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 1.ΣΟ ΢ΣΕΡΦΟΛΟΓΗΜΑ ΣΩΝ ΑΜΠΕΛΙΩΝ  

Στον Άςςο ο αμπελουργόσ Παραςκευάσ ( Τςεβάσ) Μπονάτςοσ και 

μόνο αυτόσ ακολουκεί τθν παρακάτω καλλιεργθτικι τακτικι. Τθν 

περίοδο που ρίχνουμε τα ςτζρφα δθλαδι τα βλαςτάρια που δεν 

ζχουν ςταφφλι, τόςο ςτισ παλμζντεσ όςο και ςτισ κρεβατίνεσ 

ρίχνουμε και δυο φυλλαράκια κάτω από το ςταφφλι όπου και 

αν είναι  είτε φφεται ςε κεφάλι είτε φφεται ςε αμολητή. 

Αποςυμφορείται θ περιοχι  λιάηεται και αερίηεται καλφτερα. Ασ 

μθν ξεχνάμε ότι οι ζγκαιρεσ καλλιεργθτικζσ τεχνικζσ είναι ο 

ακρογωνιαίοσ λίκοσ τθσ φυτοπροςταςίασ του πρζμνου.  

Ιδιαίτερα θ ςουλτανίνα που τθν καλλιεργιςαμε με φυςικι 

καλλιζργεια ςτον Άςςο, αποδείχκθκε ανκεκτικότατο είδοσ 

αμπελιοφ. Φυςικά τςιμπάμε λίγο τθν κορυφι τθσ αμολθτισ και 

κόβουμε δυο κόμπουσ πάνω από το ςταφφλι το βλαςτάρι που 

φφεται ςτο κεφάλι. ( κεφάλι και αμολθτι ζχουμε ςτισ 

ςουλτανίνεσ, ςε όλεσ τισ άλλεσ ποικιλίεσ αμπζλου,  ζχουμε μόνο 

κεφάλια)  

                     Πθγι: Παραςκευάσ Μπονάτςοσ, αμπελουργόσ 

 

 

http://www.kiposafthonias.gr/
mailto:kipos@kiposafthonias.gr


 
Σθμειωτζον ότι ο εν λόγω καλλιεργθτισ αμπελουργόσ αν και 

ςυμβατικόσ δεν οργϊνει και αντί να παλαβϊνει με τα ραντίςματα 

χρθςιμοποιεί πζτρα χαλκό και κειάφι με άριςτα αποτελζςματα.  

Δθλαδι αυτά που ακολοφκθςε ιταν οι αρχζσ τθσ βιολογικισ 

γεωργίασ. Τθν χρονιά που πζραςε, τα κτιματα που 

καλλιεργικθκαν με βιολογικι καλλιζργεια πιγαν πολφ καλά και 

ακόμα και ςκευάςματα τθσ βιολογικισ γεωργίασ υιοκετικθκαν 

από τθν ςυμβατικι γεωργία. 

 

Γιατί και θ ςυμβατικι γεωργία βαςίηεται ςτθν καλλιεργθτικι 

τεχνικι που εξαςφαλίηει αεριςμό και ιλιο  και ςτθν παρατιρθςθ 

τθν εμπειρικι γνϊςθ που οδθγεί ςτθν ζγκαιρθ επζμβαςθ. Βζβαια 

μζςα ςε λίγα μζτρα είναι  διαφορετικι χρονικά.  Μποροφμε να 

ποφμε από τότε μζχρι τότε, παράδειγμα για τον πυρθνοτρίτθ ςτθν 

ελιά ςτθν περιοχι του Άςςου θ επζμβαςθ πρζπει να γίνει από 15 

μζχρι 20 Μαρτίου, όπωσ ζλεγε ο αείμνθςτοσ παραγωγόσ Σταφροσ 

Κϊςτασ, δθλαδι πιο νότιεσ περιοχζσ ςτισ 15 Μαρτίου οι πιο 

βόρειεσ ςτισ 20 Μαρτίου.  

 

 

 

 

 

 

 



2. ΦΟΙΝΟΚΙΟ  

 

 

 

Φφεται μόνο του όταν το ςπείρεισ και ςυνεχίηεται και τθν 

επόμενθ χρονιά από μόνο του και τθν επόμενθ και ςυνεχϊσ.. 

Εξάλλου λζγεται Φοινόκιο το Ελλθνικό που ςθμαίνει ότι είναι από 

τα φυτά τθσ Ελλθνικισ Γθσ  και δεν χρειάηονται ιδιαίτερεσ 

καλλιεργθτικζσ τεχνικζσ για να φυτρϊςει. 

Το ξαδελφάκι του ο μάρακοσ αυτοφυισ ζχει τθν τιμθτικι του 

αυτι τθν εποχι φρζςκοσ ςτισ ςαλάτεσ και τα λαδερά με τθν 

διαφορετικι γεφςθ ζναντι του φοινόκιου. 

