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Αποξηραμένο - Ανενεργό προζύμι
Τα τελευταία χρόνια έχει παρατηρηθεί σημαντική αύξηση του ενδιαφέροντος των 
καταναλωτών για τα ψωμιά με προζύμι για τα  οργανοληπτικά και διατροφικά τους 
οφέλη. Η αυθόρμητη ζύμωση με προζύμι έχει εφαρμοστεί παραδοσιακά για την 
παραγωγή παραδοσιακών σπιτικών ψωμιών με προζύμι, τα οποία έχουν μια ξεχωριστή 
γεύση και άρωμα, σε διάφορες τοποθεσίες στον κόσμο.  Το προζύμι ταξινομείται σε 
τρεις τύπους, με βάση την τεχνολογία που εφαρμόζεται: 

       Το φρέσκο προζύμι. Παραδοσιακή παραγωγή 
ψωμιού με προζύμι η οποία είναι δαπανηρή, 
ασταθής, χρονοβόρα και απαιτεί τεχνογνωσία

       Το βιομηχανικού τύπου υγρό προζύμι 
– ενεργό ή ανενεργό. Από επιλεγμένα 
στελέχη μικροοργανισμών και σε διαφορετικά 
υποστρώματα δημητριακών για την ανάπτυξή τους.

       Το αποξηραμένο προζύμι. Παράγεται με την 
μέθοδο της λυοφιλίωσης (freeze-dried) είτε με την 
μέθοδο του ψεκασμού (spray-dried). Με την μέθο-
δο αυτή θα μπορούσαν να τυποποιηθούν παραδοσι-
ακά προζύμια με τοπικές ιδιαιτερότητες. 
Θα μπορούσαν να χρησιμοποιηθούν αρκετές μέθο-
δοι για την αφυδάτωση ενός προζυμιού όπως η ξή-
ρανση στον αέρα, η ξήρανση σε φούρνο (με προσε-
κτικό έλεγχο της θερμοκρασίας).  Όμως το ώριμο 
προζύμι αποτελείται από πάρα πολλές αρωματικές 
(πτητικές) ενώσεις που είναι πολύ ευαίσθητες στη 
θερμότητα. Με την ελεγχόμενη ξήρανση σε χαμη-
λές θερμοκρασίες επιτυγχάνεται η μετατροπή των 
προζυμιών σε σκόνη χωρίς την απώλεια των αρωμα-
τικών ενώσεων που μας ενδιαφέρουν. 

Δημήτριος Μποσδίκος
Τεχνολόγος Τροφίμων

Α
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Ανενεργό  
προζύμι και βύνη
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Το αποξηραμένο προζύμι  είναι ένα «ζω-
ντανό προζύμι» που έχει χάσει μόνο την 
ιδιότητά του να φουσκώσει τη ζύμη.

Οι τεχνικές ξήρανσης όπως η ξήρανση με ψε-
κασμό (spray dried) και η λυοφιλίωση (freeze-
dried) εξασφαλίζουν τη μεγαλύτερη διάρκεια 
ζωής στο προζύμι μέχρι τη χρήση του. Πιο 
συγκεκριμένα η λυοφιλίωση, ή ξήρανση με 
κατάψυξη (freeze-dried), είναι μια διαδικασία 
ξήρανσης κατά την οποία ένα υγρό ή στερεό 
προϊόν με υψηλή υγρασία καταψύχεται και στη 
συνέχεια αφαιρείται η υγρασία μέσω εξάχνω-
σης (από στερεό σε αέριο) σε κενό. Αυτό επι-
τυγχάνει την αφαίρεση του νερού χωρίς να κα-
ταστρέφει τις μοριακές δομές του προϊόντος, 
διατηρώντας την ποιότητα και τις ιδιότητές 
του. Παρά το γεγονός ότι η λυοφιλίωση είναι 
μια αποτελεσματική μέθοδος για τη διατήρηση 
της βιωσιμότητας των γαλακτικών βακτηρίων, 
έχει υψηλή κατανάλωση ενέργειας και επομέ-
νως υψηλό κόστος παραγωγής σε σύγκριση 
με την ξήρανση με ψεκασμό (spray dried). 

