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	ΣΧΟΛΙΑ
	ΚΡΙΤΗΡΙΑ

	1. Στοιχεία για την παραγωγή του διατροφικού προϊόντος(καλλιέργεια, συγκομιδή για φυτικό τρόφιμο, εκτροφή για ζωικό)
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	4. Στοιχεία για τον λόγο κατανάλωσης του διατροφικού προϊόντος (λόγοι υγείας, θρησκείας, εθίμων)

	5. Εσείς το καταναλώνετε; Γιατί; (θετικοί ή αρνητικοί λόγοι κατανάλωσης) Έρευνα


	· Τεκμηριωμένοι λόγοι                *
· Μέτρια τεκμηριωμένοι λόγοι      *
· Όχι τεκμηριωμένοι λόγοι          *
	6.Στοιχεία βιβλιογραφίας (εγκυκλοπαίδεια, περιοδικό, εφημερίδα, διαδίκτυο, προσωπική συνέντευξη )



	ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ ΕΡΓΑΣΙΑΣ

                   (σε σχέση με την εμφάνιση 

                    και τον χρόνο παράδοσης)
	· Ικανοποιητική επιμέλεια 

· Μέτρια ικανοποιητική επιμέλεια

· Όχι ικανοποιητική επιμέλεια
	ΠΛΗΡΟΤΗΤΑ- 

3=πολύ ικανοποιητικά 

2= μέτρια ικανοποιητικά  

1=όχι ικανοποιητικά

ΕΠΙΜΕΛΕΙΑ-  

2=πολύ ικανοποιητικά 

1= μέτρια ικανοποιητικά 




   Τα πολύ παλιά χρόνια , οι άνθρωποι , είχαν στο σπίτι τους ζώα , ώστε να τρέφονται . Τις περισσότερες φορές , στο πίσω μέρος της αυλής των σπιτιών , υπήρχε χώρος όπου έκτρεφαν τα ζώα αυτά που ήταν κότες , κατσίκες , πρόβατα και είχαν τόσα όσα τους επέτρεπε η οικονομική τους κατάσταση . Κάθε οικογένεια , ανεξάρτητα απ’ το πόσο φτωχή ή πλούσια ήταν έπρεπε να έχει τουλάχιστον ένα χοίρο ( γουρούνι )  . Αλώστε τα πιο αγαπητά οικόσιτα εκτός απ΄ τις κότες ήταν οι χοίροι , αφού τα έντερά τους τα έκαναν λουκάνικα ,έτρωγαν το κρέας τους , και το λίπος το χρησιμοποιούσαν για την συντήρησή του .   
   Το κρέας , όπως ξέρουμε και σήμερα , δεν μπορεί να διατηρηθεί για μεγάλο χρονικό διάστημα εκτός ψυγείου . Αφού λοιπόν πριν από πενήντα χρόνια δεν είχαν ψυγεία , τo χοιρινό κρέας το έκαναν καπνιστό ,το οποίο μπορεί να διατηρηθεί . Σήμερα εμείς το ξέρουμε με την ονομασία παστό . 
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	   Για να φτιάξουν το παστό έσφαζαν το γουρούνι και αμέσως μετά το κρεμούσαν για να φύγουν τα υγρά του. Όταν είχε πια στραγγίσει , το έκοβαν σε λωρίδες των δεκαπέντε εκατοστών και  το πάστωναν  . Αφού το άφηναν περίπου πέντε ημέρες με χοντρό αλάτι σε σκάφες για να τραβήξει όλα τα υγρά , κρέμαγαν τα κομμάτια πάνω απ’ το τζάκι κι έκαιγαν ξύλα ελιάς , πορτοκαλιάς ή κυπαρίσσι . Μετά έριχναν ρίγανη ή φύλλα δάφνης και το άφηναν μια δυο μέρες για να πάρει απ’ το άρωμα των ξύλων . Το κρέας το μαγείρευαν με κρασί , νερό και πορτοκάλια και για να συντηρηθεί, το έβαζαν αρχικά με λιωμένο λίπος σε πήλινα δοχεία . Αργότερα άρχισαν να το βάζουν σε γυάλινα δοχεία με λάδι .  
 


   Αυτές οι διαδικασίες γίνονταν πριν τη Σαρακοστή , ώστε να μπορέσει το κρέας να είναι έτοιμο κατά τη διάρκειά της ,για να μην καταναλώνεται γρήγορα και να μην θελήσει κανείς , ενώ είναι νηστεία , να δοκιμάσει . Κάθε χρόνο έκαναν αρκετό παστό , το οποίο τελείωνε λίγες μέρες πριν την επόμενη Σαρακοστή , που ξαναέκαναν .
   Το χοιρινό κρέας είναι πλούσιο σε σίδηρο που εντοπίζεται στην αιμοσφαιρίνη και στην μυοσφαιρίνη και βοηθάει στην απελευθέρωση ενέργειας στο σώμα μας . Επίσης είναι πλούσιο σε βιταμίνη Α , η οποία συμβάλει στην ανάπτυξη των οστών , την όρεξη τη γεύση και την ακοή .
   Στην εποχή μας το παστό δεν είναι και πολύ διαδεδομένο , γι΄ αυτό και πολλά παιδιά της ηλικίας μου δεν το έχουν ακουστά .
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