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ΣΥΝΟΨΗ  

 

Αγορά με ταχεία ανάπτυξη frozen baked goods, αυξανόμενη βιομηχανική αυτοματοποίηση και εξειδικευμένη 
ευκαιρία για ελληνικές πίτες και μεσογειακά snacks. 

56,1 εκατ. USD 
Αξία λιανικής frozen baked goods, 2023 

5.000 τόνοι/έτος 
Μέγιστη δυναμικότητα νέας μονάδας 

Samyang 

0,018% 
Μερίδιο Ελλάδας στις εισαγωγές HS 

190120, 2024 

 

Η αγορά σφολιάτας της Νότιας Κορέας αποτελεί τμήμα ενός πολύ μεγαλύτερου οικοσυστήματος αρτοποιίας, κατεψυγμένων ζυμών, 
καφέ και εστίασης. Δεν υπάρχει ένας αποκλειστικός στατιστικός κωδικός που να απομονώνει τα φύλλα σφολιάτας, τα κρουασάν, τα 
Danish, τα croffles, τις τάρτες και τις αλμυρές πίτες. Για τον λόγο αυτό η μελέτη χρησιμοποιεί τρεις συμπληρωματικές περιμέτρους: τη 
λιανική κατηγορία «pastries», τη μικρότερη κατηγορία «frozen baked goods» και το εξωτερικό εμπόριο των κωδικών HS 190120 και HS 
190590. Τα σύνολα αυτά δεν αθροίζονται μηχανικά, αλλά φωτίζουν διαφορετικά επίπεδα της αγοράς: τελικό καταναλωτικό προϊόν, 
κατεψυγμένο προϊόν για ψήσιμο και εμπορικές ροές μιγμάτων, ζυμών και λοιπών αρτοσκευασμάτων. 

Η αξία λιανικής των pastries αυξήθηκε από 688,1 εκατ. δολάρια το 2018 σε 938,0 εκατ. το 2023 και προβλέπεται να φθάσει τα 1,238 δισ. 
το 2028. Η κατηγορία frozen baked goods είναι μικρότερη, αλλά αναπτύχθηκε πολύ ταχύτερα: από 13,8 εκατ. δολάρια το 2018 σε 56,1 
εκατ. το 2023, με πρόβλεψη 89,8 εκατ. το 2028. Σε όγκο, η ίδια κατηγορία αυξήθηκε από 1,1 σε 3,7 χιλ. τόνους και προβλέπεται σε 5,4 χιλ. 
τόνους. Τα στοιχεία αυτά αποτυπώνουν κυρίως τη λιανική. Αντιθέτως, η επιχειρηματική εκτίμηση των 990 δισ. γουόν για την ευρύτερη 
αγορά κατεψυγμένης ζύμης το 2025 περιλαμβάνει μεγάλη B2B δραστηριότητα και δεν είναι συγκρίσιμη με τη λιανική σειρά. 

Η προσφορά οργανώνεται γύρω από μεγάλους ομίλους τροφίμων και αρτοποιίας, εξειδικευμένους βιομηχανικούς παραγωγούς, 
εισαγωγείς ευρωπαϊκών προϊόντων, private label και χιλιάδες αρτοποιεία ή καφέ. Η SPC Group, η CJ Foodville, η Shinsegae Food, η SPC 
Samlip, η Seoul Food και, πλέον, η Samyang Corporation διαθέτουν διαφορετικά πλεονεκτήματα σε πρώτη ύλη, παραγωγή, franchise, 
logistics και πρόσβαση στη λιανική ή την εστίαση. Η Samyang εγκαινίασε τον Φεβρουάριο 2026 νέα μονάδα 5.280 τετραγωνικών μέτρων 
στο Incheon, με επένδυση 30,8 δισ. γουόν και μέγιστη ετήσια δυναμικότητα περίπου 5.000 τόνων. Η επένδυση επιβεβαιώνει ότι η αγορά 
μετακινείται από βοηθητική κατηγορία προς οργανωμένο βιομηχανικό κλάδο. 

Η ζήτηση τροφοδοτείται από τρεις αλληλοενισχυόμενες τάσεις. Πρώτον, τα νοικοκυριά επιθυμούν φρεσκοψημένο προϊόν με air fryer ή 
μικρό φούρνο, χωρίς προετοιμασία ζύμης και με χαμηλότερο κόστος από το αρτοποιείο. Δεύτερον, τα bakery, brunch cafés, ξενοδοχεία 
και convenience concepts χρειάζονται σταθερότητα, γρήγορη εκπαίδευση προσωπικού, λιγότερη φύρα και δυνατότητα παραγωγής σε 
πολλές ώρες της ημέρας. Τρίτον, η κορεατική αγορά υιοθετεί γρήγορα μορφές όπως croffle, flat croissant, salt-bread hybrids και 
προϊόντα με γλυκές ή αλμυρές γεμίσεις. Η ταχύτητα των τάσεων δημιουργεί ευκαιρία, αλλά αυξάνει τον κίνδυνο σύντομου κύκλου ζωής 
και υποχρεώνει τον προμηθευτή να διαθέτει ευέλικτη και όχι υπερβολικά μεγάλη γκάμα. 

Στο εξωτερικό εμπόριο, ο ευρύς κωδικός HS 190120 κατέγραψε το 2024 εισαγωγές 84,0 εκατ. δολαρίων και εξαγωγές 55,5 εκατ., 
δηλαδή έλλειμμα 28,5 εκατ. Οι Ηνωμένες Πολιτείες, η Ινδονησία, η Γαλλία και η Κίνα ήταν οι κυριότεροι προμηθευτές. Η Ελλάδα είχε 
μόλις 14,8 χιλ. δολάρια και 1,7 τόνους στον συγκεκριμένο κωδικό. Στον ακόμη ευρύτερο HS 190590 οι κορεατικές εισαγωγές ανήλθαν σε 
389,9 εκατ. δολάρια, από τα οποία 514,9 χιλ. προήλθαν από την Ελλάδα. Τα στοιχεία δεν αποδεικνύουν ότι οι ελληνικές ροές αφορούσαν 
αποκλειστικά σφολιάτα, δείχνουν όμως υπαρκτή εμπορική βάση σε αρτοσκευάσματα. 

Η καλύτερη ελληνική πρόταση δεν είναι η σύγκρουση με τους τοπικούς και γαλλικούς προμηθευτές σε απλή βιομηχανική ζύμη κρουασάν. 
Η ευκαιρία βρίσκεται σε κατεψυγμένες μεσογειακές αλμυρές και γλυκές εφαρμογές με σαφή ταυτότητα: mini spanakopita με Φέτα ΠΟΠ, 
τυρόπιτα, μπουγάτσα, σπανάκι-τυρί, ελιά-τομάτα, κομμάτια για buffet και foodservice, καθώς και επιλεγμένα φύλλα ή blocks για 
επαγγελματίες. Χρειάζεται στρατηγική «compliance-first, frozen-chain-first, importer-and-bakery-first, test-bake-first»: ακριβής 
ταξινόμηση, κορεατική ετικέτα, δοκιμή μετά από πραγματική θαλάσσια μεταφορά, ισχυρός εισαγωγέας κατεψυγμένων, πιλοτική 
τοποθέτηση και κλιμάκωση μόνο με αποδεδειγμένες επαναληπτικές πωλήσεις. 

                       Πίνακας 1. Βασικοί δείκτες αγοράς και εμπορίου 

Δείκτης Τιμή / περίοδος Ερμηνεία 

Αξία pastries 938,0 εκατ. USD, 2023 Ευρεία λιανική κατηγορία· περιλαμβάνει περισσότερα από σφολιάτα 
Frozen baked goods 56,1 εκατ. USD και 3,7 χιλ. τόνοι, 2023 Μικρότερη αλλά ταχέως αναπτυσσόμενη λιανική κατηγορία 
Πρόβλεψη frozen baked goods 89,8 εκατ. USD και 5,4 χιλ. τόνοι, 2028 Κατευθυντήρια πρόβλεψη, όχι εγγύηση 
Νέα μονάδα Samyang 5.000 τόνοι/έτος, Incheon, 2026 Δημοσιευμένη μέγιστη δυναμικότητα μίας μονάδας 
HS 190120 εισαγωγές 84,04 εκατ. USD, 2024 Ευρύς proxy για μίγματα και ζύμες 
Ελλάδα, HS 190120 14,82 χιλ. USD· 0,018% Πολύ χαμηλή βάση, όχι αποκλειστικά σφολιάτα 

                          Πηγή: AAFC, Yonhap, WITS/UN Comtrade· επεξεργασία Γραφείου ΟΕΥ. 

 

ΜΕΘΟΔΟΛΟΓΙΑ ΚΑΙ ΣΤΑΤΙΣΤΙΚΗ ΠΕΡΙΜΕΤΡΟΣ 

Η μελέτη έχει ημερομηνία αποκοπής 12 Ιουλίου 2026. Χρησιμοποιεί επίσημες ή θεσμικές πηγές, επιχειρηματικές ανακοινώσεις και 
εμπορικές βάσεις. Οι προβλέψεις 2028 και 2030 παρατίθενται με την αρχική τους περίμετρο και δεν θεωρούνται βεβαιότητες. Οι τιμές 
λιανικής είναι στιγμιότυπα και όχι σταθμισμένος δείκτης. 
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Επειδή δεν υπάρχει αποκλειστικός κωδικός για σφολιάτα, δεν αθροίζονται η λιανική αξία pastries, τα frozen baked goods και οι ροές HS. 
Οι κωδικοί 190120 και 190590 χρησιμοποιούνται ως συμπληρωματικοί δείκτες. Όπου απουσιάζει επίσημη μέτρηση, η μελέτη 
διατυπώνει εύρος, bottom-up προσέγγιση ή ποιοτική εκτίμηση και επισημαίνει ρητά τον περιορισμό. 

Οι επιχειρήσεις οφείλουν, πριν από κάθε εμπορική απόφαση, να επαληθεύουν τα στοιχεία με τον κορεάτη εισαγωγέα, τον τελωνειακό 
αντιπρόσωπο και τις αρμόδιες αρχές, επειδή οι συνταγές, οι δασμολογικές υποδιαιρέσεις, οι απαιτήσεις πιστοποιητικών, οι τιμές, οι 
προωθήσεις και οι εμπορικοί όροι μπορούν να μεταβληθούν χωρίς προηγούμενη δημόσια ειδοποίηση. 

                             Πίνακας 2. Συμπληρωματικές στατιστικές περίμετροι 

Περίμετρος Τι μετρά Χρήση στη μελέτη Κύριος περιορισμός 

Pastries Συσκευασμένα και μη συσκευασμένα 
τελικά pastries στη λιανική 

Μέγεθος και γενική εξέλιξη τελικής 
κατανάλωσης 

Περιλαμβάνει προϊόντα χωρίς 
laminated dough 

Frozen baked goods Κατεψυγμένα αρτοσκευάσματα 
λιανικής 

Home baking και κατεψυγμένη B2C 
κατηγορία Δεν καλύπτει πλήρως B2B συμβόλαια 

HS 190120 Μίγματα και ζύμες αρτοποιίας Εμπορικές ροές πρώιμης/ημιέτοιμης 
μορφής Πολύ ευρύτερος από σφολιάτα 

HS 190590 Λοιπά αρτοσκευάσματα Τελικά, γεμισμένα ή προψημένα 
προϊόντα Περιλαμβάνει πολλές άλλες κατηγορίες 

Εταιρικές εκτιμήσεις Ευρύτερη frozen dough αγορά 
B2B/B2C Ένδειξη επενδυτικών προσδοκιών Μη συγκρίσιμη με retail series 

                         Πηγή: Ορισμοί και σύνθεση Γραφείου ΟΕΥ βάσει AAFC, WITS και εταιρικών ανακοινώσεων. 
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Α. ΠΑΡΟΥΣΙΑΣΗ ΚΛΑΔΟΥ / ΠΡΟΪΟΝΤΟΣ 

A.1 Περιγραφή Κλάδου - Γενικά Χαρακτηριστικά 

Ως σφολιάτα νοείται εδώ η πολυστρωματική ζύμη που παράγεται με επαναλαμβανόμενη δίπλωση ζύμης και λιπαρής φάσης, ώστε ο 
ατμός κατά το ψήσιμο να διαχωρίζει τα στρώματα και να δημιουργεί εύθρυπτη, διογκωμένη υφή. Η περίμετρος περιλαμβάνει απλά 
φύλλα και blocks, τεμάχια κρουασάν ή Danish πριν ή μετά τη ζύμωση, προϊόντα Ready To Prove, Ready To Bake και par-baked, καθώς και 
τελικά γλυκά ή αλμυρά αρτοσκευάσματα. Περιλαμβάνει επίσης εμπορικά γειτονικές εφαρμογές, όπως croffles, egg tarts και filled 
pastries, όταν η αξία τους βασίζεται σε laminated dough. Δεν περιλαμβάνει ψωμί, κέικ ή μπισκότα, παρά μόνο όπου οι διαθέσιμες 
στατιστικές τα συνδυάζουν σε ευρύτερο κωδικό. 

