
Ποιο προϊόν στήριξε την οικονοµία του τόπου σου; 

 

Η προσπάθεια ανάπτυξης της ελληνικής οικονοµίας στα τέλη του 19ου – αρχές 20ού αιώνα 

στηρίχτηκε στην παραγωγή και το εµπόριο των προϊόντων της ελληνικής γης. 

Ο καπνός, το βαµβάκι, η σταφίδα, η ελιά, τα δηµητριακά αποτελούν τα κυριότερα είδη όχι 

µόνο της γεωργικής παραγωγής αλλά και του εξαγωγικού εµπορίου. 

Συνδέεται ο τόπος σου ή η ευρύτερη περιοχή στην οποία ανήκει, µε κάποια από αυτές τις 

καλλιέργειες; Οργάνωσε µια µικρή έρευνα µε τους συµµαθητές σου για να µάθετε τα µυστικά 

παραγωγής του προϊόντος, που στήριξε την οικονοµία του τόπου σου. 

Τα παρακάτω στοιχεία ίσως σας φανούν χρήσιµα για να ξεκινήσετε την έρευνά σας: 

 

      Η καλλιέργεια του καπνού 

Ο καπνός σπέρνεται µε σπόρο σε προφυλαγµένα 

σπορεία. Μόλις τα φυτά αποκτήσουν 4-6 φύλλα 

µεταφυτεύονται στον αγρό. Η ωρίµανση των φύλλων 

αρχίζει µετά από 2 µήνες. Ακολουθεί η συγκοµιδή 

ξεκινώντας από τα χαµηλότερα φύλλα, που ωριµάζουν 

νωρίτερα. Τα ώριµα φύλλα διακρίνονται από κίτρινες, 

µεγάλες κηλίδες και µαζεύονται προ της ανατολής του 

ήλιου. Η τελείωση της ωρίµανσης (ίδρωµα) γίνεται 

µέσα σε αποθήκες, όπου τα φύλλα στοιβάζονται και 

σκεπάζονται. Μετά βελονιάζονται από τη βάση τους και 

γίνονται αρµαθιές, για να αποξηρανθούν σε ξηραντήρια 

(λιάστρες) και να γίνουν κατακίτρινα. Γύρω στο Νοέµβριο τα ξηρά φύλλα νοτίζουν και τότε 

είναι έτοιµα να συσκευασθούν σε δέµατα, χωρίς να θρύβονται. Από εδώ θα βγουν τα 

βιοµηχανοποιηµένα προϊόντα. 

Την επεξεργασία καπνών παρουσιάζουν οι µαθητές του Γυµνασίου Νέου Σουλίου 

Σερρών, στην ηλεκτρονική διεύθυνση: 

http://gym-n-souliou.ser.sch.gr/photosouli/photokapna.htm 

 

  Η επεξεργασία του βαµβακιού 

Μετά την πρωτογενή παραγωγή, την αγροτική καλλιέργεια,  το 

πρώτο στάδιο επεξεργασίας του βαµβακιού είναι η εκκόκκιση. 

Εκεί διαχωρίζονται τα συστατικά που περιέχονται στην κάψα 

του βαµβακιού, ώστε να είναι δυνατή στη συνέχεια η παραγωγή 

νήµατος και υφάσµατος ή υποπροϊόντων, όπως το βαµβακέλαιο 

και βαµβακόπιτα. Ο καρπός της βαµβακιάς περιέχει, κατ’ 

αναλογία βάρους και κατά µέσο όρο,  32-33% εκµεταλλεύσιµες 

ίνες για νήµα,  52-54% βαµβακόσπορο για ζωοτροφή ή 

επεξεργασία και 14-16% ίνες µικρού µήκους, φύλλα και σκόνη. 

Τα ποσοστά διαφέρουν ανάλογα µε τον τόπο και τους τρόπους 

καλλιέργειας, καθώς και την ποικιλία του σπόρου. 

Ενδιαφέρουσα, για την καλλιέργεια βαµβακιού στην Ευρώπη, είναι η σχετική 

ιστοσελίδα: Αποστολή ΓΑΙΑ. Η γεωργία στην Ευρώπη. Βαµβάκι 

http://www.ceja.educagri.fr/gre/production/p1/pla_t/coton.htm 

 

 

 

 

               



            Η ιστορία της σταφίδας 

Παλαιότερα η σταφίδα απαιτούσε ένα ολόκληρο φάσµα 

απασχολήσεων: η καλλιέργεια και ο καθαρισµός της 

απαιτούσαν ειδικά εργαλεία, η ξήρανσή της γινόταν σε 

ειδικά πανιά και αργότερα σε ξηραντήρια, για τη 

συσκευασία της κατασκευάζονταν ξύλινα κιβώτια, η 

µεταφορά της από τα αλώνια στις αποθήκες του 

σταφιδεµπόρου και από εκεί στα λιµάνια απαιτούσε την 

κατασκευή κάρων. 

