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Όλου του τόπου το τυρί, χρυσάφι να γίνει
Σε αναζήτηση ενός καλά επεξεργασμένου σχεδίου ανάπτυξης βρίσκεται ο εγχώριος 
κλάδος της τυροκομίας, ο οποίος συνεχίζει να κινείται με αιχμή την παραγωγή 
της εμβληματικής Φέτας ΠΟΠ. Δίπλα της στέκονται με αξιώσεις και άλλοι  τύποι 
τυροκομικών προϊόντων όπως η Γραβιέρα, ίσως το τυρί που εκφράζει περισσότερο από 
κάθε άλλο τον τόπο παραγωγής του, όπως αποκαλύπτεται στο αφιέρωμα που ακολουθεί. 
Κοινή συνισταμένη σε όλες αυτές τις προσπάθειες και σε κάθε περιοχή της χώρας η αγωνία 
για την εξασφάλιση της πρώτης ύλης, μια συνθήκη που όμως δεν αποτρέπει την εγχώρια 
μεταποιητική βιομηχανία από την προσήλωσή της στην επίτευξη υψηλών στόχων.
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ΕΓΧΩΡΙΑ ΤΥΡΟΚΟΜΙΑ

Σε αναζήτηση πορείας προς ένα 
περιβάλλον ασφαλών επενδύσεων 
Κτηνοτρόφοι, Tυροκόμοι και Πολιτεία δείχνουν ώριμοι για κοινό σχέδιο ανάπτυξης

ΤOY  ΓΙΑΝΝΗ ΠΑΝΑΓΟΥ  
panagos@agronews.gr

Σε ενδιαφέρουσα φάση δείχνει να ει-
σέρχεται ο κλάδος των τυροκομικών 
στην Ελλάδα, παρά το έλλειμμα ολο-
κληρωμένης στρατηγικής επί του θέ-
ματος και τις αγωνίες οικονομικής ε-
πιβίωσης που διατυπώνονται κάθε τό-
σο, κυρίως από την πλευρά της προ-
βατοτροφίας.  Η εξισορρόπηση των 
τιμών παραγωγού για το πρόβειο γά-
λα σε ένα επίπεδο γύρω από το 1,5 
ευρώ το κιλό, μοιάζει να διευκολύ-
νει σ’ αυτή τη φάση την καλή συναλ-
λακτική σχέση κτηνοτρόφων και τυ-
ροκομικών επιχειρήσεων, δίνοντας 
τη δυνατότητα και στις δύο πλευρές 
να προγραμματίσουν τις επενδύσεις 
τους με μεγαλύτερη ασφάλεια, αξιο-
λογώντας σε ρεαλιστική βάση τα δι-
αθέσιμα στοιχεία αγοράς. 

Δεν υπάρχει αμφιβολία ότι η Φέ-

τα συνεχίζει να αποτελεί την αιχμή 
του δόρατος της εγχώριας παραγω-
γής τυροκομικών προϊόντων, με την 
ταυτότητά της να έχει μάλλον ενισχυ-
θεί τα τελευταία χρόνια διεθνώς, α-
νεξάρτητα από μεμονωμένες περι-
πτώσεις παραβιάσεων του καθεστώ-
τος κατοχύρωσης της του ΠΟΠ που 
έχουν δει το φως της δημοσιότητας.

Θα πρέπει να αναφερθεί ότι η Φέ-
τα αντιπροσωπεύει σχεδόν το 90% 
του συνολικού όγκου παραγωγής 
τυροκομικών προϊόντων στην Ελ-
λάδα, προσεγγίζοντας τα τελευταία 
χρόνια μια ετήσια παραγωγή της τά-
ξεως των 150.000 τόνων, εκ των ο-
ποίο μόνο το 20% καταναλώνεται 
στην Ελλάδα, ενώ το υπόλοιπο α-
κολουθεί εξαγωγική πορεία. Η αξία 
των τελικών πωλήσεων Φέτας προ-
σεγγίζει το 1,5 δις ευρώ και τηρουμέ-
νων των αναλογιών αφήνει μεγάλα 
περιθώρια περαιτέρω ανάπτυξης του 

κλάδου στην Ελλάδα. Μόνο η αύξη-
ση του τουρισμού την τελευταία 2ετία 
έχει αυξήσει κατά πολύ τις ανάγκες 
της εγχώριας κατανάλωσης, ενώ οι 
σταθερές συνεργασίες των μεγάλων 
επιχειρήσεων του κλάδου στο εξωτε-
ρικό ανοίγουν δρόμους για περαιτέ-
ρω αύξηση των εξαγωγών. 

