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τικό Πρόγραμμα Υπ. Παιδείας.

ΕΚΔΟΣΗ ΤΕΈΤΛΡΤΗ

᾿Εκδοτικός Οίκος : ΧΑΡ. ΚΑΓΙΑΦΑ

ΑΘΗΝΑΙ (Λέκκα 12)--ΠΑΤΡΑΙ (Ερμού 21)



Τά γνήσια αντίτυπα έχουν εδώ τήν υπογραφή τού συγγραφέα.

.

Τό βιβλίο ακολουθεί τήν ορθο:

γραφία τής Νεοελληνικής Γραμ-

ματικής (Δημοτικής) Ο. Ε. Σ. Β'



ΦΥΤΑ ΤΟΥ ΣΠΙΤΙΟΥ ΚΑΙ ΤΗΣ ΑΥΛΗΣ

1. Η χγαρυφαλιάά(!)

Η γαρυφαλιά είναι τό πιό αξιαγάπητο φυτό απ᾽ όσα καλ-

λιεργούμε στό σπίτι καί στήν αυλή μας. Φυτεύεται στίς γλά-

στρες ή σέ πρασιές καί στολίζει τίς αυλές, τούς εξώστες καί

τά παράθυρα τών σπιτιών. Η γαρυφαλιά καλλιεργείται από

τήν αρχαία εποχή κι οι πρόγονοί μας Έλληνες τήν -αγαπού-

σαν εξαιρετικά καί τήν ωνόμασαν δίαν�ο (άνθος τού Δία).
Βοτανική περιγραφή. Η ρίζα της είναι µεγάλη καί απο-

τελείται από τήν κυρίως ρίζα πού προχωρεί πρός τά κάτω καί

τά παράρριζα πού φυτρώνουν στά πλάγια. Ή ρίζα εισχωρεί

βαθιά στό χώμα καί βρίσκει λίγη υ-

γρασία πού τής χρειάζεται νά ζήση.

Στήν ανάγκη αρκείται καί στή όρο-

σιά τής νύχτας. Όπως σέ όλα τά

«φυτά έτσι καί στή γαρυφαλιά, η ρίζα

χρειάζεται νά στηρίζεται καί νά παίρ-

νη τροφές διαλυμένες στό νερό ΌΝ
γιατί δέν έχει δόντια νά τίς μασήση. ᾿

Οι βλαστοί είναι λεπτοί, τρυφεροί

καί χωρίζονται μέ κόμπους σέ τμή-

ματα. ᾿Από κάθε κόμπο φυτρώνουν

δυό φύλλα, τό ένα απέναντι στό άλ-

λο (αντί�ετα) καί ενωμένα στή βάση.
Τά φύλλα είναι στενά, μακριά σά

σπαθιά κι αυλακωτά από πάνω, νά

κυλά τό νερό τής βροχής στό βλαστό καί νά πέφτη στή ρίζα.

᾿Ακόμη τά φύλλα είναι λίγο χοντρά μέ σκληρή επιδερμίδα καί

(1) Επειδή η γαρυφαλιά είναι τό πρώτο φυτό πού θά γνωρίσουν
τά παιδιά, θά διδαχτή σέ τρία ή καί περισσότερα μαθήματα.
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μικρή επιφάνεια κι έτσι δέν εξατμίζουν πολύ νερό.᾽᾿Αντέχει στήν

ξηρασία. Τό χειμώνα τά φύλλα δέν πέφτουν. Η γαρυφαλιά κι

όσα άλλα φυτά κρατούν τά φύλλα τους τό χειμώνα, λέγονται

αειθαλή.

Στήν κορυφή τών κλάδων γίνονται τά άνθη (εικ. 1). Τό έξω

μέρος τού άνθους πού είναι σά σωλήνας, λέγεται κάλυκας. Ο

κάλυκας αποτελείται από 5 πράσινα φυλλαράκια πού λέγον-

ται σέπαλα καί χρειάζεται νά προστατεύη τό άνθος πρίν ανοί-

ξη. Μετά τό άνοιγμα στηρίζεται σ᾽ αυτόν η στεφάνη. Αυτή α-

ποτελείται από χρωματιστά καί οδοντωτά φυλλαράκια πού λέ-

γονται πέταλα. “Αμα αφαιρέσωμε τά πέταλα βρίσκοµε 10 στή-

μονες σάν κλωστές, μ᾽ ένα εξόγκωμα στό απάνω μέρος. Τά ε-

ξογκώματα αυτά λέγονται ανθήρες καί μέσα έχουν μιά κίτρι-

νη σκόνη, τή γύρη. Όταν ωριμάσουν οι ανθήρες σκάνε- καί

βγαίνει η γύρη. Τέλος στή μέση τού ανθους είναι ο ύπερος μέ

δυό μακρούς στύλους. Ο ύπερος αποτελείται από τρία µέρη:

Τό στίγμα πού είναι μικρός κόμπος στήν κορφή μέ λίγη κόλλα,

τούς δυό στύλους πού είναι κάτω από τό στίγμα καί μοιά-

ζουν μέ σωλήνες-- οι ύπεροι τών άλλων φυτών έχουν ένα μόνο

στύλο--καί τήν ωοδήκη πού είναι στή βάση τού υπέρου καί
μέσα έχει πολλά ωάρια.

Πώς γίνεται η γονιμοποίηση. ᾿Από τή βάση τών στημόνων
βγαίνει ένας γλυκός χυμός, τό νέκταρ. Τά έντομα λοιπόν βλέ-

ποντας τά χτυπητά χρώματα τής στεφάνης, πετούν πρός τά

εκεί νά ρουφήξουν τό χυμό. Μά ο ξενοδόχος έχει τό μέλι του

γιά τούς ξένους πελάτες πού έχουν μακριές μουσούδες καί προ-

βοσκίδες κι αυτό τό κατορθώνουν μόνο οι πεταλούδες. Χώνουν

λοιπόν τό μακρύ τους ρύγχος στούς σωλήνες τών λουλουδιών

τής γαρυφαλιάς καί ρουφούν αχόρταγα τό χυμό. Συνάμα κά-

θεται απάνω τους ή γύρη κι όταν πάνε σ᾽ άλλα άνθη κολλά

η γύρη στό στίγμα τού υπέρου. Τότε η ωοθήκη αρχίζει νά ε-

ξογκώνεται καί γίνεται καρπός καί τά ωάρια γίνονται σπόροι.

Τή μεταφορά τής γύρης. στό στίγμα τού υπέρου, στή Φυτολο-
γία θά τήν λέμε επικονίαση καί τή μεταβολή τής ωοθήκης σέ

καρπό θά τήν λέμε γονιμοποίηση. “Αμα ώριμάση ο καρπός σχί-
ζεται κι οι σπόροι σκορπιζονται γύρω από τό φυτό.

Εαλλιέργεια--Πολλαπλασιοσµός. Η γαρυφαλιά καλλιερ-
γείται στίς γλάστρες, σέ ελαφρά καί όχι πολύ υγρά χώματα
τού κήπου καί δέ θέλει καί πολλή περιποίηση. Λίγη κοπριά,

το
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σκάλισµα κάπου - κάπου, κλάδεμα τήν άνοιξη καί αραιά ποτί-

σματα. Ο πολλαπλασιασμός γίνεται μέ τρείς τρόπους :

1) Μέ σπόρους. Τό φθινόπωρο ή τήν άνοιξη, κατά προτί-

µηση όμως τό Φεβρουάριο ή τό Μάρτιο, σπέρνουμε σπόρους σέ

Υλάστρες μέ ψιλό χώμα καί λίγη κοπριά. Προτιμούμε σπόρους

από διπλά άνθη γιά νά έχωμε καλύτερες ποικιλίες. Τά νέα

Φυτά πού θά φυτρώσουν ποτίζομε, βοτανίζομε καί τόν άλλο

χρόνο μεταφυτεύονται στόν κήπο ή σέ γλάστρες. Τόν τρόπο

αυτό τού πολλαπλασιασμού συχνά αποφεύγομε γιατί τό φυτό

αργεί νά μεγαλώση καί νά κάνη άνθη.

2) Μέ μοσχεύματα. Μόσχευμα λέμε ένα κλαδί χωρίς ρίζα.

Τό Νοέμβριο ή Δεκέμβριο κόβομε ένα κλαδί μέ 5 ώς 8 κόμπους,

σχίζομε τό κάτω μέρος μ᾽ ένα μυτερό μαχαιράκι ένα ώς δυό

πόντους καί στή σχισμή βάνομε ένα ξυλαράκι ή μικρή πέτρα.

᾿Από κεί θά βγούν οι ρίζες. Τό κλαδί αυτό όπως είναι, τό φυ-

τεύομε λίγο λοξά ώστε τό περισσότερο μέρος του νά είναι στό

χώμα. Κατόπιν τό ποτίζομε τακτικά φροντίζοντας τίς πρώτες

δυό εβδομάδες νά είναι στόν ίσκιο. Τό φυτό αυτό τήν άνοιξη

θά κάνη άνθη.

Καί 3) Μέ καταβολάδες. Κατακλίνομε ένα κλαδί απ᾽ αυτά

πού είναι κοντά στό χώμα χωρίς νά τό κόψωμε από τό φυτό,

τό σχίζομε λίγο στή μέση νά βγούν από κεί οι ρίζες καί τό

χώνομε μέ προσοχή ώστε νά εξέχη στό απάνω μέρος. Κατό-

πιν τό δένομε σ’ ένα ξύλο ή καλαμάκι. Τό κλαδί αυτό τρέφεται

μέ τούς χυμούς τού μητρικού φυτού. “Όταν αποχτήση δικές του

ρίζες καί μεγάλώση κάμποσο, τό κόβομε από τή μάννα του καί

τό μεταφυτεύομε στήν οριστική του θέση.

Χρησιμότης. Τή γαρυφαλιά καλλιεργούμε γιά τά όμορφα

άνθη της πού έχουν ευχάριστη μυρουδιά. Οι ανθοκόμοι μέ. συ-

χνή περιποίηση απόχτησαν πολλές ποικιλίες μέ διπλά άνθη καί

διάφορα χρώματα κιέχουν αρκετά κέρδη από τά γαρύφαλα.

Συμπληρωματική εργασία. α΄) Νά ιχνογοαφήσετε τή γαρυφα-
λιά ανθισμένη στή γλάστρα. β΄) Νά γράψετε έκ�εση πώς είναι τά
άνθη χαί πώς γίνεται ή γονιμοποίηση. Καί γ΄) Νά βρήτε διηγήματα
ή ποιήματα γιά τή γαρυφαλιά. |

Σημείωση. Η παραπάνω συμπληρωματική εργασία ή άλλη σχε-

τική μ αυτήν θά γίνεται σ᾿ όλα τά μαθήματα τού βιβλίου.
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2. Ο 6ασιλικός

Ροτονική περιγραφή. Ο βασιλικός (εικ. 2) είναι λαϊκό

φυτό γιατί δέ λείπει από κάθε σπίτι. Η ρίζα του είναι σάν

φούντα μέ πολλά ριζίδια, νά παίρνη πολλή τροφή καί νά με-

γαλώνη γρήγορα. “Ωστόσο δέν εισχωρεί βαθειά κι έτσι τό φυτό

δέν αντέχει στήν ξηρασία. Ο βλαστός, είναι τετράγώνος μέ

πολλές διακλαδώσεις. Τά κατώτερα μάλιστα κλαδιά μεγαλώ-

νουν πολύ καί φτάνουν όλα στό ίδιο ύψος, ώστε όλο τό Φφύλ-

λώμα νά είναι εκτεθειμένο στόν ήλιο. Έτσι ο βασιλικός παίρ-

νει ωραίο σχήμα. Τά φύλλα είναι σάν

αυγό μέ μεγάλο μίσχο, αντίθετα, τρυ-

φερά καί αρωματικά. Μυρίζουν κι όταν

ακόμη είναι μαραμένα. Γι αυτό λένε :

«Βασιλικός χι άν μαρα�ήή τή μυρουδιά τήν

έχει». ᾿Επειδή τά φύλλα τού βασιλικού

είναι πλατιά μέ πολλά στόματα (πό-

ρους) καί δέ σκεπάζονται μέ χοντρή

επιδερμίδα σάν τής γαρυφαλιάς, εξα-

τµίζουν πολύ νερό. Γι αυτό πρέπει νά

φυτεύεται σέ υγρό μέρος καί νά ποτί-

ζεται ταχτικά.

Τά άνθη γίνονται στήν κορφή τών

κλάδων πολλά μαζί, είναι: άσπρα καί

μυρίζουν όπως καί τά φύλλα. Ό κάλυ-

κας είναι σάν σωλήνας μέ πέντε δον-

τάκια κι ή στεφάνη έχει δυό χείλη. Γι

αυτό ο βασιλικός καί όσα άλλα φυτά

έχουν τέτοια στεφάνη, λέγονται χει-

λαν�ή. Κάθε άνθος έχει 4 στήμονες. Επειδή τά άνθη δέν

έχουν ζωηρό χρώμα τά έντομα τά τραβά πρό παντός η μυ-

ρουδιά κιέτσι γίνεται η γονιμοποίηση όπως είδατε στό άλλο

μάθημα. Ο καρπός είναι κάψα μέ 4 διαμερίσματα καί μέσα

σ᾽ αυτά γίνονται οι σπόροι σάν μικρές φακές. Πρέπει νά «ξέ-

ρετε κι αυτό ισχύει γιά όλο τό φυτικό κόσμο, ότι η ρίζα, ο βλα-

στός καί τά φύλλα εργάζονται όλα μαζί νά κρατήσουν τό

φυτό στή ζωή, ενώ τά άνθη καί οι σπόροι πού λέγονται μ᾽ ένα
όνομα παραγωγικά όργανα τού φυτού, σκοπό έχουν νά διαιω-

Εικ.. 2.
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νίζουν τό είδος του. Έτσι άμα ξεραινωνται τά φυτά δέ χά-

νονται γιατί τόν άλλο χρόνο από τούς σπόρους φυτρώνουν νέα.

ΠΒαλλιέργεια, Ο βασιλικός καλλιεργείται στίς γλάστρες,

στήν αυλή ή καί στόν κήπο κατά προτίμηση κοντά στό αυλάκι.

Τό Φεβρουάριο ή Μάρτιο σπέρνουμε τούς σπόρους σέ γλά-

στρες μέ χώμα καί κοπριά καί τούς ποτίζομε. Μετά ένα μήνα

τά νέα φυτά μεταφυτεύονται στήν οριστική τους θέση καί ᾿πο-

τίζονται συχνά. ᾿Έτσι θ᾽ αποχτήση ο βασιλικός µας δροσερά

φύλλα. Αν θέλουμε νά γίνη πιό όμορφος, τόν κλαδεύουμε

ελαφρά καί γίνεται στρογγυλός. Τό φθινόπωρο όλο τό φυτό

ξεραίνεται. Είναι µονοχρονιάτικο.

Χρησιμότης. Ο άνθρωπος περιποιείται τό βασιλικό γιά τό

πράσινο καί δροσερό του φύλλωμα καί τήν ευχάριστη µυρου-

διά. Σέ μερικά φαγητά ρίχνουν καί βασιλικό κι όταν ξεραθή

τόν χρησιμοποιούν γιά μαλακτικό.

Λέγεται βασιλικός γιατί κατά τή θρησκευτική παράδοση,

βρέθηκε στόν τάφο τού Χριστού. Γι αυτό κατά τόν αγιασμό ο

ιερέας μάς ραντίζει μέ κλαδιά βασιλικού καί κλαδιά πάλι βα-
σιλικού μοιράζει στή γιορτή τού Τίμιου᾽ Σταυρού.

"Αλλα φυτά συγγενή μέ τό βασιλικό είναι :. |

“Ο ηδύοσμος. Έχει κι αυτός ωραίο άρωμα καί χρησιμο-

ποιείται ως άρτυμα φαγητών. Μέ τό λάδι του κάνουν ποτά
καί καραμέλες μέντας.

Τό δεντρολίβανο. Είναι μικρός θάμνος. Τά φύλλα ρίχνουν
σέ μερικά φαγητά καί μέ τό λάδι του κάνουν μυρουδιές.

Η ρίγανη, τό �υμάρι, η φασκομηλιά καί τό αντίρρινο

(σκυλάκια). “Ολα αυτά είναι φυτά πολυετή. Τά σκυλάκια κά-

νουν πολλά κλαδιά καί φτάνουν σέ ύψος 60 πόντους. Στίς μα-

σχάλες τών στενόμακρων φύλλων τους γίνονται τά άνθη λευκά

ή κόκκινα. “Αμα τά πιάσουµε από τά πλάγια, η στεφάνη ανοί-

γει σάν τό στόμα τού σκύλου. Γι αυτό πήραν καί τ᾽ όνομα. Ο

καρπός είναι κάψα μέ πολλά σπέρματα. Τά σκυλάκια καλλιερ-

Υούνται γιά τά ωραία άνθη πού έχουν χτυπητά χρώματα. Μό-

νο πού δέ μυρίζουν. Έπειτα δέ θέλουν μεγάλη περιποίηση

ούτε συχνά ποτίσματα. Οι σπόροι όπου νά πέσουν φυτρώνουν.

Ταξινόμηση

Ο βασιλιχός, ο ηδύοσμος, τό δεντρολίβανο, ή ρίγανη, τό �υμάρι,
Ώ φασχομηλιά καί τά σκυλάκια έχουν πολλές ομοιότητες καί ή στε-μη 5 οι 5
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φάνη τών λουλουδιών τους έχει δυό χείλη. Γι αυτό ανήκουν στήν

ίδια οικογένεια χαί λέγονται Χειλαν�ή.

2. Η Θιολέτα (χείρανθος)

Βοτανικη περιγραφή. Η βιολέτα είναι φυτό πολυετές καί

φυτεύεται στή γλάστρα καί στόν κήπο. Ή πιό ανεπτυγμένη

φτάνει ώς 60 πόντους.

Η ρίζα διακλαδίζεται σ᾽ αρκετό βάθος, ο βλαστός κάνει᾽

πολλά, κλαδιά καί τά φύλλα είναι λογχοειδή, λίγο χοντρά καί

μαλακά σάν βελούδο. Δέν

εξατμίζουν πολύ νερό καί

γι αυτό η βιολέτα αντέχει

στήν ξηρασία. Στίς κορφές

τών κλαδιών γίνονται τ᾽άν-

θη πολλά μαζί (εικ. 3) από

τό ίδιο κοτσάνι μέ ευχά-

ριστη μυρουδιά καί διάφο-

ρα χρώματα, άσπρα, κίτρι-

να, κόκκινα κ.τ.λ. Σέ κάθε

άνθος παρατηρούμε : Τόν

κάλυκα μέ 4 σέπαλα, τή

στεφάνη μέ 4 πέταλα πού

σχηματίζουν σταυρό--ανή-

κει στά σταυρανύδή φυτά---

6 στήµονες καί τόν ύπερο.

Ο ύπερος μοιάζει μέ γου-

δοχέρι κι αποτελείται από

τό στίγμα πού κολλά η γύρη, τό στύλο καί τήν ωο�ήκη. Ή

γύρη μεταφέρεται μέ τά έντομα κι ο καρπός μοιάζει σάν χλω-

ρά φασολάκια καί μέσα έχει πολλούς σπόρους. “Αμα ξεραθή

ο καρπός ανοίγει καί οι σπόροι σκορπίζονται.

Εαλλιέργεια. Τόν ᾿Οκτώβριο σπέρνομε σπόρους βιολέτας

σέ σπορεία, τούς. σκεπάζοµε λίγο μέ χώμα ανακατωμένο μέ

χωνεμένη κοπριά καί τούς ποτίζομε ελαφρά νά .μήν ξεχωθούν.

Αμα τά φυτά κάνουν 5 ως 6 φύλλα,τά μεταφυτεύουμε εκεί πού

θέλομε. Τίς πρώτες ημέρες ποτίζονται συχνά καί κατόπιν δυό

φορές τήν εβδομάδα. Κάπου--κάπου τά σκαλίζοµε νά είναι

τό χώμα αφράτο καί νά μπαίνη αέρας στίς ρίζες. Τήν άνοιξη
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πιά τά φυτά είναι μεγάλα καί κάνουν άνθη.

Χρησιμότης. Η βιολέτα μάς δίνει τά ωραία καί μυρουδάτα

άνθη της. Μέ κατάλληλη περιποίηση αποχτά διπλά άνθη μέ

πολλά πέταλα.

4. Ο πανσές (ίον τό τρίχρουν)

Βοτανική περιγραφή. Ο πανσές είναι γνωστότατο φυτό

γιατί αντέχει σέ όλα τά κλίματα καί πολλαπλασιάζεται μ᾽ εύ-

κολία. Φυτεύεται στίς γλάστρες καί στόν κήπο καί δέ θέλει με-

γάλη περιποίηση. Ο άγριος φυτρώνει μόνος του στά βουνά.

Οι ρίζες τού πανσέ είναι σάν κλωστές καί δέν μπαίνουν

βαθιά στή γή. “Ωστόσο από ξη- |

ρασία δέ φοβάται, γιατί σάν

Φυτό τού χειμώνα καί τής άνοι-

έης, βρίσκει αρκετή υγρασία. Ο

βλαστός είναι τρυφερός, κον-

τός μέ πολλά βλαστάρια, όπως

ο βασιλικός. Τά φύλλα είναι

πράσινα, μέ μακρύ μίσχο νά

γυρίζουν στόν ήλιο καί πριονώ-

τά. Στή βάση τους φυτρώνουν

δυό μεγάλα παράφυλλα. ᾿Από Εικ. 4.

τίς μασχάλες τών φύλλων Φυτρώνουν μακριά κοτσάνια καί

στήν κορυφή τους γίνονται τά άνθη (εικ. 4). Αυτά έχουν 5 σέ-

παλα, 5 μεγάλα πέταλα κίτρινα ή μώβ κι άσπρα ή καί μ᾽ άλλα

χρώματα καί τόν ύπερο. Μετά τή γονιμοποίηση τ᾽ άνθη µαραί-

νονται. Ο καρπός είναι κάψα καί μέσα έχει πολλούς σπόρους.

Πρίν όμως ανοίξουν οι καρποί καί τιναχτούν οι σπόροι, τούς

μαζεύουν καί τούς ξεραίνουν στόν ήλιο.

Εαλλιέργεια. Τόν ᾿Οκτώβριο οι σπόροι σπερνονται σέ σπο-
ρεία κι άμα τά φυτά αποχτήσουν λίγα φύλλα μεταφυτεύονται σέ

απόσταση δέκα πόντους τό ένα από τ’ άλλο. Κατόπιν σκαλίζον-
ται καί ποτίζονται. ᾿Από τήν άνοιξη ώς τόν ᾿Ιούλιο ο πανσές
κάνει άνθη καί τό φθινόπωρο ξεραίνεται. Είναι φυτό μονοχρο-
γιάτικο. Ιί

Χρησιμότης. Τά άνθη τού πανσέ είναι πολύ όμορφα καί
στολίζουν τήν αυλή καί τό σπίτι. Ωστόσο δέν έχουν αξία γιατί

παντού υπάρχουν άφθονοι πανσέδες. |
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5, Ο μενεξές (ίον τό εύοσμον)

Βοτανική περιγραφή. Ο μενεξές λέγεται καί γιούλι καί φυ-

τεύεται στίς γλάστρες καί τούς κήπους.Στήν πατρίδα µας πολύ

ευδοκιμούν οι μενεξέδες γιατί έχει ωραίο κλίμα καί ηλιόλουστη

ατμόσφαιρα πού τούς δίνει άρωμα. Στά βουνά φυτρώνουν μό-

νοι τους σέ άγρια κατάσταση.

Ο βλαστός τού μενεξέ μένει χωμένος στή γή καί είναι ρί-

ζωμα. Γι αυτό τό φυτό διατηρείται πολλά χρόνια. Κάτω στό

ρίζωμα είναι ψιλές ρίζες κι απάνω ένα μάτι. ᾿Απ’ αυτό βγαί-

νούν τά φύλλα καί τά άνθη. Τά άνθη μοιάζουν μέ τού πανσέ

αλλά μοσχοβολούν. [Γι αυτό συχνά τά επισκέπτονται οι μέλισ-

σες καί ρουφούν τό γλυκό χυμό τους. ᾿Επειδή ο μενεξές ανθί-

ζει τήν άνοιξη πρώιμα καί τό φθινόπωρο άμα βρέξη, οι μέλισ-

σες απ᾽ αυτόν έχουν μεγάλη ωφέλεια.

Εαλλιέργεια. Ο μενεξές πολλαπλασιάζεται μέ σπόρους

πού σπέρνονται τήν άνοιξη σέ σπορεία καί τά φυτά µεταφυ:

τεύονται εκεί πού θέλουμε.Πιό εύκολα όμως πολλαπλασιάζεται

μέ κάτι λεπτούς κλώνους μέ κόμπους πού βγαίνουν από τίς

μασχάλες τών φύλλων καί λέγονται παραφυάδες. ᾿Ακόμη μέ

ξεμόνισμα τών παλιών φυτών σέ δύο. Θέλει χώμα μέ κοπριά,

υγρό καί σκιερό. Κάτω στά φυλλοβόλα δέντρα ο μενεξές ευδο:

κιμεί μιά χαρά.

Χρησιμότης. Ο μενεξές καλλιεργείται γιά τά άνθη. Οι αν-

θοκόμοι φροντίζουν νά έχουν πρώιμα άνθη καί τά πωλούν

ακριβά γιατί ζητούνται πολύ. ᾿Από τά άνθη κάνουν καί ωραίο

άρωμα. |

Ταξινόμηση

Ό πανσές καί ο μενεξές μοιάζουν πολύ χι έχουν τά ίδια άν�η. Τι

αυτό ανήχουν στήν ίδια οικογένεια καί λέγονται Ιώδηηη φυτά.

6. Η ορτανσία

Βοτανική περιγραφή. Η ορτανσία κατάγεται από τήν
Κίνα καί τήν Ιαπωνία καί καλλιεργείται σ᾽ όλη τήν Ευρώπη.Εί-

ναι θάμνος μέ βαθυπράσινο πλούσιο φύλλωμα καί μεγάλα άνθη

άσπρα ή ροόζ. Η ριζα διακλαδίζεται χωρίς νά μπαίνη βαθιά κι ο

βλαστός φτάνει 1 ως 2 µέτρα καί διατηρείται πολλά χρόνια.
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Είναι φυτό πολυετές. Τά φύλλα είναι μεγάλα σάν τής μουριάς

(εικ. 5) καί διακλαδίζονται αντίθετα. Έτσι

τό Φφυτό έχει ισορροπία κι όλα τά φύλλα

βλέπουν φώς. Τ᾽ άνθη γίνονται πολλά μαζί

από ένα κοτσάνικι είναι σάν μπουκέτο (τα-

ξιαν�ία κόρυμβος). Μόνο πού δέ μυρίζουν.

Εαλλιέργεια. Η ορτανσία φυτεύεται

σέ γλάστρες, βαρέλια, κιούπια καί στό έδα-

Φος. Θέλει καστανόχωμα μέ ψιλή άμμο

ποταμίσια ή θαλασσινή, πλυμένη καλά σέ !

αναλογία τρία καστανόχωμα κι ένα άμμο. Ειχ. 5.

Τό καλοκαίρι κάθε βράδυ τά φύλλα ραντίζονται μέ νερό νά

είναι δροσερά καί καθαρά. Γιατί πρέπει νά ξέρετε ότι τά φύλλα

στά φυτά κάνουν τήν ίδια δουλειά πού κάνουν καί τά πνευ-

μόνια στόν άνθρωπο. Χωρίς καθαρά φύλλα τά φυτά δέ µπο-

ρούν νά αναπνεύσουν καί νά μεγαλώσουν κανονικά. Επίσης

τό καλοκαίρι ή ορτανσία θέλει συχνά ποτίσματα γιατί εξατμί-

ζει πολύ νερό. Γιά νά στραγγίζη όμως τό νερό πού περισσεύει,

βάζουμε πάνω από τήν τρύπα τής γλάστρας κομμάτια από σπα-

σμένη γλάστρα, χοντρά χαλίκια ή καί ξυλοκάρβουνο. Έτσι η

ορτανσία δέν παθαίνει κιτρινίαση πού είναι η πιό συνηθισμένη

αρρώστεια της. Αν πάλι τύχη καί πάθη, διαλύομε μιά κουτα-

λιά θειϊκό σίδηρο σέ- μιά οκά νερό καί τήν ποτίζομε μιά φορά

τήν εβδομάδα ώσπου τά φύλλα ν᾽ αποχτήσουν κανονικό χρώμα.

Τό φυτό παίρνει καλύτερη ανάπτυξη άν στήν περίοδο πού αν-

θίζει ρίξωμε χημικό λίπασμα ειδικό γιά καλλωπιστικά φυτά,

κατά προτίµηση τύπου 11-- 11--11, σέ αναλογία ένα δράμι

λίπασμα σέ κάθε οκά χώμα πού είναι στή γλάστρα ή στό βα-

ρέλι. Στό εμπόριο υπάρχει λίπασμα καί σέ παστίλιες.

Τόν Ιανουάριο αφαιρούμε μέ κοφτερό μαχαίρι τ᾽ αδύνατα

κλαδιά καί κλαδεύουμε βαθιά τά γερά αφίνοντας 2 ως 3 μά-

τια. Έτσι η ορτανσία αποχτά πλούσιο φύλλωμα κι άνθη µε-

γάλα. ᾿Ανθίζει από τό Μάϊο ως τόν ᾿Οκτώβριο καί στό διά-

στηµα αυτό πρέπει νά τήν έχουμε σέ µέρος σκιερό καί δροσερό.

Ή ορτανσία πολλαπλασιάζεται κυρίως μέ μοσχεύματα. Τόν

Ιανουάριο κόβομε ένα κλαδί νέο 6 ώς 8 πόντους, τό φυτεύ-

οµε σέ νεοαγορασμένη γλάστρα καί τό σκεπάζομε μ᾽ ένα πο-

τήρι νά μήν παγώση. Τήν γλάστρα αυτή βάζομε σέ σκιερό μέ:
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ρος καί τήν ποτίζοµε τακτικά. Κάθε χρόνο βάζομε τό φυτό σέ

μεγαλύτερη γλάστρα προσθέτοντας κι ανάλογο καστανόχωμα.

Χρησιμότης. Η ορτανσία καλλιεργείται γιά στόλισµα τού

σπιτιού καί τής αυλής.

7. Ή γαρδένια

Βοτανική περιγραφή. Η γαρδένια κατάγεται από τή Νό-

τιο ᾿Αφρική, αλλά μάς είναι άγνωστο πότε τήν έφεραν στήν

πατρίδα µας. Είναι θάμνος μέ γυα-

λιστερό βαθυπράσινο φύλλωμα καί

έχει πάντοτε φύλλα. Ή ρίζα εισχω:

ρεί σέ μικρό βάθος κι ο βλαστός δια-

κλαδίζεται στά πλάγια καί φτάνει σέ

ύψος 1 ως 2 μέτρα. Στήν άκρη τών

μικρών κλάδων γίνονται τ᾽ άνθη χω-

ρίς κοτσάνι (εικ. 6) καί είναι απλά

ή διπλά κι δολόλευκα μέ γλυκύτατο

άρωμα, όπως τής πορτοκαλιάς.

τν. Η Καλλιέργεια.-- Χρησιμότης. Η

γαρδένια καλλιεργείται όπως η ορ-

τανσία αλλά σέ καθαρό καστανόχωμα. Θέλει τήν ίδια περι-

ποίηση, πότισμα, κλάδεμα, λίπασμα καί σκάλισμα. Σκαλίσετε

μέ τό δάχτυλο τ᾽ απάνω µέρος τής γλάστρας κι άν ιδήτε πώς

τό χώμα τρίβεται χωρίς νά είναι υγρό, τό φυτό θέλει πότισμα.

Τό καλοκαίρι θέλει μέρος σκιερό καί δροσερό γιατί πολύ τή

βλάφτει ο ήλιος καί κάθε βράδυ ράντισµα μέ νερό νά είναι τά

φύλλα της καθαρά. Τό χειμώνα τή βάζομε σέ δωμάτια μέ κλει-

στά τά τζάμια, χώλ, θερμοκήπια κλπ.

Ό πολλαπλασιασμός γίνεται τό Φεβρουάριο ή τό Μάρτιο

μέ μοσχεύματα όπως καί ή ορτανσία, αλλά τό μόσχευμα πρέ-

πει νά είναι ξεμασχαλίδι. Πολλαπλασιάζεται καί μέ παραφυάδες.

Εκτός από τήν κιτρινίαση πού θεραπεύεται όπως είδατε

στήν ορτανσία, παθαίνει από μελίγκρα καί ψώρα. Γιά τή µε-
λίγκρα τή ραντίζομε μέ καπνοζούμι καί γιά τήν ψώρα μέ θειά-
σβεστο σύμφωνα μέ τήν οδηγία πού θά μάς δώσουν μέ τά φάρ-
µακα. Όπως βλέπετε, η γαρδένια είναι φυτό πού παθαίνει εύκο:
λα καί θέλει µεγάλη περιποίηση, Γιά τό λόγο τούτο καί γιά
τά ωραιότατα άνθη της, είναι περιζήτητη καί πουλιέται ακριβά.



