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ΥΠΕΥΘΥΝΗ ΚΑΘΗΓΗΤΡΙΑ ΜΠΖΙΩΤΗ ΑΝΑΣΤΑΣΙΑ

ΕΙΣΑΓΩΓΗ
Με το κρασί ασχοληθήκαμε γιατί παρουσιάζει
 ιδιαίτερο ενδιαφέρον για διαφόρους λόγους
Είναι αφενός ένα δημοφιλές ποτό που συνοδεύει και ενισχύει ένα ευρύ φάσμα ευρωπαϊκών και μεσογειακών γεύσεων, από τις πιο απλές και παραδοσιακές ως τις πιο σύνθετες και αφετέρου αποτελεί σημαντικό γεωργικό προϊόν που αντικατοπτρίζει την ποικιλία του εδάφους και το κλίμα ενός τόπου. Το κρασί χρησιμοποιείται επίσης σε θρησκευτικές τελετές σε πολλούς πολιτισμούς ενώ το εμπόριο κρασιού είναι ιστορικής σπουδαιότητας για πολλές περιοχές. 
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Η ιστορία του κρασιού 

Η ιστορία του κρασιού ξεκινά χιλιάδες χρόνια πριν και είναι άρρηκτα συνδεδεμένη με την ιστορία της γεωργίας, της κουζίνας, του πολιτισμούκαι της ίδιας της ανθρωπότητας. Αρχαιολογικά στοιχεία δείχνουν ότι η αρχαιότερη γνωστή παραγωγή κρασιού συνέβη στο Ιράν και στην Αρμενία και χρονολογείται μεταξύ 8.000 π.Χ. και 6.000 π.Χ., αντίστοιχα. Τα αρχαιολογικά  5ευρήματα γίνεται σαφέστερα και επικεντρώνουν την εξημέρωση της αμπέλου στην Πρώιμη Εποχή του Χαλκού στις χώρες της Εγγύς Ανατολής, τη Σουμερία και την Αίγυπτο γύρω στην τρίτη χιλιετία π.Χ.. 

Η αρχαιότερη νομοθεσία για το κρασί υπαγορεύθηκε το 1.700 π.Χ. από τον Βαβυλώνιο βασιλιά Χαμουραμπί. Καθόριζε την τιμή πώλησης καθώς και την περίοδο που το κρασί επιτρεπόταν να καταναλώνεται, περιορίζοντάς την στην εποχή του τρύγου. 

 Στη διάρκεια της Νέας Δυναστείας (Αίγυπτος1.580 -1.085 π.Χ.) η καλλιέργεια του αμπελιού έχει αποκτήσει τόση σημασία που οι αμφορείς έχουν συχνά μία επιγραφή που δηλώνει την προέλευση του κρασιού, το όνομα του αμπελουργού και το όνομα του Φαραώ που βασίλευε, δηλαδή προσδιόριζαν τη χρονιά παραγωγής, όπως ακριβώς γίνεται και στις σημερινές ετικέτες με το έτος παραγωγής. 

  Οι αμφορείς της αρχαίας Ελλάδας, διαφόρων σχημάτων, με διπλή λαβή, συχνά αποτελούσαν διακριτικό στοιχείο της πόλης που παρήγαγε και εμπορευόταν το κρασί. Αυτό είχε σαν αποτέλεσμα την κατασκευή τέτοιων αμφορέων και από άλλες πόλεις που προσπαθούσαν να παραπλανήσουν και να πουλήσουν έτσι τα δικά τους κρασιά. Στη μια τους λαβή είχαν την σφραγίδα του κατασκευαστή και στη δεύτερη του άρχοντα που διοικούσε την πόλη καθώς και τη χρονιά παραγωγής. 

Στο μουσείο της Θάσου υπάρχει μαρμάρινη πλάκα με χαραγμένους τους νόμους του κρασιού (420-400 π.Χ.). Έτσι, βλέπουμε, ότι από πάντα υπήρξαν προσπάθειες να νομοθετηθεί το εμπόριο του κρασιού. 

 Τα στοιχεία από τις πρώτες παραγωγές οίνου στην Ευρώπη έχουν εντοπιστεί σε αρχαιολογικούς χώρους στη βόρεια Ελλάδα ( Μακεδονία ), που χρονολογείται πριν από 6.500 χρόνια. Σ’ αυτές τις ίδιες περιοχές, επίσης, βρέθηκαν υπολείμματα από τα πρώτα στοιχεία του κόσμου του κρασιού, τα συντετριμμένα σταφύλια. Στην Αίγυπτο , το κρασί έγινε ένα μέρος της καταγεγραμμένης ιστορίας, που διαδραμάτιζε σημαντικό ρόλο στην αρχαία τελετουργική ζωή . 

Ίχνη της οινοποιίας που χρονολογούνται από τη δεύτερη και την πρώτη χιλιετία π.Χ. έχουν βρεθεί επίσης στην Κίνα. Στοιχεία σχετιζόμενα με το μύθο για τον Διόνυσο / Βάκχο , ήταν κοινά στην αρχαία Ελλάδα και στη Ρώμη , και πολλές από τις 
σημαντικότερες οινοπαραγωγικές περιοχές της Δυτικής Ευρώπης σήμερα ιδρύθηκαν με τη Φοινικική και αργότερα Ρωμαϊκή εξάπλωση. Η οινολογική τεχνολογία, (όπως π.χ. το πατητήρι), βελτιώθηκε σημαντικά κατά την περίοδο της Ρωμαϊκής Αυτοκρατορίας οπότε πολλές ποικιλίες σταφυλιών και τεχνικών καλλιέργειας ήταν γνωστές και επινοήθηκαν τα βαρέλια για την αποθήκευση και τη μεταφορά κρασιού. 

Στη μεσαιωνική Ευρώπη , ακολουθώντας την παρακμή της Ρώμης και εξ αυτής την πτώση της βιομηχανικής κλίμακας παραγωγής του κρασιού για εξαγωγή, η χριστιανική Εκκλησία έγινε ένθερμος υποστηρικτής του κρασιού ως αναγκαίο μέσο για τον εορτασμό της Καθολικής Λειτουργίας. Παρά το ότι το κρασί ήταν απαγορευμένο στο μεσαιωνικό ισλαμικό πολιτισμό, η χρήση του σε χριστιανικές σπονδές ήταν ευρέως ανεκτή και ο Geber και άλλοι μουσουλμάνοι χημικοί έγιναν πρωτοπόροι της απόσταξης για την ισλαμική φαρμακευτική και για βιομηχανικούς σκοπούς, όπως την παρασκευή αρωμάτων. Η παραγωγή οίνου αυξήθηκε σταδιακά και η κατανάλωση του έγινε όλο και πιο δημοφιλής από τον 15ο αιώνα και μετά, επιβιώνοντας από την καταστροφική φυλλοξήρα της δεκαετίας του 1870 τελικά οδήγησε στην ίδρυση αναπτυσσόμενων οινικών περιοχών σε όλο τον κόσμο. 

Πρώιμη ιστορία 

Μέσα από ένα εκτεταμένο πρόγραμμα χαρτογράφησης χρησιμοποιώντας μια μορφή υπέρυθρης φασματοσκοπίας το 2006, ο Δρ Patrick McGovern και οι συνεργάτες του ανέλυσαν την προέλευση περισσότερων από 110 σύγχρονων ποικιλιών σταφυλιού κάνοντας ταυτίσεις με βάση την αναγνώριση του τρυγικού οξέος και των αλάτων τρυγικού , και περιόρισε την καταγωγή τους σε μια περιοχή στην Γεωργία. Επιπλέον, τρυγικό οξύ έχει εντοπιστεί σε αρχαία κεραμικά βάζα από την ομάδα του McGovern στο Μουσείο του Πανεπιστημίου της Πενσυλβάνια . Τα αρχεία περιλαμβάνουν κεραμικά βάζα από τις Νεολιθικές τοποθεσίες στο Shulaveri στη σημερινή 

Γεωργία, (περίπου 6000 π.Χ.), Χατζή Firuz Τεπέ στο όρος Ζάγρος του σημερινού Ιράν (5.400 έως 5000 π.Χ.), και από την ύστερη περίοδο της Ουρούκ (3500-3100 π.Χ.) στο Πανεπιστημιακό Μουσείο της Μεσοποταμίας. Αυτές οι ταυτίσεις, είναι αλήθεια όμως, έχουν αντιμετωπισθεί με δυσπιστία από ορισμένους βιοχημικούς, και δεν έχουν ακόμα επαναληφθεί και σε άλλα εργαστήρια. Λίγα είναι πραγματικά γνωστά για την πρώιμη ιστορία του κρασιού. Είναι πιθανό ότι οι πρώιμοι καλλιεργητές παρασκεύαζαν αλκοολούχα ποτά από άγρια φρούτα, συμπεριλαμβανομένων των άγριων σταφυλιών του είδους Vitis silvestris , πρόγονου των σύγχρονων οινοποιήσιμων σταφυλιών. Αυτό θα είχε γίνει πιο εύκολο μετά την ανάπτυξη της κεραμικών αγγείων στην ύστερη νεολιθική περίοδο της Εγγύς Ανατολής, περίπου 9.000 χρόνια πριν. Ωστόσο, τα άγρια σταφύλια είναι μικρά και ξινά, και σχετικά σπάνια σε αρχαιολογικούς χώρους. Είναι απίθανο ότι θα μπορούσαν να αποτελέσουν τη βάση για μια βιομηχανία οίνου. 

Στο βιβλίο «Αρχαίο κρασί: Η αναζήτηση για την προέλευση της αμπελοκαλλιέργειας»(Princeton: Princeton University Press, 2003), ο McGovern υποστηρίζει ότι η εξημέρωση των οινοποιήσιμων σταφυλιών της Ευρασίας και η οινοποίηση θα μπορούσαν να έχουν τις ρίζες τους στο έδαφος της σημερινής Γεωργίας από όπου προς τα νότια ξεκίνησε η εξάπλωση. Το αρχαιότερο γνωστό οινοποιείο βρίσκεται σε μια επαρχία της Αρμενίας . Οι αρχαιολόγοι ανακοίνωσαν την ανακάλυψη αυτού του οινοποιείου, τον Ιανουάριο του 2011, επτά μήνες μετά την ανακάλυψη του παλαιότερου υποδηματοποιείου στον κόσμο στην ίδια σπηλιά. Το οινοποιείο, το οποίο έχει ηλικία πάνω από έξι χιλιάδες χρόνια, περιέχει ένα πατητήρι, δεξαμενές ζύμωσης, βάζα και κύπελλα. Οι αρχαιολόγοι βρήκαν επίσης σπόρους σταφυλιών από τα αμπέλια του είδους Vitis vinifera . Ο Patrick McGovern σχολιάζοντας τη σημασία του ευρήματος, είπε: «Το γεγονός ότι η οινοποίηση έχει ήδη τόσο καλά αναπτυχθεί στο 6000 π.Χ. δείχνει ότι η τεχνολογία έχει πιθανώς τις ρίζες της πολύ νωρίτερα."

 Εξημερωμένα σταφύλια ήταν άφθονα στην Εγγύς Ανατολή από τις αρχές της Πρώιμης Εποχής 

του Χαλκού, αρχής γενομένης από το 3200 π.Χ.. Υπάρχουν επίσης όλο και πιο άφθονα στοιχεία για την οινοποίηση στην Σουμερία και την Αίγυπτο κατά την τρίτη χιλιετία π.Χ.. Οι αρχαίοι Κινέζοι παρήγαν κρασί από άγρια ορεινά σταφύλια όπως ταVitis thunbergii  για μια περίοδο, μέχρι να εισάγουν εξημερωμένους σπόρους σταφυλιών από την Κεντρική Ασία το 2ο αι. Τα σταφύλια ήταν επίσης μια σημαντική τροφή. 
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Ακριβώς πού παρασκευάστηκε κρασί για πρώτη φορά είναι ακόμα ασαφές. Θα μπορούσε να είναι οπουδήποτε στην αχανή περιοχή, που εκτείνεται από τη Βόρεια Αφρική προς την Κεντρική / Νότια Ασία , όπου αναπτύσσονται τα άγρια σταφύλια. Ωστόσο, η πρώτη μεγάλης κλίμακας παραγωγή κρασιού πρέπει να έχει γίνει στις περιοχές, όπου βρίσκονται σταφύλια για πρώτη φορά εξημερωμένα, και αυτές είναι ο Νότιος Καύκασος και η Εγγύς Ανατολή . Άγρια σταφύλια  7αναπτύσσονται στη Γεωργία, στα παράλια και τη νοτιοανατολική Τουρκία, βόρεια του Ιράν ή στην Αρμενία. 

Θρύλοι της ανακάλυψης 

Υπάρχουν πολλές απόκρυφες ιστορίες για την προέλευση του κρασιού. Βιβλικές αναφορές μιλάνε για το Νώε και τους γιους του που παράγουν κρασί στη βάση του Αραράτ. Ένα παραμύθι περιλαμβάνει το θρυλικό Πέρση βασιλιά, Jamshid και το χαρέμι του. Σύμφωνα με το μύθο, ο βασιλιάς εξόρισε μία γυναίκα του χαρεμιού του από το βασίλειό του, αναγκάζοντας την από την καταπόνηση, να επιθυμεί να διαπράξει αυτοκτονία. Πηγαίνοντας στην αποθήκη του βασιλιά, η κοπέλα ήπιε από ένα βάζο με την ένδειξη " δηλητήριο "που περιείχε τα υπολείμματα των σταφυλιών που είχαν χαλάσει και είχαν κριθεί μη πόσιμα. Εν αγνοία της, η «αλλοίωση» ήταν στην πραγματικότητα το αποτέλεσμα της ζύμωσης που προκαλείται από την ζύμωση των σταφυλιών σε αλκοόλ. Μετά την κατανάλωση του λεγόμενου δηλητηρίου, το κορίτσι του χαρεμιού ανακάλυψε τα αποτελέσματά του να είναι ευχάριστα και το ηθικό της αναπτερώθηκε. Πήγε την ανακάλυψη της στον βασιλιά, ο οποίος ενθουσιάστηκε τόσο πολύ με το νέο ποτό που δεν δέχτηκε μόνο το κορίτσι πίσω στο χαρέμι του, αλλά και αποφάσισε ότι όλα τα σταφύλια που καλλιεργούνται στην Περσέπολη να είναι αφιερωμένα στην οινοποίηση. Ενώ οι περισσότεροι ιστορικοί κρασιού θεωρούν αυτή την ιστορία ως καθαρό μύθο, υπάρχουν αρχαιολογικά στοιχεία ότι το κρασί ήταν γνωστό και το εμπόριο του εκτενές από τους πρώτους Πέρσες βασιλιάδες. 
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Οίνος και μυθολογία                                              

Στην ελληνική μυθολογία, εκτός από τους δώδεκα θεούς του Ολύμπου, που θεωρούνταν οι σημαντικότεροι, υπήρχαν και άλλοι θεοί που δεν κατοικούσαν στο θεϊκό αυτό βουνό. Ένας απ' αυτούς ήταν και ο θεός Διόνυσος. Ήταν ο πιο πρόσχαρος από τους θεούς και από τους πιο αγαπητούς στους ανθρώπους. Όπως ο Προμηθέας τους έδωσε τη φωτιά, έτσι και ο Διόνυσος τους πρόσφερε το αμπέλι και το κρασί. Και στους θεούς ήταν αγαπητός. Άλλωστε τους είχε βοηθήσει αρκετές φορές. Πολύτιμη υπήρξε η συμμετοχή του ίδιου και των συντρόφων του στη μάχη που έδωσαν οι θεοί εναντίον των Γιγάντων. Όλοι οι θεοί τον σέβονταν, αλλά μεγάλη ευγνωμοσύνη του όφειλε ιδιαίτερα η Ήρα, επειδή μόνος αυτός, απ' όλους τους θεούς, έπεισε το γιο της, τον Ήφαιστο, να επιστρέψει στον Όλυμπο και να την απελευθερώσει από τα δεσμά της. 

 Ο εύθυμος θεός ταξίδευε συνέχεια κι επισκεπτόταν πολλές χώρες και πολιτείες για να μάθει στους ανθρώπους πώς να καλλιεργούν τα κλήματα και πώς να φτιάχνουν από τους καρπούς τους το κρασί. Και βέβαια, ως θεός της χαράς και του κεφιού, δεν ταξίδευε μόνος του. Τον ακολουθούσε ένα πολύβουο πλήθος. Στο πλήθος αυτό έβλεπες γυναίκες που χόρευαν μ' έξαλλο τρόπο, τις Μαινάδες, όπως λέγονταν, και παράξενα όντα που ήταν άνθρωποι και ζώα μαζί. Αυτούς τους έλεγαν Σάτυρους και Σειληνούς. 

 Πιστοί ακόλουθοι του θεού πορεύονταν μαζί του στα μεγάλα ταξίδια. Μ' επικεφαλής τον Διόνυσο διέσχισαν την Αίγυπτο, τη Λιβύη κι άλλες χώρες στην Αφρική. Έπειτα πήγαν και στην Ασία, στους Άραβες, στους Λυδούς, στους Φρύγες, φτάνοντας μέχρι και την Ινδία, όπου και ο πιο τολμηρός θαλασσοπόρος δεν κατάφερε να φτάσει. Αλλού τους υποδέχονταν φιλικά, αλλού τους κορόιδευαν ή τους αντιμετώπιζαν σαν εχθρούς. Πάντα όμως επικρατούσε η καλοσύνη του Διόνυσου και των συντρόφων του. Γρήγορα συμφιλιώνονταν με τους κατοίκους, που μάθαιναν πώς να καλλιεργούν το αμπέλι. 

 Το κρασί, το υπέροχο ποτό που κερνούσε ο θεός σκόρπιζε παντού το κέφι. Έκανε τους ανθρώπους να ξεχνούν τις στενοχώριες τους και να ζωγραφίζεται στα πρόσωπά τους το χαμόγελο. Όπου περνούσε ξεκινούσε τρικούβερτο γλέντι και δεν ακούγονταν άλλο τίποτα παρά οι εύθυμοι ήχοι των μουσικών οργάνων και τα ζωηρά τραγούδια. Πώς λοιπόν να μη λάτρευαν οι άνθρωποι αυτοί το θεό; Κι ήταν θεός, παρόλο που η μητέρα του ήταν θνητή, η Σεμέλη, η κόρη του βασιλιά της Θήβας Κάδμου. Ο Διόνυσος ωστόσο απέκτησε την αθανασία, που ξεχωρίζει τους θεούς από τους θνητούς και επειδή πατέρας του ήταν ο Δίας. 

  Όπως είδαμε, ο Διόνυσος αγαπήθηκε και λατρεύτηκε από τους ανθρώπους γιατί τους γνώρισε την υπέροχη γεύση του κρασιού. Ο 

Μύθος λέει ότι πρώτη φορά ήρθε σε επαφή ο Διόνυσος με το κρασί στα βάθη της ανατολής. Αποφάσισε λοιπόν να φέρει στη χώρα του το εκλεκτό αυτό προϊόν. Πήρε λοιπόν ένα σπόρο από σταφύλι με σκοπό να τον φυτέψει στην Ελλάδα. Για να τον μεταφέρει χρησιμοποίησε το άδειο κρανίο ενός αηδονιού. Ο σπόρος βλάστησε όμως και μεγάλωνε κατά τη διάρκεια του ταξιδιού της επιστροφής του θεού με αποτέλεσμα [image: image44.jpg]


να μη χωράει στο κρανίο του αηδονιού. Βρήκε τότε ένα άδειο κρανίο λιονταριού και έβαλε μέσα το κλήμα.  

Συνέχισε το ταξίδι του αλλά το κλήμα εξακολουθούσε να μεγαλώνει.  4

Ύστερα από λίγο καιρό, το κρανίο του λιονταριού δεν το χωρούσε. Έπρεπε να βρει ένα άλλο δοχείο μεταφοράς. Τότε ήταν που βρήκε ένα κρανίο γουρουνιού, που ήταν ακόμη πιο μεγάλο απ’ του λιονταριού, και έβαλε μέσα το κλήμα που πια είχε μεγαλώσει πολύ. Έτσι έφτασε στην Ελλάδα με το κλήμα του αμπελιού μέσα στο κρανίο του γουρουνιού. Γι αυτό και πιστεύουν ότι όποιος ξεκινάει να πίνει κρασί στην αρχή τραγουδάει σαν αηδόνι, στη συνέχεια, αν συνεχίσει να πίνει, νοιώθει γενναίος σα λιοντάρι αλλά αν το παρακάνει, στο τέλος συμπεριφέρεται σα γουρούνι. 

Όταν επιτέλους έφτασε ο Διόνυσος στην Ελλάδα για πρώτη φορά φανέρωσε το κλήμα του αμπελιού στο βασιλιά της Αιτωλίας, τον Οινέα. Ο τσοπάνης του, ο Στάφυλος, βρήκε ένα περίεργο φυτό γεμάτο καρπούς κι ενθουσιασμένος από τη νοστιμιά τους έφερε και στο βασιλιά του για να τον ευχαριστήσει. Ο Οινέας έστυψε τους ζουμερούς καρπούς και απόλαυσε τον πλούσιο χυμό τους. Από τότε ο Διόνυσος ονόμασε αυτόν το χυμό οίνο και τους καρπούς σταφύλια από το όνομα του τσοπάνη. 

Πάντα με το θύρσο στο ένα του χέρι και ένα δοχείο κρασιού στο άλλο περιηγούνταν τις πόλεις. 

Όπου έβρισκε φιλόξενους και πρόσχαρους ανθρώπους, τους μάθαινε πώς να φτιάχνουν κρασί. Έτσι έγινε και με τους κατοίκους της Ικαρίας, στην Αττική, που τον υποδέχτηκαν μ' ενθουσιασμό. 

Λίγο πριν φύγει από τον τόπο τους, συμβούλεψε το βασιλιά τους τον Ικάριο να φυλάξει καλά το κρασί που έφτιαξε. Αυτός όμως δεν ακολούθησε τη συμβουλή του - "τι κακό μπορεί να προέλθει από ένα τόσο ευχάριστο ποτό!" σκέφτηκε .Οι τσοπάνηδές του, κάποια μέρα, βρήκαν τα βαρέλια και ήπιαν τόσο πολύ κρασί που μέθυσαν και άρχισαν να φέρονται μ' άγριο τρόπο. Έχοντας χάσει τα λογικά τους σκότωσαν τον Ικάριο και η κόρη του Ηριγόνη από τη στενοχώρια της αυτοκτόνησε. 

Βέβαια, λατρευτικές εκδηλώσεις για το θεό του αμπελιού γίνονταν και σε πολλές άλλες περιοχές. 

Όσοι παρευρίσκονταν σ' αυτές τις εκδηλώσεις έπρεπε να συμμετέχουν ενεργά πίνοντας κρασί και χορεύοντας υπό την επήρεια της μέθης. Όσοι αρνούνταν, ήταν εχθροί του θεού και επέσυραν την οργή του. 

 Έτσι, τραγικό τέλος βρήκε τον Πενθέα που θέλησε να παρακολουθήσει κρυφά τις οργιαστικές εορτές. Οι Μαινάδες, μια από τις οποίες ήταν και η μητέρα του, μέσα στη μανία που τις είχε καταλάβει, όρμησαν επάνω του και τον κατασπάραξαν. Επίμονα αρνούνταν να λάβουν μέρος στις λατρευτικές τελετές οι κόρες του βασιλιά Μίνωα, όπως και του βασιλιά Προίτου. Προσβλημένος ο Διόνυσος τις έκανε να χάσουν τα λογικά τους. 

Στη γη οι άνθρωποι τον ευχαριστούσαν για το θεϊκό δώρο του και για την ξενοιασιά που απλόχερα τους μοίραζε. Οι γιορτές που γίνονταν προς τιμή του ήταν ένα αδιάκοπο γλέντι, όπου όλοι μεθούσαν και τραγουδούσαν. Μ' αυτόν τον τρόπο προσπαθούσαν να επικοινωνήσουν με τον αγαπητό τους θεό.  Δεν θα πρέπει να αγνοήσουμε και την εκπολιτιστική εκστρατεία του Θεού σε όλον τον κόσμο. 

