΤΗ ΧΡΗΣΗ ΤΩΝ 
ΑΝΘΡΩΠΙΝΩΝ ΑΙΣΘΗΣΕΩΝ

Το πιο επίκαιρο θέμα των τελευταίων εβδομά-
δων, για όλες τις μικρές η μεγάλες μονάδες 
παραγωγής άρτου & προϊόντων αλεύρου, είναι 
οι «τρομακτικές» αυξήσεις ενέργειας & κίνησης, 
που μοιραία έχουν επηρεάσει ΟΛΗ την εφοδια-
στική αλυσίδα: πρώτες ύλες, υλικά συσκευασί-
ας, ημιέτοιμα προϊόντα, υπηρεσίες...
Παράλληλα, ο κάθε αρτοποιός ξεχωριστά, πέρα 
από τον καθημερινό αγώνα επιβίωσης, «επιβάλ-
λεται» να βρει αποτελεσματικές λύσεις, για να 
μειώσει τις καθημερινές απώλειες στο τέλος της 
ημέρας. Δηλαδή, να μειώσει τον όγκο των μη 
πωληθέντων τελικών προϊόντων, που στην κα-
λύτερη περίπτωση θα ανακυκλωθούν ως τρίμ-
μα φρυγανιάς η ως πώληση για ζωοτροφή. Αν 

αναλογιστεί ο καθένας ξεχωριστά, τον ημερήσιο, 
εβδομαδιαίο αλλά και μηνιαίο όγκο των απω-
λειών, θα διαπιστώσει ένα μεγάλο ποσό δαπά-
νης που μεταφράζεται σε απώλεια ενέργειας, 
πρώτων υλών, υλικών συσκευασίας...
Οι τεχνικές αρτοποίησης που αναφέρθηκαν είτε 
καθεμία ξεχωριστά, είτε με συνδυασμό αυτών, 
αποτελούν αποτελεσματικές λύσεις για μείωση 
των φυρών.
Στο παράδειγμα που θα περιγράψουμε, θα επι-
λέξουμε την τεχνική της διακοπτόμενης έψησης:
Επιλέγουμε τις ποσότητες ενός συγκεκριμένου 
άρτου, με μέση καθημερινή παραγωγή 200 τε-
μάχια. Η συνήθης πρακτική είναι να ολοκλη-
ρωθεί η παραγωγή τους ως τελικά προϊόντα, 
μέχρι τις πρώτες πρωινές ώρες. Στο στάδιο 
της έψησης, μπορώ να παρέμβω και τα 120 
τεμάχια να ολοκληρώσω το ψήσιμο τους και τα 
άλλα 80 να τα κάνω ψωμιά διπλής έψη-

ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚΕΣ ΛΥΣΕΙΣ
ΓΙΑ ΤΗΝ ΜΕΙΩΣΗ ΤΩΝ ΦΥΡΩΝ, 
ΜΕ ΤΗΝ ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΚΑΙ ΑΞΙΟΠΟΙΗΣΗ ΤΩΝ

ΠΡΟΤΕΙΝΩΜΕΝΩΝ ΤΕΧΝΙΚΩΝ ΑΡΤΟΠΟΙΗΣΗΣ
Άρθρο: Μιχάλης Ορεστίδης

Τεχνολόγος Τροφίμων
Σύμβουλος Καινοτομίας & Ανάπτυξης Εξωτερικός συνεργάτης Lesaffre Hellas

...ο κάθε αρτοποιός ξεχωριστά, πέρα από τον καθη-

μερινό αγώνα επιβίωσης, «επιβάλλεται» να βρει απο-

τελεσματικές λύσεις, για να μειώσει τις καθημερινές 

απώλειες στο τέλος της ημέρας...
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σης. Μόλις κρυώσουν, τα σκεπάζω καλά, για 
να μην στεγνώνουν και ψήνω καθόλη την δι-
άρκεια της ημέρας λίγα λίγα τεμάχια, ανάλογα 
με τον ρυθμό πώλησης. Το δεύτερο και τελικό 
ψήσιμο, ολοκληρώνεται σε 8 – 10 min με την 
εσωτερική θερμοκρασία ψίχας να φτάσει στους 
45 – 50 C.