Λόγω της ευκολίας λειτουργίας, η τεχνική της 
λυοφιλίωσης έχει χρησιμοποιηθεί ευρέως για 
τη συντήρηση υγρών τροφίμων, καθώς και αρ-
χικών καλλιεργειών (starters) χωρίς απώλεια 
κυτταρικής δραστηριότητας. 
Η ξήρανση με ψεκασμό (spray dried) είναι μια 
μέθοδος μετατροπής υγρών σε ξηρές σκόνες, 
χρησιμοποιώντας ένα ρεύμα θερμού αέρα για 
να εξατμίσει το υγρό σε μορφή μικροσκοπικών 
σταγονιδίων. Είναι μια ευρύτατα διαδεδομένη 
μέθοδος και αποτελεσματική για την παραγω-
γή ξηρών προϊόντων, όπως γάλα σε σκόνη,  κα-
φές και άλλα.  
Η σκόνη προζυμιού ή αποξηραμένο προζύμι, 
παράγονται και διατίθενται σε διαφορετικά 
υποστρώματα δημητριακών, τα οποία μπορούν 
να συνδυαστούν για να επιτευχθούν μοναδικά 
αρωματικά προφίλ. Παρουσιάζει πολλά πλε-
ονεκτήματα σε σχέση με το φρέσκο   προζύμι, 
όπως μεγαλύτερη διάρκεια ζωής, (ημ. λήξης 
από 12 έως και 18 μήνες) διατηρώντας παράλ-
ληλα τις αρωματικές τους ιδιότητες άθικτες, 
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ευκολία παρασκευής και ανάμειξης και χαμη-
λότερο κόστος μεταφοράς. Τα αποξηραμένα 
προζύμια δεν αντικαθιστούν τη μαγιά, αλλά 
συμπληρώνουν τη δράση της, επίσης είναι 
ζυμωτικοί παράγοντες φυσικής προέλευσης, 
και λειτουργούν ως χημικός παράγοντας οξί-
νισης. Ως εκ τούτου σημαντικές αλλαγές στη 
δομή και στην υφή της ζύμης θα μπορούσαν 
να αποδοθούν στο χαμηλό pH. Έτσι, οι ζύμες 
είναι πιο εύπλαστες, ενώ η  ψίχα γίνεται πιο 
ελαστική, πιο ανοικτή, με καλύτερη κατακρά-
τηση νερού που καθυστερεί το φαινόμενο του 
μπαγιατέματος. 
Από πρακτικής άποψης μπορούν να ενσωμα-
τωθούν απευθείας στο αλεύρι και είναι εύκο-
λο στη δοσολογία, ανάλογα με την επιθυμητή 
αρωματική ένταση ή το αρωματικό προφίλ που 
θα επιλεγεί.

Μπορούν να χρησιμοποιηθούν σε όλες τις 
διαδικασίες  παρασκευής ψωμιού: 

• απευθείας ζύμωση, 

• απευθείας με αναμονές, 

• αργή ωρίμανση, ελεγχόμενη ωρίμανση  
 (είτε σε μάζα, είτε διαμορφωμένα), 

• ή σε διακεκομμένη ωρίμανση.  