Ο Διόνυσος είναι και ο Θεός που έφερε τον πολιτισμό εκεί που ζούσαν βάρβαροι, είναι ο εκείνος που μας δίνει το κρασί, και μας έμαθε πως εμείς, οι απλοί άνθρωποι μπορούμε να το παίρνουμε από την μητέρα γη. Ας αναζητήσουμε όχι μόνο το βασικό νόημα και το πόσα πράγματα αντιπροσωπεύει ο Διόνυσος αλλά κυρίως στο να αναζητήσουμε τον θεό μέσα μας. 

Ιστορική αναδρομή του κρασιού
	Το κρασί για μας τους Έλληνες, εκτός του ότι συμπεριλαμβάνεται στα πέντε βασικά στοιχεία της διατροφής μας μαζί με το νερό, το αλάτι, το λάδι και τα δημητριακά (ή μάλλον ακριβώς γι’ αυτό) συνδέθηκε στενά και με τον πολιτισμό, με τη θρησκεία μας. Παρ’ όλα αυτά, δεν υπήρξαν ρόδινες όλες οι περίοδοι της ελληνικής ιστορίας για το κρασί. Πέρασε από πολλές περιπέτειες, από μεσουρανήματα και διωγμούς, μέχρι να φτάσει στη σημερινή του θέση. 
Στη συνέχεια θα επιχειρήσουμε μία μικρή ιστορική αναδρομή η οποία θα αποδείξει τη διαχρονικότητα της αμπελοοινικής παράδοσης, έτσι όπως εξελίχτηκε στις διάφορες περιόδους της ιστορίας του τόπου μας για να καταλήξει στη σημερινή της μορφή.

Στων αρχαίων Ελλήνων τα χρόνια 

Στην Ελλάδα, οι ευνοϊκές εδαφολογικές και κλιματολογικές συνθήκες επέτρεψαν την ευρεία διάδοση της καλλιέργειας του αμπελιού από πολύ νωρίς. Η αρχή της αμπελοκαλλιέργειας στον Ελλαδικό χώρο χάνεται στα βάθη της νεολιθικής περιόδου, η μεγαλύτερή της όμως ανάπτυξη σημειώνεται μεταξύ του 13ου και του 11ου π.Χ. αιώνα.
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Η σχέση των προγόνων μας, των αρχαίων, με το κρασί είναι γνωστή και χιλιοσυζητημένη. Καλλιεργούσαν αμπέλια και παρήγαγαν ονομαστά κρασιά. Ο Όμηρος στην «Ιλιάδα» και την «Οδύσσεια», ο Πλάτωνας και ο Ξενοφώντας στα «Συμπόσιά» τους, ο Αθήναιος στους «Δειπνοσοφιστές» αναφέρονται συχνά στους ονομαστούς οίνους της αρχαιότητας. Τα γλυκά και μαλακά κρασιά από τη Θήρα και την Κρήτη, τα λεπτότατα από την Κύπρο και τη Ρόδο, τα ευώδη της Λέσβου, ο χαριέστατος εις παλαίωσιν Κερκυραϊκός, ο υπνωτικός Θάσιος, ο ονομαστός Αριούσιος της Χίου και πάρα πολλά άλλα περιζήτητα κρασιά αναφέρονται στα κείμενα της εποχής.

Να μην ξεχνάμε ότι οι αρχαίοι Έλληνες γνώριζαν πολύ καλά και την αξία του εμπορίου, το εξαγωγικό τους δε εμπόριο ήταν πολύ καλά οργανωμένο την εποχή εκείνη. Σε αντάλλαγμα του οίνου και του λαδιού οι Έλληνες εισήγαγαν δημητριακά και χρυσό από την Αίγυπτο και τις περιοχές της Μαύρης Θάλασσας, χαλκό από την Συρία και την Κύπρο, ελεφαντόδοντο από την Αφρική.

Τα κρασιά που εξάγονταν εκείνη την εποχή ήταν πολλά, πιο φημισμένα όμως ήταν τα κρασιά των νησιών του Αιγαίου. Ο Χίος, ο Λέσβιος και ο Θάσιος υπήρξαν οι πιο ακριβοπληρωμένοι οίνοι κατά τον 4ο Π.Χ. αιώνα. Για την προστασία τους δε από τις απομιμήσεις και τις παραποιήσεις, τα κρασιά της Θάσου έπρεπε να πωλούνται μέσα σε αμφορείς ώστε η ανθεκτικότητά τους να είναι εγγυημένη. Οι οινικοί νόμοι της Θάσου του 5ου αιώνα π.Χ. δεν είναι τίποτε λιγότερο από τα αρχαιότερα νομοθετικά κείμενα για την προστασία των Οίνων Ονομασίας Προέλευσης, στα πλαίσια μιας γενικότερης αμπελοοινικής πολιτικής που αποσκοπούσε στη διασφάλιση της ποιότητας του προϊόντος και στην προστασία του υγιούς οινεμπορίου. Εδώ μπορούμε επίσης να διακρίνουμε την πρώτη προσπάθεια δημιουργίας κανονισμών για τα κρασιά ονομασίας προελεύσεως, όπως αυτοί ισχύουν τώρα στις χώρες της Ε.Ε. Οι ομοιότητες που υπάρχουν ανάμεσα στη νομοθεσία της Αρχαίας Ελλάδος για τα κρασιά ποιότητας που προέρχονται από συγκεκριμένες περιοχές και τη νομοθεσία της Ε.Ε. είναι εκπληκτική.

Οι αρχαίοι Έλληνες αγαπούσαν το κρασί και υπηρετούσαν με πάθος τον θεό του, τον Διόνυσο, μια θεότητα έξυπνη, ζωντανή, ερωτική. Σύμφωνα με το μύθο ο Διόνυσος απήχθη από Ετρούσκους πειρατές στο δρόμο του για την Ιταλία. Φανέρωσε όμως, τη θεϊκή του υπόσταση φυτεύοντας ένα αμπέλι που αναρριχήθηκε στο κατάρτι και μετατρέποντας τους πειρατές σε δελφίνια. Η Αριάδνη, κόρη του Μίνωα βασιλιά της Κρήτης και σύζυγος του Διόνυσου, του χάρισε δύο γιους, τον Στάφυλο και τον Οινοπίωνα, καθώς και μία κόρη την Ευάνθη. Η πλούσια εικονογραφία των αγγείων της Αττικής κεραμικής μαρτυρά το εύρος της Διονυσιακής λατρείας. Το δράμα, κορυφαία έκφραση της εποχής, γεννήθηκε από τον Διονυσιακό διθύραμβο. Έντονο διονυσιακό χαρακτήρα είχαν οι πολυάριθμες γιορτές, και κυρίως τα αφιερωμένα στο Διόνυσο «Μικρά» και «Μεγάλα Διονύσια», στα οποία γίνονταν και θεατρικοί αγώνες. Αλλά και τα συμπόσια, ευκαιρία για πνευματικές συζητήσεις και ανταλλαγή ιδεών, είχαν ως άξονα την εθιμοτυπικά καθορισμένη οινοποσία.

Από τη μελέτη της Βακχικής ποίησης ανασύρουμε το τελείως συγκεκριμένο εθιμοτυπικό του πότου, της κατανάλωσης δηλαδή του κρασιού. Ο κοινός πολίτης της αρχαιότητας βουτούσε κάθε πρωί το ψωμί του στο κρασί και αυτή ήταν η μοναδική στιγμή της ημέρας που έπινε άκρατο τον οίνο του, χωρίς δηλαδή να τον αραιώσει με νερό. Γιατί στο συμπόσιο, κοινωνικό θεσμό με κανονισμούς και καθορισμένη εθιμοτυπία, ο πότος, που ακολουθούσε το σύντομο και συνήθως λιτό δείπνο, συνίστατο στην πόση κρασιού αραιωμένου με νερό. Έτσι οι συμποσιαστές, χωρίς να μεθούν, και να συνέχιζαν τις εμπνευσμένες συζητήσεις που έχει καταγράψει η πένα των ποιητών. Η καταδίκη της μέθης είναι πανάρχαια, από την εποχή του Ομήρου και οι μέθυσοι Κύκλωπες αποτελούν προηγούμενα προς αποφυγήν. Οι γυναίκες δεν ελάμβαναν ποτέ μέρος σε αυτές τις συγκεντρώσεις, εκτός φυσικά από τις τραγουδίστριες, τις χορεύτριες ή ακόμη και τις εταίρες που διασκέδαζαν τους παρευρισκόμενους.

Ρωμαϊκή Αυτοκρατορία 

Οι Ρωμαίοι γνώρισαν το κρασί από τους Έλληνες αποίκους και τους γηγενείς Ετρούσκους (οι οποίοι το είχαν διδαχθεί έναν-δύο αιώνες νωρίτερα από τους Φοίνικες ή τους Έλληνες). Η ανάλυση του αρχέγονου πυρήνα της ρωμαϊκής μυθολογίας φανερώνει ότι οι Ρωμαίοι δεν είχαν επαφή με τη διονυσιακή λατρεία και το κρασί πριν τον 8ο π.Χ. αιώνα. Αγάπησαν ωστόσο το κρασί και επιδόθηκαν στην αμπελοκαλλιέργεια. Ξακουστά κρασιά τους ήταν ο Φαλέρνιος του Μόντε Κασσίνο και τα κρασιά των νοτίων Άλπεων. Οι Ρωμαίοι προσπάθησαν να εγκαταστήσουν αμπελοκαλλιέργειες στις κατακτήσεις τους (ακόμη και στη Βρετανία!), εισήγαγαν όμως -οι ευπορότεροι εξ αυτών- και ελληνικά κρασιά (όπως άλλωστε σχεδόν κάθε τι το ελληνικό). Τελικά διέπρεψαν στην παραγωγή (βελτίωσαν τις τεχνικές καλλιέργειας και οινοποιίας) και -ιδίως- στο εμπόριο, εκτοπίζοντας σταδιακά από την αγορά την παρακμάζουσα Ελλάδα και κυριαρχώντας στην αγορά μέχρι και το τέλος της αρχαιότητος. 

Η Ρωμαϊκή Αυτοκρατορία είχε τεράστιο αντίκτυπο στην ανάπτυξη της αμπελουργίας και της οινολογίας. Το κρασί ήταν αναπόσπαστο τμήμα της Ρωμαϊκής διατροφής και η οινοποίηση έγινε μια ακριβή επιχείρηση. Ο Βιτρούβιος (Ρωμαίος συγγραφέας, αρχιτέκτονας και μηχανικός) στο έργο του «De architectura» σημείωσε πως τα κελάρια κρασιού χτίζονταν με  10βόρειο προσανατολισμό, "δεδομένου ότι το εν λόγω τεταρτημόριο επηρεάζεται λιγότερο από κλιματικές αλλαγές, και οι συνθήκες είναι πάντα σταθερές. " 

Όπως η Ρωμαϊκή Αυτοκρατορία επεκτάθηκε, η παραγωγή κρασιού στις επαρχίες αυξήθηκε σε σημείο που ήταν σε άμεσο ανταγωνισμό με τα ρωμαϊκά κρασιά. Σχεδόν όλες οι μεγάλες οινοπαραγωγικές περιοχές της Δυτικής Ευρώπης σήμερα είχαν καθοριστεί κατά την ρωμαϊκή αυτοκρατορική εποχή. 

 Η οινολογική τεχνολογία βελτιώθηκε σημαντικά κατά τη διάρκεια της Ρωμαϊκής Αυτοκρατορίας. Πολλές ποικιλίες και οι καλλιεργητικές τεχνικές αναπτύχθηκαν και τα βαρέλια, που εφευρέθηκαν από τους Γαλάτες, και τους Σύριους, άρχισαν να ανταγωνίζονται τους αμφορείς για την αποθήκευση και τη μεταφορά κρασιού. Μετά την ελληνική εφεύρεση του κοχλία, τα πατητήρια έγιναν κοινά στις ρωμαϊκές [image: image47.jpg]


επαύλεις. Οι Ρωμαίοι δημιούργησαν τον προπομπό των συστημάτων ονομασίας, καθώς ορισμένες περιοχές κέρδιζαν φήμη για τα εκλεκτά κρασιά τους. Το κρασί, ίσως αναμεμειγμένο με βότανα και μεταλλικά στοιχεία, υποτίθεται ότι εξυπηρετούσε ιατρικούς σκοπούς. Κατά τους ρωμαϊκούς χρόνους οι ανώτερες τάξεις μπορεί να διέλυαν μαργαριτάρια στο κρασί τομέα για καλύτερη υγεία. Η Κλεοπάτρα δημιούργησε το δικό της μύθο με την υπόσχεση προς το Μάρκο Αντώνιο ότι θα «πιει την αξία μιας επαρχίας" σε ένα ποτήρι κρασί, αφού διέλυσε ένα ακριβό μαργαριτάρι με ένα ποτήρι του κρασιού. Όταν η Δυτική Ρωμαϊκή Αυτοκρατορία έπεσε γύρω στο 500 μ.Χ., η Ευρώπη μπήκε σε μια περίοδο επιδρομών και κοινωνικών αναταραχών, με τη Ρωμαιοκαθολική Εκκλησία ως τη μόνη σταθερή κοινωνική δομή. Μέσα από την Εκκλησία, η αμπελοκαλλιέργεια και η τεχνολογία οινοποίησης, απαραίτητη για τη Θεία Λειτουργία, διατηρήθηκαν. 


Οι Βυζαντινοί χρόνοι

Στα ελληνιστικά χρόνια και την πρωτοβυζαντινή εποχή, την από πολλές απόψεις προέκταση του αρχαίου κόσμου, πραγματοποιήθηκε μία αλλαγή στη σχέση του ανθρώπου με τον Διόνυσο και το δώρο του. Αυτός ο θεός, ο ευάμπελος (πλούσιος σε αμπέλια και κρασιά), ο γενναιόδωρος, ο λυσιμέριμνος (εχθρός των προβλημάτων και της έγνοιας), ο ηπεροπεύς (πονηρός καταφερτζής), ο γελόων, φιλομειδεύς (πρόξενος γέλιου και φίλος του χαμόγελου) συγκρούστηκε και στα χρόνια του Ιουστινιανού νικήθηκε από έναν άλλο θεό. Τον Θεό των Χριστιανών, τον μόνο αληθινό Σωτήρα και Λυτρωτή που αποκαλείται η Άμπελος η αληθινή. Η άμπελος και ο οίνος είναι άλλωστε τα πιο ιερά σύμβολα που ο Χριστιανισμός δανείστηκε από τις αρχαίες θρησκείες. Η Παλαιά και η Καινή Διαθήκη βρίθουν με αναφορές τους.

Στο Βυζάντιο, το κρασί ενώνει τη βιβλική και την ελληνική παράδοση. Ο αρχαίος θεός του, ο Διόνυσος, είναι πάντα ζωντανός, αν και μεταμφιεσμένος. Παρά την εκδίωξή του από τον χριστιανικό αμπελώνα έχει δανείσει σχεδόν όλα τα σύμβολά του στον Χριστό αλλά και στον αυτοκράτορα που εμφανίζονται στις εικόνες ως αμπέλια, οι δε Απόστολοι και οι πιστοί ως κληματίδες και σταφύλια.

Η Βυζαντινή κοινωνία παρουσίαζε δύο όψεις πλέον: το επίσημο, λαμπρό Βυζάντιο και το Βυζάντιο του αγρότη, του ταβερνιάρη, του ποιητή. Στην πρώτη, οι βυζαντινοί άρχοντες διηγούνται τα κατορθώματα τους στα συμπόσια, γύρω από τη μαρμάρινη τάβλα, με τα χρυσά τους κύπελλα γεμάτα γλυκόπιοτο κρασί, όπως ακριβώς οι ομηρικοί ήρωες. Η τελετή του τρυγητού στη Βασιλική αυλή, μας παρουσιάζεται στα έργα του Αυτοκράτορα Κωνσταντίνου Πορφυρογέννητου και μαρτυρά τη σημασία που έδιναν τόσο οι βασιλείς όσο και η εκκλησία στον τρύγο και στο πάτημα των σταφυλιών. Η Κωνσταντινούπολη μάλιστα, όπου κατέφθαναν όλα τα κρασιά της Αυτοκρατορίας θα ονομαστεί από τους Αγγλοσάξονες, Winburg, που σημαίνει Οινόπολις, η πόλη του κρασιού. Και ο απλός λαός συνέχισε τη συνεύρεσή του με το κρασί, στις ταβέρνες και τα καπηλειά. Το κρασί ήταν πάντα παρόν στο τραπέζι.

Μεσαίωνας και Τουρκοκρατία

Η διάδοση του Χριστιανισμού στη Μεσαιωνική Ευρώπη αποδείχθηκε ζωτική για τη διατήρηση της αμπελοκαλλιέργειας και της οινοποίησης. Το κρασί κατέχει σημαντική θέση στη Θεία Ευχαριστία. Επιπλέον όμως, λόγω των θεραπευτικών του ιδιοτήτηων (ιδίως σε περιοχές όπου το νερό ήταν μολυσμένο) παρουσιάζεται και ως κατεξοχήν πολύτιμο αγαθό, φάρμακο ψυχών και σωμάτων. Είναι δώρο Θεού, «ευφραίνει την καρδία του ανθρώπου». Όταν πίνεται με μέτρο συμβάλλει στην τόνωση και την ενδυνάμωση του οργανισμού, η κατάχρησή του όμως αποτελεί έκτροπο και ακολασία. Αυτή είναι βασικά η άποψη που επικρατεί στους κύκλους των μοναχών, οι οποίοι και ανέλαβαν τη φροντίδα και την ανάπτυξη των αμπελώνων όπως ασχολήθηκαν εξίσου με τις θρησκευτικές, επιμορφωτικές και ιατρικές ανάγκες του λαού. Τα μοναστήρια διαθέτουν πλέον εκτεταμένους αμπελώνες και στους Κανονισμούς που διέπουν την οργάνωσή τους υπήρχαν επανειλημμένες αναφορές για την παραγωγή, την αποθήκευση και τη χρήση του κρασιού.

, την εποχή του κλαδέματος των αμπελιών, ιδιαίτερα στην περιοχή της Θράκης και της Μακεδονίας.

Και ενώ τα μοναστήρια φτιάχνουν αμπελώνες και κρασιά, οι πιστοί του Μωάμεθ τους καταστρέφουν όπου τους βρουν. Το κίνητρο και των δύο κοινό: η θρησκεία! Ο προφήτης του Ισλάμ βλέπετε, απαγορεύει τη λατρεία ειδώλων, τον τζόγο και το αλκοόλ. Η καταστροφή των αμπελώνων της Μέσης Ανατολής και της Ελλάδας υπήρξε ολοκληρωτική.

Ας σημειώσουμε ότι στα χρόνια αυτά, με την εμφάνιση των Σταυροφόρων και των Τούρκων, το κρασί και το αμπέλι χρησιμοποιήθηκαν στη συμβολική γλώσσα των προφητειών της εποχής. Η άμπελος συμβολίζει εκτός από την Εκκλησία και την ίδια την Βυζαντινή αυτοκρατορία, που κινδυνεύει, το δε κρασί συμβολίζει το αίμα.


Οι νεoτεροι χρόνοι

Και έφτασε η αυγή των νέων χρόνων, η Εθνεγερσία, η απελευθέρωση από τους Τούρκους και η ανάπτυξη του νέου κράτους με προσβλέψεις προς την Ευρώπη. Ο ελληνικός αμπελώνας, έτσι όπως αυτός εξελίχθηκε μέχρι τις παραμονές του Β΄ Παγκόσμιου πολέμου, δεν αναπτύχθηκε προγραμματισμένα στα πλαίσια της αμπελοοινικής πολιτικής των κατά καιρούς κυβερνήσεων της χώρας. Αντίθετα  διαμορφώθηκε κάτω από συνθήκες που έχουν άμεση σχέση με την ιστορία του γένους. Έμεινε ακλάδευτος κάθε φορά που ο γεωργικός κόσμος έπαιρνε τα όπλα για τη λευτεριά του τόπου Κάηκε και ξεριζώθηκε κατά μεγάλο μέρος, όταν οι κατακτητές ερημώσανε, για εκδίκηση, τη χώρα. Ξεκίνησε μικρός και αύξανε σταδιακά κάθε φορά που νέα υπόδουλα εδάφη βρίσκανε τη λευτεριά τους, με αποτέλεσμα, όταν η Ελλάδα απέκτησε τα σημερινά σύνορά της, ο ελληνικός αμπελώνας να αποτελεί το άθροισμα διαφόρων διαμερισματικών αμπελώνων, των οποίων η εξέλιξη είχε υπαγορευθεί από διαφορετικές για το κάθε διαμέρισμα συνθήκες.

Αλλά και στα πλαίσια του ελεύθερου ελληνικού κράτους, ο αμπελώνας εξακολούθησε να αναπτύσσεται απρογραμμάτιστα, άλλοτε προς όφελος και άλλοτε προς ζημία του αμπελουργικού κόσμου, καθώς κάθε έννοια αμπελοοινικής πολιτικής ήταν άγνωστη και το νεοσύστατο τότε κράτος έχοντας άλλες πιεστικές ανάγκες προωθούσε άλλες καλλιέργειες.
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Ακόμα χειρότερα εξελίχθηκαν τα πράγματα μετά τον Β' Παγκόσμιο Πόλεμο. Στα προβλήματα που ήδη υπήρχαν ήρθαν να προστεθούν ο εμφύλιος, η μετανάστευση και η φυλλοξήρα. Ο ελληνικός αμπελώνας συνεχώς υποβαθμιζόταν, ποικιλίες εγκαταλείπονταν, οι ορεινοί αμπελώνες ποιότητος χάνονταν. Το κρασί χύμα ήταν κυρίαρχο στην αγορά, με εξαίρεση κάποιες οινοποιητικές μονάδες που τολμούσαν να εμφανίζονται στην αγορά του εμφιαλωμένου. Στις διεθνείς αγορές το ελληνικό κρασί δεν είχε πολύ καλό όνομα. Εθεωρείτο «μεσογειακό», δηλαδή υψηλόβαθμο, χωρίς οξύτητα, χωρίς άρωμα, οξειδωμένο. Με εξαίρεση το μοσχάτο γλυκό της Σάμου, κανένα άλλο ελληνικό κρασί δεν ερχόταν στην αγορά με γεωγραφική ένδειξη καταγωγής. 


                                ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ
                              el.wikipedia.org/wiki                 

                      mathainoumeellinikiistoria.blogspot.com/
                                  www.houseofwine.gr
                          greekwinefederation.gr          

                               THE END
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ΣΥΝΘΗΚΕΣ
Είναι φανερό ότι το κλίμα καθορίζει τις περιοχές όπου οι ποικιλίες αμπέλου μπορούν να καλλιεργηθούν. Γιατί όμως, ακόμα και μέσα σε ίδιες περιοχές, ένας παραγωγός παράγει καλύτερο κρασί από κάποιον άλλο, με παρόμοιες μάλιστα οινοποιητικές τεχνικές; Η απάντηση βρίσκεται στο έδαφος, αφού έδαφος και αμπέλι αποτελούν δύο κρίκους μιας ενιαίας αλυσίδας, που ξεκινάει στον αμπελώνα και καταλήγει στο κρασί μίας φιάλης. Η έννοια «έδαφος» είναι αποτέλεσμα των εξής τριών φυσικών συνθετικών: 
• του υπεδάφους, του μητρικού πετρώματος δηλαδή από το οποίο προέρχεται,
• της τοπογραφίας της περιοχής και
• του κλίματος που επεμβαίνει στην εξέλιξή του.

Στη σχέση έδαφος και αμπέλι, ο ρόλος του εδάφους είναι διττός: αποτελεί το φυσικό υπόβαθρο που στηρίζει το αμπέλι, καθώς και το υπόστρωμα όπου θα βρει αυτό την απαραίτητη για τη θρέψη του «τροφή». Γιατί το αμπέλι έχει ανάγκη από αέρα, φως, νερό και διάφορα στοιχεία (άζωτο, φώσφορος, κάλιο, σίδηρος, μαγνήσιο, θείο κ.ά.). 