6. Η θεγκόνια

Βοτανική περιγραφή. Η βεγκόνια είναι αρκετά διαδεδο-

μένη στόν τόπο µας καί καλλιεργείται στίς γλάστρες γιά τό

όμορφο φύλλωμα καί τ᾽ άνθη της.

Η ρίζα είναι χοντρή μέ ριζίδια σάν κλωστές, οι βλαστοί

μικροί καί τρυφεροί καί τά φύλλα παχιά, πράσινα στό επάνω

μέρος καί κάτω κοκκινωπά (εικ. 7). Τά άνθη της είναι μεγάλα

καί χρωματιστά-- άσπρα, ρόζ ή κόκκινα--αλλά δέ μυρίζουν. Ο

καρπός είναι κάψα μέ πολλά σπέρματα. ᾿Από τό Νοέμβριο η

βεγκόνια είναι πάντα ανθισμένη.

Εαλλιέργεια. Βεγκόνιες υπάρχουν πολλές ποικιλίες μέ ξε-

χωριστό φύλλωμα κι άνθη, αλ-

λά γιά όλες η καλλιέργεια εί-

ναι η ίδια. Ο πολλαπλασια-

σμός γίνεται από τόν ᾿Οκτώ-

βριο ως τό Μάρτιο-- κατά προ-

τίµηση όμως τούς δυό τελευ-

ταίους μήνες-- μέ σπόρους, μο-

σχεύματα καί φύλλα. Οι σπό-

ροι σπέρνονται σέ γλάστρες μέ

καστανόχωµα καί Φφυτογή κο-

σκινισµένη. Γιά νά μήν πέφτουν

μαζεμένοι επειδή είναι ψιλοί,

τούς ανακατεύομε μέ λίγη ψιλή

άμμο. Κατόπιν αφού τούς ποτίσωμε, σκεπάζομε τή γλάστρα

μέ τζάμι καί τήν τοποθετούμε σέ μέρος σκιερό καί σχετικά

θερμό. Μόλις βγούν τά νέα φυτά, τά μεταφυτεύομε σέ κιβώτιο

ή γλάστρα καί σέ απόσταση 2 ώς 3 πόντους, ποτίζονται ταχ-

τικά κι άμα τά φύλλα αποχτήσουν επιφάνεια όσο τό δίδραχμο,

μεταφυτεύονται τό καθένα σέ δική του μικρή γλάστρα. Μεγα-

λώνοντας τό φυτό αλλάζομε καί τή γλάστρα. Τά μοσχεύματα

φυτεύονται όπως καί τής ορτανσίας. Ο πολλαπλασιασμός μέ

φύλλα είναι πιό δύσκολος καί δέν έχει επιτυχία άν δέ γίνη σέ

θερμοκήπιο. Καλύτερο λίπασμα γιά τή βεγκόνια είναι οι πα-

στίλιες. ᾿Από τό Φεβρουάριο ως τόν ᾿Οκτώβριο τήν ποτίζομε

μιά φορά τήν εβδομάδα μέ διάλυση ένα δράμι θειϊκή αμμωνία
σέ μιά οκά νερό. Γιά νά προκόψη η βεγκόνια θέλει μέρος σκιερό
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καί δροσερό, πότισμα όταν διψά καί τά φύλλα νά είναι καθα-

ρά. Τό χειμώνα διατηρείται σέ τζαμαρίες ή θερμοκήπια.

9. Η καμέλια

Βοτανική περιγραφή. Ή καμέλια έχει πατρίδα τήν Κίνα

καί τήν Ιαπωνία. Στήν Ευρώπη τήν έφερε ο ιεραπόστολος Κα-

μέλι από τόν οποίο πήρε καί τό όνομα. Είναι θάμνος αειθαλής

καί ψηλός 4 ως 5 μεέτρά. Τά φύλλα είναι μεγάλα, σάν αυγό---

ωειδή-- καί πριονωτά, χοντρά καί στ᾿ απάνω µέρος γυαλιστερά.

Τ᾽’ άνθη της είναι σάν τρι-

αντάφυλλα (εικ. 8), άσπρα,

ρόζ ή κόκκινα κι ό καρ-

πός κάψα μέ 5 ώς 10 σπό-

ρους πού μοιάζουν απα-

ράλλακτα σάν τά κουκού-

τσια τής μεσκουλιάς.

ζαλλιέργεια. Η καμέ-

λια καλλιεργείται μ᾽ επι-

μέλεια γιά τό πράσινο καί

πλούσιο φύλλωμα καί τά

ωραιότατα άνθη της. Φυ:

τεύεται σέ γλάστρες ή στόν

κήπο καί ευδοκιμεί σέ χώ-

Ειχ. 8. μα αφράτο--καστανόχρω-

| ΄ μα μέ ψιλή άμμο--καί καλά

λιπασμένο. Τό καλοκαίρι θέλει μέρος σκιερό καί δροσερό γιά νά
μή χάνη πολύ νερό. “Όσο γιά τό πότισμα, ράντισµα φύλλων κάθε
βράδυ, κλάδεμα κλπ. ακολουθούμε τό σύστημα τής γαρδένιας.

᾽. Ο πολλαπλασιασμός γίνεται τό Φεβρουάριο ή Μάρτιο μέ
μοσχεύματα καί καταβολάδες, όπως καί στή γαρδένια. Μέ τή
διαφορά πού τά φύλλα τού μοσχεύματος κόβονται στή μέση.
“Ωστόσο πολλαπλασιάζεται καί μέ σπόρους. Αυτοί σπέρνονται
σέ μικρά γλαστράκια χωριστά, αλλά τά νέα φυτά πού θά βγούν
μπολιάζονται μέ μάτι.

10. Ο υάκινδος (ζουμπούλι)

Εοτανική περιγραφή. Ο υάκινθος ή ζουμπούλι είναι από
τά πιό μυρωδάτα άνθη πού καλλιεργούνται στήν πατρίδα µας
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σέ γλάστρες, κασόνια καί στόν κήπο. Ο βλαστός του είναι

μέσα στή γή (υπύγειος) καί μοιάζει σάν τού κρεμμυδιού. Λέγε-

ται βολβός. ᾽Από τό βολβό φυτρώνουν πολλές ρίζες σάν χον-

τρές κλωστές νά παίρνη τροφές καί υγρασία. ᾿Απάνω από τό

χώμα βλέπουμε μόνο τά φύλλα καί τ᾽ άνθη. Τά φύλλα είναι

άμισχα, µακρουλά, πράσινα καί μεγαλώνουν μαζί μέ τ᾽ άνθη.

Στή μέση τών φύλλων φυτρώνει πράσινος βλαστός (υπέργειος)

χωρίς φύλλα καί στ᾽ απάνω μέρος γίνονται πολλά άνθη --λευ-

κά, μπλέ, ρόζ, κίτρινα --μέ μικρό κοτσάνι καί δυνατή µυρου-

διά. ᾿Ανθίζει κατά τό Μάρτιο ή ᾿Απρίλιο.

Καλλιέργεια. Ο υάκινθος καλλιεργείται σ᾽ όλη τήν Ευρώ-

πη καί πρό παντός στήν ᾿Ολλανδία πού υπάρχουν πολλές ποι-

κιλίες. Εκεί πολλοί άνθρωποι ζούν μόνο μέ τό εμπόριο τών λου-

λουδιών καί τών βολβών τού υάκινθου. Στήν πατρίδα μας καλ-

λιεργούνται δυό ποικιλίες: Μιά μέ απλά άνθη κι άλλη μέ διπλά.

Ο υάκινθος πολλαπλασιάζεται κυρίως μέ βολβούς. Κατά

τόν ᾿Οκτώβριο ή Νοέμβριο οι βολβοί φυτεύονται σέ γλάστρες

ή στόν κήπο σέ βάθος 10 πόντους καί κατόπιν σκεπάζονται μέ

ξερά φύλλα νά προφυλαχτούν από τό απότομο κρύο. Τίς πρώ-
τες ημέρες ποτίζονται ελαφρά κι όταν φυτρώσουν πιό συχνά.

Κάποτε τούς σκαλίζομε αραιά. Μέ τ᾽’ άνθη σταματά καί τό πό-

τισµα. “Αμα σταματήση η ανθοφορία καί ξεραθούν τά φύλλα,

βγάνομε τούς βολβούς από τή γή, τούς καθαρίζομε καί ξεχω-

ρίζοµε τούς μικρούς πού είναι κολλημένοι στά πλάγια (παρα-

φυάδες)." Όλους αυτούς μικρούς καί μεγάλους, τούς τοποθετού-

µε σέ µέρος ξηρό κι ευάερο γιά νά φυτευθούν τόν ᾿Οκτώ-

βριο όπως είδατε παραπάνω. Υάκινθους μπορούμε νά καλλι-

εργήσωμε καί σέ γυάλινη καράφα μέ πλατύ λαιμό. ᾿Αφού τή

Υεμίσωμε μέ νερό όσο νά βρέχωνται οι ρίζες, τή βάζομε σέ κα-

τάλληλο μέρος κι έτσι τό φυτό μέ τίς τροφές πού έχει ο βολ-

βός μεγαλώνει καί κάνει φύλλα κι άνθη.Τό νερό όμως πρέπει

ν᾽ αλλάζεται συχνά, ρίχνοντας µέσα κι ανάλογο αλάτι.

Χρησιμότης. Τά λουλούδια τού υάκινθου είναι περιζήτητα

γιατί έχουν δυνατή μυρουδιά καί διατηρούνται 15--20 ημέρες.

11. Ο κρίνος (λείριο)

Βοτανική περιγραφή. Τόν κρίνο βλέπομε µόνο από τό

Νοέμβριο ως τόν Ιούλιο. Τόν άλλον καιρό δέ φαίνεται γιατί τά
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φύλλα του έχουν ξεραθή καί μένει στό χώμα ο βολβός γιά νά!

ξαναβγάλη νέα φύλλα τ᾽ άλλο φθινόπωρο. Γιατί προορισμός }

τού βολβού είναι νά κρατή τό φυτό στή ζωή στήν περίοδο τής ;

ξηρασίας. Ο βολβός αποτελείται από παχιά φύλλα σάν σκάφη, :

τούς χιτώνες (απο�ήκη τροφής), τό ένα απάνω στόν άλλο όπως

τό κρεμμύδι. Τά φύλλα πού βγαίνουν έξω από τό χώμα είναι}

άμισχα, στενά, μακρουλά καί χοντρά. Στό μέσα μέρος έχουν

αυλάκι νά τρέχη τό νερό πρός τή ρίζα. ᾿Από τή μέση τού φύ- �

τού βγαίνει ο βλαστός (υπέργειος), τρυφερός καί ψηλός ως ένα: Ι

μέτρο καί στήν άκρη βγαίνουν πολλά άνθη σάν κουδούνι μέ |

μικρό κοτσάνι καί καλή μυρουδιά. Τή νύχτα η μυρουδιά είναι:

πιό δυνατή. Κάθε άνθος έχει 6 πέταλα τοποθετημένα σέ κύ-:

κλους μέ τήν κορυφή γυρισμένη πρός τά έξω, 6 στήμονες καί |

στή µέση τόν ύπερο. |

Καλλιέργεια. Οι βολβοί φυτεύονται τό φθινόπωρο σέ βά-

θος 10 πόντους καί σέ µέρος καλά καλλιεργημένο καί κοπρι-

σμένο. Όσο ο καιρός είναι ξηρός ποτίζονται' αργότερα παύει |

τό πότισμα γιατί τό φυτό δέν θέλει πολύ υγρασία. Όλο τό χει- !

μώνα έχει φύλλα καί τόν ᾿Απρίλιο ή Μάϊο γίνονται τ’ άνθη.

Μόλις ξεραθούν ξεχώνονται οι βολβοί καί ξεχωρίζονται οι µι-

κροί πού είναι επάνω τους, γιά νά φυτευθούν τό ερχόμενο

φθινόπωρο. Πολλοί όμως αφίνουν τούς βολβούς στή γή όλο

τό καλοκαίρι.

Χρησιμότης. Ο κρίνος καλλιεργείται γιά τά όμορφα καί µυ-
ρουδάτα άνθη του.᾿Απ’ αυτά βγάνουν καί αιθέριο λάδι γι αρώ-

ματα. Μέ τούς βολβούς κάνουν καί μαλακτικά καταπλάσματα.

Ιστορία. Κρίνοι υπάρχουν πολλών ειδών μέ διάφορα φύλλα

κι άνθη. Πιό γνωστός στήν Ελλάδα είναι ο λευκός πού λέγε-

ται καί κρίνος τής Παναγίας, γιατί τέτοιο κρίνο έδωκε ο άγγε-

λος Γαβριήλ στήν Παρθένο Μαρία τήν ημέρα τού Ευαγγελι-

σμού. ᾿Από τότε ο λευκός κρίνος θεωρείται ως σύμβολο τής

αγνότητας. Οι ᾿Αρχαίοι Έλληνες επίστευαν πώς ο κρίνος έγινε

από τή θεά Ήρα καί τόν έλεγαν ρόδο τής Ήρας.

οο

Ταξινόμηση

Ό υάκιν�ος, ο νάρκισσος καί ο κρίνος έχουν μεταξύ τους πολλές
ομοιότητες, υπό γειο βλαστό βολβό, άν�η μέ 0 πέταλα, 6 στήμονες, έναν
έπερο χλπ. χαί ανήχουν στά Λειριώδη φυτά.



ΦΥΙΑ ΤΟΥ ΚΗΠΟΥ

Α΄ Δέντρα τού κήπου

1. Η μυγδαλιάά

Η μυγδαλιά είναι πολύ γνωστό δέντρο καί τή βλέπομε

στούς κήπους, στά χωράφια καί στ᾿ αμπέλια τής πατρίδας μας.

Ευδοκιμεί κατά προτίμηση σέ μέρη άγονα καί προσηλιακά.

Μεγάλες εκτάσεις από μυγδαλιές υπάρχουν στή Χίο, Σάμο,

Νάξο, Κρήτη, Αίγινα καί σ᾽ άλλα µέρη πού τό κλίμα είναι ζε-

στό καί ξηρό καί δίνουν αρκετό εισόδημα.

| Γνωρίσματα. Οι ριζες είναι ξυλώδεις καί διακλαδίζονται

σέ μεγάλη απόσταση. ᾿ΕΕπειδή εισχωρούν καί βαθιά, τό φυτό

μπορεί νά βρίσκη τροφές κιυγρασία. Ο κορμός σκεπάζεται

μέ μαλακή φλούδα κι όσο μεγαλώνει τό δέντρο γίνεται πιό

σκληρή μέ σχισμές. Ή φλούδα είναι τό δέρμα άς πούμε τού

φυτού καί σκοπό έχει νά τό φυλάη από τό κρύο καί τήν ξηρα-

σία. Οι κλάδοι βγαίνουν από τόν κορμό κι απλώνονται σέ όλες

τίς διευθύνσεις γιά νά έχη τό φυτό ισορροπία κι όλα τά φύλλα

νά βλέπουν φώς. ΄

Τόν Ιανουάριο πρίν ανθίσει

παρατηρούμε στά κλωνάρια τής

μυγδαλιάς δυό ειδών οφθαλ-

μούς (μάτια). Αυτούς πού είναι

στρογγυλοί καί θά βγούν άνθη

(αν�οφόροι) καί κάτι άλλους

λίγο μυτερούς πού θά βγάλουν

φύλλα (φυλλοφόροι). Τά φύλλα

είναι μικρά καί στενά κιέτσι

δέ χάνουν πολύ νερό. Τό χει- Εικ. 9.

μώνα πέφτουν γιατί οι ρίζες ναρκώνονται καί δέν κυκλοφο-

ρούν χυμοί στό δέντρο. Η μυγδαλιά κι όλα τ᾽ άλλα δέντρα

᾿ΡΥΤΦΛΦΓΙΑ Γ’ καί Δ’ Δημοτικού --1|. ΚΑΜΠΑΝΑ
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πού ρίχνουν τό χειμώνα τά φύλλα, λέγονται φυλλοβόλα. :

Στά τέλη Ιανουαρίου ή τό Φεβρουάριο πρίν αποχτήσει φύλ-..

λα η μυγδαλιά είναι στολισμένη στ᾿ άσπρα σά νυφούλα. Βγάνει.-

πολλά άνθη γιατί δέν δένουν όλα. Τήν εποχή αυτή οι μέλισ-᾽

σες καί τ᾽ άλλα έντομα κρυμμένα στή χειμωνιάτικη κατοικία

τους, Φοβούνται νά πετάξουν έξω. Κάπου «κάπου τίς ηλιόλου-

στες ημέρες πετούν βιαστικά πρός τά εκεί νά ρουφήξουν χυμό,

μά καί τούτο δέ διαρκεί πολλήν ώρα. Γι αυτό η μυγδαλιά είναι᾽

αναγκασμένη νά κρατή τ᾽ άνθη της πολύν καιρό. ;

Παρατηρώντας τό άνθος μέ προσοχή, βλέπομε τόν κάλυκα μέ |

5 σέπαλα τή στεφάνη μέ 5 πέταλα άσπρα ή ρόζ (εικ. 9), 20-30 στή: ᾽

μονες μέ κίτρινους ανθήρες γεμάτους γύρη καί τόν ύπερο. Στό|

βάθος είναι ο γλυκός χυμός πού κάνει τ᾽ άνθη νά μοσχοβολούν. |

Μετά τή γονιμοποίηση τά άνθη μαραίνονται καί. πέφτουν.

Τότε προβάλλει ένας μικρούτσικος καρπός σκεπασμένος μέ.

χνούδι. Μέ τόν καιρό ο καρπός μεγαλώνει κι όταν ωριμάση:

σκάει καί βγαίνει από μέσα τό μύγδαλο, μέ σκληρή ξύλινη.

φλούδα απ᾽ έξω καί μέσα ένα ή δυό σπέρματα, χωρισμένα σέ:

δυό άσπρα μακρουλά πλακάκια. Μυγδαλιές είναι τριών ειδών:.'

Ή πικρομυγδαλιά πού κάνει πικρά μύγδαλα, η κοινή πού κάνει.

γλυκά αλλά μέ σκληρή φλούδα κι η αφρομυγδαλιά πού τά μύγ-.
δαλά της σπάνε μέ τό χέρι.

Πολλαπλασιασμός. Η μυγδαλιά πολλαπλασιάζεται καί μέ
παραφυάδες αλλά τά φυτά πού γίνονται μέ μύγδαλα είναι πιό.

γερά καί αντέχουν' πολλά χρόνια. Τά μύγδαλα φυτεύονται στό.

τέλος τού φθινοπώρου σέ βάθος 3 πόντων. Τό δεύτερο χρόνο

τά φυτά μπολιάζονται στό φυτώριο καί τόν τρίτο μεταφυ-

τεύονται στό οριστικό µέρος καί σέ απόσταση 6 ώς 8 μµέτρα.᾽

Τό 4 ή 5 χρόνο από τής σποράς τά δέντρα καρπίζουν.

᾿Ασθένειες. Πολλές φορές τά φύλλα τής μυγδαλιάς κιτρι-
νίζουν καί πέφτουν. Αυτό γίνεται. γιατί από τήν πολλήν υγρα-

σία σαπίζουν οι ριζες καί πρέπει νά σταματήσωμε τό ποτισμα..

᾿Αλλοτε πάλι από τόν κορμό καί τά κλαδιά βγαίνει ένα πηχτό.

υγρό σάν κόλλα κι αδυνατίζει τό δέντρο. Η ασθένεια αυτή:

λέγεται χομμίωση καί θεραπεύεται άν σταματήσωμε τό πό:
τισµα, ξεχώσωμε τίς ρίζες καί ρίξωμε λίγο ασβέστη καί στά-

χτη. Μολαταύτα η κομμίωση δύσκολα θεραπεύεται. Αλλη
ασθένεια είναι η μελίγχρα καί θεραπεύεται άν ραντιστή
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τό δέντρο 3 ως 4 φορές μέ διάλυση λιζοόλ ή Οξήλυση πετρε-

λαίου πού νά έχωμε ρίξει καί σαπούνι.

Χρησιμότης. Τή μυγδαλιά καλλιεργούμε γιά τά μύγδαλα

πού είναι γλυκά καί θρεπτικά. Πολλά ξοδεύονται νά κάνουν

γλυκίσματα, κουφέτα, σουμάδες κ.τ.λ. ᾿Από τά πικρομύγδαλα

βγαίνει τό μυγδαλόλαδο πού τό δίνουν στά μικρά παιδιά γιά

καθαρτικό καί κάνουν καλά σαπούνια. Η μυγδαλιά δίνει ακό-

μη καί τό ξύλο της πού είναι αντοχής καί γυαλίζει εύκολα.

Μ’ αυτό γίνονται έπιπλα πολυτελείας.

Συμπληρωματική εργασία, Ιγνογοάφηση, έκθεση κ.τ.λ. όπως

στά προηγούμενιι.

2. Η ροδακινιά

Γνωρίσματα. Η ροδακινιά έχει πατρίδα τήν Περσία καί

καλλιεργείται στήν πατρίδα µας από τήν αρχαία εποχή. Είναι

μικρό δέντρο, ψηλό τό πολύ 5 μέτρα. Ή βία διακλαδίζεται

αλλά δέν εισχωρεί βαθιά σάν τής

μυγδαλιάς. Ο κορμός είναι λεπτός

καί τά φύλλα στενά, μακρουλά σάν

λόγχη καί πριονωτά. Τό Μάρτιο μετά

τή μυγδαλιά ανθίζει κι ή ροδακινιά.

Τ’ άνθη της είναι ροδόχροα καί σχε-

δόν σάν τής μυγδαλιάς. Μόλις δέ-

σουν τ᾽ άνθη βγαίνουν καί τά φύλλα.

Ό καρπός, τό ροδάκινο (εικ. 10),

όταν ωριμάση σκεπάζεται μέ χνου-

δωτή επιδερμίδα πολύ όμορφη καί

από µέσα έχει κίτρινη σάρκα μέ γλυ-

κούς χυμούς καί ώραίο άρωμα. Πιό
µέσα είναι τό κουκούτσι, τό σπέρμα τού φυτού.

Ειχ. 10.

Καλλιέργεια. Η ροδακινιά είναι από τά δέντρα πού καρ-

ποφορούν γρήγορα, αλλά δέ ζούν πολλά “χρόνια. Θέλει χώμα

πλούσιο σέ θρεπτικά συστατικά, ελαφρό κλάδεμα νά γίνη στρογ-

γυλή καί τό καλοκαίρι συχνά πότισμα. Τό περιβόλι πού έχει

μέσα ροδακινιές πρέπει νά είναι προφυλαγμένο από τό βοριά

γιατί πολύ τίς βλάφτει η ψύχρα τής άνοιξης. Στήν Ελλάδα

καί πρό παντός στήν Πάτρα καί στό Βόλο καλλιεργούν πολλές
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ποικιλίες μέ ροδάκινα πρώιμα κι όψιμα. “Ωστόσο η ροδακινιά

θέλει μεγάλη περιποίηση γιατί εύκολα παθαίνει από αρρώ-

στειες. Εκτός από τήν κομμίωση καί τή μελίγκρα πού θερα-

πεύονται όπως καί στή μυγδαλιά, συχνά τά φύλλα κατσαρώ-

νουν καί τά ροδάκινα σκουληκιάζουν. “Όλες αυτές τίς αρρώ-

στειες τίς προλαμβάνει ο κηπουρός όταν σκάφτη τά δέντρα

γύρω στή ρίζα στό τέλος τού φθινοπώρου, αλείφη τόν κορμό

μ᾽ ασβέστη, τά ραντιζη μέ κατάλληλα φάρμακα καί γενικά εκ-

τελή τίς οδηγίες πού θά τού δώση ο γεωπόνος.

Η ροδακινιά πολλαπλασιάζεται μέ κουκούτσια όπως κι η

μυγδαλιά. Ωστόσο μπολιάζεται καί σέ μυγδαλιά άν τό έδαφος

είναι ξηρό ή σέ κορομηλιά καί δαμασκηνιά άν είναι πολύ υγρό.

Χρησιμότης. Τά ροδάκινα όταν είναι γινομένα είναι νό-

στιμα φρούτα καί χωνευτικά. Τά χρησιμοποιούν καί στή ζαχα- ᾽

ροπλαστική νά κάνουν κομπόστες, μαρμελάδες καί.ζαχαρωτά.

Τό ξύλο τής ροδακινιάς δέν έχει καμμιά αξία.

5. Η θερυκοκκιά

Η βερυκοκκια είναι δέντρο τού κήπου καί γίνεται .μεγαλύ-

τερη από τή ροδακινιά. Ή ρίζα δέν εισχωρεί βαθιά καί τά

φύλλα είναι πλατιά, ωοειδή κι οδοντωτά, Χάνει κι αυτή πολύ

νερό καί γι αυτό τό καλοκαίρι θέλει συχνά ποτίσματα. Τ᾽ άνθη

είναι μικρά, κοκκινωπά καί καρπός τό βερύκοκκο.

Η καλλιέργεια, ο πολλαπλασιασμός κτλ. γίνεται όπως καί

στή ροδακινιά γιατί ανήκει στήν ίδια οικογένεια. Τά βερύκοκ-

κα όταν ωριμάσουν είναι κοκκινοκίτρινα, πιό εκλεκτά από τά

ροδάκινα: καί πολύ αρωματικά. Μόνο πού δέ διατηρούνται

πολλές ημέρες. Τρώγονται νωπά καί χρησιμοποιούνται στή

ζαχαροπλαστική.

“Όμοια περίπου μέ τή βερυκοκκιά είίναι η δαμασκηνιά καί

κορομηλιά πού καλλιεργούνται σ᾽ όλα τά µέρη τής Ελλάδος,

πρό παντός στά ορεινά, γιατί δέ θέλουν μεγάλη περιποίηση

ούτε συχνά ποτίσματα. Τά δαμάσκηνα είναι υγιεινά καί χω-

νευτικά". τρώγονται νωπά καί γίνονται καλή κομπόστα καί

μαρμελάδα. Στή Νάξο καί σ᾿ άλλα μέρη τά ξεραίνουν στόν

ήλιο καί τά δίνουν στό εμπόριο. Μέ τό ξύλο τής δαμασκηνιάς

γίνονται έπιπλα γιατί είναι σκληρό καί γυαλίζει εύκολα.
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4. Η κερασιαά

ΗΉ κερασιά καλλιεργείται σ᾽ όλη τήν Ελλάδα, ευδοκιμεί

όμως περισσότερο στά ορεινά µέρη. Τ᾽’ όνομα κερασιά πήρε για-

τί κατάγεται από τήν Κερασούντα τού Πόντου. |

Γνωρίσματα. Η ριζα της διακλαδίζεται σ᾽ αρκετό βάθος

καί ο κορμός είναι σκεπασμένος μέ φλούδα μαλακή καί καστα-

νή. Τά φύλλα έχουν μακρούς μίσχους, σχήμα αυγού καί είναι

πριονωτά. Τό φθινόπωρο πέφτουν (φυλλοβόλο). Στά πλάγια τών

κλάδων πού βλάστησαν τόν περα-

σμένο χρόνο φυτρώνουν άσπρα άνθη,

από 3 ως 5 μαζί καί μέ μακρύ κοτσάγνι

(εικ. 11). Κάθε άνθος έχει 5 πέταλα,

πολλούς στήμονες καί τόν ύπερο. Τά

κεράσια στήν αρχή είναι μικρά καί

πράσινα καί όταν ωριμάσουν γίνον-

ται κόκκινα, κοκκινομέλανα ή κίτρι-

να κι έχουν καλή γεύση. Στή μέση

τής σάρκας είναι τό κουκούται πού

κλείνει τό σπέρμα. Ειχ.ΤΙ.

᾿Εδώ στήν Ελλάδα καλύτερα κεράσια είναι τά Λαλέϊκα,

τής Κηφισιάς, τού Πηλίου, τής Χαλκιδικής κ.ά.
Εαλλιέργεισ. Η κερασιά έχει λίγες απαιτήσεις στήν καλ-

λιέργεια. Θέλει χώμα ελαφρό, σκάψιμο τό φθινόπωρο καί τό

χειμώνα καί πότισμα όταν διψά. Τό κλάδεμα δέν τήν ωφελεί.

"Αν εκεί κοντά υπάρχουν μέλισσες,δίνει περισσότερο εισόδημα.

Ό πολλαπλασιασμός γίνεται μέ παραφυάδες καί κουκού-

τσια. Προτιμούμε κουκούτσια αγριοκερασιάς γιατί αντέχουν

πολύ. “Αμα τά φυτά μεγαλώσουν λίγο στό φυτώριο, τά µπο-

λιάζομε καί τά μεταφυτεύομε εκεί πού θέλομε. "Αν τίς µπο-

λιάσωμε μέ μπόλι από τίς ίδιες αποχτούμε καλύτερες ποικι-

λίες. Οι αγροκερασιές πού υπάρχουν άφθονες σέ μερικά δάση,

πολλαπλασιάζονται κυρίως μέ τά πουλιά πού τρώγοντας κε-

ράσια, σκορπούν τά κουκούτσια καί φυτρώνουν νέα φυτά.

᾿Ασ�ένειες. Κυριώτερη ασθένεια τής κερασιάς είναι η κομ-

μίωση πού θεραπεύεται όπως καί στή μυγδαλιά καί τό σκου-

λήκι. Αυτό γίνεται από ένα έντομο σάν τή μύγα, πού μετά τή

�ροχή πηγαίνει καί γεννά τ᾽ αυγά του στά κεράσια. ᾿Απ᾽ αυτά



ο ώ2

βγαίνουν οι κάμπιες; χώνονται μέσα καί τρώνε τίς σάρκες. Τό

σκουλήκι προλαμβάνομε άν, τήν εποχή πού ανθίζει η κερασιά,

τή ραντίζομε μέ μελάσσα, θειϊκό χαλκό κι άλλα δηλητηριώδη

φάρμακα. Τό χειμώνα πάλι σκάβομε τό χώμα γύρω στή ρίζα

γιατί εκεί κρύβονται τά έντομα.

Χρησιμότης. Η κερασιά καλλιεργείται γιά τά κεράσια καί

τό ξύλο της πού είναι πολύ γερό καί. γυαλίζει. Μ᾽ αυτό κά-

νουν έπιπλα, μπαστούνια καί πίπες. .

Μέ τήν κερασιά πολύ μοιάζει καί η βυσινιά. Μόνο πού

είναι μικρότερη καί τά φύλλα της είναι μικρά καί αραιά. Μέ

τά βύσινα κάνουν βυσινάδα πού είναι ποτό δροσιστικό καί

γλυκό τού κουταλιού. | |

“ Ταξινόμηση

ΗΉ μυγδαλιά, ή ροδακινιά, ή βερυλοχιά, ή δαμασκηνιά, Η κορυ-

μηλιά,. ή κεοασιά καί ή βυσινιά έχουν άν�η μέ ό σέπαλα, ό πέταλα,

πολλούς στήμονες, καρπό τιαλακό μέ κουκούτσι χι άλλες ομοιότητες κι

ανήκουν στά ᾿Αμυγδαλώδη φυτά.

5. Η μηλτά

Γνωρίσματα. Η μηλιά καλλιεργείται στήν πατρίδα µας από

τήν αρχαία εποχή κι ευδοκιμεί σέ μέρη ψυχρά κι υγρά. Ή ρί-

ζα της διακλαδίζεται στά πλάγια, αλλά δέν προχωρεί βαθιά.

Ό κορμός βγάνει κλαδιά από χαμηλά «καί τά φύλλα βγαίνουν

πολλά μαζί από τά φυλλοφόρα μάτια. Στήν αρχή είναι στριµ-

μένα καί μαλλιαρά νά μήν κρυώνουν κι όσο μεγαλώνουν χά-

νούν τίς τρίχες καί παίρνουν σχήμα αυγού μέ δοντάκια γύρω.

Ο μίσχος τών φύλλων, όπως σέ όλα τά μεγάλα δέντρα, είναι

μακρύς κι ελαστικός. Έτσι μόλις φυσά δυνατός αέρας γυρί-

ζουν εύκολα πρός τή διεύθυνση τού ανέμου κι ύστερα ξανα-

γυρίζουν στήν πρώτη τους θέση. Τό ίδιο γίνεται κι όταν χτυ-

πούν χοντρές στάλες βροχής. Τό νερό πέφτει τότε στά χαμηλό-

τερα φύλλα πού τό ρίχνουν πιό έξω καί τέλος πέφτει στό γύρο

τού δέντρου καί ποτίζονται τά ριζίδια πού απλώνονται ως

εκεί. Τό χείμώνα τά φύλλα πέφτουν. Τά άνθη βγαίνουν πολ-

λά μαζί.Καθένα έχει 5 σέπαλα, 5 πέταλα απ᾽ έξω ροζ (εικ. 12)

καί μέσα άσπρα, 20 στήμονες καί 5 υπέρους. ενωμένους στή



-- 25 --

βάση. Τά άνουρα μήλα είναι πράσινα καί στυφά κι όταν ωρι-

μάσουν γίνονται κίτρινα. Πρός τό μέρος πού τά βλέπει ο ήλιος

κοκκινίζουν. Στή μέση είναι τά σπέρματα φυλαγμένα σέ λε-

πτές καί σκληρές θήκες.