Η ελληνική ορολογία χρειάζεται πρόσθετη ακρίβεια. Το παραδοσιακό φύλλο κρούστας ή phyllo δεν είναι τεχνολογικά ταυτόσημο με τη 
γαλλικού τύπου puff pastry, επειδή δημιουργεί λεπτά χειροποίητα ή μηχανικά φύλλα χωρίς εγκλωβισμένες στρώσεις λίπους. Ωστόσο, 
στην εμπορική αγορά κατεψυγμένων bakery προϊόντων οι spanakopita, tiropita και bougatsa ανταγωνίζονται τα croissants, Danish και 
savory turnovers για τον ίδιο χώρο στον καταψύκτη, το brunch menu και το air fryer. Η μελέτη επομένως αντιμετωπίζει τις ελληνικές 
πίτες ως παρακείμενη εξαγωγική ευκαιρία και όχι ως στατιστικά ταυτόσημο προϊόν. 

Η αλυσίδα αξίας αρχίζει από αλεύρι, βούτυρο ή μαργαρίνη, μαγιά, ζάχαρη, αλάτι, γαλακτοκομικά, αυγό και γεμίσεις. Ακολουθούν ανάμιξη, 
ξεκούραση, ψύξη, λαμινάρισμα, κοπή, μορφοποίηση, πιθανή ζύμωση, ταχεία κατάψυξη, συσκευασία, αποθήκευση κάτω από 
ελεγχόμενη θερμοκρασία και διανομή. Στο B2B η μονάδα πώλησης είναι συχνά κιβώτιο πολλών τεμαχίων, με προδιαγραφές βάρους, 
διαστάσεων, proofing και bake loss. Στο B2C κρίσιμα είναι η μερίδα, οι οδηγίες air fryer, η δυνατότητα ψησίματος από κατεψυγμένο, η 
οπτική φωτογραφία του τελικού αποτελέσματος και η αντοχή σε επαναλαμβανόμενο άνοιγμα της οικιακής κατάψυξης. 

Πίνακας 3. Βασικές εμπορικές μορφές προϊόντος 

Μορφή Βαθμός προετοιμασίας Κύριος πελάτης Κρίσιμο κριτήριο 

Block / φύλλο Απαιτεί κοπή, γέμιση και ψήσιμο Bakery, chef, βιομηχανία Πλαστικότητα και διαστάσεις 
RTP Απόψυξη και proofing πριν το ψήσιμο Επαγγελματικό bakery Σταθερή μαγιά και proofing curve 
RTB Ψήσιμο με ελάχιστη προετοιμασία Αλυσίδες, convenience, σπίτι Ευκολία και συνέπεια 
Par-baked Τελικό ψήσιμο/αναθέρμανση HORECA, buffet Ταχύτητα και crust recovery 
Filled pastry Γλυκιά ή αλμυρή γέμιση Retail και foodservice Σφράγιση, υγρασία, ορατή γέμιση 
Ελληνική πίτα Phyllo ή puff-style εφαρμογή Premium retail/HORECA Αυθεντικότητα, Φέτα ΠΟΠ, naming 

Πηγή: Επεξεργασία Γραφείου ΟΕΥ. 

A.2 Ιστορική Αναδρομή 

Η σύγχρονη κορεατική αγορά αρτοποιίας αναπτύχθηκε με την αστικοποίηση, τη διάδοση δυτικού τύπου διατροφής και την εμφάνιση 
ισχυρών franchise. Η Paris Baguette άνοιξε το πρώτο κατάστημα το 1988 και η Tous les Jours το 1997. Τα δίκτυα αυτά εκπαίδευσαν το 
κοινό σε croissants, Danish, pies, sandwiches και γλυκά ψυγείου, ενώ παράλληλα δημιούργησαν κεντρικές προμήθειες, προδιαγραφές 
και συστήματα εκπαίδευσης. Η βιομηχανική κατεψυγμένη ζύμη επέτρεψε στα καταστήματα να προσφέρουν μεγάλη ποικιλία χωρίς 
πλήρη παραγωγή από το μηδέν, ενώ τα μικρότερα ανεξάρτητα bakery υιοθέτησαν σταδιακά εισαγόμενα βούτυρα, ημιέτοιμα προϊόντα 
και ειδικά αλεύρια. 

Μετά το 2010, η ανάπτυξη των specialty cafés και των social-media desserts έκανε την υφή και την εικόνα του κρουασάν σημαντικό 
στοιχείο κατανάλωσης. Η πανδημία του 2020 επιτάχυνε το home baking και τη χρήση air fryer. Το croffle, δηλαδή κρουασάν που ψήνεται 
σε βαφλιέρα, έγινε χαρακτηριστικό κορεατικό café trend και αύξησε την αναγνωρισιμότητα της κατεψυγμένης ζύμης. Η Shinsegae Food 
ανέφερε άνοδο 150% στις online πωλήσεις frozen dough στο πρώτο πεντάμηνο 2023 έναντι του προηγούμενου έτους, ενώ διεύρυνε τη 
γκάμα από mini croissants έως Danish loaf dough. Η περίοδος υψηλού πληθωρισμού ενίσχυσε την αντίληψη ότι ο καταναλωτής μπορεί 
να έχει «bakery-quality» αποτέλεσμα στο σπίτι με χαμηλότερο κόστος ανά τεμάχιο. 

Η τρέχουσα φάση χαρακτηρίζεται από μετάβαση προς αυτοματοποιημένες γραμμές μεγάλης κλίμακας και προϊόντα με υψηλό βαθμό 
ολοκλήρωσης. Η νέα μονάδα της Samyang παράγει περίπου τριάντα τύπους, από RTP έως RTB, με αυτοματοποιημένη δημιουργία 24 
στρώσεων, κοπή, μορφοποίηση, κατάψυξη και συσκευασία. Η μεταβολή αυτή αντικατοπτρίζει έλλειψη εξειδικευμένων αρτοποιών και 
ανάγκη των αλυσίδων για σταθερό αποτέλεσμα. Παράλληλα, διατηρείται χώρος για artisan προτάσεις, επειδή η κορεατική κατανάλωση 
αποδίδει υψηλή αξία στη γαλλική προέλευση, στο AOP βούτυρο, στην ορατή κυψέλωση και σε limited flavors. 

Πίνακας 4. Σύντομη ιστορική εξέλιξη της αγοράς 

Περίοδος Εξέλιξη Επίδραση στη σφολιάτα 

1988-1997 Άνοδος Paris Baguette και Tous les Jours Εκπαίδευση κοινού και κεντρικοποίηση προμηθειών 
2000-2015 Διεύρυνση franchise, cafés και δυτικών προϊόντων Αύξηση croissant, Danish και ημιέτοιμης ζύμης 
2016-2019 Premium bakery και imported butter Έμφαση σε κυψέλωση, προέλευση και artisan εικόνα 
2020-2023 Home baking, air fryer και croffle Ταχεία ανάπτυξη B2C frozen dough 
2024-2026 RTB, automation και νέα βιομηχανική δυναμικότητα Μετατόπιση σε οργανωμένο B2B/B2C κλάδο 

Πηγή: Εταιρικές ιστοσελίδες, Shinsegae Food, Yonhap· σύνθεση Γραφείου ΟΕΥ. 

A.3 Συγκριτική σπουδαιότητα του κλάδου/προϊόντος 

Ο κλάδος της σφολιάτας είναι μικρό μέρος των συνολικών τροφίμων, αλλά σημαντικός για τη λειτουργία της αρτοποιίας και της εστίασης. 
Η Κορέα είχε 31.771 επιχειρήσεις μεταποίησης τροφίμων το 2024, ενώ η αγορά HRI ξεπέρασε τα 191 τρισ. γουόν το 2023. Σε ένα 
περιβάλλον με αυξανόμενο μισθολογικό κόστος, υψηλές τιμές ενοικίων και δυσκολία εύρεσης τεχνιτών, η κατεψυγμένη ζύμη μετατρέπει 
ένα προϊόν δύο ημερών και πολλών κρίσιμων σταδίων σε διαχειρίσιμη διαδικασία απόψυξης, proofing ή άμεσου ψησίματος. Η αξία της 
δεν μετράται μόνο στην τιμή ανά κιλό, αλλά στη μείωση εργασίας, εξοπλισμού, απορριμμάτων και αποτυχημένων παρτίδων. 
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Στο λιανεμπόριο, η σημασία είναι μεγαλύτερη από το σημερινό μέγεθος της κατηγορίας. Τα frozen baked goods είχαν την υψηλότερη 
ιστορική ανάπτυξη μεταξύ των υποκατηγοριών baked goods, ενώ τα pastries αντιπροσωπεύουν σχεδόν ένα δισ. δολάρια ετησίως. Τα 
προϊόντα σφολιάτας συνδέουν το online grocery, τις ταχείες παραδόσεις κατεψυγμένων, τις οικιακές συσκευές και τη δημιουργία 
περιεχομένου. Παράλληλα παρέχουν στους λιανεμπόρους δυνατότητα private label, καλύτερη διάρκεια ζωής και εποχικές εκδόσεις. Για 
ξένο προμηθευτή, αυτό δημιουργεί ευκαιρία τόσο σε επώνυμο premium προϊόν όσο και σε παραγωγή για κορεατικό brand, με 
διαφορετικές απαιτήσεις περιθωρίου και εμπορικής προβολής. 

Συγκριτικά με άλλες ασιατικές αγορές, η Νότια Κορέα έχει υψηλή πυκνότητα café, ανεπτυγμένη cold chain, προηγμένο ηλεκτρονικό 
εμπόριο και καταναλωτές πρόθυμους να δοκιμάζουν νέα formats. Η ίδια δυναμική αυξάνει όμως την ένταση ανταγωνισμού. Το προϊόν 
πρέπει να είναι φωτογενές, εύκολο, γρήγορο και οικονομικά πειστικό. Η γεύση βουτύρου και η κυψέλωση αξιολογούνται αυστηρά, ενώ 
οι προσφορές των online platforms καθιστούν τις τιμές διαφανείς. Η στρατηγική σημασία του κλάδου για την Ελλάδα βρίσκεται στην 
αξιοποίηση της γαστρονομικής ταυτότητας και όχι στην εξαγωγή μιας ανώνυμης πρώτης ύλης που μπορεί να παραχθεί τοπικά ή να 
εισαχθεί φθηνότερα από καθιερωμένους προμηθευτές. 

Β. ΠΡΟΣΦΟΡΑ 

Β.1 Δομή Παραγωγής 

Η εγχώρια προσφορά αποτελείται από τέσσερις ομάδες. Η πρώτη περιλαμβάνει ομίλους με κεντρικές μονάδες και δίκτυα franchise, 
όπως η SPC Group/Paris Baguette και η CJ Foodville/Tous les Jours. Οι επιχειρήσεις αυτές διαθέτουν ισχυρή αγοραστική δύναμη, 
ιδιόκτητες προδιαγραφές και διανομή καθημερινής συχνότητας. Η δεύτερη ομάδα είναι οι βιομηχανικοί παραγωγοί ή διανομείς frozen 
dough, μεταξύ των οποίων η SPC Samlip, η Shinsegae Food, η Seoul Food και η Samyang. Η τρίτη αποτελείται από εισαγωγείς 
ευρωπαϊκών προϊόντων, ιδίως γαλλικών και δανικών, που εξυπηρετούν premium bakery, ξενοδοχεία και e-commerce. Η τέταρτη 
περιλαμβάνει μικρά artisanal εργαστήρια και local factories που παράγουν για ιδιωτική ετικέτα ή περιφερειακά δίκτυα. 