ΠΛΕΟΝΕΚΤΗΜΑΤΑ:
• Προγραμματίζω καλύτερα την καθημερινή πα-
ραγωγή. 
• Ψήνω ΟΣΑ ΘΕΛΩ και σύμφωνα με τις «πραγ-
ματικές» καθημερινές πωλήσεις.
• Μειώνω ΣΗΜΑΝΤΙΚΑ & ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚΑ 

τις καθημερινές απώλειες.
• Μεγάλη εξοικονόμηση πόρων.
• Προσφορά στον καταναλωτή φρεσκοψημένων 
ΣΕ ΟΛΗ ΤΗ ΔΙΑΡΚΕΙΑ ΤΗΣ ΗΜΕΡΑΣ.
• Οργάνωση παραγωγής μικρών «κωδικών» 
(πολύσπορα, Ζέας, ειδικά ψωμιά...) ανά 2 
ημέρες. 

Ολοκληρώνοντας, η Lesaffre Ελλάς με την τε-
χνογνωσία της, είναι δίπλα στο βιοτέχνη αρτο-
ποιό με κάθε πληροφορία και τεχνική υποστή-
ριξη ώστε να επιλέξει την κατάλληλη μέθοδο 
που ταιριάζει και να διευκολύνει την παραγω-
γή του.
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Merchandising
Αρτοποιών

Οι εποχές αλλάζουν, οι απαιτήσεις αλλά-
ζουν, οι συνθήκες αλλάζουν και οι κατανα-

λωτικές συνήθειες αλλάζουν: σε αυτές τις αλλα-
γές θα πρέπει οι σάλες πώλησης των αρτοποιείων 
να προσαρμοστούν.
Το Merchandising είναι η σύγχρονη διαχείριση 
και αξιοποίηση όλης της δυναμικής που μπορεί 
να έχει η σάλα πώλησης ενός καταστήματος.
Για χρόνια τώρα εφαρμόζεται σε άλλους χώρους 
πώλησης (τρόφιμα, ρούχα, παπούτσια) με μεγάλη 
επιτυχία.
Η εφαρμογή του στα σημερινά αρτοποιεία όχι 
μόνο μπορεί αλλά και επιβάλλεται να γίνει.

Τι μπορεί να προσφέρει σε ένα
αρτοποιείο το merchandising;
Α) μπορεί να εκμεταλλευθεί στο έπακρο κάθε τε-

τραγωνικό μέτρο του καταστήματος
Β) εκμεταλλεύεται το κάθε ράφι έκθεσης και αυ-
ξάνει την απόδοση του ραφιού
Γ) αυξάνει τις αυθόρμητες αγορές (αγορές που 
αποφασίζονται μέσα στο κατάστημα και δεν είναι 
προγραμματισμένες)
Δ) εκμεταλλεύεται πλήρως την όραση του κα-
ταναλωτή και πουλάει χωρίς την παρουσία του 
πωλητή
Ε) διευκολύνει τους πελάτες κατά τη διάρκεια των 
αγορών τους στο φούρνο
Στ) διευκολύνει τον αρτοποιό με πιο οργανωμένη 
διάταξη προϊόντων αλλά περιορίζει και τις αρνη-
τικές συνέπειες της αναμονής στο ταμείο
Τέλος, το merchandising μπορεί να ανεβάσει τις 
πωλήσεις ενός αρτοποιείου μέχρι και 25%.
Το merchandising διεγείρει τις 5 αισθήσεις του 
καταναλωτή κατά τη διάρκεια της αγοράς.

Άρθρο: Κώστας Βαθιώτης
Σύμβουλος Marketing Lesaffre Hellas

Ακαδημαϊκός Διευθυντής Marketing ISBS Business School
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Οπτική διέγερση 
Ίσως είναι κυριότερη αίσθηση που πρέπει να διε-

γείρετε κατά τη διάρκεια παραμονής των πελατών 

στο φούρνο σας. Όσο περισσότερο χρόνο ξο-

δεύει στο μαγαζί σας τόσο περισσότερες αγορές 

πραγματοποιεί.