Είδη,. ᾿Από 800 ποικιλιες μηλιές πού υπάρχουν σ᾽ όλη τή γή,

στή πατρίδα µας ευδοκιμούν ιδίως 4 είδη. 1) Η «φιρικιά πού

καλλιεργείται εντατικά στό Πήλιο καί τά μήλα της είναι κυλιν-

α’. κλαδί μηλιάς μέ

φύλλα καί άνθη.

β. άνθος σχισμένο

στή μέση.

Υ. καρπός.

δρικά, πρασινοκίτρινα καί γλυκά. 2) η ξυνομηλιά πού κάνει

πιό μεγάλα μήλα, οτρογγυλά καί υπόξυνα. 3) η μηλιά τού Κα-

ναδά πού τά μήλα της είναι ακόμη μεγαλύτερα, αρωματικά

καί μέ καφετί βούλες καί 4) τά μήλα Μεγάλου ᾿Αλεξάνδρου

πού είναι μεγαλύτερα απ᾽ όλα τ᾽ άλλα, κιτρινωπά κι υπόξυνα.

Παλλιέργεια. Η μηλιά πολλαπλασιάζεται μέ παραφυάδες

καί πρό παντός μέ σπόρους. Αυτοί σπέρνονται στήν αρχή τής

άνοιξης σέ σπορείο καλοσκαμμένο καί κοπρισμένο καί κατό-

πιν σκεπάζονται μέ φύλλα νά έχουν υγρασία. Η περιποίηση

περιορίζεται σέ τακτικά ποτίσµατα καί βοτανίσματα. Τόν άλλο

χρόνο τά φυτά μεταφυτεύονται σέ φυτώριο κατά γραμμές γιά

νά: καλλιεργούνται πιό εύκολα. Εκεί μπολιάζονται μέ ποικιλίες

πού θέλουμε καί κατόπιν μεταφυτεύονται στήν οριστική τους

θέση πάντοτε τό χειμώνα. Οι μικρές μηλιές κλαδεύονται νά

πάρουν σχήμα κύπελλου ή ποτηριού, γιά νά μπαίνη ο ήλιος
σ᾽ όλο τό δέντρο. ί

᾿Ασ�ένειες. Ι(υριώτεροι εχθροί τής μηλιάς είναι ο ανθονό-
μος κι άλλα έντομα. ᾿Απ αυτά άλλα τρυπούν τά ανθοφόρα
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μάτια, γεννούν αυγά κι οι κάμπιες τρώνε τ᾽ άνθη καί τά φύλλα..

"Αλλα πάλι γεννούν αυγά στά άγουρα μήλα κι οι κάμπιες

μπαίνουν μέσα καί τρώνε τή σάρκα καί τέλος άλλα τρώνε τό

ξύλο καί κάνουν αυλάκια. Καταπολέμηση: Τό χειμώνα σκά-

βοµε γύρω στή ρίζα ρίχνοντας 2 ως 3 οκάδες ασβέστη σέ κάθε

δέντρο τήν άνοιξη τυλίγομε τόν κορμο μέ ταινία χαρτιού

αλειμμένη μέ κόλλα νά κολλούν όταν ανεβαίνουν καί στήν

άνθηση ραντίζοµε μέ διάλυση αρσενικού μολύβδου. ' |

Χρησιμότης. Τά μήλα είναι νόστιμα, θρεπτικά κι ευκολο-.

χώνευτα γιατί περιέχουν φώσφορο κι οξέα. “Οταν τρώγονται

ψητά διευκολύνουν τό στομάχι στό χώνεμα όσο κανένα άλλο

φάρμακο. Πρέπει όμως ν᾽ αποφεύγωμε τ᾽ άγουρα μήλα γιατί

προκαλούν στομαχικές διαταραχές κι εντερίτιδα.

Μέ τά μήλα κάνουν μαρμελάδες, κομπόστες κι άλλα γλυ-

κίσµατα. Σ᾽ άλλες χώρες πού υπάρχουν άφθονα, βγάνουν: καί

κρασί (μηλίτης οίνος). Δυστυχώς τά σπουδαία αυτά φρούτα δέν

μπορούμε νά τά έχωμε γιατί είναι πανάκριβα. Γι αυτό πρέπει

όλοι µας νά φυτεύωμε μηλιές καί τότε μόνο θά έχωμε καί στόν

τόπο᾽ μας μήλα άφθονα καί πάμφθηνα.

ό. Η αχλαδιά (απιδιά)

Γνωρίσματα. Η αχλαδιά κατάγεται από τήν αγριαχλαδιά

ή αγριαπιδιά πού υπάρχει σέ αφθονία στά βουνά καί στούς

κάμπους τής πατρίδας μας. Είναι μεγαλύτερη από τή μηλιά,

ψηλή ως 12 µέτρα καί ζή πολλά χρόνια. Η ρίζα της διακλα-

δίζεται σ᾽ αρκετό βάθος νά βρίσκη υγρασία. Τά φύλλα είναι

σάν τής μηλιάς, τό ίδιο δέ καί τά άνθη της. |

Τά άνθη πάντοτε βγαίνουν από μικρά κλαδιά 2 ώς 3 χρο-

νών κι αυτό πρέπει νά τό ξέρη ο δεντροκόμος νά μή τά κόβη

άμα τήν κλαδεύη. Ο καρπός, τό αχλάδι, είναι λίγο µακρου-

λός μέ τήν κορυφή πρός τό κοτσάνι καί μέ διάφορα σχήμάτα

ανάλογα μέ τήν ποικιλία τού δέντρου. Στό μέσο τού αχλαδιού

μέσα σέ θήκες είναι τά σπέρματα.

᾿Απ᾽ όσες ποικιλίες υπάρχουν στόν τόπο µας, καλύτερες
είναι η κοντούλα πού καλλιεργείται κυρίως γύρω στήν Πάτρα
κι ωριμάζει τόν Ιούλιο, η δουκέσσα, ή βασιλαπιδιά, η όερι-

σταπιδιά τής Σκοπέλου κι άλλες.
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Καλλιέργεια. Η αχλαδιά ευδοκιμεί σ᾽ έδαφος πλούσιο καί

Όροσερό. Τό χειμώνα μετά τό πέσιμο τών φύλλων, σκάβομε

γύρω τό χώμα σέ σωρούς καί τό ισοπεδώνομε τήν άνοιξη, κα-

Θαρίζοντας καλά όλα τά ζιζάνια. Μόλις αρχίσουν οί: ζέστες

ανοίγομε λάκκο γύρω στό δέντρο --- όχι πολύ κοντά στή ρίζα

--καί ποτίζομε κάθε 15 ημέρες , τά νέα δέντρα καί κάθε μήνα

τά μεγάλα. Ο πολλαπλασιασμός γίνεται καί μέ σπόρους απα-

φάλλαχτα όπως καί στή μηλιά, αλλά οι δεντροκόμοι τόν τρόπο

αυτόν αποφεύγουν γιατί αργούν νά μεγαλώσουν τά νέα φυτά.

Γι αυτό προτιμούν τό μπόλιασμα μέ κεντράδι --- βλαστός μέ 4

Ωώς 5 μάτια--ήμερης αχλαδιάς απάνω σέ αγριαχλαδιά, κυδω-

νιά ή καί σ᾽ άλλη αχλαδιά άμα θέλωμε νά έχωμε καλές ποι-

κιλίες.Στά ορεινά καί πετρώδη μέρη πάντοτε προτιμούν τό μπό:

λιασµα σ᾽ αγριαχλαδιά πού αντέχει στήν ξηρασία καί ζή πολ-

λά χρόνια.

᾿Ασ�ένειες� Συχνά η αχλαδιά παθαίνει από σκωρίαση. Τά

Φύλλα τότε έχουν κίτρινα στίγματα σά σκουριά καί θεραπεύε-

ται άν ραντιστή μέ γαλαζόπετρα ή σκέτο ασβέστη. Παθαίνει

ακόμα κι από σκουλήκι καί θεραπεύεται όπως κι η μηλιά. Τά

σκουληκιασµένα αχλάδια κόβομε καί πετούμε μακριά. Τίς τρύ-

πες πού κάνουν άλλα σκουλήκια στόν κορμό, αφού τίς καθα-

ρίσωμε στριφογυρίζοντας μέσα ένα σύρμα, τίς βουλώνομε κα-

τόπιν μέ πανί βρεγμένο σέ πετρέλαιο ή βενζίνη. . �

Χρησιμότης.Τήν αχλαδιά καλλιεργούν γιά τά αχλάδια, πού

είναι τά πιό νόστιμα κι υγιεινά φρούτα τής εποχής. Μέ αχλά-

δια κάνουν κομπόστες, μαρμελάδες κι άλλα γλυκίσμµατα.

7. Ή κυδωνιά

Γνωρίσματα. Η κυδωνιά είναι μικρό δέντρο σά θάμνος

καί καλλιεργείται στήν πατρίδα µας από τήν αρχαιοτάτη επο-

χή. Φυτεόεται στήν άκρη τών κήπων, τών χωραφιών καί τών

ααμπελιών κατά προτίµηση κοντά στό αυλάκι γιατί θέλει πολοό

Ογρασία. Αυτό άλλως τε δείχνουν καί τά φύλλα της πού είναι

πλατιά (εικ. 13). Στό απάνω μέρος τά φύλλα είναι πράσινα

καί κάτω σταχτιά καί χνουδωτά. Τά άνθη γίνονται μεγάλα

κι ο καρπός, τό κυδώνι, σκεπάζεται μέ χνούδι πού τρί-

βεται εύκολα. Τά άγουρα κυδώνια είναι στυφά καί δυσκολο-
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χώνευτα γιατί περιέχουν ταννίνη ή δεψικο οξύ πού προσβάλ-

λει τό σίδερο. Γι αυτό τό μαχαίρι πού τά κόβομε µαυρίζει, Αμα

Ιί όμως ωριμάσουν γίνονται μεγάλα μέ ανώ-

μαλη επιφάνεια καί κιτρινίζουν. Η ταν-.

γίνη τότε είναι ελάχιστη κι η μυρουδιά

τους ευχάριστη. Καλύτερη ποικιλία είναι:

τά αφροκύδωνα πού γίνονται πιό μεγάλα.

Βαλλιέργεια-χρησιµότης. Η κυδωνιά

πολλαπλασιάζεται κυρίως μέ μοσχεύματα

καί παραφυάδες, παθαίνει κι αυτή τίς ί-

διες αρρώστειες μέ τήν αχλαδιά καί θερα-

πεύεται μέ τόν ίδιο τρόπο. Καλλιεργείται

γιά τά κυδώνια πού είναι φρούτα υγιεινά καί τρώγονται νωπά

καί Ψψητά στό φούρνο. Μέ τά κυδώνια κάνουν κομπόστα

καί μαρμελάδα πού είναι τά καλύτερα γλυκίσματα. Ο ζωμός

τών κουκουτσιών είναι μαλακτικό φάρμακο γιά τό βήχα.

. τ

ταξινόμηση
Έ ; . ΄ ς 5» -» - ΄ σ .- ν κ 5 . Ν - - Π ν

1 μηλιά, ή αχλαδιά, η κυδωνιά καί Ώ μεσκουλιά έχουν άν�η μέ

ό σέπαλα, ό πέταλα, άνω από 20στιίμιονες, καοπό σαοχάδη μέ σπόρ-

ματα κλεισμένα σέ �ήχες καί πολλές άλλες ομοιότητες. Γι αυτό άνή-
. -ς : ΄ . Αν /” ’

πυνν στήν ίδια οικομόγεια καί λέγονται Μηλεώδη αυτά.

8. Η συκιά

Γνωρίσματα. Η συκιά είναι φυλλοβόλο δέντρο, ψηλό ως 8

μέτρα καί καλλιεργείται στήν πατρίδα μας από τήν αρχαιοτάτη

εποχή. Οι ρίζες εισχωρούν βαθιά καί βρίσκει αρκετή υγρασία.

Γι αυτό αντέχει στήν ξηρασία. Ο κορμός έχει χρώμα σταχτί

καί διακλαδίζεται από χαμηλά. Τά κλαδιά είναι ακανόνιστα

μέ πολλούς κόμπους καί τά φύλλα μεγάλα, βαθιά σχισμένα

καί χωρίζονται σέ 3 ώς 5 βολβούς (εικ. 14). ᾿Επειδή είναι χον-

τρά καί τριχωτά τό φυτό δέν χάνει πολύ νερό. "Αν κόψετε έγα

κλαδί, φύλλο ή αγίνωτο σύκο, θά ιδήτε νά βγαίνη ένα υγρό

πηχτό καί άσπρο σά γάλα. Αυτό είναι τό όπλο τού φυτού γιά

τά φυτοφάγα ζώα. Μόλις δοκιμάσουν νά φάνε τά τσούζει.

Τήν άνοιξη στή βάση τών φύλλων βγαίνουν μικρά σύκα πρά-

σινα. Σχίζοντας ένα απ᾽ αυτά θά βρήτε μέσα τά άνθη, πολλά
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μαζί σέ μικρούς κόμπους. Τά άνθη τής ήμερης συκιάς έχουν

μόνον ύπερο, ενώ τής άγριας έχουν καί στήμονες καί ύπερο.

Η γονιμοποίηση γίνεται μ᾽ ένα μικρό έντομο πού λέγεται ψή-

νας τής συκιάς. Αυτό γεννάει τ᾽ αυγά του στ’ άνθη τής αγριο-

συκιάς κι εκεί.μέσα οι νέοι

ψήνες παθαίνουν όλες τίς

μεταμορφώσεις. “Αμα γίι-

νούν έντομα βγαίνουν από

τήν τρύπα τού αγριόσυκου

καί πετούν στ᾽ άνθη τής

ήμερης συκιάς νά πάρουν

χυμό. Μαζί τους όμως

παίρνουν καί γύρη, κολ-

λάει στόν ύπερο τών ήμε-

ρών σύκων κι έτσι ώριμά-

ζουν. Καταλαβαίνετε τώ-

ρα γιατί βλέπετε κάτω στή

συκιά πεσμένα άγουρα σύ-

κα. Οι άνθρωποι πού ξέ-

ρουν αυτό, κρεμούν αρμα-

θιές από αγριόσυκα στίς Ειχκ. 14.
ήμερες συκιές γιά νά κρατούν όλα τά σύκα. Τή δουλειά αυτή
τή λένε όρνιασμα ή αγριοσύκιασμα.

Συκιές υπάρχουν πολλές ποικιλίες: Η μαγιάτιχη πού κάνει

μεγάλα καί πράσινα σύκα, η αυγουστιάτικη, η βασιλική, η
τσαπελοσυκιά καί άλλες.

Καλλιέργεια. Η συκιά είναι από τά δέντρα πού δέν θέλουν

μεγάλη περιποίηση. ᾿Αρκείται σέ σκάψιμο, κλάδεμα τών ξερών

καί αρρωστημένων κλαδιών καί όρνιασμα νά κρατήσουν τά

σύκα. "Όπουτό έδαφος είναι φτωχό τής ρίχνουν κοπριά μέ λίγο

χημικό λίπασμα ή σπέρνουν κουκιά ή άλλα όσπρια γιατί πλου-

τίζουν τό έδαφος μέ λίπασμα. Ο πολλαπλασιασμός γίνεται μέ

παραφυάδες, μέ μοσχεύματα πού πρέπει νά είναι ξεμασκαλίδι,.

μέ μπόλιασμα καί μέ σπόρους. Συχνά βλέπομε συκιές στόν

τοίχο καί στούς βράχους πού έπεσε σπόρος μέ τήν κοπριά
τών πουλιών. ᾿

᾿Αο�ένειες, Γιά ν᾽ απαλλάξωμε τά σύκα από τήν ψώρα
πού είναι η χειρότερη αρρώστεια, τό φθινόπωρο μαζεύομε τα
φύλλα καί τά καίμε. Τόν Ιανουάριο κόβομε τά ψωριασμένο
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κλαδιά, τά καίμε καί κατόπιν τρίβομε τόν κορμό μέ χοντρό

ύφασμα βουτηγµένο σέ νέφτι ή σαπουνάδα πού νά έχωμε ρί-

ξει καί λίγο πετρέλαιο. Μετά τή δουλειά αυτή αλείφομε τόν

κορμό μέ πυκνό γάλα ασβέστη καί μόλις τό δέντρο μπουμπου-

κιάζει, σκάβομε γύρω στόν κορμό καί ρίχνομε ασβέστη ανακα-

τωμένο μέ στάχτη.

Χρησιμότης. Ή συκιά καλλιεργείται γιά τά σύκα πού

είναι γλυκά καί θρεπτικά. Τρώγονται νωπά καί ξερά. Καλύ:

τερα νωπα σύκα είναι τά βασιλικά πού γίνονται στά περίχωρα

τής ᾿Αθήνας. Οι ᾿Αθηναίοι μάλιστα στήν αρχαία εποχή απα-

γόρευαν μέ νόμο τήν εξαγωγή.τους, γιά νά μήν υπάρχη στόν

τόπο τους έλλειψη. Τά τσαπελόσυκα ξεραίνονται στόν ήλιο ή

στούς φούρνους. Πιό πολλά καί εκλεκτά ξερά σύκα γίνονται

στή Μεσσηνία, Λακωνία, Κύμη καί τά νησιά τού Αιγαίου. Εκεί

τά κάνουν αρμάδες ή τά βάνουν σέ ωραία κουτιά καί τά δί-

νουν στό εμπόριο. Μεγάλες ποσότητες φεύγουν στίς ξένες χώ-

ρες πού ζητούνται πολύ. Στή Γερμανία τά κατώτερης ποιότη-

τας σύκα πού τούς στέλνομε, τά καβουρτίζουν, ύστερα τ᾽ αλέ:

θουν καί κάνουν τό συκοκαφέ πού τόν πίνουν όσοι τούς βλά:-

φτει. ο γνήσιος καφές.

9. Η μουριά

Γνωρίσματα. Η μουριά είναι μεγάλο δέντρο καί ζή πολλά

χρόνια. Ευδοκιμεί σ’ όλη τήν Ελλάδα γιατί αντέχει στό κρύο

α΄ ᾿Ανθισμένο

κλοδί μουριάς.

Εικ. 15

καί στή μεγαλύτερη ζέστη τού τόπου μας αρκεί νά βρίσκη υγρα:

σία. Οι ρίζες της μπαίνουν βαθιά καί ο κορμός διακλαδίζεται σέ

πολλά κλωνάρια πού απλώνονται σέ όλες τίς διευθύνσεις. Τά

φύλλα είναι μεγάλα, πράσινα καί πριονωτά καί τά άνθη γίνον:

ται πολλά μαζί καί κρέμονται σά σταφυλάκια (εικ. 15). "Αλλα
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έχουν μόνο στήμονες κι άλλα ύπερο μέ δυό στίγματα. Τή γύρη

μεταφέρει στούς υπέρους ο αέρας καί γίνονται τά μούρα..

Μουριές στήν Ελλάδα υπάρχουν: Η λευκή πού κάνει

άσπρα μούρα καί μέ τά φύλλα της τρέφουν τούς μεταξοσκώ-

ληκες. Αυτή κατάγεται από τήν Κίνα απ᾽ όπου τά χρόνια τού

αυτοκράτορα Ιουστινιανού τήν έφεραν στήν Κωσταντινούπολη.

δυό Έλληνες καλόγεροι μέ σπόρο μεταξοσκώληκα. Εκεί τήν

καλλιέργησαν καί κατόπιν διαδόθηκε σ᾽ όλη τήν Ευρώπη. "Αλ-

λη είναι η μαύρη πού κάνει μαύρα καί γλυκά μούρα καί η συκα-

μιά πού τά μούρα της είναι µαυροκόκκινα, υπόξυνα, όροσι-

στικά καί νόστιμα. Τό ξύλο τής συκαμιάς είναι πιό σκληρό καί

τά φύλλα χοντρά καί βαθυπράσινα.

Παλλιέργξια. Η μουριά πολλαπλασιάζεται μέ παραφυάδες,

μοσχεύματα καί πρό παντός μέ σπόρους. Στίβουν τά γινομένα

μούρα σέ δοχείο μέ νερό κι οι σπόροι κατακάθονται. Κατό-

πιν χύνουν «τό νερό, παίρνουν τούς σπόρους καί τούς στε-

γνώνουν. Τό Αλάρτιο τούς σπέρνουν καί τά μικρά φυτά ποτί-

ζονται καί βοτανίζονται. Τόν ερχόμενο χειμώνα τά αραιώ-
νούν σέ- φυτώριο κι όταν οι βέργες γίνουν 1 ως 2 µέτρα, µετα-

φυτεύονται στήν οριστική τους θέση. Ή μουριά μεγαλώνει γρή-

γορα καί δέ θέλει µεγάλη καλλιέργεια. “Όσες χρησιμοποιούν νά

τρέφουν μεταξοσκώληκες τίς κλαδεύουν νά κάνουν φύλλα

μεγάλα καί δροσερά.

᾿Η μουριά δέν πρέπει νά φυτεύεται σέ βαλτώδη μέρη, ούτε

νά ποτίζεται συχνά γιατί σαπίζουν οι ρίζες. ΄Αλλοτε πάλι τά

φυτά παθαίνουν σκωρίαση καί τότε τή ραντίζομε μέ γαλαζό-

πετρα καί ασβέστη, αλλά τά ραντισμένα φύλλα δέν πρέπει νά

δίνωμε στούς μεταξοσκώληκες: Συχνά τό ξύλο τής μουριάς

από κεί πού τό κόβομε αρχίζει νά σαπίζη. Γι αυτό δέν πρέπει

νά τήν κλαδεύουν μέ πριόνι παρά μέ κλαδευτήρι ή τσεκούρι.

καί κατόπιν ν᾽ αλείφουν τήν πληγή μέ λάσπη καί κοπριά

βοδιού γιά νά μή μπούν μέσα οι μύκητες πού προκαλούν

τό σάπισμα. |

Χρησιμότης. Η μουριά δίνει τά μούρα πού είναι γλυκά

καί νόστιμα καί αρέσουν πολύ στά παιδιά. Μ᾽ αυτά κάνουν

υγιεινά σιρόπια καί ούύζο (μουρόρακο). Τά φύλλα δίνουν γιά

τροφή στούς μεταξοσκώληκες καί τά φυτοφάγα ζώα. Τό ξύλο

της καί πρό παντός τής συκαμιάς είναι κατάλληλο γιά έπι-
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πλα, αμάξια, βαρέλια καί βάρκες γιατί δέ σαπίζει στό νερό,

| Ταξινόμηση |
Ν σ 5: - . ΄ - « . Ν .

Ή συχιά »ι ή μουοριά έχουν όν�η χσρίς πέταλα, «αρπο ΥΛΌΧΟ μέ

1ριλούς σπόρους αι άλλες ομοιότητες χι ανήκουν στά Μορεώδη φυτά,

10. Η καρυδιά

Γνωρίσματα. Η καρυδιά είναι μεγάλο δέντρο 15 ως 25

μέτρα κι απλώνει τά κλαδιά της όπως ο πλάτανος. Καρυδιές

υπάρχουν σ᾽ όλη τήν Ελλάδα καί πρό παντός στίς κοιλάδες

καί τίς πλαγιές τών βουνών πού υπάρχει υγρασία. ᾿Εκεί οι

περισσότερες είναι άγριες. Η ρίζα της είναι σάν πάσσαλος,

Εικ. 16.

διακλαδίζεται βαθιά κιέτσι τό δέντρο αντέχει καί στούς πιό

δυνατούς ανέμους. Ο κορμός είναι σκληρός μέ μεγάλα κλα

διά καί τά φύλλα σύνθετα--από 7 ως 9 φυλλαράκια τό καθένο

--μακρουλά καί γυαλιστερά. “Αμα τά τρίψωμε στά χέρια µαί

βγάνουν μυρουδιά πού χρειάζεται νά τά προστατεύη από τό

φυλλοφάγα έντομα. Η καρυδιά έχει δυό ειδών άνθη (εικ. 16)

Αυτά πού κρέμονται πολλά μαζί σά σταφυλάκια κιέχουν μόνι

στήµονες κι άφθονη γύρη (στηνονοφόρα) κι αυτά πού έχουν μόνι

όπερο μέ δυό στίγματα πλατιά καί κόκκινα (υπεροφόρα). Τό

υπεροφόρα παρουσιάζονται αργότερα καί φυτρώνουν 2 ως {

μαζί στήν άκρη τών κλάδων. Η γύρη μεταφέρεται στούς υπέ

ρους μέ τόν αέρα. Μετά τή γονιμοποίηση γίνεται ο καρπός ποί
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είναι πράσινος, πικρός καί στυφός. “Όταν ωριμάση σκάει καί

πέφτει τό καρύδι μέ τή σκληρή φλούδα. Μέσα είναι τό σπέρμα

πού τρώμε. Καλύτερες ποικιλίες είναι αυτές πού κάνουν μεγά-

λα καρύδια μέ λεπτή φλούδα. Τέτοιες υπάρχουν άφθονες στή

Νάξο, Εύβοια, Καρπενήσι, Πήλιο, Μακεδονία καί σ’ άλλα µέρη.

Παλλιέρνεια. Η καρυδιά πολλαπλασιάζεται μέ καρύδια

γερά καί φρέσκα καί μέ παραφυάδες. Τά καρύδια σπέρνονται

σέ σπορεία τήν άνοιξη κι ύστερα από 2 ως 3 χρόνια τά φυτά

μεταφυτεύονται γύρω στούς: κήπους καί τά χωράφια πού είναι

στίς όχθες τών ποταμών, σέ απόσταση 15 ως 20 µέτρα. Η κα:

ρυδιά αρχίζει νά κάνη καρύδια από 10 χρονών, αλλά η μεγά-

λη καρποφορία έρχεται από 30 χρονών κι απάνω. Ζή ώς 100

χρόνια κι ουδέποτε κλαάδεύεται.

Συχνά τά καρύδια σκουληκιάζουν κι αυτό γίνεται από ένα

έντομο πού γεννά αυγά. Τά. σκουληκιασμένα καρύδιά μαζεύ-

ονται πρίν ωριμάσουν καί καταστρέφονται. Συνάµα αλείφομε

τόν κορμό μέ ασβέστη. “Αμα παρουσιαστούν στά φύλλα στί-

γματα, τά ραντίζομε μέ γαλαζόπετρα κι ασβέστη. :

Χρηπσιμότης. Όλα τά µέρη τής καρυδιάς είναι χρήσιμα στόν

άνθρωπο. Τά καρύδια είναι άριστη τροφή καί πολύ θρεπτική,

Μόνο πού δέν χωνεύουν εύκολα γιατί περιέχουν πολύ λάδι, 30

ως 50 τοίς εκατό. Μέ τό καρυδόλαδο κάνουν σαπούνία πολυ-

τελείας, χρώματα καί βερνίκια. Τά φύλλα κι η φλούδα τών

καρπών, επειδή έχουν ταννίνη, χρησιμοποιούνται στά βυρσο-

δεψεία νά κατεργάζωνται τά πετσιά καί γιά βαφή υφασμάτων.

Τέλος τό ξύλο τής καρυδιάς έχει μεγάλη αξία καί μ᾽ αυτό γί-

νονται τά πολυτιμώτερα έπιπλα.

11. Η ελιά

Γνωρίσματα. “Ολοι ξέρετε τό ευλογημένο αυτό δέντρο πού

είναι γνωστό από τήν εποχή τού Νώε. Οι αρχαίοι “Έλληνες τό

είχαν αφιερώσει στή θεά ᾿Αθηνά καί μέ κλαδιά αγριλιάς, πού

τήν έλεγαν κότινο, στεφάνωναν τούς νικητές στούς αγώνες.

Η ελιά ευδοκιμεί σ᾽ όλα τά µέρη πού δέν κάνει πολύ κρύο

ή ζεέστη.Δέν αντέχει όμως όπου είναι άμμος καί πολληή υγρασία.
Ρ
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Οι ρίζες εισχωρούν σ᾽ αρκετό βάθος καί γι αυτό αντέχει καί

σέ μέρη ξηρά καί πετρώδη. ᾿Εκεί μάλιστα κάνει λάδι καλύτερης

ποιότητας. 'Ο κορμός είναι χοντρός καί ακανόνιστος κι όταν

είναι πολλών χρονών σαπίζει από μέσα καί γίνεται κουφάλα,

Μολαταύτα καί τότε τό δέντρο καρ-

ποφορεί κι αντέχει στούς ανέμους.

Τά φύλλα είναι μικρά, μακρουλά

σάν λόγχη καί φυτρώνουν τό ένα α-

πέναντι στό άλλο(αντί�ετα).᾿Από πά:

νω είναι πράσινα καί κάτω σταχτιά�,

Τό χειμώνα δέν: πέφτουν γιατί έχουν

χοντρή επιδερμίδα καί δέ χάνουν πο-

λύ νερό. Είναι φυτό αειθαλές.Τά άν:

θη γίνονται. πολλά μαζί 15 ως 20 στά

κλαδιά πού είναι δυό χρονών, αλλά

μόνον 4 ώς 5 δένουν καρπό. Είναι

πολύ μικρά, άσπρα μέ 4 πέταλα, 2

στήμονες μέ: πολλή γύρη καί τόν ύπερο. Ο καρπός στήν αρχή

είναι πράσινος καί τόν ᾿Οκτώβριο ή Νοέμβριο πού ωριμάζει γι

νεται μελανός. ᾿Απ᾽ έξω είναι η σάρκα πού έχει τό λάδι καί

µέσα τό κουκούτσι (εικ. 17).

-Ξχ. 11.

Κυριώτερες ποικιλίες πού καλλιεργούνται στήν Ελλάδα

είναι η φιλοελιά πού είναι κατάλληλη µόνο γιά λάδι, η χον'

τροελιά, η ασπροελιά, τών Καλαμών καί άλλες. Εκτός από

τίς ήμερες υπάρχουν καί άφθονες αγριελιές πού άμα εμβολια:

στούν θά διπλασιαστή η παραγωγή τού λαδιού στόν τόπο: μας.

Βαλλιέργεια. “Όπως όλα τά καρποφόρα δέντρα έτσικι η
ελιά θέλει σκάψιμο, πότισμα τήν άνοιξη νά κρατήση τά άνθηκι

ένα ως δύο τό καλοκαίρι, λίπασμα ανακατωμένο μέ κοπριά καί

κλάδεμα. Τό κλάδεμα συντελεί πολύ στήν ανάπτυξη τού δέν:

τρου καί στήν καρποφορία, αλλά θέλει μεγάλη τέχνη. Ο πολ:

λαπλασιασμός γίνεται μέ μοσχεύματα καί παραφυάδες. Έτσι

τά δέντρα καρποφορούν γρήγορα αλλά δέν ζούν πολλά χρό:

νια. Τά δέντρα όμως πού γίνονται από αγριλίδια -- αυτά τά

μεταφυτεύουν καί τά μπολιάζουν---αντέχουν καλύτερα στή ζε’

στη καί ζούν πολλά χρόνια. Καλύτερες ελιές ακόμη γίνονται

από σπόρους αγριλιάς, αλλά τόν τρόπο αυτό αποφεύγουν
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επειδή τά φυτά αργούν νά μεγαλώσουν.

᾿Ασθένειες. Οι κυριώτερες ασθένειες τής ελιάς προέρχον-

ται από έντομα. Ένα απ᾽ αυτά είναι ο δάκος πού μοιάζει μέ

μύγα καί γεννά αυγά στούς καρπούς κι οι κάμπιες πού θά

βγούν, άν είναι πολλές, καταστρέφουν όλη τήν εσοδεία. Ο δά-

κος καταστρέφεται άν τά δέντρα ραντιστούν τρείς φορές μέ

μελάσσα καί αρσενικό διαλυμένα στό νερό. "Αλλο έντομο

είναι ο πυρηνοτρύτης πού προσβάλλει, τά άνθη, η ψωρίαση καί
άλλες πού καταπολεμούνται σύμφωνα μέ τίς οδηγίες τού γεω-

πόνου. Εχθροί ακόμη τής ελιάς είναι η μεγάλη ζέστη πού γί-

νεται αιτία νά πέφτουν οι καρποί πρίν ωριμάσουν, οι δυνατοί

άνεμοι καί οι πολλές βροχές όταν ανθίζη.

«Αρησιμότης. ᾿Από τίς ψιλές ελιές βγαίνει τό λάδι πού

είναι τόσο χρήσιμο στόν άνθρωπο. Γιά νά έχωμε καλής ποιό-

τητας λάδι, πρέπει μετά τό μάζεμα νά πηγαίνωμε τίς ελιές στό

λιοτριβειό γιατί άν μείνουν στήν αποθήκη παθαίνουν ζύμωση

καί τό λάδι πού θά βγή ταγγίζει. Τό μάζεμα πρέπει νά γίνε-

ται μέ τό χέρι καί όχι μέ ράβδισμα γιά νά μήν πληγώνωνται

οι καρποί οπότε μπαίνουν μικρόβια στίς πληγιές καί νά μήν

καταστρέφωνται τά τρυφερά βλαστάρια πού θά καρποφορή-

σουν τόν άλλο χρόνο.