Η θρέψη του αμπελιού εξαρτάται από τη σύσταση του εδάφους. Έτσι, στα πλούσια εδάφη το αμπέλι μπορεί να απλώσει τις ρίζες του και να βρει αρκετή υγρασία, ώστε να αναπτύξει υπερβολικά πυκνό φύλλωμα και να παρουσιάσει μεγάλη παραγωγή σταφυλιών, κάτι που συνήθως αντίκειται στην παραγωγή οίνων υψηλής ποιότητας. Αντίθετα, στα εδάφη που δεν συγκρατούν το νερό, το αμπέλι πρέπει να παλέψει για να το βρει. Σε αυτά, τα φτωχά εδάφη (σε νερό και σε θρεπτικά συστατικά), τα φυτά υποφέρουν σε σημαντικές εποχές του ετήσιου κύκλου ζωής τους. Η έλλειψη όμως στοιχείων διατροφής του φυτού είναι παράγοντας που συντελεί στην παραγωγή κρασιών καλής ποιότητας. Αυτός είναι ένας από τους βασικότερους λόγους για τον οποίο ορισμένοι αμπελώνες παράγουν φημισμένα κρασιά, ενώ γειτονικοί τους δεν κερδίζουν ανάλογες διακρίσεις. Από την άλλη μεριά, τέτοια φαινόμενα καθιστούν ξεκάθαρη τη σημασία που έχει η σχέση έδαφος και αμπέλι για την οινοπαραγωγή. 

Η ποιότητα και η τυπικότητα ενός κρασιού είναι άρρηκτα δεμένη με την ποιότητα του σταφυλιού, από το οποίο έχει παραχθεί. Η ποιότητα του σταφυλιού με τη σειρά της, εξαρτάται άμεσα από το κλίμα της περιοχής όπου καλλιεργείται το αμπέλι από το οποίο προέρχεται. Έτσι,κλίμα και αμπέλι είναι άρρηκτα δεμένα. Το κλίμα κάθε περιοχής αποτελεί συνισταμένη αρκετών παραγόντων. Οι σημαντικότερες συνιστώσες αυτής είναι οι εξής:

• Το γεωγραφικό πλάτος: σε άμεση συνάρτηση με τις μέσες θερμοκρασίες κατά τη διάρκεια του έτους.

• Το υψόμετρο: επηρεάζει και αυτό τις θερμοκρασίες μιας περιοχής, την επαφή με τον ήλιο και τους ανέμους κ.ά.

• Οι μεγάλες μάζες νερού: η μεγάλη θερμοχωρητικότητα του νερού παίζει διορθωτικό ρόλο, εξομαλύνοντας τις ακραίες θερμοκρασίες της γύρω περιοχής. Πολλοί από τους σημαντικότερους αμπελώνες στον κόσμο βρίσκονται κοντά σε μεγάλες μάζες νερού (θάλασσα, λίμνη ή ποτάμι).

Με βάση αυτές τις παραμέτρους προσδιορίζεται ο τύπος του κλίματος ενός τόπου, που ενδείκνυται για αμπελοκαλλιέργεια. Οι βασικοί τύποι κλίματος είναι οι εξής:

• Μεσογειακό κλίμα: Με μαλακό χειμώνα, ζεστό και ξηρό καλοκαίρι, υγρή άνοιξη και φθινόπωρο. Οι θερμοκρασίες είναι σχετικά υψηλές και οι ώρες ηλιοφάνειας πολλές.

• Ηπειρωτικό κλίμα: Με πολλές βροχές καθ’ όλη τη διάρκεια του έτους. Οι θερμοκρασίες είναι σχετικά χαμηλές και η ηλιοφάνεια μέση.

• Ωκεάνιο κλίμα: Με αρκετές βροχοπτώσεις και μέτριες θερμοκρασίες και ηλιοφάνεια.

Κλίμα και αμπέλι αποτελούν ένα καθοριστικό δίδυμο. Μεσογειακό, ηπειρωτικό, κρύο ή μαλακό, το κλίμα μιας περιοχής παίζει καθοριστικό ρόλο στην επιλογή των ποικιλιών αμπέλου που θα καλλιεργηθούν σε αυτήν ή ακόμα και σε ένα συγκεκριμένο τμήμα κάποιου αμπελώνα. Από την άλλη μεριά, κάθε αμπελώνας βρίσκεται σε επικλινές ή μη έδαφος και έχει ένα συγκεκριμένο προσανατολισμό, παράγοντες που επίσης επιδρούν στο δυναμικό του, σε συνδυασμό με το κλίμα της περιοχής.
Αναπόφευκτα, το κλίμα είναι ο πρώτος περιοριστικός παράγοντας για μια αμπελουργία υψηλής ποιότητας. Εκτός όμως από τα γενικά κλιματικά χαρακτηριστικά, ο «καιρός» κάθε χρονιάς, οι εποχιακές δηλαδή διαφορές στις κλιματικές παραμέτρους, επηρεάζουν την ανάπτυξη του αμπελιού. Θερμοκρασία, ηλιοφάνεια, βροχή, υγρασία, ομίχλη, άνεμοι, παγετός, καταιγίδες, χαλάζι κ.ά., διαφοροποιούν δραματικά κάθε χρονιά την ωρίμαση του σταφυλιού, καθώς και το κρασί που προκύπτει, καθορίζοντας τη σημασία που έχει η έννοια «εσοδεία».
Θρεπτικά στοιχεία απαραίτητα για την ανάπτυξη του αμπελιού

Τα κύρια θρεπτικά στοιχεία για την καλλιέργεια είναι το άζωτο,ο φώσφορος και το κάλι,υπάρχουν και άλλα απαραίτητα στοιχεία για την ανάπτυξη του αμπελιού που χρησιμοποιούνται σε μικρότερες ποσότητες που ονομάζονται ιχνοστοιχεία και είναι τα: Zn,B,Mn.

1. Το Αζωτο ( Ν ) . Επιδρά στο σχηματισμό των φύλλων, βλαστών,σταφυλιών.Οι κληματίδες αυξάνουν σε μήκος, γίνονται χοντρό­τερες, με μεσογονάτια διαστήματα μεγάλα και με φύλλα που παίρνουν χρώμα πράσινο σκοτεινό. Το άζωτο συμβάλλει όχι μόνο στην καλύτερη ανάπτυξη της βλάστησης και των ριζών αλλά και στην επιτυχία μεγαλύτερης παραγωγής και καλής ποιότητας, όταν φυ­σικά δίδεται σε κανονική δόση.Η περίσσεια Αζώτου έχει σαν αποτέλεσμα την ενίσχυση της βλάστησης σε βάρος της καρ­ποφορίας την πρόκληση της ανθόρροιας, την παράταση της βλαστικής περιόδου και την μη καλή ωρίμανση του ξύλου, την κακή ποιότητα των σταφυλιών, και τη μεγαλύτε­ρη ευπάθεια των φυτών στις διάφορες μυκητολογικές ασθένειες, καθώς και στην ο­ψίμηση της παραγωγής.Η έλλειψη αζώτου περιορίζει τη βλάστηση των φυτών και συνεπώς και της παραγωγής. Τα φύλλα παραμένουν μικρά κιτρινωπά.

2. Ο Φώσφορος (Ρ). Επιδρά στην ποιότητα γιατί ευνοεί την ανθοφορία και την ωρίμαν­ση των σταφυλιών. Συντελεί στην καλύτερη ανάπτυξη του ριζικού συστήματος, αυξάνει τη στερεότητα των κληματίδων και τις ωριμάζει ταχύτερα. Η έλλειψη φωσφόρου περιορίζει πολύ τη βλάστηση.

3. Το Κάλι (Κ). Ευνοεί τη φυσιολογική λει­τουργία των φύλλων και των ριζών. Βελτιώ­νει την ποιότητα των σταφυλιών, τα οποία ω­ριμάζουν νωρίτερα και αποκτούν περισσό­τερα ζάχαρα και καλό χρώμα.Επίσης ευνοεί την καλύτερη ωρίμανση των κληματίδων και αυξάνει την αντοχή τους στην ξηρασία, το ψύχος και τους παγετούς της άνοιξης.Η έλλειψη καλίου δεν ωριμάζει καλά τις κληματίδες και τα σταφύλια, τα δε φύλλα πα­ραμένουν μικρά. ΣΥΜΠΤΩΜΑΤΑ: Όταν τα συμπτώματα εκ­δηλώνονται νωρίς, το καλοκαίρι παρατη­ρείται περιφερειακή μεσονεύρια χλώρωση του ελάσματος και στροφή της περιφέρειας προς τα κάτω. Αργότερα εμφανίζονται κα­στανόχρωμες κηλίδες που εξελίσσονται σε νευρώσεις. Τα συμπτώματα που εκδηλώνο­νται κατά την περίοδο της ωρίμανσης των σταφυλιών είναι ιώδης μεταχρωματισμός στο πάνω τμήμα του ελάσματος και ξήραν­ση της περιφέρειας του φύλλου. Οι ρώγες πα­ραμένουν μικρές, δεν ωριμάζουν καλά και η παραγωγή υποβαθμίζεται.

4. Ασβέστιο (Ca) Είναι απαραίτητο σε με­γάλες ποσότητες κατά την κυτταρική διαίρεση- παρατηρείται έλλειψη ασβεστίου σε όξινα εδάφη με ΡΗ<>

5. Βόριο (Β). Συμμετέχει στο μεταβολισμό των πρωτεϊνών, τη μετακίνηση του σακχάρου, ανάπτυξη των ανθέων και καρπών. 

Συμπτώματα. Παρουσιάζουν τα φύλλα της κορυφής μικρές χλωρωτικές κηλίδες στην περιφέρεια του ελάσματος ή μεταξύ των χλωρώσεων. Σιγά-σιγά οι κηλίδες μεγαλώνουν και παραμένει πράσινο μόνο ένα τμήμα του ελάσματος κατά μήκος των νεύρων. Τα φύλα παραμορφώνονται, γίνονrαι κατσαρά και αναπτύσσονται ασύμμετρα.Οι κληματίδες έχουν μικρά μεσογονάτια διαστήματα, τα ακραία μάτια νεκρώνονται και εκπτύσσονται τα πλάγια, δίνοντας μικρούς παραμορφωμένους βλαστούς.Στους έλικες, στη ράχη των ταξιανθιών, τους μίσχους των φύλλων και τις κορυφές των βλαστών εμφανίζονται καστανόχρωμες τοπικές παχύνσεις των ιστών, οι οποίες στη συνέχεια εξελίσσονται σε νεκρώσεις. Στους βότρεις παρατηρείται μειωμένη καρπόδεση μικροραγία και ανισορογία. Οι ρόγες πέφτουν η παραμένουν μικρές χωρίς σπέρματα, ή παρουσιάζουν φελλοποίηση ενός τμήματος της σάρκας τους, ρωγμές βυθισμένα τμήματα και ανομοιόμορφη ωρίμανση._

6. Ψευδάργυρος (Z) Συμμετέχει στον μεταβολισμό των υδατανθράκων, σχηματισμό της χλωροφύλλης και σε άλλες λειτουργίες του φυτού.

Συμπτώματα. Εμφανίζονται πιο έντονα στις κορυφές των βλαστών με μεσονεύρια χλώρωση, μείωση του μεγέθους τους,ανάπτυξη μεγάλου μισχικού κόλπου, σχηματισμό μυτερών δοντιών και ασυμμετρία ελάσματος. Η καρποφορία είναι μικρή και τα σταφύλια αραιά και παραμορφωμένα. Οι ρόγες αντίθετα με την τροφοπενία βορίου περιέχουν σπέρματα.

7 Μαγγάνιο (Mn) Βρίσκεται σε φυτικούς ιστούς, αλλά κυρίως συγκεντρώνεται στα φύλλα, στις κορυφές των βλαστών και στους σπόρους. Στο φυτό δεν κινείται εύκολα και επομένως τα πρώτα συμπτώματα της έλλειψης Μη εμφανί­ζονται στα βασικά φύλλα. 

Συμπτώματα. Εμφανίζονται χλωρω­τικές κηλίδες κυρίως στα βασικά φύλ­λα σε αντίθεση με παρόμοια συ­μπτώματα που οφείλονται σε έλλει­ψη ψευδαργύρου και εμφανίζονται στα νεαρά φύλλα.8. Σίδηρος (Fe). Παίρνει μέρος στη σύνθεση της πρωτεΐνης των χλω­ροπλαστικών, είναι απαραίτητος για την ομαλή ανάπτυξη του ριζικού συστήματος και την σύνθεση της χλω­ροφύλλης. Συμπτώματα: Εμ­φανίζονται κυρίως στα φύλλα της κορυφής των κληματίδων με την μορ­φή χλώρωσης που κα­ταλαμβάνει τα μεσο­νεύρια διαστήματα, ενώ οι νευρώσεις παραμέ­νον πράσινες. Σε έ­ντονες περιπτώσεις η χλώρωση επεκτείνεται και στις νευ­ρώσεις με αποτέλεσμα ολόκληρη η ε­πιφάνεια του ελάσματος να παίρνει κιτρινόλευκο χρωματισμό και να ξη­ραίνεται κατά Θέσεις.

9. Mαγνήσιο (Mg). Είναι απαραίτη­το στοιxείο για πολλές ενζυματικές αντιδράσεις και αποτελεί συστατικό της χλωροφύλλης.

Συμπτώματα. Εμ­φανίζονται πρώτα στα κατώτερα φύλ­λα με περιφερειακή και μεσονεύρια χλώρωση του ελάσματος στις λευ­κές ποικιλίες, ενώ στις έγχρωμες οι χλωρωτικοί ιστοί είναι κοκκινωποί.

10. Τοξικότητα από χλωριούχα άλατα : Σε αμπελώνες που βρίσκονται κοντά στη θάλασσα ην σ’ εκείνους που αρδεύονται με αλατούχο νερό μπορεί να εμφανιστεί περιφερειακή νέκρωση του ελάσματος των φύλλων που ακολουθείται από φυλλόπτωση.

11 Ξήρανση της ράχης:Τα συμπτώματα της αρρώστιας εμφανίζονται κατά την έ­ναρξη της ωρίμανσης των σταφυλιών και η έκταση που θα πάρουν εξαρ­τάται από πολλούς παράγοντες. Αρχ­ικά νεκρώνονται, ο κύριος ή οι πλά­γιοι άξονες της ράχης του τσαμπιού και βαθμιαία η νέκρωση επεκτείνεται, παρεμποδίζοντας την κυκλοφορία των χυμών, ξεραίνεται το τμήμα της ράχης, οι ρώγες μαραίνονται και ζα­ρώνουν. Η αρρώστια οφείλεται σε διαταραχή της σχέσης καλίου-α­σβεστίου-μαyνησίου και ευνοείται ό­ταν μετά από παρατεταμένη ξηρα­σία ακολουθήσουν μεγάλες βροχοπτώσεις κατά την περίοδο Ιουλίου ­Σεπτεμβρίου. Η μακρόχρονη χρήση καλιούχων λιπασμάτων, η χρήση φρέ­σκιας κοπριάς και τα εδάφη που εί­ναι ελαφρά και φτωχά σε οργανική ουσία είναι και αυτοί ευνοϊκοί πα­ράγοντες. Αντιμετωπίζεται με ορθο­λογική χρήση των καλιούχων λιπα­σμάτων, βελτίωση της υφής και γο­νιμότητας του εδάφους, κατάλληλο κλάδεμα και βλαστολόγημα, ώστε να μειώνεται ο ρυθμός βλάστησης των πρεμνών.Σε έντονα προσβεβλημένους α­μπελώνες συνιστάται να γίνονται 2-3 ψεκασμοί με διαφυλλικά λιπά­σματα πλούσια σε μαγνήσιο.

ΤΟ ΚΡΑΣΙ
ΕΠΟΧΗ ΤΡΥΓΟΥ

Ο τριγος αποτελει το τελευταιο σταδιο της δραστιριοτητας της αμπελοκομιας και αφορα το μαζεμα των σταφυλιων.Ο τριγος σε γενικες γραμμες γινετε τους μηνες Αυγουστο και Σεπτεμβριο,που είναι γνωστος και ως ο μήνας τρυγητής και παιζει πολύ σημαντικο ρολο ο καθορισμος του χρονου του τριγου για την ποιοτητα των σταφυλιων. [image: image1.jpg]



Ο ΤΡΥΓΟΣ ΣΤΗΝ ΑΡΧΑΙΟΤΗΤΑ

Στην ελληνική ύπαιθρο ο τρύγος, μαζί με το πάτημα των σταφυλιών που τον ακολουθούσε, ήταν μια από τις σημαντικότερες αγροτικές εργασίες και γινόταν αφορμή για γιορτή, συνοδευόμενος από τα ανάλογα έθιμα. Για τους αρχαίους Θράκες ο τρύγος ήταν γιορτή που συμπεριελάμβανε πολλές τελετές αφιερωμένες στον Διόνυσο. Πρόκειται για ένα από τα πλέον εκμεταλλευόμενα θέματα στην αρχαία τέχνη. Εικόνες σχετικές με τον τρύγο και την παραγωγή κρασιού βλέπουμε σε κεραμικά σκεύη, τοιχογραφίες και ψηφιδωτά σε κατοικίες και δημόσια κτίρια, ακόμη και σε τάφους.Σ’ εκείνη την μακρινή εποχή, οι Θράκες μάζευαν το σταφύλι σε καλάθια, στη συνέχεια το τοποθετούσαν σε δοχεία ή βαρέλια και το μετέφεραν με άμαξες στα σημεία που έστυβαν τον μούστο. Τα σημεία αυτά ήταν αρκετά περίπλοκες σταθερές εγκαταστάσεις από ξύλο, πέτρα ή ειδικά χτισμένοι χώροι. Η παλαιότερη τεχνική διαχωρισμού του μούστου από το σταφύλι ήταν το πάτημα με τα πόδια σε ευρύχωρη πέτρινη πισίνα, το λεγόμενο «σαραπάνι». 

Η ΚΑΤΑΛΛΗΛΗ ΚΑΤΑΣΤΑΣΗ ΤΩΝ ΣΤΑΦΙΛΙΩΝ

Το μαζεμα ων σταφυλιων γινετε με τα χερια.Τα σταφυλια που είναι ετοιμα για μαζεμα πρεπει να είναι ωριμα και αυτό διαπιστωνεται ειτε εμπειρικά με το μάτι, ή με δοκιμή στη γεύση, είτε με χημικές μεθόδους όπως είναι η πυκνομέτρηση. Τα σταφύλια όσο ωριμάζουν αποκτούν χρώμα και γλυκύτητα. Η εποχή του τρύγου έχει φτάσει όταν αποκτήσουν το επιθυμητό χρώμα και άρωμα καθώς και την κατάλληλη αναλογία σακχάρων και οξέων. Στην ουσία μιλούμε για την τεχνολογική ωριμότητα που αντιστοιχεί στη στιγμή κατά την οποία το σταφύλι μιας ποικιλίας δίνει γλεύκος, του οποίου η χημική σύσταση είναι κατάλληλη για τον τύπο του κρασιού που πρόκειται να παρασκευασθεί.  Παραδοσιακά τα τρυγημένα σταφύλια συγκεντρώνονται σε ειδικά κοφίνια χωρητικότητας 20 κιλών. Για την κοπή των τσαμπιών χρησιμοποιούνται ειδικοί σουγιάδες ή ψαλιδια
ΤΟ ΠΑΤΗΜΑ ΤΩΝ ΣΤΑΦΥΛΙΩΝ

· Το πατημα των σταφυλιων μπορει να γινει με δυο τροπους

1.Με το πάτημα των σταφυλιών με τα πόδια, η οποία είναι και η απλούστερη και πιο παραδοσιακή μέθοδος. 
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2. Χρησιμοποιώντας ένα ειδικό μηχάνημα που λέγεται σπαστήρας. Υπάρχουν διάφορες ποιότητες σπαστήρων. Υπάρχουν χειροκίνητοι και ηλεκτροκίνητοι σπαστήρες. Υπάρχουν σπαστήρες που διαχωρίζουν τα κοτσάνια από τις ρώγες και άλλοι που δεν το  κάνουν. 
[image: image3.jpg]



ΠΑΤΗΜΑ ΣΤΑΦΥΛΙΩΝ ΣΕ ΓΟΥΒΕΣ

· Παραλληλα με τους γνωστους παραδοσιακους τεχνοτροπους στην παραγωγη κρασιου,στα χωρια Ρεπανίδικαι το Βάρος ασκειται σε ιδιωτικο πλαισιο μεχρι την αρχη της δεκαετιας του 1960 μια εντελως ιδιοτυπη πρακτικη που αφορα κυριως τον κατασκευαστικο χαρακτηρα και την χωροταξικη οργανωση των οινοπαρασκευαστικων εγκαταστασεων.Μοναδικο από πολλες αποψεις φαινομενο,οι εγκαταστασεις αυτές,που εκπλησσουν κηριως με τον εξαιρετικα μεγαλο αριθμο τους διεκδικουν μια ξεχωριστη θεση στην αμελοοινικη ιστορια.

· Προκειται για ευμεγεθεις πιθαροσχημες κοιλοτητες λαξευμενες υπογεια στον μαλακο φυσικο βραχο με χωριτικοτητα κατά μεσο ορο 1,5 – 2 τονους.Στο Ρεπανίδι οι γουβες απαντουν ως επι το πληστον συγκεντρομενες σε κοινοτηκους χωρους.Στο χωριο Βάρος κάθε σπιτικο εχει συνηθως τη δικη του εγκατασταση στο αμεσο περιβαλλον του.

· Τυπολογικα διακρινονται οι γουβες σε δυο σαφεις κατηγοριες αναλογα με το αν εχουν ή όχι συμφυτο ληνό-το παραβούτι-λαξευμενο κι αυτό στο φυσικο βραχο.Στην περιπτωση που ελειπε,το πατμα των σταφυλιων γινοταν συνηθως με κομμενα βαρελια που μεταφερονταν επι τουτου παλιστην γουβα την ημερα του τριγου.Η λαικη ωστοσο εφευρετικοτητα δινοντας διεξοδο στις πρακτικες αναγκες προχωρησε και σε συνθετοτερες εφαρμογες όπως για παραδειγμα οι διδυμες γουβες εν είδει συγκοινωνουντων δοχειων για την εξασφαλιση μεγαλυτερης χωρητικοτητας.

· Η επιλογη της λαξευσης των οινοπαρασκευαστικων εγκαταστασεων στο φυσικο πετρωμα ηταν για τα λημνιακα δεδομενα η πλεον ανεδοξη λυση,αφου τοσο τα μεγαλα πιθαρια οσο και τα βαρελια  μεταφερονταν στο νησι από εξω ,με την τιμη τους να ανεβενει αισθητα λογω των μεταφορικων επιβραδυνσεων.
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Θραύση
Στη σύγχρονη μηχανοποιημένη παραγωγή κρασιού, τα σταφύλια συνήθως συνθλίβονται και αποσπάται το κοτσάνι τους συγχρόνως από έναν θραυστήρα, που αποτελείται από ένα διάτρητο κύλινδρο που περιέχει πτερύγια που περιστρέφονται με 600 έως 1.200 στροφές το λεπτό. Τα σταφύλια συνθλίβονται και πέφτουν μέσα από τις οπές του κυλίνδρου, οι περισσότεροι από τους μίσχους περνούν από το τέλος του κυλίνδρου. Ένας κυλινδρικός θραυστήρας μπορεί επίσης να χρησιμοποιηθεί. Οι αρχαίες μέθοδοι με τα πόδια ή με τα παπούτσια εφαρμόζονται σπάνια. 

