[image: image1.png]OIKIAKH OIKONOMIA A'TAZH

u)“

% @, 40TYMNAZIO ZMAPTHZ "T PITZOZ'

TAZHA' TMHMA.AL
3X. ETOZ 2012-2013

TITAOE EPTAZIAZ
ou 8400ug

ONOMATEMNQNYMO

KPITHPTA

KPITHPIA
1. ronlo v Ty npayay Tou & Denedorin * [ 2. zronovamy
orpogiod npsbvioqraAEpYED, oo STo5ex, | rarovouon vou Garpoguos
QUYROEN 10 GUTIKE ThEO, EXTPOP v | MéTpa wavonomma ool npoévToc (Tpénoc
Qo) * Opwacnomid oy ¥ | Kerovihucnc auvorh
5 Frovd yo vov v Koo e T
. Trono ya oV T T E——— * | 3. Zroncia ya o Jevo
Barpomnod npoios Iravonorrch orontia GTOVHIONG Tou BT
(Xepiva khn, eopréc) * Mérpa xavononmka oroneia * | npcidwros (Abyor uyelas,
« O wovononm roneia_ % _| SPONE0G )
5. Eoek o KarovoNGvere; T, TR |y s ¥ | 6oxdo Bpvovpove:
apiedi Moyor kaTovEAwoTC) Epeuva Tognpbol Moy (epxurdonaibon, nepobic,
* Mérpa reqmpuapivor Noyor ¥ | eonpepida, odikruo,
* | npoouric] owévieuén )

* O Tempyivor Moyor

EHIHEI\EIA‘E!(A'XQAX * Ixavonomnmi) empéeia okt d
e g v cpgoven v e
osmpemasn | | o oo | SroM ot
* D1 ovononmk enipiAen 1=y IKovonounTKe
el
e
1= péTpia IKavonoinTikG





ΑΓΡΙΑ ΜΑΝΙΤΑΡΙΑ ΤΟΥ ΔΑΣΟΥΣ Αμανίτα Μουσκάρια η μυγοκτόνος
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Τα γνώριζαν από παλιά, όλοι τα μανιτάρια

πάντοτε ξεφυτρώνανε, στα σκιερά λαγκάδια!

Φθινόπωρο και Άνοιξη, με τις πολλές βροχές

την καλημέρα έλεγαν ,κάτω από τις φυλλωσιές!

Υπάρχουν μεσ'τα ξέφωτα, ακόμα και Νοέμβρη

ζαρκάδια και βασιλικά, στων Γρεβενών τα μέρη,

πολλές οι ποικιλίες τους και με περίσια χάρη

μοιάζουν πολύχρωμο χαλί, σ'όλη την γύρω πλάση!

Κόκκινα, κίτρινα ,λευκά, βρίσκονται σε συστάδες

με την μετάξινη αφή ,φυτρώνουν σε ομάδες!

Και στήνουνε πανέμορφο, πολύχρωμο τοπίο

μοιάζουνε σαν μια ζωγραφιά, που θέλει το βραβείο.

Έχουν ομπρέλα στην βροχή, για να φυλάν το σώμα

το όμορφο καπελάκι τους,με διαλεγμένο χρώμα,

και στήνουν μεσ'την σκοτεινιά, τοπία μαγεμένα

πανέμορφα είναι πάντοτε, λεία και βελουδένια!

Είναι γνωστά στα Γρεβενά, απ'τα παλιά τα χρόνια

υπήρξανε στην Κατοχή η λιχουδιά του αιώνα!,

Με άλλα κεντίδια γύρω τους, συνθέτουνε τοπίο

σαν πίνακας ζωγραφικής, γεμάτο μεγαλείο!.....
Τα Μανιτάρια είναι πολυκύτταροι μύκητες με τη χαρακτηριστική, συνήθως ομβρελοειδή μορφή.

Η λέξη μανιτάρι είναι υποκοριστικό της αρχαιοελληνικής αμανίτης.



