             Κάστανα




Καστανιά
Συστηματική ταξινόμηση 

	Βασίλειο:
	Φυτά (Plantae)

	Συνομοταξία:
	Αγγειόσπερμα (Magnoliophyta)

	Ομοταξία:
	Δικοτυλήδονα (Magnoliopsida)

	Τάξη:
	Φηγώδη (Fagales)

	Οικογένεια:
	Φηγοειδή (Fagaceae)

	Γένος:
	Καστανέα (Castanea)
Mill.




 Το κάστανο είναι ένας καρπός όπου μέχρι να ωριμάσει αποτελείται από ξύλινο περίβλημα που πάνω του υπάρχουν αγκάθια όπως βλέπουμε και στην εικόνα πάνω.
Αργότερα όταν ωριμάσουν ανοίγουν και μέσα του υπάρχουν 2-3 σπόροι του κάστανου. Το μέγεθος του κάστανου έχει να κάνει με την υγρασία, την ποικιλία και τη σύσταση του εδάφους. Τα νωπά κάστανα περιέχουν 50% νερό, 45% υδατάνθρακες και 5% φυτικό έλαιο. Τρώγονται ψητά ή βραστά, χρησιμοποιούνται στη ζαχαροπλαστική, στη μαγειρική σε διάφορες συνταγές και γίνονται με αλεύρι σε διάφορες περιοχές της Ασίας.

                   Οι καστανάδες στην Ελλάδα

Το επάγγελμα του καστανά είναι ένα από τα πιο παλιά και παραδοσιακά επαγγέλματα στην Ελλάδα. Η εικόνα ενός ανθρώπου με ένα μικρό φούρνο που ονομάζεται ΦΟΥΦΟΥ έχει σε δρόμους μεγάλων πόλεων έχει μείνει κλασσική. Ζεστά κάστανα μόλις από τον φούρνο όταν βρέχει. Καστανιές βρίσκονται κυρίως στη Θεσσαλία και στη Μακεδονία, ενώ υπάρχει ακόμα και σε περιοχές της Κρήτης και της Λέσβου. Τέλος υπάρχουν ακόμα σε μεγάλη ποικιλία κάστανων στο Πήλιο και στη Κρήτη. 
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Τα κυριότερα είδη καστανιάς είναι:

1-Η Ευρωπαϊκή καστανιά (Castanea sativa - Καστανιά η ήμερη). Γρήγορα αναπτυσσόμενο δέντρο που φτάνει τα 30 μέτρα σε ύψος. Τα φύλλα του είναι πριονωτά και μεγάλα, τα κάστανα έχουν καφέ ή καστανόγκριζο ρυτιδωμένο φλοιό. Το ξύλο της Ευρωπαϊκής καστανιάς είναι σκληρό και ανθεκτικό, σχίζεται εύκολα και δεν προσβάλλεται από μύκητες και έντομα. Χρησιμοποιείται στην επιπλοποιία, στην παραγωγή δοκαριών, πασσάλων σαν οικοδομική ξυλεία (ανθεκτικές σανίδες) στην παραγωγή χαρτιού και στη βυρσοδεψία.

2- Η Ιαπωνική καστανιά (Castanea crenata). Είναι δέντρο ή θάμνος με ύψος που φτάνει τα 10 μέτρα. Έχει φύλλα σχήματος καρδιάς και τα κάστανα που παράγει είναι μεγάλα αλλά όχι τόσο νόστιμα.

3-Η Αμερικανική καστανιά (Castanea dentata - Καστανιά η οδοντωτή) . Το ύψος των δέντρων φτάνει τα 35 μέτρα και δίνει καλής ποιότητας ξυλεία ενώ και οι καρποί τους θεωρούνται από τους πιο νόστιμους. Το είδος κινδύνευσε με εξαφάνιση όταν το 1900 ένας μύκητας πρόσβαλλε τα δέντρα και προκάλεσε την ασθένεια «σήψη της καστανιάς». Όσες καστανιές παρέμειναν από την πανωλεθρία αυτή διασταυρώθηκαν με ανθεκτικές ασιατικές ποικιλίες.

4-Η Κινεζική καστανιά (Castanea mollissima - Καστανιά η απαλώτατη). Τα δέντρα φτάνουν τα 18 μέτρα ύψος. Είναι ένα πολύ ανθεκτικό είδος στα έντομα και τις ασθένειες καθώς και στο σάπισμα. Αναπτύσσεται σε μεγάλα υψόμετρα, πάνω από 2000 μέτρα. Τα κάστανα της θεωρούνται πολύ νόστιμα.