Ο διαχωρισμός του χυμού
Όταν ο χυμός των άσπρων σταφυλιών υποβάλλεται σε επεξεργασία ή όταν είναι επιθυμητή η παραγωγή ενός λευκού κρασιού, ο χυμός είναι συνήθως διαχωρισμένος από τους φλοιούς και τους σπόρους αμέσως μετά από τη θραύση. Σε ορισμένες περιπτώσεις όταν είναι επιθυμητή η αύξηση της εξαγωγής γεύσης, οι φλοιοί των λευκών σταφυλιών αφήνονται σε επαφή με το χυμό για 12 έως 24 ώρες, αυτή όμως η διαδικασία αυξάνει επίσης την εξαγωγή χρώματος που συχνά είναι ανεπιθύμητη. 
Δύο κύριες διαδικασίες υιοθετούνται ώστε να διαχωριστεί ο χυμός από τα στερεά. Ένα μεγάλο μέρος του χυμού μπορεί να εξαχθεί με την τοποθέτηση των συντετριμμένων σταφυλιών σε ένα κοντέηνερ που έχει ένα ψεύτικο κατώτατο σημείο και συχνά ψεύτικες πλευρές. Η μάζα των συντετριμμένων σταφυλιών ονομάζεται μούστος, ένας όρος που χρησιμοποιείται επίσης για να αναφερθεί στο μη ζυμωμένος χυμό σταφυλιών, με ή χωρίς το φλοιό. 
Συχνότερα, τα συντετριμμένα σταφύλια τοποθετούνται σε έναν πιεστήριο. Μία οριζόντια πρέσα που εφαρμόζει πίεση και στις δύο άκρες, αντικαθιστά βαθμιαία την παραδοσιακή πρέσα. Οι συνεχείς κοχλιωτές πρέσες επίσης χρησιμοποιούνται, ειδικά για τον αποστραγγιζόμενο πολτό. Η πρέσα Willmes που χρησιμοποιείται ευρέως για τους άσπρους μούστους, αποτελείται από έναν διάτρητο κύλινδρο που περιέχει έναν διογκώσιμο σωλήνα. Τα συντετριμμένα σταφύλια εισάγονται κύλινδρο, και ο σωλήνας όντας διογκωμένος πιέζει τα σταφύλια ενάντια στις πλευρές του περιστρεφόμενου κυλίνδρου και αναγκάζει το χυμό να εξαχθεί μέσω των διατρήσεων. Διάφορες συμπιέσεις μπορούν να γίνουν χωρίς εκτενή χειρονακτική εργασία. 

Διαχωρισμός
 Η αφαίρεση του αποβαλλόμενου υλικού κατά τη διάρκεια της ωρίμανσης καλείται διαχωρισμός. Οι σημαντικότερες διαδικασίες που συμπεριλαμβάνονται είναι ο εξευγενισμός, η διήθηση, η φυγοκέντριση, η ψύξη, η ιονική ανταλλαγή και η θέρμανση.

Εξευγενισμός
Ο εξευγενισμός είναι μια αρχαία πρακτική στην οποία ένα υλικό που βοηθά τον διαχωρισμό προστίθεται στο κρασί. Οι κύριες διαδικασίες που συμπεριλαμβάνονται είναι η προσρόφηση, χημική αντίδραση και προσρόφηση και ενδεχομένως φυσική κίνηση. Οι πρωτεΐνες και τα κύτταρα ζύμης προσροφώνται στους εξευγενιστικούς παράγοντες όπως ο βεντονίτης (ένας τύπος αργίλου, πυλού, που παράγεται κυρίως από ένα ορυκτό) ή η ζελατίνη. Οι χημικές αντιδράσεις που γίνονται με τις τανίνες και τη ζελατίνη μπορούν να ακολουθηθούν από την προσρόφηση των αποβαλλόμενων ενώσεων. Εάν ένα αδρανές υλικό, όπως το πυρίτιο, προστεθεί σε ένα νεφελώδες κρασί, κάποιος διαχωρισμός θα γίνει απλά από τη μετακίνηση των μορίων του αδρανούς πυριτίου μέσα στο κρασί. Αυτή η δράση εμφανίζεται πιθανώς μέχρι ένα σημείο με την προσθήκη οποιουδήποτε εξευγενιστικού παράγοντα. 
Ο βεντονίτης έχει αντικαταστήσει κατά ένα μεγάλο μέρος όλους τους άλλους εξευγενιστικούς παράγοντες. Εξευγενιστικοί παράγοντες όπως τη ζελατίνη, η καζεΐνη, η μίκα, η αλβουμίνη, το ασπράδι, το νάιλον, και το PVPP (πολυβινυλικό πυρολιδόνιο) μπορούν να χρησιμοποιηθούν για ειδικούς λόγους, συμπεριλαμβανομένης της αφαίρεσης της υπερβολικής τανίνης ή του χρώματος . 
Υπερβολικά ποσά μετάλλων, ιδιαίτερα σιδήρου και χαλκού, μπορούν να είναι παρόντα στο κρασί, συνήθως από την επαφή με τις επιφάνειες σιδήρου ή μετάλλων. Αυτά οδηγούν σε επίμονο θόλωμα και απαιτούν αφαίρεση από τέτοια ειδικά εξευγενιστικά υλικά όπως το σιδηροκυανιούχο κάλιο (μπλε εξευγενιστικό), που συστήνεται πολύ στη Γερμανία. Το Cufex, ένα ιδιόκτητο προϊόν που περιέχει το σιδηροκυανιούχο κάλιο, μπορεί χρησιμοποιηθεί στις Ηνωμένες Πολιτείες υπό αυστηρό έλεγχο. Φυτοχημικά έχουν χρησιμοποιηθεί για την αφαίρεση του σιδήρου. Σε σύγχρονες οινοποιητικές διαδικασίες η υπερβολική περιεκτικότητα σε μέταλλα είναι σπάνια, κυρίως εξ αιτίας της χρήσης του εξοπλισμού από ανοξείδωτο χάλυβα.

Φιλτράρισμα-Διήθηση
Η διήθηση είναι μια άλλη αρχαία πρακτική, και τα αρχικά φίλτρα αποτελούνταν από τις τραχιές καλυμμένες με ύφασμα οπές μέσω των οποίων χυνόταν το κρασί. Τα σύγχρονα ταμπόν των φίλτρων αποτελούνται από ίνες κυτταρίνης των διάφορων πορωδών υλικών ή αποτελούνται από μεμβράνες φίλτρων, επίσης σε μια σειρά πορωδών υλικών. Το μέγεθος των πόρων μερικών φίλτρων είναι αρκετά μικρό για να αφαιρέσει τα κύτταρα της ζύμης και τα περισσότερα βακτηριακά κύτταρα, αλλά τα φίλτρα λειτουργούν όχι μόνο λόγω του μεγέθους των πόρων αλλά και από ένα ορισμένο ποσό προσρόφησης. Οι διατομικές ενισχύσεις των γήινων φίλτρων, που προστίθενται συνήθως στο κρασί κατά τη διάρκεια της διήθησης, αυξάνουν τη λειτουργική ζωή ενός φίλτρου καθυστερώντας την απόφραξης των πόρων.

Φυγοκέντριση
Η φυγοκέντριση, ή περιστροφή σε μεγάλη ταχύτητα, που χρησιμοποιείται για να διαχωρίσει τους μούστους, εφαρμόζεται επίσης στα κρασιά που είναι δύσκολο να διαχωριστούν με άλλα μέσα. Αυτή η λειτουργία απαιτεί προσεκτικό έλεγχο για να αποφευχθούν η αδικαιολόγητη οξείδωση και η απώλεια αλκοόλης κατά τη διάρκεια της διαδικασίας
Ψύξη
Η ψύξη βοηθά το διαχωρισμό του κρασιού με διάφορους τρόπους. Η μείωση της θερμοκρασίας αποτρέπει συχνά και την ανάπτυξη ζύμης και την παραγωγή διοξειδίου του άνθρακα, η οποία τείνει να κρατήσει τα κύτταρα ζύμης ανασταλμένα. Το διοξείδιο του άνθρακα είναι πιο διαλυτό στις χαμηλότερες θερμοκρασίες. Μια σημαντική αιτία θόλωσης είναι η αργή καταβίθυση του τρυγικού καλίου (κρέμα του τρυγικού) όπως ωριμάζει το κρασί. Η γρήγορη καταβίθυση προκαλείται με την πτώση της θερμοκρασίας σε εύρος από -7 εώς -5° C για μια ή δύο εβδομάδες. Εάν το κρασί που προκύπτει φιλτραριστεί από το ίζημα του τρυγικού, η καταβίθυση του τρυγικού δεν θα προκαλέσει συνήθως να θόλωμα αργότερα.

Ιοντική ανταλλαγή
Μια άλλη μέθοδος σταθεροποίησης του τρυγικού είναι να περαστεί ένα μέρος του κρασιού μέσα από μία συσκευή αποκαλούμενη ιονικός εναλλάκτης. Εάν αυτός ο ιονικός εναλλάκτης εφοδιαστεί με νάτριο, θα αντικαταστήσει το κάλιο στο τρυγικό κάλιο με το νάτριο, δημιουργώντας ένα πιο διαλυτό τρυγικό. Συνήθως, εάν η περιεκτικότητα σε κάλιο του μίγματος είτε του επεξεργασμένου είτε του μη επεξεργασμένου κρασιού μειωθεί σε περίπου 500 χιλιοστόγραμμα ανά λίτρο, καμία περαιτέρω καταβύθιση δεν θα εμφανιστεί. Εξαιρέσεις μπορεί να υπάρχουν, εντούτοις, και για να είναι ασφαλές, το περιεχόμενο σε τρυγικό και σε κάλιο και το pH συμπεριλαμβάνονται στον υπολογισμό. Η χρήση της ιονικής ανταλλαγής είναι παράνομη σε μερικές χώρες.

Θέρμανση
Πολλά κρασιά περιέχουν μικρές ποσότητες πρωτεϊνών που μπορούν να προκαλέσουν θόλωμα είτε με καταβύθιση είτε με την αντίδραση με το χαλκό ή με άλλα μέταλλα που σχηματίζουν συναθροίσματα τα οποία με τη σειρά τους δημιουργούν θολώματα. Η χρήση του βεντονίτη αφαιρεί κάποια πρωτεΐνη και η πρωτεϊνική προσρόφηση αυξάνεται εάν το κρασί είναι ζεστό όταν εξευγενίζεται. Η παστερίωση στους 70 με 82° C μπορεί επίσης να χρησιμοποιηθεί για να κατακρημνίσει τις πρωτεΐνες, αλλά στη σύγχρονη πρακτική αυτή η διαδικασία υιοθετείται σπάνια για να βοηθήσει το διαχωρισμό.

	Oι Iδανικές Συνθήκες Φύλαξης του Κρασιού

	Tο κρασί για να συντηρηθεί σωστά, να εξελιχθεί και να δώσει τον καλύτερο εαυτό του και τη μεγαλύτερη δυνατή απόλαυση, έχει ανάγκη στο χώρο φύλαξής του από: χαμηλή θερμοκρασία, αρκετή υγρασία, απουσία οσμών και κραδασμών, ελάχιστο φωτισμό. Θεωρείται δεδομένη η πλάγια θέση φύλαξης του κρασιού.

Θερμοκρασία
Aνεξάρτητα από το είδος, την κατηγορία, το χρώμα ή την προέλευση του κρασιού, καθοριστική προϋπόθεση για τη σωστή συντήρησή του είναι κατά κύριο λόγο η σταθερή και κατά δεύτερο λόγο η χαμηλή θερμοκρασία. Iδανική θερμοκρασία θεωρούνται οι 11-13°C.

'Oμως, αν δεν μπορούμε να πετύχουμε μια τόσο χαμηλή θερμοκρασία σταθερή για όλο το χρόνο, είναι προτιμότερο να φυλάγεται σε χώρους που η θερμοκρασία είναι μεν μεγαλύτερη, π.χ. 15-16°C, αλλά που η σταθερότητά της είναι περισσότερο εξασφαλισμένη.

Yγρασία
H ιδανική υγρασία μιας σωστής κάβας κυμαίνεται από 70-75%. H υγρασία αυτή εξασφαλίζει τη μεγαλύτερη διάρκεια στη ζωή των φελλών (που σε καμιά περίπτωση δεν μπορεί να ξεπεράσει τα 15 χρόνια).

Γι' αυτό είναι σκόπιμο να προμηθευτούμε την ειδική συσκευή που ρυθμίζει μόνιμα τα επιθυμητά όρια της υγρασίας, απορροφά δηλαδή ή προσθέτει υδρατμούς στην ατμόσφαιρα, ανάλογα με τις ανάγκες της κάβας μας. H έλλειψη υγρασίας "βοηθά" στο να στεγνώνουν γρήγορα οι φελλοί, να διαστέλλονται και στη συνέχεια περνώντας το οξυγόνο μέσα στο κρασί αρχίζει η οξείδωση.

Aντίθετα, μια πολύ υγρή ατμόσφαιρα μέσα στην κάβα μουχλιάζει τις ετικέτες και τα χαρτοκιβώτια, διαβρώνοντας ταυτόχρονα τις ξύλινες κατασκευές και τα ράφια, με αποτέλεσμα, πολύ γρήγορα, να εμφανισθούν επιβλαβείς μικροοργανισμοί ανάμεσα στους φελλούς και τις κάψουλες.



Mπορούμε προληπτικά να προφυλάξουμε τις ετικέτες από την υγρασία αν τις περάσουμε από πάνω με μια οποιαδήποτε λακ μαλλιών για λίγα δευτερόλεπτα.

M' αυτό τον τρόπο σχηματίζεται μια προστατευτική επίστρωση, που βοηθά ύστερα από πολλά χρόνια να κρατήσουν οι φιάλες μας την ταυτότητά τους και συνεπώς την εμπορική τους αξία.

Aπουσία οσμών
O χώρος φύλαξης πρέπει να είναι απαλλαγμένος από οσμές. Yπόγεια που χρησιμοποιούνται ταυτόχρονα για αποθήκευση πετρελαίου ή προϊόντων οικιακής χρήσης είναι απολύτως ακατάλληλα για τη συντήρηση του κρασιού. Oι οσμές από αυτά κινδυνεύουν πολύ γρήγορα να περάσουν μέσα στο κρασί.

Aπουσία κραδασμών
O χώρος φύλαξης ενός κρασιού πρέπει πάντα να βρίσκεται μακριά από σημεία που για διάφορους λόγους δημιουργούνται κραδασμοί (π.χ. γραμμές τρένου).

Ένας σοβαρός θόρυβος ή και κάποιοι κραδασμοί υποχρεώνουν το φυσιολογικό ίζημα της φιάλης να αιωρείται, προκαλώντας δυσμενή θολώματα στα πιο πολλά κρασιά. Iδιαίτερα υποφέρουν τα "μεγάλα" κρασιά (6-10 ετών) από τους θορύβους. Yπάρχουν, βέβαια, ειδικά ελατήρια, σαν μικρά αμορτισέρ, που τοποθετούνται στα κάτω ράφια που απορροφούν τους περισσότερους κραδασμούς.

Φωτισμός
O χώρος φύλαξης των κρασιών πρέπει να είναι πάντα σκοτεινός και ο φωτισμός του, όταν χρειάζεται, να γίνεται με λυχνίες πυράκτωσης 25W και όχι με λυχνίες φθορισμού. 'Eτσι προστατεύεται το κρασί μας από ακτινοβολίες που μπορεί να οδηγήσουν σε δυσάρεστες φωτοχημικές αντιδράσεις.

Eξάλλου μια μόνιμη προστασία των κρασιών από τις υπεριώδεις ακτίνες που προκαλούν γευστικές αλλοιώσεις, είναι οι πράσινες φιάλες, που θα πρέπει πάντα να προτιμάμε.
Γι' αυτούς που δεν διαθέτουν κάποιο χώρο που θα μπορούσε να διαμορφωθεί με πρακτικά μέσα σε ιδανικό χώρο φύλαξης, η τεχνολογία δίνει τη λύση.

Yπάρχει η κλιματιζόμενη κάβα-έπιπλο, που εξασφαλίζει τις ιδανικότερες για το κρασί συνθήκες: Θερμοκρασία 12°C, υγρασία 80%, όλα ρυθμιζόμενα, φίλτρο άνθρακα για τις δυσάρεστες μυρωδιές, μόνιμο εξαερισμό με ειδική συσκευή, σύστημα μικρών αμορτισέρ για απορρόφηση των κραδασμών και προπαντός δεκάδες μοντέλα, διαφορετικών διαστάσεων.

Aκόμη μια φορά η αγάπη για το κρασί ξεπέρασε κάθε εμπόδιο και δυσκολία.


Ποικιλίες κρασιού

Για λευκό κρασί: Ασύρτικο, μοσχάτο Σάμου, Ρομπόλα, Σαββατιανό, Ντομπίνα, κακοτρύγης,Μαλαγουζιά, Μονεμβασιά

Για κόκκινο κρασί: Ροδίτης, Φιλέρι, μαύρο Νεμέας, Καμπερνέ, μαύρο Νάουσας, Λιάτικο, Μαυρορωμαίκο, Μαυροδάφνη, Μανδηλαριά, Βερτζαμί, κόκκινο Λήμνου, Κοτσιφάλι.

Για επιτραπέζια σταφύλια: Αβγουλάτο, Ροζακί, Μοσχάτο Αμβούργου, Αετονύχι, επιτραπέζια σταφίδα, Καρντινάλ, Φράουλα.

Για σταφίδες: Σουλτανίνα, Κορινθιακή σταφίδα.

ΕΡΕΥΝΗΤΙΚΟ ΜΕΡΟΣ

ΜΕΘΟΔΟΛΟΓΙΑ ΤΗΣ ΕΡΕΥΝΑΣ

 Η μέθοδος που ακολουθήσαμε ήταν το αυτοσχέδιο ερωτηματολόγιο.Το δείγμα της έρευνας ήταν 50 ενήλικες από την περιοχή της Σιάτιστας. Συγκεκριμένα απάντησαν 25 άνδρες και 25 γυναίκες.

Διαφάνεια 1


[image: image6.emf]
Διαφάνεια 2


[image: image7.emf]84%

16%

Ναι

Όχι

3.Σας αρέσει το κρασί

: 

ΑΝΔΡΕΣ


Διαφάνεια 3


[image: image8.emf]64%

36%

Ναι

Οχι

4.Προτιμάτε περισσότερο το

κρασί σε σχέση με τα λοιπά

αλκοολούχα ποτά

:


Διαφάνεια 4


[image: image9.emf]40%

36%

24%

Στο σπιτι

Στην

ταβερνα/εστιατοριο

Στο

καφενειο/καφετερια/μ

παρ

5.Πού συνηθίζετε/προτιμάτε να

πίνετε το κρασί

:


Διαφάνεια 5


[image: image10.emf]56%

44%

Ναι 

Όχι

6.Πίνετε κρασί κάθε μέρα

:


Διαφάνεια 6


[image: image11.emf]34%

33%

33%

Ένα

Δυο

Τρια

7.Αν ¨Ναι¨ ,τότε πόσα

ποτήρια πίνετε

καθημερινά

:


Διαφάνεια 7


[image: image12.emf]4%

40%

36%

20%

Τιμη

Γευση/αρωμα

Επωνυμια/ποιοτητα

Ειδος/ποικιλια

8.Τι σας καθορίζει/προσδιορίζει την

επιλογή του κρασιού

:


Διαφάνεια 8


[image: image13.emf]12%

88%

Ναι

Όχι

9.Σας έχει συμβεί ποτέ ατύχημα από

υπερβολική κατανάλωση κρασιού

:


Διαφάνεια 9


[image: image14.emf]20%

80%

Το προκαλεσατε

εσεις

Υπηραξατε θυμα

10.Αν ¨Ναι¨, τότε ποιος το προκάλεσε

:


Διαφάνεια 10


[image: image15.emf]88%

12%

Ναι

Όχι

11.Πιστεύετε ότι το κρασί κάνει

καλό στην υγεία

:


Διαφάνεια 11


[image: image16.emf]84%

16%

Ναι

Όχι

12. Πιστεύετε ότι το κρασί

βοηθάει στην μακροζωία

:


Διαφάνεια 12


[image: image17.emf]32%

68%

Ναι 

Όχι

13. Πιστεύετε ότι η κατανάλωση

κρασιού είναι αναγκαία για να

διασκεδάσετε

:


Διαφάνεια 13


[image: image18.emf]96%

4%

Ναι

Όχι

3.Σας αρέσει το κρασί

: 

ΓΥΝΑΙΚΕΣ


Διαφάνεια 14

7
[image: image19.emf]76%

24%

Ναι

Οχι

4.Προτιμάτε περισσότερο το

κρασί σε σχέση με τα λοιπά

αλκοολούχα ποτά

:


Διαφάνεια 15


[image: image20.emf]56%

36%

8%

Στο σπιτι

Στην

ταβερνα/εστιατοριο

Στο

καφενειο/καφετερια/μ

παρ

5.Πού συνηθίζετε/προτιμάτε να

πίνετε το κρασί

:


Διαφάνεια 16


[image: image21.emf]16%

84%

Ναι 

Όχι

6.Πίνετε κρασί κάθε μέρα

:


Διαφάνεια 17


[image: image22.emf]100%

0%

0%

Ένα

Δυο

Τρια

7.Αν ¨Ναι¨ ,τότε πόσα ποτήρια πίνετε

καθημερινά

:


Διαφάνεια 18


[image: image23.emf]8%

60%

20%

12%

Τιμη

Γευση/αρωμα

Επωνυμια/ποιοτητα

Ειδος/ποικιλια

8.Τι σας καθορίζει/προσδιορίζει την επιλογή

του κρασιού

:


Διαφάνεια 19


[image: image24.emf]8%

92%

Ναι

Όχι

9.Σας έχει συμβεί ποτέ ατύχημα από

υπερβολική κατανάλωση κρασιού

:


Διαφάνεια 20


[image: image25.emf]100%

0%

Το προκαλεσατε

εσεις

Υπηραξατε θυμα

10.Αν ¨Ναι¨, τότε ποιος το

προκάλεσε

:


Διαφάνεια 21


[image: image26.emf]72%

28%

Ναι

Όχι

11.Πιστεύετε ότι το κρασί κάνει καλό στην

υγεία

:


Διαφάνεια 22


[image: image27.emf]76%

24%

Ναι

Όχι

12. Πιστεύετε ότι το κρασί

βοηθάει στην μακροζωία

:


ΕΡΜΗΝΕΙΑ ΤΩΝ ΕΥΡΗΜΑΤΩΝ-ΣΥΜΠΕΡΑΣΜΑΤΩΝ

Με βάση τα ευρήματα της έρευνας διαπιστώθηκε ότι οι περισσότερο ενήλικες επιλέγουν ως ποτό το κρασί.Ακόμη διαπιστώσαμε ότι οι περισσότεροι πίνουν κρασί και στο σπίτι
ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ

· http://greekwinefederation.gr 
· http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%91%CE%BC

HYPERLINK "http://el.wikipedia.org/wiki/%CE%91%CE%BC%CF%80%CE%AD%CE%BB%CE%B9" \t "_parent"
%CF%80%CE%AD%CE%BB%CE%B9 

· http://www.haskovo.com 
· http://www.agronews.gr 

 http://ampelaki.blogspot.gr
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ΘΕΜΑ: ΚΡΑΣΙ ΚΑΙ ΤΟΠΙΚΗ ΠΑΡΑΔΟΣΗ
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ΤΥΡΝΑ ΤΑΤΙΑΝΑ

ΠΕΡΙΕΧΟΜΕΝΑ

1. Η αμπελοκαλλιέργεια στη Σιάτιστα πριν την Απελευθέρωση

2. Η αμπελοκαλλιέργεια στη Σιάτιστα μετά την Απελευθέρωση

3. Ποικιλίες Σιατιστινού αμπελιού

4. Τα κρασιά της Σιάτιστας

5. Το ηλιαστό κρασί

6. Το αμπέλι και το κρασί στην πολιτιστική μας κληρονομιά

7. Παραδοσιακά γλυκά

8. Το ημερολόγιο των αμπελουργών
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Η ιστορία της αμπελοκαλλιέργειας στη Σιάτιστα είναι μακρόχρονη και η αρχή της ταυτίζεται με την δημιουργία της πόλης όταν οι Τούρκοι κατέλαβαν τα πεδινά των Καραγιαννίων  και οι κάτοικοι των πεδινών και έφορων οικισμών της γύρω περιοχής κατέφυγαν στις πλαγιές του όρους Βέλια και έκτισαν εκεί τα σπίτια τους. Αρχικά οι κάτοικοι της Σιάτιστας ασχολούνταν με την κτηνοτροφία μέχρι που άρχισαν να σκάβουν το έδαφος και να φυτεύουν αμπέλια. Το κρασί της Σιάτιστας ήταν φημισμένο σε πολλές περιοχές της Ελλάδας ενώ με βάση την παραγωγή μούστου οι Σιατιστινές νοικοκυρές έφτιαχναν αυτά τα υπέροχα γλυκά που είναι γνωστά μέχρι σήμερα. Η πρώτη πηγή που μας δίνει πληροφορίες για την αμπελοκαλλιέργεια είναι ο κώδικας Ιεράς Μητρόπολης Σισανίου και Σιατίστης γνωστός ως κώδικας Ζωσιμά, ο οποίος μας πληροφορεί για τις τοποθεσίες των αμπελιών όπως ο Μπούνος , η Σιοποτούρα (ή  Τσιποτούρα ), Παλιάμπελα και άλλα πολλά . Επίσης, από τον κώδικα πληροφορούμαστε για τα σκεύη και τον εξοπλισμό που είχαν τα Σιατιστινά νοικοκυριά. Μερικά από αυτά ήταν τα πουστάβια, τα βαγένια, οι καναβέτες, οι μπούκλες και τα βαρέλια .  
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Πολλά από τα σκεύη αυτά χρησιμοποιούνται και σήμερα, άλλα πάλι όχι. Φυλάσσονται όμως και αποτελούν οικογενειακά κειμήλια. 

