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ΚΑΤΑΓΩΓΗ - ΙΣΤΟΡΙΚΟ 

ΤΟ ΑΝΤΙΔΙ ΕΙΝΑΙ ΤΟ ΦΥΤΟ ΙΔΙΑΙΤΕΡΑ ΓΝΩΣΤΟ ΣΤΙΣ ΧΩΡΕΣ ΤΗΣ ΜΕΣΟΓΕΙΟΥ ΚΑΙ ΜΕ ΠΙΘΑΝΗ 
ΧΩΡΑ ΚΑΤΑΓΩΓΗΣ ΤΗΝ ΙΝΔΙΑ (ΑΝΑΤΟΛΙΚΕΣ ΠΕΡΙΟΧΕΣ ΤΗΣ ΙΝΔΙΑΣ). 



ΗΤΑΝ ΓΝΩΣΤΟ ΣΤΟΥΣ ΑΡΧΑΙΟΥΣ ΕΛΛΗΝΕΣ ΚΑΙ ΡΩΜΑΙΟΥΣ.Ο ΔΙΟΣΚΟΥΡΙΔΗΣ ΤΟ ΑΝΑΦΕΡΕΙ 
ΜΕ ΤΟ ΟΝΟΜΑ  ‘ΣΕΡΙΣ Ο ΗΜΕΡΟΣ’. 

ΤΟ ΟΝΟΜΑ ΤΟΥ ΤΟ ΟΦΕΙΛΕΙ ΣΤΗ ΛΑΤΙΝΙΚΗ ΛΕΞΗ ENDIVIA Η ΕΝΤΥΒΙΟΝ ΣΤΑ ΕΛΛΗΝΙΚΑ ΚΑΙ 
ΜΕ ΠΑΡΑΦΘΟΡΑ ΤΗΣ ΛΕΞΗΣ ΠΡΟΕΚΥΨΕ ΤΟ ΑΝΤΙΔΙ. 

                    ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΤΟΥ ΦΥΤΟΥ 

ΤΟ ΦΥΤΟ ΕΙΝΑΙ ΧΑΜΗΛΗΣ ΑΝΑΠΤΥΞΗΣ (ΥΨΟΣ 10-15 ΕΚ.)ΚΑΙ ΣΧΗΜΑΤΙΖΕΙ ΜΙΑ ΒΑΘΙΑ 
ΚΕΝΤΡΙΚΗ ΡΙΖΑ ΚΑΙ ΜΕΓΑΛΟ ΑΡΙΘΜΟ ΠΛΑΓΙΩΝ ΡΙΖΩΝ ΚΟΝΤΑ ΣΤΗΝ ΕΠΙΦΑΝΕΙΑ ΤΟΘ 
ΕΔΑΦΟΥΣ.ΤΑ ΦΥΛΛΑ ΕΙΝΑΙ ΣΑΡΚΩΔΗ,ΜΕ ΛΕΙΑ Η ΚΥΜΑΤΟΕΙΔΗ ΕΠΙΦΑΝΕΙΑ (ΑΝΑΛΟΓΑ ΜΕ 
ΤΗ ΠΟΙΚΙΛΙΑ )ΚΑΙ ΣΧΗΜΑΤΙΖΟΝΤΑΙ ΠΟΛΥ ΠΥΚΝΑ , ΠΑΝΩ ΣΕ ΕΝΑ ΥΠΟΤΥΠΩΔΗ ΜΗ 
ΑΝΕΠΤΥΓΜΕΝΟ ΒΛΑΣΤΟ.ΚΑΤΑ ΤΟ ΔΕΥΤΕΡΟ ΣΤΑΔΙΟ ΤΗΣ ΑΝΑΠΤΥΞΗΣ , Ο ΒΛΑΣΤΟΣ 
ΕΠΙΜΗΚΥΝΕΤΕ ΚΑΙ ΣΧΗΜΑΤΙΖΕΤΑΙ ΤΟ ΑΝΘΙΚΟ ΣΤΕΛΕΧΟΣ ,ΠΟΥ  ΦΕΡΕΙ ΛΕΠΤΑ ΕΠΙΜΗΚΗ ΚΑΙ 
ΟΞΥΛΙΚΤΑ ΦΥΛΛΑ .ΤΟ ΑΝΘΙΚΟ ΣΤΕΛΕΧΟΣ ΜΠΟΡΕΙ ΝΑ ΦΤΑΣΕΙ ΤΟ  1 Μ. ΚΑΙ ΠΑΝΩ ΣΤΙΣ 
ΤΑΞΙΑΝΘΙΕΣ ΤΟΥ ΣΧΗΜΑΤΙΖΟΝΤΑΙ ΤΑ ΑΝΘΗ.ΤΟ ΚΑΘΕ ΦΥΤΟ ΜΠΟΡΕΙ ΝΑ ΕΧΕΙ ΜΟΝΟ 
ΑΡΣΕΝΙΚΑ Η ΘΗΛΥΚΑ ΑΝΘΗ (ΔΙΟΙΚΟ ΦΥΤΟ)ΚΑΙ Η ΓΥΡΗ ΜΕΤΑΦΕΡΕΤΑΙ ΚΥΡΙΩΣ ΜΕ ΤΟΝ 
ΑΝΕΜΟ.Ο ΣΧΗΜΑΤΙΖΟΜΕΝΟΣ ΚΑΡΠΟΣ ΕΙΝΑΙ ΣΚΛΗΡΟΣ,ΠΕΡΙΚΛΕΙΕΙ ΕΝΑ ΜΟΝΟ ΣΠΟΡΟ ΚΑΙ 
ΜΠΟΡΕΙ ΝΑ ΕΧΕΙ ΑΚΑΝΘΩΤΗ Η ΛΕΙΑ ΕΠΙΦΑΝΕΙΑ.ΣΗΜΕΡΑ ΟΛΕΣ ΟΙ ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΟΥΜΕΝΕΣ 
ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ΑΝΗΚΟΥΝ ΣΤΗ ΔΕΥΤΕΡΗ ΚΑΤΗΓΟΡΙΑ (ΛΕΙΑ ΕΠΙΦΑΝΕΙΑ ΚΑΡΠΟΥ). 

                      ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ 

ΟΙ ΔΙΑΦΟΡΕΣ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ, ΠΟΥ ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΟΥΝΤΑΙ ΣΤΟ ΕΜΠΟΡΙΟ, ΜΠΟΡΕΙ ΝΑ ΔΙΑΦΕΡΟΥΝ 
ΩΣ ΠΡΟΣ ΤΗΝ ΑΝΘΕΚΤΙΚΟΤΗΤΑ ΤΟΥΣ ΣΤΗΝΠΡΟΩΡΗ ΑΝΘΗΣΗ ΚΑΙ ΤΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΤΩΝ 
ΦΥΛΛΩΝ(ΣΧΗΜΑ ΚΑΙ ΧΡΩΜΑ).ΟΙ ΣΠΟΡΟΙ ΠΟΥ ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΟΥΝΤΑΙ ΠΡΟΕΡΧΟΝΤΑΙ ΑΠΟ 
ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ΣΥΜΒΑΤΙΚΗΣ  ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ ΜΕΤΑ ΑΠΟ ΣΧΕΤΙΚΗ ΑΔΕΙΑ ΠΑΡΕΚΚΛΙΣΗΣ Η 
ΠΡΟΚΕΙΤΑΙ ΓΙΑ ΕΙΣΑΓΟΜΕΝΟΥΣ ΒΙΟΛΟΓΙΚΟΥΣ ΣΠΟΡΟΥΣ.ΑΚΟΜΑ ΜΠΟΡΕΙ ΝΑ ΠΡΟΕΡΧΟΝΤΑΙ 
ΑΠΟ ΣΠΟΡΟΠΑΡΑΓΩΓΗ ΤΩΝ ΙΔΙΩΝ ΤΩΝ ΒΙΟΚΑΛΛΙΕΡΓΗΤΩΝ. 

      variety      Quantity (g)    No of authorization 
     Demi 40 1 
     Grosse pangalieri 3 1 
      Pancalieri a costa bianca 50 1 
      Riccia 200 1 
      Romanesca da taglio 1.107 6 
      Ruffec 2.175 10 
      On-farm production 5.280 10 
       Total 8.855 30 
         

                          

 

                        ΚΛΙΜΑΤΟΛΟΓΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ 

ΤΟ ΑΝΤΙΔΙ ΕΙΝΑΙ ΦΥΤΟ ΨΥΧΡΗΣ ΕΠΟΧΗΣ ΚΑΙ ΕΥΔΟΚΙΜΕΙ ΣΕ ΠΕΡΙΟΧΕΣ ΜΕ ΧΑΜΗΛΕΣ 
ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ.ΗΜΕΡΕΣ ΜΕ ΜΕΓΑΛΗ ΔΙΑΡΚΕΙΑ ΦΩΤΟΣ (ΜΕΓΑΛΗ ΦΩΤΟΠΕΡΙΟΔΟΥ)ΜΠΟΡΕΙ 



ΝΑ ΠΡΟΚΑΛΕΣΟΥΝ ΕΚΠΤΥΞΗ ΤΟΥ ΑΝΘΙΚΟΥ ΣΤΕΛΕΧΟΥΣ,ΑΦΟΥ ΟΜΩΣ ΤΑ ΦΥΤΑ ΕΧΟΥΝ 
ΔΕΧΘΕΙ ΤΗΝ ΕΠΙΔΡΑΣΗ ΤΩΝ ΧΑΜΗΛΩΝ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΩΝ.ΤΑ ΦΥΤΑ ΜΠΟΡΟΥΝ ΑΚΟΜΑ ΝΑ 
ΚΑΛΛΙΕΡΓΗΘΟΥΝ ΚΑΙ ΩΣ ΑΝΟΙΞΙΑΤΙΚΑ ΜΕ ΤΗΝ ΠΡΟΥΠΟΘΕΣΗ ΟΜΩΣ ΟΤΙ ΔΕ ΘΑ ΣΤΕΡΗΘΟΥΝ 
ΚΑΘΟΛΟΥ ΤΟ ΝΕΡΟ. 

                         ΕΔΑΦΟΛΟΓΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ 

ΤΟ ΕΔΑΦΟΣ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΕΙΝΑΙ ΜΕΣΗΣ ΣΥΣΤΑΣΗΣ,ΓΟΝΙΜΟ,ΠΛΟΥΣΙΟ ΣΕ ΟΡΓΑΝΙΚΗ  ΟΥΣΙΑ  ΚΑΙ 
ΑΖΩΤΟ,ΝΑ ΔΙΑΘΕΤΕΙ ΥΓΡΑΣΙΑ ΚΑΙ ΣΤΡΑΓΓΙΖΕΙ ΚΑΛΑ.ΣΕ ΠΕΡΙΟΧΕΣ ΜΕ ΥΨΗΛΟ ΒΡΟΧΟΜΕΤΡΙΚΟ 
ΥΨΟΣ,ΠΡΟΤΙΜΟΥΝΤΑΙ ΤΑ ΑΜΜΩΔΗ ΕΔΑΦΗ ΓΙΑ ΚΑΛΥΤΕΡΗ ΣΤΡΑΓΓΙΣΗ.ΕΑΝ ΟΜΩΣ ΤΟ 
ΕΔΑΦΟΣ ΣΥΓΚΡΑΤΕΙ ΑΡΚΕΤΗ ΥΓΡΑΣΙΑ,ΤΟΤΕ Η ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ ΓΙΝΕΤΑΙ ΣΕ ΑΝΧΩΜΑΤΑ.ΤΟ PH 
ΤΟΥ ΕΔΑΦΟΥΣ ΘΑ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΕΧΕΙ ΤΙΜΗ 6-6.8. 

                       ΠΟΛΛΑΠΛΑΣΙΑΣΜΟΣ  

Ο ΠΟΛΛΑΠΛΑΣΙΑΣΜΟΣ ΤΟΥ ΑΝΤΙΔΙΟΥ ΓΙΝΕΤΑΙ ΑΠΟΚΛΕΙΣΤΙΚΑ ΜΕ ΣΠΟΡΑ ΑΠΕΥΘΕΙΑΣ ΣΤΟ 
ΧΩΡΑΦΙ (ΤΕΛΙΚΕΣ ΘΕΣΕΙΣ),ΚΑΘΩΣ Η ΜΕΤΑΦΥΤΕΥΣΗ ΔΕΝ ΕΦΑΡΜΟΖΕΤΑΙ.ΟΙ ΑΠΟΣΤΑΣΕΙΣ 
ΜΕΤΑΞΥ ΤΩΝ ΦΥΤΩΝ ΠΑΝΩ ΣΤΗ ΓΡΑΜΜΗ ΣΠΟΡΑΣ ΕΙΝΑΙ 30εκ,ΕΝΩ ΜΕΤΑΞΥ ΤΩΝ 
ΓΡΑΜΜΩΝ Η ΑΠΟΣΤΑΣΗ ΕΙΝΑΙ 40-50εκ.Η ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ ΜΠΟΡΕΙ ΑΚΟΜΑ ΝΑ ΓΙΝΕΙ ΠΑΝΩ ΣΕ 
ΣΑΜΑΡΑΚΙ,ΟΤΑΝ ΤΟ ΕΔΑΦΟΣ ΣΥΓΚΡΑΤΕΙ ΑΡΚΕΤΗ ΥΓΡΑΣΙΑ. 

                       ΕΠΟΧΗ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ  

Η ΣΠΟΡΑ ΜΠΟΡΕΙ ΝΑ ΓΙΝΕΙ ΣΧΕΔΟΝ ΟΛΟ ΤΟ ΧΡΟΝΟ,ΜΕ ΕΞΑΙΡΕΣΗ ΤΟΥΣ ΚΑΛΟΚΑΙΡΙΝΟΥΣ 
ΜΗΝΕΣ,ΟΠΟΥ ΤΑ ΦΥΤΑ ΜΠΟΡΟΥΝ ΝΑ ΚΑΛΛΙΕΡΓΗΘΟΥΝ ΕΑΝ ΥΠΑΡΧΕΙ ΕΠΑΡΚΕΙΑ ΣΕ 
ΥΓΡΑΣΙΑ.  

                       ΔΙΑΡΚΕΙΑ ΤΗΣ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ   

Η ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ ΤΟΥ ΔΙΑΡΚΕΙ ΠΕΡΙΠΟΥ 3 ΜΗΝΕΣ ΑΠΟ ΤΗ ΣΠΟΡΑ ΜΕΧΡΙ ΤΗΝ ΕΜΠΟΡΙΚΟΥ 
ΣΤΑΔΙΟΥ ΣΥΓΚΟΜΙΔΗ.     

                        ΚΑΛΛΙΕΡΓΗΤΙΚΕΣ ΦΡΟΝΤΙΔΕΣ                      

                                          ΛΙΠΑΝΣΗ 

ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ ΑΝΤΙΔΙΟΥ ΑΠΟΔΟΣΗ 2 ΤΟΝΟΥΣ \ΣΤΡΕΜΜΑΤΑ ΑΦΑΙΡΕΙ ΑΠΟ ΤΟ ΕΔΑΦΟΣ :10 
ΚΙΛΑ ΑΖΩΤΟΥ(Ν) 3 ΚΙΛΑ P2O5 H (1.3 ΚΙΛΑ ΦΩΣΦΟΡΟΥ – P).4,5 ΚΙΛΑ Κ2Ο(Η  3,75 ΚΙΛΑ 
ΚΑΛΙΟΥ-Κ).ΣΥΝΗΘΩΣ ΕΦΑΡΜΟΖΕΤΑΙ ΠΡΟΣΘΗΚΗ ΧΩΜΕΝΗΣ ΚΟΠΡΙΑΣ Η ΚΟΜΠΟΣΤΑΣ ΠΡΙΝ 
ΑΠΟ ΤΗΝ ΕΝΑΡΞΗ ΤΗΣ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ ΚΑΙ ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΚΟΜΠΟΣΤΑΣ ΚΑΤΑ ΤΗ ΔΙΑΡΚΕΙΑ ΤΗΣ 
ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ.     

                         

 

                    ΚΑΛΛΙΕΡΓΗΤΙΚΕΣ ΦΡΟΝΤΙΔΕΣ       

                                         ΑΡΔΕΥΣΗ                                     



ΤΟ ΠΟΤΙΣΜΑ ΓΙΝΕΤΑΙ ΑΝΑΓΚΑΙΟ,ΕΤΣΙ ΩΣΤΕ ΝΑ ΔΙΑΤΗΡΕΙΤΑΙ ΤΟ ΕΔΑΦΟΣ ΥΓΡΟ(ΜΙΑ ΦΟΡΑ 
ΤΗΝ ΕΒΔΟΜΑΔΑ).ΤΑ ΠΟΤΙΣΜΑΤΑ ΕΧΟΥΝ ΙΔΙΑΙΤΕΡΗ ΣΗΜΑΣΙΑ ΚΑΤΑ ΤΗΝ ΔΙΑΡΚΕΙΑ ΤΩΝ 
ΠΕΡΙΟΔΩΝ ΜΕ ΥΨΗΛΗ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΑ. 

                                     ΣΚΑΛΙΣΜΑΤΑ 

ΓΙΝΟΝΤΑΙ ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΑΤΑΣΤΡΟΦΗ ΤΩΝ ΖΙΖΑΝΙΩΝ ΚΑΙ ΤΗΝ ΕΝΣΩΜΑΤΩΣΗ ΤΗΣ ΥΠΟΛΟΙΠΗΣ 
ΠΟΣΟΤΗΤΑΣ ΤΟΥ ΑΖΩΤΟΥ. 

                           ΑΡΑΙΩΜΑ ΤΩΝ ΦΥΤΩΝ        

ΜΕΤΑ ΤΗΝ ΒΛΑΣΤΗΣΗ ΤΩΝ ΣΠΟΡΩΝ ΤΑ ΦΥΤΑ ΑΡΑΙΩΝΟΝΤΑΙ,ΕΤΣΙ ΩΣΤΕ ΟΙ ΜΕΤΑΞΥ ΤΟΥΣ 
ΑΠΟΣΤΑΣΕΙΣ ΣΤΗ ΓΡΑΜΜΗ ΝΑ ΕΙΝΑΙ 25-30εκ. 

                                              
ΣΥΝΤΑΓΕΣ 

 ΑΡΝΑΚΙ 
ΦΡΙΚΑΣΕ ΜΕ 
ΑΝΤΙΔΙΑ  

 

 
Υπέροχο φαγάκι, ιδανικό για το Κυριακάτικο τραπέζι! 
 
ΥΛΙΚΑ 
2 κιλά αρνάκι μπροστινό 
2 κιλά αντίδια 
4 φρέσκα κρεμμυδάκια 
1 ματσάκι άνιθο 
1 μεγάλο κρεμμύδι 
1 φλιτζανάκι καφέ ελαιόλαδο 
αλάτι πιπέρι 
 
ΓΙΑ ΤΟ ΑΥΓΟΛΕΜΟΝΟ 
2 αυγά 

http://2.bp.blogspot.com/-sVY93w5yois/TpPYCdHzV0I/AAAAAAAAA-w/4okKnC3plqc/s1600/P1240015.jpg


2 λεμόνια το χυμό τους 
1 κουταλάκι γλυκού corn flour 
 
EKTEΛΕΣΗ 
Πλένουμε καλά το κρέας, το κόβουμε μερίδες και το σοτάρουμε στο λάδι. 
Βγάζουμε το κρέας από την κατσαρόλα και ρίχνουμε τα κρεμμύδια ψιλοκομμένα. 
Μόλις γυαλίσουν καλά και μαραθούν ρίχνουμε το σοταρισμένο κρέας και το 
σοτάρουμε για 5 λεπτά με τα κρεμμύδια προσέχοντας να μην αρπάξει. 
Ρίχνουμε στην κατσαρόλα νεράκι μέχρι τη μέση του κρέατος και αφήνουμε να βράσει 
για περίπου 20 λεπτά. 
Ανοίγουμε την κατσαρόλα και ρίχνουμε μέσα τα πλυμένα και κομμένα σε χοντρά 
κομμάτια αντίδια και τον άνηθο ψιλοκομμένο. 
Αλατοπιπερώνουμε.  
Σκεπάζουμε την κατσαρόλα και αφήνουμε να βράσει το φαγάκι μας σε χαμηλή φωτιά 
για άλλα 20 λεπτά και μέχρι να μαραθούν καλά τα χόρτα. 
Όταν το φαγάκι μας είναι έτοιμο, χτυπάμε καλά τα ασπράδια σε μαρέγκα, ρίχνουμε 
τους κρόκους, το corn flour και το λεμόνι και συνεχίζοντας το χτύπημα ρίχνουμε λίγο  
ζουμάκι από την κατσαρόλα μέχρι να ζεσταθεί καλά το μίγμα στο μπολ. 
Αδειάζουμε το μίγμα στην κατσαρόλα και κουνάμε καλά την κατσαρόλα δεξιά 
αριστερά να πάει παντού η κρεμούλα. 
Βάζουμε πάλι στη φωτιά να πάρει μια βράση και σερβίρουμε με μπόλικο 
φρεσκοτριμμένο πιπέρι! 
 
ΚΑΛΗ ΕΠΙΤΥΧΙΑ! 
 
                    ΦΥΤΟΠΡΟΣΤΑΣΙΑ ΤΟΥ ΦΥΤΟΥ,ΣΥΓΚΟΜΙΔΗ ΚΑΙ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ                    
                                                   ΤΟΥ ΠΡΟΙΟΝΤΟΣ  ΣΗΜΑΝΤΙΚΟΤΕΡΕΣ  
ΑΣΘΕΝΕΙΕΣ 
                  ΑΦΙΔΕΣ MYZUS PERSICAE 
ΕΝΤΟΜΟΛΟΓΙΚΕΣ ΠΡΟΣΒΟΛΕΣ ΤΟΥ ΑΝΤΙΔΙΟΥ. 
ΣΥΜΠΤΩΜΑ:ΜΙΚΡΑ ΕΝΤΟΜΑ ΠΡΑΣΙΝΟΥ ΧΡΩΜΑΤΟΣ  ΠΟΥ 
ΑΝΑΠΤΥΣΟΝΤΑΙ ΣΕ ΜΕΓΑΛΟΥΣ ΠΛΗΘΥΣΜΟΥΣ ΠΑΝΩ ΣΤΑ 
ΦΥΛΛΑ(ΚΑΤΩ ΕΠΙΦΑΝΕΙΑ ΕΛΑΣΜΑΤΟΣ)ΚΑΙ ΜΥΖΟΥΝ ΤΟΥΣ ΧΥΜΟΥΣ 
ΤΟΥΣ.ΤΑ ΦΥΛΛΑ ΠΑΡΑΜΟΡΦΩΝΟΝΤΑΙ ΕΛΑΦΡΩΣ ΚΑΙ ΕΜΦΑΝΙΖΟΥΝ 
ΚΟΛΛΩΔΗ ΟΥΣΙΑ ΣΤΑ ΣΗΜΕΙΑ ΠΡΟΣΒΟΛΗΣ.   
             ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ:  
ΦΡΟΝΤΙΖΟΥΜΕ ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΑΛΗ ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΤΩΝ ΦΥΤΩΝ (ΑΡΔΕΥΣΗ ΚΑΙ 
ΛΙΠΑΝΣΗ).ΠΡΟΣΟΧΗ ΟΜΩΣ Η ΥΠΕΡΒΟΛΙΚΗ ΑΖΩΤΟΥΧΑ ΛΙΠΑΝΣΗ ΕΧΕΙ 
ΣΑΝ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑ ΤΗΝ ΕΝΤΟΝΗ  ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΤΗΣ ΒΛΑΣΤΗΣΗΣ ΚΑΙ 
ΚΑΤΑ ΣΥΝΕΠΕΙΑ ΜΕΓΑΛΥΤΕΡΗ ΠΙΘΑΝΟΤΗΤΑ 
ΠΡΟΣΒΟΛΗΣ.ΑΠΟΜΑΚΡΥΝΣΗ ΤΩΝ ΠΡΟΣΒΕΒΛΗΜΕΝΩΝ ΦΥΛΛΩΝ ΚΑΙ 
ΛΙΩΣΙΜΟ ΟΠΟΙΕΣΔΗΠΟΤΕ ΑΦΙΔΕΣ ΒΡΟΥΜΕ.ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΑΜΕΙΨΙΣΠΟΡΑΣ 
ΚΑΙ ΣΕ ΜΕΓΑΛΗ ΠΡΟΣΒΟΛΗ ΧΡΗΣΗ ΣΚΕΥΑΣΜΑΤΩΝ ΤΟΥ ΕΜΠΟΡΙΟΥ 
ΚΑΤΑΛΛΑΛΑ ΓΙΑ ΤΗ ΒΙΟΛΟΓΙΚΗ ΓΕΩΡΓΙΑ. 
                       ΣΗΜΑΝΤΙΚΟΤΕΡΕΣ ΕΝΤΟΜΟΛΟΓΙΚΕΣ ΠΡΟΣΒΟΛΕΣ ΤΟΥ 
ΑΝΤΙΔΙΟΥ. 
   ΚΟΧΛΙΕΣ-ΣΑΛΙΓΓΑΡΙΑ AGRIOLIMAX AGRESTIS. 
ΣΥΜΠΤΩΜΑ:ΤΟ ΦΥΛΛΩΜΑ ΤΡΩΓΕΤΑΙ ΚΑΤΑ ΤΙΣ ΒΡΑΔΙΝΕΣ ΩΡΕΣ.ΤΑ 
ΓΥΑΛΙΣΤΕΡΑ ΙΧΝΗ ΑΠΟ ΤΑ ΣΑΛΙΓΓΑΡΙΑ ΕΙΝΑΙ ΕΜΦΑΝΗ ΠΑΝΩ ΣΤΟ 



ΕΔΑΦΟΣ.ΟΙ ΖΗΜΙΕΣ ΕΙΝΑΙ ΙΔΙΑΙΤΕΡΑ ΕΝΤΟΝΕΣ ΤΗΝ ΑΝΟΙΞΗ ΚΑΙ ΤΟ 
ΦΘΙΝΟΠΩΡΟ. 
        ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ:ΣΥΛΛΕΓΟΥΜΕ ΤΑ ΣΑΛΙΓΚΑΡΙΑ ΚΑΤΑ ΤΙΣ ΒΡΑΔΙΝΕ 
Σ  ΩΡΕΣ ΚΑΙ ΤΑ ΑΠΟΜΑΚΡΥΝΟΥΜΕ ΑΠΟ ΤΗΝ 
ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ.ΠΡΟΤΙΜΟΥΜΕ ΧΕΙΜΕΡΙΝΑ ΣΚΑΛΙΣΜΑΤΑ,ΑΝΤΙ ΓΙΑ 
ΦΘΙΝΟΠΩΡΙΝΑ.ΤΑ ΣΚΑΛΙΣΜΑΤΑ ΤΟΥ ΦΘΙΝΟΠΩΡΟΥ ΑΦΡΑΤΟΠΟΙΟΥΝ ΤΟ 
ΕΔΑΦΟΣ ΚΑΙ ΔΙΕΥΚΟΛΥΝΟΥΝ ΤΗΝ ΕΙΣΟΔΟ ΤΩΝ ΣΑΛΙΓΚΑΡΙΩΝ ΣΕ 
ΒΑΘΥΤΕΡΑ ΣΤΡΩΜΑΤΑ ΓΙΑ ΝΑ ΔΙΑΧΕΙΜΑΣΟΥΝ.ΑΚΟΜΗ ΣΚΑΛΙΣΜΑΤΑ 
ΤΗΝ ΑΝΟΙΞΗ Η ΣΕ ΠΕΡΙΟΔΟ ΞΗΡΑΣΙΑΣ ΒΟΗΘΟΥΝ ΣΤΗΝ ΚΑΤΑΣΤΡΟΦΗ 
ΤΩΝ ΑΥΓΩΝ ΤΟΥΣ.ΚΑΛΥΠΤΟΥΜΕ ΓΥΡΩ  ΤΙΣ ΓΡΑΜΜΕΣ ΤΟΥ ΕΔΑΦΟΥΣ 
ΜΕ ΣΤΑΧΤΗ ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΠΟΦΥΓΗ ΠΡΟΣΒΟΛΗΣ. 



Ρ Ο Δ Ι 
 

ΕΡΓΑΣΙΑ ΤΟΥ  Αργυρόπουλου Χαράλαμπου 
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ΙΣΤΟΡΙΑ ΡΟΔΙΟΥ 
 
Η ροδιά, πιστεύουν πολλοί ότι κατάγεται από το Ιράν 
(Περσία). Από το Ιράν διαδόθηκε σε χώρες της Ασίας, 
της Αφρικής και της Ευρώπης . Ο Πλίνιος υποστηρίζει 
ότι η ροδιά διαδόθηκε από την Καρχηδόνα (Φοίνικες) 
όπου πήρε την ονομασία Malus Punica (Φοινικική). Τη 
λέξη Punica πήρε ο Λιναίος για να καθιερώση την 
επιστημονική ονομασία Punica granaturm. Τις απόψεις 
του Πλινίου αντικρούει ο De Candolle ο οποίος 
υποστηρίζει ότι η ονομασία Punica προέρχεται από το 
πορφυρό χρώμα των βλαστών, του άνθους και του 
καρπού. Το ότι στην Αφρικανική παραλία δεν υπάρχει η 
ροδιά αυτοφυόμενη, είναι ενισχυτικό της άποψης του De 
Candolle. Στην Αίγυπτο οι σπόροι της ροδιάς συνόδευαν 
τους Φαραώ στην τελευταία τους κατοικία. Στη βίβλο 
αναφέρεται ότι ο Βασιλιάς Σολομών είχε ένα οπωρώνα 
από ροδιές αιωνόβιες. Αργότερα ο προφήτης 
 Μωάμεθ παρατηρεί :<τρώγετε το ρόδι , γιατί 
καθαρίζει το σύστημα από το φθόνο και το μίσος> 



Στην Ελλάδα , η καλλιέργεια της ροδιάς είναι 
σύγχρονη με αυτή της ελιάς ,του αμπελιού και της 
συκιάς . Στην αρχαία Ελλάδα η ροδιά φέρεται με τα 
ονόματα Ροιά, Ρόα, Σίδη και Σίδα . Το όνομα Ροιά 
χρησιμοποιήθηκε από τον Όμηρο και γίνεται ευρεία 
χρήση στη μυθολογία. Η ροιά ήταν ανάμεσα στα 
δέντρα που στόλιζαν τους κήπους του βασιλιά των 
Φαιάκων Αλκίνοου, όπου φιλοξενήθηκε ο 
Οδυσσέας κατά την επιστροφή του από την Τροία . 
Ένας κόκκος ροιάς που έφαγε η Περσεφόνη, η 
κόρη της θεάς της γεωργίας Δήμητρας, ήταν 
αρκετός για  να περνάει το ένα τρίτο του χρόνου 
στον κάτω κόσμο. Αμέτρητοι οι μύθοι και οι 
δοξασίες γύρω από τη ροδιά. 
Ιδιαίτερο είναι το ενδιαφέρον της ονομασίας <Σίδη>. 
Η ονομασία αυτή ανάγεται στην εποχή που στην 
ευρήτερη Βαλκανική κατοικούσαν οι Πελασγοί, στα 
μέσα της 2ης χιλιετερίδας π.χ. Αυτό πιστοποιεί την 
καλλιέργεια της ροδιάς 
 στον Ελληνικό χώρο την περίοδο αυτή, κατά 
συνέπεια την Ελληνική ιθαγένεια του δέντρου, γιατί 
είναι αδιανόητο την εποχή εκείνη να ήλθε η ροδιά 
από την Περσία. Υπήρχε στην Ελλάδα, όπως 
υπήρχε προφανώς και στην Περσία και αλλού.   
  
 
 
 
 
 
                                   
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ΚΛΙΜΑ ΚΑΙ ΕΔΑΦΟΣ  
  

 Η Ροδιά δεν έχει ιδιαίτερες απαιτήσεις εδάφους. 
Προσαρμόζεται ακόμη και σε σκληρά ή ξηρά και 
χαλικώδη εδάφη καθώς και σε βαθιά δροσερά μέχρι και 
υγρά εδάφη. Ακόμα μπορεί να αποδώσει σε αλατούχα 
εδάφη και σε εδάφη που ποτίζονται με υφάλμυρα νερό. 
Όμως για ικανοποιητική ποσοτική και ποιοτική 
παραγωγή χρειάζεται πλούσια, βαθιά, αμμοαργιλώδη 
(με pH 5.5-7.0) δροσερά και ποτιστικά εδάφη. Στα 
ξηρά και άγονα ή σκληρά συνεκτικά εδάφη οι καρποί 
γίνονται μικροί χωρίς χυμούς και σκίζεται ο φλοιός τους, 
ενώ σε βαριά πηλώδη ο καρπός δεν χρωματίζεται 
ικανοποιητικά.  
  
  Η Ροδιά αναπτύσσεται και καρποφορεί καλύτερα στα 
θερμά εύκρατα μέρη, καθώς και στα υποτροπικά. 
Αντέχει στο κρύο του χειμώνα όσο περίπου και ή Ελιά. 
Tο δένδρο της Ροδιάς υφίσταται ζημιά σε θερμοκρασίες 
μικρότερες από 8-10 οC κάτω από το μηδέν.  



  
  Η Ροδιά έχει μικρές ανάγκες σε ψύχος για την διακοπή 
του λήθαργου των οφθαλμών της (150 έως 400 ώρες 
κάτω από 7οC) και δεν ανέχεται περιοχές με ομίχλη ή 
ψυχρούς ανέμους.  

  
   

  
Όσο θερμότερη είναι ή περιοχή καλλιέργειας, τόσο 
καλύτερης ποιότητας γίνονται οι καρποί. Μπορεί να 
καλλιεργηθεί σε περιοχές με υψόμετρο 800 - 1200 μ., 
όταν φυτεύεται σε θέσεις με νοτιοανατολική έκθεση.  

  
  Οι ροδιές πρέπει να φυτεύονται στα πιο ηλιόλουστα 
θερμά μέρη της περιοχής για την καλύτερη απόδοση 
καρπού, παρ’ όλο που τα δένδρα αναπτύσσονται και 
ανθίζουν και σε ημισκιερά μέρη. Στα πιο ψυχρά μέρη 
προτιμάται η νοτιοανατολική έκθεση, ενώ στα πιο θερμά 
η βορειοδυτική.  

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ΦΥΤΕΥΣΗ  

  
 Πριν την φύτευση πρέπει να γίνονται όλες οι 
καλλιεργητικές εργασίες που απαιτούνται, δηλαδή 
ισοπέδωση εδάφους, όργωμα βαθύ, προετοιμασία 
φύτευσης, βασική λίπανση, χάραξη και άνοιγμα λάκκων. 
Η προετοιμασία του εδάφους, η φύτευση των 
δενδρυλλίων της Ροδιάς και η καλλιέργεια του εδάφους 
είναι η ίδια με εκείνη των πυρηνόκαρπων.  

  
  Οι Ροδιές συνήθως φυτεύονται είτε ως μεμονωμένα 
δενδρύλλια είτε ως συστάδες (τούφες) είτε ως φράχτης 
είτε σε συγκροτημένη εμπορική φυτεία.  

  
  Όταν η φύτευση γίνεται ως φράκτης, τα δενδρύλλια 
Ροδιάς φυτεύονται πολύ πυκνά συνήθως κάθε 30-40 
εκατοστά.  



  
  Όταν οι Ροδιές πλαισιώνουν δρόμους ή τοίχους, 
φυτεύονται σε αποστάσεις 2-3 μέτρα.  

  
  Όταν γίνεται συστηματική φυτεία Ροδιάς, τα φυτά 
φυτεύονται σε απόσταση 2-3 μέτρα πάνω στη γραμμή 
φύτευσης και 4 – 5 μέτρα μεταξύ των γραμμών.  

  
  Οι πολύ πυκνές φυτεύσεις επιδρούν αρνητικά στο 
χρωματισμό του καρπού λόγω σκίασης, ενώ οι πολύ 
αραιές μειώνουν την κατά στρέμμα απόδοση. Η φύτευση, 
κατά προτίμηση, πρέπει να γίνεται το φθινόπωρο μετά 
την πτώση των φύλλων, εκτός από τις περιοχές με ψυχρά 
κλίματα στις οποίες καλό είναι να γίνεται στο τέλος του 
χειμώνα πριν την έναρξη του φουσκώματος των 
οφθαλμών.  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗΝ ΣΩΣΤΗ  
                           ΑΝΑΠΤΥΞΗ 
 
                                 ΑΡΔΕΥΣΗ  
  
 Η Ροδιά για να αποδώσει ικανοποιητικά έχει ανάγκη 
από πότισμα ιδιαίτερα κατά τους καλοκαιρινούς μήνες. 
Το πότισμα βελτιώνει την ποιότητα των καρπών και 
διατηρεί σταθερή την παραγωγικότητα των δέντρων. Θα 
πρέπει να σημειωθεί ότι η Ροδιά χαρακτηρίζεται από 
έντονη διαπνοή των φύλλων της και σε περίοδο 
ξηρασίας τα φύλλα απορροφούν νερό από τους καρπούς 
με αποτέλεσμα τη μείωση της παραγωγής και την 
υποβάθμιση της ποιότητας των καρπών.  

  
   

  



Γενικά, πρέπει να διατηρείται σταθερή η εδαφική 
υγρασία από την άνθηση και μέχρι τη συγκομιδή των 
καρπών ώστε να μειωθεί η πιθανότητα σχισίματος 
των καρπών. Οι απαιτήσεις σε νερό είναι παρόμοιες με 
αυτές των εσπεριδοειδών. Σε περίπτωση έλλειψης 
σημαντικής βροχόπτωσης τα δέντρα πρέπει να 
ποτίζονται κάθε 7-10 ημέρες. Τα ποτίσματα πρέπει να 
είναι χορταστικά χωρίς όμως να λιμνάζουν νερά αν και η 
Ροδιά θεωρείται πως έχει κάποια ανεκτικότητα στα 
λιμνάζοντα νερά.  

  
  Αν και τα συστήματα άρδευσης που μπορούν να 
εφαρμοστούν είναι διάφορα (με κατάκλιση, με αυλάκια, 
με καταιονιστήρες, με μικροεκτοξευτές ύδατος, με 
στάγδην άρδευση κ.α.) γενικά θα πρέπει να επιλέγεται 
εκείνο το σύστημα που εκτός από την οικονομία σε νερό 
άρδευσης εξασφαλίζει την καλύτερη και πληρέστερη 
διαβροχή του ριζικού συστήματος. Είναι φανερό ότι η 
περιοχή και ο τύπος εδάφους μας υποδεικνύει τον 
καλύτερο δυνατό τρόπο άρδευσης.  

  
  Το πότισμα ιδιαίτερα κατά το καλοκαίρι είναι αναγκαίο 
γιατί διατηρεί σταθερή την παραγωγικότητα των 
δένδρων και συμβάλει στην παραγωγή καρπών ανώτερης 
ποιότητας. Θα πρέπει να αναφέρουμε ότι επειδή η Ροδιά 
χαρακτηρίζεται από έντονη διαπνοή των φύλλων της, σε 
περίοδο ξηρασίας τα φύλλα απορροφούν νερό από τους 
καρπούς με αποτέλεσμα τη μείωση της παραγωγής και 
την υποβάθμιση της ποιότητας των καρπών .  

  
  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 ΛΙΠΑΝΣΗ  

  
 Η Ροδιά θεωρείται απαιτητική σε Άζωτο αλλά θέλει 
επίσης αρκετό Ασβέστιο και Κάλιο. Από τα χημικά 
λιπάσματα, πλέον κατάλληλα είναι τα σύνθετα του 
τύπου 6-8-12 ή 11-15-15, ενώ η νιτρική άσβεστος πρέπει 
να είναι το προτεινόμενο λίπασμα για χορήγηση αζώτου. 
Η κοπριά αποτελεί την καλλίτερη επιλογή για 
εξασφάλιση λιπαντικών στοιχείων και για βελτίωση της 
υφής του εδάφους, αλλά για να είναι κατάλληλη θα 
πρέπει να είναι χωνεμένη.  

  
  Η λίπανση θα πρέπει να βασίζεται σε εδαφολογικές και 
κυρίως φυλλοδιαγνωστικές αναλύσεις. Εμπειρικά τα 
νεαρά φυτά ανάλογα με την ηλικία τους και μέχρι να 
έρθουν σε παραγωγή πρέπει να λιπαίνονται με 80-150 γρ 



αζώτου ανά έτος. Τον πρώτο χρόνο η λίπανση πρέπει να 
γίνεται σε 3-4 δόσεις με την πρώτη εφαρμογή να γίνεται 
στα μέσα της άνοιξης όταν η βλάστηση έχει ύψος 15-20 
εκ. μαζί με τα ποτίσματα, ενώ τα επόμενα 2 χρόνια καλό 
είναι η λίπανση να γίνεται σε 2-3 δόσεις με την πρώτη 
εφαρμογή να γίνεται αργά τον χειμώνα. Θα πρέπει να 
σημειωθεί ότι η υπερβολική αζωτούχος λίπανση σε αυτή 
την ηλικία μπορεί να καθυστερήσει την είσοδο των 
δένδρων στην καρποφορία και να κάνει τα φυτά πιο 
ευαίσθητα στους χειμωνιάτικους παγετούς. Τα 
παραγωγικά δένδρα μετά το 5ο έτος χρειάζονται 
συνήθως 200-400 γρ αζώτου ανά έτος. Για την ποσότητα 
του αζώτου πρέπει να λαμβάνεται υπόψη η καρποφορία 
του προηγούμενου έτους, το μέγεθος του δένδρου και ο 
τύπος του εδάφους.  

  
  Σε βαριά εδάφη τα οποία δεν εκπλένονται εύκολα και 
σε περιοχές με μικρή βροχόπτωση το άζωτο πρέπει να 
δίνεται εφάπαξ στο τέλος του φθινοπώρου ή τις αρχές 
του χειμώνα, ενώ σε ελαφρά εδάφη πρέπει να δίνεται σε 
2 δόσεις, η μία στο τέλος του χειμώνα και η δεύτερη την 
άνοιξη.  

  
 Αν και η Ροδιά θεωρείται απαιτητική σε άζωτο, η 
υπερβολική αζωτούχος λίπανση μπορεί να μειώσει την 
καρπόδεση. Επίσης η λίπανση που εφαρμόζεται αργά 
μπορεί να οψιμίσει την παραγωγή και να μειώσει τον 
χρωματισμό των φρούτων και να κάνει τα φυτά πιο 
ευαίσθητα στους χειμωνιάτικους παγετούς.  

  



  Η λίπανση με κάλιο και φώσφορο βοηθά στην 
καρποφορία και καλά είναι να γίνεται κάθε 2-3 χρόνια 
με 150-200 γρ ανά δένδρο.  

  
   

 

 

 

 

 

 

 

 

ΚΛΑΔΕΥΜΑ  

  
 Η φυσική τάση της Ροδιάς είναι να διαμορφώνεται σε 
θαμνώδες πολύκορμο σχήμα. Όμως με κατάλληλο 
κλάδευμα μπορεί να διαμορφωθεί και σε μικρό δένδρο. 
Σε συγκροτημένες εμπορικές φυτείες συνιστάται το 
θαμνώδες πολύκορμο σχήμα γιατί δίνει μεγαλύτερη 
παραγωγή, εκτελούνται πιο εύκολα οι καλλιεργητικές 
εργασίες και διευκολύνεται η βαθμιαία αντικατάσταση 
των γερασμένων ή μη υγιών βραχιόνων. Επειδή 
σχηματίζει πολλές παραφυάδες, το κλάδεμα 
καρποφορίας θα πρέπει να συνιστάται σε αφαίρεση των 
παραφυάδων και σε αραίωση κλάδων της κόμης για να 
ενθαρρύνουμε την παραγωγή νέας καρποφορίας 
λογχοειδούς βλάστησης.  



  
  Η Ροδιά κλαδεύεται μέτρια στο τέλος του χειμώνα. Το 
ελεύθερο σχήμα είναι το πλέον κατάλληλο για την Ροδιά.  

  
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 ΚΛΑΔΕΥΜΑ ΔΙΑΜΟΡΦΩΣΗΣ ΚΟΜΗΣ  

  
 Τη θερινή περίοδο μετά τη φύτευση δεν πρέπει να 
γίνεται κανένα κλάδευμα ώστε τα φυτά να αποκτήσουν 
δυνατό ριζικό σύστημα. Κατά τη χειμερινή περίοδο, πριν 
την έναρξη της βλάστησης του δεύτερου έτους, τα φυτά 
κλαδεύονται χαμηλά, με σκοπό να δώσουν πυκνότερη 
και ζωηρότερη κόμη.  

  
  Το καλοκαίρι του ιδίου έτους πρέπει να αφήνονται 4-5 
υγιείς βλαστοί οι οποίοι θα αποτελέσουν τους βραχίονες 
του φυτού και οι υπόλοιποι πρέπει να αφαιρούνται 
τακτικά για να μην ανταγωνίζονται τους κυρίως 
βραχίονες. Όλοι οι βλαστοί που αναπτύσσονται σ' 



αυτούς τους κυρίως βραχίονες πρέπει να αφαιρούνται 
μέχρι το ύψος του ενός μέτρου. Η Ροδιά έχει την τάση να 
παράγει πολλούς ταχυφυείς βλαστούς κοντά στη βάση. 
Αυτοί οι βλαστοί, οι οποίοι είναι ακμαίοι, με έντονη 
ανάπτυξη αλλά χωρίς διακλαδώσεις, πρέπει να 
απομακρύνονται το συντομότερο δυνατό μετά την 
έκπτυσή τους.  

  
  Σε εμπορικές φυτείες η Ροδιά συνήθως διαμορφώνεται 
σε δένδρο με ένα ή πολλούς κορμούς.  

  
   

 

 

 

ΚΛΑΔΕΥΜΑ ΚΑΡΠΟΦΟΡΙΑΣ.  

  
 Το κλάδεμα καρποφορίας αποσκοπεί στον καλό 
φωτισμό και αερισμό του δένδρου. Πρέπει να 
επικεντρώνεται στην αφαίρεση των λαίμαργων ταχυφιών 
βλαστών και παραφυάδων καθώς και στην αφαίρεση 
πολύ πυκνών, εξαντλημένων και εσωτερικών κλαδιών. 
Τα πολύ μακριά και ζωηρά κλαδιά πρέπει να 
βραχύνονται ώστε να δώσουν περισσότερους 
καρποφόρους κλαδίσκους.  

  
 Η καρποφορία της Ροδιάς πραγματοποιείται σε βραχείς 
βλαστούς που βρίσκονται σε 2-3 ετών κλάδους στην 
εξωτερική πλευρά της κόμης. Ενώ μπορούν να φέρουν 



καρπούς για μερικά χρόνια, πρέπει να γίνεται σταδιακή 
ανανέωση τους με ελαφριά κλαδεύματα κάθε χρόνο γιατί 
χάνουν την ικανότητα τους να παράγουν καρπούς επειδή 
το φυτό αυξάνεται σε μέγεθος σταδιακά.  

  
  Έντονα κλαδεύματα πρέπει να αποφεύγονται γιατί 
αυξάνουν την ζωηρότητα των δένδρων και μειώνουν την 
καρποφορία. Αν κατά τη διάρκεια του χειμώνα οι 
βραχίονες και τα κλαδιά ζημιωθούν από παγετό και 
ξεραθούν, ή η βλάστηση τους είναι αδύνατη, τότε πρέπει 
να κλαδεύονται βαθιά ώστε να δώσουν πλούσια 
βλάστηση για αντικατάσταση.  

 
 
 
 
 
 ΣΥΓΚΟΜΙΔΗ ΚΑΙ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΗΚΑ 
        ΩΡΙΜΑΝΣΗΣ ΤΩΝ ΚΑΡΠΩΝ  
 
Η συγκομιδή των ροδιών, συνήθως αρχίζει όταν τα 
δένδρα έχουν φθάσει σε ηλικία 3-4 ετών. Η 
συγκομιδή συνήθως γίνεται στα τέλη του 
Σεπτεμβρίου έως στα μέσα Οκτωβρίου, ανάλογα 
βέβαια με την ποικιλία.  
Ένα φυτό σε ώριμη ηλικία, παράγει περίπου 100 
εμπορεύσιμους καρπούς. Η συγκομιδή γίνεται σε 2-
5 χέρια κατά τη διάρκεια μίας καλλιεργητικής 
περιόδου. Η ωρίμανση των καρπών της ροδιάς 
κλιμακώνεται σε μία διάρκεια δύο μηνών. Η 
καλύτερη μέθοδος συγκομιδής των ροδιών είναι, 
όταν γίνεται με το ψαλίδι με κοπή του ποδίσκου των 



καρπών σε μήκος 0,5 cm από την επιφάνεια των 
ροδιων. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ΕΧΘΡΟΙ ΚΑΙ ΑΣΘΕΝΕΙΕΣ 
 
 ΠΤΩΣΗ ΤΩΝ ΚΑΡΠΩΝ.  
  
 Σοβαρή πτώση των καρπών κατά τη νεανική περίοδο 
των δέντρων (3-5 χρόνια) είναι συχνό φαινόμενο. Η 
πτώση των καρπών αυξάνεται με καλλιεργητικές 
πρακτικές που ωθούν σε υπερβολική βλαστική ανάπτυξη 
όπως η υπερβολική λίπανση και τα ποτίσματα. Τα νεαρά 
δέντρα πρέπει να αποφεύγεται να δέχονται συνθήκες 
καταπόνησης (στρες). Τα ώριμα δέντρα συνήθως 
κρατούν περισσότερους καρπούς που έχουν 
γονιμοποιηθεί σε σύγκριση με τα νεαρά σε ηλικία 
δέντρα.  

  



   

  
 ΑΣΘΕΝΕΙΕΣ  

  
 Η Ροδιά δεν προσβάλλεται εύκολα από ασθένειες. Το 
μεγαλύτερο πρόβλημα είναι οι διάφορες σήψεις 
(Sclerotiniaspp. κ.α.) οι οποίες εμφανίζονται στους 
ώριμους καρπούς πάνω στα δένδρα όταν αυτοί είναι 
μωλωπισμένοι ή πληγωμένοι και οι σήψεις και μούχλες 
(Ρenicilliumspp.) κατά την αποθήκευση τέτοιων καρπών.  

  
 

 

 
 
 
Εχθροί της ροδιάς 
Η καλλιέργεια της ροδιάς, δεν εμφανίζει μεγάλα 
φυτοπαθολογικά προβλήματα, από εχθρούς και 
ασθένειες. Οι κυριότεροι εχθροί της είναι: 
  
Οι αφίδες 
Ο ψευδόκοκκος (Pseudococcus affinis)  
Ο ξυλοφάγος (Zeuzera pyrina)  
Ectomyelois ceratoniae  
Virachola isocrate  
Μύγα της Μεσογείου(Ceratitis capitata)  
Αλευρώδης (Dialeurodes citri) 
Νηματώδεις 
Οι εχθροί αυτοί αντιμετωπίζονται με ψεκασμούς με 
τα κατάλληλα φυτοφάρμακα. 



  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ζημίες από πτηνά και τρωκτικά  
Έχουν παρατηρηθεί ζημιές στους καρπούς της 
ροδιάς από την επιδρομή διάφορων πτηνών. Τα 
ρόδια επίσης, είναι ένας καρπός που προσβάλλεται 
πολύ από τους ποντικούς οι οποίοι ανοίγουν 
χαρακτηριστικές οπές στους καρπούς και τρώνε το 
εσωτερικό τους, ενώ παραμένουν οι καρποί επάνω 
στο δένδρο.  
  
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ΠΡΟΒΛΗΜΑΤΑ ΤΗΣ ΦΥΣΙΟΛΟΓΙΑΣ ΤΗΣ ΡΟΔΙΑΣ 
Τα κυριότερα προβλήματα αυτού του τύπου είναι: 
 
Σχίσιμο των καρπών  
Το σχίσιμο των καρπών της ροδιάς οφείλεται σε 
πολύ διαφορετικούς μεταξύ τους παράγοντες, όπως 
είναι:  

• Η ποικιλία:  
• Η έκθεση των καρπών στον ήλιο: Για την 

αντιμετώπιση του προβλήματος αυτού, γίνεται 
σκίαση των καρπών..  

• Τροφοπενία βορίου:  
• Απότομες εναλλαγές της υγρασίας του εδάφους: 

Ο πιο σημαντικός παράγοντας για το σχίσιμο 
των καρπών της ροδιάς.  



• Η καθυστέρηση της συγκομιδής:  
• Προσβολές από έντομα και ασθένειες:  

  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
                 ΒΙΟΛΟΓΙΚΗ ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ                 
                    ΑΦΙΔΩΝ, ΜΕΛΙΓΚΡΑΣ! 
 
 
        ΠΟΛΛΕΣ ΦΟΡΕΣ ΒΡΙΣΚΟΜΑΣΤΕ 
ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΟΙ ΣΤΟΝ ΛΑΧΑΝΟΚΗΠΟ ΜΑΣ ΜΕ 
ΤΙΣ ΓΝΩΣΤΕΣ ΑΦΙΔΕΣ. Η ΜΕΛΙΓΚΡΕΣ ,Η ΨΕΙΡΕΣ 
όπως Τις ΛΕΝΕ ΚΑΠΟΙΟΙ ΠΑΡΑΓΩΓΟΙ. ΟΙ ΑΦΙΔΕΣ 
ΕΙΝΑΙ ΜΥΖΗΤΙΚΑ ΕΝΤΟΜΑ ΚΑΙ ΠΡΟΣΒΑΛΟΥΝ 
ΠΟΛΛΑ ΕΙΔΗ ΦΥΤΩΝ. ΣΤΟΝ ΚΗΠΟ Μας, ΤΑ 
ΛΑΧΑΝΙΚΑ ΜΑΣ ΣΥΝΗΘΩΣ ΠΡΟΣΒΑΛΛΟΝΤΑΙ 
ΑΠΟ ΤΗΝ ΠΡΑΣΙΝΗ ΑΦΙΔΑ (MYZUS PERSICA) 
KAI ΤΗΝ 
ΡΟΖ ΑΦΙΔΑ ΤΗΣ ΠΑΤΑΤΑΣ (MACROSIPHUM 
EUPHORBIAE), ΤΑ ΕΝΤΟΜΑ ΑΥΤΑ ΕΙΝΑΙ ΠΟΛΥ 
ΔΡΑΣΤΗΡΙΑ ΚΑΙ ΜΠΟΡΟΥΝ ΝΑ ΠΡΟΚΑΛΕΣΟΥΝ 



ΤΑΧΙΣΤΑ ΤΕΡΑΣΤΙΕΣ ΚΑΤΑΣΤΡΟΦΕΣ. ΣΤΑ 
ΘΕΡΜΟΚΗΠΙΑ ΠΟΛΛΑΠΛΑΣΙΑΖΟΝΤΑΙ 
ΠΑΡΘΕΝΟΓΕΝΝΕΤΙΚΑ ΚΑΙ ΟΙ ΠΡΟΣΒΟΛΕΣ 
ΑΡΧΙΖΟΥΝ ΤΟΝ ΑΠΡΙΛΙΟ, ΕΝΩ ΣΤΗΝ ΥΠΑΙΘΡΟ 
ΞΕΚΙΝΟΥΝ ΤΟΝ ΜΑΙΟ. ΤΑ ΝΕΑΡΑ ΦΥΤΑ 
ΜΠΟΡΟΥΝ ΝΑ ΚΑΤΑΣΤΡΑΦΟΥΝ 
ΟΛΟΚΛΗΡΩΤΙΚΑ ΑΠΟ ΤΙΣ ΑΦΙΔΕΣ. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ΒΙΟΛΟΓΙΚΗ ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ: 
 
Η AGRO-HELP.COM ΠΡΟΣΠΑΘΩΝΤΑΣ ΝΑ ΣΑΣ 
ΠΡΟΦΥΛΑΞΕΙ ΑΠΟ ΤΑ ΦΥΤΟΦΑΡΜΑΚΑ ΘΑ ΣΑΣ 
ΠΡΟΤΕΙΝΕΙ ΚΑΠΟΙΕΣ ΒΙΟΛΟΓΙΚΕΣ ΜΕΘΟΔΟΥΣ 
ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ ΤΩΝ ΑΦΙΔΩΝ. 
1) ΠΑΣΧΑΛΙΤΣΕΣ:ΟΙ ΓΝΩΣΤΕΣ ΣΕ ΟΛΟΥΣ ΜΑΣ 
ΠΑΣΧΑΛΙΤΣΕΣ ΕΙΝΑΙ ΦΑΝΑΤΙΚΟΙ ΚΥΝΗΓΟΙ 
ΑΦΙΔΩΝ, ΜΙΑ ΠΑΣΧΑΛΙΤΣΑ ΜΠΟΡΕΙ ΝΑ ΦΑΕΙ 60 
ΑΦΙΔΕΣ ΤΗΝ ΗΜΕΡΑ, ΕΤΣΙ Η ΤΡΟΦΟΔΟΣΙΑ ΤΟΥ 
ΘΕΡΜΟΚΗΠΙΟΥ ΜΑΣ ΜΕ ΠΑΣΧΑΛΙΤΣΕΣ ΕΙΝΑΙ 
ΕΝΑ ΚΑΛΟ ΠΡΟΛΗΠΤΙΚΟ ΜΕΤΡΟ ΓΙΑ ΤΗΝ 
ΜΕΙΩΣΗ ΤΟΥ ΦΑΙΝΟΜΕΝΟΥ. 
2)ΤΣΟΥΚΝΙΔΟΖΟΥΜΟ: ΤΟ ΣΚΕΥΑΣΜΑ ΑΥΤΟ  
ΕΙΝΑΙ ΠΟΛΥ ΕΥΚΟΛΟ ΝΑ ΤΟ ΦΤΙΑΞΟΥΜΕ, ΕΝΩ 
ΣΤΙΣ ΑΡΧΕΣ ΜΟΛΥΝΣΕΙΣ ΕΙΝΑΙ ΑΡΚΕΤΑ 



ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΙΚΟ. ΕΙΔΙΚΟΤΕΡΑ ΓΕΜΙΖΟΥΜΕ 
ΕΝΑ ΒΑΡΕΛΑΚΗ ΠΕΡΙΠΟΥ 5 ΛΙΤΡΩΝ ΜΕ 
ΤΣΟΥΚΝΙΔΕΣ, ΕΠΕΙΤΑ ΤΟ ΓΕΜΙΖΟΥΜΕ ΜΕ ΝΕΡΟ 
ΚΑΙ ΤΟ ΑΦΗΝΟΥΜΕ ΓΙΑ 10 ΜΕΡΕΣ, ΕΠΕΙΤΑ ΤΟ 
ΑΡΑΙΩΝΟΥΜΕ ΣΕ ΑΝΑΛΟΓΙΑ 1/5 ΜΕ ΝΕΡΟ ΚΑΙ 
ΤΟ ΨΕΚΑΖΟΥΜΕ. ΕΙΝΑΙ ΕΝΑΣ ΒΙΟΛΟΓΙΚΟΣ 
ΤΡΟΠΟΣ ΜΕ ΑΡΚΕΤΑ ΚΑΛΑ ΑΠΟΤΕΛΕΣΜΑΤΑ. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Η ΦΑΡΜΑΚΕΥΤΙΚΗ ΣΗΜΑΣΙΑ ΤΟΥ ΡΟΔΙΟΥ 
  
Οι καρποί της ροδιάς, αλλά και οι σπόροι της, ο 
φλοιός και τα άνθη της χρησιμοποιούνται για τις 
φαρμακευτικές τους ιδιότητες. Παραδοσιακά η ροδιά 
χρησιμοποιείται για την αντιμετώπιση των 
γαστρεντερικών παθήσεων και προσβολών από τα 
παράσιτα. Τα τελευταία χρόνια η ροδιά είναι το 
αντικείμενο της επιστημονικής έρευνας, επειδή 
θεωρείται σαν ένας προστατευτικός παράγοντας 
έναντι των καρδιοαγγειακών νοσημάτων και του 
καρκίνου. 
Το άνθος της ροδιάς χρησιμοποιούνταν εναντίον 
του δηλητηρίου του σκορπιού, την ακατάσχετη 
εμμηνόρροια, τις αιμορραγίες, τη δυσεντερία, τη 
διάρροια και γενικά σαν παυσίπονο.  



Ο φλοιός των ροδιών, ήταν κατάλληλος στη 
βυρσοδεψία. Στο Ιράν τα άνθη της ροδιάς 
χρησιμοποιούνται ακόμη και σήμερα για την 
αντιμετώπιση του διαβήτη. Ο χυμός του ροδιού, έχει 
πολύ ισχυρές αντιοξειδωτικές και αντιφλογωτικές 
ιδιότητες που οφείλονται στην υψηλή περιεκτικότητα 
του σε ανθοκυάνες, σε ελλαγική τανίνη και σε 
υδρολυτική τανίνη. 
Το ρόδι είναι μία μεγάλη πηγή χαλκού για τον 
οργανισμό του ανθρώπου. Ο χαλκός είναι 
συστατικό πολλών ενζύμων, αλλά κυρίως είναι 
συστατικό της αιμογλοβίνης και του κολλαγόνου 
(πρωτεΐνης που λαμβάνει μέρος στη δομή και την 
αποκατάσταση των ζημιών των ιστών του 
ανθρώπου). Ο καρπός της ροδιάς είναι πλούσιος 
σε βιταμίνες Α, Β, C και σε ανόργανα στοιχεία: 
φωσφόρο, ασβέστιο, μαγνήσιο, κάλιο, χαλκό, 
σίδηρο, μαγγάνιο, πυρίτιο, νάτριο, θείο, 
ψευδάργυρο κλπ. Η περιεκτικότητα των καρπών σε 
λιπίδια ποικίλει ανάλογα με την ποικιλία, αλλά και 
την περιεκτικότητα τους σε έλαιο. 
Ο χυμός του ροδιού περιέχει επίσης το παντοθενικό 
οξύ, το οποίο συμμετέχει στη δομή ενός 
συνενζύμου, που επιτρέπει στον ανθρώπινο 
οργανισμό να χρησιμοποιεί ορθολογικά την 
ενέργεια που προέρχεται από τις τροφές και η 
οποία απελευθερώνεται κατά τη διαδικασία της 
πέψεως. Το ίδιο αυτό οξύ συμμετέχει στην 
παραγωγή των νευροδιανομέων και της 
αιμογλοβίνης.  
Το περικάρπιο των καρπών της ροδιάς περιέχει 
πολυφαινολικές τανίνες χρώματος κίτρινου που 
χρησιμοποιούνται στη βαφική. Το περικάρπιο των 



ροδιών χρησιμοποιείται από την παραδοσιακή 
ιατρική για την αντιμετώπιση διαρροιών, ελκών, 
στοματίτιδων κλπ.  
Αναλυτικότερα μπορούμε να αναφέρουμε για τις 
φαρμακευτικές ιδιότητες των ροδιών τα κάτωθι: 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Αντιοξειδωτική δράση : 
  
Οι κυριότερες αντιοξειδωτικές ουσίες που υπάρχουν 
στα ρόδια είναι: τα φλαβονοειδή, οι τανίνες και το 
ελλαγικό οξύ 
Το σύνολο των αντιοξειδωτικών που περιέχει κάθε 
τρόφιμο, η ικανότητα αφομοίωσης τους και η 
δυνατότητα χρησιμοποίησης τους από τον 
ανθρώπινο οργανισμό, προσδίδουν στο 
συγκεκριμένο τρόφιμο μία αντιοξειδωτική ισχύ, που 
μετράται με βάση το δείκτη ORAC. Σύμφωνα με 
τους ειδικούς συνιστάται οι ημερήσιες τροφές που 
καταναλώνει ένα ενήλικο άτομο, να περιέχουν 
τουλάχιστον 3000 μονάδες ORAC. Τα 100 g 
καρπών ροδιού περιέχουν 3200 μονάδες ΟRAC.  
  



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Προστατευτική δράση έναντι των 
καρδιαγγειακών ασθενειών: 
  
Η τακτική κατανάλωση χυμού ροδιού, μπορεί να 
βοηθήσει στην πρόληψη της δημιουργίας 
αθηροματικών πλακών στις αρτηρίες και της 
εμφάνισης υψηλής αρτηριακής πιέσεως. Ένα 
ποτήρι χυμού ροδιού, ισοδυναμεί με δύο ποτήρια 
κόκκινο κρασί, δέκα φλιτζάνια πράσινο τσάι, έξι 
φλιτζάνια κακάο ή τέσσερα ποτήρια χυμό μύρτιλλου, 
όσον αφορά την περιεκτικότητα του σε 
αντιοξειδωτικά.  
Ο χυμός του ροδιού βοηθά τον οργανισμό στη 
διατήρηση σε κανονικά επίπεδα της αρτηριακής 
πίεσης. 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Αφροδισιακή δράση  
  
Από την Βόρειο Αφρική μέχρι τις Ινδίες, θεωρείται 
ότι ο χυμός του ροδιού βελτιώνει τη γονιμότητα των 
ανθρώπων, έχει δε και αφροδισιακή δράση.  
Τα τελευταία χρόνια, μελέτες που έγιναν, έδειξαν ότι 
η κατανάλωση χυμού ροδιού για αρκετό χρονικό 
διάστημα, δημιουργούσε αυξημένη κυκλοφορία του 
αίματος στα γενετικά μόρια των ζώων, με 
αποτέλεσμα την αύξηση της στυτικής ικανότητας 
τους. Η ερμηνεία του γεγονότος αυτού είναι ότι, 
αυξάνεται η περιεκτικότητα του μονοξειδίου του 
αζώτου στο αίμα, όπως συμβαίνει και σε εκείνους 
που παίρνουν φάρμακα του τύπου viagra. Το 
γεγονός αυτό έδωσε τη δυνατότητα να θεωρείται 
από πολλούς ερευνητές το ρόδι, σαν «φυτικό 
Viagra».  