Δομή τυπικού μανιταριού της τάξης των αγαρικών: 1.Πίλος 2.Φλοιός πίλου 3. Δακτύλιος 4-5 στύπος 6. Υφή μυκηλίου

Στην ουσία, αυτό που βλέπουμε είναι το σώμα του μανιταριού στο οποίο θα αναπτυχθούν τα σπόρια που θα εξασφαλίσουν τη διαιώνιση του είδους. Το κυρίως μέρος του μύκητα είναι υπόγειο, το μυκήλιο. 

Ανάλογα με τη μορφή και το σχήμα του καρποσώματος διακρίνουμε δυο κατηγορίες: Βασιδιομύκητες & Ασκομύκητες
Τα άγρια μανιτάρια δάσους ανήκουν στην ποικιλία μανιταριών Boletus Edulis. Πρόκειται για ιδιαίτερα αρωματικά μανιτάρια που φυτρώνουν σε δρυοδάση και δάση βελανιδιάς σε υψόμετρο 500m. Τέτοια δάση συναντάμε στην περιοχή του Βοΐου, που περιλαμβάνει περιοχές των νομών Καστοριάς, Φλωρίνης και Πίνδου.

Τα μανιτάρια μπορεί να δημιουργούν αρμονικές συμβιωτικές σχέσεις αλληλοβοήθειας (μυκόρριζα), να αποτελούν παράσιτο ζωντανών ή ετοιμοθάνατων δέντρων και φυτών, ή να είναι σαπρόφυτα που τρέφονται από νεκρή οργανική ύλη την οποία αποσυνθέτουν παίζοντας το δικό τους σημαντικό ρόλο στο οικοσύστημα. Είναι ετερότροφοι, μη φωτοσυνθετικοί οργανισμοί. Τα μανιτάρια χαρακτηρίζονται από την απότομη ανάπτυξη και εμφάνισή τους, εξ ού και η έκφραση "φύτρωσε σαν μανιτάρι Η οικολογία τους περιλαμβάνει πολλούς και διαφορετικούς βιότοπους, από τις δασωμένες πλαγιές και τα ρέματα των βουνών, τα ορεινά και ημιορεινά λιβάδια μέχρι και τις χορταριασμένες και υγρές μεριές μέσα σε πόλεις ή και τις αυλές των σπιτιών. Μπορούν να είναι εξαιρετικά βραχύβια ή και πολυετή. Στην πλειοψηφία τους, βγαίνουν το φθινόπωρο, όταν λόγω των βροχών ευνοείται από τις συνθήκες υγρασίας η καρποφορία τους. Καρποφορίες υπάρχουν και την άνοιξη, αλλά και όλο το χρόνο.

Κυνήγι μανιταριών



Συλλογή μανιταριών σε πίνακα εποχής 1860
Το κυνήγι ή μάζεμα του μανιταριού περιγράφει τη δραστηριότητα της συλλογής μανιταριών στην άγρια φύση, συνήθως για φαγητό. Αυτή η εποχιακή δραστηριότητα είναι περισσότερο δημοφιλής στην Ευρώπη και ιδιαίτερα στην Γαλλία και Ιταλία. Επειδή πολλά μανιτάρια είναι δηλητηριώδη, προκάλεσαν και προκαλούν το φόβο αλλά και το δέος στους ανθρώπους. Ωστόσο, τα εδώδιμα μανιτάρια χρησιμοποιούνται στην κουζίνα διαφόρων λαών, οι οποίοι τα καταναλώνουν ωμά ή μαγειρεμένα. Οι Έλληνες δεν φημίζονται ως μανιταροσυλλέκτες Η ελληνική αγορά τροφοδοτείται κυρίως από τα καλλιεργημένα λευκά (, πλευρώτους , τα κονσερβοποιημένα και σπανιότερα άγρια μανιτάρια σε αποξηραμένη συνήθως μορφή. Σε πολλές περιοχές της Ελλάδας κάποια νόστιμα και δημοφιλή άγρια είδη που είναι γνωστά, όπως το Βωλίτης ο εδώδιμος  (βασιλομανίταρο (καλογεράκι) συλλέγονται κατά κόρον.[9]
Η εποχή συλλογής των μανιταριών πραγματοποιείται τέλη Μαΐου, και ενδεχομένως ξανά στα μέσα Σεπτεμβρίου αν υπάρξουν αρκετές καλοκαιρινές βροχοπτώσεις. Συλλέγονται χειρωνακτικά και χρησιμοποιούνται ειδικά εκπαιδευμένα σκυλιά για την εύρεση του σπάνιου μανιταριού, της υπόγειας τρούφας η οποία φυτρώνει 10 -15 cm κάτω από την επιφάνεια του εδάφους.