Τίς χοντρές ελιές τίς αλατίζουν, τίς. βάνουν σέ βαρέλια ή

τενεκέδες μέ λάδι καί τίς δίνουν στό εμπόριο. Μεγάλες πόσό-

τητες από ελιές καί λάδι στέλνονται στίς αγορές τής Ευρώπης

καί τής ᾽Αμερικής κι έχομε αρκετό εισόδημα.

᾿Από τά λιοκόκκια βγαίνει σέ ειδικά εργοστάσια τό πυρη-

νόλαδο πού κάνουν τό πράσινο σαπούνι. Τέλος μέ τό ξύλο

πού είναι σκληρό καί γυαλίζει, κάνουν έπιπλα καί τό χρησι-

μοποιούν καί γιά καυσόξυλα.

ν 12. Εσπεριδοειδή

Εσπεριδοειδή στή Φυτολογία λέγονται τά δέντρα πού κά-

νουν τά πορτοκάλια, τά λεμόνια, τά µανταρίνια κ.τ.λ. Οι κη-

πουροί τά λένε ξυνά. Κατά τήν ελληνική μυθολογία αυτά

ήσάν τά μήλα τών Εσπερίδων νυμφών. “Ένα είδος, ίσως τά

νεράντζια, έφερε ο '"Ηρακλής από τήν ᾿Αφρική στίς Μυκήνες,

ΦΥΤΟΛΟΓΙΑ Γ’ καί Δ' Δημοτικού-:|. ΚΑΜΠΑΝΑ
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αφού σκότωσε τόν δράκοντα πού φύλαγε τόν κήπο μέ τά

χρυσά μήλα. Τά πολύτιμα αυτά οπωροφόρα δέντρα έχουν τό

κοινό γνώρισμα ότι όλα είναι αειθαλή, τά δέ φύλλα, τ᾽ άνθη

καί οι καρποί έχουν άρωμα. Ευδοκιμούν στά εύκρατα καί πα:

ραθαλάσσια μέρη καί δέν αντέχουν στούς ψυχρούς ανέμους.

Εδώ στήν πατρίδα µας καλλιεργούνται στά νησιά, στά παρά:

λια τής Πελοποννήσου καί σέ μερικά µέρη τής Στερεάς

Ελλάδας.

΄

α. Η πορτοκαλιά

Γνωρίσματα. Η πορτοκαλιά είναι μικρό δέντρο μέ βαθυ-

πράσινο φύλλωμα. Οι ρίζες δέν εισχωρούν βαθιά καί γι αυτό

τό έδαφος πρέπει νά είναι πλούσιο σέ θρεπτικά συστατικά. Ο

κορμός είναι πράσινος καί μαύρος μέ πολλά κλαδιά καί Φύλλα

μεγάλα, ωοειδή καί αρωματικά, Μολονότι τά φύλλα έχουν µε:

α΄. Κλαδί μέ πορ-

-τοκάλι κομμένο

στρογγυλά.

β’. Κλαδί πορτο-

καλιάς μέ φύλλα

καί άνθη.

Ριχ, 18,

γάλη επιφάνεια, τό καλοκαίρι δέ χάνουν πολύ νερό ούτε πάλι

τό χειμώνα παγώνουν, γιατί είναι χοντρά καί σκεπάζονται μέ

γυαλιστερή επιδερμίδα. ᾿Απάνω μάλιστα έχουν καί μιά λιπώδη

ουσία. Γι αυτό τά φύλλα πού πέφτουν αργούν νά ξεραθούν.
Τά άνθη είναι άσπρα μέ 5 χοντρά πέταλα (εικ. 18), 10 στήμο-

γες ενωμένους, έναν ύπερο καί μοσχοβολούν. Τή γύρη µετα-

φέρουν τά έντομα καί πρό παντός οι μέλισσες. Ο καρπός, τό

πορτοκάλι, είναι στρογγυλός, λίγο όμως πλατύς στό μέρος

τού κοτσανιού καί στήν κορυφή, κιτρινοκόκκινος καί μέσα χώ-

ρίζεται σέ 8 ως 10 φέτες πού έχουν γλυκό χυμό καί σπόρους.
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Πορτοκαλιές υπάρχουν πολλές ποικιλίες. Κυριώτερες είναι

οι ντόπιες, τής Μάλτας πού τά πορτοκάλια μέσα είναι κατα-

κόκκινα σάν αίμα καί τής Γιάφας πού κάνουν τά μεγαλύτερα

πορτοκάλια, χοντρόφλουδα καί σάρκα μέ χυμό αρωματικό

αλλά χωρίς κουκούτσια.

Ώ Καλλιέργεα. 'Η πορτοκαλιά, όπως καί όλα τά εσπεριδο-

ειδή, κατάγεται από τίς τροπικές χώρες τής ᾿Ασίας όπου φυ-

τρώνει καί μόνη της. Στήν Ευρώπη τήν έφεραν οι Πορτογάλοι

στά 1548 μ. Χ. κι από τήν Πορτογαλία πού πήρε καί τ᾽ όνομά

της, διαδόθηκε στήν Ισπανία, Γαλλία, Ιταλία, Ελλάδα καί

γενικά όπου τό κλίμα είναι γλυκό καί παραθαλάσσιο. Φυτεύ-

εται σέ µέρη προσηλιακα καί προφυλαγμένα από τό βοριά μέ

τοίχο, κυπαρίσσια ή μεσκουλιές, γιά νά μήν παγώνουν τά τρυ-

φερά φύλλα. Ποτίσματα δέ θέλει πολλά γιατί η υγρασία βλά-

φτει τίς ρίζες καί τό φυτό ξεραίνεται,

-. Η πορτοκαλιά πολλαπλασιάζεται μέ σπόρους, μοσχεύμα-

τα καί παραφυάδες. Επειδή παθαίνει εύκολα από κομμίωση

--αρρώστεια πού βγαίνει από τή φλούδα ένα υγρό σάν κόλλα,

τό κόμμι-- επεκράτησε όλα τά εσπεριδοειδή νά πολλαπλασιά-

ζωνται μέ σπόρους νεραντζιάς πού δέν προσβάλλεται από

κομμίωση κι αντέχει περισσότερο στίς καιρικές μεταβολές.

Παίρνομε σπόρους από γινομένα νεράντζια, τούς ξεραίνομε

στόν ήλιο καί τήν άνοιξη τούς σπέρνοµε σέ σπορεία. "Αμα τά

νέα φυτά μεγαλώσουν, τά μπολιάζομε μέ πορτοκαλιές καί κα-

τόπιν τά φυτεύομε στήν οριστική τους θέση.

᾿Ασ�ένειες. Κυριώτερη ασθένεια τής πορτοκαλιάς είναι η

νκομμίωση πού προέρχεται από πολλές αιτίες, πρό παντός δέ

από τήν πολλήν υγρασία καί τ᾽ αχώνευτα λιπάσματα. Είναι

ασθένεια μεταδοτική καί δέ θεραπεύεται. Σέ τέτοια περίπτωση

ξερριζώνεται τό δέντρο, απολυμαίνεται ο λάκκος μέ ασβέστη

καί δέ φυτεύεται εκεί άλλο δέντρο πρίν περάσουν δυό χρόνια.

Άλλη είναι η ψώρα. Αυτή προέρχεται από κάτι μικρούτσικα

έντομα τά Κοκκοειδή καί θεραπεύεται άν ραντίσωμε τό δέν-
προ 4 ως 5 φορές μέ διάλυση λιζολ ένα τοίς εκατό ή διάλυση

σαπουνιού καί πετρελαίου. Τό ράντισµα δέν πρέπει νά γίνεται

άμα τό φυτόοόείναι ανθισμένο. Τέλος σπουδαία ασθένεια είναι

καί η μύγα τής Μεσογείου πού βλάφτει όλα τά οπωροφόρα

δέντρα καί τήν πιάνουν μέ γυάλινες μυοπαγίδες.
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Χρησιμότης. Τά πορτοκάλια είναι τά καλύτερα φρούτ ς

τής εποχής, νόστιμα, υγιεινά καί απαραίτητα σέ πολλές άρρως

στειες. ᾿Από τή φλούδα καί τά άνθη κάνουν λάδι αρωματικά

πολύ χρήσιμο γιά άρωμα στήν ποτοποιΐα, ζαχαροπλαστική καί

φαρμακευτική. ή
ΗΠ

{
ΈΈ

6 Η λεμονιά
..

Γνωρίσματα. Η λεμονιά κατάγεται από τίς Ινδίες καί.

διαδόθηκε από τούς "Αραβες. Αυτό δείχνει καί τό όνομά της

πού είναι ᾿Αραβικό (λαϊμόν). Διαφέρει από τήν πορτοκαλιά.

γιατί τά κλαδιά της είναι ακανόνιστα κι αγκαθωτά καί τά

Φύλλα πιό ανοιχτά, οδοντωτά καί περισσότερο µακρουλά. Τά

τρυφεράϊβλαστάρια της είναι κοκκινοπράσινα. Τά άνθη είναι

πενταπέταλα, χοντρά κι αρωματικά, απ᾽ έξω ρόζ καί μέσα ά-

σπρα. Οι στήμονες είναι χωρισμένοι κι οι καρποί είναι κίτρινοι

μέ ξυνό χυμό καί μέγεθος ανάλογο μέ τό είδος τού δέντρου..

Καλλιέργεια. Η λε-
μονιά ευδοκιμεί όπου κι

η πορτοκαλιά, ιδιατέρως

δέ γύρω στή Μεσόγειο’

θάλασσα.Θέλει τήν ίδια

περιποίηση μέ τήν πορ-

τοκαλιά αλλά παθαίνει

πιό εύκολα από τόν πά-

γο. Τό Μάρτιο πρίν αν-

θίση κλαδεύομε μέ κο-

φτερό κλαδευτήρι ή τσε-

κούρι --ποτέ όμως μέ

πριόνι--τά ξερά καί λαί-

μαργα κλαδιά νά πάρη

κανονικό σχήμα καί γ᾽

αερίζεται καλά. Μετά τό
Ειχ. 19. α’ κλαδί λεμονιάς μέ φύλλα κι κλάδεμα οι πληγές αλεί-

άνθη. β΄ λεμόνι κομμένο στό μάκρος. φονται μέ λάσπη καί κο-
γ΄ λεμόνι κομμένο στρογγυλό. πριά βοδιού ανακατωμέ-

να. Πολλές λεμονιές καρποφορούν δυό φορές τό χρόνο (δίφορες).
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Χρησιμότης. Η λεμονιά είναι από τά πιό χρήσιμα δέντρα

στόν άνθρωπο. Τό ξυνό τών λεμονιών ρίχνομε στά φαγητά καί

κάνομε δροσιστικές λεμονάδες πού ανοίγουν τήν όρεξη καί βο-

ηθούν τό στομάχι στό χώνεμα. Μέ τή φλούδα κάνουν ζαχαρω-

τά καί σέ μερικά νησιά---Χίο, Κυκλάδες, Πόρο κτλ. -- μέ άνθη

λεμονιάς κάνουν ωραίο γλυκό. Τέλος από τή φλούδα καίτ᾽

άνθη βγάνουν αιθέριο λάδι καί τό χρησιμοποιούν όπου καί τής

πορτοκαλιάς.

΄

γ΄. Άλλα εσπεριδοειδή

"Αλλα εσπεριδοειδή πού καλλιεργούνται στήν πατρίδα μας

είναι :

1. Η νεραντζιά. Έϊναι τό δέντρο πού απάνω σ᾽ αυτό εμ-

βολιάζουν όλα τά εσπεριδοειδή καί γι αυτό είναι απαραίτητο.

Τά νεράντζια μοιάζουν μέ τά πορτοκάλια, αλλά δέν τρώγον-

ται γιατί είναι πικρά. Μέ μικρά νεράντζια ή μέ φλούδα από

μεγάλα, κάνουν γλυκό κι από τά άνθη βγάνουν τό ανθόνερο

πού τό χρησιμοποιούν στή ζαχαροπλαστική καί γιά αρώματα.

2. Η μανταρινιά. Αυτή είναι μικρότερη από τήν πορτοκα-

λιά, μέ φύλλα μικρά καί στενά κι άνθη αρωματικά. Τά µαντα-

ρίνια είναι μικρά καί ξεφλουδίζονται εύκολα. Είναι φρούτα

ωραία κι αρωματικά. ᾿Από τή φλούδα τών μανταρινιών καί τά

Φύλλα βγάνουν ανθόνερο πολύ αρωματικό.

3. Η κιτριά. Η κιτριά μοιάζει μέ τή λεμονιά. Μόνο πού είναι

μικρότερη καί τά κίτρα γίνονται μεγαλύτερα από τά λεμόνια,

Η φλούδα τους είναι χοντρή αλλά τρυφερή καί γλυκιά. Τό

ξυνό είναι πικρό καί μέ τή φλούδα γίνονται τά καλύτερα ζα-

Χαρωτά. "Αφθονα κίτρα γίνονται στήν Κρήτη, ᾿Αχαΐα, Νάξο,

Χίο κτλ. Τά περισσότερα στέλνουν στό εξωτερικό µέσα σέ µε-

γάλα βαρέλια. Στήν παγκόσμιο παραγωγή πρώτη έρχεται η

Ελλάδα, δεύτερη η Ιταλία (Σικελία) καί τρίτη η Γαλλία (Κορ-

σική).

4, Η φραπιά. Μοιάζει πολύ μέ τήν κιτριά, αλλ᾽ οι καρποί

της είναι μεγαλύτεροι, ελαφροί, πιό στρογγυλοί καί μ᾿ άλλη

γεύση κι άρωμα. Μέ τή φλούδα της γίνονται γλυκά.

5. Η περγαµοτιά. Μοιάζει μέ τή λεμονιά: τά άνθη είναι
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μικρά κι άσπρα κι οι καρποί, τά περγαμότα, μικροί καί ξανθο-

κίτρινοι. Μέ τή φλούδα τους γίνεται ωραίο γλυκό τού κουτα-

λιού κι αρωματικό λάδι.

12. Τό μαστιχόδεντρο

Γνωρίσματα. Στά παραθαλάσσια µέρη τής πατρίδας µας

είναι ένας θάμνος πού λέγεται σχίνος ή σκίντο. Αυτός έχει

πάντοτε φύλλα σάν τήν ελιά, μικρά καί

σύνθετα τό ένα απέναντι στό άλλο. "Αν

τά τρίψωμε στά χέρια µας μυρίζουν. Ε-

πειδή οι ρίζες προχωρούν βαθιά καί τά

φύλλα είναι στενά καί χοντρά, ο σχίνος

αντέχει στήν ξηρασία. Τά άνθη γίνονται

πολλά μαζί κι ο καρπός, οι σχινόκοκκοι

(εικ. 20), είναι μικρός,στρογγυλός σά σκά-

για. Όταν ωριμάση γίνεται μαυροκόκκι-

νος. Οι σχινόκοκκοι τρώγονται μέ ευχαρί-

στηση από τίς γίδες καί τά πρόβατα κι είναι άριστη τροφή γιά

τίς κόττες. ᾿Από τόν κορμό καί τά κλαδιά τού σχίνου βγαίνει

ένα διάφανο υγρό σάν ρετσίνι κι άμα ξεραθή λέγεται μαστίχα.

- Φτή Χίο καλλιεργούν ήμερους σχίνους πού λέγονται µαστι;:

χόδεντρα κι έχουν φύλλα μεγαλύτερα καί πλατύτερα. Εκεί

μάλιστα υπάρχουν πολλά χωριά ως 23, τά Μαστιχοχώρια,πού

τό κυριώτερο εισόδημά τους είναι η μαστίχα.

Εικ. 20, Κλαδί σχίνου

Πώς μαζεύουν τή μαστίχα. ᾿Από τόν Ιούλιο ως τό Σε:
πτέμβριο οι άνθρωποι κεντούν τόν κορμό καί τά μεγαλύτερα

κλαδιά μ᾽ ένα μυτερό εργαλείο, τό κεντιστήρι κι ή μαστίχα πέ-

φτει στάλες--στάλες στά καθαρά πλακάκια πού έχουν στρώ:

σει κάτω στά δέντρα. Πρίν όμως τρίβουν καλά τόν κορμό καί

τά κλαδιά μέ πανιά ή βούρτσες, νά είναι καθαρά. "Αμα ξερα:

θή καλά η μαστίχα, τή μαζεύουν μέ τσιμπιδάκια μέσα σέ κα-

νιστράκια πού έχουν στρωθή μέ καθαρό χαρτί. Κατόπιν τή
βάνουν σέ μικρά πήλινα δοχεία τής μισής ή μιάς οκάς καί τήν

πωλούν. | |

Α ρησιµότης. Τή μαστίχα χρησιμοποιούν γιά μάσημα επειδή
προκαλεί σάλιο, τή ρίχνουν στά ποτά, ψωμιά, γλυκά κι ως φάρ:
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µακο. Μέ τά φύλλα τού σχίνου κατεργάζονται τά δέρματα κι

από τόν κορμό καί τίς ρίζες βγάνουν καλής ποιότητας κάρβουνα.

14. Η άμπελος

Γνωρίσματα. Η άμπελος ή τό κλήμα είναι μικρό χαμόδεν-

τρο γνωστό στήν πατρίδα µας από τήν αρχαιότατη εποχή. Οι

ρίζες μπαίνουν βαθιά καί βρίσκουν υγρασία γιατί συχνά τήν

εποχή πού ανθίζει καί καρποφορεί δέ βρέχει. Ο .κορμός είναι

μικρός (χούρβουλο) σκεπασμένος μέ καστανή φλούδα καί λίγο

ψηλότερα από τή γή χωρίζονται τά κλαδιά. Αυτά στήν αρχή

είναι τρυφερά, έπειτα όμως γίνονται ξύλινα καί λέγονται

βέργες. Τά φύλλα είναι πλατιά, πράσινα από πάνω, κάτω

ασπροπράσινα μέ χνούδι καί βλέπουν όλα τόν ήλιο. Μέ βαθιές

σχισμές χωρίζονται σέ 4 ώς 5 λοβούς (εικ. 21). Στό τέλος τού

φθινοπώρου τά φύλλα πέφτουν.

᾿Απέναντι στά φύλλα φυτρώνει

μιά χοντρή πράσινη κλωστή χώ-

ρισμένη στήν άκρη σέ δυό άλ-

λες. Οι κλωστές αυτές λέγονται.

έλικες ή ψαλίδες κι όταν βρούν

δέντρο ή άλλο στήριγμα, τυλί-

γονται σ᾽ αυτό καί κρατούν τή

βέργα μέ τά σταφύλια ψηλά.

Χωρίς τίς ψαλίδες, τά σταφύλια

θά έμεναν στή γή καί θά σά-

πιζαν. Μέ τόν καιρό οι βέργες

πού ανεβαίνουν χοντραίνουν

καί γίνεται ο κορμός. Ειχ. 21.

Τέλος τ᾽ άνθη φυτρώνουν πολλά μαζί από ένα κοτσάνι χω-

ρισμένο σέ τσαμπιά κι είναι μικρά καί πράσινα. Κάθε άνθος

έχει 5 σέπαλα καί 5 πέταλα πού είναι σά σκουφίτσα καί σκε-

πάζουν τούς 5 στήμονες καί τόν ύπερο. Αμα ωριμάσουν οι

ανθήρες απλώνουν οι στήμονες καί σπρώχνουν έξω τή σκου-

φίτσα. Τότε πέφτουν τά πέταλα καί μένει ελεύθερη η γύρη. Ή

επικονίαση γίνεται μέ τά έντομα καί πιό πολύ μέ τόν αέρα.

Ωστόσο πολλές φορές γυρίζουν οι στήμονες κι η γύρη ακου-

μπά στό στίγμα τών υπέρων πού είναι στό ίδιο τσαμπί (αυτε-
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πικονίαση). Καρπός τού φυτού είναι η ρόγα. Πολλές ρόγες κά:

νουν τό σταφύλι. Σέ κάθε ρόγα παρατηρούμε μιά λεπτή φλού-

δα καί μέσα τή γλυκή. σάρκα μέ χυμό καί 1 ως 4 κουκούτσια

(γίγαρτα). Η κορινθιακή σταφίδα καί η σουλτανίνα δέν έχουν

κουκούτσια (αγίγαρτα).

«Σταφύλια υπάρχουν πολλών ειδών : μαυρούδι, μοσχούδι,

ροδίτης, αϊτονύχι, Φιλέρι, σαββατιανό, φράουλα, σιδερίτης, η

μαύρη σταφίδα, η συλτανίνα κι άλλα.

Εοαλλιέργεια. Τό κλήμα καλλιεργείται σ᾽ όλα τά µέρη πού

δέν είναι πολύ ψυχρά ή θερμά, μέσα στούς κήπους (:ληματα-

οιές) ή σέ μεγάλες εκτάσεις (αμπελώνες). Μεγάλοι αμπελώνες

υπάρχουν γύρω στήν Πελοπόννησο, στήν Κρήτη καί στά νησιά.

Ο αμπελουργός όλο σχεδόν τό χρόνο βρίσκεται σέ δουλειά.

Τό φθινόπωρο μετά τόν τρύγο ξελακώνει τά κλήματα καί φεύ-

γουν τά βλαβερά έντομα πού βρίσκουν καταφύγιο γύρω στή

ρίζα. Τό χειμώνα γίνεται καθάρισμα τών κλαδιών καί τό κλά-

δεμα κι αργότερα τό σκάψιμο, σκάλισμα, κορφολόγημα, ξε-

φύλλισμα, ράντισµα κ.τ.λ. Στό κλάδεμα χρειάζεται μεγάλη

πείρα, γιατί τό καλό κλάδεμα συντελεί στήν ανάπτυξη τού.

φυτού καί νά κάνη πολλά καί μεγάλα σταφύλια.

Ο πολλαπλασιασμός γίνεται μέ βέργες καί καταβολάδες.

Πρίν από τό κλάδεμα διαλέγουν βέργες από καλά κλήματα, τίς

καθαρίζουν, τίς κάνουν δεμάτια καί τίς χώνουν. Κατά τό Μάρ-

τιο τίς βέργες αυτές τίς φυτεύουν σέ λάκκους 40 ως 60 πόντους

βαθιά κι αφίνουν έξω τήν άκρη τής βέργας μέ 4 ως 5 μάτια.

Ύστερα από 2 ώς 3 χρόνια τά νέα κλήματα κάνουν σταφύλια.

Σπουδαιότερη απ᾽ όλες τίς ασθένειες τών αμπελιών είναι

ο περονόσπορος. Αυτός προέρχεται από μύκητες κι άμα ο

καιρός είναι υγρός καί ζεστός πολλαπλασιάζεται καταπλη-

κτικά. Τότε στά φύλλα παρουσιάζονται κίτρινες βούλες κι

όταν ξεραθούν μένει μιά στάχτη ασπροκίτρινη πού ξύνεται

εύκολα μέ τό νύχι. Ο περονόσπορος προσβάλλει καί τά στα-

φύλια κι άν δέ ραντιστούν τ᾽ αμπέλια μέ γαλαζόπετρα, γί-

νεται μεγάλη καταστροφή. Αλλη είναι η �ειαφασ�ένεια πού
είναι σά στάχτη καί προέρχεται από άλλου είδους μύκητες.

Αυτή τήν καταπολεμούν μέ θειαφίσματα. Χειρότερη όμωςείναι

η φυλλοξήρα πού προέρχεται από μικρούτσικα έντομα καί με-
ταδίδεται καταπληκτικά. ᾽Αποτελεσματικό φάρμακο γι αυτήν
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ακόμη δέν ευρέθη. Γι αυτό όπου παρουσιάζεται, ξερριζώνουν

τά κλήματα καί Φυτεύουν ααμερικανικά πού δέν παθαίνουν

από φυλλοξήρα. Ευτυχώς η ασθένεια αυτή δέν υπάρχει στήν

πατρίδα µας.

Χρησιμότης. Τά κλήματα καλλιεργούν γιά τά σταφύλια,

"Αλλα τρώγονται φρέσκα, άλλα τά πατούν καί βγαίνει ο μού-

στος πού γίνεται κρασί. Τής σταφιδαμπέλου καί τής σουλτα-

νίνας τά ξεραίνουν στόν ήλιο καί γίνεται η σταφίδα. ᾿Από 300

εκατομμύρια λίτρες σταφίδα πού βγάνει η Ελλάδα τό χρόνο

180 στέλνονται στό εξωτερικό καί η άλλη καταναλώνεται στόν

τόπο µας γιά τροφή, σταφιδόψωμο καί οινόπνευμα. Τό κρασί

καί η σταφίδα μετά τόν καπνό, είναι τά κυριώτερα προϊόντα

τής πατρίδας μας.

Τά κρασιά έχουν διάφορο χρώμα κι αυτό οφείλεται στό

χρώμα πού έχει η φλούδα τών σταφυλιών. Ή οινοποιία όμως

δίνει καί τεχνητά χρώματα. Καλύτερα κρασιά είναι τά άσπρα,

όπως η ρετσίνα. Τά μαύρα καί τά κόκκινα πρέπει νά τ’ απο-

Φεύγουν οι δυσκοίλιοι κι όσοι χωνεύουν δύσκολα γιατί περιέ-

χουν πολλή ταννίνη. Γενικά τά μαύρα αντέχουν περισσότερα

χρόνια από τ᾽ άσπρα καί πρό παντός άμα είναι σέ µποτίλιες.

Β΄’. Λαχανικά τού κήπου

15. Τό κραμθολάχανο (κράμβη η κεφαλωτή)

Γνωρίσματα, Τό πιό συνηθισμένο λαχανικο πού καταναλώ-

νεται τό χειμώνα, είναι τό κραμβολάχανο ή λάχανο. Η ρίζα

ιου είναι σάν πάσσαλος μέ πολλά ριζίδια, μέ μικρό καί κυλιν-

δρικό κορμό καί φύλλα πλατιά, χοντρά καί χωρίς μίσχο. “Όσο

τό φυτό είναι μικρό, τά φύλλα είναι ανοιχτά. Μέ τόν καιρό

όμως διπλώνουν καί παίρνουν στρογγυλό σχήμα σάν κεφάλι.

Γι αυτό τό κραμβολάχανο στή Φυτολογία᾽ λέγεται κράμβη η

κεφαλωτή. Τά απ᾿ έξω φύλλα είναι πράσινα καί τά μέσα άσπρα

γιατί δέν τά βλέπει ο ήλιος. Τήν άνοιξη όσα λάχανα δέν κο-

πούν, ανοίγουν καί βγαίνει ο βλαστός μέ πολλά κλαδάκια καί

στήν κορυφή γίνονται τά άνθη πολλά μαζί καί κίτρινα. “Αμα

Ωωριμάσουν οι μικροί σπόροι, τό φυτό ξεραίνεται.
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Βοαλλιέργεια.Τό κραμβολάχανο καλλιεργείται σ᾽ όλους σχε-

δόν τούς κήπους καί τά περιβόλια γιατί τό χειμώνα γίνεται μεγά-

λη κατανάλωση. Τήν άνοιξη οι κηπουροί ετοιμάζουν τά σπορεία

καί σπέρνουν τούς σπόρους ανακα-

τωμένους μέ άμμο νά μήν πέφτουν

μαζεμένοι. Επειδή οι σπόροι έχουν

λίγες θρεπτικές ουσίες, τά νέα φυτά

αργούν νά μεγαλώσουν. Έτσι μόλις

τόν Αύγουστο ή Σεπτέμβριο απο-

χτούν 4 ως 5 Φφυλλαράκια, τότε ξερ-

ριζώνονται καί μεταφυτεύονται στή

σειρά 49 ως 20 πόντους τό ένα από

τ᾽ άλλο. Τά φυτά τότε ποτίζονται

συχνά ώσπου ν᾽ αρχίσουν οι βροχές κι ύστερα τ᾽ αφίνουν. Τό

χειμώνα πιά έχουν μεγαλώσει αρκετά καί τότε τά κόβουν.

Όσα απ᾽ αυτά μείνουν, τήν ερχομένη άνοιξη ανθίζουν. Έτσι

βλέπετε πώς τό λάχανο ζή δυό χρόνια.

Τά λάχανα βλάπτει πολύ ένα σκαθάρι πού πηδά σάν τόν

ψύλλο καί λέγεται άλτης. Αυτό τρυπά τά φύλλα καί ρουφά τό

χυμό τους. Μεγάλη πάλι θραύση κάνουν τά σαλιγκάρια καί

μιά άσπρη πεταλούδα, η φιλόκραμβος. Αυτή γεννά τά αυγά

στό κάτω μέρος τών φύλλων καί οι τριχωτές κάμπιες πού βγαι-

νουν, τρώνε μέ λαιμαργία τά φύλλα. Οι εχθροί αυτοί κατα-

στρέφονται άν ραντίσωµμε τά λάχανα μέ διάλυση λιζόλ.

Χρησιμότης. Τό λάχανο τρώγεται ωμό σαλάτα καί µαγειρε:

μένο σκέτο ή μέ διάφορα φαγητά γιατί, μολονότι έχει πολύ νερό

καί λίγες θρεπτικές ουσίες, είναι τρο-

φή υγιεινή καί χωνευτική. Μέ λάχανο

γίνονται καί νόστιμοι ντολμάδες.

"Αλλα είδη λαχάνων είναι τό κου-
νουπίδι πού μοιάζει σάν άνθος (ών-

Ποκράμρη) καί είναι πολύ νόστιμο,

τά μπρόκολα πού κάνουν άνθη μπλέ
κίτρινα, τά γουλιά καί άλλα.

Ειν. 22. Λάχανο

Ταξινόμηση Ει« 23. Κουνουπίδι
τν» - . ΄ ν ΄ . Τόν . - ν -, - ΄

Ρό λάχανο, το Ρουνουπίδι, το του καλος ται ο λα αν ο. αν κουν

στήνΊδια οϊχοσένεια, Επειδή ιά τά τόσσερι πόταλα τών λουλουδιών
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τους είναι τό ένα απέναντι στό άλλο καί κάνουν σταυρό, λέγονται

Σταυραν�ή.

16. Τά κοκκινογούλια

Γνωρίσματα. Τά κοκκινογούλια ή µπατζάρια καλλιεργούν-

ται παντού. Οι αρχαίοι Έλληνες τά έλεγαν τεύτλα. Είναι κι

αυτά λαχανικά μέ ρίζα παχιά καί τρυφερή, στρογγυλή ή μα-

κρουλή καί κόκκινη. Κόκκινο χρώμα έχει τό κοτσάνι τού φυτού

κι οι μίσχοι τών φύλλων. Τά φύλλα είναι μεγάλα καί χάνουν

πολύ νερό.Γι αυτό τά κοκκινογούλια θέλουν συχνά ποτίσματα.

Τό δεύτερο χρόνο--εΐναι φυτό διετές---άν μείνη βγάνει άνθη μι-

κρά καί κιτρινοπράσινα κι όταν δέσουν γίνονται μικροί σπόροι.

Παλλιέργεια-χρησιµότης. Τά κοκκινογούλια πολλαπλασιά-

ζονται μέ σπόρους όπως καί τό λάχανο. Οι σπόροι στά ψυχρά

µέρη σπέρνονται τήν άνοιξη καί στή Νότιο Ελλάδα τό χειμώ-

να. "Αμα τά φυτά γίνουν 5 ως 10 πόντους, μεταφυτεύονται στό

μέρος πού θέλομε σέ πρασιές καί 20 ως 25 πόντους τό ένα από

τό άλλο γιά νά σκαλίζωνται εύκολα. Θέλουν χώμα καλοσκαμ-

μένο καί λιπασμένο κατά προτίμηση μέ κάλλι. Μετά 4 περίπου

μήνες τά φυτά είναι αρκετά μεγάλα καί κόβονται γιά φάγω-

μα. ᾿Αφού πλυθούν καλά, βράζονται μέ τά τρυφερά φύλλα.Κα-

τόπιν καθαρίζονται, κόβονται φέτες, ριχνομέ μέσα αλάτι, ξίδι

καί λάδι καί γίνονται καλή σαλάτα. Τά κοκκινογούλια είναι
πολύ θρεπτικά γιατί περιέχουν ζάχαρη. ᾿Απαγορεύεται όμως νά

τά τρώνε όσοι έχουν ζαχαροδιαβήτη: ή άλλες αρρώστειες πού

απαγορεύουν τή ζάχαρη. Στήν Ευρώπη κι ᾿Αμερική τά κοκκινο-

γούλια καλλιεργούν σέ μεγάλες εκτάσεις καί βγάνουν τή ζάχαρη

17. Η κολοκυδιά

Γνωρίσματα. Οι ρίζες τής κολοκυθιάς έχουν πολλές δια-

κλαδώσεις νά παίρνουν πολύ νερό αλλά δέν εισχωρούν βαθιά.

Ό βλαστός είναι μακρύς, λεπτός καί τρυφερός κι επειδή δέν

μπορεί νά βαστήξη τό βάρος τών κολοκυθιών, εξαπλώνεται

στό έδαφος. "Αν όμως βρή στήριγμα ανεβαίνει όπως καί τό

κλήμα καί στερεώνεται μέ τίς έλικες πού βγάνει απέναντι σέ

κάθε φύλλο. Τά φύλλα είναι πλατιά, μέ μεγάλο καί κούφιο μι-
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σχο σάν σωλήνα, γιά νά μπορούν νά γυρίζουν πρός τόν ήλιο.