Αν κάτι δυσκολεύει την αναπτυξι-
ακή προοπτική του κλάδου, είναι η 
αβεβαιότητα ως προς την εξασφάλι-
ση της πρώτης ύλης που είναι απα-
ραίτητη για την παραγωγή προϊόντος 
υψηλής προστιθέμενης αξίας με σε-
βασμό στους κανόνες του ΠΟΠ. Αρ-
κετές φορές στο παρελθόν, ο «πειρα-
σμός» κάποιων επιχειρήσεων για αύ-
ξηση της παραγωγής έφερε την πα-
ραβίαση των κανόνων του ΠΟΠ, θέ-
τοντας υπό γενικότερη αμφισβήτηση 
την ταυτότητα της Φέτας και την αξιο-
πιστία των συντελεστών του κλάδου. 

Ειλικρινής συνεννόηση 
όλων των εμπλεκομένων

Σε αυτήν τη φάση, κτηνοτρόφοι, 
τυροκομικές επιχειρήσεις και επίση-
μη Πολιτεία οφείλουν να συμφω-
νήσουν σε ένα καλά επεξεργασμέ-
νο σχέδιο ανάπτυξης του κλάδου, το 
οποίο να λύνει πρώτα απ’ όλα τα θέ-
ματα που σχετίζονται με την εγχώρια 
παραγωγή πρώτης ύλης. 

Η βελτίωση των φυλών σε συν-
δυασμό με τις λύσεις που προσφέ-
ρει η σύγχρονη τεχνολογία λειτουρ-
γίας των κτηνοτροφικών μονάδων, 
αφήνουν πολλά περιθώρια για βι-
ώσιμη ανάπτυξη του κλάδου της αι-
γοπροβατοτροφίας, πάντα υπό την 
προϋπόθεση ότι θα έχουν επιλυθεί 
τα γραφειοκρατικά, χρηματοδοτικά 
και άλλα προβλήματα που ταλανί-

ζουν σήμερα τις κτηνοτροφικές εκ-
μεταλλεύσεις στην Ελλάδα. 

Κάποια στιγμή, μάλιστα, θα πρέπει 
να υπάρξει ευθύς διαχωρισμός και α-
νάλογη αντιμετώπιση, τόσο από την 
Πολιτεία όσο και από την αγορά, α-
νάμεσα στις μονάδες κλειστού τύπου 
- εντατικής μορφής και τις μονάδες 
που ακολουθούν το παραδοσιακό 
μοντέλο της ελεύθερης βοσκής και 
της αξιοποίησης των ορεινών κυρί-
ως βοσκότοπων. Προφανώς, χρόνο 
με το χρόνο οι τελευταίες θα αποτε-
λούν ένα μικρό υποσύνολο, κι αυτό 
είναι κάτι αναπόφευκτο. Θα είναι ό-
μως προς όφελος και των δύο πλευ-
ρών, εάν έγκαιρα και συστηματικά ξε-
χωρίσουν και προσδιοριστούν ανά-
λογα οι ανάγκες και απαιτήσεις της 
κάθε κατηγορίας, έτσι ώστε να διευ-
κολυνθεί η επιτάχυνση της ανάπτυ-
ξης, εκεί όπου αυτό είναι δυνατό.  

