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Στοιχεία για την παραγωγή του διατροφικού προϊόντος(καλλιέργεια, συγκομιδή για φυτικό τρόφιμο, εκτροφή για ζωικό).

Το κοτόπουλο όταν είναι ακόμη μικρό τρέφεται με πίτουρο ενώ όταν μεγαλώσει τρέφεται με καλαμπόκι.
Το καλαμπόκι ή αραβόσιτος είναι σιτηρό της οικογένειας των Ποοειδών (Poaceae) ή Αγρωστωδών (Gramineae) και κατάγεται από την Αμερικάνικη ήπειρο όπου ήδη πριν απο 5.500 χρόνια το καλλιεργούσαν οι Ίνκας, οι Μάγια και οι Αζτέκοι. Η Ελληνική ονομασία του, «αραβόσιτος», σημαίνει «η σίτος (σιτάρι) των Αράβων» και εισήχθη στην Ελλάδα το 1600 από τη Βόρεια Αφρική
Είναι ετήσιο, ψηλό φυτό με χοντρό όρθιο και συμπαγή βλαστό, στενά και μακριά φύλλα σε σχήμα σπαθιού και κυματιστά άκρα. Στην κορυφή του φυτού υπάρχει η αρσενική ταξιανθία που σχηματίζει θύσανο, έχει δε την ονομασία φόβη. Η θηλυκή ταξιανθία αποτελείται από ένα πλατύ στάχυ με παχύ άξονα, πάνω στον οποίο βρίσκονται τα άνθη σε σειρές. Η ταξιανθία αυτή ονομάζεται σπάδικας. Στη συνέχεια τη θέση των ανθών παίρνουν οι κόκκοι που καλύπτονται από φύλλα ενώ στη κορυφή του σπάδικα υπάρχει θύσανος αποτελούμενος από πολλές μακριές τριχοειδείς κλωστές.

[Επεξεργασία] Τύποι
Το καλαμπόκι κατατάσσεται σε 7 τύπους, ανάλογα με τα χαρακτηριστικά των σπόρων του: σε σκληρό, οδοντωτό, αλευρώδη, σακχαρώδη, κηρώδη, μικρό και «ντυμένο».

· Ο αλευρώδης τύπος χρησιμοποιείται για την παρασκευή κυρίως αλευριού, οι δε κόκκοι του αποτελούν μία αμυλώδη μάζα. 

· Ο κηρώδης τύπος έχει κόκκινη απόχρωση και χρησιμοποιείται στη βιομηχανική παραγωγή συγκολλητικών ουσιών. 

· Ο ντυμένος τύπος είναι χαμηλής ποιότητας και χρησιμοποιείται σαν ζωοτροφή. 

· Ο σακχαρώδης τύπος έχει σπόρια με γλυκιά νόστιμη γεύση, συρρικνωμένα ενώ το σάκχαρο του φυτού δεν μετατρέπεται σε άμυλο όπως συμβαίνει με τους άλλους τύπους. Οι κόκκοι του τρώγονται απευθείας από το βρασμένο ή ψητό σπάδικα. 

· Στον οδοντωτό τύπο τα σπόρια είναι συρρικνωμένα στη κορυφή. 

· Στο σκληρό καλαμπόκι το εξωτερικό περίβλημα του κόκκου εμποδίζει τη συρρίκνωσή του αφού δημιουργεί ένα πέπλο σκληρού φλοιού. Ο συγκεκριμένος τύπος προτιμάται στη κονσερβοποιία. 

· Τέλος ο μικρός τύπος χαρακτηρίζεται από σπόρους μικρούς και πολύ σκληρούς. Όταν θερμανθούν διαστέλλονται και σκάνε παράγοντας το γνωστό ποπ κορν. 

[Επεξεργασία] Χρήσεις







Ψημένα και άψητα καλαμπόκια (σπάδικες)

Παρότι το καλαμπόκι είναι βασική πηγή διατροφής σε πολλές χώρες, η θρεπτική του αξία είναι μικρότερη απ’ ότι στα άλλα σιτηρά. Επίσης το ψωμί που παράγεται από το καλαμπόκι, γνωστό με το όνομα μπομπότα, δεν είναι καλής ποιότητας. Το άμυλο καλαμποκιού (γνωστό και ως κορν φλάουρ ή άνθος αραβοσίτου) χρησιμοποιείται στη ζαχαροπλαστική, στην παραγωγή αμυλούχων προϊόντων και στην αλλαντοποιία. Στη Λατινική Αμερική το καλαμπόκι χρησιμοποιείται ως βάση ενός είδος ζύμης από την οποία παρασκευάζονται οι «τορτίγιας», επίπεδες πίτες που αντικαθιστούν το ψωμί.

Στη διατροφή επίσης χρησιμοποιείται και το λάδι του καλαμποκιού, το γνωστό αραβοσιτέλαιο. Οι κόκκοι του καλαμποκιού, με κατάλληλη επεξεργασία, μπορεί να γίνουν και αλκοόλη βιομηχανικής χρήσης.

Όμως χρήσιμα είναι και τα μη φαγώσιμα μέρη. Έτσι από το καλάμι φτιάχνεται χαρτί και χαρτόνι. Οι άξονες των σπαδίκων μπορούν να χρησιμοποιηθούν σαν καύσιμο (συνήθως σε φωτιά) και στην παραγωγή διαφόρων διαλυτών χρήσιμων στη βιομηχανία. Τα υπολείμματα από την κατεργασία του καλαμποκιού αποτελούν και μια από τις σημαντικότερες πηγές βιομάζας.