Είναι σχισμένα σέ 5 ως 7 µέρη κι όταν βρέχη τό νερό κυλά

στό βλαστό κι από κεί στίς ρίζες.Τά φύλλα κι ο βλαστός τής κο-

λοκυθιάς είναι σκεπασμένα μέ μυτερές καί σκληρές τρίχες

κι έτσι δέν τά πλησιάζουν τά πρόβατα καί τά γίδια. Ως κι οι

σαλίγκαροι ακόμα μέ τίς κάμπιες τ᾽ αποφεύγουν γιατί πληγώ-

Ύονται. Τά άνθη φυτρώνουν από τή βάση τών φύλλων, είναι

μεγάλα, κίτρινα, μέ 5 σέπαλα καί 5 πέταλα ενωμένα στή βάση

καί μοιάζουν σάν κουδούνι. Η κολοκυθιά έχει δυό ειδών άνθη:

Τ’ αρσενικά πού έχουν μακρύ μίσχο καί μόνο στήμονες μέ ά-

'φθονη γύρη καί τά θηλυκά πού έχουν μόνο ύπερο καί φυτρώ-

νουν μέ τό κολοκυθάκι στό κάτω μέρος. Κάθε πρωί βλέπομε

'ανοιγμένα τά άνθη καί τά έντομα πηγαίνοντας γιά χυμό, πα-

σπαλίζονται μέ γύρη καί τή μεταφέρουν στά θηλυκά λουλού-

δια. "Έτσι η γονιμοποίηση γίνεται τήν ίδια ημέρα, τά άνθη µα:

ιραίνονται καί τά κολοκυθάκια αρχίζουν νά μεγαλώνουν.

Κολοκυθιές υπάρχουν πολλών ειδών : 'Η κομποκολοκυδιά

πού έχει μικρό βλαστό καί κάνει πολλά μικρά καί πράσινα κο-

λοκυθάκια, η γλυκοκολοκυδιά πού κάνει μεγάλα κολοκύθια σά

Ιβαρελάκια, κόκκινα καί ζυγίζουν ώς 80 οκάδες. Αυτά είναι

θαυμάσια τροφή γιά τά ζώα καί διατηρούνται ως 6 μήνες. Μιά

(άλλη πού κάνει άσπρα κολοκύθια καί η νεροκολοκυ�ιά ή φλα-

σκιά πού τά κολοκύθια της έχουν σκληρή φλούδα καί τά χρη-

«σιμοποιούν νά βάνουν µέσα νερό.

Παλλιέργεια. Όλες οι παραπάνω κολοκυθιές καλλιεργούν-

ται μέ τόν ίδιο τρόπο. Τήν άνοιξη αφού καλλιεργηθή καλά τό

χώμα, σ᾽ αποόσταση ενός μέτρου ή καί περισσότερο ανάλογα

μέ τό είδος τής κολοκυθιάς, ανοίγομε μικρούς λάκκους, ρίχνο-

"με κοπριά χωνεμένη κι εκεί χώνομε 3 ώς 4 σπέρματα καί τά

σκεπάζομε ελαφρά μέ ψιλό χώμά καί κοπριά. “Αμα φυτρώσουν
'σκαλίζονται καί ποτίζονται συχνά γιατί η κολοκυθιά θέλει ζέ-

στη καί πολύ νερό. Είναι δηλαδή, φυτό τών θερμών χωρών. “Ο-
ταν μεγαλώση αρκετά παραχώνεται καί τότε τήν κορφολογού:

µε γιά νά θρέψη καλύτερα τά κολοκύθια.
᾿Εκτός από τόν κολοκυθοκόφτη πού τρώει τις τρυφερές ρί-

ζες, η κολοκυθιά παθαίνει από μελίγκρα καί στάχτη. ᾿Από τή
μελίγκρα θεραπεύεται άν ραντιστή μέ διάλυση λιζόλ κι από τή

στάχτη μέ θειαφίσµατα.
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Χρησιμότης. Τά μικρά κολοκύθια τρώγονται βραστά, τη-

γανιτά ή μαγειρεμένα μέ κρέας κι είναι χωνευτικά καί νόστιμα.

Είναι τροφή κατάλληλη γιά τούς παχύσαρκους, τούς αθριτι-

κούς, τούς νευρικούς καί τούς διαβητικούς γιατί δέν έχουν θρε-

πτικές ουσίες. Τό περισσότερο είναι νερό. Μέ τά γλυκοκολό-

κυθα κάνουν πίτες κι από τό σπόρο γίνεται τό πασατέμπο πού

τό τρώμε νά περνάει η ώρα. Τά ξερά κολοκύθια διατηρούν σέ

ψυχρές αποθήκες καί τά δίνουν γιά τροφή στά γαλακτοφόρα

ζώα καί τά γουρούνια, κομμένα σέ μικρά τεμάχια μέ πίτυρα.

18. Η αγγουριά

Γνωρίσματα. Ή αγγουριά μοιάζει μέ τήν κολοκυθιά αλλά

τά φύλλα καί τά άνθη είναι μικρότερα. Επίσης ο βλαστός είναι

λεπτός καί αδύνατος. Οι καρποί τ᾽ αγγούρια είναι κυλινδρικά

καί τά πιό μεγάλα η

φτάνουν 20 ως 40

πόντους. Συνήθως κό-

βονται γιά φάγωμα

όταν είναι τρυφερά

καί πράσινα. Ωστόσο

αφίνουν καί μερικά

νά ωριμάσουν γιά

τούς σπόρους καί κι-

τρινίζουν.

Βαλλιέργεια. Η

καλλιέργεια τής αγ-

γουριάς γίνεται όπως

καί τής κολοκυθιάς.

Θέλει κι αυτή συχνά Κλαδί αγγουριάς �

ποτιίσματα γιατί εξα- Φ φύλλο, α- άνθος άρσενικό,
| . . Ειχ. 24. β άνθος θηλυκό, Υ καρπός.

τµίζει πολύ νερο κι ό έλικα

ελαφρά σκαλίσµατα,

Τήν εποχή πού ανθίζει κόβουν τίς κορυφές μέ μαχαιράκι καί

τότε μεγαλώνουν οι πλάγιοι βλαστοί. Έτσι δένουν πολλά άνθη

κι οι καρποί γίνονται μικροί κι αδύνατοι όπως τούς θέλομε.

Η αγγουριά δέν αντέχει στό κρύο καί γι αυτό σπέρνεται τό

Μάρτιο ή ᾿Απρίλια. Οι περιβολάρηδες όμως γιά νά έχουν πρώϊμα



--- 46 --

αγγουράκια, σπέρνουν τούς σπόρους 2 ως 3 μήνες ενωρίτερο

σέ σπορεία πού τά σκεπάζουν μέ τζάμια ή ψάθες καί τά σηκώ-

νούν όταν είναι ήλιος. Τά σπορεία αυτά λέγονται θερμοκήπια.

"Αμα μεγαλώσουν λίγο τά φυτά, τά μεταφυτεύουν μαζί μέ τό

χώμα, τά σκεπάζουν τίς παγερές νύχτες καί μέ τόν τρόπο

αυτό τόν ᾿Απρίλιο έχουν αγγουράκια καί τά πωλούν ακριβά.

Χρησιμότης. Τά αγγουράκια είναι δροσιστικά καί τρώγον-

ται νωπά καί ως σαλατικό. ᾿Ακόμη τά βάνουν' σέ άλμη καίγί-

νονται ωραίο τουρσί.

Μέ τήν αγγουριά πολύ μοιάζει καί η πεπονιά πού καλλιερ-

γείται σέ υγρά χωράφια μαζί μέ τήν καρπουζιά.

Τά χωράφια πού έχουν καλλιεργήσει πεπόνια καί καρπούύ-

ζια τά λένε µποστάνια.

Ταξινόμηση

Ή κολοκυύια, ή α2γουριά, ή πεπονιά κεί ; λαρποντιά, έχουν µε-

-ταξύ τους πολλές ομοιότητες---λεπτούύς παι ιιαχκοούς βλαστούς, πλατιά

φύλλα, δυό ειδών άνθη, μενάλου: ναοπούτ «.τ.λ.--χαίι ανήκουν στά

Κολοκυν�ώδη φυτά.

19. Τό σέλινο

Γνωρίσματα. Τό σέλινο (εικ. 20) καλλιεργείται σ'όλη τήν Ελ-

λάδα, όπου τό χώμα είναι παχύ καί υγρό. Οι αρχαίοι Έλληνες

μέ σέλινο στεφάνωναν τούς νικητές τών

αγώνων στά Ίσθμια. Η ρίζα είναι χοντρή

καί τά φύλλα καταπράσινα, γυαλιστερά

καί σχισμένα βαθιά. Ο βλαστός καί οι

μίσχοι τών φύλλων είναι κούφια καί αυ-

λακωτά κι όλο τό φυτό μυρίζει ώραϊα

γιατί έχει αρωματικό λάδι. Γύρω στήν

κορυφή τού βλαστού μεγαλώνουν μικροί

μίσχοι σάν ακτίνες ομπρέλας. Καθένας

απ᾽ αυτούς στό απάνω μέρος έχει από

Ένα άνθος (ταξιανθία σχιάδιο).

᾽Ετήν Ελλάδα καλλιεργείται κι ένα
άλλο είδος σέλινου, τό ραπανοσέλινο, πού η ρίζα του είναι

άσπρη καί χοντρή σά ράπανο.
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Εαλλιέργεια -- χρησιμότης. Τό σέλινο σπέρνεται σέ σπο-
ρεία από τόν Ιανουάριο ως τό Μάρτιο κι όταν τά φυτά γί-
νουν ως 15 πόντους μεταφυτεύονται σέ πρασιές. Θέλει λίπα-
σμα, σκαλίσματα καί συχνά ποτίσµατα. Τό δεύτερο χρόνο αν-
θίζει καί κάνει σπόρους. Είναι φυτό διετές. Τά φύλλα καί τά
τρυφερά βλαστάρια μαγειρεύονται μέ κρέας, ψάρια κ.τ.λ. καί
κάνουν τά φαγητά νόστιμα γιατί περιέχουν αρωματικό λάδι.

᾿Από τό ραπανοσέλινο χρησιμοποιούν πρό παντός τή ρίζα πού
είναι γλυκή, νόστιμη καί θρεπτική.

Αλλα φυτά συγγενή μέ τό σέλινο πού χρησιμοποιούνται

στή μαγειρική είναι τό καρόττο μέ ρίζα κωνική καί κοκκινο-
κίτρινη, ο μαϊντανός, τό άνη�ο, τό γλυκάνισο κι άλλα. Όλα

αυτά είναι αρωματικά καί επειδή έχουν ταξιανθία σκιάδιο,

λέγονται Σκιαδαν�ήή.

20. Τό κρεμμύδι

Γνωρίσματα. Ο βλαστός τού κρεμμυδιού είναι στή γή

όπως στόν υάκινθο καί λέγεται βολβός. Ο βολβός αυτός απο-

τελείται από σαρκώδη καί χοντρά φύλλα, ασπροκίτρινα καί

τό ένα απάνω στ’ άλλο. Κάτω στό βολβό είναι πολλές ψιλές

ρίζες νά παίρνη τό φυτό τροφές από τή γή. Τά φύλλα είναι

μακριά, κούφια κυλινδρικά κι όλο τό φυτό έχει ένα. υγρό πού

μάς καίει καί δακρύζουν τά μάτια μας άμα τά καθαρίζωμε.

Μέ τό υγρό αυτό προφυλάσσεται από τά φυτοφάγα ζώα. Μέ-

σα από τά φύλλα βγαίνει ένας τρυφερός βλαστός, χωρίς φύλ-

λα, σάν σωλήνας καί πράσινος. Ο βλαστός αυτός τελειώνει

σ᾽ ένα κόμπο κλεισμένο σέ μιά πέτσα πράσινη. Σέ κάμποσες

ημέρες σχίζεται η πέτσα καί φανερώνονται πολλά άνθη. Κάθε

άνθος έχει 6 πέταλα, 6 στήµονες καί τόν ύπερο κι οι σπόροι

γίνονται μικροί καί μαύροι. Τό κρεμμύδι ανήκει, όπως κι ο υά-

κινθος, στά Λειριώδη φυτά.

Καλλιέρνεια. ΌΟ κρεμμυδόσπορος σπέρνεται τήν άνοιξη

σέ σπορείο καλά καλλιεργημένο καί κοπρισμένο, ποτίζεται

ταχτικά καί γίνονται μικρά κρεμμυδάκια πού τά λένε κοκκάρι.

Αυτό κατά τόν Ιούνιο τό βγάνουν από τή γή, τό ξεραίνουν

καί τό φθινόπωρο ή τήν άνοιξη φυτεύεται στούς κήπους καί τά

χωράφια καί γίνεται τό κρεμμύδι πού ξέρομε. Ωστόσο πολύ
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λίγοι κηπουροί ασχολούνται μέ τήν καλλιέργεια τού κρεμμυδο-

σπόρου γιατί οι περισσότεροι αγοράζουν τό κοκκάρι έτοιμο.

᾿Εκτός από τόν κρεμμυδοφάγο τό κρεμμύδι προσβάλλει ο

περονόσπορος κι η σκουριά καί θεραπεύεται άν ραντιστή μέ

θειϊκό χαλκό.

Χρησιμότης. Τό κρεμμύδι τρώγεται χλωρό καί ξερό σέ

όλα σχεδόν τά φαγητά γιατί τά κάνει πολύ νόστιμα. Οι βολβοί

ψήνονται στή στάχτη καί χρησιμοποιούνται γιά μαλακτικό. Μέ

τά εξώφυλλα βάφουν αυγά, μετάξι καί χοντρά:υφάσματα.

"Αλλα βολβώδη λαχανικά τού κήπου πού χρησιμοποιούνται

στή μαγειρική είναι τό σκόρδο καί τό πράσο. Ό βολβός τού

σκόρδου, τό κεφάλι, αποτελείται από πολλές σκελίδες καί μ᾽

αυτές πολλαπλασιάζεται. Τό σκόρδο είναι ορεκτικό κι έχει

θαυμάσιες θρεπτικός ιδιότητες. Είναι μοναδικό γιά τήν πίεση

τού αίματος, γιά τό άάσθμα, τίς λεβίθες τών εντέρων καί µε-

τριάζει τή θερμοκρασία.

21. Η αγκινόρα

Γνωρίσματα. Η αγκινάρα φυτεύεται στούς κήπους καί τά

περιβόλια συχνά γύρω στήν άκρη καί τούς διαδρόμους. “Ο

- υπόγειος βλαστός της είναι �ί-

ζωμα καί σ᾽ αυτόν αποθηκεύ-
ονται οι τροφές νά διατηρήται

τό φυτό στή ζωή. ζή 5 ως

6 χρόνια. Τά φύλλα είναι µα-

κριά, ανοιχτοπράσινα από πά-

γω καί σταχτιά στό κάτω μέ-

ρος, μέ χοντρό νεύρο, μυτερό

στό άνω άκρο καί σχισμένα νά

μή χάνουν πολύ νερό. Τήν άνοι-

ξη βγαίνει τρυφερός βλαστός

Εικ. 26, (υπέργειος) χωρισμένος σέ 3 ως

4 κλαδιά καί στήν κορφή κάθε

κλαδιού είναι κλεισμένο τό άνθος, η αγκινάρα. Τά εξωτερικά

φύλλα τού άνθους, τά σέπαλα δηλαδή πού τρώμε, είναι χον-
τρά, πράσινα κι όλα μαζί κάνουν ένα εξόγκωμα σάν κεφάλι.
“Αμα δέν κοπή στόν καιρό της γιά φάγωώμα η αγκινάρα, ανοί-
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γει καί παρουσιάζεται η στεφάνη μέ ασπρογάλαζα πέταλα

ενωμένα σάν σωλήνας κι οι ανθήρες ενωμένοι κι αυτοί. Κάθε
άνθος αποτελείται από πολλά μικρά ανθίδια κι όλα μαζί φαί-
νονται σάν ένα μεγάλο άνθος (ταξιαν�ία σύν�ετος). Στίς άγριες
αγκινάρες τά σέπαλα είναι αγκαθώτά νά φυλάγωνται από τά

φυτοφάγα ζώα. Μέ τή γονιμοποίηση ωριμάζουν τά σπέρματα

καί τότε ανόίγει ο τριχωτός κάλυκας καί σκορπίζανται μέ τόν
αέρα. Τό καλοκαίρι όλο τό φυτό πού είναι απάνω στή γή ξε-
ραίνεται καί μένει τό ρίζωμα, γιά νά βγάλη παραφυάδες μέ

πυκνό φύλλωμα, μέ τις πρώτες βροχές τού φθινοπώρου.

Εαλλιέργεια. Η άγρια αγκινάρα πού φυτρώνει μόνη της

πολλαπλασιάζεται μέ σπόρους. Η ήμερη όμως πρακτικώτερα

πολλαπλασιάζεται μέ παραφυάδες εφωδιασμένες μέ μικρό ρι-

ζωμα. Κατά τό Νοέμβριο αφού σκάψωμε τό µέρος πού θά Φυ-

τευτήή καί τό λιπάνωμε καλά, βγάνομε τίς παραφυάδες καί τίς

μεταφυτεύομε στή σειρά, 50 ως 60 πόντους τή μιά από τήν

άλλη. Στήν αρχή ποτίζονται νά πιάσουν καί η καλλιέργεια πε-

ριορίζεται σέ κόψιμο τών φύλλων πού είναι κοντά στή γή κι

άν πάθη από μελίγκρα ραντίζομε μέ διάλυση λιζόλ. Τά νέα

αυτά φυτά τήν άνοιξη θά κάμουν αγκινάρες.

Χρησιμότης. Η αγκινάρα είναι πολύτιμο λαχανικό, πολύ

θρεπτική, νόστιμη καί μαγειρεύεται μέ πολλούς τρόπους. Στόν

καλλιεργητή αφίνει ένα περιθώριο κέρδους χωρίς κόπους καί

φροντίδες. Συνάμα τά αγκιναρόφυλλα είναι εξαίρετη τροφή

γιά τίς γίδες καί τίς αγελάδες.

22. Η μελιτζάνα

Γνωρίσματα. Η μελιτζάνα είναι τό πιό συνηθισμένο λαχα-

νικό τού καλοκαιριού καί καταναλώνεται απ᾽ όλες τίς τάξεις,

φτωχούς καί πλουσίους. Η ρίζα τού φυτού διακλαδίζεται σ᾽

αρκετό βάθος, ο βλαστός είναι τρυφερός μέ πολλά κλαδιά καί

τά φύλλα μεγάλα καί καταπράσινα. Θέλει πολύ νερό. Τά άνθη

είναι γαλαζοκόκκινα μέ 5 σέπαλα ενωμένα, 5 πέταλα ενωμένα

κι αυτά σάν χωνι, 5 στήµονεξ καί τόν ύπερο. Ο καρπός είναι

μακρουλός σάν αγγούρι ή εξογκωμένος ανάλογα μέ τό είδος

τού φυτού καί περιέχει πολλά σπέρματα. Ο καρπός κι όλο

«ΡΥΤΦΟΛΟΓΙΑ Γ΄ χαί Δ’ Δημοτικού -- . ΚΑΜΠΑΝΑ
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τό φυτό έχουν λίγο δηλητήριο (στουγνίνη). Γι αυτό πρίν µαγει-

ρευτούν οι μελιτζάνες, κόβονται φέτες καί τίς αφίνουν λίγη

ώρα σέ χλιαρό νερό, νά φύγη η πικράδα. Καταλαβαίνετε

τώρα γιατί τά ζώα

δέν τρώνε τίς μελι-

τζάνες !

Εαλλιέργεια-Χρη-

σιμότης. Τό Μάρτιο

οι σπόροι σπέρνονται

σέ σπορεία κι όταν

τά: φυτά γίνουν 12

ως 20 πόντους, µετα-

φυτεύονται σέ πρα-

σιές στόν κήπο ή στό

περιβόλι. Ή καρπο-

φορία αρχίζει μόλις

μπή τό καλοκαίρι καί

συνεχίζεται ως τό τέ-

λος τού φθινοπώρου.

Τό χειμώνα τό φυτό

ξεραίνεται γιατί δέν Ειχ. 21. Μελιτζάνα μέ φύλλα καί καρπούς.

αντέχει στό κρύο. Ο καρπός κόβεται πρίν ωριμάση καί μαγει-

ρεύεται μέ πολλούς τρόπους. Είναι

τροφή νόστιμη, θρεπτική αλλά δυσ-

κολοχώνευτη. ᾿Ακόμη τή γεμίζουν μέ

ψιλοκομμένο κρεμμύδι, σκόρδο, μαΐν-

τανό,τή δένουν μέ κλωνιά από σέλινο,

τή βάνουν κατόπιν στήν άλμη καί γί-

νεται καλό τουρσί. Οι μικρές μελιτζά-

γες γίνονται γλυκό τού κουταλιού.

Στίς γλάστρες περιποιούνται κι

ένα άλλο είδος μελιτζάνας πού κά-

Κλαδί µελιτζάνας νει άσπρους καρπούς σάν τό αυγό

νι. 25. μέ φύλλα, άνθη τής κότας. Αυτή τήν έχουν γιά στο:

ιν... λισμό τού σπιτιού.

22. Η ντομάτα (στρύχνον τό λυκοπερσικόν)

Γνωρίσματα. Καί η ντομάτα όπως η μελιτζάνα, είναι από
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τά κυριώτερα λαχανικά πού καλλιεργούνται στούς κήπους καί

τά περιβόλια. Κατάγεται από τή Νότιο ᾿Αμερική καί καλλιερ-

γείται στήν πατρίδα µας πρίν από 100 χρόνια. Η ρίζα της

είναι φουντωτή καί παίρνει πολύ νερό κι ο βλαστός πράσινος,

τρυφερός μέ δυνατή μυρουδιά καί μόλις ως ένα μέτρο καί πα-

ραπάνω. Τά φύλλα είναι πράσινα, βαθιά σχισμένα καί σκεπα-

σμένα μέ ψιλές τριχούλες νά μή χάνουν πολύ νερό: Γι αυτό

δέν θέλει συχνά᾽ ποτίσματα όπως η μελιτζάνα. Μπορεί νά ζήση

καί ξερική χωρίς νερό. Στήν κορυφή τών κλαδιών βγαίνουν -

από κάθε μίσχο 3 ως 5 άνθη μικρά καί κίτρινα. Ο καρπός, η

ντομάτα, άμα ωριμάση είναι κόκκινη μ᾽ ευχάριστη γεύση καί-

περιέχει πολλά σπόρια σάν τού σύκου.

Στήν Ελλάδα καλλιεργούνται κυρίως δυό είδη ντομάτας:

Η πρώιμη Συριανή πού τήν έφεραν από τή Μάλτα καί κάνει

καρπούς μέτριους μέ βαθιά αυλάκια κι η ᾿Αργείτικη πού είναι

παχιά, στρογγυλή μέ αραιά καί επιπόλαια αυλάκια. Σέ μερικά

μέρη καλλιεργούν ένα είδος ντομάτας, πού οι καρποί της

είναί σάν μικρό αχλάδι μέ χοντρή σάρκα καί λίγους’σπόρους.

Μ’ αυτή κάνουν γλυκό τού κουταλιού.

Παλλιέργεια. Η καλλιέργεια κι ο πολλαπλασιασμός τής

ντομάτας γίνεται όπως τής μελιτζάνας. Μετά τό τρίτο ή τέ-

ταρτο σκάλισµα, γονατίζουν τά φυτά κι από τό ένα μέρος

υψώνουν τό χώμα νά μήν περνά τό νερό από τό φυτό καί σα-

πίζουν οι καρποί. Κατόπιν τή δένουν σέ ξύλινα στηρίγματα κι

από καιρό σέ καιρό κορυφολογούν τά τρυφερά βλαστάρια πού

είναι απάνω από τ᾽ άνθη, γιά νά δέσουν όλα καί νά δυναμώ-

σουν οι καρποί. Λιπάσματα προτιμούμε αυτά πού έχουν πολύ

κάλι. Κυριώτερη ασθένεια τής ντομάτας είναι ο περονόσπορος

καί θεραπεύεται άν ραντιστή μέ γαλαζόπετρα, όπως γίνεται

καί στ᾽ αμπέλια.

Χρησιμότης. Οι ντομάτες είναι τροφή νόστιμη, θρεπτική κι

έχουν ευχάριστη γεύση. Τρώγονται νωπές ως σαλάτα καί χρη-

σιμοποιούνται ως άρτυμα σ᾽ όλα σχεδόν τά φαγητά. Πρέπει

όμως πρώτα νά πλύνωνται καλά, γιατί μ᾽ αυτές καί μέ όλα

τά λαχανικά μεταδίδεται μιά μεγάλη αρρώστεια, ο τύφος.

Μέ τό χυμό τής ντομάτας κάνουν μπελντέ πού τόν χρησι-

μοποιούν στά φαγητά όταν δέν υπάρχουν φρέσκες ντομάτες.

Μέ τίς άγουρες ντομάτες κάνουν τουρσί.



24. Η μπάμια (ιβίσκος ο εδώδιμος)

Γνωρίσματα. Η μπάμια είναι φυτό μονοχρονιάτικο καί

γίνεται ψηλή 1 ως 2

μέτρα. Οι ρίζες της

μπαίνουν βαθιά νά

στηρίζεται καί νά
παίρνη τροφές, ο βλα-

στός διακλαδίζεται΄

καί τά φύλλα είναι

πλατιά μέ σχισμές

(εικ. 29) καί μέ δυό

μικρά παράφυλλα στή

βάση. Στήν άκρη τών

κλάδων γίνονται τ᾽

άνθη πού είναι α-

σπροκίτρινα κι έχουν

5 σέπαλα, 5 πέταλα,

3 στήµονες καί ωοθή-

κη μέ 5 διαμερίσμα-

τα. Μετά τή γονιµο-

ποίηση μαραίνονται

τά άνθη καί μένει ο

«ΝΛ: καρπός, η μπάμια,

΄ πού είναι μακρουλή,

-- μυτερή καί σκεπάζε-
Εικ. 29. ται μέ τρίχες νά προ-

φυλάσσεται από τά ζώα. Μέσα έχει πολλά σπέρματα, στρογ-

γυλά καί άσπρα.

Παλλιέργξια - Χρησιμότης. Ο πολλαπλασιασμός γίνεται

μέ σπόρους πού σπέρνονται σέ απόσταση 22 ως 30 πόντους

κί η περιποίηση περιορίζεται σέ σκαλίσματα, παράχωμα καί

ποτίσματα. Συχνά τό φυτό προσβάλλεται από στάχτη καί θε-

ραπεύεται μέ θειαφίσματα.

Οι μπάμιες μαγειρεύονται μέ διάφορα φαγητά κι είναι τρο-

φή νόστιμη, θρεπτική καί μαλακτική. Σέ πολλά μέρη, τίς τρυ-

φερές μπάμιες κλείνουν σέ κουτιά ή τίς ξεραίνουν στόν ήλιο

κα] τίς μαγειρεύουν τό χειμώνα πού δέν υπάρχουν Φφρέσκες.
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25. Η τριανταφυλλιά (Ροδή)

Γνωρίσματα, Η τριανταφυλλιά είναι μικρός θάμνος καί
διατηρείται πολλά χρόνια. Η ρίζα της διακλαδίζεται βαθιά ν᾿

αντέχη στήν ξηρασία, τά κλαδιά βγαίνουν αμέσως από τή γή
-- δέν έχει κορμό κι έχουν αγκάθια. Η τριανταφυλλιά έχει φύλ-
λα σύνθετα (εικ. 30). Κάθε ένα έχει. μικρό μίσχο καί αποτελεί-
ται από 5 ως 7 μικρά Φφυλλαρά-

κια σάν αυγό καί γύρω πριονωτά.

Στήν κορφή τών κλάδων γίνονται

τά μπουμπούκια κι άμα ανοίξουν.

φαίνονται τά τριαντάφυλλα μέδι:-

άφορα χρώματα κι ευχάριστη µυ-

Ρουδιά. Κάθε τριαντάφυλλο έχει 5

σέπαλα, 5 πέταλα στήν άγρια κι

ως εκατό στήν ήμερη, πολλούς

στήµονες μέ κίτρινους ανθήρες καί

αρκετούς υπέρους κρυμμένους

στήν ανθοδόχη πού μοιάζει σάν

στάμνα. ({οίταξε τήν ξξωτερική ει-

κόνα τού βιβλίου). “Αμα τιναχτούν

τά τριαντάφυλλα μένει ο καρπός

μέ πολλούς σπόρους. ᾿Επειδή γιά νά μεγαλώσουν οι σπόροι

καταναλώνουν τροφές, τό φυτό τότε δέν κάνει άλλα τριαντά-

φυλλα. Γι αυτό άμα τά τριαντάφυλλα αρχίσουν νά μαραίνων:- ΄

ται, τά κλαδεύομε καί γίνονται νέα.

Εαλλιέργεια. Ή τριανταφυλλιά καλλιεργείται στούς κή-

πους καί τίς γλάστρες. Θέλει χώμα λιπασμένο, κλάδεμα νά

κάνη πολλά καί μεγάλα τριαντάφυλλα, σκαλίσματα καί λίγα

ποτίσµατα. “Όπου κάνει πολύ κρύο ανθίζει µόνο τήν άνοιξη

καί τό καλοκαίρι.Στή Νότιο Ελλάδα πού τό κλίμα είναι γλυκό,

υπάρχουν τριανταφυλλιές πού κάνουν τριαντάφυλλα όλο τό

χειμώνα. Ο πολλαπλασιασμός γίνεται καί μέ σπόρους αλλά

όλοι σχεδόν προτιμούν τά μοσχεύματα, παραφυάδες καί κατα-

Φολάδες γιά νά μεγαλώνουν γρήγορα τά φυτά. Κατόπιν τά
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μπολιάζουν καί, αποχτούν διάφορες ποικιλίες.

Συχνά η τριανταφυλλιά παθαίνει από φυτόψειρες (αφίδες).

Αυτές μέ τό ρύγχος τρυπούν τήν τρυφερή φλούδα καί ρουφούν

τό χυμό κι επειδή πολλαπλασιάζονται καταπληκτικά ξεραίνουν

όλο τό φυτό. Πολλές φορές βλέπομε στά φύλλα σάν νά έχη

«πέσει απάνω τους αλεύρι. Η ασθένεια αυτή λέγεται στάχτωμα

καί τήν προκαλεί ένα μικροσκοπικό φυτό (μύχης). Τίς φυτόψει-

ρες καταπολεμούμε μέ λιζόλ καί τό στάχτωμα μέ θειαφίσματα.

- Νρησιμότης. Στήν πατρίδα µας φυτεύομε τίς τριανταφυλ-

-λιές μόνο: γιά στολισμό. Στίς πόλεις οι ανθοκόμοι μέ τά τριαν-

τάφυλλα κάνουν ωραία μπουκέτα καί τά πωλούν. Πολλοί. ξε-

ραίνουν: τά πέταλα καί κάνουν μυρωδάτο ξύδι καί ροδοζάχαρη

πού είναι γλυκό  αρωματικό καί λίγο καθαρτικό.Σέ άλλα όμως

μέρη-- Βουλγαρία, Γαλλία κτλ.--καλλιεργούν συστηματικά µε-

γάλες εκτάσεις από τριανταφυλλιές. όπως εμείς τ᾽ αμπέλια,

στίβουν τά τριαντάφυλλα μέ μηχανήματα καί βγάνουν τό ρο-

δέλαιο πού έχει δυνατή μυρουδιά. Αυτό τό πωλούν σέ όλες τίς

αγορές τού κόσμου κι έχουν αρκετό εισόδημα.: “Ωστόσο καί

στήν πατρίδα µας πού τό κλίμα είναι πιό κατάλληλο, όλα τά

άγονα χωράφια μπορούν νά Φφυτευτούν μέ τριανταφυλλιές, ο-

πότε κι εμείς θά βγάνωμε ροδέλαιο.

26. Ή μαργαρίτα

Η ήμερη μαργαρίτα (εικ. 31) πού καλλιεργείται στήν αυλή

καί στόν κήπο, είναι μικρός θά-

μηνος. ψηλός ως ένα μέτρο,.μέ

πολλά κλαδιά καί φύλλα μικρά,

στενά καί πράσινα. ᾿Από τήν -α-

νοιξη ως τόν Αύγουστο είναι

«ανθισμένη. Τά άνθη της είναι µε-

γάλα μέ πολλά πέταλα άσπρα

καί ακτινωτά καί στό μέσο εί-

ναι τά άλλα όργανα, οι στήμο-

νες κι ο ύπερος. Μετά τή γονι-

µοποίηση πέφτουν τά πέταλα κι

Ειχ. 31. ωριμάζουν οι σπόροι. Ο πολ-
- -.ι . . . � . � . ΄
,απλασιαστοος υγιγετκι:ε µοσχευι:στα και σπανια πεσπορους.
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Εκτός: από τή μαργαρίτα αυτή πού διατηρείται πολλά χρό-

νια (πολιετής), στόν κήπο καλλιεργούν: καί μιά άλλη μικρότερη

πού έχει τρυφερά κλαδιά καί ζή ένα χρόνο (μονοετής). Αυτή

πολλαπλασιάζεται μέ σπόρους. Καί τά δυό -είδη καλλιεργούν-

ται γιά τά λουλούδια καί τό πράσινο φύλλωμά τους. Θέλούν

χώμα κοπρισμένο, ελαφρό σκάλισμα καί ποτίσματα. Η πολυε-

τής τήν άνοιξη κλαδεύεται νά δυναμώσουν τά: κλαδιά πού μέ-

νουν καί νά κάνη μεγάλα άνθη.