Επιπλέον, εκτός από τον κώδικα Ζωσιμά σώζεται το κτηματολόγιο της Μητρόπολης καθώς και αρκετά εκκλησιαστικά έγγραφα τα οποία μας ενημερώνουν για άλλες τοποθεσίες αμπελιών όπως το Δερβένι, η Γιάνκοβη, η Τζιάγκινα και άλλα πολλά. Μια άλλη σημαντική πηγή είναι τα βιβλία των περιηγητών Ληκ και Πουκεβίλ από τους οποίους παίρνουμε πολλά στοιχεία για τα κρασιά της Σιάτιστας. Ο Ληκ επισκέφτηκε  τη Σιάτιστα το 1805 και περιγράφει τα είδη του κρασιού και τα κατατάσσει στα άριστα της Ρούμελης. Σύμφωνα με τον Ληκ στη Σιάτιστα παράγουν 4 είδη κρασιών: το ηλιαστό, ένα ξηρό άσπρο, ένα κόκκινο και το αψηθινό. Συγκεκριμένα το ηλιαστό είναι ένα γλυκό κρασί δυνατής ουσίας. Το αψήθινο παράγεται σε πολλά μέρη της Ελλάδας. Το ηλιαστό, το άσπρο και το κόκκινο παράγονται και σήμερα. Ο Πουκεβίλ επισκέφτηκε τη Σιάτιστα το 1806 και αναφέρει ότι τα κρασιά της Σιάτιστας είναι ονομαστά και κατά τη γνώμη του τα καλύτερα της Μακεδονίας. Ο Πουκεβίλ αναφέρεται και στα γλυκά της Σιάτιστας που είναι ξακουστά σε όλη τη Μακεδονία.

Ακόμη μια ενδιαφέρουσα πηγή είναι το αρχείο Ζουπάν-Μωραΐτη-Περικλέους. Στο αρχείο αυτό υπάρχουν διάφορες επιστολές από ξενιτεμένους της Σιάτιστας προς συγγενικά τους πρόσωπα όπου ζητάνε κρασί και γλυκίσματα. Ο Φίλιππος Ζυγούρης στα Ιστορικά σημειώματα περί Σιατίστης και Λαογραφικά αυτής γράφει ότι το κρασί  της Σιάτιστας ήταν περιζήτητο . 

Από διηγήσεις των Σιατιστινών μαθαίνουμε πως η μονή του Αγίου Νικάνορα Ζάβορδας καλλιεργούσε εδώ αμπέλια  και κατά την περίοδο του τρύγου ερχότανε πολλοί καλόγεροι από τη Ζάβορδα για τις απαιτούμενες εργασίες του τρύγου και της οινοποίησης. 

Σύμφωνα με τις πληροφορίες που μας δίνουν οι σημειώσεις του Φίλιππου Ζυγούρι στο βιβλίο <<Ιστορικά σημειώματα περί Σιατίστης και λαογραφικά αυτής>>, θα λέγαμε ότι σήμερα ο τρύγος αποτελεί μια συνηθισμένη υπόθεση. Κατά εκείνη την εποχή ( 1945) όμως, οι ημέρες του τρύγου αποτελούσαν τις πιο σημαντικές μέρες του χρόνου καθώς οι άνθρωποι άφηναν τις άλλες ασχολίες τους και ασχολούνταν αποκλειστικά με αυτό. Επίσης, τα σχολεία εκείνες τις ημέρες έκλειναν καθώς μικροί, μεγάλοι κατέβαιναν στα αμπέλια. Όταν αρχίζει η ωρίμανση των σταφυλιών οι άνθρωποι κατέβαιναν να μαζέψουν τα σταφύλια αλλά και καρύδια και αμύγδαλα που ήταν η εποχή τους. Μετά από αυτά ξεκινούσαν το μάζεμα των σταφυλιών. 

         Τέλος, η αμπελοκαλλιέργεια στη Σιάτιστα μέχρι την απελευθέρωση ήταν πολύ ανεπτυγμένη και τα αμπελουργικά προϊόντα της Σιάτστας μεταφέρονταν έξω και μέσα από τα σύνορα της Οθωμανικής αυτοκρατορίας με αποτέλεσμα να δημιουργηθούν και διάφορα άλλα επαγγέλματα.
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Η ΑΜΠΕΛΟΚΑΛΛΙΕΡΓΕΙΑ ΣΤΗ ΣΙΑΤΙΣΤΑ ΜΕΤΑ ΤΗΝ                           

                          ΑΠΕΛΕΥΘΕΡΩΣΗ

Το 1912 χρονιά απελευθέρωσης της Σιάτιστας, η αμπελοκαλλιέργεια αποτελούσε τη βασική απασχόληση των κατοίκων της. Σύμφωνα με τον πρώην δήμαρχο Μιλτιάδη Στρακαλή, τα σταφύλια που παράγονταν ήταν 9.000 τόνοι. Ο δημοσιογράφος Αρίστος Περίδης στο βιβλίο του «ΤΑ ΚΑΝΟΝΙΑ ΜΑΣ» μας πληροφορεί ότι όταν ήρθαν με τον ελληνικό στρατό στη Σιάτιστα στις 3 Νοεμβρίου 1912, οι μαθητές τους υποδέχτηκαν και οι Σιατιστινοί τους φιλοξένησαν. Τους πρόσφεραν τραχανά και άφθονο κρασί. Την επομένη όλοι μιλούσαν για εκείνη την βραδιά για το πόσο πολύ ήπιαν και το πόσο πολύ τραχανά έφαγαν, αλλά και για την φιλοξενία και την καλοκαρδοσύνη των Σιατιστινών. Η Θάλεια Φλώρα – Καραβία η οποία ήρθε στην γενέτειρα της Σιάτιστα λίγες μέρες μετά την απελευθέρωση, σημειώνει στο ημερολόγιο της, ότι μετά τις πεδιάδες αρχίζει μπουγάζι, στόμιον μεταξύ δύο οροσειρών, όπου δεν αργούν να φανούν μερικοί σιταγροί και αμπέλια της Σιάτιστας. Ακόμη ο Αρχιμανδρίτης Πολύκαρπος Ζάχος στο βιβλίο ΠΟΛΕΜΙΚΑ γράφει για τα Σιατιστινά κρασιά και αμπέλια και λέει, όταν επισκέφτηκε τη Σίατιστα το 1914, καθώς την ατένιζε από το Παλαιόκαστρο, το βλέμμα του πλανήθηκε  στα καταπράσινα αμπέλια, τα οποία καλύπτουν τις πλαγιές των λόφων. Ακόμη αναφέρεται στο κρασί της Σιάτιστας, το χαρακτηρίζει “νέκταρ”, αλλά και στα γλυκίσματα που ονομάζονται “σουτζούκια ”. Πολλοί πήγαιναν ως δώρο τα κρασιά της Σιάτιστας και μάλιστα αποτελούσε το καλύτερο δώρο για συγγενείς και φίλους. Επίσης φημισμένοι ήταν οι λαγοί, οι πέρδικες και τα αρνιά της Σιάτιστας. Ο γεωγράφος L. Schultze  ο οποίος επισκέφτηκε την Σιάτιστα περίπου μια δεκαετία μετά την απελευθέρωση, γράφει πως τη φήμη της Σιάτιστας σε λαγούς και αρνιά την ξεπερνούν μόνο τα κρασιά της, τα οποία κρασιά σε κάθε σπίτι οινοποιούνται με ξεχωριστό τρόπο. Το κρασί ηλιαστό λέει ο L. Schultze  οινοποιείται στις τελευταίες φωτιές (προφανώς εννοεί τις κλαδαριές στις 23/12 την περίοδο που πατιούνται τα σταφύλια για το ηλιαστό).

Οι συνθήκες οι οποίες διαμορφώθηκαν μετά την απελευθέρωση για τους αμπελουργούς της Σιάτιστας ήταν πιο δύσκολες καθώς παρήγαγαν κρασί και σε άλλες περιοχές. Η ζήτηση για πετιμέζια, ξίδια, γλυκά και άλλα σταματά καθώς μπορούν να βρεθούν στο εμπόριο πιο φθηνά. Οι κάτοικοι διαμαρτύρονται με συλλαλητήρια. Μετά την απελευθέρωση τον Μάιο 1914 πέρασε ο βασιλιάς από τη Σιάτιστα, είδε τα αμπέλια  να εκριζώνονται για να αντικατασταθούν από καπνά και δοκιμάζοντας το υπέροχο ηλιαστό κρασί εξέφραζε τη λύπη του για την εκρίζωση. Την περίοδο της γαλλικής κατοχής οι αμπελουργοί της Σιάτιστας επίσης αντιμετωπίζουν προβλήματα. Σε αιτήσεις που έκαναν το 1917 προς τον κυβερνητικό αντιπρόσωπο φαίνονται τα σοβαρά προβλήματα που αντιμετώπισαν κατά την περίοδο αυτή οι κάτοικοι της Σιάτιστας. Οι Γάλλοι τους ζητούσαν να δηλώσουν την παραγωγή τους και έβαζαν ασφυκτικά περιθώρια. Επίσης τους έπαιρναν το κρασί χωρίς να τους γνωστοποιούν την τιμή που θα πλήρωναν. Οι Σιατιστινοί θυμούνται αφηγήσεις των γονέων τους και των παππούδων τους που έλεγαν πως, την περίοδο που ήταν οι Γάλλοι στη Σιάτιστα με τα μουλάρια, μετέφεραν τα κρασιά σε δερμάτια (ασκιά) στη Βέροια και από εκεί φορτώνονταν τα κρασιά στο τρένο για Πειραιά με τελικό προορισμό τη Γαλλία που είχε ήδη πληγεί από την φυλλοξήρα. Την περίοδο εκείνη το ηλιαστό κρασί αποτελούσε φάρμακο καθώς οι Σιατιστινοί, όπως άλλωστε και σε όλη την Ευρώπη, αντιμετώπιζαν  τη θανατηφόρα γρίπη.  Ο γιατρός Μηνάς Θεοδώρου μαζί με τα φάρμακα που τους συνταγογραφούσε τους συνιστούσε να πίνουν και ένα ποτηράκι από αυτό το κρασί. Το 1923 εμφανίζεται η φυλλοξήρα, που σε οκτώ χρόνια έφερε την τέλεια καταστροφή των αμπελιών της. Η καταστροφή ολοκληρώθηκε με μια χαλαζόπτωση το 1930, την οποία ακολούθησαν ραγδαίες βροχές. Το μέγεθος καταστροφής περιγράφει όλος ο τύπος της εποχής με τίτλο σε άρθρο της εφημερίδας ΗΧΩ ΤΗΣ ΜΑΚΕΔΟΝΙΑΣ «Οι κεραμάρηδες χαίρονται, οι μερακλήδες πενθούν». Παρόλα αυτά οι Σιατιστινοί παλεύουν με τις αντίξοες συνθήκες. Ξαναφυτεύουν αμπέλια. Ο τρύγος αποτελεί κορυφαίο γεγονός στην περιοχή. Όπως φαίνεται από αρχεία σχολείων οι έφοροι των σχολών ενέκριναν την παύση των μαθημάτων για μια βδομάδα λόγω τρύγου, αφού και τα παιδιά συμμετείχαν στον τρύγο. Κατά τον τρύγο οι κυρατζήδες που μετέφεραν τα σταφύλια με τα ζώα αντάλλασαν ευχές του τρύγου. Το βράδυ σε όλα τα αμπέλια άναβαν φωτιές έψηναν κεμπάπια και έπιναν κρασιά και χόρευαν. 

Στην έκθεση στην όποια έστειλε έναν χρόνο μετά την απελευθέρωση ο διοικητικός επίτροπος Ανασελίτσης προς τον «κύριον Ανώτερων Επίτροπον Κοζάνης» από τις ενενήντα κοινότητες της Ανασελίτσας, η Σιάτιστα αναφέρεται ως η μόνη κοινότητα που έχει έσοδα από οινομέτρη, γεγονός που αναδεικνύει την παραγωγή κρασιών και την καταβολή φόρων. Οι συνθήκες που διαμορφώθηκαν μετά την απελευθέρωση στην Σιάτιστα για τους αμπελουργούς ήταν πιο δύσκολες καθότι άρχισε καλλιέργεια κρασιών και παραγωγή κρασιού και σε άλλες περιοχές και τα προϊόντα αμπελιού προωθούνταν όλο και πιο δύσκολα. Τα πετιμέζια και το ξύδι δεν είχαν πλέον ζήτηση. Οι κάτοικοι διαμαρτύρονταν με συλλαλητήρια. Σε άρθρο της εφημερίδας ΜΑΚΕΔΟΝΙΑ στις 16 Ιουνίου 1928 με τίτλο : Σιάτιστα, η πόλη της σιωπηλής εργασίας, ο αρθογράφος περιγράφει τη Σιάτιστα σαν φαινόμενο αξιοπερίεργο και αξιοθαύμαστο. Περιγράφει τα εκπαιδευτήρια της, τον άρτιο εξοπλισμό τους, αναφέρεται στην παλαιοντολογική συλλογή  και λέει πως, όλα αυτά τα αναφέρει για να αποδείξει την αφάνταστη μαγική δύναμη της ωραίας Κίρκης που λέγεται φιλόπονος και σιωπηλή εργασία και την οποία λατρεύουν στη Σιάτιστα και συνεχίζει: «Αλλά ενώ την ιερότητα της εργασίας των επιβλέπει και ευλογεί από τον ουρανό ο θεός, …την υποβλέπει το κράτος ή τουλάχιστον αδιαφορεί προς αυτήν, Τέλος αναφέρεται στον τρόπο φορολογίας και σχολιάζει τις διαμαρτυρίες των κατοίκων της Σιάτιστας . Παρά τις δυσκολίες πολλές γιορτές τους και εκδηλώσεις πραγματοποιούνται στα αμπέλια τους. π.χ. πρωτομαγιές. Κάθε ξενιτεμένος μόλις επιστρέψει στην πατρίδα, επισκέπτεται το αμπέλι του.  Την ίδια περίοδο αρχίζουν να οργανώνονται σε συνεταιρισμούς, συμμετέχουν σε συνέδρια και σε εκθέσεις στην Ελλάδα και το εξωτερικό και κερδίζουν διακρίσεις. Το 1927, δεύτερη χρονιά λειτουργίας της περιοριζόμενον μόνον να κορέσει από το κρασί τη δίψα του προϋπολογισμού». διεθνούς Εκθέσεως Θεσσαλονίκης, σωστό προσκύνημα έγινε, από τον αντρικό πληθυσμό, στο περίπτερο της κοινότητας Σιάτιστας με τα αγνά κρασιά και η κοινότητα βραβεύεται με το χρυσό βραβείο για τα εξαίρετα αμπελουργικά της προϊόντα. Εκτός από τη συμμετοχή τους σε εκθέσεις, συμμετέχουν σε συνέδρια και ενημερώνονται, κάνουν προτάσεις, διεκδικούν. Σε αμπελουργικό συνέδριο που έγινε το 1928 σαν σοβαρότερα προβλήματα  αναφέρουν  πως είναι τα εξής:

1ον) η φορολογία που είναι υπερβολική  και κακώς εφαρμοζόμενη και εκβιαστικώς ακόμα και με μέθοδο που πολλές φορές ξινίζει τα κρασιά,

2ον)η έλλειψη αγροτικής ασφάλειας

3ον) οι μη ικανοποιητικές τιμές λόγω της ελλιπούς συγκοινωνίας, τα οποία βέβαια ήταν προβλήματα και των άλλων περιφερειών

4ον) και η αντικατάσταση των πληγέντων από τη φυλλοξήρα κλημάτων.

Μετά τη φυλλοξήρα έγινε αντικατάσταση με κλήματα αμερικανικά, που δεν ήταν επιτυχής, γιατί έγινε βεβιασμένα χωρίς να εξεταστεί επισταμένως  το έδαφος και χωρίς να επιλεγεί το καλύτερο είδος. Συγχρόνως αναπτύχθηκε η αμπελοκαλλιέργεια και σε άλλα μέρη και μάλιστα γειτονικά, οπότε έπεσε η ζήτηση σε σταφύλια και σε προϊόντα αυτών.

Οι καταστροφές, τα δεινά του πολέμου και η έλλειψη βοήθειας από το κράτος έφερε την παρακμή της αμπελοκαλλιέργειας. O Μιλτιάδης Στρακαλής γράφει  το 1962:

Το περίφημο «ηλιαστό κρασί» σε ελάχιστη ποσότητα παράγεται σήμερα και όχι στην ίδια ποιότητα με παλιά. Με την πάροδο των αιώνων είχε δημιουργηθεί ειδική «μαγιά» από την οποία παράγονταν η εκλεκτή ποιότητα. Κατά την κατοχή ή εκποιήθηκαν τα μικρά βαρελάκια (φτσέλες) ή καταστράφηκαν από τους Ιταλούς και έτσι χάθηκε η ειδική «μαγιά». Ελάχιστοι κατόρθωσαν να περισώσουν μικρή ποσότητα και με την πάροδο των ετών θα παραχθεί η ίδια ποιότητα του «ηλιαστού».

Mε το σχέδιο Marchal είχε αποφασιστεί η δημιουργία οινοποιείου στο 23ο χιλιόμετρο Κοζάνης-Σιάτιστας σε οικόπεδο 10 στρεμμάτων, στη θέση Μπάρα, κοντά στη σχεδιαζόμενη σιδηροδρομική γραμμή Καλαμπάκας. Για το σκοπό αυτό ιδρύθηκε ο «Οινοποιητικός Συνεταιρισμός Σιατίστης» που αριθμούσε 348 μέλη, με τη υπ. Αριθμό 10977/4-7-50 απόφαση του Υπουργείου Γεωργίας.
Τελικά το οινοποιείο δεν έγινε, γιατί δεν δόθηκε η αμερικάνικη βοήθεια.

Σύμφωνα πάλι με τον πρώην Δήμαρχο Σιάτιστας   Μ. Στρακαλή, ενώ το 1912 η παραγωγή σταφυλιών ήταν 9.000 τόνοι και καλλιεργούνταν  28.000στρ, το 1962 ήταν 711 τόνοι και καλλιεργούνταν  4.110 στρ. Μετά το 1962 ακολούθησε και άλλη μείωση λόγω της αποκλειστικής ενασχόλησης των Σιατιστινών με την επεξεργασία της γούνας. Όμως ακόμα και σε αυτήν την περίοδο υπάρχουν οι μερακλήδες που καλλιεργούν έστω και λίγα στρέμματα αμπελιού και παράγουν τα ίδια κρασιά που παρήγαγαν οι γονείς τους. Κυρίως όμως υπάρχει ο πόθος σε όλους να καλλιεργήσουν κάποτε τα αμπέλια τους. Διασώζονται ήθη και έθιμα. Οι αμπελουργοί γιορτάζουν τον προστάτη τους Άγιο Τρύφωνα, στέλνουν κρασί  για δώρο.  Και πάντα το κρασί παραμένει πρωταγωνιστής σε όλες τις εκδηλώσεις τους.
 Οι παραδοσιακές συνταγές οι σχετικές με το αμπέλι και τα προϊόντα του διατηρούνται με φροντίδα στη μνήμη των γυναικών της Σιάτιστας.  Σε πολλά κατώγια υπάρχουν ακόμη τα σκεύη της αμπελοκαλλιέργειας που χρησιμοποιούσαν οι πρόγονοί μας. Οι πορσελάνινες κανάτες, τα κρυστάλλινα ποτήρια, οι πήλινες στάμνες άντεξαν ακόμα και στο σεισμό του 1995, κειμήλια μιας εποχής που τα καραβάνια διέσχιζαν τα Βαλκάνια και τη Μεσευρώπη. Ο πόθος για την καλλιέργεια των αμπελιών μας που κρυφόκαιγε μετά μία περίοδο αρκετών δεκαετιών έγινε φλόγα που μεταδόθηκε από τον έναν στον άλλον. Οι Σιατιστινοί άρχισαν να ξαναδουλεύουν τα παλιά τους αμπέλια  και να φυτεύουν καινούρια με παραδοσιακές και αλλά και με νέες ποικιλίες. Τα παραδοσιακά κρασιά της Σιάτιστας   το άσπρο, το μαύρο και το ηλιαστό γεμίζουν πάλι τις βαρέλες στα κατώια μας. 

Το 1999 συστήνεται σύλλογος αμπελουργών οινοπαραγωγών Σιάτιστας με την επωνυμία «Άγιος Τρύφων». Τα μέλη του συλλόγου ήταν Σιατιστινοί αμπελοκαλλιεργητές και οινοπαραγωγοί και κανένας τους δεν ασκούσε κατ’ αποκλειστικότητα το επάγγελμα του αμπελουργού. Βασικός σκοπός του συλλόγου η ανανέωση και προβολή του σιατιστινού αμπελώνα και η συνέχιση της μακρόχρονης αμπελοοινικής παράδοσης της Σιάτιστας.

Τα βασικότερα θέματα που απασχόλησαν  το σύλλογο ήταν:

1)ο ορισμός ζωνών αμπελοκαλλιέργειας για αρμονική συνύπαρξη με άλλους κλάδους της παραγωγής, π.χ. κτηνοτρόφων,

2)η φύλαξη των αμπελιών κυρίως την εποχή του τρύγου,

3)η συντήρηση και επέκταση των αγροτικών δρόμων,

4)η αναγνώριση του ηλιαστού κρασιού,

5)η δημιουργία αμπελουργικού μητρώου .

6)η επανασύσταση ή η σύσταση Συνεταιρισμού αμπελουργών,

7)η ενημέρωση των αμπελουργών σχετικά με τα δικαιώματά τους,

8)η διοργάνωση σεμιναρίων με αντικείμενο την αμπελοκαλλιέργεια και την προώθηση των προϊόντων τους,

9)η διοργάνωση εκδηλώσεων για την προβολή των προϊόντων τους.

Το 2000 για πρώτη φορά η Νομαρχιακή αυτοδιοίκηση Κοζάνης αναλαμβάνει πρωτοβουλία για εκπόνηση μελέτης ανάπτυξης της αμπελοκαλλιέργειας στο Ν. Κοζάνης, που θα παρέχει όλα τα απαραίτητα στοιχεία για μια ολοκληρωμένη και απόλυτα τεκμηριωμένη πρόταση που θα αποτελέσει και το κατάλληλο εργαλείο για το αμπελουργικό μέλλον της περιοχής. Η μελέτη αυτή πραγματοποιήθηκε τα έτη 2002-2004  και έχει πολύ ενδιαφέροντα στοιχεία.

