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ΞΥΛΟΓΛΥΠΤΙΚΗ 

ΞΥΛΟΓΛΥΠΤΑ ΠΡΟΙΟΝΤΑ 

Έπιπλα σπιτιού και καταστημάτων, κορνίζες, εκκλησιαστικά είδη [π.χ. επιτάφιοι, 

παγκάρια, δεσποτικοί θρόνοι και παραθρόνια, τέμπλα, αναλόγια και 

προσκυνητάρια], διακοσμητικά για πορτοπαράθυρα και ροζέτες, ξύλινα σκεύη [π.χ. 

μπολ, γουδιά, σφραγίδες για πρόσφορα, κηροπήγια], ξύλινα παιχνίδια, ξύλινα 

σουβενίρ, γκλίτσες, ξαπλώστρες θαλάσσης. 

 

Η ΤΕΧΝΗ 

 Ως ξυλογλυπτική ορίζεται η ανάγλυφη απεικόνιση μορφών, αντικειμένων ή 

σχεδίων στο ξύλο. Αυτή η τέχνη εφαρμόζεται από έμπειρους τεχνίτες 

(ξυλογλύπτες) με τη χρήση ειδικών εργαλείων.  

 Η ξυλογλυπτική αποτελεί μια κατεξοχήν λαϊκή μορφή τέχνης, η οποία 

χρησιμοποιήθηκε για την διακόσμηση σπιτιών και εκκλησιών. Κυρίως ο 

ξυλόγλυπτος διάκοσμος έφτασε να αποτελεί απαραίτητο και αναπόσπαστο 

στοιχείο της λειτουργικής ζωής της εκκλησίας, ιδίως κατά τη διάρκεια της 

μεταβυζαντινής περιόδου.  

 Εκτός από τον εκκλησιαστικό διάκοσμο φιλοτεχνούσαν και ανάλογα έργα για 

οικίες όπως νταβάνια, ντουλάπες με διάφορα αραβουργήματα, 

σαρμανίτσες, τραπεζάκια, σκαμνιά, καναπέδες, πολυθρόνες, κασέλες και 

κασετίνες, τσιγαροθήκες, πιάτα τοίχου, εταζέρες τοίχου, γραφεία, καρέκλες, 

ροζέτες ταβανιού, πορτατίφ, χειρολαβές θυρών αλλά και γκλίτσες σε 

διάφορα σχέδια με το κριάρι και το φίδι ή τον Αη Γιώργη και τον Αη 

Δημήτρη. 

 

ΙΣΤΟΡΙΚΟ 

(Από: https://vlahoi.net/politismos/h-ksilogliptiki-tou-metsovou, 

https://vlahoi.net/index.php?option=com_content&view=article&id=810:metsovit

es-taliadoroi&catid=43:politismos, και https://www.pemptousia.gr/2019/11/i-laiki-

xilogliptiki/) 

 Στο Μέτσοβο η ξυλογλυπτική τέχνη ξεκίνησε από πολύ παλιά. Η μεγάλη ακμή 

και το άνθισμα της Μετσοβίτικης λαϊκής τέχνης άρχισε μετά το 1659, με τα 

εξαιρετικά πολιτικά και εκκλησιαστικά προνόμια, που απέσπασε απ' την 

Πύλη ο Μετσοβίτης αρχιτσέλιγκας Κύργος Φλόκας και καθιστούσαν το 

Μέτσοβο αυτόνομη δημοκρατία. Τότε και η ξυλογλυπτική ξέφυγε απ' τη 

χειροτεχνία κι ανέβηκε στο χώρο της τέχνης με τα τέμπλα, τους δεσποτικούς 

θρόνους, τους άμβωνες, τα προσκυνητάρια, τα κουβούκλια των επιταφίων, τ' 

αναλόγια, τα μανουάλια, τα μπαγκάρια και τα τόσα άλλα "ειδίσματα" των 

https://vlahoi.net/politismos/h-ksilogliptiki-tou-metsovou
https://vlahoi.net/index.php?option=com_content&view=article&id=810:metsovites-taliadoroi&catid=43:politismos
https://vlahoi.net/index.php?option=com_content&view=article&id=810:metsovites-taliadoroi&catid=43:politismos
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εκκλησιών, συνεχίστηκε απ' τον 17ο αιώνα ως τα σήμερα, κι έφτασε από 

γενιά σε γενιά στα χέρια των σημερινών ταλιαδόρων*.  

 Οι "κομπανίες" των ταλιαδόρων (ή ταγιαδόρων) του Μετσόβου φτάνανε στις 

πιο αλαργινές πόλεις, για ν' αναλάβουν τα σπουδαιότερα έργα της 

ξυλογλυπτικής και να μεταλαμπαδεύσουν έτσι την τέχνη τους. Γι’ αυτό 

βλέπουμε, ότι όλες σχεδόν οι ρουμανικές, βουλγαρικές και σερβικές 

εκκλησίες, έχουνε να δείξουνε αριστουργήματα ελληνικής ξυλογλυπτικής, 

δουλεμένα από ταγιαδόρους του Μετσόβου κι από τα Μαστοροχώρια της 

Ηπείρου, με τα περίφημα τέμπλα, άμβωνες, αρχιερατικούς θρόνους, 

βημόθυρα κ.λ.π.  

 Η οργάνωσή τους είχε χαρακτηριστικά γνωρίσματα περισσότερο 

οικογενειακής επιχείρησης. Το επάγγελμα πήγαινε από πατέρα σε γιο και 

όλα τα μέλη της οικογένειας παρέμεναν προσκολλημένα στην επαγγελματική 

παράδοση. Πολλές φορές έπαιρναν και το επίθετό τους από τη δουλειά τους. 

Συγκροτούσαν ολιγομελείς ομάδες ή συντροφιές, τα λεγόμενα μπουλούκια ή 

κομπανίες και ήσαν πλανόδιοι τεχνίτες. Εργάζονταν κυρίως στο χώρο 

παράδοσης της παραγγελίας, αφού η μεταφορά μεγάλων έργων υπήρξε 

δύσκολη έως αδύνατη.  

 Ξυλόγλυπτο είναι το επιχρυσωμένο τέμπλο του Αγίου Νικολάου Μετσόβου, 

ξυλόγλυπτο είναι και το τέμπλο του ναού Αγίου Δημητρίου Μετσόβου το  

οποίο φιλοτεχνείται το 1744 από Μετσοβίτες, και συγκεκριμένα τα παιδιά 

του Στέργιου Βαρδάκα,. Το 1750 οι ταλιαδόροι της οικογένειας Πούλιου ή 

Σαϊτάνη ή Δίμανου φτιάνουν το τέμπλο της Αγίας Παρασκευής Μετσόβου. Το 

1899 ο Γιώργης Μέρανος και ο Γιώργης Τσουρέκας φιλοτεχνούν το τέμπλο 

στο ναό Μεταμορφώσεως του Σωτήρος Βοτονοσίου κατόπιν παραγγελίας 

του Γ. Αβέρωφ. 

 

 

*ταλιαδόρος αρσενικό 

1. (επάγγελμα, λαϊκότροπο) αυτός που επεξεργάζεται το ξύλο και 
δημιουργεί ξύλινα αντικείμενα, χρηστικά ή διακοσμητικά 

↪ Μετσοβίτες ταλιαδόροι έφτιαξαν το εξαιρετικό ξυλόγλυπτο τέμπλο του 
ναού του Αγίου Χαραλάμπους στην ιερά μονή Αγίου Στεφάνου Μετεώρων. 

≈ συνώνυμα: ξυλογλύπτης, πελεκάνος, σκαλιστής 

[ταλιαδόρος < (άμεσο δάνειο) ιταλική tagliatore (κόφτης, αυτός που κόβει) 

< tagliare (κόβω) ] 

 

 

 

https://el.wiktionary.org/wiki/%CE%9A%CE%B1%CF%84%CE%B7%CE%B3%CE%BF%CF%81%CE%AF%CE%B1:%CE%95%CF%80%CE%B1%CE%B3%CE%B3%CE%AD%CE%BB%CE%BC%CE%B1%CF%84%CE%B1_(%CE%BD%CE%AD%CE%B1_%CE%B5%CE%BB%CE%BB%CE%B7%CE%BD%CE%B9%CE%BA%CE%AC)
https://el.wiktionary.org/wiki/%CE%9A%CE%B1%CF%84%CE%B7%CE%B3%CE%BF%CF%81%CE%AF%CE%B1:%CE%9B%CE%B1%CF%8A%CE%BA%CF%8C%CF%84%CF%81%CE%BF%CF%80%CE%BF%CE%B9_%CF%8C%CF%81%CE%BF%CE%B9_(%CE%BD%CE%AD%CE%B1_%CE%B5%CE%BB%CE%BB%CE%B7%CE%BD%CE%B9%CE%BA%CE%AC)
https://el.wiktionary.org/wiki/%CE%BE%CF%8D%CE%BB%CE%BF
https://el.wiktionary.org/wiki/%CE%BE%CF%8D%CE%BB%CE%B9%CE%BD%CE%BF%CF%82
https://el.wiktionary.org/wiki/%CF%83%CF%85%CE%BD%CF%8E%CE%BD%CF%85%CE%BC%CE%BF
https://el.wiktionary.org/wiki/%CE%BE%CF%85%CE%BB%CE%BF%CE%B3%CE%BB%CF%8D%CF%80%CF%84%CE%B7%CF%82
https://el.wiktionary.org/wiki/%CF%80%CE%B5%CE%BB%CE%B5%CE%BA%CE%AC%CE%BD%CE%BF%CF%82
https://el.wiktionary.org/wiki/%CF%83%CE%BA%CE%B1%CE%BB%CE%B9%CF%83%CF%84%CE%AE%CF%82
https://el.wiktionary.org/wiki/%CE%B4%CE%AC%CE%BD%CE%B5%CE%B9%CE%BF
https://el.wiktionary.org/wiki/%CE%B9%CF%84%CE%B1%CE%BB%CE%B9%CE%BA%CE%AC
https://el.wiktionary.org/wiki/tagliatore#%CE%99%CF%84%CE%B1%CE%BB%CE%B9%CE%BA%CE%AC_(it)
https://el.wiktionary.org/wiki/%CE%BA%CF%8C%CF%86%CF%84%CE%B7%CF%82
https://el.wiktionary.org/wiki/tagliare#%CE%99%CF%84%CE%B1%CE%BB%CE%B9%CE%BA%CE%AC_(it)
https://el.wiktionary.org/wiki/%CE%BA%CF%8C%CE%B2%CF%89


 

5 

ΒΙΝΤΕΟ [YOUTUBE] 

Μουσείο Μπενάκη: Η ξυλογλυπτική τέχνη του βορειοελλαδικού χώρου [3:47] 

https://www.benaki.org/index.php?option=com_multimedia&view=multimediaite

m&lang=el&id=38&Itemid=202 

 

ΕΡΤ3: Η ξυλογλυπτική παράδοση του Μετσόβου [2:44] 

https://www.youtube.com/watch?v=CU5JM0Imz4Y 

 

Επισκεφτήκαμε ένα από τα πιο ξεχωριστά εργαστήρια του Μετσόβου!! 