Τήν άνοιξη έξω στ᾽ ακαλλιέργητα κυρίως χωράφια βλεπομε

άφθονες άγριες μαργαρίτες πού τίς λένε κι ασπρολούλουδα.

Αυτές είναι πιό μικρές, μέ λιγώτερα πέταλα άσπρα ή κίτρινα

καί ζούν ένα χρόνο. Τά παιδιά μαδώντας ένα--ένα τά πετάλά

της, παίζουν τό ευχάριστο παιχνίδι «μ’ αγαπάς δέν μ᾽ αγα-

πάς». Παρ᾽ όλη όμως τήν ομορφιά της η αγριομαργαρίτα, άμα

φυτρώνη :στά σπαρτά τά πνίγει καί γι αυτό πρίν μεγαλώση

τήν ξερριζώνουν από τά καλλιεργημένα χωράφια.

2. Τό χρυσάνδεμµο

Γνωρίσματα. Τό χρυσάνθεµο κατάγεται από τήν Κίνα καί

τήν Ιαπωνία πού λέγεται-καί χώρα τών χρυσανθέμων. Εκεί

φυτρώνει καί µόνο του. Στήν πατρίδα µας καλλιεργείται στούς

κήπους καί τίς γλάστρες καί ζή πολλά χρόνια. Ή ρίζα του

διακλαδίζεται σ᾽ αρκετό βάθος ν᾽ αντέχη στήν. ξηρασία, .. τήν

άνοιξη βγαίνουν πολλοί βλαστοί, λεπτοί καί τρυφεροί καί φτά-

νόυν ως ένα: μέτρο. Τά φύλλα έχουν μικρό μίσχο καί είναι

πλατιά καί βαθιά σχισμένα νά μή χάνουν πολύ νερό. Ως τό

Σεπτέμβριο τό φυτό έχει μεγαλώσει αρκετά: καί τότε στίς κορυ-

φές τών κλαδιών φαίνονται τά μπουμπουκάκια. Σέ λίγον καιρό

ανόίγουν καί παρουσιάζονται τά. άνθη. Κάθε: άνθος αποτελεί-

ται από πολλά μικρά άνθη μέ 5 στήμονες κι έναν ύπερο τό

καθένα. Έτσι όπως είναι, φαίνονται σάν ένα μεγάλο άνθος

όπως τής αγκινάρας (σύν�ετο).

Χρυσάνθεμα υπάρχουν πολλών ειδών μέ διάφορα χρώματα:

άσπρα, κίτρινα, χρυσοκόκκινα, γκρίζα, μώβ κλπ. Επειδή τά

χρυσάνθεµα είναι στίς δόξες τους τού “Αγίου Δημητρίου, τά

λένε κι ᾿Αηδημητριάτικα.

Καλλιέργεια. Τήν άνοιξη ξερριζώνομε παραφυάδες πού
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βγαίνουν από τίς ρίζες καί τίς φυτεύομε σέ μικρούς λάκκους

πού έχομε ρίξει ποταμίσια άμμο καί κοπριά από κότες. Τό κα-

λοκαίρι τό φυτό από τή ζέστη δέ μεγαλώνει. “Οταν όμως έρθη

ο Σεπτέμβριος τά ποτίζουν συχνά, κόβουν τούς αδύνατους

βλαστούς καί τότε αυτοί. πού μένουν μεγαλώνουν γρήγορα καί

διατηρούν τά άνθη ως τό Δεκέμβριο. Μόλις ξεραθούν τά άνθη

κλαδεύομε σύρριζα όλους τούς βλαστούς νά βγάλη νέους τήν

άνοιξη. Κάθε τριετία τά φυτά πρέπει ν᾽ ανανεώνονται γιατί

αδυνατίζουν οι ρίζες καί κάνουν μικρά άνθη.

Εχθροί τού χρυσάνθεμου είναι η μελίγκρα κι οι κάμπιες

πού καταστέφονται μέ συχνά ραντίσματα όπως είδατε σέ

άλλα φυτά.

Χρησιμότης. Τά χρυσάνθεµα καλλιεργούνται γιά τά όμορφα

καί μεγάλα λουλούδια τους, πού στήν εποχή τους είναι περιζή-

τητα γιατί δέν υπάρχουν άλλα λουλούδια. Οι ανθοκόμοι κάνουν

εκλεκτές ποικιλίες καί κεοδίζουν πολλά από τά χρυσάνθεμα.

28. Η δάλια

Γνωρίσμαχτα. Η δάλια κάνει ζωηρότερα άνθη όπως η τρι-

ανταφυλλιά καί κατάγεται από τό Μεξικό. ᾿Από κεί στά 1800

τήν “φξραν στήν Ισπανία καί κατόπιν διαδόθηκε σ᾽ όλη τήν

Ευρώπη. Οι ρίζες της είναι σάν πα-

τάτες (κόνδυλοι) μέ πολλά ψιλά ριζί-

Ν΄, δια κι ο βλαστός τρυφερός καί χώ-
ΙΝ ορίζεται σέ πολλά κλαδιά. Φτάνει ως

ένα μέτρο. Τά φύλλα είναι σύνθετα

από 3 ώς 5 φυλλαράκια τό καθένα,

στρογγυλά καί πριονωτά. Τά άνθη

γίνονται στήν κορυφή τών βλαστών,

ν μέ μακρύ κοτσάνι καί διαρκούν από

- τόν Ιούνιο ως τό Νοέμβριο. Κάθε
Ειχ. 32. άνθος αποτελείται από πολλά μικρά

ανθάκια ενωμένα καί φαίνονται σάν ένα μεγάλο άνθος (τα-
ξιαν�ία σύν�ετος).

Δάλιες υπάρχουν πολλές ποικιλίες μέ όλα σχεδόν τά χρώ-
ματα, εκτός από τό γαλάζιο, αλλά δέ μυρίζουν.
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Καλλιέργεια. Η δάλια καλλιεργείται στούς κήπους γιά

τά άνθη της. Θέλει χώμα αφράτο, καλά λιπασμένο καί συχνά

ποτίσματα γιατί χάνει πολύ νερό. “Αμα πάψη νά κάνη άνθη,

βγάνομε από τή γή τίς πατάτες, κόβομε τούς βλαστούς λίγο

πιό πάνω καί τίς τοποθετούμε σέ ξερό μέρος. Αυτές τήν άνοι-

ξη τίς Φυτεύομε σέ μικρούς λάκκους 40 ως 50 πόντους μακριά

τόν έναν από τόν άλλο. ᾿Αλλά η δάλια πολλαπλασιάζεται καί

μέ σπόρους. Αυτοί σπέρνονται σέ σπορείο τό Φεβρουάριο ή

Μάρτιο καί κατόπιν τά νέα φυτά μεταφυτεύονται εκεί πού θέ-

λομε καί ποτίζονται τακτικά. "Αν θέλωμε νά έχωμε νέες ποι-

κιλίες, πρίν ανοίξουν τίς σκεπάζομε μέ χαρτί, γιά νά μήν κα-

θήση γύρη από τίς άλλες δάλιες πού είναι κατώτερης ποικι-

λίας. Όταν ανθίσουν φέρνομε γύρη από άνθη πού θέλομε, τήν

τοποθετούμε στά στίγματα τών υπέρων καί κολλά. Τή δουλειά

αυτή κάνουμε 3 ως 4 ημέρες γιατί, τά ανθίδια δέν; ανοίγουν
όλα μαζί. Τήν άλλη χρονιά σπέρνομε σπόρους από τίς δάλιες

" αυτές κι έτσι αποχτούμε τίς ποικιλίες πού θέλομε.

Ταξινόμηση

Η αγκινάρα, τό μαρούλι, τά χρυσάν�εμα χι ή δάλια, μοιάζουν

μεταξύ τους γιατί τά άν�η τους αποτελούνται από πολλά μικρά άν-

Φίδια πού φαίνονται σάν ένα μεγάλο άν�ος. Γι᾿ αυτό ανήκουν στήν

ίδια οικογένεια χαί λέγονται φυτά Σύν�ετα ή Συνάν�ηρα.



Φυτά τού χωραφιού

1. Τό σιτάρι

᾿Απ᾽ όλα τά φυτά πού καλλιεργεί ο άνθρωπος, σπουδαιό-

τερο γιά τή ζωή του είναι τό σιτάρι. Κατά τήν παράδοση τήν

καλλιέργεια’ τού σιταριού εδίδαξε στούς ανθρώπους η Θεά Δή-

Ηητρα. Γι αυτό τό σιτάρι καί τά άλλα συγγενή του φυτά--κρι-

θάρι, σίκαλη, ᾿αραβόσιτος-- λέγονται Δημητριακά ή Σιτηρά

επειδή τή Δήμητρα τήν έλεγαν καί Σιτώ. Τό σιτάρι ευδοκιμεί

σέ όλα τά εδάφη, ορεινά καί πεδινά αρκεί νά μήν είναι πολύ.

νο Δέν αντέχέι όμως στό πολύ κρύο ή στή µεγάλη ζέστη.

Γνωρίσματα. 'Η ρίζα αποτελείται από πολ-

- λές ριζούλες σάν κλωστές αλλά δέν εισχωρούν

βαθιά στό έδαφος. Γι αυτό τό σιτάρι δέν αντέ-

χει στήν ξηρασία. Ο βλαστός είναι λεπτός,

κούφιος σάν καλάμι καί χωρίζεται σέ διαστή-

ματα μέ κόμπους. ᾿Από τή βάση τού βλαστού.

φυτρώνουν πολλοί άλλαι βλαστοί--αυτό τό:.λέ-
νε αδέλφωμα--- κι όλοι έχουν τό ίδιο ύψος ώς

1,50 μέτρα, στέκονται όρθια καί λυγίζουν εύ-

κολα. Έτσι μόλις φυσά αέρας γέρνουν όλοι

καί πάλι σηκώνονται καί τό χωράφι κυματίζει

σάν θάλασσα. Από κάθε κόµπο βγαίνει ένα

φύλλο χωρίς μίσχο, μακρουλό σάν ταινία κι ο

κολεός του περιβάλλει τήν καλαμιά σά σωλήνας.
Έτσι έχει μεγαλύτερη αντοχή στούς ανέμους.

Τά άν�η γίνονται στήν κορυφή τής καλαμιάς
καί σχηματίζουν τά στάχυα. Κάθε στάχυ απο-

τελείται από μικρά σταχύδια, όλα όλα 10 ως

20, τοποθετημένα γύρω στόν ανθικό άξονα,

καθένα δέ άπ᾽ αυτά έχει 3 ώς 4 ανθάκια μέ 3

στήμονες καί τόν ύπερο. Τά ανθάκια περιβάλ-

λονται από σκληρά πράσινα φυλλαράκια πού

τά λένε λέπυρα καί στήν κορυφή βγαίνει μιά
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ψιλή τρίχα; τό άγανο. Η γύρη μεταφέρεται μέ τόν. αέρα ή καί

μέ αυτεπικονίαση καί καρπός.είναι τά σπειριά. τού. σιταριού.

Καλύτερα σπειριά κάνουν τά μεσαία σταχύδια,. ενώ αυτά πού

είναι στήν κορυφή καί κοντά στή βάση είναι συνήθως καχε-
κτικά κι αδύνατα. Γι αυτό άμα θέλωμε νά έχωμε καλό σπόρο

«διαλέγοµμε σπειριά από -µεσαία σταχύδια.

Στήν πατρίδα µας καλλιεργούν πολλών ειδών σιτάρια, ντο-

πια καί ξένα. ᾿Από τά ντόπια πιό γνωστά είναι τά σκληρά πού

όλα έχουν άγανα όπως τό μαυραγάνι, ο ντεβές, ο τριµηνίτης

πού σπέρνεται στά ορεινά µέρη στό τέλος τού χειμώνα κι ωρι-

μάζει τόν Ιούνιο, τά μαλακά τσουγριάς, γρενιάς, ζουλίτσα

κτλ. κι από τά ξενικά η Μεντάνα, Καμπέρα, Μανιτόμπα καί

άλλα.

Εχθροί τού σιταριού είναι τά ζιζάνια πού καταστρέφονται

μέ βαθιά οργώματα, σκαλίσματα. καί βοτανίσματα κι από τίς

ασθένειες ο δαυλίτης πού προλαμβάνεται άν απολυμάνωμε τό

σπόρο μέ δαυλιτινη, ο άν�ρακας καί η σχκωρίαση ή συναπίδι

πού παρουσιάζονται συχνά τό Μάϊο άμα είναι πολύ υγρασία.

Επίσης στά σιτάρια μεγάλες ζημιές κάνει ο ζεστός αέρας (λί-

βας) πρό παντός άμα τά βρίσκη στό γάλα καί τό πλάγιασμα

πού γίνεται άμα ο καιρός είναι πολύ υγρός κι.η καλαμιά τους

ψηλή.

Εαλλιέργεια. Τό φθινόπωρο μετά τά.πρωτοβρόχια οι γεώρ-

γοί οργώνουν βαθιά τά χωράφια καί κατόπιν σπέρνουν τό

σπόρο πεταχτά μέ τό χέρι ή μέ σπαρτική μηχανή κατά γραμ-

μές (γοαμμική σπορά). Ο σπόρος χώνεται μέ τό αλέτρι όχι βα-

θύτερα από 5 ως 10 πόντους. Έπειτα σβαρνίζεται τό χωράφι

νά χωθούν όλα τά σπειριά καί σέ 10 ως 15 ημέρες φυτρώνουν.

Τήν άνοιξη τά σιτάρια βοτανίζονται κι άν έχη γίνει γραμμική

σπορά γίνεται καί σκαλιστική καλλιέργεια.Τόν Ιρύνιο τά στµ-

χυα μέ τόν ευλογημένο καρπό κιτρινίζουν.καί τότε θερίζονται

αλωνίζονται καί ξεχωρίζουν τό σιτάρι από τό άχυρο.

Χρησιμότης. Τό σιτάρι είναι απαραίτητο γιά τόν άνθρώπο

γιατί μέ τό αλεύρι κάνουν τό ψωμί πού δέ λείπει από᾽ τό τρα-

πέζι, τά μακαρόνια κι άλλα ζυμαρικά. Τό άχυρο." πάλι:χρειά-

ζεται γιά τροφή τών ζώων τό χειμώνα κι η καλαμιά; πού μένει

στό χωράφι μετά τό .θερισμό,.είναι τροφή καλοκαιρίνη.:' -'-η
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Μολονότι τά τρία τέταρτα τών χωραφιών τής πατρίδας μας

καλλιεργούνται μέ σιτάρι, ωστόσο επειδή δέ γίνεται επιστημο-

νική καλλιέργεια, τό σιτάρι πού βγάνομε δέ μάς επαρκεί. ᾿Από

ώς 1.350.000 τόννους σιτάρι πού καταναλώνομε τό χρόνο, στόν

τόπο µας βγαίνουν μόνον 950.000 τόννοι περίπου. Τούς υπόλοι.

πους αγοράζομε από ξένες χώρες καί δίνομε γι αυτούς πάνω

από 4 εκατομμύρια λίρες. Ευτυχώς τώρα τελευταία γίνεται µε:

γάλη προσπάθεια από τούς γεωργούς µας ν᾽ αποχτήση κι η

πατρίδα μας αυτάρκεια σιταριού οπότε όλα τά χρήματα πού

Ρίνομε θά μένουν στόν τόπο µας.

2. Η σίκαλη

Η σίκαλη μοιάζει μέ τό σιτάρι αλλά η καλαμιά της είναι

πιό ψηλή, λυγίζει καλύτερα, τά φύλλα είναι στενώτερα καί τά

στάχυα πιό μακρουλά. Ό σπόρος απ᾽ έξω είναι λίγο μαύρος

καί τό αλεύρι γίνεται σταχτί μέ ευχάριστη μυρουδιά.Η σίκαλη

αντέχει πολύ στό κρύο καί στήν πατρίδα µας σπέρνεται στά

δρεινά µέρη. Πιό πολύ όμως καλλιεργείται στή Βόρειο Ευρώπη

πού δέν ευδοκιμεί τό σιτάρι. Επειδή τό ψωμί της είναι μαύρο

καί λιγώτερο θρεπτικο από τό σιταρένιο, πολλοί τήν ανακατεύ-

ουν μέ σιταράλευρο. Τό ψωμί τής σίκαλης είναι κατάλληλο γι

αυτούς πού έχουν ζαχαροδιαβήτη. Μέ τήν καλαμιά της. πλέ-

κουν καλάθια καί ψάθες.

ο. Τό κριδάρι

Καί τό κριθάρι μοιάζει μέ τό σιτάρι, αλλά γίνεται κοντύτε-

φρο. Τά φύλλα του είναι πλατύτερα κι οι σπόροι έχουν σκληρή

φλούδα πού δύσκολα βγαίνει. Η σπορά τού κριθαριού γίνεται

μετά τό σιτάρι, αλλ᾽ ωριμάζει ενωρίτερα. Τό κριθαρένιο ψωμί

Είναι πολύ κατώτερο από τά άλλα καί τρώγεται μόνο στήν α-

νάγκη. Κυρίως όμως τό κριθάρι χρησιμοποιούν νά τρέφουν τούς
χοίρους κι άλλα ζώα. "Αλλοι πάλι τό θερίζουν πρίν ωριμάση
γιά σανό.

᾿Από τό κριθάρι γίνεται κι η μπύρα. Σέ μέρη πού δέν ευδοκιμεί
τό αμπέλι--᾽Αγγλία, Ολλανδία, Γερμανία, Πολωνία κτλ.--καλ-
λιεργούν μεγάλες εκτάσεις μέ κριθάρι κυρίως γι αυτό τό σκοπό.



4. Ο αραθόσιτος

Γνωρίσματα. Ο αραβόσιτος είναι όψιμο δημητριακο γιατί
σπέρνεται τήν άνοιξη. Στά ορεινά μέρη ή στά ποτιστικα τού
κάμπου η σπορά του παρατείνεται ως τόν ᾿Ιούνιο. Έχει ρίζες
χοντρές καί εισχωρούν βαθιά νά πέρνη τροφές γιατί τό φυτό
σέ 5 ως 6 μήνες πρέπει νά τελειώση τό βιολογικό του κύκλο.
Επειδή είναι βαρύτερο από τό
σιτάρι, από τούς κόμπους τού
βλαστού πού είναι κοντά στή
ΥΠ βγάνει κι άλλες ρίζες γιά νά
στηρίζεται καλύτερα. Ο βλα-
στός γίνεται ψηλός ως 3 μέτρα,

είναι χοντρός, χωρίζεται μέ κό-
μπους καί μέσα έχει ψίχα. ᾿Από

κάθε κόμπο βγαίνει ένα φύλλο
πολύ μακρύτερο καί φαρδύτερο

από τού σιταριού. Χάνει πολύ

νερό. Στήν κορυφή τού βλαστού ,
παρατηρούμε μιά φούντα μέ ά- έ

φθονη γύρη πού κρέμεται. Εκεί
είναι τά αρσενικά άνθη (στηµο-
γοφόρα). Στό μέσο τού βλαστού

γύρω από τό κότσαλο πού είναι

τυλιγμένο μέ πολλά φύλλα χον-

τρά απ᾽ έξω καί λεπτά από μέ- Ειχ. 34.
σα, είναι τά θηλυκά άνθη (ύπε-

ροφόρα) καί στό απάνω μέρος βγαίνουν κάτι τρίχες σά γένεια.

Οι τρίχες αυτές είναι στύλοι τών υπέρων καί χρειάζονται ν᾿

απορροφούν τή γύρη πού πέφτει απάνω τους μέ τόν «αέρα. Ο

καρπός όταν ωριμάση έχει φλούδα κίτρινη καί τό αλεύρι του

είναι άσπρο.

Εαλλιέργεια. Τήν άνοιξη ο γεωργός, ύστερα από 2 ως 3

βαθιά οργώματα, σπέρνει τόν αραβόσιτο. Αυτός οργώνει µπρο-

στά μέ αλέτρι κι ένας πίσω ρίχνει στήν αυλακιά τό σπόρο σέ

απόσταση 30 πόντους. Μέ τό γύρισμα τό αλέτρι σκεπάζει τή

σπαρμένη αυλακιά κι ανοίγει νέα νά πέσουν άλλοι σπόροι μέ

τόν ίδιο τρόπο. “Αμα τά φυτά μεγαλώσουν λίγο, σκαλίζονται
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βοτανίζονται, ποτίζονται άν τό χωράφι είναι ποτιστικό καί πα-

ε"ραχώνονται νά κρατούν υγρασία. Όταν κιτρινίσουν τά φύλλα

ο καρπός έχει. ωριμάσει. Τότε τόν θερίζουν μέ τό χέρι, τόν ξε-

Φφυλλίζουν κι αφού ξεραθή καλά στόν ήλιο, βγάνουν τό σπόρο.

«Αρησιμότης. Μέ τό αλεύρι τού αραβόσιτου γίνεται η μπο-

μπότα, πού είναι θρεπτικό ψωμί αλλά επειδή δέν τήν πιάνει

τό προζύμι δέ φουσκώνει κι είναι δυσκολοχώνευτη. “Ωστόσο

στά ορεινά µέρη πού είναι κρύα καί χωνευτικά νερά, οι χωρι:

κοί µας προτιμούν τή μπομπότα γιατί είναι φθηνότερη από τό

σιταρένιο: ψωμι. Κυρίως όμως ο αραβόσιτος χρησιμοποιείται

γιά τίς κότες, τούς χοίρους καί τά άλλα ζώα τού σπιτιού κι

Είναι τροφή πολύ θρεπτική. Τά φύλλα κι η καλαμιά μαζεύον-

ται γιά τά φυτοφάγα ζώα.

Ταξινόμηση

Τό σιτάρι, ή σίχαλη, τό κοι�άοι χι ώ αραβόσιτος ποιάζουν πολύ᾽

"ιατί όλα είναι μονοχρονιάτιχα, έχουν βλαστό καλαιμιά, δυύ ειδών

άν�η, σπέρνονται στά χωράφια χλπ. καί λέγονται αγρωστώδη ή δη-

μητοιακά. ᾿

5ο. Ο καπνός

Γνορίσματα. Ο καπνός είναι φυτό μονοχρονιάτικο καί γί-

νεται ψηλός ως 1 μέτρο καί παραπάνω. Η ρίζα του είναι σάν

πάσσαλος μέ πολλά παράρριζα καί ριζίδια κι εισχωρούν βα-

θιά. "Έτσι μπορεί νά παίρνη τροφές κι υγρασία καί δέν ξερ-

ριζώνεται από τόν αέρα μολονότι έχει μεγάλα φύλλα. Ο βλα:
στός είναι τρυφερός καί πράσινος, μέ φύλλα χωρίς μίσχο κι

αυλακωτά νά μαζεύουν τό νερό τής βροχής στό βλαστό καί νά

πέφτη στή ρίζα. Τά φύλλα κι όλο τό φυτό είναι τριχωτά καί
κολλούν. Γι αυτό τά ζώα δέν τά πλησιάζουν. "Αν πάλι θελή-
σουν νά φάνε, ψοφούν γιατί ο καπνός έχει δηλητήριο πού τό

"λένε: νικοτίνη. Ένα γραμμάριο νικοτίνης δηλητηριάζει 10 αν-
θρώπους.

« Τά άνθη γίνονται στήν κορυφή τού βλαστού, πολλά μαζί κι
είναι ασπροκόκκινα. Κάθε άνθος έχει 5 σέπαλα, 5 πέταλα ενω-
μένα σά-χωνί, 5 στήμονες καί τόν ύπερο. Ο καρπός άμα ωώρι-
μάση γίνεται κάψα καί περιέχει πολλούς μικρούς σπόρους.
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Βαλλιέργεια. Καπνό στήν Ελλάδα καλλιεργούν στή Μα-
κεδονία, Θεσσαλία, Φθιώτιδα, ᾿Αγρίνιο, "Αργος καί σέ μερικά
νησιά. Τόν φυτεύουν μόνο σέ πλούσια καί στραγγερά εδάφη
γιατί στά υγρά καί βαλτώδη

κάνει πολύ κατώτερη ποιότητα.

Τό Μάρτιο οι καπνοπαρσγωγοί

σπέρνουν τό σπόρο σέ σπορεία,

πιέζουν κατόπιν τό χώμα μέ τά

πόδια ή μέ σανίδες καί σκεπά-

ζουν τό σπορείο μέ κλαδιά. Τά.

νέα φυτά ποτίζουν ελαφρά μέ

ειδικά ποτιστήρια, βοτανίζουν,

λιπαίνουν καλά καί τίς ψυχρές

νύχτες τά σκεπάζουν μέ ψάθες

νά μήν παγώσουν. Κατά τό

Μάϊο όταν αποχτήσουν 4 ώς

9 φυλλαράκια, μεταφυτεύονται

στά χωράφια στή σειρά μέ φυ-

τευτήρια, 30 ως 40 πόντους μα-

κριά τό ένα φυτό από τ᾽ άλλο Εί. όν, Κλαδί καπνού μέ
κι αμέσως ποτίζονται στή ρίζα Φύλλα καί άνθη

γά ριζοπιάσουν. Πότισµα μέ αυλάκια δέν πρέπει νά γίνεται

γιατί χάνεται η ποιότητα τού καπνού. Έπειτα από 15 περίπου

ημέρες γίνεται τό πρώτο σκάλισμα, αργότερα τό δεύτερο κι

όταν τά φυτά μεγαλώσουν αρκετά, παραχώνονται. |

Τό µόξεµα τού καπνού. ᾿Από τόν Ιούλιο αρχίζει τό

μάζεμα ή σπάσιμο τών φύλλων καί διαρκεί περίπου δύο

μήνες. Η δουλειά αυτή γίνεται τά ξημερώματα καί μόνον

όταν ο καιρός είναι ξερός. Πρώτα παίρνουν τά κάτω φύλλα

πού κάνουν καπνό κατώτερης ποιότητας καί τά βάνουν

χωριστά, έπειτα τό δεύτερο χέρι, τό τρίτο κ.τ.λ. ώσπου

νά φτάσουν στά φύλλα τής κορυφής πού αποτελούν τήν

αρίστη ποιότητα. Τά φύλλα δέν πρέπει νά κόβωνται ᾿άγουρα

γιατί μαυρίζουν καί χαλούν τήν ποιότητα τού καπνού. Μέ

τήν ανατολή τού ηλίου παύει τό σπάσιμο καί τά μαζεμένα

φύλλα μεταφέρονται στό σπίτι μέσα σέ κοφίνια. ᾿Εκεί τά βά-:

νουν σέ καθαρό μέρος, τά βελονιάζουν σέ σπάγγο καί τά κά-

νουν αρμάδες. Οι αρμάδες αυτές δένονται σέ βέργες ή σέ τε-
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λάρα, αφίνονται 1 ως 2 ημέρες στόν ίσκιο νά πάρουν χρώμα

καί κατόπιν τίς βγάνουν στόν ήλιο καί λιάζονται. Μόλις ξερα-

θούν τίς βγάνουν από τά τελάρα καί τίς κρεμούν από τό τα-

βάνι ν᾽ αερίζωνται. Τό φθινόπωρο τά κρεμασμένα φύλλα τρα-

βούν υγρασία -καί μαλακώνουν. Τότε τά κάνουν δεσμίδες βά-

νοντας τό ένα πάνω στό άλλο --η εργασία αυτή λένεται πα-

στάλιασµμα--΄κι ύστερα τά κάνουν δεμάτια καί τά πωλούν.

᾿Χρησιμότης. Τά φύλλα τού καπνού αφού τά επεξεργαστούν

στά καπνεργοστάσια, τά κόβουν στά καπνοκοπτήρια, τυλίγουν

τόν καπνό σέ τσιγαρόχαρτα καί γίνονται τά τσιγάρα. "Αλλα

φύλλα τυλίγουν τό ένα πάνω στό άλλο καί κάνουν τά πούρα

κι άλλα πάλι τρίβονται καί γίνεται ο ταμπάκος ή πρέζα.

Επειδή ο καπνός έχει. νικοτίνη, αυτοί πού πρωτοκαπνίζουν

παθαίνουν ζάλη καί κεφαλόπονο. Μέ τόν καιρό όμως ο οργα-

νισμός συνηθίζει καί τότε είναι πολύ δύσκολο ν᾿ αφίσουν τό

κάπνισμα. Καί είναι μέν σωστό ότι γιά όσους είναι πάνω από

25 χρονών λίγα τσιγάρα τήν ημέρα δέ βλάπτουν τόν οργανι-

σμό. Τουναντίον τόν ωφελούν. Όταν όμως γίνεται κατάχρηση,

κόβεται η όρεξη γιά φαγητό κι όσο προχωρεί η ηλικία ο άνθρω-

πος γίνεται νευρικός, καρδιακός καί στομαχικός. Γιά τούς νέ-

ους τό κάπνισμα είναι βλαβερό κι έχει ολέθρια αποτελέσματα !

. Παρ’ όλα όμως αυτά, από οικονομική καί εθνική άποψη ο

καπνός είναι πολύ ωφέλιμος στόν τόπο µας γιατί μ᾽ αυτόν

ζούν χιλιάδες οικογένειες--ως καπνοπαραγωγοί, καπνεργάτες

στά εργοστάσια, έμποροι κτλ.--καί τό κράτος µας εισπράττει

από τή φορολογία τού καπνού πολλά δισεκατομμύρια δραχμές
τό χρόνο. Ο καπνός έρχεται πρώτος απ᾽ όλα τ᾽ άλλα προϊόν-

τα τής πατρίδας µας.

Τά καλύτερα καπνά τής Ελλάδας είναι τής ᾿Ανατολικής
Μακεδονίας καί πρό παντός τής Ξάνθης πού είναι περιζήτητα

στίς ξένες αγορές γιά τό άρωμά τους.

ο. Η πατάτα

Γνωρίσματα, Η πατάτα είναι φυτό τής Νοτίου ᾿Αμερικής.
Στήν Ελλάδα τήν έφεραν όταν ήταν Κυβερνήτης ο Καποδίστριας
αλλά συστηματική καλλιέργεια τού φυτού γίνεται από τό

1880. Οι πατάτες πού τρώμε είναι εξογκώματα τού υπογείου

Βλαστού καί λέγονται κόνδυλοι. Σ᾽ αυτούς μαζεύονται τά



θρεπτικά συστατικά τού φυτού νά τό διατηρήσουν στή ζωή
κατά τήν περίοδο τής ξηρασίας (διαιώνιση τού είδους). ᾿Απ᾽ έξω
οι κόνδυλοι έχουν μικρά λακκάκια κι εκεί είναι τά μάτια πού
θά βγούν τά νέα φυτά. Ο βλαστός πού βγαίνει πάνω από τή
γή είναι πράσινος μέ πολλά τρυφερά κλαδιά καί τά φύλλα εί-

ναι σχισμένα σά φτερά νά περνά τό φώς κι ο αέρας σ᾽ όλο τό
φυτό, Ο μίσχος τών φύλλων

είναι αυλακωτός νά κυλά τό

νερό τής βροχής στό βλαστό κι

από κεί στή ρίζα. Τά άνθη γίνον-

ται στήν κορφή πολλά μαζί,

έχουν 5 σέπαλα, 5 πέταλα ενω-

μένα, 5 στήμονες ενωμένοι κι

αυτοί καί κάνουν σωλήνα. Μέ-

σα στό σωλήνα περνά ο ύπε-

ρος. Τά έντομα δέν πλησιάζουν

τά άνθη τής πατάτας γιατί δέν

έχουν γλυκό χυμό ούτε πολλή
γύρη. Γι αυτό η γονιμοποίηση

γίνεται μέ τόν αέρα καί κυρίως

μέ αυτεπικονίαση. Ό καρπός όταν ωριμάση γίνεται πράσινος

ή μαύρος, στρογγυλός καί μέσα έχει πολλά σπέρματα. Ό
καρπός, τά σπέρματα καί τά 'φύλλα έχουν στρυχνίνη όπωςη

μελιτζάνα καί γι αυτό δέν τρώγονται από τά φυτοφάγα ζώα.