Η παραγωγή διαφοροποιείται ανά επίπεδο ολοκλήρωσης. Το RTP απαιτεί ελεγχόμενη απόψυξη και ζύμωση πριν από το ψήσιμο, 
προσφέροντας καλύτερο έλεγχο όγκου αλλά μεγαλύτερο χρόνο και τεχνική πειθαρχία. Το RTB μεταφέρει σχεδόν όλη τη διαδικασία στο 
εργοστάσιο και απαιτεί κυρίως ψήσιμο, διευκολύνοντας convenience stores και χώρους χωρίς έμπειρο αρτοποιό. Το par-baked έχει ήδη 
υποστεί μέρος του ψησίματος και δίνει ταχύτητα, μικρότερη αβεβαιότητα και άρωμα φρεσκοψημένου. Τα απλά φύλλα ή blocks 
απευθύνονται σε επαγγελματίες που θέλουν δικές τους γεμίσεις και σχήματα. Αυτή η τμηματοποίηση επηρεάζει το κόστος, τη διάρκεια 
ζωής, την ανάγκη εξοπλισμού και τη δυνατότητα διαφοροποίησης. 

Η αγορά δεν είναι πλήρως καθετοποιημένη. Μεγάλοι όμιλοι μπορούν να ελέγχουν αλεύρι, λιπαρές ύλες, παραγωγή, logistics και 
κατάστημα, αλλά πολλά café και ανεξάρτητα bakery αγοράζουν από περισσότερους του ενός προμηθευτές. Αυτό δίνει είσοδο σε 
εξειδικευμένο ξένο προϊόν, ιδίως όταν προσφέρει ιδιαίτερη γέμιση, format ή πιστοποιημένη πρώτη ύλη. Ο εισαγωγέας παραμένει 
κρίσιμος επειδή συγκεντρώνει container, χειρίζεται MFDS, οργανώνει παλέτες μικτών κωδικών, διατηρεί κατάψυξη και παρέχει τεχνική 
υποστήριξη. Η επιλογή του πρέπει να βασίζεται σε πραγματική πρόσβαση σε bakeries και HORECA, όχι μόνο σε γενική δυνατότητα 
τελωνειακής εισαγωγής. 

Πίνακας 5. Χαρτογράφηση βασικών ομάδων προσφοράς 

Ομάδα / παράδειγμα Κύριο πλεονέκτημα Τυπική αγορά Σημασία για ξένο προμηθευτή 

SPC Group / Samlip Παραγωγή, franchise, logistics Μαζικό bakery και retail Ισχυρός ανταγωνιστής και πιθανός co-manufacturing 
πελάτης 

CJ Foodville Franchise και foodservice know-how Bakery/café Πρόσβαση σε οργανωμένο δίκτυο 
Shinsegae Food Retail ecosystem και online channel B2C και foodservice Δυνατότητα private label και γρήγορου sell-out data 
Samyang Corporation Πρώτες ύλες και νέα automated line RTP/RTB B2B, μελλοντικά B2C Νέα τιμολογιακή και τεχνολογική πίεση 
Seoul Food / specialists Εξειδίκευση σε frozen bakery Χονδρική, online, bakery Άμεσος ανταγωνισμός σε core formats 
Ευρωπαίοι εισαγόμενοι Butter, provenance, premium image Hotels, premium cafés, online Benchmark ποιότητας και τιμής 
Ανεξάρτητοι importers Ευελιξία και μικτές γκάμες HORECA και specialty retail Πρακτική πύλη για ελληνική είσοδο 

Πηγή: Εταιρικές πληροφορίες και αξιολόγηση Γραφείου ΟΕΥ. 

Β.2 Εξέλιξη Παραγωγής 

Δεν δημοσιεύεται επίσημη σειρά παραγωγής αποκλειστικά για σφολιάτα. Η ταχεία ανάπτυξη προκύπτει έμμεσα από τις λιανικές 
πωλήσεις, τις επενδύσεις και τις εταιρικές ανακοινώσεις. Η αξία frozen baked goods τετραπλασιάστηκε μεταξύ 2018 και 2023, ενώ η 
Shinsegae Food κατέγραψε τριψήφιους ρυθμούς σε online frozen dough σε συγκεκριμένες περιόδους. Η ανάπτυξη δεν σημαίνει ότι κάθε 
υποκατηγορία αυξάνεται με τον ίδιο ρυθμό. Τα απλά croissants έχουν μεγαλύτερο όγκο αλλά ισχυρό ανταγωνισμό τιμής, ενώ premium 
butter products, mini formats, filled pastries και private-label assortments μπορούν να αυξάνονται ταχύτερα από χαμηλότερη βάση. 

Η παραγωγική εξέλιξη συνδέεται με τη σταδιακή μεταφορά εργασιών από το κατάστημα στο εργοστάσιο. Ένα παραδοσιακό bakery 
χρειάζεται χώρο ανάμιξης και λαμιναρίσματος, ψυχόμενη επιφάνεια, sheeter, proofing cabinet και προσωπικό που κατανοεί 
θερμοκρασίες ζύμης και βουτύρου. Με κεντρική frozen dough παραγωγή, το κατάστημα περιορίζει κεφάλαιο και εκπαίδευση, 
διατηρώντας φούρνο και τελικό merchandising. Η μεταφορά αυτή αυξάνει τη βιομηχανική παραγωγή ακόμη και αν η τελική κατανάλωση 
αυξάνεται πιο αργά, επειδή μέρος της artisan παραγωγής αντικαθίσταται από τυποποιημένη προμήθεια. 

Η περίοδος 2024-2026 χαρακτηρίζεται από νέα προϊόντα υψηλότερης ευκολίας και επενδύσεις αυτοματισμού. Η Samyang λάνσαρε το 
brand PretPain και σχεδιάζει επέκταση από B2B προς B2C, ενώ η SPC Samlip αναπτύσσει home-bakery προϊόντα. Η παραγωγή 
μετατοπίζεται προς μικρότερες διακυμάνσεις βάρους, καλύτερη κυψέλωση και ψηφιακή παρακολούθηση. Η τάση θα συνεχιστεί όσο τα 
bakery ζητούν πολλούς κωδικούς με μικρότερη πολυπλοκότητα. Αντίθετα, η αύξηση κόστους βουτύρου ή η αδυναμία μετακύλισης τιμών 
μπορεί να οδηγήσει σε περισσότερα blends και προϊόντα με μαργαρίνη, δημιουργώντας σαφή διαχωρισμό standard και premium. 
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Διάγραμμα 1. Δείκτης αξίας λιανικής: pastries και frozen baked goods, 2018=100 
Πηγή: AAFC· υπολογισμοί Γραφείου ΟΕΥ. Τα έτη 2024 και 2028 περιλαμβάνουν εκτίμηση/πρόβλεψη της πηγής.  

Β.3 Παραγωγική δυναμικότητα κλάδου/προϊόντος 

Η μοναδική πρόσφατη δημόσια δυναμικότητα με σαφή αριθμό είναι η νέα μονάδα της Samyang στο Incheon, με μέγιστο περίπου 5.000 
τόνους ετησίως. Η μονάδα λειτουργούσε αρχικά δεκαέξι ώρες ημερησίως και μπορεί να μεταβεί σε εικοσιτετράωρη λειτουργία καθώς 
αυξάνεται η ζήτηση. Η δυναμικότητα αυτή δεν ισοδυναμεί με πραγματική παραγωγή και δεν επιτρέπει εκτίμηση του συνολικού κλάδου, 
επειδή άλλοι όμιλοι δεν δημοσιεύουν συγκρίσιμα στοιχεία. Δείχνει όμως τη βιομηχανική κλίμακα που απαιτείται για B2B συμβόλαια και τη 
δυνατότητα παραγωγής δεκάδων formats στην ίδια πλατφόρμα. 

Η πραγματική δυναμικότητα περιορίζεται από περισσότερα στοιχεία από έναν φούρνο ή μια γραμμή λαμιναρίσματος. Απαιτούνται χώροι 
ψυχρής ανάπαυσης, spiral ή tunnel freezer, ροή χωρίς διακοπή της θερμοκρασίας, συσκευασία ανθεκτική σε υγρασία, αποθήκευση και 
στόλος ή 3PL. Το bottleneck μπορεί να βρίσκεται στο proofing πριν την κατάψυξη, στη μορφοποίηση γεμισμένων προϊόντων ή στον 
χρόνο αλλαγής μεταξύ allergen profiles. Η θεωρητική παραγωγή μειώνεται όταν η γκάμα περιλαμβάνει πολλές μικρές παρτίδες, σύνθετες 
γεμίσεις ή διαφορετικές ετικέτες private label. 

Για ξένο προμηθευτή, παραγωγική δυναμικότητα σημαίνει επίσης αξιοπιστία container. Η Νότια Κορέα απαιτεί αρκετό υπόλοιπο ζωής 
μετά από θαλάσσια μεταφορά και εισαγωγικό έλεγχο. Η γραμμή πρέπει να μπορεί να δημιουργήσει παρτίδα με συνεπή ημερομηνία, να 
παλετοποιήσει για reefer, να διαθέτει εφεδρικό ρεύμα και να τεκμηριώνει temperature history. Πολύ μικρή μονάδα μπορεί να έχει 
εξαιρετικό προϊόν αλλά ασταθή lead time. Πολύ μεγάλη μονάδα μπορεί να απαιτεί MOQ που υπερβαίνει την αρχική ζήτηση. Η καλύτερη 
ισορροπία για ελληνική είσοδο είναι παραγωγός που δέχεται μικτό container ή συνεργασία με consolidator. 

Πίνακας 6. Νέα μονάδα frozen bakery της Samyang στο Incheon 

Χαρακτηριστικό Δημοσιευμένο στοιχείο Ανάλυση 

Ολοκλήρωση Φεβρουάριος 2026 Πρόσφατη προσθήκη βιομηχανικής δυναμικότητας 
Επένδυση 30,8 δισ. γουόν Σημαντική δέσμευση σε οργανωμένη αγορά 
Εμβαδόν 5.280 τ.μ. Χώρος για automated lamination, freezing και packing 
Μέγιστη δυναμικότητα Περίπου 5.000 τόνοι/έτος Δεν ισοδυναμεί με πραγματική παραγωγή 
Γκάμα Περίπου 30 SKU RTP και RTB, ευέλικτη πλατφόρμα 
Τεχνολογία Αυτοματοποιημένες 24 στρώσεις Έλεγχος συνέπειας και labor productivity 

Πηγή: Yonhap News Agency, 10 Μαΐου 2026. 

Β.4 Κόστος Παραγωγής 

Οι βασικότεροι συντελεστές κόστους είναι αλεύρι, βούτυρο ή ειδική μαργαρίνη, γαλακτοκομικά, αυγό, γεμίσεις, εργασία, ενέργεια, 
κατάψυξη και συσκευασία. Στην premium σφολιάτα το βούτυρο μπορεί να είναι ο σημαντικότερος μεταβλητός συντελεστής και 
επηρεάζεται από διεθνείς τιμές γάλακτος και συναλλαγματικές ισοτιμίες. Η χρήση AOP ή cultured butter αυξάνει κόστος αλλά επιτρέπει 
premium τοποθέτηση. Στις αλμυρές ελληνικές εφαρμογές, η Φέτα ΠΟΠ, το σπανάκι, το ελαιόλαδο και η αναλογία γέμισης καθορίζουν 
τόσο το κόστος όσο και την αντιληπτή αυθεντικότητα. Η μείωση γέμισης για φθηνότερο προϊόν συχνά καταστρέφει τη διαφοροποίηση. 

Η οικονομία frozen dough πρέπει να αξιολογείται σε συνολικό κόστος χρήσης. Ο αγοραστής συγκρίνει την τιμή κιβωτίου με εργασία, 
απόδοση μετά το ψήσιμο, ποσοστό αποτυχίας, φύρα, χρόνο proofing, κατανάλωση χώρου και ταχύτητα εξυπηρέτησης. Η Samyang 
υποστηρίζει ότι τα RTB προϊόντα ολοκληρώνουν περίπου 95% της διαδικασίας στο εργοστάσιο· η εξοικονόμηση είναι μεγαλύτερη σε 
καταστήματα χωρίς εξειδικευμένο προσωπικό. Για τον εισαγόμενο κωδικό προστίθενται θαλάσσιος ναύλος, ασφάλιση, αποθήκευση, 
έλεγχοι, δασμός, importer margin, listing fee και promotions. Το landed cost πρέπει να υπολογίζεται ανά πωλήσιμο τεμάχιο και όχι μόνο 
ανά κιλό. 