  Βύνη

Η βύνη χρησιμοποιείται από τους προϊστορι-
κούς χρόνους για την παρασκευή μπύρας, ου-
ίσκι, και ψωμιού. Η διαστατική βύνη θεωρείται 
το μυστικό των Ευρωπαίων αρτοποιών και η 
συνήθης πηγή της άλφα-αμυλάσης. Η Βύνη ή 
το εκχύλισμα βύνης είναι ένα φυσικό προϊόν 
που προκύπτει από φυτρωμένους σπόρους 
δημητριακών που έχουν αποξηραθεί και κα-
τόπιν αλεστεί. Κατά τη διαδικασία παραγωγής 
της βύνης που είναι γνωστή ως βυνοποίηση, 
πραγματοποιείται ενεργοποίηση των ενζύμων 
που βρίσκονται στο φύτρο των σπόρων κυρίως 
του κριθαριού αλλά και άλλων δημητριακών 
όπως το σιτάρι, η σίκαλη, το Dinkel, η βρώμη. 
Τέτοια ένζυμα που παίζουν σημαντικό ρόλο 
στη διάσπαση του αμύλου κατά τη διαδικασία 
της βλάστησης αλλά και κατά την αρτοποίηση 
είναι οι α- και β- αμυλάσες, οι πρωτεάσες που 
διασπούν τις πρωτεΐνες, οι β- γλυκανάσες που 
διασπούν τη γλυκόζη και οι αμυλογλυκοσιδά-
σες που διασπούν τις δεξτρίνες σε μαλτόζη.
Αρχικά, οι σπόροι του κριθαριού διαβρέχο-
νται έως ότου βλαστήσουν και κατόπιν το φυ-
τρωμένο κριθάρι αποξηραίνεται και αλέθεται. 
Ανάλογα με τον βαθμό ξήρανσης – θέρμαν-
σης, παράγονται κατόπιν άλεσης, ξανθιές έως 
και αρκετά σκούρες καφέ βύνες. Ξήρανση του 
φυτρωμένου κριθαριού σε θερμοκρασία κάτω 
από 55°C, δεν καταστρέφει τα ένζυμα (α- και 
β- αμυλάση) και η βύνη που προκύπτει ονομά-
ζεται διαστατική βύνη. 
Η διαστατική βύνη προστίθεται σε περιπτώσεις 
αλεύρων με χαμηλό ποσοστό ενζύμων ή αλλιώς 
με υψηλό αμυλογράφημα και βοηθάει στη ρύθ-
μιση των χρόνων ωρίμανσης της ζύμης, εμπλου-
τίζοντάς το με ένζυμα. Η προσθήκη γίνεται κυρί-
ως από τους μύλους στα πλαίσια της ποιότητας 
και των προδιαγραφών των αλεύρων. 
Αντίστοιχα, οι μη διαστατικές βύνες δεν περιέ-
χουν ενεργά ένζυμα λόγω της ξήρανσης ή κα-
βουρδίσματος σε υψηλές θερμοκρασίες που 
μπορεί να φτάσουν και στους 200°C. 
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Επομένως, όσο αυξάνεται η θερμοκρασία ξή-
ρανσης, τόσο πιο σκούρο είναι το χρώμα της 
βύνης, ενώ παράλληλα μειώνεται η διαστατι-
κή της δύναμη, δηλαδή η παρουσία ενζύμων. 
Το σταμάτημα της βλάστησης των σπόρων σε 
συγκεκριμένο σημείο, η θερμοκρασία που 
εφαρμόζεται κατά την ξήρανση και η διάρ-
κεια της ξήρανσης, καθορίζουν τη διαφορά 
που έχουν οι διάφοροι τύποι βύνης, με γνώ-
μονα τον χρωματισμό και την ενζυματική τους 
δραστηριότητα. 
Με την κλίμακα EBC (European Brewery 
Convention) αποδίδεται η χρωματική απόχρω-
ση της βύνης κατόπιν μέτρησης της οπτική 
πυκνότητα ενός διαλύματος βύνης και σύγκρι-
σης του με ένα πρότυπο. 
Όσο υψηλότερη είναι η τιμή EBC, τόσο πιο 
σκούρο είναι το χρώμα της βύνης. Η βύνη 
που χρησιμοποιείται στην αρτοποιία  κυκλο-
φορεί στο εμπόριο με τη μορφή σκόνης (βυ-
νάλευρο ξανθού ή σκούρου χρώματος) και 
σε υγρή μορφή ως εκχύλισμα ή σιρόπι βύνης 
(malt extract).
Με την προσθήκη βύνης (διαστατικής ή/και 
αδιάστατης) επιτυγχάνεται εμπλουτισμός της 
γεύσης και των αρωμάτων του ψωμιού. Η ψίχα 
και η κόρα γίνεται σκουρόχρωμη, λόγω της 
καραμελοποίησης των σακχάρων και της αντί-
δρασης Maillard που συμβαίνουν κατά το ψή-
σιμο του ψωμιού. Τα αρώματα που προκύπτουν 
στα αρτοσκευάσματα είναι κυρίως του καπνι-
στού, της καραμέλας, και των ξηρών καρπών. 
Επιπρόσθετα, τα σάκχαρα (μαλτόζη και μαλτο-
δεξτρίνες) που περιέχονται στη βύνη βοηθούν 
τη διαδικασία της ζύμωσης αφού χρησιμοποι-
ούνται άμεσα ως τροφή από τη μαγιά. Επομέ-
νως, μειώνεται και ο χρόνος της αρτοποίησης. 
Οι διαστατικές και οι αδιάστατες βύνες, έχουν 
θετική επίδραση στον βαθμό μπαγιατέματος 
των αρτοσκευασμάτων (antistaling effect) που 
σημαίνει ότι βελτιώνουν τη διάρκεια της ζωής 
τους. Κατά την αρτοποίηση η βύνη μπορεί να 
αναμειχθεί με το αλεύρι ή να προστεθεί απευ-
θείας στις ζύμες και να ενσωματωθεί καλά ή 
ακόμη και να προστεθεί στο βραστό νερό για 
να προσδώσει χρώμα και άρωμα όπως συμ-
βαίνει κατά την παρασκευή των bagels. 
Η παραγωγή ψωμιών με βύνη μπορεί να απο-
τελεί μια εναλλακτική πρόταση παραγωγής για 
την διάθεση διαφορετικών αρτοσκευασμάτων. 
Αυτά όμως δεν αποτελούν το λεγόμενο καθη-
μερινό ψωμί. Αυτά μπορεί να είναι μια γκουρμέ 