[Επεξεργασία] Παραγωγή
Το καλαμπόκι και η καλλιέργειά του είναι διαδεδομένη παγκοσμίως. Οι Η.Π.Α έχουν τη μεγαλύτερη παραγωγή στον κόσμο με 285 εκατομμύρια τόνους ετησίως. Ακολουθούν η Κίνα, η Βραζιλία και το Μεξικό.

Στην Ελλάδα καλλιεργείται κυρίως στη Μακεδονία, τη Θράκη, τη Στερεά και την Πελοπόννησο. Η ετήσια παραγωγή φτάνει το 1,5 εκατομμύριο τόνους.

Στοιχεία για την κατανάλωση του διατροφικού προϊόντος(τρόπος κατανάλωσης, συνταγή παρασκευής, συντήρηση)     
Συστατικά

· Ένα κοτόπουλο κομμένο σε μερίδες

· Λίγο σέλινο

· 1 καρότο

· 1 πατάτα

· 1 κρεμμύδι κομμένο στα 2

· 1 κολοκυθάκι

· 1 ντομάτα (αν έχετε)

· 1 πιπεριά (ο,τι χρώμα θέλετε)

· μικρά ζυμαρικά (κριθαράκι, μακαροτσίνι, φιδέ, σποράκι, κουσκουσάκι ή γράμματα)

· Συμπυκνωμένος χυμός ντομάτας ή πελτέ.

1. Σε μια κατσαρόλα με αρκετό κρύο νερό βάζετε το κοτόπουλο και τα λαχανικά κομμένα σε μεγάλα κομμάτια, λίγο αλάτι και τα βράζετε.

2. Όταν βράσουν όλα, τα αφαιρειτε με τρυπητη κουτάλα και στο νερο που κοχλάζει ρίχνετε τα ζυμαρικά. 

3. Προς το τέλος προσθέτετε το συμπυκνωμένο χυμο ντομάτας ή τον πελτέ. 

4. Αφήνετε να πάει ακόμα μια βράση, και σερβίρετε μαζί με ένα κομμάτι κοτόπουλο. Τα λαχανικά μπορείτε να τα σερβίρετε χωριστά.
1. Σε μια κατσαρόλα με αρκετό κρύο νερό βάζετε το κοτόπουλο και τα λαχανικά κομμένα σε μεγάλα κομμάτια, λίγο αλάτι και τα βράζετε.

2. Όταν βράσουν όλα, τα αφαιρειτε με τρυπητή κουτάλα και στο νερο που κοχλάζει ρίχνετε τα ζυμαρικά. 

3. Προς το τέλος προσθέτετε το συμπυκνωμένο χυμο ντομάτας ή τον πελτέ. 

4. Αφήνετε να πάει ακόμα μια βράση, και σερβίρετε μαζί με ένα κομμάτι κοτόπουλο. Τα λαχανικά μπορείτε να τα σερβίρετε χωριστά.
Την κοτόσουπα την καταναλώνουμε ζεστή, με αρκετό ζουμί και κάνουμε βαθιές εισπνοές για να πάρουμε τον ζεστό αέρα που βγάζει. Την συνοδεύουμε με νερό και ψωμί και της ρίχνουμε αλατοπίπερο.

Αν δεν την καταναλώσουμε όλη την αφήνουμε στην κατσαρόλα που την βράσαμε μέχρι την επόμενη φορά που θα θελήσουμε να την καταναλώσουμε.
    Στοιχεία για τον χρόνο κατανάλωσης του διατροφικού προϊόντος(Χειμώνα κλπ., εορτές).

Την κοτόσουπα την καταναλώνουμε κυρίως το Χειμώνα, όταν χιονίζει ή όταν κάνει αρκετό κρύο για να μας ζεσταίνει.

   Στοιχεία για τον λόγο κατανάλωσης του διατροφικού προϊόντος(λόγοι υγείας, θρησκείας, εθίμων).

Περισσότερο η κοτόσουπα καταναλώνεται λόγω υγείας, δηλαδή όταν έχουμε πονόλαιμο, πυρετό, τρέχει η μύτη μας κλπ. για να μας βοηθήσει.
   Εσείς το καταναλώνεται; Γιατί;(θετικοί αρνητικοί λόγοι κατανάλωσης)

Εμείς την καταναλώνουμε όχι μόνο επιδή μας αρέσει αλλά και επειδή η κοτόσουπα έχει θεραπευτικές ιδιότητες και μπορεί να μας βοηθήσει στα κρυολογήματα.

   Στοιχεία βιβλιογραφίας(εγκυκλοπαίδεια, περιοδικό, εφιμερίδα, διαδίκτυο, προσωπική συνέντευξη).

  Διαδίκτυο:
 http://www.sintagespareas.gr/sintages/kotosoupa-tis-mamas-rodoulas.html για την συνταγή της κοτόσουπας.

 http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%9A%CE%B1%CE%BB%CE%B1%CE%BC%CF%80%CF%8C%CE%BA%CE%B9 για τις πληροφορίες για το καλαμπόκι.
Προσωπική συνέντευξη: από την γιαγιά μου.