Το 2008 το ηλιαστό κρασί της Σιάτιστας με το ΦΕΚ 1609/12-08-2008, συμπεριλαμβάνεται στους τοπικούς ο «Οίνος λιαστός/liastos». Όμως η ονομασία "λιαστό"  γνωστή και καθιερωμένη σε άλλες περιοχές για ορισμένα προϊόντα, δεν  χρησιμοποιούνταν από τους Σιατιστινούς για το συγκεκριμένο κρασί τους. Οι  Σιατιστινοί πάντοτε ονόμαζαν το κρασί αυτό, το οποίο παρασκευάζουν εδώ και  αιώνες, "ηλιαστό" ή και "ηλιασμένο" και  το όνομα αυτό χρησιμοποίησαν και όσοι έγραψαν για τη Σιάτιστα και τα κρασιά της. Στην πόλη μας εκτός από τα επτά επισκέψιμα κατώγια του δικτύου <<ΟΙΝΟ ΕΥΦΡΟΣΥΝΗ>> και τέσσερα οινοποιεία με τους εξής τίτλους: Οινοποιία Διαμαντής, Σιάτιστα αειφόρος των Ιωάννη Τιούκαλια και Σια, Δυο φίλοι, Οινοποιείο οικογένειας Νάκου. Ο σύλλογος αμπελουργών – οινοπαραγωγών Σιάτιστας λειτουργεί μέχρι σήμερα και κάποιες από τις δράσεις των τελευταίων χρόνων ήταν η συνεργασία του με το ΚΠΕ Σιάτιστας για την διοργάνωση της ημερίδας με θέμα <<Αμπελοκαλλιέργεια στη Σιάτιστα : από το χθες στο σήμερα>>, η διανομή του βιβλίου << Ιστορικά σημειώματα περί Σιατίστης και λαογραφικά αυτής >> η αναβίωση του παλιού εθίμου ανάματος της κλαδαριάς (τα σούρουβα) την προπαραμονή πρωτοχρονιάς, η διοργάνωση γιορτής κρασιού τον Αύγουστο του 2012 και 2013 , η συνάντηση τους με τον πατριάρχη κ. Βαρθολομαίο κατά την επίσκεψη του στη Σιάτιστα τον Οκτώβριο 2012.
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                            Γιορτή κρασιού 2013
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  Κλαδαριά την παραμονή Πρωτοχρονιάς από το σύλλογο          
                                      αμπελουργών
ΠΟΙΚΙΛΙΕΣ ΣΙΑΤΙΣΤΙΝΟΥ ΑΜΠΕΛΙΟΥ

Στη  Σιάτιστα στα παλιά αμπέλια έχουμε πολλές ποικιλίες σταφυλιών  οι   οποίες καλλιεργήθηκαν μετά τη φυλλοξήρα . Κάποιες από τις ποικιλίες του Σιατιστινού  αμπελιού είναι:

·  Ξινόμαυρα: Ερυθρή ποικιλία από  την οποία παρασκευάζονται κυρίως κρασιά της περιοχής μας.

·  Χονδρόμαυρα: Ποικιλία  η οποία δίνει καρπούς κόκκινους με μεγάλες ράγες

·   Μοσχόμαυρα: Ερυθρή ποικιλία με πολύ αρωματικά σταφύλια τα οποία χρησιμοποιούνται κυρίως για την παρασκευή του  ηλιαστού κρασιού.

·   Σκλήθρα (νεύρο):Ποικιλία ειδική για τις πιτσιλιές πάνω στη φλούδα.

·   Βουλγάρικα: Ερυθρή ποικιλία της οποίας τα σταφύλια παλαιότερα        χρησιμοποιούνταν ως επιτραπέζια αλλά και για οινοποίηση.

·   Εφτάνθη: Ερυθρή ποικιλία με καρπούς σε απόχρωση του μπλε με στρογγυλές ράγες. Δεν ωριμάζουν όλοι οι καρποί συγχρόνως. Έτσι στο ίδιο κούτσουρο συναντάμε σταφύλια ώριμα, άλλα που τώρα άρχισαν να ωριμάζουν,  και άλλα εντελώς άγουρα.

· Νεροντέπινες: Άσπρα σταφύλια τα οποία ωριμάζουν νωρίς με χονδρή φλούδα και πολύ γευστικά . Χρησίμευαν ως καλοκαιρινό φρούτο κυρίως.

· Νιγριώτικα:  Γλυκά κόκκινα σταφύλια, τα οποία χρησιμοποιούνταν για την παρασκευή ηλιαστού (μαζί με τα μοσχόμαυρα)και προέρχονταν από την Νιγρίτα.

·  Απευθείας (παράγωγα): Σκούρα μαύρα σταφύλια τα οποία ωριμάζουν νωρίς, αυτή τη ποικιλία την αναμιγνύουν με οινοποιήσιμες ποικιλίες  ώστε  να παίρνει κόκκινο χρώμα το κρασί           
· Μοσχάτα  μαύρα: Ποικιλία που καλλιεργούνταν πριν  την φυλλοξήρα.

·  Μοσχάτα άσπρα:  Άσπρα αρωματικά και πολύ γλυκά σταφύλια (πολλές φορές τα χρησιμοποιούσαν για την παραγωγή ηλιαστού).

·  Κορύθια: Κόκκινη ποικιλία για φαγητό.

·  Κωσταραζνό: Λευκή ποικιλία επιτραπέζια με μαύρα στίγματα (προήλθε από το Κωσταράζι).

· Κοκκινούσκες: Επιτραπέζια ποικιλία πολύ γλυκιά  (μεγάλες και μικρές)

·  Κρουστάλλια:  Ποικιλία με λευκά επιτραπέζια σταφύλια. 

Αρκετές από αυτές  τις ποικιλίες είναι οινοποιήσιμες ( π.χ.  Ξινόμαυρα , Χονδρόμαυρα κ.α.) και άλλες αποκλειστικά επιτραπέζιες (π.χ.  Κωσταραζνό , Κοκκινούσκες , Κρουστάλια  κ.α.). Υπάρχουν όμως και μερικές ποικιλίες που είναι διπλής χρήσεως (π.χ. Βουλγάρικο, Σκλήθρα κ.α.).
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                          ΤΑ ΚΡΑΣΙΑ ΤΗΣ ΣΙΑΤΙΣΤΑΣ
Τα παραδοσιακά κρασιά της Σιάτιστας είναι το άσπρο, το μαύρο και το ηλιαστό. Το άσπρο και το μαύρο κρασί παρασκευάζονται κυρίως από ξινόμαυρα σταφύλια τα οποία πολλοί παραγωγοί αναμειγνύουν με μικρές ποσότητες από τις άλλες ποικιλίες που καλλιεργούνται στην περιοχή μας . Η διαφορά τους στο χρώμα και στη γεύση οφείλεται στο χρόνο παραμονής στα στέμφυλα. Για την παρασκευή άσπρου κρασιού αφήνουμε τον μούστο (χυμό σταφυλιού) μόνο ένα εικοσιτετράωρο με τα στέμφυλα, ενώ για το μαύρο το αφήνουμε περίπου μέχρι τα Χριστούγεννα όταν αρχίζουμε να το καταναλώνουμε.  

Το λεγόμενο άσπρο κρασί είναι ξηρό κρασί με ανοιχτό κόκκινο χρώμα και καταναλώνεται όλο το χρόνο όπως επίσης σε αρραβώνες ή γάμους. Από την άλλη το μαύρο κρασί είναι σκουρόχρωμο και καταναλώνεται κυρίως τα Χριστούγεννα .

Ωστόσο στη Σιάτιστα παράγονταν και ενδεχομένως να παράγονται και σήμερα και κάποια άλλα είδη κρασιών, όχι και τόσο γνωστά. Τέτοια κρασιά είναι το Μαύρο ηλιαστό και ο Λάγκυρος. Πληροφορίες για τις ιδιότητες αυτών των δυο κρασιών τις παίρνουμε από την κ. Νίνα Δάρδα και την κ. Αναστασία Μπόντα αντίστοιχα. Το μαύρο ηλιαστό είναι ήταν  από τα πιο γευστικά κρασιά και καταναλωνόταν στα επίσημα γεύματα, όπως σε αρραβώνες και γάμους. Επίσης, αυτό το κρασί πρόσφερε τόνωση και δύναμη  στους ανθρώπους οι οποίοι υπέφεραν από τον θανατηφόρο ιό της γρίπης του 1917 . Όσο αφορά το Λάγκυρο ήταν ένα ελαφρύ κρασί  και καταναλωνόταν πρώτο, γύρω στα τέλη Νοεμβρίου . Πολλές γραπτές μαρτυρίες δείχνουν πως ο λάγκυρος παρασκευαζόταν και στην αρχαιότητα καθώς τον συναντούμε στα αρχαιοελληνικά κρασιά με διάφορα ονόματα, όπως ο λάγγερας, η λάγγερη και το λάγγερο . Επίσης, στο λεξικό του Ησύχιου υπάρχει η λέξη λάκυρος (= στεμφυλίτις οίνος ) . Από προφορικές μαρτυρίες και οικογενειακά αρχεία διαπιστώνουμε πως για την οινοποίηση και συντήρηση των σιατιστινών κρασιών δεν χρησιμοποιούνταν χημικές ουσίες.

Συνοψίζοντας, τα κρασιά της Σιάτιστας κέρδισαν επανειλημμένως μετάλλια και διακρίσεις τόσο στη Διεθνή Έκθεση της Θεσσαλονίκης όσο και σε εκθέσεις του εξωτερικού.
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Ηλιαστό κρασί από το οινοποιείο DioFili
                            <<ΤΟ ΗΛΙΑΣΤΟ ΚΡΑΣΙ>>

         Τα ηλιαστά κρασιά παρασκευάζονταν στην Ελλάδα από την αρχαιότητα και προτιμούνταν, γιατί είχαν εξαιρετική γεύση, συντηρούνταν άριστα, μεταφέρονταν χωρίς να κινδυνεύουν να ξινίσουν και μπορούσαν να τα αναμείξουν με μεγαλύτερη ποσότητα νερού, αφού άλλωστε ο οίνος στην αρχαιότητα χρησιμοποιούνταν ως απολυμαντικό του ύδατος.

         Ο Ησίοδος μας περιγράφει μια μέθοδο παραγωγής ηλιαστού κρασιού στο έργο του  ΕΡΓΑ ΚΑΙ ΗΜΕΡΑΙ:

<<Κι όταν ο Ωρίων και ο Σείριος έλθουν στη μέση τ’ ουρανού

Και τον Αρκτούρο κοιτά η ροδοδάκτυλη Ηώ,

Ω Πέρση, τότε τρύγα και φέρε σπίτι όλα τα σταφύλια 

Δείξτα στον ήλιο δέκα ημέρες και δέκα νύχτες 

Πέντε σκίασέ τα και την έκτη άδειασε στα αγγεία

Τα δώρα του πολυγηθέος Διονύσου>>.

         Ηλιαστά κρασιά παράγονται σε διάφορα μέρη της Ελλάδας, αλλά και σε άλλες χώρες. Διαφέρουν όμως τα κρασιά αυτά ως προς τις ποικιλίες των σταφυλιών τα οποία χρησιμοποιούνται για την παρασκευή τους, και τον τρόπο ηλιάσματος και παρασκευής, γι’ αυτό και έχουν διαφορετικά χαρακτηριστικά. 

         Το ηλιαστό Σιάτιστας είναι ένα ιδιαίτερο κρασί, ημίγλυκο ή γλυκό, όταν είναι νέο έχει ανοιχτό πορτοκαλί-κόκκινο χρώμα, ενώ όταν παλιώσει παίρνει καφετίζουσα απόχρωση. Τα σταφύλια σήμερα δεν εκτίθενται στον ήλιο οκτώ ημέρες, αλλά απλώνονται σε σκιά και σε μέρος που αερίζεται καλά για ενάμισι με δύο μήνες στις ηλιάστρες.

       Το ηλιαστό κρασί της Σιάτιστας συνιστούνταν κατά της αναιμίας και των καρδιακών παθήσεων. Πολλοί αποδίδουν τα ιδιαίτερα αυτά χαρακτηριστικά και ιδίως τον υψηλό αλκοολικό τίτλο όχι μόνο στις ποικιλίες και στον τρόπο οινοποίησης, αλλά και σε ορισμένα στελέχη ζυμομυκήτων τα οποία ανέπτυξαν ανθεκτικότητα στην αλκοόλη και τα οποία υπάρχουν στα σταφύλια της περιοχής.

       Πέρα από τις ποικιλίες, τον τρόπο οινοποίησης, την καθαριότητα βασικό ρόλο στη συντήρηση και την ποιότητα των κρασιών παίζουν και οι θέσεις από τα κατώγια που φυλάσσονται αυτά. Ειδικά τα κατώγια των αρχοντικών, τοποθετημένα στη βορειοδυτική πλευρά του σπιτιού, ημιυπόγεια, εξασφαλίζουν ιδανικές συνθήκες θερμοκρασίας και υγρασίας για τη συντήρηση των κρασιών και των ηλιαστών.

       Το ηλιαστό αποκαλείται πλέον ως ο βασιλιάς των κρασιών στη Σιάτιστα. Επιπλέον είναι το κρασί που βραβεύτηκε επανειλημμένα στο Μπορντώ της Γαλλίας και τον Άγιο Φραγκίσκο της Αμερικής, για τη γεύση και την ποιότητά του.

       Δεν παράγεται σε μεγάλες ποσότητες και καταναλώνεται μόνο τις επίσημες μέρες και τις μεγάλες γιορτές και δεν είναι κρασί που συνοδεύει το φαγητό. Είναι ένα εκλεκτό ξεχωριστό κέρασμα στον φίλο, τον επισκέπτη ή τον καλεσμένο και φέρνει αμέσως αποτελέσματα. Τον συνεσταλμένο τον εξοπλίζει με θάρρος, τον αγχώδη τον ηρεμεί και τον γέροντα του αναπτερώνει το ηθικό. Γι’ αυτό και ο λαός πιστεύει πως είναι ‘‘ηλιάτσι’’, δηλαδή φάρμακο, αφού βοηθάει στη σωματική και ψυχική υγεία του ανθρώπου.

       Για το ηλιαστό διαλέγουμε ειδικά σταφύλια μοσχόμαυρα σε ποσοστό 80% και μικρές ποσότητες από χονδρόμαυρα,  νιγρικιώτικα ή άλλες ποικιλίες που έχουν ρώγες γλυκές και γεμάτες. Τα απλώνουμε σε σκιερό και ευάερο μέρος για 40 περίπου μέρες και μετά τα πατάμε σε ξύλινη σκαφίδα με τα χέρια. Το χυμό τους τον βάζουμε μέσα σε ένα σάκο από γιδόμαλλο. Όταν στραγγιστεί σταγόνα-σταγόνα τον μεταφέρουμε στο βαρέλι να βράσει .

       Στις μέρες μας στη Σιάτιστα μετά από ένα μεγάλο χρονικό διάστημα που λόγω αποκλειστικής απασχόλησης με την γουνοποιία είχαμε εγκαταλείψει την καλλιέργεια των αμπελιών μας, αρκετοί ξανάρχισαν να κάνουν ηλιαστό με τον παλιό παραδοσιακό τρόπο. Σήμερα στίβουν τα σταφύλια όχι με τα χέρια, αλλά με ειδικό μηχάνημα που λέγεται ‘‘μέγγενος’’ για να κερδίσουν κόπο και χρόνο.
       Μια ιδιαίτερη ποικιλία ηλιαστού κρασιού είναι το μαύρο ηλιαστό κρασί. Το μαύρο ηλιαστό καταναλώνονταν στα επίσημα γεύματα, αρραβώνες και γάμους και  ήταν εξαιρετικά δυνατό και εύγευστο. Το ηλιαστό συνιστούνταν σαν φάρμακο από τους γιατρούς το 1917-18 αφού πρόσφερε τόνωση και δύναμη για να αντιμετωπίσουν τον θανατηφόρο ιό της γρίπης που εμφανίστηκε την περίοδο εκείνη.

       Με την τροποιητική απόφαση 320082/28-07-2008 ΦΕΚ 1609/12-08-2008, συμπεριλαμβάνεται στους Τοπικούς οίνους Σιάτιστας ο <<Οίνος λιαστός/liastos>>. Όμως η ονομασία <<λιαστό>> γνωστή και καθιερωμένη σε άλλες περιοχές για ορισμένα προϊόντα, δεν χρησιμοποιούνταν από τους Σιατιστινούς για το συγκεκριμένο κρασί τους. Οι Σιατιστινοί πάντοτε ονόμαζαν το κρασί αυτό, το οποίο παρασκευάζονταν εδώ και αιώνες, <<ηλιαστό>> και <<ηλιασμένο>> και το όνομα αυτό χρησιμοποίησαν και όσοι έγραψαν για τη Σιάτιστα και τα κρασιά της. Αυτό επιβεβαιώνεται από άπειρες προφορικές και γραπτές μαρτυρίες καθώς και φωτογραφικά ντοκουμέντα. 

                      ΤΟ ΑΜΠΕΛΙ ΚΑΙ ΤΟ ΚΡΑΣΙ ΣΤΗ 
                   ΠΟΛΙΤΙΣΤΙΚΗ ΜΑΣ ΚΛΗΡΟΝΟΜΙΑ                     

Η πολιτιστική μας κληρονομιά διασώζει πάρα πολλά στοιχεία τα οποία σχετίζονται με το κρασί και με το αμπέλι. Η άμπελος, ο Εν Κανά Γάμος, ο Άγιος Τρύφωνας, ο Μυστικός Δείπνος αποτελούν θέματα αγιογράφησης των ναών μας. Το κρασί πρωταγωνιστεί σε πολλές άλλες κοινωνικές εκδηλώσεις και όχι μόνο. Επίσης αποτελεί θέμα διακόσμησης των Αρχοντικών μας. Στο Αρχοντικό Τζώνου μάλιστα έχουμε ένα ποίημα του Ξενοφάνη το οποίο μετέφρασε ο Θωμάς Γαβριηλίδης και το οποίο λέει:

                            Αλλά τώρα υπάρχει κρασί γλυκό

                                   μέσα σε πήλινα αγγεία

                                       που μυρίζει άνθος

                                    και το οποίο μας λέει 

                                 ότι ποτέ δεν θα τελειώσει

 Όσον αφορά τα σκεύη που χρησιμοποιούσαν οι Σιατιστινοί που άλλωστε έχουμε προαναφέρει ήταν τα εξής: Πορσελάνινες κανάτες, γκουργκουλιάτες (η φιάλη με χονδρή κοιλιά και ψηλό λαιμό), κρυστάλλινα ποτήρια και μπότσες (μπουκάλες) μπούκλες και διάφορα άλλα σκεύη όπου έβαζαν κρασί. Πολλά από αυτά τα έφεραν οι πραματευτάδες από την Μεσευρώπη, τα οποία σώζονται σε πολλά σπίτια μέχρι και σήμερα. 

Ακόμη σώζονται οι ξύλινες καναβέτες με τις οποίες έστελνε το κρασί ως δώρο η νύφη στο γαμπρό, προσκαλούσαν τον κουμπάρο για τα στέφανα το νουνό για την βάπτιση, τους ιερείς για να υψώσουν κατά τις ονομαστικές εορτές, υποδεχόταν τους ξενιτεμένους και σε πολλές άλλες περιπτώσεις.

Στα Μπουμπουσιάρια (καρναβάλια) της Πρωτοχρονιάς και των Θεοφανίων το κρασί αποτελούσε και αποτελεί αγαπημένο θέμα, μόνο που τώρα Μπουμπουσιάρια έχουμε μόνο τα Θεοφάνεια .

Όπως όλα τα επαγγέλματα έτσι και οι αμπελουργοί έχουν τον δικό τους προστάτη και την δική τους ξεχωριστή μέρα που γιορτάζουν. Η ημέρα αυτή είναι στη 1 Φεβρουαρίου που γιορτάζουμε τον Άγιο Τρύφωνα. Στη Σιάτιστα τελείται αγιασμός στις εκκλησίες των Αγίου Δημητρίου και Αγίου Νικάνορα και ραντίζονται τα αμπέλια με αγιασμό. Μετά τη θεία λειτουργία οι αμπελουργοί μοιράζουν λουκούμια και ρακή στον κόσμο.

Για όλες τις στιγμές του ανθρώπου υπάρχουν ήθη και έθιμα με πρωταγωνιστή το κρασί. Με τη γέννηση του παιδιού οι συγγενείς εύχονται με τις λαγγίτες και ένα μπουκάλι κρασί. Στο πρώτο μπάνιο του μωρού, τα κολυμπήσια, τα οποία γίνονται τρείς ημέρες μετά τη γέννηση του η μαμή το έπλενε με νερό και  μαύρο κρασί. Με κρασί καλούσαν το νουνό τη μαμή και τον ιερέα στη βάπτιση, γεμίζοντας με κρασί μια γκουργκουλιάτου την οποία στόλιζαν με λουλούδια. Στα επίσημα του αρραβώνα βάζουν δύο ποτήρια το ένα με κρασί το άλλο με νερό σε έναν δίσκο καθώς και τις βέρες και δύο ανύπαντροι άνδρες ένας αδελφός ή ξάδελφος του γαμπρού και ένας της νύφης, και επαναλαμβάνουν τρεις φορές ο καθένας τη φράση <<αρραβωνιάζω τον ξάδελφο μου …………………… με τη ξαδέλφη σου ………………… >>, << αρραβωνιάζω την ξαδέλφη μου ………….   με τον ξάδελφο σου ……………… >> και ανταγωνίζονται ποιος θα πάρει πρώτος το ποτήρι με το κρασί. Επίσης το κρασί το βλέπουμε στις ονομαστικές εορτές, το Πάσχα, την Πρωτομαγιά, τις Απόκριες, το Δεκαπενταύγουστο όπου μεταξύ συμπεθέρων ανταλλάσσονταν και καταναλώνονταν πολύ κρασί.

 
Την ημέρα του γάμου πριν φύγει ο γαμπρός ή η νύφη από το σπίτι για την εκκλησία ρίχνει η μάνα  στην εξώπορτα νερό με κρασί και ψωμί για να περάσει από πάνω η νύφη ή ο γαμπρός . 

Γενικότερα όμως το κρασί αποτελούσε και αποτελεί σύντροφο των Σιατιστινών σε όλες τις γιορτές και τα πανηγύρια.   Κρασί πίνει ο Σιατιστινός για να πάνε κάτω τα φαρμάκια, με μαύρο κρασί θα γιάνει τις πληγές του, αλλά και με κρασί θα πλύνουν τον νεκρό, κρασί θα πιούν στο τραπέζι μετά την κηδεία και το μνημόσυνο, τέλος με κρασί θα πλύνουν τα οστά του νεκρού κατά την ανακομιδή. Με αυτά λοιπόν καταλαβαίνουμε ότι το κρασί είναι αγαπημένη συντροφιά για τους Σιατιστινούς.                                                                                                                            
ΠΑΡΑΔΟΣΙΑΚΑ ΓΛΥΚΑ

Οι χρήσεις του μούστου:

Τον δεμένο μούστο στη Σιάτιστα τον χρησιμοποιούν για να δυναμώσουν τα κρασιά τους και πάντα μετά τον τρύγο ακολουθεί το δέσιμο του. Ο μούστος χρησιμοποιούνταν από την αρχαιότητα ως πρώτη ύλη για πλήθος γλυκών παρασκευασμάτων.