Σήµερα τα σταφύλια καλλιεργούνται κυρίως για την 

παραγωγή κρασιού.  

Πληροφορίες για την καλλιέργεια σταφυλιών στις ευρωπαϊκές χώρες θα βρεις στην 

ιστοσελίδα: Αποστολή ΓΑΙΑ. Η γεωργία στην Ευρώπη. Αµπέλι 

http://www.ceja.educagri.fr/gre/production/p1/vig/vigne.htm 

 

 

Η διαδροµή της ελιάς από το λιοµάζωµα στο λιοτρίβι 

Η περίοδος συγκοµιδής του 

ελαιόκαρπου ποικίλει ανάλογα µε 

τον τόπο από το Νοέµβριο έως 

τον Φλεβάρη. Κάτω από την ελιά 

στρώνονται ελαιόπανα. Ο 

"ραβδιστής" είναι έτοιµος µε την 

"τέµπλα" (ραβδί) να κατεβάσει 

τον καρπό. Οι ελιές µαζεύονται 

από τα λιόπανα, σακιάζονται και 

ετοιµάζονται να πάρουν το δρόµο 

για το λιοτρίβι (ελαιουργείο). Εκεί από τα σακιά ρίχνονται στην κοφινίδα και τις 

"αναλαµβάνει" µια   κυλιόµενη µεταφορική ταινία που τις οδηγεί στο αποφυλλωτήριο όπου 

αποµακρύνονται τα φύλλα ελιάς που βρίσκονται στα σακιά. Στη συνέχεια πηγαίνουν στο 

πλυντήριο όπου πλένονται µε ζεστό νερό. Η πίεση και το λιώσιµο (θλιψη) του καρπού 

γίνονται στον σφυρόµυλο.  Στους µαλακτήρες ο καρπός γίνεται σαν ζύµη. Στον διαχωριστήρα, 

µε τη βοήθεια νερού, γίνεται ο διαχωρισµός των συστατικών του µίγµατος σε λάδι , πυρήνα 

και κατσίγαρο. Ο πυρήνας χρησιµοποιείται είτε ως καύσιµη ύλη είτε ως βασικό συστατικό 

για την παρασκευή ζωοτροφών. Ο κατσίγαρος είναι ένα µαύρο ρευστό υπόλειµµα, το οποίο 

δε χρησιµοποιείται. Το υπόλειµµα αυτό  αποτελεί το µεγάλο πονοκέφαλο των ελαιουργείων, 

γιατί η συσσώρευσή του ρυπαίνει το περιβάλλον. 

Για την καλλιέργεια της ελιάς στην Ευρώπη µας πληροφορεί η ιστοσελίδα: 

Αποστολή ΓΑΙΑ. Η γεωργία στην Ευρώπη. Ελιά 

http://www.ceja.educagri.fr/gre/production/p1/oli/olive.htm 

 

 

 

Οργανώστε ένα σχέδιο εργασίας 

 

1. Χωριστείτε σε οµάδες. Κάθε µία οµάδα µπορεί να αναλάβει ένα στάδιο επεξεργασίας του 

προϊόντος µε το οποίο θα ασχοληθείτε. 

2. Επισκεφθείτε τους χώρους καλλιέργειας και επεξεργασίας του προϊόντος, από όπου θα 

αντλήσετε πληροφορίες για το παρόν. 

3. Επισκεφθείτε χώρους από τους οποίους θα συγκεντρώσετε ιστορικά στοιχεία για το 

παρελθόν του προϊόντος (βιβλιοθήκη, λαογραφικό µουσείο, δηµοτικό κατάστηµα κ.λπ.). 



4. Αναζητήστε από αρµόδιους φορείς στοιχεία για τη συµβολή του προϊόντος στην 

ανάπτυξη της οικονοµίας της περιοχής σας, άλλοτε και τώρα (Υπουργείο Γεωργίας, 

Εµπορίου, Επιµελητήριο, Νοµαρχία κ.α.). 

5. Συναντήστε ανθρώπους που είχαν ή έχουν εργασιακή σχέση µε το προϊόν (γεωργοί, 

εργάτες, βιοτέχνες η βιοµήχανοι, έµποροι κ.ά.). 

6. Συγκεντρώστε υλικό (φωτογραφικό, ηχητικό, βιντεοσκοπηµένο), που θα κάνει την 

παρουσίαση της εργασίας σας πιο ενδιαφέρουσα. 

7. Παρουσιάστε την εξέλιξη του προϊόντος παράλληλα µε την οικονοµική ιστορία του 

τόπου σας, στην τάξη ή στο σχολείο σας. ∆ηµοσιεύστε την εργασία σας στην ιστοσελίδα 

του σχολείου (αν υπάρχει) ή του ∆ήµου σας, ή ακόµη και στον τοπικό τύπο, ώστε να 

είναι στη διάθεση και άλλων σχολείων που µπορεί να ενδιαφέρονται να ασχοληθούν µε 

κάποια παρόµοια εργασία.   

 