Το κόστος ψυχρής αλυσίδας είναι ιδιαίτερα ευαίσθητο στην κλίμακα. Ένα μισογεμάτο container έχει υψηλό κόστος ανά κιλό, αλλά ένα 
υπερβολικά μεγάλο απόθεμα κινδυνεύει να λήξει. Η λύση είναι περιορισμένος αριθμός κωδικών, κοινή θερμοκρασία, παρόμοια παλέτα 
και σταδιακή αναπλήρωση. Η συσκευασία πρέπει να αποτρέπει freezer burn και θραύση, χωρίς υπερβολικό υλικό. Για e-commerce 
απαιτείται επιπλέον προστασία τελευταίου μιλίου, dry ice ή insulated liner ανάλογα με το μοντέλο. Οι επιστροφές κατεψυγμένων 
συνήθως δεν επανεντάσσονται σε πώληση, επομένως το κόστος κακής πρόβλεψης είναι υψηλότερο από προϊόν ραφιού. 
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Πίνακας 7. Κύριοι συντελεστές συνολικού κόστους 

Συντελεστής Επίδραση Διαχειριστική απάντηση 

Βούτυρο / μαργαρίνη Μεγάλη επίδραση σε κόστος και positioning Διακριτά value και premium recipes 
Γεμίσεις Κόστος, υγρασία, allergen profile Σταθερή αναλογία και supplier qualification 
Εργασία Κρίσιμη σε shaping, changeover και bakery use Automation και RTB 
Ενέργεια / κατάψυξη Συνεχής επιβάρυνση και κίνδυνος διακοπής Efficient freezer, backup, monitoring 
Reefer logistics Υψηλό κόστος ανά κιλό σε μικρή κλίμακα Mixed container και σταδιακή αναπλήρωση 
Φύρα / επιστροφές Κατεψυγμένο προϊόν δύσκολα επανεμπορεύεται Forecast, FEFO και pilot volumes 

Πηγή: Επεξεργασία Γραφείου ΟΕΥ. 

Β.5 Τεχνολογία παραγωγής 

Η τεχνολογία ξεκινά με ακριβή διαχείριση θερμοκρασίας. Η ζύμη πρέπει να είναι αρκετά ελαστική ώστε να διπλώνεται και το λίπος 
αρκετά πλαστικό ώστε να σχηματίζει συνεχές στρώμα χωρίς να σπάει ή να λιώνει. Μετά την ανάμιξη και την ανάπαυση ακολουθεί 
εγκλεισμός του λίπους και διαδοχικά folds, τα οποία καθορίζουν τον αριθμό στρώσεων. Η αυτοματοποιημένη γραμμή ελέγχει πάχος, 
πλάτος, βάρος και tension. Τα τρίγωνα κρουασάν κόβονται, τυλίγονται και καμπυλώνονται, ενώ τα Danish ή turnovers γεμίζονται και 
σφραγίζονται. Η διακύμανση λίγων βαθμών μπορεί να επηρεάσει διαχωρισμό στρώσεων, διαρροή βουτύρου και όγκο. 

Η ταχεία κατάψυξη περιορίζει την ανάπτυξη μεγάλων κρυστάλλων και προστατεύει τη δομή. Στα ζυμωμένα προϊόντα πρέπει να 
διατηρηθεί η λειτουργικότητα της μαγιάς και να οριστεί ακριβές πρωτόκολλο απόψυξης. Στα RTB χρησιμοποιούνται formulation και 
process που επιτρέπουν ψήσιμο με ελάχιστη προετοιμασία. Η ποιότητα ελέγχεται με βάρος, υγρασία, water activity, αριθμό στρώσεων, 
proof height, bake volume, διαρροή λίπους, χρώμα, τραγανότητα και sensory panel. Για γεμισμένα προϊόντα προστίθενται έλεγχοι 
migration υγρασίας και σφράγισης, επειδή υγρή γέμιση μπορεί να μαλακώσει τη ζύμη ή να ανοίξει κατά το ψήσιμο. 

Η τεχνική προσαρμογή στην Κορέα είναι ουσιαστική. Οι οικιακοί air fryers έχουν διαφορετική ισχύ και ροή από επαγγελματικό φούρνο. Οι 
οδηγίες πρέπει να δοκιμάζονται σε αντιπροσωπευτικές συσκευές, με εναλλακτική για oven και σαφή απόσταση μεταξύ τεμαχίων. Στο 
B2B απαιτείται technical sheet στα κορεατικά, proofing curve, φωτογραφίες αποδεκτού αποτελέσματος και troubleshooting. Ένα 
ευρωπαϊκό προϊόν μπορεί να αποτύχει εμπορικά όχι λόγω συνταγής, αλλά επειδή οι οδηγίες θεωρούν δεδομένο εξοπλισμό που δεν 
διαθέτει ο πελάτης. Το test-bake μετά την εισαγωγή είναι υποχρεωτικό πριν κλειστεί μεγάλο συμβόλαιο. 

Πίνακας 8. Κρίσιμα σημεία τεχνολογίας και ελέγχου 

Στάδιο Κίνδυνος Έλεγχος / KPI 

Ανάμιξη και ανάπαυση Υπερβολική ή ανεπαρκής ανάπτυξη γλουτένης Θερμοκρασία ζύμης, χρόνος, extensibility 
Λαμινάρισμα Σπάσιμο ή τήξη λίπους Θερμοκρασία, πάχος, αριθμός folds 
Κοπή / shaping Απόκλιση βάρους και κακή σφράγιση Inline weighing και vision check 
Proofing Αστάθεια μαγιάς μετά την κατάψυξη Proof curve και τελικό ύψος 
Ταχεία κατάψυξη Μεγάλοι κρύσταλλοι και ζημιά στρώσεων Core temperature και freezing time 
Ψήσιμο Διαρροή λίπους, χαμηλός όγκος Bake loss, volume, color, crispness 
Διανομή Temperature excursion Logger, FEFO, complaint traceability 

Πηγή: Τεχνική σύνθεση Γραφείου ΟΕΥ. 

Β.6 Μέθοδοι - βαθμός κάθετης ολοκλήρωσης στον κλάδο 

Οι μεγαλύτεροι κορεατικοί όμιλοι επιδιώκουν κάθετη ολοκλήρωση για να ελέγχουν κόστος και συχνότητα τροφοδοσίας. Η SPC συνδέει 
βιομηχανική παραγωγή με franchise, η Shinsegae Food με retail και foodservice κανάλια του ομίλου, και η Samyang αξιοποιεί εμπειρία 
σε αλεύρι και λιπαρές ύλες. Η ολοκλήρωση επιτρέπει γρήγορη δοκιμή προϊόντος, συλλογή δεδομένων sell-out και κεντρικές 
προωθήσεις. Ταυτόχρονα μπορεί να περιορίζει πρόσβαση ξένου προμηθευτή σε κλειστό δίκτυο. Η είσοδος είναι ευκολότερη σε 
ανεξάρτητα premium bakery, hotels, online platforms ή μέσω co-development που καλύπτει κενό της τοπικής γκάμας. 

Η ιδιωτική ετικέτα αποτελεί ενδιάμεσο μοντέλο. Ο κορεάτης retailer ή importer ορίζει βάρος, συσκευασία και τιμή, ενώ ο ξένος 
παραγωγός προσφέρει τεχνολογία και πιστοποίηση. Το μοντέλο μπορεί να δώσει γρήγορο όγκο, αλλά μειώνει την ορατότητα ελληνικής 
προέλευσης και ενισχύει τη διαπραγματευτική δύναμη του αγοραστή. Για προϊόντα με Φέτα ΠΟΠ ή μεσογειακή ταυτότητα προτιμάται 
co-branding ή σαφής ένδειξη «Produced in Greece». Η σύμβαση πρέπει να καλύπτει ιδιοκτησία συνταγής, χρήση σημάτων, ελάχιστη 
παραγγελία, forecast, artwork και χειρισμό αποθεμάτων μετά τη λήξη συνεργασίας. 

Οι ανεξάρτητοι εισαγωγείς προσφέρουν μικρότερη καθετοποίηση αλλά μεγαλύτερη ευελιξία. Μπορούν να συνδυάζουν γαλλικά 
croissants, ευρωπαϊκά desserts και ελληνικές πίτες στο ίδιο portfolio, να εξυπηρετούν chefs και να αναλαμβάνουν μικρές παραδόσεις. Η 
αδυναμία τους είναι η περιορισμένη επένδυση marketing και η πιθανή εξάρτηση από λίγους πελάτες. Η συνεργασία πρέπει να 
συνοδεύεται από μηνιαία δεδομένα sell-in, sell-out, απόθεμα και θερμοκρασία, καθώς και από κοινό πρόγραμμα δοκιμών. Η 
αποκλειστικότητα χωρίς ελάχιστους στόχους μπορεί να παγώσει την αγορά και δεν συνιστάται. 

Β.7 Προοπτικές στην εξέλιξη της παραγωγής 

Η παραγωγή θα συνεχίσει να αυξάνεται ταχύτερα από την ώριμη αγορά ψωμιού, επειδή υποκαθιστά in-store εργασία και όχι μόνο επειδή 
αυξάνεται η κατανάλωση. Οι νέες γραμμές θα δώσουν έμφαση σε RTB, μικρά τεμάχια, γεμισμένα snacks, προϊόντα για convenience 
channel και dough που αντέχει σε air fryer. Η διαφοροποίηση λίπους θα ενταθεί: value προϊόντα με blends και premium προϊόντα με 
βούτυρο, AOP αναφορές ή clean label. Η αυτοματοποίηση θα μειώσει μεταβλητότητα, αλλά θα αυξήσει τον ανταγωνισμό σε βασικά 
formats, πιέζοντας margins. 

Οι επενδύσεις θα εξαρτηθούν από αξιοποίηση δυναμικότητας. Η εκτίμηση για αγορά 1,3 τρισ. γουόν το 2030 είναι εταιρική και πρέπει να 
αντιμετωπίζεται ως ένδειξη προσδοκιών, όχι επίσημη πρόβλεψη. Αν επιβεβαιωθεί η έλλειψη τεχνιτών, τα B2B προϊόντα θα αυξηθούν. 
Αντίθετα, χαμηλότερη ανάπτυξη café ή ύφεση στην κατανάλωση μπορεί να οδηγήσει σε υπερπροσφορά και promotions. Οι παραγωγοί 
με πρόσβαση σε εξαγωγές προς Ιαπωνία ή ΗΠΑ θα μπορούν να απορροφούν δυναμικότητα, ενώ μικροί παίκτες θα χρειαστούν 
εξειδικευμένη γεύση ή γεωγραφική εστίαση. 
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Για την ελληνική πλευρά, η προοπτική παραγωγής πρέπει να συνδεθεί με modular portfolio. Ένα κοινό βασικό φύλλο μπορεί να 
υποστηρίζει διαφορετικές γεμίσεις και σχήματα, μειώνοντας αλλαγές γραμμής. Προτεραιότητα έχουν προϊόντα που αντέχουν 12-18 
μήνες στους -18°C, ψήνονται από κατεψυγμένα και μπορούν να συσκευασθούν σε B2B και B2C μορφή. Η ανάπτυξη κορεατικής συνταγής 
δεν πρέπει να θυσιάζει την ελληνική ταυτότητα, αλλά μπορεί να προσαρμόσει μέγεθος, αλατότητα, πικάντικη συνοδεία και visual finish. 
Οι επενδύσεις σε πιστοποίηση, metal detection, allergen zoning και temperature monitoring είναι προϋπόθεση, όχι προαιρετικό 
marketing στοιχείο. 