Συνταγές με πρώτη ύλη το μούστο 

Γλυκά 

1)μουστόπιτα(μουσταλευριά)

 Μουστόπιτα στη Σιάτιστα ονομάζουν το γλυκό που σε άλλες περιοχές είναι γνωστό ως μουσταλευριά. Πολύ απλό γλυκό ,με υλικά αγνά, αφού περιέχει μόνο μούστο, αλεύρι και καρύδια και με μεγάλη θρεπτική αξία. Λόγω της απλότητας της παρασκευής του, μπορεί ακόμα και μια νοικοκυρά που δε διαθέτει αρκετό χρόνο να παρασκευάσει μουστόπιτα και να προσφέρει στην οικογένεια της τη χαρά του σπιτιού υγιεινού γλυκού.

2)ιτζιούκια ή σιτζούκια

 Το γλυκό που συνδέεται με πλήθος εθίμων ,αστείες ιστορίες-παθήματα, τραγούδια ακόμα και δεισιδαιμονίες σε περίπτωση αποτυχίας. Τα ιτζιούκια είναι νοστιμότατα γλυκά που τα έφτιαχναν κατά την περίοδο του τρύγου και τα κατανάλωναν σχεδόν όλο το χρόνο. Τα ιτζιούκια παρασκευάζονται μόνο με καρύδια, αμύγδαλα ,δεμένο μούστο και αλεύρι και διατηρούνται για μεγάλο χρονικό διάστημα.

3)μουστοκούλουρα

 Το πιο συνηθισμένο σε όλη την Ελλάδα γλυκό από μούστο, σήμερα παρασκευάζεται πλέον σε όλους τους φούρνους και τρώγεται κυρίως στις νηστείες αλλά και όλο το χρόνο.

4)σταφυλαρμιά

 Η σταφυλαρμιά είναι ένα γλυκό με βάση το μούστο και το σταφύλι που σήμερα πλέον δεν παρασκευάζεται, αφού οι σύγχρονοι τρόποι διατήρησης τροφίμων και εμπορίου αντικατέστησαν κάποια τρόφιμα με κάποια αλλά. Για τη σταφυλαρμιά χρησιμοποιούσαν γλυκά, καθαρά και ως επί το πλείστον χοντρόφλουδα σταφύλια που δεν σπάνε εύκολα οι ράγες τους.

5)πετιμέζια

 Στη Σιάτιστα πετιμέζια ονομάζουν τα γλυκά του κουταλιού που γίνονται με βάση το μούστο αντί για ζάχαρη.

6)μπακλαβάς ψεύτικος 

Είναι ο μπακλαβάς που έφτιαχναν τη μικρή Αποκριά, κουλουριαστός, συνήθως με λίγδα, αφού όλες οι οικογένειες με τα περισσεύματα του τραπεζιού τους, έτρεψαν ένα γουρούνι. Ο μπακλαβάς αυτός αντί για σιρόπι έχει μούστο.

7)κουλουριαστό 

Το κουλουριαστό γίνεται όπως ο ψεύτικος μπακλαβάς, όμως τα κομμάτια αντί να τα αραδιάσουν στο ταψί και να τα ψήσουν, τα τηγάνιζαν και στη συνέχεια τα βουτούσαν στο μούστο για να απορροφήσουν το μούστο και να μαλακώνουν.

8)κολιαντίνες

 Οι κολιαντίνες προσφέρονταν στα παιδιά που έψελναν τα κάλαντα. Γινόταν με ζυμάρι και πάνω είχαν μια ράγα σταφύλι, αλείφονταν δε, πριν ψηθούν, με νερό που περιέχει ζάχαρη.

9)χαλβάς αλευρίσιος 

Ο αλευρίσιος χαλβάς γίνεται όπως και ο σιμιγδαλένιος. Παλιότερα καθώς δεν είχαν σιμιγδάλι έφτιαχναν χαλβά με αλεύρι καλαμποκίσιο, το οποίο παράγονταν στην περιοχή και ήταν πολύ καλής ποιότητας.
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                         ΤΟ ΗΜΕΡΟΛΟΓΙΟ ΤΩΝ 

                              ΑΜΠΕΛΟΥΡΓΩΝ
Η καλλιέργεια των αμπελιών έχει πολύ υψηλές απαιτήσεις, με αποτέλεσμα ο αμπελουργός να αγωνιά σχεδόν όλο το χρόνο με ένα μήνα ξεκούρασης, τον Γενάρη  που το αμπέλι κοιμάται. 

Τον  Φεβρουάριο  ο αμπελουργός ξεπαλουκώνει   και λιπαίνει κυρίως βιολογικά,  με λίγη κοπριά. Λίγο αργότερα όταν το αμπέλι αρχίζει να δακρύζει, όπως λέμε , o αμπελουργός κλαδεύει , δουλειά η οποία χρειάζεται τέχνη, καθώς πρέπει να γνωρίζει από ποιο σημείο πρέπει να το κλαδέψει ώστε να μην πληγώσει το φυτό και δεν βγάλει στο μέλλον ξανά βλαστούς. Οι Σιατιστινοί εφάρμοζαν κυρίως το κοντό κλάδεμα αφαιρούσαν δηλαδή τα κλήματα και άφηναν δύο ή τρία μάτια . Η εργασία αυτή έχει ως αποτέλεσμα την αύξηση παραγωγής  και ολοκληρώνεται το Μάρτιο. Αμέσως μετά ξεκινά το σκάψιμο με το οποίο ανακατεύεται το έδαφος, τα κάτω στρώματα έρχονται σε επαφή με τον αέρα  και απορροφάται πιο εύκολα το νερό . 

Γι’ αυτές τις δουλειές ο αμπελουργός έχει στην εργαλειοθήκη του διάφορα εργαλεία(κλαδευτήρια, φκέλια, τσαπιά)  τα οποία τα χρησιμοποιούσε και για άλλες δουλειές όπως λέει και το τραγούδι του τρανού χορού:

                            Κάτω στο Μπούνο μαχαλά 

                            Μάστε φκέλια και τσαπιά

                           Σύρτε και στον Καρυδογιάννη

                           Να του πάρτε το τηγάνι

Ο Μάρτιος  στην περιοχή μας είναι η κατάλληλη εποχή  για να φυτέψει κάποιος νέα κλήματα στο αμπέλι του. Το φύτεμα του αμπελιού, παλιότερα ήταν ιδιαίτερα δαπανηρό και κοπιαστικό αφού τα μέσα που διέθεταν για το σκοπό αυτό ήταν ελάχιστα.

Στις αρχές του Απριλίου  ο αμπελουργός εμβολίαζε τα νέα φυτά, αλλά ανανέωνε και τα μεγαλύτερης ηλικίας.

Το  Μάιο  οι αμπελουργοί θειαφίζουν, όταν οι βλαστοί αποκτήσουν μήκος 10 εκατοστά και αργότερα βλαστολογούν, αφαιρούν δηλαδή τους άγονους  βλαστούς. Η εργασία αυτή αποσκοπεί τον καλύτερο αερισμό και φωτισμό των βλαστών που θα μείνουν στο φυτό.

Τον Ιούνιο  το αμπέλι αρχίζει να ανθίζει και μετά την άνθιση και προς τα τέλη του μήνα, που οι βλαστοί έχουν πλέον μεγαλώσει αρκετά, ο αμπελουργός τους δένει. Μετά το <<δέσιμο>> του αμπελιού ακολουθεί το κορφολόγημα (κόψιμο κορυφών) ώστε να εμποδιστεί η ανάπτυξη του φυτού σε ύψος .

Στις αρχές του Ιουλίου  ο αμπελουργός δευτερίζει το αμπέλι του δηλ. απομακρύνει τα ζιζάνια που έχουν φυτρώσει.

Τον Αύγουστο  καθώς οι ράγες των σταφυλιών χρωματίζονται ο αμπελουργός περιμένει με αγωνία γιατί η έλλειψη βροχής ίσως, βλάψει τα αμπέλια. Αυτήν την εποχή τα παιδιά με μια <<πιρπιρούνα>> παρακαλούν τον Θεό να βρέξει με το εξής τραγούδι:                             

                            Πιρπιρούνα πιρπατεί 

                            Κι του Θιό παρακαλεί

                            Θέ μου ρίξι μια βροχή                                                        

                           Μια βρουχή μια σιγανή

                           Για να γέν΄τα στάρια μας  

                          Κι τα καλαμπόκια μας 

                         Μπάρις, μπάρις τα νιρά 

                        μπάρις, μπάρις τα κρασιά

                       όσα στάχια στα χουράφια

                      τόσα κούτσουρα στα αμπέλια.

Στο τέλος του Αυγούστου τα σταφύλια αρχίζουν να ωριμάζουν αλλά ίσως και να μην είναι πολύ γλυκά.

Προς το τέλος του Σεπτεμβρίου αρχίζουμε σιγά-σιγά να μαζεύουμε τα πιο γλυκά σταφύλια και τα πιο καλά για το ηλιαστό. Τα καθαρίζουμε προσεκτικά ώστε να μην έχουν σάπιες ή σπασμένες ράγες και τα απλώνουμε στις ηλιάστρες σε μέρος σκιερό, καθαρό που αερίζεται.

Τον Οκτώβριο τα σταφύλια είναι εντελώς ώριμα, τα φύλλα κοκκινίζουν και αρχίζουν να πέφτουν, ο τρύγος αρχίζει πλέον κανονικά και οι αμπελουργοί μουσκεύουν τις βαρέλες του. Οι δουλειές γι αυτούς και την οικογένεια τους είναι πολλές. Δίκαια λοιπόν ο λαός μας αποκαλεί την περίοδο αυτή <<τρύγος-θέρος-πόλεμος>>. Σήμερα πολλές από τις δουλειές αυτές γίνονται με μηχανήματα αλλά ωστόσο  και την σημερινή εποχή οι δουλειές για τους αμπελουργούς και οι αγωνίες παραμένουν πολλές.

Και πριν καλά-καλά τελειώσει ο τρύγος έρχεται το βγάλσιμο της ρακής το οποίο γίνεται το Νοέμβριο  και στη συνέχεια έχουμε το πάτημα των σταφυλιών του ηλιαστού κατά το μήνα Δεκέμβριο. Από αυτά λοιπόν καταλαβαίνουμε πως η αμπελοκαλλιέργεια  απαιτεί κόπο και μεράκι για όποιον θέλει να ασχοληθεί μαζί της.

ΕΠΙΛΟΓΟΣ

Η Σιάτιστα ακόμη και τη σημερινή εποχή συνεχίζει να έχει πλούσια παράδοση και πολιτισμό, το κρασί δεν λείπει από κανένα έθιμο και από καμία γιορτή. Η τοπική παράδοση συνεχίζει να αποτελεί ένα σημαντικό κομμάτι της πόλης μας ίσως όχι, τόσο πλούσιο όσο παλιά, καθώς κάποια από τα ήθη και έθιμα δεν διατηρούνται πλέον και πολλά από τα παραδοσιακά εργαλεία και σκεύη  που χρησιμοποιούνταν για την αμπελοκαλλιέργεια αντικαταστάθηκαν από σύγχρονα, αλλά η αμπελοκαλλιέργεια  συνεχίζει  να ανθίζει, αφού πολλοί από τους κατοίκους καλλιεργούν αμπέλια και παράγουν πολλές από τις ποικιλίες που είδαμε όπως μοσχόμαυρα, χονδρόμαυρα, μοσχάτα μαύρα, μοσχάτα άσπρα, κ.α. Οι περισσότεροι καλλιεργητές  παράγουν το <<ηλιαστό>> που για τους Σιατιστινούς συνεχίζει να είναι ο άρχοντας του κρασιού. Η τοπική παράδοση δεν τελειώνει ποτέ όσο και να ψάχνουμε,  συνεχώς θα ανακαλύπτουμε στοιχεία που μας δείχνουν τη σημασία της για την πόλη μας.
                               ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ

1.  Σιατιστινή αμπελουργία και οινοποίηση - Μια παράδοση Αιώνων…

2. Ιστορικά σημειώματα περί Σιατίστης και Λαογραφικά αυτής

3. Ιστοσελίδα: siatistanews.gr
4. Εργασία των μαθητών του Τραμπαντζείου Γυμνασίου στα πλαίσια της περιβαλλοντικής εκπαίδευσης << Η 

      αμπελοκαλλιέργεια στη Σιάτιστα >>

5. Η αμπελοκαλλιέργεια στη               

      Σιάτιστα… από το χθες στο σήμερα

6. Τα δώδεκα δάκρυα του ήλιου και της πέτρας

7. Ιστοσελίδα  tovoion.com Τα κρασιά της Σιάτιστας

ΟΜΑΔΑ 4Η 

ΘΕΜΑ: «ΤΟ ΚΡΑΣΙ ΣΤΗ ΘΡΗΣΚΕΙΑ, ΣΤΗΝ ΥΓΕΙΑ ΚΑΙ ΣΤΗ ΔΙΑΤΡΟΦΗ»
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1) ΙΩΑΝΝΑ ΠΑΤΡΑ

2) ΠΟΠΗ ΦΑΡΜΑΚΗ

3) ΜΙΝΑ ΤΣΙΤΣΑ

4) ΧΡΥΣΑ ΧΑΣΙΩΤΗ
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1) ΕΙΣΑΓΩΓΗ
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3) ΤΟ ΚΡΑΣΙ ΣΤΗ ΘΡΗΣΚΕΙΑ
   3.1)Ο ΟΙΝΟΣ ΣΤΗΝ ΠΑΛΑΙΑ ΔΙΑΘΗΚΗ

    3.2) Ο ΟΙΝΟΣ ΣΤΗΝ ΚΑΙΝΗ ΔΙΑΘΗΚΗ

   3.3)Ο ΑΓΙΟΣ ΤΡΙΦΩΝΑΣ
   4) ΤΟ ΚΡΑΣΙ ΣΤΗΝ ΥΓΕΙΑ
   5)ΤΟ ΚΡΑΣΙ ΣΤΗΝ ΑΡΧΑΙΟΤΗΤΑ
5.1)Ο ΘΕΟΣ ΔΙΟΝΥΣΟΣ

         1)ΕΙΣΑΓΩΓΗ

Το κρασί είναι ένα πολύ χρήσιμο και θρεπτικό προϊόν ,το όποιο έχει πολλές χρήσεις στην καθημερινή μας ζωή. Χρησιμοποιείται ως αλκοολούχο ποτό ,άλλοτε ως γιατρικό ή ως συστατικό στα φαγητά. Από τα αρχαία χρόνια έπαιζε πολύ σημαντικό ρολό στην ζωή των ανθρώπων που διαρκεί μέχρι και σήμερα. Είναι θεραπευτικό ,χαλαρωτικό και θαυματουργό αφού κατά την τακτική πόση του μπορεί να καταπολεμήσει πολλές σοβαρές ασθένειες ,όπως τον καρκίνο. Το παν φυσικά είναι η πόση του να γίνεται με μετρό. Χρησιμοποιείται σε πολλά φαγητά και με την παρουσία του δίνει μια ξεχωριστή γεύση σε αυτά.Ακομη, μπορεί να δίνει την παρουσία του ως συνοδευτικό σε κάποιο φαγητό στο καθημερινό τραπέζι και συχνά το προτιμούν σε γλέντια και σε εορταστικά τραπέζια. Από το παρελθόν κυρίως ,οι αρχαίοι Έλληνες έπιναν κρασί στα συμπόσια που έκαναν. Το λάτρευαν τόσο που μάλιστα θεωρούσαν ότι ήταν θεόσταλτο γι’αυτό καθιέρωσαν ως θεό του κρασιού το Διόνυσο. Στον χριστιανισμό ,επίσης, ο οίνος είναι πολύ συμβολικός και χρησιμοποιείται στα περισσότερα μυστήρια της εκκλησιάς μας και στην τέχνη και διακόσμηση  του κτηρίου η παρουσία της αμπέλου είναι συχνή. 
2)ΤΟ ΚΡΑΣΙ ΣΤΗ ΔΙΑΤΡΟΦΗ

Το κρασί ως τρόφιμο λειτούργησε στην Ελλάδα καταλυτικά για χιλιετίες αποτελώντας έναν διατροφικό πυλώνα. Ήδη από τους προϊστορικούς χρόνους το αμπέλι ήταν μια πανελλαδική καλλιέργεια και το κρασί αποτελούσε όχι απλός ένα ποτό, αλλά καθημερινή τροφή. Δεν συνόδευε μόνο το φαγητό, ήταν φαγητό. Αλλά και για τους Έλληνες της κλασικής εποχής, ο οίνος ήταν διατροφική άξια. Οι γλυκείς μέλανες οίνοι της αρχαιότητας ήταν μια εξαιρετική και καθημερινή πηγή λήξης θερμίδων ,διαθέσιμη όλο το χρόνο. 

Οι ελληνικοί αμπελώνες, οι γηγενείς ποικιλίες και ο ήλιος του Αιγαίου πελάγους προίκιζαν τους ελληνικούς οίνους με αντοχή στη μεταφορά και στο χρόνο. Έτσι στις δύσκολες συνθήκες διαβίωσης ,στις σκληρές γεωργικές εργασίες, στα μακρινά ταξίδια, στους αναπόφευκτους πολέμους, το κρασί ως τρόφιμο ήταν κάτι παραπάνω από ευεργετικό. Μια κούπα κρασί δυνάμωνε και τόνωνε τον οργανισμό, αλλά και το ηθικό. Πολύ αργότερα, κατά τα δύσκολα χρόνια της κατακτημένης Ελλάδας , όπως ήταν αυτά της Τουρκοκρατίας , στους αιώνες που η υπόλοιπη Ευρώπη ζούσε την αναγέννηση της , η θρεπτική αξία του κρασιού ήταν απαραίτητη για τις σκληρές συνθήκες διαβίωσης. Αλλά ακόμα και στα πιο πρόσφατα χρόνια ,μια συνηθισμένη τροφή της ελληνικής υπαίθρου ,με ρίζες στην αρχαιότητα ,ήταν το βουτηγμένο σε κρασί ψωμί. Δεν αποτελεί άλλωστε παρά μια οινική παραλλαγή του ομηρικού Κυκεώνα (νερό , κριθάρι και βότανα) 

Σήμερα το κρασί είναι ένα συστατικό , το οποίο το χρησιμοποιούν πολλές νοικοκυρές και σεφ από όλη την Ελλάδα στα φαγητά τους. Μερικά από αυτά τα φαγητά είναι : 1) αγριογούρουνο 2) ψαρονέφρι 3) μοσχάρι 4) τηγάνια 5) κουνέλι 6) ορτύκια 7) συκώτι 8) χταπόδι 9) μουστοκούλουρα 10) μουστόπιτα 11) παστιτσάδα . 
3)ΤΟ ΚΡΑΣΙ ΣΤΗ ΘΡΗΣΚΕΙΑ
Η παρουσία του οίνου στην Αγία Γραφή και την εκκλησιαστική παράδοση είναι ένα από τα πιο σημαντικά και χαρακτηριστικά παραδείγματα για το χαρακτήρα και τον τρόπο ζωής της εκκλησιάς. 

  3.1)   ΠΑΛΑΙΑ ΔΙΑΘΗΚΗ

Μια σύντομη αναδρομή στις αναφορές της Βίβλου για το κρασί καθώς και για το φυτό του οποίου είναι προϊόν, το αμπέλι , είναι αρκετή για να μας δείξει τη σημασία του οίνου και τη συχνή προτίμηση στη χρήση του θέματος για τη διδασκαλία και τον καταρτισμό των πιστών. Από τις πιο γνωστές φράσεις της Παλαιάς Διαθήκης που είναι πάντα σε χρήση από την εκκλησία και το λαό είναι το χωρίο από τον προοιμιακό ψαλμό του Δαβίδ, « οίνος ευφραίνει καρδίαν ανθρώπου» , στην οποία δείχνει ξεκάθαρα τη χρησιμότητα του κρασιού για τον άνθρωπο. Επίσης , θέλει να καταδείξει ότι το κρασί θεωρείται ένα βασικό στοιχειό στη ζωή του ανθρώπου που δημιουργεί ευχαρίστηση στην ύπαρξη του , αφού η καρδία κατά την ανθρωπολογία της Παλαιάς Διαθήκης αποτελεί κέντρο αναφοράς όλων των συναισθημάτων , που είναι η χαρά , η λύπη ,η καλή ή κακή διάθεση του ανθρώπου. Συχνή , ακόμα , είναι η χρησιμότητα του οίνου και της αμπέλου σαν παράδειγμα. Ο Σωλομοντας στο διδακτικό βιβλίο της «Σοφίας» το φέρνει σαν παράδειγμα για να τονίσει την αξία της φιλίας : «οίνος νέος φίλος νέος , εάν παλαιωθεί μετ’εφροσυνης πιεσαι αυτόν» . (Δηλαδή, οι νέες φιλίες δεν είναι σίγουρα καλές , αυτές που παλαιώνουν και δοκιμάζονται από το χρόνο είναι πιο ευχάριστες σαν το παλιό κρασί. ) Ωστόσο πρέπει να σημειώσουμε ότι η κατάχρηση η παράχρηση του κρασιού αποδοκιμάζεται στην Π. Δ. ως μια πράξη που καλείται «ακόλαστος όφις» και «χλευαστής» . Με αυτές τις αρνητικές προϋποθέσεις το κρασί θεωρείται πηγή πολλών κακών. Ο προφήτης Ησαΐας θεωρεί αυτούς που από το πρωί ως το βράδυ κάνουν κατάχρηση του οίνου ότι υφίστανται φθορά του σώματος , ενώ παράλληλα εκτίθενται ηθικά και κοινωνικά. Επιπλέον , αξίζει να αναφερθεί ότι μετά τον κατακλυσμό, η κιβωτός σταμάτησε στο Αραράτ και όλα τα ζωντανά αποβιβαστήκαν. Με τις λέξεις «…και ο Νώε έγινε γεωργός και φύτεψε ένα αμπέλι» το βιβλίο της Γένεσης δίνει ταυτότητα στον πρώτο αμπελώνα της δυτικής θρησκευτικής παράδοσης και μας δείχνει τη σημασία του κρασιού στην αγροτική ανάπτυξη και τη διατροφή των πρώτων εκείνων πολιτισμών. Δυστυχώς ο Νώε , απήλαυσε το κρασί του αμπελώνα του αγνοώντας το «παν μέτρων άριστον» , μέθυσε , κοιμήθηκε γυμνός και προκάλεσε την οργή του Κύριου Θεού του και φυσικά την τιμωρία. Πασιφανής ο ρόλος του κρασιού στη βιβλική εναλλαγή τιμωρίας , καταστροφής, σωτηρίας, μέθης , λήθης και συνακόλουθης πτώσης.