"Metsovloggers" [12:40] 

https://www.youtube.com/watch?v=8wpFfq3h2A0 

 

ΣΧΟΛΕΣ 

Μέτσοβο: Επαγγελματική Σχολή Κατάρτισης (ΕΣΚ) της Γενικής Γραμματείας 
Επαγγελματικής Εκπαίδευσης, Κατάρτισης, Διά Βίου Μάθησης & Νεολαίας του 
Υπουργείου Παιδείας & Θρησκευμάτων (λειτουργία 2023). Η σχολή θα προσφέρει 
στους καταρτιζόμενους = Κατάρτιση σε παραδοσιακά επαγγέλματα, όπως: 

Τεχνίτης Υφαντικής Τέχνης  - Τεχνίτης Ξυλογλυπτικής 
με μόνη προϋπόθεση να είναι κάτοχοι απολυτηρίου Γυμνασίου. 
 
Καλαμπάκα: το ΔΙΕΚ (Δημόσια Ινστιτούτα Επαγγελματικής Εκπαίδευσης) του ΕΛΓΟ-
ΔΗΜΗΤΡΑ με ειδικότητα Τεχνικού Ξυλογλυπτικής και Εφαρμογών Ξύλινων 
Κατασκευών. Η φοίτηση είναι δωρεάν και διαρκεί πέντε (5) εξάμηνα και 
συγκεκριμένα: 4 εξάμηνα θεωρητικής και Εργαστηριακής Κατάρτισης και 1 εξάμηνο 
Πρακτικής Άσκησης. Απευθύνονται σε αποφοίτους της μη υποχρεωτικής 
δευτεροβάθμιας εκπαίδευσης (Γενικών και Επαγγελματικών Λυκείων (ΓΕ.Λ. και 
ΕΠΑ.Λ.). 
 

ΣΥΝΔΕΣΜΟΙ: 

Ξυλογλυπτική: 

https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9E%CF%85%CE%BB%CE%BF%CE%B3%CE%BB%

CF%85%CF%80%CF%84%CE%B9%CE%BA%CE%AE 

Άρθρο Φ. Δασούλα, «Η ξυλουργική δραστηριότητα στην περιοχή του Μετσόβου 

ιστορική προσέγγιση -Μουσειακή ανάδειξη»: 

https://mirc.ntua.gr/foundation/8th_conference/ergasies/37_DASOULAS_FANHS.p

df 

https://www.benaki.org/index.php?option=com_multimedia&view=multimediaitem&lang=el&id=38&Itemid=202
https://www.benaki.org/index.php?option=com_multimedia&view=multimediaitem&lang=el&id=38&Itemid=202
https://www.youtube.com/watch?v=CU5JM0Imz4Y
https://www.youtube.com/watch?v=8wpFfq3h2A0
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9E%CF%85%CE%BB%CE%BF%CE%B3%CE%BB%CF%85%CF%80%CF%84%CE%B9%CE%BA%CE%AE
https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9E%CF%85%CE%BB%CE%BF%CE%B3%CE%BB%CF%85%CF%80%CF%84%CE%B9%CE%BA%CE%AE
https://mirc.ntua.gr/foundation/8th_conference/ergasies/37_DASOULAS_FANHS.pdf
https://mirc.ntua.gr/foundation/8th_conference/ergasies/37_DASOULAS_FANHS.pdf
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ΒΑΡΕΛΟΠΟΙΙΑ  

1. ΑΦΙΕΡΩΜΑ ΓΑΣΤΡΟΝΟΜΟΣ:  

https://www.gastronomos.gr/topikes-kouzines/ellada/oi-varelopoioi-toy-

metsovoy/100042/. Οι βαρελοποιοί του Μετσόβου. Τέσσερις και πέντε γενιές πίσω 

μετράνε οι τεχνίτες του βαρελιού στο Μέτσοβο και στο απέναντι χωριό, το 

Ανήλιο. Λαξεύουν το ξύλο με μαστοριά ασυναγώνιστη και προμηθεύουν με 

τυροβάρελα όλη την Ελλάδα. 

 

2. ΕΚΠΟΜΠΗ ΕΡΤ3 «45 Μάστοροι 60 Μαθητάδες»: Η Τέχνη του Βαρελοποιού στο 

Μέτσοβο (2023 Ελλάδα,Ντοκιμαντέρ, κύκλος 2, επεισόδιο 3, 25 λεπ.): 

https://www.ertflix.gr/vod/vod.334538-45-mastoroi-60-mathetades-14 

 

 

3. ΙΣΤΟΡΙΚΟ-ΣΤΟΙΧΕΙΑ 

[Μία τέχνη χαμένη μέσα στους αιώνες των πατροπαράδοτων επαγγελμάτων του 

παρελθόντος = https://www.mikrometoxos.gr/mia-techni-chameni-mesa-stoys-

aiones-ton-patroparadoton/ ] 

[Η τέχνη της βαρελοποϊίας, μία τέχνη χαμένη μέσα στους αιώνες των 

πατροπαράδοτων επαγγελμάτων του παρελθόντος. Σκεπασμένα με το πέπλο της 

λήθης από τα κειμήλια στα ξεχασμένα πατάρια, έχουν φωνή, έχουν ζωή, έχουν 

ιστορίες να διηγηθούν. 

Η κατασκευή του βαρελιού, απαιτεί μεγάλη πείρα, δεξιοτεχνία και προσοχή στις 

λεπτομέρειες. Ελάχιστοι πια οι εναπομείναντες βαρελάδες. Οι μοναδικοί τεχνίτες 

ανάδειξαν με το έργο τους, τα ελληνικά κρασιά, που στα χειροποίητα ξύλινα 

βαρέλια αποκτούν μία ιδιαίτερη γεύση. Η συντήρηση των τυριών επίσης, στα 

τυροκομεία, κάποτε γινόταν αποκλειστικά σε βαρέλια. Η ωρίμανση της φέτας μέσα 

σε ξύλινα βαρέλια, την κάνει να αποκτά επίσης μία ιδιαίτερη γεύση. 

Ο βαρελάς ή βαρελαντζής ή βαγενάς ή βαρελοποιός. Αυτές είναι οι ονομασίες του. 

Και η χρήση του βαρελιού δεν περιορίζονταν μόνο στη συντήρηση και την ωρίμανση 

του κρασιού και του τυριού, αλλά ο βαρελάς έφτιαχνε ακόμη βαρελάκια για 

σαρδέλες, μπακαλιάρο, τουρσί, αλλά και οικιακά σκεύη όπως, παγούρια, καρδάρες 

και τσότρες. 

Οι κορμοί των δέντρων από βελανιδιά, δρυ, καστανιά, καρυδιά ήταν το ξύλο που 

χρησιμοποιούσαν στη κατασκευή των βαρελιών. Οι βαρελάδες γίνονται όλο και 

λιγότεροι,  γιατί το πλαστικό και το σιδερένιο βαρέλι έχει αντικαταστήσει το ξύλινο, 

οι ανοξείδωτες δεξαμενές, επίσης, τα οποία δεν έχουν καμία σχέση με τη ποιότητα 

που προσφέρει το ξύλο και προκαλούν ποιοτική και γευστική αλλοίωση. 

https://www.gastronomos.gr/topikes-kouzines/ellada/oi-varelopoioi-toy-metsovoy/100042/
https://www.gastronomos.gr/topikes-kouzines/ellada/oi-varelopoioi-toy-metsovoy/100042/
https://www.ertflix.gr/vod/vod.334538-45-mastoroi-60-mathetades-14
https://www.mikrometoxos.gr/mia-techni-chameni-mesa-stoys-aiones-ton-patroparadoton/
https://www.mikrometoxos.gr/mia-techni-chameni-mesa-stoys-aiones-ton-patroparadoton/
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Η διαφορά είναι τεράστια ανάμεσα στα βιομηχανοποιημένα βαρέλια, αυτά που 

κυκλοφορούν στο εμπόριο και στο χειροποίητο. Τα παλιά χρόνια κάθε σπίτι στις 

αποθήκες του, είχε βαρέλια διαφόρων μεγεθών, ακόμη και για λάδι, τσίπουρο ή και 

όσπρια. Οι βαρελοποιοί του Μετσόβου, εκεί όπου παράγονται όλα τα ελληνικά 

τυροβάρελα και τα περισσότερα κρασοβάρελα, ελάχιστοι πια, βλέπουν την μείωση 

των παραγγελιών και των πωλήσεων τους. 

Η παράδοση και το παλιό, επισκιάστηκε πια, από το σύγχρονο. Και τα ξύλινα 

βαρέλια  έμειναν να αποτελούν το βασικό ντεκόρ στα κουτούκια και σε ταβέρνες, 

παραπέμποντας σε άλλες νοσταλγικές εποχές].  

 

4. ΕΙΔΗ ΒΑΡΕΛΙΩΝ ΚΑΙ ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑ ΚΑΤΑΣΚΕΥΗΣ 

Δρύινα βαρέλια κρασιού: πρώτη ύλη, κατασκευή, ψήσιμο και οδηγίες χρήσης 

[https://www.praktoikw.gr/blog/107-dryina-varelia-krasioy-proti-yli-kataskevi-

psisimo-kai-odigies-xrisis] 

Πρώτη Ύλη:   

Τα βαρέλια κατασκευάζονται αποκλειστικά από ξύλα δρυός, καθώς το αποτέλεσμα 

της ένωσης του κρασιού με την δρυ καθιστά το βαρέλι αναντικατάστατο αντικείμενο 

εργασίας για την παραγωγή ποιοτικών κρασιών. 