Τα εργαλεία που έχετε στην διάθεση σας είναι:

Οι προθήκες πώλησης οι οποίες θα πρέπει να 

είναι όσο το δυνατόν πιο ζωντανές «φρέσκες» με 

«κίνηση» και χρώμα. Ο στόχος είναι να τραβούν 

την προσοχή του πελάτη προς τα ψωμιά και τα 

αρτοσκευάσματα.

Υπάρχουν οι προθήκες πίσω από τον πάγκο 

όπου οι καταναλωτές δεν έχουν πρόσβαση και 

βλέπουν τα προϊόντα από απόσταση περίπου 2 

μέτρων. Σε αυτές τις προθήκες τοποθετούμε προϊ-

όντα προγραμματισμένης αγοράς, κυρίως ψωμιά 

και ογκώδη αρτοσκευάσματα.

Οι πελάτες μπορούν να τα δουν από μακριά και 
να τα ζητήσουν.
Η δεύτερη κατηγορία είναι οι προθήκες self 
service όπου ο πελάτης έχει πολύ κοντινή πρό-
σβαση, και μπαίνει προστατευτικό υαλοπέτασμα 
για να μη μπορεί ο καταναλωτής να ακουμπά 
το προϊόν. Μπορούν να έχουν μέχρι και 4 ρά-
φια, το ύψος τους ξεκινά από 75cm μέχρι και 
160cm, σε αυτά τα ράφια τοποθετούμε προϊόντα 
προγραμματισμένων αγορών (π.χ. κριτσίνια απλά 
ή πολύσπορα) αλλά και προϊόντα αυθόρμητων 
αγορών (όπως κριτσίνια κεφαλογραβιέρας, πά-
πρικας κτλ.).
Έτσι πετυχαίνετε ζώνες υψηλής επισκεψιμότητας 
αυξάνοντας τις πωλήσεις αυθόρμητων αγορών. 
Τέτοιου τύπου προθήκες μπορεί να είναι και ψυ-
γεία για γλυκά.
Η τρίτη κατηγορία είναι εμπρόσθιες βιτρίνες 
πάγκου, ουδέτερες, ψυχόμενες ή και θερμαι-
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νόμενες. Τοποθετούνται μπροστά από τα ράφια 
ψωμιών και έχουν μεγάλη δυναμική πώλησης, 
χρησιμοποιούνται κυρίως για προϊόντα αυθόρ-
μητης αγοράς (πρωινό, σνακ, κουλούρια, σά-
ντουιτς, γλυκά κτλ.)
Αυτού του τύπου οι βιτρίνες συνήθως έχουν 
2 ράφια και ξεκινούν από 75 – 80cm μέχρι 
125cm.
Η τέταρτη κατηγορία είναι οι βιτρίνες επιτρα-
πέζιες κέντρου όπου έχουν μεγάλη επισκεψι-
μότητα και χρησιμοποιούνται κυρίως για προϊό-
ντα «κράχτες» και αυθόρμητων αγορών.
Η τοποθέτηση των προϊόντων στα ράφια και στις 
βιτρίνες θα πρέπει να έχει ως στόχο να αυξήσετε 
τις αυθόρμητες αγορές, να τονίζονται τα στρατη-
γικά σας προϊόντα, να ανεβάζετε την αξιοπιστία 
και την εμφάνιση του αρτοποιείου σας.
Έτσι κοντά σε προϊόντα προγραμματισμένης 
αγοράς τοποθετήστε και προϊόντα αυθόρμητων 
αγορών.

Διέγερση μέσω της όσφρησης
Στο αρτοποιείο η μυρωδιά «πουλάει».

Προσπαθήστε όσο περισσότερο το μαγαζί σας να 

μυρίζει ψωμί, τσουρέκι και άλλες κλασσικές μυ-

ρωδιές φούρνου.