Η ωφέλεια από τα μανιτάρια

Οι ιδιότητες και τα οφέλη των μανιταριών ποικίλλουν, από ενδυνάμωση των οστών, μέχρι μείωση των επιπέδων της χοληστερίνης, του κινδύνου εμφάνισης καρκίνου του μαστού και του προστάτη, ενώ ταυτόχρονα τονώνουν το ανοσοποιητικό σύστημα και βοηθούν στην απώλεια βάρους.

Θρεπτική αξία
Τα μανιτάρια παρουσιάζουν μεγάλη ποικιλία, η οποία καθιστά δύσκολη την ανάλυση της θρεπτικής τους αξίας. Η ενέργεια που θεωρητικά αποδίδουν, όταν καταναλίσκονται ωμά ή μαγειρεμένα, είναι μικρή, καθώς αποτελούνται κυρίως από νερό (90%).

Ως προς τα μακροθρεπτικά συστατικά τους, τα μανιτάρια αποτελούνται στο μεγαλύτερο μέρος, της ξηράς τους ουσίας (10%), από υδατάνθρακες και πρωτεΐνες. Οι πρωτεΐνες των μανιταριών, λόγω της παρουσίας όλων των βασικών αμινοξέων, είναι υψηλής ποιότητας, πολύ ανώτερες από τις φυτικές πρωτεΐνες, πλησιάζοντας την ποιότητα των ζωϊκών πρωτεϊνών

Φαρμακευτικά μανιτάρια


Το κατ΄εξοχήν φαρμακευτικό μανιτάρι Red Rieishi ή Ganoderma lucidum


Penicillium crysogenus syn Penicillium notatum (χρωστήρας ζωγράφων,γραφίδα σημειώσεων)

Φαρμακευτικά μανιτάρια είναι εκείνα που χρησιμοποιούνται ως πιθανές θεραπείες για την αντιμετώπιση ασθενειών. Το Reishi και το ιαπωνικό Shitake που αναπτύσσεται στα δένδρα έχουν μια ιστορία χρήσης χιλιετιών σε τμήματα της Ασίας. Στην παραδοσιακή κινεζική ιατρική χρησιμοποιείται για περισσότερα από 2.000 χρόνια[11] όχι μόνον για τα ευεργετικά αποτελέσματα, αλλά και για την έλλειψη παρενεργειών.[12]
Πάντως είναι γεγονός ότι είναι εισηγμένο στην Αμερικανική Φαρμακοποιϊα (American Herbal Pharmacopeia and Therapeutic Compedium) και δεν είναι τυχαίο που αποκαλείται Marvelous Fungus. Αντίστοιχα στην Κίνα φέρει τις ονομασίες: μανιτάρι της αθανασίας, υπερφυσικό μανιτάρι, μαγικό μανιτάρι κ.α. Στην Ιαπωνία δε έχει κυκλοφορήσει από τον εκδοτικό οίκο Robert Brown το βιβλίο Red Reishi: The power of Japanese.

Ειδικότερα οι μύκητες εκείνοι που δεν παράγουν μανιτάρια ήταν η αρχική πηγή της πενικιλίνης. Στην Ελλάδα είναι γνωστό με την ονομασία Γανόδερμα από την λέξη γάνος ή γκάνος που σημαίνει φωτεινότητα, γυαλάδα και το δέρμα, [13]ενώ στην Ιταλία αναφέρεται ως Lucidum που στα λατινικά σημαίνει φωτεινότητα.