Η προμήθεια της ξυλείας γίνεται από δάση των Βαλκανίων και της Κεντρικής 

Ευρώπης. 

Τα χαρακτηριστικά της δρυός των περιοχών αυτών, είναι ότι έχουν μικρούς και 

πυκνούς πόρους. Αυτό σημαίνει ότι η επίδραση τους πάνω στο κρασί είναι αργή και 

μακρόχρονη, έτσι ώστε να συμβάλουν στη σωστή ωρίμανσή του. 

Η διαλογή των κορμών δέντρων δρυός γίνεται λεπτομερώς, καθώς η επιλογή της 

άριστης πρώτης ύλης αποφέρει το επιθυμητό αποτέλεσμα, δηλαδή τη δημιουργία 

βαρελιών με άριστες κατασκευαστικές προδιαγραφές. 

 

Οι κορμοί δρυός σχίζονται σε μικρότερα τεμάχια τα οποία πρέπει να αποβάλλουν το 

ποσοστό της υγρασίας τους με φυσικό τρόπο. 
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Έτσι το σημαντικότερο στάδιο για την κατασκευή ξύλινων βαρελιών είναι η φυσική 

ξήρανση του ξύλου, για την οποία απαιτείται διάστημα δύο χρόνων. Η τελική 

υγρασία του ξύλου πρέπει να φτάσει το επιθυμητό ποσοστό, πριν το ξύλο υποστεί 

οποιαδήποτε επεξεργασία. 

Κατασκευή Βαρελιών: 

 

Στην παραγωγή των βαρελιών απαιτούνται πολλά στάδια, αναφορικά αξίζει να 

σημειωθούν κάποια από αυτά, καθώς συμβάλουν σημαντικά στη δημιουργία 

βαρελιών με υψηλές τεχνικές προδιαγραφές. 

 Η διαλογή της πρώτης ύλης και η φυσική ξήρανση των ξύλων αποτελούν 

σίγουρα το σημαντικότερο κομμάτι της διαδικασίας αυτής. Από τα 

προσεκτικά διαλεγμένα ξύλα δημιουργούνται οι δόγες δηλαδή τα κομμάτια 

ξύλου από τα οποία αποτελείται ένα βαρέλι. 

 Οι δόγες τοποθετούνται κατακόρυφα μέσα από στεφάνια ώστε να έχουν το 

σχήμα ενός ανοιχτού τριαντάφυλλου. 

 Στη συνέχεια μέσω παρατεταμένης θέρμανσης με φωτιά από ξύλα δρυός, 

επιτυγχάνεται σταδιακά η καμπυλότητα στις δόγες με αποτέλεσμα το βαρέλι 

να πάρει το τελικό του σχήμα. 

 Έπειτα τοποθετούνται τα καπάκια στο βαρέλι, τα οποία εφαρμόζουν στις 

ειδικές εσοχές που δημιουργήθηκαν για αυτά. 

 Τέλος γίνεται εξωτερική λείανση του βαρελιού και εφαρμόζονται επιπλέον 

στεφάνια γαλβανιζέ. 

Ψήσιμο Βαρελιών: 

 

Το ψήσιμο αποτελεί ουσιαστικό στάδιο για την παραγωγή εξαιρετικής ποιότητας 

βαρελιών. Αρχικά χρησιμοποιήθηκε για να κάμψει τις δόγες του βαρελιού και να 

δημιουργηθεί το σχήμα του. 
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Σύντομα όμως ανακαλύφθηκαν τα αρώματα που αρμονικά αναπτύσσονται από τη 

διαδικασία αυτή με αποτέλεσμα το ψήσιμο να μην εξυπηρετεί μόνο τον μηχανικό 

σκοπό. 

Η διαδικασία αυτή αυξάνει την απορροφητικότητα του ξύλου, κάνοντάς το 

διαπερατό στον αέρα, βελτιώνοντας έτσι τα οργανοληπτικά χαρακτηριστικά του 

κρασιού. 

Ταυτόχρονα αναπτύσσονται τα αρωματικά στοιχεία μεταξύ του ξύλου και του οίνου, 

τα οποία δημιουργούν την επιθυμητή ισορροπία των γεύσεων. 

Το ψήσιμο του βαρελιού εξαρτάται από τον χρόνο αλλά και την ένταση της 

θερμότητας. 

 

Οδηγίες χρήσης και συντήρησης ξύλινου βαρελιού: 

Η προετοιμασία ενός καινούριου βαρελιού γίνεται γεμίζοντάς το με κρύο νερό το 

οποίο αλλάζουμε κάθε μέρα. Η διαδικασία αυτή συνιστάται να γίνει δύο με τρεις 

φορές και όχι παραπάνω από τρία 24ωρα. 

Στη συνεχεία αφού βεβαιωθούμε ότι το βαρέλι είναι στεγανό (δηλαδή δεν 

εμφανίζεται κάποια διαρροή), το αδειάζουμε και το αφήνουμε να στραγγίξει καλά, 

με την οπή του βαρελιού προς το έδαφος.  

Γεμίζουμε το βαρέλι με μούστο ή κρασί. 

Αν το βαρέλι παρουσιάσει κάποια διαρροή, το αφήνουμε να στεγνώσει για 6-8 ώρες 

και επαναλαμβάνουμε την παραπάνω διαδικασία. 

Αφού τελειώσει το κρασί απ' το βαρέλι, το ξεπλένουμε με ζεστό νερό και το 

αφήνουμε να στεγνώσει. Στη συνέχεια καλό είναι το βαρέλι να θειωθεί και να 

παραμείνει σε σκιερό μέρος μέχρι να ξαναχρησιμοποιηθεί. 

Την στιγμή που θα ξανά χρησιμοποιηθεί, ελέγχουμε τα στεφάνια του βαρελιού και 

επαναλαμβάνουμε την διαδικασία της προετοιμασίας. Λίγες ώρες πριν μπει ο 

μούστος ή το κρασί, καλό είναι να το θειώσουμε. 

Ακολουθώντας τις παραπάνω οδηγίες είναι βέβαιο ότι θα διατηρήσετε το βαρέλι 

σας σε καλή κατάσταση για μεγάλο χρονικό διάστημα. 

 

i. Ξύλινο βαρέλι: Πόσο επηρεάζει την ποιότητα της φέτας; 

https://www.tesias.gr/xilino-vareli-pos-epireazei-tin-poiothta-ths-fetas 

Ξύλινο βαρέλι: Πόσο επηρεάζει την ποιότητα της φέτας; 

Οι παραδοσιακοί τυροκόμοι πιστεύουν πως η χρήση ξύλινων εργαλείων (φυσικά 

και τα ξύλινα βαρέλια) κατά τη διαδικασία της παρασκευής τυριών όπως είναι η 

φέτα εκτιμάται πως επηρεάζουν τόσο την ποιότητα όσο και τα τυπικά τους 

https://www.tesias.gr/xilino-vareli-pos-epireazei-tin-poiothta-ths-fetas
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χαρακτηριστικά. Πολλά τυριά ωριμάζουν σε ξύλινα βαρέλια, ακόμη και σε ξύλινα 

ράφια. Στοιχεία που αποδεικνύουν την "πίστη" των τυροκόμων, αλλά και την 

επίγνωση σχετικά με τον θετικό ρόλο τους στην όλη διαδικασία της παραγωγής. 

Οι παραδοσιακοί τυροκόμοι πιστεύουν πως η χρήση ξύλινων εργαλείων (φυσικά 

και τα ξύλινα βαρέλια) κατά τη διαδικασία της παρασκευής τυριών όπως είναι η 

φέτα εκτιμάται πως επηρεάζουν τόσο την ποιότητα όσο και τα τυπικά τους 

χαρακτηριστικά. Πολλά τυριά ωριμάζουν σε ξύλινα βαρέλια, ακόμη και σε ξύλινα 

ράφια. Στοιχεία που αποδεικνύουν την "πίστη" των τυροκόμων, αλλά και την 

επίγνωση σχετικά με τον θετικό ρόλο τους στην όλη διαδικασία της παραγωγής. 

Η Ελληνική φέτα σε μια σειρά από παραγωγές-περιοχές ωριμάζει σε ξύλινα 

βαρέλια, κάτι που της προσδίδει ξεχωριστή ιδιαιτερότητά ως προς τη γεύση. Στις 

χώρες-μέλη της Ευρωπαϊκής Ένωσης η χρήση ξύλινων εργαλείων είναι 

υποχρεωτική για ορισμένα τυριά Προστατευόμενης Ονομασίας Προέλευσης 

(ΠΟΠ). Το δε γάλα εμπλουτίζεται φυσικά με τη μικροχλωρίδα που ενυπάρχει 

στην εσωτερική επιφάνεια της ξύλινης δεξαμενής στην οποία και τοποθετείται. 

Θα πρέπει να σημειωθεί πως η επιφάνεια του ξύλου που έρχεται σε άμεση 

επαφή με το ίδιο το γάλα καλύπτεται με βιουμένιο, το οποίο και αποτελεί ένα 

στρώμα μικροοργανισμών που "εγκλωβίζεται" σε ένα παχύ περίβλημα 

πολυσακχαριτών. Πρόσφατες μελέτες κατέδειξαν την ύπαρξη σημαντικής όσο 

και μεγάλης βιοποικιλότητας, στις οποίες πρωτεύοντα ρόλο έχουν τα γαλακτικά 

βακτήρια, όπως λ.χ. θερμόφιλα λακτοβακίλλοι, κορυνοβακτηριδίων, S. 

thermophilus, λακτοκόκκων κ.ο.κ. Όσο για τις ζύμες και τους μύκητες, κινούνταν 

σε χαμηλά επίπεδα. Σειρά επιστημονικών διαπιστώσεων επισημαίνουν πως το 

βιουμένιο στην εσωτερική επιφάνεια των ξύλινων βαρελιών αποτελεί μια 

εξαιρετική πηγή για τον εμπλουτισμό του γάλακτος, η οποία και απελευθερώνει 

περίπου 105 κύτταρα γαλακτικών βακτηρίων ανά ml γάλακτος. Αποτέλεσμα; Να 

παίζει καταλυτικό ρόλο στην διαδικασία της οξίνισης και της ανάδειξης των 

χαρακτηριστικών των τυριών που παράγονται. Την ίδια στιγμή, είναι σε θέση να 

μεταφέρει στο γάλα αρωματικές ενώσεις, όπως λ.χ. τερπένια. 