Σύμφωνα με μία μελέτη: Ένα ποτήρι την ημέρα 
χυμού ροδιού, προστατεύει τους άνδρες από τον 
καρκίνο του προστάτη. Επίσης μειώνονται τα 
φαινόμενα που παρουσιάζουν οι γυναίκες κατά την 
εμμηνόπαυση όπως είναι οι εξάψεις, λόγω της 
ύπαρξης των φυτο-οιστρογόνων που υπάρχουν στα 
σπέρματα των ροδιών. Η ροδιά είναι ένα από τα 
λίγα φυτά που περιέχουν οιστρογόνα  
 
 
 
 
 
 
 
 
Αντικαρκινική δράση : 
  
Η πλούσια περιεκτικότητα του χυμού της ροδιάς σε 
πολυφαινόλες, κυρίως σε κηκιδικό οξύ, δίνει τη 
δυνατότητα σε πολλούς ερευνητές να θεωρούν ότι 
το ρόδι, έχει πολλές αντικαρκινικές δράσεις 
(αντιμεταστατική, προληπτική, εναντίον της 
αγγειογένεσης, κλπ). 
Έχει αποδειχθεί ότι τέσσερες χημικές ουσίες που 
περιέχονται στο χυμό του ροδιού, το ελλαγικό οξύ, 
το καφεϊκό οξύ, η λουτεολίνη και το πουνισικό οξύ, 
παρουσιάζουν ανασταλτικές ιδιότητες όσον αφορά 
την ανάπτυξη των καρκινικών κυττάρων in vitro, 
ιδίως του καρκίνου του προστάτη (PC-3).  
Επίσης έχουν παρουσιασθεί πολύ θετικά 
αποτελέσματα σε μελέτες που έγιναν για την 



αντιμετώπιση των καρκινικών κυττάρων του παχέος 
εντέρου.  
Σε ποντίκια η εφαρμογή χυμού ροδιάς, πλούσιου σε 
ανθοκυάνες, ελλαγικές και υδρολυόμενες τανίνες, 
απευθείας επάνω στο δέρμα έδειξε σημαντική 
μείωση των καρκινωμάτων του δέρματος.  
Ο καρκίνος του προστάτη είναι ο πιο συχνός 
καρκίνος στον άνδρα αλλά είναι ένας καρκίνος που 
παρουσιάζεται με την αυξημένη ηλικία και έχει 
συνήθως αργή εξέλιξη. Η κατανάλωση χυμού 
ροδιού, παίζει ένα σημαντικό ρόλο στην 
επιβράδυνση της εξέλιξης του καρκίνου του 
προστάτη. 
  
 
 
 
Νευρο-προστατευτική δράση και δράση 
εναντίον της ασθένειας του Alzheimer: 
  
Σε πρόσφατες ερευνητικές εργασίες αποδείχθηκε 
ότι η κατανάλωση τροφών πλούσιων σε 
πολυφαινόλες, όπως είναι τα ρόδια, είχε μία 
νευροπροστατευτική δράση σε περιπτώσεις 
ασθενειών, όπως της ισχαιμίας και της ασθένειας 
του Alzheimer.  
Οι αντιοξειδωτικές ιδιότητες των πολυφαινολών της 
ροδιάς επιδρούν επίσης θετικά στην επιβράδυνση 
της εγκεφαλικής γήρανσης.  
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Επουλωτική δράση πληγών του δέρματος : 
Ένα σκεύασμα που παράγεται με βάση το έγχυμα 
του φλοιού της ροδιάς, συγκρινόμενο με ένα 
επουλωτικό αντιβακτηριδιακό για τοπική χρήση 
σκεύασμα του εμπορίου, έδωσε καλύτερα 
αποτελέσματα, επειδή επέτρεψε την πολύ καλύτερη 
και γρηγορότερη επούλωση των πληγών στο δέρμα 
ποντικών.  
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Δράση εναντίον του έλκους του στομάχου: 
Το έγχυμα των φλοιών της ροδιάς έχει μία δράση 
εναντίον του έλκους του στομάχου που προκαλείται 
από τη λήψη ασπιρίνης και της αιθανόλης, χάρις 
στις αντιοξειδωτικές του ιδιότητες.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Δράση εναντίον της αρθρίτιδας: 
Ο χυμός των καρπών της ροδιάς δρα επίσης 
εναντίον των ενζύμων που συμβάλλουν στην 
εκδήλωση της αρθρίτιδας, επιβραδύνοντας την 
καταστροφή των χόνδρων που ευρίσκονται στις 
αρθρώσεις των οστών. 
Οι μελέτες που έγιναν σε πειραματόζωα έδειξαν ότι 
σε περιπτώσεις αρθρίτιδας ο χυμός του ροδιού είχε 
ευνοϊκά αποτελέσματα στην ανακούφιση από τους 
πόνους και στη σοβαρότητα της αρθρίτιδας.  
 
Αντιμικροβιακή Δράση : 
Τα τελευταία χρόνια, εργασίες που διενεργήθηκαν 
σε ειδικά ερευνητικά κέντρα, έδειξαν ότι ο χυμός της 
ροδιάς έχει αντιμικροβιακή δράση .  



Φάρμακο κατά της δυσεντερίας, της ταινίας, της 
διάρροιας  
Το πυκνό αφέψημα των φλοιών και της ρίζας του 
ροδιού χρησιμοποιούνταν παλαιότερα για την 
αντιμετώπιση της ταινίας, της δυσεντερίας και της 
διάρροιας. Επίσης το αφέψημα των ανθέων της 
ροδιάς χρησιμοποιούνταν από την παραδοσιακή 
φαρμακολογία για την αντιμετώπιση της ουλίτιδας 
και της αμυγδαλίτιδας.  
Αντιγηραντική δράση  
Χρησιμοποιούνται οι καρποί της ροδιάς για την 
παρασκευή κρεμών αντιγήρανσης του δέρματος 
λόγω της μεγάλης περιεκτικότητας τους σε ω-3 και 
ω-6.  
  
  
  
Η ΘΡΕΠΤΙΚΗ ΣΗΜΑΣΙΑ ΤΟΥ ΡΟΔΙΟΥ  
Ο νωπός καρπός της ροδιάς αποτελείται περίπου 
από 70% του βάρους του από νερό, ενώ το 13% – 
30% αποτελείται από σάκχαρα, κιτρικό οξύ και 
μηλικό οξύ, ενώ περιέχει σε μεγάλες ποσότητες 
βιταμίνη C.  
Το ρόδι έχει κατά μέσο όρο 14g σάκχαρα στα 100g 
σπόρων, δηλαδή έχει τόσα σάκχαρα όσα περίπου 
και το κεράσι.  
Ο χυμός περιέχει μεγάλες ποσότητες υδρολυτικών 
τανινών κυρίως ελλαγοτανίνες (γαλλικό οξύ και 
ελλαγικό οξύ), ανθοκυάνες (κυανιδίνη, δελφινιδίνη, 
πελαργονιδίνη) όπως και φαινολικά οξέα (καφεϊκό 
οξύ, χλωρογενικό οξύ).  
Η εμπειρία που υπάρχει μέχρι σήμερα από την 
κατανάλωση του χυμού της ροδιάς έδειξε ότι, 



μπορεί κανείς να καταναλώνει ένα λίτρο χυμού 
ροδιού ημερησίως χωρίς παρενέργειες. Στην πράξη 
είναι αρκετά 250-300 ml χυμού ροδιού, για 
ημερήσια κατανάλωση σε δύο δόσεις. 
  
Η ΣΗΜΑΣΙΑ ΤΟΥ ΡΟΔΙΟΥ ΣΑΝ ΚΑΛΛΥΝΤΙΚΟ 
Η ροδιά χρησιμοποιείται επίσης, πέραν από την 
παραδοσιακή ιατρική των Ινδιών και σαν ένα από 
τα βασικά συστατικά των παραδοσιακών 
καλλυντικών της χώρας αυτής. Εκείνο που 
χρησιμοποιείται κυρίως στην παραγωγή 
καλλυντικών είναι το έλαιο των σπερμάτων.  
Σήμερα τα διάφορα είδη καλλυντικών που 
παρασκευάζονται από τα ρόδια ή με τη συμμετοχή 
των ουσιών που περιέχονται στα διάφορα τμήματα 
της ροδιάς είναι: Κρέμες μακιγιάζ, πομάδες, έλαια 
για την περιποίηση του σώματος, του δέρματος και 
των μαλλιών, κραγιόν, κρέμες ντεμακιγιάζ, κλπ. 
Το έλαιο της ροδιάς, επιταχύνει την ανανέωση της 
επιδερμίδας και με την καταπολέμηση των 
ελεύθερων ριζών, δίνει στο δέρμα ελαστικότητα και 
ανθεκτικότητα, μειώνοντας επίσης τις ρυτίδες. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ο ΠΟΛΛΑΠΛΑΣΙΑΣΜΟΣ ΤΗΣ ΡΟΔΙΑΣ  
Η ροδιά είναι ένα είδος που μπορεί να 
πολλαπλασιαστεί εγγενώς και αγενώς. Ο εγγενής 
πολλαπλασιασμός γίνεται με τους σπόρους του 
ροδιού, τα δε σπορόφυτα θα πρέπει απαραιτήτως 
στη συνέχεια να εμβολιάζονται με την κατάλληλη 
ποικιλία εφαρμόζοντας το κατάλληλο είδος 
εμβολιασμού, επειδή τα παραγόμενα σπορόφυτα 
δεν έχουν τα ίδια χαρακτηριστικά με τα μητρικά τους 
φυτά. 
Ο αγενής πολλαπλασιασμός γίνεται με ξυλώδη ή 
φυλλώδη μοσχεύματα αλλά και με παραφυάδες. Η 
συνηθέστερη όμως μέθοδος πολλαπλασιασμού της 



ροδιάς είναι ο αγενής πολλαπλασιασμός με ξυλώδη 
ή φυλλώδη μοσχεύματα. Με τις μεθόδους του 
αγενούς πολλαπλασιασμού τα παραγόμενα φυτά 
έχουν τα ίδια χαρακτηριστικά με τα φυτά από τα 
οποία προήλθαν και δεν έχουν ανάγκη να 
εμβολιασθούν. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Βιολογική καλλιέργεια ροδιάς 
Γενικά Στοιχεία: Η ροδιά (Punica granatum L.) 
κατάγεται από την Περσία 
και καλλιεργείται κυρίως σε εύκρατες περιοχές, 
τόσο σε χαμηλό όσο και σε 
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υψηλό υψόμετρο. Είναι σχετικά ανθεκτική στο 
ψύχος, ενώ δεν απαιτεί 
ιδιαίτερες εδαφικές συνθήκες. _στόσο, μεγαλύτερες 
και ποιοτικότερες 
αποδόσεις επιτυγχάνονται σε εδάφη πλούσια, 
βαθιά, με pH από 5.5 έως 7, 
που αρδεύονται συχνά. Η καλλιέργεια της ροδιάς 
επεκτείνεται τα τελευταία 



χρόνια ιδίως σε περιοχές με μεσογειακό κλίμα, ενώ 
η δυνατότητα 
επέκτασης της καλλιέργειας σε ξηρές περιοχές με 
εδάφη υψηλής 
αλατότητας, είναι πολύ μεγάλη.Το σημαντικότερο 
πρόβλημα της εμπορικής 
καλλιέργειας της ροδιάς είναι το σχίσιμο των 
καρπών. Το φυσιολογικό αυτό 
φαινόμενο έχει πολλαπλά αίτια όπως τη μεγάλη 
διακύμανση μεταξύ 
ημερήσιας και νυχτερινής θερμοκρασίας, τη 
διακύμανση της εδαφικής 
υγρασίας, την καθυστέρηση της συγκομιδής, τις 
προσβολές από έντομα και 
ασθένειες καθώς και την έλλειψη βορίου σε νεαρούς 
καρπούς 
Παραγωγή: Σύμφωνα με εκτιμήσεις,το σύνολο της 
παγκόσμιας παραγωγής 
τα τελευταία χρόνια ανέρχεται σε 2.250.000 τόνους 
(Πίνακας 1). Τα 
τελευταία χρόνια, αν και δεν υπάρχουν ακριβή 
στατιστικά στοιχεία, φαίνεται 
ότι οι καλλιεργούμενες εκτάσεις ροδιάς έχουν 
αυξηθεί σημαντικά, λόγω 
νέων φυτεύσεων σε πολλές χώρες και κυρίως στο 
Ισραήλ. Η καλλιέργεια 
της ροδιάς εμφανίζεται στην 
Ελλάδα από τα αρχαία χρόνια. 
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Σύμφωνα με παλαιότερα στοιχεία της Εθνικής 
Στατιστικής Υπηρεσίας 
(1989), μόνο το 10% του συνόλου των δέντρων 
βρίσκονταν σε 



οργανωμένους οπωρώνες ενώ η συνολική ετήσια 
παραγωγή, ανερχόταν σε 
2.700 τόνους περίπου. Τη δεκαετία του ’90, τόσο οι 
εκτάσεις κανονικών 
οπωρώνων όσο και η συνολική παραγωγή, 
μειώθηκαν σημαντικά. Σήμερα, 
στην περιοχή της Ερμιόνης, όπου η ροδιά αποτελεί 
παραδοσιακή 
καλλιέργεια, παράγεται ο κύριος όγκος (300-400 
τόνοι) ροδιών στην 
Ελλάδα . 
Τα τελευταία χρόνια, πολλοί παραγωγοί έχουν 
προβεί σε νέες φυτεύσεις 
δέντρων ροδιάς κυρίως της ποικιλίας wonderful, 
στην Αργολίδα, στην 
Ηλεία, στη Λακωνία, στα Γιαννιτσά, στην Ξάνθη, 
στη Λάρισα και στα 
Φάρσαλα . Σύμφωνα με στοιχεία του Υπουργείου 
Αγροτικής Ανάπτυξης και 
Τροφίμων, τα τελευταία χρόνια, οι καλλιεργούμενες 
εκτάσεις έχουν αυξηθεί 
τουλάχιστον κατά 3 χιλιάδες στρέμματα, φτάνοντας 
συνολικά τα 4000 
στρέμματα περίπου. 
Αγορά : Τα τελευταία χρόνια βρίσκεται σε εξέλιξη 
μεγάλη διαφημιστική 
καμπάνια στις Η.Π.Α. που έχει ως σκοπό να 
ενημερώσει του καταναλωτές 
για τις ευεργετικές ιδιότητες του ροδιού. Από το 
2003 και μετά, 961 
προϊόντα με βάση τα ρόδιαεισήλθαν στην αγορά 
των Η.Π.Α. Η διαφήμιση 
οδήγησε σε κατακόρυφη αύξησητης 



ζήτησης στις Η.Π.Α., ενώ ο απόηχος έφτασε και 
στην Ευρώπη τονώνοντας 
τη ζήτηση σε πολλές ευρωπαϊκές αγορές. Όμως οι 
προσφερόμενες 
ποσότητες ροδιών δε διαφοροποιήθηκαν σημαντικά, 
με αποτέλεσμα την 
αύξηση της τιμής πώλησης . 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ ΤΗΣ ΡΟΔΙΑΣ 
 



 Τα ρόδια είναι από τα ανερχόμενα επώνυμα 
ελληνικά προϊόντα στην ευρωπαϊκή αγορά 
βιολογικών-υγιεινών τροφίμων και ποτών. 
 
Το ελληνικό ρόδι θα μπορούσε να 
αποτελέσει ένα ισχυρό Προϊόν Ονομασίας 
Προέλευσης μοναδικής καλλιέργειας, 
όπως θεωρούνται πλέον διεθνώς ο 
κοζανίτικος κρόκος, η χιώτικη μαστίχα, 
το μέλι ελάτης Βυτίνας κ.ά. Παράλληλα η 
καλλιέργεια ροδιού μπορεί να προσφέρει 
μία εναλλακτική πηγή εσόδων στους 
παραγωγούς της Μαγνησίας, αφού 
μπορεί να αναπτυχθεί τόσο σε άγονα 
χωράφια, όσο -το κυριότερο- σε παλιά 
βαμβακοχώραφα, από τα οποία και 
διαθέτουμε πολλά! 
 
Αυτή τη στιγμή στη Μαγνησία με την 
καλλιέργεια ροδιάς ασχολούνται δέκα 
συνολικά παραγωγοί, οι οποίοι ωστόσο 
παράγουν μια συγκεκριμένη ποικιλία 
ροδιού, την οποία και τους την 
προμηθεύει η συμβαλλόμενη με αυτούς 
εταιρία Netafim Hellas, η οποία τυποποιεί 
χυμούς και τους εξάγει στο εξωτερικό. 
 
Όπως επισημαίνει ο γεωπόνος Θανάσης 
Κούντριας, πρόκειται για μια ιδιαίτερα 
κερδοφόρα καλλιέργεια, ενώ 
αναφερόμενος στο μέλλον της 



καλλιέργειας στην Μαγνησία τόνισε πως 
«υπάρχει πεδίο δόξης λαμπρό. Ήδη όλο 
και περισσότεροι παραγωγοί έχουν 
ανακαλύψει την αξία του ροδιού και όσο 
περνάει ο καιρός εκδηλώνουν μεγάλο 
ενδιαφέρον». 
 
Από την άλλη πλευρά ο πρόεδρος του 
ΑΣΟ Ριζομύλου Ηλίας Ιωάννου σημείωσε 
ότι μπορεί οι ροδιές να είναι 
εναλλακτικές καλλιέργειες με μεγάλα 
οικονομικά οφέλη, ωστόσο «οι 
παραγωγοί δεν έχουν καλή ενημέρωση 
και σε τέτοιες οικονομικές συγκυρίες 
είναι δύσκολο να ξεκινήσουν μια νέα 
καλλιέργεια. Για αυτούς είναι ένα ρίσκο 
που δεν ξέρουν αν θα έχουν κέρδος, 
οπότε δυσκολεύονται να το πάρουν». 
 
Ο κ. Χρήστος, παραγωγός από την 
περιοχή της Νοτιοδυτικής Μαγνησίας, 
παραδέχεται πως υπάρχει πρόβλημα στις 
υπάρχουσες καλλιέργειες και χρειάζεται 
να μπούνε εναλλακτικές παραγωγές που 
θα δώσουν νέα ώθηση στην αγροτική 
οικονομία, ωστόσο και αυτός προέβαλλε 
τη δυσπιστία των αγροτών στα νέα 
προϊόντα. «Οι παραγωγοί δύσκολα -όταν 
δεν ξέρουν μια καλλιέργεια- θα 
αποφασίσουν να ασχοληθούν μαζί της. 
Αυτό είναι ίσως το μοναδικό πρόβλημα. 



Ειδικά τώρα που τα οικονομικά είναι όχι 
απλά άσχημα αλλά χάλια. Δύσκολα 
παίρνει ρίσκο ο παραγωγός πια με τις 
σημερινές οικονομικές συγκυρίες. 
Πιστεύω πάντως πως μέσα σε μικρό 
χρονικό διάστημα θα αναπτυχθεί και 
άλλο, εφόσον φυσικά και οι αγρότες 
ενημερωθούν για το τι είναι η 
καλλιέργεια της ροδιάς». 
 
Στην Ελλάδα πάντως η καλλιέργεια 
ροδιάς βρίσκεται σε "νηπιακό" στάδιο και 
η καλλιεργούμενη έκταση δεν υπερβαίνει 
συνολικά τα 20.000 στρέμματα, αλλά στα 
επόμενα χρόνια αναμένεται να αυξηθεί 
κατακόρυφα. Άλλωστε αυτό φαίνεται 
ξεκάθαρα και από τα στοιχεία του 
υπουργείου Αγροτικής Ανάπτυξης και 
Τροφίμων σύμφωνα με τα οποία η 
παραγωγή ροδιού το 2007 έφθανε στη 
χώρα μας τα 4.000 στρέμματα, όταν το 
2005 ήταν κάτι λιγότερο από 1.000 
στρέμματα και το 1994 μόλις 500! Μέσα 
σε 13 χρόνια μόλις τα καλλιεργούμενα 
στρέμματα αυξήθηκαν κατά 3.500 σε μια 
χώρα μάλιστα που δύσκολα οι αγρότες 
στρέφονται στις εναλλακτικές 
καλλιέργειες. 
 
Το σύνολο της παγκόσμιας παραγωγής 
είναι περίπου 2.250.000 τόνοι, με τα 



"ηνία" να κρατά η Ινδία (1.200.000 
τόνους) και να ακολουθούν το Ιράν 
(650.000 τόνους) και οι ΗΠΑ (100.000 
τόνους), όπως προκύπτει από στοιχεία 
του Εθνικού Ιδρύματος Αγροτικής 
Έρευνας (ΕΘΙΑΓΕ). 
 
Βάσει των στοιχείων αυτών η ελληνική 
αγορά απορροφά ποσότητες ροδιών που 
κυμαίνονται μεταξύ 1.000-1.200 τόνων, 
εκ των οποίων οι 800 τόνοι εισάγονται. 
Οι εισαγόμενες ποσότητες αφορούν, 
κυρίως, ρόδια ξινών ή ημίξινων 
ποικιλιών, που χαρακτηρίζονται από 
πολύ καλή εξωτερική εμφάνιση. 
Επισημαίνεται ότι η ελληνική αγορά 
εισάγει μεγάλες ποσότητες ροδιών, 
κυρίως από Τουρκία, Ιράν, Ινδία, 
Αίγυπτο και Ισραήλ. 
 
Ισραήλ - Ελλάδα… κάνουν μπίζνες! 
Πρωτοπορία στη στάγδην άρδευση από 
τη Netafim. Πρόκειται για την 
πρωτοπόρο εταιρία στη στάγδην άρδευση 
και αποτελεί έναν από τους 
μεγαλύτερους οργανισμούς σε αυτό το 
πεδίο. Κύρια δέσμευσή της είναι η 
αύξηση της ποιότητας και της ποσότητας 
των γεωργικών καλλιεργειών με τη 
λιγότερη δυνατή κατανάλωση νερού. 
 



Από το 60 μέχρι σήμερα εκατομμύρια 
στρέμματα σε όλον τον κόσμο 
αρδεύονται με τα συστήματά της. Στη 
Μαγνησία δέκα παραγωγοί στην 
ευρύτερη περιοχή έχουν συμβληθεί με 
την Netafim. Η καλλιέργεια γίνεται με 
συμβόλαια και η εταιρία τυποποιεί το 
χυμό ροδιού, ο οποίος ωστόσο δεν 
πωλείται στην Ελλάδα αλλά στο 
εξωτερικό, ενώ στόχος είναι σε 
συνεργασία με το Αμερικανικό Υπουργείο 
Παιδείας να βγει η coca – cola από τα 
σχολεία και να εισαχθεί ο χυμός ρόδι. 
 
Το σημαντικό για τους παραγωγούς είναι 
πως αυτές οι επενδυτικές προσπάθειες 
συνοδεύονται από ισάριθμα 
προγράμματα συμμετοχικής 
συμβολαιακής γεωργίας. Η συμβολαιακή 
καλλιέργεια καλύπτει ουσιαστικά τον 
αγρότη ως προς την ποσότητα της 
παραγωγής που έχει συμφωνηθεί και την 
εταιρεία όσον αφορά την «πρώτη ύλη» 
που απαιτείται για την επεξεργασία. 
Πάντως τα έξοδα για τον παραγωγό 
μειώνονται στο ελάχιστο μετά τον πέμπτο 
ή έκτο χρόνο ζωής του ροδεώνα, αφού 
υπολογίζονται σε 300 ευρώ το στρέμμα, 
όταν η απόδοση κυμαίνεται μεταξύ δύο 
και τεσσάρων τόνων ανά στρέμμα. 
 



Κόστος εγκατάστασης  
Το κόστος εγκατάστασης της φυτείας 
ανέρχεται περίπου στα 1.330 
ευρώ/στρέμμα και περιλαμβάνει τις 
δαπάνες που πραγματοποιούνται κατά τα 
πρώτα τρία χρόνια, όσο δηλαδή 
θεωρείται ότι διαρκεί η περίοδος 
εγκατάστασής της. 
 
Αναφορικά με τις δαπάνες μάλιστα ο 
γεωπόνος Θανάσης Κούντριας αναφέρει 
πως «κατά το πρώτο έτος, οι δαπάνες 
εγκατάστασης προέρχονται κατά κύριο 
λόγο από τα δενδρύλλια και το αρδευτικό 
σύστημα. Η εργασία περιλαμβάνει 
κυρίως τη χάραξη του δενδρώνα, τη 
φύτευση των δενδρυλλίων και την 
τοποθέτηση των καλαμιών υποστήριξης». 
 
Ο κ. Κούντριας επισημαίνει ότι η εργασία 
καταλαμβάνει πολύ μικρό ποσοστό στις 
συνολικές δαπάνες εγκατάστασης λόγω 
της αυξημένης συμμετοχής του σταθερού 
κεφαλαίου (84%), ενώ το μεταβλητό 
κεφάλαιο αποτελείται ουσιαστικά από το 
κόστος του πετρελαίου, αφού κατά το 
πρώτο έτος δεν εφαρμόζονται λιπάνσεις 
και φυτοφάρμακα. 
 
«Μετά το δεύτερο έτος παρατηρείται μία 
μεγάλη μείωση των δαπανών, καθώς οι 



μεγάλες δαπάνες της αγοράς 
δενδρυλλίων και του συστήματος 
άρδευσης έχουν ήδη πραγματοποιηθεί, 
ενώ στο τρίτο και τελευταίο έτος 
εγκατάστασης, τα δέντρα αρχίζουν να 
μπαίνουν σε παραγωγή καλύπτοντας έτσι 
μικρό μέρος των δαπανών», αναφέρει ο 
κ. Κούντριας, υπογραμμίζοντας ότι ο 
παραγωγός ουσιαστικά έχει κάνει 
απόσβεση πάνω στα τέσσερα χρόνια σε 
μια εποχή μάλιστα που οι αγρότες όχι 
μόνο δεν αποσβένουν μέσω των 
συμβατικών καλλιεργειών, αλλά μένουν 
και υπερχρεωμένοι! 
 
Ρόδι, ο καρπός τον Ολύμπιων θεών  
Το ρόδι, σύμβολο ζωής, γονιμότητας και 
ευημερίας, είναι ο καρπός που, από τα 
πανάρχαια χρόνια, θεοί και άνθρωποι 
λάτρεψαν. Οι μικροσκοπικοί κόκκινοι, 
ζουμεροί και γλυκόξινοι σπόροι του 
αποτελούν μια ξεχωριστή, γευστική 
απόλαυση και κρύβουν πλήθος από 
θρεπτικές και θεραπευτικές ιδιότητες. 
 
Το ρόδι παράγεται από ένα θάμνο ή 
δενδρύλλιο που είναι αυτοφυές στην 
Ελλάδα, καθώς και σε άλλες μεσογειακές 
χώρες. Πιθανολογούν ότι μας έχει έρθει 
σε άγρια μορφή τα πανάρχαια χρόνια 
από την κεντρική Ασία. Η λατινική 



ονομασία του είναι "Punica granalum", 
που σημαίνει "πολύσπορο μήλο". 
 
Η ροδιά καλλιεργείται σε ηλιόλουστα και 
ζεστά μέρη, γι αυτό και η παρουσία της 
είναι εμφανής στο μεσογειακό τοπίο, ενώ 
επιστήμονες λένε πως η Ελλάδα είναι μια 
από τις ιδανικότερες περιοχές λόγω των 
κλιματικών της συνθηκών για την 
καλλιέργεια της ροδιάς. 
 
Θεραπευτικές ιδιότητες 
Το ρόδι είναι πλούσιο σε σάκχαρα, 
βιταμίνες A,B,C μέταλλα, όπως ασβέστιο, 
φώσφορο, κάλιο, νάτριο, σίδηρο και την 
αντιοξειδωτική ουσία, σελήνιο. 
Το εκχύλισμα του ροδιού μπορεί να 
προλάβει τον καρκίνο του προστάτη ή να 
επιβραδύνει την εξάπλωσή του, ενώ η 
κατανάλωση χυμού ροδιού κατά τη 
διάρκεια της εγκυμοσύνης, συμβάλλει 
στη μείωση του κινδύνου εγκεφαλικών 
κακώσεων στα βρέφη. 
 
Οι κατακόκκινοι και χυμώδεις σπόροι του 
είναι στυπτικοί, αφροδισιακοί, 
δροσιστικοί και ανακουφίζουν από τον 
πυρετό. Τονώνουν και αποτοξινώνουν 
τον οργανισμό, καθαρίζουν το αίμα, τα 
νεφρά και την κύστη. Το αφέψημα από 
τα άνθη της ροδιάς, υπό μορφή 



γαργάρας, θεραπεύει την ουλίτιδα και 
ανακουφίζει από τον πονόλαιμο, ενώ το 
αφέψημα από τη φλούδα του καρπού 
καταπολεμά τις αμοιβάδες. 
 
Ο χυμός του ροδιού, αναμεμειγμένος με 
ελαιόλαδο, εξαφανίζει τις κηλίδες από το 
δέρμα και σβήνει τις ρυτίδες, ενώ το ρόδι 
χρησιμοποιείται ευρύτατα στη μαγειρική 
και τη ζαχαροπλαστική. 
 
Ο δήμος Πελινναίων μοίρασε δενδρύλλια 
Προβάλλοντας την εναλλακτική 
καλλιέργεια ο Δήμος Πελινναίων 
Τρικάλων διένειμε δωρεάν πόρτα - πόρτα 
δέντρα ροδιάς σε χίλιες πεντακόσιες 
οικογένειες αλλά και σε περίπου 
τετρακόσιες μικρές επιχειρήσεις. Η 
κίνηση, αν και συμβολική, προκάλεσε το 
έντονο ενδιαφέρον τόσο των ίδιων των 
Πελινναίων όσο και των υπόλοιπων 
κατοίκων του νομού Τρικάλων, που 
σύμφωνα με τη δημοτική αρχή, 
τηλεφωνούν στο μικρό δημαρχείο για να 
μάθουν λεπτομέρειες για τη νέα 
καλλιέργεια. 
 
Πίσω από αυτήν την καινοτόμα 
προσπάθεια βρίσκεται ο δήμαρχος κ. Δημ. 
Χαντζής, που ήθελε με αυτόν τον τρόπο 
να δώσει μια πολιτική και πρακτική 



απάντηση στην κοινή αγωνία των 
αγροτών του θεσσαλικού κάμπου για το 
τι μέλλει γενέσθαι αναφορικά με το 
χαμένο αγροτικό εισόδημα. Επέλεξε το 
ρόδι, που από αρχαιοτάτων χρόνων 
συμβολίζει την ευημερία, την καλοτυχία 
και τη γονιμότητα. 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ποικιλίες ροδιάς 
Υπάρχουν αρκετές ποικιλίες ροδιάς που μπορείτε 
να προμηθευτείτε από φυτώρια και να τα φυτέψετε 
στον κήπο σας. 
Ξένες ποικιλίες ροδιάς 
Από τις ξένες ποικιλίες ροδιάς οι πιο δημοφιλείς 
είναι οι: 

• Wonderful 

• Granada 

• Sweet 

• Angel Red 



 
Η ποικιλία Wonderful είναι η πιο διαδεδομένη. 
Παράγει πολύ μεγάλα ρόδια που έχουν κόκκινη 
φλούδα και ζουμερό περιεχόμενο. Φτάνει σε ύψος 
τα 6 μέτρα. Τα ρόδια της ποικιλίας Wonderful 
ωριμάζουν στα τέλη Σεπτεμβρίου. 
  

 
Η ποικιλία Granada, παράγει ρόδια που είναι πιο 
μικρά από αυτά της Wonderful αλλά είναι πολύ πιο 
κόκκινα. Τα ρόδια της ποικιλίας Granada ωριμάζουν 
περίπου ένα μήνα νωρίτερα από αυτά της ποικιλίας 
Wonderful. 



  

 
Η ποικιλία Sweet (Γλυκό), παράγει τα πιο γλυκά και 
ζουμερά ρόδια από όλες τις ποικιλίες. Η σάρκα τους 
έχει ροζ χρώμα. Το ύψος του δέντρου φτάνει τα 4 
μέτρα. 
  

 
Η ποικιλία Angel Red είναι μία πρόσφατη ποικιλία 
ροδιάς. Έχει αρχίσει να γίνεται δημοφιλής τα 
τελευταία χρόνια. Τα ρόδια που παράγει ωριμάζουν 
τέλη Αυγούστου με αρχές Σεπτεμβρίου, νωρίτερα 
δηλαδή από τις υπόλοιπες ποικιλίες. Η ποικιλία 



Angel Red παράγει τα περισσότερα ρόδια από τις 
άλλες ποικιλίες. Ο καρπός έχει ένα φωτεινό κόκκινο 
χρώμα και είναι πολύ ζουμερός. Μάλιστα τα ρόδια 
αυτής της ποικιλίας προτιμούνται για την παραγωγή 
χυμού ροδιού. Ένα ακόμη πλεονέκτημα που έχει 
είναι ότι τα σπόρια είναι συνήθως μαλακά, έχουν 
γλυκιά γεύση και μπορούν να καταναλωθούν. 
  
Άλλες ξένες ποικιλίες ροδιάς είναι οι: 

• Balegal 

• Cloud 

• Crab 

• Fleshman 

• Francis 

• Green globe 

• King 

• Phoenicia 

  
Ελληνικές ποικιλίες ροδιάς 
Οι Ελληνικές ποικιλίες ροδιάς διακρίνονται σε δύο 
μεγάλες κατηγορίες: τις Γλυκιές ροδιές και τις Ξινές 
ροδιές (ξινοροδιές). 
Γλυκιές ροδιές 

• Πολίτικη 



• Καράβελος 

Ξινές Ροδιές 

• Λειφάνια 

• Τσιποροδιά 

• Χοντροροδιά (Καμπάτικα) 

• Κρασοροδιά 

• Γούνες 

• Ξινοροδιά (Αγριοκαμπάτικα) 

  
                                      
 
 

ΕΞΑΓΩΓΗ ΡΟΔΙΩΝ ΣΕ ΑΛΛΕΣ ΧΩΡΕΣ 

Αγορά : Τα τελευταία χρόνια βρίσκεται σε εξέλιξη 
μεγάλη διαφημιστική 
καμπάνια στις Η.Π.Α. που έχει ως σκοπό να 
ενημερώσει του καταναλωτές 
για τις ευεργετικές ιδιότητες του ροδιού. Από το 
2003 και μετά, 961 
προϊόντα με βάση τα ρόδιαεισήλθαν στην αγορά 
των Η.Π.Α. Η διαφήμιση 
οδήγησε σε κατακόρυφη αύξησητης 
ζήτησης στις Η.Π.Α., ενώ ο απόηχος έφτασε και 
στην Ευρώπη τονώνοντας 



τη ζήτηση σε πολλές ευρωπαϊκές αγορές. Όμως οι 
προσφερόμενες 
ποσότητες ροδιών δε διαφοροποιήθηκαν σημαντικά, 
με αποτέλεσμα την 
αύξηση της τιμής πώλησης . 
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                                 Η ιστορία του καλαμποκιού 
 
Το καλαμπόκι ή αραβόσιτος (Zea mays, Ζέα η μαϋς) είναι σιτηρό της 
οικογένειας των ποοειδών ή αγροστοδών και κατάγεται απο την Αμερικανική 
Ήπειρο, όπου ήδη πριν από 5.500 χρόνια το καλλιεργούσαν οι Ίνκας, οι 
Μάγια και οι Αζτέκοι. Η Ελληνική του ονομασία "αραβόσιτος¨ σημαίνει ¨η 
σίτος"  (σιτάρι των Αράβων) και εισήχθη στην Ελλάδα περίπου το 1600 από 
τη Βόρεια Αφρική. 
 
                              Οι ποικιλίες του καλαμποκιού 
  
Το καλαμπόκι κατατάσσεται σε 7 τύπους, ανάλογα με τα χαρακτηριστικά των 
σπόρων του σε : σκληρό, οδοντωτό, αλευρώδες, 
σακχαρώδες, κηρώδες, μικρό και «ντυμένο». 

• Ο αλευρώδης τύπος χρησιμοποιείται για την παρασκευή κυρίως 
αλευριού, οι δε κόκκοι του αποτελούν μία αμυλώδη μάζα. 

•  
• Ο κηρώδης τύπος έχει κόκκινη απόχρωση και χρησιμοποιείται στη 

βιομηχανική παραγωγή συγκολλητικών ουσιών. 
• Ο ντυμένος τύπος είναι χαμηλής ποιότητας και χρησιμοποιείται 

ως ζωοτροφή. 
• Ο σακχαρώδης τύπος έχει σπόρια με γλυκιά νόστιμη γεύση, 

συρρικνωμένα ενώ το σάκχαρο του φυτού δεν μετατρέπεται σεάμυλο όπως 
συμβαίνει με τους άλλους τύπους. Οι κόκκοι του τρώγονται απευθείας από 
το βρασμένο ή ψητό σπάδικα. 

• Στον οδοντωτό τύπο τα σπόρια είναι συρρικνωμένα στη κορυφή. 
• Στο σκληρό καλαμπόκι το εξωτερικό περίβλημα του κόκκου εμποδίζει 

τη συρρίκνωσή του αφού δημιουργεί ένα πέπλο σκληρού φλοιού. Ο 
συγκεκριμένος τύπος προτιμάται στη κονσερβοποιία. 

http://el.wikipedia.org/w/index.php?title=%CE%96%CF%89%CE%BF%CF%84%CF%81%CE%BF%CF%86%CE%AE&action=edit&redlink=1
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%86%CE%BC%CF%85%CE%BB%CE%BF


Τέλος ο μικρός τύπος χαρακτηρίζεται από σπόρους μικρούς και πολύ 
σκληρούς. Όταν θερμανθούν διαστέλλονται και σκάνε παράγοντας το 
γνωστό ποπ κορν. 

 
 
                                 
                                           Καλλιέργεια του Καλαμποκιού 
 
 Α. Επιλογή του κατάλληλου υβριδίου. 
 
Ένα από τα χαρακτηριστικά που ενδιαφέρει άμεσα τόσο τον παραγωγό όσο 
και αυτούς που ασχολούνται με τη βελτίωση και τη σποροπαραγωγή είναι η 
ακριβής γνώση της πρωιμότητας του γενετικού υλικού. Η διάρκεια του 
βιολογικού κύκλου θα πρέπει να εκτιμάται με τέτοιο τρόπο, ώστε να μην 
παραλλάσσει στις διάφορες κλιματικές συνθήκες και να είναι δυνατή η 
σύγκριση των υβριδίων σε διάφορες περιοχές. Αυτό έχει ιδιαίτερη σημασία 
για τη χώρα μας, που το μεγαλύτερο ποσοστό του απαραίτητου 
υβριδιοσπόρου εισάγεται και μάλιστα από χώρες με διαφορετικές 
κλιματολογικές συνθήκες. Σήμερα έχει επικρατήσει να εκτιμάται η 
πρωιμότητα με δύο κυρίως τρόπους: α) με το δείκτη FA0 και β) με τον 
αριθμό ημερών μέχρι τη φυσιολογική ωρίμανση. Ο δείκτης FAO δείχνει μια 
χονδρική εκτίμηση της πρωιμότητας και δε χρησιμοποιείται πολύ στη ζώνη 
καλαμποκιού των ΗΠΑ, είναι όμως πολύ γνωστός στην Ευρώπη και τη 
Λατινική Αμερική. Η εκτίμηση του δείκτη αυτού γίνεται λαμβάνοντας υπόψη 
μέρος μόνο του βιολογικού κύκλου του καλαμποκιού από τη σπορά μέχρι την 
άνθηση των θηλυκών ανθέων. Ακόμα η εκτίμηση της πρωιμότητας με το 
δείκτη FAΟ βασίζεται στη σύγκριση του νέου υλικού με μια σειρά από 
υβρίδια γνωστού δείκτη FAO. Τα υβρίδια αυτά είχαν καθορισθεί στην 7η 
Συνάντηση του FAO στο Βελιγράδι το 1954 και ήταν κυρίως διπλά υβρίδια 
διαδεδομένα κατά την εποχή εκείνη σ' ολόκληρο το κόσμο. Σήμερα όμως τα 
υβρίδια αυτά, επειδή έχουν αποσυρθεί από το εμπόριο, αντικαταστάθηκαν 
από άλλα, που όμως είναι διαφορετικά σε κάθε χώρα, έχουν περισσότερο 
τοπική σημασία και δεν είναι τόσο διαδεδομένα. 
 
Ο αριθμός ημερών από τη σπορά μέχρι τη φυσιολογική ωρίμανση δίνει μια 
χρήσιμη πληροφορία στον παραγωγό: Δηλώνει τις ελάχιστες μέρες που 

http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%A0%CE%BF%CF%80_%CE%9A%CE%BF%CF%81%CE%BD


πρέπει να παραμείνει το υβρίδιο στο χωράφι του. Χρησιμοποιείται πολύ στις 
Ηνωμένες Πολιτείες και η κλίμακά του περιλαμβάνει υβρίδια 70 μέχρι 140 
ημερών. Το βασικό μειονέκτημα του δείκτη αυτού, όπως αναφέρεται και στη 
διεθνή βιβλιογραφία, είναι το ότι πολλές φορές όταν ένα υβρίδιο 
καλλιεργηθεί σε άλλη περιοχή από τη χώρα παραγωγής του, με πολύ 
διαφορετικές κλιματικές συνθήκες (π.χ. Αφρική), κατατάσσεται σε 
διαφορετική κλάση πρωιμότητας. Επιπλέον υπάρχει μια δυσκολία στον 
ακριβή προσδιορισμό του σταδίου της φυσιολογικής ωρίμανσης που 
συνήθως συμπίπτει με το σχηματισμό του μαύρου στρώματος στον κόκκο 
(Black Layer Maturity). 
 
Η ανάπτυξη των φυτών, είναι γνωστό από παλιά, ότι είναι στενά 
συσχετισμένη με τη θερμοκρασία. Έτσι χρησιμοποιήθηκε μια τρίτη μέθοδος, 
η μέθοδος υπολογισμού των θερμικών μονάδων, που βασίζεται στον τύπο 
[(μεγ.+ελαχ.)/2]-10. Σε βορειότερες χώρες αντί των 10 αφαιρούνται 8 
βαθμοί ή και 6 ακόμη. Βρέθηκε αργότερα ότι με διορθώσεις των μέσων 
όρων, μη υπολογίζοντας ή αφαιρώντας τις θερμοκρασίες πάνω από τους 
30°C, είχαν καλύτερα αποτελέσματα από αυτά που έπαιρναν με τον τύπο 
αυτό. Eίχαν επίσης καλύτερα αποτελέσματα όταν υπολόγιζαν την μέση 
θερμοκρασία ημέρας παίρνοντας παρατηρήσεις ανά 3ωρα διαστήματα παρά 
με την μέθοδο των μεγίστων και ελαχίστων θερμοκρασιών. Υπάρχουν όμως 
και άλλοι παράγοντες που επηρεάζουν την πρωιμότητα και μας οδηγούν σε 
λάθος εκτίμηση. Μερικοί από τους παράγοντες αυτούς είναι η διάρκεια της 
ημέρας, η ηλιοφάνεια και το έδαφος. 
 
Κατά την εκλογή του κατάλληλου υβριδίου που θα καλλιεργήσουμε θα 
πρέπει να λάβουμε υπόψη τα παρακάτω: 
 
α. Την διάρκεια της καλλιεργητικής περιόδου, η οποία θα μας καθορίσει την 
ομάδα πρωιμότητας. Για την περιοχή μας αυτή αρχίζει από τα μέσα Απριλίου 
και συνεπώς έχουμε την δυνατότητα να επιλέξουμε υβρίδιο μεγάλου 
βιολογικού κύκλου. 
 
β. Την αποδοτικότητα και ορισμένα άλλα αγρονομικά χαρακτηριστικά 
αυτού, όπως την αντοχή στο πλάγιασμα, τις ασθένειες, την ταχύτητα 
πτώσης της υγρασίας του από την φυσιολογική ωρίμανση και ύστερα κ.λ.π. 
 
γ. Τις διαθέσιμες ποσότητες νερού άρδευσης. Έτσι όταν το διαθέσιμο νερό 
είναι λίγο προτιμούμε υβρίδιο μικρού-μέσου βιολογικού κύκλου. 
 
Β. Προετοιμασία εδάφους- σπορά 
 
Η σωστή προετοιμασία του εδάφους σκοπό έχει την βελτίωση των συνθηκών 
εκείνων που επηρεάζουν την ανάπτυξη του ριζικού τμήματος του φυτού, που 
θα προμηθεύσει τα απαραίτητα θρεπτικά στοιχεία σ' αυτό. Ένα βαθύ όργωμα 
το Φθινόπωρο ακολουθούμενο την Άνοιξη από ελαφρά κατεργασία του 
εδάφους με καλλιεργητή, ανάλογα με το έδαφος και την υγρασία αυτού, 
δημιουργεί καλές συνθήκες φυτρώματος του σπόρου. 
 
Η σπορά του καλαμποκιού γίνεται όταν η θερμοκρασία εδάφους είναι 



μεγαλύτερη από 10 βαθμούς Κελσίου. Γενικά όμως μπορούμε να πούμε ότι οι 
πρώιμες σπορές είναι προτιμότερες επειδή, α) υπάρχει επαρκής υγρασία, β) 
η επικονίαση γίνεται πριν αυξηθούν σημαντικά οι θερμοκρασίες και γ) η 
φυσιολογική ωρίμανση επιτυγχάνεται νωρίτερα. Το βάθος σποράς εξαρτάται 
από την θερμοκρασία και υγρασία του εδάφους και την μηχανική του 
σύσταση. Γενικά ένα βάθος σποράς από 3-5 εκατοστά θεωρείται πολύ καλό. 
Συνήθως σε ξηρά εδάφη το βάθος σποράς είναι μεγαλύτερο και κυμαίνεται 
από σε 5-7.5 cm. Η πυκνότητα σποράς είναι σημαντικός παράγοντας που 
επηρεάζει την απόδοση Καλαμποκιού και εξαρτάται: 
 
α. Από τον βιολογικό κύκλο του υβριδίου. Τα μεγάλου βιολογικού κύκλου 
σπέρνονται αραιότερα. Σύμφωνα με στοιχεία του Ινστιτούτου Σιτηρών ο 
αριθμός φυτών ανά στρέμμα για δείκτες FAO 700-800 είναι 6500-7500,για 
FAO 500-650 7500-8000 και για FAO μέχρι 450 (επίσπορα) 8000-9000. 
 
β. Την γονιμότητα του εδάφους. 
 
γ. Την επάρκεια νερού άρδευσης. 
 
δ. Την εποχή σποράς. Σε πρώιμες σπορές είναι δυνατόν να αυξηθεί η 
πυκνότητα διότι έτσι αντισταθμίζονται απώλειες κατά το φύτρωμα, τα φυτά 
γίνονται βραχύτερα. 
 
Σε υψηλή πυκνότητα σποράς είναι δυνατόν να παρατηρηθεί: vα. Μεγάλο 
ποσοστό φυτών που δεν φέρουν σπάδικες. 
 
β. Τα φυτά λόγω ανταγωνισμού αποκτούν μεγάλο ύψος και είναι ευαίσθητα 
στο πλάγιασμα. 
 
γ. Καθυστέρηση στην άνθηση των θηλέων ανθέων κατά 4-5 μέρες με 
συνέπεια απώλειες κατά την γονιμοποίηση. 
 
δ. Μεγάλες πυκνότητες περιέχουν μικρότερο ποσοστό πρωτεΐνης. 
 
Γ. ΜΟΡΦΟΛΟΓΙΚΑ ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΚΑΙ ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΦΥΤΟΥ 
 
1.Ριζικό σύστημα. 
 
Το ριζικό σύστημα του καλαμποκιού αποτελείται από 3 κατηγορίες ριζών 
α. Τις εμβρυακές, που διακρίνονται στην πρωτογενή και δευτερογενή. 
Σκοπό έχουν την θρέψη του φυτού με νερό και ανόργανα άλατα κυρίως στα 
πρώτα στάδια ανάπτυξης. Οι εμβρυακές ρίζες είναι δυνατόν να παραμείνουν 
ενεργές σ' όλη τη ζωή του φυτού και να φθάσουν μέχρι 1.5 μέτρα βάθος. 
 
β. Μόνιμες, που εκφύονται αμέσως κάτω από την επιφάνεια του εδάφους 
και αποτελούν την κυρίως μάζα του ριζικού συστήματος. Η ανάπτυξή των 
χαρακτηρίζεται από την τάση να προχωρούν στα πρώτα στάδια οριζόντια 30-
60 εκατοστά και κατόπιν να εισχωρούν στα βαθύτερα στρώματα του 
εδάφους. 
 



γ. Τις εναέριες, που εκφύονται από τους πρώτους 2-3 κόμβους πάνω από 
την επιφάνεια του εδάφους, κατά το τέλος της βλαστικής ανάπτυξης του 
φυτού. Είναι δυνατόν να εισχωρήσουν στο έδαφος και τότε αποκτούν την 
λειτουργικότητα κανονικών ριζών, στηρίζοντας ταυτόχρονα και το φυτό. 
 
 
 
 
Η μορφή του ριζικού συστήματος είναι θυσανώδης, με πτωχές διακλαδώσεις. 
Το κυρίως ριζικό σύστημα βρίσκεται σε βάθος μέχρι 75 εκατοστά, με μεγάλη 
συγκέντρωση στα επιφανειακά στρώματα. Η ανάπτυξή του στα πρώτα 
στάδια είναι ταχύτατη και φτάνει τα 20 εκατ. όταν το φυτό έχει ύψος 10 
εκατοστά. 
 
 
Η παραπάνω ανάπτυξη του ριζικού συστήματος είναι ενδεικτική, διότι αυτή 
επηρεάζεται από την δομή του εδάφους, την θερμοκρασία, την υγρασία και 
την παρουσία ή μη υπεδάφιου αδιαπέραστου στρώματος. Παρατηρήθηκε ότι 
σε ξερικές καλλιέργειες η ανάπτυξη των ριζών σε βαθύτερα στρώματα ήταν 
μεγαλύτερη όπως φαίνεται και στην Αυτό είναι συσχετισμένο με την ανάγκη 
αναζήτησης υγρασίας στα βαθύτερα στρώματα του εδάφους. Αυτός είναι και 
ο λόγος που συνιστούμε εφόσον το επιτρέπουν οι εδαφοκλιματικές συνθήκες 
να καθυστερήσει το πρώτο πότισμα όσο το δυνατόν αργότερα, για να 
αναπτυχθεί στα βαθύτερα στρώματα το ριζικό σύστημα. 
 
2.Υπέργειο σύστημα. 
 
Κάθε φορά που επισκέπτεται κάποιος την κοινότητα των 8 χιλ. περίπου 
φυτών κατά στρέμμα στο χωράφι το καλοκαίρι, την βλέπει ριζικά αλλαγμένη 
από την προηγούμενη επίσκεψη. Είναι εκπληκτική η διαδικασία που γίνεται 
στο χωράφι του καλλιεργητή, γιατί γίνεται από ένα από τα τελειότερα 
εργοστάσια αποθήκευσης ενέργειας που κατασκεύασε η Φύση. Πρόκειται για 
το φυτό του καλαμποκιού, το οποίο χρησιμοποιώντας νερό και ανόργανα 
συστατικά από το έδαφος και το διοξείδιο του άνθρακα από την 
ατμόσφαιρα, με ενέργεια από τον ήλιο, καταφέρνει από ένα σπόρο που 
ζυγίζει λιγότερο από 1/3 του gr., να αναπτύξει ένα φυτό ύψους πάνω από 
2,5 μ. σε 2 μόνο μήνες. Στη συνέχεια χρειάζεται άλλους 2,4 περίπου μήνες 
για να δώσει περίπου 800-1000 σπόρους παρόμοιους με τον αρχικό. 
Προσπαθήσαμε να παρουσιάσουμε τις σπουδαιότερες από τις αλλαγές αυτές 
ημερολογιακά στον Πίνακα I-ΙΙ. Τα στοιχεία του Πίνακα, αφορούν ένα 
προσαρμοσμένο στις Ελληνικές συνθήκες υβρίδιο, με βιολογικό κύκλο 132 
ημερών (720 FAO). Οι διάφορες ημερομηνίες του πίνακα, προέρχονται από 
πραγματικά στοιχεία που λήφθηκαν από τους πλέον ειδικούς γεωπόνους και 
αποτελούν μέσο όρο πενταετίας. Αποτελούν όμως έναν ενδεικτικό μέσο όρο 
για το σύνολο της χώρας. Αυτό σημαίνει ότι η σπορά π.χ. μπορεί να 
αποκλίνει από το νούμερο αυτό μέχρι και ένα μήνα. Δεν γίνεται το ίδιο όμως 
με την άνθηση και τη φυσιολογική ωρίμανση, όπου οι αποκλίσεις 
περιορίζονται σε μερικές ημέρες μόνο. 
 
Η φύση δημιούργησε την εκπληκτική αυτή μηχανή και της δίνει ένα μέρος 



από το κατάλληλο περιβάλλον για να λειτουργήσει, αλλά χρειάζεται να 
γίνουν μερικές απαραίτητες επεμβάσεις από τον καλλιεργητή για να 
φθάσουμε στο επιθυμητό αποτέλεσμα. Οι καλλιεργητικές πρακτικές για τα 
απλά υβρίδια αραβοσίτου, έχουν μελετηθεί περισσότερο ίσως από κάθε άλλο 
φυτό στις ΗΠΑ. Στη χώρα μας η καλλιέργεια είναι πιο ελεγχόμενη, μια και 
αυτή αναπτύσσεται μόνο με άρδευση, ενώ στις περισσότερες άλλες χώρες 
εξαρτάται κυρίως από τις βροχοπτώσεις. Αυτό έχει σαν αποτέλεσμα να 
έχουμε μια από τις μεγαλύτερες μέσες στρεμματικές αποδόσεις στον κόσμο, 
αλλά και πολύ υψηλό κόστος παραγωγής. Εκεί ακριβώς έχει επικεντρωθεί 
και η έρευνα από το τμήμα αραβοσίτου του Ινστιτούτου Σιτηρών, δηλαδή στη 
μείωση του κόστους παραγωγής. Αυτό μπορεί να γίνει είτε με την 
ανακάλυψη υβριδίων ανθεκτικών στη ξηρασία και στην καλύτερη αξιοποίηση 
του αζώτου, είτε με τη μελέτη των καλλιεργητικών πρακτικών που 
εφαρμόζονται στη χώρα μας και οι οποίες δεν είναι ακριβώς ίδιες με αυτές 
που εφαρμόζονται από τους καλλιεργητές άλλων χωρών (ΗΠΑ και Ε. Ε.). Ο 
παραγωγός πρέπει να ξέρει πότε και πως θα επέμβει για να επηρεάσει της 
αλλαγές αυτές προς όφελός του. Οι επεμβάσεις αυτές, που δεν είναι 
δυνατόν φυσικά να περιγραφούν με λεπτομέρεια σε ένα τέτοιο άρθρο, είναι 
το έδαφος, η λίπανση, οι αρδεύσεις, ο έλεγχος των ζιζανίων, ο έλεγχος 
εντόμων και ασθενειών κλπ. Σε κάθε περίπτωση οι συνθήκες (εδαφικές, 
κλιματολογικές κλπ) διαφέρουν και αυτό έχει σαν αποτέλεσμα να διαφέρει 
και ο συνδυασμός των επεμβάσεων που απαιτούνται από τον κάθε 
καλλιεργητή. Ένας καλλιεργητής που καταλαβαίνει τι συμβαίνει στο φυτό 
κάθε στιγμή, μπορεί να επεμβαίνει στο χωράφι του πιο αποτελεσματικά και 
να παίρνει έτσι μεγαλύτερη παραγωγή και περισσότερο κέρδος. 
 
 
 
Το υπέργειο σύστημα του φυτού αποτελείται από τον βλαστό, τα φύλλα και 
το αναπαραγωγικό σύστημα με την άρρενα και θήλυ ταξιανθία. Ο κορμός 
του καλαμποκιού είναι κάλαμος συμπαγής, πλήρης εντεριώνης. Κάθε κόμβος 
περιέχει έναν οφθαλμό, ενώ οι κατώτεροι περιέχουν και τις καταβολές των 
εναέριων ριζών. Οι οφθαλμοί που είναι στο έδαφος δημιουργούν τα αδέλφια 
ενώ οι υπέργειοι την θήλυ ταξιανθία. Τα φύλλα του καλαμποκιού 
αναπτύσσονται από ένα σε κάθε κόμβο και ο αριθμός των εξαρτάται από την 
πρωιμότητα του υβριδίου. Συνήθως οι πρώιμες ποικιλίες έχουν 9-10, οι 
μεσοπρώιμες 11-14 και οι όψιμες μέχρι 25. 
 
Επειδή τα αναπαραγωγικά όργανα του καλαμποκιού είναι χωριστά, με την 
αρσενική ταξιανθία στην κορυφή και την θηλυκή στην μέση του κορμού 
περίπου, το φυτό ονομάζεται μόνοικο. Η περίοδος που προηγείται της 
άνθησης, χαρακτηρίζεται από έντονη μεταβολική δραστηριότητα και 
καθορίζει τον αριθμό των σειρών και σταχυδίων ανά σειρά. Κατά την 
διάρκεια αυτού του σταδίου ανάπτυξης, το φυτό έχει πολλές απαιτήσεις σε 
υγρασία και θρεπτικά στοιχεία και πιθανή έλλειψη αυτών, είναι δυνατόν να 
επηρεάσει δυσμενώς τον σχηματισμό του σπάδικα. Το φυτό είναι κυρίως 
σταυρογονιμοποιούμενο κατά 90-97% και μόνο κατά 3-7% 
αυτογονιμοποιούμενο. Η ωρίμανση και διάρρηξη της γύρης γίνεται 2-3 μέρες 
νωρίτερα από τότε που μπορεί το στίγμα του θηλυκού άνθους να τη δεχτεί 
και μεταφέρεται με τον άνεμο σε απόσταση 6-15 μέτρα. Τα έντομα δεν 



παίζουν κανένα ρόλο στην επικονίαση. Η γύρης που εκτινάσσεται κατά τις 
πρωινές ώρες διατηρεί την ζωτικότητά της για 18-24 ώρες, ενώ τα στίγματα 
των στύλων είναι επιδεκτικά επικονίασης για 10-15 μέρες. Η ατμοσφαιρική 
ξηρασία και οι υψηλές θερμοκρασίες κατά την επικονίαση επηρεάζουν την 
ικανότητα των στύλων να συγκρατήσουν και προωθήσουν την βλάστηση των 
γυρεοκόκων. Αυτός είναι και ο σημαντικότερος λόγος που πολλές φορές οι 
σπάδικες δεν γεμίζουν. Το Καλαμπόκι φτάνει στη φυσιολογική ωρίμανση 
όταν σταματήσει η αύξηση του ξηρού βάρους του σπόρου οπότε η υγρασία 
του είναι περίπου 29-40%. Η φυσιολογική ωρίμανση του καλαμποκιού 
επιτυγχάνεται σε διάστημα 50-60 ημερών μετά την γονιμοποίηση. Το 
διάστημα αυτό είναι περίπου σταθερό για τα διάφορα υβρίδια. Η εκτίμηση 
της ωριμότητας του σπόρου έχει μεγάλη σημασία για τον αγρότη, διότι τότε 
σταματάει τα ποτίσματα και επιτυγχάνεται, α) με την εμφάνιση μιας μαύρης 
ζώνης στο σημείο προσφύσεως του σπόρου με τον άξονα, β) όταν η βάση 
του δεν περιέχει καθόλου γαλακτώδες υγρό και γ) για τον τύπο DENT όταν 
όλοι οι σπόροι εμφανίσουν το βαθούλωμα. 
 
Το καλαμπόκι και η καλλιέργειά του είναι διαδεδομένη παγκοσμίως. 
Οι Η.Π.Α. έχουν τη μεγαλύτερη παραγωγή στον κόσμο με 285 εκατομμύρια 
τόνους ετησίως. Ακολουθούν η Κίνα, η Βραζιλία και το Μεξικό. 
Στην Ελλάδα καλλιεργείται κυρίως στη Μακεδονία, τη Θράκη, τη Στερεά και 
την Πελοπόννησο. Η ετήσια παραγωγή φτάνει το 1,5 εκατομμύριο τόνους. 

 

                           Η συγκομιδή καλαμποκιού 
 

       Διαλέξτε το καλαμπόκι κατά το στάδιο του γάλακτος .Ο μόνος 
τρόπος να γνωρίζουμε πραγματικά εάν το γλυκό καλαμπόκι σας είναι 
έτοιμο για συγκομιδή γίνεται με το τράβηγμα του πίσω μέρους του 
φλοιού και τον έλεγχο των πυρήνων. Εάν το γάλα εκτοξευτεί από τον 
πυρήνα του γλυκού καλαμποκιού, όταν τον πατήσετε με τον αντίχειρά 
σας, το καλαμπόκι είναι έτοιμο για συγκομιδή .Εάν το νύχι σας μπαίνει 
στον πυρήνα πολύ εύκολα, το καλαμπόκι είναι λίγο πράσινο ακόμα. 
Μόλις σκληρύνει και δεν θα μπαίνει το νύχι μέσα στον πυρήνα σημαίνει 
πως είναι έτοιμο.   

       Έλεγχος Εντόμων και Ασθενειών Καλαμποκιού 

Το καλαμπόκι έχει πολλούς εχθρούς και ασθένειες που είναι δυνατόν να 
μειώσουν αισθητά την παραγωγή. Παρόλα αυτά μέχρι πριν λίγα χρόνια η 
καλλιέργεια δεν αντιμετώπιζε σοβαρά προβλήματα, λόγω του ότι 
επεκτείνονταν σε παρθένες περιοχές και εδάφη της χώρας μας. Όσο όμως θα 
συνεχίζει να επεκτείνεται και να καλλιεργείται στις ίδιες περιοχές, όλα και 
περισσότερα είδη εντόμων και ασθενειών θα προκαλούν ζημιές στο 
καλαμπόκι με αποτέλεσμα να αυξάνουν το κόστος της καλλιέργειας. Ανάλογα 
με το στάδιο που εμφανίζονται, παρακάτω αναφέρονται πολύ περιληπτικά 



μόνο τα κυριότερα έντομα και ασθένειες που προκαλούν προβλήματα στην 
χώρα μας: 

Τέτοια έντομα είναι μερικά είδη κολεοπτέρων κυρίως της 
οικογενείας Elateridae, γνωστά στις περισσότερες περιοχές σαν 
σιδηροσκούληκα που αρχικά τρέφονται από το σπόρο και αργότερα 
επιτίθενται στο υπόγειο τμήμα του βλαστού. Πιο θεαματικές όμως ζημιές 
προκαλεί ένα λεπιδόπτερο του γένους Agrotis του οποίου η προνύμφη είναι 
γνωστή σαν μαύρο σκουλήκι ή καρα-φατμέ και τρέφετε από το υπόγειο τμήμα 
των νεαρών φυτών τα οποία αποξηραίνει διαδοχικά. 

 

             Βιολογική Καλλιέργεια Καλαμποκιού 

 
Η παραγωγή καλαµποκιού µε βιολογικές µεθόδους δεν είναι 
δύσκολη σε ένα σύστηµα αµειψισποράς µε διαφορετικές 
καλλιέργειες, που η µία συµπληρώνει την άλλη.Από την 
άποψη της κατανάλωσης ανόργανων θρεπτικών στοιχείων του 
εδάφους, το καλαµπόκι είναι µέτριος έως ισχυρός 
καταναλωτής για τα περισσότερα απ’ αυτά. Ειδικά για το 
άζωτο, οι απαιτήσεις του είναι µεγάλες. 
Λίπανση Καλαμποκιού 
Οργανικά λιπάσµατα : Αυτά ασκούν ισχυρότερες επιδράσεις στην 
απόδοση του καλαµποκιού, αν εφαρµόζονται πριν από τη σπορά, 
οπότε µπορούν να αποσυντεθούν σε σηµαντικό βαθµό. Η έρευνα έχει 
δείξει ότι ένα στερεό ακατέργαστο λίπασµα θα χάσει περίπου 21% του 
αζώτου του στην ατµόσφαιρα, αν παραµείνει στην επιφάνεια του 
εδάφους για τέσσερις ηµέρες, ενώ αν ενσωµατωθεί στο έδαφος η απώλεια 
είναι µόνο 5%. 
 

Συµπληρωµατικά λιπάσµατα : Οι βιολογικοί αγρότες συχνά εισάγουν 
διάφορες εδαφολογικές πρόσθετες ουσίες, ως συπληρωµατικές για 
τη βελτίωση της εδαφικής γονιµότητας. Τέτοιες προσθήκες 
αποτελούν τα διάφορα φθηνά µεταλλεύµατα (σκόνες) βράχου, τα 
οποία περιέχουν άλατα ασβεστίου, µαγνησίου, φωσφόρου και 
καλίου, καθώς και ορισµένα άλλα ακριβά προϊόντα που περιέχουν 
χουµικά οξέα, βιολογικά ενεργό χώµα 

                                 Χρήση  στην  Μαγειρική 
 
  Παρότι το καλαμπόκι είναι βασική πηγή διατροφής σε πολλές χώρες, 
η θρεπτική του αξία είναι μικρότερη απ’ ότι στα άλλα σιτηρά. Επίσης 
το ψωμί που παράγεται από το καλαμπόκι, γνωστό με το όνομα μπομπότα, 
δεν είναι καλής ποιότητας. Το άμυλο καλαμποκιού (γνωστό και ως κορν 
φλάουρ ή άνθος αραβοσίτου) χρησιμοποιείται στη ζαχαροπλαστική, στην 
παραγωγή αμυλούχων προϊόντων και στην αλλαντοποιία. Στη Λατινική 
Αμερική το καλαμπόκι χρησιμοποιείται ως βάση ενός είδος ζύμης από την 



οποία παρασκευάζονται οι «τορτίγιας», επίπεδες πίτες που αντικαθιστούν το 
ψωμί. 
Στη διατροφή επίσης χρησιμοποιείται και το λάδι του καλαμποκιού, το 
γνωστό αραβοσιτέλαιο. Οι κόκκοι του καλαμποκιού, με κατάλληλη 
επεξεργασία, μπορεί να γίνουν και αλκοόλη βιομηχανικής χρήσης. 
Όμως χρήσιμα είναι και τα μη φαγώσιμα μέρη. Έτσι από 
το καλάμι φτιάχνεται χαρτί και χαρτόνι. Οι άξονες των σπαδίκων μπορούν να 
χρησιμοποιηθούν σαν καύσιμο (συνήθως σε φωτιά) και στην παραγωγή 
διαφόρων διαλυτών χρήσιμων στη βιομηχανία. Τα υπολείμματα από την 
κατεργασία του καλαμποκιού αποτελούν και μια από τις σημαντικότερες 
πηγές βιομάζας. 
                     



  
 
 
 

ΚΑΡΠΟΥΖΙ 
 
 

ΕΡΓΑΣΙΑ ΤΟΥ  Ιωάννη Γεωργακόπουλου 
 
 

 
 
 
 ΚΑΡΠΟΥΖΙ ΚΑΙ ΥΓΕΙΑ 
 
Το καρπούζι είναι ένα πολύ κοινό λαχανικό ο καρπός του οποίου είναι εύγευστος 
και δροσερός. Είναι λιγότερο γνωστές οι ωφέλιμες ιδιότητες του καρπού αυτού. Η 
καλλιέργεια του καρπουζιού είναι ευρέως διαδεδομένη στον ελληνικό χώρο. Για 
την περιοχή μας όμως παρουσιάζει ιδιαίτερο ενδιαφέρον. 
 
