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Εργασία της: Σταυρούλας- Παναγιώτας Δαρβύρη

Τίτλος Εργασίας: «ΛΕΜΟΝΑΚΙ ΜΥΡΩΔΑΤΟ» 

Άρωμα αμίμητο, αδιαφιλονίκητες αρετές, ασύγκριτος χυμός!
H ΜΙΚΡΗ ΙΣΤΟΡΙΑ ΤΟΥ ΛΕΜΟΝΙΟΥ
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   Από πού προέρχεται το τόσο δημοφιλές σήμερα λεμόνι; Από τη Βιρμανία, από τα Ιμαλάια ή όπως ισχυρίζονται ορισμένοι βοτανολόγοι από το Μαλαισιανό αρχιπέλαγος; Αν και οι Κινέζοι καλλιεργούσαν αυτό τον καρπό χίλια χρόνια πριν από την εποχή μας, οι Ρωμαίοι είναι οι πρώτοι Δυτικοί που το εισήγαγαν στους κήπους μας. Καθώς χρησιμοποιείται για ια ιατρικούς λόγους ως αντίδοτο για δηλητήρια ή ως εντομοαπωθητικό, το λεμόνι ονομαζόταν <Μήλο των Μήδων>, ως αναφορά σε ένα λαό που ζούσε στο σημερινό Ιράν. 

   Είναι οι Άραβες αυτοί που θα ευνοήσουν την επέκταση του στο ρυθμό των κατακτήσεων τους και θα το εισαγάγουν στην νότια Ισπανία. Αργότερα, οι Σταυροφορίες θα εξασφαλίσουν τη διάδοση του σε όλους τους κήπους της μεσογειακής Ευρώπης. Τη σκυτάλη προς τον Νέο Κόσμο θα παραλάβουν Ισπανοί και Πορτογάλοι, με επικεφαλή τον Χριστόφορο Κολόμβο, ο οποίος θα πάρει μαζί του στην Αϊτή  σπόρους λεμονιάς κατά το δεύτερο ταξίδι του το 1493. Τον 16ο αιώνα,  οι καλλιέργειες θα εξαπλωθούν γρήγορα, ιδιαίτερα στη Φλόριντα.
   Η μεγάλη δόξα του λεμονιού θα έρθει τον 18ο αιώνα όταν ο γιατρός Τζέιμς Λίντ, χειρουργός του Βασιλικού Ναυτικού, θα αποδείξει, με εμπειρικό τρόπο, την εξαίρετη ικανότητα του να καταπολεμά το σκορβούτο που αποδεκάτιζε το πλήρωμα των καραβιών.

Πολύ γρήγορα οι άγγλοι ναυτικοί υποχρεώθηκαν να καταναλώνουν καθημερινά χυμούς λεμονιών, γεγονός που τους χάρισε για πολλά χρόνια το περιφρονητικό παρατσούκλι  : <οι λεμονιάδες> ! Τελικά, το 1932, ενάμιση αιώνα αργότερα θα αποδοθεί επιστημονικά στο λεμόνι η αντισκορβουτική του ιδιότητα και ο πλούτος του σε βιταμίνη C.
   Οι περισσότερες ποικιλίες λεμονιών παράγουν άνθη και καρπούς όλο το χρόνο. Γενικά, είναι προτιμότερο να διαλέγουμε καρπούς μεσαίου μεγέθους, καλοχρωματισμένους και με λεία επιδερμίδα που συχνά είναι καλύτερης ποιότητας. Ένα ελαφρύ ξύσιμο με το νύχι στην επιδερμίδα του λεμονιού θα αφήσει να ξεπηδήσει το άρωμα του. Για οικονομία, είναι προτιμότερο να αγοράζουμε τα λεμόνια σε διχτάκια και όχι ένα ένα, και επίσης τα λεμόνια διατηρούνται πολλές βδομάδες στ ψυγείο. Αν κάποιος έχει φοβία με χημικά προϊόντα να θυμάται ότι οποιαδήποτε χημική παρέμβαση  δε εισχωρεί στη σάρκα και το μόνο που μπορεί να κάνει είναι να αφήσει κάποια ίχνη στο εξωτερικό γι’αυτό πριν πάρουμε το ξύσμα του λεμονιού πρώτα το πλένουμε καλά.
   Αν και σπάνια χρησιμοποιείται ωμό, κομμένο σε ροδέλες, το λεμόνι εκτιμάτε κυρίως για το χυμό του που αρωματίζει ψάρια, κρέτα και πουλερικά. Και μην ξεχνάμε ότι με το λεμόνι φτιάχνουμε υπέροχα γλυκά και επιδόρπια. Πριν στύψουμε ένα λεμόνι, για να βγάλουμε τον περισσότερο δυνατό χυμό, τα ο μαλακώνουμε κυλώντας το κάτω από την παλάμη μας πάνω σε μια σταθερή σκληρή επιφάνεια. Αν χρησιμοποιήσουμε όνο το μισό βάζουμε το άλλο μισό σε ένα πιατάκι με την κομμένη πλευρά προς τα κάτω. Όταν το λεμόνι στυφτεί, ο χυμός πρέπει να καταναλωθεί αμέσως, γιατί ο αέρας το οξειδώνει και καταστρέφει την πολύτιμη βιταμίνη C. Αν χρειαζόμαστε μόνο μερικές σταγόνες μπορούμε να τρυπήσουμε ένα λεμόνι με ένα ξύλινο μυτερό σουβλάκι και αφού πιέσουμε μετά ξανακλείνουμε την τρύπα με το σουβλάκι.
Από τον Στέλιο Παλιάρο (gourmet)
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Tο λεμόνι είναι ο καρπός του υβριδικού δέντρου που ονομάζεται λεμονιά (επιστ. Κιτρέα η λεμονέα, Citrus × limon) και ανήκει στην οικογένεια των Ρυτοειδών (Rutaceae) (= εσπεριδοειδών (Hesperidaceae)). Ο καρπός αυτός χρησιμοποιείται κυρίως για τον χυμό του, παρόλο που χρησιμοποιούνται επίσης το πιο σαρκώδες μέρος του καρπού και ο φλοιός του, ιδιαίτερα στη μαγειρική. Ο χυμός του λεμονιού περιέχει περίπου 5% κιτρικό οξύ, το οποίο δίνει στα λεμόνια τη χαρακτηριστική ξινή τους γεύση και pH από 2 μέχρι 3. Αυτή η οξύτητα καθιστά το λεμόνι φθηνό και εύκολα διαθέσιμο υλικό για χρήση σε εκπαιδευτικά πειράματα χημεία  

