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Με έδρα την Κοζάνη και έµπνευση την τοπική παράδοση, 

δηµιουργούµε πάνω από 30 χρόνια φρέσκα ζυµαρικά µε γνώµονα τη

γεύση και την υγιεινή διατροφή. 

Με Μακεδονίτικες πρώτες ύλες, πολύ µεράκι και κόπο,  το Εργαστήριο 

Παραδοσιακών Ζυµαρικών Τασούλα συστήνει στο ευρύ κοινό συνταγές 

µε ιστορία, όπως τα παραδοσιακά Κοζανίτικα Πέτουρα, 

το µοναδικό τραχανά, τα ζυµαρικά µε Κρόκο ή µε Βασιλικό µανιτάρι, 

το Ποντιακό Εβρεστόν και πολλά άλλα.



Όταν η µάνα µας, Τασούλα, µαζί µε τις γειτόνισσες, µαζεύονταν κάθε Ioύνιο στην 

αυλή, για να φτιάξουν τραχανά και πέτουρα, κανείς δεν φανταζόταν πως αυτή η 

τελετουργία θα γινόταν η βάση της οικογενειακής µας επιχείρησης. 

Ξεκίνησε δειλά το 1990, µε την πίστη του πατέρα µας πως θα µπορούσαµε να 

φτιάχνουµε πετούρα και τραχανά όλο το χρόνο.

Με τα χρόνια, προστέθηκαν και οι γεύσεις του Πόντου: εβρεστόν, µακαρίνα, 

φύλλα περέκ, σιρόν.  Όλες αυτές οι παραδόσεις γέννησαν τα ζυµαρικά "Τασούλα", 

µια µάρκα ορόσηµο στη Βόρεια Ελλάδα. 

Σκοπός µας ήταν και παραµένει, να φτιάχνουµε παραδοσιακά προϊόντα µε τις ίδιες

συνταγές, τα ίδια υλικά, χωρίς συντηρητικά.

Η πορεία δεν ήταν εύκολη, όλα έπρεπε να µελετηθούν από την αρχή, µε τη βοήθεια 

παλιών τεχνιτριών και ειδικών, φτάσαµε  στο σήµερα σε µια απόλυτα σύγχρονη 

παραγωγική µονάδα. 



Διατήρηση Αυθεντικότητας και Γεύσεων

Παράδοση

Καινοτοµία και εξέλιξη

Μεράκι και αφοσίωση

Η διατήρηση των αυθεντικών γεύσεων και τεχνικών που έχουν

περάσει από γενιά σε γενιά είναι στο επίκεντρο της δράσης µας. 

Η αφοσίωση στην τοπική παράδοση υποδηλώνει παράλληλα τη

δέσµευση µας στην ποιότητα.

Αγάπη και προσήλωση στην ποιότητα και γεύση των 

προϊόντων µας.

Εξελίσσουµε την παρακαταθήκη παραδοσιακών συνταγών

απαντώντας στις ανάγκες του σύγχρονου καταναλωτή. 



Τιµώντας την παράδοση του τόπου µας, δηµιουργούµε συνταγές που συνδέουν

τις αξίες του παρελθόντος, µε το παρόν και το µέλλον. 

Με γνώµονα την απλότητα και την υγιεινή διατροφή, µε σεβασµό προς τις ρίζες µας, φέρνουµε στο 

καθηµερινό τραπέζι φρέσκα ζυµαρικά που κρύβουν µέσα τους οικειότητα, αγάπη και φροντίδα. 

Στόχος µας, να είµαστε ο σύνδεσµος ανάµεσα στη γιαγιά του χωριού και την αστική οικογένεια, 

κρατώντας πάντα ζωντανή την ελληνική παράδοση. 



φυσικά συστατικά

που συλλέγουµε από τη περιοχή της Δυτικής Μακεδονίας αποτελούν τη βάση των ζυµαρικών µας. 4
Αλεύρι Σιµιγδάλι Γάλα Αυγά



Η Μέθοδος μας - 5+ 1 σημεία υπεροχής 
1. ΑΛΕΥΡΙ & ΣΙΜΙΓΔΑΛΙ 

Όταν αναζητούµε κάτι µοναδικό,οι περιοχές της Ελιµείας γης και των χωριών του Βοίου µας προσφέρουν κρόκο και 

µανιτάρια (βωλίτες), εµπλουτίζοντας τις ζύµες µας µε ξεχωριστό άρωµα και γεύση.

4. ΚΡΟΚΟΣ ΚΑΙ ΜΑΝΙΤΑΡΙΑ ΑΠΟ ΤΗΝ ΕΛΙΜΕΙΑ ΓΗ

Προµηθευόµαστε το αλεύρι και το σιµιγδάλι από τοπικούς µύλους που συλλέγουν σιτηρά απο σιτοβολώνες

της επαρχίας Βοιού Κοζάνης. 

Τα αυγά µας πάντα φρέσκα απο φάρµες της περιοχής των Καµβουνίων Όρων και απο το ορεινό χωριό

Λιβαδερό. 

2. ΤΑ ΑΥΓΑ ΜΑΣ 

Χρησιµοποιούµε αγελαδινό γάλα απο τα Παρχάρια του Βέρµιου Όρους και κτηνοτρόφους που το 

παραδίδουν αυστηρά σε τοπικές βιοµηχανίες γάλακτος. 

3.ΤΟ ΓΑΛΑ ΜΑΣ 

6.ΜΟΝΟ ΦΡΕΣΚΟ ΝΕΡΟ ΑΠΟ ΤΟΠΙΚΕΣ ΠΗΓΕΣ

Χρησιµοποιούµε καθαρό, κρύο νερό από τα βουνά της περιοχής µας.