πρόταση η οποία θα ακολουθεί και ένα ξεχω-
ριστό πιάτο που μπορεί να το συνοδεύσει
Η προτεινόμενη χρήση της διαστατικής βύνης, 
είναι σε ποσοστό 0,5 -1% επί του αλεύρου. Οι 
αδιάστατες - σκουρόχρωμες - βύνες μπορούν να 
προστεθούν σε ποσοστό 1 - 6% επί του αλεύρου.
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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.

χλµ. Αττικής Οδού  • 193 00 Ασπρόπυργος
Τηλ.:  210 5580240 • email: lesaffrehellas@lesaffre.com 
www.lesaffre.gr   

Το LIVENDO – LeVain Blé Dur  είναι ζωντανό προζύμι. Να αποθηκεύεται μεταξύ 2o

o

Η  Δ Υ Ν Α Μ Η  Τ Η Σ  Φ Υ Σ Η Σ

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

Χριστούγεννα με σταθερότητα
στα γλυκά σας ζυμάρια!

ΠΑΓΚΟΣΜΙΟΣ ΗΓΕΤΗΣ ΣΤΗ ΖΥΜωΣΗ

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

 

 1
Βήμα

Κατεβάστε την Εφαρμογή

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

εγκαταστήστε την στο κινητό σας.



Find Us On
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

LeVain Ble Dur (LVBD)

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

Χριστούγεννα με σταθερότητα 
στα γλυκά σας ζυμάρια!

ΠΑΓΚΟΣΜΙΟΣ ΗΓΕΤΗΣ ΣΤΗ ΖΥΜωΣΗ

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 , 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 για να αποκτήσετε όλα τα πλεονεκτήματα 
του προγράμματος επιβράβευσης.

Οδηγίες εγκατάστασης και σκαναρίσματος προϊόντων

Βήμα
Σκανάρετε τα προϊόντα

Πατήστε σκανάρετε τώρα και στη 
συνέχεια κάντε αποδοχή της χρήσης 

κάμερας και σκανάρετε το QR.

Βήμα
Κερδίστε Πόντους

Μαζέψτε πόντους και κερδίστε 
απίθανα δώρα!!!