Συμβολή στην ποιότητα, την ασφάλεια και το "χαρακτήρα" των τυριών! 

Δύο πρόσφατες έρευνες κατέληξαν στο συμπέρασμα ότι τα ξύλινα δοχεία και τα 

ράφια ωρίμασης αποτελούν δεξαμενές μικροοργανισμών, που συμβάλλουν 

στην ποιότητα, την ασφάλεια και το χαρακτήρα των τυριών. Όσο για το 

βιοϋμένιο που σχηματίζεται στην επιφάνεια των ξύλινων επιφανειών σε επαφή 

με προϊόντα γάλακτος είναι ασφαλές και ικανό να "αναχαιτίζει" και να περιορίζει 

την εγκατάσταση παθογόνων μικροοργανισμών, με μηχανισμούς που αξίζει να 

διερευνηθούν. Έχει αποδειχτεί πολλαπλές φορές κατά το παρελθόν η αρκούντως 

σημαντική συμβολή της μικροχλωρίδας του περιβάλλοντος του τυροκομείου 

στις βιοχημικές δράσεις κατά το στάδιο της ωρίμανσης, στην ανάπτυξη τυπικών 

οργανοληπτικών χαρακτηριστικών στα τυριά, αλλά και στην πιθανή αναχαίτιση 

παθογόνων και αλλοιογόνων μικροοργανισμών. Μάλιστα, η διατάραξη της εν 

λόγω μικροχλωρίδας οδήγησε στην αδυναμία εφαρμογής του παραδοσιακού 
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τρόπου παρασκευής των τυριών! Διατάραξη, που μπορεί να προκληθεί και από 

την τροποποίηση της μικροβιακής σύστασης των βιομεμβανών που βρίσκονται 

εγκατεστημένες στην επιφάνεια ξύλινων βαρελιών και οι οποίες έρχονται σε 

άμεση επαφή με το τυρί, εξαιτίας της χρήσης θερμότητας ως μεθόδου 

εξυγίανσής τους. 

Τρόπος καθαρισμού και πλυσίματος 

Μέχρι σήμερα, τα πάσης φύσεως ξύλινα εργαλεία που έρχονται σε επαφή με 

τρόφιμα δεν έχουν κατηγορηθεί (τουλάχιστον με τεκμηριωμένα στοιχεία) ως 

υπεύθυνα για την πρόκληση τροφιμογενούς επιδημικού επεισοδίου. Ασφαλώς 

και θα πρέπει να τονιστεί πως εξαιτίας της ασυνεχούς όσο και πορώδους 

επιφάνειάς του, το ξύλο δεν καθαρίζεται εύκολα. Για αυτό και πρέπει να 

εφαρμόζεται κατάλληλος καθαρισμός και εν συνεχεία να ακολουθεί επαρκής 

ξήρανση του ξύλινου εξοπλισμού. Η πλέον συχνά εφαρμοζόμενη μέθοδος για 

την εν γένει εξυγίανση των ξύλινων βαρελιών είναι το βούρτσισμα της 

επιφάνειας με κρύο νερό και έπειτα η χρήση νερού υψηλής πίεσης και 

θερμοκρασίας που ξεπερνά τους 85° βαθμούς Κελσίου. Το δε πλύσιμο των 

βαρελιών γίνεται συνήθως με νερό θερμοκρασίας βρασμού ή ακόμη και με 

ατμό. Εξυπακούεται πως δεν μπορεί να λάβει χώρα καθαρισμός και απολύμανση 

με τη χρήση χημικών ουσιών εξαιτίας της απορροφητικότητας του. 

 

5. Video: https://www.youtube.com/watch?v=kuNiyeEoKWE κατασκευή ξύλινου 

βαρελιού.  

 

6. Έργο Κ. Μπαλάφα στην Πινακοθήκη Αβέρωφ για τον βαρελά:  

«Ο Τσίλης μεταφέρει τα βαρέλια στην πιάτσα του Μετσόβου κι από εκεί στα 

φορτηγά αυτοκίνητα για τα Γιάννενα και τα Τρίκαλα» 

https://www.averoffmuseum.gr/fotografia/o-tsilis-metaferei-ta-barelia-stin-piatsa-

toy-metsoboy-ki-apo-ekei-sta-fortiga 

 

 

ΚΥΨΕΛΟΠΟΙΙΑ 

https://www.youtube.com/watch?v=kuNiyeEoKWE
https://www.averoffmuseum.gr/fotografia/o-tsilis-metaferei-ta-barelia-stin-piatsa-toy-metsoboy-ki-apo-ekei-sta-fortiga
https://www.averoffmuseum.gr/fotografia/o-tsilis-metaferei-ta-barelia-stin-piatsa-toy-metsoboy-ki-apo-ekei-sta-fortiga
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[Πηγή: http://www.georgelis.gr/el/blog/ti-einai-i-kipseli] 

Ξύλινη κυψέλη: Το ξύλο είναι το πιο διαδεδομένο υλικό για την κατασκευή κυψελών 

παγκοσμίως, το ίδιο συμβαίνει και στην Ελλάδα. Πιο συγκεκριμένα στη χώρα μας 

προτιμάται το ξύλο ελάτης, ως το καλύτερο για την κατασκευή κυψελών και έπειτα 

το ξύλο φλαμουριάς. Για την κατασκευή των πλαισίων συνήθως χρησιμοποιείται 

ξύλο πεύκου, ως πιο ελαφρύ και οικονομικό. Εάν το ξύλο κατασκευής είναι άριστης 

ποιότητας και στεγνό, με μία σωστή συντήρηση και αρχική προετοιμασία από το 

μελισσοκόμο, η κυψέλη μπορεί να διαρκέσει ως και 20-30 χρόνια. Πλεονεκτήματα 

ξύλινης κυψέλης: - φυσικό υλικό, δοκιμασμένο πολλά χρόνια από μελισσοκόμους σε 

όλον τον κόσμο - δυνατότητα εύκολων μετατροπών - δυνατότητα συντήρησης μετά 

από φθορά πολλών χρόνων - οικονομική λύση, που μπορεί να γίνει και αυτοσχέδια 

από το μελισσοκόμο - ομοιομορφία υλικού καθώς αυτή χρησιμοποιούν οι 

περισσότεροι μελισσοκόμοι. Μειονεκτήματα ξύλινης κυψέλης - ως φυσικό υλικό, 

συγκρατεί υγρασία, που δεν ωφελεί τις μέλισσες - λόγω της υγρασίας αυξάνεται το 

βάρος της μετά από βροχή, γεγονός που επιβαρύνει την μεταφορά τους - 

μικροδιαφορές στις διαστάσεις ανάλογα με τον κατασκευαστή συχνά δημιουργούν 

προβλήματα προσαρμογής και ανομοιομορφίας - απαιτούν συντήρηση (βαφή, 

απολύμανση με φλόγιστρο, κτλ) που κοστίζει οικονομικά αλλά και σε χρόνο.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

13 

ΥΦΑΝΤΙΚΗ ΤΕΧΝΗ 

[https://www.mnep.gr/gr/sylloges/oi-sylloges/yfantiki/ , 

https://www.dimotikoradiofono.gr/techni-tis-yfantikis-meso-tis-optikop/] 

Η ελληνική υφαντική γνώρισε μεγάλη άνθηση τον 18ο και 19ο αι. και κατέλαβε 

ξεχωριστή θέση ανάμεσα στους κλάδους της ελληνικής λαϊκής τέχνης. Τα έργα της 

τέχνης  αυτής, που ήταν ανέκαθεν γυναικεία και οικιακή, προορίζονταν να 

εξυπηρετήσουν τις ανάγκες της ένδυσης, του σπιτιού και των επαγγελματικών 

ασχολιών. Ο ξύλινος αργαλειός απαντάται  σήμερα σε λίγα σπίτια και κυρίως σε 

μουσεία λαϊκής τέχνης. Είναι μια απλή μηχανή ύφανσης, η οποία παλιότερα υπήρχε 

σε κάθε αγροτική οικογένεια. Χρησιμοποιήθηκε κατά την προβιομηχανική εποχή και 

αργότερα κυρίως στις αγροτικές περιοχές έπαιξε βασικό ρόλο στην οικιακή 

οικονομία διότι αποτελούσε το κύριο μέσο ύφανσης και κλωστοϋφαντουργίας. 

Μετά τη βιομηχανική επανάσταση ο ξύλινος αργαλειός αντικαταστάθηκε από το 

μηχανικό αργαλειό. Σήμερα έχει σχεδόν καταργηθεί, καθώς η διαδικασία της 

ύφανσης γίνεται με μηχανές και στη θέση του αργαλειού χρησιμοποιείται η 

υφαντική μηχανή. Στην περιοχή του Μετσόβου η τέχνη της υφαντικής αποτελεί 

ζώσα “παράδοση”. Χαρακτηρίζεται από μοναδικότητα στις πρακτικές ύφανσης και 

στα μοτίβα, παρουσιάζοντας ξεχωριστή αισθητική. 