5. ΒΡΑΔΕΙΑ ΞΗΡΑΝΣΗ ΣΕ ΧΑΜΗΛΕΣ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ  
Χρησιµοποιούµε ακόµα την ίδια µέθοδο βραδείας ξήρανσης για να διατηρήσουµε τις γεύσεις, τα αρώµατα και το φυσικό χρώµα 

του σιµιγδαλιού, εξασφαλίζοντας έτσι ζυµαρικά υψηλής ποιότητας, φτιάχνοντας τα ζυµαρικά  µας τους καλοκαιρινούς µήνες. 



Γεννιέται η ιδέα και τα πρώτα βήµατα του εργαστηρίου

παραδοσιακών ζυµαρικών “Τασούλα”. Λανσάρονται οι

κατηγορίες ‘Παραδοσιακά’ και ‘Ποντιακές ζύµες’   

1 9 9 0  - 2 0 1 0

2010 - 2020

2 0 2 4

• Το εργαστήριο εκσυγχρονίζεται. Σχεδιασµός και κατασκευή 

µε προδιαγραφές HACCP,  εναρµονισµένο µε τις επιταγές 

εξοικονόµησης ενέργειας (φωτοβολταϊκά, λέβητες αερίου, 

συλλογή βρόχινου νερού, ανακύκλωση υλικών κ.τ.λ.)

• Εγκατάσταση νέας υπερσύχγρονης γραµµής παραγωγής 

φύλλου περεκ  

• Ενίσχυση της προϊοντικής γκάµας, µε νέα προϊόντα 

Εγκατάσταση νέας υπερσύγχρονης συνεχούς ροής µηχανής 

παραγωγής ζυµαρικών πλήρως αυτοµατοιηµένης. 



Το εργαστήριο παραγωγής παραδοσιακών προϊόντων είναι εγκατεστηµένο

στην περιοχή Βατερού Ν. Κοζάνης µε υπερσύγχρονο χώρο παραγωγής, συσκευασίας, αποθήκευσης πρώτων υλών

και συσκευασµένων προϊόντων. Ο σχεδιασµός και η κατασκευή έχουν συντελεστεί µε προδιαγραφές HACCP, ενώ το

κτίριο είναι εναρµονισµένο µε όλες τις σύγχρονες προδιαγραφές εξοικονόµησης

ενέργειας (φωτοβολταϊκά, λέβητες αερίου, συλλογή βρόχινου νερού, ανακύκλωση υλικών κ.τ.λ.) 





Ι .  Τ Α  Π Α Ρ Α Δ Ο Σ Ι Α Κ Α

Κοζάνη 



Τα πέτουρα συνδέονται κυρίως µε τους Έλληνες της Ανατολής. Μοιάζουν µε τις χυλοπίτες, αλλά είναι πλατύτερα.

Συστατικά: Σιµιγδάλι, Αλεύρι, Αυγά, Νερό, Αλάτι

< ρίζες από το αρχαιοελληνικό ρήµα «πετάννυµι», που σηµαίνει «εκτείνω, ανοίγω, απλώνω». 

«Πέτηλον», έλεγαν το ανοιχτό φύλλο ζύµης, «Πέτουσιν», έλεγαν την εργασία των αρτοποιών και πέτουρο κατάληξε να λέγεται το

εκλεκτό αυτό ζυµαρικό της Μακεδονίας

Πέτουρα Κοζάνης



Τραχανάς Κοζάνης

-Ξινός

-Γλυκός

-Νηστίσιµος

500γρ. 

Κους Κους

500γρ. 



500γρ. 

Χυλοπίτες Κοζάνης Χυλοπιτάκι Κοζάνης

500γρ. 



Ι .  Τ Α  Π Α Ρ Α Δ Ο Σ Ι Α Κ Α

Πόντος



Ποντιακό Εβρεστόν* Ποντιακή Μακαρίνα Γούλα Χλου

*Παραδοσιακό ποντιακό ζυµαρικό, το οποίο συνήθιζαν να φτιάχνουν και να 

καταναλώνουν, κυρίως του χειµερινούς µήνες. 

500γρ. 500γρ. 500γρ. 



Φύλλα Περεκ Ολόκληρα Φύλλα Περέκ 

Παραδοσιακά, ζύµωνονταν µόνο µε αλεύρι και νερό και ψήνονταν πάνω στο σατζ, ένα

µεταλλικό σκεύος, το οποίο τοποθετούνταν απ' ευθείας πάνω σε φωτιά. Τα φύλλα ψήνονταν

ένα - ένα, κι έτσι αφυδατωµένα διατηρούνταν για πολύ καιρό στο κελάρι του σπιτιού.

Προψηµε ́νο ζυµαρικό, που πρω ́τα ανοίγεται σε πολύ

λεπτό στρογγυλό φύλλο και στη συνε ́χεια κόβεται σε

λωρίδες, οι οποίες τυλίγονται σε ρολό και κόβονται,

δίνοντας µικρά κυλινδρικά κοµµάτια που ξηραίνονται

σε ξυλόφουρνο.

Σιρόν



Ι Ι .  ΤΑ  ΕΚΛΕΚΤΑ





µε παντζάρι,σπανάκι,καρότο

Λαζάνια του κήπου

500γρ. 

Πέτουρα του κήπου

500γρ. 

Χορτόσουπα και µανιταροπίλαφο

500γρ. 



500γρ. 

Πέτουρα µε κρόκο

500γρ. 

Πέτουρα µε µανιτάρι

500γρ. 

Πέτουρα µε κρόκο και µανιτάρι



Ι Ι Ι .  ΤΑ  ΚΛΑΣ ΙΚΑ



Κοφτό µακαρονάκι Βίδες Κριθαράκι



Εναλλακτική premium συσκευασία της γκάµας  προϊόντων 