Πλάθουμε το Μέλλον
Προστατεύουμε το περιβάλλον

Βήμα
Κατεβάστε την Εφαρμογή

Μπείτε στο  s e  
ή στο  αναζητήστε 
την εφαρμογή  και 

εγκαταστήστε την στο κινητό σας.
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Τάσεισ σΤην άρΤοποιιά 

Το Ψωμί του Μέλλοντος
Ο κόσμος της αρτοποιίας αλλάζει ραγδαία, οι αλλαγές που συντελούνται είναι 
γρήγορες, πολυδιάστατες και απαιτούν άμεσες λύσεις. Οι νέες κοινωνικές και 
περιβαλλοντικές συνθήκες, η εξέλιξη της τεχνολογίας, αλλά και η αυξανόμενη ανάγκη 
των καταναλωτών για υγιεινή, φυσική και ισορροπημένη διατροφή, οδηγούν τον κλάδο 
σε μια νέα εποχή.
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Ας δούμε μαζί τις έξι βασικές δυνάμεις που 
θα καθορίσουν την αγορά τα επόμενα χρόνια, 
σύμφωνα με έρευνα της Lesaffre. 

 1.  Τοπικότητα και βιωσιμότητα:  
 “Από το χωράφι στο φούρνο”

Οι καταναλωτές ζητούν περισσότερη διαφά-
νεια και εμπιστοσύνη από τα προϊόντα που επι-
λέγουν. Το ενδιαφέρον για τοπικά προϊόντα και 
για την αναγεννητική γεωργία (regenerative 
farming) αυξάνεται συνεχώς, καθώς συνδέε-
ται με την προστασία του περιβάλλοντος, την 
υγεία του εδάφους και τη στήριξη των τοπικών 
κοινωνιών.
• Πάνω από το 50% των καταναλωτών παγκο-

σμίως δηλώνει ότι προτιμά προϊόντα με “το-
πική προέλευση”.

• Η παραδοσιακή “οργανική” γεωργία σταδι-
ακά δίνει τη θέση της σε νέες, αποδεδειγμέ-
να βιώσιμες πρακτικές που εστιάζουν στην 
αναγέννηση του εδάφους και στην υπεύθυ-
νη χρήση των φυσικών πόρων.

Αυτό σημαίνει πως η αρτοποιία του μέλλοντος 
θα στηρίζεται σε πρώτες ύλες τοπικής προέ-
λευσης, με πιστοποιήσεις βιωσιμότητας, αλλά 
και με έντονη ταυτότητα αυθεντικότητας. Το 
ψωμί θα αφηγείται την ιστορία του τόπου του – 
από το χωράφι έως το ράφι. 

2.  Η καθαρή ετικέτα (Clean Label) 
και η απλότητα των συστατικών

Το ψωμί θεωρείται διαχρονικά απλό και φυσι-

κό προϊόν. Ωστόσο, οι σύγχρονοι καταναλω-

τές είναι πιο προσεκτικοί και απαιτητικοί.

Δεν αναζητούν απλώς ένα προϊόν που «μοιάζει 

υγιεινό»· θέλουν να γνωρίζουν και να κατανο-

ούν τι περιέχει.

• Το 84% των ερωτηθέντων δηλώνει ότι προ-

τιμά ψωμί με σύντομη και ξεκάθαρη λίστα 

συστατικών.

• Οι όροι “χωρίς πρόσθετα”, “χωρίς συντη-

ρητικά” και “μη επεξεργασμένο” αποτελούν 

πλέον βασικά κριτήρια αγοράς.

Η τάση αυτή συνδέεται άμεσα με την αντίδρα-

ση απέναντι στα εξαιρετικά επεξεργασμένα 

τρόφιμα (Ultra-Processed Foods – UPF).

Έτσι, οι καταναλωτές στρέφονται σε πιο φυσι-

κές, “καθαρές” επιλογές, επιλέγοντας προϊό-

ντα που αναγράφουν με ειλικρίνεια τα συστα-

τικά τους και αντικατοπτρίζουν τη φιλοσοφία 

της απλότητας και της διαφάνειας. 
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Το ψωμί δεν είναι πια απλώς ένα τρόφιμο  
είναι μια συναισθηματική εμπειρία.