Σε κάθε περίπτωση, η οργάνωση 
του κλάδου με βάση τις ανάγκες 
της νέας εποχής, υπαγορεύει την 
ειλικρινή συνεννόηση όλων των ε-
μπλεκομένων στην αλυσίδα αξίας 
και την αξιοποίηση όλων των δια-
θέσιμων μέσων και εργαλείων. Η 
Διεπαγγελματική Οργάνωση της 
Φέτας για παράδειγμα, θα μπορού-
σε να διαδραματίσει σ’ αυτή τη φά-
ση πρωταγωνιστικό ρόλο στην άμ-
βλυνση των διαφορών και στον έ-
λεγχο της αγοράς με βάση τους αυ-
στηρούς κανόνες που πηγάζουν α-
πό την κατοχύρωση της Φέτας ως 
προϊόντος ΠΟΠ. Για την πρόοδο ε-
νός κλάδου δεν αρκούν τα πρόσκαι-
ρα κέρδη κάποιων μεταποιητικών 
επιχειρήσεων. Χρειάζεται ευρύτη-
τα σκέψης και προσήλωση στους 
στόχους της βιώσιμης ανάπτυξης.  

Πρόβειο γάλα
Η εξισορρόπηση των 

τιμών παραγωγού για 
το πρόβειο γάλα σε ένα 
επίπεδο γύρω από το 
1,5 ευρώ, διευκολύνει 

τη συναλλακτική 
σχέση κτηνοτρόφων 

και μεταποίησης

Αιχμή
Δεν υπάρχει 

αμφιβολία ότι η 
Φέτα συνεχίζει να 
αποτελεί την αιχμή 

του δόρατος της 
εγχώριας παραγωγής 

τυροκομικών 
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καταναλώνεται
στην Ελλάδα
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πωλήσεων 
Φέταςδις ευρώ 
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Φτιάχνεται καθημερινά από φρέσκο πλήρες παστεριωμένο αγελα-
δινό γάλα και ωριμάζει για τουλάχιστον 90 ημέρες σε ελεγχόμενες 
συνθήκες θερμοκρασίας και υγρασίας. Η Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ, 
ένα από τα λίγα ΠΟΠ ελληνικά τυριά που φτιάχνονται μόνο από 
αγελαδινό γάλα, αποτελεί τη ναυαρχίδα του Τυροκομείου Πιττα-
ρά, όπου προσφέρεται και σε εκδοχή 12μηνης ωρίμανσης, ένα τυ-
ρί με πιο μεστή και γεμάτη γεύση που ξεχειλίζει από αρώματα και 
απευθύνεται στους καλοφαγάδες. Η κτηνοτροφική μονάδα Πιτ-
ταρά στη Νάξο είναι η μεγαλύτερη κτηνοτροφική μονάδα στο Αι-
γαίο, με 2,8 εκατ. κιλά γάλακτος και 100.000 κιλά παραγωγή κρέ-
ατος κατ’ έτος, η οποία αριθμεί συνολικά 550 βοοειδή και με διπλή 
καθετοποίηση (παραγωγή ζωοτροφών - κτηνοτροφική μονάδα - 
τυροκομείο) βασισμένη στις αρχές της κυκλικής οικονομίας.. Πρό-
σφατα μάλιστα έλαβε πιστοποίηση για την παραγωγή των προϊό-
ντων της από μη γενετικά τροποποιημένες ζωοτροφές και για το 

κρέας και για τα τυροκομικά και πιστοποίηση για την καλή διαχεί-
ριση και ευζωία των ζώων της μονάδας. Παράλληλα η επιχείρηση 
συμμετέχει στο δίκτυο της Aegean Cuisine για τα προϊόντα Γραβιέ-
ρα Νάξου ΠΟΠ, Γραβιέρα Πιτταρά σε Μπαστούνι, Μυζήθρα Γλυ-
κιά Νάξου, Κεφαλοτύρι Νάξου Πιτταρά 12μηνης ωρίμανσης και 
Ξινοτύρι Φρέσκο Νάξου και προσέθεσε στα ήδη πολυβραβευμέ-
να προϊόντα της το Superior Taste Award 2024 του International 
Taste Institute για τα προϊόντα Γραβιέρα Νάξου ΠΟΠ Πιτταρά, Γρα-
βιέρα Νάξου ΠΟΠ 12μηνης Ωρίμανσης Πιτταρά, Γραβιέρα Πιττα-
ρά σε Μπαστούνι, Κεφαλοτύρι Νάξου Πιτταρά 12μηνης ωρίμαν-
σης, Μυζήθρα Γλυκιά Νάξου Πιτταρά και το Ξινοτύρι Φρέσκο Νά-
ξου Πιτταρά, τα οποία  σημειωτέον βραβεύονται κάθε χρόνο σε δι-
εθνείς διαγωνισμούς γεύσης και ποιότητας. Τα προϊόντα Πιτταρά 
βρίσκονται σε μεγάλες και μικρές αλυσίδες σούπερ μάρκετ σε όλη 
την Ελλάδα αλλά και σε delicatessen και επιλεγμένα καταστήματα.