Το καρπούζι αναπτύσσεται σε θερμά κλίματα, σε εδάφη ελαφρά, καλά 
στραγγιζόμενα και γόνιμα. Παρουσιάζει μεγάλη ευαισθησία σε ασθένειες του 
εδάφους και δεν μπορεί να καλλιεργηθεί για συνεχόμενα χρόνια στο ίδιο χωράφι. 
Αυτό δημιουργεί πολλά προβλήματα γιατί δεν υπάρχουν πάρα πολλές εκτάσεις 
κατάλληλες ιδιαίτερα για πρώιμη παραγωγή. Το πρόβλημα αυτό αντιμετωπίζεται τα 
τελευταία χρόνια με τον εμβολιασμό του καρπουζιού πάνω σε φυτό κολοκυθιάς. 
Έτσι η ρίζα είναι από κολοκύθι, το οποίο αντέχει στις ασθένειες του εδάφους, και 
το φυτό είναι καρπούζι. Με την τεχνική αυτή το ίδιο χωράφι καλλιεργείται για 
πολλά χρόνια με καρπούζι χωρίς να είναι απαραίτητη η χρήση μεγάλων ποσοτήτων 
φυτοφαρμάκων για την προστασία του. 
 
Τα πρώιμα καρπούζια καλλιεργούνται σε θερμοκήπια είτε χαμηλού είτε υψηλού 
τύπου. Σε μερικές περιπτώσεις μετά την αφαίρεση του πλαστικού της χαμηλής 
κάλυψης τα φυτά σκεπάζονται με αντιανεμικά δίχτυα τα οποία τα προστατεύουν 
από δυνατούς ανοιξιάτικους ανέμους.  
 
Έχει επικρατήσει η εντύπωση ότι το καρπούζι είναι σκέτο νεράκι, πρόκειται φυσικά 
για μια άποψη που δεν ανταποκρίνεται στην πραγματικότητα. Ο χυμός του 
καρπουζιού είναι πλούσιος σε ζάχαρα και άλλα θρεπτικά συστατικά. Η 
περιεκτικότητα του χυμού στα διάφορα στοιχεία επηρεάζεται από την ποικιλία τις 
καλλιεργητικές συνθήκες και βασικά από το βαθμό ωρίμασης.  
 
Από μελέτες που έγιναν στο Εργαστήριό μας βρέθηκε ότι ο χυμός του καρπουζιού 
περιέχει ζάχαρα από 5% έως 8%. Αυτό σημαίνει ότι έχει λίγες θερμίδες. Στο 
εργαστήριο υπολογίσαμε ότι ένα κιλό καρπούζι περιέχει 100-200 μόνο θερμίδες. 
Το καρπούζι δεν παχαίνει, δυναμώνει και ομορφαίνει. 
 
Η περιεκτικότητά του σε οξέα είναι πολύ χαμηλή, της τάξεως του 0,009% (τιμή Ph 
5,5), περιέχει επίσης ασκορβικό οξύ (Βιταμίνη C) 8-9mg%. Πρόσφατες έρευνες 
έδειξαν ότι ο χυμός περιέχει Βιταμίνη Β6, κάλιο, φυτικές ίνες, β-καροτένιο και 
φυσικά λυκοπένιο. 
Θα πρέπει να σημειωθεί ότι η βιταμίνη C είναι ουσία αντιοξειδωτική πολύ ωφέλιμη 



για τον οργανισμό. Το β-καροτένιο είναι προβιταμίνη της βιταμίνης Α η οποία είναι 
απαραίτητη για την όραση. Το κάλιο είναι απαραίτητο για τη ρύθμιση της πίεσης 
και για τη σωστή λειτουργία του νευρικού συστήματος. Οι φυτικές ίνες βοηθούν 
στην ομαλή λειτουργία του πεπτικού συστήματος, στη μείωση της απορρόφησης 
από το έντερο της χοληστερόλης και προστατεύουν από τον καρκίνο του παχέως 
εντέρου και άλλων μορφών καρκίνου.  
 
Αξίζει να σημειωθεί ότι το λυκοπένιο, δηλαδή η χρωστική ουσία στην οποία 
οφείλεται το κόκκινο χρώμα ορισμένων φρούτων και λαχανικών (π. χ. τομάτας, 
καρπουζιού), που περιέχεται στο καρπούζι είναι περισσότερο διαθέσιμο για τον 
ανθρώπινο οργανισμό συγκριτικά με το αντίστοιχο που περιέχεται στην τομάτα. 
Επίσης, το καρπούζι προσφέρει το λυκοπένιο όταν καταναλώνεται ωμό, σε 
αντίθεση με την τομάτα, η οποία απελευθερώνει καλύτερα τη συγκεκριμένη ουσία 
όταν μαγειρευτεί. Αυτό το γεγονός, σε συνδυασμό βεβαίως με τις αποδεδειγμένες 
ευεργετικές δράσεις του λυκοπενίου στο καρδιαγγειακό σύστημα, στην πρόληψη 
διαφόρων μορφών καρκίνου και στην άνοση λειτουργία του οργανισμού εξαιτίας 
της ισχυρής αντιοξειδωτικής του δράσης, καθιστά το καρπούζι ως μια επιπρόσθετη 
εναλλακτική πηγή υγείας και πρόληψης. Φυσικά, με την εξέλιξη της γενετικής 
έχουν παραχθεί καρπούζια διαφορετικού χρώματος (κίτρινα και άσπρα), που παρά 
το γεγονός ότι έχουν την ίδια γεύση με τα κόκκινα, δεν περιέχουν λυκοπένιο. 
Επίσης, σύμφωνα με πρόσφατη έρευνα που πραγματοποιήθηκε στην Αμερική 
αποδείχθηκε ότι το παγωμένο καρπούζι, ακόμα κι αν προσφέρει μια ευχάριστη 
πηγή δροσιάς, είναι κατά πολύ λιγότερο θρεπτικό από το αντίστοιχο που 
καταναλώνεται σε θερμοκρασία δωματίου. Συγκεκριμένα, διάφορες ποικιλίες 
καρπουζιού αποθηκεύτηκαν για δύο εβδομάδες σε θερμοκρασίες 21, 13 και 5 oC. 
Μετά από εξέταση των θρεπτικών συστατικών τους, αποδείχθηκε ότι αυτά που 
συντηρήθηκαν στους 21 oC περιείχαν 40% περισσότερο λυκοπένιο και 140% 
επιπλέον β-καροτένιο, το οποίο ο οργανισμός μετατρέπει σε βιταμίνη Α. Από το 
γεγονός αυτό φαίνεται ότι τα καρπούζια συνεχίζουν να παράγουν θρεπτικές ουσίες 
ακόμα και μετά τη συλλογή τους και ότι η ψύξη επιβραδύνει αυτή τη διαδικασία. 
Σημειώνεται, επίσης, ότι η διάρκεια ζωής του φρούτου κυμαίνεται μεταξύ 14 και 
21 ημερών σε θερμοκρασία 130 C, ενώ η αντίστοιχη στο ψυγείο είναι κατά πολύ 
μικρότερη.  
Τέλος, λόγω της υψηλής περιεκτικότητάς του σε νερό, το καρπούζι έχει 
διουρητικές ιδιότητες και βοηθά στην καλύτερη λειτουργία των νεφρών. 
 
Ένα άλλο θέμα που απασχολεί τους καταναλωτές είναι το πρόβλημα της τυχόν 
ύπαρξης στον καρπό υπολειμμάτων φυτοφαρμάκων. Το πρόβλημα αυτό έχει 
τελευταία ελαχιστοποιηθεί με τη μελετημένη και περιορισμένη χρήση 
φυτοφαρμάκων με τη βοήθεια πάντα των Γεωπόνων . Αρκετοί παραγωγοί στην 
περιοχή μας εφαρμόζουν σύστημα Ολοκληρωμένης Διαχείρισης και παράγουν 
προϊόντα Πιστοποιημένα. Η γενίκευση της Πιστοποίησης είναι απαραίτητη για την 
προστασία όχι μόνο των καταναλωτών αλλά και των παραγωγών και του 
περιβάλλοντος. Το καρπούζι θα πρέπει να θεωρείται το περισσότερο ακίνδυνο από 
όλα τα λαχανικά. 
 
Το καρπούζι μπορεί να χρησιμοποιηθεί και για παραγωγή άλλων προϊόντων . Από 
ολόκληρο μικρού μεγέθους καρπό (μέγεθος καρυδιού περίπου) παρασκευάζεται 
γλυκό κουταλιού. Το ίδιο προϊόν παρασκευάζεται επίσης με τεμάχια φλοιού. 
Αλήθεια, έχετε δοκιμάσει ποτέ να τηγανίσετε φλοιό καρπουζιού; Ξύνετε το σκληρό 
πράσινο μέρος και στη τηγανίζετε το υπόλοιπο σα να είναι κολοκυθάκι. Η γεύση 
του θα σας καταπλήξει. Ο χυμός του καρπουζιού είναι ένα αξιόλογο προϊόν. Η 
απόδοση του καρπού σε χυμό ανέρχεται σε 50-60%. Σε πειράματα στο εργαστήριό 
ο χυμός καρπουζιού χρησιμοποιήθηκε για γέμισμα κονσερβών βερίκοκου, σε 
συνδυασμό με σιρόπι ζάχαρης, καθώς και στην παρασκευή μιγμάτων φυσικών 
χυμών και νέκταρ, σε συνδυασμό με χυμό πορτοκαλιού και μανταρινιού, με άριστα 
αποτελέσματα.  



 
Η καλλιέργεια του καρπουζιού έχει μεγάλη οικονομική σημασία και για την επαρχία 
Τριφυλίας είναι ο < Πράσινος Χρυσός >. Στην περιοχή καλλιεργούνται 10.000 
στρέμματα και παράγεται ποσότητα 50.000 τόνων καρπουζιού η μισοί από τους 
οποίους (27.000 τόνοι) εξάγονται σε 27 χώρες. Με την καλλιέργεια του 
καρπουζιού στην επαρχία μας ασχολούνται 250 παραγωγοί, μερικοί από τους 
οποίους (20-30) καλλιεργούν μεγάλες εκτάσεις και παράγουν το 40% περίπου της 
συνολικής ποσότητας. 
 
Οι παραγωγοί της περιοχής, με πρωτοβουλία του ΟΦΑ και την συμπαράσταση της 
Νομαρχίας και των Δήμων της περιοχής, οργανώνουν στον Αγρίλη τη Γιορτή του 
Καρπουζιού. 
 
Και κάτι άλλο. Το πρωιμότερο καρπούζι της Ευρώπης βγαίνει στα Φιλιατρά, και 
συγκεκριμένα στο Λιμενάρι.  
 
 

Η ΙΣΤΟΡΙΑ ΤΟΥ ΚΑΡΠΟΥΖΙΟΥ 
 
Οι αρχαίοι Αιγύπτιοι το κατανάλωναν ως φρούτο και το μετέφεραν μαζί τους ως 
αποθήκη νερού, μιας και το 90% του καρπουζιού αποτελείται από νερό. Τον 10ο αι. 
μ.Χ. καλλιεργείται στην Κίνα και τον 13ο αι. εμφανίζεται στην Ευρώπη. Η λέξη 
«καρπούζι» προέρχεται από την αντίστοιχη... 
τουρκική «karpuz», η οποία ανάγεται στην περσική xarbuz(a). Στη, δε, Κύπρο, 
δανείζεται την αραβική ονομασία «πατίχα». Η ελληνική λέξη είναι «υδροπέπων». 
Πλούσιο σε βιταμίνες Α, Β6, C, λυκοπένιο, κάλιο και φυτικές ίνες, έχει αντιοξειδωτικές 
ιδιότητες που συμβάλλουν στην προστασία από διάφορους τύπους καρκίνου, αλλά 
θέλει λελογισμένη κατανάλωση, λόγω της περιεκτικότητας φυσικής ζάχαρης. Ίσως 
γι' αυτό οι περισσότεροι προτιμούμε το εσωτερικό του μέρος, τη λεγόμενη 
«καρδιά». Η καρδιά είναι πιο γλυκιά, γιατί το καρπούζι ωριμάζει από μέσα προς τα 
έξω. Κι όσο περίεργο κι αν ακούγεται, αυτό μπορεί να βοηθήσει στην αναπαραγωγή 
του. Όταν ένα ζώο σπάσει τη φλούδα για να γευτεί τον καρπό, τρώγοντας 
ανακαλύπτει ότι όσο πιο μέσα «σκάβει» τόσο πιο γλυκό είναι... Όμως, κατά τη 
διαδικασία αυτή, θα φάει και μπόλικα κουκούτσια. Κάποια από αυτά θα τα μασήσει 
και θα αχρηστευτούν. Κάποια άλλα όμως θα κατέβουν αμάσητα στο στομάχι και στη 
συνέχεια θα αποβληθούν με τα κόπρανα δημιουργώντας τις προϋποθέσεις για να 
φυτρώσουν καινούριες καρπουζιές. Αν η πρώτη στρώση ήταν πιο γλυκιά, τότε το 
ζώο θα έτρωγε το γύρω-γύρω και το υπόλοιπο θα το παρατούσε. 
 
 
 
H ΔΙΑΤΡΟΦΙΚΗ ΑΞΙΑ ΤΟΥ ΚΑΡΠΟΥΖΙΟΥ 
 
 
To καρπούζι είναι αδιαμφισβήτητα το φρούτο του καλοκαιριού που μας προσφέρει γλυκιά και 
δροσερή γεύση και μπορεί να καταναλωθεί … ως σνακ αλλά και ως ελαφρύτερο γεύμα. 
Επίσης, λόγω της μεγάλης του περιεκτικότητας σε νερό (90%) συνιστά ιδανικό τρόπο 
ενυδάτωσης. 
 
 

Ανήκει στην ίδια οικογένεια με το αγγούρι και την κολοκύθα και έχει χώρα προέλευσης την 
Αφρική. Μάλιστα λέγεται ότι οι Αιγύπτιοι καλλιεργούσαν καρπούζια 5.000 χρόνια πριν! 
Όλα τα μέρη του καρπουζιού είναι καταναλώσιμα, ακόμα και τα εσωτερικά σπόρια, τα οποία 
μάλιστα έχουν θρεπτική αξία. Είναι καλές πηγές πρωτεΐνης και λιπαρών, καθώς περιέχουν 
και φυτικές ίνες. Θα συμβουλεύαμε λοιπόν να καταναλώνετε και τα σπόρια μαζί με τον καρπό. 



Στον αραβικό κόσμο τα σπόρια του καρπουζιού αλατισμένα και ψημένα αποτελούν ένα 
υγιεινό σνακ. 
Το καρπούζι είναι πλούσιο σε αντιοξειδωτικές ουσίες που ονομάζονται καροτενοειδή και 
κυρίως σε ένα καροτενοειδές που ονομάζεται λυκοπένιο και βρίσκεται και στις ντομάτες. 
Μελέτες έχουν δείξει ότι διατροφή πλούσια σε λυκοπένιο έχει προστατευτική δράση από 
καρκίνο του προστάτη αλλά και της στοματικής κοιλότητας. 
Θρεπτική Αξία Καρπουζιού ανά 100γρ. 
Νερό: 91,45 
Ενέργεια σε kcal: 30 
Πρωτεΐνη σε γρ: 0,61 
Υδατάνθρακες σε γρ: 7,55 
Λιπαρά σε γρ: 0,15 
Λυκοπένιο σε mcg: 4532 
Τρόποι κατανάλωσης καρπουζιού. 
Σε μια φρουτοσαλάτα μαζί με άλλα φρούτα. 
Ως φυσικό φρουτοχυμό μαζί με βερίκοκα, ροδάκινο και πεπόνι. 
Ως ελαφρύ βραδινό γεύμα με 30γρ φέτα και 2 φρυγανιές. 
Ως ελαφρύ βραδινό γεύμα με μια μπάρα δημητριακών. 
Συμπερασματικά θα ήταν καλό να συμπεριλάβετε το καρπούζι στη διατροφή σας, 
παραβλέποντας τους μύθους που ενδεχομένως έχουν φτάσει στα αυτιά σας ότι το καρπούζι 
παχαίνει ή το καρπούζι έχει πολλή ζάχαρη. Απεναντίας, τα οφέλη που έχετε καταναλώνοντας 
300γρ καρπούζι ημερησίως (ίσο με ένα μπολ) είναι μεγάλα και οι επιπτώσεις του στη 
σιλουέτα σας μικρές. 
  

Πώς καλλιεργείται 

Στην ύπαιθρο σπέρνεται σε γραμμές με αποστάσεις από 0,70 
έως 100 εκ. επί της γραμμής και 2 - 3 μ. μεταξύ των γραμμών. 
Εφόσον χρησιμοποιηθούν σπόροι και όχι έτοιμα φυτά, 
τοποθετούνται 5 - 6 σπόροι σε λάκκο, με τη μύτη τους προς τα 
κάτω και σε βάθος 2 - 3 μ., οι οποίοι φυτρώνουν εντός 10 
ημερών. Μόλις τα φυτά βγάλουν τα πρώτα φύλλα τους, τα 
αραιώνουμε και αφήνουμε 1 - 2 φυτά ανά θέση. Στη συνέχεια, 
και μόλις γονιμοποιηθούν τα άνθη, αραιώνουμε εκ νέου, 
αφήνοντας 2 - 3 καρπούς ανά φυτό, για να μην έχουμε μικρού 
μεγέθους καρπούς. Η συγκομιδή γίνεται σε διάστημα 3 - 4 
μηνών μετά τη σπορά, ανάλογα με την ποικιλία ή το υβρίδιο και 
τον τρόπο καλλιέργειας. Οσον αφορά τη λίπανση, στη βιολογική 
καλλιέργεια απαιτούνται 3 τόνοι κοπριάς ανά στρέμμα και 
προσθήκη ικανών  
ποσοτήτων καλίου και φωσφόρου. 

Ποικιλίες και υβρίδια 

Το καρπούζι είναι μια καλλιέργεια μέτριας δυσκολίας όσον αφορά τα προβλήματα που αντιμετωπίζει 
από εχθρούς και ασθένειες. Ως εκ τούτου, οι ψεκασμοί που δέχεται είναι περιορισμένοι. Εναλλακτικά, 
ωστόσο, μπορούμε να προμηθευτούμε από την αγορά ή τα σούπερ μάρκετ καρπούζι βιολογικής ή 
ολοκληρωμένης διαχείρισης. Στην ελληνική αγορά κυκλοφορούν πλέον δεκάδες ποικιλίες και υβρίδια, οι 
σημαντικότερες από τις οποίες είναι: α) τα Crimson Sweet (μέσης πρωιμότητας, με καρπούς 
στρογγυλούς, βάρους 8 - 12 κιλών, β) τα Blue Ribbon (μέσης πρωιμότητας, με καρπούς επιμήκεις, 
βάρους 8 - 10 κιλών (και τα δύο είναι χρώματος πράσινου ανοικτού, με ραβδώσεις σκούρου πράσινου 
χρώματος), γ) τα Sugar Baby (πρώιμα, με σφαιρικούς καρπούς, βάρους 4 - 6 κιλών, βαθυπράσινου 
χρώματος και δ) τα Charleston Grey (όψιμα, με καρπό επιμήκη, βάρους 10 - 12 κιλών, ανοικτού 
πράσινου χρώματος). Τελευταία, άρχισαν να κυκλοφορούν κάποια υβρίδια άσπερμων καρπουζιών, τα 
μίνι καρπούζια (βάρους 1,5 - 2 κιλών) και κάποια άλλα με κίτρινο χρώμα σάρκας. 

Πώς το επιλέγουμε και πώς το συντηρούμε 

Οταν αγοράζουμε καρπούζι, πρέπει να προσέχουμε να μην έχει εξωτερικά πληγές και σκασίματα, να 
διατηρεί το κοτσάνι του (ποδίσκο) και να έχει το χρώμα και το μέγεθος της ποικιλίας του. Επίσης, το 

 



χρώμα του -στο σημείο που ακουμπούσε στο έδαφος- πρέπει να είναι κιτρινωπό. Αυτό που πρέπει να 
γνωρίζουμε είναι ότι όσο πιο ελαφρύ είναι το καρπούζι, τόσο πιο ώριμο είναι. Το γλυκό αυτό φρούτο 
διατηρείται σε δροσερό μέρος για 2 - 3 εβδομάδες, εφόσον όμως κοπεί (και όχι σε φέτες, γιατί 
αλλοιώνεται πολύ γρήγορα), μπορεί να συντηρηθεί στο ψυγείο καλυμμένο με μια πλαστική μεμβράνη το 
πολύ για 2 - 3 ημέρες. 

 



 ΕΡΓΑΣΙΑ ΓΙΑ ΤΟ PROJECT 

 

ΤΗΣ ΜΑΘΗΤΡΙΑΣ   ΓΟΥΛΙΑ ΜΑΡΙΑΝΝΑΣ 

 

Α’ ΓΕΝΙΚΟΥ ΛΥΚΕΙΟΥ ΑΝΔΡΟΥΣΑΣ 

 

ΣΧΟΛΙΚΟ ΕΤΟΣ : 2011-2012 

 

 

 

ΚΟΛΟΚΥΘΑ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ΚΟΛΟΚΥΘΑ 

Ιστορία κολοκύθας  

References to pumpkins date back many centuries. Οι αναφορές στην κολοκύθες χρονολογούνται από πολλούς 
αιώνες. The name pumpkin originated from the Greek word for "large melon" which is "pepon." Η κολοκύθα 
όνομα προήλθε από την ελληνική λέξη για το "μεγάλο πεπόνι", που είναι "pepon." "Pepon" was nasalized by the 
French into "pompon." "Pepon» ήταν nasalized από το γαλλικό σε «φούντα». The English changed "pompon" to 
"Pumpion." Η αγγλική αλλάξει "φούντα" σε "Pumpion." Shakespeare referred to the "pumpion" in his Merry Wives 
of Windsor. American colonists changed "pumpion" into "pumpkin." Σαίξπηρ αναφέρεται στην «pumpion" σε 
εύθυμες κυράδες του Ουίνδσορ. Αμερικανικούς αποίκους αλλάξει "pumpion" σε "pumpkin". The "pumpkin" is 
referred to in The Legend of Sleepy Hollow , Peter, Peter, Pumpkin Eater and Cinderella. Η "κολοκύθα" 
αναφέρεται στο The Legend of Sleepy Hollow, Πέτρο, τον Πέτρο, Pumpkin Eater και Σταχτοπούτα.  

 

Native Americans dried strips of pumpkin and wove them into mats. Ιθαγενείς Αμερικάνοι αποξηραμένα λωρίδες 
της κολοκύθας και έπλεξε τους σε ψάθες. They also roasted long strips of pumpkin on the open fire and ate them. 
Τα ψητά και μακριές λωρίδες κολοκύθας στην ανοιχτή φωτιά και τους έφαγε. The origin of pumpkin pie occurred 
when the colonists sliced off the pumpkin top, removed the seeds, and filled the insides with milk, spices and honey. 
Η προέλευση των κολοκυθόπιτα εμφανίστηκε όταν οι άποικοι σε φέτες από την κορυφή κολοκύθα, αφαιρείται τους 
σπόρους, και γεμίζουν το εσωτερικό με μπαχαρικά γάλα και το μέλι.. Η κολοκύθα στη συνέχεια ψήνεται σε καυτή 
στάχτη. 

Περιγραφή κολοκύθας 

Ετήσια βότανο kolyucheshershavoe με ισχυρή glubokovnedryayuscheysya ριζικό σύστημα. Στελέχη διακλαδισμένης 
από τη βάση, με έντονα πολύπλευρη κλάδους (μαστίγια), φθάνοντας μέχρι 8 m και περισσότερο με τα τρία 
quinquepartite σπειροειδώς στριμμένα έλικες. Φύλλα μεγάλα, εναλλάσσονται, έμμισχα, καρδιόσχημα, οδοντωτά. 
Βλαστοί και τα φύλλα καλύπτονται με μικρή σκληρές τρίχες οβελοειδής. Τα λουλούδια είναι αρωματικά. 

Φρούτων (πεπόνι), σπόρους, στρογγυλός ή επιμήκη, λεία, έχει χρώμα, με κίτρινη σάρκα. Οι σπόροι έχουν δύο 
κελύφη: naruzhnuyuderevyanistuyu και vnutrennyuyuplenchatuyu. Άνθη σε iyuneiyule, τα φρούτα ωριμάζουν σε 
avgusteoktyabre.  

Γεωγραφική κατανομή. Στη Ρωσία, όπως καλλιέργειες λαχανικών παντού.  Χρησιμοποιείται από τις αρχές: οι 
σπόροι και χαρτοπολτού.  

Χημική σύνθεση. Οι σπόροι περιέχουν λιπαρά πετρέλαιο (50%), το οποίο 
αποτελείται από γλυκερίδια kislotlinolevoy (45%), ελαϊκό (25%), παλμιτικό 
και στεατικό οξύ (35%), φυτοστερολεστέρων (kukurbitol) C  O, ρητινώδης 
ουσίες που περιέχουν οξύ oksitserotinovuyu C  , Οργανικά οξέα, βιταμίνες 
C, B  (Έως 0,2% mg), καροτενοειδή, άνθρακα Melen C  . Από το χρώμα 
σάρκας του καρπού της ζάχαρης (11%), elateritsin Α, βιταμίνη C, B  , Σε  , 
Νικοτινικό οξύ (βιταμίνη PP), και τα καροτενοειδή. Τα φύλλα έχουν έως 
και 620% mg ασκορβικού οξέος στα λουλούδια - φλαβονοειδή 
glyukoramnozid izoramnetina κλπ? Καροτενοειδών ζεαξανθίνη, 
κρυπτοξανθίνη και flavoksantin.  

Εφαρμογή. Σπόροι κολοκύθας είναι αποτελεσματικό ενάντια σε μια ποικιλία από την ταινία (χοιρινό, βοοειδή και 
λαγγόνες αλυσίδα, ευρεία ταινίας, κλπ.), και το διουρητικό tykvykak σάρκα (BG Volinsky et al, 1978). Στο γκρι-
πράσινο (μεμβρανώδη) κολοκυθόσπορος δέρμα περιέχει αλκαλοειδή, υδατικό διάλυμα σε αραίωση 1:4000 που 



σκοτώνει μέσα σε 5 λεπτά έως 90% των παράσιτο των εντέρων και roundworm. Σπόροι, χωρίς κέλυφος, αλλά 
διατηρείται το γκρι-πράσινο δέρμα, χρησιμοποιείται επίσης για την αποβολή ταινία. 

Είδη 

 
C. pepo: Οι ποικιλίες pepo συνήθως τρώγονται πριν την πλήρη ωρίμανσή τους σαν καλοκαιρινά κολοκυθάκια επειδή 
συνήθως δεν διατηρούνται για πολύ καιρό. Τα φρέσκα κολοκυθάκια είναι απαλά σε γεύση και συνήθως φτιάχνονται 
βραστά, ψητά ή τηγανιτά. 
Η ποιότητα της σάρκας ελαττώνεται κατά την αποθήκευσή τους και οι περισσότερες ποικιλίες τρώγονται καλύτερα σε 
ένα μήνα από την συγκομιδή τους. Οι θαμνώδεις pepo ποικιλίες είναι καλύτερα να φυτεύονται στη σειρά. Δοκιμάστε 
κολοκύθες λούφα ή Tromboncino που είναι ανθεκτικές στα έντομα για παραγωγή κολοκυθιών. 
 
C. maxima: Πολλές ποικιλίες από αυτή την ομάδα γίνονται αρκετά μεγάλες. Τα πάνε αρκετά καλά στη αποθήκευση, 
από μερικούς μήνες μέχρι ένα χρόνο ή και περισσότερο αναλόγως την ποικιλία. Η σάρκα έχει εξαίρετη υφή και πολύ 
καλή γεύση. Δυστυχώς οι ποικιλίες maxima είναι γενικώς ευαίσθητες στη μάρανση, στα σκουλήκια και σε άλλα 
έντομα. 
 
C. moschata: Οι ποικιλίες moschata είναι εξαιρετικές για διατήρηση. Η σάρκα τους είναι συνήθως πορτοκαλί στο 
χρώμα, γευστικές, γλυκές και συχνά μυρωδάτες. Οι moschata ταιριάζουν για πίτες και κέικ, αφού συχνά ψήνονται ή 
βράζονται. Οι ποικιλίες αυτές έχουν καλή αντοχή στο σκουλήκι των κολοκυθιών και στο σκαθάρι του αγγουριού 
όταν τα φυτά περάσουν το στάδιο του σπόρου. Κατά την περίοδο της ανάπτυξης των φυτών, οι ποικιλίες moschata 
χρειάζονται βραδινές θερμοκρασίες πάνω από 16°C για να αναπτυχτούνε καλά. 
 
C. argyrosperma: Οι περισσότερες μίξης έχουν μακρά παράδοση να καλλιεργούνται στο νότο και είναι λιγότερο 
δημοφιλής από ότι τα παλιά χρόνια. Το φρέσκο τους χρώμα είναι συνήθως απαλό κίτρινο ή κρεμώδης, με 
χονδροειδές κάπως σχήμα και δεν είναι τόσο γλυκές και γευστικές όσο οι maxima και οι moschatas. 
Συνήθως μαγειρεύονται με γλυκαντικά όπως μαύρη ζάχαρη ή ψήνονται με γεμιστά μίγματα. Μερικές καλλιεργούνται 
κυρίως για τους γευστικούς και μεγάλους σπόρους τους που κάνουν πολύ καλά σνακ. Όπως οι moschata έχουν καλή 
αντίσταση στο σκουλήκι των κολοκυθιών και στο σκαθάρι του αγγουριού. Σαν ποικιλία έχουν την καλύτερη αντοχή 
στην ξηρασία. 

Ποικιλίες κολοκυνθειών 
 
Grey-C. pepo 
Ωρίμανση: 52-60 ημέρες 
Μικρομεσαίο κολοκυθάκι με γκρι-πράσινο χρώμα. Έχει εξαιρετική γεύση και υφή. 
Γίνονται γεμιστά, ψητά, βραστά. Συνεχίζει να παράγει κολοκυθάκια για πολύ καιρό. 

 
 
Costata Romanesco-C. pepo 
Ωρίμανση: 52-60 ημέρες 
Έχει μεγάλα φύλλα με γκρι-πράσινα και ανοιχτού πράσινου νευρώσεις και κηλίδες. Ιταλικού τύπου. Έχει πολύ 
γρήγορη παραγωγή σε κολοκύθια και αργότερα καλή παραγωγή σε αρσενικά λουλούδια που μπορούν να γίνουν 
γεμιστά. Η σάρκα του είναι νόστιμη και με μαλακό δέρμα. Αν το αφήσετε να γίνει κολοκύθα μπορείτε να το κάνετε 
ψητό σε πίτες. 
 

Early Prolific Straightneck-C. pepo 
Ωρίμανση: 48-50 ημέρες 
Τα κολοκύθια είναι ίσα με χρώμα λεμονί κίτρινο και το σχήμα τους δεν είναι πάντα ομοιόμορφο.. Η ποιότητα και η 
γεύση τους είναι εξαιρετική. Τα φυτά είναι μεγάλα, ανθεκτικά, και παραγωγικά. 
 
 
 

http://3.bp.blogspot.com/-pNmDpKjjx_o/TWPhKH4FfCI/AAAAAAAACVo/jxEZNqdJW9Y/s1600/%CE%9A%CE%BF%CE%BB%CE%BF%CE%BA%CF%85%CE%B8%CE%AC%CE%BA%CE%B9+%CE%B3%CE%BA%CF%81%CE%AF%CE%B6%CE%BF.jpg


 
 
Spaghetti Squash-C. Pepo 

 
Ωρίμανση: 90 ημέρες 
Οι κολοκύθες γίνονται 20-25 πόντους περίπου και από αχνές κίτρινες γίνονται κιτρινωπές όταν ωριμάσουν. Η σάρκα 
του είναι απαλή κίτρινη και σπάει σε μικρές λωρίδες όπως του σπαγγέτι. Μπορεί να χρησιμοποιηθεί σε πίτες ή να 
φαγωθεί βραστό. Βράζουμε για 20 έως 30 λεπτά και αφαιρούμε τη σάρκα με το πιρούνι. 

 

Rouge Vif D'Ιtampes-C. Maxima 
 
Ωρίμανση: 110 ημέρες 
Γαλλική παλιά ποικιλία προ του 1900. Έχει κοκκινωπό πορτοκαλί καρπό. Στρογγυλή ριγωτή ομοιόμορφη κολοκύθα 
κατάλληλη για πίτες και διακόσμηση. Είναι γνωστή σαν την ποικιλία της σταχτοπούτας ‘Cinderella’. Κάνει 
κολοκύθες βάρους 5-12 κιλών. Αποθηκεύεται πολύ καλά 
 

 
 
Luffa edible 
 
Ποκιλία κολοκύθας για φυσικό σφουγγάρι 
Ωρίμανση: 150 ημέρες 
Θέλουν πολύ καιρό να ωριμάσουν για αυτό φυτέψτε από νωρίς. Είναι ανθεκτικές στα έντομα και γίνονται μεγάλες 
και αναρριχόμενες, για αυτό δώστε τους αρκετό χώρο. Όταν ωριμάσουν πλήρως τα βάζετε σε ζεστό νερό να 
μαλακώσει η εξωτερικός φλοιός τους τα καθαρίζεται και μένει ο σκληρός εσωτερικός φλοιός τους που 
χρησιμοποιήστε σαν σφουγγάρι ή φίλτρο. 
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Καλλιέργεια 

 Η καλλιέργεια των κολοκυνθών και της κολοκύθας είναι παρόμοια με του πεπονιού και του αγγουριού που είναι και 
αυτά μέλη της οικογένειας των κολοκυνθών.  
Απαιτούν ζεστές μέρες και νύχτες για να ωριμάσουν καλά. 
 

Σπορά 
 
εκατοστά βάθος (αναλόγως την ποικιλία) 
 
Απόσταση φύτευσης 
 
Στις σειρές σε χωράφι: 60-70 εκ. / Ανάμεσα στις σειρές: 90-150 εκ. 
 
Ημέρες βλάστησης 
 
 5-10 
 
Εποχή σποράς-Θερμοκρασία βλάστησης 

 Φυτεύουμε την άνοιξη όταν οι θερμοκρασίες είναι 21-35 C 

 
Προτεινόμενη εποχή σποράς για υπαίθρια καλλιέργεια  

Οι φυτεύσεις έτοιμων φυτών γίνονται Απρίλιο - Μάιο όταν περάσει ο κίνδυνος παγετών. Το έδαφος έχει 
διαμορφωθεί σε σαμάρια. Ακολουθούν και άλλες φυτεύσεις ώστε να έχουμε παραγωγή όλο το 
καλοκαίρι. Η συγκομιδή ξεκινά ενάμισι μήνα μετά την φύτευση. 

ΠΟΛΛΑΠΛΑΣΙΑΣΤΙΚΟΣ ΤΡΟΠΟΣ 

Πολλαπλασιάζεται με σπόρο επί τόπου στο λαχανόκηπο ή σε σπορείο και μετά με μεταφύτευση στην 
οριστική θέση ή με φύτευση έτοιμων φυτών από την αγορά. 

Πρόγραμμα Φυτοπροστασίας  

Χρειάζονται συχνά σκονίσματα με θειοχαλκίνη ή ψεκασμοί με μυκητοκτόνο για το ωίδιο τον 
περονόσπορο. Αν εμφανιστεί τετράνυχος πρέπει να ψεκάσουμε με τετρανυχοκτόνο και με εντομοκτόνο 
αν εμφανιστούν μελίγκρες. 

Κλίμα 

Απαιτεί ψηλές θερμοκρασίες. Μπορεί να καλλιεργηθεί στο ύπαιθρο μόνο το καλοκαίρι. Απαιτεί 
θερμοκρασίες 22 - 28 οC. Σε θερμοκήπιο μπορεί να καλλιεργηθεί και τον χειμώνα. 

http://3.bp.blogspot.com/-5iznmYLR3tc/TWPf8yfurYI/AAAAAAAACTg/wpEGH5la6yg/s1600/Luffa+plant+small.jpg
http://4.bp.blogspot.com/-6Uyzcfm4rqU/TWPf8UBJAcI/AAAAAAAACTY/HXqIqyl0B4M/s1600/Luffa+plants.jpg
http://4.bp.blogspot.com/-4JNtVi465dM/TWPf8GeuyII/AAAAAAAACTQ/K8AFsyoNIFs/s1600/Luffa+pant+with+fruits.jpg
http://2.bp.blogspot.com/-ECyBFWjjbts/TWPf7gBWpoI/AAAAAAAACTI/cqdjBPTMH9Q/s1600/Luffa+fruitss.jpg


 

 
Έδαφος 

Κρατήστε το χώμα υγρό με σάπια φύλλα και βρεγμένα άχυρα ή χορτάρια όταν αρχίζουν οι ζέστες. 

 
Συγκομιδή 

 Μαζέψτε τα καλοκαιρινά κολοκυθάκια όταν είναι μικρά για βραστά ή φρέσκα και μέχρι 20 εκατοστά για τηγανιτά. 
Τα μικρά κολοκυθάκια θα γίνουν υπερβολικά μεγάλα σχεδόν σαν κολοκύθες αν δεν τα κόψετε. 
Οι χειμωνιάτικες κολοκύθες είναι έτοιμες για συγκομιδή όταν ο φλοιός τους χάνει τη φυσική λάμψη τους. Μετά από 
το στάδιο της πλήρης ανάπτυξής τους, αφήστε τις κολοκύθες άλλες 10-15 ημέρες να ωριμάσουν και κόψτε το κοτσάνι 
3 εκατοστά πάνω από την κολοκύθα. Μην αφήσετε τα φρούτα να κρυώσουν. Αποθηκεύστε τες σε καλά αεριζόμενο 
μέρος με θερμοκρασίες 7-16°C. 
 
Συγκαλλιέργεια κολοκυθιών 

 
Τα κολοκύθια μπορούν να καλλιεργηθούν μαζί με καλαμπόκι-πεπόνι-τάτουλα-ραπανάκι-καπουτσίνο-κατιφέ-ρίγανη. 
Ο κατιφές αποτρέπει τους κανθάρους και η ρίγανη παρέχει τη γενική προστασία παρασίτων. Το νεροκάρδαμο 
αποτρέπει τα ζωύφια. 
Δεν καλλιεργούντε μαζί με πατάτες. 
 
Ασθένειες 

Τα κολοκύθια προσβάλλονται από περονόσπορο, ωίδιο, και βακτηριακή μάρανση. Για να αποτρέψετε τη μάρανση 
των κολοκυθιών διατηρήστε μία σταθερή υγρασία στο έδαφος. 
 
Έντομα εχθροί  

Ανακατέψτε στάχτη μέσα στο χώμα πριν την φύτεψη τους για να μειώσετε τα σκουλήκια των κολοκυνθών.  
Για μικρές ποικιλίες άλλη μία στρατηγική είναι να τσιμπήσετε τις αναπτυσσόμενες κορφές τους, όταν φτάσουν τα 30-
60 εκατοστά μάκρος.  
Χρησιμοποιήστε πύρεθρο ή sabadilla για τον έλεγχο του σκαθαριού του αγγουριού  και του σκαθαριού των 
κολοκυνθών.   
Καταστρέψτε τα αυγά του σκαθαριού της κολοκύθας με το χέρι ή τοποθετήστε τα σε ένα δοχείο με νερό και σαπούνι. 
Για να παγιδέψετε τα σκαθάρια του κολοκυθιού τοποθετήστε τάβλες ή σανίδες γύρω από την βάση των φυτών. 
Τα σκαθάρια θα κρυφτούν από κάτω από τις σανίδες το βράδυ και μπορούν να μαζευτούν εύκολα νωρίς το πρωί. 
Μερική έξτρα προστασία για τα σκουλήκια των κολοκυθών μπορεί να παρθεί, αν εφαρμόσουμε ροτενόνη γύρω από 
τη βάση των φυτών. 
Κρατώντας τα φυτά κάτω από κάλυμμα μέχρι την ανθοφορία επιμηκύνει την επιβίωση του φυτού. Χρησιμοποιήστε 
ανθεκτικές ποικιλίες όπου έχετε πρόβλημα αν σας είναι εφικτό. 
 
Σώσιμο σπόρου 

 Υπάρχουν 4 είδη από κολοκύθια και κολοκύθες.  
Η διασταύρωση γίνεται συνήθως εύκολα μέσα στα ίδια είδη ποικιλιών και σπάνια μεταξύ ειδών. 
Απομόνωσε τις ποικιλίες του ίδιου είδους με μικρότερη απόσταση 200 μέτρων για σπιτική χρήση.  
Η παραγωγή αγνών σπόρων απαιτεί γονιμοποίηση με το χέρι ή απομόνωση από άλλη ποικιλία σε απόσταση 400-
1600 μέτρων, αναλόγως την μεριά φύτεψης.  

ΤΙ ΒΡΙΣΚΟΥΜΕ ΣΤΗΝ ΑΓΟΡΑ 

Κολοκύθες με καρπούς επιμήκεις, κυλινδρικούς ή αχλαδόμορφους, με επιδερμίδα χρώματος πορτοκαλί και σάρκα από 
ανοικτό κίτρινο έως βαθύ πορτοκαλί. Η γεύση τους είναι υπόγλυκη. Θα τις βρούμε και σε μικρό μέγεθος (baby). 

http://www.google.co.uk/search?hl=en&q=squash+vine+borers+photo&meta=
http://www.google.co.uk/search?hl=en&q=cucumber+beetles+photo&meta=
http://www.google.co.uk/search?hl=en&q=squash+bug+photo&meta=
http://www.google.co.uk/search?hl=en&q=squash+bug+photo&meta=
http://www.google.co.uk/search?hl=en&q=squash+bug+photo&meta=


Με σφαιρικούς καρπούς, με επιδερμίδα διάφορων χρωματισμών (πορτοκαλί, κίτρινο, πράσινο, λευκό), με ή χωρίς αυλακώσεις 
και σάρκα χρώματος από πορτοκαλοκίτρινο έως ανοιχτό κόκκινο. Οι κολοκύθες αυτές είναι συνήθως πιο γλυκές. Υπάρχουν 
και σε μικρό μέγεθος (baby). 

 

 
ΠΟΙΑ ΚΟΛΟΚΥΘΑ ΕΙΝΑΙ ΠΙΟ ΓΛΥΚIA 

•   Οι στρογγυλές κολοκύθες είναι συνήθως πιο γλυκές. Ομως και μια μακρόστενη κολοκύθα μπορεί να είναι 
εξίσου ή περισσότερο γλυκιά, καθώς η γεύση εξαρτάται από το σπόρο, το έδαφος στο οποίο καλλιεργήθηκε και 
τις κλιματικές συνθήκες. 
•   Γενικά, όσο βαθαίνει το χρώμα της σάρκας, τόσο γλυκύτερη η γεύση. Πάντως, μόνο κατόπιν δοκιμής μπορούμε 
να είμαστε σίγουροι για την ένταση της γλυκύτητας. 
•   Δεν υπάρχει κανόνας για το ποια κολοκύθα κάνει για τις γλυκές και ποια για τις αλμυρές συνταγές μας. Ολα τα 
είδη μπορούν να χρησιμοποιηθούν για γλυκά ή φαγητά, αρκεί να τα χειριστούμε κατάλληλα. 

ΕΠΙΛΟΓΗ ΚΑΙ ΣΥΝΤΗΡΗΣΗ 

•   Κατά την αγορά, προσέχουμε η κολοκύθα να είναι σκληρή, με επιδερμίδα καθαρή, χωρίς χτυπήματα. Το 
κοτσάνι πρέπει να είναι καλά στερεωμένο. αν έχει αφαιρεθεί, υπάρχει μεγάλη πιθανότητα από την πληγή που θα 
δημιουργηθεί να έχουμε προσβολές από μύκητες με αποτέλεσμα την καταστροφή της. 
•   Δυστυχώς δεν υπάρχει εμφανές εξωτερικό σημάδι για το πόσο ώριμη είναι η κολοκύθα. Αν παρ' ελπίδα 
πετύχετε κολοκύθα με σάρκα πρασινωπή στα σημεία κοντά στη φλούδα, αφαιρέστε τα και προχωρήστε κανονικά. 
•   Οι κολοκύθες μπορούν να συντηρηθούν σε περιβάλλον σκοτεινό, στεγνό και δροσερό για όλο το χειμώνα. 
•   Η κομμένη κολοκύθα συντηρείται στο ψυγείο για μερικές μέρες, τυλιγμένη σε μεμβράνη. 
•   Τριμμένη στον τρίφτη, σε σακουλάκι τροφίμων, διατηρείται για 2 μήνες τουλάχιστον στην κατάψυξη. 
•   Αν την κόψουμε κομμάτια και τη ζεματίσουμε για 2 λεπτά σε βραστό νερό, διατηρείται πολλούς μήνες στην 
κατάψυξη, πάντα σε σακουλάκι. 
•   Μια καλή λύση, επίσης, αν θέλουμε να χρησιμοποιήσουμε μια ορισμένη ποσότητα χωρίς να μας περισσέψει, 
είναι οι baby ή μίνι κολοκύθες που κυκλοφορούν στην αγορά και το βάρος τους δεν ξεπερνά το 1 - 1½ κιλό. 
•   Επίσης, θα βρούμε και τεμαχισμένη, μισή ή μικρότερα κομμάτια, συνήθως τυλιγμένη σε διάφανη μεμβράνη. 

 

 
Φαρμακευτική ιδιότητα 

Η κολοκύθα είναι εξαιρετικά πλούσια σε β-καροτένιο, αντιοξειδωτική ουσία στην αποία αποδίδεται η ιδιότητα 
να προλαμβάνει πολυάριθμα προβλήματα υγείας, μεταξύ των οποίων η καρδιακή ανεπάρκεια.  

ΟΛΗ Η ΦΑΣΑΡΙΑ ΕΙΝΑΙ ΤΟ ΚΑΘΑΡΙΣΜΑ 

Η σκληρή φλούδα της κολοκύθας και το άβολο μέγεθός της δυσκολεύουν το καθάρισμά της. Να τι μπορούμε να κάνουμε για 

να την καθαρίσουμε πιο εύκολα: 

•   Με ένα μεγάλο κοφτερό μαχαίρι κόβουμε προσεκτικά την κολοκύθα στη μέση, με φορά από κοτσάνι σε κοτσάνι, όπως 

κάνουμε με το καρπούζι. 

•   Με ένα κουτάλι αδειάζουμε σχολαστικά την εσωτερική κοιλότητα από τους σπόρους και τις σκληρές ίνες. Για να 

αφαιρέσουμε όλες τις ίνες, θα χρειαστεί να ξύσουμε τη σάρκα με το κουτάλι. 

•   Κόβουμε την κολοκύθα ξανά στη μέση και μετά σε μικρότερα κομμάτια, που να μας διευκολύνουν στο κράτημα και να 

μπορούμε να τα ελέγξουμε καλύτερα. Καθαρίζουμε προσεκτικά με ένα κοφτερό μαχαίρι κάθε κομμάτι από τη σκληρή 

φλούδα. 

•   Στο καθάρισμα υπάρχει αρκετή φύρα. Για παράδειγμα, πήραμε μια μίνι κολοκύθα βάρους 1.100 γρ. και μετά από 

καθάρισμα από φλούδα, σπόρους και ίνες το καθαρό βάρος που έμεινε ήταν 700 γρ. 

 



Συνταγες 

Θεϊκή κολοκυθόσουπα βελουτέ 
 

 
 
Σούπα λαχανικών με κύριο συστατικό την κολοκύθα. Βελουτέ, κρεμώδης όσο πρέπει και με υπέροχη γεύση! Στο 
πρωτοχρονιάτικο τραπέζι μας σάρωσε! Δοκιμάστε την και θα τη λατρέψετε    
 
  Γλυκιά κολοκυθόπιτα με σταφίδες 

  
Ο συνδυασμός γλυκιάς κολοκύθας και σταφίδας είναι καταπληκτικός! 
 

ΓΙΟΡΤΗ ΚΟΛΟΚΥΘΑΣ  

Κάθε χρόνο πραγματοποιείται η Γιορτή Κολοκύθας από τον Πολιτιστικό Σύλλογο Βιτάστας. Η 
εκδήλωση γίνεται στο Κοινοτικό καφενείο κάθε χρόνο στις 20 Αυγούστου.Το μενού 
περιλαμβάνει ψητά και ωραία εδέσματα. 

http://www.sintagespareas.gr/sintages/theiki-kolokithosoupa-beloute.html
http://www.sintagespareas.gr/sintages/glikia-kolokithopita-me-stafides.html


 
 
 
 

ΚΥΔΩΝΙ 
 
 

ΕΡΓΑΣΙΑ  ΤΗΣ    Νίκης     Κατσαμπάνη 
 
 
 
 
 
 
 
 

ΚΥΔΩΝΙ 
 
 

Πρόκειται  για  φυλλοβόλο  δέντρο που φτάνει τα 8  μέτρα  σε 
ύψος και  είναι συγγενικό   με την μηλιά  . 
Ο καρπός  του  έχει χρώμα  κίτρινο προς το χρυσό , όταν είναι 
ώριμο .Το  εξωκάρπιο     είναι αρχικά  χνουδωτά  και έπειτα 
λείο και γυαλιστερό . Το μήκος του κυμαίνεται  από 7  ως 12  
εκατοστά  και πλάτος του από 6 ως  9  εκατοστά . Η  σάρκα του 
είναι  λευκό  κίτρινη . Τα  κυδώνια  είναι πράσινα όταν είναι 
άγουρα .  
Καρποφόρο  δέντρο της οικογένειας των μηλοειδών ,  το 
μεγαλύτερο σχετικά με το μέγεθος των καρπών . Είναι 
συγγενικό της  αχλαδιάς . Δε μεγαλώνει πολύ το δέντρο και ο 
κορμός του σπάνια είναι ευθυτενής . Διακλαδίζεται αρκετά προς 
τα πλάγια και γι’ αυτό χρειάζεται η απόσταση  απ’ το ένα φυτό 
στο άλλο να είναι 4 – 5  μ. 
Η  κυδωνιά ευδοκιμεί στα ζεστά και δροσερά κλίματα . Η 
καταγωγή της  είναι απ’ την Περσία και καλλιεργείται  
ευρύτατα στη Μεσόγειο  για τους αρωματικούς   καρπούς της , 
απ’ τους οποίους παρασκευάζουν γλύκα και κομπόστες . 
Ωμό , το κυδώνι, δεν τρώγεται  με πολύ ευχαρίστηση , γιατί 
στιφίζει λίγο  και είναι βαρύ για το στομάχι. Τα κυδώνια είναι 
μεγαλύτερα απ’ τα αχλάδια , με ανώμαλη χνουδωτή επιφάνεια , 



κιτρινωπά και με καταπληχτικό άρωμα . Καλύτερα θεωρούνται 
της Πορτογαλίας  και της Αλγερίας . Πολλαπλασιάζεται με 
μοσχεύματα και εμβολιασμό . Επειδή η ρίζες του δέντρου δεν 
εισχωρούν  βαθιά στη γη και βρίσκονται κοντά στην επιφάνεια , 
πρέπει το χώμα να είναι παχύ, υγρό και χωρίς ασβέστιο . Μέχρι 
να μεγαλώσει  είναι αναγκαία  η ταχτική παρακολούθηση  της  
αναπτυξής τους . Με  ειδικό τρόπο πρέπει να γίνεται το κλάδεμα 
, έτσι , ώστε να απελευθερώνεται  απ’ τα περιττά κλαδιά και ν ‘ 
απομακρύνονται τα βλαβερά κλαδιά άλλων αναρριχητικών  
φυτών .  
Τα κυδώνια οριμάζουν το φθινόπωρο , οπότε και μαζεύονται .  
Οι ασθένειες που προσβάλουν το δέντρο είναι : Η χλώρωση ( 
όταν το έδαφος είναι ασβεστούχο ) . 
Εχθροί επίσης είναι τα ξυλοφάγα έντομα . Το ωίδιο , τέλος , 
προσβάλει τα φύλλα και τους καρπούς  και  καταπολεμάται με 
το θειάφισμα .  
Γένος χαμηλών δέντρων της οικογένειας των ροδοειδών . 
Περιλαμβάνει λίγα είδη που φυτρώνουν στην Ευρώπη και στην 
Ασία και καλλιεργούνται   για τους καρπούς τους . Ο καρπός 
που λέγεται κυδώνι είναι δρύπη  με πολλά σπέρματα . Το ύψος 
του δέντρου δεν υπερβαίνει συνήθως  τα 5 μ . 
Ευδοκιμεί σε ελαφρά και δροσερά εδάφη .  
Πολλαπλασιάζονται με σπέρματα . Τα κυδώνια 
χρησιμοποιούνται στη μαγειρική και στη ζαχαροπλαστική και 
τα σπέρματα στη φαρμακευτική . Λέγεται ότι η κυδωνιά πήρε  
το όνομα από την πόλη Κυδωνία  της Κρήτης , από τα περίχωρα  
της οποίας  προήλθε . ] 
 
 
 
Στη χώρα μας παράγονται περίπου 10.000 τόνοι κυδώνια, που 
δεν επαρκούν για την εσωτερική κατανάλωση και εισάγονται, 
κυρίως από την Τουρκία, άγνωστες ποσότητες. Για 
συστηματική διάδοση της καλλιέργειας, θα πρέπει να επιλεγούν 
κατάλληλες περιοχές, στις οποίες να δημιουργηθούν κέντρα 
παραγωγής κυδωνιών.  



Η κυδωνιά καλλιεργείται κυρίως σε μεσογειακές χώρες και οι 
καταλληλότερες περιοχές, για τη διάδοση της καλλιέργειας στη 
χώρα μας, πρέπει να θεωρηθούν αυτές που το κλίμα τους 
εμφανίζει τα τυπικά χαρακτηριστικά του μεσογειακού, αν και 
μπορεί να καλλιεργηθεί, σε κατάλληλες περιοχές, σε ολόκληρη 
την επικράτεια.  
Η κυδωνιά ευδοκιμεί σε εδάφη μέσης σύστασης, αμμοπηλώδη, 
που δεν νεροκρατούν αλλά είναι νοτερά και φτωχά σε ασβέστιο. 
Η κυδωνιά είναι επιπολαιόριζο φυτό και μπορεί να ευδοκιμήσει 
και σε αβαθή αλλά ποτιστικά χωράφια.  
Για τη συστηματική διάδοση της καλλιέργειας, έχει μεγάλη 
σημασία να επιλεγούν δύο-τρεις ή και περισσότερες κατάλληλες 
περιοχές, στις οποίες να δημιουργηθούν κέντρα παραγωγής 
κυδωνιών, ούτως ώστε οι παραγόμενες ποσότητες να είναι 
ικανές να εμπορευτούν ή να μεταποιηθούν. Μπορούν να 
επιλεγούν περιοχές που δεν προσφέρονται για άλλες 
καλλιέργειες.  
Ενδεικνυόμενα συστήματα καλλιέργειας θεωρούνται οι 
κανονικοί δενδρώνες, με διαμόρφωση των δένδρων σε κύπελλο.  
Η κυδωνιά προσφέρεται επίσης για καλλιέργεια σε πυκνές 
φυτεύσεις και διαμόρφωση των δένδρων σε παλμέτα, που σε 
πολλές περιπτώσεις δίνει καλύτερα αποτελέσματα.  
Τα δένδρα χρειάζονται ετήσιο κλάδευμα καρποφορίας, 
φυτοπροστασία και κανονικές λιπάνσεις, για τη βελτίωση της 
ποιότητας των παραγόμενων καρπών, την αύξηση της 
παραγωγικότητας των δένδρων και τον περιορισμό του 
φαινομένου της παρενιαυτοφορίας, που στην κυδωνιά 
εμφανίζεται πιο έντονα από τη μηλιά.  
Καλύτερα αποτελέσματα επιτυγχάνονται, εάν υπάρχει η 
δυνατότητα να γίνουν δύο έως τρεις θερινές αρδεύσεις.  

   
Επιλογή ποικιλιών  
Υπάρχουν τέσσερις καλλιεργούμενες κατηγορίες κυδωνιάς, η 
μηλόμορφη, η απιόμορφη, ο γίγαντας και η σγουρή, που 
βοτανικά ανήκουν σε υποείδη του Cydonia oblonga.  
Επιλεγμένες ποικιλίες κυδωνιάς, από τις τέσσερις παραπάνω 
κατηγορίες, δεν καλλιεργούνται στη χώρα μας, αλλά επιλεγμένα 



άτομα από τους ίδιους τους καλλιεργητές ή από φυτωριούχους 
και πολλαπλασιάζονται αγενώς, με παραφυάδες ή μοσχεύματα 
ξηρού ξύλου.  
Το Ινστιτούτο Φυλλοβόλων Δένδρων (Ι.Φ.Δ.) αξιολογεί, σε 
ειδική συλλογή, 50 επιλογές εγχώριων και ξένων ποικιλιών, 
ατόμων ή σποριόφυτων κυδωνιάς. Τα αποτελέσματα έδειξαν 
ότι, οι επιλογές Ι.Φ.Δ. 26, Ι.Φ.Δ. 20 και Ι.Φ.Δ. 46 και η ποικιλία 
Bereckijeva Kutina, προέλευσης Βουλγαρίας, εμφανίζουν 
αξιόλογα χαρακτηριστικά και μπορούν να διαδοθούν στη χώρα 
μας. Ορισμένοι φυτωριούχοι εισάγουν επιλεγμένες ποικιλίες 
από ξένες χώρες και τις διαδίδουν.  
Από την κατηγορία μηλόμορφων ποικιλιών, πιο γνωστές είναι 
οι Champion, Maliforme Tencara, Mollesca, Ronda.  
Από την κατηγορία απιόμορφων ποικιλιών, πιο γνωστές είναι οι 
Del Portogallo, Di Smyrne, Di Leskovatz.  
Από την κατηγορία των γιγαντόμορφων ποικιλιών, πιο γνωστή 
είναι η Gigante di Vranja.  
Οι περισσότερες ποικιλίες κυδωνιάς είναι αυτόστειρες, γι’ αυτό 
και χρειάζεται να φυτεύονται με κατάλληλους επικονιαστές.  
Η κυδωνιά μπορεί να καλλιεργηθεί σε μεγάλη ποικιλία 
μικροκλιμάτων και πολλές κατηγορίες εδαφών, εκτός από τα 
πολύ ασβεστούχα και να αξιοποιήσει περιοχές, στις οποίες δεν 
ευδοκιμούν ικανοποιητικά άλλες καλλιέργειες. Η κυδωνιά δεν 
καλλιεργείται στη χώρα μας σε κανονικούς δενδρώνες. 
Καλλιεργείται υπό μορφή διάσπαρτων δένδρων, σε πεδινές, 
ημιορεινές και ορεινές περιοχές.  



                     

 
   

Ένταξη σε προγράμματα  
Σύμφωνα με μελέτη των Ι. Χατζηχαρίση και Κ. Καζαντζή η αύξηση των 
παραγόμενων ποσοτήτων καλής ποιότητας κυδωνιών δεν θα αντιμετώπιζε πρόβλημα 
διάθεσης στην εσωτερική αγορά, αφού είναι ελλειμματική και θα μπορούσαν να 
πραγματοποιηθούν και εξαγωγές στις ευρωπαϊκές χώρες, στις οποίες έχει 
εγκαταλειφθεί η καλλιέργεια εδώ και πολλά χρόνια.  
Το υπουργείο Αγροτικής Ανάπτυξης προωθεί την καλλιέργεια της κυδωνιάς στις 
κατάλληλες περιοχές της χώρας όπου αποφασίσουν οι τοπικές νομαρχιακές 
διευθύνσεις αγροτικής ανάπτυξης. Η παραπάνω απόφαση βασίζεται στην 
καταλληλότητα των εδαφοκλιματικών συνθηκών για την καλλιέργεια της κυδωνιάς.  
Με τον τρόπο αυτό η κυδωνιά εντάσσεται στα τοπικά γεωργικά προγράμματα και 
προωθούνται οι παρακάτω ποικιλίες: Γίγας της Βοσνίας και οι ποικιλίες του 



Ινστιτούτου Φυλλοβόλων Δένδρων Νάουσας του ΕΘ.Ι.ΑΓ.Ε., Ι.Φ.Δ. 11118. Ι.Φ.Δ. 
11120, Ι.Φ.Δ. 1126, Ι.Φ.Δ. 1146 και η ανεκτική στο βακτηριακό κάψιμο Ι.Φ.Δ. 1133.   

Εισαγωγές και χρήση  
Στη χώρα μας παράγονται περίπου 10.000 τόνοι κυδώνια, που δεν επαρκούν για την 
εσωτερική κατανάλωση και εισάγονται κυρίως από την Τουρκία, άγνωστες 
ποσότητες. Η Ευρωπαϊκή Ένωση είναι ελλειμματική σε κυδώνια και εισάγει κυρίως 
από Τουρκία.  
Ιδιαίτερη σημασία γι’ αυτή την καλλιέργεια δεν δόθηκε στη χώρα μας, παρά του ότι 
είναι από τις πιο παλαιές και κοινές και ο έλληνας καταναλώνει κυδώνια, κυρίως για 
οικογενειακά παρασκευάσματα, όπως γλυκά, μαρμελάδες, κομπόστες, ζελέδες, ψητά 
κ.λπ.  
Μεγάλες ποσότητες κυδωνιών απορροφούνται και μπορούν να απορροφηθούν ακόμη 
περισσότερες από τη βιομηχανία, για μεταποίηση στα παραπάνω ή και άλλα 
προϊόντα, όπως ζελατίνες, μουστάρδες, συντηρητικά κ.ά. Οι ζελατίνες από κυδώνια 
μπορούν να αντικαταστήσουν, σε πολλές περιπτώσεις, τις ζελατίνες ζωικής 
προέλευσης που χρησιμοποιούνται σήμερα στη μαγειρική και ζαχαροπλαστική.  

            
 

Κυδώνι 



Ιστορία  

Οι αρχαιολόγοι ανακάλυψαν απομεινάρια 4.000 ετών 
από ολόκληρες καλλιέργειες κυδωνιών στην Περσία. 
Έπειτα από αρκετούς αιώνες το κυδώνι εμφανίζεται 

αυτή την φορά ως δώρο ευγονίας που πρόσφερε η Γαία 
στην Ήρα για τον γάμο της με τον Δία. Την περίοδο της 
κλασικής αρχαιότητας οι καλλιέργειες κυδωνιών στην 

Ελλάδα ήταν πολύ διαδεδομένες και υπήρχαν 
τουλάχιστον 10 διαφορετικές ποικιλίες. Από αυτές οι πιο 
φημισμένες ήταν αυτές της Κρήτης και της Κορίνθου. Οι 

Ρωμαίοι διατηρούσαν τα κυδώνια μέσα σε ένα μίγμα 
από πηχτό μέλι και πετιμέζι από σταφύλια. Τον 

Μεσαίωνα το φρούτο στην Γαλλία, την Πορτογαλία και 
την Ισπανία θεωρείτε το καλύτερο υλικό για την ζάχαρο 

πλαστική.  
 



ΝΤΟΜΑΤΑ 
 
 

ΕΡΓΑΣΙΑ ΤΗΣ       Μαρίας  Κατσαμπάνη 
 

 
 
 
 
 
 
 
ΝΤΟΜΑΤΑ  

 
 
Καρποφόρο φυτό της  οικογένειας  των στρυχνιδών   ή  
σολανιδών , ένα απ ‘ τα πιο συνηθισμένα φυτά  στην Ελλάδα 
που απ ‘ τους  καρπούς του που είναι νόστιμοι και θρεπτικοί 
φτιάχνουμε  την πιο απλή σαλάτα , την ντοματοσαλάτα  και 
παράλληλα  παρασκευάζουμε  τη σάλτσα – ντομάτα  που την 
χρησιμοποιούμε στη μαγειρική .  Η  καταγωγή  της  είναι απ ‘τη 
Λατινική Αμερική και στην Ευρώπη πρέπει να μεταφέρθηκε  
μετά το 16ο αι. Απ ‘ τους Ισπανούς αποίκους . 
Είναι  φυτό μικρό σε ύψος  ( φτάνει  το ένα μέτρο ) κι επειδή  οι  
βλαστοί του  είναι τρυφεροί , υποστηρίζονται  από πασσάλους . 
Και οι βλαστοί  και τα φύλλα και  τα άνθη της  ντομάτας  
σκεπάζονται από ένα απαλό χνούδι . Στη γένεσή του και τη 
νεότητά του ο καρπός είναι πράσινος και γίνεται κόκκινος , 
ζουμερός και νόστιμος , όταν ωριμάζει .  
Καλλιεργείται σε ειδικά ζεστούς τόπους ( το χειμώνα στα 
θερμοκήπια ) . Σε καλά οργωμένο και λιπασμένο χώμα 
σπέρνεται ο σπόρος  ( περιέχεται στο εσωτερικό του καρπού ) . 
Κατά το Μάρτη κι ως το Μάη  ( αν η σπορά έχει γίνει το 
Φλεβάρη ) , ακολουθεί η μεταφύτευση που συνοδεύεται με 
ειδικές  φροντίδες , όπως  σκαλίσματα , ποτίσματα , 
παραχώματα κλπ.  
Το Μάιο  με Ιούνιο ωριμάζουν οι καρποί  και μαζεύονται . Σε  
πολλά  μέρη η παραγωγή  είναι πλούσια κι η συγκομιδή γίνεται 
ως το Νοέμβρη . Στα θερμοκήπια  βέβαια η καλλιέργεια   της 
ντομάτας γίνεται ολόκληρο το χρόνο . 



Οι ασθένειες που προσβάλουν τη ντομάτα είναι  ο  
περονόσπορος , το ιώδιο  ( στάχτιασμα ) κι η αραχνίτσα  . Και 
οι τρεις καταπολεμούνται με το ράντισμα . 
 
 

             
 
 
 
 

 

 Καλλιέργεια φρέσκες ντομάτες είναι ένα από τα 
πραγματικά χαρές του κηπουρού λαχανικών.  Αλλά 
ντομάτες μπορεί να υποφέρουν από όλα τα είδη 
των ασθενειών και των παρασίτων.  Προβλήματα 
αυξανόμενη ντομάτες είναι συχνά το αποτέλεσμα 
των καιρικών συνθηκών.  Αυτό είναι κάτι που είναι 
εκτός του ελέγχου κηπουροί.  Ωστόσο, αν ξέρετε η 
περιοχή σας είναι επιρρεπείς σε μια συγκεκριμένη 
ασθένεια, πρέπει να ψάξετε για ποικιλίες που 
αναφέρονται ως ανθεκτικά.  Τοπικό σας θα πρέπει 
να είναι σε θέση να σας βοηθήσει εκεί.  