3. Η ευεξία στο προσκήνιο:  
τροφή για σώμα και νου

Η υγεία και η ψυχική ισορροπία είναι πλέον κε-
ντρικές αξίες. Οι καταναλωτές αντιμετωπίζουν 
τη διατροφή όχι μόνο ως πηγή ενέργειας, αλλά 
και ως μέσο για συνολική ευεξία.

Η παρακολούθηση της φυσικής κατάστασης 
μέσω εφαρμογών και συσκευών (π.χ. έξυπνα ρο-
λόγια, fitness apps) έχει κάνει πολλούς να εστι-
άζουν περισσότερο στο γλυκαιμικό δείκτη, την 
ποιότητα ύπνου και τη λειτουργία του εντέρου.

Η αρτοποιία ανταποκρίνεται με πιο “έξυ-
πνα” προϊόντα — ψωμιά και αρτοσκευάσματα 
εμπλουτισμένα με φυτικές ίνες, πρωτεΐνες, βι-
ταμίνες, φυσικά εκχυλίσματα και προζύμι.

Το ψωμί εξελίσσεται έτσι σε σύμμαχο ευεξίας: 
προσφέρει θρέψη, ισορροπία και θετική διάθε-
ση, ενώ παραμένει απλό και απολαυστικό.

4. Απόλαυση με μέτρο:  
comfort food χωρίς ενοχές

Η πίεση της καθημερινότητας, η αβεβαιότητα 
και οι γρήγοροι ρυθμοί ζωής ωθούν τον κό-
σμο να αναζητά μικρές στιγμές παρηγοριάς 
και χαράς μέσα από το φαγητό.

Η τάση των “επιτρεπτών απολαύσεων” συνδυ-
άζει γεύση, απόλαυση και συνειδητή κατανά-
λωση.

Οι καταναλωτές επιθυμούν νόστιμα, αυθεντικά 
και οικεία προϊόντα, αλλά χωρίς υπερβολές 
σε ζάχαρη, αλάτι ή λιπαρά.

Η παράδοση επανέρχεται δυναμικά ως σύμβο-
λο ασφάλειας και σταθερότητας, με τη ζύμω-
ση και το προζύμι να αποτελούν σημεία ανα-
φοράς ποιότητας.
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5. Το προζύμι ως σύμβολο υγείας 
και αυθεντικότητας

Οι καταναλωτές συνδέουν πλέον το προζύμι 
με υγεία, φυσικότητα και γεύση.

Τα επιστημονικά δεδομένα επιβεβαιώνουν ότι 
τα ψωμιά με προζύμι προσφέρουν:

• Καλύτερη πέψη,

• Χαμηλότερο γλυκαιμικό δείκτη,

• Μεγαλύτερη απορρόφηση μετάλλων,

• και παρατεταμένο κορεσμό.

Η αγορά των προϊόντων με προζύμι σημείωσε 
αύξηση 11% ετησίως (2020–2024), με έντονη 
ανάπτυξη στην Ευρώπη και τη Λατινική Αμερική.

Το προζύμι πλέον 
θεωρείται σύμβολο 
αυθεντικότητας, 
αλλά και σύγχρονης 
διατροφικής 
υπευθυνότητας. 

6. Κοινωνική ευθύνη και 
εμπιστοσύνη

Οι καταναλωτές δεν αγοράζουν πια απλώς ένα 
προϊόν· επιλέγουν μια φιλοσοφία. Θέλουν να 
υποστηρίζουν μάρκες με αξίες, που δείχνουν 
σεβασμό προς τον άνθρωπο και το περιβάλλον.
Οι ισχυρισμοί “βιώσιμο”, “ουδέτερο σε άν-
θρακα” ή “οικολογικό” δεν πείθουν αν δεν 
συνοδεύονται από αποδείξεις.
Η διαφάνεια, η ανακύκλωση, η μείωση απο-
βλήτων και η τοπική παραγωγή είναι πλέον 
στοιχεία που χτίζουν εμπιστοσύνη και διαφο-
ροποιούν τις επιχειρήσεις που τα εφαρμόζουν 
με συνέπεια.