Άρωμα Αιγαίου στην υψηλή γαστρονομία του τυριού

Γραβιέρα 
Νάξου ΠΟΠ 
Πιτταρά

ΑΦΙΕΡΩΜΑ ΓΡΑΒΙΕΡΑ 

Με τον ίδιο τύπο 
τυριού μια  

διαφορετική  
κάθε φορά γεύση 

‘Οταν ένα τυρί είναι γευστικό, ο καθένας θα προσπαθήσει 

να κάνει το δικό του. Με την ποικιλομορφία λοιπόν 

να στηρίζεται στη δημοφιλία και τις διαφορετικές ανά 

περιοχή εκφράσεις της κτηνοτροφίας, η κυρίαρχη 

Γραβιέρα με τα τρία ΠΟΠ, το δεύτερο πιο δημοφιλές 

ελληνικό τυρί μετά τη Φέτα, απολαμβάνει διαφορετικά 

χαρμάνια στο γάλα, από 100% κατσικίσιο, αιγοπρόβειο, 

μέχρι 100% αγελαδινό αλλά και πολλές αποχρώσεις του 

κίτρινου, λόγω γάλακτος και ωρίμανσης. Και όλα αυτά 

για να σταθεί κυρίως αυτόνομη στο τραπέζι αλλά και να 

τσιγκλήσει τη φαντασία ταλαντούχων σεφ.

Γραβιέρα 
ΟΛΥΜΠΟΣ 

αιγοπρόβειου 
γάλακτος

Πλούσια, γλυκιά και βουτυράτη γεύση, ελαφρώς πικά-
ντικη χαρακτηρίζει τη Γραβιέρα ΟΛΥΜΠΟΣ, η οποία τρώ-
γεται σκέτη ή χρησιμοποιείται στη μαγειρική ενώ συνο-
δεύει εξαιρετικά αρκετές ποικιλίες κρασιών. Παράγεται 
από παστεριωμένο 100% ελληνικό αιγοπρόβειο γάλα, α-
λάτι, πυτιά και καλλιέργεια. Πρόκειται για μια εταιρεία 
με ισχυρή δέσμευση για παραγωγή προϊόντων που εί-
ναι ποιοτικά και ασφαλή βασιζόμενα στην προσεκτική 
συλλογή των πρώτων υλών, τη σχολαστική επεξεργα-
σία, τον απόλυτα υγιεινό τρόπο συσκευασίας και τις ά-
ριστες συνθήκες αποθήκευσης. Με ιστορία που ξεκινά 
το 1965 και πιστή στην παραγωγή προϊόντων με ελλη-
νικές πρώτες ύλες η ΟΛΥΜΠΟΣ συνεργάζεται με 2.900 
Έλληνες παραγωγούς και εξάγει τα προϊόντα της σε πε-
ρίπου 50 χώρες ενώ έχει βραβευθεί επανειλημμένα σε 
διεθνείς διαγωνισμούς γεύσης και ποιότητας. Η ΟΛΥ-
ΜΠΟΣ σέβεται τους ανθρώπους της που την κάνουν υ-
περήφανη, ενισχύοντας συνεχώς τη σχέση της με τον 
κόσμο της υπαίθρου.

