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Στοιχεία για την παραγωγή του διατροφικού προϊόντος.

Η επιστημονική του ονομασία είναι Gichorium Spinosum (κιχώριον το ακανθώδες) είναι μια άγρα ποικιλία ραδικιού.

Καλλιεργείται ευρέως στην Κρήτη και σε άλλες περιοχές της Ελλάδας.

Μπορεί να αναπτυχθεί ικανοποιητικά σε παραθαλάσσιες περιοχές αλλά και σε πλαγιές βουνών, σε χιονισμένα δύσβατα μέρη και σε οροπέδια πάνω από χίλια μέτρα.

Το όνομά του το πήρε από τη λέξη στάμνα και αγκάθι.

Τον παλιό καιρό μετέφεραν το νερό από τα πηγάδια και τις φυσικές πηγές με στάμνες, έκοβαν το αγκάθι και το εφάρμοζαν σαν καπάκι στο στόμιο της στάμνας για να μην μπαίνουνε μέσα τα έντομα. 

Η σπορά του ξεκινά από τα τέλη Αυγούστου έως την Άνοιξη και η συγκομιδή του γίνεται κάθε περίπου 40 ημέρες.

Η περίοδος παραγωγής διαρκεί περίπου 9-10 ημέρες.

Η μόνη περίοδος που το σταμναγκάθι έχει φύλλα είναι την Άνοιξη.

Ανθίζει την πρώιμη Άνοιξη μέχρι τα τέλη του καλοκαιριού.

Τον πρώτο χρόνο το φυτό σχηματίζει με τα φύλλα του ρόδακα, ο βλαστός του που αναπτύσσεται προς τα πάνω γίνεται αγκάθι.

Με την πάροδο του χρόνου μετατρέπεται σε έναν μικροσκοπικό θάμνο και ανάμεσα στα αγκάθια του κάθε χρόνο κάνει τα φύλλα του.

Το γνήσιο σταμναγκάθι δεν δίνει φυτό πάνω από 2-3 χρόνια γιατί πους λένε οι ειδικοί η επικονίαση τροποποιεί στο πέρασμα των χρόνων το φύλλωμα.

Τον τρίτο χρόνο θα δώσει ραδίκι και όχι σταμναγκάθι.

Το έδαφος που θα καλλιεργηθεί πρέπει να είναι γόνιμο και πλούσιο σε οργανικές ουσίες.

Σε μελέτες που έγιναν μεταξύ βιολογικής και συμβατικής καλλιέργειας σταμναγκαθιού δεν βρέθηκαν διαφορές ως προς την ανάπτυξη των φυτών, γεγονός που ενδυναμώνει την βιολογική καλλιέργεια αυτού.

Σε μελέτη του Γεωπονικού Πανεπιστημίου έδειξε ότι το φυτό αυτό ανταποκρίνεται χωρίς πρόβλημα στην βιολογική καλλιέργεια.

Προσαρμόζεται σε συνθήκες έλλειψης εδαφικής υγρασίας καθώς και μεγάλης ικανότητας απορρόφησης νατρίου από το περιβάλλον των ριζών. 

Τα σταμναγκάθια είναι γνωστά ως τροφή αλλά και ως βότανα από την αρχαιότητα. Οι Αιγύπτιοι το γνώριζαν ήδη από την 4η χιλιετία π.Χ.

Στην Ελλάδα άρχισαν να το καλλιεργούν περίπου από το 1920. Οι πρώτοι που επιχείρησαν την καλλιέργειά του ήταν οι κάτοικοι από τα χωριά της Γραμβούσας Κίσσαμου στον νομό Χανίων. 

Τα τελευταία χρόνια καλλιεργείται σε πολλές περιοχές της Ελλάδας. 

Στοιχεία για την κατανάλωση του διατροφικού προϊόντος.

Τα τελευταία χρόνια το σταμναγκάθι έγινε μόδα και έτσι έχουν εμφανισθεί προς πώληση στις λαϊκές και στα Super Market πολλών ειδών σταμναγκάθια.

Το πραγματικό σταμναγκάθι έχει πικρή γεύση, έχει σγουρά φύλλα, τα οποία θυμίζουν λάμα πριονιού όταν τα κοιτάς.

Είναι σχετικά ακριβό, συνεχώς όμως αυξάνεται η ζήτησή του και στο εσωτερικό και στο εξωτερικό, κυρίως στην Γαλλία.

Οι τρόποι που μπορεί κάποιος να καταναλώσει το σταμναγκάθι είναι πολλοί:

Ωμό: Το πλένουμε, το ψεκάζουμε με λίγο ελαιόλαδο, του ρίχνουμε λεμόνι ή ξύδι και λίγο αλάτι.

Στυλ σαλάτα: Το βάζουμε στην χωριάτικη σαλάτα, μαζί με αγγούρι και μαρούλι για να δώσει γεύση.

Βραστό: Σε βραστό νερό ρίχνουμε το σταμναγκάθι και το αφήνουμε για 10 λεπτά. Το βάζουμε μετά στα πιάτα και σε κάθε πιάτο βάζουμε 4-5 κουταλιές της σούπας από το νερό που το βράσαμε. Προσθέτουμε αλάτι, λεμόνι και μιας κουταλιά της σούπας λάδι σε κάθε πιάτο.

Πολλοί άνθρωποι κρατάνε το βρασμένο νερό από το σταμναγκάθι, το βάζουν στο ψυγείο και το πίνουν για φάρμακο.

Με αρνάκι: Το γνωστό αρνάκι αυγολέμονο, αλλά αντί για χόρτα ρίχνουμε σταμναγκάθι. 