 

3. ΒΛΗΣΟ ή ΒΛΙΣΟ 

Είναι θ εποχι ςποράσ του χορταρικοφ του καλοκαιριοφ. Κόκκινου 

και Άςπρου Βλίτου. Αντζχει ςτον καυτό ιλιο, ενϊ ςπανάκια ( 

εκτόσ τθσ ποικιλίασ Νζασ Ζθλανδίασ) ραδίκια, μαροφλια ( εκτόσ 

τθσ ποικιλίασ καλοκαιρινοφ μαρουλιοφ με εντατικά ποτίςματα για 

να μθν πικρίςουν ) όπωσ επίςθσ ςζλινα, ςελινόριηεσ, μαϊντανοί 

μποροφν να καλλιεργθκοφν ςε ςκιζσ και να γλυτϊςουμε 

ελλείψεισ και ειςαγωγζσ. Στο κιπο μου ςπζρνω μόνο άςπρο βλίτο 

για να διατθριςω τα χαρακτθριςτικά τθσ ποικιλίασ. Στισ 

φωτογραφίεσ είναι τα βλίτα όταν ζχουν ξεβγεί και ζχουν 



μεγαλϊςει και περιμζνουμε να ωριμάςει ο ςπόροσ για να τον 

ςυλλζξουμε. 

 

 
 

 

 

 
 

 

Στθν Ελλάδα ζχουν «αναφερκεί» δυο περιςτατικά από 

κατανάλωςθ χόρτων. Το πρόςφατο περιςτατικό είχε να κάνει με 

το λεγόμενο λαϊκά « διαβολόχορτο », που ιταν μαηί με βλίτα ι 

βλιτα και καταναλϊκθκε προκαλϊντασ ατροπικό φαινόμενο 

δρϊντασ πάνω ςτο νευρικό ςφςτθμα. Το διαβολόχορτο είναι 

όρκιο χόρτο με άςπρο λουλοφδι και φφλλο που μοιάηει με 

πλατανόφυλλο ςε αντίκεςθ με το βλίτο που ζχει φφλλωμα λείο 

ςτα άκρα του και όχι δαντελωτό. Το διαβολόχορτο είναι θ γνωςτι 

μπελαντόνα με γεφςθ υπόξινθ και οπωςδιποτε με άςχθμθ 

μυρωδιά 

 

 



΢ΣΙΦΝΟ΢ 

Συνικωσ μαηί με τα βλίτα μαηεφουν ζνα χόρτο που λζγεται 

ςτίφνοσ  με πράςινα μπαλάκια και τα μαγειρεφουν μαηί. 

 
Στίφνοσ  

Αυτοφυισ ςτο κιπο τον μαηεφουν μανιωδϊσ οι επιςκζπτεσ 

 

ΠΡΙΚΑΔΑ   

Είδοσ βλίτου. Διατθρείται και ςτισ μζρεσ μασ . Είναι θ αγαπθμζνθ πολφ 

γλυκιά  ςαλάτα τθσ Κεφαλονιάσ και ευρζωσ διαδεδομζνθ. Ο φίλοσ 

Δθμιτρθσ Καραβιϊτθσ που μασ εξαςφάλιςε ςπόρουσ ζγραψε ςτο 

γράμμα του. Συνζχεια τθσ τθλεφωνικισ μασ επικοινωνίασ: προςκζτω 

άςπρθ άμμο για να ξζρεισ που ζχει πζςει ο ςπόροσ και για να αραιϊςει. 

Ελαφρϊσ με μια τςάπα θ τςουγκράνα ςκαλίηεισ για να ςκεπαςτεί και ςε 

4 – 5 μζρεσ αρχίηει να βγαίνει. Είναι δυνατόσ ςπόροσ και δεν χρειάηεται 

πολλζσ τρυφερότθτεσ εν αντικζςει με το ςπανάκι το οποίο ςπζρνω και 

από πάνω με ζνα φτυάρι το ςκεπάηω ελαφρϊσ με ψιλι κοπριά. Η 

πρικάδα ςε δφο μινεσ  είναι ζτοιμθ για μεταφφτευςθ ςε αποςτάςεισ όχι 

μικρότερεσ των  20 εκατοςτϊν. Εάν δεν κζλεισ να τθ μεταφυτεφςεισ 

πρζπει να τθν αραιϊςεισ αρκετά για να υπάρχει θ κανονικι απόςταςθσ 

για να μπορεί να αναπτυχκεί. Εγϊ όταν τθν αραιϊνω και άλλοι τθν 

φτιάχνουν ςαλάτα. Είναι νόςτιμθ. 



 

Πρικάδα από τον κιπο για ςπόρο. 

Τα φυτά τθσ πικράδασ από τθν φίλθ μασ Μαρία Μακροποφλου. Από τθν 

οποία μάκαμε για κάτι ακόμθ από τθν Κεφαλλθνία.  Τθν  Μενταλίδα 

που μπαίνει ςε ςαλάτεσ και πίττεσ. 

 