Τα τελευταία χρόνια η Αμανίτα Μουσκάρια η μυγοκτόνος χρησιμοποιείται στην χημειοθεραπεία, αλλά και στην ομοιοπαθητική.[14]
Πολλά γάρ οὐ κακώδη τά ἐκ τῶν σαπρῶν, ὡs οὐδ΄οἱ μύκητες οἱ ἐκ κόπρου φυόμενοι. Θεόφραστος, περί ὁσμῶν 4.2.5 

Άλλες χρήσεις





Μύκητας προσάναμμα, Fomes fomentarius με μορφή οπλής.

Ιστορικά τα μανιτάρια είχαν μακρόχρονη ιατρική χρήση, ιδίως στην παραδοσιακή κινέζικη ιατρική και φαρμακευτική πρακτική,[15] αλλά και στην αρωματοποϊία, όπως το κίτρινο μανιτάρι: Laetiporus Sulphaureus (εικ.14).[16]
Τα μανιτάρια μπορούν να χρησιμοποιηθούν για τη βαφή μαλλιού και τη βαφή άλλων φυσικών ινών. Οι χρωστικές ουσίες είναι οργανικές ενώσεις και παράγουν ισχυρά και ζωντανά χρώματα του χρωματικού φάσματος. Πριν από την εφεύρεση των συνθετικών χρωστικών ουσιών τα μανιτάρια ήταν πηγή πολλών χρωμάτων της κλωστοϋφαντουργίας και μερικοί μύκητες ξυλόβιοι με φελλώδη ή ξυλώδη σύσταση, όπως Polypores, Fomotopsis pinicula, Daealea quernica, Phellinicus με σχήματα οπλής ή γεισώματος χρησιμοποιήθηκαν ως εκκινητές ανάφλεξης (ίσκες).

Συνταγή

Κύριο Συστατικό : Μανιτάρια
Είδος Πιάτου : Ορεκτικό
Περίσταση : Καθημερινό
Χώρα Προέλευσης : Ιταλία
Χρόνος Προετοιμασίας : 10 λεπτά
Χρόνος Μαγειρέματος : 25 λεπτά
Τρόπος Μαγειρέματος : Φούρνος , Τηγάνι
Βαθμός Δυσκολίας : Ευκολούτσικο
Μερίδες : 4
Πηγή : Ucook Team

500 γρ. φρέσκους τρυφερούς βωλίτες
1 κρεμμύδι
1 σκελίδα σκόρδο
50 γρ. βούτυρο
αλάτι και ασπροπίπερο
200 ml κρέμα γάλακτος
2 κρόκοι αυγών
3 κ.σ.ροδελίτσες σχοινόπρασο
80 γρ. τριμμένη παρμεζάνα
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Προθερμαίνουμε τον φούρνο στους 220°C. Καθαρίζουμε καλά τα μανιτάρια. Απομακρύνουμε τα πόδια από τους βωλίτες και κόβουμε τα καπέλα σε φετούλες. Καθαρίζουμε και ψιλοκόβουμε το κρεμμύδι και το σκόρδο. Ζεσταίνουμε 40 γρ. βούτυρο και τα σοτάρουμε μέσα ελαφρά. Προσθέτουμε και τα μανιτάρια και σοτάρουμε,ώσπου να εξατμιστεί το υγρό τους. Αλείφουμε ένα πυρίμαχο σκεύος με το υπόλοιπο βούτυρο,βάζουμε μέσα τα μανιτάρια και αλατοπιπερώνουμε. Χτυπάμε την κρέμα με τους κρόκους. Αναμειγνύουμε μέσα τις 2 κ.σ. σχοινόπρασο και περιχύνουμε μ’αυτήν τη σάλτσα τα μανιτάρια. Πασπαλίζουμε επάνω την παρμεζάνα. Γκρατινάρουμε ελαφρά στον προθερμασμένο φούρνο στους 200°C για 10-15’. Γαρνίρουμε με το υπόλοιπο σχοινόπρασο και σερβίρουμε.
Εικόνες
· 

Boletus Edulis, Βωλίτης ο εδώδιμος
· 

Καλογεράκι (πορτσίνι)

· 

Chanterelle δηλ. η λεπτή χορδή του βιολιού

· 

Η Russula Emetica είναι ένα είδος πολυμορφικού μανιταριού
· 

Amanita caesarea Ιταλία
· 

Morchella esculenta (εδώδιμη)
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