 

 Video: Κάποια επαγγέλματα... ΔΕΝ ΧΑΝΟΝΤΑΙ | Η δημιουργία φλοκάτης 

μέσω του αργαλειού | Mini Docu Series  

https://www.youtube.com/watch?v=OU5P9BitoOU&t=3s 

 

 ΥΦΑΝΤΙΚΗ ΚΑΙ ΜΟΔΑ (Αλεξάνδρα Μπίσα) 

https://www.openhouseathens.gr/portfolio-item/alexandra-bissa-2/ 

 

 Λαογραφικό Μουσείο Μετσόβου – Aρχοντικό Τοσίτσα 

 

https://metsovomuseum.gr/online-collection-categories/laografiki-syllogh/yfanta/ 

https://www.dimotikoradiofono.gr/techni-tis-yfantikis-meso-tis-optikop/
https://www.youtube.com/watch?v=OU5P9BitoOU&t=3s
https://www.openhouseathens.gr/portfolio-item/alexandra-bissa-2/
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Το Λαογραφικό Μουσείο Μετσόβου, γνωστό και ως «Αρχοντικό» λειτουργεί από το 

1955. Στεγάζεται στο ανοικοδομημένο Αρχοντικό Τοσίτσα το πατρογονικό της 

γνωστής οικογένειας ευεργετών, που κτίστηκε αρχικά το 1661. Η περιήγηση στους 

χώρους του μουσείου ζωντανεύει την ατμόσφαιρα περασμένων αιώνων. Τα 

εκθέματα περιλαμβάνουν ό,τι θα μπορούσε να υπάρχει σ’ ένα αρχοντικό την εποχή 

της μεγάλης οικονομικής ακμής του Μετσόβου αλλά και αντικείμενα που αποτελούν 

για το έθνος ιστορική μνήμη: Συλλογές όπλων και σπαθιών από τον αγώνα του 1821, 

χάλκινα και ξύλινα σκεύη μαγειρικής, κοσμήματα, ενδυμασίες, διακοσμητικά πιάτα 

και ασημικά, χρυσοκέντητες σέλες, σεντούκια, αγροτικά εργαλεία, αργαλειοί και 

περίτεχνα υφαντά. Στο μουσείο εκτίθεται επίσης μια σημαντική συλλογή 66 

εικόνων που χρονολογούνται από τον 15ο ως τις αρχές του 20ού αιώνα, καθώς και 

συλλογή αντικειμένων βυζαντινής μεταλλοτεχνίας που καλύπτουν μια χρονική 

περίοδο από τα πρώτα χριστιανικά χρόνια έως την υστεροβυζαντινή εποχή. Το 1991 

άνοιξε στον τρίτο όροφο το διαμέρισμα του Ευάγγελου Αβέρωφ, με προσωπικά είδη 

και φωτογραφίες από τη ζωή του. 

 

 «Με Στημόνι και Υφάδι» 

 

Το βιβλίο «Με Στημόνι και Υφάδι. Υφαντά και Φορεσιές από το Μέτσοβο» 

αναδεικνύει με απλό και γλαφυρό τρόπο τα μυστικά του μετσοβίτικου υφαντού, 

παρουσιάζοντας το θέμα τόσο από την τεχνική και αισθητική πλευρά του όσο και 

από την πλευρά της προσέγγισης των ποικίλων ερμηνειών, των συμβόλων και του 

ρόλου του υφαντού ως μέρους της καθημερινής ζωής του Μετσόβου. 

Αντιπροσωπευτικά δείγματα οικιακών υφαντών και φορεσιών από τη Συλλογή του 

Λαογραφικού Μουσείου του Ιδρύματος του βαρόνου Μ. Τοσίτσα, που οι 

περιγραφές τους συμπληρώνονται με πολλές και εντυπωσιακές εικόνες, μας μυούν 

στην ομορφιά της τέχνης και της παράδοσης του μετσοβίτικου υφαντού. 

 

 Επαγγελματική Σχολή Κατάρτισης (ΕΣΚ) Μετσόβου με αντικείμενο την Υφαντική 

Τέχνη. 
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 Υπαίθριο Μουσείο Υδροκίνησης, Ανθοχώρι 

https://www.athensvoice.gr/epikairotita/ellada/777762/metsovo-mia-eduposiaki-

nerotrivi-sta-1000m-metatrapike-se-petroktisto-mouseio-udrokinisis-apo-duo-

neara-aderfia/ 

«Στη νεροτριβή ήταν τα παραδοσιακά πλυντήρια εκείνης της εποχής στα οποία οι 

κάτοικοι του χωριού μαζεύονταν για να πλύνουν τις βελέντζες -χειροποίητα μάλλινα 

κλινοσκεπάσματα-, τα βαριά ρούχα και τα υφαντά από μαλλί προβάτου και γίδας με 

τα οποία διατηρούσαν τα σπίτια τους ζεστά τους δύσκολους χειμώνες στα βουνά 

της Πίνδου. Στον νερόμυλο έβγαζαν το αλεύρι από το καλαμπόκι που έσπερναν στα 

χωραφια τους ενώ το Μαντάνι χρησίμευε στην κατεργασία των μάλλινων 

υφασμάτων με κτυπήματα. Ήταν μηχανή εξ ολοκλήρου ξύλινη, τοποθετημένη σε 

ύψωμα για να διευκολύνεται η κατασκευή της κρέμασης. Πρόκειται για σκελετό, 

από το πάνω μέρος του οποίου κρέμονται συνήθως τέσσερα κοπάνια (σφυριά), 

κινούμενα παλινδρομικά, που κτυπούν τα μουσκεμένα υφάσματα σε κοίλωμα 

σκαλισμένο σε χοντρό, οριζόντια τοποθετημένο κορμό για να γίνουν πιο σφιχτά και 

ανθεκτικά στο πέρασμα του χρόνου. Εκεί έβαζαν και τις κάπες που 

χρησιμοποιούσαν οι βοσκοί στα βουνά. 

Η αναστήλωση των εγκαταστάσεων δεν έγινε μόνο για μουσειακούς λόγους αλλά 

και για να μπορούν να εξυπηρετήσουν ακόμα και σύγχρονες καθημερινές ανάγκες 

πλύσης ρούχων και στολών [...]» 

 

ΣΥΝΔΕΣΜΟΙ 

Βασιλική Ρόκου, Υφαντική Οικιακή Βιοτεχνία: Μέτσοβο, 18ος-20ός αιώνας, Αθήνα, 1994 :  

https://www.academia.edu/41628780/%CE%A5%CF%86%CE%B1%CE%BD%CF%84%CE%B9

%CE%BA%CE%AE_%CE%9F%CE%B9%CE%BA%CE%B9%CE%B1%CE%BA%CE%AE_%CE%92%

CE%B9%CE%BF%CF%84%CE%B5%CF%87%CE%BD%CE%AF%CE%B1_%CE%9C%CE%AD%CF%

84%CF%83%CE%BF%CE%B2%CE%BF_18%CE%BF%CF%82_20%CF%8C%CF%82_%CE%B1%CE

%B9%CF%8E%CE%BD%CE%B1%CF%82 

 

“Η τέχνη του αυθεντικού χειροποίητου χαλιού - Μέσα σε ένα ξεχωριστό εργαστήρι στο 

Μέτσοβο»:  

https://www.travel.gr/experiences/lifestyle/i-techni-toy-aythentikoy-cheiropoiitoy-ch/ 

Αργαλειός: 

https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%91%CF%81%CE%B3%CE%B1%CE%BB%CE%B5%CE%B9%C

F%8C%CF%82 

Ντριστέλα: 

https://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9D%CF%84%CF%81%CE%B9%CF%83%CF%84%CE%AD%C

E%BB%CE%B1 

 

https://www.academia.edu/41628780/%CE%A5%CF%86%CE%B1%CE%BD%CF%84%CE%B9%CE%BA%CE%AE_%CE%9F%CE%B9%CE%BA%CE%B9%CE%B1%CE%BA%CE%AE_%CE%92%CE%B9%CE%BF%CF%84%CE%B5%CF%87%CE%BD%CE%AF%CE%B1_%CE%9C%CE%AD%CF%84%CF%83%CE%BF%CE%B2%CE%BF_18%CE%BF%CF%82_20%CF%8C%CF%82_%CE%B1%CE%B9%CF%8E%CE%BD%CE%B1%CF%82
https://www.academia.edu/41628780/%CE%A5%CF%86%CE%B1%CE%BD%CF%84%CE%B9%CE%BA%CE%AE_%CE%9F%CE%B9%CE%BA%CE%B9%CE%B1%CE%BA%CE%AE_%CE%92%CE%B9%CE%BF%CF%84%CE%B5%CF%87%CE%BD%CE%AF%CE%B1_%CE%9C%CE%AD%CF%84%CF%83%CE%BF%CE%B2%CE%BF_18%CE%BF%CF%82_20%CF%8C%CF%82_%CE%B1%CE%B9%CF%8E%CE%BD%CE%B1%CF%82
https://www.academia.edu/41628780/%CE%A5%CF%86%CE%B1%CE%BD%CF%84%CE%B9%CE%BA%CE%AE_%CE%9F%CE%B9%CE%BA%CE%B9%CE%B1%CE%BA%CE%AE_%CE%92%CE%B9%CE%BF%CF%84%CE%B5%CF%87%CE%BD%CE%AF%CE%B1_%CE%9C%CE%AD%CF%84%CF%83%CE%BF%CE%B2%CE%BF_18%CE%BF%CF%82_20%CF%8C%CF%82_%CE%B1%CE%B9%CF%8E%CE%BD%CE%B1%CF%82
https://www.academia.edu/41628780/%CE%A5%CF%86%CE%B1%CE%BD%CF%84%CE%B9%CE%BA%CE%AE_%CE%9F%CE%B9%CE%BA%CE%B9%CE%B1%CE%BA%CE%AE_%CE%92%CE%B9%CE%BF%CF%84%CE%B5%CF%87%CE%BD%CE%AF%CE%B1_%CE%9C%CE%AD%CF%84%CF%83%CE%BF%CE%B2%CE%BF_18%CE%BF%CF%82_20%CF%8C%CF%82_%CE%B1%CE%B9%CF%8E%CE%BD%CE%B1%CF%82
https://www.academia.edu/41628780/%CE%A5%CF%86%CE%B1%CE%BD%CF%84%CE%B9%CE%BA%CE%AE_%CE%9F%CE%B9%CE%BA%CE%B9%CE%B1%CE%BA%CE%AE_%CE%92%CE%B9%CE%BF%CF%84%CE%B5%CF%87%CE%BD%CE%AF%CE%B1_%CE%9C%CE%AD%CF%84%CF%83%CE%BF%CE%B2%CE%BF_18%CE%BF%CF%82_20%CF%8C%CF%82_%CE%B1%CE%B9%CF%8E%CE%BD%CE%B1%CF%82
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ΤΥΡΟΚΟΜΙΚΑ ΠΡΟΪΟΝΤΑ 

[https://cheeselovers.gr/gefstika-taksidia/404-%CF%80%CE%AC%CE%BC%CE%B5-

%CF%83%CF%84%CE%BF-%CE%BC%CE%AD%CF%84%CF%83%CE%BF%CE%B2%CE%BF-

%CE%B3%CE%B9%CE%B1-%CF%84%CF%85%CF%81%CE%AF/] 

«Σε υψόμετρο 1.200 μέτρων, στην καρδιά της Πίνδου, το Μέτσοβο διεκδικεί τον 

χαρακτηρισμό του γραφικότερου ορεινού οικισμού της Ελλάδας, ενώ παράλληλα η φήμη 

των τοπικών προϊόντων, με αιχμή του δόρατος τα τυροκομικά, ξεπερνά τα σύνορα της 

χώρας. Αν προσθέσει κανείς σε αυτά και την πνευματική και πολιτιστική ιστορία του, το 

Μέτσοβο είναι ιδιαίτερα ελκυστικός προορισμός για τους περισσότερους. Επί χρόνια το 

«πέρασμα» ανάμεσα στη Δυτική και την Ανατολική Ελλάδα – μέσω της ξακουστής διάβασης 

της Κατάρας- σήμερα έχει γίνει πιο προσιτό, λόγω της Εγνατίας οδού, αλλά και λόγω των 

βελτιωμένων τμημάτων του δρόμου από την Αθήνα ως τα Τρίκαλα. 