Με όλα τα θρεπτικά συστατικά 
του φρέσκου γάλακτος

Μία από τις πέντε προϊοντικές ετικέ-
τες του brand τυροκομικών προϊόντων 
«Αμφιλοχίας Γη», μαζί με τη Φέτα ΠΟΠ, 
την Κεφαλογραβιέρα ΠΟΠ, το Πεκορί-
νο και το Τσαλαφούτι, αποτελεί η Γρα-
βιέρα. Παράγεται  από αιγοπρόβειο γά-
λα στην υπερσύγχρονη μονάδα επεξερ-
γασίας γάλακτος και γαλακτοκομικών 
προϊόντων στην Κεχρινιά Αγρινίου, η 
οποία βρίσκεται σε λειτουργία από το 
2016, προερχόμενη από τα σπλάχνα 
του Συνεταιρισμού «Ένωση Αγρινίου» 
με τα 100 χρόνια ιστορίας. Ένα brand 
που απευθύνεται σε όσους αναζητούν 
ένα ιδιαίτερο, αυθεντικό προϊόν υψη-
λής ποιότητας από επιλεγμένες, αγνές 
πρώτες ύλες και με εξασφαλισμένη γνη-
σιότητα γεύσεων. Η Γραβιέρα Αμφιλο-
χίας Γη τρώγεται ωμή σαν επιτραπέζιο 
τυρί με ψωμί ή με συνοδεία φρούτων 
ενώ δίνει ξεχωριστή γεύση σε πολλά 
γαστρονομικά εδέσματα. Τα παραδο-
σιακά προϊόντα της Αμφιλοχίας Γη δι-
ατίθενται αποκλειστικά στο δίκτυο της 
ΑΒ Βασιλόπουλος.

Ένα ιδιαίτερο 
αυθεντικό προϊόν από 
αιγοπρόβειο γάλα

Γραβιέρα 
Αμφιλοχίας  

Γη

   

C O S M O C E R T

A N I M A L
W E L F A R E
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Σκληρό και πικάντικο τυρί διαφορετικό από τη Γραβιέρα ό-
πως την ξέρουμε ήθελε να δημιουργήσει ο Χρύσανθος Καρα-
βίας, ο οποίος αν και γεννήθηκε και μεγάλωσε στη Σαντορί-
νη, όπου μετοίκισε στις αρχές του 20ού αιώνα η οικογένειά 
του, αφήνοντας πίσω την Ιθάκη. αποφάσισε να επιστρέψει 
στις ρίζες του, δημιουργώντας χωρίς προηγούμενη εμπειρία 
το μοναδικό τυροκομείο του νησιού, και ονοματίζοντάς το 
Ithaca’s Poem. Όπως ο ίδιος σημειώνει «για ακόμη μια φο-
ρά, στράφηκα στη φύση. Ήθελα να δημιουργήσω ένα διαφο-
ρετικό τυρί, και να το συνδυάσω με διάφορα τοπικά βότανα».

Γραβιέρα που παράγεται με φρέσκο παστε-
ριωμένο γάλα από τους αγελαδοτρόφους 
μέλη του διαθέτει στην γκάμα προϊόντων 
του ο Αγροτικός Γαλακτοκομικός Συνεται-
ρισμός Καλαβρύτων, ο οποίος το 2022 συ-
μπλήρωσε μισό αιώνα λειτουργίας και απο-
τελεί τον πιο σημαντικό παράγοντα οικονο-
μικής και κοινωνικής ισορροπίας του νο-
μού. Κορυφαίο προϊόν του Συνεταιρισμού 
η δημοφιλής Φέτα ΠΟΠ με την πλούσια και 
πικάντικη γεύση, που ωριμάζει για περίπου 
τρεις μήνες και διατηρείται σε βαρέλια oξυ-
άς ενώ διατίθεται αποκλειστικά από την α-
λυσίδα Σκλαβενίτης. Παράλληλα ο Συνε-
ταιρισμός προσφέρει Γίδινο τυρί, ξηρή Μυ-
ζήθρα, Αφίρι, Αλειφοτύρι και Βούτυρο ενώ 
παράγει πλέον γαλακτοκομικά προϊόντα, ό-
πως πρόβειο και κατσικίσιο γιαούρτι αλλά 
και κρέμα βανίλια και ρυζόγαλο.