Η μυρωδιά αυξάνει τη φρεσκάδα του καταστή-

ματος, ανοίγει την όρεξη των καταναλωτών και 

αναζωογονεί το μαγαζί. Φροντίστε να ψήνετε του-

λάχιστον μέχρι τις 11:00. Όπου είναι δυνατό, 

έχετε εμφανή το φούρνο σας (από ύψος 1 μέτρο 

και πάνω).

Διέγερση μέσω της γεύσης
Οι γευστικές δοκιμές θα πρέπει να σας γίνουν 

συνήθεια. Τουλάχιστον μία φορά την εβδομάδα 

δίνετε στους καταναλωτές να δοκιμάζουν (κυρίως 

νέα προϊόντα).
Οι έρευνες δείχνουν ότι 4 στους 10 που θα δοκι-
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μάσουν ένα προϊόν συνήθως θα το αγοράσουν.
Η γευστική δοκιμή στο φούρνο είναι ιδιαίτερα απο-
δοτική για αυτό έχετε δισκάκια με μπουκιές και πα-
ροτρύνετε τους καταναλωτές να δοκιμάσουν.
Η πιο προσεκτική διαχείριση των ραφιών θα σας 
βοηθήσει να φέρετε καλύτερα αποτελέσματα στο 
μαγαζί σας.
Εμείς στην Lesaffre αντιμετωπίζουμε την οικογέ-
νεια των αρτοποιών ως συνεργάτες.
Πιστεύουμε ότι η βιοτεχνική αρτοποιία θα πρέπει 
να συνεχίζει να αντιμετωπίζει τις ολοένα και πιο 
σκληρές συνθήκες ανταγωνισμού με επιτυχία.
Χρόνια τώρα προσπαθούμε να εκπαιδεύσουμε τους 

βιοτέχνες αρτοποιούς σε θέματα τεχνικής κατάρτισης.
Τώρα πλέον προσπαθούμε να εκπαιδεύσουμε 
τους αρτοποιούς σε θέματα Marketing – Πωλήσε-
ων και Management.
Έτσι δημιουργήσαμε μια βάση δεδομένων σε θέ-
ματα επαγγελματικής κατάρτισης για πιο αποτελε-
σματική διαχείριση του καταστήματος σας.
Αυτή η βάση δεδομένων περιλαμβάνει ολιγό-
λεπτα βίντεο σε θέματα Marketing, εκπαίδευ-
ση πωλητών – πωλητριών, instore marketing, 
merchandising, έρευνες καταναλωτών, επιστημο-
νική διαχείριση φύρας. Όλα αυτά μπορείτε να 
βρείτε στην εφαρμογή Lesaffre & Me.
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ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ

cookies βρωμησ

Χτυπάμε το βούτυρο, καστανή ζάχαρη, κρυσταλλική ζά-
χαρη και το αλάτι με το φτερό στο μίξερ. Στη συνέχεια 
προσθέτουμε τα αυγά, zavarka βρώμη, τη βανίλια και το 
μέλι. Ανακατέυουμε την σόδα, το αλεύρι, τη σοκολάτα, τα 
κράνμπερι και της νυφάδες βρώμης και στη συνέχεια τα 
προσθέτουμε στο μείγμα με το βούτυρο και ανακατέυου-
με ελαφρά με το χέρι.
Ανακατεύουμε μέχρι να εξαφανιστεί το αλεύρι.
Ξεκουράζουμε στους 5 °C  για 20 λεπτά.
Κόβουμε 50γρ. το τεμάχιο και πλάθουμε σε στρογγυλό 
σχήμα.
Ψηνουμε για 12-15 λεπτά στους 180°C.