Το ψωμί του αύριο
Το ψωμί των επόμενων χρόνων θα είναι τοπικό, 
βιώσιμο, φυσικό και απλό.
Θα προσφέρει απόλαυση και ευεξία ταυτό-
χρονα, παραμένοντας προσιτό και αυθεντικό 
— όπως πάντα ήταν.
Η μεγάλη πρόκληση για τους αρτοποιούς και 
τους παραγωγούς είναι να παντρέψουν την τε-
χνολογία με την παράδοση και την υπευθυνό-
τητα, ώστε το ψωμί να συνεχίσει να θρέφει όχι 
μόνο τον άνθρωπο, αλλά και τον πλανήτη.
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PANETTONE ME TRADIZY ΒΑΣΙΚΗ ΣΥΝΤΑΓΗ

Διαδικασία
74-76°C
Ξεκινήστε την συνταγή με τα  2/3 της ζάχαρης
Πρώτα προσθέστε νερό  +/- 35°C

Πρώτη Ωρίμανση - 60΄/ Θερμ. 30°C

Κόψιμο - Ζύγισμα - 650g

Ξεκούραση - 30΄

Πλάσιμο - Στρόγγυλο Σχήμα

Τελική Ωρίμανση / Στόφα - 150΄
Θερμ. 30°C - 85% HR

Προθέρμανση Φούρνου - 170°C
Διάρκεια Ψησίματος / T°C - 45΄/ Θερμ. 150°C

Κρύωμα  - Κρέμασμα Ανάποδα

150΄ /  Θερμ. 30°C - 85% HR

Συνταγή για Γλάσο με Αμύγδαλο ή Φυστίκι

• Ασπράδι  Αυγού 250γρ
• Ζάχαρη 300 γρ
• Αμύγδαλο σκόνη 320γρ / Φυστίκι σκόνη 320γρ
• Ηλιέλαιο 30γρ
• 1 Στικ Βανίλιας
• Μια Πρέζα  Αλάτι

Ανακατεύετε όλα μαζί στο πολυμίξερ

Συνταγή

ΣΥΝΟΛΟ 25.300

7.900

33.200

0%

30,0%

Ελληνικό Αλεύρι ή Ιταλικό 
Αλεύρι Panettone (W380+)

Συνολικό Αλεύρι

10.000

10.000

100%

100%

Νερό 4.000 40%
Κρόκος αυγού 4.000 40%

PANETTONE Blend 400 4,0%

Αλάτι 100 1,0%

Ζάχαρη

Μέλι

Βούτυρο 82%

Σταφίδες, Φρούτα, Σοκολάτα 
και Ξηροί Καρποί επί του 

Βάρους της Ζύμης

TOTAL

2.700

300

3.800

27,0%

3,0%

38,0%

10΄- Αργή Ταχύτητα
8΄- Γρήγορη Ταχύτητα
Με την υπόλοιπη Ζάχαρη
10 - Αργή Ταχύτητα με το Βούτυρο Σταδιακά
1΄Αργή Ταχύτητα
Με τα φρούτα/ξηρούς καρπούς/σοκολάτα
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Γέμιση: κομμάτια από τρεις τύπους σοκολάτας: σκούρα (για ένταση), 
γάλακτος (για στρογγυλότητα) και λευκή (για γλυκιά ισορροπία).
Επικάλυψη: συνδυασμός λευκής, γάλακτος και σκούρας
σοκολάτας (chunks)

Η εκδοχή Triple Chocolate αναδεικνύει τη δυνατότητα του Panettone να 
λειτουργεί ως βάση για γευστικές συνθέσεις υψηλής έντασης. Τα κομμάτια
ενσωματώνονται στην ζύμη, προσφέροντας διαφοροποιημένη υφή και
γευστικές εναλλαγές σε κάθε κομμάτι.