Πλούσιο αρωμα, ευχάριστη υπόγλυκη γεύ-
ση και χαμηλή περιεκτικότητα σε αλάτι χα-
ρακτηρίζουν την πρόβεια Γραβιέρα της Γα-
λακτοβιομηχανίας Καράλης, μια από τις πιο 
δυναμικές ελληνικές εταιρείες με τη μακρά 
ιστορία και την ισχυρή σήμερα εξαγωγική 
παρουσία σε 23 χώρες. Το εργοστάσιο, που 
βρίσκεται στη Φιλοθέη Άρτας και καλύπτει έ-
κταση 15 στρμ., είναι εξοπλισμένο με τα πιο 
σύγχρονα μηχανήματα παγκοσμίως και δι-
αχειρίζεται γάλα αποκλειστικά πρόβειο και 
γίδινο από 2.000 παραγωγούς της περιο-
χής. Ανάμεσα στα προϊόντα Καράλη που ξε-
χωρίζουν, εκτός της Γραβιέρας, είναι η Φέ-
τα Ηπείρου, το Κεφαλοτύρι Ηπείρου, το πα-
ραδοσιακό Ανθότυρο και η εμβληματική ε-
πιτραπέζια Κεφαλογραβιέρα ΠΟΠ. 

Από τους 
αγελαδοτρόφους  
του Συνεταιρισμού

Με σεβασμό  
στην παράδοση 

Ένα 
αιγοπρόβειο 

«ποίημα» από 
τον Χρύσανθο 

Καραβία

Λαζαρέτο, 
η ιδιαίτερη 

Γραβιέρα  
της Ιθάκης 

Αγελαδινή 
Γραβιέρα 

Καλαβρύτων

Γραβιέρα 
Ηπείρου 

Με 220 πρόβατα και 60 κατσίκια, το όνομα του κτηνοτρόφου Γιάννη Βοναπάρτη από την Κάσο έχει 
ακουστεί σε όλους τους γαστρονομικούς κύκλους της χώρας. Τα δυσεύρετα τυριά που παράγει στη 
μονάδα του γίνονται ανάρπαστα, με τον αεικίνητο 52χρονο σήμερα να πηγαίνει από τη στάνη στο τυ-
ροκομείο δυο φορές την ημέρα, μεταφέροντας προς άμεση τυροκόμιση το γάλα από τα ζωντανά του. 

Εξ ού και η ονομασία του πιο φημισμένου τυριού της μονάδας του, Μεριαρένο, που από ανάγκη 
έφτιαχναν τα παλιά χρόνια οι κτηνοτρόφοι του νησιού, όταν ο καιρός ζέσταινε και το γάλα δεν μπο-
ρούσε να κρατηθεί. Το τυρί που φτιάχνεται σε μια ημέρα, είναι επί της ουσίας η Γραβιέρα της Κά-
σου, με τη διαφορά ότι κρατιέται όλο το βούτυρο στο γάλα.

Μεριαρένο, το «τυρί της ανάγκης», 
παράδοση για τους κτηνοτρόφους 
του νησιού του Αιγαίου

Γραβιέρα 
Κάσου 

Βοναπάρτη

Ένα πολύ ιδιαίτερο τυρί, κυρίως από αγελαδι-
νό με προσθήκη ελάχιστου αιγοπρόβειου γά-
λακτος, το οποίο παράγεται σε περιορισμένες 
ποσότητες, είναι η Φραγκοσυριανή. Με βάση 
την παραδοσιακή συνταγή, η Γραβιέρα ωρι-
μάζει για τουλάχιστον τρεις μήνες σε ιδανικές 
συνθήκες, ενώ διατίθεται στο εμπόριο και σε 
παλαιωμένη μορφή έως 8 μηνών.

Κατά  το χρόνο ωρίμανσης αποκτά πλούσια 
αρώματα, κρυσταλλώσεις αλλά και τη μονα-
δικά ιδιαίτερη γεύση της. Πρόκειται για μια 

Γραβιέρα, η οποία όσο «ντροπαλή» είναι στη 
μύτη, τόσο τολμηρά εκφράζεται στο στόμα, 
χαρίζοντας απλόχερα μια όμορφη γεύση από 
την κρέμα του γάλακτος, πλαισιώνοντάς την 
όμως με γήινες νότες από ελαφρά καβουρ-
ντισμένους ξηρούς καρπούς.