Εαλλιέργεια. Η πατάτα ευδοκιμεί σέ αμμώδη χωράφια

καί μάλιστα σ᾽ εκείνα πού γίνονται κατεβασιές ποταμιών ή σέ

αμμοαργιλώδη,καλοσκαμμένα καί καλά λιπασμένα. Στά θερμά

μέρη φυτεύεται τόν ᾿Ιανουάριο καί στά ψυχρά τό Μάρτιο. Ο

πολλαπλασιασμός μέ σπόρους γίνεται σπάνια γιατί οι πατάτες

πού θά βγούν από τούς σπόρους είναι μικρές καί πρέπει τόν

άλλο χρόνο νά ξαναφυτευτούν, όπως τό κοκκάρι, γιά νά γίνουν

μεγάλες γιά φάγωμα. Γι αυτό όλοι προτιμούν μικρές πατάτες

ή καί μεγάλεζ, αλλά τότε τίς κόβουν μέ τό μαχαίρι σέ κομμά-

τιώ πού νά έχουν μάτια. Αυτές τίς φυτεύουν σέ μικρούς λάκ-

κους στή γραμμή καί σέ απόσταση 30 ως 45πόντους. Μετά τή

βλάστηση τά φυτά σκαλίζονται, βοτανίζονται, ποτίζονται όταν

διψούν κι άμα. μεγαλώσουν αρκετά, παραχώνονται. Έπειτα

Εικ. 36.

ΟΡΥΤΟΛΦΓΙΑ Γ’ χαί Δ’ Δημθτικού--1. ΚΑΜΠΑΝΑ
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από 4 ως 5 μήνες γίνονται τά άνθη καί τότε στούς υπόγειους

βλαστούς σχηματίζονται οι πατάτες. Μόλις αρχίζουν νά µα-

ραίνωνται τά φύλλα, βγάνουν τίς πατάτες καί τίς αποθηκεύουν

σέ ξηρό μέρος νά μή Φφυτρώσουν καί όχι στό φώς γιατί τότε

πρασινίζουν, αποχτούν δηλαδή στρυχνίνη καί είναι επικίνδυ-

νες. Στή Νότιο Ελλάδα τόν Αύγουστο φυτεύουν καί καλοκαι-

ρινή πατάτα (ύψιμη) πού τή βγάνουν τό Δεκέμβριο.

Τήν:πατάτα προσβάλλει ο περονόσπορος πού θεραπεύεται

μέ ραντίσματα θειϊκού χαλκού καί οι κρεμμυδοφάγοι. "Αν πα:

ρουσιαστούν κρεμμυδοφάγοι, ρίχνομε στή ρίζα τών φυτών διά-

λυση θειϊκού σιδήρου (καραμπογιά) καί ψοφούν.

Χρησιμότης. Οι πατάτες είναι τροφή θρεπτική καί χωνευ-

"τική γιατί έχουν πολύ άμυλο καί μαγειρεύονται μέ πολλούς

τρόπους. Στήν ανάγκη αντικαθιστούν καί τό ψωμί. Πολλοί μά-

λιστα άρχισαν νά ζυμώνουν βραστές πατάτες μέ αλεύρι καί

γίνεται καλό ψωμί καί μαλακό.

Σύμφωνα μέ. μιά στατιστική, ο Γερμανός .τρώει 137 οκάδες

πατάτες τό χρόνο, ο Ιταλός 46 καί ο Έλληνας μόνο 18. Τρώ-

γοντας λοιπόν κι εμείς περισσότερη πατάτα πού είναι δικό μας

προϊόν καί φθηνή, έχομε μεγάλη ωφέλεια γιατί περιορίζομε

τήν κατανάλωση τού ψωμιού πού τόσο μάς στοιχίζει νά τό φέρ-

νώμε απ᾽ έξω.

Μέ τό άμυλο τής πατάτας κάνουν αμυλόκολλα γιά κολλάρα.

Ταξινόμηση

Ή μελιτζάνα, ή ντομάτα, ό καπνός καί ή πατάτα, μοιάζουν με-

ταξύ τους γιατί έχουν άν�η μέ ό σέπαλα, ό πέταλα ενωμένα σάν

χωνί, 5 στήμονες καί τόν ύπερο. Τά φύλλα τους έχουν δηλητήριο.

Γι αυτό ανήκουν σέ μιά οικογένεια χαί λέγονται φυτά Σολανώδη
 Στρυχνώδη. !

ΤΙ. Τό Βαμπάκι

Γνωρίσματα, Τό βαμπάκι είναι φυτό μονοχρονιάτικο καί
κατάγεται από τίς Ινδίες καί τήν ᾿Αμερική. Στήν Ελλάδα διε-
δόθη από τήν εκστρατεία τού Μεγάλου ᾿Αλεξάνδρου στίς Ιν-
δίες. Ή ρίζα είναι σάν πάσσαλος μέ πολλά παράρριζα κι
άφθονα ριζίδια κι εισχωρεί αρκετά στό έδαφος. Είναι φυτό βα-
θύριζο. Ο βλαστός κάνει πολλά κλαδιά πού φτάνουν ώς ένα
μέτρο καί πλέον, τά φύλλα είναι πράσινα, σχισμένα σέ 32ως
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2 µέρη καί στή βάση τού μίσχου έχουν δυό μικρά παράφυλλα.

Τά άνθη γίνονται στίς κορφές τών κλάδων χωριστά τό ένα
από τό άλλο κι έχουν 5 σέπαλα --- ο κάλυκας είναι σάν κύ-
πελο μέ 5 οδοντωτές προεξοχές --- 5 πέταλα κοκκινοκίτρινα, 5

στήµονες καί τόν ύπερο. Ο καρπός, τό καρύκι, είναι σάν κα-

ρύδι κι όταν ωριμάση ανοί-

γει καί φαίνεται τό βαμ-

πάκι πού σκεπάζει ολόγυ-

ρα τούς σπόρους. "Αν οι

σπόροι ήσαν γυμνοί θά έ-

πεφταν γύρω από τό µη-

τρικό φυτό, θά φύτρωναν

πολλά φυτά κι επειδή ο

χώρος είναι στενός, θά γί-

νονταν όλα μικρά κι αδύ-

νατα καί σιγά -- σιγά θά

εκφυλίζονταν καί θά κα-

ταστρέφονταν. Τώρα όμως

πού έχουν τό βαμπακερό

φόρεμα παρασύρονται,µα-

κριά μέ τόν αέρα κι όταν

"βρούν κατάλληλο έδαφος

φυτρώνουν «καί γίνονται

Εικ. 37. Κλαδί βαμπακιού, μέ φύλ-

λα, άνθη καί καρύκια

νέα φυτά. Μέ τόν τρόπο αυτό τό βαμπάκι ποτέ δέ χάνεται.

Εαλλιέργεια. Τό βαμπάκι ευδοκιμεί σέ μέρη εύφορα, υγρά

καί ζεστά γιατί είναι φυτό τών θερμών χωρών. Εδώ στήν ΈΕλ-

λάδα τό καλλιεργούν στή Βοιωτία, Φθιώτιδα, Θεσσαλία, Πε-

λοπόννησο, Μεσολόγγι, Νάξο καί Θήρα.
Έπειτα από τρία βαθιά οργώματα--τό πρώτο γίνεται τόν

᾿Οκτώβριο, τό δεύτερο μετά δυό μήνες καί τό τρίτο άμα πλη-
σιάζη ο καιρός τής σποράς-- τόν ᾿Απρίλιο σπέρνουν τό σπόρο

κι όταν φυτρώσουν τά νέα φυτά αραιώνονται. Μέ τόν καιρό
βοτανίζονται, σκαλίζονται, ποτίζονται καί παραχώνονται. Μό-

λις μεγαλώσουν αρκετά τά κορφολογούν νά κάνουν πολλά άν-
θη καί κατά τόν Αύγουστο αρχίζει τό σκάσιµο τών καρυκιών.
Κάθε πρωί πηγαίνουν μέ τά καλάθια καί μαζεύουν τά σκασμέ-
να καρύκια. ᾿Επειδή δέν ανοίγουν όλα μονομιάς, τό μάζεμα
διαρκεί ώς τόν ᾿Οκτώβριο. Κατόπιν μέ εκκοκιστικές μηχανές
χωρίζουν τό βαμπάκι από τό σπόρο, τό κάνουν δέματα ή μπά-

λες μέ ειδικά πιεστήρια καί τό πωλούν στό εμπόριο.
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Χρησιμότης, Τό βαμπάκι είναι χρησιμώτατο καί πολύ ευ-

εργετικό στόν άνθρωπο γιατί μ᾽ αυτό γίνονται όλα τά βαμπα-

κερά υφάσματα. Μέ βαμπάκι .κάνουν τή βαμπακοπυρίτιδα, γε-

μίζουν παπλώματα καί γίνονται τά μικρά πακέτα πού πωλούν
στά φαρμακεία. Τό βαμβακόσπορο στίβουν σέ μηχανές καί

βγαίνει τό βαμπακόλαδο, πού τό χρησιμοποιούν γιά σαπούνια,

φωτισμό, ν᾿ αλείφουν τίς μηχανές καί νά νοθεύουν τό ελαιό-

λαδο. Τέλος μέ τά υπολείμματα τών σπόρων, κάνουν βαμπα-

κόπητες καί τρέφουν τίς γαλακτοφόρες αγελάδες.

8. Τό λινάρι

Γνωρίσματα. Οι ρίζες τού λιναριού είναι ψιλές σάν κλω-

| στές κι ο βλαστός λεπτός| ΑΠ

ον 1 καί διακλαδίζεται ψηλά.
τη . ᾽ .

ά ψ μέ δέ Τά φύλλα είναι μικρά καίτά έ
Ι{ στενά κι έτσι δέ χάνουν

πολύ νερό. Τά άνθη γίνον-

ται στίς κορφές τών κλά-

δων, (εικ. 28) είναι γαλά-

ζια μέ 5 σέπαλα, 5 πέτα-

ΙΑΝ λα, 5 στήμονες καί τόν ό-

: -. περο. ᾿Ανθίζει τήν άνοιξη

-Ώ καί τότε τά χωράφια πού

έχουν σπείρει λινάρι είναι

πολύ όμορφα. “Ωστόσο η

ομορφιά τους δέν κρατεί

πολύν καιρό γιατί γρήγο-

ρα πέφτουν τά «γαλάζια

πέταλα καί γίνεται ο καρ-

πός πού είναι στρογγυλός.

Βίκ. 3δ. Μέσα έχει 10 περίπου

σπέρµατα,τό λιναρόσπορο.

- Εαλλιέργεια-Χρησιμότης. Στά περισσότερα μέρη τής πα-
τρίδας µας, τό λινάρι σπέρνεται στά τέλη τού φθινοπώρου

καί στά ψυχρά τήν άνοιξη. Ευδοκίμει σέ χωράφια αφράτα

καλά κοπρισμένα καί όχι πολύ υγρά.Τό Μάϊο ή τόν Ιούνιο τό

φυτό αρχίζει νά κιτρινίζη καί τότε τό θεριίζουν ή τό ξερριζώ-

ναι
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νουν καί τό κάνουν δεμάτια. Κατόπιν όπως είναι τό πηγαίνουν

στ’ αλώνι κι αφού μείνει λίγες μέρες στόν ήλιο «καί ξεραθή
καλά, τό χτυπούν μέ τόν κόπανο καί βγαίνει ο λιναρόσπορος.

Ή δουλειά αυτή γίνεται καλύτερα μέ μηχανές. Τά κοπανισμέ-

να τώρα δεµάτια βάνουν σέ δεξαμενές μέ νερό κι αφού σαπί-

σει τό ξύλο τό ξανακοπανίζουν καλά καί χωρίζουν τίς κλω-

στές πού έχει στή φλούδα. Τίς κλωστές αυτές χτενίζουν μέ λα-

νάρια, τίς γνέθουν καί γίνονφαι τά γνωστά λινά υφάσματα

πού είναι περιζήτητα γιατί έχουν μεγάλη αντοχή. Μέ τίς χον-

τρές καί κοντές κλωστές ή τό στουπί τού λιναριού όπως τό

λένε καλύτερα, γίνονται οι σπάγγοι, τά σχοινιά, τά σακκιά κι

άλλα είδη. Στήν πατρίδα µας ευδοκιμεί καλύτερα τό κοντό λι-

νάρι κι έτσι τό φυτό εδώ καλλιεργείται κυρίως γιά τό στουπί

καί τό λιναρόσπορο. Τό λινάρι όμως πού γίνεται στά ψυχρά

μέρη, όπως στή Γερμανία, Ρωσία κλπ. βγάνει κλωστές μακριές

καί λεπτές σάν μετάξι, πολύ στερεές καί γίνονται ωραία υφά-

σματα. Τά λινά υφάσματα τής Ρίγας (Ρωσία) είναι τά καλύ-

τερα τού κόσμου καί φαίνονται σάν μεταξωτά.

᾿Από τό λιναρόσπορο' βγάνουν τό λινόλαδο απ᾽ όπου γίνο-

νται οι λαδομπογιές, η τυπογραφική µελάνη, τά βερνίκια, χρη-

σιμοποιείται δέ καί στά φαρμακεία. ᾿Εργοστάσια πού βγάνουν

λινόλαδο είναι πολλά στήν Ελλάδα. Μετά τό βγάλσιμο τού

λαδιού τά υπολείμματα τών σπόρων δίνονται γιά τροφή στίς

γαλακτοφόρες αγελάδες.

᾿Εκτός από τίς παραπάνω ωφέλειες, ο λιναρόσπορος όταν

κοπανιστή είναι κατάλληλος γιά μαλακτικά καταπλάσματα.

9. Η φασολιά

ο ΓΣνωρίσµατα. Η φασολιά είναι μονοχρονιάτικο φυτό καί δέ

λείπει τό καλοκαίρι από τούς κήπους καί τά ποτιστικά χωράφια.

Η ρίζα της προχωρεί σέ αρκετό βάθος κι έτσι αντέχει καί

σέ μερικά χωράφια πού έχουν λίγη υγρασία. "Αν ξερριζώσετε

μιά φασολιά καί παρατηρήσετε μέ προσοχή τή ρίζα, στά ριζί-

δια θά ιδήτε κάτι μικρά εξογκώματα (φυμάτια) όσο τό κεφάλι

τής καρφίτσας και λέγονται ριζοβαχτηρίδια. “Όπως ξέρετε από

άλλα μαθήματα, τά φυτά παίρνουν τροφές από τή γή μέτίς

ρίζες κι από τόν αέρα μέ τά φύλλα. Σπουδαία τροφή γι αυτά
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είναι τό άξωτο γιατί χωρίς αυτό δέ σχηματίζεται τό λεύκωμα.

᾿Αλλά τό άζωτο υπάρχει πολύ λίγο στή γή, ενώ στήν ατμό-

σφαιρα είναι άφθονο. ᾿Αποτελεί τά 4/5 τού αέρα. Καί νά ιδήτε

τώρα τί γίνεται: Ενώ όλα τά φυτά τό παίρνουν μόνο από τή

γή, τά ριζοβακτηρίδια έχουν τή θαυμάσια δύναμη νά τό παίρ-

νουν από τόν αέρα. Γι αυτό τά φασόλια καί τ᾽ άλλα όσπρια--

μπιζέλια, κουκιά κτλ.--δέ θέλουν πολύ λίπασμα. Καί δέν είναι

αυτό μόνο. Τό φθινόπωρο πού ξεραίνονται--δέν πρέπει νά ξερ-

ριζώνονται---τά ριζοβακτηρίδια μέ τό άζωτο μένουν στή γή καί

γίνονται τροφή γιά άλλα φυτά πού θά σπαρούν στό ίδιο χω-

ράφι. Έτσι τό κέρδος πού έχουμε από τά φασόλια είναι διπλό.

Ο βλαστός τής φασολιάς είναι τρυφερός καί σκεπασμένος

μέ ψιλές τριχούλες. Στίς φασολιές πού γίνονται μεγάλες είναι

μακρύς κι αδύνατος καί γυρίζει στήν κορφή γιά νά βρή στή-

ριγμα νά σκαρφαλώση. Στίς χαμηλές είναι κοντός καί πιό

χοντρός. Τά δύο πρώτα φύλλα τής φασολιάς είναι απλά. Όλα

τ᾽. άλλα είναι σύνθετα, χωρισμένα δηλαδή σέ 3 μικρά φυλλα-

ράκια, νά μήν εμποδίζη τό ένα τόν ήλιο τού άλλου. Πρωϊ κι

απόγευμα τά φύλλα τής φασολιάς στέκονται οριζόντια, ενώ

τό, μεσημέρι πού κάνει πολλή ζέστη κρέμονται κάτω νά μή χά-

νουν πολύ νερό. Τήν ίδια θέση παίρνουν καί τή νύχτα νά μή

χάνουν θερμότητα.

Τά άνθη είναι ασπροκίτρινα μέ 5 σέπαλα ενωμένα στό

κάτω μέρος, 5 πέταλα, 10 στήμονες καί τόν ύπερο. Ένα από

τά πέταλα είναι πιό μεγάλο καί λέγεται πέτασος, δύο άλλα

είναι τό ένα απέναντι στό άλλο, σάν τά φτερά τής πεταλού-

δας (ψυχής) όταν είναι καθισμένη. Γι αυτό τά φασόλια καί

τ᾽ άλλα όσπρια λέγονται ψυχαν�ή. Ο καρπός είναι θήκη μα-

κρουλή καί πράσινη (λυβός) καί µέσα είναι τά φασόλια τό ένα

κοντά στό άλλο.

-. Φασόλια υπάρχουν πολλών ειδών: Τά ψιλοφάσουλα πού

είναι πράσινα μέ σκληρο καί τριχωτό λοβό καί τρώγονται μό-

νον οι σπόροι, τά μαυρομάτικα. τά μπαρμπούνια, οι γίγαν-

τες κι άλλα. |

Καλλιέργεια. Τά φασόλια σπέρνονται τήν άνοιξη στά χω:

ράφια σκέτα ή µέσα σέ αραβόσιτο νά σκαρφαλώνουν. “Αμα

αποχτήσουν 5 ως 6 φύλλα τά σκαλίζουν, μπήγουν ξύλα νά

σκαρφαλώσουν κι όταν διψούν ποτίζονται. Τή μελίγκρα πού
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προσβάλλει πολύ τά φασόλια, τήν καταπολεμούμε μέ μελι-
γκρίνη αλλά προτού προχωρήση τό έντομο γιατί πολλαπλασι-

αζεται καταπληκτικά.

Χρησιμότης. Τά φασόλια τρώγονται χλωρά καί ξερά καί
είναι τροφή θρεπτική πρό παντός τά ξερά, γιατί περιέχουν
άμυλο καί λεύκωμα. Ωστόσο τά φασόλια πού γίνονται στήν
πατρίδα µας δέν επαρκούν καί κάθε χρόνο εισάγονται αρκετά

ξερά φασόλια από άλλες χώρες.

10. Τά κουκιά

Γνωρίσματα. Τά κουκιά είναι κι αυτά φυτά μονοχρονιά-

τικα καί καλλιεργούνται στούς κήπους καί τά χωράφια. ᾿Από

τήν ίδια ρίζα βγαίνουν πολλοί βλαστοί τετράγωνοι, μέ φύλλα

σύνθετα (2 ως 4 ζευγάρια φυλλαράκια τό καθένα) ωοειδή καί

μαλακά. Τά άνθη είναι άσπρα μέ μαύρα στίγματα καί Φφυτρώ-

νούν από 3 ως 5 μαζί στίς μασχάλες τών φύλλων. Μοιάζουν᾽

μέ τής φασολιάς. Μετά τή γονιμοποίηση γίνεται ο λοβός πολύ

πλατύτερος από τής φασολιάς μέ μεγάλα καί πλατιά σπέρ-

μαία, τά κουκιά.

Καλλιέργεια, Τά κουκιά σπέρνονται τό φθινόπωρο μετά

τά πρωτοβρόχια μέσα σέ μικρούς λάκκους πού ρίχνομε 2 ώς 3

σπέρματα. Στά χωράφια σπέρνονται στίς αυλακιές όπως ο άρα:

βόσιτος. “Αμα μεγαλώσουν λίγο τά φυτά, σκαλίζονται ελαφρά,

βοτανίζονται, αργότερα γίνεται καί δεύτερο σκάλισµα καί τέ-

λος παραχώνονται. Αυτή είναι όλη ή φροντίδα μας γι αυτά.

Τά κουκιά κόβονται χλωρά από τό Μάρτιο καί καταναλώνον-

ται στήν αγορά ή αφίνονται νά ξεραθούν γιά τά σπέρματα.

Τά κουκιά προσβάλλει η μαύρη μελίγκρα. Τότε τά κορφο-

λογούμε καί καταστρέφονται τά έντομα. Συχνά στίς ρίζες φυ-

τρώνει ένα πράσινο φυτό ο λύκος ᾿πού ρουφά λαίμαργα τούς

χυμούς τών κουκιών καί τά κάνει νά ξεραίνωνται. Τό φυτό

αυτό ξερριζώνεται πρίν μεγαλώση κι άν είναι πολλά, στό χω-

ράφι δέν σπέρνονται κουκιά πρίν περάσουν 2 ως 3 χρόνια.

Σπέρνουν μόνο σιτηρά πού δέν τά πειράζει ο λύκος. Τά ξερά

κουκιά πολύ τά χαλά ο βρούχος. (Γιά τό βρούχο κοίταξε στή

Ζωολογία µας Γ΄. καί Δ΄. τάξεως σελ. 41).

Χρησιμότης. Τά κουκιά τρώγονται χλωρά καί ξερά καί
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είναι τροφή θρεπτική αλλά δυσκολοχώνευτη. ᾿Από τά ξερά

κουκιά γίνεται η φάβα. ᾿Εκτός από τίς παραπάνω ωφέλειες τά

κουκιά πλουτίζουν καί τό χωράφι μέ άζωτο.

1. Η φακή

Γνωρίσματα. Η φακή είναι μικρό φυιό μέ πολλούς κλώ-

νους, φύλλα σύνθετα αλλά μικρά (εικ. 39) καί στό απάνω μέ-

4 ρος έχουν μιά μικρή ψαλίδα. Τά άνθη είναι

μικρά καί λευκά, ο καρπός μικρή θήκη μέ

2 ώς 3 σκληρούς σπόρους, χοντρούς στό

μέσο καί λεπτούς γύρω όπως ο φακός.

᾿Απ᾽ αυτόν πήρε τό όνομα φακή.

Εαλλιέργειο - Χρησιμότης. Στά ζεστά

µέρη η φακή σπέρνεται τό Φθινόπωρο

καί στά πολύ ψυχρά τήν άνοιξη. Ευδοκι-

μεί σέ μέτρια εδάφη καί θέλει σκάλισμα

καί βοτάνισμα γιατί σά μικρό φυτό, υπο-

φέρει από αγριόχορτα. “Όταν ωριμάση τή θερίζουν καί τή

βάνουν στόν ήλιο νά ξεραθή καλά. Κατόπιν τήν τινάζουν καί

βγάνουν τό σπόρο.

Οι φακές είναι τροφή υγιεινή καί θρεπτική γιατί περιέχουν

σίδηρο. ᾿Από τήν ιστορία τού ᾿Ησαύ πού παρέδωκε τά πρωτο-

τόκια στόν αδελφό του Ιακώβ γιά ένα πιάτο φακές, καταλαβαί-

νομε πώς οιφακές ώς τροφή ήταν γνωστές από τήν αρχή τού

κόσμου.
Μέ τή φακή μοιάζει κι η ρεβι�ιά, αλλ᾽ αυτή σπέρνεται τήν

άνοιξη καί καρποφορεί τόν ᾿Ιούλιο. Τά ρεβίθια είναι θρεπτικη.

τροφή κι απ᾽ αυτά γίνονται τά στραγάλια.

12. Τά μπιζέλια

Εικ. 39

Γνωρίσματα. Τά μπιζέλια ανήκουν κι αυτά στά όσπρια

καί μοιάζουν μέ τή φασολιά. Ό βλαστός είναι τρυφερός καί

μεγαλώνει γρήγορα. Γιά νά μήν ξαπλώνεται στό έδαφος τού

βάνουν υποστηρίγματα και στέκεται όρθιος. Έτσι δέ σπάει τό

φυτό κι όλα τά φύλλα βλέπουν τό φώς. Τά φύλλα είναι μικρά

καί σύνθετα μέ ψαλίδες στό άνω άκρο νά στηρίζωνται τά

κλαδιά καί νά σκαρφαλώνουν όπως η φασολιά. ᾿Επειδή τό
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φυτό ζή στήν περίοδο τών βροχών, τά φύλλα είναι αλειμμένα

μέ μιά ουσία σάν κερί καί μόλις πέφτει απάνω τους τό νερό
αμέσως γλυστρά καί φεύγει. ᾿Εκτός αυτού νούτε οι κάμπιες
κι οι σαλίγκαροι μπορούν νά φάνε τά φύλλα γιατί η ουσία

αυτή τά δυσκολεύει νά τά κό-

ψουν. Μόνο οι σπουργίτες τρώ-

γε μ᾽ ευχαρίστηση τά μικρά φυ-

τά κι άν δέν εμποδιστούν, κά-

νουν µεγάλη καταστροφή.

Τ’ άνθη είναι όπως τής φα-

σολιάς κι ο λοβός έχει μέσα

σπόρους, τά μπιζέλια, στρογ-

γυλούς καί πρασινωπούς. Οι

σπόροι αυτοί απ᾽ έξω έχουν μιά

χοντρή φλούδα διάφανη καί μέ-

σα δυό πλάκες (χοτυληδόνες) σά

μισή σφαίρα. ί

Μπιζέλια. υπάρχουν δύο ειδών: Τά μικρά πού τρώγονται

μόνο οι σπόροι χλωροί ή ξεροι-- αυτά λέγονται κι αρακάάς-- καί

τά μεγάλα ή ζαχαρομπίζελα πού είναι γλυκά. ᾿Απ᾽ αυτά τρώ-

γονται κι οι λοβοί ως λαχανικό κι έχουν ευχάριστη γεύση.

ΒΕαλλιέργειο. Τά μπιζέλια σπέρνονται τό φθινόπωρο κι η

περιποίηση περιορίζεται σέ σκαλίσµατα 1 ως 2 φορές καί βο-

τανίσµατα γιατί δέν αντέχουν στά ζιζάνια. ᾿Από τό Φεβρουά-

ριο αρχίζουν νά καρποφορούν κι ως τό Μάρτιο τά φυτά ξε-

ραίνονται. Τότε τά θερίζουν, βγάνουν τούς σπόρους καί τά
κλαδιά δίνουν ώς τροφή στά ζώα. Στά ψυχρά κλίματα τά μπι-
ζέλια σπέρνονται τήν άνοιξη. καί διατηρούνται ως τόν Ιούλιο.

Χρησιμότης. Τά μπιζέλια είναι εκλεκτή τροφή θρεπτική καί
πολύ χωνευτική καί γι αυτό προτιμούνται από τ᾽ άλλα όσπρια.
Μολαταύτα η καλλιέργεια τών μπιζελιών στήν πατρίδα µας

είναι περιωρισµένη καί γι αυτό τά περισσότερα απ’ όσα κα-

ταναλώνομε, εισάγονται από τό εξωτερικό μέ τή φλούδα ή

Εεφλουδισμένα.

Εικ. 45.

Ταξινόμηση

Τά φασόλια, τά κουχιά, ή φακή, τά ρεβί�ια καί τά μπιζέλια, μοιά-

ζουν μεταξύ τους γιατί πλουτίζουν τό έδαφος μέ άζωτω χι έχουν άν�η

μέ 5 σέπαλα, 5 πέταλα άνισα, 10 στήμονες καί τόν ύπερο πού γίνεται
λοβός. ᾿Επειδί δύο από τά πέταλα μοιάζουν μέ πεταλούδα (ψυχή),
ανήκουν στήν ίδια οιχογένεια καί λέγονται Ρυχαν�ή.



Φυτά τού λειθαδιού, τού

θάλτου καί τής λίμνης

1. Ή παπαρούνα

Γνωρίσματα--τρόπος ζωής. Η παπαρούνα φυτρώνει μόνη

της στά λειβάδια, στά καλλιεργημένα χωράφια μέ σιτηρά, στά

χέρσα, στήν άκρη τών δρόμων, παντού. Η ρίζα της είναι σάν

πάσσαλος μέ πολλά ριζίδια κι εισ-

χωρεί βαθιά. Ο βλαστός είναι .μι-

κρός καί τρυφερός καί τά φύλλα µε-

γάλα, βαθιά σχισμένα κι όρθια νά

μαζεύουν τό νερό καί νά πέφτη στή

ρίζα.. Τά ζώα δέν πλησιάζουν τήν

παπαρούνα γιατί έχει πυκνές τρίχες

κι ένα υγρό άσπρο πού είναι δηλη-
τήριο καί μυρίζει άσχημα. Στήν κορ-

φή τών κλάδων γίνονται τά άνθη μέ

μακρύ κοτσάνι, έχουν 2 σέπαλα, 4

πέταλα μεγάλα, κόκκινα καί μαύρα

στή βάση, πολλούς στήμονες καί τόν

ύπερο. Επειδή έχουν πολλή γύρη,

καί συνάμα γίνονται ψηλότερα από

τά σιτηρά, τήν άνοιξη φαίνονται πολύ

καλά καί τά επισκέπτονται τά έντομα.

Ειχ. 41.

Έτσι επιταχύνεται η γονι-

μοποίηση καί τά πέταλα πέφτουν πολύ σύντομα. Κατόπιν η ώο-

θήκη τού υπέρου γίνεται καρπός κάψα μέ πολλά διαμερίσματα

καί μέσα είναι άφθονα σπέρματα κρεμµασµένα από λεπτές κλω-

στεές. “Αμα ωριμάσουν ξεραίνονται κι οι κλωστές καί τότε σκάει

ο καρπός καί τά σπέρματα σκορπίζονται μέ τόν αέρα γύρω

σ᾿ όλες τίς διευθύνσεις. Εάάν οι σπόροι φύτρωναν μετά τά πρώώ-

τοβρόχια, ο γεωργός οργώνοντας τό χωράφι θά ξεορίζωνε τίς
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νέες παπαρούνες καί θά καταστρέφονταν. Αυτό όμως δέ συμ-

βαίνει γιατί οι σπόροι έχουν λάδι κι αργούν νά φυτρώσουν.

Γι αυτό φυτρώνουν πολύ αργότερα από τά σιτηρά. ᾿Απορρο-

φώντας λαίμαργα τά θρεπτικά συστατικά τού χωραφιού, οι πα-

παρούνες, μεγαλώνουν γρήγορα καί πνίγουν τά σιτηρά.

᾿Εχ�ροί καί βλάβες. Ο γεωργός μολονότι ξέρει τό μεγάλο

κακό πού κάνουν οι παπαρούνες, στά σπαρμένα χωράφια, δέ

μπορεί νά τίς καταστρέψη γιατί είναι άφθονες. Έπειτα άν επι-

χειρήση νά ξερριζώση μερικές, θά βγή μ᾽ αυτές καί τό σιτάρι.
Γι αυτό μόνος τρόπος νά καταστραφούν οι παπαρούνες είναι

τά βαθιά οργώματα πρό τής σποράς, οπότε οι σπόροι πέφτουν

βαθιά καί δέ φυτρώνουν. Πιό ασφαλέστερα όμως καταστρέφε-

ται στά χέρσα χωράφια άν οργωθούν τήν άνοιξη πού είναι αν-

θισµένη καί πρίν ωριμάσουν οι σπόροι. Τότε μάλιστα θά έχωμε

καί διπλή ωφέλεια γιατί τά φυτά μέσα στό χώμα. θά σαπίσουν

καί θά γίνουν λίπασμα.

«Ευτυχώς πού τούς σπόρους τής παπαρούνας κυνηγούν οι

καρδερίνες, οι σπινοι καί τά άλλα πουλιά πούείναι καί οι µε-
γαλύτεροι εχθροί της. Χωρίς τά ευεργετικά αυτά πουλιά οι πα-

παρούνες θά ήσαν άφθονες καί η ζημία πού θά πάθαιναν οι

γεωργοί µας ανυπολόγιστη. 2

Ήμερη παπαρούνα. Εκτός από τήν αγριοπαπαρούνα πού

είδατε ως τώρα, στά σπίτια καλλιεργούν γιά στολισμό καί ή-

μερες παπαρούνες πολύ μεγαλύτερες μέ πολύχρωμα άνθη μώβ

ή κίτρινα κλπ. Στήν Τουρκία, πρό παντός γύρω στό ᾿Αφιόν ---

Καραχισάρ καί σέ άλλες χώρες τής ᾿Ασίας, καλλιεργούν σέ

μεγάλές εκτάσεις ήμερες παπαρούνες. Τήν άνοιξη πού οι κά-

ψες είναι τρυφερές, τίς χαράζουν καί βγαίνει ένα υγρό σάν

γάλα. Αυτό δέν πέφτει κάτω στό χώμα γιατί πήζει αμέσως.

Κατόπιν τό ξεκολλούν, τό ξεραίνουν 2 ως 3 ημέρες κι αυτό

είναι τό αφιόνι. ᾿Εδώ στήν Ελλάδα η καλλιέργεια αφιονιού

απαγορεύεται. |
᾿Από τό αφιόνι γίνεται η μορφίνη, η κοκκαίνη καί τό λά-

βδανο κι επειδή αυτά είναι δηλητήρια, στό εμπόριο απαγορεύ-

ονται αυστηρά. Επιτβέπονίαι μόνο στήν ιατρική γιατί σέ μι-

κρή ποσότητα είναι ναρκωτικά γιά τούς πόνους. ᾿Από τούς

σπόρους τής ήμερης παπαρούνας βγάνουν λάδι καί τό χρησι-

μοποιούν σέ διάφορες ανάγκες.