Γ. ΖΗΤΗΣΗ 

Γ.1 Μέγεθος αγοράς / τμήματα αγοράς 

Η διαθέσιμη λιανική σειρά τοποθετεί τα pastries στη Νότια Κορέα στα 938,0 εκατ. δολάρια το 2023, από 688,1 εκατ. το 2018. Από αυτά, 
τα συσκευασμένα προϊόντα αντιστοιχούσαν σε 394,6 εκατ. δολάρια και τα μη συσκευασμένα, κυρίως bakery και café, σε 543,5 εκατ. Η 
διάκριση είναι σημαντική: η σφολιάτα πωλείται ως επώνυμο κατεψυγμένο προϊόν, αλλά μεγάλο μέρος της τελικής αξίας δημιουργείται 
αφού η ζύμη ψηθεί, γεμιστεί και σερβιριστεί σε κατάστημα. Η λιανική κατηγορία frozen baked goods έφθασε τα 56,1 εκατ. δολάρια και 
3,7 χιλ. τόνους το 2023. Δεν περιλαμβάνει πλήρως τα κιβώτια επαγγελματικής ζύμης που παραδίδονται σε αλυσίδες, ξενοδοχεία και 
ανεξάρτητα αρτοποιεία. 

Η αγορά διακρίνεται σε τέσσερα εμπορικά τμήματα. Το πρώτο είναι η βιομηχανική B2B ζύμη για franchise και μεγάλα bakery, όπου 
κυριαρχούν τυποποιημένα κρουασάν, Danish, pie shells και φύλλα. Το δεύτερο είναι το premium foodservice για ξενοδοχεία, brunch 
cafés, patisserie και buffets, όπου προέχουν βούτυρο, προέλευση και σταθερή κυψέλωση. Το τρίτο είναι η οικιακή αγορά, με μικρές 
συσκευασίες, air-fryer instructions και online delivery. Το τέταρτο είναι τα τελικά κατεψυγμένα snacks με γλυκές ή αλμυρές γεμίσεις. Για 
ελληνικές επιχειρήσεις, το τέταρτο τμήμα και επιλεγμένα premium B2B προϊόντα προσφέρουν σαφέστερη διαφοροποίηση από την απλή 
ζύμη commodity. 

Η ευρύτερη εταιρική εκτίμηση των 990 δισ. γουόν για το 2025 πρέπει να διαβάζεται ως σύνολο κατεψυγμένης ζύμης και εφαρμογών, όχι 
ως επιβεβαιωμένη αξία λιανικής. Η απόκλιση μεταξύ των δύο μεγεθών δεν είναι αντίφαση, αλλά αποτέλεσμα διαφορετικής περιμέτρου, 
τιμής συναλλαγής και κάλυψης B2B. Για επενδυτική απόφαση είναι προτιμότερο να χρησιμοποιείται bottom-up υπολογισμός: αριθμός 
πελατών, εβδομαδιαία κατανάλωση ανά κωδικό, βάρος τεμαχίου, τιμή κιβωτίου και αναμενόμενο ποσοστό επαναληπτικής παραγγελίας. 

Πίνακας 9. Εξέλιξη λιανικής αγοράς, επιλεγμένες κατηγορίες 

Κατηγορία 2018 2023 2024 2028 Μονάδα 

Pastries — αξία 688,1 938,0 993,7 1.237,6 εκατ. USD 
Frozen baked goods — αξία 13,8 56,1 64,6 89,8 εκατ. USD 
Frozen baked goods — όγκος 1,1 3,7 4,2 5,4 χιλ. τόνοι 
Packaged pastries — αξία — 394,6 — 546,2 εκατ. USD 
Unpackaged pastries — αξία — 543,5 — 691,5 εκατ. USD 

                         Πηγή: AAFC. Τα 2024 και 2028 αποτελούν εκτίμηση/πρόβλεψη της πηγής. 

 
Διάγραμμα 2. Frozen baked goods: αξία λιανικής και όγκος 
Πηγή: AAFC· επεξεργασία Γραφείου ΟΕΥ. 

Γ.2 Αγοραστική συμπεριφορά 

Ο κορεάτης καταναλωτής αγοράζει με βάση συνδυασμό ευκολίας, εικόνας και αντιληπτής ποιότητας. Στο e-commerce, η φωτογραφία 
του ψημένου προϊόντος, οι αξιολογήσεις, ο αριθμός τεμαχίων και οι οδηγίες για air fryer επηρεάζουν περισσότερο από μια μακρά τεχνική 
περιγραφή. Η μικρή μερίδα μειώνει τον κίνδυνο δοκιμής, ενώ η δυνατότητα να ψηθούν λίγα τεμάχια κάθε φορά θεωρείται πλεονέκτημα. 
Στα premium προϊόντα, αναφορές σε butter content, γαλλική ή ευρωπαϊκή προέλευση και ορατές στρώσεις δικαιολογούν υψηλότερη 
τιμή. Στα value προϊόντα, ο αγοραστής συγκρίνει κόστος ανά τεμάχιο και συχνά αποδέχεται μαργαρίνη ή μικρότερο βάρος. 

Στο foodservice η απόφαση είναι περισσότερο λειτουργική. Ο chef ή ο υπεύθυνος προμηθειών αξιολογεί χρόνο απόψυξης, ανάγκη 
proofing, χωρητικότητα φούρνου, bake loss, σταθερότητα παρτίδας και διαθεσιμότητα τεχνικής υποστήριξης. Ένα προϊόν με ελαφρώς 
υψηλότερη τιμή μπορεί να κερδίσει όταν μειώνει εργασία, απορρίψεις ή εκπαίδευση. Η δοκιμή πραγματοποιείται συνήθως με sample 
carton και πραγματικό εξοπλισμό του πελάτη. Η επιτυχία δεν κρίνεται μόνο στην πρώτη γευσιγνωσία, αλλά μετά από επαναλαμβανόμενα 
ψησίματα σε ώρες αιχμής. 
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Οι τάσεις μεταδίδονται γρήγορα μέσω Instagram, YouTube και café districts. Το croffle έδειξε ότι ένα υπάρχον ημιέτοιμο προϊόν μπορεί 
να αποκτήσει νέα χρήση και υψηλότερη αξία. Ωστόσο, η διάρκεια δημοφιλίας μπορεί να είναι σύντομη. Οι προμηθευτές χρειάζονται 
βασική γκάμα με σταθερή ζήτηση και μικρό αριθμό εποχικών κωδικών. Για ελληνικό προϊόν, η ονομασία πρέπει να συνδέεται με οικεία 
περιγραφή: «Greek spinach and feta pastry» είναι πιο άμεσα κατανοητό από την αποκλειστική χρήση της λέξης spanakopita. Η αυθεντική 
ονομασία μπορεί να διατηρηθεί ως στοιχείο ιστορίας και διαφοροποίησης. 

Πίνακας 10. Τμήματα ζήτησης και κριτήρια αγοράς 

Τμήμα Ανάγκη Κρίσιμο κριτήριο Κατάλληλη ελληνική πρόταση 

Franchise bakery Όγκος και συνέπεια Cost-in-use, OTIF, specs Co-development ή specialty filled SKU 
Independent bakery/café Διαφοροποίηση menu Εικόνα, γεύση, μικρό MOQ Spanakopita, bougatsa, seasonal snack 
Hotels / buffet Ταχύτητα και ποικιλία Mini size, bake stability Mini savory assortment 
Premium retail Αυθεντικότητα και convenience Packaging, provenance, reviews Greek origin, Φέτα ΠΟΠ 
Mass e-commerce Τιμή και air-fryer ease Price per piece, delivery quality Μόνο μετά από αποδεδειγμένο scale 

Πηγή: Αξιολόγηση Γραφείου ΟΕΥ. 

Γ.3 Προοπτικές στην εξέλιξη της ζήτησης 

Η αξία frozen baked goods προβλέπεται να αυξηθεί από 56,1 εκατ. δολάρια το 2023 σε 89,8 εκατ. το 2028, ενώ ο όγκος από 3,7 σε 5,4 χιλ. 
τόνους. Η αύξηση αξίας είναι ταχύτερη από τον όγκο, ένδειξη premiumization και σύνθετων formats. Τα pastries συνολικά προβλέπονται 
σε 1,238 δισ. δολάρια το 2028. Οι προβλέψεις είναι κατευθυντήριες και όχι εγγύηση, αλλά επιβεβαιώνουν ότι η κατηγορία αναπτύσσεται 
ταχύτερα από ώριμες βασικές κατηγορίες αρτοποιίας. 

Η B2B ζήτηση αναμένεται να στηριχθεί από έλλειψη προσωπικού, υψηλό κόστος εργασίας και ανάγκη για συνεπή προϊόντα σε αλυσίδες. 
Η οικιακή ζήτηση θα εξαρτηθεί από διαθέσιμο εισόδημα, χώρο κατάψυξης και ανταγωνισμό έτοιμου delivery. Η καλύτερη προοπτική 
βρίσκεται σε προϊόντα που συνδυάζουν ευκολία με εμπειρία αρτοποιείου, ψήνονται χωρίς περίπλοκο proofing και προσφέρουν σαφή 
λόγο premium τιμής. Για την Ελλάδα, ρεαλιστικός στόχος δεν είναι μαζικό μερίδιο, αλλά δημιουργία μικρής κερδοφόρας κατηγορίας με 
υψηλή επανάληψη σε premium retail, HORECA και επιλεγμένα bakery. 

Δ. ΕΞΩΤΕΡΙΚΟ ΕΜΠΟΡΙΟ 

Δ.1 Ροές εμπορίου - εμπορικό ισοζύγιο κλάδου / προϊόντος 

Ο HS 190120, που καλύπτει μίγματα και ζύμες για παρασκευή αρτοσκευασμάτων, κατέγραψε το 2024 κορεατικές εισαγωγές 84,04 εκατ. 
δολαρίων και 31.557,9 τόνων. Οι εξαγωγές ήταν 55,53 εκατ. δολάρια και 31.504,6 τόνοι, άρα το εμπορικό ισοζύγιο ήταν αρνητικό κατά 
28,51 εκατ. δολάρια. Η σχεδόν ίση ποσότητα εισαγωγών και εξαγωγών, αλλά η διαφορά αξίας, υποδηλώνει διαφορετικό product mix και 
unit value. Ο κωδικός περιλαμβάνει πολλά μίγματα και ζύμες πέρα από laminated dough, συνεπώς χρησιμοποιείται ως ανώτατο 
εμπορικό πλαίσιο και όχι ως καθαρή αποτίμηση σφολιάτας. 

Ο HS 190590, λοιπά αρτοσκευάσματα, παρουσίασε εισαγωγές 389,95 εκατ. δολαρίων και εξαγωγές 400,71 εκατ. το 2024. Η Κορέα είναι 
επομένως ταυτόχρονα σημαντικός εισαγωγέας και εξαγωγέας τελικών προϊόντων. Ο κωδικός περιλαμβάνει ψωμιά, pastries, pies και 
άλλα είδη, αλλά είναι χρήσιμος για γεμισμένες ή προψημένες ελληνικές προτάσεις. Η επιλογή μεταξύ 190120 και 190590 εξαρτάται από 
βαθμό επεξεργασίας, σύνθεση και παρουσία γέμισης. Η τελική ταξινόμηση πρέπει να επιβεβαιώνεται από κορεάτη τελωνειακό 
αντιπρόσωπο πριν από τιμολόγηση. 

Πίνακας 11. Εξωτερικό εμπόριο συμπληρωματικών κωδικών, 2024 

Κωδικός Εισαγωγές Εξαγωγές Ισοζύγιο Ποσότητα εισαγωγών Στατιστική χρήση 

HS 190120 84,04 εκατ. USD 55,53 εκατ. USD -28,51 εκατ. USD 31.557,9 τόνοι Μίγματα και ζύμες 
HS 190590 389,95 εκατ. USD 400,71 εκατ. USD +10,76 εκατ. USD 83.030,6 τόνοι Λοιπά αρτοσκευάσματα 

Πηγή: WITS/UN Comtrade. Οι κωδικοί είναι ευρύτεροι από τη σφολιάτα. 