Δημιουργός η ομάδα της Τυροσύρα, ένα 
πρωτότυπο συλλογικό σχήμα που απαρτίζουν 
Συριανοί κτηνοτρόφοι και τυροκόμοι και συ-
μπλήρωσε 10 χρόνια προσπαθειών και δημι-
ουργικότητας. Πρόκειται για τη νέα γενιά κτη-

νοτρόφων και τυροκόμων του νησιού, που α-
νέλαβε τα ηνία από τους αγελαδοτρόφους που 
ξεκίνησαν το εγχείρημα στο 2013 στον απόη-
χο της κατάρρευσης της συνεταιριστικής ΒΙΟ-
ΣΥΡ. Συντονιστής της όλης προσπάθειας ο ει-
κονιζόμενος Γιάννης Περρής, μιας προσπά-
θειας που βρίσκεται σε σταθερή ανοδική πο-
ρεία τόσο σε ο,τι αφορά τη ζήτηση των παρα-
γόμενων τυριών με ναυαρχίδα το εμβληματι-
κό Σαν Μιχάλη ΠΟΠ, όσο και την αύξηση του 
ζωικού κεφαλαίου της ομάδας.

«Ντροπαλή» 
στη μύτη αλλά 

«τολμηρή»  
στο στόμα Γραβιέρα

Φραγκοσυριανή 
από την 

Τυροσύρα
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TOY  ΑΓΙ ΤΣΙΜΠΛΑΚΗ

Η ιστορία της οικογένειας Αβραμούλη 
στην τυροκομία βρίσκει τις ρίζες της στη 
δεκαετία του ‘60, όταν στο ορεινό χωριό 
Σαμαρίνα, ο αγρότης Δημήτριος Αβραμού-
λης, Βλάχος στην καταγωγή, ακολουθού-
σε τα νομαδικά μονοπάτια της φυλής με τα 
ζώα του, παράγοντας ένα τυρί μοναδικό. 

Κάθε φθινόπωρο κατέβαινε στις εύφο-
ρες πεδιάδες του Παραποτάμου στα Τέ-
μπη κοντά στην πόλη της Λάρισας και 
την άνοιξη ανέβαινε  σε ένα από τα πιο 
διαδεδομένα ορεινά χωριά της Ελλάδος, 
την πολυθρύλητη Σαμαρίνα. Σε όλο αυ-
τό το μεγάλο ταξίδι, τα ζωντανά συγκέ-
ντρωναν τα αρώματα της φύσης στο γά-
λα τους και ο Δημήτρης Αβραμούλης δη-
μιουργούσε με αυτή την πρώτη ύλη έ-
να μοναδικό είδος τυριού με πολύ φίνα 
γεύση. Στα χρόνια που ακολούθησαν, η 
οικογένεια άρχισε να αυξάνει την παρα-
γωγή τυριού χρησιμοποιώντας και το γά-
λα άλλων κτηνοτρόφων της περιοχής.

Με 300 οικογένειες κτηνοτρόφων
Το 1973 ιδρύθηκε το εργοστάσιο επε-

ξεργασίας τυριού με τη σημερινή του ο-
νομασία στον Παραπόταμο. Ήταν εκεί-
νη τη στιγμή που όλο και περισσότερος 
κόσμος άρχισε να δοκιμάζει και να μιλά 
για το περίφημο Κεφαλοτύρι Αβραμού-

λη. Από τότε δε η οικογένεια διατηρεί α-
ποκλειστική και στενή σχέση με περισ-
σότερες από 300 οικογένειες κτηνοτρό-
φων που παρέχουν το καλύτερο ελληνι-
κό αιγοπρόβειο γάλα από τις παρυφές 
του Ολύμπου και του Κισσάβου. 

Σήμερα, οι αδελφοί Αβραμούλη δια-
χειρίζονται το υπερσύγχρονο εργοστά-
σιο επεξεργασίας τυριού στον Παραπότα-
μο Λάρισας με την πρώτη ύλη ελέγχεται 
δύο-τρεις φορές το μήνα με χημικές ανα-
λύσεις για να διασφαλιστεί η ποιότητα. 

Πλούσια γκάμα τυριών
Το γάλα συλλέγεται καθημερινά με με-

γάλη προσοχή από τους οδηγούς της επι-
χείρησης από την περιοχή των Τεμπών,  

της Αγιάς μέχρι την περιοχή του Δίον και 
της Λεπτοκαρυάς. Παράλληλα με καθη-
μερινή σκληρή δουλειά, με τους ίδιους 
ανθρώπους και την εμπειρία τους, κατέ-
στη δυνατή η παραγωγή άλλων παραδο-
σιακών προϊόντων.