 Ασθένειες της τομάτας είναι σπάνια μοιραία, εάν η 
σωστή διαχείριση απασχολείται.  Είναι σημαντικό να 
καλύψουν οποιαδήποτε ασθένεια ντομάτα νωρίς, 
πριν επεκταθεί σε όλα τα φυτά τομάτας σας και, 



ενδεχομένως, άλλα φυτά στην ίδια οικογένεια, 
όπως μελιτζάνες πατάτες και πιπεριές.  Εδώ είναι 
μερικές κοινές ασθένειες ντομάτα, τα συμπτώματά 
τους και τι να κάνετε εάν ασθένειες ντομάτα 
απειλούν το σπίτι στον κήπο σας λαχανικών.  

 Ασθένειες Ντομάτα - φύλλωμα  

•  Πρόωρη σήψη πρόωρη σήψη μπορεί να 
επηρεάσει το φύλλωμα, μίσχους και τα φρούτα 
της τομάτας.  Συμπτώματα: τα σκοτεινά σημεία με 
ομόκεντρους δακτυλίους ανάπτυξης σε 
παλαιότερα φύλλα πρώτα.  Η γύρω περιοχή 
φύλλο μπορεί να κιτρινίζουν.  Που επηρεάζουν τα 
φύλλα μπορεί να πεθάνουν πρόωρα, εκθέτοντας 
τα φρούτα στον ήλιο έγκαυμα.  

 

 
Μια από τις ασθένειες που προσβάλλουν την τομάτα είναι 
και ο βοτρύτης.  
Ο βοτρύτης είναι ευρύτατα διαδεδομένος μύκητας.  
 

 
Προσβάλλει πάρα πολλές καλλιέργειες και αποτελεί σοβαρό 
πρόβλημα και πραγματική απειλή για την εμπορεύσιμη 
παραγωγή.  
 



Εκτός από τις ποσοτικές απώλειες υποβαθμίζει και την 
ποιότητα των προϊόντων, ενώ ζημιώνει την παραγωγή και 
μετασυλλεκτικά κατά την αποθήκευση και την μεταφορά. 
Αποτελεί πρόβλημα ιδιαίτερα για τις θερμοκηπιακές 
καλλιέργειες αλλά και για τις υπαίθριες.  
 
Συμπτώματα 
 

 
Στην αρχή προκαλούνται καστανές υδατώδεις εκτεταμένες 
κηλίδες, που μπορεί να εξελιχθούν σε νεκρώσεις. 
Χαρακτηριστική είναι η γκρίζα εξάνθιση (χνούδι) του 
μύκητα στα προσβεβλημένα όργανα. Προσβάλλει όλα τα 
μέρη των φυτών (φύλλα, στελέχη, άνθη, καρπούς) και σε 
όλα τα στάδια ανάπτυξής τους. 
 
Ο βοτρύτης μπορεί να αναπτυχθεί και σαπροφυτικά σε 
υπολείμματα της καλλιέργειας και σε νεκρά μέρη των 
φυτών και από εκεί να μολύνει γειτονικούς υγιείς ιστούς.  
 
Παθογόνο – Συνθήκες ανάπτυξης 
 
Ο μύκητας είναι περισσότερο γνωστός με την ατελή του 
μορφή, ως Botrytis cinerea (Αδηλομύκητας) και με την 
εξάνθιση γκρίζου χρώματος (ασθένεια «τεφρά σήψη»).  
 



 
Σχηματίζει κονιδιοφόρους με μακρύ ποδίσκο και υαλώδη 
κόνιδα σε σχηματισμό βότρυ στις διακλαδώσεις.  
Στους προσβεβλημένους ιστούς μπορεί να σχηματιστούν 
επίσης τα μαύρα σκληρωτικά του μύκητα.  
 
Τα κόνιδα του βλαστάνουν σε μεγάλο εύρος θερμοκρασιών 
(από 1-30 oC) αν και η ιδανική θερμοκρασία είναι 18 oC.  
Είναι ξηροσπόρια και μεταφέρονται κυρίως με τον άνεμο. 
Απελευθερώνονται με έναν υγροσκοπικό μηχανισμό, γι’ 
αυτό αφθονούν όταν υπάρχουν απότομες μεταβολές της 
υγρασίας στη διάρκεια της ημέρας. Για την βλάστησή τους 
όμως είναι απαραίτητη η ύπαρξη σταγόνας νερού ή πολύ 
υψηλής σχετικής υγρασίας (τουλάχιστον 90%).  
 
Σε θερμοκρασίες 15-20 oC και παρουσία νερού ή υψηλής 
σχετικής υγρασίας (βροχή ή παρατεταμένος υγρός καιρός) 
η ανάπτυξη του μύκητα είναι πολύ γρήγορη και η μόλυνση 
ολοκληρώνεται μέσα σε λίγες ώρες.  
 
Με την βοήθεια της πλάκας προσκολλήσεως 
(appressorium) το ράμφος μόλυνσης διαπερνά την 
εφυμενίδα και την επιδερμίδα των φυτικών κυττάρων. 
Στην φάση αυτή ο μύκητας παράγει ένζυμα που λύνουν 
την συνέχεια των φυτικών κυττάρων και διευκολύνουν την 
διείσδυσή του. Ο μύκητας εισέρχεται και μολύνει επίσης 
από τα άνθη.  
 
Ο βοτρύτης μπορεί να εμφανισθεί δευτερογενώς μετά από 
προσβολές από έντομα ή από φυσικές ζημιές, π.χ. από 
χαλάζι, διεισδύοντας από τους ήδη τραυματισμένους ιστούς 



(οι πληγές των ιστών αποτελούν πύλες εισόδου του 
βοτρύτη). 
 
Η τέλεια μορφή του μύκητα Botryotinia fuckeliana ή 
Sclerotinia fuckeliana αναπτύσσεται από σκληρωτικά που 
βλαστάνουν υπό ειδικές συνθήκες και σχηματίζουν 
αποθήκια. 
 
Ο μύκητας διαχειμάζει είτε με τη μορφή σκληρωτικών στο 
έδαφος ή ως σαπροφυτικό μικκύλιο σε νεκρά υπολείμματα 
καλλιέργειας ή σε διάφορους ξενιστές. 
 
Το βασικό μέσο πρόκλησης μολύνσεων είναι τα 
μακροκονίδια και το μικκύλιο, ενώ δευτερευόντως τα 
ασκοσπόρια. Τα μακροκονίδια χρειάζονται την παρουσία 
νερού για να βλαστήσουν και δεν επιζούν για πολύ.  
 
Φυτικοί ιστοί υδαρείς, περίσσεια αζωτούχου λίπανσης, 
υψηλή πυκνότητα φύτευσης και κακός αερισμός της 
φυτείας ή μέσα στο θερμοκήπιο, είναι παράγοντες που 
αυξάνουν την ευαισθησία των φυτών και τις προσβολές 
από τον βοτρύτη. 
 
Αντιμετώπιση 
 
Ο βοτρύτης (ή σαπίλα) είναι αναμφίβολα πραγματική 
απειλή για την εμπορεύσιμη παραγωγή, ιδιαίτερα για τις 
θερμοκηπιακές καλλιέργειες.  
 
Αυτό γιατί από τη μία η ασθένεια αναπτύσσεται πολύ 
γρήγορα και από την άλλη η αντιμετώπισή της δεν είναι 
εύκολη.  
 
Η παραμικρή καθυστέρηση από την έγκαιρη επέμβαση του 
βοτρύτη, συνήθως έχει δυσανάλογα σοβαρές επιπτώσεις 
(απώλεια παραγωγής, δυσκολία αντιμετώπισης, 
περιορισμένη επιτυχία, παραμονή της ασθένειας σε εστίες 
μέσα στο θερμοκήπιο και επαναμόλυνση, ανάγκη για 
περισσότερους και συχνότερους ψεκασμούς, υψηλότερο 
κόστος). 
 



Με δυο λόγια ο βοτρύτης, ειδικά μέσα στο θερμοκήπιο, 
είναι ένα ιδιαίτερο πρόβλημα, στο οποίο επιβάλλεται να 
δίνουμε ξεχωριστή προσοχή.  
 
Γενικά συστήνεται για την ορθολογική αντιμετώπιση του 
βοτρύτη και πρόληψη εμφάνισης ανθεκτικότητας από τον 
μύκητα να εναλλάσσονται στους ψεκασμούς μυκητοκτόνα 
με διαφορετικό τρόπο δράσης και από διαφορετικές 
ομάδες, να γίνεται καλός ψεκασμός, να εφαρμόζονται οι 
συνιστώμενες δόσεις και να τηρούνται οι οδηγίες που 
αναγράφονται στη συσκευασία. 
 
 
Περονόσπορος τομάτας 
 
Συμπτώματα 
 

 
Προσβάλλεται η βλάστηση και οι καρποί. Η προσβολή 
ξεκινά από τα κατώτερα φύλλα, όπου εμφανίζονται 
κιτρινωπές κηλίδες ακανόνιστου σχήματος («λαδιές»).  
 
Αυτές οι περιοχές στη συνέχεια γίνονται καστανές και 
ξηραίνονται. Με υγρές συνθήκες στην κάτω επιφάνεια των 
φύλλων διακρίνεται το λευκό χνούδι (εξάνθιση) του 
μύκητα. Στους μίσχους και στους βλαστούς οι νεκρώσεις 
των ιστών παίρνουν επίμηκες σχήμα. 
 
Οι καρποί προσβάλλονται αρχικά στην περιοχή του 
ποδίσκου. 
 



Η προσβολή μπορεί να εξαπλωθεί στη συνέχεια σε 
ολόκληρο τον καρπό. 
 

 
Παθογόνο – Συνθήκες ανάπτυξης 
 
Ο περονόσπορος της τομάτας προκαλείται από τον μύκητα 
Phytophthora infestans. Για την ανάπτυξή του απαιτεί υγρό 
και δροσερό καιρό (17-20 οC). Με τέτοιες ευνοϊκές 
συνθήκες η ασθένεια μπορεί να εξαπλωθεί πολύ γρήγορα, 
καταστρέφοντας τα φυτά. 
 
Αντιμετώπιση  
 
Για την αντιμετώπιση του περονοσπόρου της τομάτας 
απαιτείται πρόγραμμα προληπτικών επεμβάσεων, ιδιαίτερα 
στις περιοχές με συνθήκες ευνοϊκές για την ανάπτυξή του 
(π.χ. Δυτική Ελλάδα).  
 

 
Η προστασία της νεαρής βλάστησης είναι σημαντική ώστε 
να μην εγκατασταθεί η ασθένεια στο χωράφι. Επίσης 
ιδιαίτερη σημασία έχει ο καλός ψεκασμός και η προστασία 
της νεαρής αναπτυσσόμενης βλάστησης, όταν μάλιστα 
χρησιμοποιούνται σκευάσματα επαφής. 
 



Συστήνεται να ακολουθούνται οι οδηγίες των Γεωργικών 
Προειδοποιήσεων ως προς αναμενόμενη προσβολή, 
καιρικές συνθήκες και επίκαιρο επέμβασης.  
 
Στις κρίσιμες περιόδους για την εξάπλωση της ασθένειας 
(π.χ. σε συνθήκες με βροχερό καιρό και θερμοκρασίες 20-
25 οC) συστήνεται να προτιμώνται μίγματα με 
διασυστηματικά προϊόντα. 
 
Κλαδοσπόριο 
 

 
Ένα από τα συχνότερα προβλήματα που ενδέχεται να 
αντιμετωπίσουν στους κήπους τους οι καλλιεργητές 
τομάτας ιδιαίτερα όταν η καλλιέργεια διεξάγεται υπό 
κάλυψη (θερμοκηπιακή μορφή) είναι η εισβολή ενός 
ιδιαιτέρως ενοχλητικού μύκητα ο οποίος επιτίθεται κατά 
κανόνα στη φιλική επιφάνεια και πολύ σπανιότερα σε άλλα 
υπέργεια τμήματα του φυτού όπως τα άνθη και οι καρποί.  
 
Η δράση του υποβαθμίζει την αισθητική αξία των φυτών, 
τα εξασθενίζει με την ξήρανση των φύλλων και κατά 
συνέπεια επηρεάζει δυσμενώς τα ποιοτικά και ποσοτικά 
χαρακτηριστικά των παραγόμενων καρπών. Η παρουσία 
του εκδηλώνεται σε διάφορα μέρη του πλανήτη και ο 
έγκαιρος εντοπισμός του δεν είναι πάντα εύκολος. 
 



Ο εν λόγω μύκητας ήταν ευρέως γνωστός μέχρι 
προσφάτως σαν Cladosporium fulvum (συνώνυμο Fulvia 
fulva, Passalora fulva). Αξίζει να τονιστεί ότι προσφάτως 
διερευνήθηκαν μοριακά δεδομένα που τον αφορούν βάσει 
των οποίων ενδέχεται η κατάταξή του να υπαχθεί στο 
γένος Passalora. Εν πάση περιπτώσει είναι ένας πολύ 
δραστήριος εχθρός της τομάτας ο οποίος ευθύνεται για την 
προσβολή με το όνομα “κλαδοσπορίωση της τομάτας” ή 
απλούστερα κλαδοσπόριο. 
 

Τα πρώιμα συμπτώματα 
της προσβολής είναι μάλλον δυσδιάκριτα, ενώ η 
επακόλουθη μελλοντική ευκολότερη οπτική επιβεβαίωση 
της δράσεώς του είναι απόρροια της εκπληκτικά γρήγορης 
επεκτάσεως του.  
 
Αρχικώς ο μύκητας δείχνει μία προτίμηση στα κατώτερα 
φύλλα της τομάτας. Κυρίως στην περιοχή των ελασμάτων 
της επιφάνεια των φύλλων διαμορφώνονται ακανόνιστου 
σχήματος ανοιχτόχρωμες κηλίδες οι οποίες 
μεταχρωματίζονται σταδιακά σε έντονα ωχροκίτρινες, ενώ 
στις αντίστοιχες κάτω επιφάνειες των φύλλων 
παρουσιάζονται ορφνές φαιόχρωμες εκτάσεις.  



 
Όσο εξαπλώνεται η προσβολή, τόσο πιο διακριτές γίνονται 
οι κηλίδες που τελικώς καταλήγουν νεκρωτικές και έντονα 
καστανές με φορά από το κέντρο τους προς την άκρη 
γεγονός το οποίο σηματοδοτεί την ξήρανση του ασθενούς 
φύλλου το οποίο ήδη θα έχει αρχίσει να συστρέφεται 
(καρουλιάζει) προς τα κάτω.  
 
Η προσβολή και ξήρανση μπορεί να οδηγήσει σε 
περιορισμένη ή εκτεταμένη φυλλόπτωση η οποία 
απογυμνώνει ή και θανατώνει την τομάτα σε ακραίες 
περιπτώσεις, την εκθέτει απροστάτευτη στην ηλιακή 
ακτινοβολία και σε δευτερογενείς φυτοπαθολογικές 
προσβολές, την αποδυναμώνει, επηρεάζει δυσμενώς το 
μεταβολισμό και τη φωτοσυνθετική διαδικασία της και 
φυσικά, αλλοιώνει την παραγωγή καρπών. 
 
Ο μύκητας στην ουσία αυτό που κάνει είναι να 
εκμεταλλεύεται κυρίως τα στο μάτια των φύλλων ή τις 
πληγές από όπου εισχωρεί για να μολύνει εν συνεχεία με 
την παρουσία του τους φυτικούς ιστούς και να επεκτείνει 
την αποικία του με τα κόνιδια του στην φιλική επιφάνεια.  
 
Ευνοείται ιδιαιτέρως από την υψηλή ή πολύ υψηλή 
υγρασία περιβάλλοντος και τις σχετικά υψηλές 
θερμοκρασίες περίπου είκοσι με εικοσιτέσσαρες βαθμοί 
Κελσίου.  



 
 
Οι καλοκαιρινές κλιματολογικές συνθήκες ειδικά στη νότιο 
Ελλάδα δεν ευνοούν τη δραστηριότητά του. Επιβιώνει σε 
ξηρά φύλλα και σε υπολείμματα τα οποία παραμένουν στο 
έδαφος. Επιπροσθέτως, μεταδίδεται πολύ εύκολα με την 
πνοή του ανέμου, τα έντομα, τα εργαλεία ή με την απλή 
επαφή και μεταφορά του σε άλλον ξενιστή. 
 
Δυστυχώς, η κλαδοσπορίωση της τομάτας είναι ασθένεια η 
οποία αντιμετωπίζεται δύσκολα όταν παρουσιαστεί και για 
αυτό επιβάλλεται η λήψη προληπτικών μέτρων.  
 
Η σωστή υγιεινή των φυτών που καλλιεργούνται όπως η 
αποκομιδή των νεκρών τμημάτων, ο καθαρισμός του 
εδάφους από ζιζάνια, ο καλό αερισμός ή η σωστή διατροφή 
και άρδευση είναι αναγκαία μέτρα. Το ιδανικότερο 
προληπτικό όπλο για την αποφυγή του κλαδοσπορίου είναι 
η επιλογή ανθεκτικών ποικιλιών φυτών τομάτας 

 

Το τέλος της πρώτης δεκαετίας του εικοστού πρώτου αιώνος 

επιφύλαξε μία ιδιαιτέρως 
δυσάρεστη έκπληξη στους Έλληνες καλλιεργητές φυτών 
τομάτας. Άρχισε να γίνεται ιδιαιτέρως αισθητή η έντονα 
επιβλαβής δράση ενός εντόμου κυρίως όταν αυτό βρίσκεται στο 
στάδιο της δραστήριας προνύμφης. Αυτό το παράσιτο είναι σε 
θέση να ζημιώσει ανεπανόρθωτα με αρκετά μεγάλη ταχύτητα 



τόσο τους παραγόμενους καρπούς, όσο και τα φυτά της τομάτας 
που έχουμε στους κήπους μας ή σε μεγάλες παραγωγικές 
καλλιέργειες. 

Αυτός ο εχθρός έχει την κοινόχρηστη ονομασία “Τούτα” ή 
αλλιώς “Τοματόσκωρος”, ενώ ανήκει στο είδος Tuta absoluta 
του γένους Tuta και της οικογενείας των Γηλεχιδών 

(Gelechiidae) που υπάγονται 
στην πολυπληθή τάξη των Λεπιδοπτέρων (Lepidoptera). Σαν 
ζημιογόνο παράσιτο είναι γνωστό τουλάχιστον τις τελευταίες 
τέσσαρες δεκαετίες σε πολλές περιοχές της νοτιοαμερικανικής 
ηπείρου όπου θεωρείται ότι ήταν αναπτυγμένος ο αρχικός 
κύριος όγκος του πληθυσμού του, αλλά εξαπλώθηκε ταχύτατα 
στις παραμεσόγειες χώρες και αλλού. Παρ’ όλο που η τομάτα 
αποτελεί το κύριο θύμα της δράσεώς του μπορεί να προσβάλλει 
επιπλέον διάφορα άλλα κηπευτικά φυτά όπως για παράδειγμα η 
πιπεριά, το σέσκουλο, το παντζάρι, το σπανάκι ή η μελιτζάνα. 
Αξίζει να τονίσουμε ότι στους Έλληνες καλλιεργητές ιδιαιτέρως 
της πατάτας είναι γνωστό εδώ και πάρα πολλά έτη ένα πολύ 
συγγενές είδος προς την Tuta absoluta με παραπλήσια δράση το 
οποίο είναι το έντομο Φθοριμαία των Γεωμήλων 
(Gnorimoschema – Pthorimaea opercullela). 

Η εξάπλωση του εντόμου στην Ελλάδα υπήρξε αστραπιαία και 
σε αυτό συνετέλεσε τόσο η άγνοια, όσο και η αδιαφορία των 
ανθρώπων για την υπακοή σε στοιχειώδεις φυτοϋγειονομικούς 



κανόνες. Έχουν εντοπιστεί 
προσβολές ακόμα και σε μικρούς οικιακούς κήπους κηπευτικών 
στα νότια προάστια της Αθήνας. Το τέλειο ακμαίο έντομο της 
Tuta absoluta μοιάζει με σκώρο έχοντας μήκος που δεν 
ξεπερνάει τα επτά με οκτώ χιλιοστά. Το χρώμα του σώματός 
της είναι ανοικτό καφέ με ορφνογκρίζες περιοχές και μελανά 
στίγματα κυρίως στα φτερά. Ξεχωρίζει η ευμεγέθης κεφαλή 
όπου υπάρχουν δύο αρκετά μακριές νηματοειδείς κεραίες με 
διαδοχικές αλλεπάλληλες ωχροκάστανες και μελανές 
γραμμώσεις. Δρα κατά κανόνα τις νυκτερινές ώρες, ενώ την 
ημέρα προφυλάσσεται ανάμεσα στη φιλική επιφάνεια. Έχει την 
ικανότητα να διαχειμάζει τόσο ως ενήλικο, όσο και ως ωό ή 
νύμφη. 

Δυστυχώς, τη ζημία στα φυτά και τους καρπούς προκαλούν οι 

προνύμφες οι οποίες 

 
είναι μάλλον πολυπληθείς, αφού κάθε θηλυκό ακμαίο 



έχει την ικανότητα σε διάφορες χρονικές περιόδους υπό 
κατάλληλες συνθήκες να γεννάει εκατοντάδες 
ωχροκίτρινα αυγά συνήθως στα κάτω τμήματα των φύλλων ή 
στους βλαστούς. Μία προνύμφη όταν εκκολάπτεται αρχίζει 
αμέσως να αναζητάει τροφή ώστε μέσα σε ένα δεκαπενθήμερο 
να αναπτυχθεί αρκετά για να γίνει χρυσαλλίδα. Επιτίθεται σε 

 
όποιο υπέργειο μαλακό τμήμα φυτικού ιστού έχει πρόσβαση και 
ορύσσει στοές κατατρώγοντας τους εσωτερικούς ιστούς με 
ακατάπαυστη λαιμαργία αφήνοντας  

++ υπολείμματα τα οποία είναι προϊόντα της διαδικασίας 
καταναλώσεως και μεταβολισμού αυτών των φυτικών ιστών. 

Οι αεικίνητες έρπουσες προνύμφες σε πλήρη ανάπτυξη φθάνουν 

από επτά έως  εννέα χιλιοστά. 
Το επίμηκες κυλινδρικό σώμα τους είναι μαλακό και ευλύγιστο 
με χαρακτηριστική στιλπνή απόχρωση του ανοικτού πράσινου 
και  χρώματος. Το ιδιαίτερο διακριτικό γνώρισμα τους 
εντοπίζεται στο άνω οπίσθιο τμήμα της κεφαλής τους όπου 
υπάρχουν δύο αντιτακτές μελανόχρωμες επιμήκεις ισομεγέθεις 
γραμμώσεις οι οποίες μοιάζουν με νοητά βλέφαρα ή μουστάκι. 
Οι ζημίες που προκαλούν στα φυτά της τομάτας είναι φοβερές 



και μπορούν να  
εκμηδενίσουν την παραγωγή. Τόσο οι καρποί και κυρίως οι 
άγουροι πράσινοι, όσο και τα φύλλα ή οι βλαστοί είναι πρώτης 
τάξεως φαγητό για κάθε προνύμφη. Πραγματοποιώντας 
ακανόνιστες στοές καταβροχθίζουν το φυτό που εξασθενεί και 
μπορεί να μαραθεί ή να στερηθεί φύλλα και καρπούς. Ειδικά 
στα φύλλα διεισδύουν κάτω από την επιδερμίδα και τελικά 
αφήνουν νεκρές ωχρές περιοχές οι οποίες περιέχουν συνήθως 
μαύρα περιττώματα. Όσον αφορά εις τους βλαστούς συνήθως 
επιτίθενται ξεκινώντας από τα ακραία τμήματά τους τα οποία 
κατά κανόνα μαραίνονται. 

Η εμφάνιση των οπών ειδικά στους άγουρους καρπούς έχει ως 

επιπρόσθετη  επίπτωση να 
εκτίθενται εύκολα σε περαιτέρω δευτερογενείς φυτοπαθογόνες 
προσβολές οι οποίες προξενούν νέες ασθένειες. Νέοι είσοδοι 
των στοών δημιουργούνται διαρκώς από ένα πληθυσμό 
προνυμφών που συνεχώς εμπλουτίζεται με πρόσθετα μέλη αφού 
η Tuta absoluta έχει έναν ιδιαίτερα μεγάλο δυναμισμό στην 
αναπαραγωγική διαδικασία της. Παράλληλα, κάποιες από τις 
στοές χρησιμεύουν σαν θάλαμοι 



όπου  οι ώριμες πλέον 
προνύμφες νυμφώνονται για να μετασχηματιστούν σε τέλεια 
έντομα. Άλλοι χώροι όπου καταφεύγουν οι προνύμφες για τη 
νύμφωσή τους είναι το πυκνό φύλλωμα και το έδαφος, οπότε 
εάν κάποιος σκάψει στον χώρο του κήπου όπου καλλιεργεί 
τομάτες ενδέχεται να βρει χρυσαλλίδες από Tuta absoluta. 

Δυστυχώς, η καταπολέμηση της Tuta absoluta και ειδικά των 

προνυμφών δεν  είναι καθόλου 
εύκολη υπόθεση. Φαίνεται ότι έχει αναπτύξει ανθεκτικότητα σε 
ένα ευρύτατο πεδίο δραστικών ουσιών των φαρμακευτικών 
σκευασμάτων ήδη από την περίοδο όπου δρούσε κυρίως στη 
νότιο Αμερική. Πολλά γνωστά εντομοκτόνα μοιάζουν ανίσχυρα 
μπροστά σε αυτό το μικροσκοπικό λεπιδόπτερα. Επιπροσθέτως, 
η κίνηση και παρουσία των προνυμφών εντός των στοών 
προσφέρει σε αυτές επιπλέον αμυντική προστασία εις βάρος 
πολλών εντομοκτόνων. Αντιθέτως, όταν είναι εκτός των στοών 
είναι ευάλωτες και μπορεί να χρησιμοποιηθεί με ψεκασμό 
κάποιο βιολογικό σκεύασμα για παράδειγμα με Bacillus 
thuringiensis var. kurstaki (για τον συγκεκριμένο Βάκιλο θα 
δημοσιεύσουμε μελλοντικά σχετικό άρθρο) ή άλλα 
συνιστώμενα εντομοκτόνα. 



Σε γενικές γραμμές καλό θα ήταν να ελέγχουμε έγκαιρα και 

συχνά τα φυτά μας στον 
κήπο για συμπτώματα προσβολών, ενώ τα προσβεβλημένα φυτά 
να απομακρύνονται και να καίγονται. Οφείλουμε να 
καθαρίζουμε τον καλλιεργούμενο χώρο από ζιζάνια και φυτά 
που είναι δυνητικοί ξενιστές του επιβλαβούς εντόμου και όταν 
αγοράζουμε καρπούς τομάτας ή σποριόφυτα πρέπει πάντοτε να 
παρατηρούμε για τυχόν ενδείξεις παρουσίας της Tuta absoluta. 
Οι φυσικοί εχθροί του παρασίτου οι οποίοι μπορούν να 
χρησιμοποιηθούν σαν μέσα για μια βιολογική και οικολογική 
καταπολέμηση διότι επιτίθενται στα αυγά και τις προνύμφες 
είναι τα έντομα Nesidiocoris tenuis και Macrolophus 
caliginosus. Ομοίως, αποτελεσματικά είναι είδη σφήκας του 
γένους. . Στο ίδιο πνεύμα της βιολογικής 

αντιμετωπίσεως εντάσσεται η χρήση 



φερομονικών παγίδων κατά τον αρσενικών ατόμων της Tuta 
absoluta. 

Φυσικά, εάν η βιολογική καταπολέμηση δεν είναι 
αποτελεσματική μπορούμε να καταφύγουμε στην υπό 
προϋποθέσεις χρήση χημικών εντομοκτόνων (για τη χρήση των 
εντομοκτόνων στους κήπους βλ. το σχετικό άρθρο στον 
ιστότοπο μας). Όμως, μέσα στους κήπους η χρήση πολλών 
σκευασμάτων στομάχου, διασυστηματικών ή επαφής δεν 
ενδείκνυται για λόγους ασφαλείας και επιπροσθέτως ενδέχεται 
να βλάφτουν ωφέλιμα έντομα. Τέλος, εάν έχουμε τη 
δυνατότητα χρήσεως συνιστώμενων και εγκεκριμένων χημικών 
εντομοκτόνων πρέπει να φροντίζουμε ώστε να εναλλάσσουμε 
διαφορετικά σκευάσματα και φυσικά να είναι φυτοφάρμακα με 
μικρή υπολειμματική χρονική διάρκεια δράσεως. 

 
 

 

http://www.anthanassa.gr/contact/contact.aspx
http://www.anthanassa.gr/contact/contact.aspx


Ε Λ Ι Α 
 
 

ΕΡΓΑΣΙΑ ΤΗΣ   Μαρίας  Κωνσταντοπούλου 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ 
 
 
 ΕΛΙΑ……………………………………………………………………………1 
 
 ΙΣΤΟΡΙΑ-ΜΥΘΟΛΟΓΙΑ……………………………………………………….3 
 
 ΕΧΘΡΟΙ ΤΗΣ ΕΛΙΑΣ…………………………………………………………..5 
 
 ΑΣΘΕΝΕΙΕΣ……………………………………………………………………5 
 
ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ ………………………………………………………………5 
 
   ΓΛΟΙΟΣΠΟΡΙΟ . ……………………………………………………………...6 
 
ΔΙΑΦΟΡΕΤΙΚΟ ΚΥΚΛΟΣ ΖΩΗΣ……………………………………………...6 
 
ΜΑΖΕΜΑ ………………………………………………………………………7 
 
ΛΙΠΑΣΜΑ ………………………………………………………………………7 
 
 ΚΛΑΔΕΜΑ …………………………………………………………………….7 
 
ΠΟΤΙΣΜΑ ………………………………………………………………………8 
 
ΓΕΝΙΚΕΣ ΟΔΗΓΙΕΣ ΓΙΑ ΤΗ ΔΙΕΝΕΡΓΕΙΑ ΧΕΙΜΕΡΙΝΩΝ ΨΕΚΑΣΜΩΝ 
…………………………………………………………………………………..9 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
   ΕΛΙΑ    
 
 
 
 
Είναι δέντρο που ανήκει στην οικογένεια των ελαιιδων και είναι γνωστό απ΄της 
αρχαιότητα. Πρόκειται για το δέντρο μέσου μεγέθους που δεν  ξεπέρασε ύψος τα 10  
μέτρα ενώ σήμερα υπάρχουν  και ποικιλίες που δεν ξεπερνούν ούτε τα 5 μέτρα . 
   Η ελιά κατάγεται από τις χώρες της ανατολικής λεκάνης της  Μεσογείου . 
Σύμφωνα με την ελληνική παράδοση έχει σαν πατρίδα της Αττική και πιο 
συγκεκριμένα την Αθήνα. 
 Είναι γνωστός ο μύθος της Αθήνας και του Ποσειδώνα για το ποιος θα δώσει το 
όνομα του στη νέα πόλη. 
Σήμερα μπορούμε να πούμε  ότι η ελιά  δεν έχει πατρίδα την Αττική , αλλά το πιο 
πιθανό είναι ότι στην Αττική έγινε η πρώτη συστηματική καλλιέργεια . 
Γνωστό ακόμη είναι ότι πρώτος λαός που συστηματικά καλλιέργησε την ελιά ήταν οι 
Έλληνες . 
Από τις διάφορες ιστορικές πήγες φαίνεται ότι και οι φοίνικες έκαναν χρήση του  
λαδιού , χωρίς όμως να κάνουν συστηματική καλλιέργεια της ελιάς .Ίσως το λαδί το 
μάζευαν απ΄τις άγριες ελιάς .Άλλωστε στην εποχή των φοινίκων φαίνεται ότι γινόταν 
αρκετά μεγάλο εμπόριο λαδιού μεταξύ της Φοινίκης και της Κρήτης . 
  Η ελιά είναι το πιο χαρακτηριστικό δέντρο των εύκρατων περιοχών της γης . 
Σήμερα καλλιεργείται σ΄ολες τις μεσογειακές χώρες και σε μικρή απόσταση από τη 
θάλασσα .Στο εσωτερικό των μεσογειακών χωρών , ιδιαίτερα εκείνων που βρίσκονται  
στη βόρεια πλευρά της Μεσογείου δεν ευδοκιμεί . 
Επίσης η ελιά δεν έχει μεγάλες απαιτήσεις  σε υγρασία. Σήμερα η ελιά, εκτός απ’τις 
μεσογειακές χώρες καλλιεργείται και σε άλλες περιοχές που έχουν σχεδόν τις ίδιες 
κλιματολογικές  συνθήκες . Έτσι τα τελευταία 150 χρόνια η ελιά διαδόθηκε στην 
Καλιφόρνια, στη Βραζιλία , στην Αρχεντινη, στην Αυστραλία, ενώ γίνονται 
προσπάθειες από το 1960 και έπειτα, να καλλιεργηθεί και στην Κινά.  
Τα φύλλα της ελιάς είναι αντίθετα, μακρόστενα ( λογχοειδή ) και μοιάζουν σαν να 
είναι από  δέρμα, είναι  σκουροπρασινα  στο πάνω μέρος ενώ στο κάτω είναι λευκά . 
Τα λουλούδια της είναι άσπρα  και βγαίνουν πολλά μαζί σε μπουκέτο . Στο ίδιο 
δέντρο υπάρχουν  και τα θηλυκά και τα αρσενακα. Η γονιμοποίηση  γίνεται με την 
βοήθεια του αέρα , με τη διάφορα όμως ότι η γονιμοποίηση γίνεται κατά κανόνα με 
τη γύρη των άλλον δέντρων και όχι με την δική τους . Για το λόγο αυτό  την άνοιξη 
δεν φυσάει ο αέρας.  



Οι καρποί έχουν διάφορα σχήματα , από στρογγυλό  μέχρι μακρόστενο . Γύρω  από 
το κουκούτσι  υπάρχει η ψίχα . Στην ψίχα  αυτή υπάρχει  και το λαδί . Το χρώμα του 
καρπού σ’ολα είδη πριν ωριμάσουν  είναι πράσινο . Όταν ωριμάσουν, σε αλλά είδη 
παραμένει πράσινο σε αλλά γίνεται καφεπρασινο, ενώ σ’αλλα γίνεται μαύρο. Οι ελιές 
ωριμάζουν στο τέλος του φθινοπώρου και το χειμώνα . 
Το μάζεμα της ελιάς γίνεται ακόμη με πρωτόγονα σχετικά μέσα και με τα χέρια . 
Υπάρχουν σήμερα μερικά μηχανήματα  για τη συγκομιδή της ελιάς, Ιταλικής κυρίως 
προέλευσης , που όμως δεν μπορούν  να θεωρηθούν ότι λυπούν το πρόβλημα  της 
συγκομιδής.  
Μετά τη συγκομιδή οι ελιές μεταφέρονται  στα ελαιοτριβεία, όπου με ειδικά 
μηχανήματα  γίνεται το λιώσιμο και στην συνεχεία , σε υδραυλικές πρέσες που 
αναπτύσσουν  πιέσεις μέχρι και 300- 400 ατμόσφαιρες . Με την πίεση βγαίνουν από 
την ψίχα της ελιάς όλοι οι χυμοί καθώς και το λάδι.  
Το λαδί , σας  ελαφρότερο από τους άλλους χυμούς , μαζεύεται στην επιφάνεια των 
δεξαμενών . Έτσι όταν ανοιχτεί η δεξαμενή, απ’το κάτω μέρος θα φύγουν οι διάφοροι  
χυμοί που λέγονται λιοζουμο  και στο πάνω μέρος θα μείνει το λάδι . Μετά το λάδι  
αυτό περνιέται από ειδικά φίλτρα για να καθαρίσει από τα μικρά κομμάτια της ψίχας 
που αιωρούνται . Η απόδοση της ελιάς  σε λάδι είναι ανάλογη με το είδος . Στην 
Ελλάδα είναι  γύρω στο 25 – 30 % για τις ποικιλίες  που χρησιμοποιούνται για την 
παραγωγή λαδιού. Στις ελιές, που χρησιμοποιούνται  για την παραγωγή  λαδιού. Στις 
ελιές , που χρησιμοποιούνται  για φαγητό δεν ξεπερνά το 10 % . Η παραγωγή λαδιού  
κάθε χρόνο στη χώρα μας είναι αρκετά σημαντική .  
Η Ελλάδα είναι η τρίτη χώρα στον κόσμο σε παραγωγή λαδιού , μετά την Ιταλία  και 
την Ισπανία . Ένα  μεγάλο  μέρος της παραγωγής του λαδιού εξάγεται σε άλλες χώρες 
κυρίως στις ευρωπαϊκές . Μετά το στύψιμο της ελιάς στις πρέσες για να βγει το λάδι , 
το υπόλοιπο στέρεο ( που μένει και που λέγεται  πυρήνας  η λιοκόκκια )  είναι δυνατό 
να χρησιμοποιηθεί για τη διατροφή  των ζωών . Σήμερα γίνονται προστασίες για την 
καλύτερη αξιοποίηση των υπολειμμάτων αυτών .Στην Ελλάδα υπάρχουν μερικές 
δεκάδες ποικιλίες από ελιές , ενώ μερικές δεν είναι ποικιλίες  αλλά  παραλλαγές  της 
ίδιας ποικιλίας που βρέθηκε όμως σε διαφορετικές εδαφολογικές και κλιματολογικές  
συνθήκες . Όλες  οι ποικιλίες μπορούν να χωριστούν σε δυο μεγάλες κατηγόριες :σ ‘ 
εκείνες που καλλιεργούνται για της παραγωγή λαδιού .  
Οι βρώσιμες ελιές είναι πάντα πιο μεγάλες η ψίχα τους είναι πιο παχιά , ενώ 
περιέχουν πολύ μικρότερα ποσοστό λάδι  . Οι ελιές της δεύτερης κατηγορίας έχουν 
κατά κανόνα μικρότερους καρπούς , αλλά η περιεκτικότητα σε λάδι είναι πολύ 
μεγάλη .  
Ο  πολλαπλασιασμός με σπόρο παρουσιάζει τις παρακάτω δυσκολίες . Από τους 
σπόρους δε βγαίνουν πάντα τα ίδια δέντρα , όπως εκείνα από τα οποία προέρχονται οι 
σπόροι . Το πιο πιθανό είναι ότι θα βγουν άγρια αλλά και η ποσότητα που θα 
παράγουν θα είναι  πολύ μικρή . Άλλωστε ο τρόπος αυτός είναι πολύ αργός . Δέντρα 
που προέρχονται από σπόρους αρχίζουν να αποδίδουν μετά από 10 περίπου χρόνια, 
ενώ σε πλήρη απόδοση φτάνουν γύρω στα 20 χρόνια .  
Τα δέντρα όμως αυτά έχουν το πλεονέκτημα ότι ζουν πολλά χρόνια και δε << 
γέρνουν >>  γρήγορα . Ο  πολλαπλασιασμός με σπόρια γίνεται σε  μερικές  
περιπτώσεις αλλά συνοδεύεται όμως από το μπόλιασμα των νεαρών δέντρων . Ο  
τρόπος αυτός έχει το μεγάλο πλεονέκτημα ότι  συνδυάζει τη μακρόστενο βιοτητα των 
δέντρων αλλά συγχρόνως εξασφαλίζει και την καλή παραγωγή, το μπόλι προέρχεται 
από δέντρο του οποίου γνωρίζουμε την παραγωγή . Ακόμη  ο τρόπος του 
μπολιάσματος  χρησιμοποιείται και στην περίπτωση  αγριελιών . 



Τα μοσχεύματα είναι ένας τρόπος πολλαπλασιασμού πολύ διαδεδομένος στην 
Ελλάδα . Με τον τρόπο αυτό εξασφαλίζεται γρήγορα η παραγωγή , τα δέντρα 
αρχίζουν να αποδίδουν σε 4- 6 χρόνια , ενώ στα 10 χρόνια έχουν φτάσει σε πλήρη 
απόδοση . Με τη διαφορά όμως ότι τα δέντρα αυτά δεν κρατάνε πολύ , και σε 40 
περίπου χρόνια η παραγωγή των δέντρων αυτών μειώνεται στο ένα τρίτο περίπου . Ο 
πολλαπλασιασμός με καταβολάδες και με παραφυάδες παρουσιάζει αρκετές 
δυσκολίες . Οι παραφυάδες συνιθως  βγαίνουν κοντά στις ρίζες , και είναι στην 
πλειοψηφία τους αγριελιές . Οι καταβολάδες επίσης δύσκολα μπορούν να γίνουν . 
Απαιτείται  μια ολόκληρη διαδικασία , που δεν είναι ούτε εύκολη αλλά ούτε και 
φτηνή . Για το λόγο αυτό ακόμη σαν ένας από τους πιο διαδεδομένους τρόπους 
πολλαπλασιασμού θεωρείται το μπόλιασμα πάνω σε αγριελιές η ο πολλαπλασιασμός  
με μοσχεύματα .  
 Ιστορία – Μυθολογία : Η ιστορία της ελιάς είναι πολύ παλιότερη από την ιστορία 
του ανθρώπου , γιατί η επιστήμη έχει δείξει ότι η ελιά  φυτρώνει  στη γη πολύ πριν 
εμφανιστεί ο άνθρωπος πάνω σ ‘ αυτή .  

              
 
Οι πρώτοι άνθρωποι στην Ελλάδα , φαίνεται ότι ζούσαν κάτω από απέραντα δάση 
ελιάς . Την ελιά οι αρχαίοι την τιμούσαν ιδιαίτερα  και κυρίως για τον πολύτιμο 
καρπό της το λαδί. Αυτό το δείχνει και ο γνωστός μύθος για το φύτεμα της ελιάς στην 
Αθήνα από τη θεά Αθηνά στη διάρκεια της Φιλονικίας της με τον Ποσειδώνα για το 
ποιανού όνομα θα πάρει η πόλη . Κλωνάρι ελιάς έφερε το περιστέρι στην Κιβωτό του 
Νώε  για  να τον δείξει ότι τελείωσε ο κατακλυσμός .Οι αρχαίοι Έλληνες την 
θεωρούσαν δέντρο ιερό και με κλάδους αγριελιάς , τον << κότινο  >> στεφάνωναν 
τους  νικητές στους Ολυμπιακούς αγώνες . Φαίνεται ότι την ελιά την γνώριζαν και οι 
Εβραίοι και συγκαταλέγεται στα αγαθά τα οποία θα εύρισκαν στη γη της Επαγγελίας . 
Από πολύ παλιά είχε αναγνωριστεί η πολύτιμη θρεπτική άξια του λαδιού και το 
χρησιμοποιούσαν σαν πρώτη τροφή . Επίσης το χρησιμοποιούσαν και σαν 
θεραπευτικό μέσο . 
Άλειφαν μ’αυτο  τις πληγές για να κλείσουν . Επίσης αποστείρωναν τις πληγές με 
καυτό λαδί  για να αποφύγουν τη μόλυνση . Το χρησιμοποιούσαν και σαν φωτιστικό 
μέσο στα λυχνάρια που έκαιγαν με φυτίλι από μπαμπάκι . Ακόμη και σήμερα 
χρησιμοποιούν το λαδί στα καντήλια που βάζουν στα εικονίσματα  στα σπίτια και 
στις εκκλησίες . 
Κατά την  χειμερινή περίοδο προτείνεται κλάδεμα η καθάρισμα των ελαιοδενδρων 
που είναι προσβεβλημένα από το βακτήριο  pseudomonas salvation   pv savastanoi 
που προκαλεί την ασθένεια  της βακτηρίωσης η καρκινώσεις της  ελιάς . Στο 
προσβεβλημένα δέντρα προτείνεται μετά το κλάδεμα  η καθαρίσει . Καθώς  επίσης 
και μετά από παγετό η χαλάζι να γίνεται αμέσως επέμβαση , με εγκεκριμένο  
χαλκούχο σκεύασμα  για την προστασία από το βακτήριο. Η ποικιλία κορωνεικη είναι 
ευαίσθητη στο συγκεκριμένο βακτήριο .  Το δέντρο της ελιάς προσβάλλεται από 
πολλούς  εχθρούς και αρρώστιες . Ο μεγαλύτερος εχθρός του είναι ο δάκος  μια μικρή 
καστανοκιτρινη  μυγίτσα  που τρυπώνει στη σάρκα του καρπού και απόθετε τα’ αυγά 
της . 



Η εμφανιση της ελιάς χάνεται στα βάθη των αιώνων . Από φύλλα ελιάς , που 
χρονολογούνται από την ολιγοκαινο περίοδο , συμπεραίνεται ότι η ελιά υπήρχε  
πολλές χιλιάδες χρόνια πριν από την εμφάνιση του ανθρώπου στη γη. Ως  πιθανοί 
τόποι καταγωγής της αναφέρονται η Σύρια , Μ. Ασία , η Αβησσυνία και  η Αίγυπτος . 
Από εκεί διαδόθηκε στην Ελλάδα και στην Ιταλία και αργότερα στην Ισπανία με τους 
Έλληνες ,τους  Ρωμαίους και τους Άραβες . Στη Μεσόγειο η καλλιέργεια της 
χρονολογείται από το 20 αιώνα  π.Χ  λέγεται δε ότι η ελιά υπήρχε ήδη στην λεκάνη 
της Μεσόγειου όταν ο πρωτόγονος άνθρωπος άρχισε να ασχολείται με την γεωργία . 
Στην Ελλάδα η ελιά καλλιεργείται από τα μυκηναϊκά  και μινωικά  χρόνια όπως 
μαρτυρούν τα ευρήματα των ανασκαφών. Από τα πανάρχαια χρόνια θεωρούσαν την 
ελιά ως ιερό δέντρο και σύμβολο ειρήνης .Οι αρχαίοι Αιγύπτιοι στεφάνωναν τους 
νεκρούς τους με κλαδί ελιάς .Οι Εβραίοι χρησιμοποιούσαν το λαδί για την χρήση των 
προφητών τους. Η  Ελληνική μυθολογία αναφέρει ότι την ελιά την έφεραν ο 
Κεκροπίας η η Αθηνα.Με κλαδί αγρίας ελιάς (κότινο) στεφάνωναν οι Αρχαίοι 
Έλληνες τους νικητές των Ολυμπιακών Αγώνων και χρησιμοποιούσαν τα κλαδιά της 
ελιάς στις θρησκευτικές τελετές τους.( Το λαδί ήταν γνωστό εδώ και μερικές χιλιάδες 
χρονια.Ισως οι φοίνικες το παρήγαγαν πρώτα χρησιμοποιώντας την ίδια μέθοδο με 
πολλούς λαούς όπως οι Αρχαίοι Αιγύπτιοι έβγαζαν λαδί από τους σπορους.Η ελιά 
μπορεί να καλλιεργηθεί στις εύκρατες περιοχές του Β και Ν ημισφαιριου.Αυτο 
οφείλεται στις ειδικές κλιματικές της απαιτήσεις ).( Καλλιεργείται στη Μεσόγειο από 
εκεί είναι η καταγωγή της προέλευσης της,στα Δέλτα του ποταμού Νείλου, στις ακτές 
της Συρίας  και του Λιβανου,στην Κυπρο,στην Τουρκία, στην Ελλάδα ,στη Νότια 
Ιταλία, Γαλλία στην Ισπανία και στις ακτές της Αφρικής).Στη χώρα μας η ελιά είναι 
μια από τις σημαντικότερες καλλιεργειες.Καλλιεργειται κυρίως: 
Σαμοθρακη,Χαλκιδικη,Κυμνο,Μυτιληνη,Χιο,Σαμο,Ικαρια,Ροδο,Κρητη,Πελοποννησο
, νησιά του Ιονιου,Αιτωλοακαρνανια,Αττικι,Φθωτιδα,Πηλιο,Λαρισα και Σπαρτη.Απο 
αυτές τις περιοχές οι θερμότερες και ξηρότερες περιοχές παράγουν κυρίως λαδί οι 
δροσερότερες και καλά διατιρωμενες ελιές επιτραπέζιες  ) Η καλλιέργεια της ελιάς 
στη χώρα μας καλύπτει έκταση 6 εκατ. Στρεμμάτων δηλαδή το 17% της 
καλλιεργούμενης γης και απασχολεί 450.000 οικογένειες. Τα ελαιόδεντρα έχουν 
ξεπεράσει τα 120 εκατομμύρια και από αυτά τα 95 εκατομμύρια προορίζονται για 
παραγωγή ελαιόλαδου .Η ετήσια παραγωγή φτάνει τους 260.000 τόνους . 
- Η Κρήτη παράγει το 30% του ελαιόλαδου. 
- Η Πελοπόννησος παράγει το 26% του ελαιόλαδου. 
- Η Λέσβος παράγει το 15% του ελαιόλαδου. 
-Η Στερεά Ελλάδα παράγει το 10% του ελαιόλαδου. 
-Τα νησιά του Ιονίου παράγει το 8% του ελαιόλαδου . 
 

                  
 
Η μέση ετήσια κατανάλωση λαδιού κατά άτομο είναι 18,5 κ. για την Ελλάδα 7,4, για 
την Ιταλία 8,2, για την Ισπανία, και πολύ λιγότερο για τις άλλες χώρες της 
κοινότητας. Η καλλιέργεια της ελιάς βασίζεται στην εμπειρία πολλών αιώνων και  



ΕΧΘΡΟΙ ΤΗΣ ΕΛΙΑΣ  
 
 

ΔΑΚΟΣ ΤΗΣ ΕΛΙΑΣ : Είναι ο μεγαλύτερος εχθρός που κάθε χρόνο προκαλεί 
τεράστιες ζημιές σε όλες τις ελαιοπαραγωγικες χώρες της Μεσογείου .  
 

   
 

           ΑΣΘΕΝΕΙΕΣ 

ΜΥΚΗΤΟΛΟΓΙΚΕΣ 

Κυκλοκόνιο (Cycloconium oleaginum) 

 

 

Η ασθένεια προκαλεί μεγάλη εξασθένιση των δένδρων λόγω της μεγάλης φυλλόπτωσης και μείωση της 

παραγωγής μέχρι ακαρπίας. 

Προσβάλλει τα φύλλα, τους μίσχους των φύλλων και τους ποδίσκους των ταξιανθιών. 

Χαρακτηριστικό σύμπτωμα είναι οι κηλίδες στα φύλλα με διάμετρο 2-12mm (Φώτ.). 

Συνθήκες κατάλληλες για προσβολή αποτελούν η υψηλή υγρασία και θερμοκρασία 7-30οC με άριστη 

θερμοκρασία 16-20οC. 

Αντιμετώπιση: Βασίζεται στην εκτέλεση προληπτικών ψεκασμών κυρίως με χαλκούχα (Βορδιγάλειο 

πολτό). Συνήθως διενεργούνται δύο ψεκασμοί. Ο πρώτος αρχές φθινοπώρου πριν την έναρξη των 

βροχών και ο δεύτερος αρχές της άνοιξης. 

 



Γλοιοσπόριο  

Προσβάλλει κυρίως τους καρπούς κοντά στην ωρίμανση ή ώριμους. Η προσβολή αρχίζει κυρίως από την 

κορυφή του καρπού ή το σημείο πρόσφυσής του με τον ποδίσκο. Στην αρχή εμφανίζεται κηλίδα 

καστανοϊώδης η οποία εξαπλώνεται και καταλαμβάνει το μεγαλύτερο μέρος του καρπού. Το 

προσβεβλημένο μέρος του καρπού βυθίζεται ρυτιδώνεται και σε λίγες ημέρες εμφανίζονται οι 

καρποφορίες του μύκητα σαν μαύρα στίγματα, σε ομόκεντρους κύκλους (Φωτ.). 

 

 

 

Οι ευνοϊκότερες θερμοκρασίες για τη βλάστηση των σπορίων του μύκητα (εντός 2-4 ωρών) είναι μεταξύ 

10-25οC. 

Οι θερμοκρασίες που αναπτύσσεται ο μύκητας είναι μεταξύ 0-29οC με ευνοϊκότερους τους 25οC. για τη 

μόλυνση των καρπών είναι απαραίτητη η ύπαρξη σταγόνας νερού ή πολύ υψηλής σχετικής υγρασίας 

(92-100% για 48-120 ώρες). 

Αντιμετώπιση: Συνιστώνται προληπτικοί ψεκασμοί με χαλκούχα (Βορδιγάλειο πολτό κ.α.) τέλη 

Σεπτεμβρίου-Οκτωβρίου. 

 

Κερκόσπορα  

Προκαλεί κηλίδωση στους καρπούς και τα φύλλα (Φωτ.). 

                         ΔΙΑΦΟΡΕΤΙΚΟ ΚΥΚΛΟΣ ΖΩΗΣ  
 
 

Η ελιά σε μικρή ηλικία έως 7 ετών παράγει καρπούς αλλά χρειάζεται την προσοχή 
των καλλιεργητών  γιατί σε αυτή την ηλικία γίνεται το κέντρισμα .  
Σε ηλικία 7 ως 15 ετών αρχίζει να παράγει καρπούς . 
Σε ηλικία 30 – 70 ετών  βρίσκεται σε πλήρης ανάπτυξη . 
Στην << Τρίτη ηλικία >> η ελιά φτάνει από 150 – 1000 χρόνια ζωής !!! 
Υπάρχουν ελαιόδεντρα που κάνουν καρπούς για λαδί και ελαιόδεντρα που ο καρπός 
τους είναι για φαγητό γνωστές είναι οι ελιές Καλαμάτας . 
 
 
 



    
ΜΑΖΕΜΑ  

 
 
 

Στρώνουμε κάτω από την ελιά το λιοπανο μετά ανεβαίνουμε στην σκάλα και κόβουμε 
τα κλαδιά που έχουν πάνω περιττές ελιές και με δεμπλες  χτυπάμε τα κλαδιά και 
πέφτουν η ελιές στο λιοπανο και μετά με ένα τσουγρανακι μαζεύουμε τα φύλλα που 
πέφτουν μαζί με τις ελιές και  ύστερα που της καθαρίζουμε με το τσουγρανακι  από 
τα φύλλα της βάζουμε σε σακιά . 
 
 
 

ΛΙΠΑΣΜΑ  
 
 

Οι ελιές λιπαίνονται με ειδικό για ελιές λίπασμα   φορές το χρόνο και αν είναι γερός ο 
κορμός αλλά τα φύλλα μόνο κιτρινίζουν , τότε  κλαδέψτε. 
 
 
 
 

ΚΛΑΔΕΜΑ  
 
 

Το κλάδεμα  είναι η σπουδαιότερη σε σχέση με όλες τις άλλες αλλιοκαλλιέργειες 
εργασίες . 
Απ’ αυτό εξαρτάται  σε πολύ μεγάλο βαθμό η καρποφορία και η μακροζωία την 
ελαιόδεντρων . 

• Να φέρει την ισορροπία ανάμεσα στην βλάστηση  και στην καρποφορία  
• Να παρατείνει την περίοδο της σταθερής απόδοσης καρπού.  
• Να αποφύγει την πρόωρη παρακμή τον δέντρων . 

Το κλάδεμα μπορεί να γίνει κατά την συγκομιδή η να αρχίσει μετά την συγκομιδή η 
και σε όλη την περίοδο του φθινοπώρου μέχρι τους πρώτους ανοιξιάτικους μήνες 
πρέπει  να αποφεύγεται την  εποχή που έχουν αρχίσει να κινούνται οι χυμοί γιατί οι 
πληγές επουλώνονται  δύσκολα καθώς πρέπει να απαγορεύονται πριν τους  
χειμωνιάτικους μήνες  στις περιοχές που πέφτουν εύκολα πάγος .  
 
 



       
 

ΠΟΤΙΣΜΑ  
Το πότισμα βοηθάει στην ελιά για να μην καεί και να δυναμώνει . 
 
 
 

ΓΕΝΙΚΕΣ ΟΔΗΓΙΕΣ ΓΙΑ ΤΗ ΔΙΕΝΕΡΓΕΙΑ ΧΕΙΜΕΡΙΝΩΝ ΨΕΚΑΣΜΩΝ  
 

Οι  χειμερινοί  ψεκασμοί  με χαλκούχα  σκευάσματα συνιστώνται στις περιπτώσεις  
προβολής των δέντρων από μυκητολογικές και βακτηριολογικές προσβολές που  
 διαπιστώθηκαν κατά την προηγούμενη  βλαστική περίοδο  και αποβλέπουν στον 
έλεγχο η τη μείωση του αρχικού μολύσματος ώστε να είναι αποτελεσματικότερη η 
καταπολεμήσει  την επόμενη άνοιξη .  
Γίνονται  στον πλήρη λήθαργο , τουλάχιστον  10 ημέρες  μετά το κλάδεμα με ήπιο  
καιρό  χωρίς βροχή  η άνεμο και θερμοκρασία μεγαλύτεροι από τους 5ο βαθμούς  
Κέλσιου. Οι  χειμερινοί  ψεκασμοί με λαδιά  συνιστώνται για να  αντιμετωπισθούν  οι 
διαχειμαζουσες  μορφές  σακοειδών  αφειδών , τα αυγά των τετρανυχων  και τα 
διαχειμαζονται έντομα όταν διαπιστώνονται προσβολές κατά  την προηγούμενη  
βλαστική περίοδο στα  φυλλοβόλα δέντρα και στο αμπέλι . Επειδή  οι χειμερινοί 
ψεκασμοί  έχουν  δράση  επαφής , πρέπει  να  γίνεται  πλήρης  κάλυψης των δέντρων 
. Τα  χειμερινά  λαδιά  είναι  πιο  αποτελεσματικά  σε  αυγά  και  δειαχιμαζουσες 
μορφές  εντομών , επειδή  όμως είναι φυτοτοξικα  πρέπει να  χρησιμοποιούνται  μέχρι 
τα σταδία  Α , Β ( φούσκωμα των ματιών ) .  
Τα θερινά λαδιά  είναι  λιγότερο  αποτελεσματικά  και επίσης  λιγότερο  φυτοτοξικα  
και  μπορούν  να  χρησιμοποιούνται  μέχρι τα  σταδία  Γ , Δ  (πράσινη κορυφή ) .   

 

 
 
 
 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 

Ευρεία σύσκεψη για την ελιά Καλαμών πραγματοποιήθηκε στη Νομαρχία 
Μεσσηνίας, μετά από έγγραφο της ΠΕΜΕΤΕ (Πανελλήνιας Ένωσης Μεταποιητών 
Επιτραπέζιας Ελιάς), με το οποίο ζητούσε, συνάντηση όλων των Ενώσεων που 

παράγουν ελιές Καλαμών, για χάραξη κοινής πορείας - στρατηγικής για την ΠΟΠ 
ελιά Καλαμών, ενόψει της «γιορτής ελιάς», στη Σελλασία Λακωνίας, που θα γίνει 5 
με 7 Αυγούστου. Στην συζήτηση τονίσθηκε μεταξύ άλλων ότι η ελιά Καλαμών είναι 

διεθνής ποικιλία και η καλλιέργειά της δεν μπορεί να εμποδιστεί σε τρίτες χώρες 
(Τουρκία, Αίγυπτος, Λατινική Αμερική κ.λ.π.). Όσον αφορά τις εξαγωγές, επειδή το 

όνομα «Καλαμών» αλλά και «Καλαμάτας», είναι γνωστό στη διεθνή αγορά, έχει 
αποτέλεσμα ότι ελιά παράγεται στη χώρα, να φεύγει σχεδόν όλη στο εξωτερικό. Η 
παραγωγή στη Μεσσηνία, αν και έχει εξασφαλιστεί σαν ΠΟΠ Καλαμάτας (για όλο 

το νομό), είναι μικρή και προβληματική όσον αφορά την ποιότητα, τονίσθηκε κατά 
την σύσκεψη. Η Λακωνία, η Αιτωλοακαρνανία και η Φθιώτιδα καλύπτουν τις 

ανάγκες της ΕΑΣ και των τυποποιητών του νομού Μεσσηνίας, για εξαγωγές σε 
ελιές «Καλαμών». Η επέκταση που σίγουρα μπορεί να γίνει στο ΠΟΠ Καλαμάτας 

καλύπτει τη Λακωνία. Όλη αυτή η κατάσταση οδηγεί στην ανάγκη αναδιάρθρωσης 
της καλλιέργειας στο νομό Μεσσηνίας, ώστε να μεταβληθούν οι λαδολιές σε 

χοντρολιές. Όσον αφορά τις άλλες περιοχές της χώρας ενδείκνυται η καθιέρωση 
«Περιοχή Γεωγραφικής Ένδειξης (Π.Γ.Ε.) ελιάς Καλαμών». Τέλος στην συνάντηση 

ο νομάρχης Μεσσηνίας κ. Δημήτρης Δράκος, τόνισε ότι: «Θεωρώ ότι το θέμα 
απαιτεί μια περαιτέρω διερεύνηση και προετοιμασία για να καταλήξουμε ασφαλώς. 

Φαίνεται ότι αυτό το οποίο αυτή τη στιγμή μας συμφέρει είναι η στοιχειώδης 
διεύρυνση της γεωγραφικής περιοχής μας για το ΠOΠ και παράλληλα η κίνηση, για 
εθνικούς λόγους, να κατοχυρώσουμε έστω και με γεωγραφική ένδειξη το προϊόν 
ως εθνικό, με εθνική ταυτότητα. Tο ζήτημα της επέκτασης της καλλιέργειας στη 
Μεσσηνία, είναι ένα θέμα που μπορούμε να το επιχειρήσουμε, αλλά πρέπει να 

ομολογήσουμε ότι για να μην παράγουν οι τυποποιητές ΠOΠ Καλαμάτας, δεν είναι 
τυχαίο και σημαίνει ότι δεν τους συμφέρει. θα ήθελα να επισημάνω επίσης το εξής: 

Oι παραγωγοί στην Ελλάδα παράγουν από 32 έως 35 χιλιάδες τόνους στην 
καλύτερη περίπτωση, και της Μεσσηνίας το πολύ 1.500 τόνους, ενώ οι εξαγωγείς 
μας εξαγάγουν 4,5 με 5 χιλιάδες τόνους. Δηλαδή παίρνουν ελιές εκτός Μεσσηνίας 
και κυρίως από την Αιτωλοακαρνανία και την Φθιώτιδα, γύρω στους 3.000 τόνους. 



Εμείς μιλάμε για: πρώτον, στήριξη του ονόματος, δεύτερον για στήριξη του 
παραγωγού και τρίτον για στήριξη των τυποποιητών. Διότι αν κλείσουν οι 

τυποποιητές θα έχουμε άλλα προβλήματα. Πρέπει τα τρία αυτά να τα αθροίσουμε 
σ’ ένα, έτσι ώστε να σταθεί η καλλιέργεια και να μπορέσει στοιχειωδώς να 

επεκταθεί, να έχουν και το αντίστοιχο εισόδημα οι παραγωγοί. Αλλά τη μεγάλη 
δουλειά την κάνουν εκείνοι οι οποίοι παρέμειναν στο χώρο με μεγάλες δυσκολίες, 

δηλαδή οι τυποποιητές οι οποίοι χρειάζονται τη μεγαλύτερη στήριξη. Θα 
παρακαλούσα τον πρόεδρο της EAΣ, με βάση αυτές τις αρχές, σε συνεργασία με το 

Επιμελητήριο που εκπροσωπεί τους τυποποιητές και εξαγωγείς, και με την 
Nομαρχιακή Aυτοδιοίκηση Mεσσηνίας στο πλευρό σας, να διαμορφώσουν μια 

ενιαία πρόταση για το ζήτημα αυτό».  
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ΣΥΚΟ 
 
 

ΕΡΓΑΣΙΑ  ΤΟΥ  Ηλία  Κωνσταντόπουλου 
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                       1.ΙΣΤΟΡΙΑ ΤΟΥ ΣΥΚΟΥ 
                     



Μια φορά κι ένα καιρό, πριν από πολλά πολλά χρόνια, στην αυλή 

ενός πλούσιου Αθηναίου άρχοντα φυόταν ένα μακρόβιο δέντρο, 

που ο κορμός του, οι κλάδοι του και τα πεντάλοβα φύλλα του 

είχαν γαλακτώδη χυμό. Ο πλούσιος άρχοντας ήταν υπερήφανος 

για το στολίδι αυτού του κήπου του και έλεγε μάλιστα ότι ο Τιτάν 

Συκεύς είχε μεταμορφωθεί σ’ ένα τέτοιο δέντρο από την ίδια την 

μητέρα του τη Γη. 

Κάθε πρωί μάζευε τους νόστιμους και γλυκύτατους καρπούς, τους 

οποίους και παρέθετε στα συμπόσια που οργάνωνε για τους 

φίλους του, είτε νωπούς είτε αποξηραμένους στον ήλιο, μαζί με 

άλλα επιδορπίσματα  

Ένα πρωί, ο άρχοντας ανακάλυψε ότι κάποιος στην διάρκεια της 

νύχτας έκλεβε τους καρπούς 

από το δέντρο του και έβαλε 

ανθρώπους να ψάξουν όλη την 

πόλη για να βρουν τους 

κλέφτες. Το ίδιο έκαναν και οι 

υπόλοιποι άρχοντες, προσπαθώντας να προφυλάξουν κι αυτοί τα δικά τους 

δέντρα. Έτσι σχηματίσθηκε μια ειδική ομάδα ανδρών, οι οποίοι 

παρακολουθούσαν και κατήγγειλαν αυτούς που έκλεβαν ή έκαναν εξαγωγή 

των πολύτιμων για την Αττική καρπών. Οι άνδρες αυτοί ονομάστηκαν 

“συκοφάντες”. 

 

Ο Επικούρειος φιλόσοφος από τα Γάδαρα της Συρίας Φιλόδημος, ερμηνεύει 

την λέξη συκοφάντης : προήλθε εκ των προστίμων και εισφορών, που 

πλήρωναν άλλοτε στα σύκα και άλλοτε στο κρασί και το λάδι οι 

προμηθευτές, για τις δαπάνες του κράτους….  

 

Αυτή θα μπορούσε με λίγη φαντασία να είναι η εισαγωγή σε μια μακριά ιστορία, που δεν διαφέρει πολύ από 

την πραγματικότητα και συνδέει την γη της  Αττικής με τη βασιλική συκή και τα σύκα με τους «συκοφάντες» 

 

Σύμφωνα με τον Αιλιανό οι Αθηναίοι ήταν εκείνοι που πρώτοι «ανακάλυψαν» την ελιά και την συκιά..» Σ’ ένα 

μάλιστα απόσπασμα από το β΄ βιβλίο του Αθήναιου διαβάζομε: «Τι πράγματα Ιππόνικε, θαυμάσια η χώρα 

αυτή παράγει, που εξέχουνε σ’ όλη γενικώς την οικουμένη, το μέλι, το ψωμί, τα σύκα της. Σύκα μα το θεό, 

πολλά παράγει.» 