Επίσης το λεμόνι είναι καλλιεργημένο υβρίδιο που προέρχεται από άγριες ποικιλίες όπως το κίτρο και το μανταρίνι. Είναι άγνωστο πού και πότε έγινε αυτή η διασταύρωση. Ο κίτρος, προφανώς ο καρπός στον οποίο αναφέρεται ο Πλίνιος στη Φυσική ιστορία (XII, vii.15) ως το malum medicum — τον "ιατρικό καρπό" — είναι, κατά τα φαινόμενα, το πρώτο εσπεριδοειδές που ήταν γνωστό στη Μεσόγειο. Απεικονίσεις εσπεριδοειδών δέντρων υπάρχουν σε ρωμαϊκά μωσαϊκά στη Βόρεια Αφρική, αλλά η πρώτη σαφής περιγραφή του λεμονιού συναντάται στις αρχές του 10ου αιώνα, σε πραγματεία περί γεωργίας του Άραβα Κούστους Αλ-Ρούμι. Περί τα τέλη του 12ου αιώνα, ο Ιμπν Τζαμί, προσωπικός γιατρός του μεγάλου μουσουλμάνου ηγέτη Σαλαντίν, έγραψε πραγματεία περί του λεμονιού. Πιστεύεται ότι οι πρώτες λεμονιές καλλιεργήθηκαν στο οροπέδιο Ντεκάν στην κεντρική Ινδία.

Η ονομασία "λεμόνι" προέρχεται από την περσική λέξη (لیمو Limu), η οποία είναι συγγενική με τη σανσκριτική λέξη nimbuka. Λεμονιές καλλιεργήθηκαν στη Γένοβα στα μέσα του 15ου αιώνα και εμφανίστηκαν στις Αζόρες το 1494. Πρόσφατες έρευνες έχουν επισημάνει λεμόνια στα ερείπια της Πομπηίας. Τα λεμόνια χρησιμοποιήθηκαν παλιά από το Βρετανικό Βασιλικό Ναυτικό για την καταπολέμηση του σκορβούτου, καθώς παρείχαν μεγάλη ποσότητα βιταμίνης C.  

Στη μαγιρική τα λεμόνια σερβίρονται συχνά ως λεμονάδα ή ως διακόσμηση σε ποτά όπως το παγωμένο τσάι ή αεριούχα αναψυκτικά, με μια φέτα είτε μέσα στο ποτήρι είτε στηριγμένη στο χείλος. Χρησιμοποιούνται στην παρασκευή του ιταλικού λικέρ λιμοντσέλο. Ένα κομματάκι λεμόνι προστίθεται επίσης συχνά στο νερό για να δώσει λίγη γεύση.

Ο χυμός λεμονιού χρησιμοποιείται πολύ σε φαγητά με ψάρι. Επιπλέον, χρησιμοποιείται πολύ, μαζί με άλλα υλικά, για μαρινάρισμα κρέατος πριν από το μαγείρεμα.







Ποτήρι με λεμονάδα

Μερικοί άνθρωποι τρώνε το λεμόνι ως φρούτο, όμως σε αυτή την περίπτωση πρέπει να καταναλώνεται αμέσως μετά νερό για να ξεπλένονται τα δόντια από το κιτρικό οξύ και τη ζάχαρη, τα οποία μπορούν να προκαλέσουν τερηδόνα και άλλες οδοντικές ασθένειες. Τα λεμόνια γίνονται επίσης μαρμελάδα, είτε μόνα τους είτε σε συνδυασμό με πορτοκάλια.                                                                                        

 Βικιπαίδεια
[image: image9.png]


[image: image10.png]



[image: image11.png]


[image: image12.png]


[image: image13.png]


[image: image14.png]



[image: image15.png]


[image: image16.png]


[image: image17.png]


[image: image18.png]



Το λεμόνι χρησιμοποιείτε στην καθημερινή ζωή μας αρκετά και εκτός από πολλές εικόνες οι άνθρωποι, έχουν γράψει και τραγούδια σε σχέση με αυτό και σαν παράδειγμα είναι το λεμονάκι μυρωδάτο και η κοντούλα λεμονιά…. Πατήστε  στους παρακάτω συνδέσμους
http://www.youtube.com/watch?v=b0cq6Td_HIE&feature=related  

και

http://www.youtube.com/watch?v=X0ESbFwt7hk&feature=related   