Η κτηνοτροφία υπήρξε ανέκαθεν ο βασικός άξονας της οικονομίας του Μετσόβου. 

Τη 2η χιλιετηρίδα προ Χριστού, ποιμενικοί λαοί που μιλούσαν Ελληνικά κατοικούσαν στην 

ευρύτερη περιοχή του Μετσόβου, ενώ η ονομασία Μέτσοβο αναφέρεται πρώτη φορά το 

1380 μ.Χ. Το χωριό είχε εντυπωσιακή δημογραφική ανάπτυξη, γιατί εγκαταστάθηκαν εκεί 

κάτοικοι από τις γύρω περιοχές (από το Αργυρόκαστρο, τα Γρεβενά, τα Άγραφα αλλά και την 

Ιταλία!). Το 1719 κτίστηκε εκεί, από Γάλλους, μια τεράστια αποθήκη όπου συγκεντρώνονταν 

τα κτηνοτροφικά προϊόντα που εξάγονταν στη Γαλλία. 

Οι περισσότερες οικογένειες, εκείνη την εποχή, ασχολούνταν είτε με την 

επεξεργασία του μαλλιού (χαλιά, είδη ρουχισμού), είτε με την τυροκομία. Οι Μετσοβίτες 

τυρέμποροι έστελναν τεχνίτες στην Ιταλία, ως επί το πλείστον στη Σαρδηνία, για να μάθουν 

τα μυστικά της τυροκομίας. Το πιο γνωστό μετσοβίτικο τυρί της εποχής ήταν το κασκαβάλι, 

που εξήγαγαν και στην Ιταλία. 

Στην παρακμή του Μετσόβου, που ξεκίνησε με την απελευθέρωσή του το 1912, 

όταν το εμπόριο μετακινήθηκε προς τα αστικά κέντρα, κυρίως προς τα Ιωάννινα, έβαλε 

φρένο ο βαρώνος Μιχαήλ Τοσίτσας, που ίδρυσε το ομώνυμο ίδρυμα Τοσίτσα το 1948, με 

στόχο την ανάληψη πρωτοβουλιών για τη διατήρηση των πολιτιστικών και λαϊκών στοιχείων 

της περιοχής, που επεκτάθηκαν και στην ανάπτυξη της γεωργίας και της κτηνοτροφίας. 

Το τυροκομείο του ιδρύματος Τοσίτσα λειτουργεί από το 1955, όταν λειτούργησε 

ουσιαστικά ως πρακτική σχολή τυροκομίας. Νεαροί Μετσοβίτες από οικογένειες 

κτηνοτρόφων πήγαν, με έξοδα του ιδρύματος, στην Ιταλία για τυροκομικές σπουδές και, 

επιστρέφοντας, πάντρεψαν τον τρόπο παρασκευής ορισμένων ιταλικών τυριών με τον 

αντίστοιχο ελληνικό. Έτσι γεννήθηκε το Μετσοβόνε, που εδώ και 60 χρόνια φτιάχνεται με τη 

μέθοδο πάστα φιλάτα (όπως η μοτσαρέλα) και του ιταλικού Provolone. Παρασκευάζεται 

από απαστερίωτο αγελαδινό, ή μείγμα αγελαδινού-κατσικίσιου (όχι πάνω από 10% το 

δεύτερο), που προέρχεται από ζώα των γύρω ορεινών χωριών της Πίνδου. Το κάπνισμα 

γίνεται με φυσικό τρόπο, με την καύση αρωματικών βοτάνων, κληματόβεργων και χόρτων 

επί 12 ημέρες. 

Στο τυροκομείο του Ιδρύματος παράγονται επίσης, σε περιορισμένο αριθμό 

κεφαλιών, άλλα απίθανα τυριά όπως η μετσοβέλλα, η γραβιέρα Μετσόβου (που 

παρασκευάζεται με την ελβετική μέθοδο), το γιδίσιο τυρί, τύπου chèvre, με χοντρό πιπέρι 

που παράγεται μόνο την άνοιξη κ.α. Με δεδομένο ότι το Ίδρυμα δίνει μεγαλύτερη έμφαση 
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στην εκμάθηση και την τυροκομία, παρά στην επιχειρηματικότητα, έχει δώσει τη 

δυνατότητα στους τυροκόμους του να πειραματιστούν, χωρίς το άγχος του κόστους των 

πειραμάτων τους. Έτσι κατάφεραν να παράξουν και καταπληκτική παρμεζάνα (χρειάζονται 

500 κιλά γάλα για να τυροκομηθεί ένα κεφάλι παρμεζάνα 25 κιλών!), που ονομάζουν 

Μετσοβάνα και ωριμάζει δυο χρόνια. Το τυρί αυτό άφησε έκθαμβο τον αείμνηστο Ιταλό 

Επίτροπο Lorenzo Natali, κατά την επίσκεψή του στο Μέτσοβο τη δεκαετία του ’80». 

 

ΤΥΡΙΑ ΜΕΤΣΟΒΟΥ 

[https://cheeselovers.gr/tyria-tou-kosmou/, https://cheese-wines.gr/product-

category/tyria/, https://www.greekgastronomyguide.gr/item/tyrokomeio-idrymatos-

tositsa-metsovo/] 

Μετσοβόνε Π.Ο.Π 

Αυτό το τυρί υπάρχει χάρη στο όραμα, το πάθος και μερικοί θα έλεγαν το πείσμα, ενός 

ανθρώπου. Του πολιτικού και συγγραφέα Ευάγγελου Αβέρωφ (1910-1990), που θέλοντας 

να βοηθήσει το Μέτσοβο, τόπο καταγωγής της οικογένειάς του, πρωτοστάτησε στη 

δημιουργία του Ιδρύματος Βαρώνου Μιχαήλ Τοσίτσα, το 1950. Στo πλαίσιο της λειτουργίας 

του Ιδρύματος, του οποίου ο Ευ. Αβέρωφ χρημάτισε ισόβιος πρόεδρος, ιδρύθηκε 

τυροκομείο και στάλθηκαν νέοι από την περιοχή στην Ιταλία, για να μάθουν την τέχνη της 

τυροκομίας. Η εμπειρία τους στη γειτονική χώρα οδήγησε στην παραγωγή μιας σειράς 

τυριών, με κορυφαίο φυσικά το Μετσοβόνε. Η ονομασία του τυριού έχει αναφορές τόσο 

στον τόπο καταγωγής του, το Μέτσοβο, όσο και στο ιταλικό Provolone, με το οποίο 

συγγενεύει και μάλιστα με την «καπνιστή» εκδοχή του, το Provolone affumicato. 

Το Μετσοβόνε παρασκευάζεται με την τεχνική της pasta filata και από αυτή την άποψη 

συγγενεύει επίσης με την Mozzarella και το Κασέρι, παρότι διαφέρουν σημαντικά στα 

γευστικά τους χαρακτηριστικά. Για να υποστηριχθεί η παραγωγή του τυροκομείου, ο Ευ. 

Αβέρωφ είχε δημιουργήσει και βουστάσιο, με αγελάδες εκλεκτής ράτσας, το οποίο όμως 

έκλεισε μερικά χρόνια μετά το θάνατό του. Έτσι, αν και έχει αναγνωρισθεί από το 1994 ως 

ΠΟΠ, τα τελευταία τουλάχιστον χρόνια κυκλοφορεί χωρίς την σχετική ένδειξη, καθώς το 

τυροκομείο του Ιδρύματος –το μοναδικό που λειτουργεί στην περιοχή- αναγκάζεται να 

προμηθεύεται γάλα και εκτός της οριοθετημένης ζώνης. Φυσικά, η ποιότητα παραμένει σε 

υψηλά επίπεδα. 

Προέλευση Μέτσοβο 
  
Δομή Σκληρό 
  
Γάλα Μείγμα αγελαδινού και πρόβειου ή κατσικίσιου 

 

Η ταυτότητα του τυριού 

Τύπος τυριού και είδος γάλακτος: 

Σκληρό κίτρινο τυρί, από πλήρες, παστεριωμένο, αγελαδινό γάλα, στο οποίο μπορεί να 

προστεθεί έως 20% αιγοπρόβειο. 

https://cheese-wines.gr/product-category/tyria/
https://cheese-wines.gr/product-category/tyria/
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Προέλευση: 

Το γάλα προέρχεται, αποκλειστικά, από ζώα που εκτρέφονται στην (πρώην) επαρχία 

Μετσόβου του (πρώην) νομού Ιωαννίνων. Τούτο πρακτικά σημαίνει τον σημερινό δήμο 

Μετσόβου και τις κοινότητες Μηλέας και Χρυσοβίτσας. Στην ίδια περιοχή πρέπει να 

βρίσκονται οι εγκαταστάσεις παραγωγής και ωρίμανσης του τυριού. 