  

  

  

 

ΟΙ ΠΑΛΑΙΟΤΕΡΟΙ ΚΑΡΠΟΙ ΣΥΚΙΑΣ ….ΣΤΗΝ ΜΙΝΩΙΚΗ ΚΡΗΤΗ  

 

Αυτό βέβαια έρχεται σίγουρα να αντικρούσει η παλαιοβοτανολογία με ένα σημαντικό εύρημα στις Στέρνες 

Ακρωτηρίου Χανιών, θέση Αμυγαλοκεφάλι, όπου ανακαλύφθηκε μια μεγάλη ποσότητα σύκων σε Μινωική 

έπαυλη. Τα σύκα βρέθηκαν πάνω σε λίθινες πλάκες που ανήκαν στη στέγη ή στο δάπεδο του δευτέρου 



ορόφου. 

Είναι σημαντικό να σημειωθεί ότι τα σύκα αποξηράθηκαν πριν καούν, επομένως μας παρέχουν την παλαιότερη 

μέχρι σήμερα 

ένδειξη για την 

αποξήρανση σύκων 

στην Μινωική 

Κρήτη. 

  

  

 

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

  

 

Ο ΑΡΙΣΤΟΦΑΝΗΣ ΚΑΙ ΤΟ ΑΓΑΠΗΜΈΝΟ ΤΟΥ ΣΎΚΟ   

 

Πάντως, για ένα τόσο διαλεχτό φρούτο δικαιολογείται η πληθώρα των στίχων, που αφιέρωσε ο Αριστοφάνης:  

 

«Ουδέν γαρ όντως γλυκύτερον των ισχάδων, αλλ’ ουδέ το μέλι γλυκύτερον των ισχάδων». 

 

Το σύκο να τ’ αδράχνω 

Που φούσκωσε πάνω στο δέντρο 

να το τρώγω χωρίς να το δαγκώνω (ΕΙΡΗΝΗ)    

Και τα σύκα τα νωπά 

Μύρτα, μενεξέδες πλαί 

 

Τις τσαπέλες με τα σύκα  

Στο πηγάδι το κρασί,  

Το γλυκό που δεν χτυπά  

Και τις θρούμπες τις ελιές 

 O Αριστοφάνης επίσης στο έργο του Ειρήνη μας 



δίνει ένα πολύ όμορφο κείμενο που περιγράφει ένα ζεστό, σπιτικό γεύμα: 

 

Τι όμορφα που είναι σαν βρέχει κι έχει τελειώσει πια η σπορά... Έρχεται ένας γείτονας και λέει: 

—Κωμαρχίδη, για πες, τι να κάνουμε με τέτοιον καιρό; 

—Να σου πω, θέλω να το τσούξω λιγάκι, μια κι ο θεός τα φέρνει βολικά... Ε, γυναίκα, ζέστανε μας τρία πιάτα 

φασολάκια, και βάλε μέσα και λίγο σιτάρι... βγάλε μας και κάμποσα σύκα. Και κάποιος ας πάει να φωνάξει απ’ 

το χωράφι το Μανή, το δούλο. Με τέτοιο καιρό είναι αδύνατο σήμερα να γίνει βλαστολόγημα και σκάλισμα. Tο 

χωράφι είναι γεμάτο λάσπες. 

 

 

 

ΤΑ ΕΙΔΗ  ΤΩΝ ΣΥΚΩΝ  

 

Από πολύ νωρίς οι αρχαίοι Έλληνες εξέφρασαν την προτίμηση τους σε κάποια ήδη σύκων που φύονται σε 

διάφορα μέρη της Ελλάδας εκτός από την 

Αττική. Μάλιστα σε πολλές περιπτώσεις τα 

συγκρίνουν με τα της εξαιρετικής ποιότητας 

Αττικά σύκα.  

Για παράδειγμα φημισμένα ήταν και τα 

ροδίτικα σύκα, που ο Σαμιώτης 

κωμωδιογράφος Λυγκεύς τα συγκρίνει με τα 

σύκα της Αττικής.  

 

«Η αντιπαραβολή  των αγριοσύκων της 

Ρόδου, προς τα εν Αττική λακωνικά 

καλούμενα, μου φαίνεται ως φιλονικία επί 

υπεροχή των μούρων προς τα σύκα. Και 

ταύτα διέταξε να παραθέσουν στην τράπεζα, 

όχι στο τέλος του γεύματος, οπότε η όρεξις 



των συνδαιτυμόνων ήτο πλέον διαστραμμένη, λόγω των πολλών φαγητών, αλλά στην αρχή, οπότε η όρεξης 

βρίσκεται εν πλήρη ισχύι» (Αθήναιος , Γ32)   

 

Τα «βασιλικά» σύκα καλλιεργούνται ακόμη και σήμερα στο Μαρκόπουλο της Αττικής και οι καρποί τους 

αρχίζουν να ωριμάζουν γύρω στις 20 Ιουλίου. 

 

Ο Επιγένης (κωμικός ποιητής της μέσης αττικής κωμωδίας, γύρω στο 380 π.Χ) μιλάει για τα «χελιδώνια σύκα»  

 

«Κι έπειτα μας φέρνους πιάτο μικρό, γεμάτο από σύκα χελιδώνις, που΄ταν λίγο σκληρά» 

 

Τα ασπρόσυκα τα αποκαλούσαν «λευκερίνεια» και μερικά που είχαν ξινή γεύση «οξάλια».   

 

Μερικές συκιές καρποφορούσαν όπως και σήμερα δυο φορές το χρόνο και λεγόταν «δίφορες».  

 

Σεις που πήρατε ως τώρα  

Συκόφυλλα από δίφορη συκιά  

                                    (Αριστοφάνης Εκκλησιάζουσαι)   

 

 

  

 

ΑΠΟ ΤΙΣ ΒΑΣΙΛΙΚΕΣ ΙΣΧΑΔΕΣ ΣΤΙΣ ΚΕΡΚΥΡΑΪΚΕΣ ΣΥΚΟΜΑΪΔΕΣ  

 

Εάν κανείς στο σπίτι του κλείσει πολύ χρυσάφι και λίγα σύκα, μαζί με δυο τρεις 

ανθρώπους, θα μάθει πόσο ανώτερα είναι τα σύκα από το χρυσάφι. Αυτή 

φυσικά είναι η γνώμη του Ανανίου 540 π.Χ. η οποία έρχεται σε αντίθεση  με 

εκείνη του 

του αριστοτέχνη των γευμάτων , του Αρχέστρατου, ο οποίος τα θεωρεί τροφή 

ευτελής, κατάλληλη μόνο για τους φτωχούς: « Μα συ μην ακούς εκείνους, αλλά 

τρώγε φαγητά, όσα εγώ σε συμβουλεύω . Όλα τα άλλα, που προσφέρουν για να 

προκαλούν πιοτό, δεν είναι άλλο φυσικά, παρά δείγμα κακής φτώχειας, όπως 

είναι δηλαδή τα ρεβίθια τα βραστά κουκιά, ακόμα και τα μήλα και τα σύκα τα 

ξερά». 

  

  

  

  

  

 

ΣΥΚΟΜΑΪΔΕΣ   

 

Τα ξερά σύκα μαζί με τις ελιές μνημονεύονται και στα ονομαστά για την λιτότητα 

τους πυθαγόρεια γεύματα. Τα ξερά σύκα αναφέρονται ως βασιλικές ισχάδες, ενώ 



η λέξη «ισχάδες» χρησιμοποιήθηκε και στους βυζαντινούς, δηλώνοντας τα ξερά τα οποία φύλασσαν τον 

χειμώνα σε πήλινα δοχεία. 

Οι Ρωμαίοι είχαν ανακαλύψει ένα διαφορετικό τρόπο διατήρησης των φρέσκων σύκων, ο οποίος μάλιστα 

καταγράφεται από τον Απίκιο ως 

εξής : « Διάλεξε τα με προσοχή, μαζί με το μίσχο τους και τοποθέτησε τα στο μέλι, 

χωρίς ωστόσο να έρχονται σε επαφή μεταξύ τους. 

 

Στην Βόρεια Ελλάδα τα ώριμα σύκα διατηρούνται βρασμένα σε ένα πηχτό σιρόπι από 

μούστο και ονομάζονται ρετσέλι. 

 

Στα  αρχαία ελληνικά κείμενα αναφέρονται διάφορα είδη σύκων, όπως τα «δρακόντεια» 

τα «γεναία», τα «βαιά», τα «μελανόφαια», τα «ερινά»(καρποί άγριας συκιάς). 

  

  

   Οι αρχαίοι Έλληνες έδειχναν μεγάλη αδυναμία στα 

φρέσκα αλλά και στα ξηρά σύκα τα οποία 

κατανάλωναν ως γλύκισμα, εκλεκτό μάλιστα, μετά 

από τα τσιμπούσια μαζί με διάφορους ξηρούς 

καρπούς. Για αιώνες οι Έλληνες συνήθιζαν κυρίως στα 

νησιά του Αιγαίου, στα Ιόνια, στην Κρήτη και στην 

Πελοπόννησο να αποξηραίνουν τα σύκα και να τα 

τρώνε ως γλύκισμα το χειμώνα. Τα ξηρά σύκα συχνά 

γεμίζονται με ξηρούς καρπούς ή βράζονται με ξηρούς 

καρπούς μέσα σε ένα ελαφρύ σιρόπι μελιού. Η 

συνταγή που ακολουθεί προέρχεται από τα Ιόνια νησιά και συγκεκριμένα από την Κέρκυρα. Τα σύκα 

παντρεύονται ιδανικά με τα μυρωδικά και το μούστο. Το αποτέλεσμα είναι ένας εξαιρετικός μεζές της ρακής ή 

του ούζου. Παραδοσιακά η συκομαΐδα, τυλιγόταν σε φύλλα καστανιάς ή καρυδιάς. Η δάφνη όμως δίνει 

καλύτερο άρωμα και τα συντηρεί καλύτερα. 

  



 

 

ΔΙΑΤΡΟΦΙΚΗ ΑΞΙΑ ….. 

 

Γύρω στο 1955-1960, «τα χονδρά», κατώτερης ποιότητας σύκα, εξάγονται από 

την Σμύρνη στην Γερμανία για της παρασκευή ενός είδους καφέ του περίφημου 

Feigen Kaffe. 

 

 

Ο Αγάπιος ο Μοναχός ο Κρής (15ος αιωνας)κάνοντας μια χρωματολογική 

διάκριση στα σύκα συμβουλεύει τους καταναλωτές 

της εποχή του « ότι τα άσπρα είναι καλύτερα, 

δεύτερα είναι τα φαζά (ελαφρύ μωβ) και τρίτα τα 

μαύρα. Όλα όμως τα σύκα, ανεξαρτήτως χρώματος 

και ποιότητος είναι θρεπτικότερα από όλα τα οπωρικά, παύουν την δίψα, φθείρουν 

τις πέτρες της χολής και αυξάνουν το σπέρμα». 

 

Οι ιατρικές ιδιότητες των σύκων ήταν γνωστές από την εποχή του Ιπποκράτη και 

μέχρι σήμερα γνωρίζουμε ότι οι θρεπτικότατοι αυτοί καρποί είναι ωφέλιμοι για το 

συκώτι, ανακουφίζουν τον βήχα, το άσθμα και την φαρυγγίτιδα, ενώ παράλληλα 

είναι άριστο καθαρτικό και διουρητικό. Η περιεκτικότητα τους σε ζάχαρο είναι μεγάλη, εκατό γραμμάρια 

φρέσκα σύκα περιέχουν περίπου 80 θερμίδες, ενώ τα ξηρά σύκα περιέχουν 274 θερμίδες το ένα !! 

  

  

 

 

2. ΕΔΑΦΗ ΚΑΤΑΛΛΗΛΑ ΓΙΑ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ 
Η καλλιέργεια της συκιάς απαιτεί εύφορα και καλά στραγγιζόμενα από το νερό 
εδάφη. Ωστόσο πέρα από τις άριστες συνθήκες υπάρχουν πολλοί τύποι 
εδαφών που μπορεί να γίνει η καλλιέργεια. Γενικά το φυτό προσαρμόζεται 
καλύτερα σε αλκαλικά εδάφη με ph 6-7.8 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

3.Καλλιεργητικές τεχνικές 

Σε σύγχρονους συκεώνες οι αποστάσεις φύτευσης είναι 4 έως 5 μέτρα επί της 
γραμμής και 6 έως 7 μέτρα μεταξύ των γραμμών. Πριν την εγκατάσταση 
τοποθετείται το σύστημα άρδευσης. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.ΑΠΑΤΗΣΕΙΣ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ ΓΙΑ ΤΗ ΣΩΣΤΗ ΑΝΑΠΤΥΞΗ 

ΛΙΠΑΝΣΗ 

 

Η λίπανση της συκιάς είναι απαραίτητη σε εντατικές καλλιέργειες όπου το 
κύριο μέλημα μας είναι η υγεία του φυτού, η απρόσκοπτη ανάπτυξη του, η 
καλή φυλλική επιφάνεια αλλά και η ποιότητα των καρπών. Η μεγάλη φυλλική 
επιφάνεια είναι ο βασικότερος παράγοντας ο οποίος προστατεύει τους 
καρπούς από ηλιοκαύματα. 

Η εφαρμογή μεθόδου φυλλοδιαγνωστικής είναι ένα απαραίτητη μετά την 
συγκομιδή ώστε να καθοριστούν τα επίπεδα λίπανσης. Η χρήση κοπριάς τον 
χειμώνα βοηθά πολλαπλά και η εφαρμογή υδατοδιαλυτών λιπασμάτων τύπου 
20-5-20 καλό είναι να εφαρμόζονται λίγο πριν την έκπτυξη των οφθαλμών 
έως λίγο πριν την συγκομιδή. Το φυτό είναι ασβεστόφιλο και καλλιόφιλο. 

 

Κλάδεμα διαμόρφωσης: Επιδίωξη μας είναι να σχηματίσουμε ανοιχτό 
κύπελλο στα δένδρα μας ώστε να γίνεται σωστός αερισμός του φυτού αλλά 
και συγκομιδή των καρπών 

Κλάδεμα καρποφορίας: Το φυτό είναι δίφορο και επομένως η πρώτη 
παραγωγή αναπτύσσεται σε ξύλο του προηγούμενου έτους και η κύρια 
παραγωγή στο ετήσιο ξύλο, που θα ενισχυθεί από τα φύλλα και τους 
ανθοφόρους οφθαλμούς. Οι καρποί σχηματίζονται στις μασχάλες, μεταξύ 
βλαστών και των μίσχων των φύλλων, της ετήσιας βλάστησης. Το κλάδεμα 
διαμόρφωσης γίνεται από τα μέσα Φεβρουαρίου έως τα τέλη Μαρτίου. 

Κύριο μέλημα του παραγωγού στο κλάδεμα καρποφορίας είναι η διατήρηση 
του σχήματος και της ισορροπίας μεταξύ της βλάστησης του δένδρου, 



διατηρώντας κυρίως λίγους περσινούς βλαστούς που θα δώσουν την νέα 
βλάστηση και την καρποφορία της επόμενης χρονιάς. 

 

Άρδευση 

Σημαντικό που πρέπει να γνωρίζει κάποιος είναι ότι το φυτό της συκιάς 
απαιτεί το κατά το δυνατόν σταθερή εδαφική υγρασία κυρίως την περίοδο της 
καρποφορίας. Διακυμάνσεις προκαλούν πτώση των φύλλων, πτώση των 
καρπών και στρες στα φυτά, Λίγο νερό οδηγεί σε κούφιους καρπούς, ενώ 
υπερβολική άρδευση μέσα στο καλοκαίρι μπορεί να προκαλέσει άνοιγμα των 
σύκων, υπέρμετρη ανάπτυξη των φύλλων και των βλαστών και υποβάθμιση 
στην ποιότητα των καρπών. 

Επομένως ένα σύστημα στάγδην άρδευσης είναι απαραίτητο να λειτουργεί 
σταθερά την περίοδο καρποφορίας σε χαμηλές και σταθερές ποσότητες 
παροχής νερού. 

 

 

Όργωμα 

Το έδαφος εφόσον έχει τα επιθυμητά χαρακτηριστικά και την απαραίτητη 
λίπανση, δεν χρειάζεται έντονη μηχανική κατεργασία. Δεδομένου ότι το ριζικό 
σύστημα της συκιάς βρίσκεται κοντά στην επιφάνεια του εδάφους, ο έλεγχος 
των ζιζανίων μπορεί να γίνει με μεθόδους της ολοκληρωμένης – αειφορικής 
διαχείρισης. (συγκαλλιέργεια ψυχανθών, φυτική κάλυψη, καταστροφέας κλπ) 

 

 

5.Συγκομιδή και χαρακτηριστικά ωρίμανσης των καρπών 

Η ωρίμανση και η συγκομιδή των σύκων ξεκινά από τα τέλη 
Ιουλίου και συνεχίζεται μέχρι τα μέσα Οκτωβρίου. Τα σύκα, που 
προορίζονται για αποξήρανση συλλέγονται υπερώριμα και αφού 
πέσουν από το δένδρο. Μετά τη συγκομιδή, τα σύκα ξεραίνονται 
σε θερμοκήπια και απεντομώνονται σε ειδικούς κλιβάνους. Στη 
συνέχεια μεταφέρονται στους χώρους επεξεργασίας, όπου 
διαλέγονται και συσκευάζονται. 

 
Τα σύκα ωριμάζουν και μαζεύονται από τον Ιούλιο μέχρι το 
Σεπτέμβριο. Τα νωπά σύκα περιέχουν 83% νερό, 15,1% σάκχαρα, 
1,2% πρωτεΐνες, 0,4% λίπη, 0,2% άλατα και άλλες ουσίες. Τα ξερά 
σύκα περιέχουν 19% νερό, 71% σάκχαρα, 6% πρωτεΐνες, 1% 
λίπη, 0,5% άλατα και άλλες ουσίες.  



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

6.Φυτοπαθολογία 

Καρπόπτωση: Οι αιτίες της καρπόπτωσης των σύκων είναι είτε φυσιολογικές 
είτε λόγω κακών καλλιεργητικών χειρισμών. Μερικές είναι, η ανεπαρκής 
άρδευση, οι χαμηλές θερμοκρασίες και η ακροκαρπία. 

Εχθροί και ασθένειες: Κυριότερος εχθρός της καλλιέργειας είναι ο 
νηματώδης της οικογένειας Meloidogyne και τα έντομα κηροπλάστης, η μύγα 
των σύκων ή Λογχαία και η μεσογειακή μύγα. Η ανθράκωση και η σκωρίαση 
αποτελούν τις κύριες μυκητολογικές ασθένειες. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

7.Η φαρμακευτική σημασία του σύκου  

Ρίχνουν την αρτηριακή πίεση  

Δεν είναι λίγοι αυτοί που δεν καταναλώνουν φρούτα και λαχανικά – τουλάχιστον όχι τόσα 
όσα θα έπρεπε – ενώ την ίδια στιγμή ακολουθούν διατροφή υψηλή σε αλάτι και 
επεξεργασμένες τροφές που δεν περιέχουν επαρκή ποσότητα καλίου. Μια τέτοια 
διατροφή, όμως, μπορεί να μας οδηγήσει εύκολα στο δρόμο της… υπέρτασης και στα 
παρελκόμενα αυτής. Τα σύκα έρχονται να σώσουν την κατάσταση, καθώς αποτελούν 
πλούσιες πληγές καλίου, το οποίο βοηθάει στη ρύθμιση της αρτηριακής πίεσης. Μελέτες, 
μάλιστα, έχουν δείξει ότι όσοι καταναλώνουν περισσότερο κάλιο έχουν χαμηλότερη πίεση 
σε σχέση με τους υπόλοιπους.  

Εμποδίζουν τη δυσκοιλιότητα 

Λόγω της δράσης τους σαν ήπια καθαρτικά, τα σύκα μπορούν να δώσουν τη λύση σε 
ανθρώπους που ταλαιπωρούνται από το πρόβλημα της δυσκοιλιότητας και θέλουν να 
δοκιμάσουν μια φυσική μέθοδο βοήθειας. Η καθημερινή κατανάλωση τριών σύκων, 
βοηθάει στην ανακούφιση του προβλήματος και αν αναρωτιέστε αν θα επιλέξετε φρέσκα 
ή αποξηραμένα, οι ειδικοί τονίζουν ότι έχουν την ίδια επίδραση.  

Έχουν βοηθητικό ρόλο στον έλεγχο του βάρους 

Τα καλοκαιρινά αυτά φρούτα είναι πλούσια σε φυτικές ίνες, οι οποίες όσο περισσότερο 
συμπεριλαμβάνονται στην καθημερινή μας διατροφή, τόσο καλύτερα αποτελέσματα θα 
έχουμε όσον αφορά την επίτευξη του επιθυμητού βάρους. Ο λόγος είναι ότι 
επιβραδύνουν την πέψη και καθυστερούν την αποβολή των τροφών από το στομάχι μας, 
διατηρώντας για περισσότερη ώρα το αίσθημα του κορεσμού. Αυτό αναπόφευκτα μας 
οδηγεί στο να μην πεινάμε σύντομα και να μην τσιμπολογάμε κάθε μισή ώρα ό,τι βρούμε 
στο ψυγείο.  

Προστατεύουν τις μετεμμηνοπαυσιακές γυναίκες από τον καρκίνο του μαστού  

Έρευνα 8 χρόνων που διεξάχθηκε σε περισσότερες από 50 χιλιάδες εμμηνοπαυσιακές 
γυναίκες στη Σουηδία, έδειξε ότι όσες κατανάλωναν τις περισσότερες φυτικές ίνες από 



φρούτα (τα πλουσιότερα των οποίων είναι τα σύκα, τα μήλα, τα αχλάδια, τα δαμάσκηνα) 
μείωσαν τον κίνδυνο κατά 34% σε σχέση με αυτές που κατανάλωναν τις λιγότερες.  

Προλαμβάνουν τις καρδιακές παθήσεις 

 
 

Μελέτες που έχουν πραγματοποιηθεί σε ζώα έχουν αποδείξει ότι η κατανάλωση του 
λαχταριστού αυτού φρούτου μπορεί να ρίξει τα επίπεδα των τριγλυκεριδίων στο αίμα και 
κατ’ επέκταση να αποτρέψει μακροπρόθεσμα την εμφάνιση καρδιαγγειακών παθήσεων. 
Τα τριγλυκερίδια είναι η κύρια μορφή λίπους που κυκλοφορεί στο αίμα και όσο πιο 
αυξημένα είναι τα επίπεδά τους, τόσο μεγαλύτερη είναι η πιθανότητα εμφάνισης 
παχυσαρκίας και καρδιακών παθήσεων.  

Παρουσιάζουν αντιδιαβητική δράση  

Τα φύλλα της συκιάς, σύμφωνα με μελέτες, φαίνεται πως έχουν αντιδιαβητική δράση και 
μπορούν να μειώσουν την ποσότητα ινσουλίνης που λαμβάνουν οι διαβητικοί μέσω 
ενέσεων. Πώς μπορείτε να καταναλώσετε τα φύλλα συκιάς; Βράστε τα και πιείτε τα σαν 
τσάι ή προσθέστε το εκχύλισμά τους στο πρωινό σας γεύμα.  

Συμβάλλουν στη διατήρηση της πυκνότητας των οστών 

Η πλούσια περιεκτικότητά τους στο μέταλλο που δυναμώνει τα οστά μας, το ασβέστιο, 
όπως και το κάλιο, το οποίο εμποδίζει την απώλεια ασβεστίου στα ούρα που προκαλείται 
από μεγάλη κατανάλωση αλατιού, καθιστά τα σύκα συμμάχους μας ενάντια στην 
οστεοπόρωση.  

Ανακουφίζουν τον πονόλαιμο 

Η κολλώδης ουσία των σύκων βοηθά πολύ στην περίπτωση που έχουμε ερεθισμένο λαιμό 
και αισθανόμαστε «πεσμένοι». Η ουσία αυτή όταν αναμειγνύεται με νερό διογκώνεται και 
θεωρείται ότι προστατεύει το λαιμό, μειώνει τον ερεθισμό και μαλακώνει τον πόνο.  



Πώς μπορείτε να τα απολαύσετε;  

- Αναμείξτε τα αποξηραμένα σύκα με μέλι και καρύδια. 

- Προσθέστε τα στα σπιτικά σας κέικ και μάφιν στην αποξηραμένη τους μορφή ή ακόμη 
και στη βρώμη ή τα δημητριακά του πρωινού σας.  

- Όταν είναι φρέσκα μπορείτε να τα δοκιμάσετε στη σαλάτα σας. 

- Προσθέστε τα σε διάφορα επιδόρπια ή στη φρουτοσαλάτα σας.  

- Φτιάξτε μαρμελάδα σύκο με ζάχαρη και χυμό λεμονιού ή ακόμη και γλυκό του 
κουταλιού σύκο.  

Προσοχή στην κατανάλωση 

Παρά τα οφέλη τους, αν το παρακάνετε με τα σύκα, υπάρχει πιθανότητα διάρροιας, ενώ 
θα πρέπει να τα αποφεύγετε αν έχετε πρόβλημα στα νεφρά ή την χοληδόχο κύστη.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

8.Πολλαπλασιασμός 

Το φυτό της συκιάς πολλαπλασιάζεται με μοσχεύματα ή παραφυάδες 
(κολορίζια) το χειμώνα ή αρχές της άνοιξης τα οποία αφού φυτευτούν σε 
φυτώρια για ένα χρόνο στη συνέχεια μεταφυτεύονται στην οριστική τους θέση. 

 

 

 

 

 

9.Ποικιλίες 

Υπάρχουν εκατοντάδες καλλιεργούμενες ποικιλίες συκιάς οι οποίες μπορούν 
να ταξινομηθούν σε τρεις τύπους: 
1. Ποικιλία άγρια. Ο καρπός της δεν είναι βρώσιμος αλλά χρησιμοποιείται για 
τη γονιμοποίηση των σμυρναϊκών σύκων «αρίνιασμα». 
2. Ποικιλία Σμυρναϊκή ή μονόφορη. Όλες οι μορφές της δίνουν άριστης 
ποιότητας νωπά ή ξερά σύκα. 
3. Ποικιλία Κηπευτική. Καρποφορεί δύο ή τρεις φορές το χρόνο με πρώτη 
σοδειά τον Ιούνιο. 

 



ΑΚΤΙΝΙΔΙΟ  
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Εισαγωγή 

Η καλλιέργεια της ακτινίδια (Αctinidia chinensis) στη χώρα μας 
εντοπίζεται σε περιοχές με ευνοϊκές εδαφοκλιματικές συνθήκες 
και κυρίως σε περιοχές με δενδροκομική παράδοση όπως είναι 
η περιοχή της Μακεδονίας (Πιερία, Ημαθία, Πέλλα).  

Η εφαρμογή της Βιολογικής γεωργίας ξεκίνησε το 1994 στο 
Νομό Ημαθίας και σήμερα καλλιεργούνται 650 στρέμματα εκ 
του συνόλου 5. 500.  

Εγκατάσταση Οπωρώνα 

Η ακτινίδια προσαρμόζεται σε θερμά και υγρά κλίματα και οι 
ιδανικότερες περιοχές είναι οι μεσημβρινής έκθεσης καλά 
ηλιαζόμενες και αρδευόμενες πλαγιές. Δεν πρέπει να 
επιλέγονται περιοχές με βεβαρημένο ιστορικό στην εμφάνιση 
παγετών, διότι η ακτινίδια είναι πολύ ευαίσθητη. Επίσης 
χρειάζεται εδάφη γόνιμα καλά στραγγιζόμενα, αρδευόμενα, 
ουδέτερα ή ελαφρώς όξινα. Στην Ημαθία παρατηρείται μία 
έντονη χλώρωση από έλλειψη σιδήρου, διότι τα εδάφη είναι 
αλκαλικά και πλούσια σε ανθρακικό ασβέστιο. Την 



αλκαλικότητα μπορεί να την ανεχθεί το φυτό όταν το έδαφος 
είναι πλούσιο σε οργανική ουσία.  

Σε περιοχές όπου εμφανίζονται ισχυροί άνεμοι απαιτείται η 
ύπαρξη ανεμοθραύστη, ώστε να προφυλαχθούν η τρυφερή 
βλάστηση την άνοιξη αλλά και οι καρποί το φθινόπωρο.  

Πρέπει να αποφασισθεί εκ των προτέρων το σχήμα 
διαμόρφωσης ώστε να τοποθετηθεί ο μόνιμος εξοπλισμός 
στήριξης της καλλιέργειας. Στην Ημαθία έχει υιοθετηθεί η 
κρεβατίνα για τον βιολογικό τρόπο παραγωγής.  

                 

Φύτευση 

Πρέπει να δοθεί ιδιαίτερη σημασία στην επιλογή των 
επικονιαστριών ποικιλιών, ώστε να συνανθίζουν καθώς και με 
την διάταξη τους στη φυτεία. Η αναλογία που χρησιμοποιείται 
είναι 1:6, 1:5 αρσενικών προς θηλυκά φυτά και αποβλέπουμε 
στην καλύτερη παραγωγή.  

Η παρουσία εντόμων είναι επιβεβλημένη ώστε να πετύχουμε 
μεγαλύτερο ποσοστό άριστης επικονίασης (μεταφορά 
μελισσιών κατά την περίοδο της άνθησης).  

Λiπανση 

Η ακτινίδια έχει μεγάλες απαιτήσεις σε θρεπτικά στοιχεία τόσο 
στα πρώτα στάδια, ώστε να εξασφαλιστεί ζωηρή βλάστηση και 
ανάπτυξη, όσο και στο στάδιο της πλήρους παραγωγής.  

Στην Ημαθία έχουν διαγνωστεί σε πολλές περιπτώσεις 
συμπτώματα έλλειψης Fe, διότι τα εδάφη είναι πλούσια σε 



ενεργό ανθρακικό ασβέστιο και με υψηλό pH, καθώς και 
περιπτώσεις υπέρμετρης αζωτούχου λίπανσης σε συμβατικούς 
ακτινιδεώνες που οδήγησε σε εφαρμογή θερινών κλαδεμάτων 
και υποβάθμιση της ποιότητας των καρπών.  

Πριν την εγκατάσταση του βιολογικού ακτινιδεώνα πρέπει να 
κάνουμε ανάλυση εδάφους, η οποία θα καθορίσει τον τρόπο 
δράσης και τις τυχόν διορθωτικές κινήσεις.  

Η πλειονότητα των εδαφών χαρακτηρίζεται όπως είπαμε από 
χαμηλή περιεκτικότητα σε οργανική ουσία, υψηλό pH έως και 
8,5 και μεγάλη περιεκτικότητα σε CaCo3.  

Επιβάλλεται λοιπόν η βελτίωση του pH που θα έχει ως συνέπεια 
την αύξηση της ικανότητας πρόσληψης του Fe με την προσθήκη 
τύρφης, η οποία έχει όξινη αντίδραση, είναι πλούσια σε 
χουμικούς παράγοντες και βελτιώνει την δομή του εδάφους. Η 
ύπαρξη χουμικών παραγόντων στο έδαφος προστατεύει τα φυτά 
από έλλειψη Fe, αφού μετατρέπουν τα ανόργανα ιόντα σε 
διαθέσιμες για τα φυτά μορφές και ενεργοποιούν τις ρίζες.  

Για την αντιμετώπιση της τροφοπενίας Fe χρησιμοποιούνται και 
διάφορα επιτρεπόμενα σκευάσματα που εφαρμόζονται 
διαφυλλικά.  

Η λίπανση στην ακτινίδια χωρίζεται σε τρία στάδια:  
α.  Λίπανση πριν την εγκατάσταση όπου με βάση τις 

εδαφολογικές αναλύσεις αποφασίζουμε αν χρειάζεται να 
βελτιώσουμε την υπάρχουσα κατάσταση και αν είναι 
σύμφορη οικονομικά για τον παραγωγό. Εφαρμόζουμε λοιπόν 
ποσότητες είτε κοπριάς είτε compost και στις περιπτώσεις 
που τα εδάφη είναι αλκαλικά (Ημαθία) προσθέτουμε 
στοιχειακό θείο ή τύρφη. Στα αντίστοιχα όξινα εδάφη 
προσθέτουμε ανθρακικό ασβέστιο.  

β.  Λίπανση ανάπτυξης: Ονομάζεται η λίπανση που 
εφαρμόζεται έως και τον 7ο χρόνο ανάπτυξης της φυτείας 
οπότε τα φυτά εισέρχονται σε στάδιο πλήρους παραγωγής. Ο 
τρόπος δράσης καθορίζεται πάλι από τις αναλύσεις εδάφους. 



Οι ανάγκες των φυτών δεν έχουν σταθεροποιηθεί σε ένα 
επίπεδο αφού σταδιακά αυξάνονται. Οι συνιστώμενες 
μονάδες είναι οι εξής:  
Ν: 2 5 - 6 8 - 10  12 - 

14 
15 - 
16 

17 - 
19 

20 - 
25 

Ρ: - 2 - 2,5 3 – 
3,5 

5  7 8 – 9 10 - 
15 

Κ: - 3 - 3. 
5 

4 – 
4,5 

7 - 8 9 - 10 11 - 
14 

15 - 
20 

γ.  Λίπανση καρποφορίας: Μετά τον 7ο χρόνο 
ομαλοποιούνται οι ανάγκες των φυτών, τις οποίες όμως 
πρέπει να παρακολουθούμε με την πραγματοποίηση 
αναλύσεων εδάφους και φύλλων. Ο παραγωγός πρέπει να 
δώσει ιδιαίτερη σημασία και στις εκροές θρεπτικών στοιχείων 
που γίνονται (παραγωγή καρπών) και να δράσει ανάλογα π. χ. 
αν μετά από παγετό μειωθεί η παραγωγή έως και να μην 
πάρουμε  

καθόλου παραγωγή τότε οι εκροές των στοιχείων θα είναι 
μηδαμινές, υπολογίζοντας πάντα ότι ο παραγωγός θα αφήσει 
τα υπολείμματα του κλαδέματος στο χωράφι. Εφαρμόζεται 
γενικά κοπριά, τύρφη, compost και συγκαλλιέργεια με 
διάφορα αζωτοδεσμευτικά φυτά.  

Στην περίπτωση προσθήκης φωσφορίτη θα πρέπει να γίνει 
σωρός με κοπριά για να ζημιωθεί. Αν εφαρμοστεί απευθείας 
παραμένει αδιάλυτος και δεν είναι σε θέση να εφοδιάσει Ρ στα 
φυτά, ιδίως σε αλκαλικά εδάφη.  

Ο παραγωγός θα πρέπει να συνδυάζει τις αναλύσεις εδάφους 
και φύλλων που θα πραγματοποιούνται σε τακτά χρονικά 
διαστήματα και της παραγωγής που λαμβάνει καθώς και να 
κάνει συνεχώς ελέγχους της βλαστικής κατάστασης και του 
ρυθμού ανάπτυξης.  



                           

Προσδιορισμoς επιπέδων επάρκειας θρεπτικών στοιχείων 

Το εύρος των τιμών περιεκτικότητας σε θρεπτικά στοιχεία 
αφορά εδάφη από κτήματα περιοχών της Β. Ελλάδας:  

pH (6,6-8,4) CaCo3 (0,0-7,5%) Ηλέκτρα. Αγωγιμότητα (0,27-
1,63 mmhos/cm2) Οργανική ουσία (0,4-1,9%) Ρ (7,4-31 ppm) K 
(130-850 ppm) Ca (50-167 ppm) Mg (15-74 ppm) B (0,3-0,67 
ppm) Zn (0,7-3,94 ppm) Mn (8,4-141,9 ppm) Fe (5,68-36-8 
ppm) Cu (0,84-5,34 ppm).  

H φυλλοδιαγνωστική εφαρμόζεται παίρνοντας δείγμα 50-60 
φύλλων πλήρως ανεπτυγμένα με μίσχο κατά την χρονική 
περίοδο Αυγούστου-Σεπτεμβρίου. Οι οριακές τιμές των 
θρεπτικών στοιχείων στα φύλλα της ακτινίδια για τις 
εδαφοκλιματικές συνθήκες της Β. Ελλάδας είναι οι εξής: 

Ν (2,2-2,95%) Ρ (0,2-0,6%) Κ (2-3,7%) Ca (2,1-5%) Mg (0,55-
0,82%) B (24-60 ppm) Zn (12-26 ppm) Mn (22-242 ppm) Fe 
(48-190 ppm) Cu (5-13 ppm).  

Οριακές τιμές θρεπτικών στοιχείων στους καρπούς για 
οικοδόμηση ξηράς ουσίας: Ν (0,88-1,51%) Ρ (0,14-0,34%) Κ 
(1,5-2,6%) Ca (0,2-0,39%) Mg (0,12-0,34%) B (10,8-17,5 ppm) 
Zn (2,5-3 ppm) Mn (0,5-10 ppm) Fe (5-88 ppm) Cu (4,5-15-5 
ppm).  

H επάρκεια θρεπτικών στοιχείων στα φύλλα δεν διασφαλίζει 
πάντα την επάρκεια θρεπτικών στοιχείων στους καρπούς.  

Από έρευνες έχει βρεθεί ότι καρποί με ξηρά ουσία 16-19% 
είχαν καλύτερη συντηρησιμότητα από καρπούς με ξηρά ουσία 
14-15%. Ενώ στην αρχή της αποθήκευσης είχαν ίδια αντίσταση, 



τον Μάιο είχαν οι πρώτοι αντίσταση 1,5 kgr/cm2 έναντι 1,0 
kgr/cm2.  

Επίσης καρποί με άνω των 18% ξηρά ουσία είχαν υψηλότερη 
περιεκτικότητα σε διαλυτά στερεά.  

Τέλος η ολική οξύτητα που μειώνεται στη διάρκεια 
συντήρησης, στα πρώτα στάδια ήταν μικρότερη στους καρπούς 
με υψηλή περιεκτικότητα σε ξηρά ουσία.  

Τα παραπάνω στοιχεία είναι σημαντικά αφού δεχόμαστε ότι 
προϊόντα βιολογικής γεωργίας έχουν υψηλότερα επίπεδα ξηράς 
ουσίας σε σχέση με αυτά της συμβατικής, ως αποτέλεσμα της 
πολιτικής στο θέμα της λίπανσης μιας βιολογικής καλλιέργειας.  

Έχει αναφερθεί η επίδραση ορισμένων θρεπτικών στοιχείων 
στην ποιότητα του ακτινιδίου (ποικ. Hayward): 
1.  υψηλό pH στα φύλλα (>2,7%) επιδρά στην αύξηση 

μεγέθους των καρπών 
2.   υψηλό Ν καρπών επιδρά στην αύξηση της αντοχής των 

καρπών στην πίεση 
3.  υψηλό ΝΟ3 του ποδίσκου επιδρά στην αύξηση της 

συνεκτικότητας των καρπών 
4.  υψηλή αναλογία Ν/Ca, (N+K)/Ca μειώνει την 

συντηρησιμότητα των καρπών 
5.  χαμηλό Ca καρπών έχει ως συνέπεια το πρώιμο μαλάκωμα 

τους 
6.  υψηλό Ρ φύλλων έχει ως συνέπεια μεγάλο μέγεθος 

καρπών 

7.  τοξικότητα Β έχει ως συνέπεια το μαλάκωμα των καρπών 

                                  



 

Αντιμετώπιση ανεπιθύμητων φυτών  

Τα μέτρα αντιμετώπισης διακρίνονται σε καλλιεργητικά, 
μηχανικά, φυσικά και βιολογικά. Συγκεκριμένα στους 
ακτινιδεώνες χρησιμοποιούνται τα εξής μέτρα:  
1.  Ατεργασία εδάφους: αποσκοπεί όχι μόνο στην 

καταπολέμηση των ζιζανίων αλλά και στην εξοικονόμηση 
υγρασίας και στην εξασφάλιση καλού αερισμού του εδάφους. 
Με τη μέθοδο αυτή διατηρείται το χωράφι καθαρό από τα 
ετήσια ζιζάνια. Στα μειονεκτήματα της μεθόδου αυτής είναι η 
διασπορά των πολυετών ζιζανίων, η υποβάθμιση της δομής 
του εδάφους, η καταστροφή των επιφανειακών ριζών και το 
ότι αν ακολουθήσει βροχόπτωση έχει ως αποτέλεσμα να 
γεμίσει λάσπες το χωράφι με συνέπεια να δυσχεραίνονται οι 
εργασίες στο χωράφι.  

2.  Κοπή ζιζανίων: Επιτυγχάνεται ο έλεγχος των ζιζανίων με 
συνεχείς κοπές (3-4) τον χρόνο με την χρήση χορτοκοπτικού 
μηχανήματος και κόσας επί των γραμμών. Τα υπολείμματα 
παραμένουν στο χωράφι και για να αυξήσουμε την οργανική 
ουσία αλλά και να παρεμποδιστεί το φύτρωμα νέων ζιζανίων.  

3.  Δημιουργία χορτοτάπητα – ανταγωνιστικών φυτών: 
Επιδιώκεται η αρμονική συνύπαρξη της φυτείας με ένα 
φυσικό ή τεχνητό χλοοτάπητα από είδη που δεν δημιουργούν 
πρόβλημα ανταγωνισμού. Η παρουσία χλοοτάπητα βελτιώνει 
την γονιμότητα του εδάφους, δημιουργεί κατάλληλο 
μικροκλίμα για τα ωφέλιμα έντομα, περιορίζει την παρουσία 
αγριόχορτων και ελαχιστοποιεί την διάβρωση του εδάφους. 
Τα φυτά της εδαφοκάλυψης χρησιμοποιούνται είτε ως χλωρές 
λιπάνσεις είτε ως επιστρώματα.  

4.  Κάλυψη με αδιαπέραστο υλικό: Εφαρμόζεται κυρίως με 
την χρήση μαύρου πλαστικού γύρω από τον λαιμό των 
νεαρών πρεμνών, ώστε να μην συναντήσουν ανταγωνισμό 
από τα ζιζάνια στα πρώτα έτη της ανάπτυξης τους.  

Αντιμετώπιση Εχθρών 



Οι σοβαρότεροι εχθροί της ακτινίδια στη χώρα μας είναι οι 
εξής:  
1.  Pseudaulacaspis pentagona οικ. Diaspididae: Το 

κοκκοειδές αυτό προσβάλλει τον κορμό, τα κλαδιά και τους 
καρπούς. Πολλαπλασιάζεται με μεγάλη ταχύτητα και 
απορροφάει τους χυμούς του πρεμνού, οδηγώντας το στην 
εξασθένιση έως και την ξήρανση. Για την αντιμετώπιση του 
υπάρχουν τρία ωφέλιμα έντομα που ελέγχουν 
αποτελεσματικά το κοκκοειδές, τα Encarsia berlesey, 
Chilocorus bipustulatus, Lindorus tophanthae. Εφαρμόζεται 
επίσης η μέθοδος της υδροβολής όπου τα δένδρα ψεκάζονται 
με νερό υπό πίεση, καθώς και διάφορα σκευάσματα 
παραφινέλαιων.  

2.  Thrips tabaki οικ. Thripidae: Προσβάλει κυρίως τα φύλλα 
μεταχρωματίζοντας τα και επιφέρει την τελική ξήρανση τους. 
Αντιμετωπίζεται από ωφέλιμα αρπακτικά όπως τα Orius sp. , 
Anthocoris sp. , Amblyseius sp. Και με την χρήση 
σκευασμάτων που έχουν βάση στις πυρεθρίνες.  

3.  Ακάρεα της οικ. Tentranychidae: Τα ακμαία τρέφονται 
από τους χυμούς και προκαλούν μεταχρωματισμούς στα 
φύλλα. Δεν αποτελεί σοβαρό οικονομικό πρόβλημα για την 
καλλιέργεια. Αντιμετωπίζεται με την παρουσία αρπακτικών 
όπως το Phytoseiulus persimilis και με την χρήση θερινού 
πολτού.  

4.  Bothynoderes punctiventris οικ. Curculionidae και 
Melolontha melolontha οικ. Scarabacidae. Oι ζημιές που 
επιφέρουν τα δύο αυτά έντομα δεν κρίνονται ως σοβαρές. 
Εμφανίζονται κυρίως σε φυτείες που γειτνιάζουν με 
τευτλοκαλλιέργειες.  

5.  Νηματώδεις: Η ακτινίδια προσβάλλεται από νηματώδεις 
του γένους Meloidogyne spp. και κυρίως από τα είδη M. 
halpa, M, avanica. Τα φυτά που προσβάλλονται μένουν 
καχεκτικά και η παραγωγή μειώνεται ποσοτικά και ποιοτικά. 
Η καλύτερη μέθοδος αντιμετώπισης είναι η πρόληψη. Θα 
πρέπει να αποφεύγονται εδάφη με ιστορικό παρουσίας 
νηματωδών, έστω και αν μια εργαστηριακή ανάλυση εδάφους 



δεν το επιβεβαιώνει. Μπορούμε να δράσουμε πριν την 
εγκατάσταση της φυτείας με: κατάκλιση του εδάφους με 
νερό, με ηλιοαπολύμανση, με την προμήθεια καθαρού 
φυτικού υλικού, με την ενσωμάτωση οργανικών ουσιών, η 
οποία μειώνει την πυκνότητα του πληθυσμού λόγω της 
αύξησης λιπαρών οξέων και φαινολικών ουσιών στο έδαφος. 
Επίσης παρατηρήθηκε ότι σε υλικά πλούσια σε οργανική  

 ουσία, η ύπαρξη σαπροφυτικών ειδών νηματωδών οι οποίοι 
είναι ανταγωνιστικοί στα φυτοπαρασιτικά είδη.  

Αντιμετώπιση Ασθενειών 

Οι κυριότερες ασθένειες που προσβάλλουν την ακτινίδια είναι 
οι εξής:  
1.  Phytopthora castorum: Προσβάλει τον φλοιό, κάμβριο, 

βίβλο με αποτέλεσμα τη σήψη και την τελική ξήρανση του 
δένδρου. Η προσβολή διευκολύνεται από παρουσία πληγών 
(καλλ. φροντίδες, παγετός), καθώς και από την παρουσία 
νηματωδών. Ευνοείται από την παρουσία υγρασίας στον 
λαιμό του φυτού. Αντιμετώπιση: Να αποφεύγονται τα 
συνεκτικά εδάφη που δεν στραγγίζουν καλά. Θα πρέπει να 
διαμορφώσουμε το σημείο φύτευσης έτσι ώστε να είναι 
υπερυψωμένο και να στραγγίζει καλύτερα η περιοχή γύρω 
από τον λαιμό του πρέμνου. Οι όψιμες αρδεύσεις με 
κατάκλιση αν είναι δυνατόν θα πρέπει να αποφεύγονται. 
Επιβάλλεται έλεγχος στα νεαρά φυτά όταν φυτεύονται και 
στην περίπτωση εμφάνισης ρωγμών μετά από παγετό, να 
γίνεται επάλειψη με βορδιγάλειο πολτό.  

2.  Rhizoctonia Solani: Παρουσιάζονται έλκη και το φυτό 
στην αρχή εξασθενεί και στη συνέχεια νεκρώνεται. 
Εφαρμόζονται τα προληπτικά μέτρα που λαμβάνουμε για τη 
φυτόφθορα.  

3.  Armilaria mellea: Προκαλεί σηψιρριζίες. Ο ρυθμός 
ανάπτυξης μειώνεται και το δένδρο οδηγείται σε ξήρανση. 
Αντιμετώπιση: Πρέπει να λαμβάνονται προληπτικά μέτρα 
από το φυτώριο (καθαρά εργαλεία, αποφυγή υγρασίας). 



Εφαρμόζεται σκεύασμα του Trichoderma spp, που δρα 
ανταγωνιστικά στην ανάπτυξη του Α. mellea.  

4.  Botrytis cinerea: Προσβάλλει κυρίως τους καρπούς τόσο 
στον αγρό όσο και μετασυλλεκτικά με αποτέλεσμα την σήψη 
του καρπού. Εγκαθίσταται αρχικά σε τομές κλαδέματος 
καθώς και σε βλαστούς και άνθη. Οι καρποί δεν θα πρέπει να 
τραυματίζονται κατά την συγκομιδή διότι θα προσβληθούν 
στους ψυκτικούς θαλάμους. Αντιμετώπιση: Κατά το κλάδεμα 
ψεκάζουμε προληπτικά με χαλκό, όπως και πριν την 
συγκομιδή. Αυτή η εφαρμογή ίσως επιφέρει ένα επίστρωμα 
στους καρπούς κάτι που τους καθιστά αντιεμπορικούς. Τα 
παραφινικά λάδια δρουν ικανοποιητικά όπως και ο 
ανταγωνιστής Trichoderma spp.  

5.  Agrobacterium tumeefaciens: Βακτήριο που προκαλεί 
καρκινώματα. Αντιμετωπίζεται με μέτρα φυτοϋγιεινής και 
αποφυγής δημιουργίας πληγών στο υπέργειο μέρος. 
Χρησιμοποιούνται χαλκός και ένα ανταγωνιστικό στέλεχος 
του βακτηρίου Agrobacterium radiobacter το Κ-84.  

6.  Altenaria Alternata: Είναι μία νέα ασθένεια για την 
ακτινίδια στο νομό Ημαθίας όπου προσβλήθηκαν βλαστοί 
έτους με την δημιουργία ελκών, εμφανίστηκαν κηλιδώσεις 
στα φύλλα που συνεχίστηκε από έντονη φυλλόπτωση.  

Αντιπαγετική προστασία 

Η αντιπαγετική προστασία είναι πολύ σημαντική για την 
ακτινίδια, γιατί μετά από την εμφάνιση παγετού η παραγωγή 
μηδενίζεται σχεδόν ολοκληρωτικά.  

Παθητική προστασία:  
1.  Η εκλογή της θέσης του οπωρώνα πρέπει να είναι τέτοια 

ώστε να αποφεύγονται οι θύλακες παγετού και περιοχές με 
μεγάλη πιθανότητα εμφάνισης παγετών ακτινοβολίας.  

2.  Παρουσία ανεμοφρακτών.  
3.  Κοπή των φυτών εδαφοκάλυψης επιβάλλεται γιατί 

ελαχιστοποιεί την πιθανότητα ζημιάς από παγετούς 
ακτινοβολίας.  



4.  Κάλυψη με μονωτικά υλικά των κορμών.  

Ενεργητική προστασία:  
1.  θέρμανση οπωρώνα με θερμάστρες.  
2.  Εφαρμογή τεχνητής βροχής με το εγκατεστημένο σύστημα 

άρδευσης. Η χρησιμοποίηση αυτοματοποιημένου συστήματος 
με διακοπτόμενη διαβροχή δίνει τα καλύτερα αποτελέσματα.  

3.  Εγκατάσταση ανεμομικτών οι οποίοι έχουν το 
μειονέκτημα του υψηλού κόστους αγοράς και της 
αναποτελεσματικότητας όταν μεταφέρονται ψυχρές μάζες 
αέρα.  

Παράγοντες για καλή καρποφορία: Ο παραγωγός μέσα στα 
πλαίσια της βιολογικής γεωργίας απαιτείται να διαθέτει και 
ευαισθησίες και γνώσεις έτσι ώστε το παραγόμενο προϊόν να 
μην υπολείπεται σε τίποτα από τα προϊόντα της συμβατικής 
γεωργίας ως προς την ποιότητα και το ύψος της παραγόμενης 
ποσότητας. Πρέπει να κατανοεί και να κατέχει την φυσιολογική 
διαδικασία που ρυθμίζει την παραγωγή, καθώς και τους 
παράγοντες που την επηρεάζουν. Οι παράγοντες αυτοί είναι οι 
εξής:  
1.  Επαρκές χειμερινό ψύχος: Η ακτινίδια απαιτεί 800-1000 

ώρες ψύχους για να διαφοροποιήσει τις ανθικές της 
καταβολές.  

2.  Έκθεση οφθαλμών στο φως: Το φως έχει θετική επίδραση 
στο επίπεδο σχηματισμού ανθικών καταβολών.  

3.  Ευρωστία και υγιεινή κατάσταση: Επιτυγχάνεται με την 
κατάλληλη λίπανση και άρδευση.  

4.  Ύψος καρποφορίας: Καθορίζεται από το κλάδεμα που θα 
εφαρμοστεί. Αν διατηρηθεί μεγάλος αριθμός διατηρούμενων 
οφθαλμών τόσο μειώνεται το ποσοστό των γόνιμων 
οφθαλμών. Αν κλαδέψουμε αυστηρά, αυξάνουμε το ποσοστό 
έκπτυξης των οφθαλμών αλλά ταυτόχρονα και την βλάστηση 
(υπερβολική- λαίμαργοι) που επηρεάζει το ύψος της επόμενης 
παραγωγής.  



5.  Παράγοντες που αποτελούν κληρονομικά χαρακτηριστικά 
όπως:  
•       δυναμικό των ανθοφόρων οφθαλμών 
•       αριθμό σχηματιζόμενων ανθοταξιών 
•       αριθμό ανθέων ανά ανθοταξία  

•       συνολικός αριθμός ανθέων κατά γόνιμο ανθοφόρο 
οφθαλμό 

Βάρος καρπού – Παράγοντες διαμόρφωσης του 

Το βάρος επηρεάζεται από τρεις παράγοντες: 

 

 
1.  Βαθμό επικονίασης: εννοούμε τον αριθμό 

γονιμοποιημένων ωαρίων. Όσο πιο πολλούς σπόρους έχει ένα 
ακτινίδιο τόσο πιο μεγάλο είναι το βάρος του.  

2.  Φορτίο διατηρούμενων οφθαλμών στο χειμερινό κλάδεμα: 
το μέσο βάρος των καρπών ελαττώνεται όσο αυξάνουν οι 
οφθαλμοί. Επεμβαίνουμε είτε με αυστηρό κλάδεμα, είτε με 
λιγότερο αυστηρό που ακολουθείται όμως από αραίωμα 
ανθέων και καρπών.  

3.  Το φως: Καρποί εκτεθειμένοι στο φως είναι σαφώς 
βαρύτεροι από εκείνους που βρίσκονται στη σκιά.  

Εμπορία – Διάθεση Βιολογικών Ακτινιδίων 

Στην Ημαθία δεν υπάρχει κάποιο εξειδικευμένο δίκτυο 
προώθησης των βιολογικών ακτινιδίων. Η διάθεση γίνεται είτε 
μέσα από ομάδες παραγωγών, είτε μεμονωμένα μετά από 
συμφωνία με φορείς εμπορίας με σκοπό την πανελλαδική 
διανομή. Τελευταία γίνεται προσπάθεια παρασκευής βιολογικής 
μαρμελάδας από την Biofarming – Βιολογικές Καλλιέργειες 
ΜΕΠΕ, εταιρεία που εδρεύει στα Τρίκαλα Ημαθίας, με πολύ 
καλές προοπτικές διάθεσης του προϊόντος.  



                          

 

Συμπεράσματα – προτάσεις 

Η παραγωγή βιολογικών ακτινιδίων είναι μία πραγματικότητα. 
Το ακτινίδιο προσφέρεται για βιολογική καλλιέργεια τόσο γιατί 
αξιοποιεί τα συγκριτικά εδαφοκλιματικά πλεονεκτήματα της 
Ελλάδας, όσο και γιατί προσβάλλεται από λίγους εχθρούς και 
ασθένειες σε σχέση με άλλες καλλιέργειες. Απαιτείται όμως η 
λήψη κάποιων μέτρων όπως:  
1.  Οικονομική ενίσχυση των παραγωγών στο μεταβατικό 

στάδιο\ 
2.  Δημιουργία υποδομής για την οργάνωση εμπορίας 
3.  Εφαρμογή κατάλληλου Marketing  
4.  Ενημέρωση των αγροτών για την βιωσιμότητα της 

βιολογικής γεωργίας 

5.  Ενημέρωση καταναλωτών για τις ιδιαιτερότητες όλων των 
βιολογικών προϊόντων.  

Άξιο λόγου είναι το παράδειγμα της Ν. Ζηλανδίας όπου την 
καλλιεργητική περίοδο 1991/92 ξεκίνησε το πρόγραμμα 
Kiwigreen, ένα πρόγραμμα ολοκληρωμένης διαχείρισης 
παραγωγής και μέχρι το 1996/97 το σύνολο της παραγωγής το 
είχε υιοθετήσει. Η εφαρμογή του προγράμματος ήρθε ως 
αποτέλεσμα της πίεσης των καταναλωτών από τις αγορές του 
εξωτερικού. Πέρα όμως από την επιτυχία του προγράμματος 
αυτού γίνονται σκέψεις αν θα πρέπει να ακολουθήσουν τον 
βιολογικό τρόπο παραγωγής στο άμεσο μέλλον.  

Ίσως χρειάζεται μία ανάληψη πρωτοβουλίας από τον κρατικό 
μηχανισμό για την εκπόνηση αντίστοιχου προγράμματος για την 



χώρα μας στα πλαίσια της βιολογικής γεωργίας με στόχο τον 
εφοδιασμό της Ευρωπαϊκής αγοράς.  

  

 
 

Ο καρπός του ακτινιδίου, εξωτερικά χρώματος καφέ και 
πράσινος στο εσωτερικό. 

Το ακτινίδιο είναι θάμνος με άνθη χρώματος κόκκινου ή 
λευκού. Τα φύλλα του έχουν ωοειδές σχήμα και στο κάτω μέρος 
τους έχουν χνούδι. Ο καρπός του είναι ράγα και είναι εδώδιμος, 
με γλυκόξινη γεύση. Το εξωτερικό του μέρος είναι χρώματος 
καφέ και το εσωτερικό είναι χυμώδες, με πράσινο χρώμα και 
μικρά σποράκια, χρώματος μαύρου. 

[Επεξεργασία] Καταγωγή 

Η Κίνα θεωρείται επικρατέστερη πατρίδα του ακτινιδίου, από 
τα αρχαία χρόνια. Το γνωστότερο είδος που καλλιεργείται στην 
Ελλάδα ονομάζεται ακτινίδιον το σινικό. Το φυτό ήταν 
αυτοφυές στην Κίνα και ταξίδεψε μετά το 19ο αιώνα στη 
Βρετανία και το 1906 στη Νέα Ζηλανδία. Η ονομασία του όμως 
κίουι (Kiwi) προέρχεται από το ομώνυμο πτηνό, το οποίο είναι 
εθνικό σύμβολο της Νέας Ζηλανδίας, όπου ζει αποκλειστικά. 
Την ονομασία αυτή την πήρε το ακτινίδιο από το φυτοκόμο 
Hayward Wright (1873-1959), ο οποίος πειραματίστηκε με τα 
φυτά και κατόρθωσε να δημιουργήσει την ποικιλία που είναι 
γνωστή σήμερα. Με τη σημερινή μορφή του, το ακτινίδιο 
καλλιεργείται από το 1950. 

[Επεξεργασία] Καλλιέργεια 

http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9A%CE%B1%CF%81%CF%80%CF%8C%CF%82
http://el.wikipedia.org/w/index.php?title=%CE%91%CE%BA%CF%84%CE%B9%CE%BD%CE%AF%CE%B4%CE%B9%CE%BF&action=edit&section=2
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9A%CE%AF%CE%BD%CE%B1
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%95%CE%BB%CE%BB%CE%AC%CE%B4%CE%B1
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%92%CF%81%CE%B5%CF%84%CE%B1%CE%BD%CE%AF%CE%B1
http://el.wikipedia.org/wiki/1906
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9D%CE%AD%CE%B1_%CE%96%CE%B7%CE%BB%CE%B1%CE%BD%CE%B4%CE%AF%CE%B1
http://el.wikipedia.org/w/index.php?title=%CE%9A%CE%AF%CE%BF%CF%85%CE%B9&action=edit&redlink=1
http://el.wikipedia.org/wiki/1950
http://el.wikipedia.org/w/index.php?title=%CE%91%CE%BA%CF%84%CE%B9%CE%BD%CE%AF%CE%B4%CE%B9%CE%BF&action=edit&section=3


 
 

Καλλιέργεια Ακτινιδίων 

Το φυτό ευδοκιμεί σε γόνιμα και υγρά εδάφη. Η σπορά του 
φυτού γίνεται κατά την άνοιξη και η συγκομιδή στα μέσα 
Οκτωβρίου. 

Σήμερα το ακτινίδιο καλλιεργείται και στην Ευρώπη (Γαλλία, 
Ιταλία). Το ακτινίδιο, για να ευδοκιμήσει χρειάζεται περιοχές με 
ήπιο χειμώνα και θερμό και υγρό καλοκαίρι. Για το λόγο αυτό, 
στον ελληνικό χώρο καλλιεργείται στην Πιερία, όπου έχει 
κατοχυρωθεί με ονομασία προέλευσης (ΠΓΕ) από το 2002[1], 
στην περιοχή του ποταμού Σπερχειού στη Φθιώτιδα όπου έχει 
κατοχυρωθεί με πιστοποιημένη ονομασία προέλευσης (ΠΟΠ) 
αλλά και στην Πέλλα, την Ημαθία, το Μεσολόγγι, τα Χανιά, το 
Ρέθυμνο, την Άρτα και την Πρέβεζα. 

[Επεξεργασία] Θρεπτική αξία 

Ο καρπός του ακτινιδίου είναι πλούσιος σε κάλιο, μαγνήσιο, 
φώσφορο, φυτικές ίνες και ιχνοστοιχεία. Επίσης, διαθέτει 
περισσότερη βιταμίνη C σε σχέση με οποιοδήποτε άλλο 
φρούτο, αρκεί μόνο να καταναλωθεί αμέσως μετά την κοπή, για 
να μη χαθούν οι βιταμίνες. Η ύπαρξη πολλών βιταμινών 
καθιστά το ακτινίδιο ως το καλύτερο μέσο για την άμυνα κατά 
των μικροβίων. Επίσης, απομακρύνει τον κίνδυνο θρομβώσεων 
στο κυκλοφορικό σύστημα και διασφαλίζει τη σωστή πέψη και 
την εύρυθμη λειτουργία του εντέρου. Τέλος, συντελεί στη 
βελτίωση της όρασης, εξαιτίας του αντιοξειδωτικού λουτεΐνη 
που περιέχει. 

http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%95%CF%85%CF%81%CF%8E%CF%80%CE%B7
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%93%CE%B1%CE%BB%CE%BB%CE%AF%CE%B1
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%99%CF%84%CE%B1%CE%BB%CE%AF%CE%B1
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%A0%CE%B9%CE%B5%CF%81%CE%AF%CE%B1
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%91%CE%BA%CF%84%CE%B9%CE%BD%CE%AF%CE%B4%CE%B9%CE%BF#cite_note-0#cite_note-0
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%A6%CE%B8%CE%B9%CF%8E%CF%84%CE%B9%CE%B4%CE%B1
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%A0%CE%AD%CE%BB%CE%BB%CE%B1
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%97%CE%BC%CE%B1%CE%B8%CE%AF%CE%B1
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9C%CE%B5%CF%83%CE%BF%CE%BB%CF%8C%CE%B3%CE%B3%CE%B9
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%A7%CE%B1%CE%BD%CE%B9%CE%AC
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%A1%CE%AD%CE%B8%CF%85%CE%BC%CE%BD%CE%BF
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%86%CF%81%CF%84%CE%B1
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%A0%CF%81%CE%AD%CE%B2%CE%B5%CE%B6%CE%B1
http://el.wikipedia.org/w/index.php?title=%CE%91%CE%BA%CF%84%CE%B9%CE%BD%CE%AF%CE%B4%CE%B9%CE%BF&action=edit&section=4
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9A%CE%AC%CE%BB%CE%B9%CE%BF
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9C%CE%B1%CE%B3%CE%BD%CE%AE%CF%83%CE%B9%CE%BF
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%A6%CF%8E%CF%83%CF%86%CE%BF%CF%81%CE%BF%CF%82
http://el.wikipedia.org/w/index.php?title=%CE%92%CE%B9%CF%84%CE%B1%CE%BC%CE%AF%CE%BD%CE%B7_C&action=edit&redlink=1
http://el.wikipedia.org/w/index.php?title=%CE%9B%CE%BF%CF%85%CF%84%CE%B5%CE%90%CE%BD%CE%B7&action=edit&redlink=1


 
Συστηματική ταξινόμηση 

Σύστημα: κατά CRONQUIST, 1981 

Βασίλειο: Φυτά (Plantae) 
Συνομοταξία: Αγγειόσπερμα (Magnoliophyta) 
Ομοταξία: Δικοτυλήδονα (Magnoliopsida) 
Υφομοταξία: Ροδίδες (Rosidae) 
Τάξη: Τεϊώδη (Theales) 
Οικογένεια: Ακτινιδιοειδή (Actinidiaceae) 
Γένος: Ακτινίδιων (Actinidia) 

L. 
 

Είδη 
 

Το ακτινίδιο (ή αλλιώς κίουι) είναι γένος φυτών. Ανήκει στην οικογένεια των 
Ακτινιδιοειδών και προέρχεται από την Ασία. 

Το πρώτο σημαντικό που πρέπει να προσέξουμε είναι οι θερμοκρασίες που επικρατούν στην 

περιοχή. Το ακτινίδιο παθαίνει ζημιές από τις χαμηλές θερμοκρασίες την περίοδο της 

ανθοφορίας, δηλαδή τέλη Απριλίου με μέσα Μαΐου. Αν είναι από 2 έως 0 καίγονται οι 

στήμονες, ενώ αν πέσει κάτω από -4 ξεραίνονται και νέοι βλαστοί, οπότε αυτής της περιόδου 

οι θερμοκρασίες σε ενδιαφέρουν περισσότερο. Τον χειμώνα αντέχει μέχρι και τους -17 με -20 

σίγουρα, αφού δεν έπαθαν ζημία τα δικά μου το 2002 που πάγωσαν τα πάντα. Κατάλληλα 

μπορείς να ενημερωθείς για τις ακραίες θερμοκρασίες από τα γραφεία γεωργικής ανάπτυξης 

του νομού σου. 

http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%A3%CF%85%CF%83%CF%84%CE%B7%CE%BC%CE%B1%CF%84%CE%B9%CE%BA%CE%AE_%CF%84%CE%B1%CE%BE%CE%B9%CE%BD%CF%8C%CE%BC%CE%B7%CF%83%CE%B7
http://el.wikipedia.org/w/index.php?title=%CE%86%CF%81%CE%B8%CE%BF%CF%85%CF%81_%CE%9A%CF%81%CF%8C%CE%BD%CE%BA%CE%BF%CF%85%CE%B9%CF%83%CF%84&action=edit&redlink=1
http://el.wikipedia.org/wiki/1981
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%A6%CF%85%CF%84%CE%AC
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%91%CE%B3%CE%B3%CE%B5%CE%B9%CF%8C%CF%83%CF%80%CE%B5%CF%81%CE%BC%CE%B1
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%94%CE%B9%CE%BA%CE%BF%CF%84%CF%85%CE%BB%CE%AE%CE%B4%CE%BF%CE%BD%CE%B1
http://el.wikipedia.org/w/index.php?title=%CE%A1%CE%BF%CE%B4%CE%AF%CE%B4%CE%B5%CF%82&action=edit&redlink=1
http://el.wikipedia.org/w/index.php?title=%CE%A4%CE%B5%CF%8A%CF%8E%CE%B4%CE%B7&action=edit&redlink=1
http://el.wikipedia.org/w/index.php?title=%CE%91%CE%BA%CF%84%CE%B9%CE%BD%CE%B9%CE%B4%CE%B9%CE%BF%CE%B5%CE%B9%CE%B4%CE%AE&action=edit&redlink=1
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9A%CE%AC%CF%81%CE%BF%CE%BB%CE%BF%CF%82_%CE%9B%CE%B9%CE%BD%CE%BD%CE%B1%CE%AF%CE%BF%CF%82
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Το δεύτερο κ πιο σημαντικό από το κρύο, είναι το έδαφος. Πρέπει το ph να 

είναι μεταξύ 6 και 7,χωρίς δηλαδή ενεργό ασβέστιο, καλλιεργείται και σε 

εδάφη με ph έως 7,5 ή και 8, αλλά θα χρειαστείς αρκετά εδαφοβελτιωτικά. Το 

έδαφος να έχει σύσταση πηλοαμμώδες η αμμοπηλώδες, στραγγερό, βαθύ, όχι 

πολύ επικλινές και δροσερό. 