       3.2)ΚΑΙΝΗ ΔΙΑΘΗΚΗ

Όταν ο Χριστός βρέθηκε με τους μαθητές του σε ένα γάμο στην Κάνα «εποίησαν την αρχή των σημείων» . Έκανε το γνωστό πρώτο του θαύμα και μετέτρεψε το νερό σε κρασί για να μπορέσουν οι συνδαιτυμόνες να συνεχίσουν τη χαρά και το γλέντι τους. Στη συνέχεια διδάσκοντας τους μαθητές του για να καταλάβουν καλυτέρα την μεταξύ τους σχέση παρομοιάζει τον εαυτό του με άμπελο «Εγώ ειμί η άμπελος , υμείς τα κλήματα» . Ο Χριστός είναι το αμπέλι και οι μαθητές καθώς και όλοι οι πιστοί αποτελούν τα κλήματα τα όποια μπορούν να παράγουν καρπούς μόνο αν μείνουν συνδεμένοι μαζί του και δέχονται τη βοήθεια , την ενεργεία και τη χάρη του. Αποκορύφωμα της χρήσης του κρασιού είναι ο μυστικός δείπνος και η σύσταση και παράδοση στους μαθητές από το Χριστό του μυστήριου της Θειας Ευχαριστίας . Παίρνοντας δυο φυσικά υλικά , τον άρτο και τον οίνο , τα αγιάζει και προσκαλεί τους μαθητές να γίνουν κοινωνοί του σώματος και του αίματος του : πιέτε εξ’ αυτού πάντες τούτο γαρ εστί το αίμα μου το της καινής διαθήκης το περί πολλών εις αφισών αμαρτιών. Όμως και πέρα από την ιερότητα του μυστήριου της θειας Ευχαριστίας , ο απόστολος Παύλος επισημαίνει και την αξία του κρασιού σαν απλό ποτό και τη σημασία του για τη σωστή διατροφή του ανθρώπου. Γράφοντας στον Τιμόθεο τον προτρέπει να μην είναι πολύ αυστηρός στη νηστεία , αλλά να πίνει λίγο κρασί , γιατί είναι καλό στον οργανισμό και ειδικά στις ασθένειες που είχε ο Τιμόθεος . Η χρήση του κρασιού λοιπόν είναι θεμιτή και προτείνεται , όμως η υπερβολική κατανάλωση οδηγεί στη μέθη γι’ αυτό συνίσταται να αποφεύγεται. Οι γραμματείς και οι φαρισαίοι προκειμένου να μειώσουν το κύρος, την προσωπικότητα και κατ ‘ επέκταση το κήρυγμα του Ιησού τον κατηγορούσαν ως περιθωριακό άτομο και του προσέδιδαν χαρακτηρισμούς όπως οινοπότης, φίλος τελωνών και αμαρτωλών που ήταν ιδιαίτερα υποτιμητικός. Είναι γνωστή επίσης η κοινωνία από κοινό ποτήρι των νεόνυμφων στο μυστήριο του γάμου . Πράξη που μαρτυρεί την παλαιότερη σύνδεση του γάμου με τη θεια λειτούργει και συνεχίζεται και μετά το διαχωρισμό τους . Χρησιμοποιείται , ακόμη , ο οίνος  στην αρτοκλασία όπου αγιάζεται μαζί με τους άρτους , το σιτάρι και το λαδί με την προσευχή να πληθαίνει ο Θεός τις τροφές αυτές στα σπίτια αυτών που γιορτάζουν και τελούν την αρτοκλασία καθώς και σε ολόκληρο τον κόσμο. Ακλουθώντας πάλαια συνήθεια αλλά και το γεγονός του θαύματος στην Κανά είναι εύλογη η χρήση του οίνου στο τραπέζι και στο γλέντι που ακολουθεί το μυστήριο του γάμου. Επιπλέον , όμως και το τραπέζι που παρατίθεται μετά από κηδεία προτείνεται η χρήση του για να ενισχύσει τους πενθούντες συγγενείς και να απαλύνει τον πόνο τους . Συχνή είναι η αναφορά της αμπέλου στην υμνογραφία είτε για να συμβολίσει την Παναγία είτε την εκκλησία. Ο Χριστός είχε άμεση εμπειρία στο θέμα παραγωγής και κυρίως  της φύλαξης του κρασιού. Γι’ αυτό χρησιμοποιεί την εικόνα του παλαιού και νέου κρασιού σημειολογικά , για το κήρυγμα του περί του ερχομού της βασιλείας των ουρανών. Σύμφωνα με βιβλικές μαρτυρίες γνωρίζουμε ότι το κρασί χρησιμοποιούνταν και για φαρμακευτικές ανάγκες. Συγκεκριμένα σύμφωνα με τη μαρτυρία του ευαγγελίου του Μάρκου , στο Γολγοθά πρότειναν στο Χριστό να πιει κρασί ανακατεμένο με αναισθητικό. Αυτό δείχνει κάποιες χρήσεις του οίνου που είχαν ειδική ιατρική σκοπιμότητα. Πάντως στη συγκεκριμένη περίπτωση ο «εσμυρνισμενος οίνος» , που προσφέρθηκε στον Ιησού πάνω στο Σταυρό επέχει θέση αναισθητικού για να διευκολυνθεί η εκτέλεση της σταύρωσης και να μην αντιδρά εξαιτίας των πόνων. Επίσης , ο Λουκάς στην παραβολή του κάλου Σαμαρείτη αναφέρει ότι ο Σαμαρείτης άλειψε τις πληγές του μισοπεθαμένου με λαδί και οίνο. Τέλος , όπως όλες οι πτυχές της ζωής και των δραστηριοτήτων του ανθρώπου έχουν κάποιον άγιο ως προστάτη έτσι και για τα αμπέλια και την παράγωγη τους η εκκλησία τιμά ως προστάτη τον άγιο Τρύφωνα , τον οποίο εικονίζει να κρατάει στο ένα χέρι σταυρό και στο άλλο ένα κλαδευτήρι. Την ημέρα της γιορτής του διαβάζεται από το ευχολόγιο η ειδική ευχή του Άγιου για τα αμπέλια και ο εορτασμός συνδέεται με πολλές τοπικές παραδόσεις σε όλη την Ελλάδα ειδικά όπου απαντάται πολύ η αμπελοκαλλιέργεια. 

        4)ΤΟ ΚΡΑΣΙ ΣΤΗΝ ΥΓΕΙΑ 

Η ευεργετική επίδραση του κρασιού στην υγεία έχει αναγνωριστεί από το ιατρικό επάγγελμα εδώ και αιώνες. Ο Ιπποκράτης συνιστούσε ειδικά κρασιά σαν αντιπυρετικά , διουρητικά ή απολυμαντικά πληγών, αλλά και σαν διατροφικά πρόσθετα , ήδη από το 450 π.Χ. περίπου. Οι περισσότεροι παθογόνοi παράγοντες που απειλούν τον άνθρωπο εξουδετερώνονται ή εξαλείφονται από τα οξέα και το οινόπνευμα του κρασιού. Για αυτούς τους λογούς και μέχρι τον 18ο αιώνα , το κρασί θεωρείται ασφαλέστερο ποτό από το νερό. Το κρασί είναι ένα ηρεμιστικό , που ελαττώνει το άγχος και περιορίζει την ένταση. Σαν μέρος της καθημερινής δίαιτας το κρασί δρα σαν ορεκτικό και δίνει στο σώμα ενεργεία , ουσίες που υποβοηθούν την πέψη, καθώς και μικρές ποσότητες βιταμινών. Επίσης , μπορεί να διατηρεί και να προστατεύει τις διανοητικές λειτουργείς των ηλικιωμένων. Πολλές μελέτες έχουν δώσει αποδείξεις ότι η μέτρια τακτική κατανάλωση οινοπνεύματος μπορεί να εμποδίσει ή να καθυστερήσει την ανάπτυξη ασθενειών εκφυλιστικών του εγκέφαλου , όπως Πάρκινσον και Αλτζχαιμερ. Άλλες μελέτες απέδειξαν ότι η κατανάλωση κρασιού μειώνει τον κίνδυνο πεπτικών ελκών , και απαλλάσσει το σώμα από τα βακτήρια που τα προκαλούν . Αντίθετα , η υπερβολική κατανάλωση κρασιού και η απλή κατανάλωση οινοπνευματωδών αυξάνει τους κινδύνους σχηματισμού πεπτικών ελκών. Μελέτες από όλο τον κόσμο έχουν δείξει ότι υγειοί άτομα που καταναλώνουν μέτριες ποσότητες κρασιού τακτικά, ζουν περισσότερο. Τα κόκκινα σταφύλια είναι πλούσια σε φυτικές ίνες, οι οποίες συμβάλλουν σημαντικά στη μείωση των επίπεδων της χοληστερίνης. Αποδείχθηκε ότι όσοι έπασχαν από χοληστερίνη και κατανάλωναν κόκκινο κρασί, παρουσίασαν μείωση στα επίπεδα χοληστερίνης κατά 12 % . 
1) ΠΡΟΣΤΑΤΕΥΕΙ ΤΗΝ ΚΑΡΔΙΑ 
Οι πολυφαινολες, δηλαδή τα αντιοξειδωτικά συστατικά που βρίσκονται στο κόκκινο κρασί , βοηθούν τα αιμοφόρα αγγεία να παραμένουν ευέλικτα και να μειώνουν τον κίνδυνο ανεπιθύμητης πήξης. Ειδικοί επιστήμονες υποστηρίζουν ότι , οι πολυφαινολες αυτές μπορούν να είναι το ίδιο αποτελεσματικές με την ασπιρίνη. Το κλειδί βεβαία είναι το μετρό.

2) ΕΛΕΓΧΕΙ ΤΟ ΣΑΚΧΑΡΟ ΣΤΟ ΑΙΜΑ.  
Η φλούδα των κόκκινων σταφυλιών , πλούσια πηγή σε πεσβερατρολη, την ουσία δηλαδή που πιστεύεται ότι χαρίζει στο κρασί την ισχυρή αντιοξειδωτική δράση του καταπολεμώντας πολλές και σοβαρές ασθένειες, μπορεί στην πραγματικότητα να ελέγξει τα ποσοστά του σακχάρου στο αίμα. Μελέτη έδειξε ότι η ουσία αυτή μειώνει σημαντικά σύνολο των ποσοστών χοληστερίνης και τη συστολική αρτηριακή πίεση , διατηρώντας σε ομαλά επίπεδα το σάκχαρο στο αίμα. Οι ερευνητές υποπτεύονται ότι η ρεσβερατρολη , διεγείρει την έκκριση ινσουλίνης ή ενεργοποιεί μια πρωτεΐνη που βοήθα στη ρύθμιση της γλυκόζης και της ευαισθησίας της ινσουλίνης. 

3)«ΞΥΠΝΑ» ΤΟ ΜΥΑΛΟ  
Η ιδία ένωση μάλιστα , η ρεσβερατρολη , είναι αυτή που ευθύνεται για την αιχμηρότητα της μνήμης. Η ένωση αυτή έχει αποδειχθεί ότι παρεμποδίζει τον σχηματισμό της βήτα αμυλούχους πρωτεΐνης , ενός βασικού συστατικού στην πλακά , που βρέθηκε στους εγκεφάλους των ανθρώπων με τη νόσο Αλτσχαιμερ. 

4) ΠΟΛΕΜΑ ΤΟ ΚΡΥΩΜΑ 
Μια πολύ καλή «αγωγή» για να ενισχύσουμε τα αντισώματα μας είναι το κόκκινο κρασί. Αμερικανική ερευνά έδειξε ότι άτομα που κατανάλωναν περίπου 14 ποτήρια κόκκινο κρασί την εβδομάδα, είχαν 40% λιγότερες πιθανότητες να νοσήσουν από μια κοινή γρίπη. Τα αντιοξειδωτικά συστατικά που περιέχει το κόκκινο κρασί καταπολεμούν τις λοιμώξεις και προστατεύουν τα κύτταρα από τις επιδράσεις των ελεύθερων ριζών. 

5) ΕΝΑΝΤΙΩΝΕΤΑΙ ΣΤΟΝ ΚΑΡΚΙΝΟ 
Η ρεσβερατρολη που λαμβάνει κάποιος , ο όποιος καταναλώνει ένα ποτήρι κόκκινο κρασί τρεις ή τέσσερις φορές την εβδομάδα , μπορεί να είναι αρκετή για να καταστρέψει τα εκκολαπτόμενα καρκινικά κύτταρα. 

6) ΑΔΥΝΑΤΙΖΕΙ
Η ρεσβερατρολη ευθύνεται και για την καλλίγραμμη σιλουέτα , φυσικά με τη συμβολή και άλλων παραγόντων , όπως είναι η σωστή διατροφή και η ασκηση.Συμφωνα με μελέτες , το μεταβολικό παράγωγο της ρεσβερατρολης , η πισεατανολη , εμποδίζει την ανάπτυξη των λιποκυτταρων , αφού συνδέεται με τους υποδοχείς της ινσουλίνης των λιποκυτταρων, μπλοκάροντας τις οδούς, που χρειάζονται τα ανώριμα κύτταρα του λίπους για να ωριμάσουν και να αναπτυχτούν. 
5)ΤΟ ΚΡΑΣΙ ΣΤΗΝ ΑΡΧΑΙΑ ΕΛΛΑΔΑ
Υπάρχουν πληροφορίες που μας οδηγούν στο συμπέρασμα πως η οινοποιία στην Αίγυπτο υπήρχε πριν από το 4.000 π.χ. αναφέρονται βασιλικοί αμπελώνες ενώ παραστάσεις σε τοίχους διάφορες ποικιλίες σταφυλιών. Γύρω στα 1700 εμφανίστηκε το κρασί και στην Μεσοποταμία . Οι Φοίνικες ήταν ξακουστοί στο εμπόριο οίνων αφού έχουν βρεθεί φοινικικοί κρασοαμφορεις σε κάθε περιοχή της ανατολικής και κεντρικής Μεσογείου. Έτσι και οι έλληνες γνώρισαν το κρασί τουλάχιστον πριν το 1700 π.Χ αφού όσο και οι Μυκηναίοι όσο και οι προγενέστεροι λαοί, Μινωιτες και Κυκλαδιτες είχαν αναπτυγμένες εμπορικές σχέσεις μ αυτούς.
 ΕΛΛΑΔΑ :Σύμφωνα με κάποιες έρευνες η πρώτη καλλιέργεια αμπελιού έγινε στην Κρήτη, ενώ για κάποιους άλλους στην Θράκη και χρονολογούνται γύρω στο 1000 π.Χ. Στις Άχαρες της Κρήτης στην οινοποιία μονοπωλούνται σχεδόν την αγορά για αιώνες. Το εξαγωγικό εμπόριο των ελληνικών κρασιών ήταν πολύ καλά οργανωμένο και απλωνόταν σε ολόκληρη την Μεσόγειο μέχρι την Ιβηρική χερσόνησο και φυσικά στον Εύξεινο Πόντο. Σε πολλές πόλεις υπήρχαν ειδικοί νόμοι για να εξασφαλίζουν την ποιότητα του κρασιού αλλά και την προστασία του υγιούς ανεμποριου. Σε αρχαία ναυάγια έχουν βρεθεί αμφορείς που μετέφεραν το κρασί στις αγορές της εποχής εκείνης και μάλιστα αναγράφονται ο τόπος παράγωγης. Κρασί όπως θα λέγαμε σήμερα « με ονομασία προέλευσης»
Οι Αρχαίοι Έλληνες, λαός και άρχοντες, καθώς και οι φιλόσοφοι όλων σχεδόν των ρευμάτων , από τους Προσωκρατικούς και τους Ιδεαλιστές ( Πλάτων, Σωκράτης κ.ο.κ. ) μέχρι τους Επικούριους, αγαπούσαν το κρασί, ενώ και οι ποιητές δεν παρέλειψαν να το υμνήσουν. 
     Ο Όμηρος στην «Οδύσσεια» περιγράφει πολλές σκηνές οινοποσίας,ενώ  στην «Ιλιάδα» μιλάει για την ασπίδα του Αχιλλέα που είναι διακοσμημένη με μια σκηνή τρύγου. Ο Ευρυπίδης στο σατυρικό δράμα 
«Κύκλωψ», ( στιχ. 616-624) αναφέρεται πως ο Οδυσσέας μέθυσε τον Πολύφημο με το δυνατό κρασί ( Μαρώνειος Οίνος) που του έδωσε ο ιερέας Μάρωνας και τον τύφλωσε.  Ο Αλκαίος, μεγάλος λυρικός ποιητής, μας παροτρύνει να μην φυτέψουμε κανένα άλλο δένδρο παρά μόνο αμπέλι, «Μηδ’ εν άλλο φυτεύσης πρότερον  δένδρεον αμπέλω...»
     Στην αξία του κρασιού  αναφέρονται  ο  Πλάτωνας και ο Ξενοφώντας στα « Συμπόσιά» τους. « Χαλεπόν τοις ανθρώποις η μέθη» ,δηλ. « Φοβερόν ελλάτωμα για τους ανθρώπους η μέθη» ( Πλατ. “Συμπόσιον” c, 176 ) αλλά και ο Αθήναιος στους «Δειπνοσοφιστές», όπου αποκαλεί το κρασί « Οίνος, ο αγαθός δαίμονας».  Στο ίδιο έργο, σ’ ένα απόσπασμα, ο Εύβουλος ( κωμικός ποιητής του 4ου π.Χ. αιώνα) παριστάνει τον Διόνυσο να λέει ότι το κρασί είναι απαραίτητο στον άνθρωπο, αλλά με μέτρο, γιατί αν πιει περισσότερο τότε παραφέρεται. 
   
Τα συμπόσια, εξάλλου των Αρχαίων Ελλήνων, είχαν γίνει θεσμός, απόκτησαν κανονισμούς και εθιμοτυπία. Πραγματοποιούνταν στην αίθουσα του σπιτιού που λεγόταν “ανδρών” ,ενώ οι προσκεκλημένοι στηριζόμενοι στο αριστερό τους χέρι ξαπλωναν στα ανάκλιντρα... 

Οι Αρχαίοι πρόγονοί μας διέθεταν μια αξιοζήλευτη ποiκιλία ειδικών αγγείων, τα οποία χρησιμοποιούσαν τόσο για την ανάμειξη του κρασιού, τη διατήρηση του, όσο και για την ψύξη του, πριν την κατανάλωση. Έτσι έχουμε :

· Αποθηκευτικά
· Μίξης οίνου με νερό
· Αντλήσεως και σερβιρίσματος οίνου
· Πόσης
· Ψύξης του οίνου
                         5.1). Ο θεός Διόνυσος
  Οι Έλληνες ανέπτυξαν μια ιδιαίτερη σχέση με το κρασί, το όποιο συνόδευε όλες τις εκφάνσεις και εκδηλώσεις της ανθρώπινης συμπεριφοράς. Θεώρησαν μάλιστα το  κρασί δώρο θεόσταλτο και δημιούργησαν το θεό του κρασιού, το Διόνυσο, εκτιμώντας το γεγονός ότι τους βοηθούσε ανάλογα με την περίσταση να τιμούν τους θεούς και τους νεκρούς τους, αλλά και να ξεχνούν τα βάσανα της ζωής, να έρχονται σε ένσταση, να δημιουργούν ευχάριστη ατμόσφαιρα κ αι να φιλοσοφούν.

Το κρασί και το αμπέλι έπαιζαν σημαντικό ρόλο στη ζωή των αρχαίων Ελλήνων και ήταν συνδεδεμένα με τα ήθη, τα έθιμα, τη θρησκεία, την τέχνη, τον πολιτισμό, την καθημερινή ζωή και τους καημούς τους. Κάτι τέτοιο μπορεί να δικαιολογηθεί από το γεγονός ότι η άμπελος και το κρασί πέρα από το ότι αποτέλεσαν μέσα για την ικανοποίηση των φυσικών ανθρώπινων αναγκών, παράλληλα προσέφεραν και απόλαυση των αισθήσεων καθώς και την χαρά της κοινωνικότητας. Μια τέτοια στενή σχέση επηρέασε βαθιά και άφησε έντονα σημάδια στην τέχνη και στα γράμματα από τη μακρινή αρχαιότητα μέχρι τα νεότερα και σύγχρονα χρόνια.

                  6. ΒΙΒΛΙΟΓΡΑΦΙΑ

· www.zarariswines.gr
· www.logiosermis.net
· www.clickatlife.gr
· www.newwinesofgreece.com
ΠΑΡΑΡΤΗΜΑ
ΕΡΩΤΗΜΑΤΟΛΟΓΙΟ

1.Φύλο:           α. Άνδρας       β. Γυναίκα

2.Ηλικία:         α. 18-30          β.31-50           

                         γ. 51 και άνω

3.Σας αρέσει το κρασί:         

α. Ναι          β. Όχι

4.Προτιμάτε περισσότερο το κρασί σε σχέση με τα λοιπά αλκοολούχα ποτά :

α. Ναι           β. Όχι

5.Πού συνηθίζετε/προτιμάτε να πίνετε το κρασί:

α. Στο σπίτι       β. Στην ταβέρνα/εστιατόριο

γ. Στο καφενείο/καφετέρια/μπαρ

6.Πίνετε κρασί κάθε μέρα:

α. Ναι            β. Όχι

7.Αν ¨Ναι¨ ,τότε πόσα ποτήρια πίνετε καθημερινά:

α. Ένα            β. Δύο           γ. Τρία 

8.Τι σας καθορίζει/προσδιορίζει την επιλογή του κρασιού:

α. Η τιμή        β. Η γεύση - το άρωμα

γ. Η επωνυμία / ποιότητα 

δ. Το είδος – η ποικιλία

9.Σας έχει συμβεί ποτέ ατύχημα από υπερβολική κατανάλωση κρασιού:

α. Ναι             β. Όχι

10.Αν ¨Ναι¨, τότε ποιος το προκάλεσε:
α. Το προκαλέσατε εσείς;

β. Υπήρξατε θύμα;

11.Πιστεύετε ότι το κρασί κάνει καλό στην υγεία:

α. Ναι             β. Όχι

12. Πιστεύετε ότι το κρασί βοηθάει στην μακροζωία:
α. Ναι             β. Όχι

13. Πιστεύετε ότι η κατανάλωση κρασιού είναι αναγκαία για να διασκεδάσετε:
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9.Σας έχει συμβεί ποτέ ατύχημα από υπερβολική κατανάλωση κρασιού:
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13. Πιστεύετε ότι η κατανάλωση κρασιού είναι αναγκαία για να διασκεδάσετε:
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6.Πίνετε κρασί κάθε μέρα:
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8.Τι σας καθορίζει/προσδιορίζει την επιλογή του κρασιού:
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10.Αν ¨Ναι¨, τότε ποιος το προκάλεσε:
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_1451970712.ppt


11.Πιστεύετε ότι το κρασί κάνει καλό στην υγεία:







72%


28%


Ναι


Όχι





_1451970713.ppt


12. Πιστεύετε ότι το κρασί βοηθάει στην μακροζωία:







76%


24%


Ναι


Όχι





_1451970710.ppt


9.Σας έχει συμβεί ποτέ ατύχημα από υπερβολική κατανάλωση κρασιού:







8%


92%


Ναι


Όχι





_1451970708.ppt


7.Αν ¨Ναι¨ ,τότε πόσα ποτήρια πίνετε καθημερινά:







100%


0%


0%


Ένα


Δυο


Τρια





_1451970704.ppt


4.Προτιμάτε περισσότερο το κρασί σε σχέση με τα λοιπά αλκοολούχα ποτά :







76%


24%


Ναι


Οχι





_1451970705.ppt


5.Πού συνηθίζετε/προτιμάτε να πίνετε το κρασί:







56%


36%


8%


Στο σπιτι


Στην


ταβερνα/εστιατοριο


Στο


καφενειο/καφετερια/μ


παρ





_1451970703.ppt




3.Σας αρέσει το κρασί: 

ΓΥΝΑΙΚΕΣ









96%


4%


Ναι


Όχι





_1451970700.ppt


11.Πιστεύετε ότι το κρασί κάνει καλό στην υγεία:







88%


12%


Ναι


Όχι





_1451970701.ppt


12. Πιστεύετε ότι το κρασί βοηθάει στην μακροζωία:







84%


16%


Ναι


Όχι





_1451970699.ppt


10.Αν ¨Ναι¨, τότε ποιος το προκάλεσε:







20%


80%


Το προκαλεσατε


εσεις


Υπηραξατε θυμα





_1451970693.ppt


5.Πού συνηθίζετε/προτιμάτε να πίνετε το κρασί:







40%


36%


24%


Στο σπιτι


Στην


ταβερνα/εστιατοριο


Στο


καφενειο/καφετερια/μ


παρ





_1451970695.ppt


7.Αν ¨Ναι¨ ,τότε πόσα ποτήρια πίνετε καθημερινά:







34%


33%


33%


Ένα


Δυο


Τρια





_1451970696.ppt


8.Τι σας καθορίζει/προσδιορίζει την επιλογή του κρασιού:







4%


40%


36%


20%


Τιμη


Γευση/αρωμα


Επωνυμια/ποιοτητα


Ειδος/ποικιλια





_1451970694.ppt


6.Πίνετε κρασί κάθε μέρα:







56%


44%


Ναι 


Όχι





_1451970691.ppt




3.Σας αρέσει το κρασί: 

ΑΝΔΡΕΣ







84%


16%


Ναι


Όχι





_1451970692.ppt


4.Προτιμάτε περισσότερο το κρασί σε σχέση με τα λοιπά αλκοολούχα ποτά :







64%


36%


Ναι


Οχι





_1451970689.ppt