Μέθοδος παραγωγής: 

Στο προς τυροκόμηση γάλα προστίθεται, πριν από την πήξη, τυρόγαλα της προηγούμενης 

ημέρας με οξύτητα 0,30-0,35 SH σε αναλογία 3-4%. Η πήξη γίνεται στους 32-35ο C εντός 10-

15 λεπτών. Ακολουθεί διαίρεση του δημιουργούμενου τυροπήγματος, αναθέρμανσή του 

στους 46-48ο C για 15-20 λεπτά, εξαγωγή του, στράγγιση και ωρίμανση σε ξύλινο κάδο για 

οξύνιση έως PH 5,3-5,1. Στη συνέχεια η οξινισμένη τυρομάζα τεμαχίζεται σε λωρίδες και 

μεταφέρεται σε νερό με θερμοκρασία 75-80ο C όπου ζυμώνεται μέχρι να μετατραπεί σε 

λεία και εύπλαστη μάζα, η οποία μεταφέρεται σε κυλινδρικά καλούπια. Αυτά 

τοποθετούνται σε κρύο νερό μέχρι να αποκτήσει το τυρί σταθερό σχήμα. Το αλάτισμα των 

τυριών γίνεται με εμβάπτισή τους σε άλμη 18-20 Be επί τόσες ημέρες όσο είναι το βάρος 

κάθε τυριού σε κιλά. Στη συνέχεια τα τυριά στεγνώνονται, δένονται καθένα ξεχωριστά με 

σπάγγο και μεταφέρονται σε χώρο με θερμοκρασία 15-17ο C και σχετική υγρασία 35% 

περίπου, όπου παραμένει επί 3 τουλάχιστον μήνες για να ωριμάσει. Μετά την ωρίμανση, 

καπνίζεται με φυσικό καπνό από την καύση φυτών της περιοχής παραγωγής του τυριού για 

1-2 μέρες, παραφινώνεται και είναι έτοιμο προς διάθεση. 

Τεχνικά χαρακτηριστικά: 

Κυκλοφορεί σε «μπαστούνια με χαρακτηριστικά κυλινδρικό σχήμα, κάποιοι θα το 

χαρακτήριζαν «φαλλικό», και βάρος, που ποικίλει από το 1,5 έως τα 4,5 κιλά. Η επιδερμίδα 

του είναι λεπτή, ξηρή, κίτρινη έως καστανόχρωμη, καλυμμένη με παραφίνη και η μάζα του 

συμπαγής, χωρίς οπές, ημίσκληρη έως σκληρή, στο χρώμα του άχυρου. Στο Μετσοβόνε 

ΠΟΠ η υγρασία δεν επιτρέπεται να ξεπερνά το 38% κατά βάρος (άρα το τυρί χαρακτηρίζεται 

σκληρό), όμως το Μετσοβόνε του Ιδρύματος φτάνει το 45%, οπότε κατατάσσεται στα 

ημίσκληρα τυριά. Η ελάχιστη λιποπεριεκτικότητα καθορίζεται στο 40% επί ξηρού, ενώ το 

αλάτι κυμαίνεται μεταξύ του 2,5 και του 3%. 

Εποχικότητα: 

Παράγεται σχεδόν σε ολόκληρη τη διάρκεια του χρόνου. 

Χρήσεις: 

Κυρίως επιτραπέζιο τυρί, ταιριάζει με «λιπαρά» λευκά κρασιά, παλαιωμένα σε βαρέλι. Δεν 

τα πάει όμως άσχημα και με τα θερμά κόκκινα, με μαλακές τανίνες. 

 

Μετσοβέλα 

Άλλο ένα τυρί του Ιδρύματος Τοσίτσα, που παράγεται στο Μέτσοβο την άνοιξη και τον 

χειμώνα, από ανάμεικτο πρόβειο, αγελαδινό και γίδινο γάλα. Στη αρχή τοποθετείται για 
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δύο μέρες στην άλμη και μετά προστίθεται χοντρό αλάτι απέξω (μεικτό αλάτισμα) και η 

ωρίμανσή του ολοκληρώνεται στους 3 μήνες. Πρόκειται για ένα ημίσκληρο, υποκίτρινο τυρί 

με κυλινδρικό σχήμα και μέτριο μέγεθος (όπως τα συνηθισμένα κεφάλια τυριών βάρους 2 – 

2,5 κιλών). Έχει εξαιρετική γεύση και χρησιμοποιείται σε κρύα πιάτα αλλά και για σαγανάκι. 

Ταιριάζει πολύ με λευκό κρασί. 

 

Γραβιέρα Μετσόβου 

Παρασκευάζεται στο Ίδρυμα Τοσίτσα από τις 20 Μαΐου έως τις 20 Ιουλίου, την εποχή που 

τα πρόβατα του Μετσόβου βρίσκονται στην περιοχή και τρέφονται με φρέσκο χορτάρι. Το 

τυρί υπόκειται σε ξηρό αλάτισμα, δηλαδή περιβάλλεται με χοντρό αλάτι το οποίο 

απορροφάει σιγά-σιγά την υγρασία για περίπου ένα μήνα κι έπειτα αφήνεται να ωριμάζει 

για δυόμισι – τρεις μήνες. Έχει κιτρινωπό χρώμα και μάζα με διάσπαρτες τρύπες και σκληρό 

περίβλημα. Η γεύση του είναι ελαφρώς αλατισμένη και βουτυράτη, και το άρωμα του 

ιδιαίτερα πλούσιο. Μπορούμε να το απολαύσουμε ως επιτραπέζιο τυρί αλλά και στη 

μαγειρική. 

 

Παρμεζάνα Μετσόβου (REZZANA TOSSIZZA) 

Μια εξαιρετικής ποιότητας και πολύ μικρής παραγωγής παρμεζάνα από το ίδρυμα Τοσίτσα. 

Τυροκομείται από 100% αγελαδινό γάλα, από ζώα ειδικής εκτροφής της περιοχής του 

Μετσόβου, σε αριθμημένα κεφάλια των 35 κιλών και ωριμάζει για 30 μήνες. Κατά τη 

διάρκεια της ωρίμανσης αναποδογυρίζεται συχνά και καθαρίζεται από το ελαφρό 

μούχλιασμα που δημιουργείται στην επιφάνειά του. Έχει κίτρινο χρώμα, μέσα έξω, και 

πολύ σκληρή κοκκώδη υφή. 

 

Γιδίσιο τύπου chèvre του Ιδρύματος Βαρώνου Μιχαήλ Τοσίτσα 

Επιτραπέζιο , ημίσκληρο τυρί από 100% παστεριωμένο γιδίσιο γάλα. 

Παράγεται με τον παραδοσιακό τρόπο την Άνοιξη ,που οι κατσίκες τρέφονται στις πλαγιές 

των βουνών με τρυφερά φυλλαράκια από πουρνάρια. Ωριμάζει σε χαμηλή θερμοκρασία και 

υψηλή υγρασία για 3 μήνες. Η φυσική πυτιά του και το άρωμα του μαύρου πιπεριού 

χαρίζουν στο τυρί μια ξεχωριστή πικάντικη γεύση. Διατίθεται σε κεφάλι κυλινδρικού 

σχήματος βάρους 1,2 κιλών. Συντηρείται στους 2-4°C. 

Γελαδίσιο Μετσόβου 
Ημίσκληρο κασέρι από 100% αγελαδινό γάλα με απαλή βουτυράτη γεύση και με γλυκιά 
γεύση. Η διάρκεια ωρίμανσής του είναι οι έξι (6) μήνες. Διαθέτει ελάχιστο λίπος 40% και 
μέγιστη υγρασία 45%. Συνοδεύεται από λευκά κρασιά και κρύα πιάτα. 
 
 
*************************************************************************** 

ΣΥΝΔΕΣΜΟΙ: 

Τυροκομείο Μέτσοβο: Τα βλάχικα τυριά που προτιμάει και η Ζιζέλ 

https://www.gastronomos.gr/agora/tyrokomeio-metsovo-ta-vlachika-tyria-poy-protimaei-

kai-i-zizel/103956/ 

https://www.gastronomos.gr/agora/tyrokomeio-metsovo-ta-vlachika-tyria-poy-protimaei-kai-i-zizel/103956/
https://www.gastronomos.gr/agora/tyrokomeio-metsovo-ta-vlachika-tyria-poy-protimaei-kai-i-zizel/103956/
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ΤΥΡΟΚΟΜΕΙΟ ΙΔΡΥΜΑΤΟΣ ΒΑΡΩΝΟΥ ΜΙΧΑΗΛ ΤΟΣΙΤΣΑ 

https://tossizza.wixsite.com/tossizzafoundation/cheese 

 

 

 

https://tossizza.wixsite.com/tossizzafoundation/cheese
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ΚΑΣΚΑΒΑΛΙ ΠΙΝΔΟΥ 

Caciocavallo, κασκαβάλι, κασέρι: συγγενείς εκ… γάλακτος! 

https://cheeselovers.gr/paragogi/837-caciocavallo-

%ce%ba%ce%b1%cf%83%ce%ba%ce%b1%ce%b2%ce%ac%ce%bb%ce%b9-

%ce%ba%ce%b1%cf%83%ce%ad%cf%81%ce%b9-

%cf%83%cf%85%ce%b3%ce%b3%ce%b5%ce%bd%ce%b5%ce%af%cf%82-%ce%b5%ce%ba-

%ce%b3%ce%ac/ 

Κασκαβάλι, το παραδοσιακό τυρί της Πίνδου - Πρωτοβουλία για κατοχύρωση ως ΠΟΠ-ΠΓΕ 

https://www.amna.gr/articlep/227308/Kaskabali--to-paradosiako-turi-tis-Pindou---

Protoboulia-gia-katochurosi-os-POP-PGE 

Τι είναι το «κασκαβάλι» της Πίνδου - Ένα εκλεκτό έδεσμα 

https://www.cnn.gr/ellada/story/369951/to-paradosiako-kaskavali-tis-pindou-proion-

prostatevomenis-geografikis-endeiksis 

ΚΑΣΚΑΒΑΛΙ ΠΙΝΔΟΥ: ΠΡΟΔΙΑΓΡΑΦΕΣ ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ 