Ως προς το νερό, να μην έχει υψηλή αλατότητα και να μην περιέχει χλώριο. 

Αν αυτά τα έχεις σε μια περιοχή η ένα κτήμα μπορείς εύκολα να καλλιεργήσεις 

με επιτυχία ακτινίδια. 

Κατάλληλες εποχές φύτευσης είναι τρεις. Καλύτερη τα τέλη Αυγούστου με 

αρχές Σεπτεμβρίου, με φυτά σε σακουλάκι, γιατί μπαίνεις στην παράγωγη ένα 

χρόνο νωρίτερα. Η δεύτερη είναι αρχές με μέσα Μαρτίου με γυμνόριζα φυτά 

και η τρίτη στις αρχές Μάιου με φυτά σε σακούλα. 

Φυτώρια υπάρχουν πολλά: Μπορείς να καλλιεργήσεις ακτινίδια hayword, 

μπορείς να επιλέξεις τα φυτώρια Καριπιδης-Τσεχελιδης με τις δικές τους 

ποικιλίες και για summer-kiwi την εταιρία Κυριακίδη. 

Για τους ψεκασμούς και γενικά την φυτοπροστασία, ανάλογα τα προβλήματα 

ψεκάζεις με κατάλληλο σκεύασμα από τον γεωπόνο που συνεργάζεσαι της 

περιοχής σου. Σου παραθέτω τους πιο συνηθισμένους εχθρούς για να δεις αν 

μπορεί να σε καλύψει με σκευάσματα που έχει ήδη η χρειάζεται να βρει και 

κάποια ακόμη. 

• Ασθένειες Κορμού : Σήψη λαιμού από φυτοφθορα, Σηψιρριζία από 

αρμιλλαρια, Βακτηριακα καρκινώματα από αγροβακτηριο   

• Ασθένειες Καρπού και Βλαστού : Βοτρυτης, Σληρωτινια   

• Ζωικοί Εχθροί Ρίζας: Νηματώδεις  

• Ζωικοί Εχθροί Βλαστών-Φύλλων-Καρπών: Βαμβακαδα, Σκώροι, Θριπας, 

Τετρανυχοι 



Ως προς την καλλιέργεια, αφού διαλέξεις τρόπο διαμόρφωσης, δηλαδή 

κρεβατίνα, ταφ η παλμετα, να έχεις σοβαρά υποψιν σου ότι: 

• Θέλει τακτικό πότισμα, κάθε δυο με τρεις μέρες, ανάλογα την 

θερμοκρασία που επικρατεί. 

• Ποτίζουμε με σταλακτες η μπεκ μικρά τύπου σπρέι χωρίς να βρέχεται ο 

κορμός. 

• Τα χόρτα που φυτρώνουν, κατά προτίμηση, τα κόβουμε με 

χαρτοκόπτη και προσπαθούμε να μην τα ραντίζουμε με ζιζανιοκτόνα γιατί από 

λάθος χειρισμό μπορεί να κάνουμε ζημία στο φυτό. 

• Το έδαφος δεν το καλλιεργούμε ξανά ή κάνουμε πολύ επιφανειακή 

φρέζα γιατί κόβουμε τις επιφανειακές ρίζες των φυτών και δημιουργούμε 

πρόβλημα λειψυδρίας στο φυτό, που μπορεί να φτάσει μέχρι ακόμη και να 

ξεραθεί. 

• Κάνουμε προληπτικά 4 ριζοποτίσματα με χαλκούχα σκευάσματα ένα για 

κάθε μηνά από Μάιο μέχρι Αύγουστο 

• Κάνουμε εγκαίρως χειμερινό πολτό 

• Κλαδεύουμε αμέσως μόλις πέσουν τα φύλλα τον χειμώνα και ποτέ!!! 

μετά τις 15 με 20 Φεβρουαρίου, γιατί αν δακρύσουν οι βλαστοί το δέντρο δεν 

καρπίζει και μένει ατροφικό για αυτή την χρόνια 

• Λιπάσματα βασικά π.χ. 11-15-15 αρχές Φεβρουαρίου και νιτρικά αρχές 

Μάιου, αρχές Ιουνίου και λίγα αρχές Αυγούστου 

Ελπίζω να τα βρεις αρκετά για αρχική ενημέρωση. Ότι απορία η 

προβληματισμό και τώρα και στο μέλλον μη διστάσεις να με ρωτήσεις και αν 

μπορώ να βοηθήσω  

Ακτινίδιο 

 



 
 

Το ακτινίδιο είναι θάμνος με άνθη χρώματος κόκκινου ή 
λευκού. Τα φύλλα του έχουν ωοειδές σχήμα και στο κάτω 
μέρος τους έχουν χνούδι. Ο καρπός του είναι ράγα και 
είναι εδώδιμος, με γλυκόξινη γεύση. Το εξωτερικό του 
μέρος είναι χρώματος καφέ και το εσωτερικό είναι 
χυμώδες, με πράσινο χρώμα και μικρά σποράκια, 
χρώματος μαύρου. 
Ο καρπός του ακτινιδίου είναι πλούσιος σε κάλιο, 
μαγνήσιο, φώσφορο, φυτικές ίνες και ιχνοστοιχεία. 
Επίσης, διαθέτει περισσότερη βιταμίνη C σε σχέση με 
οποιοδήποτε άλλο φρούτο, αρκεί μόνο να καταναλωθεί 
αμέσως μετά την κοπή, για να μη χαθούν οι βιταμίνες. Η 
ύπαρξη πολλών βιταμινών καθιστά το ακτινίδιο ως το 
καλύτερο μέσο για την άμυνα κατά των μικροβίων. 
Επίσης, απομακρύνει τον κίνδυνο θρομβώσεων στο 
κυκλοφορικό σύστημα και διασφαλίζει τη σωστή πέψη και 
την εύρυθμη λειτουργία του εντέρου. Τέλος, συντελεί στη 
βελτίωση της όρασης, εξαιτίας του αντιοξειδωτικού 
λουτεΐνη που περιέχει 
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             ΚΑΤΑΓΩΓΗ – ΙΣΤΟΡΙΚΟ 
 
Το καρότο προέρχεται από το Αφγανιστάν και τις γύρω περιοχές , αλλά , οι άγριες 
μορφές του βρέθηκαν σε όλο τον κόσμο , ενώ ήταν γνωστό φαρμακευτικό φυτό στην 
Αρχαία Ελλάδα με το όνομα ΣΤΑΦΛΊΝΟΣ . Στην Ευρώπη η καλλιέργεια του 
ξεκίνησε τον 13 αιώνα και ήταν χρώματος μοβ , εξαιτίας κάποιων χρωστικών που 
περιείχε .  
 
                       ΧΑΡΑΚΤΗΡΙΣΤΙΚΑ ΚΑΡΟΤΟΥ 
 
Το καρότο είναι φυτό μονοετές ή διετές και ανήκει στο γένος ΔΥΑΚΟΣ της 
οικογένειας των ΣΕΛΗΝΟΕΙΔΩΝ . Η ρίζα του είναι σαρκώδης με κωνικό  
μακρύ σχήμα χρώματος πορτοκαλί , κίτρινο , ή λευκό ανάλογα με την ποικιλία . 
Οι διάφορες ποικιλίες καρότου διακρίνονται από διαφορές στο σχήμα , το χρώμα 
, και το μήκος της ρίζας . Τα φύλλα βγαίνουν από την κορυφή της ρίζας και έχουν 
μακρύ μίσχο . Τη δεύτερη χρονιά αναπτύσσονται τα άνθη που είναι λευκά , 
κιτρινωπά ή ρόδινα . Περιλαμβάνει πάρα πολλές ποικιλίες ( πάνω από 50 ) με 



διαφορετικά χρώματα , σχήματα και μεγέθη ρίζας . 
 

   ΠΡΟΫΠΟΘΕΣΕΙΣ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ 
 
 
Το καρότο είναι φυτό ψυχρής εποχής . Ευδοκιμεί σε όλες τις εύκρατες  
περιοχές κυρίως το χειμώνα με ιδανική θερμοκρασία τους 15 με 17 βαθμούς . 
Σε χαμηλότερες θερμοκρασίες περιορίζεται η ανάπτυξη της γογγυλόριζας και 
το χρώμα της είναι φτωχό . 
 
            ΕΔΑΦΟΣ ΚΑΙ ΠΡΟΕΤΟΙΜΑΣΙΑ  

         ΓΙΑ ΣΠΟΡΑ 
 
Το καρότο χρειάζεται φωτεινή θέση με ήλιο ή μέτρια σκιά . Προτιμά τα καλά 
στραγγιζόμενα εδάφη με άφθονη υγρασία . Πριν τη σπορά το έδαφος πρέπει 
να φρεζάρεται για να αφατοποιηθεί και να σπάσουν οι βόλοι . Μετά τη φύτευση 
πρέπει να γίνονται κάποιες περιποιήσεις για να διατηρείται το έδαφος κατάλληλο 
και να προστατεύεται η καλλιέργεια . Τέτοιες περιποιήσεις είναι η καταστροφή 
ζιζανίων , η άρδευση , η λίπανση , το αραίωμα και η καταπολέμηση των έχθρων 
και των ασθενειών . 
 
                       ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ 
       ΓΙΑ ΤΗ ΣΩΣΤΗ ΑΝΑΠΤΥΞΗ ΤΟΥ ΦΥΤΟΥ 
    
                                ΑΡΔΕΥΣΗ 
 
Το καρότο έχει ανάγκη από ικανοποιητική υγρασία σε όλη τη διάρκεια της 
καλλιέργειας του . Εδάφη με χαμηλή περιεκτικότητα σε υγρασία προκαλούν 
την ανάπτυξη γογγυλόριζας με πικρή γεύση και σκληρή σύσταση . Αντίθετα 
οι γογγυλόριζες που αναπτύσσονται σε εδάφη με υπερβολική υγρασία έχουν 
ανώμαλο σχήμα και φτωχό χρωματισμό . 
          
                                        ΛΙΠΑΝΣΗ 
 
Μια καλλιέργεια καρότου με μέση παραγωγή 2 τόνους ανά στρέμμα αφαιρεί 
από το έδαφος 7-12 κιλά αζώτου ( Ν ) , 3-5 κιλά φωσφόρου ( Ρ ) και 3-6  
κιλά καλίου ( Κ ) . Πριν την εγκατάσταση της καλλιέργειας προσθέτουμε 
ολόκληρη την ποσότητα καλίου και φωσφόρου και μέρος του αζώτου . Η 
υπόλοιπη ποσότητα αζώτου ( το 1 / 3 της συνολικής ποσότητας ) προστίθεται 
κατά την διάρκεια της ανάπτυξης των φυτών ( μόλις αποκτήσουν περίπου ύψος 
15 εκατοστών ) .Η μεγάλη ανάπτυξη του υπέργειου τμήματος μπορεί να σημαίνει 
υπερβολική αζωτούχα λίπανση . 
 
     ΑΛΛΕΣ ΦΡΟΝΤΙΔΕΣ  
 
Το αραίωμα πραγματοποιείται στα πρώτα σταδία ανάπτυξης των φυτών . Οι 
αποστάσεις των φυτών πρέπει να είναι 5 – 7 εκατοστά . Η εφαρμογή του είναι  



απαραίτητη στην περίπτωση πυκνής σποράς αλλιώς οι γογγυλόριζες θα παρα- 
μείνουν πολύ μικρές λόγο ανταγωνισμού . Για να εμποδίσουμε το πρασίνισμα  
γύρω από την κορυφή κάνουμε ανάχωμα γύρω από τα πράσινα φύλλα .  
Για την διευκόλυνση της εξαγωγής την μέρα της συγκομιδής εφαρμόζουμε 
πότισμα την προηγούμενη μέρα . 
 
 ΑΝΑΠΑΡΑΓΩΓΗ-ΣΥΓΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ 
 
Η αναπαραγωγή γίνεται με σπορά και τα φυτάρια αναπτύσσονται με αργό ρυθμό. Η 
συγκομιδή γίνεται 3-4 μήνες μετά τη σπορά και στο εμπόριο διατίθεται συνήθως 
χωρίς το φύλλωμα, γιατί έτσι διατηρείται περισσότερο . Η καλλιέργεια του καρότου 
μπορεί επίσης να συνδυαστεί με μπιζέλι , σκόρδο , μαρούλι , πράσο , κρεμμύδι , 
ρεπάνι , λάχανο , τομάτα και μαϊντανό . 

 

      ΕΧΘΡΟΙ ΚΑΙ ΑΣΘΕΝΕΙΕΣ ΚΑΡΟΤΟΥ 
ΣΗΜΑΝΤΙΚΟΤΕΡΕΣ ΕΝΤΟΜΟΛΟΓΙΚΕΣ ΠΡΟΣΒΟΛΕΣ 

 
ΨΥΛΛΑ : Τα τέλεια άτομα ( ενήλικες μαύρου χρώματος ) αφήνουν τα αυγά τους στη 
πάνω επιφάνεια των γογγυλόριζων , ενώ οι προνύμφες ( λευκού χρώματος ) 
εισέρχονται στο εσωτερικό ανοίγοντας στοές χρώματος σκουριάς και υποβαθμίζοντας 
την ποιότητα τους . Παράγει αρκετές γενεές το χρόνο . Τα μικρά φυτάρια έχουν μικρή 
ανάπτυξη , ενώ τα μεγαλύτερης ηλικίας εμφανίζονται καχεκτικά και τα φύλλα τους 
κιτρινωπό μετασχηματισμό . 

ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ : Το φθινοπωρινό όργωμα φέρνουν στην επιφάνια του εδάφους τις 
διαχειμαζόμενες μορφές του εντόμου και τις εκθέτουν στους εχθρούς τους . 
Εφαρμογή αμειψισποράς , χρησιμοποίηση κίτρινων κολλητικών παγίδων και 
εναπόθεση στάχτης ξύλου γύρω από τα φυτά για να περιοριστεί η εναπόθεση αυγών 
πάνω στις γογγυλόριζες . 

ΣΙΔΗΡΟΣΚΩΛΗΚΑΣ : Τα νεαρά άτομα εισέρχονται στο εσωτερικό των 
γογγυλόριζων και υποβαθμίζουν την ποιότητα τους . 

ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ : Συχνά σκαλίσματα για να έρχονται οι σιδηροσκώληκες στην 
επιφάνια του εδάφους . Η καλλιέργεια του μηδική και του τριφυλλιού θεωρούνται 
πως τα απωθούν . Επίσης η χρήση ωφέλιμων νηματωδών που αποτελούν φυσικούς 
εχθρούς τους . 

ΠΕΤΑΛΟΥΔΑ : Τα τέλεια άτομα ( πεταλούδα ) αφήνουν τα αυγά τους πάνω στο 
φύλλωμα και τα νέα άτομα ( προνύμφες ) τρέφονται με αυτό προκαλώντας 
σημαντικές ζημιές στο υπόγειο τμήμα . 

ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ : Θα πρέπει κατά διαστήματα να επιθεωρούμε την καλλιέργεια 
και να αφαιρούμε με το χέρι τις νεαρές κάμπιες . Ο ψεκασμός των φυτών με το 
βακτήριο ΒΑΚΙΛΟΣ ΤΗΣ ΘΟΥΡΙΓΓΙΑΣ  καταστρέφει τις κάμπιες του 
λεπιδόπτερου . Παράγει τοξίνη που παραλύει τις νεαρές κάμπιες . Ο ψεκασμός είναι 
σκόπιμο να γίνεται κάθε 15 ημέρες και μέχρι το σχηματισμό των κεφαλιών . Ένας 



άλλος τρόπος αναφέρεται στον ψεκασμό των φυτών με αλεύρι σίκαλης , καθώς οι 
κάμπιες τρεφόμενες με αυτό , φουσκώνουν και τελικά πεθαίνουν . 

ΝΗΜΑΤΩΔΕΣ : Διάφορα είδη νηματωδών προσβάλουν τις γογγυλόριζες , κυρίως 
σε μικρό στάδιο ανάπτυξης , προκαλώντας  εξογκώματα και παραμόρφωσης . 

ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ : Όργωμα και καλό λιάσιμο του εδάφους  σε δυσμενής συνθήκες ( 
καλοκαίρι ) . Αύξηση της οργανικής ουσίας του εδάφους  με προσθήκη κομπόστας  
που αυξάνει  τον αριθμό τον ωφέλιμων νηματωδών  . Απολύμανση των εργαλείων  
και εφαρμογή αμειψισποράς .  

            

     ΣΗΜΑΝΤΙΚΟΤΕΡΕΣ ΑΣΘΕΝΕΙΕΣ ΤΟΥ ΚΑΡΟΤΟΥ 
ΠΕΡΟΝΟΣΠΟΡΟΣ : Κηλίδες στα φύλλα και ανάπτυξη υπόλευκου επιχρίσματος 
πάνω σε αυτές ( σε συνθήκες υψηλής υγρασίας ) . Δεν προξενεί σοβαρές ζημιές στο 
σέλινο . Οι κηλίδες όμως μοιάζουν αρκετά με αυτές της σεπτορίωσης . 

ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ : Εφαρμόζουμε τριετή αμειψισπορά με φυτά που δεν ανήκουν 
στην ίδια οικογένεια . Απομακρύνουμε προσβεβλημένα φύλλα της βάσης και σε 
έντονες προσβολές ψεκάζουμε με χαλκούχα σκευάσματα . 

ΚΕΡΚΟΣΠΟΡΑ : Αρχικά αναπτύσσονται κηλίδες κίτρινου χρώματος , που είναι 
εμφανείς και στις δύο πλευρές του φύλλου . Στην συνέχεια οι κηλίδες αποκτούν 
καστανές και σε συνθήκες υψηλής υγρασίας αναπτύσσεται πάνω τους γκριζωπή 
εξάνθηση . Τα συμπτώματα εμφανίζονται πρώτα στα παλαιά φύλλα , στη συνέχεια σε 
φύλλα νεότερης ηλικίας και τέλος  επεκτείνονται στους μίσχους . Τα συμπτώματα 
μοιάζουν  με αυτά  της σεπτωρίωσης  , μόνο που οι κηλίδες είναι μεγαλύτερες και δεν 
σχηματίζονται  μαύρα στίγματα πάνω σε αυτές . 

ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ : Προληπτικά εφαρμόζουμε τριετή αμειψισπορά .Χρησιμοποιούμε 
υγιή σπόρο ή εφαρμόζουμε απολύμανση με εμβάπτιση των σπόρων σε νερό 
θερμοκρασίας 50 C για 25 λεπτά . Σε περίπτωση προσβολής αφαιρούμε τα 
προσβεβλημένα φύλλα , καταστρέφουμε τα υπολείμματα της καλλιέργειας και 
ψεκάζουμε με χαλκούχα σκευάσματα κατάλληλα για την βιολογική καλλιέργεια .  

ΣΚΛΗΡΟΤΙΝΙΑ : Προκαλείται σάπισμα της γογγυλόριζας . Στα σημεία προσβολής  
παρουσιάζεται περιοχή λευκού χρώματος με μαύρα στίγματα . Στα σημεία προσβολής 
και κάτω από συνθήκες υπερβολικής υγρασίας σχηματίζεται περιοχή λευκού 
χρώματος με μαύρα στίγματα . 

ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ : H ασθένεια  αναπτύσσεται σε συνθήκες υψηλής υγρασίας του 
εδάφους και για αυτό κύριο μέτρο πρόληψης αποτελεί η αποφυγή υπερβολικής 
υγρασίας στο έδαφος . Η εφαρμογή 3-4 έτους αμειψισποράς και η απομάκρυνση των 
προσβεβλημένων  φυτών μειώνουν  αρκετά την πιθανότητα  εμφάνισης της ασθένειας 
. 

ΑΛΤΕΡΝΑΡΙΑ : Ο μύκητας προκαλεί την ανάπτυξη μικρών καστανών ή 
καστανόμαυρων κηλίδων στα ώριμα φύλλα , όπου αρχικά εντοπίζονται στην 
περιφέρεια  του ελάσματος . Ακόμα προσβάλει το μίσχο των φίλων , το λαιμό των 
νεαρών φυτών και το μέρος της γογγυλόριζας .  



ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ : Η ασθένεια αναπτύσσεται σε συνθήκες υψηλής υγρασίας του 
εδάφους και γι’ αυτό το κύριο μέτρο πρόληψης αποτελεί η αποφυγή υπερβολικής 
υγρασίας . Η εφαρμογή 3-4έτους αμειψισποράς , η απομάκρυνση  των 
προσβεβλημένων  φυτών και η καταστροφή των υπολειμμάτων   της καλλιέργειας 
μειώνουν αρκετά την πιθανότητα την εμφανίσει ασθένειας . 

ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ ΤΩΝ ΠΑΡΑΠΑΝΩ ΑΣΘΕΝΕΙΩΝ              
ΠΡΟΤΕΙΝΕΤΑΙ  : 

Χρησιμοποίηση εγγυημένων και πιστοποιημένων σπόρων . 

Εφαρμογή 3ετούς αμειψισποράς με φυτά που δεν είναι ξενιστές 

Παράχωμα των υπολειμμάτων της καλλιέργειας μετά την συγκομιδή . 

Απομάκρυνση και καταστροφή προσβεβλημένων φυτών . 

Καταστροφή των ζιζανίων . 

Αποφυγή υψηλής υγρασίας . 

 

          ΦΑΡΜΑΚΕΥΤΙΚΕΣ ΙΔΙΟΤΗΤΕΣ 
Τα καρότα παρέχουν μια αφθονία σχεδόν όλων των ενισχυτικών θρεπτικών ουσιών 
για τον οργανισμό. Αποτελούν την καλύτερη φυσική πηγή βιταμίνης Α, η οποία 
ευεργετεί την όραση, καταπολεμά την ακμή κι επιπλέον αυξάνει τη φυσική αντίσταση 
ενάντια στα μικρόβια και τις μολύνσεις . 

Εκτός από την προσφορά τους σε βιταμίνη Α, τα καρότα προσφέρουν επίσης 
σημαντική ποσότητα καθαρών μετάλλων, όπως το χλώριο και το θείο. Το χλώριο 
υποκινεί τις λειτουργίες του συκωτιού - όπως την αποβολή των τοξινών από το 
ανθρώπινο σύστημα - και παρέχει φυσική προστασία από την αρθρίτιδα, αφού βοηθά 
στη διατήρηση των οστών και των αρθρώσεων σε νεανική μορφή. Αντίστοιχα, το 
θείο προωθεί μια αντισηπτική επίδραση στο πεπτικό σύστημα και την κυκλοφορία 
του αίματος, ενώ ταυτόχρονα αποτελεί το κύριο συστατικό τής ινσουλίνης, δηλ. της 
ορμόνης που δραστηριοποιείται για τη μετατροπή των υδατανθράκων σε ενέργεια. 
   Τα καρότα είναι μια πολύ καλή πηγή τριών ακόμη σημαντικών μετάλλων: του 
ασβεστίου, του φωσφόρου και του μαγνησίου. Αυτά λειτουργούν μαζί για να χτίσουν 
ισχυρά οστά και υγιές νευρικό σύστημα. Το ασβέστιο είναι ουσιαστικό για τους μυς 
τής καρδιάς και τη ρύθμιση τού κτύπου τής καρδιάς. Ο φώσφορος συμβάλει για την 
απόκτηση υγιούς δέρματος, μαλλιών και τα νεύρων. Η ζωτικής σημασίας 
περιεκτικότητα σε μαγνήσιο των φρέσκων καρότων είναι η ευεργετικότερη για τη 
διανοητική ανάπτυξη, την πέψη των λιπών και το μεταβολισμό κάποιων θρεπτικών 
ουσιών όπως: ασβέστιο, φώσφορος, νάτριο, κάλιο, σύμπλεγμα βιταμινών Β, C και Ε, 
ενώ το μαγνήσιο είναι ουσιαστικό για την παραγωγή ενέργειας από τους 
υδατάνθρακες, το οποίο όμως καταστρέφεται από την κατανάλωση οινοπνεύματος.  
   Τέλος, τα καρότα είναι μια καλή φυτική πηγή βιταμίνης Ε, η βιταμίνη των μυών. 
Τα τρόφιμα που περιέχουν βιταμίνη Ε αυξάνουν την αποδοτικότητα ολόκληρου του 
μυϊκού συστήματος με την προώθηση της αποδοτικής χρήσης του οξυγόνου. Η 
βιταμίνη Ε βοηθά επίσης, να προωθηθεί το αίμα, από τη διαστολή των αιμοφόρων 
αγγείων, σε όλα τα μέρη του σώματος. 
 Λονδίνο: Οι αντικαρκινικές ιδιότητες του καρότου είναι πιο ισχυρές όταν το 



λαχανικό χρησιμοποιείται ολόκληρο αντί για τεμαχισμένο σε φέτες στην παρασκευή 
των γευμάτων, σύμφωνα με στοιχεία που θα παρουσιαστούν στο συνέδριο NutrEvent, 
το οποίο διεξάγεται στην Γαλλία. 
Ερευνητές του Πανεπιστημίου του Νιουκαστλ με επικεφαλής την Δρ Κιρστεν 
Μπραντ από το τμήμα Γεωργίας, Διατροφής και Αγροτικής Ανάπτυξης, διαπίστωσαν 
ότι τα καρότα που μαγειρεύονται ολόκληρα έχουν 25% περισσότερη φαλκαρινόλη, 
ουσία με αντικαρκινικές ιδιότητες, συγκριτικά με τα καρότα που είχαν κοπεί σε φέτες 
και μετά είχαν μαγειρευτεί. 
Πειράματα που έγιναν σε αρουραίους που σιτίστηκαν με φαλκαρινόλη έδειξαν ότι 
εκδήλωναν λιγότερους όγκους. 
Η Δρ Μπραντ εξηγεί ότι «όταν το καρότο κόβεται αυξάνεται η επιφάνεια του κι έτσι 
περισσότερα από τα συστατικά του ξεπλένονται εντός των υγρών που προκύπτουν 
από τη διαδικασία του μαγειρέματος. Όταν όμως το καρότο μαγειρεύεται ολόκληρο 
και κόβεται μετά, διατηρείται έτσι καλύτερα το θρεπτικό του περιεχόμενο και η 
γεύση του, άρα τελικά καταλήγει να είναι καλύτερο για την υγεία μας». 
Οι επιστήμονες από το Νιουκαστλ συνεργάστηκαν με ειδικούς από το Πανεπιστήμιο 
της Δανίας και ανακάλυψαν τα οφέλη της φαλκαρινόλης στα καρότα πριν από 
τέσσερα χρόνια. 
Οι αρουραίοι που σιτίστηκαν με διατροφή που περιείχε καρότα ή φαλκαρινόλη 
διαπιστώθηκε ότι είχαν κατά το ένα τρίτο λιγότερες πιθανότητες να εκδηλώσουν 
όγκους, συγκριτικά πάντα με την ομάδα ελέγχου των πειραματόζωων. 
 

                           ΣΥΓΚΟΜΙΔΗ  
Τα καρότα συγκομίζονται μόλις αποκτήσουν διάμετρο 2.5 με 3.5 εκατοστά για 
να διατεθούν στην αγορά ως νωπά . η συγκομιδή γίνεται 3 με 5 μήνες μετά 
την σπορά .  

 

                             ΑΠΟΔΟΣΗ  
Η μέση απόδοση ενός στρέμματος είναι 4 με 5 τόνους . 
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ΑΓΚΙΝΑΡΑ 

Συνώνυμα:Κινάρα,Τζινάρα 

ΙΣΤΟΡΙΑ ΤΗΣ ΑΓΚΙΝΑΡΑΣ 

Η προέλευση της αγκινάρας είναι από την Μεσόγειο με πιθανή χώρα την Αλγερία. Οι αγριοαγκινάρες και οι κανονικές 
αγκινάρες  είναι φυτά αφρικανικής προέλευσης και έχουν μεγάλη ιστορία. Οι Ρωμαίοι τις εισήγαγαν από τις ισπανικές και 
αφρικανικές επαρχίες τους. Για μερικούς αιώνες τα ίχνη της αγκινάρας χάνονται και ξαναβρίσκονται πια σε συνταγές 
μαγειρικής από το Μεσαίωνα και μετά. Οι αρχαίοι Έλληνες ονόμαζαν την αγκινάρα κινάρα, από το λατινικό Cynara. Το 
επιστημονικό της όνομα Cynara  scolimus προέρχεται κατά συνέπεια από τα λατινικά και τα αρχαία ελληνικά. Η αραβική 
ονομασία harsuafa έχει επηρεάσει το σχηματισμό των ονομάτων του φυτού στις βασικές ευρωπαϊκές γλώσσες. Η πιο αρχαία 
ονομασία είναι προφανώς η ισπανική cachofa. Πράγματι η θριαμβευτική επιστροφή της αγκινάρας στην Ευρώπη ύστερα από 
τη μακρόχρονη μεσαιωνική λήθη , έγινε χάρη στους Άραβες, οι οποίοι την επανεισήγαγαν όπως και πολλά άλλα τρόφιμα στη 
Ισπανία.  

ΧΡΗΣΕΙΣ       

Οι ανθοκεφαλές καταναλώνονται νωπές ή μαγειρεμένες, ενώ τα φύλλα αποτελούν πολύ καλή ζωοτροφή. 

ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΤΟΥ ΦΥΤΟΥ 

Η αγκινάρα είναι πολυτελές φυτό της οικογένειας των Αστεροειδών. Αναπτύσσεται σε σχήμα θάμνου, ύψους περίπου 1,5 μ. 
και καλλιεργείται σε  πολλές περιοχές του σύγχρονου κόσμου σε θέσεις προφυλαγμένες από το δυνατό ψύχος και εδάφη χωρίς 
πολύ υγρασία. Η ρίζα της αγκινάρας είναι πασσαλώδης και προχωράει βαθιά στο έδαφος. Η αγκινάρα μπορεί να μείνει στο 
χωράφι για 4-5 χρόνια αλλά στην πραγματικότητα παραμένει στον αρχικό χώρο εγκατάστασης της για περισσότερα χρόνια. 

Το φυτό ξεκινά τον ετήσιο κύκλο του με τις πρώτες βροχές του Σεπτέμβρη, κατά την φάση αυτή σχηματίζεται το υπέργειο 
τμήμα (φύλλωμα).Στην συνέχεια σχηματίζονται το ανθικό στέλεχος. Τους καλοκαιρινούς μήνες το υπέργειο τμήμα ξεραίνεται 
και το Σεπτέμβη με τις νέες βροχές ξεκινά ένας νέος ετήσιος κύκλος του φυτού. 

Το υπόγειο τμήμα του φυτού αποτελείται από το ριζικό σύστημα που επιτελεί όλες τις βασικές λειτουργίες της πρόσληψης 
νερού και θρεπτικών συστατικών από το έδαφος .Το ριζικό σύστημα φτάνει σε βάθος 60 εκ. Ο ανθοφόρος βλαστός σχηματίζεται 
προς το τέλος του φθινοπώρου ή αρχές χειμώνα από το κέντρο του κάθε φυτού και φτάνει σε ύψος 1 μέτρο. Συνολικά κάθε 
φυτό μπορεί να μπορεί να σχηματίσει  5-10 ανθοκεφαλές ανάλογα με την ποικιλία ,την ηλικία και την θρεπτική κατάσταση 
του φυτού. 

ΕΙΔΗ ΑΓΚΙΝΑΡΑΣ    

Η διάφορες ποικιλίες  που χρησιμοποιούνται στην Ελλάδα διαφέρουν ως προς το χρώμα των φύλλων, το μέγεθος των 
ανθοφόρων και την ύπαρξη ή όχι άκανθας στην άκρη των φύλλων. Οι περισσότερες διαδεδομένες είναι η Αργίτικη , η Ιώδη 
της Αττικής ,η Πολίτικη και η Αυγουλωτή. 

Η Αργίτικη ποικιλία είναι η διαδεδομένη ποικιλία στο Αργος, στην Κρήτη και στην Πελλοπόνησο. Πρόκειται για μια  πρώιμη 
ποικιλία (παραγωγή από αρχές του χειμώνα)με 5-6 ανθοκεφαλές ανά φυτό, σφιχτές, πράσινες και  χωρία αγκάθια. 

Η  Ιώδης της Αττικής είναι όψιμη ποικιλία περισσότερο παραγωγική από την Αργιτική. Οι ανθοκεφαλές είναι μετρίου 
μεγέθους, άκανθα στην άκρη, ιώδους χρώματος και σφαιροειδές προς ωοειδές σχήμα. 



Η Πολίτικη είναι μικρής σημασίας ποικιλίας με ανθοκεφαλές σφαιρικές και χαλαρή εμφάνιση. Τα βράκτια έχουν ιώδες 
χρωματισμό και στο ελεύθερο άκρο τους φέρουν αγκάθι. 

Η Αυγουλωτή σχηματίζει ανθοκεφαλές επιμήκεις, χαλαρή εμφάνιση και βράκτια που καταλήγουν σε άκανθα. 

ΚΛΙΜΑΤΟΛΟΓΙΚΕΣ ΚΑΙ ΕΔΑΦΟΛΟΓΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΤΗΣ ΑΓΚΙΝΑΡΑΣ   

Η αγκινάρα ευδοκιμεί κυρίως σε περιοχές της Νότιας Ελλάδας όπου επικρατεί ήπιος χειμώνας όπως Κρήτη και 
Πελλοπόνησος.Η περιοχή εγκατάστασης της καλλιέργειας είναι επιθυμητό να είναι ηλιόλουστη και απαλλαγμένη από 
παγετούς. Ιδανικές θερμοκρασίες βλάστησης των οφθαλμών είναι 15,5-21 βαθμούς κελισίου ενώ για την ανάπτυξη των φυτών 
15-18 βαθμού κελισίου. Όταν κατά την διάρκεια της ανάπτυξης των φυτών επικρατήσουν χαμηλότερες θερμοκρασίες τότε η 
παραγωγή των ανθοκεφαλών καθυστερούν.  Η καλλιέργεια της αγκινάρας διαρκεί 3-5 έτη γι’ αυτό η προετοιμασία του 
εδάφους πρέπει να είναι προσεκτική. 
Το καλοκαίρι τους μήνες Ιούνιο – Αύγουστο το έδαφος οργώνεται βαθειά στα 30-40 cm, γίνεται μια βασική λίπανση από 
κοπριά και χημικά λιπάσματα, ακολουθεί φρεζάρισμα του εδάφους μαζί με σβάρνισμα και ισοπέδωση για να μπορούν να 
δημιουργηθούν στη συνέχεια αυλάκια για την φύτευση των φυτών 
Τα φυτά πρέπει να φυτεύονται σε γραμμές απόστασης 1-1,5 μ και να απέχουν μεταξύ τους 60-100 cm. Το έδαφος μπορεί να 
έχει pH μεταξύ 6,5 και 8,0 αλλά η αγκινάρα προτιμά ένα pH πιο κοντά στο 7,0. Οι αγκινάρες θέλουν πολύ υγρασία για να 
έχουν μεγάλη ανάπτυξη. Προσθέστε λίπασμα πριν φυτέψετε τους σπόρους. Θέλει καλά στραγγιζόμενο χώμα.         

                   

ΠΟΛΛΑΠΛΑΣΙΑΣΜΟΣ 

Ο πολλαπλασιασμός της αγκινάρας γίνεται τόσο με εγγενή τρόπο(σπόρο) όσο και με αγενή τρόπο(παραφυάδες, ξηρόφυτα).Ο 
πολλαπλασιασμός με σπόρο δεν χρησιμοποιείται καθώς καθυστέρει η καλλιέργεια να μπει στην παραγωγή για ένα χρόνο. Τα 
ξηρόφυτα χρησιμοποιούνται μόνο στη περίπτωση που κάποια καλλιέργεια εγκαταλειφθεί και θα ξεκινήσει μια νέα 
καλλιέργεια. Η φύτευση των παραφυάδων είναι η πιο συνηθισμένη μέθοδος ,που χρησιμοποιείται στην Ελλάδα, και 
αναφέρεται στην μεταφύτευση των νεαρών φυτών. 

Παραφυάδες     

Οι οφθαλμοί που βρίσκονται στην πάνω επιφάνεια του κυκλικού δίσκου, εκπτύσσονται με τις πρώτες βροχές του φθινοπώρου 
ή με τις αρδεύσεις του Αυγούστου. Ο Κάθε βλαστός σχηματίζει ένα νέο φυτό (παραφυάδα)  που όταν αποκτήσει μήκος 25-25 εκ. 
αφαιρείται με σκαλιστήρι ή τσάπα με όσο το δυνατόν πιο πολύ ριζικό σύστημα και με μικρό μέρος του παλαιού φυτού. 

Ξηρόφυτα 

Τους καλοκαιρινού μήνες και όταν το φυτό βρίσκεται σε λήθαργο εκριζώνεται το υπόγειο τμήμα και τεμαχίζεται σε κομμάτια 
με τέτοιο τρόπο έτσι ώστε κάθε τμήμα να περιέχει κομμάτι της ρίζας και του κυκλικού ριζώματος με τους οφθαλμούς.     

Σπόρος  

http://2.bp.blogspot.com/-NCsaIN2Fc30/Tnwu8rUj0WI/AAAAAAAAC58/TC60qAWZHuY/s1600/Cynara05.jpg


Εάν εφαρμοστεί αυτή η μέθοδος τότε η σπορά πραγματοποιείται τους μήνες Ιανουάριο-Απρίλιο και η μεταφύτευση  μόλις τα 
φυτά αποκτήσουν 2-3 πραγματικά φύλλα. 

ΣΠΟΡΑ-ΦΥΤΕΥΣΗ   

Για να ξεκινήσετε την καλλιέργεια της αγκινάρας εύκολα, θα χρειαστεί να βρείτε ένα παλιότερο φυτό απ'το οποίο θα πάρετε 
τα νέα φυτά σας. Διαφορετικά, μπορείτε να αγοράσετε μερικά από κάποιο κέντρο κήπου ή, τέλος, να σπείρετε λίγους σπόρους. 
Η συνέχεια της καλλιέργειας τα επόμενα χρόνια θα γίνει αναπαράγοντας τα φυτά που ήδη έχετε.  
Το ξεκίνημα της καλλιέργειας γίνεται φυτεύοντας τις νεαρές αγκινάρες στις μόνιμες θέσεις τους σε γραμμές που απέχουν 
μεταξύ τους 1,20-1,60 μ. με αποστάσεις επάνω στη γραμμή 80-100 εκ. 
 

ΚΑΤΑΛΛΗΛΗ ΕΠΟΧΗ ΦΥΤΕΥΣΗΣ    

Η εποχή εγκατάστασης της καλλιέργειας εξαρτάται από την εφαρμοζόμενη μέθοδο πολλαπλασιασμού. Στην περίπτωση της 
χρησιμοποίησης σπόρου τότε η σπορά γίνεται σε σπορείο ή απευθείας στο χωράφι τους μήνες Ιανουάριο-Απρίλιο. Εάν όμως 
πραγματοποιηθεί φύτευση παραφυάδων τότε η μεταφύτευση πραγματοποιείται τους φθινοπωρινούς μήνες  μόλις τα φυτά 
έχουν αποκτήσει 25-35 εκ. Στην περίπτωση των ξηροφύτων, το υπόγειο τμήμα χωρίζεται σε κομμάτια και φυτεύονται στο 
χωράφι προς το τέλος του καλοκαιριού, όπου το φυτό βρίσκεται ακόμα σε λήθαργο.  

ΔΙΑΡΚΕΙΑ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ    

Η καλλιέργεια ξεκινάει στα τέλη Αυγούστου ή μέσα  Σεπτεμβρίου όπου βλαστάνουν οι οφθαλμοί και σχηματίζονται το 
φύλλωμα και στην συνέχεια το ανθικό στέλεχος ανά φυτό. Οι ανθοκεφαλές σχηματίζονται αρχές του χειμώνα και ωριμάζουν 
ανάλογα με την ποικιλία μέσα στο χειμώνα ή αρχές της άνοιξης. Τα φυτά τέλος της άνοιξης με αρχές του καλοκαιριού 
ξεραίνονται και το υπόγειο τμήμα μπαίνει σε λήθαργο μέχρι να ξεκινήσει η επόμενη χρονιά καλλιέργειας. 

ΠΟΤΙΣΜΑ  

Σε μια γενική εκτίμηση οι ανάγκες της αγκινάρας σε νερό έχουν προσδιοριστεί σε 258mm. ενώ εάν το πότισμα γίνεται με 
αυλακιές μικρού μήκους σε 430mm. 

ΚΑΛΛΙΕΡΓΗΤΙΚΕΣ ΦΡΟΝΤΙΔΕΣ  

Άρδευση: 

Η άρδευση της καλλιέργειας ξεκινά από τέλος Αυγούστου έως την επόμενη άνοιξη. Από την στιγμή όμως που αρχίσει να 
ποτίζεται η καλλιέργεια δεν πρέπει να στερηθεί το νερό μέχρι την επόμενη άνοιξη διαφορετικά η παραγωγή ανθοκεφαλών δεν 
θα είναι η αναμενόμενη. 

Λίπανση: 

Η βασική λίπανση της καλλιέργειας πραγματοποιείται κατά την εγκατάσταση της καλλιέργειας την πρώτη χρονιά με κύριο 
στόχο να διατηρήσει και να αυξήσει τη γονιμότητα του εδάφους. Τις επόμενες χρονιές πραγματοποιείται η προσθήκη οργανικής 
ουσίας(πχ κοπριά) και άλλων οργανικών λιπασμάτων κατά την απομάκρυνση των παραφυάδων(φθινόπωρο) και την άνοιξη 
όταν το φυτό αποθηκεύει θρεπτικά στοιχεία στο κυκλικό υπόγειο τμήμα για την επόμενη χρονιά.   



 Σκαλίσματα 

Γίνονται για την καταστροφή των ζιζανίων, την ενσωμάτωση της υπόλοιπης ποσότητας αζώτου και τη βελτίωση του αερισμού 
και της υφής του εδάφους. 

ΕΧΘΡΟΙ ΚΑΙ ΑΣΘΕΝΕΙΕΣ ΤΗΣ ΑΓΚΙΝΑΡΑΣ 

Εντομολογικές προσβολές της αγκινάρας 

Αφίδες : 

Σύμπτωμα: Μικρά έντομα πράσινου χρώματος  που αναπτύσσονται σε μεγάλους πληθυσμούς πάνω στα φύλλα και μυζούν 
τους χυμούς τους. Τα φύλλα παραμορφώνονται ελαφρώς και εμφανίζουν κολλώδη ουσία στα σημεί προσβολής. 

Αντιμετώπιση :Φροντίζουμε για την καλή ανάπτυξη του φυτού(άρδευση και λίπανση). Προσοχή όμως γιατί η μεγάλη 
αζωτούχα λίπανση έχει ως αποτέλεσμα την έντονη ανάπτυξη της βλάστησης και κατά συνέπεια μεγαλύτερη πιθανότητα 
προσβολής. Απομάκρυνση των προσβεβλημένων φύλλων και λιώσιμο  όσων αφίδες εντοπίσουμε. Εφαρμογή αμειψισποράς 
και σε μεγάλη προσβολή ψεκασμός με κατάλληλα σκευάσματα όπως σαπούνια για την βιολογική καλλιέργεια. Για το 
βιολογικό έλεγχο των αφίδων χρησιμοποιούμε την πασχαλίτσα και την παρασιτική σφήκα. 

Πυραμείς : 

Συμπτώματα:  H κάμπια της συγκεκριμένης πεταλούδας αφήνουν τα αυγά τους πάνω στα φύλλα της άνοιξης. 

Αντιμετώπιση: Θ πρέπει κατά διαστήματα να αναθεωρούμε την καλλιέργεια και να αφαιρούμε με το χέρι τις νεαρές κάμπιες 
που συνήθως βρίσκονται στο κάτω μέρος των φύλλων. Ο ψεκασμός ακόμα των φυτών με το βακτήριο Βάκιλος της Θουριγγίας 
καταστρέφει τις κάμπιες γιατί παράγει τοξίνη που παραλύει τις νεαρές κάμπιες. Ο ψεκασμός πρέπει να γίνεται κάθε 15 μέρες 
.ένα άλλος τρόπος είναι ο ψεκασμός με αλεύρι σίκαλης, καθώς οι κάμπιες τρέφονται με αυτό φουσκώνουν και τελικά 
πεθαίνουν. 

Σαλιγκάρια: 

Συμπτώματα: Τόσο τα σαλιγκάρια όσο και οι γυμνοσάλιαγκοι τρέφονται αποκλειστικά με το φύλλωμα των φυτών, 
ανοίγοντας μεγάλες ευδιάκριτες τρύπες πάνω στα φύλλα. 

Αντιμετώπιση: Η αντιμετώπιση τους γίνεται κυρίως με τακτικό έλεγχοι της καλλιέργειας και στ συνέχεια συλλογή και 
καταστροφή τους με το χέρι .Η εργασία αυτή γίνεται νωρίς το πρωί ή αργά το βράδυ. Εναλλακτικά μπορεί να 
κατασκευαστούν παγίδες για την προσέλκυση τους. Μια τέτοια παγίδα είναι η τοποθέτηση δοχείων στο χωράφι σε όρθια θέση, 
όπου το άνω άκρο τους είναι ελεύθερο και περιέχουν στο εσωτερικό τους μικρή ποσότητα μπύρας. Τα σαλιγκάρια και οι 
γυμνοσάλιαγκες προσελκύονται πέφτουν και τελικά εγκλωβίζονται στο εσωτερικό του. Μια άλλη τεχνική είναι η τοποθέτηση 
τελάρων σε ανάποδη θεση, όπου στο εσωτερικό τους να έχουν καλυφθεί με νάυλον . Κ΄τω από τα τελάρα φροντίζουμε να 
υπάρχει αρκετή υγρασία , ώστε να προσελκυθούν τα σαλιγκαρια. 

Σημαντικές ασθένειες της αγκινάρας 

Ωίδιo 

Συμπτώματα: Ανάπτυξη χλωρωτικών κηλίδων και στη συνέχεια λευκή εξάνθηση στην πάνω επιφάνεια των φύλλων. 

Αντιμετώπιση: Απομακρύνουμε τα προσβεβλημένα φύλλα και τυχόν υπολείμματα της καλλιέργειας. Σε ‘έντονες προσβολές 
ψεκάζουμε με θείο ή με θειάφι. Η εργασία αυτή όμως δεν πρέπει να γίνεται σε μέρες με έντονο ήλιο γιατί μπορεί να προκληθεί 
κάψιμο των φυτών. 

Ίωση 

Συμπτώματα: Η ίωση αυτή δεν είναι ιδιαιτέρα διαδεδομένη. Κυρίως μεταφέρεται με μολυσμένο αγενές πολλαπλασιαστικό 
υλικό. 

Αντιμετώπιση: Όταν εμφανιστεί η προσβολή θα πρέπει τα φυτά να αντικατασταθούν έγκαιρα. 

ΣΥΓΚΟΜΙΔΗ  



 
Μια ανθοκεφαλή συγκομίζεται, όταν έχει αποκτήσει το τελικό της μέγεθος, αλλά είναι ακόμη ανώριμη και δεν έχει σκληρύνει. 
Πώς το καταλαβαίνουμε αυτό; Τα φύλλα που βρίσκονται στη βάση της ανθοκεφαλής, γνωστά και ως βράκτια, πρέπει να είναι 
κλειστά και τρυφερά. Συνήθως η πρώτη ανθοκεφαλή που συγκομίζουμε είναι αυτή του κεντρικού βλαστού και είναι η 
μεγαλύτερη σε μέγεθος. 
Βασιζόμενοι στη λογική πως συγκομίζουμε κάθε φορά την ανθοκεφαλή που είναι έτοιμη, η περίοδος συγκομιδής, ανάλογα με 
την ποικιλία  
και τον τόπο καλλιέργειας, μπορεί να αρχίσει από Νοέμβριο και να φτάσει μέχρι το Μάιο. 
 
 

ΟΙ ΦΑΡΜΑΚΕΥΤΙΚΕΣ ΤΗΣ ΙΔΙΟΤΗΤΕΣ ΤΗΣ ΑΓΚΙΝΑΡΑΣ 
 
Η αγκινάρα εκτός των θρεπτικών της ικανοτήτων, έχει και αξιόλογες ιαματικές ιδιότητες. 
Και πρώτο, επειδή δε περιέχει πολλούς υδατάνθρακες, δίνεται σα καλή τροφή στους σακχαροδιαβητικούς. Αφ ετέρου η πικρή 
ουσία που περιέχει η αγκινάρα, η κιναρίνη, είναι αντιπυρετική. 
Αφέψημα δε ή εκχύλισμα της ρίζας και των από του στελέχους εκφυομένων φύλων της αγκινάρας έδωσε άριστα 
αποτελέσματα, χορηγηθέν σε υπακτικές παθήσεις (ίκτερο, κίρρωση, χολοκυστίτιδα, λιθίαση κλπ.) 
Ο Γάλλος ιατρός Brel, εφαρμόζοντας τη μέθοδο αυτή σε 60 ασθενείς, παρατήρησε αύξηση της διουρήσεως, κανονισμό της 
εντερικής λειτουργίας και υποχώρηση των από του ήπατος συμπτωμάτων, άλλοτε άλλη, μετά βελτιώσεως της γενικής 
καταστάσεως.  
 
Και το μεν αφέψημα των φύλλων της αγκινάρας λαμβάνεται ψυχρό με ζάχαρη σε δόση τριών ποτηριών την ημέρα, το δε 
υδροαλκοολικό εκχύλισμα σε καταπότια των 15 εκατοστών του γραμμαρίου έκαστο και σε δόση 8 τέτοιων καταποτίων 
ημερησίως. 
Το έγχυμα της αγκινάρας σε λευκώ κρασί συνεστήθη κατά των ρευματισμών, της αρθρίτιδας, του ίκτερου, της χρόνιας 
διάρροιας και της λιθιάσεως. Τα φύλλα χορηγούνται και γενικώς ως διουρητικά. 
Λόγω της περιεχομένης τανίνης σε αυτή, η αγκινάρα και τα φύλλα είναι στυπτικά, τονωτικά και ενδείκνυται σε 
φυματικούς.Από παλαιοτέρων χρόνων φημολογούντο οι αφροδισιακές ιδιότητες της αγκινάρας, γιατί αυτή εθεωρείτο και 
θεωρείτε ότι κινεί την αφροδίσια ορμή. 
Από πολλούς θεωρείται γαλακταγωγός και τα φύλλα τους δίνονται σαν τροφή στα ζώα και μάλιστα στις γαλακτοφόρους 
αγελάδες.Το κάτω μέρος των λεπύρων της αγκινάρας και η ανθοδόχη περιέχουν εκτός από άφθονες λευκωματοειδές ουσίες και 
ινουλίνη, η τέφρα δε αυτής ίσως ίχνη μαγγανίου. 
Η κιναρίνη που περιέχεται στα φύλλα είναι ουσία τοξική, που εκκρίνεται από το γάλα των φύλλων, καθιστά αυτό ερεθιστικό 
για το στομάχι, προκαλεί εμετούς, κωλικούς κλπ. 

ΤΟ ΚΑΘΑΡΙΣΜΑ ΤΗΣ ΑΓΚΙΝΑΡΑΣ 

Με μια ματιά: Χρειάζεστε τις αγκινάρες σας, ένα κοφτερό μαχαίρι, ένα μπολ με νερό και λίγο 
λεμόνι, καθώς και μερικά λεμόνια για να τρίβετε τις αγκινάρες κατά τη διαδικασία του καθαρίσματος. 

 
1) Πάρτε την αγκινάρα σας, κόψτε το κοτσάνι της αφήνοντας περίπου 5 εκ. Με το μαχαίρι, αρχίστε να κόβετε τα εξωτερικά 
σκληρά φύλλα της αγκινάρας. 

 
2) Όταν φτάσετε στα εσωτερικά, λίγο πιο άσπρα και τρυφερά φύλλα, γυρίστε την αγκινάρα και καθαρίστε το κοτσάνι. 



 
3) Μαζί με το κοτσάνι, θα κόβετε και το κάτω μέρος των σκληρών φύλλων που έχουν μείνει. Έτσι η αγκινάρα σας μένει στο 
τέλος άσπρη και καθαρή. Περάστε τη με ένα λεμονάκι για να μη μαυρίσει. 

 
4) Γυρίστε τη ξανά με την κορυφή προς τα πάνω. Με το μαχαίρι, κόψτε με μια κυκλική κίνηση τα φύλλα που έχουν μείνει. 

 
5) Περάστε ξανά την αγκινάρα με το λεμόνι. 

 
6) Κόψτε την αγκινάρα στη μέση. Με τη μύτη του μαχαιριού, αφαιρέστε τα "μουστάκια" που έχει η αγκινάρα στο κέντρο της. 

 
7) Βάλτε τις καθαρισμένες αγκινάρες μέσα στο μπολ με το νερό και το λεμόνι. 
Τώρα είναι έτοιμες για το μαγείρεμα! 
 

ΣΥΝΤΑΓΕΣ ΜΕ ΑΓΚΙΝΑΡΕΣ 

Ποικιλία συνταγών υπάρχουν με αγκινάρες. Μερικές από αυτές είναι οι παρακάτω: 

Σαλάτα με αγκινάρες παρμεζάνα και δυόσμο    

Τάρτα με αγκινάρες  

http://www.lovecooking.gr/index.php?option=com_rapidrecipe&page=viewrecipe&recipe_id=684&Itemid=54
http://www.lovecooking.gr/index.php?option=com_rapidrecipe&page=viewrecipe&recipe_id=1751&Itemid=54


Αγκιναρες με αρακά και κοτόπουλο   

ΓΙΟΡΤΗ ΤΗΣ ΑΓΚΙΝΑΡΑΣ  

Γιορτή Αγκινάρας - Μικρομάνη Δήμου Καλαμάτας  

Κάθε χρόνο στις 9 Ιουλίου πραγματοποιείται η Γιορτή της Αγκινάρας στην Τοπική Κοινότητα της Μικρομάνης  του Δήμου 
Καλαμάτας. Η γιορτή αυτή διοργανώνεται κάθε χρόνο, από το 1986, από τον Εκπολιτιστικό Εξωραϊστικό Σύλλογο 
Μικρομάνης, στην πλατεία του χωριού. 

Κάθε χρόνο περίπου 8.000 αγκινάρες προσφέρονται από ντόπιους παραγωγούς για την γιορτή και μαγειρεύονται με 
διάφορους τρόπους από τις γυναίκες του Συλλόγου. 

Κάθε χρόνο γίνονται πραγματοποιούνται πολλές αλλαγές ώστε ο κόσμος που θα δώσει το παρόν να απολαύσει όλες τις 
θεσπέσιες γεύσεις με βάση την αγκινάρα , άλλα και να μπορέσει να δει μέσα από φωτογραφικό υλικό την προετοιμασία της 
γιορτής σε όλες τις φάσεις της. 

Παρά την δυσκολία που αντιμετωπίζει ο σύλλογος λόγω της μικρής παραγωγής να εξασφαλίσει μεγάλες ποσότητες αγκινάρας 
στόχος είναι να διατεθούν στους επισκέπτες δωρεάν μαγειρευμένες τουλάχιστον 8.000 τεμάχια.  

      



Σ Π Α Ρ Α Γ Γ Ι 
 
 

ΕΡΓΑΣΙΑ ΤΟΥ  Αριάν  Ντότσι 
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                                      Ιστορία του Σπαραγγιού 
 
Το σπαράγγι (Asparagus officinalis) ήταν γνωστό στην αρχαία Αίγυπτο καθώς 
έχουν βρεθεί τοιχογραφίες στις πυραμίδες όπου πιστεύεται ότι 
χρονολογούνται γύρω στο 5.000 π.χ. Όμως αυτό δεν σημαίνει ότι το 
καλλιεργούσαν, μπορεί να ήταν και αυτοφυές. 
Στην Μικρά Ασία πιστεύεται ότι καλλιεργήθηκε 2.000 χρόνια πριν από την 
εποχή των Ρωμαίων, ήταν γνωστό φάρμακο για τον οδοντόπονο, 
καρδιοπάθεια, νύγματα εντόμων και άλλες περιπτώσεις. Από τη Μεσόγειο 
διαδόθηκε στη Βόρεια Ευρώπη και από εκεί στη Βόρεια Αμερική. Στη Βόρεια 
Ευρώπη διαδόθηκε η παραγωγή λευκών σπαραγγιών, ενώ στη Βόρεια 
Αμερική η καλλιέργεια πράσινου σπαραγγιού. 
Στην Ελλάδα εμφανίστηκε σαν άγριο, αυτοφυές φυτό σε πολλές υγρές, 
ημιορεινές περιοχές με την ονομασία «βλαστάρια». Γρήγορα εκτιμήθηκε η 
αξία του για τις διάφορες φαρμακευτικές και διαιτητικές του ιδιότητες, γι' αυτό 
και άρχισε η εντατική καλλιέργειά του. 



                                             
 
                                 Συγκομιδή και Επεξεργασία 
 
Το πρώτο διάστημα η συγκομιδή πραγματοποιείται μια φορά ανά τρεις μέρες. 
Με το πέρασμα των ημερών και την αύξηση της θερμοκρασίας γίνεται μια 
φορά ανά δύο μέρες, ώστε στο τέλος να καθιερωθεί καθημερινή συγκομιδή. 
Τα σπαράγγια κόβονται σε βάθος 19-23 εκ. με ειδικά μαχαίρια. 
Τα συγκομισθέντα σπαράγγια μπαίνουν σε πλαστικά τελάρα στα οποία έχει 
τοποθετηθεί μαύρη νάιλον σακούλα, για την προστασία των βλαστών από το 
φως και τις υψηλές θερμοκρασίες. Μετά τη συγκομιδή μεταφέρονται στον 
τόπο στον οποίο θα γίνει η κοπή τους, η πρώτη διαλογή και τελικά το πλύσιμο 
τους. 
Μετά το πλύσιμο τοποθετούνται ομοιόμορφα σε πλαστικά τελάρα και είναι 
έτοιμα να οδηγηθούν στα διαλογιστήρια για περαιτέρω επεξεργασία. 
  
  
                    
 
                       Μυστικά Καλλιέργειας - Τερτίπια Αγοράς 
 
Τη θεωρούν εύκολη καλλιέργεια, με σίγουρη κατεύθυνση, αφού το σπαράγγι 
έχει κατακτήσει με επιτυχία διεθνείς αγορές μεγάλων απαιτήσεων. Όμως 
κάνουν λάθος. Το πολύτιμο αυτό λαχανικό έχει βασικό αντίπαλο τον καιρό. 
Οι σπαραγγοπαραγωγοί τελείωσαν φέτος έγκαιρα με τις απαραίτητες 
καλλιεργητικές φροντίδες και περίμεναν απλά να βάλει το χέρι του ο "ήλιος 
" για να μπορέσουν να αρχίσουν τη συγκομιδή του προϊόντος, όσο το δυνατόν 
νωρίτερα, αφού η πρωιμότητα είναι το κύριο χαρακτηριστικό του ελληνικού 
σπαραγγιού, αλλά και το σημαντικότερο πλεονέκτημά του. 
Η συγκομιδή των σπαραγγιών μια πολύ ενδιαφέρουσα εργασία, καθώς ο 
εργάτης που συμμετέχει στη συλλογή θα πρέπει να αναζητήσει σχολαστικά το 
σημάδι της κορυφής του φυτού πριν αυτό δει το φως της ημέρας, στη 
συνέχεια με ένα ειδικό σκαπτικό εργαλείο θα πρέπει να διευκολύνει την 
αποκόλληση του σώματος του σπαραγγιού που φθάνει μέχρι τα 25 εκατοστά 
από τη ρίζα και το χώμα. Το σώμα του σπαραγγιού θα πρέπει να βγει από τη 
γη χωρίς να πληγωθεί και χωρίς να λερώσει από το υγρό χώμα που υπάρχει 
συνήθως κοντά στις ρίζες. 
Στο Αγρίνιο ξεκίνησαν αρχές Μαρτίου να μαζεύουν σπαράγγι, στην Καβάλα 5-
10 Μαρτίου, στις νότιες περιοχές του νομού Έβρου, περίπου στις 17 Μαρτίου, 



10 μέρες πιο νωρίς από τον Β. Έβρο. "Μέχρι το τέλος του μήνα Μαρτίου 
έχουν μπει στα χωράφια τους όλοι οι παραγωγοί", μας εξηγεί ο κ. Τοκμάκης. 
Να σημειώσουμε την αύξηση που σημειώθηκε φέτος στις καλλιεργούμενες 
εκτάσεις στην περιοχή του Έβρου, αλλά και τη συνεχή βελτίωση των 
υποδομών. 
Ο παγετός και τα χιόνια όμως, του Φεβρουαρίου δεν τους έκαναν το χατίρι. 
Μπορεί το σπαράγγι να θέλει το κρύο του, όπως λένε οι έμπειροι παραγωγοί, 
όμως τα παγωμένο έδαφος φέτος δεν τους βοήθησε να μπουν στα χωράφια 
και να μαζέψουν νωρίς, ώστε να προλάβουν την έξαρση που εμφάνισε η 
γερμανική αγορά λόγω του Πάσχα των Καθολικών. 
"Τα γερμανικά σούπερ μάρκετ είχαν κλείσει με ποσότητες από το Περού, για 
να είναι σίγουροι ότι θα έχουν ποσότητες να καλύψουν τη ζήτηση, καθώς 
φέτος το Πάσχα ήταν πιο νωρίς", τονίζει χαρακτηριστικά ο κ. Θ. Μαλτεπιώτης, 
πρόεδρος της Ένωσης Νέων Συνεταιριζόμενων Αγροτών της ΠΑΣΕΓΕΣ από 
το Τυχερό του Έβρου. Κατά συνέπεια, το γεγονός αυτό "φράκαρε" την αγορά 
του Μονάχου. Τυχεροί ήταν κάποιοι παραγωγοί από την Κεντρική Ελλάδα, οι 
οποίοι ευνοημένοι από την πρωιμότητα, πούλησαν σπαράγγια ακόμα και 
στην εξαιρετική τιμή των 8 ευρώ το κιλό. 
Σε γενικές γραμμές πάντως η φετινή χρονιά κλείνει πολύ καλύτερα από τις 3-4 
των τελευταίων ετών, που ταλαιπώρησαν την καλλιέργεια και το προϊόν. 
"Άλλωστε, όλοι γνωρίζουμε πως κάθε χρονιά είναι ξεχωριστή, είναι θέμα 
ποιότητας. Κάθε εβδομάδα έχει άλλη τιμή, είναι χρηματιστήριο το σπαράγγι", 
λέει ο κ. Μαλτεπιώτης, ξεκαθαρίζοντας το τοπίο, στο κατά κύριο λόγο 
εξαγώγιμο αυτό λαχανικό. 
 
 
      
 
 
                                    Παραγωγή Σπαραγγιού 
 
Το ελληνικό σπαράγγι παράγεται από συνολικά 40 Ομάδες Παραγωγών και 
Αγροτικούς Συλλόγους (με κυριότερους τους: Φίλιππος, Eurospargel, Ήλιος 
και Νέστος), που δείχνουν προτίμηση σε ποικιλίες όπως: -λευκά (Αλεξάντερ, 
Μαριονέτ, Νταρμπόν), -πράσινα (Λορέλλα, Μαρβέτ) και -υβρίδια (Λαράκ, 
Ανέτο, Ντέστο). 
Η ποιότητα θεωρείται ανταγωνιστικό πλεονέκτημα και της Ελλάδας, με 
αποτέλεσμα τα ελληνικά σπαράγγια να καλύπτουν στη συντριπτική τους 
πλειοψηφία τους όρους εμπορίας που έχει θέσει η ΕΕ (μήκος μίσχου 12-16 
χλστ. για την κατηγορία 1 και 16 ως 22 χλστ. για την κατηγορία EXTRA II). 
Αντίθετα, κυριότερο μειονέκτημα της ελληνικής 
αγοράς σπαραγγιού είναι η έλλειψη ιδιόκτητων 
δομών συσκευασίας και τυποποίησης των 
προϊόντων από τις Ομάδες Παραγωγών, που έτσι 
βασίζονται σε εμπόρους-μεταποιητές, οι οποίοι 
συχνά πιέζουν προς τα κάτω τις τιμές, στερώντας 
δυναμική ανάπτυξης από την καλλιέργεια. 
Όπως λέει ο κ. Ν. Ευθυμιάδης, πρόεδρος του 
Αγροτικού Συλλόγου Ακρολίμνης Πέλλας, "δεν 
μπορούμε να δημιουργήσουμε μια Ομάδα 



Παραγωγών και να ενταχθούμε σε ένα πρόγραμμα επιδότησης για τη 
δημιουργία εγκαταστάσεων, καθώς απαιτούνται τουλάχιστον 150 εν ενεργεία 
παραγωγοί ώστε να μπορέσουμε να πάρουμε την έγκριση. Αποτέλεσμα αυτής 
της κατάστασης το αυξημένο κόστος παραγωγής". 
 