 
Διάγραμμα 3. Εισαγωγές και εξαγωγές HS 190120 και HS 190590, 2024 
Πηγή: WITS/UN Comtrade· επεξεργασία Γραφείου ΟΕΥ. 
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Δ.2 Ανάλυση εξαγωγών - εισαγωγών και διμερές εμπόριο 

Στον HS 190120, οι Ηνωμένες Πολιτείες ήταν ο μεγαλύτερος προμηθευτής το 2024 με 19,45 εκατ. δολάρια, ακολουθούμενες από 
Ινδονησία με 14,38 εκατ., Γαλλία με 13,96 εκατ. και Κίνα με 10,05 εκατ. Γερμανία, Αυστραλία, Δανία και Βέλγιο συμπλήρωναν την πρώτη 
ομάδα. Η σύνθεση δείχνει ότι η αγορά αγοράζει τόσο ευρωπαϊκή τεχνογνωσία και βούτυρο όσο και ανταγωνιστικές ασιατικές ή 
αμερικανικές λύσεις. Η Γαλλία έχει ισχυρό πλεονέκτημα εικόνας στα croissants, ενώ οι γειτονικοί προμηθευτές ανταγωνίζονται σε lead 
time και κόστος. 

Η Ελλάδα κατέγραψε στον HS 190120 μόλις 14,82 χιλ. δολάρια και 1,7 τόνους, με μερίδιο περίπου 0,018% της αξίας. Στον HS 190590 οι 
ελληνικές αποστολές ήταν 514,85 χιλ. δολάρια και 110,8 τόνοι, περίπου 0,13% των κορεατικών εισαγωγών. Οι ροές αυτές δεν μπορούν 
να αποδοθούν αποκλειστικά σε σφολιάτα, αλλά αποδεικνύουν ότι υπάρχουν εισαγωγείς, τελωνειακή εμπειρία και εμπορική 
αναγνωρισιμότητα ελληνικών αρτοσκευασμάτων. Η χαμηλή βάση επιτρέπει υψηλούς ρυθμούς ανάπτυξης χωρίς να απαιτείται άμεση 
είσοδος σε μαζικές αλυσίδες. 

Η εξαγωγική στρατηγική πρέπει να εστιάσει σε λίγους κωδικούς με κοινές συνθήκες κατάψυξης και συνεπή χρήση ελληνικής προέλευσης. 
Ένα μικτό container με τυρόπιτα, spanakopita, μπουγάτσα και mini buffet pieces μειώνει το εμπορικό ρίσκο. Η αποστολή απλών φύλλων 
μπορεί να λειτουργήσει ως συμπλήρωμα για επαγγελματίες, αλλά δύσκολα διαφοροποιείται μόνο με τιμή. Η επιτυχία προϋποθέτει 
κορεατικά sales sheets, samples, test-bake και σαφή πρόταση κέρδους για importer και τελικό πελάτη. 

Πίνακας 12. Κύριοι προμηθευτές της Κορέας στον HS 190120, 2024 

Χώρα Αξία Μερίδιο εισαγωγικής αξίας 

ΗΠΑ 19,45 εκατ, USD 23,1% 
Ινδονησία 14,38 εκατ, USD 17,1% 
Γαλλία 13,96 εκατ, USD 16,6% 
Κίνα 10,05 εκατ, USD 12,0% 
Γερμανία 5,15 εκατ, USD 6,1% 
Αυστραλία 4,49 εκατ, USD 5,3% 
Δανία 2,88 εκατ, USD 3,4% 
Βέλγιο 2,55 εκατ, USD 3,0% 

Πηγή: WITS/UN Comtrade· υπολογισμοί Γραφείου ΟΕΥ. 

 
Διάγραμμα 4. Κύριοι προμηθευτές HS 190120, 2024 
Πηγή: WITS/UN Comtrade· υπολογισμοί Γραφείου ΟΕΥ. 

Πίνακας 13. Ελληνικές εμπορικές ροές προς Κορέα, 2024 

Κωδικός Αξία Ποσότητα Μέση αξία/kg Μερίδιο στις εισαγωγές Κορέας Ερμηνεία 
HS 190120 14,82 χιλ. USD 1,7 τόνοι 8,72 USD 0,018% Πολύ χαμηλή βάση· όχι μόνο σφολιάτα 

HS 190590 514,85 χιλ. USD 110,8 τόνοι 4,65 USD 0,132% Υπαρκτή βάση ευρύτερων 
αρτοσκευασμάτων 

Πηγή: WITS/UN Comtrade· υπολογισμοί Γραφείου ΟΕΥ. 

Δ.3 Δασμολογικό καθεστώς και μη δασμολογικά εμπόδια 

Η Συμφωνία Ελεύθερων Συναλλαγών ΕΕ-Κορέας έχει καταργήσει ή μειώσει πολλούς δασμούς, αλλά δεν επιτρέπεται γενική υπόθεση 
μηδενικού δασμού για κάθε προϊόν σφολιάτας. Ο ακριβής συντελεστής εξαρτάται από δεκαψήφιο HSK, σύνθεση, γέμιση, βαθμό 
ψησίματος και κανόνα καταγωγής. Ο εξαγωγέας πρέπει να ελέγξει Access2Markets και Korea Customs Service, να τεκμηριώσει 
προτιμησιακή καταγωγή και να εξετάσει αν μη ευρωπαϊκές πρώτες ύλες επηρεάζουν τον κανόνα. Η λάθος κατάταξη μπορεί να ανατρέψει 
το landed cost και να προκαλέσει καθυστέρηση. 

Τα σημαντικότερα μη δασμολογικά εμπόδια είναι η προηγούμενη καταχώριση αλλοδαπής εγκατάστασης στο MFDS, η κορεατική 
επισήμανση, η συμμόρφωση πρόσθετων και αλλεργιογόνων, η ιχνηλασιμότητα, η πρώτη εργαστηριακή εξέταση και η διατήρηση της 
ψυχρής αλυσίδας. Προϊόντα με κρέας, αυγό ή ορισμένα γαλακτοκομικά συστατικά μπορεί να απαιτούν πρόσθετη κτηνιατρική αξιολόγηση 
ή πιστοποιητικό, ανάλογα με μορφή και επεξεργασία. Ο importer οφείλει να επιβεβαιώσει τη διαδρομή πριν από την παραγωγή artwork. 
Η πραγματική δοκιμή θαλάσσιας μεταφοράς και απόψυξης είναι εξίσου κρίσιμη με τη νομική συμμόρφωση. 
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Πίνακας 14. Checklist δασμολογικής και εισαγωγικής προετοιμασίας 

Βήμα Ερώτημα Υπεύθυνος Παραδοτέο πριν την αποστολή 
1. Classification Raw dough, RTP, RTB, baked ή filled; Importer / customs broker Γραπτή επιβεβαίωση HSK 
2. Origin Πληρούνται οι κανόνες ΕΕ-Κορέας; Exporter / broker Proof of preferential origin 
3. Formula review Επιτρέπονται πρόσθετα και ισχυρισμοί; Importer / MFDS specialist Approved ingredient matrix 
4. Animal ingredients Απαιτείται APQA/health certificate; Importer / authority Certificate route 
5. Label Είναι πλήρης η κορεατική ετικέτα; Importer / designer Final artwork approval 
6. Cold chain Έχει δοκιμαστεί πραγματικό transit; Exporter / 3PL Logger report και acceptance criteria 

Πηγή: KCS, Access2Markets, MFDS, USDA FAIRS· σύνθεση Γραφείου ΟΕΥ. 

Ε. ΑΝΤΑΓΩΝΙΣΜΟΣ 

Ε.1 Δομή αγοράς - Δίκτυα Διανομής 

Η διανομή B2B οργανώνεται μέσω κεντρικών προμηθειών αλυσίδων, εξειδικευμένων εισαγωγέων κατεψυγμένων, foodservice 
distributors και χονδρεμπόρων bakery ingredients. Οι μεγάλοι πελάτες απαιτούν audit, συμφωνία προδιαγραφών, σταθερό forecast και 
συχνά ιδιωτική ετικέτα. Οι ανεξάρτητοι πελάτες αγοράζουν μικρότερες ποσότητες, αλλά επιτρέπουν γρήγορη δοκιμή και υψηλότερη 
τιμή. Hotels και premium cafés λειτουργούν ως βιτρίνα, ενώ commissary kitchens μπορούν να κλιμακώσουν όγκο όταν το προϊόν 
ενταχθεί σε πολλαπλά σημεία. 

Στη λιανική, Coupang και άλλες online πλατφόρμες έχουν ιδιαίτερη σημασία λόγω της ανεπτυγμένης παράδοσης κατεψυγμένων. 
Hypermarkets, warehouse clubs, department-store food halls και premium supermarkets προσφέρουν φυσική προβολή. Το listing όμως 
συνεπάγεται fees, promotions και πιθανές επιστροφές. Η προτεινόμενη σειρά εισόδου είναι importer με cold storage, πιλοτικό 
foodservice και εξειδικευμένο e-commerce, πριν από εθνικό retail listing. Η συσκευασία πρέπει να αντέχει dry ice, last-mile handling και 
μη επανεμπορεύσιμη επιστροφή. 

Πίνακας 15. Κανάλια εισόδου και εμπορικός ρόλος 

Κανάλι Πλεονέκτημα Κόστος / κίνδυνος Προτεινόμενη φάση 

Frozen importer + HORECA Τεχνική πώληση και μικρές παραδόσεις Εξάρτηση από sales force Πρώτη 
Specialty e-commerce Γρήγορη δοκιμή και reviews Last-mile cost και promotions Πρώτη/δεύτερη 
Premium supermarket Ορατότητα και trust Listing fee και χαμηλή ταχύτητα Δεύτερη 
Hotel / buffet Reference account και mini formats Αργός κύκλος έγκρισης Πρώτη 
Franchise / chain Μεγάλος όγκος Audit, price pressure, private label Μετά από proof of concept 
Warehouse club / mass retail Scale Υψηλό MOQ και επιστροφές Τρίτη 

Πηγή: Αξιολόγηση Γραφείου ΟΕΥ. 

Ε.2 Βαθμός συγκέντρωσης εγχώριων και ξένων επιχειρήσεων 

Η συνολική αγορά baked goods παραμένει κατακερματισμένη ως προς τα σημεία πώλησης, αλλά συγκεντρωμένη σε βασικά δίκτυα, 
παραγωγή και logistics. Το 2023 η artisan κατηγορία αντιπροσώπευε 2,744 δισ. δολάρια λιανικής, ενώ η SPC περίπου 455,7 εκατ., η 
Orion 149,1 εκατ. και η Lotte 139,1 εκατ. Τα στοιχεία αφορούν baked goods και όχι μόνο σφολιάτα, αποτυπώνουν όμως την ισχύ 
franchise και μεγάλων brands. Στα frozen baked goods, η private label αξία ήταν 17,8 εκατ. δολάρια, έναντι 4,6 εκατ. για CJ/Gourmet και 
33,7 εκατ. για λοιπούς, ένδειξη ότι η κατηγορία παραμένει ανοιχτή σε εξειδικευμένους προμηθευτές. 

Οι ξένες επιχειρήσεις πλεονεκτούν σε premium butter croissants, τεχνογνωσία και αυθεντικότητα, αλλά μειονεκτούν σε logistics, MOQ 
και ταχύτητα προσαρμογής. Οι κορεατικοί όμιλοι έχουν πρόσβαση σε κανάλια, δεδομένα και γρήγορες προωθήσεις. Η νέα δυναμικότητα 
θα εντείνει τον ανταγωνισμό σε standard formats. Επομένως, ένας ελληνικός παραγωγός πρέπει να αποφεύγει τη σύγκριση μόνο ανά 
κιλό και να προσφέρει προϊόν, ιστορία, τεχνική υποστήριξη και αποκλειστική εφαρμογή που δεν αντιγράφεται εύκολα. 

Πίνακας 16. Ενδείξεις συγκέντρωσης στην ευρύτερη αγορά baked goods, 2023 

Ομάδα / εταιρεία Αξία λιανικής Τι δείχνει Περιορισμός 

Artisanal 2.744,3 εκατ. USD Κατακερματισμένα σημεία πώλησης με μεγάλη συνολική 
βαρύτητα Δεν είναι ενιαία εταιρεία 

SPC 455,7 εκατ. USD Ισχύς οργανωμένου franchise και brand Σύνολο baked goods 
Orion 149,1 εκατ. USD Ισχυρό packaged snack portfolio Όχι ειδικά frozen pastry 
Lotte 139,1 εκατ. USD Πρόσβαση σε retail και packaged products Όχι ειδικά frozen pastry 
Private label 62,0 εκατ. USD Διαπραγματευτική ισχύς retail Ευρεία κατηγορία 

Πηγή: AAFC. Τα στοιχεία αφορούν baked goods και χρησιμοποιούνται μόνο ως ένδειξη δομής. 