--. 16 --

2. Η ανεμώνη

Γνωρίσµατα - τρόπος ζωής. Τό χειμώνα κάτω στούς θά-

µνους, στά χέρσα χωράφια καί τά χωματώδη μέρη τών βρά-

χών, συναντούμε τήν ανεμώνη ανθισμένη. Έχει βλαστό μικρό

καί τρυφερό καί φυτρώνει από τόν

υπόγειο πού είναι ρίζωμα. Τά φύλ-

λα της είναι σχισμένα καί τά άνθη

έχουν μόνο έξι σέπαλα μεγάλα, κόκ-

κινα ή γαλάζια καί πολλούς στήμο-

νες μέ άφθονη γύρη. Πέταλα δέν έ-

χουν. Η ανεμώνη ανθίζει πολύ ενω-

ρίς, από τό Δεκέμβριο καί κρατεί τά

άνθη ως τήν άνοιξη γιατί δέν υπάρ-

χουν έντομα νά τά επισκεφθούν. Τά

φυτοφάγα ζώα δέν πειράζουν τήν α-

νεμώνη γιατί έχει ένα δηλητηριώδες

υγρό πού τό λένε ανεμωνίνη.

Εκτός από τίς άγριες ανεμώνες,

οι άνθρωποι καλλιεργούν καί ήμερες

«πού κάνουν μεγαλύτερα άνθη καί ώ-

ραιότερα. Αυτές πολλαπλασιάζονται

μέ σπόρους ή μέ τίς πατατούλες πού έχουν στή ρίζα τους ενώ

οι άγριες µόνο μέ σπόρους. ΙΝ
Χρησιμότης. Η ανεμώνη είναι ωφέλιμο φυτό γιατί δίνει

τά δροσερά καί όμορφα άνθη της καί μάλιστα τήν εποχή πού

δέν υπάρχουν άλλα άνθη. Γι αυτό πρέπει νά διαδοθή περισσό-

τεροο στόν τόπο µας. ᾿Εκτός αυτού απ᾽ αυτήν βγάνουν καί τήν

ανεμωνίνη πού τή χρησιμοποιούν γιά φάρμακο. |

Ειχκ. 42. ᾿Ανεμώνη

ο, Τό καλάμι

Τό καλάμι είναι κι αυτό φυτό τών υγρών τόπων. Τά φυ-

τεύουν στίς όχθες τών ποταμών καί τών λιμνών ή στίς άκρες

τών κήπων καί τών χωραφιών γιά φράχτη καί νά κρατή τούς

δυνατούς ανέμους. Έχει πολύκλαδο ρίζωμα καί διατηρείται

πολλά χρόνια. Ο βλαστός (τό καλάμι) είναι κυλινδρικός μέ

κόμπους καί κούφιος ν᾽ αντέχη στούς ανέμους όπως η σιταρο-



καλαμιά. ᾿Από τούς κόμπους βγαίνουν τά φύλλα μέ πλατύ κο-

λεό πού περιβάλλει τό βλαστό από τόν κόμπο κι απάνω χωρίς

μισχο, μακρουλά καί στενά σάν λόγχη..Τ᾽ άνθη γίνονται στήν

κορυφή τών βλαστών καί μοιάζουν μέ σκούπα. Εκεί αργότερα

ωριμάζουν άφθονοι σπόροι.

Οι άνθρωποι καλλιεργούν τό καλάμι γιατί ούτε απαιτήσεις

έχει, ούτε λιπάσματα θέλει, ούτε πιάνει πολύ τόπο. Τήν άνοι-

ξη Φυτεύουν κομμάτια από ρίζωμα μέ μάτια καί σέ λίγα χρό-

για γίνονται μεγάλοι καλαμιώνες καί δίνουν αρκετό. εισόδημα,

Κάθε Νοέμβριο κόβουν όλα τά καλάμια καί τήν άνοιξη φυ-

τρώνουν νέα πού μεγαλώνουν μέ τόν ίδιο τρόπο.

Τά καλάμια χρησιμοποιούν νά στυλώνουν τ᾽ αδύνατα φυτά

(φασόλια, κλήματα κ.τ.λ.), νά κάνουν καλαμωτές στά ιχθυο-

τροφεία, νά σκεπάζουν καλύβες καί τά σπίτια τών χωρικών

καί σέ διάφορες άλλες ανάγκες. ᾿Ακόμη τά σχίζουν καί πλέ-

κουν κοφίνια κι άλλα πλεκτά. είδη.



Μερικά δέντρα από τά δάση µας

1. Τό έλατο

Γνωρίσματα. Τό έλατο είναι δέντρο τών ψηλών βουνών

τής πατρίδας μας. Φυτρώνει μόνο του σέ ύψος 700Ό μέτρα καί

πάνω από τήν επιφάνεια τής θάλασσας καί γίνεται ψηλό» 40 ώς

50 µέτρα. Η κυρία ρίζα του είναι σάν πάσσαλος κι εισχωρεί

πολύ βαθιά. Γύρω απ᾽ αυτήν

φυτρώνουν πολλά παράρριζα

μέ άφθονες μικρότερες ρίζες καί

χιλιάδες ριζίδια. Έτσι μπορεί

'νά βρίσκη τροφές καί υγρασία

καί ν᾽ αντέχη στίς θύελλες πού

συχνά δέ λείπουν από τό δάσος.

Ό κορμός είναι χοντρός, ελα-

στικός καί κατά διαστήματα φυ-

τρώνουν οι κλάδοι σταυρωτά ---

«Ιζαλότυχα μωρέ δεντρά ένας εμπρός, ένας πίσω, ΠΝ

Εϊχ. 43. πού ζάτε χίλια χρόνια». δεξιά κι άλλος αριστερά-- πολύ
Κ. Κρυστάλλης κοντά ο ένας στόν άλλο οριζό-

ντιοι κι όσο ψηλώνει τό δέντρο

γίνονται μικρότεροι καί τό έλατο παίρνει τό σχήμα τού κώνου

(εικ. 43). Έτσι ο κορμός δέ γέρνει σέ καμμιά μεριά καί προχώω-

ρεί ολόϊσα πρός τά πάνω. Τά φύλλα είναι σάν βελόνες καί

φυτρώνουν ᾿από τά κλαδιά όπως τά δόντια στό χτένι, είναι

αλειμμένα μέ μιά κέρινη ουσία κι αυτή εμποδίζει νά χάνουν

πολύ νερό. Τά φύλλα διατηρούνται πάνω στό δέντρο 8 ώς 9

χρόνια. Κατόπιν πέφτουν καί πάνω από τίς ρίζες σχηματίζεται

παχύ στρώμα από σάπια φύλλα πού εμποδίζουν τό χώμα νά πα-

γώση. Γι αυτό οι ρίζες τού έλατου δέν ναρκώνονται τό χειμώνα.

Τ’ άνθη τού έλατου γίνονται πολλά μαζύ κι είναι δυό ειδών:

Αυτά πού έχουν μόνο στήμονες (αρσενικά) μέ άφθονη γύρη καί

φυτρώνουν από τίς μασχάλες τών φύλλων κι αυτά πού βρί-

σκονται στίς κορυφές τών κλάδων μέσα σέ μικρές κουκουνάρες
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ανοιχτές κι έχουν μόνον υπέρους (�ηλυκά). "Η γύρη μεταφέρε-

ται στίς κουκουνάρες μέ τόν αέρα. Μετά τή γονιμοποίηση

σφίγγονται τά ξύλινα λέπια τής κουκουνάρας καί γίνονται μέ-

σα τά σπέρματα πού ωριμάζουν τό χειμώνα. Τότε σκάνε οι

"κουκουνάρες κι ο αέρας τά παρασύρει μακριά γιατί έχουν μιά

-

μεμβράνη σάν τό φτερό τής μέλισσας. Οι κουκουνάρες μέ χω-

ρίς σπέρματα μένουν αρκετά χρόνια στά δέντρα.

Τά έλατα πολλαπλασιάζονται μόνα τους, μέ σπέρματα. “Ο-

σοι όμως θέλουν ν᾿ αναδασώσουν μιά έκταση μέ έλατα-- κρά-
τος, φιλοδασικοί σύλλογοι κτλ. --κάνουν σπορεία, περιποιούν-

ται τά νέα φυτά κι ύστερα από 2 ως 3 χρόνια τά μεταφυτεύουν.

Χρησιμότης. Τό έλατο᾽ είναι χρήσιμο γιά τήν ξυλεία του

πού τήν. χρησιμοποιούν στίς οικοδομές, γιά πλοία, έπιπλα, νε-

ροβάρελα κι άλλα είδη. Τά κλαδιά πού μένουν τά καίνε καί

βγάνουν καί ξυλοκάρβουνα. Τό: ρετσίνι ή η ελατόπισσα πού

βγαίνει από τόν κορμό κι απ᾽ τίς χλωρές κουκουνάρες, τό χρη-

σιμοποιούν γιά φάρμακο. ᾿Εκτός από τίς παραπάνω ωφέλειες,

χιλιάδες άρρωστοι ή αδύνατοι οργανισμοί πηγαίνουν κάθε κα-

λοκαίρι κοντά στά έλατα καί βρίσκουν τήν υγεία τους.

Γιά όλες αυτές τίς ωφέλειες τά έλατα προστατεύονται από

τό κράτος κι απαγορεύεται νά βόσκουν εκεί κοντά ζώα. Ή

εκμετάλλευση τού δάσους γίνεται κατόπιν αδείας τού κράτους

καί σύμφωνα μέ τίς υποδείξεις τών δασικών υπαλλήλων.

2, Η πεύκη

Γνωρίσματα. Η πεύκη βρίσκεται σέ άγονες καί πετρώδεις

εκτάσεις, κατά προτίμηση στά ασβεστώδη εδάφη: κι όχι ψηλό-

τερα από 800 μέτρα. Τής αρέσει ο θαλασσινός αέρας καί γι

αυτό τά περισσότερα δάση από πεύκες είναι κοντά στή θά-

λασσα. Οι ρίζες της είναι σάν τού έλατου αλλ᾽ ο κορμός γί-

νεται χαμηλότερος καί τά κλαδιά προχωρούν ακανόνιστα σ᾽

όλες τίς διευθύνσεις. Η φλούδα είναι Καστανοκόκκινη, σχί-

ζεται εύκολα καί χωρίζεται σέ πλάκες. "Αν πελεκήσωμε τόν

κορμό τής πεύκης θά ιδούμε νά βγαίνη ένα υγρό, τό ρετσίνι

πού σέ λίγο σκεπάζει όλη τήν πληγή. Έτσι προφυλάει τό ξύλο

τού δέντρου πού είναι τρυφερό, από. τά έντομα καί τά διά-

«φορα μικρόβια πού κολλούν απάνω του καί ψοφούν. Τά φύλλα
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είναι όπως τού έλατου αλλά λίγο μακρύτερα καί βγαίνουν 2

ως 3 μαζί από τήν ίδια θήκη. Αυτά διατηρούνται δύο ως τρία

χρόνια κι όταν πέφτουν σαπίζουν καί σχηματίζουν παχύ στρώ-

μα χρήσιμο ν᾽ απορροφά τό νερό τής βροχής καί, νά μήν πα-

γώνουν οι ρίζες. | |

Η πεύκη ανθίζει στό τέλος Φεβρουαρίου κι έχει δυό ειδών

άνθη όπως καί τό έλατο, αλλ᾽ οι κουκουνάρες γίνονται πιό

ΕιΧ. 44 Κλαδί πεύκης α΄ άνθη θηλυκά, β᾽ καρπός ενός έτους’

ΠΟ γ’ καρπός δύο ετών, δ’ αρσενικά άνθη, Εξ’ φύλλα

κοντές καί χοντρές. Οι σπόροι ωριμάζουν τήν άνοιξη τού τρί-

του έτους. Τότε σκάνε οι κουκουνάρες κι οι σπόροι σκορπίι-

ζονται σέ αρκετή απόσταση μέ τόν αέρα. "Αμα βρούν κατάλ-

ληλο χώμα φυτρώνουν καί τό μέρος εκεί γεμίζει από 'νέες

πεύκες. Τεχνικά ο πολλαπλασιασμός τής πεύκης γίνεται μέ

σπορεία όπως καί τού έλατου.

Χρησιμότης. Η πεύκη είναι χρήσιμο δέντρο γιατί μάς δί-

νει τήν ξυλεία καί τό ρετσίνι πού τό ρίχνουν στό μούστο. Τό

ρετσίνι αποστάζουν σέ ειδικά μηχανήματα καί βγάνουν τό

νέφτι καί τό κολοφώνιο. Τό ξύλο] τής πεύκης είναι καί καλή

καύσιμη ύλη.

"Άλλα είδη πεύκης. ᾿Εκτός από τήν κοινή πεύκη πού είδα-

τε ως τώρα, στήν πατρίδα µας υπάρχουν κι άλλα είδη πού
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παρουσιάζουν μικρές διαφορές. Αυτές είναι η ορεινή πού ζή
μαζί μέ τά έλατα σέ ύψος 1000 ως 1400 μέτρα ψηλά από τή

θάλασσα, προχωρεί ολόϊσα καί συναγωνίζεται τά έλατα. Τέ-

τοιες υπάρχουν άφθονες στόν "Όλυμπο, Πίνδο, Τυμφρηστό,

Χελμό καί σ᾽ άλλα ψηλά βουνά τής πατρίδας μας καί χρειά-

ζονται γιά τή ξυλεία τους. "Αλλη είναι ή ήμερη πεύκη ή κου-

κουναριά πού φυτρώνει κοντά στίς παραλίες καί. μοιάζει σάν

ομπρέλλα. Η κουκουναριά διακρίνεται εύκολα γιατί τά φύλλα

της είναι πλατύτερα καί βαθυπράσινα. Οι κουκουνάρες γίνον-

ται στρογγυλές καί μέσα είναι τά κουκουνάρια πού τά τρώνε

καί τά χρησιμοποιούν στή μαγειρική.

Ταξινόμηση

Τό έλατο χαί ή πεύκη μοιάζουν πολύ γιατί έχουν φύλλα βελονο-

ειδη καί πρό παντός τίς κουχουνάρες. Γι’ αυτό ανήκουν στήν ίδια

οικογένεια καί λέγονται Κωνοφόρα.

2. Η Θελανιδιά (δρύς)

Γνωρίσματα. Η βελανιδιά είναι μεγάλο δέντρο τού δά-

σους, ψηλό ως 40 μέτρα καί ζή ως 2009 χρόνια. Είναι ο βασι-

λιάς τού δάσους. Στά ορεινά μέ-

ρη τής πατρίδας μας υπάρχουν

πολλά δάση από βελανιδιές αλ-

λά δέ ζούν ψηλότερα από 1000

μέτρα. Η ρίζα της προχωρεί

ως 8 μέτρα βαθιά μέ πολλά πα-
ράρριζα στά πλάγια καί σ᾽ αρ-

κετή απόσταση από τήν κυρία

ρίζα. Έτσι μπορεί ν᾽ αντέχη

καί στίς μεγαλύτερες καταιγί-

δες. Ο κορμός είναι χοντρός

καί σκληρός μέ μεγάλους καί

δυνατούς κλάδους. Τά φύλλα

είναι μικρά μέ πολλές σχισμές

νά μή χάνη πολύ νερό, οδοντω-

τά, στενώτερα στή βάση καί

πλατύτερα στό πάνω μέρος. Τό Ειχ. 45. Βελανιδιά

«ΡΥΤΦΛΘΓΙΑ Γ΄’ καί Δ’ Δημοτικού -- 1. ΚΑΜΠΆΝΑ
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φθινόπωρο τά φύλλα ξεραίνονται αλλ᾽ αργούν νά πέσουν από

τό δένδρο (φυλλοβόλο). |
Συχνά στίς βελανιδιές βλέπετε κάτι στρογγυλά εξογκώ-

ματα μέ χρώμα καφέ πού λέγονται κηκίδες. Αν ανοίξετε

μιά απ᾽ αυτές θά βρήτε μέσα ένα άσπρο σκουλήκι. Αυτό είναι

κάμπια ενός εντόμου πού λέγεται ψήνας τής δρυός. Ή κάμπια

αυτή τό φθινόπωρο βγαίνει από τήν κηκίδα, χώνεται στό χώμα

κι εκεί περνά τό χειμώνα. Τήν άνοιξη γίνεται χρυσαλίδα καί

κατόπιν έντομο. Ο ψήνας αυτός κάθεται στά φύλλα τής βελα-

νιδιάς καί αφίνει από ένα αυγό. Συνάμα χύνει ένα καυστικό

υγρό, μαζεύεται στό μέρος αυτό χυμός καί γίνονται οι κηκίδες

πού είδατε παραπάνω. "Αν Είναι πολλές τό δέντρο αδυνατίζει

καί πολλές φορές ξεραίνεται.

Ή βελανιδιά δίνει άνθη καί καρπούς στά 60 της χρόνια.

Στό ίδιο δέντρο είναι δυό ειδών άνθη χωριστά. Αυτά πού

Εικ. 46 1. Κλαδί βελανιδιάς μέ στημονοφόρα άνθη, 2. Στήμονες

μέ ανθήρες μεγαλωμένοι. 3. "Ανθη μέ ύπερο. 4. Κλαδί μέ βελανίδια

έχουν μόνο στήμονες (ταξιαν�ία ίουλος), κι αυτά πού έχουν

µόνο ύπερο μέ πλατύ στίγμα νά πιάνη εύκολα τή γύρη

(δίκλινα : άν�η, μόνοιχο φυτό). Καρπός είναι τό βελανίδι πού
τό μισό είναι χωμένο σέ μιά ξύλινη θήκη καί μοιάζει μέ

κύπελλο. “Αμα ωριζάσουν τά βελανίδια, ξεκολλούν από τή

θήκη, πέφτουν κάτω καί φυτρώνουν νέα δενδρύλλια από
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βελανιδιές. Έτσι πολλαπλασιάζεται η βελανιδιά.

Είδη. "Αλλα είδη βελανιδιάς είναι η αριά πού τά φύλλα
της είναι σάν αυγό καί κάνει μικρότερα βελανίδια, τό πουρ-

νάρι πού έχει μικρά φύλλα κι αγκαθωτά στήν. άκρη, η άγρια

ρελανιδιά κι η φελλοφόρος πού από τή φλούδα της γίνονται οι

Φελλοί. ᾿Αφθονες φελλοφόρες βελανιδιές υπάρχουν στήν Πορ-

τογαλία, Ισπανία, Γαλλία, Βόρειο ᾿Αφρική κτλ. καί δίνουν µε-

γάλο εισόδημα. Στήν πατρίδα µας δέν υπάρχουν. “Ωστόσο θά

μπορούσαν κι εδώ νά ευδοκιμήσουν αφού έχουμε τό ίδιο κλίμα

μέ τήν “Ισπανία πού ευδοκιμούν περισσότερο.

Χρησιμότης. Τό ξύλο τής βελανιδιάς είναι σκληρότατο
καί μεγάλης αντοχής. Τό χρησιμοποιούν νά κάνουν γέφυρες

τραβέρσες σιδηροδρόμων, οικοδομές, πλοία, έπιπλα, κάρρα

κτλ. Μέ τά κλαδιά γίνονται καλής ποιότητος ξυλοκάρβουνα.

᾿Από τή φλούδα, τά κύπελλα καί τίς κηκίδες βγάνουν μία

στυφή ουσία πού λέγεται ταννίνη καί τή χρησιμοποιούν στή

βυρσοδεψία νά κατεργάζωνται τά δέρματα, στή βαφική καί

νά κάνουν μελάνη. Τέλος τά βελανίδια είναι πρώτης τάξεως

τροφή γιά τά ζώα καί πρό παντός γιά τούς χοίρους γιατί πε-

ριέχουν πολύ άμυλο.

4. ΕΗ καστανιά

Γνωρίσματα. Η καστανιά ζή στά χαμηλά βουνά τής πα-

τρίδας µας καί γίνεται ψηλή ως 30 μέτρα. Ευδοκιμεί σέ µέρη

ξηρά καί προσηλιακά καί μεγαλώνη γρήγορα. Ζή κι αυτή

πολλά χρόνια. .Περίφημη γιά τά χρόνια της είναι η καστανιά

τών 100 ιππέων πού είναι στούς πρόποδες τής Αίτνας τής

Σικελίας. Αυτή έχει μεγάλους κορμούς μέ περιφέρεια 60 περί-

που μέτρα καί τή θεωρούν από τ᾽ αρχαιότερα δέντρα τής Ευ-

ρώπης. Λέγεται έτσι γιατί στή σκιά της αναπαύτηκε κάποτε η

βασίλισσα τής ᾿Αραγωνίας Ιωάννα μέ 100 ιππείς.

Η ρίζα τής καστανιάς εισχωρεί βαθιά καί διακλαδίζεται

νά παίρνη τροφές καί νά αντέχη στούς ανέμους. ᾿Από τόν

κορμό φυτρώνουν μεγάλοι ᾿ κλάδοι μέ φύλλα μεγάλα καί μα-

κρουλά, σκληρά, μυτερά καί πριονωτά. Τό Μάϊο ανθίζει. Τά

άνθη γίνονται πολλά μαζί σέ στάχυα 12 ως 20 πόντους καί
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χωριστά τά στημονοφόρα από τά υπεροφόρα όπως στή βε-

λανιδιά. Τά αρσενικά έχουν 8 ως 12 στήµονες καί τά θηλυκά

είναι μέσα σ᾽ ένα πράσινο κύπελλο μέ πολλά λέπια. Ο

καρπός, τά κάστανα, είναι κλεισμένα δυό--δυό σέ μιά στρογ-

γυλή θήκη, αγκαθωτή απ’ έξω σάν τόν αχινό. Τό φθινόπωρο

τά κάστανα ωριμάζουν καί τότε σχίζεται η θήκη καί πέφτουν

κάτω. Κατόπιν σκορπίζονται, χώνονται καί τήν άνοιξη Φυτρώ-

νούν νέα φυτά.

Εαλλιέργεια, Οι άγριες καστανιές κάνουν μικρά κάστανα,

λίγο πικρά καί στυφά. Γι αυτό τίς μπολιάζουν μέ ήμερες πού

κάνουν κάστανα μεγάλα, ξεφλουδίζουν εύκολα κι είναι γλυκά

γιατί περιέχουν άμυλο. Αυτό εύκολα τό καταλαβαίνετε άν

βάλετε στό στόμα σας βρασμένο κάστανο. Στήν αρχή δέν έχει

καμμιά γεύση. Σέ λίγο όμως θ’ ανακατωθή μέ τό σάλιο καί

γίνεται γλυκό. Τό άμυλο μέ τήν επίδραση τού σάλιου έγινε

σάκχαρη. Τό ίδιο γίνεται μέ τίς πατάτες τό ψωμί καί τίς άλ-

λες τροφές πού έχουν άμυλο.

Όπου δέν υπάρχουν άγριες καστανιές κάνομε σπορεία

από αγριοκάστανα, μπολιάζουν τά νέα φυτά καί τά μεταφυ-

τεύομε εκεί πού θέλομε.

Συχνά στά κάστανα βρίσκομε σκουλήκια. Αυτά είναι κά-

μπιες από σκαθάρι πού ανοίγει τρύπα στή φλούδα τού κά-

στανου καί γεννά τ’ αυγά του. “Αμα μεγαλώσουν οι κάμπιες

πέφτουν καί χώνονται στή γή. Τήν άνοιξη γίνονται νέα σκα-

θάρια καί κάνουν τήν ίδια δουλειά. Ή ασθένεια αυτή δέ θε-

ραπεύεται ριζικά γιατί είναι δύσκολο. “Ωστόσο μετριάζεται άν

καταστρέφωμε τά σκουληκιασμένα κάστανα.

Χρησιμότης. Τά κάστανα είναι τροφή πολύ θρεπτική καί

τρώγονται βρασμένα καί ψητά. ᾿Ακόμη γίνονται εκλεκτά γλυ-

κίσματα καί μαγειρεύονται μέ κρέας. Στήν ᾿Ιταλία καί σ᾽ άλλα

µέρη ξεραίνουν τά κάστανα στό φούρνο, τ᾽ αλέθουν καί γίνον-

ται αλεύρι πού είναι πολύ θρεπτικό καί τό χρησιμοποιούν σέ

διάφορα γλυκίσματα. Εδώ στήν Ελλάδα καλύτερα κάστανα

είναι τού Πηλίου, τής Κηνουρίας καί τά Κρητικά, Τά άγρια κά-

στανα τά δίνουν στούς χοιρους πού τ᾽ αγαπούν εξαιρετικά.

Εκτός από τά κάστανα, η καστανιά δίνει καί τό ξύλο της

πού είναι αντοχής καί δουλεύεται εύκολα. Τό χρησιμοποιούν

στίς οικοδομές, γιά έπιπλα επειδή γυαλίζει, γιά βαρέλια, τηλε-
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Υραφικούς στύλους κτλ. ᾿Από τά κλαδιά πού μένουν γίνονται

καλά ξυλοκάρβουνα καί τά τρίμματα τού ξύλου της πού είναι
στίς κουφάλες, είναι τό γνωστό καστανόχωµα πού ρίχνουνε
στίς γλάστρες.

Ταξινόμηση

Η βελανιδιά, η οξυά κι ή καστανιά, μοιάζουν πολύ γιατί έχουν

δυό ειδών άν�η, αρσενικά καί �ηλυκά χωριστά (δίκλινα άν�η, μό-

νοιχα φυτά) χι ο καοπός είναι µέσα σέ �ήκη σάν κύπελλο. Γι αυτό

ανήκουν σέ μιά οικογένεια καί λέγονται Κυπελλοφόρα.

5. Ο πλάτανος

Γνωρίσματα. Ο πλάτανος φυτρώνει μόνος του στίς όχθες

τών ποταμών, στίς ρεματιές καί γενικά όπου υπάρχουν τρε-

Χούμενα νερά άσχετο άν είναι βουνά, πεδιάδες ή ακρογιαλιές.

“Όπου υπάρχει πλάτανος εκεί: κοντά έχει νερό.

Ο πλάτανος είναι ώραίο δέντρο, ψηλό ως 30 µέτρα καί

μµακρόβιο. Ζή ως 2 χιλιάδες χρόνια. Ο κορμός διακλαδίζεται

ακανόνιστα καί τό δέντρο σκεπάζει αρκετό μέρος. Τά φύλλα

είναι μεγάλα καί σχισµένα σάν τής συκιάς. ᾿Απάνω πρό παν-

τός τά νέα, έχουν σκόνη πού τά προφυλάσσει από τά Φυτο-

φάγα ζώα. Μόλις δοκιμάσουν νά φάνε πνίγονται από τή σκό-

νη καί φεύγουν. 'Ο πλάτανος έχει δυό ειδών άνθη χωριστά κι

ο καρπός είναι μίά τριχωτή σφαίρα μέ μακρύ κοτσάνι καί μέσα

είναι τά σπέρματα. Αυτά μέ τόν αέρα σκορπίζονται μακρυά,

γιατί έχουν χνούδι καί γίνονται νέα πλατάνια.

Οι άνθρωποι φυτεύουν πλατάνια σέ δεντροστοιχίες, στίς

πλατείες, στά εξοχικά κτήματα, κοντά στίς πηγές κτλ. γιατί

τό καλοκαίρι έχουν δροσερό ίσκιο καί ξεκουράζουν τούς δια-

βάτες. Ο πολλαπλασιασμός γίνεται μέ μοσχεύματα, παραφυ-

«δες ή καί μέ σπόρους σέ σπορεία.

Χρησιμότης. ᾿Εκτός από τόν ίσκιο του ο πλάτανος μάς

δίνει καί τό ξύλο πού είναι μαλακό καί πολύ ελαφρό. Μ’ αυτό

κάνουν ελαφρά έπιπλα, σαμάρια γιά φορτηγά ζώα, χωρικές

κυψέλες γιά μελίσσια κ.τ.λ. ή καί τό καίνε. Μέ τό κάρβουνό

του κάνουν τή μπαρούτη.



ο. Η δάφνη

Γνωρίσματα. Τή δάφνη βλέπουμε σέ υγρές ρεματιές τών

χαμηλών βουνών τής πατρίδας µας πού είναι κοντά στή θά-

λασσα. Είναι μικρό δέντρο μέ πολλά κλαδιά κι έχει πάντοτε

φύλλα (αει�αλές). Τά φύλλα της είναι ωοειδή, χοντρά, βαθυ-

πράσινα κι έχουν καλή μυρουδιά. Τ’ άνθη γίνονται πολλά

μαζί κι είναι κιτρινωπά. Οι καρποί άμα ωριμάσουν γίνονται

μαύροι καί γυαλιστεροί καί μοιάζουν μέ μικρές ελιές. Μέσα

έχουν πολλά σπέρματα καί λάδι αρωματικό.

Καλλιέργεια. Δάφνες φυτεύουν καί μέσα στούς κήπους καί

μέ κλάδεμα τούς δίνουν ωραίο σχήμα. Ο: πολλαπλασιασμός

γίνεται μέ παραφυάδες καί μοσχεύματα. Μόνη της όμως πολ-

λαπλασιάζεται μέ σπέρματα.

Χρησιμότης. Οι αρχαίοι Έλληνες αγαπούσαν εξαιρετικά

τή δάφνη καί τήν είχαν αφιερώσει στό θεό ᾿Απόλλωνα. Μέ

στεφάνια δάφνης εστεφάνωναν: τούς νικητές τών αγώνων, τά

αγάλματα τών μεγάλων ανδρών κι ή συνήθεια αυτή εξακο-

λουθεί: ακόμη. Κλαδιά επίσης δάφνης (βάϊα) μοιράζει ο ιερέας

στούς χριστιανούς τήν Κυριακή τών Βαΐων, μέ δάφνες καί

μυρτιές στολίζουν τίς εκκλησίες καί τά δημόσια καταστήματα

τίς- μεγάλες εορτές.

Φύλλα δάφνης μεταχειρίζονται στή μαγειρική, ζαχαροπλα-

στική καί στά ξερά σύκα κι από τά φύλλα καί τούς καρπούς

βγαίνει τό δαφνόλαδο πού τό χρησιμοποιούν ώς φάρμακο.



Φυτά τής δάλασσας

Τά φύκια

Γνωρίσματα-τρόπος ζωής. Όπως στήν ξηρά έτσι καί στή

θάλασσα, υπάρχουν πολλά φυτά πού φυτρώνουν στό βυθό της:

Τά θαλασσινά όμως φυτά είναι μικρά καί δέν γίνονται σέ βά-

θος μεγαλύτερο από 25 μέτρα γιατί ως εκεί μόνο φτάνει τό

Φώς τού ήλιου. Κυριώτερα από τά θαλασσινά φυτά είναι τά

φύχια πού τά συναντούμε σέ αφθονία όταν περπατούμε στίς

ακρογιαλιές. “Όσα απ᾽ αυτά ζούν σέ μικρό βάθος πού φτάνει

ως εκεί άφθονο φώς είναι πράσινα κι όσα είναι βαθύτερα έ-

χουν χρώμα σταχτί ή κόκκινο. Τά φύκια δέν έχουν όργανα .

(ρίζες, βλαστό, φύλλα, άνθη, καρπούς), όπως τά φυτά τής ξη-

ράς, αλλά είναι χωρισμένα σέ στενόµακρα φύλλα, μακρυά ως

ένα μέτρο. Μοιάζουν σάν κορδέλλες. Ο μιά.άκρη τους είναι

χωμένη στό χώμα τού βυθού καί τό άλλο φυτό πλέει στό νερό.

“Άμα όμως γίνεται τρικυμία τά κύματα κόβουν πολλά φύκια,

τά ρίχνουν στήν ακρογιαλιά κι εκεί γίνονται σωροί από φύκια.

Τά φύκια καί τ᾽ άλλα θαλασσινά φυτά παίρνουν από τόν

αέρα τού νερού τό διοξείδιο τού άνθρακα κι αφήνουν ελεύθερο

τό οξυγόνο, πού τό αναπνέουν τά ζώα τής θάλασσας. Κάνουν

δηλαδή τά φύκια ό,τι καί τά φυτά τής ξηράς πού καθαρίζουν

τήν ατμόσφαιρα από τό ανθρακικό οξύ. Τά φύκια πολλαπλα-

σιάζονται μέ μικροσκοπικά σωμάτια πού κόβονται απ᾽ αυτά ή

μέ σπόρια καί σιγά-σιγά γίνονται νέα φυτά.

Χρησιμότης. “Όπου είναι πολλά φύκια οι άνθρωποι τά µα-

ζεύουν κι αφού τά πλύνουν νά φύγη η αλμύρα, τά ρίχνουν.

κατόπιν στά χωράφια κι εκεί σαπίζουν καί γίνονται εξαίρετο

λίπασμα. ᾿Από τά φύκια μέ διάφορα χημικά μέσα βγάνουν τό

ιώδιο καί τό βρώμιο. Τά φύκια ακόμη είναι χρήσιμα γιατί πλου-

τίζουν τόν αέρα τού νερού μέ οξυγόνο καί κρύβονται τά μι-

κρά ψάρια νά γλυτώνουν από τούς εχθρούς τους. ᾿Ακόμη μ᾽

αυτά τρέφονται πολλά ζώα τής θάλασσας.

ΤΕΛΟΣ
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