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     Πάμπολλα γευστικά πιάτα της ελληνικής αλλά και μεσογειακής κουζίνας αποκτούν ξεχωριστή γεύση με το σκόρδο. Από την αρχαιότητα ακόμη το χρησιμοποιούσαν στην παρασκευή εδεσμάτων, καθώς ταιριάζει με κρέατα, λαχανικά αλλά και με το ψάρι, επίσης αρωμάτιζαν με αυτό το ξίδι, το βούτυρο και το αλάτι (σκορδάλατα).Το σκόρδο αποτελεί απαραίτητο άρτυμα της μεσογειακής κουζίνας,αποτέλεσε ένα από τα σημαντικότερα πολυδύναμα γιατρικά του φαρμακείου της φύσης με ένα μειονέκτημα τη βαριά του μυρωδιά.

    Στην αρχαιότητα το σκόρδο ονομαζόταν αρτυματικό το οποίο δεν έλειπε από κανένα νοικοκυριό διότι ήταν απαραίτητο στην μεσογειακή ,στην ελληνική και στην ανατολική κουζίνα για να  δώσει στα φαγητά τη χαρακτηριστική έντονη γεύση του. Είναι ακόμη απαραίτητο ως ένα πανίσχυρο παραδοσιακό γιατρικό για πολλές ασθένειες. Ο Ηρόδοτος μνημονεύει το σκόρδο στα κείμενα του όπως και ο Αριστοφάνης για τις θεραπευτικές του ιδιότητες.[image: image15.jpg]


 

      Σίγουρα αποτελεί για τη λαϊκή ιατρική ένα πολυδύναμο φάρμακο με μεγάλη άξια. περιέχει αιθέριο έλαιο , αλλινάση και αλλικίνη , σκορδινίνες, το αντιοξειδωτικό σελήνιο και βιταμίνες A,B,C και Ε . Τα συστατικά του αιθέριου ελαίου έχουν έντονα αντισηπτική και αντιβιοτική δράση και έτσι κάνει  το σκόρδο να είναι αποτελεσματικό σε διάφορες μολύνσεις όπως η δυσεντερία. Έρευνες και δοκιμές έδειξαν την αποτελεσμτικότητά του στη ρύθμιση της πίεσης του αίματος και των επιπέδων των λιπιδίων σε αυτό έτσι ώστε να βοηθά σημαντικά την καρδία. 
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   Είναι ευεργετικό σε πολλές περιπτώσεις καρκίνου, γρίπης, κρυολογήματος, ωτίτιδας, καταρροής και γενικά στις μολύνσεις του αναπνευστικού. Ελαττώνει τον τυμπανισμό και βοηθά στην απαλλαγή των εντέρων από τα παράσιτα, λόγω των αντιοξειδωτικών στοιχείων που έχει διαθέτει αντιγηραντική δράση. 

   Οι κίνδυνοι που μπορεί να προκαλέσει το σκόρδο δεν είναι σημαντικές όταν λαμβάνεται σε λογικές ποσότητες. Προβλήματα εμφανίζονται όταν κάποιοι καταναλώνουν περισσότερες από 5 σκελίδες την ημέρα, τότε αναστατώνει το στομάχι του, δημιουργεί φούσκωμα και καούρα. Οι ασθενείς που παίρνουν αντι-πηκτικά φάρμακα θα πρέπει να ενημερώσουν το γιατρό τους αν τρώνε σκόρδα διότι έχει αντι-πηκτικές ιδιότητες. Οι ασθενείς με AIDS πρέπει να το αποφεύγουν διότι μειώνει τη δράση της θεραπευτικής τους αγωγής.
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      Το σκόρδο κατάγεται από τις Ινδίες ή τις χώρες της Κεντρικής Αφρικής, αλλά η καλλιέργειά του γίνεται σ' όλο τον κόσμο. Είναι βολβώδη φυτό, με ύψος που δεν ξεπερνά τα 50 εκατοστά με ένα ανθοφόρο στέλεχος. Τα λουλούδια του είναι ροζ ή ανοιχτού πράσινου χρώματος. Η φύτευση του στην Ελλάδα γίνεται από τον Οκτώβριο για τα νωπά σκόρδα μέχρι το Φεβρουάριο για τα ξερά . [image: image6.jpg]
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    Ο βολβός δημιουργείτε κατά την Άνοιξη, ενώ η συγκομιδή γίνεται κατά τους μήνες Ιούνιο-Ιούλιο. Τα σκόρδα αφήνονται πρώτα να μαραθούν και αργότερα γίνονται αρμαθιές, έτοιμα για την αγορά . Η χρήση του όπως καταλαβαίνουμε είναι πολύ συχνή στη διατροφή μας, καταναλώνεται όλο το χρόνο, όχι μόνο για της θεραπευτικές του ιδιότητες αλλά και για τα εύγεστα αποτέλεσμα σ΄όλα τα εδέσματα 
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 Από τα Αρχαία χρόνια έως σήμερα θεωρείται φυλακτό ενάντια στα κακά δαιμόνια καθώς και κατά του ματιάσματος. Υπάρχουν και άλλες λαϊκές παραδόσεις σχετικά με αυτό. Μια πλεξούδα από σκόρδα σ΄ένα σπίτι ή χωράφι διώχνει το μάτιασμα. Όταν κάποιος θαυμάζει κάτι για να μη το ματιάσει συνηθίζει να λέει την έκφραση << σκόρδα στα μάτια σου >> έτσι αποφεύγει το μάτιασμα. Συχνά σε εγκύους γυναίκες και σε νεογέννητα τοποθετούν ένα σκόρδο για να φύγει το κακό μάτι. Η παράδοση αναφέρει για προληπτική εξουδετέρωση του κακού πρέπει να τρώμε σκόρδο την Πρωτομαγιά. Για γούρι, τύχη και ευημερία τοποθετούμε πλαστικά σκόρδα σε χώρους που αγαπάμε για προστασία 

    Είναι γεγονός ότι η κατανάλωση του σκόρδου γίνεται καθημερινά στην Ελληνική οικογένεια γιατί έχει μεταδοθεί από γενιά σε γενιά. Το μεσογειακό τραπέζι ευωδιάζει και αρωματίζει καθημερινά τους Έλληνες που το προτιμούν στις σαλάτες, στις σάλτσες, στα ψητά και κοκκινιστά ή το ψωμί τους.
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    Η οικογένεια μου όχι μόνο το τρώει, αλλά και το χρησιμοποιεί δεόντως σχεδόν καθημερινά. Όλοι έχουμε συνηθίσει την ιδιαίτερη γεύση του ,την δυνατή του οσμή, αλλά και την πικάντικη πινελιά του στα φαγητά μας. Πιστεύω ότι λίγοι το αποφεύγουν εξαιτίας της μυρωδιάς του αλλά η γιαγιά μου προτείνει το εξής : <<για να μπορούμε όλοι να το απολαμβάνουμε χωρίς να φοβόμαστε την έντονη οσμή που αυτό αφήνει στο στόμα μας, πρέπει να αφαιρούμε την πράσινη φύτρα τους. 
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     Μπορούμε μετά το φαγητό να μασήσουμε φύλλα φρέσκα μαϊντανού, δυόσμου ή κόκκους καφέ.

   Όσο και να θέλουμε να το αποφύγουμε το τζατζίκι είναι το αγαπημένο όλων των Ελλήνων. 
Ευγενία Σελαχόγλου

Πηγές:  «Φύση και υγεία» Εκδόσεις Κωσταρά 
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