Είναι πιο νόστιμα την Άνοιξη γιατί είναι πιο τρυφερά και πιο εύκολα στο μάζεμα.

Σαλάτα με φράουλα: Χρησιμοποιούμε: 
150 γρ. σταμναγκάθι








150 γρ. ρόκα








  10 φράουλες








   μισή κούπα φιστίκια κάσιους

Διατηρείται για περίπου 6-7 ημέρες ωμό στο ψυγείο.

Το σταμναγκάθι μπορεί να διατηρηθεί πολύ εύκολα στην κατάψυξη για μήνες, αρκεί να το έχουμε τεμαχίσει.

Το ρίχνουμε σε βραστό νερό για 2-3 λεπτά, κατόπιν το στραγγίζουμε και το αφήνουμε να κρυώσει τελείως. Το βάζουμε σε ειδική σακούλα στην κατάψυξη. Διατηρείται έτσι ολόφρεσκο και δεν χάνει την γεύση του για πάνω από 6 μήνες. 

Στοιχεία για το χρόνο κατανάλωσης του διατροφικού προϊόντος

Η εποχή που κάποιος μπορεί να μαζέψει και να καταναλώσει φρέσκο το άγριο είναι η Άνοιξη γιατί είναι τρυφερό, ενώ το καλοκαίρι τα αγκάθια γίνονται σκληρά και είναι δύσκολο να το πλησιάσεις. 

Αυτά που καλλιεργούνται μπορείς να τα βρεις σχεδόν όλο το χρόνο φρέσκα αλλά και κατεψυγμένα διατηρούνται σε πολύ καλή κατάσταση.

Έτσι πλέον μπορείς να βρίσκεις σταμναγκάθι όλο το χρόνο.

Στοιχεία για το λόγο κατανάλωσης του διατροφικού προϊόντος

Είναι πλούσια σε αντιδιοξειδωτικά, ωμέγα 3 λιπαρά και περιέχουν πολλά θρεπτικά συστατικά καθώς μας δίνουν ριβοφλαβίνη, την απαραίτητη βιταμίνη BC – βιταμίνη B2, C, E, K, βιταμίνη Α, ασβέστιο, χαλκή, μαγνήσιο, φολικό οξύ, κάλλιο.

Είναι πλούσια σε υδατάνθρακες χαμηλής θερμιδικής αξίας. Τα φύλλα και οι ρίζες περιέχουν μαλακτικές ουσίες και σάκχαρα, ρετσίνι, στυπτικά, ινουλίνη, ένα γλουκανικό με πικρή γεύση που ονομάζεται cicorine.

Είναι ένα πικρό, βιταμινούχο ηρεμιστικό, διουρητικό, καθαρτικό χόρτο, το οποίο έχει αντιπυρετικές, αντιφλεγμονώδης και βακτηριοκτόνες ιδιότητες. 

Βελτιώνει την πέψη και αυξάνει την διούρηση, βοηθώντας την λειτουργία της χολής και του ήπατος χωρίς ερεθισμό των εντέρων.

Το αφέψημα είναι καλό διουρητικό μέσο και χρησιμοποιείται στα οιδήματα καρδιακής προέλευσης, ασθένειες του ουροποιητικού, κανονίζει το μεταβολισμό και ηρεμεί το κεντρικό νευρικό σύστημα.

Αφέψημα μαζί με μέλη παίρνεται σαν αντιπυρετικό στην πνευμονία και φυματίωση του πνεύμονα.

Αφέψημα και χυμός του φυτού περιέχει πικρές ουσίες γι’ αυτό πίνεται σαν ορεκτικό για την βελτίωση της πέψης στους κολικούς, γαστρίτιδα, δυσκοιλιότητα.

Στην αδυναμία και αναιμίες πίνεται φρέσκος χυμός με βραστό γάλα. 

Ο φρέσκος χυμός χρησιμοποιείται στις παθήσεις του δέρματος και δαγκώματα φιδιών.

Το αφέψημα διατηρείται σε δοχεία καλά κλεισμένα και διατηρεί την δράση του για τουλάχιστον 3 χρόνια. 

Εκτεταμένες αναφορές στο σταμναγκάθι κάνει ο Διοσκουρίδης που το χαρακτηρίζει φάρμακο για πολλές παθήσεις και συστήνει αρκετές εφαρμογές του. Κυρίως αντισηπτικές αλλά και αντιρευματικές.   

Εσείς το καταναλώνετε; Γιατί;

Ο παππούς μου γνώριζε τις περιοχές όπου φύτρωναν τα διάφορα άγρια χόρτα όπως οβριές, βορβιά, σπαράγγια, αγριοράδικα.

Στο σπίτι τα μαγειρεύουμε με διάφορους τρόπους.

Έβραζε τα διάφορα χόρτα και το ζουμί τους το έβαζε σε ειδικά αποστειρωμένα μπουκάλια, τα συντηρούσε στο ψυγείο και τα χρησιμοποιούσε για φάρμακο.

Η γιαγιά μου μαζεύει τα αγριοράδικα στην Ταυγέτη από όπου κατάγεται, τα βάζει στο ψυγείο αφού τα ζεματίσει και τα χρησιμοποιεί σε διάφορα φαγητά, κυρίως σε νηστείες. Το ζουμί τους το χρησιμοποιεί για φάρμακο γιατί την βοηθά στο στομάχι και τους ιλίγγους.  

( Στοιχεία βιβλιογραφίας
1.
Διαδίκτυο
2. 
Χρήστος Κατσής, «Τα βότανα στην τρίτη χιλιετία και η χρήση τους στην οικογένεια».

3.
Πληροφορίες από την γιαγιά μου.
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