 
             Τεχνικές Βιολογικής Καλλιέργειας Σπαραγγιού 
 
Οδηγός σχετικά με τις καλλιεργητικές τεχνικές που εφαρμόζονται στη 
βιολογική καλλιέργεια του σπαραγγιού (χρησιμοποιούμενες ποικιλίες, 
πολλαπλασιασμός, καλλιεργητικές τεχνικές και τεχνικές συγκομιδής του 
τελικού προϊόντος) από το εργαστήριο Κηπευτικών Καλλιεργειών του 
Γεωπονικού Πανεπιστημίου Αθηνών. Ακόμα αναφέρονται οι περισσότερο 
γνωστές ποικιλίες, που καλλιεργούνται στην Ελλάδα, οι εδαφικές και 
κλιματικές απαιτήσεις της καλλιέργειας, οι υδατικές απαιτήσεις του φυτού, τα 
βοτανικά χαρακτηριστικά του φυτού και οι βέλτιστες πρακτικές για το 
βιολογικό έλεγχο των σημαντικότερων εχθρών και ασθενειών. 
 
 
                                                Το Εισόδημα 
 
Σε ένα υποτυπώδες παράδειγμα υπολογισμού του εισοδήματος που μπορεί 
να προκύψει από την καλλιέργεια του σπαραγγιού, οφείλουμε να λάβουμε 
καταρχήν υπόψη τα έξοδα εγκατάστασης της φυτείας, τα οποία μπορούν να 
ενταχθούν με χρηματοδότηση μέχρι και 70% στα σχέδια βελτίωσης. Το 
κόστος φύτευσης και διαμόρφωσης της φυτείας ανά στρέμμα μπορεί να 
υπερβεί τα 500 ευρώ και μόνο μετά από τρία χρόνια μπορεί να αρχίσει η 
συγκομιδή. 
Μια εκμετάλλευση 100 στρεμμάτων μπορεί να παράγει: 
- Ανά στρέμμα κατά μέσο όρο μέχρι 600 κιλά σπαράγγι, δηλαδή 60 τόνους 
ετησίως. 
- Η μέση τιμή του προϊόντος σε μια συμβατική χρονιά υπολογίζεται ότι θα 
διαμορφωθεί στο 1,5 ευρώ το κιλό, οπότε προκύπτουν έσοδα 90 χιλ. ευρώ. 
- Από αυτά θα πρέπει να αφαιρεθούν πέραν του κόστους εγκατάστασης, που 
είναι δύσκολος ο επιμερισμός του, το εργατικό κόστος το οποίο επιβαρύνει με 
0,40 ευρώ το κιλό, τα έξοδα για άρδευση, λίπασμα και τέλος τα φυτοφάρμακα. 
Όλα αυτά δεν ξεπερνούν το 70% της αξίας του προϊόντος. 
 
 
                                   Χρήση στην Μαγειρική 
 
Το σπαράγγι είναι από τα πλουσιότερα τρόφιμα σε θρεπτικά συστατικά. Με τη 
ελάχιστη περιεκτικότητα σε υδατάνθρακες και θερμίδες, είναι διαιτητικό και 
θεωρείται από τις σπουδαιότερες τροφές για φαρμακευτικούς σκοπούς λόγω 
μιας διουρητικής ουσίας της ασπαραγγίνης. Περιέχει σε μεγάλο ποσοστό 
νερό, μεταλλικά στοιχεία και αρκετές βιταμίνες Β και βιταμίνη C.  
Παρ’ όλη την υψηλή του θρεπτική αξία, δεν κατέχει την θέση που του αξίζει 
στην ελληνική κουζίνα. Τα σπαράγγια, προετοιμάζονται πολύ εύκολα, και 
μαγειρεύονται με πολλούς συνδυασμούς και τρόπους. Είναι πεντανόστιμα 



βραστά, ψητά ή ακόμα και τηγανητά, σκέτα συνοδεύοντας κρέας ή ψάρι ή σε 
συνδυασμό με άλλα λαχανικά σε σαλάτες, πίτες και ομελέτες. 

 



ΑΡΑΚΑΣ 
 

ΕΡΓΑΣΙΑ ΤΗΣ   Σωτηροπούλου Καλλιόπης 
 

 
 
 
Καταγωγή : Από την Ευρώπη και την Ασία. 
Περιγραφή : Είναι ετήσιο φυτό, ψυχρής εποχής, νάνο ύψους 0,30 - 
0,40 μ. ή αναρριχώμενο, με έλικες, ύψους 1,50 - 2,00 μ. Η ρίζα του 
είναι πασσαλώδης, οι βλαστοί ποώδεις, εσωτερικά κενοί, με έλικες. 
Τα φύλλα του είναι σύνθετα με 3 - 5 ζεύγη φυλλιδίων. Τα άνθη του 
αυτογονιμοποιούνται. 
  

 
  
Φαγώσιμο τμήμα του φυτού : Καλλιεργείται για τα νωπά 
σπέρματά του. 
Κλίμα : O αρακάς ευδοκιμεί σε ψυχρό καιρό με αρκετή υγρασία. 
Αντέχει στους παγετούς σε νεαρή ηλικία. Τα άνθη του όμως και οι 
λοβοί του δεν αντέχουν σε δυνατούς παγετούς. 
Έδαφος : Μπορεί να καλλιεργηθεί σε ποικιλία εδαφών. Σε 
αμμοπηλώδη και στραγγερά εδάφη γίνεται πιο πρώιμα. Η οργανική 
ουσία στο έδαφος είτε με προσθήκη κοπριάς είτε με χλωρή λίπανση 
αυξάνουν την παραγωγή. Προτιμά ελαφρά όξινα εδάφη με ph 5,5 - 
6,5. 
Λίπανση : Σε ένα φτωχό έδαφος μία βασική λίπανση με 200 - 250 
κιλά μικτού λιπάσματος του τύπου 11 - 15 - 15. Χρειάζεται προσοχή 
στα ιχνοστοιχεία. 
Πολλαπλασιαστικό υλικό : Πολλαπλασιάζεται με σπόρο. Κρατάμε 
σπόρους από την προηγούμενη σοδιά. Αφήνουμε τον σπόρο να 
ξεραθεί πάνω στο φυτό ολόκληρη την καλοκαιρινή σεζόν και τον 



φυτεύουμε την εποχή που ευδοκιμεί. Στην Ελλάδα η εποχή που 
«πιάνει» ο σπόρος είναι το φθινόπωρο και ο χειμώνας. 
Χρονοδιάγραμμα Καλλιέργειας : Σπέρνεται το φθινόπωρο ώστε 
να προλάβει μέχρι την άνοιξη με τις ψηλές θερμοκρασίες να έχει 
αναπτυχθεί ικανοποιητικά και να δώσει ικανοποιητική παραγωγή. 
Καλλιέργεια : Οι γραμμές φύτευσης απέχουν 0,60 μ. - 0,90 μ. Η 
απόσταση επί της γραμμής είναι 0.30μ. Το βάθος σποράς είναι 3 - 5 
εκ. Σκαλίσματα και βοτανίσματα είναι απαραίτητα αν δεν καλυφτεί 
γρήγορα το έδαφος από την καλλιέργεια. Για την στήριξη των φυτών 
χρησιμοποιούνται καλάμια, πάσσαλοι, σύρματα και δίχτυα. Σε 
επαγγελματικές καλλιέργειες για κατάψυξη ή κονσερβοποίηση η 
συγκομιδή γίνεται με θεριζοαλωνιστικές μηχανές. Τα σπόρια του 
αρακά για νωπά συγκομίζονται με το χέρι όταν ακόμα οι λοβοί είναι 
σε πλήρη ανάπτυξη και πριν αρχίσουν να σκληραίνουν, σε 2 - 3 
χέρια. 
  

 
  
Ασθένειες : Σήψη των ριζών, Φουζάριο, Ανθράκωση (Aschochyta 
blight), Μωσαϊκό, Βακτηριακός άνθρακας, ωίδιο, Αφίδες, Θρίπες, 
Τετράνυχοι, Σκουλήκι του καλαμποκιού, Βρούχος του αρακά, 
νηματώδεις κλπ. 
Χρήσεις : Τα νωπά σπέρματά του καταναλώνονται μαγειρεμένα. 
Υπάρχουν ποικιλίες με βρώσιμους λοβούς, με ξερά σπέρματα 
κατάλληλα για κτηνοτροφή ή με καλλωπιστικό ενδιαφέρον. 
Συντήρηση Προϊόντος : Το βρίσκουμε όλο το χρόνο στην αγορά 
κατεψυγμένο ή σε κονσέρβα. 
Ποικιλίες : Υπάρχουν ποικιλίες με λεία ή ρυτιδωμένα σπέρματα 
κατάλληλες για 
κονσερβοποίηση ή κατάψυξη, με μικρά ή μεγάλα σπέρματα, νάνες ή 
αναρριχώμενες. 
  
 



                                
 
 
 
 
 

ΑΜΠΕΛΙ 
 
 
 

ΕΡΓΑΣΙΑ ΤΟΥ    Νικόλαου   Θεοδωρόπουλου 
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Ιστορική αναδρομή στην Ελλάδα των κρασιών  



 
Το κρασί για μας τους Έλληνες, εκτός του ότι συμπεριλαμβάνεται στα πέντε 
βασικά στοιχεία της διατροφής μας μαζί με το νερό, το αλάτι, το λάδι και τα 
δημητριακά (ή μάλλον ακριβώς γι’ αυτό) συνδέθηκε στενά και με τον 
πολιτισμό, με τη θρησκεία μας. Παρ’ όλα αυτά, δεν υπήρξαν ρόδινες όλες οι 
περίοδοι της ελληνικής ιστορίας για το κρασί. Πέρασε από πολλές 
περιπέτειες, από μεσουρανήματα και διωγμούς, μέχρι να φτάσει στη σημερινή 
του θέση.  

Στη συνέχεια θα επιχειρήσουμε μία μικρή ιστορική αναδρομή η οποία θα 
αποδείξει τη διαχρονικότητα της αμπελοοινικής παράδοσης, έτσι όπως 
εξελίχτηκε στις διάφορες περιόδους της ιστορίας του τόπου μας για να 
καταλήξει στη σημερινή της μορφή. 

Στων αρχαίων Ελλήνων τα χρόνια  

Στην Ελλάδα, οι ευνοϊκές εδαφολογικές και κλιματολογικές συνθήκες 
επέτρεψαν την ευρεία διάδοση της καλλιέργειας του αμπελιού από πολύ 
νωρίς. Η αρχή της αμπελοκαλλιέργειας στον Ελλαδικό χώρο χάνεται στα βάθη 
της νεολιθικής περιόδου, η μεγαλύτερή της όμως ανάπτυξη σημειώνεται 
μεταξύ του 13ου και του 11ου π.Χ. αιώνα.  

Η σχέση των προγόνων μας, των αρχαίων, με το κρασί είναι 
γνωστή και χιλιοσυζητημένη. Καλλιεργούσαν αμπέλια και 
παρήγαγαν ονομαστά κρασιά. Ο Όμηρος στην «Ιλιάδα» και την 
«Οδύσσεια», ο Πλάτωνας και ο Ξενοφώντας στα «Συμπόσιά» 
τους, ο Αθήναιος στους «Δειπνοσοφιστές» αναφέρονται συχνά 
στους ονομαστούς οίνους της αρχαιότητας. Τα γλυκά και 
μαλακά κρασιά από τη Θήρα και την Κρήτη, τα λεπτότατα από 

την Κύπρο και τη Ρόδο, τα ευώδη της Λέσβου, ο χαριέστατος εις παλαίωσιν 
Κερκυραϊκός, ο υπνωτικός Θάσιος, ο ονομαστός Αριούσιος της Χίου και πάρα 
πολλά άλλα περιζήτητα κρασιά αναφέρονται στα κείμενα της εποχής.  

Να μην ξεχνάμε ότι οι αρχαίοι Έλληνες γνώριζαν πολύ καλά και την αξία του 



εμπορίου, το εξαγωγικό τους δε εμπόριο ήταν πολύ καλά οργανωμένο την 
εποχή εκείνη. Σε αντάλλαγμα του οίνου και του λαδιού οι Έλληνες εισήγαγαν 
δημητριακά και χρυσό από την Αίγυπτο και τις περιοχές της Μαύρης 
Θάλασσας, χαλκό από την Συρία και την Κύπρο, ελεφαντόδοντο από την 
Αφρική. 

Τα κρασιά που εξάγονταν εκείνη την εποχή ήταν πολλά, πιο φημισμένα όμως 
ήταν τα κρασιά των νησιών του Αιγαίου. Ο Χίος, ο Λέσβιος και ο Θάσιος 
υπήρξαν οι πιο ακριβοπληρωμένοι οίνοι κατά τον 4ο Π.Χ. αιώνα. Για την 
προστασία τους δε από τις απομιμήσεις και τις παραποιήσεις, τα κρασιά της 
Θάσου έπρεπε να πωλούνται μέσα σε αμφορείς ώστε η ανθεκτικότητά τους 
να είναι εγγυημένη. Οι οινικοί νόμοι της Θάσου του 5ου αιώνα π.Χ. δεν είναι 
τίποτε λιγότερο από τα αρχαιότερα νομοθετικά κείμενα για την προστασία των 
Οίνων Ονομασίας Προέλευσης, στα πλαίσια μιας γενικότερης αμπελοοινικής 
πολιτικής που αποσκοπούσε στη διασφάλιση της ποιότητας του προϊόντος 
και στην προστασία του υγιούς οινεμπορίου. Εδώ μπορούμε επίσης να 
διακρίνουμε την πρώτη προσπάθεια δημιουργίας κανονισμών για τα κρασιά 
ονομασίας προελεύσεως, όπως αυτοί ισχύουν τώρα στις χώρες της Ε.Ε. Οι 
ομοιότητες που υπάρχουν ανάμεσα στη νομοθεσία της Αρχαίας Ελλάδος για 
τα κρασιά ποιότητας που προέρχονται από συγκεκριμένες περιοχές και τη 
νομοθεσία της Ε.Ε. είναι εκπληκτική.  

Οι αρχαίοι Έλληνες αγαπούσαν το κρασί και υπηρετούσαν με πάθος τον θεό 
του, τον Διόνυσο, μια θεότητα έξυπνη, ζωντανή, ερωτική. Σύμφωνα με το 
μύθο ο Διόνυσος απήχθη από Ετρούσκους πειρατές στο δρόμο του για την 
Ιταλία. Φανέρωσε όμως, τη θεϊκή του υπόσταση φυτεύοντας ένα αμπέλι που 
αναρριχήθηκε στο κατάρτι και μετατρέποντας τους πειρατές σε δελφίνια. Η 
Αριάδνη, κόρη του Μίνωα βασιλιά της Κρήτης και σύζυγος του Διόνυσου, του 
χάρισε δύο γιους, τον Στάφυλο και τον Οινοπίωνα, καθώς και μία κόρη την 
Ευάνθη. Η πλούσια εικονογραφία των αγγείων της Αττικής κεραμικής μαρτυρά 
το εύρος της Διονυσιακής λατρείας. Το δράμα, κορυφαία έκφραση της 
εποχής, γεννήθηκε από τον Διονυσιακό διθύραμβο. Έντονο διονυσιακό 
χαρακτήρα είχαν οι πολυάριθμες γιορτές, και κυρίως τα αφιερωμένα στο 
Διόνυσο «Μικρά» και «Μεγάλα Διονύσια», στα οποία γίνονταν και θεατρικοί 
αγώνες. Αλλά και τα συμπόσια, ευκαιρία για πνευματικές συζητήσεις και 
ανταλλαγή ιδεών, είχαν ως άξονα την εθιμοτυπικά καθορισμένη οινοποσία.  

Από τη μελέτη της Βακχικής ποίησης ανασύρουμε το τελείως συγκεκριμένο 
εθιμοτυπικό του πότου, της κατανάλωσης δηλαδή του κρασιού. Ο κοινός 
πολίτης της αρχαιότητας βουτούσε κάθε πρωί το ψωμί του στο κρασί και αυτή 
ήταν η μοναδική στιγμή της ημέρας που έπινε άκρατο τον οίνο του, χωρίς 
δηλαδή να τον αραιώσει με νερό. Γιατί στο συμπόσιο, κοινωνικό θεσμό με 
κανονισμούς και καθορισμένη εθιμοτυπία, ο πότος, που ακολουθούσε το 
σύντομο και συνήθως λιτό δείπνο, συνίστατο στην πόση κρασιού αραιωμένου 
με νερό. Έτσι οι συμποσιαστές, χωρίς να μεθούν, και να συνέχιζαν τις 
εμπνευσμένες συζητήσεις που έχει καταγράψει η πένα των ποιητών. Η 
καταδίκη της μέθης είναι πανάρχαια, από την εποχή του Ομήρου και οι 
μέθυσοι Κύκλωπες αποτελούν προηγούμενα προς αποφυγήν. Οι γυναίκες 
δεν ελάμβαναν ποτέ μέρος σε αυτές τις συγκεντρώσεις, εκτός φυσικά από τις 



τραγουδίστριες, τις χορεύτριες ή ακόμη και τις εταίρες που διασκέδαζαν τους 
παρευρισκόμενους. 
 
Οι Βυζαντινοί χρόνοι 

Στα ελληνιστικά χρόνια και την πρωτοβυζαντινή εποχή, την από πολλές 
απόψεις προέκταση του αρχαίου κόσμου, πραγματοποιήθηκε μία αλλαγή στη 
σχέση του ανθρώπου με τον Διόνυσο και το δώρο του. Αυτός ο θεός, ο 
ευάμπελος (πλούσιος σε αμπέλια και κρασιά), ο γενναιόδωρος, ο 
λυσιμέριμνος (εχθρός των προβλημάτων και της έγνοιας), ο ηπεροπεύς 
(πονηρός καταφερτζής), ο γελόων, φιλομειδεύς (πρόξενος γέλιου και φίλος 
του χαμόγελου) συγκρούστηκε και στα χρόνια του Ιουστινιανού νικήθηκε από 
έναν άλλο θεό. Τον Θεό των Χριστιανών, τον μόνο αληθινό Σωτήρα και 
Λυτρωτή που αποκαλείται η Άμπελος η αληθινή. Η άμπελος και ο οίνος είναι 
άλλωστε τα πιο ιερά σύμβολα που ο Χριστιανισμός δανείστηκε από τις 
αρχαίες θρησκείες. Η Παλαιά και η Καινή Διαθήκη βρίθουν με αναφορές τους.  

Στο Βυζάντιο, το κρασί ενώνει τη βιβλική και την ελληνική παράδοση. Ο 
αρχαίος θεός του, ο Διόνυσος, είναι πάντα ζωντανός, αν και μεταμφιεσμένος. 
Παρά την εκδίωξή του από τον χριστιανικό αμπελώνα έχει δανείσει σχεδόν 
όλα τα σύμβολά του στον Χριστό αλλά και στον αυτοκράτορα που 
εμφανίζονται στις εικόνες ως αμπέλια, οι δε Απόστολοι και οι πιστοί ως 
κληματίδες και σταφύλια. 

Η Βυζαντινή κοινωνία παρουσίαζε δύο όψεις πλέον: το επίσημο, λαμπρό 
Βυζάντιο και το Βυζάντιο του αγρότη, του ταβερνιάρη, του ποιητή. Στην 
πρώτη, οι βυζαντινοί άρχοντες διηγούνται τα κατορθώματα τους στα 
συμπόσια, γύρω από τη μαρμάρινη τάβλα, με τα χρυσά τους κύπελλα γεμάτα 
γλυκόπιοτο κρασί, όπως ακριβώς οι ομηρικοί ήρωες. Η τελετή του τρυγητού 
στη Βασιλική αυλή, μας παρουσιάζεται στα έργα του Αυτοκράτορα 
Κωνσταντίνου Πορφυρογέννητου και μαρτυρά τη σημασία που έδιναν τόσο οι 
βασιλείς όσο και η εκκλησία στον τρύγο και στο πάτημα των σταφυλιών. Η 
Κωνσταντινούπολη μάλιστα, όπου κατέφθαναν όλα τα κρασιά της 
Αυτοκρατορίας θα ονομαστεί από τους Αγγλοσάξονες, Winburg, που σημαίνει 
Οινόπολις, η πόλη του κρασιού. Και ο απλός λαός συνέχισε τη συνεύρεσή του 
με το κρασί, στις ταβέρνες και τα καπηλειά. Το κρασί ήταν πάντα παρόν στο 
τραπέζι.  

Μεσαίωνας και Τουρκοκρατία 

Η διάδοση του Χριστιανισμού στη Μεσαιωνική Ευρώπη αποδείχθηκε ζωτική 
για τη διατήρηση της αμπελοκαλλιέργειας και της οινοποίησης. Το κρασί 
κατέχει σημαντική θέση στη Θεία Ευχαριστία. Επιπλέον όμως, λόγω των 
θεραπευτικών του ιδιοτήτηων (ιδίως σε περιοχές όπου το νερό ήταν 
μολυσμένο) παρουσιάζεται και ως κατεξοχήν πολύτιμο αγαθό, φάρμακο 
ψυχών και σωμάτων. Είναι δώρο Θεού, «ευφραίνει την καρδία του 
ανθρώπου». Όταν πίνεται με μέτρο συμβάλλει στην τόνωση και την 
ενδυνάμωση του οργανισμού, η κατάχρησή του όμως αποτελεί έκτροπο και 
ακολασία. Αυτή είναι βασικά η άποψη που επικρατεί στους κύκλους των 



μοναχών, οι οποίοι και ανέλαβαν τη φροντίδα και την ανάπτυξη των 
αμπελώνων όπως ασχολήθηκαν εξίσου με τις θρησκευτικές, επιμορφωτικές 
και ιατρικές ανάγκες του λαού. Τα μοναστήρια διαθέτουν πλέον εκτεταμένους 
αμπελώνες και στους Κανονισμούς που διέπουν την οργάνωσή τους υπήρχαν 
επανειλημμένες αναφορές για την παραγωγή, την αποθήκευση και τη χρήση 
του κρασιού. 

Κατά τον 13ο αιώνα, Άγιος της αμπέλου και του οίνου καθιερώθηκε ο Άγιος 
Τρύφωνας, ο οποίος εξακολουθεί ακόμα και σήμερα να είναι ο Άγιος των 
αμπελουργών και να τιμάται την 1η Φεβρουαρίου, την εποχή του κλαδέματος 
των αμπελιών, ιδιαίτερα στην περιοχή της Θράκης και της Μακεδονίας. 

Και ενώ τα μοναστήρια φτιάχνουν αμπελώνες και κρασιά, οι πιστοί του 
Μωχάμετ τους καταστρέφουν όπου τους βρουν. Το κίνητρο και των δύο κοινό: 
η θρησκεία! Ο προφήτης του Ισλάμ βλέπετε, απαγορεύει τη λατρεία ειδώλων, 
τον τζόγο και το αλκοόλ. Η καταστροφή των αμπελώνων της Μέσης Ανατολής 
και της Ελλάδας υπήρξε ολοκληρωτική.  

Ας σημειώσουμε ότι στα χρόνια αυτά, με την εμφάνιση των Σταυροφόρων και 
των Τούρκων, το κρασί και το αμπέλι χρησιμοποιήθηκαν στη συμβολική 
γλώσσα των προφητειών της εποχής. Η άμπελος συμβολίζει εκτός από την 
Εκκλησία και την ίδια την Βυζαντινή αυτοκρατορία, που κινδυνεύει, το δε 
κρασί συμβολίζει το αίμα. 
 
Οι νεώτεροι χρόνοι 

Και έφτασε η αυγή των νέων χρόνων, η Εθνεγερσία, η απελευθέρωση από 
τους Τούρκους και η ανάπτυξη του νέου κράτους με προσβλέψεις προς την 
Ευρώπη. Ο ελληνικός αμπελώνας, έτσι όπως αυτός εξελίχθηκε μέχρι τις 
παραμονές του Β΄ Παγκόσμιου πολέμου, δεν αναπτύχθηκε 
προγραμματισμένα στα πλαίσια της αμπελοοινικής πολιτικής των κατά 
καιρούς κυβερνήσεων της χώρας. Αντίθετα  διαμορφώθηκε κάτω από 
συνθήκες που έχουν άμεση σχέση με την ιστορία του γένους. Έμεινε 
ακλάδευτος κάθε φορά που ο γεωργικός κόσμος έπαιρνε τα όπλα για τη 
λευτεριά του τόπου Κάηκε και ξεριζώθηκε κατά μεγάλο μέρος, όταν οι 
κατακτητές ερημώσανε, για εκδίκηση, τη χώρα. Ξεκίνησε μικρός και αύξανε 
σταδιακά κάθε φορά που νέα υπόδουλα εδάφη βρίσκανε τη λευτεριά τους, με 
αποτέλεσμα, όταν η Ελλάδα απέκτησε τα σημερινά σύνορά της, ο ελληνικός 
αμπελώνας να αποτελεί το άθροισμα διαφόρων διαμερισματικών αμπελώνων, 
των οποίων η εξέλιξη είχε υπαγορευθεί από διαφορετικές για το κάθε 
διαμέρισμα συνθήκες. 

Αλλά και στα πλαίσια του ελεύθερου ελληνικού κράτους, ο αμπελώνας 
εξακολούθησε να αναπτύσσεται απρογραμμάτιστα, άλλοτε προς όφελος και 
άλλοτε προς ζημία του αμπελουργικού κόσμου, καθώς κάθε έννοια 
αμπελοοινικής πολιτικής ήταν άγνωστη και το νεοσύστατο τότε κράτος 
έχοντας άλλες πιεστικές ανάγκες προωθούσε άλλες καλλιέργειες. 

Ακόμα χειρότερα εξελίχθηκαν τα πράγματα μετά τον Β' Παγκόσμιο Πόλεμο. 



Στα προβλήματα που ήδη υπήρχαν ήρθαν να προστεθούν ο εμφύλιος, η 
μετανάστευση και η φυλλοξήρα. Ο ελληνικός αμπελώνας συνεχώς 
υποβαθμιζόταν, ποικιλίες εγκαταλείπονταν, οι ορεινοί αμπελώνες ποιότητος 
χάνονταν. Το κρασί χύμα ήταν κυρίαρχο στην αγορά, με εξαίρεση κάποιες 
οινοποιητικές μονάδες που τολμούσαν να εμφανίζονται στην αγορά του 
εμφιαλωμένου. Στις διεθνείς αγορές το ελληνικό κρασί δεν είχε πολύ καλό 
όνομα. Εθεωρείτο «μεσογειακό», δηλαδή υψηλόβαθμο, χωρίς οξύτητα, χωρίς 
άρωμα, οξειδωμένο. Με εξαίρεση το μοσχάτο γλυκό της Σάμου, κανένα άλλο 
ελληνικό κρασί δεν ερχόταν στην αγορά με γεωγραφική ένδειξη καταγωγής. 

 
Η αναγέννηση του ελληνικού κρασιού 
 
Η ιστορία της σύγχρονης ελληνικής οινοπαραγωγής και η ανάπτυξη του 
εμφιαλωμένου κρασιού στην Ελλάδα ξεκινά τα πενήντα τελευταία χρόνια, τη 
δεκαετία του 1960. Τότε αρχίζουν να γίνονται και οι πρώτες σοβαρές 
επενδύσεις σε εγκαταστάσεις και μηχανολογικό εξοπλισμό με αποτέλεσμα τη 
θεαματική βελτίωση των ελληνικών κρασιών σε ότι αφορούσε την τεχνολογία. 
Παράλληλα, γίνεται και μερική ανασύσταση αμπελώνων με φύτευση εκλεκτών 
ποιοτικά ποικιλιών οιναμπέλου βάσει αξιολογήσεων που πραγματοποιήθηκαν 
από το Ινστιτούτο Οίνου, ενώ ήδη από την πρώτη δεκαετία θεσμοθετούνται οι 
περιοχές για την παραγωγή οίνων Ονομασίας Προελεύσεως από το 
Υπουργείο Γεωργίας. 
 
Σημαντικότατο ρόλο έπαιξε φυσικά και ο ανθρώπινος παράγοντας, οι Έλληνες 
οινολόγοι που μετέφεραν τις επιστημονικές τους γνώσεις στην παραγωγή 
αλλά και οι ίδιοι οι οινοπαραγωγοί οι οποίοι ευαισθητοποιούνταν απέναντι στις 
νέες πραγματικότητες που διαμορφώνονταν. Το γεγονός ότι η ανάκαμψη 
συντελέσθηκε μέσα σε τόσο λίγα χρόνια δείχνει όλο το δυναμισμό του 
αμπελοοινικού τομέα ως κλάδου της γεωργικής οικονομίας. 
 

 

 

 

 

 

 

 

ΕΔΑΦΟΣ ΚΑΙ ΚΛΙΜΑ 



Το έδαφος δεν προσφέρει μόνον στήριγμα στο φυτό, φιλοξενώντας το ριζικό του 
σύστημα, αλλά και τα απαραίτητα στοιχεία για τη διατροφή του και τη σωστή 
ανάπτυξη. Ορισμένα από αυτά τα στοιχεία πρέπει να εμπεριέχονται στο έδαφος σε 
μεγάλες ποσότητες. Για άλλα πάλι αρκεί η παρουσία εξαιρετικά μικρών ποσοτήτων 
(ίχνη σχεδόν). Αυτά τα ιχνοστοιχεία λειτουργούν ακριβώς όπως οι βιταμίνες για τον 
άνθρωπο. Είναι απαραίτητα για την παραγωγή σταφυλιών ποιότητας και η έλλειψή 
τους, όπως και στον άνθρωπο, επιδρά αρνητικά στην ανάπτυξη του φυτού και την 
ποιότητας των καρπών του. 

Αντίθετα με τις περισσότερες καλλιέργειες που απαιτούν εδάφη πλούσια σε οργανική 
ύλη, εύφορα και με νερό, το αμπέλι δίνει τον καλύτερο του εαυτό σε φτωχά σε 
οργανικές ύλες εδάφη και χωρίς πολύ νερό. Όταν το έδαφος είναι πλούσιο, η 
παραγωγή είναι μεν μεγάλη, όμως ο χυμός του σταφυλιού είναι πλούσιος σε νερό 
αλλά φτωχός σε συστατικά, καθοριστικά για την ποιότητα. Οι ανάγκες του αμπελιού 
σε νερό, γενικά, είναι μικρές. Αν όμως τα υπερβολικά ποτίσματα και το υγρό έδαφος 
δίνουν μέτρια κρασιά, δεν πρέπει, βέβαια να πιστέψουμε ότι η απόλυτη ξηρασία είναι 
συνώνυμη της ποιότητας. Γιατί όμως το έδαφος παίζει τόσο μεγάλο ρόλο στην 
ποιότητας του κρασιού; Είναι γνωστό σε όλους μας πως το Άργος βγάζει καλά 
πεπόνια, η Λακωνία καλά πορτοκάλια, η Κρήτη καλό λάδι και τα λοιπά. Αυτό 
συμβαίνει γιατί στην κάθε περιοχή το έδαφος έχει τα κατάλληλα θρεπτικά συστατικά 
που χρειάζεται φυτό για να δώσει καρπούς ποιότητας. Ταυτόχρονα, το έδαφος της 
κάθε περιοχής συμμετέχει με τη ρυθμιστική δύναμη που έχει στη διαμόρφωση της 
ποιότητας. Η ιδιαίτερα ηφαιστειακή γη της Σαντορίνης δεσμεύει την υγρασία της 
θάλασσας και το αμπέλι καταφέρνει και ευδοκιμεί στο εξαιρετικά ξερό αυτό νησί. Τα 
χαλικώδη εδάφη του Medoc, στην περιοχή του Μπορντώ συγκεντρώνουν την ηλιακή 
ακτινοβολία σαν θερμοσυλλέκτες και στη συνέχεια την αποδίδουν βοηθώντας στην 
ανάπτυξη του φυτού σ’ αυτή την ιδιαίτερα υγρή περιοχή με του ξαφνικούς παγετούς. 

Γενικά: 
Εδάφη πυριτικά δίνουν λεπτά αρώματα και φινετσάτο «στόμα». Εδάφη αργιλικά 
δίνουν αρώματα πιο διακριτικά και σκληρό «στόμα». Εδάφη ασβεστούχα δίνουν 
αρώματα έντονα αλλά βαριά και στρογγυλό ογκώδες «στόμα». 
Εδάφη σιδηρούχα δίνουν χαρακτήρα ανόργανων ουσιών όχι και τόσο ελκυστικό. 

  

 



 

Οι κλιματολογικές συνθήκες, που επικρατούν σε μια περιοχή, 
επηρεάζουν την ανάπτυξη του αμπελιού και, έμμεσα, την ποιότητας του κρασιού. 

Το κρύο, η ζέστη, ο ήλιος, η βροχή σε κάθε στιγμή δρουν καθοριστικά, θετικά ή 
αρνητικά, στην πορεία ανάπτυξης του αμπελιού αλλά και της ωρίμανσής του 
σταφυλιού και συνεπώς προκαθορίζουν την ποιότητα του κρασιού που θα παραχθεί. 

Ο όγκος των βροχοπτώσεων καθορίζει, σε συνδυασμό βέβαια με την 
απορροφητικότητα του εδάφους, τις διαθέσιμες για το αμπέλι ποσότητες νερού, αν οι 
ποσότητες αυτές είναι πολύ μικρές δεν είναι δυνατή η κυκλοφορία των θρεπτικών 
ουσιών μέσα στο φυτό. Αν πάλι είναι υπερβολικές, έχουμε υποβάθμιση της ποιότητας 
λόγω αύξησης της παραγωγής. Οι βροχές είναι απαραίτητες τους χειμερινούς μήνες 
για την δημιουργία αποθεμάτων που θα βοηθήσουν το φυτό τους ξηρούς 
καλοκαιρινούς μήνες. Μια βροχή πριν από τον τρύγο μπορεί να αποβεί μοιραία, γιατί 
λόγω γης υγρής και ζεστής ατμόσφαιρας ευνοείται η ανάπτυξη ασθενειών που επίσης 
οδηγεί στην καταστροφή της παραγωγής. 

Το αμπέλι, όπως κάθε φυτικός οργανισμός, έχει ανάγκη από ήλιο ώστε μέσα από τις 
διαδικασίες της φωτοσύνθεσης να αναπτυχθεί και ν δώσει καρπό με συστατικά 
κατάλληλα για κρασιά ποιότητας (σάκχαρα, οξέα κλπ.). Οι ανάγκες σε ηλιοφάνεια 
για την περίοδο Μάρτιος – Οκτώβριος είναι 1300-1600 ώρες. Ο ήλιος προσφέρει 
επίσης και την απαιτούμενη θερμοκρασία για την επιβίωση του αμπελιού. Η 
ανάπτυξη του απαιτεί μια ελάχιστη θερμοκρασία που ο μέσος ετήσιος όρος δεν 
πρέπει να είναι μικρότερος από 9 έως 10 βαθμούς για τη δραστήρια περίοδο του 
αμπελιού. Το άθροισμα των ημερήσιων θερμοκρασιών, για εκείνη την περίοδο, 
κυμαίνεται από 3.000 ως 3.800 βαθμούς Κελσίου. Για να γίνει αυτό κατανοητό: στο 
στάρι η ανάγκη αυτή είναι 1.900 ως 2.300 βαθμοί. Αν η θερμοκρασία είναι 
απαραίτητο να φτάσει τους 10 βαθμούς άλλο τόσο είναι επικίνδυνο να πέσει κάτω 
από τους 4 βαθμούς κατά την περίοδο που οι βλαστοί είναι ακόμη τρυφεροί. 
Αναφερόμαστε στις παγωνιές που πέφτουν την άνοιξη και είναι δυνατόν να 
καταστρέψουν ολόκληρη την παραγωγή ή ακόμη να ξεράνουν ολοκληρωτικά το 
αμπέλι. 

Τέλος οι άνεμοι επηρεάζουν έμμεσα την ποιότητα. Ο ρόλος τους είναι ρυθμιστικός 
της θερμοκρασίας και την υγρασίας. Στις ψυχρές περιοχές οι νότιοι άνεμοι 
προστατεύουν από τις χαμηλές θερμοκρασίες (παγετοί) τα φυτά. Αντίθετα ψυχροί 
βόρειοι άνεμοι, σε θερμές περιοχές, προστατεύουν το σταφύλι από την υπερβολική 
άνοδο της θερμοκρασίας. Αρκετά σπάνια, ισχυροί άνεμοι σπάνε τα τρυφερά 
βλαστάρια και συνεπώς η συγκομιδή είναι μειωμένη. 



Οι κλιματολογικές λοιπόν συνθήκες επιδρούν στην ποιότητα του σταφυλιού, άρα και 
του κρασιού, με δύο τρόπους: Ευνοώντας ή εμποδίζοντας την πορεία ωρίμανσης του 
σταφυλιού και ευνοώντας ή εμποδίζοντας την ανάπτυξη των παρασίτων. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

     

 

 

 

  



ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ΤΟΥ ΑΜΠΕΛΙΟΥ 

  

Σταφύλι: αρχαία βότρυς 

         Ο καρπός του αμπελιού, που αποτελείται από ένα κύριο στέλεχος 

(άξονα) με πολλές συνήθως δευτερεύουσες και τριτεύουσες διακλαδώσεις, 

από όπου φυτρώνουν οι μίσχοι που φέρνουν τις ρώγες. Οι ρώγες είναι 

μακρουλές ή σφαιρικές, με διαφορετική διάμετρο στα διάφορα είδη ως 3 

εκατοστά και έχουν 1-3 σπανιότερα, 4 κουκούτσια με χρώμα άσπρο 

(υποκίτρινο), μαύρο ή ρόδινο.  

Οι κυριότερες ποικιλίες του σταφυλιού είναι:  

•                    Ρώγες άσπρες σφαιρικές: αηδόνι, αυγουλάτο, κουφόρωγο, μοσχάτο 

άσπρο, ποταμίσιο, σαββατιανό κ.α. 

•                    Άσπρες μακρουλές: ασύρτικο, ροζακί άσπρο, σουλτανίνα, ταχτάς, 

τσαούσι κ.α. 

•                    Ρόδινες σφαιρικές: ροδίτης, φιλέρι, ρουσσιάς 

•                    Ρόδινες μακρουλές: σιδερίτης, φράουλα, σταφιδάμπελο, τουρκόπουλα 

•                    Μαύρες σφαιρικές: αυγουσκάπη, βουδομάτι, λιάτικο, μαυροδάφνη, 

μοσχάτο μαύρο, ρομπόλα μαύρη, συρίχι, σταφίδα. 

•                    Μαύρες μακρουλές: εφτάκοιλο, κοτσιφάλι κ.α. 

   Από τα ελληνικά σταφύλια άλλα χρησιμοποιούνται για την παρασκευή 

κρασιού, άλλα για την μετατροπή τους σε σταφίδα και άλλα καταναλώνονται 

νωπά. 

  

     



 ΠΡΟΪΟΝΤΑ ΤΟΥ ΑΜΠΕΛΙΟΥ  

 Η σταφίδα 

         Σταφίδα: Σταφύλι αποξηραμένο στον ήλιο ή στην σκιά ύστερα από το 

τρύγος. Οι σταφίδες χωρίζονται σε δυο μεγάλες κατηγορίες: αυτές που 

προέρχονται από τη σταφιδάμπελο και αυτές που προέρχονται από σταφύλια 

με μεγάλες ρώγες. Οι μεγάλες σταφίδες παράγονται ιδιαίτερα στη Γαλλία, 

Καλαβρία, Ισπανία και Ανατολή όπου βαφτίζονται πριν τις απλώσουν για 

αποξήρανση μέσα σε αλισίβα ή ποτάσα αναμιγμένη με λάδι. Οι σταφίδες 

αυτές έχουν κουκούτσι, εκτός από μια ποικιλία με ξανθό χρώμα που ευδοκιμεί 

στην Μ. Ασία, στην Κρήτη και στην Κορινθία και λέγεται κοινώς ΄΄σουλτανίνα΄΄. 

Σημαντική εξαγωγή σουλτανίνας γίνεται ιδιαίτερα από την περιοχή Ηρακλείου. 

Μεγάλες σταφίδες με κουκούτσια παρασκευάζονται στην Ελλάδα αλλά σε 

μικρές ποσότητες.  

            Κορινθιακή σταφίδα: Η σταφίδα της σταφιδαμπέλου είναι μετά από τον 

καπνό το κυριότερο ελληνικό προϊόν. Από άποψη χημικής σύστασης η 

σταφίδα περιέχει 62-68% σάκχαρο, 20-30% υγρασία και μικρές ποσότητες 

τανίνης, κυτταρίνης, λιπαρών ανόργανων και άλλων ουσιών. Είναι ο 

πλουσιότερος σε θρεπτικά στοιχεία απ’ όλους τους καρπούς. Η ποσότητά της 

κατά στρέμμα παραγωγής σταφίδας φθάνει τις 800 ως 1500 λίτρες. Αμέσως 

μετά από τον τρύγο, τα σταφύλια εκθέτονται όπως είναι για αποξήρανση είτε 

στον ήλιο είτε στη σκιά. Ο σταφυδοκαρπός όμως της σκιάς ποιοτικά είναι 

καλύτερος. Η σταφίδα χρησιμοποιείται για την εξαγωγή κρασιού σταφιδίτη, ή 

ζαχαρένια εκχυλίσματα φαγώσιμα, ή ως υλικό ζαχαροπλαστικής στην 

κατασκευή του σταφιδόψωμου, στην παραγωγή οινοπνεύματος κτλ. Η 

ελληνική σταφίδα που έχει από παλιά κύριο τόπο κατανάλωσης τη Μεγάλη 

Βρετανία, έχει μεγάλη ζήτηση από το 1878, όταν καταστράφηκαν από 

φυλλοξήρα τα γαλλικά αμπέλια.          

  

Το τσίπουρο 



            Η λέξη ΄΄τσίπουρο΄΄ περιγράφει αρχικά τα κουκούτσια και 
κατά επέκταση τα ζυμωμένα στέμφυλα με μερική 
περιεκτικότητα  σε χυμό σταφυλής. Η παραγωγή του τσίπουρου 
ξεκίνησε στο Άγιο Όρος από μοναχούς. Με τα χρόνια εξαπλώθηκε 
σε διάφορες περιοχές της Ελλάδας, στη Μακεδονία, στην Ήπειρο, 
τη Θεσσαλία και την Κρήτη. Μέχρι τις τελευταίες δεκαετίες η 
παραγωγή του τσίπουρου γινόταν αποκλειστικά ΄΄κατ’ οίκον΄΄, δεν 
υπήρχε δηλαδή μαζική βιομηχανική παραγωγή.  

            Το τσίπουρο είναι απόσταγμα από στέμφυλα, δηλαδή από 
τα ράκη των σταφυλιών που μένουν μετά το πάτημα και την 
εξαγωγή του μούστου για την παραγωγή κρασιού. Τα στέμφυλα 
για να μας δώσουν αλκοολούχο απόσταγμα θα πρέπει να μείνουν 
για κάποιες μέρες σε δοχείο. Άλλες φορές ζυμώνονται μόνα τους 
στο δικό τους δοχείο και άλλες μαζί  με τον μούστο που πάει για 
κρασί. Τσίπουρο μπορούμε να πάρουμε τόσο από λευκά όσο και 
από κόκκινα σταφύλια. Η ζύμωση διαρκεί περίπου 30 μέρες όταν 
τα στέμφυλα ζυμώνονται μόνα τους και πολύ λιγότερο όταν 
ζυμώνονται μαζί με το μούστο. Τα τελευταία χρόνια, κάποιοι 
αποσταγματοποιοί άρχισαν να αποστάζουν ολόκληρη τη μάζα του 
σταφυλοπολτού. 

            Η διαδικασία παραγωγής είναι λίγο πολύ η ίδια σε όλα τα 
αποστακτήρια. Αφού πιεστούν τα σταφύλια για την εξαγωγή του 
γλεύκους που προορίζεται για την οινοποίηση, τα στέμφυλα 
οδηγούνται σε ανοξείδωτες δεξαμενές όπου τα σάκχαρα του 
ελάχιστου γλεύκους που έχει απομείνει ζυμώνουν σε μια μάλλον 
χαμηλή θερμοκρασία, γύρω στους 20 βαθμούς. Όταν ολοκληρωθεί 
η ζύμωση, τα στέμφυλα αποστάζονται σε μικρούς χάλκινους 
άμβυκες ασυνεχούς απόσταξης. Κατά την απόσταξη προστίθενται 
συνήθως στον αποστακτήρα, εκτός από τα στέμφυλα, διάφορες 
αρωματικές ουσίες, όπως γλυκάνισος, μάραθος κ.α. ή στην Κρήτη 



φύλλα καρυδιάς. Ο γλυκάνισος είναι η αιτία του ΄΄ασπρίσματος΄΄ 
του τσίπουρου όταν προστίθεται νερό ή πάγος. 

            Ορισμένες φορές το τσίπουρο αποστάζεται και δεύτερη 
φορά αφού έτσι βελτιώνεται η ποιότητα του. Σήμερα, οι όροι 
΄΄ρακή΄΄ ή το ΄΄ρακί΄΄ και ΄΄ρακιτζής΄΄ δεν χρησιμοποιούνται πια 
επισήμως, παρ’ ότι σε πολλά μέρη ο όρος επιζεί, κυρίως για τα 
προ`ι`όντα χωρικής απόσταξης. Επίσης στη Δυτική Κρήτη, η 
τσικουδιά εξακολουθεί να λέγεται ΄΄ρακή΄΄.        

 
 



 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

ΚΛΑΔΕΜΑ ΚΑΙ ΤΡΥΓΟΣ 

 
 

Αμπέλια έτοιμα για τρύγο 

Το κλάδεμα των αμπελιών είναι απαραίτητο και γίνεται συνήθως το χειμώνα. 
Υπάρχει και το χλωρό κλάδεμα που γίνεται αργότερα και όταν το κλήμα έχει 
βλαστήσει, αλλά αυτό έρχεται απλά να συμπληρώσει το χειμωνιάτικο. Το 
χειμωνιάτικο κλάδεμα γίνεται από το Δεκέμβριο μέχρι το Φεβρουάριο, αλλά ο πιο 
κατάλληλος μήνας είναι ο Ιανουάριος. Κόβονται όλα τα κλαδιά και αφήνονται 3-4 
κληματόβεργες που φέρουν μάτια. Ανάλογα με την ποικιλία χρειάζεται να 
παραμείνουν στην κληματόβεργα 2-4 μάτια και οπωσδήποτε ένα τυφλό μάτι 
(τσίμπλα). Με τα χλωρά κλαδέματα βελτιώνονται τα χαρακτηριστικά του αμπελιού 
και επιδιώκονται καλλίτερα καλλιεργητικά αποτελέσματα, η αύξηση της παραγωγής 
και η βελτίωση της εμφάνισης του κλήματος. 

http://el.wikipedia.org/w/index.php?title=%CE%9A%CE%BB%CE%AC%CE%B4%CE%B5%CE%BC%CE%B1&action=edit&redlink=1


Ο τρύγος είναι η τελευταία φάση της δραστηριότητας της αμπελοκομίας και αφορά 
το μάζεμα των σταφυλιών. Ο καθορισμός του χρόνου του τρυγητού έχει μεγάλη 
σημασία για την ποιότητα των σταφυλιών. Σε γενικές γραμμές ο τρύγος γίνεται τους 
μήνες Αύγουστο-Σεπτέμβριο. Τα σταφύλια που είναι έτοιμα για μάζεμα πρέπει να 
είναι ώριμα και ο βαθμός ωριμότητας βρίσκεται είτε εμπειρικά με το μάτι, ή με 
δοκιμή στη γεύση, είτε με χημικές μεθόδους όπως είναι η πυκνομέτρηση 
(γραδάρισμα), όταν έχουμε να κάνουμε με σταφύλια που προορίζονται για 
παραγωγή κρασιού. 

Παραδοσιακά τα τρυγημένα σταφύλια συγκεντρώνονται σε ειδικά κοφίνια 
(τρυγοκόφινα) ή σε μεγάλα πλαστικά δοχεία χωρητικότητας 20 κιλών. Για την κοπή 
των τσαμπιών χρησιμοποιούνται ειδικοί σουγιάδες, ψαλίδια ή λεπίδες. Στην ελληνική 
ύπαιθρο ο τρύγος, μαζί με το πάτημα των σταφυλιών που τον ακολουθούσε, ήταν μια 
από τις σημαντικότερες αγροτικές εργασίες και γινόταν αφορμή για γιορτή, 
συνοδευόμενος από τα ανάλογα έθιμα. 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%A4%CF%81%CF%8D%CE%B3%CE%BF%CF%82
http://el.wikipedia.org/w/index.php?title=%CE%91%CE%BC%CF%80%CE%B5%CE%BB%CE%BF%CF%85%CF%81%CE%B3%CE%AF%CE%B1&action=edit&redlink=1
http://el.wikipedia.org/w/index.php?title=%CE%93%CF%81%CE%B1%CE%B4%CE%AC%CF%81%CE%B9%CF%83%CE%BC%CE%B1&action=edit&redlink=1
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9A%CF%81%CE%B1%CF%83%CE%AF
http://el.wikipedia.org/w/index.php?title=%CE%9A%CE%BF%CF%86%CE%AF%CE%BD%CE%B9&action=edit&redlink=1
http://el.wikipedia.org/w/index.php?title=%CE%A3%CE%BF%CF%85%CE%B3%CE%B9%CE%AC%CF%82&action=edit&redlink=1
http://el.wikipedia.org/w/index.php?title=%CE%88%CE%B8%CE%B9%CE%BC%CE%B1_%CF%84%CE%BF%CF%85_%CF%84%CF%81%CF%8D%CE%B3%CE%BF%CF%85&action=edit&redlink=1


ΕΧΘΡΟΙ ΚΑΙ ΑΣΘΕΝΕΙΕΣ  
Φόμοψη   
Όλες σχεδόν οι βροχές από τα τέλη Μαρτίου μέχρι της 20 Απριλίου ήταν μολυσματικές. 
Τα ευαίσθητα βλαστικά σταδία (C,D) παρέμειναν εκτεθειμένα για μεγάλο διάστημα στις 
ανοιξιάτικες βροχές λόγω της βραδείας εξέλιξης της φαινολογιας. Έτσι δικαιολογούνται 
οι εκτεταμένες προσβολές κυρίως στην ευαίσθητη σουλτανίνα.  
Ευτυπίωση  
Σοβαρά συμπτώματα ιδίως σε αμπέλια που κλαδεύονται νωρίς και οι κλαδοτομές δεν 
προστατεύονται.  
Ίσκα  
Διαπιστώθηκε αύξηση των νεκρών πρεμνών. Οι καιρικές συνθήκες των δυο τελευταίων 
ετών φαίνεται να ευνόησαν όλες τις ασθένειες του ξύλου.  
Ωίδιο  
Σε αντίθεση με άλλες χρονιές η παρουσία του ήταν υποτονική. Λίγες και όψιμες (αρχές 
Μαΐου)οι πρωτογενείς προσβολές ακόμη και σε αμπέλια που δεν προστατεύονται 
συστηματικά. Η ασυνήθιστη αυτή εξέλιξη θα πρέπει να αποδοθεί στις καιρικές συνθήκες 
της άνοιξης(χαμηλές θερμοκρασίες).  
Περονόσπορος  
Οι αλλεπάλληλες φθινοπωρινές προσβολές του περασμένου έτους (2002)δημιούργησαν 
μεγάλη ποσότητα μολύσματος που διαχείμασε σε ιδανικές συνθήκες και ενεργοποιήθηκε 
από τις συχνές βροχές του Απριλίου.  
Η πρώιμη ωρίμανση των ωοσπορίων δε συνοδεύτηκε από αντίστοιχες πρώιμες μολύνσεις 
λόγω της καθυστέρησης της αύξησης της βλάστησης.  
Οι πρώτες μολύνσεις τοποθετούνται στις αρχές Απριλίου. Οι υψηλές βροχοπτώσεις στα 
μέσα του μήνα τις πολλαπλασιάζουν. Ο ζεστός καιρός με έντονες νυχτερινές δροσιές που 
ακολουθούν αναπαράγουν την ασθένεια, διατηρούν ενεργά τα μολύσματα και δίνουν 
αντιληπτά συμπτώματα στις αρχές Μαΐου. Έκτοτε υποβόσκει στο σύνολο σχεδόν των 
αμπελιών. Οι βροχές στα τέλη Μαΐου με τις  



προσβολές να κυριαρχούν στα σταφύλια. Μέχρι και τα μέσα Ιουνίου βρίσκονται ενεργά 
συμπτώματα στα περισσότερα αμπέλια.  
Οι υψηλές θερμοκρασίες ,η ανομβρία και οι ελάχιστες νυχτερινές δροσιές των θερινών 
μηνών ανέστειλαν την δράση του παράσιτου.  
Φθινοπωρινές προσβολές : η παρατεταμένη ξηρασία του φθινοπώρου (πρώτες βροχές 
στις αρχές Νοέμβριου)απέτρεψε την αναζωπύρωση της ασθένειας.  
Στη μεγάλη έκταση της καλλιέργειας δεν παρατηρήθηκε όψιμη προσβολή από το 
παράσιτο. Τα φύλλα αμόλυντα., παρέμειναν για μεγάλο χρονικό διάστημα στα πρέμνα 
μέχρι της φυσιολογικής πτώσης τους(μέσα Νοέμβριου).  
Βοτρύτης  
Ασθενείς μολύνσεις σημειώθηκαν στις αρχές Απριλίου σε βλαστούς και φύλλα. Χωρίς 
οικονομική σημασία οι ανοιξιάτικες αλλά και οι φθινοπωρινές προσβολές. Οι τελευταίες 
κατά κανόνα ζημιογόνες, αποτράπηκαν από την παρατεταμένη φθινοπωρινή ξηρασία και 
ιδιαίτερα την χαμηλή ατμοσφαιρική υγρασία της περιόδου Αυγούστου – Σεπτεμβρίου.  
Όξινη Σήψη  
Εντοπισμένη η παρουσία της ,αποτέλεσμα καλλιεργητικών χειρισμών και δυσμενούς 
τοποκλίματος.  
Ευδεμίδα  
Ανέπτυξε πληθυσμούς μεγάλης πυκνότητας και είχε έντονη δραστηριότητα, κυρίως στις 
μεσοπρώιμες περιοχές. Αρχές Απριλίου ξεκινά η πτήση των πρώτων ακμαίων. Στη 
μεγάλη έκταση του Κρητικού αμπελώνα καταγράφονται τέσσερις πτήσεις με ιδιαίτερα 
ζημιογόνο τη δεύτερη πτήση.  
Το ενδιαφέρον των αμπελουργών εντοπίζεται στα επιτραπέζια σταφύλια. Στα οινάμπελα 
και στη σουλτανίνα σταφιδοποίησης γίνονται εντελώς απαραίτητες επεμβάσεις, (μια σε 
κάθε πτήση).  
Τζιτζικάκι  
Όψιμη εμφάνιση (τέλος Μαΐου) και γενικά χαμηλές εβδομαδιαίες συλλήψεις στο δίκτυο 
παγίδευσης. Έντονη διαφοροποίηση από περιοχή σε περιοχή.  
Θρίπας  
Έκανε την εμφάνιση του στα τέλη Μαρτίου, αρχές Απριλίου. Σε ορισμένα αμπέλια 
ζημίωσαν σοβαρά τη βλάστηση. Από τα μέσα του Μαΐου η παρουσία του είναι 
περιορισμένη.  
Ψευδόκοκκος  
Εκδήλωσε κινητικότητα από τα μέσα Ιουνίου. Η παρουσία του στη βλάστηση, στα φύλλα, 
γίνεται εντονότερη στις αρχές και τέλος του καλοκαιριού. Περισσότερες οι όψιμες 
προσβολές(Σεπτεμβρίου).  

Στις επόμενες σελίδες 60 α – 60 ζ παραθέτονται οι πίνακες με θερμοκρασίες, 
βροχοπτώσεις των περιοχών Φοινικιά και Κρουσώνα. Επίσης πίνακες με τα φαινολογικά 
στάδια της αμπέλου και η διακύμανση πτήσης στην ευδεμίδα και στο τζιτζικάκι. 

 

 

 

 

 

 



                                    Η αντιμετώπιση των ασθενειών αμπελιού  
 
 
Τις γεωργικές προειδοποιήσεις αναφορικά με τις ασθένειες και τους εχθρούς του 
Αμπελιού και της Ελιάς, εξέδωσε το Περιφερειακό Κέντρο Προστασίας Φυτών και 
Ζώων.  
 
Σύμφωνα με το τεχνικό δελτίο του Κέντρου οι γεωργοί, αναφορικά με την προστασία 
του αμπελιού πρέπει να προσέξουν τις εξής ασθένειες:  
 
Ευδεμίδα: Στις μεσοπρώιμες περιοχές ξεκίνησε η τρίτη πτήση του εντόμου. Η 
δραστηριότητα της διαφέρει κατά περιοχές και ποικιλίες. Η γενιά αυτή είναι η πιο 
επιζήμια. Συνιστάται ιδιαίτερη προσοχή στους ψεκασμούς. 
 
Οδηγίες: Καταπολέμηση στις παρακάτω ενδεικτικές ημερομηνίες: 
 
Μεσοπρώιμες περιοχές 
 
- Επιτραπέζια: 17 – 19 Ιουλίου 
 
- Σουλτανίνες – κρασάμπελα: 19 - 21 Ιουλίου 
 
Τρόπος Επέμβασης: Ψεκασμός ή σκόνισμα. Το φάρμακο να πηγαίνει στα σταφύλια 
και να τα καλύπτει. 
 
Για τις ημερομηνίες ψεκασμού στις όψιμες περιοχές θα ενημερωθείτε σε επόμενο 
δελτίο. 
 
Ψευδόκοκκος:Η πτήση των αρσενικών συνεχίζεται. Οι γενιές του εντόμου 
επικαλύπτονται. Αύξηση των πληθυσμών του αναμένεται προς το τέλος του μήνα.  
 
Συστάσεις: Σε αμπέλια με ιστορικό προσβολών να συνδυάζεται η καταπολέμηση του 
με την καταπολέμηση της ευδεμίδας. 
 
Τζιτζικάκι: Όπου υπάρχουν προσβολές να συνδυαστεί η καταπολέμηση του με την 
ευδεμίδα. 
 
Ωϊδιο: Τα σταφύλια είναι ευαίσθητα μέχρι το γυάλισμα. Να συνεχιστεί η προστασία 
των αμπελιών. 
 
ΕΠΙΣΗΜΑΝΣΗ: Τα σταφύλια που πρόκειται να εξαχθούν στη Ρωσία πρέπει να είναι 
απαλλαγμένα πλήρως από προσβολές των εντόμων, Μύγα Μεσογείου και Θρίπα 
Καλιφόρνιας (έντομα καραντίνας για τη Ρωσία). Τα ρωσικά ανώτατα αποδεκτά όρια 
υπολειμμάτων φυτοφαρμάκων (MRLʼs) είναι πολύ χαμηλότερα από τα αντίστοιχα 
κοινοτικά γεγονός που απαιτεί ιδιαίτερη προσοχή κατά τη χρήση των 
φυτοπροστατευτικών προϊόντων. 
 
Αντίστοιχα για την Ελιά, οι επισημάνσεις είναι οι εξής:  
 
Λεκάνιο: Προσβάλλει τους βλαστούς και τα φύλλα της ελιάς. Προξενεί εξασθένηση 



των δέντρων λόγω της απομύζησης χυμών και έμμεσα βλάπτει με τα μελιτώματα που 
εκκρίνει διότι αναπτύσσονται μύκητες σʼ αυτά (καπνιά-μαύρισμα φύλλων και 
βλαστών). Ευνοείται από την υψηλή σχετική υγρασία, συνήθως προσβάλλει δέντρα 
σε υγρές περιοχές, ποτιστικά, πυκνά και ακλάδευτα. 
 
Οδηγίες: Για την μείωση των προσβολών συνιστάται να αποφεύγεται το υπερβολικό 
πότισμα, η υπερβολική αζωτούχα λίπανση και να γίνεται κατάλληλο κλάδεμα που 
εξασφαλίζει καλό αερισμό των δέντρων. 
 
Διαπιστώσεις: Η έξοδος των κινητών μορφών καθώς και τα νεαρά στάδια του 
εντόμου βρίσκονται σε εξέλιξη σε όλες τις περιοχές. Παρατηρείται ιδιαίτερα υψηλός 
παρασιτισμός των μητρικών λεκανίων που κυμαίνεται κατά περιοχές σε ποσοστό 50-
80%. Τα ωφέλιμα έντομα, παράσιτα και αρπακτικά συμβάλλουν αποτελεσματικά 
στην μείωση του πληθυσμού του. 
 
Χρόνος Ψεκασμού: Στους ελαιώνες που παρατηρούνται σοβαρές προσβολές 
συνιστάται καταπολέμηση: 
 
- Πρώιμες και μεσοπρώιμες περιοχές: 20 –25 Ιουλίου. 
 
- Όψιμες περιοχές: 28 Ιουλίου – 31 Ιουλίου. 
 
- Να ψεκαστούν μόνο τα προσβεβλημένα δέντρα. Για την προστασία των ωφέλιμων 
εντόμων να χρησιμοποιηθούν εκλεκτικά εντομοκτόνα. 
 
Μαργαρόνια: Μια νέα γενιά βρίσκεται σε εξέλιξη με χαμηλούς πληθυσμούς.  
 
Οδηγίες: Σε ελαιώνες που διαπιστώνονται προσβολές στην τρυφερή βλάστηση ή 
στους καρπούς να γίνει καταπολέμηση. Μεγαλύτερη ανάγκη προστασίας έχουν τα 
φυτώρια και τα νεαρής ηλικίας δέντρα. 
 
Χρόνος ψεκασμού: Σε πρώιμες, μεσοπρώιμες και όψιμες περιοχές συνιστάται άμεση 
καταπολέμηση. 
 
Ωτιορύγχος: Όπου παρατηρούνται ισχυρές προσβολές (φαγώματα, φυλλόπτωση και 
καρπόπτωση) συνιστάται ψεκασμός του λαιμού και των κορμών των ελαιοδέντρων 
με ένα εντομοκτόνο μεγάλης υπολειμματικής διάρκειας. 
 
Άκαρι: Οι προσβολές στην νεαρή βλάστηση είναι γενικευμένες και έντονες. 
Συνιστάται προστασία της τρυφερής βλάστησης σε νεαρά δέντρα και φυτώρια, σε 
αυστηρά κλαδεμένα και σε δέντρα που αρδεύονται. Να γίνει άμεση καταπολέμηση σε 
όλες τις περιοχές. 
 
Δελτίο παράλληλα εξέδωσε το Περιφερειακό Κέντρο Προστασίας Φυτών και 
Ποιοτικού Ελέγχου και για τους εχθρούς της μηλιάς και της αχλαδιάς.  
 
Σύμφωνα με τις προειδοποιήσεις, οι γεωργοί πρέπει να προσέξουν τα εξής:  
 
Καρποκάψα: Η δεύτερη πτήση του εντόμου έχει ξεκινήσει. 
 



Οδηγίες: Συνιστάται καταπολέμηση στις παρακάτω ενδεικτικές ημερομηνίες: 
 
- Ορεινές περιοχές (Δαμάστα, Λειβάδι Κρουσώνα, Ομαλός, κ.α.) στο διάστημα: 18 – 
21 Ιουλίου. 
 
- Οροπέδιο Λασιθίου: 23 – 26 Ιουλίου. 
 
Φάρμακα: Κλασικά εντομοκτόνα (οργανοφωσφορικά, καρβαμιδικά, πυρεθρίνες), 
ρυθμιστές ανάπτυξης και τα ιολογικά σκευάσματα (ιοί τύπου κοκκιώσεων). Τα 
τελευταία είναι συμβατά με τη βιολογική καταπολέμηση. 
 
Τετράνυχοι: Όπου παρατηρούνται προσβολές να γίνει καταπολέμηση. 
 
Η αντιμετώπιση των τετρανύχων μπορεί να συνδυαστεί με την καταπολέμηση της 
καρπόκαψας.  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ΦΑΡΜΑΚΕΥΤΙΚΕΣ ΙΔΙΟΤΗΤΕΣ ΑΜΠΕΛΙΟΥ 

 
Αμπέλι (Vitis vinifera) οίκ. 
Άμπελιδών (Ambelidaceae).  
Τό αμπέλι δέν δίνει μόνο τόν εξαίρετο καρπό του — μάλλον τόν βασιλέα τών καρπών 
μέ τΙς πάρα πολλές χρήσεις του. 
Τό αμπέλι, μέ τόν θρεπτικό του καρπό, πού είναι συγχρόνως καί φάρμακο διαιτητικό, 
έχει ακόμη καί άλλες Ιδιότητες θεραπευτικές μέ τά φύλλα του. 
Τά φύλλα του άμπελιου (κυρίως εκείνα πού κοκκινίζουν), είναι στυπτικά τονωτικά. 
Μέ συνεχή χρήση τοϋ αφεψήματος των καταπολεμαται ή παχυσαρκία. 
Τά φύλλα τών αμπελιών £χουν ακόμη τήν ίδιότητα νά ρυθμίζουν τήν κυκλοφορία του 
αίματος. 
Έξ άλλου, τά «δάκρυα» κατά τό κλάδεμα του άμπελιου, στεγνά, πού φυλάγονται σέ 
δοχείο καλά κλεισμένο είναι εξαίρετο έπουλωτικό.  
Εσωτερικώς αφέψημα φύλλων (5 %) πίνεται τό πρωι, πριν τό μικρό πρόγευμα. 
Όμοίως, (30 γρ. 
στο λίτρο), τρία φλιτζανάκια τήν ήμερα πρίν τό φαγητό. 
Τά φύλλα του άμπελιου περιέχουν: τρυγικό όξύ, διτρυγικό κάλι, τάννίνη, 
«κουερσιτίνη» «κουερσιτρίνη», δμυλον, μηλικόν όξύ, κόμμι, ζάχαρη, οξαλικό 
ασβέστιο κ.λπ. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



         Πολλαπλασιασμός 

 
 

Ο πολλαπλασιασμός των κλημάτων γίνεται με τις κληματόβεργες και με δύο τρόπους: 
με μόσχευμα ή με εμβολιασμό. Στην περίπτωση του μοσχεύματος λαμβάνεται 
κληματόβεργα από κλίμα μέσης ηλικίας. Θα πρέπει οπωσδήποτε η κληματόβεργα να 
έχει μάτια και στο κάτω και στο πάνω μέρος της. Η θερμοκρασία που είναι ευνοϊκή 
για τη ριζοβόληση είναι από 23-29 βαθμούς .Στη συνέχεια η κληματόβεργα 
φυτεύεται σε δοχείο, κατά προτίμηση σιδερένιο, στο οποίο υπάρχει χώμα υγρό και 
λίγη κοπριά. Όταν η βέργα ριζοβολήσει καλά και βγουν τα πρώτα μικρά φύλλα τότε 
μεταφυτεύεται στο οργωμένο χωράφι. Η διαδικασία του εμβολιασμού είναι δύσκολη. 
Διαλέγεται βέργα από μικρό κλίμα. Πρέπει να υπάρχει αρκετή υγρασία στην 
ατμόσφαιρα. Στη συνέχεια το αμπέλι που θα δεχθεί το μόσχευμα σχίζεται, και 
τοποθετείται η κληματόβεργα, η οποία δένεται. Το τμήμα της ενώσεως της βέργας 
και του αμπελιού σκεπάζεται καλά με λάσπη. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9C%CF%8C%CF%83%CF%87%CE%B5%CF%85%CE%BC%CE%B1_(%CE%B2%CE%BF%CF%84%CE%B1%CE%BD%CE%B9%CE%BA%CE%AE)
http://el.wikipedia.org/w/index.php?title=%CE%95%CE%BC%CE%B2%CE%BF%CE%BB%CE%B9%CE%B1%CF%83%CE%BC%CF%8C%CF%82_(%CE%B2%CE%BF%CF%84%CE%B1%CE%BD%CE%B9%CE%BA%CE%AE)&action=edit&redlink=1
http://el.wikipedia.org/w/index.php?title=%CE%A1%CE%B9%CE%B6%CE%BF%CE%B2%CF%8C%CE%BB%CE%B7%CF%83%CE%B7&action=edit&redlink=1
http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%A7%CF%8E%CE%BC%CE%B1
http://el.wikipedia.org/w/index.php?title=%CE%9A%CE%BF%CF%80%CF%81%CE%B9%CE%AC&action=edit&redlink=1


  ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ  

         Ένα αμπέλι για να φυτευτεί θέλει το έδαφος ειδική προετοιμασία (βαθιά 

άροση) και στη συνέχεια φυτεύεται άγριο κλίμα. Μετά από 1 χρόνο 

εμβολιάζεται με ήμερο αμπέλι από ειδικούς μπολιαστές. Έπειτα το 

καλλιεργούμε να μην έχει χόρτα και του ρίχνουμε λίπασμα. Όλα αυτά γίνονται 

στην εποχή του χειμώνα. Την εποχή της άνοιξης μόλις αρχίσει να πετάει ο 

βλαστός τοποθετούμε σε κάθε πάσαλο και δένουμε το καλύτερο βλαστό και τα 

άχρηστα τα πετάμε. Προς το τέλος της εποχής ανοίγουμε σε κάθε κλίμα από 

ένα λάκκο και αφαιρούμε τις ρίζες που βρίσκονται πιο κοντά στην επιφάνεια 

και αφήνουμε τις βαθιές ρίζες. Το μήνα Ιούνιο γίνεται η κορφολόγηση. Μετά 

περιμένουμε μέχρι να ωριμάσει ο καρπός και μετά γίνεται η συγκομιδή, η 

οποία τον πρώτο και δεύτερο χρόνο είναι μικρή. 