ΣΥΝΤΑΓΗ - ΖΥΜΗ	 ΓΡ 	 %
Αλεύρι ζαχαροπλαστικής	 1000	 100,0%
Βούτυρο	 400	 40,0%
Ζάχαρη καστανή	 400	 40,0%
Ζάχαρη κρυσταλλική	 250	 25,0%
Αυγά ολόκληρα	 150	 1,0%
Βανίλια	 10	 15,0%
Μέλι	 20	 2,0%
Σόδα μαγειρική	 25	 2,5%
Προζύμι Livendo Zavarka Βρώμης	 350	 35,0%
ΣΥΝΟΛΟ: 	 2.605

Κράνμπερι	 130	 5,0%
Λευκή σοκολάτα	 130	 5,0%
Νιφάδες βρώμης	 260	 10,0%
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ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑ

PANETTONE

Τύπος Μίξερ	 Σπιραλ
Θερμοκρασία Βάσης	 60°C
Χρόνος Ζυμώματος	 Αργό 6‘ / Γρήγορο 15‘ / Αργό 4‘
Θερμοκρασία Ζύμης	 24-26°C
Ξεκούραση	 60‘ περιβάλλον
Κόψιμο Ζύμης	650γρ. (ανάλογα το μέγεθος της φόρμας)
Στρογγύλεμα / Ξεκούραση	Να ι / 15‘
Πλάσιμο	 Πλάθουμε στρόγγυλο σφιχτά με την
βοήθεια μίας σπάτουλας και τοποθετούμε στης  
φόρμες μας                                                                              
Στόφα	 3-4 ώρες  στ.  28-30°C 70-75%Hgr
Ψήσιμο	 50‘-55‘ στ. 155>150°C

ΣΥΝΤΑΓΗ	 ΓΡ 	 %
Αλέυρι για panattone manitoba	 1000	 35,0%
Νερό	 390	 13,0%
Προζύμι Livendo Deluxe	 90	 3,0%
ΣΥΝΟΛΟ: 	 1.480	

ΖΥΜΗ	 ΓΡ 	 %
Αλεύρι για panattone manitoba	 2000	 65,0%
Αλάτι	 30	 1,0%
Ζάχαρη	 1200	 40,0%
Αυγά ολόκληρα	 900	 30,0%
Κρόκος Αυγού	 540	 18,0%
Βούτυρο γάλακτος 82%	 900	 30,0%
Μαγιά Νωπή Χρυσό χελιδόνι	 180	 6,0%
Νερό	 450	 15,0%
Άρωμα βανίλιας	 15	 0,5%
Πάστα πορτοκάλι	 90	 3,0%
Κονιάκ	 30	 1,0%
Τόνκα (καρύκευμα)	 15	 0,5%
Προζύμι	 1480	 51,0%
ΣΥΝΟΛΟ: 	 7.830	

Φρούτα/ Σοκολάτα/ ΣταφίδεΣ	 2350	 30,0%
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ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ

χωριaτικο ΔΙΠΛΗΣ ΕΨΗΣΗΣ
με θεσσαλικο προζυμι

Τύπος Μίξερ	 Σπιραλ
Θερμοκρασία Βάσης	 55°C
Χρόνος Ζυμώματος	 Αργό 4‘ / Γρήγορο 5‘
Θερμοκρασία Ζύμης	 22-24°C
Ξεκούραση	 25‘ λεπτά σε θερμοκρασία περιβάλλοντος
Κόψιμο / Στρογγύλεμα Ζύμης	 450γρ. / Ναι
Ξεκούραση	 5‘-10‘ λεπτά
Πλάσιμο	Φ ρατζόλα
Στόφα	 40‘-45‘ λεπτά  στ. 30-33°C 80%HD
Πρώτο-Ψήσιμο	 22‘-24‘ λεπτά στ. 230>220°C +HD
Τελικό ψήσιμο	 10‘-12‘ λεπτά στ. 220>210°C

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ	 ΓΡ 	 %
Αλεύρι Τ.70% δυνατό	 900	 30,0%
Αλεύρι κίτρινο ψιλό Τ.Μ	 2100	 70,0%
Νερό	 1800	 60,0%
Αλάτι	 60	 2,0%
Μαγιά νωπή Μπλε χελιδόνι	 30	 1,0%
Pain Minute Fresh	 30	 1,0%
Προζύμι Livendo Θεσσαλικό	 150	 5,0%
ΣΥΝΟΛΟ: 	 5.070	
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ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑ ΠΑΡΑΓΩΓΗΣ

ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑ

TIPS

Ζυμωτό Ψωμί με την τεχνική
Poolish  (120% ενυδάτωση)

Ζυμωτήριο	 Σπιράλ
Θερμοκρασία Βάσης	 60°C
Χρόνος Ζυμώματος	 Αργό 9‘ / Γρήγορο 4‘
Θερμοκρασία Ζύμης	 22-24°C
Ξεκούραση	 60 -70 ‚ σε θερμό περιβάλλον
Κόψιμο Ζύμης / Στρογγύλεμα	 500gr
Ξεκούραση	 10-15‘
Πλάσιμο	 καρβέλι ή φρατζόλα & τοποθετούμε σε καλαθάκια
Στόφα	 60‘- 70 στ. 28°C 75% HD
 ή μπορούμε να αφήσουμε τα ζυμάρια μας να κάνουν την
τελική τους ωρίμανση σε θερμοκρασία περιβάλλοντος
Ψήσιμο	 40-45‘ στ. 235>225°C + ατμό

• Ανάμιξη με το χέρι ή στο μίξερ.	
• Ωρίμανση 12-16 ώρες  στο περιβάλλον. (Ο χρόνος της ωρίμαν-
σης μειώνεται όταν αυξάνεται η θερμοκρασία και το αντίστροφο)
• Πρώτα αναμειγνύουμε το χλιαρό νερό (θερμοκρασία 30-
35°C), το υγρό προζύμι Crème de Levain Αγριοσίταρο και το 
αλάτι (το αλάτι προστίθεται προαιρετικά) και τέλος προσθέ-
τουμε το αλεύρι προοδευτικά.
• Ανακατεύουμε ώστε να γίνει πλήρη ομογενοποίηση, να μην 
υπάρχουν σβόλοι ούτε αλεύρι στις γωνίες έως ότου αποκτή-
σουμε το χυλό.
• Για όλη τη διάρκεια της ωρίμανσης σκεπάζουμε ή κλείνουμε το δοχείο.

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ 1η ΜΕΡΑ	 ΓΡ 	 %
Αλεύρι  Τυπου 70% δυνατό 	 900	
αλατι	 10	 33
προζυμι cdl αγριοσιταρο	 135	 15%
Νερό Χλιαρό 30-35°C 	  1080	 120

ΣΥΣΤΑΤΙΚΑ 2η ΜΕΡΑ	 ΓΡ 	 %
Αλεύρι  Τυπου 70% δυνατό 	 1200	
αλατι	 50	
Την υπόλοιπη ποσότητα αλατιού                                   
Χυλός	 2.125	
Που τον έχουμε ετοιμάσει από την προηγούμενη
ημέρα     
Μαγιά Μπλέ Χελιδόνι	 15	 0,5
Νερό	  720	
Καλοκαίρι το νερό όσο πιο δυνατό κρύο                                 	

ΤΟ ΣΥΝΟΛΟ ΤΩΝ ΣΥΣΤΑΤΙΚΩΝ	 ΓΡ 	 %
Αλεύρι Τύπου 70% Δυνατό	 3.000	 100%
Αλάτι	 60	 2%
Προζύμι CDL Αγριοσίταρο	 135	 5%
Μαγιά Μπλέ Χελιδόνι	 15	 0,5%
Νερό	 1.800	 60%
ΣΥΝΟΛΟ: 	 5.010	

19

Παραγωγή: Για τον χυλό μας Poolish  παίρνουμε το 30% 
του συνολικού αλεύρου που θα δουλέψουμε
Η συγκεκριμένη συνταγή είναι με συνολικά 3 κιλά αλεύρι.
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Πλάθουμε το μέλλον
Προστατεύουμε το περιβάλλον

Πρωτοπορία για τον άνθρωπο!
Με την δύναμη της άγριας φύσης

ΣίκαληςΣίκαλης

•Ζωντανό

(περιέχει ζωντανούς

μικροοργανισμούς)

•Ενεργό

(έχει υψηλή ζυμωτική

ικανότητα)

• Βιολογικό

(από βιολογικά άλευρα)