Τα κάστανα είναι ένα απολαυστικό επιδόρπιο όπου μια γεύση μόνο θα σου χαρίσει νοστιμάδα. Στο σπίτι μου το κάστανο είναι ένα από τα αγαπημένα μας σε όλη την οικογένειά μου καθώς και σε μένα. Εμένα δεν μου αρέσουν ιδιαίτερα τα βραστά κάστανα άλλα λατρεύω τα κάστανα που ψήνονται στο φούρνο. Επίσης τα κάστανα καταναλώνονται με πολλούς τρόπους, που έχω δοκιμάσει σε μια εκδρομή από το παλιό σχολείο μου. 

                        Τα κάστανα στην Πάτρα

Όπως είπα πριν σε μια εκδρομή με το παλιό μου σχολείο είχαμε πάει στα Καλάβρυτα δηλαδή στην Πάτρα. Ύστερα όταν ήρθε το μεσημέρι είχαμε κάτσει σε ένα εστιατόριο, όπου εκεί η κολλητή μου επειδή ήταν από την Πάτρα και ήξερε που να πάμε πήγαμε και δοκιμάσαμε διάφορες ποικιλίες κάστανων. Υπήρχαν από όλα τα είδη! Κάστανα με μέλι, κάστανα με σοκολάτα, διάφορα ροφήματα από κάστανο και βαζάκια με γλυκά του κουταλιού κάστανου.

Στην πλατεία όταν είχαμε πάει υπήρχαν πολλές καστανιές και μαγαζιά με διάφορα γλυκά του κουταλιού με φράουλα ή με αχλάδι ή με κάστανο ακόμα και καρύδι. 

         Τα κάστανα στη Θεσσαλία

Επίσης έχω πάει στη Θεσσαλία, όπου εκεί υπήρχαν οι διπλάσιες ποικιλίες και γεύσεις κάστανων. Εκεί σε μια ταβέρνα όπου είχαμε κάτσει στο μενού είδαμε πως υπήρχε και αρνάκι με καρύδια και μέλι. Εκεί καταλάβαμε πως τα κάστανα για αυτούς ήταν πάρα πολύ βασικά για την τροφή τους αφού οι περιοχές εκεί τριγύρω είχαν [image: image3.jpg]


 καστανιές και καρυδιές.
Συνταγή Αρνάκι με καρύδια και μέλι

Υλικά

  1.200 γρ. ΑΡΝΙ (μπούτι)

  1 κιλό ΚΑΣΤΑΝΑ

  2 κουταλιές ΜΕΛΙ

  1/2 ποτηράκι ΜΠΡΑΝΤΥ

  1 καθαρισμένο ΚΡΕΜΜΥΔΙ

  4 κουταλιές ΒΙΤΑΜ CULINESSE

  ΑΛΑΤΙ και ΠΙΠΕΡΙ

Εκτέλεση

1. Βράζετε τα κάστανα και τα καθαρίζετε. Πλένετε το κρέας, το αλατοπιπερώνετε και το κόβετε σε μερίδες. Σοτάρετε σε κατσαρόλα το κρέας με το Βιταμ Culinesse. Προσθέτετε στην κατσαρόλα το κρεμμύδι, 1 φλιτζάνι νερό και αφήνετε το φαγητό να σιγοψηθεί ½ ώρα περίπου. 
2. Προσθέτετε στην κατσαρόλα τα κάστανα, το μπράντυ, αλάτι και πιπέρι, ½ φλιτζάνι νερό και τα αφήνετε στη φωτιά ½ ώρα ακόμη. Λίγο πριν αποσύρετε την κατσαρόλα από τη φωτιά προσθέτετε το μέλι, ανακατεύετε και αφήνετε το φαγητό να πάρει μία βράση. Σερβίρετε αμέσως και συνοδεύετε το φαγητό με πράσινη σαλάτα εποχής.
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     Στην οικογένειά μου εμείς δεν καταναλώνουμε έτσι τα κάστανα αλλά δοκιμάζουμε διάφορες ποικιλίες από βαζάκια γλυκού του κουταλιού και ψημένα κάστανα καθώς και κάστανα με γέμιση σοκολάτας.
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Τα κάστανα τρώγονται τέλος εποχής καλοκαιριού μέσα στον χειμώνα περίπου τον Οκτώβριο ή τον Νοέμβριο.
Επίσης τα κάστανα κάνουν καλό στην υγεία γιατί συμπεριλαμβάνει 48% νερό, πολλά ορυκτά άλατα ενώ αποτελούν καλή πηγή πρωτεϊνών (περιέχουν απαραίτητα αμινοξέα) βιταμινών C, B1 και B2, φιλικού οξέος καθώς και ασβεστίου, μαγνησίου, φωσφόρου σιδήρου, νατρίου και καλίου. Το κάστανο ωμό ή ψητό αποτελεί μια πλήρης τροφή, ιδανική για παιδιά στην ανάπτυξη, για όσους αναρρώνουν από διάφορες ασθένειες, όπως η έντονη διάρροια για αθλητές                                                                    
      TΕΛΟΣ