Ε.3 Παρουσία ελληνικών προϊόντων - μερίδιο αγοράς 

Η ελληνική παρουσία είναι μικρή και αποσπασματική. Τα εμπορικά στοιχεία δείχνουν ευρύτερες αποστολές αρτοσκευασμάτων, όχι 
μετρήσιμο μερίδιο ειδικά στη σφολιάτα. Ελληνικές πίτες εμφανίζονται περιστασιακά σε εισαγωγείς, premium καταστήματα ή HORECA, 
αλλά δεν έχουν την αναγνωρισιμότητα γαλλικού croissant. Αυτό είναι ταυτόχρονα αδυναμία και ευκαιρία: απαιτείται εκπαίδευση της 
αγοράς, αλλά δεν υπάρχει παγιωμένος τοπικός ανταγωνιστής με ισχυρή ιδιοκτησία της κατηγορίας «Greek savory pastry». 

Το προτεινόμενο αρχικό portfolio είναι mini spanakopita με Φέτα ΠΟΠ, mini tiropita, μπουγάτσα κρέμας σε μικρό τεμάχιο, spinach-
cheese triangle και ένα neutral puff sheet για foodservice. Τα προϊόντα πρέπει να έχουν σαφή ονομασία στα κορεατικά, προτεινόμενες 
χρήσεις και φωτογραφία. Η Φέτα ΠΟΠ και η ελληνική παραγωγή προσθέτουν αξία μόνο όταν αποδεικνύονται και εξηγούνται. Co-
branding με ισχυρό importer ή café μπορεί να μειώσει το κόστος εκπαίδευσης. 

Πίνακας 17. Προτεινόμενο αρχικό ελληνικό χαρτοφυλάκιο 

SKU Format Κανάλι Κύριο μήνυμα Κίνδυνος 
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SKU Format Κανάλι Κύριο μήνυμα Κίνδυνος 

Mini spanakopita 20-35 g, RTB Hotel, café, retail Σπανάκι και Φέτα ΠΟΠ Naming και moisture control 

Mini tiropita 20-35 g, RTB Buffet, bakery Greek cheese pastry Αλατότητα και cheese 
declaration 

Bougatsa cream 60-100 g Café, premium retail Greek sweet pastry Εξήγηση προϊόντος και filling 
stability 

Spinach-cheese triangle 80-120 g Grab-and-go Savory Mediterranean meal/snack Price point 
Neutral puff sheet B2B sheet/block Chef και bakery Ευελιξία εφαρμογών Χαμηλότερη διαφοροποίηση 

Πηγή: Πρόταση Γραφείου ΟΕΥ. 

Ε.4 Τιμές λιανικής πώλησης 

Ενδεικτικό online στιγμιότυπο τον Ιούλιο 2026 έδειχνε κατεψυγμένη ζύμη κρουασάν Shinsegae 1 κιλού περίπου 13.980 γουόν, Gomgom 
butter croissant 70 γραμμαρίων επί οκτώ στα 9.990 γουόν και mini 30 γραμμαρίων επί τριάντα στα 22.190 γουόν. Προϊόν Seoul Food 70 
γραμμαρίων επί τριάντα εμφανιζόταν γύρω στις 17.000-17.800 γουόν. Εισαγόμενα Bridor mini 25 γραμμαρίων επί δέκα ήταν περίπου 
8.800 γουόν και Bridor 70 γραμμαρίων επί τριάντα περίπου 31.820 γουόν. Egg-tart shells Schulstad έξι τεμαχίων ήταν περίπου 14.500 
γουόν. 

Οι τιμές είναι στιγμιότυπα και επηρεάζονται από εκπτώσεις, συνδρομή, μεταφορικά και seller. Δείχνουν εύρος από value private label 
έως premium εισαγόμενο. Για ελληνική πρόταση, η σύγκριση πρέπει να γίνεται ανά τεμάχιο μετά το ψήσιμο και ανά occasion. Ένα 
γεμισμένο mini snack μπορεί να τιμολογηθεί πάνω από απλή ζύμη, αρκεί να προσφέρει ορατή γέμιση και χαμηλή φύρα. Η υπερβολικά 
χαμηλή τιμή θα δυσκολέψει την κάλυψη cold-chain και marketing, ενώ η premium τιμή χωρίς επαναληπτική ποιότητα θα οδηγήσει σε 
αρνητικές αξιολογήσεις. 

Πίνακας 18. Ενδεικτικό online price snapshot, 12 Ιουλίου 2026 

Προϊόν Συσκευασία Τιμή Ενδεικτική τιμή/τεμάχιο Positioning 
Shinsegae frozen croissant dough 1 kg 13.980 KRW Εξαρτάται από βάρος SKU Mainstream 
Gomgom butter croissant 70 g × 8 9.990 KRW ≈1.249 KRW Private label / value-premium 
Gomgom mini croissant 30 g × 30 22.190 KRW ≈740 KRW Family / volume 
Seoul Food classic 70 g × 30 17.040-17.840 KRW ≈568-595 KRW Value B2C/B2B 
Bridor mini 25 g × 10 8.800 KRW ≈880 KRW Imported premium 
Bridor 70 g × 30 31.820 KRW ≈1.061 KRW Imported premium bulk 
Schulstad egg-tart shell 348 g / 6 τεμ. 14.500 KRW ≈2.417 KRW Specialty application 

Πηγή: Coupang listings. Οι τιμές ενδέχεται να περιλαμβάνουν εκπτώσεις, seller ή μεταφορικά. 

Ε.5 Δυναμική συνθηκών ανταγωνισμού 

Ο ανταγωνισμός θα κριθεί σε πέντε άξονες: κόστος χρήσης, ευκολία, γεύση, εικόνα και αξιοπιστία εφοδιασμού. Οι τοπικοί παραγωγοί θα 
επεκτείνουν RTB και private label, ενώ οι ευρωπαϊκοί θα διατηρήσουν premium κύρος. Το e-commerce μειώνει το κόστος δοκιμής, αλλά 
κάνει τις τιμές και τις αξιολογήσεις απολύτως διαφανείς. Τα trends προσφέρουν γρήγορη ανάπτυξη, όμως αντιγράφονται. Βιώσιμο 
πλεονέκτημα είναι συνδυασμός αυθεντικής συνταγής, προστατευόμενης πρώτης ύλης, σωστής προσαρμογής και άψογης εκτέλεσης. 

Η ιδιωτική ετικέτα μπορεί να ανοίξει όγκο, αλλά δεν πρέπει να είναι η μοναδική διαδρομή. Η ελληνική επιχείρηση χρειάζεται τουλάχιστον 
ένα επώνυμο hero product και σαφείς όρους αποκλειστικότητας. Η καινοτομία πρέπει να βασίζεται σε περιορισμένες δοκιμές, όχι σε 
συχνές αλλαγές όλης της γκάμας. Κάθε νέο SKU πρέπει να αξιολογείται με repeat rate, gross margin μετά τις προωθήσεις, waste, 
complaints και χρόνο αναπλήρωσης. Η πειθαρχία χαρτοφυλακίου είναι κρίσιμη σε κατεψυγμένη κατηγορία με ακριβό απόθεμα. 

Πίνακας 19. SWOT ελληνικής πρότασης στην κορεατική αγορά 

Δυνατά σημεία Αδυναμίες Ευκαιρίες Απειλές 
Μεσογειακή ταυτότητα· Φέτα ΠΟΠ· 
ισχυρές αλμυρές συνταγές 

Χαμηλή αναγνωρισιμότητα· μικρή 
υφιστάμενη ροή· απόσταση 

Premium HORECA· brunch· e-commerce· 
mini buffet formats 

Τοπική automation· γαλλικό premium 
image· cold-chain cost 

Εξαγωγική εμπειρία κατεψυγμένων 
πίτων 

Πιθανό υψηλό MOQ ή περιορισμένη 
κορεατική υποστήριξη 

Co-branding και private label με ελληνική 
προέλευση 

Τάσεις μικρής διάρκειας και price 
promotions 

Πηγή: Αξιολόγηση Γραφείου ΟΕΥ. 

ΣΤ. ΘΕΣΜΙΚΟ ΠΛΑΙΣΙΟ 

ΣΤ.1 Νομικό πλαίσιο που διέπει τη λειτουργία του κλάδου 

Τα εισαγόμενα τρόφιμα υπάγονται στον Special Act on Imported Food Safety Control και στις απαιτήσεις του Ministry of Food and Drug 
Safety. Η αλλοδαπή εγκατάσταση πρέπει να καταχωρισθεί πριν από την εισαγωγική δήλωση. Ο importer υποβάλλει στοιχεία προϊόντος, 
συστατικών, παραγωγού και παρτίδας, ενώ η πρώτη εισαγωγή μπορεί να υποβληθεί σε εργαστηριακή εξέταση. Μεταγενέστερες 
αποστολές ελέγχονται με βάση ιστορικό κινδύνου και συμμόρφωση. Η αλλαγή συνταγής, παραγωγικής εγκατάστασης ή κατηγορίας 
μπορεί να απαιτήσει νέα αξιολόγηση. 

Η ετικέτα στα κορεατικά πρέπει να περιλαμβάνει ονομασία, τύπο τροφίμου, καθαρό βάρος, συστατικά, αλλεργιογόνα, στοιχεία 
εισαγωγέα, χώρα προέλευσης, ημερομηνία ανάλωσης, συνθήκες συντήρησης, διατροφική δήλωση όπου απαιτείται και οδηγίες χρήσης. 
Σφολιάτα συνήθως περιέχει σιτάρι, γάλα και πιθανώς αυγό, σόγια ή ξηρούς καρπούς. Τα πρόσθετα πρέπει να επιτρέπονται στην 
κορεατική κατηγορία και στις αντίστοιχες χρήσεις. Ισχυρισμοί όπως «butter», «natural», «no additives» ή αναφορές ΠΟΠ πρέπει να είναι 
ακριβείς και τεκμηριωμένοι. 

Για γεμίσεις ζωικής προέλευσης χρειάζεται έγκαιρος έλεγχος με MFDS, Animal and Plant Quarantine Agency και importer. Η απαίτηση 
εξαρτάται από είδος συστατικού, θερμική επεξεργασία και εγκεκριμένο πρωτόκολλο χώρας. Πριν από εμπορική παραγωγή πρέπει να 
κλειδώσουν HSK, πιστοποιητικά, health documentation, ετικέτα και sample review. Η ψυχρή αλυσίδα στους -18°C, η καταγραφή 
θερμοκρασίας και η διαδικασία ανάκλησης αποτελούν μέρος της συμμόρφωσης και όχι μόνο της ποιότητας. 
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Πίνακας 20. Κανονιστική διαδρομή εισαγωγής 

Στάδιο Αρχή / φορέας Βασική απαίτηση Κύριος κίνδυνος 

Καταχώριση εγκατάστασης MFDS Πριν από την εισαγωγική δήλωση Καθυστέρηση ή λάθος στοιχεία 
παραγωγού 

Formula and additive review MFDS / importer Συμμόρφωση κατηγορίας και χρήσεων Μη επιτρεπόμενο πρόσθετο ή claim 
Κτηνιατρικός έλεγχος APQA / αρμόδιες αρχές Όπου απαιτείται για ζωικά συστατικά Απουσία κατάλληλου πιστοποιητικού 
Κορεατική ετικέτα MFDS / importer Πλήρης υποχρεωτική πληροφόρηση Allergen, date, storage ή importer error 
Πρώτη εισαγωγή MFDS / customs Declaration και πιθανή εργαστηριακή εξέταση Χρόνος και storage cost 
Διανομή Importer / 3PL Cold-chain, traceability, recall Temperature excursion 

Πηγή: USDA FAIRS, MFDS και KCS· σύνθεση Γραφείου ΟΕΥ. 