PANETTONE TRIPLE ChOCOLATE
με επικάλυψη από τρεις σοκολάτες.

panettonini 
snacking 100γρ Οι τάσεις της αγοράς
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Αργό 6‘ / Γρήγορο 5’Αργό 6‘ / Γρήγορο 5’

10’ σε Θερμοκρασία περιβάλλοντος10’ σε Θερμοκρασία περιβάλλοντος

110 γρ.1100γρ.

Στρογγυλό (ελαφρύ)Στρογγυλό (ελαφρύ)

Φυτίλι και ενώνουμε τις δύο άκρες 
ώστε να σχηματίσουμε το bagel

Φρατζόλα και τοποθετούμε σε
φόρμα ψησίματος

40’ στους 33°C
80% Υγρασία

40’ στους 33°C
80% Υγρασία

Προσθέτουμε το ανάλογο ντεκόρ*Προσθέτουμε το ανάλογο ντεκόρ

18’-20’ στους 225 °C + καλό ατμό40-45’ στους 230°>220°C + ατμό

10’ σε θερμ. περιβάλλοντος10’ σε θερμ. περιβάλλοντος

για το προζυμένιο Ψωμί
σε φόρμα του Τοστ

για τα Bagels

Διαδικασία

ZAvARkA CLAssIC
Προζυμένιο ψωμί σε φόρμα του τόστ

Bagels με προζύμι

Αλεύρι 55%

Αλεύρι κίτρινο ψιλό

250

500

25,0%

50,0%

Προζύμι σε πάστα Zavarka Classic 250 25,0%

Νερό 400 40,0%

Αλάτι 10 1,0%

Ζάχαρη Κρυσταλλική 50 5,0%
Μαγιά νωπή μπλέ Χελιδόνι

Μαργαρίνη
30
50

3,0%
5,0%

Συνταγή

Με μία ζύμη 2 προϊόντα
* Το ντεκόρ/επικάλυψη των Bagels που χρησιμοποιούμε αλλάζει

ανάλογα με το σάντουϊτς που θα φτιάξουμε.

Οι τάσεις της αγοράς
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CIAbATTA  
ΑρΓΗΣ ΩρΙμΑΝΣΗΣ  
με ΠροζΥμΙ

Υλικά 
• 100% / 1000γρ. Αλεύρι Τ.55%
• 70% / 700γρ. Νερό
• 2% / 20γρ. Αλάτι
• 4% / 40γρ. Ελαιόλαδο
• 0,7% / 7γρ. Μαγιά νωπή Χελιδόνι 1895
• 1% / 10γρ. Magimix Argo
• 8% / 80γρ. Υγρό προζύμι Livendo
   Crème de Levain Αγριοσίταρο

Αργό 7‘ / Γρήγορο 5’

20’ σε Θερμοκρασία περιβάλλοντος

150 γρ.

Στρογγυλό (ελαφρύ)

Φυτίλι και τοποθετούμε σε
αλευρωμένα πανιά

18-20 ώρες στους 2°-4°C

13’-15’ στους 230 °C + ατμό

10’ σε θερμ. περιβάλλοντος

Αργό 7‘ / Γρήγορο 5’

10’ σε Θερμοκρασία περιβάλλοντος

900 γρ.

Στρογγυλό και τοποθετούμε σε πλαστικό δοχείο

Τοποθετούμε τη ζύμη σε ένα λαδωμένο ταψάκι 
(30x40) και την απλώνουμε ισόπαχα

40’ στους 30°C / 80% Υγρασία

Πατάμε με τα δάχτυλα για να σχηματίσουμε τρύπες  
και προσθέτουμε την ανάλογη γέμιση/ντεκόρ 

23’-26’ στους 235>225 °C + καλό ατμό

18-20 ώρες στους 2°-4°C

FOCACCIA  
ΑρΓΗΣ ΩρΙμΑΝΣΗΣ με ΠροζΥμΙ

Οι τάσεις της αγοράς



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.