https://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-

PGE/2021/kashkavali_pindou_prod100124.pdf 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://cheeselovers.gr/paragogi/837-caciocavallo-%ce%ba%ce%b1%cf%83%ce%ba%ce%b1%ce%b2%ce%ac%ce%bb%ce%b9-%ce%ba%ce%b1%cf%83%ce%ad%cf%81%ce%b9-%cf%83%cf%85%ce%b3%ce%b3%ce%b5%ce%bd%ce%b5%ce%af%cf%82-%ce%b5%ce%ba-%ce%b3%ce%ac/
https://cheeselovers.gr/paragogi/837-caciocavallo-%ce%ba%ce%b1%cf%83%ce%ba%ce%b1%ce%b2%ce%ac%ce%bb%ce%b9-%ce%ba%ce%b1%cf%83%ce%ad%cf%81%ce%b9-%cf%83%cf%85%ce%b3%ce%b3%ce%b5%ce%bd%ce%b5%ce%af%cf%82-%ce%b5%ce%ba-%ce%b3%ce%ac/
https://cheeselovers.gr/paragogi/837-caciocavallo-%ce%ba%ce%b1%cf%83%ce%ba%ce%b1%ce%b2%ce%ac%ce%bb%ce%b9-%ce%ba%ce%b1%cf%83%ce%ad%cf%81%ce%b9-%cf%83%cf%85%ce%b3%ce%b3%ce%b5%ce%bd%ce%b5%ce%af%cf%82-%ce%b5%ce%ba-%ce%b3%ce%ac/
https://cheeselovers.gr/paragogi/837-caciocavallo-%ce%ba%ce%b1%cf%83%ce%ba%ce%b1%ce%b2%ce%ac%ce%bb%ce%b9-%ce%ba%ce%b1%cf%83%ce%ad%cf%81%ce%b9-%cf%83%cf%85%ce%b3%ce%b3%ce%b5%ce%bd%ce%b5%ce%af%cf%82-%ce%b5%ce%ba-%ce%b3%ce%ac/
https://cheeselovers.gr/paragogi/837-caciocavallo-%ce%ba%ce%b1%cf%83%ce%ba%ce%b1%ce%b2%ce%ac%ce%bb%ce%b9-%ce%ba%ce%b1%cf%83%ce%ad%cf%81%ce%b9-%cf%83%cf%85%ce%b3%ce%b3%ce%b5%ce%bd%ce%b5%ce%af%cf%82-%ce%b5%ce%ba-%ce%b3%ce%ac/
https://www.amna.gr/articlep/227308/Kaskabali--to-paradosiako-turi-tis-Pindou---Protoboulia-gia-katochurosi-os-POP-PGE
https://www.amna.gr/articlep/227308/Kaskabali--to-paradosiako-turi-tis-Pindou---Protoboulia-gia-katochurosi-os-POP-PGE
https://www.cnn.gr/ellada/story/369951/to-paradosiako-kaskavali-tis-pindou-proion-prostatevomenis-geografikis-endeiksis
https://www.cnn.gr/ellada/story/369951/to-paradosiako-kaskavali-tis-pindou-proion-prostatevomenis-geografikis-endeiksis
https://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/2021/kashkavali_pindou_prod100124.pdf
https://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGE/2021/kashkavali_pindou_prod100124.pdf
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ΚΡΑΣΙΑ 

ΟΙΝΟΠΟΙΕΙΟ ΚΑΤΩΓΙ ΑΒΕΡΩΦ: 

 https://www.katogiaveroffhotel.gr/inopoieio/ και https://katogiaveroff.gr/ta-proionta-mas 

[https://winesofgreece.org/el/wineries/%CE%BF%CE%B9%CE%BD%CE%BF%CF%80%CE%BF

%CE%B9%CE%B5%CE%AF%CE%BF-%CE%BA%CE%B1%CF%84%CF%8E%CE%B3%CE%B9-

%CE%B1%CE%B2%CE%AD%CF%81%CF%89%CF%86/] 

Το Οινοποιείο Κατώγι Αβέρωφ βρίσκεται στο χωριό του Μετσόβου, σε υψόμετρο 1.150 

μέτρων. Η ιστορία του ξεκινάει στα τέλη της δεκαετίας του 1950, όταν ο Ευάγγελος Αβέρωφ 

φυτεύει –τα πρώτα στην Ελλάδα– κλήματα της ποικιλίας καμπερνέ σοβινιόν, στις 

απόκρημνες πλαγιές της Πίνδου και εμφιαλώνει στο κατώγι του σπιτιού του, στο Μέτσοβο, 

το κρασί που παίρνει το όνομα Κατώγι Αβέρωφ. 

Σήμερα, το οινοποιείο διαθέτει όλο το σύγχρονο εξοπλισμό που απαιτείται για την 

παραγωγή και την εμφιάλωση κρασιού. Στα κελάρια του φιλοξενούνται περισσότερα από 

1.200 δρύινα βαρέλια, όπου ωριμάζουν τα κόκκινα κρασιά, ενώ στην κάβα του υπάρχουν 

σπάνιες συλλεκτικές φιάλες, με κρασιά εσοδείας από το 1974 κι έπειτα. 

Η επισκέψιμη διαδρομή του οινοποιείου, με χρήση ποικίλων οπτικοακουστικών μέσων, 

αποτελεί μία πρωτότυπη ξενάγηση στην παραγωγή του κρασιού και στην ιστορία του 

οινοποιείου, που ολοκληρώνεται με γευστική δοκιμή των κρασιών Κατώγι Αβέρωφ. Το 

Οινοποιείο Κατώγι Αβέρωφ είναι μία ολοκληρωμένη οινοτουριστική μονάδα. Στους χώρους 

του λειτουργούν επίσης, μπαρ κρασιού (wine bar), πωλητήριο και το 4* ξενοδοχείο «Κατώγι 

Αβέρωφ», που ξεκίνησε τη λειτουργία του το 2008, με τη φιλοδοξία να συνδυάσει τον 

κόσμο του οίνου με την τέχνη και τη ζεστή φιλοξενία σ’ ένα μαγευτικό φυσικό περιβάλλον. 

Αμπελώνες 

Οι αμπελώνες στο Γινιέτς, στο Μέτσοβο, είναι από τους πιο ορεινούς αμπελώνες της 

Ελλάδας και βρίσκονται σκαρφαλωμένοι στις πλαγιές της Πίνδου, σε υψόμετρο 1.000 

μέτρων, εκεί που οι εποχές του χρόνου ακολουθούν ένα δικό τους ρυθμό και τα κλήματα 

αργούν να ωριμάσουν. Στο Γινιέτς, που στη βλάχικη τοπική διάλεκτο σημαίνει αμπελότοπος, 

καλλιεργούνται οι ποικιλίες καμπερνέ σοβινιόν, μερλό, καμπερνέ φραν, πινό νουάρ, 

βλάχικο, σιρά και τραμίνερ, καθώς και οι γηγενείς ποικιλίες πρώιμο Μετσόβου, 

γκουντάμπα, βλαχαβόνα και πυκνοάσα. 

 

«Οινοτουρισμός στο Μέτσοβο, το iefimerida στον τρύγο στο Κατώγι - Πεζοπορίες, τέχνη 

και brunch με ντόπια τυριά» 

https://www.iefimerida.gr/ellada/oinotoyrismos-sto-metsobo-ston-trygo-sto-katogi 

«Κατώγι Αβέρωφ: Η ιστορία και η φιλοσοφία ενός από τα πλέον φημισμένα ελληνικά 

οινοποιεία. Μια ενδιαφέρουσα συζήτηση με τον Αλέξανδρο Ιωάννου, CEO του 

φημισμένου ηπειρώτικου κτήματος» 

https://www.lifo.gr/tropos-zois/gefsi/katogi-aberof-i-istoria-kai-i-filosofia-enos-apo-ta-pleon-

fimismena-ellinika 

 

https://www.katogiaveroffhotel.gr/inopoieio/
https://katogiaveroff.gr/ta-proionta-mas
https://winesofgreece.org/el/wineries/%CE%BF%CE%B9%CE%BD%CE%BF%CF%80%CE%BF%CE%B9%CE%B5%CE%AF%CE%BF-%CE%BA%CE%B1%CF%84%CF%8E%CE%B3%CE%B9-%CE%B1%CE%B2%CE%AD%CF%81%CF%89%CF%86/
https://winesofgreece.org/el/wineries/%CE%BF%CE%B9%CE%BD%CE%BF%CF%80%CE%BF%CE%B9%CE%B5%CE%AF%CE%BF-%CE%BA%CE%B1%CF%84%CF%8E%CE%B3%CE%B9-%CE%B1%CE%B2%CE%AD%CF%81%CF%89%CF%86/
https://winesofgreece.org/el/wineries/%CE%BF%CE%B9%CE%BD%CE%BF%CF%80%CE%BF%CE%B9%CE%B5%CE%AF%CE%BF-%CE%BA%CE%B1%CF%84%CF%8E%CE%B3%CE%B9-%CE%B1%CE%B2%CE%AD%CF%81%CF%89%CF%86/
https://www.iefimerida.gr/ellada/oinotoyrismos-sto-metsobo-ston-trygo-sto-katogi
https://www.lifo.gr/tropos-zois/gefsi/katogi-aberof-i-istoria-kai-i-filosofia-enos-apo-ta-pleon-fimismena-ellinika
https://www.lifo.gr/tropos-zois/gefsi/katogi-aberof-i-istoria-kai-i-filosofia-enos-apo-ta-pleon-fimismena-ellinika
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ΧΑΡΤΟΓΡΑΦΗΣΗ ΕΠΙΧΕΙΡΗΣΕΩΝ 

https://earth.google.com/web/@39.79343175,21.16279675,1

396.88748119a,22047.33318442d,30y,0h,0t,0r/data=MikKJwol

CiExbFRwNUtJRUIycmZfSHozQ3E4U09iTUIteGUyQXNsTjUgATo

DCgEw 

 

 

 

 

 

 

https://earth.google.com/web/@39.79343175,21.16279675,1396.88748119a,22047.33318442d,30y,0h,0t,0r/data=MikKJwolCiExbFRwNUtJRUIycmZfSHozQ3E4U09iTUIteGUyQXNsTjUgAToDCgEw
https://earth.google.com/web/@39.79343175,21.16279675,1396.88748119a,22047.33318442d,30y,0h,0t,0r/data=MikKJwolCiExbFRwNUtJRUIycmZfSHozQ3E4U09iTUIteGUyQXNsTjUgAToDCgEw
https://earth.google.com/web/@39.79343175,21.16279675,1396.88748119a,22047.33318442d,30y,0h,0t,0r/data=MikKJwolCiExbFRwNUtJRUIycmZfSHozQ3E4U09iTUIteGUyQXNsTjUgAToDCgEw
https://earth.google.com/web/@39.79343175,21.16279675,1396.88748119a,22047.33318442d,30y,0h,0t,0r/data=MikKJwolCiExbFRwNUtJRUIycmZfSHozQ3E4U09iTUIteGUyQXNsTjUgAToDCgEw
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QR CODE 

 