            Όταν έρχεται ο τρύγος παίρνουμε συνήθως  τσιγγάνους για να 

τρυγήσουμε  τα αμπέλια . Η εργατιά αποτελείται από κόφτες και αυτούς που 

κουβαλάνε τους κουβάδες. Η ρεμούλκα γεμίζει περίπου το μεσημέρι στις 2. Τα 

σταφύλια τα πηγαίνουμε στο οινοποιείο Μαλαματίνα όπου γίνεται μούστος και 

ύστερα το στέλνουμε στην Θεσσαλονίκη στο εμφιαλωτήριο το οποίο βρίσκεται 

στην Νεοχωρούδα και πωλείται η ρετσίνα Μαλαματίνα. 

  

  

Βιολογική  καλλιέργεια 

  

            Η βιολογική καλλιέργεια είναι μια μέθοδος καλλιέργειας η οποία 

ελαχιστοποιεί ή αποφεύγει πλήρως τη χρήση συνθετικών λιπασμάτων και 



ζιζανιοκτόνων, ορμονών καθώς και πρόσθετων ουσιών στις ζωοτροφές. Οι 

βιολογικοί καλλιεργητές βασίζονται σε αμειψισπορά, υπολείμματα συγκομιδών, 

αγρανάπαυση, ζωϊκά  λιπάσματα και μηχανική καλλιέργεια για τη διατήρηση 

και τον εμπλουτισμό του με θρεπτικές ουσίες για τα φυτά καθώς και για τον 

έλεγχο των ζιζανίων, εντόμων και παράσιτων. 

            Το κύριο ζήτημα της βιολογικής καλλιέργειας είναι η αντικατάσταση 

συνθετικών χημικών ουσιών με άλλα που βρίσκονται στη φύση 

            Οι βιολογικοί καλλιεργητές υποστηρίζουν ότι οι συγκεκριμένες 

οργανικές ουσίες είναι βιοδιασπώμενες και άρα δεν μένουν στο τελικό προϊόν. 

            Η παραγωγή και η κατανάλωση βιολογικών προϊόντων αυξάνει 

συνεχώς σε όλες τις χώρες του δυτικού κόσμου. Ειδικά, στην Ευρώπη έχει 

παρατηρηθεί μια πολύ απότομη αύξηση στην κατανάλωση προϊόντων 

βιολογικής καλλιέργειας. 

            Όμως, πολλοί άνθρωποι αναγνωρίζουν ότι η βιολογική καλλιέργεια, 

έπειτα από 30 χρόνια ύπαρξης, βρίσκεται αυτό το καιρό σε ένα κρίσιμο 

κομβικό σημείο: παρόλη την ανάπτυξης της αγοράς βιολογικών προϊόντων 

την τελευταία δεκαετία, το μέλλον των μικρών και αυτόνομων αγροτών 

βρίσκεται σε κίνδυνο. Οι δομές υποστήριξης των μικρών αγροτών έχουν 

αρχίσει να αποδυναμώνονται σχεδόν σε όλες τις ανεπτυγμένες χώρες. 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

Παραγωγή και εξαγωγή κρασιού 
 
Μολονότι οι αμπελώνες δεν κάλυπταν μεγάλη έκταση των καλλιεργήσιμων εδαφών, 
εντούτοις επαρκούσαν για την εξυπηρέτηση των αναγκών των κατοίκων της πόλης 
αλλά και των αναγκών της οινοπνευματοποιίας. Οι κληματαριές των σπιτιών και οι 
αμπελώνες απέδιδαν εκλεκτές ποικιλίες επιτραπέζιων σταφυλιών όπως και 
κρασοστάφυλα, τα οποία ήταν φημισμένα και περιζήτητα από τις ντόπιες και ξένες 
εταιρείες παραγωγής κρασιού. Από τις βιομηχανίες οινοπνευμάτων που 
εξυπηρετούσαν οι αμπελώνες του Αϊβαλιού η πιο ξακουστή ήταν εκείνη της μαστίχας, 
η οποία κάλυπτε όχι μόνο τις καταναλωτικές ανάγκες των ντόπιων αλλά και των 
κατοίκων γειτονικών περιοχών. Επίσης γινόταν και εξαγωγή μικρών ποσοτήτων 
ντόπιου κρασιού προς διάφορες ευρωπαϊκές χώρες και προς την Ελλάδα, η οποία θα 
ήταν πολύ μεγαλύτερη λόγω της ποιότητάς του, αν η έκταση που κάλυπταν οι 
αμπελώνες δεν ήταν περιορισμένη εξαιτίας της ανάπτυξης της ελαιουργίας. Ωστόσο, 
συγκυριακά οι εξαγωγές σημείωναν ιδιαίτερη αύξηση κυρίως σε περιόδους κρίσεων 
που έπλητταν τις ευρωπαϊκές οινοπνευματοποιίες. Χαρακτηριστικό είναι το 
παράδειγμα των αυξημένων εξαγωγών προς τη Γαλλία στα τέλη της δεκαετίας του 
1880, όταν τους γαλλικούς αμπελώνες έπληξε η ασθένεια της φυλλοξήρας. Μάλιστα 
η εμπορική σχέση με τη συγκεκριμένη αγορά θα διαρκούσε πολύ περισσότερο αν δεν 
ξεσπούσε οικονομικό σκάνδαλο με πρωταγωνιστή έναν Αϊβαλιώτη μεσίτη. 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 ΣΥΝΤΑΓΕΣ 

  

ΓΛΥΚΟ ΣΤΑΦΥΛΙ  

 ΥΛΙΚΑ 

1, ½ κιλού σταφίδα 

1 κιλό ζάχαρη  

1 φλιτζάνι τσαγιού νερό 

1 κουταλάκι χυμός λεμονιού  

2 χαρτάκια βανίλιας  

ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

            Διαλέγετε σταφίδα σκληρή και χοντρή. Την καθαρίζετε από τα 

κοτσάνια και την πλένετε μέσα σε άφθονο νερό. Τη βάζετε σε ένα τρυπητό 

μπολάκι, για να στραγγίξει καλά. Βάζετε τη ζάχαρη με το νερό να βράσει, 

ανακατεύετε στην αρχή για να μην κολλήσει. Αφού βράσει και δέσει σε πυκνό 

σιρόπι το απομακρύνετε από τη φωτιά και εφόσον κρυώσει λίγο ρίχνετε μέσα 

την σταφίδα. Ύστερα το τοποθετείτε σε πολύ δυνατή φωτιά, ξαφρίζετε και 

όταν δέσει το γλυκό, προσθέτετε το χυμό του λεμονιού και αφού πάρει 1-2 

βράσεις κατεβάζετε από την φωτιά, ρίχνετε την βανίλία και αφήνετε να 

κρυώσει. Σερβίρετε κατόπιν στα βάζα.     

    

ΜΟΥΣΤΑΛΕΥΡΙΑ  



 ΥΛΙΚΑ 

 3, ¼ κιλού μούστος  

¾ φλιτζανιού τσαγιού σιμιγδάλι 

¼ φλιτζανιού αλεύρι  

½ φλιτζάνι στάχτη από ξύλα καθαρή 

1 φλιτζάνι τσαγιού καρυδόψιχα καθαρισμένη και λίγη κανέλλα σε σκόνη 

  

ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

         Βάζετε τη στάχτη σ’ ένα πανί και το δένετε. Το ρίχνεται μέσε στον 

μούστο και το αφήνετε να πάρει μερικές βράσεις. Αφαιρείτε τον 

σχηματιζόμενο αφρό και αφού πάρει μερικές βράσεις ακόμα, απομακρύνεται 

την κατσαρόλα από την φωτιά, βγάζετε το πανί με την στάχτη και αφήνετε τον 

μούστο να κατασταλάξει όλη την νύχτα. Την άλλη μέρα μεταγγίζετε με 

προσοχή σε άλλη κατσαρόλα για να μην πέσουν τα κατακάθια και το βάζετε 

στην φωτιά να βράσει. Ρίχνετε λίγο, λίγο το σιμιγδάλι δουλεύοντας διαρκώς με 

ξύλινο κουτάλι, για να ανακατευθεί καλά. Όταν αρχίζει να πήζει, διαλύετε το 

αλεύρι σε λίγο κρύο νερό και το προσθέτετε στο μούστο, ανακατεύοντας 

διαρκώς να πήξει και να γίνει σαν κρέμα. Σερβίρετε τότε σε πιατέλες ή 

πιατάκια μικρά και πασπαλίζετε με καρύδια ή κανέλλα. 

  

ΜΟΥΣΤΟΚΟΥΛΟΥΡΑ 

ΥΛΙΚΑ 

 1, ½ κιλού αλεύρι 

¾ φλιτζανιού λάδι 



1 κουταλιά κοφτή κανέλλα ψιλή 

1 κουταλάκι κοφτό γαρύφαλλό κοπανισμένο 

1 φλιτζάνι πετιμέζι 

2 φλιτζάνια χλιαρό νερό  

3 κουταλάκια ανθρακική αμμωνία 

⅓ φλιτζανιού μέλι 

  

 ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

         Κοσκινίζετε το αλεύρι και το ανακατεύετε με την κανέλλα και τα 

γαρύφαλλα. Τα βάζετε σε μια πήλινη λεκάνη και κάνετε μια μικρή τρυπούλα 

στη μέση. Καίτε το λάδι (να καπνίσει) και το ρίχνετε στο αλεύρι. Αφήνετε τις 

παλάμες σας εκεί, ώστε το αλεύρι να ενωθεί με το λάδι. Διαλύεται το πετιμέζι 

μέσα σε χλιαρό νερό και ρίχνετε και την αμμωνία να λιώσει καλά. Τα 

προσθέτετε στο αλεύρι, ρίχνετε και το μέλι και ζυμώνετε καλά να ενωθούν όλα 

τα υλικά (αν χρειαστεί αλεύρι, προσθέστε ελάχιστο). Πλάθετε τα κουλουράκια 

σε διάφορα σχήματα και τα αφήνετε σε μέτριο φούρνο, για 20 λεπτά. 

  

ΝΤΟΛΜΑΔΕΣ ΚΛΗΜΑΤΟΦΥΛΛΑ ΑΥΓΟΛΕΜΟΝΟ ΜΕ ΚΙΜΑ 

 ΥΛΙΚΑ 

1 κιλό κιμάς  

½ κιλού κληματόφυλλα  

½ φλιτζάνι τσαγιού ρύζι  

½ φλιτζάνι του τσαγιού ψιλοκομμένος μαϊντανός 



2-3 κρεμμύδια ξερά  

Για το αυγολέμονο : 5 κουταλιές βούτυρο. 

2 αυγά. 

2 λεμόνια. 

1 κουταλιά αλεύρι, αλάτι, πιπέρι και το ανάλογο νερό. 

  

 ΕΚΤΕΛΕΣΗ 

         Πλένετε καλά τα κληματόφυλλα και τα ρίχνετε σε νερό που βράζει, να 

ζεματιστούν. Σε μια λεκάνη τον κιμά, τον μαϊντανό, αλάτι, πιπέρι και τα 

ασπράδια των αυγών. Τα ζυμώνετε και παίρνοντας ένα-ένα τα φύλλα βάζετε 

λίγη γέμιση στην άκρη. Τυλίγετε προσεκτικά  ώστε να κλειστεί η γέμιση 

μέσα  και τοποθετείτε τους ντολμάδες σε μια φαρδιά κατσαρόλα. Τους 

σκεπάζετε με ένα πιάτο και τους αφήνετε να σιγοβράσουν και να μείνουν με ½ 

περίπου. Φτιάχνουμε αυγολέμονο και τους περιχύνετε. 

  

 



ΠΑΤΑΤΑ 

 

ΕΡΓΑΣΙΑ ΤΟΥ      Δημήτρη   Τριανταφυλλόπουλου 

 

 

 

Όταν το 1534 οι Ισπανοί κονκισταδόρες του Πιζάρο (ξέρετε, ΕΚΕΙΝΟΙ, 
που αφού έσφαξαν όσους Ιθαγενείς βρήκαν, και αφού οι παπάδες τους δεν 
βρήκαν κανένα να του διδάξουν τον καινούργιο Θεό, έπεσαν στο 
πλιάτσικο), όταν λοιπόν οι περί ων λόγος έφτασαν στο Περού ανακάλυψαν 
τις πατάτες. Τυχαία βέβαια, γιατί έσκαβαν για να βρουν σμαράγδια και 
χρυσό. Οι Ίνκας τις καλλιεργούσαν σε υψόμετρο, όπου δεν μπορούσαν να 
καλλιέργησαν τη βασική τους τροφή, το καλαμπόκι. Τo όνομά τους ήταν 
pappa ή patata. 

Όταν λοιπόν αυτοί οι κύριοι επέστρεψαν στην Ισπανία με όλο το πλιάτσικο, έφεραν και πατάτες. Αλλά 
οι κάτοικοι της δύσης ήταν δύσπιστοι στο να τις μαγειρέψουν και να τις φάνε. Τις φύτεψαν όμως στον κήπο τους, επειδή το 
λουλούδι της πατάτας είναι πανέμορφο. 

Πέρασαν λοιπόν 300 χρόνια και οι δυτικοί εξακολουθούσαν να αρνούνται να φάνε πατάτες. 

Οι Κυβερνώντες χρησιμοποίησαν του κόσμου τα τεχνάσματα, για να πείσουν τους πολίτες τους να 
τις φάνε, προκειμένου να λυθεί το επισιτιστικό πρόβλημα της εποχής. 

Το 1651, στη Γερμανία η πατατοκαλλιέργιεα επεβλήθη δια νόμου. Το 1672, στη Ρωσία ο ίδιος ο 
Μέγας Πέτρος παρουσίασε την πατάτα στους υπηκόους του. 

Στην Ελλάδα ο Καποδίστριας (ναι, αυτός που τον δολοφονήσαμε επειδή ήταν άξιος 
Κυβερνήτης!!!), επειδή ήξερε ότι το κλεμμένο πολύ το εκτιμούμε, στοίβαξε τις πατάτες έξω από το Κυβερνείο και έβαλε 
στρατιώτες να τις φυλάνε, οι οποίοι και έκαναν τα "στραβά μάτια". Το βράδυ βέβαια όλες οι 
πατάτες εκλάπησαν. Έτσι η πατάτα μπήκε και στην ελληνική κουζίνα. 

 

Η πατάτα για τη δύση, μαζί με το σιτάρι, το ρύζι, και το καλαμπόκι αποτελούν τα 4 βασικά 
διατροφικά υλικά. 
 

Η εισαγωγή της πατατοκαλλιέργειας στην Ελλάδα 

 

 

Εδώδιμοι κόνδυλοι πατάτας της ποικιλίας Jersey Royal 
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Η πρώτη ευρωπαϊκή χώρα που εισήγαγε την πατάτα από την Ν. Αμερική ήταν η Ισπανία το 1565 και σταδιακά 

ακολούθησαν και άλλες χώρες της Ευρώπης. Στον ελλαδικό χώρο η πατάτα ήταν γνωστή στις Ιόνιες νήσους πριν 

από την επανάσταση του ’21. Στην Κέρκυρα φαίνεται ότι η πρώτη καλλιέργεια έγινε το 1800. [1] Σε ιταλικά έγγραφα 

της Ιονίου Πολιτείας του 1811 αναφέρεται το ενδιαφέρον για τη διάδοση αυτής της καλλιέργειας. Το 1812 οι Γάλλοι 

έφεραν στην Κέρκυρα από την Τουλόν φορτίο πατατών για σπορά. Το 1817 εξεδόθη στην Κέρκυρα φυλλάδιο με τον 

τίτλο «Καλλιέργεια των γεωμήλων», γραμμένο από τον Σ. Παραμυθιώτη. Το 1828 εκδόθηκε στο Παρίσι το βιβλίο 

"Ερμηνεία της καλλιέργειας του γεωμήλου" του Γρηγορίου Παλαιολόγου[2]. 

Στο νέο ελληνικό κράτος η πατάτα εισήχθη ως καλλιέργεια και τροφή χάρη στο τεράστιο ενδιαφέρον του κυβερνήτη 

Καποδίστρια για τον εκσυγχρονισμό της γεωργίας. Πριν ακόμα εγκατασταθεί στην Ελλάδα, σε επιστολή του, της 11-

11-1827 από την Αγκώνα προς τον «κ. Πικτέτ Καζανόβη εις Γενούην», ο Καποδίστριας αναφέρει το ενδιαφέρον του 

για τη διάδοση της πατάτας στην Ελλάδα. Από τον Πικτέτ, που φαίνεται ότι είχε ειδικές γνώσεις στο θέμα αυτό, ο 

Καποδίστριας ζήτησε βοήθεια σε τεχνογνωσία και σε υλικό για σπορά. Αλλά και η Βουλή των Ελλήνων το 1827 

συζητά την διάδοση της πατάτας και μάλιστα την ανατύπωση του φυλλαδίου που προαναφέρεται. 

 

 

Δηλητηριώδεις καρποί πατάτας 

Στις 24-1-1828, μόλις 16 μέρες από την άφιξή του στην Ελλάδα, ο Καποδίστριας γράφει από την Αίγινα στον αδελφό 

του Βιάρο στην Κέρκυρα και του ζητάει να στείλει από την Κέρκυρα ή την Ζάκυνθο «μια καλή ποσότητα γεωμήλων» 

για να σπείρει τα χωράφια που ήδη ετοίμαζε, ενώ ταυτόχρονα περίμενε και άλλο φορτίο που είχε παραγγείλει από το 

Λίβερπουλ. Την αποστολή πατάτας ζητούσε και από διάφορους φιλέλληνες που με προθυμία έστελναν οικονομική 

και επισιτιστική βοήθεια προς την Ελλάδα, όπως ο Εϋνάρδος. 

Επειδή η παραγγελθείσα ποσότητα από Λίβερπουλ αργούσε να φτάσει, η καλλιέργεια ξεκίνησε στην περιοχή της 

Αίγινας με πατάτες από την Κέρκυρα και τη Σύρο. Την πρώτη εβδομάδα των εργασιών, μεταξύ 23 και 29 Ιανουαρίου 

1828, απασχολήθηκαν στην φύτευση 500-600 εργάτες και την αμέσως επόμενη εβδομάδα απασχολούνταν 1200 έως 

1500 εργάτες. Η «Γενική Εφημερίδα της Ελλάδος», την 15-2-1828 γράφει ότι αυξάνει η φύτευση πατάτας η οποία 

«ήνοιξεν εις τους πτωχούς βέβαιον και φιλάνθρωπων καταφύγιον της αθλιότητας και της δυστυχίας των». Στις 

πρώτες εργασίες για την προώθηση της νέας καλλιέργειας βοήθησε ο ιρλανδός Στήβενσον ο οποίος ζούσε στην 

Ελλάδα και φαίνεται ότι είχε γεωπονικές γνώσεις τις οποίες εθελοντικά έθεσε στη διάθεση του κυβερνήτη. Την 2-6-

1828 έφτασε από την Αλεξάνδρεια στην Αίγινα πλοίο με πατάτες οι οποίες μοιράστηκαν στον φτωχό λαό διότι είχε 

περάσει η εποχή της σποράς. 

Τα πρώτα φυτά πατάτας φύτρωσαν αρχές Μαΐου στην Αίγινα και στον Πόρο και με χαρά ο Καποδίστριας (που 

παρακολουθούσε στενά το όλο εγχείρημα) το ανακοίνωσε στον Στήβενσον. Αργότερα μέσα στο 1828 συγκομίζονται 

οι πρώτες πειραματικές εσοδείες και σε διάφορα άλλα μέρη της Ελλάδας όπως στη Μεσσηνία και την Αργολίδα. Μετά 

την αναχώρηση του Στήβενσον από την Ελλάδα περί τον Ιούλιο του 1828 λόγω ασθενείας, την προώθηση της 

καλλιέργειας της πατάτας και άλλων φυτών ανέλαβε ο Κρατερός, ο οποίος είχε σπουδάσει στη γεωργική σχολή της 

Roville, την πρώτη γεωργική σχολή της Γαλλίας. Το 1829 ο Καποδίστριας ιδρύει στην Τίρυνθα το «Γεωργικό 

Σχολείο» με τη βοήθεια του Εϋνάρδου. Ο πρώτος διευθυντής αυτού, ο γεωπόνος Γρηγόριος Παλαιολόγος, ο οποίος 

είχε σπουδάσει σε διάφορες χώρες της Ευρώπης, συνέχισε πιο συστηματικά την διάδοση της καλλιέργειας της 

πατάτας. Ο ίδιος το 1828 είχε εκδόσει στο Παρίσι βιβλίο περί πατάτας με δαπάνες της εκεί Φιλελληνικής Εταιρείας. 
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Αγρότης μαζεύει πατάτες . 

Από τα ανωτέρω φαίνεται ότι είναι καθαρά μύθος το κλείδωμα των πατατών σε αποθήκες με το οποίο υποτίθεται ότι 

ο Καποδίστριας «έπεισε» τους Έλληνες να δοκιμάσουν την πατάτα. Τα ιστορικά στοιχεία δείχνουν τη μεγάλη ευκολία 

με την οποία εισήχθη η καλλιέργεια της πατάτας σε διάφορα μέρη της Ελλάδος, παρά τις αρχικές δυσκολίες λόγω 

έλλειψης τεχνικών γνώσεων και δυνατοτήτων ή ακαταλληλότητας των εδαφών. Αξίζει μάλιστα να σημειωθεί ότι εκείνη 

την εποχή μεγάλο μέρος του πληθυσμού κυριολεκτικά λιμοκτονούσε και γι' αυτό δεν μπορεί να είχε αντίρρηση σ΄αυτή 

τη νέα εύγευστη και θρεπτική τροφή. 

 

Η πατατοαπαγόρευση του Καποδίστρια 

 

Ο τρόπος που ο Καποδίστριας εισήγαγε την καλλιέργεια της πατάτας παραμένει περίφημο ανέκδοτο σήμερα: 

Παραγγέλνοντας ένα φορτίο πατάτες, πρώτα διέταξε ότι πρέπει να προσφερθούν σε όποιον θα ενδιαφερόταν. Όμως 

οι πατάτες αντιμετωπίστηκαν με αδιαφορία από τον πληθυσμό και ολόκληρο το σχέδιο φάνηκε να αποτυχαίνει. Όμως 

ο Καποδίστριας, έχοντας γνώση για τις σύγχρονές του ελληνικές συνήθειες, διέταξε ολόκληρη η αποστολή των 

πατατών να ξεφορτώνεται σε δημόσια επίδειξη στις αποβάθρες του Ναυπλίου, αλλά να φυλάσσονται από 

φαινομενικά αυστηρές φρουρές. Σύντομα, κυκλοφόρησαν φήμες για τις πατάτες, ότι αφού τόσο καλά 

φρουρούνταν, έπρεπε να είναι μεγάλης σπουδαιότητας. Και αφού ήταν έτσι, κάποιοι δοκίμαζαν να τις 

κλέψουν. Οι φρουρές είχαν διαταχθεί εκ των προτέρων να κάνουν με τρόπο τα στραβά μάτια και να επιτρέπουν 

ουσιαστικά την κλοπή. Έτσι, σύντομα όλες οι πατάτες του φορτίου είχαν κλαπεί και το σχέδιο του Καποδίστρια να τις 

εισαγάγει στην Ελλάδα είχε πετύχει. 
 

 

Προετοιμασία Εδαφών 

Τα πιο κατάλληλα εδάφη για πατάτες είναι τα βαθιά γόνιμα και καλά αποστραγγιζόμενα. Σε εδάφη που έχουν φτωχή αποστράγγιση ή είναι βαριά, όπως τα αργιλώδη, οι 

κόνδυλοι είναι συνήθως παραµορφωµένοι, έχουν ρωγµές και συνήθως είναι φτωχοί στην εµφάνιση. Aν και οι πατάτες µμπορούν να καλλιεργηθούν σε ποικιλία εδαφών, οι πιο καλές 

αποδόσεις λαµβάνονται από εδάφη αµµοπηλώδη και αµµοαργιλώδη. 

Το χωράφι που θα φυτευτεί την άνοιξη µε πατάτες οργώνεται από το προηγούµενο καλοκαίρι. Ξαναοργώνεται µετά 1 ή 2 φορές, όταν ο καιρός δεν είναι βροχερός, για να 

προετοιµαστεί καλά και να καταστραφούν τα αγριόχορτα. 
Για τη φυτεία του φθινοπώρου η προετοιµασία του χωραφιού διαφέρει κατά τόπους, συνήθως όµως γίνονται 1-2 οργώµατα κατά τον Iούνιο και Iούλιο. Aν η προηγούµενη 

καλλιέργεια στο χωράφι δεν ήταν ποτιστική θα είναι καλά να ποτιστεί το χωράφι και κατόπιν να οργωθεί. 

 

 

Πότισμα πατάτας 
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Οι ανάγκες της πατάτας σε νερό εξαρτώνται από τους παραπάνω παράγοντες και το στάδιο ανάπτυξης του φυτού. Η ποσότητα και η συχνότητα του ποτίσματος αυξάνεται 
όσο αυξάνεται και η ανάπτυξη της καλλιέργειας και τους μήνες που η θερμοκρασία είναι πολύ υψηλή τα ποτίσματα γίνονται συχνότερα με λίγο νερό. Με μια γενική 
εκτίμηση σε εδάφη πιο αμμώδη εφαρμόζεται 1,5 mm/cm στρώματος εδάφους και σε εδάφη πιο πηλώδη 2,5mm/cm στρώματος εδάφους. 

Στα διάφορα στάδια της ανάπτυξης οι ανάγκες σε νερό προσδιορίζονται ως εξής. Στο στάδιο της φύτευσης μέχρι το φύτρωμα πρέπει να αποφεύγεται το υπερβολικό 
πότισμα γιατί το έδαφος πρέπει να είναι υγρό αλλά όχι κορεσμένο σε νερό. Από το στάδιο του φυτρώματος μέχρι την κονδυλοποίηση οι ανάγκες σε νερό είναι ακόμα 
περιορισμένες όμως όταν ξεκινήσει η κονδυλοποίηση το έδαφος θα πρέπει να διατηρείται πάντα υγρό. Στο στάδιο όπου οι κόνδυλοι αρχίζουν να αυξάνονται σε μέγεθος, 
αυξάνονται και οι απαιτήσεις σε νερό και σε αυτό το στάδιο θα πρέπει να προσέχουμε το πότισμα να εφαρμόζεται ομοιόμορφα σε όλη την έκταση της καλλιέργειας. 

Οι συνηθέστεροι τρόποι άρδευσης είναι με αυλάκια και τεχνητή βροχή 

 

ΛΙΠΑΝΣΗ ΠΑΤΑΤΑΣ 

Προτείνουμε λίπανση για φυτά με ισχυρή άμυνα, καλή γέννα και υψηλή παραγωγή. 
Στη βασική λίπανση χρησιμοποιούμε τύπους λιπασμάτων 11-15-15, 0-0-30, 46-0-0 ή 33,5-0-0 ως εξής: 80 - 100 κιλά 11-15-15 στην 
διαμόρφωση του χωραφιού πριν την σπορά και στη συνέχεια 40 - 50 κιλά 0-0-30 και 40 - 50 κιλά 46-0-0 (ανά στρέμμα). Τα κοκκώδη λιπάσματα 
που χρησιμοποιούμε πρέπει να μπουν στην καλλιέργεια έως λίγο πριν την ανθοφορία. 
Σε ικανοποιητική φιλική επιφάνεια ψεκασμός με WIPHOS και WIBOR για επιβράδυνση ανάπτυξης του υπέργειου τμήματος και προστασία από 
περονόσπορο. 
Μετά από 7 - 10 ημέρες ψεκασμός με WIFRUIT και WISAN για αύξηση της γέννας και προστασία από βακτήριο.  
Στο φούσκωμα των στολωνών ψεκασμός με WIFRUIT WIPHOS WISAN για εντονότερη κύτταρο-διαίρεση και προστασία από βακτήριο.  
Μετά από 10 - 15 ημέρες WIPHOS WIZINC-K WICA-B για έναρξη αύξησης του όγκου του κονδύλου.  
Τέλος ένα μήνα περίπου πριν να βγάλουμε, ψεκασμός με WIAM, WIACTIV και WIZINC-K για να αυξήσουμε το βάρος και τον όγκο της πατάτας. 
Εναλλακτικά μπορούμε να χρησιμοποιήσουμε WIENZIM και WIGROSS σε περιπτώσεις που για κάποιο λόγο (στρες) ο κόνδυλος δυσκολεύεται 
να τραφεί και μένει μικρός σε όγκο. 
Όλα τα παραπάνω είναι αυτά που μπορούμε να κάνουμε για να βελτιώσουμε την απόδοση της παραγωγής από την μεριά της θρέψης, όταν 
φυσικά δεν έχουμε προβλήματα φυτοϋγείας του πολλαπλασιαστικού υλικού. 
Γι' αυτό πάντα θα πρέπει να χρησιμοποιείται πιστοποιημένο πολλαπλασιαστικό υλικό. 

 



 

 

ΚΟΥΚΙ 
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ΚΑΤΑΓΩΓΗ-ΙΣΤΟΡΙΚΟ 

Η ΚΑΤΑΓΩΓΗ ΤΟΥ ΔΕΝ ΕΙΝΑΙ ΓΝΩΣΤΗ,ΑΛΛΑ ΤΟ ΓΕΓΟΝΟΣ ΟΤΙ ΗΤΑΝ ΓΝΩΣΤΟ ΣΤΟΥΣ ΑΡΧΑΙΟΥΣ 
ΑΙΓΥΠΤΙΟΥΣ ΔΕΙΧΝΕΙ ΟΤΙ ΠΙΘΑΝΟΝ ΚΑΤΑΓΕΤΑΙ ΑΠΟ ΤΗΝ ΕΥΡΥΤΕΡΗ ΠΕΡΙΟΧΗ ΤΩΝ ΑΣΙΑΤΙΚΩΝ 
Η ΑΦΡΙΚΑΝΙΚΩΝ ΠΑΡΑΜΕΣΟΓΕΙΩΝ ΧΩΡΩΝ.ΑΝΑΦΕΡΕΤΑΙ ΑΚΟΜΑ ΑΠΟ ΤΟΝ ΟΜΗΡΟ ΚΑΙ 
ΤΟΝ ΘΕΟΦΡΑΣΤΟ ΩΣ ΄΄ΚΥΑΜΟΣ ΄΄. ΤΟ ΟΝΟΜΑ ΤΟΥ  ΤΟ ΟΦΕΙΛΕΙ ΣΤΗΝ ΑΡΧΑΙΑ ΕΛΛΗΝΙΚΗ 
ΛΕΞΗ ΄΄ΚΟΚΚΟΣ΄΄, ΟΠΟΥ ΤΟ ΥΠΟΚΟΡΙΣΤΙΚΟ ΤΗΣ ΛΕΞΗΣ ΄ΚΟΚΚΙΟΝ’ ΕΙΝΑΙ ΥΠΕΥΘΥΝΟ ΓΙΑ ΤΗΝ 
ΟΝΟΜΑΣΙΑ ΚΟΥΚΙ. 

                                               ΧΡΗΣΕΙΣ 

ΤΑ ΚΟΥΚΙΑ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΤΑΙ ΓΙΑ ΤΟΥΣ ΝΩΠΟΥΣ ΚΑΡΠΟΥΣ ΤΟΥΣ (ΧΛΩΡΑ ΚΟΥΚΙΑ) ΚΑΙ ΓΙΑ ΤΑ 
ΩΡΙΜΑ-ΞΗΡΑ ΣΠΕΡΜΑΤΑ ΤΟΥΣ.ΤΑ ΩΡΙΜΑ ΚΟΥΚΙΑ (ΣΠΕΡΜΑΤΑ)ΑΠΟΤΕΛΟΥΝ ΑΚΟΜΑ ΚΑΙ 
ΘΑΥΜΑΣΙΑ ΚΤΗΝΟΤΡΟΦΗ. 

ΘΡΕΠΤΙΚΗ ΑΞΙΑ ΠΕΡΙΕΚΤΙΚΟΤΗΤΑ 
ΝΕΡΟ 82-85% 
ΥΔΑΤΑΝΘΡΑΚΕΣ 5-7% 
ΠΡΩΤΕΙΝΕΣ 6-7% 
 

                               ΠΕΡΙΓΡΑΦΗ ΤΟΥ ΦΥΤΟΥ 

ΕΙΝΑΙ ΦΥΤΟ ΕΤΗΣΙΟ, ΦΤΑΝΕΙ ΣΕ ΥΨΟΣ 1.2Μ. ΚΑΙ ΕΧΕΙ ΒΛΑΣΤΟΥΣ ΓΩΝΙΩΔΕΙΣ. ΤΑ ΦΥΛΛΑ 
ΕΙΝΑΙ ΣΥΝΘΕΤΑ ΚΑΙ ΑΠΟΤΕΛΟΥΝΤΑΙ ΑΠΟ 2-3 ΖΕΥΓΗ ΦΥΛΛΑΡΙΩΝ.ΤΑ ΑΝΘΗ ΕΙΝΑΙ ΛΕΥΚΑ, 
ΦΕΡΟΝΤΑΙ ΑΝΑ 3-7 ΠΑΝΩ ΣΕ ΤΑΞΙΑΝΘΙΕΣ,ΕΙΝΑΙ ΑΥΤΟΓΟΝΙΜΟΠΟΙΟΥΜΕΝΑ,ΔΗΛΑΔΗ ΤΟ 
ΣΤΙΓΜΑ ΚΑΙ ΟΙ ΑΝΘΗΡΕΣ ΒΡΙΣΚΟΝΤΑΙ ΠΑΝΩ ΣΤΟ ΙΔΙΟ ΑΝΘΟΣ.ΟΙ ΚΑΡΠΟΙ ΕΙΝΑΙ ΣΧΕΤΙΚΑ 
ΜΕΓΑΛΟΥ ΜΕΓΕΘΟΥΣ ΜΕ ΜΗΚΟΣ 10-20ΕΚ.ΚΑΘΕ ΕΝΑΣ ΚΑΡΠΟΣ ΠΕΡΙΚΛΕΙΕΙ 4-6 ΣΠΕΡΜΑΤΑ. 

                                           ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ 



ΟΙ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ, ΑΝΑΛΟΓΑ ΜΕ ΤΟ ΜΕΓΕΘΟΣ ΤΩΝ ΣΠΕΡΜΑΤΩΝ,ΤΑΞΙΝΟΜΟΥΝΤΑΙ ΩΣ ΕΞΗΣ: 

1.VICIA FABA MINOR BECK ΜΕ ΣΠΕΡΜΑΤΑ ΠΟΛΥ ΜΙΚΡΑ 

2.VICIA FABA EQUINA BECK ΜΕ ΣΠΕΡΜΑΤΑ ΜΕΓΑΛΥΤΕΡΩΝ ΔΙΑΣΤΑΣΕΩΝ 

3.VICIA FABA MAYOR BECK ΜΕ ΣΠΕΡΜΑΤΑ ΧΟΝΤΡΑ ΚΑΙ ΛΟΒΟΥΣ ΜΕΓΑΛΩΝ ΔΙΑΣΤΑΣΕΩΝ. 
ΕΔΩ ΑΝΗΚΟΥΝ ΟΙ ΚΑΛΛΙΕΡΓΟΥΜΕΝΕΣ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ΓΙΑ ΠΑΡΑΓΩΓΗ ΝΩΠΩΝ ΚΑΙ ΞΗΡΩΝ 
ΒΡΩΣΙΜΩΝ ΚΟΥΚΙΩΝ. 

ΟΙ ΣΠΟΡΟΙ ΠΟΥ ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΟΥΝΤΑΙ ΠΡΟΕΡΧΟΝΤΑΙ ΑΠΟ ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ΣΥΜΒΑΤΙΚΗΣ 
ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ ΜΕΤΑ ΑΠΟ ΣΧΕΤΙΚΗ ΑΔΕΙΑ ΠΑΡΕΚΛΙΣΗΣ ΚΑΙ ΑΠΟ ΣΠΟΡΟΠΑΡΑΓΩΓΗ ΤΩΝ 
ΙΔΙΩΝ ΤΩΝ ΒΙΟΚΑΛΛΙΕΡΓΗΤΩΝ.ΜΠΟΡΕΙ ΑΚΟΜΑ ΝΑ ΠΡΟΚΕΙΤΑΙ ΓΙΑ ΕΙΣΑΓΟΜΕΝΟΥΣ 
ΒΙΟΛΟΓΙΚΟΥΣ ΣΠΟΡΟΥΣ. 

ΧΡΗΣΗ ΣΥΜΒΑΤΙΚΩΝ ΠΟΙΚΙΛΙΩΝ ΚΟΥΚΙΟΥ ΜΕΤΑ  ΑΠΟ ΤΗ ΧΟΡΗΓΗΣΗ ΑΔΕΙΑΣ ΠΑΡΕΚΚΛΙΣΗΣ. 
ΣΤΗΝ ΠΡΩΤΗ ΣΤΗΛΗ ΦΑΙΝΕΤΑΙ Η ΠΟΙΚΙΛΙΑ,ΣΤΗ ΔΕΥΤΕΡΗ Η ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΤΟΥ 
ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΟΥΜΕΝΟΥ ΣΠΟΡΟΥ ΚΑΙ ΣΤΗ ΤΡΙΤΗ Ο ΑΡΙΘΜΟΣ ΤΩΝ ΑΙΤΗΣΕΩΝ 

                Variety                Quantity(g)        No of authorizations 
Aquadulce Claudia                        125                        3 
Histal                          2                        1 
Minor                         25                        1 
Prothabat 69                        325                        2 
Reina Mora                         21                        2 
Tanagra                        100                        1 
On-farm production                        748                       16 
                     Total                       1346                       26 
 

                         ΚΛΙΜΑΤΟΛΟΓΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΙΣΕΙΣ 

ΠΡΟΚΕΙΤΑΙ ΓΙΑ ΦΥΤΟ ΑΝΘΕΚΤΙΚΟ ΣΤΙΣ ΧΑΜΗΛΕΣ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ ΤΟΥ  ΧΕΙΜΟΝΑ,ΜΠΟΡΕΙ 
ΝΑ ΑΝΤΕΞΕΙ ΜΕΧΡΙ-40C Η -50C. 

ΕΥΔΟΚΙΜΕΙ ΚΑΛΥΤΕΡΑ ΣΕ ΠΕΡΙΟΧΕΣ ΜΕ ΗΠΙΟ ΧΕΙΜΩΝΑ,ΑΠΑΛΛΑΓΜΕΝΕΣ ΑΠΟ  ΥΠΕΡΒΟΛΙΚΗ 
ΥΓΡΑΣΙΑ ΤΟΥ ΕΔΑΦΟΥΣ Η ΑΝΤΙΣΤΟΙΧΑ ΥΠΕΡΒΟΛΙΚΗ ΞΗΡΑΣΙΑ. 

ΙΔΑΝΙΚΕΣ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ ΓΙΑ ΒΛΑΣΤΗΣΗ ΤΩΝ ΣΠΟΡΩΝ ΕΙΝΑΙ 5-60C,ΓΙΑ ΤΗΝ ΑΝΘΗΣΗ 8-100C 
ΚΑΙ ΓΙΑ ΤΗΝ ΩΡΙΜΑΝΣΗ ΤΩΝ ΣΠΕΡΜΑΤΩΝ 15-200C. 

                          ΕΔΑΦΟΛΟΓΙΚΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ 

ΤΑ ΚΟΥΚΙΑ ΕΥΔΟΚΙΜΟΥΝ ΣΕ ΔΙΑΦΟΡΟΥΣ ΤΥΠΟΥΣ ΑΛΛΑ ΕΥΔΟΚΙΜΟΥΝ ΚΑΛΥΤΕΡΑ ΣΤΑ ΜΕΣΗΣ 
ΣΥΣΤΑΣΗΣ ΕΔΑΦΗ. 

ΠΡΟΤΙΜΟΥΝΤΑΙ ΤΑ ΒΑΘΙΑ ΕΔΑΦΗ,ΠΟΥ ΣΤΡΑΓΓΙΖΟΥΝ ΚΑΛΑ ΚΑΙ ΕΙΝΑΙ ΓΟΝΙΜΑ ΚΑΙ ΠΛΟΥΣΙΑ 
ΣΕ ΟΡΓΑΝΙΚΗ ΟΥΣΙΑ. 



ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ ΣΥΜΜΕΤΕΧΕΙ ΣΕ ΠΡΟΓΡΑΜΜΑ ΑΜΕΙΨΙΣΠΟΡΑΣ,ΚΑΘΩΣ ΟΙ ΡΙΖΕΣ ΦΙΛΟΞΕΝΟΥΝ ΤΑ 
ΑΖΩΤΟΒΑΚΤΗΡΙΑ ΠΟΥ ΔΕΣΜΕΥΟΥΝ ΤΟ ΑΖΩΤΟ ΤΗΣ ΑΤΜΟΣΦΑΙΡΑΣ ΚΑΙ ΕΜΠΛΟΥΤΙΖΟΥΝ ΤΟ 
ΕΔΑΦΟΣ ΜΕ ΑΖΩΤΟ(ΜΕΤΑ ΤΟ ΠΕΡΑΣ ΤΗΣ  ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ). 

                                ΠΟΛΛΑΠΛΑΣΙΑΣΜΟΣ  

ΤΟ ΚΟΥΥΚΙ ΠΟΛΛΑΠΛΑΣΙΑΖΕΤΑΙ ΜΕ ΣΠΟΡΑ ΑΠΕΘΕΥΘΕΙΑΣ ΣΤΟ ΕΔΑΦΟΣ.Η ΠΟΣΟΤΗΤΑ ΤΟΥ 
ΣΠΟΡΟΥ ΠΟΥ ΘΑ ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΗΘΕΙ ΣΤΟ ΣΤΡΕΜΜΑ ΕΙΝΑΙ ΠΕΡΙΠΟΥ 15 ΚΙΛΑ.  

ΟΙ ΑΠΟΣΤΑΣΕΙΣ ΜΕΤΑΞΥ ΤΩΝ ΓΡΑΜΜΩΝ ΕΙΝΑΙ 60 εκ. ΚΑΙ ΠΑΝΩ ΣΤΗ ΓΡΑΜΜΗ ΤΑ ΦΥΤΑ 
ΑΠΕΧΟΥΝ ΜΕΤΑΞΥ ΤΟΥΣ 20 εκ. ΚΑΤΑ ΤΗ ΣΠΟΡΑΣΕ ΚΑΘΕ ΘΕΣΗ ΤΟΠΟΘΕΤΟΥΝΤΑΙ 2 ΣΠΟΡΟΙ 
ΚΑΙ ΣΕ ΒΑΘΟΣ 4-5 εκ. 

ΟΙ ΣΠΟΡΟΙ ΤΗΝ ΠΡΟΗΓΟΥΜΕΝΗ ΗΜΕΡΑ ΑΠΟ ΤΗ ΣΠΟΡΑ ΤΟΠΟΘΕΤΟΥΝΤΑΙ ΜΕΣΑ ΣΕ ΝΕΡΟ 
ΓΙΑ ΤΗ ΔΙΕΥΚΟΛΥΝΣΗ ΤΗΣ ΒΛΑΣΤΗΣΗΣ ΤΟΥΣ. 

Η ΣΠΟΡΑ  ΠΡΑΓΜΑΤΟΠΟΙΕΙΤΑΙ ΕΙΤΕ ΠΑΝΩ ΣΕ ΕΠΙΠΕΔΟ ΕΔΑΦΟΣ ΕΙΤΕ ΣΕ ΑΝΑΧΩΜΑΤΑ,ΟΤΑΝ 
ΤΟ ΕΔΑΦΟΣ ΣΥΓΚΡΑΤΕΙ ΑΡΚΕΤΗ ΥΓΡΑΣΙΑ ΓΙΑ ΤΗΝ ΕΞΑΣΦΑΛΙΣΗ ΚΑΛΥΤΕΡΗ ΣΤΡΑΓΓΙΣΗ. 

                                

 

                                 ΕΠΟΧΗ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ 

Η ΣΠΟΡΑ ΞΕΚΙΝΑΕΙ ΑΠΟ ΤΟ ΦΘΙΝΟΠΩΡΟ. ΕΑΝ ΟΜΩΣ Ο ΧΕΙΜΩΝΑΣ ΕΙΝΑΙ ΑΡΚΕΤΑ ΨΥΧΡΟΣ 
ΤΟΤΕ Η ΣΠΟΡΑ ΓΙΝΕΤΑΙ ΑΡΧΕΣ ΤΗΣ ΑΝΟΙΞΗΣ. 

ΤΑ ΦΥΤΑ ΕΜΦΑΝΙΖΟΝΤΑΙ 8-12 ΗΜΕΡΕΣ ΜΕΤΑ ΑΠΟ ΤΗ ΣΠΟΡΑ. 

                            ΔΙΑΡΚΕΙΑ ΤΗΣ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ 

Η ΔΙΑΡΚΕΙΑ ΤΗΣ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ ΑΠΟ ΤΗ ΣΠΟΡΑ ΕΩΣ ΤΗΝ ΕΝΑΡΞΗ ΤΗΣ ΣΥΓΚΟΜΙΔΗΣ ΝΩΠΩΝ 
ΛΟΒΩΝ,ΚΥΜΑΙΝΕΤΑΙ ΑΠΟ 4-5 ΜΗΝΕΣ ΑΝΑΛΟΓΑ ΜΕ ΤΗΝ ΠΟΙΚΙΛΙΑ. 

                           ΚΑΛΛΙΕΡΓΗΤΙΚΕΣ ΦΡΟΝΤΙΔΕΣ  

                                           ΛΙΠΑΝΣΗ 

ΛΟΓΩ ΤΗΣ ΙΔΙΟΤΗΤΑΣ ΤΟΥ ΦΥΤΟΥ,ΑΛΛΑ ΚΑΙ ΟΛΩΝ ΤΩΝ ΥΠΟΛΟΙΠΩΝ ΨΥΧΑΝΘΩΝ, ΝΑ 
ΑΦΟΜΟΙΩΝΟΥΝ ΤΟ ΑΖΩΤΟ ΜΕΣΩ ΤΟΥ ΑΖΩΤΟΒΑΚΤΗΡΙΟΥ ΠΟΥ ΒΡΙΣΚΕΤΑΙ ΣΤΙΣ ΡΙΖΕΣ,ΔΕΝ 
ΕΧΟΥΝ ΜΕΓΑΛΕΣ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΣΕ ΑΖΩΤΟ. 

ΟΙ ΑΠΑΙΤΗΣΕΙΣ ΤΩΝ ΚΟΥΚΙΩΝ ΣΕ ΛΙΠΑΝΤΙΚΑ ΣΤΟΙΧΕΙΑ ΔΕ ΔΙΑΦΕΡΟΥΝ  ΙΔΙΑΙΤΕΡΑ  ΑΠΟ ΤΙΣ 
ΑΝΑΓΚΕΣ ΤΩΝ ΥΠΟΛΟΙΠΩΝ ΨΥΧΑΝΘΩΝ(ΜΠΙΖΕΛΙΟΥ ΚΑΙ ΦΑΣΟΛΙΟΥ). 

ΣΥΓΚΕΚΡΙΜΕΝΑ ΓΙΑ ΝΑ ΚΑΛΥΦΘΕΙ ΜΙΑ ΜΕΣΗ ΠΑΡΑΓΩΓΗ 1 τον/στρ ΚΟΥΚΙΩΝ,ΘΑ ΠΡΕΠΕΙ ΝΑ 
ΠΡΟΣΤΕΘΟΥΝ ΣΤΟ ΣΤΡΕΜΜΑ: 

5-8 ΚΙΛΑ ΑΖΩΤΟ (Ν) 

12-16 ΚΙΛΑ ΦΩΣΦΟΡΟ (P2O5) 



10-15 ΚΙΛΑ ΚΑΛΙΟ (Κ2Ο) 

Η ΟΡΓΑΝΙΚΗ ΟΥΣΙΑ (ΚΟΠΡΙΑ) ΠΡΟΣΤΙΘΕΤΑΙ ΑΡΧΙΚΑ ΠΡΙΝ ΤΗΝ ΕΓΚΑΤΑΣΤΑΣΗ ΤΗΣ 
ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ. 

ΕΝΑΛΛΑΚΤΙΚΑ ΟΜΩΣ ΜΠΟΡΕΙ ΝΑ ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΗΘΟΥΝ ΤΑ ΒΙΟΛΟΓΙΚΑ ΛΙΠΑΣΜΑΤΑ ΤΑ 
ΟΠΟΙΑ ΠΛΕΟΝΕΚΤΟΥΝ ΚΑΘΩΣ ΜΠΟΡΕΙ ΝΑ ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΗΘΕΙ ΜΙΚΡΟΤΕΡΗ ΠΟΣΟΤΗΤΑ (100 
ΚΙΛΑ ΒΙΟΛΟΓΙΚΟΥ ΣΚΕΥΑΣΜΑΤΟΣ ΑΝΤΙΣΤΟΙΧΟΥΝ ΣΕ 2,5 ΤΟΝΟΥΣ ΧΩΝΕΜΕΝΗΣ ΚΟΠΡΙΑΣ) ΚΑΙ 
ΔΕ ΜΕΤΑΦΕΡΟΥΝ ΑΣΘΕΝΕΙΕΣ Η ΣΠΟΡΟΥΣ ΖΙΖΑΝΙΩΝ. 

                                             ΑΡΔΕΥΣΗ 

ΠΡΑΓΜΑΤΟΠΟΙΕΙΤΑΙ ΣΕ ΑΡΑΙΑ ΔΙΑΣΤΗΜΑΤΑ ΚΑΙ ΙΔΙΑΙΤΕΡΑ ΣΕ ΠΕΡΙΟΔΟΥΣ ΞΗΡΑΣΙΑΣ. 

                                          ΣΚΑΛΙΣΜΑΤΑ 

ΣΚΑΛΙΣΜΑΤΑ ΓΙΑ ΤΗΝ ΚΑΤΑΣΤΡΟΦΗ ΤΩΝ ΖΙΖΑΝΙΩΝ ΚΑΙ ΤΗΝ ΑΦΡΑΤΟΠΟΙΗΣΗ ΤΟΥ 
ΕΔΑΦΟΥΣ(ΓΙΑ ΚΑΛΥΤΕΡΟ ΑΕΡΙΣΜΟ ΤΩΝ ΡΙΖΩΝ). 

ΣΗΜΑΝΤΙΚΟ ΖΙΖΑΝΙΟ ΤΩΝ ΚΟΥΚΙΩΝ ΕΙΝΑΙ ΟΡΟΒΑΓΧΗ,ΠΟΥ ΑΝΑΠΤΥΣΕΤΑΙ ΣΤΑ ΚΟΥΚΙΑ.ΣΕ 
ΜΙΚΡΗ ΠΡΟΣΒΟΛΗΣ ΓΙΝΕΤΑΙ ΕΚΡΙΖΩΣΗ ΤΟΥ ΖΙΖΑΝΙΟΥ,ΕΝΩ ΣΕ ΜΕΓΑΛΥΤΕΡΗ ΠΡΟΣΒΟΛΗ 
ΕΙΝΑΙ ΠΡΟΤΙΜΟΤΕΡΟ ΝΑ ΓΙΝΕΙ ΑΡΟΣΗ ΤΩΝ ΦΥΤΩΝ,ΠΡΙΝ Η ΟΡΟΒΑΓΧΗ ΣΧΗΜΑΤΙΣΕΙ 
ΣΠΟΡΟΥΣ ΚΑΙ Η ΕΦΑΡΜΟΓΗ ΠΟΛΥΕΤΟΥΣ ΑΜΕΙΨΙΣΠΟΡΑΣ. 

                    ΑΛΛΕΣ ΚΑΛΛΙΕΡΓΗΤΙΚΕΣ ΦΡΟΝΤΙΔΕΣ 

ΕΦΑΡΜΟΖΕΤΑΙ ΚΟΡΥΦΟΛΟΓΗΜΑ(ΚΟΨΙΜΟ ΤΗΣ ΚΟΡΥΦΗΣ) ΤΩΝ ΒΛΑΣΤΩΝ, ΟΤΑΝ ΑΥΤΟΙ 
ΑΝΑΠΤΥΣΣΟΝΤΑΙ ΠΟΛΥ ΖΩΗΡΑ,ΓΙΑ ΝΑ ΜΕΓΑΛΩΣΕΙ ΤΟ ΜΕΓΕΘΟΣ ΤΩΝ ΚΑΡΠΩΝ. 

Η ΤΕΧΝΙΚΗ ΤΟΥ ΚΟΡΥΦΟΛΟΓΗΜΒΟΗΑΤΟΣ ΕΦΑΡΜΟΖΕΤΑΙ ΜΕΤΑ ΤΗΝ ΕΝΑΡΞΗ 
ΣΧΗΜΑΤΙΣΜΟΥ ΤΩΝ ΛΟΒΩΝ ΚΑΙ ΒΟΗΘΑΕΙ ΣΤΗΝ ΚΑΤΑΠΟΛΕΜΗΣΗ ΤΩΝ ΑΦΙΔΩΝ ΠΟΥ 
ΠΗΓΑΙΝΟΥΝ ΣΤΙΣ ΚΟΡΥΦΕΣ ΤΩΝ ΒΛΑΣΤΩΝ. 

ΚΑΤΑ ΤΗ ΔΙΑΡΚΕΙΑ  ΤΗΣ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑΣ ΣΥΝΙΣΤΑΤΑΙ ΕΛΑΦΡΟ ΠΑΡΑΧΩΜΑ ΤΩΝ ΦΥΤΩΝ. 

                               ΣΥΓΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ 

Η ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ ΤΟΥ ΚΟΥΚΙΟΥ ΜΠΟΡΕΙ ΝΑ ΣΥΝΔΥΑΣΤΕΙ ΜΕ: 

ΛΑΧΑΝΟ 

ΛΑΧΑΝΑΚΙ ΒΡΥΞΕΛΛΩΝ 

 ΚΟΥΝΟΥΠΙΔΙ 

ΜΠΡΟΚΟΛΟ 

ΚΑΡΟΤΟ 

ΣΕΛΙΝΟ 

ΜΑΡΟΥΛΙ 



 ΠΑΤΑΤΑ  

Συνταγές  

  Κουκιά λαδερά    

Υλικά: 

• 1 κιλό κουκιά 
• 1 κρεμμύδι ξερό ψιλ/νο 
• 1 κουτ. τοματοπελτέ 
• ρίγανη 
• ελαιόλαδο 
• αλάτι 

Εκτέλεση: 

• Καθαρίζουμε τα κουκιά, βγάζοντας το μαύρο κομμάτι. Τα βάζουμε με το 
κρεμμύδι σε κρύο.  

• Τα σκεπάζουμε και βράζουμε σε μέτρια φωτιά μέχρι να χυλώσουν (δεν πρέπει 
να έχουν πολύ νερό στην αρχή γιατί με λίγο βράζουν καλύτερα). Αν χρειαστεί 
προσθέτουμε λίγο νερό 

• Προσθέτουμε τον πελτέ, ελαιόλαδο, αλάτι και ρίγανη 

 

Αγκινάρες με κουκιά 
 

http://greekcook.gr/term/rigani
http://greekcook.gr/term/rigani


 
Υλικά ( οι ποσότητες δικές σας μιας κι εγώ φτιάχνω μόνο για έναν) 
Φρέσκα κουκιάΑγκινάρες 
Μάραθο 
Φρέσκα κρεμμυδάκια 
Λάδι Αλάτι πιπέρι 
Διαδικασία 
Καθαρίζουμε τα κουκιά και παίρνουμε μόνο τα σπόρια τους 
Καθαρίζουμε τις αγκινάρες κατά τα γνωστά.Σε μια κατσαρόλα βάζουμε το λάδι και τα 
κρεμμυδάκια και σοτάρουμε ελαφρά. 
 

Προσθέτουμε τα κουκιά 
τις αγκινάρες και τον μάραθο ψιλοκομμένο ανακατεύοντας ελαφρά με ξύλινη κουτάλα. 
 

http://2.bp.blogspot.com/_WiYca0MKfTU/S7t0dr9ecmI/AAAAAAAABtc/C3ZyGHMciDk/s1600/%CE%91%CE%B3%CE%BA%CE%B9%CE%BD%CE%AC%CF%81%CE%B5%CF%82+%CE%BC%CE%B5+%CE%BA%CE%BF%CF%85%CE%BA%CE%B9%CE%AC+3.JPG
http://2.bp.blogspot.com/_WiYca0MKfTU/S7t0dr9ecmI/AAAAAAAABtc/C3ZyGHMciDk/s1600/%CE%91%CE%B3%CE%BA%CE%B9%CE%BD%CE%AC%CF%81%CE%B5%CF%82+%CE%BC%CE%B5+%CE%BA%CE%BF%CF%85%CE%BA%CE%B9%CE%AC+3.JPG
http://asproylas.blogspot.com/2010/01/blog-post_12.html
http://2.bp.blogspot.com/_WiYca0MKfTU/S7t0dr9ecmI/AAAAAAAABtc/C3ZyGHMciDk/s1600/%CE%91%CE%B3%CE%BA%CE%B9%CE%BD%CE%AC%CF%81%CE%B5%CF%82+%CE%BC%CE%B5+%CE%BA%CE%BF%CF%85%CE%BA%CE%B9%CE%AC+3.JPG
http://2.bp.blogspot.com/_WiYca0MKfTU/S7t0c0DJRaI/AAAAAAAABtM/8fI4zLomIZ4/s1600/%CE%91%CE%B3%CE%BA%CE%B9%CE%BD%CE%AC%CF%81%CE%B5%CF%82+%CE%BC%CE%B5+%CE%BA%CE%BF%CF%85%CE%BA%CE%B9%CE%AC+1.JPG


Αλατοπιπερώνουμε και 
προσθέτουμε ένα ποτήρι νερό. 
Αφήνουμε να βράσουν μέχρι να μείνουν με τη σάλτσα τους. 

 

 

 

Κουκιά θριφτά 
Αυτά γίνονται με ξερά κουκιά είναι συνταγή που διάβασα σε βιβλίο με Κρητικές συνταγές. 
 

 
Υλικά  
Κουκιά ξερά 
Αλάτι. 
Λάδι, ξύδι 
Ρίγανη δυόσμο 

http://2.bp.blogspot.com/_WiYca0MKfTU/S_O0apxqTyI/AAAAAAAACLw/u-OMnpdRZcs/s1600/%CE%91%CE%B3%CE%BA%CE%B9%CE%BD%CE%AC%CF%81%CE%B5%CF%82+%CE%BC%CE%B5+%CE%BA%CE%BF%CF%85%CE%BA%CE%B9%CE%AC+2.JPG
http://2.bp.blogspot.com/_WiYca0MKfTU/S7t0v2SdTiI/AAAAAAAABtk/grCZQTD1Ilk/s1600/%CE%9A%CE%BF%CF%85%CE%BA%CE%B9%CE%AC+2.JPG


 
Διαδικασία 
Βάζουμε αποβραδίς τα κουκιά σε νερό να μουλιάσουν. 
Τα τοποθετούμε σε κατσαρόλα με νερό που να τα σκεπάζει και τα βάζουμε να βράσουν. 
Αν χρειαστεί προσθέτουμε κι άλλο νερό βραστό. Αλατίζουμε. 
Όταν τα κουκιά βράσουν τα περνάμε από το μήλο και φτιάχνουμε ένα πουρέ. 
Τα σερβίρουμε προσθέτοντας λάδι ξύδι ρίγανη δυόσμο. 
Την τελευταία φορά που τα έφτιαξα τα συνόδευσα με αντράκλα τουρσί και λιαστές 
ντομάτες. 

Σημαντικότερες εντομολογικές  προσβολές του κουκιού 

Βρούχος Bruchus pisorum  

ΣΥΜΠΤΩΜΑ  

ΤΟ ΤΕΛΕΙΟ ΕΝΤΟΜΟ ΑΦΗΝΕΙ ΤΑ ΑΥΓΑ ΤΟΥ ΠΑΝΩ ΣΤΟΥΣ ΛΟΒΟΥΣ ΚΑΙ ΟΙ ΑΝΑΠΤΥΣΟΜΕΝΕΣ 
ΠΡΟΝΥΜΦΕΣ ΜΠΑΙΝΟΥΝ ΜΕΣΑ ΣΤΟΥΣ ΣΠΟΡΟΥΣ.Ο ΠΟΛΛΑΠΛΑΣΙΑΣΜΟΣ ΤΟΥ ΕΝΤΟΜΟΥ 
ΕΥΝΟΕΙΤΑΙ ΑΠΟ ΤΙΣ ΥΨΗΛΕΣ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ. 

ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ: 

ΧΡΗΣΙΜΟΠΟΙΗΣΗ ΥΓΙΟΥΣ ΣΠΟΡΟΥ. 

LASPEYRESIA NIGRICANA 

ΣΥΜΠΤΩΜΑ :ΠΡΟΚΕΙΤΑΙ ΓΙΑ ΛΕΠΙΔΟΠΤΕΡΑ ΠΟΥ ΑΦΗΝΟΥΝ ΤΑ ΑΥΓΑ ΤΟΥΣ ΜΕΣΑ ΣΤΟΥΣ 
ΝΕΑΡΟΥΣ ΛΟΒΟΥΣ.ΟΙ ΚΑΜΠΙΕΣ ΕΙΣΕΡΟΝΤΑΙ ΜΕΣΑ ΣΤΟΥΣ ΛΟΒΟΥΣ ΚΑΙ ΤΡΕΦΟΝΤΑΙ ΜΕ ΤΟΥΣ 
ΣΠΟΡΟΥΣ  

ΑΝΤΙΜΕΤΩΠΙΣΗ:ΘΑ ΠΡΕΠΕΙ ΚΑΤΑ ΔΙΑΣΤΗΜΑΤΑ ΝΑ ΕΠΙΘΕΩΡΟΥΜΕ ΤΗΝ ΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ ΚΑΙ ΝΑ 
ΑΦΑΙΡΟΥΜΕ ΜΕ ΤΟ ΧΕΡΙ ΤΙΣ ΝΕΑΡΕΣ ΚΑΜΠΙΕΣ,ΠΟΥ ΣΥΝΗΘΩΣ ΒΡΙΣΚΟΝΤΑΙ ΣΤΟ ΚΑΤΩ 
ΜΕΡΟΣ ΤΩΝ ΦΥΛΛΩΝ.Ο ΨΕΚΑΣΜΟΣ ΑΚΟΜΑ ΤΩΝ ΦΥΤΩΝ ΜΕ ΤΟ ΒΑΚΤΗΡΙΟ BACILLUS 
THURIGIENSIS(ΒΑΚΙΛΟΣ ΤΗΣ ΘΟΥΡΙΓΓΙΑΣ)ΚΑΤΑΣΤΡΕΦΕΙ ΤΙΣ ΚΑΜΠΙΕΣ ΤΟΥ 
ΛΕΠΙΔΟΠΤΕΡΟΥ.ΠΑΡΑΓΕΙ ΤΟΞΙΝΗ ΠΟΥ ΠΑΡΑΛΥΕΙ ΤΙΣ ΝΕΑΡΕΣ ΚΑΜΠΙΕΣ.Ο ΨΕΚΑΣΜΟΣ ΕΙΝΑΙ 
ΣΚΟΠΙΜΟ ΝΑ ΓΙΝΕΤΑΙ ΚΑΘΕ 15 ΗΜΕΡΕΣ ΚΑΙ ΜΕΧΡΙ ΤΟ ΣΧΗΜΑΤΙΣΜΟ ΤΩΝ ΚΕΦΑΛΙΩΝ.ΕΝΑΣ 
ΑΛΛΟΣ ΤΡΟΠΟΣ ΑΝΑΦΕΡΕΤΑΙ ΣΤΟΝ ΨΕΚΑΣΜΟ ΤΩΝ ΦΥΤΩΝ ΜΕ ΑΛΕΥΡΙ ΣΙΚΑΛΗΣ,ΚΑΘΩΣ ΟΙ 
ΚΑΜΠΙΕΣ ΤΡΕΦΟΜΕΝΕΣ ΜΕ ΑΥΤΟ,ΦΟΥΣΚΩΝΟΥΝ ΚΑΙ ΤΕΛΙΚΑ ΠΕΘΑΙΝΟΥΝ. 
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