Επένδυση στην εξωστρέφεια
Δίνοντας μεγάλη έμφαση στην ποιό-

τητα, το τυροκομείο παρασκευάζει, εκτός 
από Κεφαλοτύρι, Φέτα ΠΟΠ και Ανθότυ-
ρο, το παραδοσιακό Μανούρι ΠΟΠ και 
Κατσικίσιο τυρί. Στην καρδιά της Ελλά-
δας, οι αδελφοί Αβραμούλη συνεχίζουν 
την οικογενειακή παράδοση, προσφέρο-
ντας αυθεντικές γεύσεις και εξαιρετική 
ποιότητα, που τιμούν την πλούσια τυρο-
κομική κληρονομιά του τόπου τους, προ-
σπαθώντας να τηρούν πιστά τις συνταγές 
των προγόνων τους, ακολουθώντας πα-
ράλληλα όλες τις απαραίτητες νομοθεσί-
ες που χρειάζεται για τη δημιουργία των 
Π.Ο.Π. προϊόντων, ενώ, όπως οι άνθρω-
ποι του τυροκομείου χαρακτηριστικά α-
ναφέρουν,  δεν αργεί η μέρα που τα τυ-
ριά τους θα κατακτήσουν τις διεθνείς α-
γορές. ‘Αλλωστε η επιχείρηση επενδύει 
στην εξωστρέφειά  και σε αυτά τα πλαί-
σια ανανέωσε το site της, με ένα ενδια-
φέρον εικαστικό που δίνει περιεκτικά ό-
λες τις απαραίτητες πληροφορίες για τις 
δραστηριότητές της.

ΕΠΙΧΕΙΡΕΙΝ

Από τον Παραπόταμο Λάρισας 
στις μεγάλες αγορές του κόσμου
Με σημαία το εμβληματικό Μανούρι ΠΟΠ, τα αδέλφια Αβραμούλη τιμούν  
την τυροκομική παράδοση του τόπου τους και επενδύουν στην εξωστρέφεια

Ζώνη γάλακτος
Το γάλα συλλέγεται καθημερινά  

με μεγάλη προσοχή από τους 
οδηγούς της επιχείρησης από την 
περιοχή των Τεμπών,  της Αγιάς 
μέχρι την περιοχή του Δίον και  

της Λεπτοκαρυάς

Μοναδική γεύση και υφή 
για το Μανούρι ΠΟΠ
Το Μανούρι είναι ένα Π.Ο.Π. τυρί  
με ιστορία που ανάγεται στην 
αρχαιότητα. Ανήκει στην οικογένεια 
των τυριών τυρογάλακτος και 
παράγεται αποκλειστικά στις 
περιοχές της Θεσσαλίας και  
της Κεντρικής Μακεδονίας.  
Το χαρακτηρίζει μοναδική γεύση 
και υφή, καθώς είναι προϊόν 
παρασκευής με παραδοσιακές 
τεχνικές από εξ ολοκλήρου 
ελληνικό αιγοπρόβειο γάλα και την 
προσθήκη αιγοπρόβειας κρέμας. 
Η κρεμώδης υφή του το ξεχωρίζει 
από τα υπόλοιπα τυριά, και μπορεί 
να καταναλωθεί με πολλούς 
τρόπους: Μέσα σε σαλάτες, ψητό 
με μέλι και σουσάμι ή ως μέρος  
μιας πιατέλας τυριών.
Το Μανούρι, είτε ως συνοδευτικό 
είτε ως συστατικό σαλάτας με σύκα 
και λαχανικά, απολαμβάνει 
αυξημένη ζήτηση στην ελληνική 
αγορά, παρόμοια με αυτή που 
απολαμβάνει το Κεφαλοτύρι, 
σύμφωνα με τους ανθρώπους  
του Τυροκομείου Αβραμούλη. 
Το προϊόν  διατίθεται σε 
συσκευασίες vacuum 2kg,  
1kg και 300gr.
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