ΣΤ.2 Επιπτώσεις θεσμικού πλαισίου στον ανταγωνισμό 

Το κανονιστικό κόστος ευνοεί οργανωμένες επιχειρήσεις με εξαγωγική εμπειρία, σταθερή συνταγή και τεχνικό φάκελο. Μικρός 
παραγωγός μπορεί να εισέλθει, αλλά πρέπει να συνεργαστεί με importer που γνωρίζει MFDS και cold chain. Κάθε αλλαγή artwork ή 
προμηθευτή πρώτης ύλης πρέπει να ελέγχεται πριν από παραγωγή. Η αβεβαιότητα δασμολογικής κατάταξης και κτηνιατρικών 
απαιτήσεων αυξάνει lead time, γι' αυτό δεν πρέπει να υπογράφεται τελική τιμή χωρίς πλήρη landed-cost model. 

Η συμμόρφωση μπορεί να μετατραπεί σε ανταγωνιστικό πλεονέκτημα. Κορεατική ετικέτα από την πηγή, αναλύσεις αλλεργιογόνων, 
BRCGS ή IFS, temperature logger και σαφές complaint protocol μειώνουν τον κίνδυνο του importer. Η προστασία εμπορικού σήματος 
στην Κορέα πρέπει να προηγείται της προβολής. Οι όροι «Feta» και σχετικές ευρωπαϊκές γεωγραφικές ενδείξεις πρέπει να 
χρησιμοποιούνται σύμφωνα με την προστασία και τα πραγματικά συστατικά. Η έγκαιρη νομική προετοιμασία μειώνει αντιγραφή και 
διαφωνίες για artwork ή αποκλειστικότητα. 

Ζ. ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΑ 

Ζ.1 Παράγοντες που επηρεάζουν ζήτηση - προσφορά 

Οι θετικοί παράγοντες ζήτησης είναι η διάδοση air fryer, η προτίμηση για φρεσκοψημένο προϊόν, η ανάπτυξη café και brunch, η έλλειψη 
τεχνιτών και η ανάγκη των αλυσίδων για σταθερότητα. Η premiumization στηρίζει προϊόντα με βούτυρο και ιστορία προέλευσης. 
Αντίρροπα λειτουργούν η δημογραφική συρρίκνωση, το περιορισμένο μέγεθος οικιακού καταψύκτη, η πίεση διαθέσιμου εισοδήματος 
και η ευκολία έτοιμου delivery. Η ζήτηση είναι ευαίσθητη σε trends, άρα απαιτείται ισορροπία core και seasonal assortment. 

Στην προσφορά, η νέα αυτοματοποιημένη δυναμικότητα θα μειώσει κόστος και θα αυξήσει ποιότητα standard προϊόντων. Οι εισαγωγείς 
διατηρούν ρόλο σε premium ευρωπαϊκά και εξειδικευμένες γεμίσεις. Κίνδυνοι είναι οι τιμές βουτύρου, συναλλαγματικές ισοτιμίες, 
ναύλοι, cold-storage capacity και διακοπές θερμοκρασίας. Το βασικό σενάριο είναι σταθερή ανάπτυξη με αυξανόμενο RTB. Στο αισιόδοξο 
σενάριο, home baking και café concepts επιταχύνουν premium formats. Στο δυσμενές, υπερπροσφορά και promotions συμπιέζουν 
margins. Η ευέλικτη παραγωγή και το χαμηλό αρχικό απόθεμα λειτουργούν ως άμυνα. 

Πίνακας 21. Σενάρια αγοράς 2026-2030 

Σενάριο Υποθέσεις Επίπτωση Στρατηγική απάντηση 

Βασικό Σταθερή ανάπτυξη, περισσότερα RTB, μέτρια 
premiumization Αύξηση όγκου με πίεση standard τιμών Εξειδίκευση και σταδιακό scale 

Αισιόδοξο Ισχυρό café/home-baking, ταχεία αποδοχή διεθνών 
snacks 

Υψηλότερη ζήτηση premium και filled 
formats Νέα SKU και co-branded retail 

Δυσμενές Ασθενής κατανάλωση, υπερπροσφορά, υψηλό 
butter/freight cost Promotions και συμπίεση margin Λίγοι κωδικοί, χαμηλό απόθεμα, 

HORECA focus 
Πηγή: Σενάρια Γραφείου ΟΕΥ, όχι επίσημες προβλέψεις. 

Ζ.2 Προοπτικές ελληνικών προϊόντων 

Οι ελληνικές προοπτικές είναι θετικές σε εξειδικευμένη, όχι μαζική, τοποθέτηση. Το ισχυρότερο πλεονέκτημα είναι ο συνδυασμός 
μεσογειακής ταυτότητας, αλμυρών γεμίσεων και Φέτας ΠΟΠ. Η στρατηγική πρέπει να ξεκινήσει με συμμόρφωση και επιλογή importer 
που διαθέτει κατεψυγμένη αποθήκη, πρόσβαση σε bakery/HORECA και ικανότητα e-commerce. Πριν από listing χρειάζονται test-bake 
μετά από πραγματική μεταφορά, κορεατικές οδηγίες, costing ανά τεμάχιο και consumer naming. Η πρώτη γκάμα δεν πρέπει να 
υπερβαίνει τέσσερις ή πέντε κωδικούς. 

Στους μήνες 0-6 προτείνονται τελωνειακή κατάταξη, regulatory gap analysis, εγγραφή εγκατάστασης, επιλογή συνεργάτη, samples και 
δοκιμές. Στους μήνες 7-12 ακολουθούν πιλοτικές πωλήσεις σε 10-20 σημεία HORECA και ένα online channel, με εβδομαδιαία 
παρακολούθηση sell-through. Στους μήνες 13-24 επιλέγονται οι δύο καλύτεροι κωδικοί, διαπραγματεύεται μεγαλύτερο forecast και 
εξετάζεται co-branded retail ή private label. Η εθνική επέκταση πρέπει να γίνει μόνο όταν η επαναληπτική παραγγελία, το μικτό 
περιθώριο και η απώλεια αποθέματος βρίσκονται εντός στόχων. 

Κύριοι δείκτες είναι repeat-order rate άνω του 60% στους πιλοτικούς B2B πελάτες, on-time in-full άνω του 95%, παράπονα κάτω από 1% 
των τεμαχίων, waste κάτω από 3%, θετικό περιθώριο μετά promotions και απόθεμα μικρότερο από τέσσερις μήνες. Η ελληνική 
επιχείρηση πρέπει να επενδύσει σε training video, recipe applications και κοινές εκδηλώσεις με chefs. Η πιο βιώσιμη θέση είναι 
«authentic Greek frozen bakery solution» και όχι φθηνό υποκατάστατο γαλλικού croissant. Με πειθαρχημένη δοκιμή, ψυχρή αλυσίδα και 
σωστή αφήγηση, η Νότια Κορέα μπορεί να αποτελέσει μικρή αλλά υψηλής αξίας αγορά και βάση αναφοράς για την Ανατολική Ασία. 

Πίνακας 22. Ενδεικτικό σχέδιο εισόδου 24 μηνών 

Περίοδος Κύριες ενέργειες Παραδοτέα Ενδεικτικοί KPI 
0-3 μήνες HSK, formula review, importer screening, trademark Regulatory matrix και shortlist συνεργατών 2-3 qualified importers 
4-6 μήνες Samples, transit/test-bake, costing, label Approved samples και landed-cost model 2 hero SKU, τεχνική αποδοχή 
7-12 μήνες Pilot HORECA και specialty e-commerce 10-20 σημεία και online listing Repeat B2B >60%, complaints <1% 
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Περίοδος Κύριες ενέργειες Παραδοτέα Ενδεικτικοί KPI 
13-18 μήνες Επιλογή winners, marketing, chef training Scaled forecast και content library OTIF >95%, waste <3% 
19-24 μήνες Co-brand/private label ή premium retail Δεύτερο κανάλι και ανανέωση συμβολαίων Θετικό margin μετά promotions 

Πηγή: Πρόταση Γραφείου ΟΕΥ. 
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ΠΗΓΕΣ ΚΑΙ ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ 

Βασικές διαδικτυακές και θεσμικές πηγές 
1. Agriculture and Agri-Food Canada — Sector Trend Analysis: Bakery Trends in South Korea. https://agriculture.canada.ca/en/international-trade/reports-and-

guides/sector-trend-analysis-bakery-trends-south-korea 

2. Yonhap News Agency — Samyang frozen bakery plant and 2025/2030 market estimate, 10 Μαΐου 2026. https://www.yna.co.kr/view/AKR20260509019700030 

3. Shinsegae Food — frozen dough demand and product expansion, 2023. https://www.shinsegaefood.com/company/pr/news_detail.sf?newsId=1181  

4. USDA FAS — Food Processing Ingredients Annual, Republic of Korea, 2026. 
https://apps.fas.usda.gov/newgainapi/api/Report/DownloadReportByFileName?fileName=Food+Processing+Ingredients+Annual_Seoul+ATO_Korea+-
+Republic+of_KS2026-0013.pdf 

5. USDA FAS — Food Service: Hotel, Restaurant and Institutional Annual, 2025. 
https://apps.fas.usda.gov/newgainapi/api/Report/DownloadReportByFileName?fileName=Food+Service+-
+Hotel+Restaurant+Institutional+Annual_Seoul+ATO_Korea+-+Republic+of_KS2025-0037.pdf 

6. USDA FAS — FAIRS Country Report Annual, Republic of Korea, 2025. 
https://apps.fas.usda.gov/newgainapi/api/Report/DownloadReportByFileName?fileName=FAIRS+Country+Report+Annual_Seoul_Korea+-+Republic+of_KS2025-
0011 

7. WITS / UN Comtrade — Korea imports, HS 190120, 2024. 
https://wits.worldbank.org/trade/comtrade/en/country/KOR/year/2024/tradeflow/Imports/partner/ALL/product/190120  

8. WITS / UN Comtrade — Korea exports, HS 190120, 2024. 
https://wits.worldbank.org/trade/comtrade/en/country/KOR/year/2024/tradeflow/Exports/partner/ALL/product/190120  

9. WITS / UN Comtrade — Korea imports, HS 190590, 2024. 
https://wits.worldbank.org/trade/comtrade/en/country/KOR/year/2024/tradeflow/Imports/partner/ALL/product/190590  

10. WITS / UN Comtrade — Korea exports, HS 190590, 2024. 
https://wits.worldbank.org/trade/comtrade/en/country/KOR/year/2024/tradeflow/Exports/partner/ALL/product/190590 

11. Korea Customs Service — customs, tariff and origin information. https://www.customs.go.kr/english/main.do 

12. European Commission — EU-South Korea Free Trade Agreement. https://policy.trade.ec.europa.eu/eu-trade-relationships-country-and-region/countries-and-
regions/south-korea/eu-south-korea-agreement_en 

13. European Commission — Access2Markets. https://trade.ec.europa.eu/access-to-markets/en/home 

14. Ministry of Food and Drug Safety — Food Labelling System. https://www.mfds.go.kr/eng/wpge/m_14/de011005l001.do 

15. Paris Baguette — εταιρική παρουσία και δίκτυο. https://www.paris.co.kr/ 

16. CJ Foodville — εταιρική παρουσία και brands. https://www.cjfoodville.co.kr/eng/ 

17. Shinsegae Group Newsroom — εταιρικές ανακοινώσεις. https://www.shinsegaegroupnewsroom.com/ 

18. Coupang — ενδεικτικό online price check, 12 Ιουλίου 2026. 
https://www.coupang.com/np/search?q=%EB%83%89%EB%8F%99+%ED%81%AC%EB%A1%9C%EC%99%80%EC%83%81+%EC%83%9D%EC%A7%80  

Σημείωση ακρίβειας 
• Τα ποσά σε δολάρια προέρχονται από τις αντίστοιχες πηγές και δεν έχουν μετατραπεί σε γουόν. Οι προβλέψεις διατηρούν την ονομαστική περίμετρο της πηγής. 

• Οι εμπορικοί κωδικοί HS 190120 και 190590 είναι ευρύτεροι από τη σφολιάτα. Οι αναφορές τους δεν συνιστούν ισχυρισμό ότι όλες οι ροές αφορούν laminated dough. 

• Οι τιμές λιανικής αποτελούν στιγμιότυπο online listings στις 12 Ιουλίου 2026 και μπορεί να περιλαμβάνουν έκπτωση, διαφορετικό seller ή κόστος παράδοσης. 
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